Elelmiszeripari készitmények alakulasa a nyersanyag mindségének
fuggvényében*
GYONOS KAROLY
Budapesti Fels6fokt Elelmiszeripari Technikum Technol6giai Tanszék

A vezet6 ipari orszagokban és a kevéshé fejlett orszagokban egyarant a piac-
ra keriil6 elelmiszerekkel szemben egyre nagyobb igényeket tamaszt a fogyaszto.
Az élelmiszer értéke a felhasznalt nyerstermék mindségétél, az elkészités, csoma-
golas és tarolas modjatél fligg, s ezért a népek élelmezése szempontjabol elss-
rangu fontossagu, hogy a korményzatok gondoskodjanak arrdl, hogy ezen Kké-
rilményeket, legf6képpen a késztermék taplalkozastani és bioldgial min6ségi
értékeit pontosan meghatérozzdk. Az élelmiszerek el6allitasanak kérulményeit,
a fogyasztasi termék min@ségét torvényes rendelkezések és szabvanyok hataroz-
zak meg. Ez utébbiak el6irjak:

1 a feldolgozhaté nyersanyag és segédanyagok mindségét;
a feldolgozas irdnyelveit;

az el6allithatd mindségek szamat;

az eg%/es mindségek Iényeges tulajdonsagait;

a legfontosabb alkatrészek mennyiségét;

az esetleg tilalmazott anyagokat;

a csomagold anyagokat;

a csomagolas madjat;

. a kotelez6 megengedett és tiltott jelzéseket;

10. az &ru vizsgalatanak és ellendrzésének madjat sth.

Magyarorszagon az elelmiszeripari termékek szabvanyainak elkészitése a
habor( befejezéset kovetd években kezd6dott és fokozatosan fejléddtt a mai szin-
vonalig. Minthogy a népek életszinvonala allandoan fejlédik, sziikseégszerden fej-
I6dni kell a termelésnek is mennyiség és minGség tekintetében egyarant. A nyers-
anya?< termelést és az ipari tevekenységet, valamint a szabvanyban foglalt elé-
irasokat egyarant és oOsszhangban kell fejleszteni, s azon személyeknek, akik
ezen 0sszhang biztositasaval vannak megbizva, egyarant ismerniok kell a nyers-
anyagokat, a gyartasi technoldgiakat, az ezzel kapcsolatos mveleteket, gépeket,
automatikakat és mindazt, ami a tarsadalmi életben kapcsolatban van a népek
élelmezésével, taplalkozastani ismeretektdl egészen a termékeket eloszté kereske-
delmi tevékenysegig.

E dolgozatban azt a feladatot tliztiik ki, hogy feltarjuk azokat a tényezdket,
amelyek a késztermék mindségére hatnak, s Osszefiiggésbe hozhatok az alap-
anyag tulajdonsagaival.

Nem vitathatd, hogy jO késztermék gyartasahoz j6 nyersanyag kell, ez egy-
maga azonban kevés biztositék a jo élelmiszer gyartasahoz. A szabvanyokban eld-
irt j6 termék el6allitasa csakis korszer(i tudomanyosan megalapozott technolégiai
eljardsok és berendezések alkalmazésaval oldhaté meg. Eppen ezért teljességre
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vald torekvés nélkil az élelmiszergyartas legfébb maédszereinek egyes elvi alap-
jairol fogunk szdlni.

Az élelmiszerek gyartasa soran a szakember szamara legfontosabb a nyers-
anyag részletekbe meno ismerete. Ezen ismeretek alapjan lehet meghatarozni a
gyartasi eljarast, biztositani a megfelel6 koriilményeket, eszk6zoket, s végered-
ményben a j6 nyersanyagbd6l kiindulva a jo készterméket.

A feldolgozas, élelmiszergyartas mddszertananak négy nagy csoportja sze-
rint a kdvetkezékben bidzisos, anabidzisos, cenoanabi6zisos és abidzisos eljara-
sok egy-egy jellegzetességér6l fogunk beszélni, késébb pedig egyes termekek
kifejezetten bioldgiai értékeinek jelent6ségérdl, megbrzésének lehetségeirdl.

Biozisos eljarasok

A gylmolcs- és fézelékfélék nyersen torténd tartdsitasa, a tarolasi koriilmé-
nyek szabalyozéasaval egyike a legkivanatosabb eljarasoknak. Lényege abban all,
hogy a ndveny, illetve gylimélcsben lejatszodd bioldgiai folyamatokat lelassit-

juk. A lelassitott életfunkciokat fiziologiai jelenségek, s ezeket kilénféle bioké-
miai és fiziko-kémiai folyamatok jellemzik.

Transpiracids vizveszteség

Az él6 névény a leszedés idején sok vizet tartalmaz, tarolds koézben a viz
egy része elparolog. Az eltdvozd viz mennyisége fiigg a tarolotér levegdjének
homérsekletétél és relativ paratartalmatol, a legcirkulaciotol, a kiilsG szoveti
szerkezetek - epidermisz — atereszt6képességétol és az élettevékenyséP erélyé-
tél. Ez az Un. transpiracids vizveszteség okozza a legnagyobb aranyu su e/veszte-
séget, nagyobbat, mint a légzési veszteségek vagy aromaanyagok, illéolajokban
torténd veszteségek.

A transpiracios vizveszteség egy hataron tul a termény fonnyadasahoz
vezet, s késobb a novényi szovetek teljes elhaldsahoz.

