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Eszes-Fenyvessy: Elelmiszerek hdkezelésének egyes vonatkozasai

ELELMISZEREK HOKEZELESENEK EGYES VONATKOZASAI
Eszes Ferenc — Fenyvessy Jozsef

Szegedi Tudomanyegyetem Szegedi Elelmiszeripari Féiskolai Kar
6724 Szeged, Mars tér 7.

BEVEZETES

Vizsgalataink célja, hogy adatokat szolgaltassunk a tapszer alapanyagok hokezelés
soran bekovetkezett valtozasairdl és azok hatasairol.

A csecsemdk helyes taplalkozasanak kérdése nemcsak szazadunkban, hanem mar
emberemlékezet ota letfontossagu. Altalanos és specidlis tapasztalatok, mint a
szUlBk, nagyszlldk, babaasszonyok, valamint apoloéndk, orvosok és mas
szakemberek ismeretei egyUttesen alakitidk a kulénboz6 életkord csecsemdk
taplalasat. Csak megfelelé szakmai tudas és altalanosan elfogadott tapasztalatok
képezhetik alapjat az optimalis csecsemétaplalasra vonatkozd altaldnos érvényl
irAnyvonalaknak és ajanlasoknak.

A csecsemd legjobb taplaléka az anyatej. A legegészségesebb taplalasi mod a
szoptatas. Amennyiben a szoptatds nem lehetséges, vagy nem all rendelkezésre
elegendd anyatej, szikségesek a megbizhatd Osszetételi és mindségi
csecsemétapszerek.

A csecsemétapszerek kllénleges éleimiszerek, ezen élelmiszerek csoportjat a
Codex Alimentarius Hungaricus 1-1-89/398 szamu eléirdsa definialja.

VIZSGALATI ANYAGOK ES MODSZEREK

A legyartott alapporok égettszemcse-tartalmanak meghatarozasat a kdvetkezdk
szerint végeztitk: 65 g port oldottunk 500 cm® 50 °C-o0s vizben, majd vetex-korongon
atszlrtik. Az égett szemcsetartalom megfelelé, ha maximum 5 db apré szemcse
lathato a korongon, 0,5 mm-nél nagyobb méretli égett szemcsét nem tartaimazhat a
por.

Az alapporok mikrobiologiai sszetételét, viztartalmat, az emulzick, slritmények és
porok pH-értékét a termékszabvany eldirdsa alapjan hataroztuk meg.

Az emulzioképzédés és a hdstabilitas meghatarozasara mikroszkdpos, turbidimetrias
részecskeméret elemzést és izotdpos mérést alkalmaztunk.

EREDMENYEK, KOVETKEZTETESEK, JAVASLATOK

A pH hatdsa az emulziok minéségére és stabilitisara

A kisérletek sordn az emulzié szerkezetét mikroszképpal, a Ca?'-aktivitds Ca2*
szelektiv elektrodaval vizsgaltuk. (1. sz. tablazat).
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1. tablazat A pH hatasa az emulzié (I-VI) képz6désre

Emul- Ca*" Emulgealas Az emulzi6 szerkezete
Ssz.| gedlas aktivitas utani
el6tti (mM) pH
pH
l. 6,8 0,82 6,77 Apro zsircseppek, sok kilénallo
’ pehely
1. 6,85 0,77 6,86 Aprd zsircseppek, sok kilénalld
pehely ’
lil. 6,90 0,72 6,96 Nagyobb zsircseppek, kevés
. pelyhesedés
V. 7,00 0,65 7,06 Nagyobb zsircseppek, kevés
] pelyhesedés
V. 7,10 0,60 712 Aprd zsircseppek, sok kilénalid
pehely
VI. 7,20 0,57 7,21 Nagyobb zsircsomok, nagy pelyhek
Az emulzidk mindsége: a tablazatbol lathaté, hogy a Ill. és IV. esetekben a

legkedvezdbb az emulzidszerkezet. Tehat a legjobb mindéségli emulzid 6,9-7,0 pH
mellett allithatd eld.

120

1d6 (min)

pH

1. abra Az emulziok héstabilitasa hGkezelés eltti
homogénezés esetén (120 °C-on)
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2. dbra Az emulziék hdstabilitasa hokezelés utani
homogeénezés esetén (120 °C-on)

Az emulzidk hdstabilitasa: megallapitasurk szerint a 6,85-7,1 pH kozétt - a
legkedvezdbbek a HCT (Heat Coagulation Time) értékek, ezen esetekben a Ca®'-
aktivitas 0,6 és 0,8 mM kazott van (ILIHLIV.V. esetek).

A magas Ca?*-aktivitas alacsony pH értéket von maga utan, melynek kivetkezménye
a savofehérjék kicsapddasa és az alacsony HCT érték (l. eset).

Magasabb pH érték és alacsomyabb Ca*-aktivitds esetén a zsirgolyocskak
dsszetapadasa (zsircsomok kialakulasa) figyelheté meg, valamint megindul a kazein
denaturacioja.

A homogénezés és hékezelés hatdsa

Az emulziok HTC (Heat Coagulation Time) 1. és 2. sz. abrairdl leolvashatd, hogy a
hastabilitas (a miveletek és paraméterek adatai a 2. sz. tablazat tartalmazza) a 6,85
és 7,1 pH kozétt a legkedvezobb, ezen esetekben a Ca?*-aktivitas 0,6 és 0,8 mM
kozbtt van.
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2. tablazat A homogénezés és hokezelés hatasa az emulziék mindségére és
héstabilitasara

-~

Megn. Mivelet, paraméter Megfigyelés

1A Homogénezés —»Hbkezelés 85 °C, 20 s Csomésodott fehérjek

1B Hokezelés 85 °C, 20 s —» Homogénezés Sok kilénallé pehely

2A Homogénezés — Hokezelés 95 °C, 20 s Csomdsodott fehérjék

2B Hokezelés 85 °C, 20 s - Homogénezés Sok kulonallo pehely

3A Homogénezés —»Hokezelés 112 °C, 20 s Nagyobb fehérjecso-
mok, sok  kalén-allo
pehely

3B Hékezelés 112 °C, 20 s »Homogenezés Sok kalgnallé pehely

4A Homogénezés — Nagyon sok kaién-allé

Hokezelés 85 °C, 20 s —» pehely

Hitve tarolas 4 °C —»
Hokezelés 112 °C, 20 s

5A Homogénezés — " Néhany kisebb csomo
Hokezelés 85 °C, 20 s —»

Hitve tarolas 4 °C »

Hokezelés 112 °C, 20 s »Homogénezés

5B Hokezelés 85 °C, 20 s — Homogénezés|Néhany kilénallé pehely
—Hdtve tarolas 4 °C —»
Hékezelés 112 °C, 20 s »Homogénezés

A magas Ca?'-aktivitas alacsony pH-értéket von maga utén, melynek kovetkezménye
a savofehérjék kicsapodadsa, az alacsony HCT érték. Magasabb pH-érték,
alacsonyabb Ca®'-aktivitds esetén a zsirgolyocskak osszetapadasat (zsircsomok
kialakuldsat) okozza. Alacsonyabb pH-értéken nagymértéki fehérjedenaturacio
tapasztalhato.

A hékezelés utani homogénezés elénydsebb (B esetek), ennek lehet kolloid kémiai
magyarazata is, de bizonyosra vehetd, hogy a kicsapodott fehérjék a homogénezés
mivelete soran felaprozodnak. A kettés homogénezés (5A, 5B) javitia az emulzié
mindségét. '

A hokezelés utani homogénezés esetén az emulziék stabilabbak, mint a hdkezelés
elotti esetekben, ahol a kicsapédott, csomosodott alkotérészek rontjak az emulzié
héstabilitasat. ’

A hékezelés elétti homogénezés esetén a felaprozott fehérjék reakcidképesebben
viselkednek a hokezelés soran. A savofehériék reakcidéba iépnek a kazein
micelldkkal a zsirgolyocskak feluletén, a p-laktoglobulin és a «x-kazein a
zsirgolyocskakat Gsszetartja, csomasodas j6n létre. Magas hémérsékletii hdkezelés
esetén az emulzié mindsége javithato a hékezelés utani homogénezés elvégzésével.

Csecsemétapszerek gyartasa soran a hékezeléssel harom célt kell elémink. Egyik ‘
célunk a mikrobatartalom csékkentésén keresztil a termék eitarthatésaganak
_ biztositdsa. Masodik célunk a termékek maximalis taplalkozasi biztonsagat
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folyamatosan biztositani. Egyes spdrasok toxinokat termelnek, melyek nagyon kis
mértékben is haldlosak lehetnek a csecsemdk szervezetébe jutva. Harmadik célunk
-a megfeleld mindségl és hostabilitdsu emulzié eldallitdésa. A DSI (Direct Steam
injection) hokezeld berendezés technologidba vald beallitaésa mindharom célt
elénydsen szolgalja.

A kilonb62z6 emulziok (3. tablazat) hostabilitasat a 3. sz. abra tartalmazza.

3. tablazat A pH hatasa az emulzié képzédésre

Emulgea- | Ca** aktivitis | Emulgealas Az emulzid szerkezete
las {mM) utani pH
el6tti pH
A:6,8 0,82 6,77 Aprb zsircseppek, sok kiilonalld
pehely
B: 6,85 0,77 6,86 Apré zsircseppek, sok kiilonalié
pehely
C:6,90 0,72 6,96 Nagyobb zsircseppek, kevés
pelyhesedes
D: 7,00 0,65 7.06 Nagyabb zsircseppek, kevés -
: pelyhesedés
E: 7,10 0,60 7,12 Apro zsircseppek, sok kalonallo
pehely
F: 7,20 0,57 7,21 Nagyobb zsircsomok, nagy
pelyhek
b
s
P4
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3. abra Az emulzidk héstabilitdsa a pH-értéktdl fliggéen (120 °C-on)
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Mikrobiologiai vizsgalataink soran megallapitottuk, hogy a  termék d&sszes
. csiraszama 1000/g alatt tarthaté, a 4/1998 EUM rendelet max. 10000/g dsszes
csiraszamot engedélyez.

A termékben spéras mikrobak nem, vagy 1-2/g mennyiségben talalhatok, a 4/1998
EUM rendelet max. 10/g mennyiségben engedélyez sporas mikrobakat.

Az emulzié mindségét és hdstabilitdisat a DSI-hdkezelés utani homogénezés
elénydsen befolyasolja.

