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Elelmiszereink tartdsitdsdra igen gyakran alkalmazott miivelet a szaritas. .
A szaritasnal célunk, hogy a termék valtozatlanul megdrizze organoleptikus és tap-
lalkozasélettani tulajdonsagait, valamint reverzibilis legyen-vizfelvétele. Az esetek
zOmében ilyen cél elérése igen nehéznek bizonyul, mivel a viz eltdvolitasakor szinte
elkeriilhetetlen a termék kiilonb6z8 tipust elvaltozasa. Egy élelmiszert viztelenits
eljaras értékét az hatdrozza meg, hogy milyen mértékben elégiti ki az alabbi kvetel-
ményeket: elegendd nedvességesokkentést idézzen el§ ahhoz, hogy gatolja a kémiai
valtozast, a mikrobdk novekedését és az enzimaktivitast, s csak a reverzibilisen ko-
"tott vizet tavolitsa el. A rehidratalt terméknek azonosnak vagy hasonlénak kell
lennie az eredetivel — f6zés vagy més feldolgozési eljaras utan.

Az utébbi években az élelmiszertechnoldgiaban elért fejlédés ellenére a ,,kon-
centralds” mindmadig nyitott probléma maradt, amelynek megoldasira allaridéan

vizsgalatokat folytatnak. '

: Elbzetes kisérletek azt mutattak, hogy élelmiszerek ozmozissal viztelenithetdk.
Ozmozis, gyakorlatilag egyoldahl diffuzid, amely az oldat és az olddszer kozott
. jon létre akkor, ha ezeket féligiteresztd hartya, membran, valasztja el, amelyen csak
az olddészermolekuldk diffundédlhatnak . keresztiil, az oldat molekuldi nem (1).
Az ozmézis jelensége legegyszer(ibben a kémiai anyagok tenzid-cstkkenésével
magyarazhatd. A hartya egyik oldalan a nagyobb tenzidji, a mésik oldalon a kisebb
tenzidju oldat talalhatd. A nagyobb tenzid kovetkeztében a tiszta oldoszer diffundél
a falon keresztiil, mindaddig amig a dinamikus egyenstlyi dllapot ki nem alakul. -
Elelmiszeripari termék ozmotikus viztelenitése esetén az anyagban lev§ viz diffun-
dal a féligatereszts hartyan keresztiil a téményebb oldatba, mikdzben nedvességtar-
talma csokken.

Reid és munkatérsai irtak le kisérleti eredményeiket dlﬂUZIOS osszefuggesekkel :
amelyeket Sourirajan, Sherwood és a tdbbiek finomitottak (4, 5, 6, 7, 8). A vizatvi-
tel — diffzié sebessége — legegyszeriibb formaban a kovetkezd képlettel irhaté le

kmol
Na=Kudp [n—s]

ahol N, a vizatvitel — diffizi6 sebessége,
K, a vizatbocsatisi — anyagatbocsatasi egyiitthaté.

* Elelmiszeripari Maveletek.és Gépek Tanszék
** Kémiai Tanszék

63



Az élelmiszerek viztelenitése féligateresztd hartyan keresztiil, hipertonids
oldatba val6 helyezéssel valésithaté meg. A hiperténids oldattal szembeni kdvetel-
mény elsGsorban a nagy ozmoézisnyomas biztositdsa, valamint az, hogy az emberi
szervezetre karos anyagokat ne tartalmazzon. A féligiteresztd hartydnak elegendden
szelektivnek és ehetOnek kell lennie. A kivant feltételeknek a megfelel6 toménységii
cukor- vagy séoldatok, pektitok, valamint mis tipusu ehetd ﬁlmképzo polimerek
tesznek eleget (2, 3). |

Kisérleteinkben hipertonids cukoroldatot és Ca-pektat membrint hasznaltunk
fel az ozmozissal végrehajtott viztelenitéshez. A cukoroldatot szachar6z és invert-
cukor (gliikk6z-fruktdz) 1 :1 aranyu elegyével éllitottuk be 75° Brix-ra.

KISERLETI RESZ

Felhasznalt anyagok

2%-os citrom-pektin oldat,
telitett Ca/NQ,/, oldat,
szacharoz,

gliikkéz,

fruktéz.

Kisérleti eredményeink

A megtisztitott zoldsegfelekbol (sérgarepa fehérrépa) és almabsl 3—3 mm,

a husféleségekbsl 6—6 mm vastagsigli szeleteket vagtunk. A szeleteket 1 percig

2%-os pektin oldatba helyeztiik, majd kivéve abbdl fél percre telitett kalciumnit-
f4t oldatba martottuk. Ezzel azt értiik el, hogy kalciumpektat réteg alakult ki a
mintakon. A bevont mintdkat a nitrat feleslegt6l kimostuk, majd 75° Brix-u cukorol-
datba helyeztilk. Az egyes termékek lebegését perfordlt miianyag lemezzel akada- -
lyoztuk meg. A vizsgdlati idG letelte utdn a cukoroldatb6l kivéve a terméket bd
vizzel lemostuk, szobahomersekleten 10 percig szaritottuk, majd mértiik a suly-
csokkenést.