A tarolotér hdmérsekletének novekedésével természetszerlien névekszik a
transpiracios vizveszteség is. A tarolotér levegdje relativ paratartalmanak nove-
lésével csokken a transpiracids vizveszteség, s ez teljesen megsziintethet6 az
egyensllyi paratartalom beallitasaval. A transpiracios vizveszteseget fokozhatja
a kiils6 szoveti részek, az epidermisz permeabilitasa is. Minél er6teljesebb a tarolt
termény eleterélye, annal Kkisebb a transpiracios vizveszteség. Az €l6 szbvetek
kolloidalisan kotott modon megtartjdk a vizet, nehezebben dehidratalédnak,
mint a csokkent vitalitast vagy elhalt szévetlitermények.

Légzési veszteségek:

A nyerstermények légzése folyaman keletkezik az az energia mennyiség,
amely a metabolizmushoz szilkséges, s a légzes abbol all, hogy oxigént vesznek
fel, széndioxidot és vizet adnak le. A légzés lehet aerob, kell6 mennyiségl oxigén
jelenlétében vagy anaerob, oxigénszegénység vagy hiany esetében.

Nagyobb (25-30 C°) hémérsékletii taroloterekben a légzés intenzitdsa na-
gyobb, s a jellemz6 biokemiai folyamat a mallonsav bomlasa: CAH [ +302 =
= 4C02+ HD szerint jatszodik le. . o

A savveszteség kovetkezményeként ilyen hémérsékleti viszonyok kozott
csokken a termények eltarthatésaganak ideje is. Ez esetben a légzési koefficiens:
1,33 . Kisebb hémérséklet(i taroloterekben az aerob légzésre az egyszer(i cukrok
bomlasa a jellemzé:

CeHID,+602= 6 CO,+6 H,0 + 674 Kkcal.
Légzési koefficiens: 1
Az aerob légzés kdvetkezményei:
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- A cukor és savak elégése kovetkeztében kisebb-nagyobb sulyveszteség
jon létre (pl. 24 6ra alatt 10000 kg szamocabdl 10 kg cukorveszteség, burgonya
24 Orai tarolas + 13 C°-on 17% 0sszes veszteség, ebb6l 10% viz, 7% szarazanyag).

A kornyez6 leveg6 Osszetételének valtozasa: az oxigén fogy, a széndioxid
koncentracio névekszik. Normalis viszonyok kozott a levegd szénsavtartalma
0,04%, taroloterekben elérheti a 10%-ot.

A légzés folyaman keletkez0 hé és a felszabadul6 viz megvaltoztatja a tarolo
tér hémersekletét és relativ paratartalmat. A nagy hémérseklet-emelkedés az
intenziv élettevékenységet jelzi, s kdnnyen a termek begyulladasahoz vezet.

— A légzés intenzitasa csokken a felszaporod6 széndioxid mennyiségével, az
oxigén koncentracié csokkenésével.
fol _ﬁzl anaerob légzés az alkoholos erjedéshez hasonld Gsszegezd képlet szerint

olyik le.

C6HID 6 = 2 C2HH5OH + 2 C02+ 28,2 ckal.

Az aerob légzéssel szemben lathato, hogy ez esetben sokkal tébb cukor fogy
az életfunkciok fenntartasahoz szilkséges hdenergia termeléséhez.

A keletkezé alkohol a szovetekben feldisulva (alma esetében példaul) el-
érheti a 0,3%-t, amely esetben a névényi szervezet szamara mérgezévé valik.
Ez esetben a bidzisos allapot megsziinik, s helyébe a mikrobiol6giai romlasok
sora kovetkezik be. A nagy hémérséklet(i tarolas kdzvetett modon elBsegiti az
anaerob légzést. A sejtekben levd protopektin nagyobb hémérsékleten feltarddik,
pektinné alakul és elzarja a sejtfalak porusait, megsziinteti a sejtlégzést, s ki-
alakul az intracellularis anaerob légzés. Oxigén mentes térben torténd bidzisos
tartositas egyedili alapja, csakis az anaerob légzés, e nélkil a termény meg-
fert6z6dne. Szokvanyos tarolasi kérilmények kozott (szell6ztetéssel) mindkét
fajta légzés egyid6ben torténik, ez esetben természetesen az anaerob légzésnek
Iényegesen kisebb jelent6sége van. Alacsonyabb hémérséklet(i tarolas esetén a
protopektinek feltardsa meérsékelten folyik, s kdvetkezésképpen a sejtfalak
permeabilitisa j6 marad, a légzéshez sziikséges gazcsere zavartalan marad.

Fentieket figyelembe véve a nyerstermények minél hosszabb ideig torténd
tarolasanak feltételei a kovetkezdk:

a) a hémérséklet az dsszes tényez6k kozott a legfontosabb, mert az élet-
funkciok milyensege és intenzitasa figg téle. A tarolhatosag idGtartama
hosszabb vagy révidebb, aszerint, hogy a tarolotér hémérséklete alacsony
vagy magas. Kuléndsen jelent6s befolydsa van a hémérsékletnek a bio-
kémiai folyamatokra, az enzimek tevékenységéere, amelyek szabalyozzak
a beérési id6t, annak sebessé?ét. Minél kisebb a tarolotér hémérséklete,
annal kisebb a biokémiai folyamatok sebessége, annal hosszabb ideig
tarolhaté jo allapotban a termény. Egy hataron aluli hémérsékleten
sem ajanlatos a termény taroldsa, mert az anyagcsere folyamatok annyi-
ra lelassulnak, hogy a keletkez6 mérgez6 anyagok felszaporodva a ter-
ményt hasznalhatatlanna teszik. Egy hataron tul nagyobb hémérsékle-
tek hasonlékédppen karosak, mert az erési folyamat nagymertekben gyor-
sulas rovid ido alatt bekdvetkezik a tulérés, fellépnek a mikrobiologiai
romlasok és noévénybetegségek.

