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A csomagolas és a tarolasi koriilmények hatasa
a szaritott homoktovisgyilimolcs érzékszervi
jellemzéire

Laboratériumi koriilmények kozott vizsgaltuk a szaritott homoktovisbogyok organoleptikus jellem-
z6it. A szaritott termékeket a vizelvonasi mivelet utan azonnal polietilén csomagolasba helyeztiik,
a tarolasuk hiitészekrényben (5 °C) és légtérszabalyozas nélkiili helyiségben (20-24 °C) tértént,
4 hénapon keresztiil. A tarolasi terminus alatt havonta a kiilénb6z6 korilmények kézétt tarolt
szdritmanyokat érzékszervi vizsgalat ala vontuk. Az érzékszervi vizsgalatba bevont személyek
megitélése alapjan az 6nalldan fagyasztva szaritott homoktévisbogyd mar az elsé hdnap utan,
mind a szobahémérsékleten, mind pedig a hlitdszekrényben puhult, ragadossa valt és kismértékben
nedvesedett. A hibrid szaritasi megoldasok kdziil a tarolasi terminus teljes ideje alatt —szobahémér-
sékleten és hiit6berendezésben eqyarant—a kombinalt mddszerekkel szaritott homoktévis porithatd,
ropogos, szaraz, de a kiilsé megjelenés nem minden esetben megfelel6. A szaritasi eljarasok kozil
avakuum-eld- és fagyasztva utdszaritds ajavasolt vizelvonasi megoldas a vizsgalt termékek tarolasat
és érzékszervi tulajdonsagait tekintve. Emellett megallapitottuk, hogy a szobahémérsékleten tor-
ténd tarolasi kondicié megfeleld a vizsgalt termék taroldsdra az érzékszervi tulajdonsagok alapjan.

Kulesszavak: homoktévis, fagyasztva szaritas, kombinalt szaritas, polietilén csomagolas, tarolas,
érzékszervi jellemzSk

1. Bevezetés

A fagyasztva szaritott bogyos gylimolcsok intenziv higroszkdpos anyagoknak szamitanak,
elsésorban a dehidralasi eljarasbol és a gyimaélcs jellegébdl addddan. Ez azt jelenti, hogy
a csomagolatlan liofilizalt termék révid id6 alatt — akar 15-30 min — nedvességet vesz
fel a kérnyezetbél, és elvesziti ropogds, porithatd, omlos, szaraz és torékeny allagat [3].
Az élelmiszeripari vallalat szamara igazi kihivast jelent, hogy a fagyasztva szaritébdl kikeriild
készterméket a lehetd legrovidebb idé alatt becsomagoljdk megfeleld csomagoloanyagba.
Emellett a termék stabilitdsanak megdrzése érdekében el kell kerdiilni a teljes tarolds soran
a nedvesség felszivodasat az anyagba [2].

A fagyasztva szaritas jelen ismereteink szerint a legkiméletesebb élelmiszer-tartosi-
tasi eljaras, mivel a késztermék megdrzi a nyersanyag értékes kémiai és mikrostrukturalis
tulajdonsagait, ennek ellenére az lizemeltetési koltség tobbszordse az ismert vizelvonasi
eljarasokhoz képest [1].
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A széritas torténhet Ugynevezett kombinalt, vagy mas néven hibrid eljarasi méddal, amikor
vakuum-, illetve infravords szaritassal kapcsoljuk 0ssze a fagyasztva szaritast. Hipotézisiink,
hogy ez a széritasi mod olcsébb, és kedvezdbb a termék eltarthatdsaga, mint a liofilizalasnal.

A homoktévis (Hippophae rhamnoides L.) rendkiviil érzékeny gyimolcs, mivel nehezen
szarithatd, a szaritas utan a szaritmany azonnal rehidratalodik. A gyiimdles ennek elle-
nére szuperélelmiszernek szamit, mivel kiemelked6 mennyiség(i C-vitamint, E-vitamint,
A-provitamint (alfa-, béta-karotin, karotinoidok, likopin), K-vitamint, D-vitamint, illetve B,-, B,-,
B,-vitamint, folsavat, tokoferolokat és flavonoidokat, illetve 6mega zsirsavakat tartalmaz [4].

A tanulmany célkitiizései: 1. A megfeleld tarolasi mod (hiité vagy szobahémérséklet)
kivalasztasa a szaritott termékek szdmara. 2. A késztermék érzékszervi vizsgélata altal meg-
talalni a megfeleld szaritasi moédot a draga lizemeltetési koltségl liofilizalas helyett. Ilyen
jellegli vizsgalatok nem taldlhatok meg a szakirodalomban.