Szaritasi kériilmények és a tarolas hatasai

Csecsemétapszerek  porlasztva  szdritdsa soran  allandé  fordulatszamu
poriasztotarcsaval dolgozunk, ezért-a megfeleld portulajdonsagok kialakitasat a
stritmény szarazanyagtartalmanak (viszkozitas), a belépd szaritolevegd és a kilépd
levegd hdfokdnak valtoztatasaval érhetjuk el A slritmény idedlis
cseppecskeatmérdje 35-40 um lenne, mivel ekkor a por szabad zsirtartalmat 1 %
alatt tudnank tartani. Enhez az atméréhoz 67-70 % siiritmény szarazanyagtartalom
tartozna és 95 °C-os kilépd levegd-héfok lenne szikséges ahhoz, hogy a por
viztartalma 3 % alatt legyen. Ezek a paraméterek tarthatatlanok ha nagymértéki az
égett szemcsék eldfordulasa.

Csecsem6tapszerek taroldsa esetén a zsirok oxidacidja okozza a legnagyobb
gondot. A tapszeralapporok tarolasa soran arra kell térekedni, hogy az un. ,big-bag”-
ban és konténerben a lehetd legrévidebb ideig taroljuk a port, mivel ezen
taroloeszkozok esetén nem tudunk védekezni a zsirok avasodasa ellen. Az
alapporok taroldsat lehetdleg hivés helyen kell végezni, mivel 10 °C
hémérsékletcsokkenés hatasara az oxidacié mértéke harmadrészre csokken.

A kicsomagolt csecsemétapszer O2-tartalmat N2-gédz adagolasaval 2 % ala
csokkentjik, igy biztositott a 18 hdnapos mindségmegérzési idd.
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A HALFOGYASZTAS JELENTOSEGE, TENDENCIAI
Békefi Emese - Varadi Laszlé

Halaszati és Ontozési Kutatdintézet
Szarvas

BEVEZETES

A halaszat a magyar nép egyik ésfoglalkozasa volt, mely klasszikus értelmezésben
még napjainkban is megélhetést biztosit szamos haldszdinasztianak. Torténelmi
dokumentumok és kulturdlis emlékek sokasaga jelzi a hal jelentségét az ember
életében és megkllonboztetett szerepét fejlédésében. A hal nem csak a
foglalkoztatasban, hanem a taplalkozasban is fontos szerepet tolt be. A halhus
koztudottan egészséges, konnyen emészthetd fehérjét tartalmazéd, s altalaban
zsirszegény, asvanyi anyagokban, vitaminokban gazdag élelmiszer. A halhus
kedvezé élettani hatasait korabban, elsésorban tapasztalati uUton szerzett
megfigyelésekre alapoztak, késébb a taplalkozas-élettani és orvostudomanyi
kutatasok is igazoltak.

A HALHUS ELONYOS ELETTANI HATASAI

“Szivbarat” élelmiszer jeliegét a 80-as évek kzepén kezdték hangsilyozni, amikor is
széles kérben ismertté valtak a Gronlandon illetve Daniaban varosi kériilmények kozt
él6 eszkimok vér zsir szintjeiben mérhetd, a tengeri hal fogyasztasaval
Osszefuggeésbe hozhatd kilénbségek. A gronlandi eszkimé népesség korében
tizszer alacsonyabb volt a sziv- és érrendszeri betegségek miatt bekodvetkezd
elhalalozasok aranyszama.

A 80-as évek végére, az egyre szélesedd kutatdsok eredményeire alapozva valt
egyre ismertebbé, hogy kllénésen a tengeri halakban 1évé olaj olyan zsirsavakat —
ugynevezett omega-3 vagy masnéven (n-3)-tipusu zsirsavakat — tartalmaz, amelyek
alkalmasak a szivinfarktus megelbzésére (1. abra). Széles kdrben megkezdddtek a
biokémiai, orvosi kutatdsok. Napjainkban tébb szazra tehetd azon kutatdé csoportok
szama, amelyek az omega-3 zsirsavak, illetve a halhis és a halolajok élettani
hatasat kutatjak.

Foképpen a fejlett ipari orszagokban folyd orvosi, biokémiai kutatdsoknak
kdszénhetéen, ma mar szamos Osszeflggést tisztazottnak tekinthetink. A
vizsgalatok eredményei alapjan ma mar bizonyosra vehetd, hogy az omega-3 tipusu
zsirsavak az emberi szervezet szamara nélkilézhetetlen tapanyagok. Szereplk
alapvet6 példaul a szervezet mikroszképikus hatarhartyainak felépitésében, s a
szem latébiboranak miikodésében. Az omega-3 tipusu zsirsavak a bel6luk képz6dd
eikozanoidoknak nevezett vegyiletek révén az egész anyagcsere szabalyozasaban
részt vesznek, igy emiatt is nélkilézhetetlenek a szervezet miikodéséhez.

Bebizonyosodott az is, hogy tobbek kozott a vérzsir szintek befolyasolasaval,
kiuléndsen a trigliceridek szintjének csokkentésével, valamint a szivritmus
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Bebizonyosodott az is, hogy tobbek kozott a vérzsir szintek befolyasolasaval,
kilénésen a trigliceridek szintiének csokkentésével, valamint a szivritmus
szabalyozasaval (az aritmia kialakulasanak akadalyozasaval), mérséklik a
szivinfarktus kialakulasanak veszélyét. Az omega-3 zsirsavak élettani hatasénak
vizsgalataval a 1980-as évek kozepétdl hazankban is tébb kutatdcsoport foglalkozott
és korhazi vizsgalatokra is sor kerllt. Magyarorszagon kilénés fontossaga van
ezeknek a vizsgalatoknak, hiszen a haldlesetek 54%-aban sziv-és keringési
betegség az ok. Sajndlatos tény, hogy 1970-t51 emelkedett a férfi lakossag sziv-és
érrendszeri megbetegedéseibdl eredd haldlesetek szama, ugyanakkor a sok halat
fogyaszté Japanban folyamatosan csokkent. Magyarorszag és Japan halalozasi
statisztikainak Osszehasonlitdsa soran nyilvanvaldan tébb tényezé hatasat kell
figyelembe venni, mégis elgondolkodtaté, hogy mig Japanban a nagy halfogyasztas
mellett igen alacsony a telitett zsirok bevitele, addig hazankban a helyzet forditott. A
hazai halfogyasztds a Japanénak mintegy harmincad része, ugyanakkor
huszonkétszer tobb allati zsiradékot fogyasztunk, mint Japan. '

A halhus a tobbszorosen telitetlen zsirsavakon tudl jelentds forrasa egyes makro- és
mikroelemeknek, mint példaul a vas, cink, szelén, vagy a joéd. Szeléntartalmanal
fogva jelentds szerepet jatszik a szervezet méregtelenitésében a karos
szabadgyokok, a nehézfémek lekotésében és egyidejlileg erdsiti az immunrendszert
is.

Vitamintartalom szempontjabol az A, B1, B2, B6, C, D, E, és Nikotinamid tartaima
jelentdsebb, és heti kétszeri halfogyasztas fedezi a szervezet vitaminigényét.

A halhUs talan kevésbé ismert elényds tulajdonsaga az a sajatsagos
szbvetszerkezet, amire a rovid szegmensekbdl &sszetevédé izomrostok és a
kézottik levd finom szerkezetl kotészovet jellemzd. A halhis e tulajdonsagéanak
tudhaté be konnyl emészthetdsége.
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1.abra Egyes tengeri és édesvizi halak eikozapentaensav (EPA) tartaima
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HAZAI HALTERMELES ES HALFOGYASZTAS

Magyarorszag vizrajzi és klimatikus adottsagai kedvezfek a hathlstermeléshez. A
domborzati és az éghajlati viszonyok mellett az 6shonos halfauna 6sszetételének is
tulajdonithaté, hogy a pontyos tdgazdalkodas valt hazankban a haltermelés
legfontosabb teriiletéveé.

Hazank gazdaséagilag legfontosabb haifaja a ponty, amely éves haltermelésiinknek
65-70%-at adja. Szerepe nem csak a tdgazdasagokban meghatarozo, hanem a
viztarozok és a holtagak, illetve egyéb élévizek halgazdalkodasaban is, és a
horgaszok zsakmanyanak is mintegy felét ez a halfaj teszi ki. A ponty utan
tégazdasagainkban a masodik legjelentésebb hal a busa (fehér és pettyes) amely a
tdgazdasagi termelés 15-18%-at adja. Togazdasagi termelésink 2-3%-at,
természetesvizi halfogasunk 10-12%-at adjak a ragadozé halak (csuka harcsa,
sullo)

A tdgazdasagi és természetesvizi halgazdalkodason kivil egyre nagyobb szerep jut
az “iparszerd” intenziv haltermelésnek is, ahol az eldallitott halmennyiség az Gsszes
haltermelésiink 7%-at teszi ki. Az intenziv haltermelés kézel 80%-at az afrikai harcsa,
8%-at az angolna adja, a fennmaradéd 12%-on bellil kézel azonos aréanyban van Jelen
‘a pisztrang, a tilapia és a tokfélék termelése.

Magyarorszagon a kilencvenes évek végén regisztralt 65kg/f6 érték korili éves
husfogyasztasnak mintegy 40%-at a sertéshus, a masik 40%-at a baromfihus, és 6-
8%-at a marhahus teszi ki és a maradék megoszlik a halhis és egyéb hasfelék
kozott (2. abra). Ha az adatokat orszagos 6sszesitésben vizsgaljuk, akkor
megallapithaté, hogy a halhus relativ nagysaga a husfogyasztasi szerkezetben az
elmult években nem nagyon valtozott.
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BBaromfi |
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Jelenleg az egy fére juté éves halfogyasztdsunk 2,5-3 kg kozott alakul, mely az
osszes hisfogyasztasunkon belill 4-5%-ot jelent. Ez a mennyiség egyarant magaban’
foglalja a sajat termelésl, valamint az import eredetl haldszati termeékeket. A
jelenlegi hazai halfogyasztas a vildg atlaganak mindéssze 18%-a, azonban azt
feltétlentl meg kell jegyezni, hogy édesvizi halfogyasztasunk az eurdpai atlag kérdil
alakul (3. bra).

40
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3. abra Halak és haltermékek fogyasztasa néhany eurdpai orszagban 2000-ben
Forras: FAO Fishstat Plus, 2002

Europaban dltalanos tendencia, hogy az egy fére esd hal-és halaszati termeék
fogyasztésa lassan, de folyamatosan né és napjainkban Eurépaban mintegy 24 kg/fo
az éves atlag. A magyar fogyasztasi szinvonal ettdl messze elmarad.