A tarolas optimalis hémérséklet-tartomany elég szlik hatarok kozott
van és valtoz6 a termény félesége, fajtaja szerint. A névényi nyers ter-
mékek bidzisos eltartasa altaldban 0 C° als6 hatarig terjed.

b) A relativ paratartalom hatdsa nagymértékben fligg a taroldtérben elhe-
lyezett termény nedvességtartalmatol. A friss nyers gyimolcs- és fGze-
lekfélék nedvességtartalma 90% koril van. A tarolas folyaman a ned-
vességtartalom csokken, s ezzel egyitt a termény életfunkcidinak se-
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bessége is. A hosszabb ideig torténé tarolhatésagra térekedve olyan lég-
nedvességi feltételeket kell biztositani, amelyek lelassitjak a sejtnedv el-
tdvozasat. A tarolotér relativ nedvesség értékei 80-90% kozott optit
malisak. llyen korilmények kozott a sejtek turgeszcens allapota Ki-
elégité marad és az életfunkcidk, metabolizmusuk norméalis médon folyik.
llyen légnedvességi feltételeket természetesen csak akkor lehet el6irni,
ha a h6mérséklet kelléen alacsony fokon tarthaté 0 C°-hoz kézel. Ellen-
kezG esetben mikrobioldgiai és nvényi betegségek Iéphetnek fel. Ameny-
nyiben kisebb hémérsékletek nem biztosithatok, ugy a relativ para-
tartalmat csokkenteni kell.

c) A levegd osszetétele befolyasolja a tarolast, a novényi sejtek légzését

aszerint, hogy milyen az oxigén tartalma. Elegendd oxigén jelenlétében
természetes, aerob 1égzés oxigén hianyaban anaerob légzés kdvetkezik
be annak a mar el6zGekben elmondott kévetkezmenyeivel egydtt. A no-
vényi nyers termékeket természetes levegé oxigéntartalmaval azonos
Osszetétell légtérben kell tarolni. A tarolas folyaman felszabaduldé szén-
dioxid és az oxigén elhasznalédasa veszélyezteti az anyagot, s ezért a
levegdceserét szellztetéssel biztositani kell. Természetes korllmények
kdzott 20 C°-on a levegd széndioxid tartalma 0,04%, 0 C°-on 85% re-
lativ paratartalomnal eléri a 0,4%-ot. Ez a mintegy 10-szeres C02ndve-
kedés hasznosan befolyasolja a tarolas id6tartamat, lassitja az érési
folyamatokat. Mindenfajta terményre vonatkozdéan ki lehet mérni az
optimalis 0Osszetételli leveg6t oxigén és széndioxidtartalomra nézve.
A széndioxid aranyanak egy hataron tal tdrténé megndvekedése alkohol
és acetaldehid keletkezéséhez vezet, mert az intracellularis légzés meg-
sziinik. Ezen sejtmérgek a termények romlaséhoz vezetnek.
A bidzisos tartositasrol mondottakat 6sszefoglalva megallapithatd, hogy
a hémérséklet és relativ paratartalomnak csoporthatdsa van, egyik a
masik fuggvényeként valtozik, mégis dontéen jelent6s a hémérseklet,
mert ez minden egyéb tényezGt befolyasol. A gyakorlatban arra kell
torekedni, hogy a tarolotér hémérséklete minél kisebb legyen. 0 C°-ig a
Lelatl’v paratartalom 85% felé kozeledjen, a széndioxidtartalom 0,4%-
0zZ.

Anabiozisos eljarasok

Az anabidzisos eljardsok kozul a szaritassal torténé vizelvonasos (xeroana-
bidzis) modszerek alkalmazéasa soran fellépd valtozasokat, s igy a nyersanyag és.
késztermék mindségi dsszefuiggéseit fogjuk vazolni.

Ezen eljaras alkalmazasa nyoman azért valik eltarthatéva a termék, mert
nedvességtartalma, s azzal Osszefiiggd vizaktivitas értéke a mikroorganizmusok
szamara az optimalis érték ala (a = 0,62) csokken, masrészt eltarthatova valik
a termék azért is, mert az eljarasok soran megfelel hékezeléssel az enzimeket
inaktivaljak.

A széritds miveletének alkalmazéasa soran szamos fizikai és kémiai valtoz4-
sok kovetkeznek be a nyersanyag dsszetevGiben és szerkezeti felépitésében. A fi-
zikai valtozasok altalaban térfogat-éssulycstkkenésben nyilvanulnak meg. A tér-
fogat-csdkkenés kovetkeztében atermék rancosodasa jelentkezik. A sulycsokke-
nés nagyobb részt a viz eltdvozasanak a kovetkezménye, de bizonyos rész a
kémiai €s biokémiai valtozasokbdl szarmazé termékek, valamint illéanyagok ta-
vozasabdl is adddik. A fiziko-kémiai valtozasok legfébb jellemz6i a fehérjék
degradalédasa, alvadasa, amelyet a hidrofil kolloidok allapotvéltozasaival ha-
tarozhatunk meg. A kolloid &llapotok véltozéasai kisebb vagl)(/ nagyobb mértékben
viz ujrafelvétellel visszafordithatd valtozasok. Masféle fiziko-keémiai valtozasok-
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hoz vezet a viz eltdvozasa kdvetkeztében a cukorban és savakban egyre tomé-
nyedéi sejtnedv. Megndvekszik az ozmdzisos nyomas, mely részben a szaharo-
ozmoanabiozis tartésitod hatast is biztositja. A kémiai valtozasok kozott maga a
vizveszteség lényeges kémiai Osszetételi valtozast hoz létre. A novényi termekek
fGbb Gsszetevbiben a kovetkez6 valtozasok mennek végbe szaritas folyaman:

