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Az 4llag, az iz és a megjelenés olyan érzékelhetS elemek, amelyek
hatdssal vannak az élelmiszerek mintavételezésére, elsd, tdjékozodo jellegd
€s ismételt vdasarlasara. Mig az iz és a kiils6 megjelenés a
mindségellen6rzés  hagyomédnyos eleme, az dllag a  termékek
elfogadhatésdgdanak viszonylag 4j kritériuma.

Az 4llagot tobbféle modon lehet megéllapitani - széjjal, szemmel,
tapintdssal - a termékek széles skaldju tulajdonsdgainak meghatdrozdséra,
mint példdul: keménység, kotottség, viszkozitds, rugalmassag, torékenység,
illetve rdgdés vagy gumiszerd dallapot (1. tdbldazat). A legjelentdsebb
élelmiszergyartd cégek rutinszertien alkalmazzdk az dallagelemzési
technoldgidkat, mind a feldolgozott készara mindségellendrzésének
részeként, mind az dj termékek kifejlesztése sordn. A Stable Micro Systems
az é4llagelemzd rendszerek vildgviszonylatban vezetd fejlesztGje ¢és
szallitoja, amely az 4llagelemzés fejlddését €s az élelmiszerfeldolgozd ipar
jovdje szempontjidbol valé fontossdgit vizsgadlja. Egyben foglalkozik a
szamitégépes vezérlés és az elemzd késziilékek rugalmassdgat érintd
megvaldsitasokkal is, amelyek az dllagelemzés sikerének alapvetd tényezdi
a minGségellendrzés és a gyartds szempontjabol.

Az allagelemzés miszerei

Napjainkban maéar elfogadott az a tény, hogy az érzékszervi moddszerek
kulcsfontossdgu kiegészitGje a gydrtott élelmiszerek konzisztencidjanak és
allaganak objektiv elemzése. Mig az érzékszervi mindsités tovabbra is
fontos szerepet tolt be, az élelmiszerelfallito cégek most mar szamos
késziiléket és miszert alkalmaznak bizonyos megismételhetd adatok gyors
és koltséghatékony alkalmazdsara, hogy megdllapithassdk, milyen hatést
gyakorol a nyersanyag, illetve az Osszetevék és a valtozé feldolgozési
adalékok a végtermék megfelelGsségére, minGségére.

Py

Az 1950-es években megjelent elsé dllagelemzd késziilékek nagyszdmu
szamadatot biztositottak, amelyeket el6szor konvertdlni kellett ahhoz, hogy
haszndlhato, illetve értelmezhet6 eredményeket kaphassunk. Az elemzd
berendezések korszeriibbé védlasaval, a késziilékek egyetlen dllag-paraméter
megdllapitasatél (mint példdul a viszkozitds-mérdk) tobb funkciét betolts
késziilékekké fejlédtek. Kiemelkednek koziiliik a teljesen szdmitogépesitett
Windows-alapi rendszerek, mint példaul a TA.XT2i® ¢és a TA.HDi®,
amelyek szamos kiilonb6z4 paramétersort szolgaltatnak.
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1. tablazat: Allagparaméterek kozotti kapcesolat
(Szczesniak, A.S. (1963), J. Food Sci. 28, 385 - 389)

Mechanikai jellemzok

Elsédleges Masodlagos - e
paraméterek | paraméterek Kozismert kifejezesek
keménység puha — feszes — kemény
kotottség torékenység morzsol6dé — ropogds — torékeny

ragossag lagy — ragds — szivos

gumiszerisegy porhanyds — lisztszerii — pépes — gumiszerl
viszkozitas hig — viszkézus
rugalmassag képlékeny — rugalmas
kot6do képesség ragados — tapadés — nytlds

Mértani jellemzok

Osztaly Példak

részecskék mérete és alakja homokszerii, szemcsés, durva stb.

részecskék alakja és orientdcidja |rostos, cellds, kristalyszer

Természetes és osszetett élelmiszerek allagi korlatozasai

Az egészség és a tapldlkozas rendkiviili fontossdgu teriiletek, amelyek a
jovében még nagyobb jelentGségre tesznek szert. A friss élelmiszerek
fogyasztasara orientdlt fogyasztokat a gyimolcs- és zoldségtartalmu
¢lelmiszerek bamulatosan széles valasztéka csabitja. A gyimolcsok és
z0ldségek jellegzetes dallaga azonban nem kis kihivdasokat jelent az
¢lelmiszerelfallitok szamdéra, mert meg kell Orizni iziiket, friss, tOmor
allagukat és sziniiket. Az 4llag objektiv, kiilonb6zd paraméterek szerinti
elemzése nagy mértékben eldsegiti a probléma megolddsit, €s optimaélis

feldolgozasi eljarasokkal segiti a késztermékek minGségének biztositasat.