Hazankban az 5 kg/f6 éves halfogyasztasi értéket az optimista elbrejelzések szer.nt
mar 2005-ben elérjtk, mig a pesszimista elérejelzések szerint ez csak 2010-re
varhato. Az agazat kézéptavu célkitlizése az 5-8 kg/fé éves fogyasztasi szinvcnal
elérése, de még ennél is magasabb érték, minteqy 20-24 kg/fé/év lenne megieleld
taplalkozas-élettani szempontbdl. A jovibeni tervek szerint ennek a kivanatos
mennyiségnek mintegy 60%-at hazai termel6 bazisainknak kellene eldallitani.

A hazai termelés elsdsorban él6 hal formajaban, mig az import féleg feldolgozott
formaban (konzerv, mélyhiitétt konyhakész, mélyh(itétt filé, pacolt, fastolt stb.) kertl a
fogyasztokhoz. A rendelkezésre allé adatok szerint a hazai fogyasztasi szerkezetben
mintegy 50-60% az él6 hal, 20-25% a fagyasztott, 10-15%a konzerv és 5% koruli az
egyéb halkészitmény.

A fogyasztassal kapcsolatban bizonyitoit, hogy az emberek tébbsége nem zarkdzik el ‘
a halhustdl, igy nem a kedveltségben kell elsédlegesen keresni az alacsony
fogyasztas okét.
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HALFOGYASZTASI SZOKASOK FELMERESE

A hazai halfogyasztas ndvelését elbsegitendd, a HAKI és a Debreceni Egyetem az
egész orszagra kiterjedd vizsgalatokat végzett a kilencvenes évek végén a hazai
szokasok felmérésére vonatkozoan.

A halhusfogyasztasi szokasok és fogyasztdi viselkedések egy bonyolult, soktényezds
rendszerben alakulnak ki. A legfontosabban hatd tényezék: arak, hagyomanyok,
kedveltség, divat, izlés, elérhetdség, rekidam, csomagolas, csaladi szokasok.

E vizsgalatok eredményei azt mutatjak, hogy a hazai halfogyasztasban alapvetéen a
vallasi innepekhez kétddd tradicidk a meghatarozoak és nem a korszer( taplalkozas
motivalja a vasarlokat.

Az is kiderUlt a vizsgalatokbdl, hogy a hazai lakossag alapvetéen szereti a halat,
hiszen arra a kérdésre hogy altalaban véve szeretik-e a halételeket a megkérdezettek
77%-a igennel valaszolt. A nemmel valaszolokat megkérdezték, hogy mi az oka
annak, hogy nem szereti a halat. A valaszokbdl kider(lt, hogy a szalkassag és a szag
a legfontosabb fogyasztast negativan befolyasolo tényezd.

A felmérésbdl az is bebizonyosodott, hogy hazank lakossaga alkalmi halfogyaszto.
Arra a kérdésre ugyanis, hogy milyen gyakran fogyaszt friss halhast, a
megkérdezettek 49%-a valaszolta azt, hogy alkalomszerlen fogyaszt friss halat.
Bizonyos rendszerességge! (hetente, havonta) friss halat valamilyen formaban (st
hal, halaszlé, stb.) fogyasztok ardnya az 6sszes megkérdezett szazalékaban 42%
volt.- Gyakoriatilag a halételeket kifejezetten elutasitok aranya 9%, ami ¢sszefligg a
kedveltség soran megallapitott értékekkel. '

Megallapithatd, hogy a fogyasztdk ismerete a halrél és halkészitményekrdl nagyon
hianyos. Napjainkban mar tébb szakacskonyv all rendelkezésre, melyek a halételek
receptjeinek széles skalajat kinaljak, azonban Magyarorszagon sokak szédmara a
halételt még mindig a hagyomanyos halaszlé, silt-és rantott hal jelenti.

Mindezek utan felmerllhet az a kérdés, hogy van e realis alapja a halfogyasztas
jelentdés novelésének. A valasz egyértelmiien igen, mert valtozik a vasarloi szemlélet,
a fogyasztdk egyre inkabb az egészséges, biztonsagos, finom, gyorsan és kénnyen
elkészithetd élelmiszereket keresik. Az egyik legfontosabb kitérési pont a hazai
halhusfogyasztas novelésére, a halhus kedvezd taplalkozas-élettani hatasainak a
hangsulyozasa, annak beépitése a fogyasztas-és eladasdsztonzdé rendszerekbe és
eszkdzbkbe.

Mindezek mellett elmondhatd, hogy vizi eréforrasaink tovabbra is kihasznalatianok
(adottak a.fenntarthatd fejlesztés feltételei), valamint hazankban értékes szakmai
potencial all rendelkezésre.

A halfogyasztas novelésének érdekében azonban az adott feltételeken tdi fontos,
hogy szem el6tt tartsuk a legfébb feladatokat, melyek a kovetkezok:

- Fajtavalaszték bévités, technologiafejlesztés;

- Feldolgozas és termékfejlesztés;

- Marketing;

- Piacszervezés;

- Kutatas-fejlesztés.
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IRODALOM

» Halhusfogyasztasi szokasok felmérése az orszag egyes régidiban. Tanulmany,
HAKI-Debreceni Egyetem, 1997.

« Dr. Barna Eva et. al. 2000. Taplalkozas egészségkényve. Kossuth kiado,
Budapest

o FAOQ Fishstat Plus, 2002
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NEM KiVANATOS SZAG- ES iZANYAGOK A HALHUSBAN

Lengyel Péter - Kerepeczki Eva

Halaszati és Ontdzési Kutatointézet
Szarvas

BEVEZETES

Az elmult évek soran az Eurdpai Uniéhoz térténd csatiakozas elékészlletei kapcsan
szamos terileten kellett megoldani a jogszabalyok, szabvanyok harmonizacibjat az
EU orszagaival. llyen, fokozott figyelmet érdemld terilet az élelmiszer-mindség,
élelmiszer-biztonsag kérdése. A magyar mez6gazdasag és élelmiszeripar eurdpai
piacon torténd versenyképességének elengedhetetien feltétele, hogy ezek termékei
megfelelienek az EU élelmiszer-mindségi kdvetelményeinek. Ugyanakkor azon
termékek (mint pl. az édesvizi tenyésztett halak) esetében is fontos a minéség
kérdése, amelyek féként a hazai piacot célozzak meg. Hazai halfogyasztasunk (2,5-3
kg/f6/év) elmaradasa mas orszagok halfogyasztasatdl sajnalatosan kdzismert tény.
Az elvégzett kbzvélemény-kutatasok szerint a fogyasztok gyakran a halhlus szagat ill.
izét kifogasoljak, mikor a csekély mértékl halfogyasztas okairdl kérdezik Gket. Ez a
valasz viszont nemcsak a’ halhis természetes szagaval szembeni ellenérzést
mutathatja, de a halhis nem megfeleld mindségét is jelezheti, amely mindségi
problémak tobb okra is visszavezethet6k. Szarmazhatnak  kllonboz6
mikroorganizmusok altal termelt vegylletekbdl (Tucker és Martin, 1991), eredhetnek
tartas- és takarmanyozas-technolégiai okokbél (Csengeri és mtsai, 1999), valamint a
szallitas és tarolas soran bekdvetkezd mindségromlasboél (Huss, 1995).

Jelen cikkiinkben roviden attekintjilk a szag- és izproblémak két fontos okaval — a
mikroorganizmusok altal termelt iz- és szagronté anyagokkal, valamint a tarolas
soran kialakuld min6ségromiassal — kapcsolatos problémakort.

I. TERMESZETES EREDETU iZRONTO ANYAGOK

A halastavakban és természetes vizekben gyakran tapasztalhatd a viz és a vizbél
kifogott hal kellemetlen iszapize vagy dohos, penészes jellegli szaga. Ez a nem
kivanatos szag, illetve iz tobbnyire természetes eredetli, kiloénbdzé vizi
mikroorganizmusok anyagcseretermékei okozzak. A leggyakrabban kimutatott
illékony vegylletek, amelyek felelések a szag- és izromlasért két izoprénszarmazék:
a geozmin (GSM) és a 2-metil-izoborneol (MIB).

viztarozé
tavakban fedezték fel és kezdték vizsgalni tudomanyos céllal. Szélesebb kérben az
1950-es években jelentkezik a szag- és izprobléma a haltermelésben, foként az
észak-amerikai intenziv haltermelé tavakban. Az azéta eltelt idében szamos
alkalommal irtak le szag- és izromlast a vilag minden tajarol: viztarozok, halastavak
és természetes viztestek esetében.

Az 1960-as evekben azonositottak egy, a jellegzetes fold- vagy iszapszagért felels
vegylletet, melyet el6szor egy laboratériumi  kérilmények kozott tartott
baktériumcsoport, a sugarbaktériumok (Actinobacteria) tenyészeteibdl vontak ki
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baktériumcsoport, a sugarbaktériumok (Actinobacteria) tenyészeteibél vontak ki
(Gerber és Lechevalier, 1965). A foldszagot okozé komponenst geozminnak
nevezték el. Késdbb cianobaktérium kultdrakban is megtalaitdk a geozmint (GSM),
valamint természetes vizekben és a talajban is kimutattak jelenlétét. Megallapitottak,
hogy kis koncentraciéban természetes Gsszetevéje néhany zdldségféle (pl. cékla,
burgonya) és egyéb élelmiszerek szaganak. 1969-ben azonositottak egy masik
szaganyagot, szintén sugarbaktérium tenyészetekben (Medsker és mtsai., 1969),
mely nagy téménységben kamforszagu, hig oldatban pedig penészes szagardl lehet
felismerni, trividlis neve: 2-metil-izoborneol (MIB).

Fokeént két csoport tehett feleldssé a természetes eredetl iz- és szagronté anyagok
termeléséért: a cianobaktériumok és a sugarbaktériumok, de egyes kovamoszatok
(Bacillariophyceae), zbldalgak (Chlorophyceae), sarga maszatok (Chrysophyceae),
bardzdas moszatok (Pyrrophyta), fonalas gombak is képesek el6dllitani ezeket a
vegylleteket.

Beépiilés és kiliriilés

A termelé szervezetek anyagcseretermékként adjak le, vagy elpusztuldsuk utan
kerlinek a vizbe a szaganyagok. A természetes eredeti iz- és szagronté anyagok a
halak szervezetébe a vizzel és a taplalékkal jutnak be. Az iz- és szagrontd anyagok
felvétele tébb olyan testfellleten térténhet, amelyek érintkeznek a kérnyezettel. From
és Hrrlyck (1984) szaganyagokat termeld algakat helyezve a kilénb6zé szervekre
vizsgélta a felvéte! intenzitédsat, mely leggyorsabbnak a kopoltyan keresztul bizonyult
(0,1 h), hosszabb ideig tartott a kellemetlen szag kialakuldsa a husban a bérén
keresztll (1,5 h) és a legkevésbé intenzivnek talaltak a felvétel a tapcsatornan
(vékonybél: 4 h, gyomor: 7 h) keresztll. A halakba bejutott vegyiletek a zsirban
gazdag szoévetekben halmozddnak fel. Az iszapizt okozd komponensek apolaris
jellegliek, passziv diffuzioval tdvoznak a halbdl, elsésorban a kopolty(n, valamint a
béréon keresztll, szerepet jatszik a kiurlilésben a kivalasztas és valoszintsithetd a
szervezeten belli lebontas is.

