Elelmiszerek mikrobioldgiai irany- és figyelmeztetd
értékei*

1. Elelmiszerek higiéniai-mikrobiolégiai mindsitése

Az élelmiszerek elGallitasara szolgalé nyersanyagok az elGallitas, a szallitas,
a tarolas, az atdolgozas és a feldolgozas feltételeitol fliggéen igen eltéré mikroba-
spektrumot és killonbéz6en nagy mikrobatartalmat mutatnak. Ugyanez vonat-
kozik a késztermékekre is a felhasznalt kiillonboz6 nyersanyagok mennyiségét6l
és az alkalmazott technoldgiatol fiilggéen. Ebb6l kovetkezik, hogy az élelmiszerek
(a nyersanyagok és a késztermékek) minéségének higiéniai-mikrobioldgiai mind-
sitése szakszer(ien csak akkor végezhet6 el, ha figyelembe vesszik mind a gyartasi
eljarast, mind a felhasznalas céljat.

A Német Szovetségi Koztarsasagban meghatarozott élelmiszerekre —éspedig
az ivo-, az dsvany- és az asztali vizre, a tejre, a fagylaltra, a tojaskészitményekre
és a diétas élelmiszerekre — a higiéniai-mikrobiologiai tulajdonsagaikat erinté
kovetelményeket jogszabalyok irjak el6. Egyeb élelmiszerekre ilyen jogszabalyokat
nem adtak ki, és ezert nincsenek meg a sziikséges tajékoztato adatok sem a gyartok
és a kereskedelem, sem a hatdsagi €lelmiszerellen6rzés szamara.

Ezekben az esetekben valamely élelmiszer higiéniai-mikrobioldgiai min6si-
tésére a kilonbozd élelmiszer-ellendrz6 hatdsagok és az élelmiszergazdasag a tudo-
many mindenkori allasat alapul véve eltér6 elbiralast alkalmaz.

A fenti alapelvek figyelembevételével mikrobiolégiai irany- és a figyelmeztetd
értékeket célszer(i a kovetkezd terlileteken javasolni:

a) a gyartaskozi mindsegellenbrzes adatainak  értékelésehez; o
b) az egyes szOvetségi tartomanyok hatosagi ellenérzG szervezetei részere
az azonos értékeléshez és targyilagos elbirdlasahoz.

Ezek az el6irasok a helyes termelési gyakorlathoz (Good Manufacturing
Practice), a tudomany és a technika mindenkori allasdhoz igazodnak. Az értékek
nem véglegesen rogzitettek, hanem id6kozonként hozzaigazitjadk ket az adott
id6szak elelmiszer-technoldgiajanak szintjéhez, kdvetelményeihez és lehet@ségeihez.
Ez a javaslat az adott élelmiszer vag?/ élelmiszercsoport higiéniai-mikrobiolégiai
allapota megitélésének targyilagos alapjat képezi. Az irany- és fi?(yelmezteté
értékek segitenek elkeriilni a tulzott kdvetelményeket. Természetesen alkalmazasuk
nem potolja a szokasos gyartaskozi rutin- és folyamat-ellendrzest, amely az élelmi-
szer at- és feldolgozas higiéniai-mikrobiol6giai eseményeinek allandé megfigyelését
és szabalyozasat szolgalja.

* A kozlemény a Deutsche Lebensmittel-Rundschau-ban 84 (1988) 4 fizetében megjelent
»Veroffentlichung der Arbeitsgruppe mikrobiologische Richt-und Warnwerte fiir Lebensmittel
der Kommission Lebensmittel-Mikrobiologie und Hygiene der deutschen Gesellschaft fiir Hygiene
und Mikrobiologie” cim{ anyag Szarvas Tibor altal készitett forditasa.
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2. A javasolt minésitési elGirasok

A bizottsagi tagoknak az a véleménye, hogy a mindsitési el6irasok két alapvetd
szempontnak feleljenek meg:

— Tartalmazniuk kell a lényeges mikrobiol6giai adatokat (a csoportot és a
szémel’(rte’ket), hogy aszilikséges mikrobiolégiai jellemzék mindsitését lehetévé
tegyék;

— ?kalmas legyen mind a gyartaskdzi minGségellen6rzés, mind a hat6sagi
élelmiszerfelligyelet gyakorlatdban a fellilvizsgalatra.

Ehhez az egyes élelmiszercsoportok jellemz6 mikrobiol6giai adatait kilén-
kiilon kell kidolgozni.

7.tablazat
Instant-termékek mikrobiolégiai irdny- és figyelmeztetd értékei
Iranyérték Figyelmeztetd érték
Mezofil aerob mikrobaszam 1,0x 106/g
Salmonella..... . - 25 g-ban nem mutathati ki
Staph, aureus 1,0 X 102/g l.ox 103g
Bac. cereus l.ox 10l/g 1,0 X 100/g
E. coli ... l.ox 102g 1.OX 103/g
Szulfitredukal6 Clostridium 1,0x 104/g l.ox 105/g
Penészgomba ... l.ox 10Vg 1,0x105/g
2. tablazat
Nyers- és szaritott tésztdk mikrobioldgiai irany- és figyelmeztet§ értékei
Iranyérték Figyelmeztet§ érték

Salmonellak 25 g-ban nem mutathaté ki
Staph, aureus 10 105
Bac. cereus ... 104 105
Clostridium perfringens % 105
E.coli s -
Enterococcusok 104 -
Penészgombak 104 105

3. tablazat

Konyhai készitmények, szaritott levesek, szaritott egytal-ételek, szaraz martdsok mikrobiolégiai
irdny- és figyelmeztetd értékei