Az ozmotikus v1ztelemtcs mértékét az id8 fiiggvényében vizsgaltuk. Ossze-
hasonlitdsul ‘azonos méretii, hartyanélkiili termékeket helyeztiink azonos témény-
ségli cukoroldatba. Mindig kiilon-kiilon minta nedvességtartalmat illetve sdlycsok-
kenését vizsgaltuk, mivel a hartya kivételkor sériilhet.

Eredményeinket az 1. tdblazat és az 1., 2. 4bra 3—3 mérés atlagaként szemlélteti.

Az 4brakon j6l lathato, hogy a sulycsokkenes az els6 husz 6rdban a legnagyobb,
majd a dinamikus egyensilyi allapothoz kozelitve egyre kisebb lesz.

A nedvességtartalom értékeinek valtozdsa megfelel a hagyomanyos szaradési
gorbe lefutdsanak. Ozmoétikus viztelenités utdn a termékeket érzékszervi vizsgalatnak
aldvetve a kovetkez3 megéllapitasokat tehettiik.

A termékek szine, illata jellegzetes, valtozatlan, amely a visszanedvesités utdn
is megmaradt. Az almaszeletek nem barnultak le, mert a siirii cukoroldat gétolta a
polifenol-oxiddz enzim tevékenységét. A termék feliiletén kialakult féligiteresztd-
hartya meggatolta az iz-, aroma-anyagoknak az oldatba irényulc') diffizi6jat s ennek
kovetkeztében a termék ize véltozatlan maradt, a jellegzetes iz erGteljesebb lett,
mivel koncentralédott. Cukor-iz viszont nem érz8détt. A termék allaga megfelelt
a részben leszaritott z5ldségfélék 4llaganak.
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1. TABLAZAT

Zoldségfelék ozmdtikus viztelenitésének alakuldsa membrdannal bevom‘
és membrdn nélkiili mintdk esetében

. . ‘o Ozmétikus
5;:::&_ Kezdeti Ozmoétikus viztelenités viztelenités
Minta 4 gg nedv. = " - utan a termék
(mm) (%) - ideje (ora) | sulycsookkenes ngdzr%;art.
Sargarépa 3 | - 86,97 - 20 . - 53,70 | 50,07
x . 40 50,71 48,82
= 60 .1 41,60 46,67
E 100 38,83 46,42
= - - ;
S | Fehérrépa 3 88,91 - 20 4261 - 47,14
2 |- : 40 41,57 46,33
= 60 33,48 - - 45,85
g - 100 , 32,38 45,85
< . :
£ | Alma ] o3 84,40 0 35,98 65,00
5 ‘ 60 . 3785 . 5427
= 100 : 39,82 50,94
’ 20 35,19 47,79
Sargarépa 3 | 89,50 20 57,34 55,92
. ’ 40 . 54,74 54,33
s 60 - 51,80 51,84
g 100 51,84 51,07
g — -
5 | Fehérrépa 3 " 80,41 20 41,18 . 48,55
= I ; 40 9,83 49,50
g 60 9,80 49,13
=] 100 1,58 48,76
© .
g Alma 3 - 85,20 20 37,21 - ,69,13
< , 40 3512 . 68,20
’ 60 30,10 65,07
100 _ 30,05_ - 64’95

A kontroll mintdk szine véaltozatlan. Ize édes, éllaga nem megfelelS, erdsen
megduzzadt Ez azzal magyarazhatd, hogy az ozmozis mellett ugynevezett oldat-
csere is fellépett. Ennek a lényege az, hogy a termékbdl kidiffundalé viz helyett
cukoroldat keriilt a sejtekbe. Ezért tapasztaltuk az egyidejli duzzadis mellett a ned- -
vességesdkkenést.

A termékeket rehidratilva, organoleptikus tulajdonsdgaikat megfeleldnek ta-
laltuk. Az alménal kismértékii barnulast tapasztaltunk egy ora elteltével, de az oz-
mozisos viztelenités eldtt kissé blansirozva, bork8savas oldatba helyezve a szelete-
ket, csokkent a barnulds: A rehidratdldsra vonatkozé eredményeinket a 2 tablazat
illetve a 3. 4bra mutatja.

A kisérletsorozatot szeretnénk klterjesztem husféléségekre is, ezért tajékozodo
jellegli kisérleteket vegeztunk marhacomb és f6tt marhacomb mintédkkal. Eredmé-

enyemket a 3. tiblazat és a 4., 5. 4bra tartalmazza.