A kilrulés sebessége joval lassabb, mint a felvételé, ezért ha az izronté anyagok
jelen vannak a vizben, az iszapiz nem csékken a halhisban. A képzodott iz- és
szagrontd anyagok parolgas (diffizié), bomlas vagy bakteridlis iebontas Utjan
kertlhetnek ki a vizb&l. Abban az esetben is, ha a vizbél mar nem mutathatéak ki a
vegyuletek, tobb hétig megmaradhat a kellemetlen iz a halhisban (Schrader és
mtsai, 1998). A fogyasztdk mar nagyon kis koncentracioban is észlelik az iz- és
szagronté anyagok jelenlétét, az érzékelési kuszobérték vizben 10 ng geozmin/l,
illetve 29 ng MIB/I (Hassett és Rohwer, 1999), a halhisban fajtél fiiggden eltérd, pl.
az amerikai csatornaharcsa esetén 2-metil-izoborneolra 0,8 pg/kg, geozminra 8 pg/kg
az a legkisebb koncentracio, amit érzékszervekkel ki lehet mutatni (Dionigi, 1995;
Lelana, 1987).
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Kezelés

Az iz- és szagromlas problémajanak kezelésében elsddleges fontossagu a
megeldzés, mert a kialakult iszapiz alig vagy csak nehezen szintetheté meg a
halhusban. Eszak-amerikai intenziv tavakban pozitiv 6sszefuggést talaltak az etetett
tap mennyisége és a szag intenzitasa kozétt (Tucker és Martin, 1991), kevésbé
intenziv takarmanyozas esetén csokkenthet6 az iszapiz kialakuldsanak kockazata. A
termelé szervezetek mennyiségének csokkentésével megakadalyozhatjuk a
szaganyagok vizbe kerilését, bar az eddig ismert modszerek sikere kétséges.
Algadl6 szerekkel visszaszorithato a kékalga viragzas, de a nagy mennyiségu elhalt
szerves anyagon felszaporodhatnak a sugarbaktériumok; szliréhalak megfeleld
sUrliségl telepitése szintén csdkkenti az algaszamot, kisérletek folynak fehér busa
és tilapia biologiai kontrollerként vald alkalmazasara. A halakban kialakult iszapizt
“tiszta” (izrontd vegyuletektél mentes) vizbe vald helyezéssel lehet mérsékelni, de a
hémérseklettdl fliggden ez tébb napos vagy hetes kezelést is jelenthet, ami
sulycstkkenést okozhat. Klénb6zd feldolgozasi eljarasokkal elfedheté az iszapiz:
eléfozéssel, pacolassal, fustoléssel, kedvezb eredményt lehet elérni.

Il. TAROLAS SORAN KIALAKULO iZROMLAS

A fogyaszto elé kerulé halhusban eléforduld iz- és szagproblémak masik fontos
kivaito oka lehet a nem megfelel koériimények kozott térténd tarolas ill. szallitas. Azt,
hogy mennyire jelentds lehet ez, az a tény is mutatja, hogy pl. a tengeri halakra
“‘jellemz6” iz és szag, amivel szemben sok hazai fogyasztd ellenérzéssel viseltetik, —
mint az érzékszervi vizsgalatokkal kénnyen kimutathaté ~ csupan a nem megfelelé
tarolas és széllitas eredménye, a frissen kifogott halban nem fordul eld.

Kézismert, hogy a halak nagy viztartalmd husa kdnnyebben romlik, mint a melegvért
llatok husa. Irodalmi adatok szerint pl. 20°C-on a garda hisa 48 6ra alatt, mig a
pontyé mar 10 ora alatt romlasnak indul (Csiszér, 1968). Ez a mindségromids szamos
tényezé ereddjeként alakul ki, kozrejatszik benne az enzimatikus autolizis, a lipidek
oxidaciéja és hidrolizise, valamint a bakteridlis tevékenység (ezek részletes
targyalasat Id. Huss, 1995).

A minbségromlast kivaltd okok sokszinlsége miatt nehéz kivalasztani egy
kizarélagos kémiai ill. mikrobioldgiai modszert, ameilyel rutinszerlien vizsgélhaté volna
a halhusminéség valtozadsa. Az EU-szabalyozas (91/493/EEC sz. direktiva) ezért
elsddleges vizsgalati mddszerként az érzékszervi vizsgalatokat jel6li meg, a kémiai ill.
mikrobioldgiai vizsgalatokat csak abban az esetben rendeli el, ha az érzékszervi
vizsgalatok alapjan kétely merdl fel a hal frissességét illetéen (Council of European
Communities, 1991).
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TVBN-hatarértékek

EUROPAI (95/149/EEC hatirozat nyoman)
(Magyarorszig: Codex Alimentarius Hungaricus 3-1-95/194 sz. elgirisa):
25 mg N/100 g halhits Sebastes spp.

Helicolenus dactylopterus

Sebastichthys capensis
30 mg N/100 g halhus Pleur tidae (livéve: Hippogl spp.)
35 mg N/100 g halhus Salmo salar

Merlucciidae

Gadidae
USA
70mg TVBN/ 100 g Selachia
30mg TVBN/100 g Egyéb halak

1. abra. Az Eurépaban és Amerikiban érvényben levé TVBN-hatarértékek

Az egyik f6 kémiai modszer a haltermékek frissességének meghatarozasara, amelyet
az EU-direktiva eldir, az illékony béazikus nitrogéntartalom (TVBN - Total Volatile
Basic Nitrogen) mérése. Ez az index a halhus fehérjéinek bomlasa soran keletkezé
trimetilaminbdl,  dimetilaminbdl, ammodnidbél és mas illékony  bazikus
nitrogénvegylletekbél tevédik 6ssze (Huss, 1995). Ertéke tobbé-kevésbé aranyos a
halhus elvaitozasanak mértékével, bar a bomlas korai szakaszat nem tokéletesen
tikrozi (Oehlenschlager, 1997). Ezenkivil nem mindig allapithaté meg egyértelmi
korrelacié az érzékszervileg ill. a TVBN-méréssel meghatarozott frissesség kozott
(Anastasio és mtsai., 1999). Tovabbi bizonytalansagi tényez6, hogy az irodalomban
legalabb hat, tobbé-kevésbé eltéré modszer taldlhaté a TVBN meghatarozasara,
amelyek eredményei kozott Botta és mtsai. (1984) csak csekély mértéki megfelelést
dlapitottak meg. Ennek ellenére szamos orszagban léteznek szabvanyositott
modszeren alapuld, tengeri halakra megallapitott hatarértékek. Az EU-ban pl. a
95/149/EEC sz. hatarozat (Council of European Communities, 1995) kilonb6zé
tengeri halakra harom kllénboz6 elfogadhatdsagi hatarértéket allapit meg (1. abra).

A TVBN-moédszer alkalmazhatosagat hazai viszonyaink kozott ugyanakkor
nagymeértékben gatolia az, hogy a létez6 hatarértékek — az eurdpai ill. amerikai
halfogyasztasi szokasoknak megfeleléen — tengeri halakra vonatkoznak, édesvizi
halakra viszont csak elvétve talalhatunk hasonlé adatokat. A Magyar Elelmiszerkonyv
3-1-95/194 sz. elbirasa az eurdpai szabalyozast kdveti, igy csak tengeri halakkal
foglalkozik, amit részben indokol az éléhal-kereskedelem hazai dominancidja. Mas,
régebbi forrdsok emlitenek ugyan édesvizi halakat is a tengeriek mellett, de tébbnyire
csak altalanos, mindegyik hal esetében haszndlhatd hatarértékeket probalnak
meghatérozni. Ezek altalaban 20-30 mg/100 g kdrul mozognak (Farber, 1965, Darazs
és Aczél, 1987).

Problémat jelent azonban, hogy azok a fajok, amelyekre a Magyar Elelmiszerkényv
altal atvett EU-hatarértékek vonatkoznak, csak téredékét teszik ki a hazai
halfogyasztasnak. Masrészt, mivel az egyes halfajok eltéré testosszetétele
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kilénbdzbképpen befolyasolia a bomlasi folyamatokat, joggal feltételezhetjik, hogy
nemcsak az édesvizi és tengeri halak kézétt talalunk jelentés eltéréseket, de az
egyes édesvizi halak TVBN-értékei is nagymértékben kilénbdznek egymastol. Ezért
a tengeri halakra vonatkozé aitalanos hatarértékek automatikus atvétele helyett
fontos lenne megallapitani a megfeleld értékeket fébb tenyésztett halfajainkra, ill.
megvizsgalni a modszer alkalmazhatésagat az egyes fajok esetében. Az édesvizi
halakra vonatkozd TVBN-hatarértékek meghatérozasat indokolja az is, hogy az éléhal
kereskedelem mellett Magyarorszagon is névekvében van a fagyasztott és a hitve
tarolt haltermékek forgaima. '

A Halaszati és Ontozési Kutatointézetben végzett elévizsgalatok azt mutattak, hogy
(konyhakész pontyszeletek esetén) a TVBN mérése jol haszndlhaté a halhus
bomlasanak nyomon kévetésére. Az elfogadhatésagi hatarértéket az érzékszervi
vizsgalatok alapjan — némi biztonsagi rahagyassal — 12 mg TVBN/100 g halhts
értéknél lehetett meghuzni, 15 mg TVBN/100 g szintnél mar egyértelmiien
tapasztalhatd volt a romlottsag (Lengyel és mtsai., 2000). Ez az énék feltiinéen
alacsonyabb, mint a tengeri halakra vonatkozd hatarértékek, ami indokolia a
vizsgalatok kiterjesztését tovabbi hazai halfajokra is. -

OSSZEFOGLALAS

A haltermékekkel kapcsolatos mindségligyi kérdések vizsgalata egyre nagyobb sulyt

kap a halaszati kutatdsokban. Az élelmiszer-mindséggel és éleimiszer-biztonsaggal

kapcsolatos témakat a FAO és az EU is prioritasként kezeli, magyar viszonylatban is

egyre inkabb ezek felé tolddik el a hangsuly. Ez annak is kdszénhetd, hogy a magyar

halfogyasztasi szokasok mellett elsdésorban nem a megfelelé mennyiségli hal

megtermelése jelent gondot, hanem inkdbb a megtermelt hal eladdsa. A

halfogyasztas novelése féként a halfeldolgozas, csomagolas, és a mindség javitasa,

valamint megfelelé marketing tevékenység révén érhetiink el (Péterfy, 2000).