A friss allapot ellendrzése

A természetes élelmiszerek romlandé volta szallitdsi és tdroldsi gondokat
okoz, amelyek nemkivanatos dllagmdédosuldsokban nyilvdnulhatnak meg.
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1. abra: Stable Micro Systems

A ,,gyiimolcstomorség” kifejezés olyan paraméterre utal, amelyet empirikus,
mechanikus probdkkal allapitanak meg; ezt a tulajdonsdgot a tarolési
folyamat és a feldolgozédsi mive-
letek sordn mindvégig meg kell
Orizni.

A gyimolcstermeld szempontja-
bol az Osszesajtold vagy behatola-
R sos probakkal megallapitott gyii-
molcstomorség a termék eltarthato-
sagat jelzi. A gyiimolcsfeldolgozo
szamara az érési folyamat kiilon-
b6z8 szakaszainak objektiv meg-
hatarozasa és a kiilonb6z6 mddsze-
rekkel megallapitott gyiimdlcséllag
Osszehasonlitdsa  kulcsfontossdgu
jelentdséggel birhat. Az ilyen ti-
pusu informacidok birtokdban a
gylimolcsfeldolgozé jobban meg

tudja hatdrozni sziikségleteit ¢€s

2. abra: Stable Micro Systems ellendrizheti a specifikus allagjel-
lemzdket.
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A legalkalmasabb adalék kivalasztasa

A mirelit ételek, a ,snack” jellegi ételek ¢és a készételek
vildgviszonylatban bekovetkezett terjedése az é€lelmiszertechnoldgiak
fejlddésének és az idomegtakarito készitmények irdnti piaci keresletnek az
eredményei. A cimkék a funkciondalis adalékok sokasagat soroljak fel:
emulgaldszerek, slritd anyagok €s stabilizdlok. Az élelmiszer-feldolgozdk
ezekkel az adalékokkal kivanjak megdrizni az élelmiszerek dallagat,
mikozben csdkkentik az elfallitasi koltségeket. A hus- és tejipari termékek
eldallitdsanadl példaul szdjafehérjéket alkalmaznak, amelyek nem csak a
tapértéket novelik, de az dllagot is javitjak.

A zsiros és csOkkentett zsirtartalmud disznoméj-pastétomon végzett
probak példaul jelentds dllagkiilonbségeket mutathatnak ki, amit a zsir
kivondsa €s mds anyaggal vald helyettesitése okoz. A mindség megldrzésére
a zsirt tobbféle adalékkal lehet helyettesiteni: szdjafehérjékkel,
kot6anyagokkal, karragénekkel és keményitGvel. Alternativ eljarasként
bedorzsolési és elGkeverési technoldogiai miveletek alkalmazhatok. A zsir
azonban hatdssal van a végtermék minden érzékelhetd jellemzdjére, igy
allagara 1is, €s jelentds befolydst gyakorol a termék izére és a szajban valo
érzékelésére. Ezek olyan jellemzdk, amelyek a zsirtartalom csokkentésével
elveszhetnek. Az 4llag egyszeri behatoldsos modszerrel vald elemzése
kimutatja, hogy a csOkkentett zsirtartalmu pédstétom nagyobb ellenallést
tanusit. Ez azt jelenti, hogy allaga stribb, mint a zsiros pastétomé (lasd az
1. dbrat), amin mdédositani lehet az 0sszetétel valtoztatasaval.

Eré (N)

2000

Csokkentett zsitartalmu pastétom

8

2.5004
2.0004 Teljes zsitartalmu
pastéetom
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oo 1.0 2.0 30 4.0 a0 E.d' .I 7.0
05001 Id6 (masodperc)

-1.0004

-1.500+

3. abra: Stable Micro Systems allagfelvételek
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Az ilyen jellegi 0Osszehasonlité tesztek felbecsiilhetetlen értékd
informécidkat biztosithatnak. Graham Sworn, a NutraSweet Kelco kutatdja
a Stable Micro Systems TA.XT2i elemzdkésziilékét haszndlja a nagy-
britanniai Tadworthban levd laboratériumokban kifejlesztett szdmos
élelmiszer tesztelésére, tobbek kozott a stabilizaloszerek adott rendsze-
rekben valo reakcidinak kutatdsara.