Irdnyérték Figyelmeztet§ érték

Mezofil aerob mikrobaszam 1,0x 107/g

Salmonelldk ... - nem mutathaté ki
Staph, aureus 1,0x 102/g 1,0 X 103/g

Bac. cereus 1,0X 104/g 1,0x 105/g

E. coli ... 1,0X 103/g 1,0X 104/g
Szulfitredukalé clostridiumok 1,0X 104/g 1,0 X 105/g
Penészgombak ..., 1,0X 104/g 1,0 X 105/g
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4. téblazat
Mikrobiol6giai irany- és figyelmeztetd értékek flszerekre, amelyek fogyasztok részére térténd

eladasra (az Elelmiszertérveny 6. 8) érvényesek, vagy mikrobacsokkentd eljarasra nem kerilve,
a vizsgait mindségben kertlnek élelmiszerbe

Iranyérték Figyelmeztetd érték

Salmonellak 25 g-ban nem mutathaté ki
Staph, aureus l.ox 102/g l.ox 103/g

Bac. cereus .. l.ox 104/g l.ox 105/g

E. coli ... l.ox 104/g —
Szulfitredukal l.ox 104/g l.ox 105/g
Penészgomba l.ox 105/g 1,0 X 105/g

3. Az irany- és a figyelmeztet6 értékek értelmezése

Az iranyértékekncl kisebb vagy azzal egyezd mikrobaszami mintak tételei
mindenkor forgalomba hozhatok. Ebben a mindségben megfelelnek az irdny-
értékek az University of Toronto Press 1974 (IC MSF) “Sampling for Micro-
biological Analysis: Principles and specific Application” ,,m” értékeinek).1

Az iranyérték tallépese a hatosagi élelmiszerfelligyelet altal megallapitva
utalast vagy figyelmeztetést jelent a megel6zésre, vagy Ujabb mintavételt, esetleg
a tervszerd uUzemellen6rzést meghalad6 vizsgélatot von maga utén.

A figyelmeztet§ érték valamely jellemz6 mikrobaszamat kozli, amelynek
tallépése esetén a hatosagi élelmiszerfeliigyelet a kérilmények figyelembevételevel
az Elelmiszertdrvény szilkséges rendszabalyait alkalmazza. Az ,,M” figyelmeztet6
érték az University of Toronto Press 1974 (IC MSF) “Sampling for Microbiological
Analysis: Principles and specific Applications” el6irasaval analég.2

4. A minGsitési javaslat kidolgozasa
Az irany- és a figyelmeztet6 értékek elGirasahoz szilkséges:

— a mikrobiolégiai adatok ,.elegend6en széles kor(” gydjteménye, amely
i qundenkori élelmiszerek, ill. élelmiszercsoportok vizsgalatara tamasz-

odik;

—a mindenkori valds helyzet tikrézése és a napi mikrobiolégiai spektrum
figyelembevétele;

—az adatok olyan vizsgalati eljarasokkal torténé meghatarozasa, amelyek
meghizhato és reprodukalhatd eredmeényeket biztositanak;

— a mikrobiolégiai jellemz6k megallapitasanal igy az irany- és a figyelmeztetd
értékeknél is az 0sszehasonlitasra alkalmas nemzetkdzi modellek és tapasz-
talatok figyelembevétele;

—az irdny- és a figyelmeztet6 értékek kialakitasa az élelmiszerfeltgyelet,
a tudomany és a gazdasag koréb6l szarmaz6 bizottsagi tagok egyiittes
tanacskozasan. Az érdekelt vallalatok tapasztalatai vegyék figyelembe
és az élelmiszerhigiéne kdvetelményei mellett a miszaki és gazdasagi
lehetdségekre is legyenek tekintettel.

1Ez az értelmezés egyezik a 6/1978. EU.M. szdmU rendeletben foglaltakkal: az ,,m”
jelzéssel feltiintetett mikrobaszam a megfelel6 mikrobioldgiai tisztasdg hatarértéke. (A fordité
megjegyzése).

2 Ez az értelmezés megfelel a 6/1978. EU.M. szdmU rendeletben foglaltakkal: az ,,M”
jelzéssel feltiintetett mikrobaszdm a még eltlirhet6 mikrobiolégiai hatarérték. (A fordité meg-
jegyzése.)

32



5. Vizsgalati eljarasok

Az Elelmiszertdrvény 35. §-4nak megfelelGen a Vizsgalati Eljarasok Hatosagi
Gy(jteményeben kézolt modszereket alkalmazzak a vizsgalatokhoz. Amennyiben
az élelmiszer, ill. élelmiszercsoport meghatarozott mikrobioldgiai jellemz6jének
vizsgalatara ilyen még nincs vagy még nem alkalmazhatok, akkor mas mar be-
vezetett és bevalt vizsgalati eljarast kell alkalmazni.

6. A vizsgalati eredmények tandsito hatalya

A mikrobiologiai jellemzes ,,alapvet6 teljességét” a nyersanyagoktol a kesz-
termékekig az inhomogén tulajdonsagnak szUrdprdébaval térténd kovetése miatt
csupan bizonyos valdszinségkent értékelhetjiik. A rutinszerl feliigyelet sz&méra
azonban gyakorlatilag csak ez az Ut jarhatd. Ezért a mindsitést elsésorban csak
a vizsgalt mintara vonatkoztathatjuk, az eredmenyek Kkiterjesztése az egész aru-
mennyiségre vagy a gyartasi tételre tovabbi vizsgalatok nelkil, rendszerint nem
lehetséges.