A fentiekben roéviden ismertetett, a halhis minéségével kapcsolatos vizsgalatok

1995-ben kezdddtek el a HAKI-ban. Az eddigi vizsgalati eredmények (Liptak és

mtsai., 1995, Kerepeczki és mtsai., 2000, Lengye! és mtsai., 2000, Bodea és mtsai.,

2001) megerdsitették e témak kutatdsanak fontossagat és kijeldltek tébb fobb iranyt,

amelyek tovabbi vizsgdlatokat igényelnek. Ezek alapjan fontosnak és szlkségesnek

tartjuk a kutatas folytatasat az alabbi témakban:

¢ atermészetes eredetll iz- és szagrontd anyagok termel6dése, az ezeket termel6
szervezetek, a termelédést befolyasoléd kérnyezeti tényezok vizsgalata;

e ezen anyagok dinamikdja, termelédése és lebontasa a természetes vizekben,
illetve ezek fobb kompartmentjeiben;,

o felvétellk és akkumulacidjuk mechanizmusai és helyei a halak és mas vizi
szervezetek testében, a taplaléklancban t6rténd feldusulas jelentdsége;

« eliminaciés mechanizmusok a halak testébdl, az esetleges aktiv, enzimatikus
lebontas meglétének vagy hianyanak igazolasa;

o tlnetiill. hosszu tava kezelési technikak kidolgozasa,

« valamint TVBN-hatarértékek kidolgozasa fobb tenyésztett halfajainkra és a kapott
eredmények alapjan ajanlas kidolgozasa a Magyar Elelmiszerkényv eldirasainak
hazai viszonyainkhoz térténd adaptalasara.
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A KONZERVIPAR KIALAKULASA, FEJLODESE

Lendvai Edina

Szegedi Tudomanyegyetem Szegedi Elelmiszeripari Féiskolai Kar
Szeged

Az élelem megszerzésének és elfogyasztdsanak egymastol térben és idében vald
kulénvalasztasa a legdsibb emberi tevékenységek kézé tartozik. Az aszalés, a
szaritds, a sozds, a fustolés a régi éeqgyiptomi népeknél ugyanigy megtalalhato,
mint a mai primitiv torzseknél. '

A forradaimi Qjitast Nicolas Appert taldimanya jelentette (1796.). A francia
forradalom utan Iétfontossaguva vélt az élelmiszerek tartositasanak és
szdllithatésaganak kérdése. A direktdérium 12000 frank dijat ajaniott fel olyan
modszer kidolgozasaért, amellyel a hus- és a fézelékfélék tapértéke megbrizhetd
tobb honapos tarolas alatt is. Az ,emberiség jotevdjének” is nevezett francia
szakacs felfedezte a hokezeléses tartositas alapjat. Kisérletei soran parafa dugéval
lezart szélesszaju palackokban vizflrdén hevitett kiilénb6zé zéldség-, gyimeics- és
husféleségeket. Taldlmanyat 1809-ben mutatta be, amiért megkapta a kitlizott
jutalmat, azzal a feltétellel, hogy irdsban kbzzé teszi a titkat. A Courrier de I'Europe
1809. februar 10-én ezt irta; ,Nicholas Appert felfedezte, hogyan lehet az
évszakokat megallitani. Nala az évszaktdl fuggetlenil tavasz, nyar, 8sz van”.

Appert taldlmanya azon a felismerésen alapult, hogy kulonféle allati és noveényi
eredet(l élelmiszerek romlasa - ha azokat levegdtdl elzarva,- forrdsban levé vizben
melegitik - rovidebb-hosszabb ideig megakadalyozhaté. Massyban létesitett
uzemében, amely ma inkabb konyhanak, mint gyarnak nevezheté, sorozatban
allitott elé6 hével tartositott, tobb honapig tarolhato élelmiszereket. E termékekre
elészér a hadiflotta admiralisai, a tavoli gyarmatokra hajozd tisztviselok és
kereskedtk, valamint a korhazak figyeltek fel. A hivatalos szervek bizalmatlanul és
kétkedéssel fogadtak a tartésitasi modszert, annak ellenére, hogy Appert tébbszér is
megismételte, ellendrizte a kisérleteit. Végil szakértd bizottsagot kildtek ki a
mddszer ellendrzésére.

1810-ben az angol Durand szabadalmaztatta a forrasztassal zart fémdobozok .
konzervedényként valé hasznalatat. A hével valé tartositas iparilag alkalmazhatéva
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csak akkor valt, arﬁikor Chevalier Appert, N. Appert fia 1852-ben elkészitette a mai
autoklav 6sét, az ugynevezett papin-fazekat, megteremtve ezzel a 100 °C feletti
hékezelés feltételét. '

Magyarorszag kedvez§ talaj- és klimatikus adottsagai alapjan a zéldség — gyumdlcs-
termesztés feltételei szempontjabé! az europai orszagok élvonalaba sorolhatd. A
konzervipar élelmiszeriparunk egyik legfiatalabb agazata.

1872-ben  alakult meg a Bogdany-féle Els6 Osztrak -~  Magyar
Réantottlevesanyaggyar, mely a hadsereg szamara készitett rantott- és borsoleves
alapanyagot, valamint hiskonzervet és potkavét. _

A magyar haztartasokra a hazi tartositas volt a jellemzd, a konzervfogyasztok sziik
kére ekkor még kulfdldrél vasarolt kiloniegességeket. Az ebben rejld (zleti
lehetdségeket felismerve alapitotta Weiss Manfréd 1882-ben az elsé gyari jellegi
konzerviizemet. Az izem féleg a honvédség és a haditengerészet szamara hus- és
kavékonzerveket, emellett kisebb mennyiségbe gylmolcs-, z6ldségkonzerveket,
leveskivonatokat gyartott. Nyereséges Uzemelése csakhamar boévitésre nyitott
lehetéséget. Konzerv- és egyéb dobozgyarté berendezéseket telepitettek, és
megalakult Budapesten a Weiss Manfréd Elsé Magyar Konzerv- és Ercarugyar,
amely Magyarorszag késébbi legnagyobb nehézipari izemének, a csepeli Weiss
Manfréd Muveknek iett az alapja.

A szazadforduldé tajan az Alféldén alakultak ki a konzervipari telepités feltételei.
‘Kecskemét volt az orszag kiemelkedé gylmoicstermeld vérosa, igy itt létesalt 1901-
ben a GyUimolcs- és Fozelékkonzervkészitd Rt. Elsd Kecskeméti Konzervgyara.
Felszereltsége az akkori viszonyok kozott korszerl volt. Keésztermékei kozott
szerepeltek: borso, bab, uborka, gyumélcsizek, lekvarok, gyliméicssajtok, vegyes
beféttek, aszalt gyimolcsék és szaritott fézelékek. Kuldnlegessége volt a sougat
(cukrozott gyumdlcs), amelynek technoldgidjat szigordan titokban  tartottak.
. Ertékesitési gondjai miatt 1910 végére valsagba keriilt, és amikor adémentessége
és allami segélye megsz(int, Uzemelését besziintették, majd allami szubvenciéval

1913-t6] Elsé Kecskeméti Konzervgyar Rt. néven tizemelt tovabb.

Az 1900-as évektdl kezdve sorra alakultak a gyarak: Bartha-féle gyar, Kolényi,
Meinl, Schieicher, Fabriczky Lip6t, Weiss Jakab, Poliatschek. E gyarak legfontosabb
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termékei a gyumélcsiz, gyimélcslé, szorp, savanyu kaposzta és uborka voltak. Gépi
berendezésiik alig volt, haziipari jellegl termelést folytattak.

A 20. szazad elejétdl kezdve figyelt fel a kliféld a magyar fliszerpaprikdra is, bar
annak Szeged kérnyéki termesztése, feldolgozasa és értékesitése a 16. szazad
kézepére nyllik vissza. A széritott hivelyek zluzasara ekkor még famozsarat, a
finomat;b szemcsék kivalasztasara 10sz6rbdl készilt szitat hasznaltak. A 19. szazad
elsd felétdl — ekkor mar Kalocsa kdmyékén is — az 6rlést lapos, korong alaku
kbvekkel vizi- és szaraz malmokban végezték. A feldolgozast 1859-ben
forradalmasitotta a Palfy-testvérek taldlmanya, az acél hengerszék, amelyen a
kévon torténd Oriés elbtt eresztették at a paprikat. Kordbban a termeldk arujukat
piacozas vagy hazaldk utjan juttattak el a vevékhdz, a ndvekvé exportigény azonban
szilkségessé tette viszonylag nagy tételben egységes mindség biztositasat. igy jott
létre 1917-ben a vilagon elséként Kalocsan a Paprika- és Vegykisérleti Allomas,
amelynek igazgatoja Obermayer Ernd volt, aki elséként nemesitett a szegedi népi

termesztés anyagabdl paprikat.

A 19. szazad elétti id6kbo! csak a természetes hidegnek, a jégnek, a honak az
alkalmazasardl, élelmiszerek eltartasara torténé felhasznalasarél vannak
ismereteink. Ezek a lehetdségek korlatozottak voltak, és nem volt jelentdségiik az
élelmiszerek eltartasaban. A 18. - 19. szdzadban a természetes jég aruként jelent
meg a piacon. A novekvd szikséglet fedezése céljabdl a jeget vermekben taroltak. A
szdllitaskor és tarolaskor follépd veszteségek, valamint a jég szennyezettsége
oszténzéen hatott a hiités gépi megoldasara. Thomas Moore 1793-ban az Egyesult
Allamokban szabadalmaztatta a természetes jég - s6 keverékkel vald hiitési eljarast.
Az els6é ammanias kompresszoros hitégépet 1876-ban készitették Augsburgban, C.
Linde tervei alapjan. Ez a hitégép tekinthetd az ammdnidval mikodd
hiitékompresszorok kdzvetlen Gsének. 1881-ben épiiltek fel Londonban, Bostonban
és Brémaban a vilag elsd nagy hitéhézai.

A mult szazadi fejlédés, a gépi hiités elterjedése hazénkban is éreztette hatasat. A
19. szazad utolsé negyedében az orszag kilonb6zd vidékein hitéhazakat kezdtek
épiteni. 1906-ban épitették a Budapesti Hutéhazat. Az elsd budapesti jéguzemet, a
Févarosi Jéggyarat 1910-ben alapitottak. Budapesten kivil Debrecenben alakult
hitéhaz jéggyartd profillal, a Debreceni Mijég és Szikvizgyar. Jelentdsebb
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bértarolast is végzé téchnolégiai hitéhaz az 1920-ban alapitott Szegedi Hitéhaz és
Elelmiszer Szallité Rt.