A viztartalom csokkenése a szerves savak toményedesét idézik el6, ezzel egyitt
csokken a pH érték, amely sokféle kémiai valtozast indit el: a fehérjék denatu-
ralodéasat, a szénhidratok lebomlasat, s féként a cukrokét. A pH csokkenés be-
folyasolja az enzimek aktivitasat is, A szaritas soran sok cukorveszteseéggel kell
szdmolni. S. A. Ermilov szerint: sargarépdban 65—70 C°-os szaritasnal 7,0 —
7,5%, — fehérkaposztanal 50-55 C°-on széritva 7,0—8%, — burgonyéanal
70 C°-on 9,5—13,3%, - almanal 70 C°-on 1,25—7,7% cukorveszteség volt ki-
mutathato.

Ezek a veszteségek tobbféle okbol szarmaznak. A szaritas elsd szakaszaban
50 C°-ig fokozott légzés kdvetkeztében, kés6ébb oxidacids és biokémiai reakciok
kovetkezményeként mindaddig, amig az enzimek aktivitasukat Kifejthetik. A
veszteségek nagysagrendje nagymeértekben fligg a termék féleségétdl, fajtajatol,
vallamint az eljarés kivitelezésenek modjatol, foként az alkalmazott hémerséklet-
tol.

A pektin anyagok a szaritas folyaman nem szenvednek sem mennyiségi,
sem min@ségi valtozast, nem valtozik kot6képességik sem.

A fehérjék részben a h6 hatasara lebomlanak, s az illékony bomlastermékek
eltdvoznak.

Az asvanyi anyagokban veszteség nem kovetkezik be. Az illdolajok 50 —60 C°
hémérséklet folott eltdvoznak, ezért gyakran megkisérlik ezeknek az anyagok-
nak a visszanyerését.

A novényi festékek szinvaltozason mennek keresztiil. A z6ld szin(i festékek
arnyalatokat valtoznak, a sargak elbarnulnak vagy elszintelenednek. Ezen val-
tozasok okai lehetnek enzimes eredetliek vagy ho okozta bomlas kovetkezmé-
nyei. Ily mddon a /Lkarotin oxidacié kdvetkeztében /Ljononna alakul széritas
kozben vagy a tarolas folyaman is (pl. sargarépa, sargabarack esetében). E jelen-
séget a /3-Jonon jellegzetes szagardl is fel Iehet ismerni. Egyes esetekben a szari-
tasnal hasznalt kéndioxid a ~-karotin oxidaciojat megakadalyozza.

Ami a késztermék viztartalmat illeti, ma mindinkabb arra térekednek, hog
az joval 10% alatt legyen, a fagyasztva szaritas (liofilezés) soran 1—2%-ra sza-
ritanak. Az alacsony viztartalom nemcsak a mikrobioldgiai romlasoktél 6vja
meg a szaritott terméket, hanem megakadalyozza a nem Kivanatos kémiai reak-
ciok lefolyasat, az oxidaciot, elszintelenedést, nem-enzimes badmulést stb. Az
enzimes foIEv]amatok ilyen alacsony viztartalom esetében sem szlinnek meg.

LegUjabb kutatasi eredmények szerint a szaritmany maradék viztartalmat
a kovetkezd tényez6k hatarozzak meg:

— a vizaktivitas értéke, amely a mikroorganizmusok letalis igényei alatt
kell legyen;

— az egyensulyi relativ paratartalom megallapitsa a termék és kornyez6
levegd kozott szorbcids izotermakkal meghatarozva;

— a szaritott termékek fellletén képz&dott monomolekularis vizréteg,
amelynek szerepe abban all, hogy megovja a terméket az oxidacios re-
akcioktdl: avasodastdl, elszinezodéstdl, vitaminveszteségektdl és a nem-
enzimes bamulas reakcioitol.

Az élelmiszerek szaritasa nagyon régid6ktdl torténik. lIpari méretekben és
eszkozokkel a mult szazad végétol kezdve valtakozo lendiilettel folyt, s féként
konjunkturalis okok iranyitottak. A két habord kézott és a masodik utan ma-
gyar szakemberek kdzott sokan az eljards gyakorlasa ellen szavaztak, rendszerint
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a haborls rosszemlék(i vegyes zoldség szaritmanyokra hivatkozva. Csak a leg-
utobbi évek kutatdsi eredményei és uzemi vallalkozasok eredményessége torte
meg el6szor kilfoldon, késébb hazénkban is a szaritmanyokkal szemben Ki-
alakult elmarasztaldo véleményt. Vilagszerte nagy mennyiségben fogyasztjak
a koncentratumokat, amelyek alapanyagai a szaritmanyok. (Pl. lisztes termék
szaritott almaporral.)

Ahhoz, hogy a népek taplalékai kdzott ilyen jelentds szerepet toltsenek be a
szaritmanyok, a nyersanyagok egyre jobb megismerésére, s ezen az alapon egyre
alkalmasabb eljarasok, berendezések kidolgozasara volt sziikség.