-Az 0zmo6zisos wztelemtessel mintegy az eredeti nedvességtartalom felére (50%)
leszérltott termékek még tovabbi szaritist igényelnek tdrolhatésidg szempontjabol.
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2. TABLAZAT
Zoldségfélék rehidratdcidjdnak alakuldsa az idé fiiggvényében

Termék Séargarépa Fehérrépa Alma
1d6 (perc) Vizfelvétel (%) A
10 17,51 19,66 12,99

30 35,94 31,55 : 19,86

60 58,06, . 46,84 . 28,68

90 76,50 60,19 33,91
120 - 89,40 . ’ 68,69 40,79
1140 103,70 73,37 50,11

e

A tovéabbi szaritas lehetoleg kiméletes legyen ha el6zGleg mar egy lassu, de min&sé-
gileg karosodast nem okozd viztelenitést alkalmaztunk.
A termékek egy részét vakuum-szaritdsnak vetettiikk ald — 60°C, 740 Hgmm

rzr

vakuum, 110 perc —. A nyert termék rugalmas, jellegzetes iz{i, szinii volt. A viztele-
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nedvességlor -

talom (Z)

50

— gdrgarepa
ehérrépa
1o 40 0 100 ids (o.m)
2. dbra. Nedvességtartalom-id6 dsszefiiggés '
3. TABLAZAT
Hus o'z_mo’tikus ‘viztelenitése
' L . Ozmozis
Szelet- Kezdeti Ozm6zis . L X
Minta vastagsag nedv. tart. ideje Sul)@:;) kk. utéx:;rrtledv.
: (mm) (%) (6ra) : (%) .
20 36,56 58,72
Marhahis 6 75;72 40 35,54 47,97 -
- 60 32,89 42,03
20 29,40 57,24
F6tt marhahis 6 70,40 40 15,72 48,45
. , . 60 13,77 48,06

5
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3. dbra. Felvett viz-id6 Osszefiiggés

nitett termékek infraszaritasa — 250 W-os égd, 15 cm tavolsag, 60 perc —az elg-
ZGekben leirtakhoz hasonlo tulajdonsagu végtermékhez vezetett.

Kiilénosen nagy jelentGsége volt-a gyorsan végzett mélyhiitésnél. Kisérleteink-
ben, ha a termékeket ozmozisos viztelenitéssel el6kezeltiik, a hirtelen végrehajtott
mélyhiités alkalmaval termékeink minGségi karosodast nem szenvedtek. Rehid- -
ratalds utan a kiinduldsi termékre Jellemzo allagot kaptunk sarga- €s fehérrépa vala-
mint alma esetében.

OSSZEFOGLALAS

Kisérleteink bebizonyitottdk, hogy az ozmozisos viztelenités joi felhasznalhaté
gylimoles- és zoldségfélék kiméletes elSszaritdsara: KiilonSsen nagy jelentSségiinek
tartjuk a szamdcafélék esetében, ahol a nagy nedvességtartalom miatt a mélyhii--
tésnél~keletkezd jégkristalyok irreverzibilisen karositjdk a sejtszerkezetet, amely
felengedtetésnél a nem mindig megfelel§ allag kialakulasdhoz vezethet. Vizsgilata-
inkat e teriileten kivanjuk folytatni.
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POSSIBILITIES OF APPLICATION” OF OSMOTIC DRYING IN
THE FOODSTUFFS INDUSTRY

H. Sérosi and A. Poldk

Experiments were made on the osmotic dehydration of fruits, vegetables and maet products.
It was found that this drymg procedure is suitable for the perlxmmary, mild dehydration of foodstuff
rroducts. Particulary great importance is attributed to the osmotic predrying of deep~frozen products,
which would result in a considerable improvement in quality.

ANWENDUNGSMOGLICHKEITEN DES OSMOTISCHEN TROCKNENS
IN DER LEBESNMITTELINDUSTRIE ’

H. Sdrosi — A. Polak

In 1hren Versuchen zur osmotnschen Entwisserung von Obst, Gemiisen und Fleischsorten stall-
ten die Verfasser fest, dass dises Trockenverfahren zur vorlauﬁgen schonenden Entwisserung . der
Lebensmittelindustrieerzeugnisse geeignet ist. Besonders grosse Bedeutung messen sie jhm beimg
osmotischen Vortocknen der Tlefkuhlprodukte bei, wo es eine hochgradige Qualititsverbesserung
zeitigen kdnnte.

BOBMO)KHOCI'PI NPUMEHEHUS OCMOTHUYECKOH CYIIJKI/I B IMUIIEBON
ITPOMBINITIEHHOCTHU b .

I'. tlapowu—A. Ioaax

ABTOpPHI IPOH3BOJUWIM ONBITEL IO OCMOTHYECKOMY OOGe3BOoXuBaHUIO (pyKTOB, OBOLIEH H
MACHBIX OPOAYKTOB. YCTAHOBIICHO, Y10 AAHHLIM METOJ CYIIKH IPEMEHEM B MHALIEBONA MPOMBIILIIEH-
HOCTH B KavecTBE TpPeOBapUTEHLHOIO OepexHoro obessoxwBanms fipoaykrtoB. Ocobo Gombinoe
3HaueHUe OPHAAETCS OCMOTHYECKOH IPEABAPHTENBHON CYIIKE 3aMOPOKEHHBIX NIPOAYKTOB, TaK KaK
COCOGCTBYET . OIHOBPEMEHHO 3HAYATELHOMY ynquex—rmo HX Ka4yecTsa.
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