A stabilizalészerek, mint példaul a xanthdn és az alginatok, nagy
viszkozitdsi oldatokat vagy diszperzidkat hoznak 1étre, sdrdbbé,
tartalmasabbd és stabilabbd teszik az emulzidkat. Sokoldaldsdgukndl fogva
ezeket a gumiszer anyagokat mas teriileteken is fel lehet haszndlni, mint
példaul a siitott ,snack” jellegd élelmiszerekben, ahol a gumikat
filmformdal6é és tapadod jellemzdikért részesitik el6nybe a semleges izeket
médosité izesitGanyagok rogzitésére. Allagelemzést haszndlnak az
¢lelmiszerfeliilet és a  gumiszerdi  anyagok  tapaddképességének
meghatarozdsara, az izesitGanyag-veszteség csOkkentésére.

Uj termékek kialakitdsa az allagelemzés segitségével

Manapsdg szdmos 4j termék gy késziil, hogy varidljak az adalékokat,
atalakitjak a meglévo terméket és Uj csomagoldst alkalmaznak. A kutato-
fejlesztd szakembereknek az a feladatuk, hogy uj Otletekkel uj termékeket
hozzanak létre, amihez objektiv statisztikai adatok nyujtanak segitséget a
termelés eredményeinek és a fogyasztoi vélemények kiértékelése sordn. A
kutato-fejlesztd csoportok most elsGsorban az allagelemzések eredményeit
hasznositjak az uj termékek létfontossdgu paramétereinek meghatarozéasara
és jovdbeli életciklusuk megallapitasara. Az dllagelemzés szolgdltatja az 4j
adalékok teljesitményadatait a feldolgozds minden szakaszdban a f&tt étel
végsd allapotdig.

A készételeknek meg kell felelniiik a csomagoldson feltiintetett €s a
marketing 4ltal hangoztatott 4llitdsoknak, azaz a tarolds és f6zés hatdsai
ellenére az igért izt kell nyudjtaniuk a fogyasztok szdmdra. Mig az
OsszetevOk gondos kivalasztdsa és az adalékok pontos felhasznalédsa
megoldast nyujthat erre a kihivasra, a modositott Osszetétel feldolgozasi
jellemzGi tobbé-kevésbé ismeretlenek maradnak. Vajon pontosan meg
fogja-e Orizni a termék a fogyasztd altal igényelt izt, dllagot vagy éppen a
ragds kozben hallatott zorejeket?

A Nestlé svédorszagi kutatési és fejlesztési kozpontjaban aramlasmérdket
és allagelemzd késziilékeket alkalmaznak mar a termékfejlesztés legelsd
szakaszaiban i1s. A TA.HDi gépet, a Stable Micro Systems
elemzdkésziilékeinek egyik nagyteljesitményd valtozatidt vezették be
bizonyos OsszetevOk kiilonb6zd feldolgozdsi koriilmények kozotti
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magatartdsdnak nyomon kovetésére, mint példdul a mikrohulldmu siit6kben
felmelegitett kenyér keményedésének és frissen maraddsdnak iddbeli
alakulasa, a halkrémek merevsége és a koktél-kolbaszok toréspontja.

Jennifer Cloke, vezetd élelmiszerkutatd, a TA.HDi segitségével allapitja
meg az egyes gyartdsi tételek kozotti eltéréseket. ,,J01 ismert tény, hogy a
mar nem friss kenyér melegitéssel felfrissithetd. De amikor mikrohulldmu
siitdben melegitik, a kenyér keménnyé és ragossa valik. Az ilyen tipusu
problémak meghatdrozédsara és megolddsara a Nestlé a TA.HDi késziilékkel
méri a csucserd novekedését a kenyérmintadkban” - mondja. A keménység
vildgos €és pontos elemzésével a legmegfelel6bb Osszetevdk €s feldolgozasi
folyamatok igen jol koriilhatarolhatok.

Az Kkorszerii technolégia szamitogépeket igényel

A feldolgozasi folyamat, a gyédrtds és a mindségellendrzés szamitdégépes
vezérlése az életiinket koriilvevd csucstechnoldgia elfogadott része. Az
¢lelmiszerelgallitok arra torekednek, hogy megtartsdk, esetleg fokozzak
versenyképességiiket, melyen beliil a munkdjukat vezérl6 rendszerek
mindségét a gydrtds mindségi €és mennyiségi mutatdl tiikrozik. Az
egyedileg mikodd dllagelemz6 késziilékek méar nem tudjidk felvenni a
versenyt a szamitogép-vezérlési rendszerek gyors adatelemzése 4ltal
nyujtott elényodkkel, ahol az adatokat egyszerien, érthet6 mddon, de
ugyanakkor komplexen elemzik és mutatjdk be valtozatos grafikai
abréazolassal.

Korszerti technikai jellemzdGikkel, sokoldalu interfésszel és jo
kezelhetdségével a Texture Expert Exceed™ szoftverek vezet§ poziciét
toltenek be a feldolgzo iparban.