A poritasos szaritas kozénséges nyomason és vakuum alatt, a kifagyasztasos
slrités és szaritds kombinacidja, a robbantasos szaritas, a tulhevitett gozzel tor-
ténd széritds, a nagyfrekvencias d&rammal kombindlt, a fagyasztva szaritas, és
egyéb korszer(i szarit6 eljarasok megszamlalhatatlan valtozataival biztositjak az
élelmiszerek kozott a szaritmanyok létjogosultsagat, keresettségét. A magyar
élelmiszeripar mindezt felismerve, az utobbi években sokat tett a fejlesztés érde-
kében, de ez a teriilet vitathatatlan nagy jovéjét tekintve sokkal tébb szellemi
és anyagi raforditast kovetel, mind amennyivel jelenleg ezt gondozzuk.

Cenoanabidzisos eljarasok

A harmadik nagy csoportja az élelmiszergyartasnak a cenoanabidzisos elja-
rasok. Ezek kozill az acidocenoanabidzis hatasait fogjuk vazolni a nyersanyag és
késztermék mindségi Osszefliggéseit illetGen.

A kilonféle szerves savak tartésitd hatasa, azok toménységétél, a romlas-
veszélyt okoz6 mikroba fajtajatol, a kozeg pH-tél az esetleges hozzaadott konyha-
s6 és cukortol figg.

A savanyitott termékben lev6 enzimek aktivitasa nagymértékben fiigg a
pH-t6l, ennek optimuma viszont er6sen valtoz6 az enzim természete szerint,
széls6 esetben lehet az 1,2 is. A gyakorlatban alkalmazott ecetsavas tartdsitaskor
az enzimek nem inaktivalédnak. A sejt protedzok példaul, amelyek fehérjéket
és polipeptideket bontanak le, nem inaktivalédnak, s igy pl. az ecetes halké-
szitményekben biztositjak az érést.
~ Nem eléggé ismeretes az ecetsav hatisa a novényi anyagok oxidaz enzim-
jeire.

A természetes savan&/itast féként a ndvényi eredetl nyersanyagokbdl készi-
tett savanyitott termékek el6allitasanal haszndljak és a folyamat sordn nagyon
sok fizikai és kémiai valtozas jatszodik le, amelyek kovetkezményeként a nyers-
anyag és fogyasztasi termék minéségi f'(ellemzc'ii lényegesen eltérdek.

Ozmozisos és diffizios folyamatok jatszodnak le, sa sejtnedvben levé cuk-
rok kiaramolnak, s ugyanakkor a sejtnedvek séval gazdagodnak. A savanyi-
tott novényi szovetek jelent6s valtozdson mennek keresztiil, a természetes,
f(ilfénl'i protopektinek enzimes hidrolizise nyoman megpuhulnak, rugalmassa
valnak.

Kémiai valtozasok tekintetében legfontosabb a cukrok elerjedése és tejsav
képzOdese. Tejsav mellett ecetsav, kis mennyiségben propionsav, vajsav is
keletkezik. A késztermékben etilalkohol is talalhatd kb. 1%-ig és egyéb, tobb-
értékd alkoholok is.

A termeékek izét és illatat nemcsak a tejsav, ecetsav, alkoholok és sok adjak,
hanem sokféle észter is, amelyek az erjedés folyaman képz&d6 savakbol és alko-
holokbdl alakulnak ki. E tartositd eljaras folyaman a C-vitamin majdnem teljes
egészében megmarad.

A cenoanabi6zisos tartdsitds soran fent vazolt anyagvaltozasok Kival6an
illusztraljak a késztermék mindségének alakulasat a nyersanyag osszetételének
mindségi, fizikai és kémiai tulajdonsagainak fiiggvényéeben.



Abibzisos eljarasok

E mddszertani csoportba tartozd eljarasok mindegyike termoabidzis, radio-
abidzis, kimidabiozis és aszeptdabiodzis Ugy biztositja az élelmiszerek eltarthato-
sagat, hogy a nyersanyag, valamint a mikroorganizmusok életfunkciéit megsziin-
teti és megfeleld burkolovédelemmel a terméket a reinfekciotél megovja. A hé-
kezeléssel torténd tartdsitas soran a nyersanyagban fizikai és kémial valtozasok
mennek végbe. Ezen valtozasok nagy része kivanatos, célszer(ien torténik, mas
része, cukrok karamellizalodasa, aromaanyagok, vitaminok bomlasa, elszinezd-
dés sth. nem Kkivénatos valtozadsok, amelyeket Kkutatasok ujabb eredményei
szerint megfelelé technoldgiai modositasokkal elharithatunk. Az eljarés fejleszté-
sében most valéjaban nem annyira a kutatas, mint inkabb az eddigi tudomanyos
eredmények realizaldsdnak van az ideje. Vilagszerte az lizemekben a tilzott
biztonsagra valo torekvés, mésrészt a technologiai elGirasok be nem tartdsa
miatt, a tudomanyosan megallapitott h6terhelést sok esetben t6bbszérésen meg-
haladéan alkalmazzak. Magyarorszagon a lecso gyartasnal mutatkozik ez a leg-
feltlinébb mddon. A gyartastechnoldgia soran az 6sszef6zési miveletben elegen-
déen elérhetd a termék f6zottsége és tllsagosan is elegendd a héterhelés a sterili-
tas eléréséhez, csak biztositani kellene a 85-90 C°-0s tOltési h&mérsékletet
lezérésig. Lezaras utan a készitményt mar nem lenne sziikséges kilon sterilezni
— egyes helyeken 105 C°-on autoklavban — hanem permetezd h(itén minél
hamarabb 30 C° ala hiiteni. Hasonldan lehetne a kutatasi eredményeket értékesi-
teni a gylimolcsdzsemek és -izek gyartasanal is.