IRODALOM:

1. 200 éves az Appertizalas Konzervijsag, 1996. 2. szam pp. 29-32.
2. A magyar élelmiszeripar térténete Mez6gazdasagi Kiado, Bp. 1986.
3. http:/iwww kfki. hu/~cheminfo/hun/food/iptort/iptort4. html#konzerv
4

. http://www.cancentral.com/history.htm
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EDESVizZI HALAK ELTARTHATOSAGANAK VIZSGALATA

Fenyvessy Jozsef — Lendvai Edina

Szegedi Tudomanyegyetem Szegedi Elelmiszeripari Féiskolai Kar
Szeged

BEVEZETES

Bar a hal kedvezd élettani hatdsa ma mar a magyar haziasszonyok szamara is
tobbé-kevésbé ismert, hazank mégis messze elmarad az eurdpai orszagoktél az egy
fére juto atlagos halfogyasztas tekintetében. Mig Nyugat-Eurdpaban a halfogyasztas
az éves 15 kilogramm kérul mozog, addig hazankban az atlagos halfogyasztas nem
éri el a 3 kilogrammot.

Az o¢sszes husfogyasztasunkban a legnagyobb részaranyt a sertéshis és a
baromfinis képviseli. A marhahus, belséségek és egyéb husfélék mintegy 15 %-ot
jelentenek. Halhus-fogyasztasunk pedig az 5 %-ot is alig éri el.

Népegészséglgyi szempontbdl a minimalisan javasolt mennyiség 5 kg/fé/év, ami azt
jelenti, hogy hetente 10 dkg halhust kellene elfogyasztani. .

A fogyasztds novelésének egyik lehetésége a kinalat bdvitése, a halak
tovabbfeldolgozdsa. A technoldgiai folyamatoknal mindig tudnunk kell, milyen az -
adott nyersanyag eltarthatosaga, mennyi ideig tarolhaté szobahdmérsékletben,
illetve hitGszekrényben anélkil, hogy mindségi valtozast szenvedne.

Munkank soran ezen minéségmegérzési id6 meghatarozasa volt a célunk.

ANYAGOK ES MODSZEREK

Mintainkat a SZEGEDFISH Mezdgazdasagi Termeld és Szolgaltatd Kft.-tél kaptuk.
Az dltaluk tenyésztett pontyok, atlagosan 1,5 kg testtdmeglek. A tébbi halfajok
atlagos méretiiek.

A beérkezett halakat megtisztitottuk, a bélgamiturat eltavolitottuk, a fejét és a farkat
levagtuk, majd a mintavétel megkénnyitése érdekében szeletekre vagtuk. A
vizsgalatokat harom parhuzamos mintan végeztik el.

A megfeleléen eltkészitett mintakon az alabbi vizsgalatokat végeztik:

Erzékszervi biralat, pH mérés, Hp,S kimutatas, dsszes ill6 bazikus nitrogén tartalom
(TVBN) meghatarozas, mikrobioldgiai vizsgalatok és allomanytulajdonsagok
vizsgalata.

EREDMENYEK ES ERTEKELESUK
Erzékszervi vizsgélat:

A szobahdmérsékleten vald tarolas soran a 16. oraig jelents valtozas nem tortént: a
hal hisa jellegzetes, de kissé erételiesebb szagu volt, a romlas jelei nem voltak
érezhetek. Husanak allomanya rugalmas.
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A 24. draban intenzivebbé valt a szag, romlasra utald mellékszagok jelentkeztek. A
hus dllomanya megvaltozott: joval puhabb lett, a szine vilagosodott. Kulseje
nyalkassa vait.

A 32. draban a romlasra utald szag igen intenziven jelentkezett. A hus allomanya
szétmalld, szine sargas. Kulseje rendkivil nyalkas, ragados lett.

A hltészekrényben tarolt halak romldsa lassabban ment végbe, az 6todik nap
6sszhatdsaban még nem érte el a szobahdmérsékleten tarolt 24 oras hal
tulajdonsagait. Minésége alapjan azonban emberi fogyasztasra nem ajanihato.

pH mérés:

A halizom elvaltozasa Iigosodasi folyamatot idéz el6, melyet a pH-méréssel lehet
nyomon kovetni. Az egyes halfajok husanak pH-érték alakuldsa azonban
nagymeértékben eltérd :

A pH méréssel kapott eredményekbdl levonhatjuk a kivetkeztetést: mindkét tarolasi
korlimény esetében a pH fokozatos emelkedése utédn a romlas mellett csékkent a
kémhatas. .

Dihidrogén-szulfid (H,S) kimutatésa:

A pH-méressel parhuzamosan minden alkalommal elvégeztiik a kénhidrogén
kimutatasat is. A szobah&mérsékleten tarolt halak esetében csak a 32. oraban
tapasztaltunk pozitiv eredményt. Megjegyezzilk, hogy a 32 6ras hal az érzékszervi
biralat alapjan méar nem volt fogyaszthato, tehat a kémiai folyamat csupan igazolta,
de nem megeldzte a szabad szemmel is lathato romlast.

A hitdszekrényben tarolt halak még az 5. hépon sem adtak az olom-acetatos probat,
az elsO pozitiv teszt a 7. napon kdvetkezett be — az érzékszervi biralat alapjan ekkor
mar emberi fogyasztasra alkalmatlanna valt a vizsgalati anyag.

116 bézikus nitrogén-tartalom:

A haltermékek frissességének kémiai modszerrel t6rténé objektiv, szamszeriisithetd
meghatarozasara a nemzetkdzi szakirodalomban altalanosan hasznaljak az illékony
bézikus nitrogéntartalom (TVBN - Total Volatile Basic Nitrogen) mérését.

A mddszer hazai alkalmazhatésagat azonban nagymértékben gatolja az a tény, hogy
mig tengeri halakra pontos TVBN-hatarértékek léteznek, édesvizi halakra hasonld
adatokat nem talaltunk. A Magyar Elelmiszerkonyv 3-1-95/194 sz. eldirasa 25 és 35
mg/100 g k6z6tt harom hatérértéket allapit meg killdnb6z6 tengeri halfajokra, de
édesvizi halakrél hasonl6 adatok nincsenek.

A kapott eredményeket Osszehasonlitva a tobbi vizsgalati eredménnyel
megallapithatjuk, hogy a 20 mg/100 g-os érték meég elfogadhatd, az e foldttiek
azonban mar romlasra utalnak.

- Ezt az értéket javasoljuk az édesvizi halak esetében, mint hatarértéket figyelembe
venni. '
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Mikrobioldgiai vizsgélatok:

A vizsgalat soran Salmonella, Staph. Aureus, E. coli vizsgalatat végeztik el
Szobahdmérsékleten tarolt mintak esetében a 16 és 32 6ras tarolas utan talaltunk az
engedélyezett értéket meghaladd nagysagrendet, Staph. aureus és E. coli esetében.
A hitészekrényben tarolt mintak 120 6ras tarolas soran is mikrobiologiailag kedvezé
értékeket mutattak.

Salmonella fert6zést nem tapasztaltunk.

A vizsgalt halfajok kézil a mikrobioldgiai eredmények alapjan megallapitottuk, hogy
leghosszabb ideig a harcsa tarthato el, mig a legrévidebb ideig a keszeg.

Alloményvizsgalatok:

A hiité- és fagyasztva tarolasnak a halszeletek allomanyparamétereire gyakorolt
hatasat kilonbozé hdmérsékieteken és idopontban végeztik. A vizsgalatokhoz
hagyomanyos feldolgozassal nyert friss, hlitészekrényben tarolt és fagyasztva tarolt
szeleteket hasznaltunk.

Az értékelés soran roncsolasmentes €s roncsolasos vizsgalati eljarasokat
alkalmaztunk A roncsoldsmentes vizsgalati eredmények szerint a keménység,
terilet, és a kompresszidos munka és modulus véltozasanak jellege hasonlo.
Megallapithato, hogy egy nap utan akar fagyasztva, akar hitve taroltuk a mintakat
keménységik és az azzal korrelald paraméterek (terllet, kompresszids munka)
szamértéke nd, majd masnapra kismérték( csékkenés, azaz puhulas figyelhetd meg.

A termékek rugalmassagara utalé paraméterek (gumissdg, koheziitas) értékében
nincs szignifikdns kalénbség. A gumissag szamértéke kissé, de nem szignifikans
mértékben né. A koheziitads értékébdl a test plasztikus és elasztikus tulajdonsagaira
kovetkeztethetink. A friss halnal a rugalmas tulajdonsag dominansabb, igy
plasztoelasztikus testnek tekinthetd. A koheziitdsban kismértéki, de nem
szignoifikans csokkenés kovetkezett be a tarolas alatt.

A roncsolasos vizsgalat soran a minta folyasi tulajdonsagaira is szerezhetok
informéaciék. A minta tapadossagat jelzé tapadasi erd a fagyasztott, majd hdtve tarolt
mintanal magasabb volt. A kilonbség a fagyasztaskor keletkezd jégkristalyok
szerkezetroncsolé hatasara vezethetd vissza.

"OSSZEFOGLALAS

A vizsgalataink soran kapott eredmények azt mutatjak, hogy — amennyiben a hal
tisztitasa rogtén a vagas utan torténik — szobahémérsékleten (23,5-24,5°C-on) 16
oran kereszt(l eltarthatd a haltest, anélkil, hogy szerkezetében, allagaban,
osszetételében karos folyamatok jatszodnanak le. Ugyanilyen feltételek mellett
hitészekrényben (+5 °C-on) legaldbb 3 napig eltarthaték a mintak. A kémiai
vizsgalatok kozll az Osszes ill6-bazikus nitrogéntartalom meghatarozéds volt az,
amelyik a leginkabb hasznalhaté adatokat szolgaltatta, javasoljuk azonban, hogy a
tengeri halakra megallapitott hatarértékeket édesvizi halak esetében 20 mg/100 g-ra
szallitsak le. Bar a mikrobiologiai eredmények, illetve a kénhidrogén kimutatasa sok
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esetben nem mutatta a romlas jelenségét, az érzékszervi birdlat egyértelmien utalt a
végbement kulsd, illetve szerkezeti valtozasokra.