2. Anyag és modszertan

2.1. Nyersanyag

A nyersanyagot b6 vizben megtisztitottuk, majd blansiroztuk 80 °C-os vizben, a kezelés id6-
tartama 1 min volt. Az el6kezelés célja, hogy a homoktovisbogydk permeabilitasat ndveljik.
2.2. Szaritasi modszerek

A kovetkez6 szaritasi modszerekkel dehidraltuk a homoktovisgyiimdélcsot: egyfokozatu
fagyasztva szaritas (FD), kétfokozatu vakuum-els- és fagyasztva utdszaritas (2hVD-FD),

infravoros fagyasztva szaritas (4minMIR-FD), illetve az utobbi kétfokozatt modszerek inverz
megoldasai. Az 1. tablazat tartalmazza az alkalmazott szaritasi programot.

1. tablazat
A széritési program a homoktévis vizelvonaséra [a szerzék]

j‘; e El8sz4ritasi id8 h%:::;ﬁi't Utészaritdsiids o ooraiast Tel]esizz?"tas'
D - - - - 22h
4minMIR-FD 4 min 40°C 14 h 20 °C 14,06 h
FD-4minMIR 13h 20°C 4min 40°C 13,06 h
2hVD-FD 2h 40°C 15h 20 °C 17h
FD-2hVD 15h 20 °C 2h 40°C 7h

Akisérletben felhasznalt homoktdvisbogydk szaritasat tomegallandosagig végeztik. A szaritast
minden esetben haromszori ismétléssel hajtottuk végre, a tanulmanyban az atlagértékeket
jelenitettiik meg.
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2.3. Tarolas

A szaritott termékeket a vizelvonasi mivelet utan azonnal PE-csomagolasba (v = 30 pm)
helyeztiik, a leveg6t kiszoritottuk a csomagbdl. A feldolgozott nyersanyagot 5 x 100 g-os
adagokra osztottuk fel (JHK-500 tipusu digitalis mérleg). A kész csomagokat felcimkéztik,
tarolasuk hiitészekrényben (Lehel HB 160 tipusu hiit6szekrény: T=4-5 °C, ¢ = 40-45%)
és légtérszabalyozas nélkili szobaban, polcon tértént (T = 20-24 °C, ¢ = 50-65%).
A hémérséklet és a levegd paratartalmanak mérése mindkét esetben digitéalis hémérével
tortént heti rendszerességgel.

A széritas utan mindegyik mintabol egy részt csomagolas nélkil a laborban hagytunk.

2.4. Organoleptikus vizsgalat

Atesztelést 15 panel végezte el - ivararanyt tekintve 9 férfi és 6 ng (életkor: 20—45 év) —, 1-5 pon-
tos skala segitségével (1: rossz; 5: kivalo), a kovetkezé organoleptikus jellemzéket vizsgaltak:
ropogossag, porithatdsag, ragadossag, puhasag, keménység, nedvesség, szarazsag, zsugorodas,
fakulas és barnulas. Ezek koziil sulyozottan értékelt a ropogodssag, a porithatésag, a szarazsag,
a zsugorodas és a barnulas. A kontrollminta minden esetben a nyersanyag volt.

A vizsgalatokat a tarolasi terminus alatt havonta (1, 2, 3 és 4) ismételték.

3. Eredmények

A 2-6. tablazatban lathatdk a kiilonbozé vizelvonasi eljarasokkal szaritott homoktdvisbogyd
érzékszervi vizsgalaton alapulo dsszesitett pontszamai. Ezek az adatok a 15 biralé altal adott
pontszamok atlagértékei.

A szaritasi folyamat végeztével a panelek azonnal tesztelték a mintakat (2. tablazat:
0. ho jelzéssel). Az eredményekbdl megallapithatd, hogy a liofilizalt (FD) és a kombinalt
modszerekkel szaritott bogydk kézott lényeges eltérés nem mutatkozott, kivételt képez
azsugorodas, a fakulas és a barnulas jellemzd. Az infravorés-fagyasztva (MIR-FD) és fagyaszt-
va-infravorés szaritott (FD-MIR) mintak nagyobb mértékii zsugorodast szenvedtek a szaritas
soran, és sziniik is szemmel lathatdan sotétedett. A liofilizalt (FD) mintak kiilsé megjelenés-
ben a nyersanyagtol leginkabb a szinben mutattak eltérést a fakulds miatt. A sulyozottan
figyelembe vett organoleptikus jellemz6k kozil a ropogdssag, a porithatosag és a szérazsag
minden vizelvonasi modszerrel kezelt szaritmany esetében 4,2 érték felett volt, ami pozitivan
értékelhetd a fogyasztdi elvarasokat alapul véve.
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2. tablazat
A homoktovis-szaritményok érzékszervi 6sszpontszamai, 0. hé [a szerz6k]