A z6ldborsé és egyéb fézelékkonzervek hékezelésének modositasa is régéta
var bevezetésre. A nagy h6mérséklet(i gyorssterilezés tudomanyosan megalapo-
zott, biztonsagosan alkalmazhato eljaras. A hagyomanyos sterilezési formulahoz
képest az U alkalmazasaval a termek minéséget nagymértékben meg lehet javi-
tani, a nyersanyag hasznos 6sszetev@ibdl, tulajdonsagaibdl e mddszerrel sokat
at lehet menteni a késztermékbe. Hasznos lenne, ha a kutatéintézetek olyan
feladatokra vallalkoznanak, amelyekkel el@segitenék a mar régen bevezetésre
megérett kutatasi eredmények izemi alkalmazasat.

A radidabidzisos eljarasok az élelmiszergyartasban nem nagyon jutottak
tal a kisérleti staddiumon, s jelenlegi nézetek szerint nem vérhat6, hogy esetleg
a hagyomanyos eljarasok barmelyikét is kiszoritsa az alkalmazott eljarasok
sorabol, de feltétlenil alkalmas egyéb eljarasokkal kombinalva nagy teriileten
a felhasznalasra.

A besugarzasos Kiserleteknél arra torekedvén, hogy a termékek mikrobiolo-
giailag és enzimek aktivitdsa tekintetében eltarthatova tegyék, azt tapasztaltak,
hogy a besugarzott élelmiszer Osszetételében mélyrehatd elvaltozasok jottek
létre, s gyakorlatilag fogyaszthatatlanna valtak. A besugarzas kdvetkeztében
az élelmiszer legfontosabb dsszetevdjében, avizben keletkeztek olyan valtozasok,
amelyek a tébbi 6sszetevékben is [ancreakcio-szerli valtozasokat hoztak létre.
A besugarzas kovetkeztében a gerjesztett viz molekula 02 atomra és OH hid-
roxil gyokre bomlik, hidrogénperoxid keletkezése kdzben. A keletkez6 viz bom-
lastermékei hozzajarulnak a mikroorganizmusok részbeni pusztitdsdhoz, de
ugyanakkor redukalo, illetve oxidal6 hatasuk az élelmiszer eredeti izét, aromajat,
szinét karosan befolyasoljék.

A besugarzas kdvetkeztében a zsirok dsszetételében aC-H ésaC - C koté-
sek megbomlanak, szabadgytkok keletkeznek, s ezek oxigénnel lancreakcio-
szer(i oxidacios valtozason mennek keresztll. Antioxidansok (tokoferol) jelenlé-
tében ez alancreakcio fékezhetd. Besugarzaskor a zsirsavak dekarboxilezédése
is véghemegy, C02és szénhidrogének keletkezése kozben. A telitetlen zsirsavak
polimerizalodnak, viz jelenlétében a dupla kotések helyén oxidacio megy végbe,
ami az avassagban nyilvanul meg.
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A fehérjék érzékenysége, killéndsen tobbféle oOsszetevd esetében kisebb,
mint egyszer(i vizes kdzegben, ilyen védd jellegiik kiléndsen a lipideknek van.

A besugarzas kezdeti stadiumaban nagyobb a fehérjebomlas mértéke, ké-
s6bb a keletkez6 polipeptidek polimerizalodnak, s rendszerint az eredetinél
naﬁyobb molekulaju fehérjéket hoznak létre. A fehérje bomlastermékei kozul
kellemetlenebbek az ammonidk, kénhidrogén, metilmerkaptan, mert ezek az
élelmiszert kellemetlen szaguk és izik miatt élvezhetetlenné teszik. Az Gssze-
tevlk kémiai szerkezetében torténd véltozasokon kivil, kulonosen a husok eseté-
ben, fizikai szerkezetvaltozasok is létrejonnek. Nagyon jelent6s mértékben rom-
lik a vizkot6képesség.

A szénhidratok, cukrok viselkedése besugarzaskor még nem eleéggé tiszta-
zott. Vizben oldott glukézt sugarakkal kezeltek és megallapitottak, hogy a
besugarzés kovetkezményeként: glukuronsav, arabinoz, glioxal, dihidroxi-ace-
Lon, folrmaldehid, eritroz, xiloz és cukorsav keletkezett, az oldat szine erésen

arna lett.

Ebbdl a kisérletbdl lehet kdvetkeztetni arra, hogy a cukortartalml élelmi-
szerek besugarzasa is kellemetlen valtozasokat idézhet el6. Az elbarnulas mérté-
két besugarzasnal befolyasolja a sugarddzis, a cukor koncentracio a termék pH-
ja a kozeg inhibital6 hatasa, aminosavak jelenléte, véd6anyagok jelenléte sth.
A felsorolt kellemetlen valtozasok kiilonféle adalékokkal vagy fogasokkal részben
megakadalyozhatok, de teljesen meg nem szlntethet6k, s ezert alakult ki az a
vélemény, hogy ez az eljaras csak egyéb tartositd eljarasokkal kombinaltan
nyerhet kés6bbiek soran gyakorlati alkalmazast pl. ho6kezeléssel, antibioti-
kumokkal, vegyszerekkel, oxigénmentesitéssel sth.-vei kombinaltan.