A rdvid ideig tartd hiitétarolas hatdsara az allomanyparaméterek szignifikansan nem
valtoznak. A hal a husokhoz képest lazabb szerkezete, ugyanakkor a szalkak miatti
heterogenitasbol adédik, hogy a minimalis szerkezeti valtozasok csak tendenciaként
jelentkeznek.
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EGYES ELELMISZER-KOMPONENSEK GATLO HATASA AZ
EMBERI SZERVEZETBEN LEJATSZODO KAROS OXIDACIOS
FOLYAMATOKRA

Gabor Miklosné

Szegedi Tudomanyegyetem Szegedi Eleimiszeripari Foiskolai Kar
Szeged

A taplalkozastudomany egyik legujabb alapelve azt mondja ki, hogy egyes
élelmiszer-komponensek - rendszeres fogyasztas esetén - alkalmasak a
szervezetben lejatsz6do, bizonyos karos folyamatok lassitaséra, visszaszoritasara.
Ezért célszerli a rendszeres taplalkozasba beépiteni azokat az élelmiszer-
nyersanyagokat, illetve élelmiszereket, amelyekben megtalalhaték ezek a
vegyuletek. Az ilyen szempontok alapjan &sszeallitott "preventiv* taplalkozasi
programok az élettani, éleimiszerkémiai kutatdsok Ujabb és Ujabb eredményeinek
megismerésével egyre nagyobb jelentéséggel birnak.

A SZERVEZETBEN LEJATSZODO OXIDACIOS FOLYAMATOK szerepe fontos,
mivel a felszabaduld energia részben mas fontos kémiai atalakulasokat tesz
lehetévé. Vannak azonban un. "karos" oxidacos folyamatok. Ezek a sejtekben olyan
anyagokat alakitanak at, amelyek megzavarjdk a normalis mikédési rendet. Ezek
kozoétt a legjelentdsebb a "lipid- peroxidacios" atalakulds. Ennek soran tobbféle
patogén szdveti elvaltozas jon létre:

"« amembrén foszfolipidekre az oxigén szabad gydkok citotoxikus hatast fejtenek
ki,

ami a fluiditast, illetve a permeabilitast novel,

a plazma lipoproteinjeinek oxidacidja vaszkularis szévédmények kialakulaséhoz
vezet,

az oxidacio termékei toxikus anyagok, amelyek gyulladasokat, sejt-proliferaciot,
cukor- baijt, stb. idézhetnek eld.

A taplalkozastudomany és élettan terlletén dolgozd kutaték allitasa szerint a
NOVENYI NYERSANYAGOKBAN sok olyan vegyilet taldlhatd, amely alkaimas
arra, hogy a szervezetbe jutva a karos oxidacids folyamatokat meggatoljak vagy
lassitsak. Bar szervezetiink is rendelkezik sajat maga altal elddllitott antioxidans
garnitaraval, emellett szikséges ilyen jellegli anyagokat a taplalékbevitellel is
biztositani. Ezek kozétt legnagyobb jelentdséggel bimak a karotinoidok, tokoferolok,
az L-aszkorbinsav (L-AS) és mas C-vitamin- hatasi vegylletek, valamint a
bioldgiailag aktiv fenol- tipusu vetgylletek, beleértve a ndvényvildgban igen
elterjedten elforduld flavonoidokat.

A FLAVONOIDOK jellegzetesen csak a ndvényvilagban eléforduld vegyiletek.
Biologiai aktivitast (antioxidans hatast) nagyon sok vegyllet mutat, amely
jellegzetesen fagg a vegyllet kémiai szerkezetétdl, tovabba a gylrikén talélhatd
fenolos hidroxil- csoportok szamatdl, egymashoz viszonyitott helyzetétd!.
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Az élelmiszer-nyersanyagokban a kilénféle tipust flavonoidok nagy szamban
megtalalhatok. Az 1.tablazatban egy korabbi, de még ma is érvényes felmérés adatai
talalhatok.

1. tablazat. Atlagos flavonoid bevitel élelmiszerrel az USA-ban,1971 (mg/nap)

Elelmiszer 4-oxo-flavonoidok* Antocianok Katechinek Biflavanok**  Osszes

Gabonafélék 9 5 . 10 20 44
Burgonya,gyokeér, 14 15 25 25 79
gumok

. Mogyoré, did -- 10 15 20 - 45
Gyiimolcs, gy.1é 52 97 40 100 . 290
Kakad kola kave, 30 30 110 250 420
sor,bor
Osszes élelmiszer 167 197 220 460 1040

* flavon, flavonol, flavanol

** polimerizalt flavanolok (proantocianidinek) vagy kondenzalt tanninok
(W.S.Pierpoint(1990). Flavonoids in human food and animal feedstoffs. Flavonoids in
Biology and Medicine Ill., Nat. Univ. of Singapure.) '

Egy Ujabb felmérés az egyes névényi anyagokat a flavonoid- tartalom szerint
osztalyozza, amelyet a 2.tablazat szemiéltet.

2. tablazat. Egyes élelmiszer ndvények csoportositasa flavonoid tartalmuk

alapjan
Mennyiség Megnevezés
Kis flavonoid tartalmtak (10 mg/kg kaposzta, répa, gomba, borso, spendt, 6szibarack,
illetve 10 mg/liter) fehérbor, kavé, narancslé
Kozepes flavonoid tartalmuaak salata, paradicsom, paprika, sz616, alma, tea, voros-
(50 mg/kg ill. liter ) bor, féldieper, paradicsomlé
Nagy flavonoid tartalmuiak hagyma, brokkoli, endivia, zeller, kelkaposzta,

(tobb, mint 50 mg/kg) afonya

(Hertog et al.(1995): Flavonoid Intake and Long-term Risk of Coronary Heart Disease
in Seven Countries Studies. Arch. Intern. Med. Vol.1585, Febr.27.)
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A flavonoid- vegyuletek BIOKEMIAI AKTIVITASAT Havsteen (1980) harom teriileten
jeléli meg:

e egyes enzimek gatlasa (hidrolazok, hidroxilazok, oxido-reduktazok);

e membran aktivacié (mas vegyllettel kapcsolodva be tudnak a sejtbe hatolni, s ott
aktiv tevékenységet folytatni);

« antioxidans, gyokfogo hatas.

Az ANTIOXIDANS HATAS mechanizmusa tébbféle lehet. Pincemail (1986) az alabbi
csoportositast allitotta &ssze:

e gyokfogo hatas (erés oxidacios tulajdonsagu gyokok semlegesitése),
 antioxidans fémkomplex képzés (az oxidaciot katalizalé fémionokat megkatik),

« reduktiv hatas (sajat maga oxidalodik, igy véd mas fontos anyagot),

« lipid-peroxidacio gatlas. '

Az elmult évtizedekben szamos IN VITRO és IN VIVO kisérleti eredmény latott
napviladgot, amelyek a flavonoid vegydletek biologiai aktivitasarél adtak szamot.

Egyik nagy vitat kavart probléma a TOXICITAS kérdése volt. A vizsgalati adatok
alapjan olyan allasfoglalas szuletett, hogy a természetben (élelmiszer-nyersanyagok)
taldlhaté vegylletek nem toxikusak, de a flavon vegyileteket tartaimazé
készitményekre ez nem All.

lgy ilyen esetben a fogyasztast mindenképpen mérlegeini kell.

Egyre tobb olyan kézlemény jelenik meg, amely az ETKEZESI SZOKASOK
faggvényében  probal egyes osszefiiggéseket talalni bizonyos megbetegedések
megjelenésével ( szivkoszoriér megbetegedés, trombozis, kilénbézé daganatos
megbetegedések, stb.).

Szamos EPIDEMIOLOGIA| FELMERES kész(ilt, amely a flavonoid- fogyasztas és
egyes betegségek mortalitasa kozott mutat ki 0sszefiiggéseéket.

Hertog és tarsai (1993) kozleményt jelentettek meg 25 évig tartd statisztikai
megfigyeléseikrbl. A vizsgalt egyéneknek olyan flavonoid diétat kellett naponta
fogyasztani, amely alma, tea és hagymabdl allt, az 6sszes flavonoid tartalom pedig
25.9 mg volt. A szivkoszoriér megbetegedés riziké-faktorait vizsgaltak. A flavonoid
bevitel eldnyés volt: mindéssze 43 f& halt meg ebben a betegségben a 878 16 kdzul,
forditott aranyossag allt fenn a flavonoid bevitel és elhaldlozas kozott. Az
infarktusban elhalélozottak szédma ugyancsak forditott aranyossagot mutatott.
Renaud és de Lorgeril (1992) kimutattak, hogy a kulonb6z6 orszagokban a 35-64
évesek kozott a szivkoszoruér-elmeszesedésben meghaltak szama és a telitett
zsirsavakat tartalmazé

zsiradékok fogyasztasa kdzott korrelacié van, ami azonban Toulouse térségére nem
érvényes, itt a meghaltak szama lényegesen kisebb (Francia paradox).
Megallapitottak, hogy a bor az az élelmiszer, ami védelmet nyuijt a zsirfogyasztassal
kapcsolatos elhalalozassal szemben. Az adatok az egyes orszagok étkezési
szokasainak megfeleld allati zsifogyasztast tintetik fel, amelyet tejzsirban kifejezve
adtak meg. A regresszios egyenestél nagyon. eltér Franciaorszag adata: viszonylag
nagy zsirfogyasztas meliett a mortalitds viszonylag kicsi. Ha a zsifogyasztasi
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adatokat a borfogyasztast is figyelembe véve hoztak dsszefiiggésbe a mortalitassal
(1,2.4brék), ugy Franciaorszag mar jol illeszkedik az egyenesre. Ez tehat azt jelenti,
hogy a viszonylag nagy &llati zsirfogyasztasbol eredé rizikd faktor csdkkenthett a

rendszeres borfogyasztassal.
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Nicolay, J.Miller (1998) a dan népesség korében végzett statisztiai felmérést a sziv-
és agyér rendellenességek okozta elhaldlozasok és a borfogyasztas kozott. A 3.4bra
vilagosan mutatja, hogy a borfogyasztés - egy optimalis szintig - elényds.
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egy dan, 7217 6 nobal és 5633 16 férfibél 4ll6 csoport 12 évig tarté megfigyelése alatt
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MASQUELIER (1982) a bor hatasat vizsgalta a kardiovaszkularis halalesetekkel
kapcsolatban. Bebizonyitotta, hogy a borfogyaszté orszagokban 3-5-szér kisebb,
mint méas fejlett orszagokban. Kisérletekkel bizonyitotta, hogy a borban levé
"procianidinek" elényésen

hatnak az érfal- kollagén elasztikus tulajdonsagaira és ez az érfal rezisztenciajat
noveli.