7. A mikrobioldgiai irany- és figyelmeztetd' értékek az Elelmiszertorvény
szempontjbal

A mikrobiologiai irany- és figyelmeztet6 értékeknek nincs altalanosan kotelezé
erejl jogszabalyi ervénye, ezért nem tartalmazhatnak altalanosan kotelezd utasi-
tasokat és tilalmakat, a fennall6 torvényelGirasok alél nem menthet fel és nem
valtoztathatja meg azokat. Ezek az értékek a higiénés helyzet és az élelmiszer-
technoldgia szakveleményi alapjanak tekintend6k és tajékoztatd jellegliek.
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Beszamolé az ,,Elelmiszer-reolégiai Modszerek”
témakorben rendezett tudomanyos ankétrél

Az MTA—MEM EK.B Elelmiszeranalitikai Munkabizottsaga a METE H(it6-
ipari Szakosztalya és az MTA Veszprémi Akadémiai Bizottsdga egyuttm(ikodésével,
valamint a Tengeri Mg. K- E. H. Kisszovetkezet, Amylum GT-je tamogatasaval
1988. oktdber 13-4n ,,Elelmiszer-reoldgiai Modszerek™” cimmel tudoményos ankétot
rendezett az MTA Mez6gazdasagi Kutatod Intézetében, Martonvasaron.

A rendezvény célja az élelmiszer-reolégiai mddszerek és tulajdonsagok kutata-
sdval és hasznositasaval az alloményalakito adalékanyagok el6allitasaval és alkal-
mazasaval foglalkozd hazai kutatok és ipari szakemberek tapasztalatcseréjének
és az Ujabb kutatasi eredmények széles kor(i megismerésének elésegitésére, nehany
korszeru kulfoldi eredmény bemutatasa, a tudomanyterileten foly6 hazai tevékeny-
ség Osszefogasa volt.

Hasonlé targykor(i rendezvényre az elmult 15 évben nem kerlilt sor Magyar-
orszagon.

Az lésen 20 hazai kutatdhely, 14 hazai és 5 kilfoldi vallalat képviseletében
94 regisztralt résztvevd volt jelen, ezek kozll fels6oktatasi intézményekbdl 23 6,
akadémiai, ipari és orszagos kutatd helyekrél 40 f6, hazai ipari vallalatoktdl
és szOvetkezetekt6l 22 f6, kulfoldi cégektdl és a hazai képviseletiktdl 9 f6.

A tudoményos Ulésen az el6adasok 3 szelekcidban hangzottak el:

I. A vizsgalati médszerek és Teoldgiai tulajdonsagok 4 el6adas
Il. A Teologiai tulajdonsagok valtozasai és modositasuk 7 el6adas
I11.  Allomanyalakit6 adalékanyagok tulajdonsagai
. és alkalmazasuk 10 el6adas
Osszesen: 21 el6adas

Ezen kivil 9 poszter keriilt bemutatasra.

_ A nagy érdekl6dés és az el6addsokat kovetd élénk vita alapjan az MTA-
MEM EKB Elelmiszeranalitikai Munkabizottsaga bejelentette, hogy a targykérben
a tudomanyos ulést rendszeresen — el6relathatéan 2 évenként — megszervezi
és el6seqiti egyes specidlis kérdések sziikebb korben, kerekasztal megbeszélésen
torténd megvitatasat.

A kovetkezdkben ismertetjiik a 23 el6adas, illetve poszter roévid dsszefoglaléjat.

Sebdk A.—Binder 1. (Budapest, Székesfehérvar):
Az alloméanymérés korilményeinek hatdsa a mért értékre.

A Kkilonbdzé élelmiszerek reoldgiai tulajdonsagait a mérés korilményei
—a deformécié mértéke és sebessége, a hOmérseklet, a méréfej és a minta geo-
metriai viszonyai — a mikroszerkezeti kilonbségek miatt eltér6 mértékben be-
folyasoljak. A mikroszerkezeti sajatsdgok figyelembevételével a mérési mddszerek
pontossaga és megbizhatosaga javithatd és kivitelezése gyakran egyszer(sithetd.
Az el6adas néhany példan keresztiil bemutatja a mérési korilmények és a mikro-
szerkezet kdlcsOnhatéasait és alkalmazésukat.
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Horvath I, —Hidegkuti Gy. (Budapest):

Dimenzié nélkili szdmok alkalmazasa az élelmiszer-reoldgiai vizsgalatok soran.

A szerzOk részletes attekintést adnak az egyes dimenzio nélkiili jelleg-szamok-
rol, amelyek az élelmiszer-reolégiai vizsgalatok soran alkalmazhaték miuvelettani
és technologiai kapcsolodasokkal. A kilénb6z8 anyagmodellek érvényessége
esetén értelmezik az e%yes dimenzid mentes szamok fizikai tartalméat. Ujszer(
megkozelitést adnak néhany —az élelmiszeripari miveletek teriiletén alkalmaz-
hato — dimenzi6 mentes szammal Osszefiiggésben. Elelmiszeripari terletre
vonatkozo laboratériumi mérések felhasznalasaval konkrét, gyakorlati feladatok
megoldasara is torekednek. Az ilyen iranyl értékelés Gjszer(i Teoldgiai és mivelet-
tani megkozelitésnek képezheti kiindulasi alapjat.

Dudas I. (Budapest):

Gyimélcslevek Teoldgiai tulajdonsagai.

A mikrobioldgiai allapot, a szin, az illat, a kémiai 6sszetétel mellett a legtdbb
élelmiszer minGségének elbiralasaban fontos szerepet jatszanak a reoldgiai tulaj-
donsagok.