A vegyszeres tartositdas modszerei régota szerepelnek a gyakorlatban, s
mindegyre hatékonyabb, egészségi okok miatt elfogadhatobb Gsszetétell vegy-
szereket ajanlanak. A vegyszerek tartositd hatdsat sokféleképpen magyarazzak,
legtobb esetben a monomolekularis reakciokirretikaval analog folyamatnak itélik.
Vilagszerte id6nként a modszer teljes eltiltdsara tesznek javaslatot. Magyar-
orszagon az ipar allaspontja is ennek megfeleléen gy alakult, hogy térekedni
kell minél kisebb teriletre korlatozni e modszer alkalmazéasat. Ezt az allaspontot
tamogatjuk mi is azzal az igyekezettel, hogy sirgetjik az aszeptoabiézisos eljaras
kidolgozésat és altalanos bevezetését.

Az aszeptbabidzisos elljérés zdmeben hékezeléses hatasokkal latszik gyakor-
lati szempontbdl is megoldhatonak, természetesen a nyersanyagban levl tap-
érték és bioldgiai értékek Ie?(jobb kimélését biztositdé egyéb el{'(érésok kombina-
ci6it nem szabad fi?(yelmen ival hagyni. A magKar ipar és a kutatdintézetek e
téren jo eredményeket értek el nemzetkdzi dsszehasonlitasban is a folyékony és
pépes termékek eldallitasanal, azonban az altalunk évekkel ezelétt felvazolt
darabos termékek aszeptikus eljarasnak kifejlesztésével magunk, orszagunk ké-
Eességéhez, lehet6ségeihez képest elmaradtunk. Ha az élelmiszeripar, s annak

utato, fejleszté szervei jol akarja szellemi és anyagi erGit kihasznalni, Ugy ez a
teriilet az, amely a mezdgazdasag altal megtermelt értékek fogyasztdig valo el-
juttatdsaban fontos szerepet tolthet be.

Az eddig elmondottakbol kiindulva foglalkoznunk kell a termesztési, az
allattenyésztesi, a technolégiai folyamatokkal és a tarolassal 6sszefiiggd, az
élelmiszer minc’isé?(ét befolyasol6 probléméakkal.

A téargyaldsok sordn az ipar altal megfogalmazott igén?/ek a nyersanyag
minGségével egyre konkrétabb formaban kialakithatok, kiilondsen szikséges
ez a nagytéme%’ feldolgozésra keriill§ termékek tekintetében, a zéldborsé, para-
dicsom, z6ldbab, alma, szilva, sGrarpa, gabona, his és tej vonatkozasaban.

Foglalkoznunk kell az élelmiszergyartas technoldgiai mveleteknek az élel-
miszer mindségét befolyasold hatdsokkal, kulonds tekintettel olyan technold-
giai folyamatokra, amelyek a megkivant feldolgozési gyorsasagnal jelenleg tul-

44



zottan lassan, a nyersanyag 0sszetev@inek és biologiai értékeinek kéarosodasaval
jar. Minthogy a nyersanyag begy(jtése és atmeneti taroldsa nem mindeniitt a
legkorszer(ibb, e kérdéssel i1s behatéan kell foglalkoznunk. A tarolas koérilme-
nyeinek kialakitdsaban hémérséklet, légnedvesseg, a levegd Osszetétele és a tarolt
anyag kémiai, fizikai valtozasainak Gsszefiiggése targyaban rendelkezésiinkre allé
tudomanyosan megalapozott eredmények értékesitése sziikségszerd.
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F. DRAWERT, W. HEIMANN G.:

Kilonboz6 konyakok gazkromatogra-
fids dsszehasonlitasa

( Gaschromatographischer Vergleich ver-
schiedener Branntweine)

Z. anal. CHEM. 229, 170, 1967.

5—20 mikroliternyi konyakot koz-
vetlenil — minden el6készités nelkul
— injicialnak a gazkromatografba.
Legalabb 11 kilénb6z6 alkoto részt
azonositottak és hataroztak meg meny-
nyiségileg is. A modszer jol reprodukal-
hat6. Az alkotérészek mindségébdl,
mennyiségébdl, ill. azok viszonyabol ko-
vetkeztetni lehet a min@ségre, s6t a
minta eredetére, ill. tipusara Is.

Gyarmati L. (Budapest)

TUCKER, CH. L.
Mentol meghatarozasa dohany vagatbol

(rDetermination of Menthol in Cigarette
obacco Filler)

J. A O. A C.50, 770, 1967.

15 laboratériumban hasonlitottak
Ossze az ajanlott kolorimetrias és gaz-
kromatografias meghatarozasi mod-
szert. A kolorimetrias eljaras: kb. 2,00

g vagat vizg6zdesztillalasa ismert tf.-u
alkoholba, 1,0 ml desztillatumot 5 ml
0,5%-0s (1,6 :1,0 higitast) kénsavas
p-dimetilamino-benzaldehid  oldattal
elegyit 2,00 percig forro vizfirdében
tartja, lehditi és 5-550 nm-en méri az
abszorpciot.

Gazkromatografia: Chromosorb W-
tolteten 10% DC—550 szilikonolaj,
150 C°, 35 ml/perc N2 sebesség, lang-
ionizacios detektor. MI-ként 0,250 mg
mentolt és 0,50 mg anetolt tartalmazd
térzsoldattal megallapitja a mentol-
anetol csucsok aranyat. Kb. 8,0 g va-
gatbél 0,50 mg/ml anetolos etanollal
kioldja a mentolt, s az oldat 2/d-jét tap-
lalja az oszlopba. A fenti megallapitott
arany alapjan értékeli a kromatogram-
mot.

