I RS
S ¥
AR <
5] LY
-

BUDAPESTI

CORVINUS

EGYETEM

P 5
b I3
w2 o
7 =
SEALTy W

Elelmiszertudoményi Kar

Elelmiszertartdsitas nagy
hidrosztatikus nyomassal

DR, DALMADI ISTVAN




DRYING

SMOKING

SALTING

FERMENTATION

HEAT
IRRADIATION

HIGH PRESSURE

PULSED ELECTRIC FIELDS

SUFERCRITICAL GAS

History of Freservation
- 3.000 1.800 1.900 2.000

D

Knorr et al.. (2011): Emerging Technologies in Food Processing. Annual Review of Food Science and Technology

s
Ll .[.



Nyomas nagysaga

High pressure food processing in context /
5000 kg 4

1 000 MPa
10 000 bar
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A technoldgia ipari terjedése
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Number of HHP industrial machines in production
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Total machine number in production in 2012 : 200
Not included : 15 dismantled machines (all installed before 2003)

Craig Leadley(2013): High Pressure Processing Case Studies



A technologia ipari terjedése

e.g. ‘Listeria-free’ dry-
cured products

Raw beef products
Preservative-free

26% sausages

Meat products

e.g. Guacamole Oysters
RTE vegetable Vegetable shucking

meals products Lobster

29% - Seafood and fish sz;ction
13%

Clams &
mussels
shucking
RTE seafood

Juices and Other products meals

beverages 18%
14%

e.g. Fruit juices
Smoothies

Vegetable juices

Toll processing
Cheese products

Global HPP food production in 2012 : + 350 000 000 Kg

Craig Leadley(2013): High Pressure Processing Case Studies
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Széleskor( elterjedés jelenlegi gatja:

Koltsegek

Assumptions:
Thermal

Liquids, with heat
recovery

PEF

liquid food, 50 —
500 kJ/kg

HHP

600 MPa, 5 min
HPT

700 MPa, 5 min
Irradiation 5 - 10
kGy

__140- -
g . Thermal
® 1204
?100-
§ [(Croma 3
Y Thermal Ohmic
+ g0- 4 /
[
2 :
% 80- N 3
E ] PEF HHP
40 - L
l Pasteurization A Irradiatior:™
20- () Sterilization
T T T T Ty
1 10 100 1000
estimated total costs (EUROI)

Stefan Toepfl (2009): Application potential and commercial experience with pulsed electric fields in food processing



Energiaviszonyok

1 liter viz nyomasahoz vagy hokezeléséhez
szukséges energia

P=0,1 MPa

Zooc ezsoc E=20,9 k.l

Homérséklet

T=20°C E=19,2 kJ

METES 0,1 MPa - 400 MPa



A jelenlegi legnagyobb berendezés: 525 literes
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Malnapiré C-vitamin tartalma
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kontroll HHP hokezelt

Dalmadi Istvan (2009): Hékezeléssel és nagy hidrosztatikus nyomdssal pasztorozott bogyosgyiimalcs-piirék _3)e)
mindségjellemzoinek alakuldsa a taroldsi homérséklet fiiggvényében e



Feketeribiszke puré illékony komponenseinek valtozasa

Masodik diszkriminans irany
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Dalmadi et al. (2007): Effects of pressure- and thermal-pasteurization on volatiles of some berry fruits



Alma- és narancslé illékony komponenseinek valtozasa
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Hartyani Piroska (2012): Pulzdlo elektromos térerd és nagy hidrosztatikai nyomads alkalmazdsa gyiimolcslevek kiméletes
tartositdasdra



Alma- és narancslé illékony komponenseinek valtozasa
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Hartyani Piroska (2012): Pulzdlo elektromos térerd és nagy hidrosztatikai nyomads alkalmazdsa gyiimolcslevek kiméletes
tartositdasdra



Kezelések hatasa szamocapdureé illékony komponenseire
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Farkas Valér (2013): Kombinalt tartositasi eljarasok (hd és nagy hidrosztatikus nyomds) bogyosgyiimélcsiokre gyakorolt

hatasdnak vizsgdlata elektronikus orral



Kezelések hatasa szamocapdureé illékony komponenseire
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Farkas Valér (2013): Kombinalt tartositasi eljarasok (hd és nagy hidrosztatikus nyomds) bogyosgyiimélcsiokre gyakorolt

hatasdnak vizsgdlata elektronikus orral



Nyers husok nyomaskezelése

Turkeygnreast (M. pectoralis superficialis) after 1 min at 0.1-500 MPa and 25°C.

25

Chicken breast (M. pectoralis superficialis) after 1 min at 0.1-600 MPa and 25°C.

25°C

Pork meat (M. longissimus dorsi) after 1 min at 0.1-600 MPa and 25°C.

25°C -

Roman Bukow (2012): High Pressure Processing for seafood & meat products



Koleszterin oxidacios termékek csirkemajban
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Kadlmanné Tuboly Eszter (2009): Nagy hidrosztatikus nyomdsu technologia alkalmazdasanak hatdsai néhany élelmiszer
mikrobioldgiai dllapotdra és mds mindségjellemzdire






Atlagos sébevitel a feln6tt magyar lakossag
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Kollar Rita(2013): Csokkentett sotartalmu sajtok fizikai-, kémiai és mikrobiologiai tulajdonsdagainak valtozdsa nagy

hidrosztatikus nyomdskezelés hatdsdra



Frankfurti virsli (0,1% borstartalom)
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Molnar Valéria Maria (2012): Virosaru termékek nagy hidrosztatikai nyomadsu kezelése és vizsgdlata



Frankfurti virsli (0,2% borstartalom)
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Molnar Valéria Maria (2012): Virosaru termékek nagy hidrosztatikai nyomadsu kezelése és vizsgdlata



Osszes biogén amin tartalom sajtban

Lactabacillus curvanis Lactobacillus fermentum
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HHP: 500 MPa 10 perc, szobahomérséklet

Simon Zsolt Andrds (2013): Nagy hidrosztatikus nyomdskezelés és szelektalt starter kulturak hatdsa sajtok

szabad aminosav és biogén amin tartalmdra
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Tejmintak fehérjefrakcioi

. LMW standard,
. kazein,
a-laktalbumin,
. B-laktoglobulin,

. nyers tej, a 3, b-kazein,
. PasztOrozott tej,
. 200 MPa, Sa% b
. 400 MPa, S ¢ c-a-laktalbumin,
. 600 MPa, ; - S q
.—‘“-“- S Jpmr . ,
10. 800 MPa; : e e d, e- B-laktoglobulin A és B

1. 2. & 4.°5. 6 % 8. 8 1.

Kadlmanné Tuboly Eszter (2009): Nagy hidrosztatikus nyomdsu technologia alkalmazasanak hatdsai néhdny élelmiszer o)
mikrobioldgiai dllapotdra és mds mindségjellemzdire e



2D-PAGE elvalasztast kovetdé immunblot (tehéntej)

kDa s . . - .
106.904 = Control bhovine milk kDa Pressurized bovine milk
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HHP: 600 MPa 5 perc, szobahomérséklet

Kldara Pasztor-Huszar(2008): Protein changes of various types of milk as affected by high hydrostatic pressure processing



Immunblot denzitogram részlet (3-laktoglobulin)
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Kldara Pasztor-Huszar(2008): Protein changes of various types of milk as affected by high hydrostatic pressure processing
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