A min6ség elbiralasan kivil a technoldgiaban is fontos szerepe van a Teoldgia-
nak, a folyékony anyagok aramlasanak. A legtdbb élelmiszer feldolgozasanal
ismerni kell a feldolgozand6 fluidum viszkozitasat, ill. reoldgiai jellemzdit annak
érdekeben, hogy a legmegfelel6bb berendezest lehessen kivalasztani. Technologiak
tervezésenél, szamitasokndl, méretezésnél nélkulozhetetlen a viszkozitas es a
reoldgiai jellemz6k ismerete. Munkank soran aszeptikus gylimdlcsvel6k reoldgiai
viselkedését tanulmanyoztuk. Méréseket végeztiink Brookfield rotacios viszkozi-
méterrel 6 féle hdmérseékleten 5—00 °C kozott, széles nyirdsebesség tartomanyban.
Mértilk a vel6k konzisztenciajat maédositott Lamb-Lewis féle csoviszkoziméterrel
és Bostwick konzisztométerrel.

A gylmélcsvel6k viselkedését az Ostwald egyenlettel kozelitettik. Kimértik
a vel6k konzisztencia gorbéit, meghataroztuk az egyenlet allanddit és azok hé-
mérsékletfliggését. Eredményeink alapjan a vel6k a pszeudoplasztikus viselkedés(
fluidumok csoportjaba sorolhatok. Az n folyasi indexek értékei 0,2-04 kozott
valtoztak anyagtol fuggGen, értékik a homerseklettel Iényegesen nem valtozott.
A Kk konzisztencia konstans értéke anyagonként mas és mas volt, értéke a hé-
{nérslélglﬁt QO\I/eIéséveI csokkent. Ugy talaltuk, hogy a fiigg6ség a kovetkez6 egyen-
ettel irhato le:

A és B konstansok értékét meghataroztuk.
Hidegkuti Gy. (Budapest):

Gszibarackveld reologiai vizsgalata kiilonds tekintettel a iixotrdpiara.

Az el6adasban rovid dsszefoglalast adunk a reoldgiai viselkedés, illetve a tixo-
tropia megitélésére szolgld egyenletekr6l, elméletekrél. Ennek tiikrében réa-
mutatunk arra, hogyan befolyasolja a feldolgozast a reolégiai tulajdonsagok
valtozasa. Itt féleg a beparlasra és keverésre 6sszpontositunk. Ismertetjiik méréseink
alapjan az 6szibarackvel6 reologiai jellemzdit, tixotrop viselkedését makroreolégiai
szemponthdl.
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Cscpany A. - Kora M .-Zukal E. (Budapest):

Huskészitmények allomanyanak mszeres vizsgalata.

Ahazai huskészitmény gyartas mindséggel kapcsolatos problémai, az alloméany-
javitd adalék anyagok rendszeres hasznalata sziikségessé teszi az allomanyjellem-
z6k mélyrehatébb tanulmanyozasat. Erzékszervi birdlattal és Instron univerzalis
allomanyméré készilléken vegzett mérésekkel hataroztuk meg kilénb6z6 anyag-
normaval készilt kisérleti és vallalati gyartashdl szarmazd parizsi allomanyanak
mindségét. A vizsgalt mintdk az &lloméany érzékszervi és miszeres vizsgalata
alapjan két mindségi csoportba sorolhatok. Mindkét csoportban volt a termékek
kozott kismértékd, de kifejezett kilonbség. A két csoport kozott viszont a szerkezet
jelle(];ét illetéen igen nagy volt az eltérés. A miiszeres mérés soran feljegyzett
eészlelések tajékoztatnak a termék dsszetételének, ill. ezen bell a fehérje fajtdjanak
a fliggvényében a szerkezetbomlas itemérdl és jellegérdl.

Mietsch F.-Barath A.-Elias 1,—Fehér I.-Haléasz A.-Merész P. (Budapest):

A fagyasztva tarolas hatasa a husfehérjék szerkezetere, funkcionalis tulajdon-
sagaira és a biogén amin tartalmara.

Jelen munkéankban tanulméanyoztuk a huasfehérjék molekulatdmeg elosz-
lasanak valtozasat egy hat hdnapos fagyasztva tarolas soran. A valtozasok nyomon-
kovetésére SDS-PAGE technikat alkalmaztunk. A funkciondlis tulajdonsagok
kozll vizsgaltuk az olajmegkdtd képességet, a vizfelvevd képességet, az emulgedld
aktivitdst és az emulzidstabilitdst. A biogén amin tartalom meghatarozasat
BIOTRONIK LC 2000 tipust aminosav analizatorral végeztiik. A vizsgalati
eredmények mutatjdk, hogy az adott modszerekkel nem sikeriilt Iényeges val-
tozasokat a fehérjék molekulatdmeg eloszlasdban kimutatni. Nem valtoztak
szignifikansan a funkciondlis tulajdonsagok sem. Ezzel ellentétben megéllapitottuk,
hogy még —20 °C-on tdrténd tarolas soran is szamolni kell a biogén amin tartalom
ndvekedesével.

Vords Zs. —Sebdk A. (Budapest):

Idared alma makroszerkezetének vizsgalata Instron allomanymérdvel.

Idared almat taroltunk 7-10 °C hémérsékletii 95% relativ paratartalmad
taroloban 6 hoénapig. Instron allomanymérével tanulmanyoztuk az allomanyt
kiilénb6z6 mérési mddszerekkel (keménység mérés, allomanyprofil vizsgalat,
relaxacié és héj szakitoszilardsag mérés). Az eredmények alapjan elmondhatjuk,
hogy az alma &llomanyénak valtozasat Instron &lloméanymérdvel érzékenyen nyo-
monkovethetjik €s objektiv paraméterekkel (keményseg, hejszilardsag, elasztici-
tas, gumissag, ragossag, relaxacios idd és almahéj szakitoszilardsag) tudtuk jelle-
mezni.

Schéffer B.-Szakéaly S.-Agoston P. (Pécs):

Magyar stabilizalészerek kifejlesztése és alkalmazasa az élelmiszeriparban.

