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ABSZTRAKT

A tart6sitd technikédk kombindldsanak segitségével jobb mindség megdrzd hatast érhetiink el,
mint ha az egyes modszereket kiilon alkalmaznank. Az élelmiszerek vdkuum csomagolésa
lehetové teszi, hogy kizarjuk a feliilettel kozvetleniil érintkezé oxigént, ami jelentOsen
csokkenti az oxidacios folyamatokat. Ezzel szemben az UV fény alkalmazasa elsdsorban a
mikroorganizmusok gatlasara és pusztitdsara iranyul. Kutatdsaink eredményei egyértelmiien azt
mutatjak, hogy az UV-C kezelés és a vakuum csomagolds kombinacidjanak segitségével a
z6ldségek allomanyukat hosszabb tarolasi id6 utan is képesek megdrizni. Ennek hétterében els6
sorban az enzimek aktivitdsanak csokkenése all, amely lassitja a romlasi folyamatokat. A
vizsgalataink soran parhuzamosan elemeztiik az UV-C kezelés és a vakuum csomagolds
egylittes hatasat az élelmiszerek texturdjara, és megallapitottuk, hogy ez a kombindcid
jelentdsen hozzajarul a frissesség €s a mindség megdrzéséhez.
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