A felhaszndlok két legfontosabb kovetelménye a rugalmas és gyors
alkalmazhatésag. A Stable Micro Systems szoftverfejleszté1 ezt ugy
biztositottdk, hogy tokéletesitett makro-lehetéségeket, egyszerd atviteli
lehetdséget a tabldazatkezeld szoftverekhez, biztonsdgot és segitséget nyujto
opcidkat, koztiik dgynevezett ,,vardzslokat” épitettek a szoftverbe. A felhasz-
nilok laptop szdmitégépen is haszndlhatjadk a szoftvert, a nagyobb foku
mozgékonysdg érdekében, illetve a bemutatd el6addsokhoz valé haszndlatra.

Hagyomanyos eszkozok a legajabb technolégidahoz

A ,felhasznélobarat” kifejezés egy mindent feldleld fogalom, amely a
konnyen haszndlhatd, megbizhaté adatelemzést, sokoldald tartozékokat és
kompakt kialakitdst jelenti. Az évek folyamdn olyan komplex 4llagelemzd
késziilékeket fejlesztettek ki, amelyek az OsszetevOk kivalasztdsatdl a
gyartasig €s a mindségellendrzésig minden folyamatban alkalmazhaték. A

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 46, 2000/2 113



Stable Micro Systems folyamatosan 1j vizsgdléberendezéseket -
alapkésziilékeket és tartozékokat - fejleszt ki felhaszndloival ¢és
kutatéintézeteivel kdozosen, amelyek a kutatdsi eredményeket kereskedelmi
szempontbdl életképes termékekké valtoztatjik.

A legujabb késziilékek lehetové teszik a vizsgdlatok széles skaldjanak
elvégzését csupan egy tartozék lecserélésével. Szamos dllagteszt azt a
harom stresszhatdst foglalja magédba - Osszesajtolds, szakitdszilardsdg és
nyir6 igénybevétel -, amely a nyelv és az dllkapocs harapds és ragéds kozben
végzett mozgasat szimuldlja. A TA.XT2i segitségével a felhaszndldk
kiilonboz6 érzékeldket, fogokat és késeket csatlakoztathatnak a kiilonb6zd
tipusi 4llagprobdk egyetlen késziilékkel valo elvégzésére. Az egyedi
miszereket (mint példdul a puhasdgmérd, penetrométer és durométer), mar
univerzéalis miszerek véltottak fel, amelyek széles skdldju variabilitdssal
mikddnek a  kiillonboz6 igénybevételek €és mintdk elemzésére.
Szamitégépekhez csatlakoztatva ezek konnyen értékelhet6 eredményeket
szolgaltatnak.

,»Az €élelmiszer €s nem élelmiszer jellegld mintdk teszteléséhez a TA.XT2i
€s a TA.HD miszereket hasznaljuk” - mondja Joost Vanhernelrijck, a
Cerestar élelmiszer szakértSje. ,,Rendkiviili lehet6ségeket nyujt az
érzékelbfejek és tartozékok széles valasztéka, amelyeket rendszeresen
haszndlunk a sajtold, a szeletel§, a behatoldsos, a toréses €s a préseléses
jellegi, valamint a ragaddssdgot mérd mintavizsgalatokhoz.”

Osszefoglalas

A magyar piacon jelenleg mar megbizhaté és rugalmas allomanymérd
rendszerek dllnak rendelkezésre a vizsgalatok széles korének elvégzésére.
Az allagelemzés rendkiviili jelent6ségi a feldolgozds, illetve az azt kovetd
mindségellen6rzés, az élelmiszerek kutatds-fejlesztése és a csomagolds-
tervezés szempontjabol.

Az allagelemzés jovGje a kompakt kialakitdsban, a sokoldalusagban,
illetve az eredmények sokrétd alkalmazhatdsdgédban rejlik. Az allagelemzés
folyamatosan fejlédik az élelmiszeripar sziikségleteinek megfelel6en, amit
a vildg kiilonb6z6 pontjain rendezett tandcskozdsok és kidllitdsok
egyértelmien jeleznek.

Az dllagelemzést illet6 tovabbi tdjékoztatasért kérem, forduljon a
kovetkezd cimekhez: Sdgi Agoston, Metron Kft, 1024 Budapest, Keleti
Karoly u. 22, Tel/Fax: +(36 1) 316 0137. E-mail: metron@elender.hu, vagy
Stable Micro Sytems Ltd, Vienna Court, Lammas Road, Godalming,
Surrey, GU71YL, Nagy-Britannia. Telefon: +44 (0)1483 427 345. Telefax:
+44 (0)1483 427 600. E-mail: sales@stablemicrosystems.com, vagy
latogassa meg webhelyiinket: www.stablemicrosystems.com.
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