A stabilizaloszerek kidolgozésanal alapelviink, hogy egyetlen komponens
(hidrokolloid) sohasem biztosit olyan optimalis eredményt, mint a tdébb 6ssze-
tevéb6l allo keverékkészitmény. Ezen tdlmenden a komponensek szdmanak
és ardnyanak valtoztatdsaval szamtalan specialis terméktulajdonsag hozhato létre.
ﬁstabilizélészerek kozill eddig a kovetkez6 fébb termékcsoportokat fejlesztettiik

i.
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— A Milkolioid H-szerek nativ és eléfeltart véd6kolloidok megfelel§ aranyaval
biztositjak az alacsony pH-f’L’J tejfehérjék hdével szembeni védelmét, ill. egyeb
hidrokolloidok a szilkseges allomanytulajdonsagok kialakitasat.

— A Milkolioid V-szerek a hidrokolloidok szinergista hatasa révén okoznak
viszkozitasndveld, habositd, emulgeald és vizkotdképesség ndvel6 hatast az édes
tejtermékekben.

— A Viszkolloidok az el6bb felsorolt hatdsokat konzervipari, ill. mélyh(itott
termékeknél fejtik ki.

— A Gélkolloidok gélképzése specialis modositott keményit6 és pektin
kolcsdnhatasan alapul 20—60% cukortartalm( 3,8—4,2 pH-ja gyimdlcszselékben.

— Az Emulkolloidok a hasipari vords- és rudarukban és konzervekben
biztositanak nagyfok( emulgeéld és vizkotd hatast az alkotdrészeinek kolcson-
hatasa révén.

— A Kombinalt emulgensek amellett, hogy alapanyagként is hasznosulnak,
onmagukban is felhasznalhatdk sit6ipari és édesipari célokra. Emulgeéld hatasuk
mellett hideg vizes kézegben jol diszpergalhatok.

Zambd B. (Budapest):

Kilénhoz6 stabilizaiorok hatasa a joghurt reolégiai tulajdonsagaira.

Ismeretes, hogy a hagyomanyos joghurt a fagyasztast rosszul tlri, a savanyitas
soran kialakult gelszerkezet altal kolloidalisan megkétott viz kivalik, kifagy.
Ennek elkeriilésére a joghurt alapu, fagylalt jellegli készitményekben feltétlentl
szilkséges a hagyomanyostol eltérd Osszetétel kialakitasa, ezen belul igen fontos
szerepet kapnak a stabilizal6 anyagok. A stabilizatorokkal szembeni elvarasok
a savanyl tejtermékek esetében eltér6ek, mint a fagylaltoknal. Ezt a termék
sajatos Osszetétele (alacsony pH és zsirtartalom, megndvelt fehérjetartalom)
indokolja. A kiilfoldi szakirodalom altal javasolt kombinalt stabilizatorok @ssze-
tétele altalaban nem ismeretes, beszerzésik nehezen oldhaté meg. Ezért szlikséges
a konnyen hozzaférhetd stabilizatorok alkalmassaganak vizsgalata. A vizsgalatba
vont anyagok a kovetkezdk voltak: zselatin, almapektin, OMC, OMA, OMS
§karboximeti|kemény|'t6), zseliroz6 keményit6. A joghurtfagylalt-alapanyag meg-
elel6 konzisztencidjanak kialakitasahoz = javasolhatd stabilizator-koncentraciot
a latszélagos viszkozitas és a joghurt nedvességmegtartd képessége alapjan hataroz-
tuk meg. Megéllapithaté volt, hogy a vizsgalt stabilizétorok méar 0,1—6,35%-0s
koncentracioban alkalmasak a joghurt latszélagos viszkozitasanak megOrzésére.

A nedvességmegtartd képességet legnagyobb mértékben a zselatin, OMC
és a pektin fokozza. Mindkét szempontbol alkalmatlannak minGsithet6 a zselirozo
kemenyit6, mivel megfelel6 hatast a tobbinél egy nagysagrenddel nagyobb koncent-
racioban fejt ki.

Koncz A. —Farkas J. —Kristianova M.-Mohammed M. Sharif (Budapest):

Szaraz adalékanyagok besugarzottsaganak kimutatasa reoldgiai tulajdonsagok
valtozasa alapjan.

MOHR és WICHMAN (Gordian #5/1985/9, 96) kozleményébdl kiindulva
burgonyakeményit8, buzaliszt, érolt fekete- és fehérbors, valamint 6rolt kémény-
mag hdvel elcsirizesitett szuszpenzidi viszkozitasat mértilk rotaciés viszkozi-
méterrel a szaraz adalékanyagok gamma sugardézisanak fliggvényében. Szamot-
tevd, statisztikailag szignifikans viszkozitas csokkenést tapasztaltunk a burgonya-
keményit6, blzaliszt és a fekete- ill. fehérbors mintak esetén mér a csiraszam
csokkentéshez szilkséges, néhany kGy-s sugéarddzisoknal is. A kdmény-Grlemény-
b6l készitett szuszpenzidk nem mutattak szamottevd valtozast még 32 kGy dozis
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esetén sem. Vizsgaltuk kilonféle eredet(i és ,elGéletl” kezeletlen borsmintak
elcsirizesitett szuszpenzioi viszkozitasanak szorasat, valamint azt, hogy hogyan
befolyéasolja a borsmintak viztartalma a besugarzas okozta degradaciot, s miként
hatnak a tarolasi koriilmények és a tarolas id6tartama a Teologiai tulajdonsagokra.

Sérosiné Tanczos E. (Budapest):
Csemegeuborka allomany valtozasa a feldolgozas soran.

Vizsgalatainkkal kerestiik az Osszefliggést a nyersuborka konzisztenciaja
és a csemegeuborka &llomanya kozott. Az allomany objektiv méréséhez a MIM
Labor QB 129. tip. gyimdlcs vizsgaldjat hasznéltuk, s az eredményeket Gssze-
vetettiik az érzékszervi biralat pontozasos értékeivel. Az el6adason két év ered-
ményeirdl szdmolunk be.

