Dalmadi Istvan: Elelmiszer-tarositas nagy hidrosztatikus nyomassal
Milyen ,klasszikus” és Uj modszerekkel tartdsitiak az élelmiszereket?

A hagyomanyos tartdsité eljarasok kézé tartoznak a régota ismert, kildnésebb technikai
felkészlltséget nem igényld6 mddszerek, példaul a vizelvonas elvén mikddd szaritas (pl.
aszalas), a besdrités (pl. lekvarkészités), a s6zas vagy a cukrozas. Ezekre az eljarasokra
jellemzd, hogy korai fejlesztésik els6sorban a tapasztalati Uton toértént. A hékezelést is
régota ismerjik, hiszen mar az 8sidékben is siitdttek-féztek az emberek, de célzottan,
tartositd eljarasként vald alkalmazdsahoz szisztematikus kutatémunkéra volt szikség
azutan, hogy felfedezték a mikrobdkat, és hdvel valé elpusztitdsukra kitalaltak a
pasztbrizalast vagy a sterilizadlast. Szamunkra ma mar természetesek a hdéelvonasos
tartositas valtozatai (hiités, fagyasztas) is, de fejlédésiikben kiildnésen fontos szerepet toltott
be a gépi hiitéshez szilkséges technikai megoldasok felfedezése. A fizikai eljarasokkal
parhuzamosan id6kdzben folyamatosan béviltek az élemiszer-tartdsitasra hasznalhaté
kémiai vegylletekkel kapcsolatos ismeretanyagok is. Megjelentek a tartésitészerek, ezaltal a
kémiai tartdsitasi eljarasok is fejlédésnek indultak, és ez a terlilet a mai napig folyamatosan
fejlédik (elég csak az E-szamokra gondolni). Ezenkivil meg kell még emliteni a bioldgiai
tartésitas lehetéségét, hiszen ha példaul a borra, a sajtra vagy a savanyu kaposztara
gondolunk, olyan termékek jutnak az eszlinkbe, melyek eléallitasdhoz és tartéssagahoz
mikroszervezetek élettevékenysége szlikséges.

Az (j modszerek elsésorban fizikai elven alapul6 eljarasok. Idetartozik az élelmiszerek nagy
hidrosztatikus nyomdasu kezelése, tartositasa is. Kifejlesztéséhez a miszaki-technikai
fejlettségnek olyan mértékire kellett emelkednie, amely alkalmas megfelelé szinvonall
nyomast elballitd és a nyomasalld egységek kifejlesztésére. igéretes tartdsité technoldgia
még a pulzalé elekiromos térerd, melynek alkalmazasa soran kihasznaljuk az elektromos
térer6 mikrobasejtfalra gyakorolt roncsol6 hatasat. Az ionizald6 sugarkezelés szintén
hatékonyan alkalmazhat6 a mikrobaszam csokkentésére, csak sajnos a fogyasztoi
fogadtatdsa nem éppen pozitiv. Még ma is sokan hiszik tévesen azt, hogy a besugarzott
termék fogyasztasaval radioaktiv élelmiszert vesznek magukhoz. A nagynyomasu
technoldgia viszont j6 fogadtatasnak 6rvend, és Eszak- Amerikaban, Nyugat-Eurépaban,
Japanban szivesen vasaroljak az ily médon tartésitott termékeket.



Alkalmazott paraméterek
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Alkalmazott kezelési paraméterek tartomanya a nagy hidrosztatikus nyomaskezelés soran

Az elbadas hallgatoi k6zétt felvetédott, hogy kutatiak-e a fizikai médszerek — példaul a nagy
nyomas — alkalmazasanak kémiai mellékhatasait?

Természetesen, hiszen igazolni kell a technoldgia veszélytelenségét. Az () modszerek
alkalmazasanak egyik hajtéereje éppen az, hogy kevesebb a kémiai mellékhatasuk, mint a
hagyomanyos tartésitasi modszereké. Az Uj eljarasokat (pl. a besugarzast) a bevezetésik
elétt olyan modern tudomanyos modszerekkel vizsgaltak, amelyek révén valéjaban tébbet
tudunk az U eljarassal kezelt élelmiszerek artalmatlansagar6l, mint a hagyomanyosan
tartositott termékekérdl, amelyeknek az alkalmazasat féként hosszl haszndlati térténetiik

"szentesiti".