w
®
A szaritési program jele g 3
) g
2 R
N w

FD 4,3 4,2 1,4 1,6 2,4 1,4 4,6 13 4,3 1
4minMIR-FD 4,3 4,4 11 1,5 2,5 1,2 47 2,7 3,1 2,4
FD-4minMIR 4,5 4,6 1,2 1,8 3,6 1 4,8 2,9 1 31
2hVD-FD 4,4 4,8 1 1,4 2,9 1,1 4,5 13 3,9 13
FD-2hVD 4,4 4,2 13 2,1 2,7 1,3 4,3 1,6 3,3 1,5

Az 1hoénapos tarolasi idészak leteltével mind a szobah&mérsékleten, mind a hiitészekrényben
tarolt mintak érzékszervi vizsgalata kdvetkezett (3. és 4. tablazat). A 3. és a 4. tablazatbol
megallapithatd, hogy a két kiillonb6z6 helyen térolt, szaritott homoktdvismintak organolep-
tikus jellemzdiben nagymértékd eltérés nem mutatkozott.

Az FD-mintak esetében tapasztalhato negativ véltozas mar az 1 hénapos térolas utan
megfigyelhet6: veszitett a termék a ropogdssagdbdl, a porithatdsagabdl és szarazsagabol.

3. téblazat
A szobahSmeérsékleten tarolt széritmanyok érzékszervi 6sszpontszémai, 1. hé [a szerzék]

w

n ] =

A szaritasi program jele " o o G
= ° w ]

=] 1) s ..

= 3 k= £

(=] Z] N N

a. N (%] (%]

FD 2,4 2,1 3,9 4,1 1,4 2,5 1,8 15 4 17
4minMIR-FD 41 4 1,4 1,3 2,9 1 4,2 2,5 2,9 2,6
FD-4minMIR 4 3,8 1,6 1,9 3,2 1,7 41 2,8 1,1 3,5
2hVD-FD 4,5 4,5 1 13 3,2 13 4,6 1,7 33 1,6
FD-2hVD 4,4 4,3 12 2 2,3 1,7 4 1,4 3,7 1,8

4. tablazat

A hiitéberendezésben térolt széritményok érzékszervi 6sszpontszémai, 1. ho [a szerz6k]

w

©

4 =

. : ° =

A szaritasi program jele o ©
5 [

4 £

v N

N )

FD 2,9 2,2 4 39 2,1 2,3 1,6 13 41 1,8
4minMIR-FD 4 42 1,6 1,6 2,9 1,4 3,8 2,7 3 2,5
FD-4minMIR 4 4,2 1,5 17 3,5 1,8 4,1 2,5 1 37
2hVD-FD 4,6 43 1,2 12 2,4 1,2 4,5 1,5 3,6 1,5
FD-2hVD 43 4.2 1,5 1,5 1,8 1,2 41 1,7 3,5 1,9
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Mivel a tarolasi terminus 2. és 3. havaban az organoleptikus jellemz&k tekintetében konstans
vagy lassu mértékd degradacio kdvetkezett be, ezért ezeket az adatokat jelen tudomanyos
miiben nem abrazoljuk.

Az 5. és a 6. tablazatban jelenitettiik meg a vizsgalt térolasi — polcon és hltéberende-
zésben - folyamat végén (4. honap) kapott organoleptikus vizsgalat eredményeit.

5. tablazat
A szobah6mérsékleten tarolt széritmanyok érzékszervi 6sszpontszamai, 4. ho [a szerzék|

w

n 5 2

A szaritasi program jele g © 3
£ £ £

" N N

N wv (%]

FD 2 1,9 4,1 4,3 1,1 3,7 1,2 15 2,9 2,2
4minMIR-FD 3,9 3,8 2 2,1 2,7 2,3 3,7 2,1 2 2,7
FD-4minMIR 3,1 33 2,4 2,2 2,5 2,7 3,5 2,6 1,5 3,9
2hVD-FD 4,2 4,2 15 1,5 2,5 1,7 4,3 1,7 3 19
FD-2hVD 3,5 4 2,2 2,4 2,8 2,2 3,6 1,6 2,4 2,1