0,15—0,25 és 0,33% mentolt tartal-
maz6 vagatbol mindkét modszerrel 4 —
4 elemzést végeztek laboratériumon-
ként. A mentol koncentracié noveke-
désével ardnyosan csokken a szoras
(standard deviacié: 0,016 —0,021; sz6-
rédasi koefficiens: 4,8—11,3%). A ko-
lorimetrias modszerrel mért kdzépérték
8,7-2,4%-kal nagyobb; a adzkroma-
togtr)éfiés mérés madszeres hibaja is ki-
sebb.

Kismarton K. (Miskolc)
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SCHROB R. és DUPAINE P.:

Ujabb ismeretek a gyumélcs- és zéld-
ségaromak teruletén. Il. A zdldségaro-
mak
Ann. Nutr. (Paris) 19, 6, 520, és 536,
1965

Az irodalmi attekintés (81 hivatko-
zas alapjan) azt mutatja, hogy az aro-
maszam meghatarozasa, mint valamely
aroma mindségének jellemz6je, igen
problematikus. Csupan hagyma részere
ismeriink egy enzimatikus eljarast,
amely az érzékszervi vizsgalati ered-
ménnyel 0Osszehasonlithatd értékeket
szolgaltat. Csak korszer( eljarasok,
mint a gazkromatogréfia bevezetése
altal remélhet6, hogy mélyebb bepil-
lantast nyerjink az aromak Osszetete-
lébe. Egy attekintés paprika, hagyma,
kéf)oszta, burgonya, burgonyaliszt,
silt burgonyaszeletek, karalabé és zel-
ler aromdjanak jelenlegi ismerreteir6l
tajékoztat.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WETZEL, H.:

A héziszarnyas- és madartojashéj mag-
néziumtartalma. A kacsatojas kimuta-
tasanak egyik modja

(Zur_Kenntnis des Magnesiumgehaltes
von Gefliigel und Vogeleischalen mit be-
sonderer Berlcksichtigung einer Nach-
weissmoglichkeit fur Enteneier.)

Z. U. L. 133, 353, 197.

Elelmiszerrendészetileg fontos kér-
dés a felhaszndlt tojas min6ségének
(eredetének) megallapitasa. Kilonos-
képpen a kacsatojds felhasznéaldsanak
megallapitasa bir fontossaggal, tekin-
tettel a baktériumos fert6zés veszélyé-
re, mely erre a tojasfajtara jellemzé.
Klonboz6 fehérje lecsapasi modszerek
segitségével sikerll ételekben a felhasz-
nalt tojas minGségére kovetkeztetni.
Nehezebb a bizonyitéas akkor, ha a fel-
hasznélt tojasnak mar csak a héja éll
rendelkezésre. A szerz6 a kiilonbdz6
to{ésféleségek héjanak magnéziumtar-
talradnak meghatarozasara alapitlja
modszerét. A tekintetbe jovo tojasféle-
ségek kozott a kacsatojas héja tartal-
mazza, a legkevesebb Mg-t (0, 1%); leg-
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tobbet a tydktojashej tartalmaz. (0,4
%); kozepes mennyiseget pedig a liba-
és ezlistsiraly tojashéja (0,2%). A szer-
z6 a magnezium meghatarozasara a
magnéziumhidroxid titdnsargaval ké-
pezett pirosszinl vegyuletét hasznalja
fel; és az oldat sziner6sségét fotomé-
terben méri. Ha egyedil a kacsatojast
kell a tyuk- és jércetojastol megkilén-
boztetni, akkor mell6zhetd a fotométer
hasznéalata ésegyszer(ien avizsgalando
oldat szinének vizualis 6sszehasonlita-
sdval egy standard oldat szinével lehet
a vizsgalatot eszkdzdlni.

id. Sarudi Imre (Szeged)

MONTAG, A.:

A kalcium és magnézium meghatéro-
zasa sok foszfatot tartalmazo élelmiszer
hamukban

(Bestimmung von Calcium und Magne-
sium in phosphatreichen Lebensmittel-
aschen.

Z U. L. 134, 287, 1967.

A kalcium és magnézium meghataro-
zasénak nehézségei sok foszfat mellett,
ismeretesek. Ezen kationok elvalaszta-
sara a foszfattél az ioncserélés - elja-
rasokat ajanljak; tovabba a foszfat el-
valasztasat cirkonilkloriddal. A szerz6
egyszer(ien kivihetd elvalasztéasi elja-
rast dolgozott ki, melynél a Ca és Mg
szelektiv komplexometrias meghataro-
zasa kényelmesen elvégezhet. A salét-
romsavas hamuoldatbdl alkoholos ko-
zegben kénsavval vélasztja le a Ca-t
mint szulfatot és a csapadékTesz(rése
utén feleslegben vett EDTAmérdoldat-
tal hatdrozza meg. A mér6oldat feles-
legét cinkszulfat —mérdoldattal titralja
vissza. (Eriokromfekete T) A CaS04
szliredékebdl ammadnia —és tovabbi al-
kohol hozzaadasaval levalasztja a mag-
néziumot mint (NH42Mg/S04XHD
Osszetételli csapadékot; ezt sz(iri és vi-
zes oldatat EDTA-mérdoldattal tit-
ralja. Az el6zetesen hozzaadott trieta-
nolamin az AL maszkirozasara szolgal,
mely kilénben mint hidroxid levalna.
A KCN hozzéaadasaval a Zn, Co és Ni
kisér6 fémeket koti meg, melyeknek
cianidkomplexei az EDTA komplexei-
nél allandobbak.

id. Sarudi 1. (Szeged)