A kutatasok elsésorban az élelmiszerek értékes és/vagy fontos komponenseinek valtozasat
kivanjak nyomon kévetni. Fel is deritenek elvaltozasokat, de nem arra kell gondolni, hogy
megjelenik egy korabban nem kimutathaté, félelmet kelté anyag, hanem arra, hogy példaul
kimutatjak, hogy a kezelés katalizalhat olyan nemkivanatos folyamatokat, mint példaul a
zsirok oxidaciéja. Ennek a mértékével tisztaban kell lenni, illetve tudni kell, hogy mekkora
nyomasnal jelentkeznek markansan ezek a jelenségek. Ezért minden egyes termék
esetében meg kell allapitani, milyen nyomasterheléssel dolgozhatunk. Nem lehet gy
altalanositani, mint példaul a hoékezelés esetében, ahol bizonyos mikrobacsoportok



hépusztulasat mar j6l ismerjik, és tudjuk, mekkora hét kell alkalmazni adott 6sszetétell, pH-
ju, vizaktivitasu élelmiszer tartositasakor. A nagy nyomasu kezelések esetén éppen ezért
keresik azokat az indikatorokat — mikrobakat, komponenseket —, amelyek segitségével
nyomon koévetheték a kezelések hatékonysaga. Olyan eredményeket szeretnénk kapni
példaul, hogy ha egy bizonyos enzim aktivitasdban adott nagysagu csodkkenés kovetkezik
be, akkor az a nyomaskezelési technologia alkalmas élelmiszer-pasztérozésre.

Milyen teriileteken a legigéretesebb ez a modszer?

Azok a HHP technolégiak, amelyeket jelenleg az iparban alkalmaznak, szinte kizarélag
mikroba-inaktivalé szerepet toltenek be, tehat az induld csiraszamot vagy a termék mikroba-
szennyezettségét csokkentik.

Ujdonsagot jelentek azok a megoldasok, amelyek valamilyen hozzaadott értéket allitanak eld
nagy nyomassal. Igen hamar kiderllt, hogy a fehérjék denaturalédhatnak a kezelés
hatasara. De nemcsak a fehérjénél, hanem a keményit6nél is megfigyelheté szerkezeti
atalakulas a nagy nyomas hatasara. A nagy keményit6tartalmi termékekben gélesedés
kovetkezik be. Ezért a nagynyomasu kezelést allomanymédositasra is hasznalhatjak —
ilyenkor tehat nem idegen anyagot adnak az élelmiszerhez, hanem technoldgiai muvelettel
allitanak el6 mas textdraju terméket, a fehérje vagy a keményitd modositasaval; ez jél

alkalmazhaté példaul desszertkészitmények (puding) esetében.

Az iz- és aromaanyagok intenzivebb észlelését is segithetik ezek az eljarasok: a nagy
nyomdas hatéséra jobban feltar6dnak az élelmiszerek aromaanyagai, ezért kevesebb sot,
fiszert hasznalhatunk. Természetesen, ha csokkentjik egy termék soétartalmat, meg kell
vizsgalnunk az ebbdl fakadé mikrobiol6giai valtozadsokat. Az is eléfordulhat, hogy a
sOtartalmat cs6kkentve a nyomaskezeléssel tesszik stabilla a terméket, de kbzben
megvaltozik a termék karaktere: més izek valnak dominanssa. Ezért példaul nem lehet a
hékezelést egyszerlien nyomaskezeléssel kivaltani, mert eléfordulhat, hogy mas iz, mas
megjelenési élelmiszerhez jutunk, amit esetleg Uj néven kell forgalomba hozni. Ezeket a

hatasokat azonban tudatosan is alkalmazhatjuk 0j termékek kifejlesztésére.