Mooér J. (Budapest):

Kombinalt sutdipari adalékanyagok Gsszehasonlité vizsgalata, ipari alkalmazasa.

A péksitemények el6allitdisahoz évente mintegy 1000 t kombinalt sutSipar;
adalékanyagot hasznal a sttGipar. A SitGipari Kutato Fejlesztd és Szolgaltato
Kozos Vallalatnal a hazai gyartasi komplex hatasu anyagokat hasonlitottuk dssze.
A sit8ipari technoldgia részfolyamatai reolégiai miszerek segitségével modellez-
het6k és tanulmanyozhaték. A Brabender gyartmany( docorderxe\ a dagasztas,
a maturograficA a kelesztés és az ofentriebgerét miszerrel a sutés alatti valtozasokat
vizsgaltuk. A féliizemi stitésekkel elGallitott késztermékek térfogata és a reologiai
méresek eredményeibdl becsiilhet§ a késztermék varhato térfogata.

Kovécs E. (Szeged):
Fellletaktiv anyagok hatasa af6tt tésztak allomanyara.

A feliiletaktiv anyagok hatékonyan befolyasoljak a tészta mechanikai tulaj-
donséagait. Az emulgeatorok, amelyek feliiletaktiv anyagok befolyasoljak a sikérvaz
kialakulasat, szabalyozzak a sikér és a keményit6 kozotti viz anyagcserét. A szaraz-
tészta érzékszervi tulajdonsagai kozil az zﬁ/lomény az, amely alapvet6en meg-
hatdrozza az érzékszervi mindsitést. Az allomany pontszama a sulyozott atlag
32,5%-at teszi ki az 0Osszpontszamnak. Az allomany jellemzésére alkalmaztuk
a nyirofesziltség mérését. Az AMIDAN 250 B, DIMODAN PM (Qrinstedt, Dane-
mark) és ezek 1:1 ardnyl elegyével el6allitott tésztdk érzékszervi tulajdonségai
elényosen valtoznak, csokken a ragacsossé%, elasztikusabb és fényes feliletl
tésztat kapunk. Az igy el@allitott tésztak jobb szerkezete kovetkeztében a felvett
viz mennyisége nem valtozik Iényegesen, de elGnydsen csokken a f0zési veszteség.
Az allomany pontszdma 5. A nyirofesziltség méresével jol kdvethet6 az allomany-
ban bekovetkezd valtozas. Az Osszefliggés az alloméany pontszama és a nyiro-
feszilltség kozott linearis és szoros, a korrelacios koefficiens értéke 0,702.

Ludvig L.-Madarasz M.-Ledniczky Zs. (Budapest):
Keményit6-reologiai vizsgalatok.

A Szeszipari Kutatd Intézetben folyd keményit6szarmazék-kutatas az utobbi
években felgyorsult. Mindezt indokoltta teszi az egyidejlleg jelentkez6 keményitd-
termék iranti igény a hazai keményit6-felhasznaldk részér6l. A keményit6szar-
mazek-felhasznalok szama, az alkalmazott szarmazékok sokféle tipusa és a mo-
dositott keményit6vel szemben témasztott kulonféle minéségi és technoldgiai
kdvetelmények jelzik a témakdr fontossagat, bonyolultsdgat. A keményit6szar-
mazékok mindsitésének legdontébb teriilete a reoldgiai tulajdonsdgok megismerése.
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A keményit6 gél viszkozitasa, a vizmegtarto képessége, a savval, hével, mechanikai
hatéassal stb-vel szembeni wselkedese mind olyan fontos Jellemzo amely ismerete
nélkil korszer( technoldgiavezetés és termékel6allitas ma mar sok esetben el sem
képzelhetd.

Fox, J. (Lubeck):
The use of hydrocolloids in foods.

The rheological behaviour of food plays a preeminent part in determining
the enjoyment derived by the consumer and, in our industrial age, is of prime
importance in food processing. Foods as such posses a native rheology but this
is not always either sufficient to satisfy the demends of the manufacturer or the
expectations of the consumer. This is particulary true of such artifacts of our
modern somegl as calorie reduced meals. The desired rheological properties both
thickening and gelling can, however, be achieved by the addition of small amounts
of natural polysaccharide gums. About twenty such materials are commercially
available and allowed as food additives in most countries. These are derived from
either plant aga! or bacterical sources. A comparison will be made of the properties
of these materials particularyl with respect to the rheological effects that can be
produced. Processing parameters will also be considered. Lastly we would like
to turn our attention to legislation and the consumer image of these substances.
Although today shunned as additives with ,,E-Numbers” almost all of these
materials represent ballast ingredients and some do indeed show other positive
nutritional properties.

Klepp, R. (Wien):
Rheologie von Xanthan-Losungen und Einfliisse der molekularen Struktur.

Zur Diskussion stehen das aussergewohnliche Fliessverhalten des extracellu-
laren Polysaccharides Xanthan in Abhédngigkeit von Konzentration und Medium-
seinfliissen. Die starke Pseudoplastizitit mit ausgeprégter Fliessgrenze macht
dieses Hydrokolloid zu einem hochergiebigen Suspensions- uns Emulsionsstabili-
sator. Dieses Fliessverhalten erweist sich weitgehend stabil gegenliber Tempera-
tureinwirkung, starken Schwankungen das pH-Wertes und hoher Konzentration
von monovalenten Salzen. Im zweiten Teil untersuchen wir die molekulare Struktur
von Xanthan und deren Einfliisse auf das Theologische Verhalten. Xanthan existiert
in mehreren Konfigurationen mit unterschiedlichen Eigenschaften. Die Bedin-
gungen, die einen Konfigurationswechsel ermdglichen, stehen in Zusammenhang
mit Temperatur und lonenstarke des Mediums, aber auch mit dem Substitutions-
grad des Pyruvates und des Azetates.