6. tablazat

A hiit6berendezésben térolt széritmanyok érzékszervi 6sszpontszémai, 4. hé [a szerzék]

w

" 8

e 3

A sadritaei . 9 3 £
szaritasi program jele e g s
2 S ;

= 5 g

& N a

FD 21 | 2 | 43 | 44 | 13 | 29 | 14 | 17 | 31 | 24

AminMIR-FD 4 | 39 | 19 | 22 | 24 | 24 | 35 | 24 | 22 | 28

FD-4minMIR 34 | 32 | 24 | 25 | 26 | 28 | 4 | 23 | 16 | 38
2hVD-FD 43 | 44 | 14 | 16 | 27 | 19 | 44 | 19 | 32 | 2

FD-2hVD 34 | 38 | 25 | 25 | 27 | 26 | 33 | 19 | 19 | 24

A 4 hénapos tarolas végén az FD-mintak nem felelnek meg a fogyasztoi elvarasoknak, viszont
a 2hVD-FD- és a 4minMIR-FD-eljardssal szaritott homoktdvisbogydk mindkét tarolasi mod
esetében megdrizték a sulyozott organoleptikus jellemz&k magas értékeit.

4. Kovetkeztetések és javaslatok

A csomagolas nélkili mintak a szaritasi modtol fliggden 18-23 min utan rehidratalodtak,
és elveszitették szaraz, porithatd, omlos és ropogds allagukat. Az érzékszervi vizsgalatba
bevont 15 f6 megitélése alapjan a kombinalt mddszerrel szaritott anyag porithato, ropogos,
szaraz, de a szine nem minden esetben megfeleld. Az organoleptikus vizsgalatok nem mutat-
tak szignifikans kiilonbséget a szobahémérsékleten és a hlit6berendezésben tarolt termékek
kozott. Mindezen eredményeket figyelembe véve a szobahémérsékleten torténd tarolast
javasoljuk a szaritott és PE-csomagolt homoktdvis tarolasara. Az érzékszervi vizsgélatba
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bevont személyek megitélése alapjan az 6nalléan fagyasztva szaritott homoktdvisbogyd mar
az elsé hdénap utan, mind szobahémérsékleten, mind a hlitészekrényben puhult, ragaddssa
valt és kismértékben nedvesedett.

A tarolasi vizsgalat alapjan a 2hVD-FD mddszer ajanlott a fagyasztva szaritas (FD)
helyett a homoktovisgylimélcs szaritasara. A felallitott rangsor: 1. 2hVD-FD; 2. 4minMIR-FD;
3. FD-2hVD.

A 2hVD-FD szaritasi megoldas 22,7 %-kal, a 4minMIR-FD szaritasi mod pedig 36,1%-kal
csokkentette a liofilizalas m(ikodési idejét.

Jov6beni cél a kombinalt szaritmanyok vakuum- és/vagy médositott atmoszféraju cso-
magolasanak (MAP) tesztelése. Tudomanyosan ala kell tdmasztani, hogy mi okozza a hibrid
szaritassal tartdsitott homoktdvis allagmegd&rzését a tarolas alatt.

Kutatasi eredményeink hasznosak azon ipari szereplék részére, akik fagyasztva szaritott
névényi anyagok tartdsitasaval és tarolasaval foglalkoznak.
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The Effect of Packaging and Storage Conditions on the Organoleptic
Characteristics of Dried Sea Buckthorn Fruit

The organoleptic characteristics of dried sea buckthorn berries were investigated under laboratory
conditions. The dried products were placed in polyethylene packaging immediately after the
dehydration operation and stored in a refrigerator (5 °C) and in a room without air control
(20-24 °C) for 4 months. During the storage period, the dried products stored under different
conditions were subjected to sensory tests every month. Based on the judgment of the panels
involvedin the sensory test, the freeze-dried sea buckthorn became sticky and slightly moistened
already after the first month, both at room temperature and in the refrigerator. Among the hybrid
drying solutions, sea buckthorn dried with combined methods is can be powdered, crispy and dry
during the entire storage period—both at room temperature and in refrigeration equipment - but
the external appearance is not always appropriate. Among the drying processes, vacuum pre- and
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freeze finish-drying are recommended dehydration solutions in terms of the storage and sensory
properties of the tested products. In addition, we found that the storage condition at room
temperature is suitable for the storage of the tested product based on the sensory properties.

Keywords: sea buckthorn, freeze drying, combined drying, polyethylene packaging, storage,

sensory characteristics
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