Tovébbi feltételezések szerint ezek a vegyllletek résztvesznek a vérben levd
koleszterin eltavolitdsaban is.

OSSZEFOGALVA lesz6gezheté: a néhany bemutatott példan tdlmenden végzett
szamos mas epidemiolégiai felmérés és a laboratoriumi, kiinikai kisérletek egész
sora igazolja, hogy ezek a vegyliletek szervezetiink szdmara igen fontosak.

Ajanlott, hogy a rendszeres taplalkozas soran naponta gondoskodjunk olyan
élelmiszerek fogyasztasardl, amelyekben a fenti anyagok - és természetesen mas
antioxidansok megtalalhatok.
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ALMALE FAZISATMENET NELKULI BESURITESE
Hodur Cecilia - Szabé Gabor - Papp Gézdné
SZTE, Szegedi Elelmiszeripari Féiskolai Kar,

Elelmiszeripari Miiveletek és Kémyezettechnika Tanszék
Szeged, Moszkvai krt. 5-7, hodur@bibl szef u-szeged.hu

Ahhoz, hogy meg6rizzik a kivalé magyar zéldségeink és gylimdlcseink altal megszerzett
piacainkat, illetve meghdditsunk Uj, akar Unids piacokat is, olcson el6allitott, de kivald
min6ségu termékekre, illetve kildnleges mindségli tovabb feldolgozott termékekre van
szukség.

Az elballitasi koltségek csokkentésére, azaz a nyereségtartalomi nbvelésére, az
energiafelhasznalas cstkkentése lehet az egyik célravezetd Gt. Ennek egyik modszere
lehet a gyimdlcskoncentratum gyartasa soran alkalmazott membrantechnoldgia, melynek
a szakirodalomban megjelentek (2,3) alapjan nem csak az energia takarékos volta (5),
hanem a rendkivil j6 beltartalmi 6sszetevok biztositasa (4) is a jellemzéje .

Ennek bizonyitését céloztuk meg dolgozatunkban is, amelyben kilénb6zé nyomasokon,
forditott ozmoézis alkalmazasaval (1,6) almalé beslritést végeztink, a Szegedi
Elelmiszeripari Féiskolai Kar, Elelmiszeripari Miveltek és Koényezettechnika Tanszék
Membrantechnikai laboratériumaban.

Kisérleti anyagok és eszkdzdk

Az almalé bestritésének miiveletét 7,0 6,0 50 és 4,0 MPa nyomasokon vizsgaituk.
Szamitogéphez csatlakoztathaté meérleg segitségével percenként (on line kapcsolat
kiépitésével), meghataroztuk a permedtum tomegét/tdmegaramat. Meghatarozott
id6kozonként leolvastuk a felvett elektromos teljesitményt, az almalé hémérsékletét és
szarazanyag tartalmat. A kapott adatokbdl szamitassal meghataroztuk a permeatum
tomegaramat, a felvett energiat [kJ], a fajlagos energia felhasznalast (vagyis az 1 kg viz
eltavolitdsadhoz szikséges energia értékét [kJ/kg)], illetve a membran vizatereszt6
képességét (NWP, [kg/(m?hbar)).

Organoleptikus vizsgalatnal a minta szinét, atlatszdsagat, zavarossagat, idegen anyag
jelentétének vizsgalatat is elvégeztik.

A szin vizsgalatanal a minta szinének sotétségét, vagy vilagossagat, a szinarnyalatot
vizsgaltuk, és azt, hogy a mintak szineiben van-e eltérés.

Az atlatszosag vizsgalatanal a minta atlatszosagat, fényét, tikrosségét, zavarossagat,
lebegd anyagok jelenlétét, vagy beégett fekete-pontok jelenlétét figyeltik, az illat
jellegzetességét, erdsségeét, esetleges idegen illat jelenlétét biraltuk el. Az érzékszervi
biralat legfontosabb és legérzékenyebb része az izlelés. Az izlelés vizsgalatanal az iz
jellegzetességét, savassagat, esetleges gyartasi hibdkat (pl.. karamelles iz) és idegen iz
jelenlétét hataroztuk meg.
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Kisérleti eredmények és értékelésiik

» A kilénbdzé nyomaskilonbségeken végzett kisérletekbdl 1athatd, hogy a csokkend
nyomaskuionbseg csdkkend hajtdertt, igy csokkend tomegaramot jelentett, killénésen
120-130 perc elteltével azonban a
kalénbségek dsszemosodnak, majd Ujbdl kialakulnak, de most mar forditott értékrend
alapjan, azaz a 40 bar nyomasénéknél mutatkozik a legnagyobb témegaram.

1.

permedtum témegarama
(kgls)

a mérés kezdeti szakaszaban (1.

abra).

& gmperm 70/2 ka/s
&gm perm 60 kg/s
> qm perm 50 kg/s
#gm perm 40 kg/s

20000

>

Az egyenértékdsitett
4teresz-tékeépesség
vizsgalatanal (NWP) a
kisérletek elindulasi, kezdeti
szakaszaban, az elézd
megallapitasunkkal
dsszhangban, nincs kilénb-
ség a kilénbdzé nyomas-
értékeken mért  értékek
kdzétt, hiszen a ndvekmény
a nagyobb hajtéerének
tulajdo-nithato.

1-1,5 dra elteltével az egyes
nyomasértékeknél mért ada-
tok kezdenek szétvalni és a
legkisebb nyomaseérték
mellett kapjuk a legnagyobb
ateresztdképesség
értékeket.(2.abra)

B NWP70/2 kg/m2hbar
& NWP 60 kg/m2hbar
XNWP 50 kg/m2hbar
* NWP 40 kg/m2Zhbar

0 Y
0 5000 10000 15000
ida (s)
Abra. A permeatum tomegaramainak valtozasa az
id6 fiiggvényében kiilonb5zé nyomasértékeknél
e 0.9
Ennek oka valdszinUsit-
. —~ 08
hetéen (4) a nagyobb S 074
nyomasértékek esetében, 2 06 4
nagyobb meéntékinek € 054
feltételezheté  koncentracid B 04
polarizacidval magyarazhato. E— 03 -
S 02
4 0.1
0
0

5000

15000

10000
idé (s)

20000

2. abra. Az NWP valtozasa a bestrités ideje alatt

kiilénbdz6 nyomasértékeken
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» A szarazanyag tartalom id6beli valtozasat vizsgalva azt tapasztaltuk, hogy a
koncentratum szarazanyag tartalmanak véltozasa, a kezdeti exponencidlis névekedést
kévetden a beslrités végére lelassult, a gbrbe ellaposodott, bedllt az egyenstlyi
&llapot az alkaimazott nyomas és koncentratum ozmézis nyomasa kézétti jellemzé
értéknek megfelelden (3. abra).

A goérbék meredekségében jelentds eltérések mutatkoznak, és szintén jelentds, de
teljiesen térvényszeri az eltérés a fuggvény inflexiés pontjanal, ahol az exponenciélis
flggvénykapcsolat megtdrik és igen csekély mértékii emelkedést mutat a
betéményedés mértéke, majd egy allando értékre beall.

Ez az é&llando érték 70 bar
esetében: 28 ref %, 60 bar
esetében: 19 ref %, 50 bar
esetében: 22 ref % , és 40 bar
esetében: 17 ref %.

(Meg kell jegyezni, hogy a 60

szarazanyagtartalom (ref%)

5 bar-nal-mért 19 ref % nem
04 . . . tekintheté maximumnak, hiszen
0 5000 10000 15000 20000 A flggvény meég nem érte az
id5 (s) inflexiés pontjat a minta kis
mennyisége miatt amikor a
[mref% 7012 4,ref% 60 Xref% 50 < ref% 40 | meérés befejez6dott

3. abra. A szarazanyagtartalom valtozidsa
kiilobnb6z6 nyomasokon az idé fiiggvényében

> A felvett elektromos energia minden esetben lineadrisan emelkedett az idd
fuggvényében. A csikkend nyomaskilénbség csokkentette a felvett energia
mennyiséget. (4. abra)

Nagyon figyelemre mélté, hogy a mérések kezdeti szakaszaban, ahol még igen hignak
tekinthetd a membran mindkét oldalan aramlé koézeg, vagyis nincs kdzottik
Iényegében ozmozis nyomaskulénbség, az elektromos energia-felvétel megegyezik
Elképzelhetd, hogy a berendezés konstrukcios felépitésével magyarazhaté, hogy a 60
és 70, valamint az 50 és 40 bar-on mért értékek kozotti eltérés szinte azonosnak
mondhatd, nem tekinthetd jelentdsnek. A szétvalas a 7 ref % érékhez kapcsolhato.
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40000

35000
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20000 1

15000 1

felvett energia [kJ]

40 bar
10000

5000 60 bar B70 bar

0 S0 100 150 200 250 300

idé [min]

4.abra. A killonboz6 nyomasokon felvett energiak valtozédsa a besdrités ideje alatt

oo ©40 bar 850 bar
4504

€60 bar 870 bar

fajlagos energia felhasznalas (kJ/kg]

7 17 195 22 28
szarazanyag tartalom [ref %)

5. abra: Fajlagos energia felhasznaléas a kiilonb6z6 nyomasértékeknél

> Kisebb nyomasértékek mellett a berendezes kevesebb villamos energiat vett fel,
azonban a fajlagos energia felhasznalas ezekben az esetekben (5. abra) jéval
magasabb érték volt, mert ugyanakkora végkoncentracio eléréséhez.tobb idére volt
szlkség. A hosszabb bes(ritési idd miatt a kiindulasi terméket tébbszor kellett
ravezetni a membran felilletére, igy az almalé igénybevétele is jelentésen
megnévekedett.
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» Ez a megndvekedett igénybevétel kimutathaté az organoleptikus vizsgalatainknal is.
vagyis a legfontosabb érzékszervi paraméterek mindegyikenél

1. tablazat: Az alma koncentratumok érzékszervi biralati eredményei

minta szin | atlatszéség Zavarossag illat iz
40 . | Sotét Tikros | Nincs lebegd anyag| Gyenge Jellegtelen
50 Sotét Tukroés | Nincs lebegd anyag | Kdzepes Vékony
60 |Kozepes| Tukrés |Nincs lebegd anyag| Kézepes | Kdzepes, nem elég
savas
70 | Vilagos Tikrés | Nincs lebegd anyag Erés Karakteres,
kellemesen savas

> Végkovetkeztetésként megallapithatd tehat, hogy mind energetikai, mind érzékszervi
tulajdonsagok tekintetében, az altalunk vizsgalt intervallumon beldl, a 70 bar
nyomaskllonbség alkalmazdsa a legkedvezébb az almalevek forditott ozmoézisos
bes(ritéséhez.
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