Gébor E. (Szeged):
Egyes habképz6 anyagok tulajdonsagainak vizsgalata.

A habszerkezet kialakitasara valo torekvés az egyes ,,nem konvencionalis”
élelmiszerekben egyre inkabb terjed. A tetszet6s kiilsoO mellett jobb a fogyaszt-
hatdsag és az emészthet6ség is konnyebbé valik bizonyos mértékig. Néhany hazai
és kilfoldi habképzd anyag Sto'ésfehérje, allati feheérje, Habfix, Milkkolloid VI -3,
Emulstab, TC-043, Fesana) habkapacitasat és habstabilitasat vizsgéltuk kulén-
b6z6 korulmenyek kozott. Valtoztattuk a hémérséklet értékeket, a folyadék-
rendszer szarazanyagtartalmat szacharoz és természetes fehérje felhasznalassal
Vizsgaltuk tovabba a habszerkezet stabilizalasi lehetGségeit mas adalékanyag
kombinalassal. Osszehasonlitd vizsgalatokat vegeztiink a habképzés technikaja
és a habszerkezet kialakulasa kozotti 6sszefiiggés felmérésére.
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Torok E. (Szeged):

Kenyértészta Teoldgiai tulajdonsagainak vizsgalata kelesztés soran.

A kelesztési folyamat sordn a kenyértészta reoldgiai tulajdonsagai jelent6s
valtozason mennek 4at. Ezen valtozdsokat egy modell-rendszerrel vizsgaltuk,
amellyel a kelésben lev, azaz alakjat és méreteit folyamatosan valtoztatd kenyér-
tésztat objektiven jellemezhetjiik. Egy specialis kamraban, standard kdrulméne/ek
kozott kelesztett vizsgalati minta méreteit —a folyamat megzavarasa nélkil —
szabalyos id6kdzdnkent meghataroztuk, és az ebbdl szdmolt an. teriilési aréng
id6beni valtoztatasaval jellemeztiik a reoldgiai tulajdonsagok alakulasat. A nagyob
terlilési arany értékek gyengébb tésztaszerkezetet, laposabb, teriiltebb cipét
jelentenek. Ezzel az eljarassal megvizsgaltuk egyes sutSipari alap- és adalék-
anyagoknak a sikér térhalé reoldgiai tulajdonsagaira kifejtett hatasat kelesztés
soran. Megallapitottuk, hogy cukor, zsiradék, redukaloszerek, buzacsira adagolésa
noveli a terilési aranyt, tehat ?(yen iti a tésztaszerkezetet, mig fehérjék, oxidaio-
szerek és lisztjavitoszerek csokkentik a teriilési aranyt a tésztaszerkezet erGsitése
altal. A kenyertészta reologiai tulajdonsagainak fenti modon torténé vizsgalatat
az adalékanyagok koncentraciéjanak optimalizalasara, hatdsmechanizmusuk
felderitésére alkalmaztuk.

Pallaginé Bankfalvi E. - Horvath Almassy K. (Szeged):

Fehérje alapt adalékanyagok allomany alakité és stabilizal6 hatasanak vizsgalata.

A husiparban alkalmazott fehérjeadalékok kiilénbdz6 eredetliek (ndvényi
és allati feherjék) és killonb6z6 fehérjetartalmuak, ezért jelentds eltérések tapasz-
talhatok technofunkcionalis jellemzoikben is. Viszonylag kevés az olyan ismert
és elfogadott minGsitd mddszerek szdma, amellyel t4jékozddni lehetne a fehérje
adalékként hasznalt készitmények emulgealé kapacitasardl, emulgeal6 aktivitasa-
rQII, a felhasznalasukkal kialakithatd emulzié stabilitdsarél és allomany jellemzGi-
rél.

Ezeknek az adatoknak szamszer( ismerete (mérése) lehetévé teszi az adalék-
fehérjék objektiv dsszehasonlitasat és a kivant cél eléréséhez a megfeleld készitmeny,
és felhasznalasi méd kivalasztasat. Kisérleti munkank soran natrium kazeinat,
szojaliszt, plazmapor és szintelenitett teljes vérpor emulgeald aktivitasat, emulgealo
kapacitasat vizsgaltuk. Megallapitottuk, hogy a legnagyobb emulgealé kapacitassal
a szintelenitett teljesvér fehérje rendelkezik és emulgealo aktivitasa is (330 m2g
fehérje) kiemelkedd. Meértiik a kilénbdzd fehérje, viz, zsir aranyokkal készitett
emulziok héstabilitasat. Tanulmanyoztuk, hogy a fenti fehérje alapi adalék-
anyagokkal milyen mértékben helyettesithet§ huasfehérje, a termék érzékszervi
jellemz6inek rontasa nélkil. Ennek a célnak az elérésére sertés és marhahushol
Eérizsi készitményeket gyartottunk, az adalék fehérjék mennyiségét 0,5—2,0%

0z06tt valtoztattuk. Vizsgaltuk a fehérjemin@ség és a fehérje koncentracié valtoz-
tatdsdnak hatasat hisemulzio6 stabilizalasara. Penetrométerrel mértik a hékezelés
el6tt és utan a hispépek allomanyanak valtozasat. Megallapitottuk, hogy a plazma-
por és a szintelenitett teljes vér készitmények funkcionalis jellemzéi elérik, s6t
egyes esetekben felulmdljak az azonos mennyiségli natrium kazeinat hatasat.
1,5% vér fehérje adalék felhasznalasa a termék izét nem rontotta, zsir és viz-
megkotését javitotta, fézési veszteségét csokkentette.
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Mezeiné Dudonis W. —Ddérnyei V. (Budapest):

A husiparban hasznalatos fehérjealapt adalékanyagok jellemzéi, technofunkcio-
nélis tulajdonsagai és alkalmazésuk.

A nem hus eredetli feheérjekészitmények hisipari adalekanyagként, illetve
alapanyagként (husfehérje-helyettesitéként) torténd felhasznalasa ma mar alta-
lanosan elterjedt. Az alkalmazasukat motivald tényezdk kozott szerepelnek tech-
noldgiai jellegliek, mint pl. a vizkét6képesség, az emulgedld képesség vagy az
emulziostabilitdas novelése; tovabba élelmezési kérdések — a novekvo fehérje-
igény minél jobb kielégitése; végll ,de nem utolsé sorban a gazdasagi megfontolasok
mivel szamos fehérjekészitmeény Iényegesen olcsobb, mint a hisfehérje. EI6-
adasunk a jelenleg a hasiparban hasznalt fehérjealapt adalékanyagokrol és jel-
lemzG8ikr6l ad tajékoztatast, a husipari szempontbdl Iényeges és szabvanyositas
alatt levd mindsegi kovetelményekkel foglalkozik, valamint a termofunkcionalis
tulajdonsagok mérésével kapcsolatos mddszertani Froblémékat vet fel. Tovabba

bemutatja a fehérjekészitmények céltudatos, technoldgiai szempontokat figyelembe
vevl felhasznalasi madjat.

Ormainé Cserhalmi Zs.-Senkélszkyné Akos E. (Budapest):

Fehérjealapil adalékanyagok techno-funkcids tulajdonsagai és husipari alkal-
mazasuk.

Afehérjealapl adalékanyagok az élelmiszerek meghatarozott tulajdonsagainak
javitasat célzo tapanyagkomponensek, melyek élelmiszeripari felhasznalasa egyre
fokozédik. Az adalékanyagok, melyek eredetét tekintve novényi, allati vagy egy-
sejt fehérjék lehetnek, élelmiszeripari alkalmazhatdsagat minGségi paraméterek
befolyasoljak, melyek alatt beltartalmi jellemzdket, funkcids tulajdonsagokat,
tapértékre utalo adatokat, valamint antinutritiv faktorok mennyiségére vonatkozo
adatokat értlink. Szélja fehérje izolatumot ,koncentratumot, tejfehérje izolatumot,
koncentratumot, valamint a szaritott tojasfehérjeport beltartalmi adatai és
funkcios tula&donségai (viz- és oiajkbt(ikéﬁesség, emulgeald aktivitas, emulzio
stabilitds és kapacitas) alapjan minGsitettik. Az adalékanyagok felhasznalasaval
laboratériumi kéritilmenyek kozott hékezelt daralthdst, valamint parizsit készi-
tettiink. A készitményeket érzékszervi tulajdonsagaik, viz- és zsirkivalas mértéke
alapjan értékeltiik. A készitmények allomanyat Instron 1140 univerzalis allomany-
vizsgalo berendezessel hataroztuk meg. A méresi eredmeények alapjan kovetkez-
tetéseket vontunk le a vizsgalt adalékanyagok husipari alkalmazhatésagara.

Nagy T. - Kocz6 K- - Seb6k A. (Budapest):

Kapillaris reométer géles anyagok vizsgalatara.

Egy olyan kapillaris reométert allitottunk ssze, mellyel géles (vagy azt meg-
kozelitd, pl. nagy viszkozitasti) anyagok reologiai tulajdonsagai vizsgalhatok.
A mérés elve: a mintat egy U-alaka cs6be téltjik és a cs6 egyik szarara allandé
nyomast adva deformaljuk. Az U-cs6 masik szarahoz egy jelzofolyadékkal toltott
kapillarist csatlakoztatunk. A jelz6folyadék elmozdulésat regisztraljuk az idében.
A deformacié — id6 gorbébdl kiszamithatjuk a mintdk rugalmas és elasztikus
sajatsagait. A méréeszkdzt newtoni folyadékkal kalibraltuk. A késziilék jol alkal-
mazhato pl. polimer oldatok alsé newtoni viszkozitdsanak, géles anyagok nyirasi
modulusanak és folyashataranak meghatarozasara. Méréseinket 7 x10-2—0 Pa
nyiréfesziltség ill. 5x10-3—1 S_| deforméaciosebesség tartomanyaban végeztiik.
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Szakaly S.-Schaffer B.-Szily B. (Pécs):
Az Amilum Gazdasagi Tarsasag termelési ésfejlesztési tevékenysége.

Az Amilum GT a stabilizaloszer alapanyagok és késztermék gyarto és fejleszt6
vallalatok gazdasagi tarsasdga, amelynek célja els6 Iépésben az élelmiszeripar
ellatasa a tagok altal termelt stabilizaloszerekkel. Ezzel Gsszefiiggésben a szervezet
folyamatosan felméri az élelmiszeripar igényeit, szilkkség szerint U készitményeket,
ill. technoldgidkat dolgoz ki, a szereket a gyakorlattal bevezeti, biztositja a folya-
matos ellatast, ill. a veluk alkalmazott technoldgidkat karbantartja. Mindeme
tevékenységet az Amilum GT Fejlesztési és Alkalmazéstechnoldgiai Irodaja végzi,
amely a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet (MTKI) pécsi székhazaban miikodik.
A stabilizaloszerek biztonsagos felhasznalasanak meghatarozo feltétele az alap-
anyagok és késztermékek mindség-ellenbrzése kémiai (Osszetétel, fémszennyezés),
mikrobioldgiai és alkalmazastechnoldgiai szemponthdl.

(Sebdk Andras)
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