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ELELMISZERIPARI TERMEKEK VIZSGALATA REOLOGIAI,
SZINMERESI ES TERMOLUMINESZCENCIA MODSZEREKKEL '

 KISPETER JOZSEF, BAJUszNE KABOK KA TALIN,
HALASZNE FEKETE MARIA és KISS LASZLO

Alkalmazott Matematika—Fizika Tanszék
OSSZEFOGLALO

Az élelmiszertudomdnyban és -analitikdban a fizikai mddszereket kiterjedten
alkalmazzik. Kiemelt teriiletnek kell tekinteni az élelmiszerek besugdrzottsdganak
kimutatdsdndl haszndlt fizikai modszereket. Az Alkalmazott Matematika és Fizika
Tanszéken a reolégidt, a szinmérést és a termolumineszcencidt alkalmazzuk az
élelmiszeripari termékek mindsitésére, valamint gamma-besugdrzds utdn a
sugdrindukadlt vdltozdsok kimutatdsira. E munka keretében dsszefoglaljuk az
emlitett modszerekkel kapott eredményeinket, tovibbd a legitjabbakbdl néhdny
jellegzeteset mutatunk be. Ugy itéljik meg hogy ezen fizikai médszereknek az
alapkutatdsi és gyakorlati feladatok megvaldsitisdban fontos szerepiitk van, és
JelentBséguk a jovoben novekedhet.

1. BEVEZETES

Az élelmiszertudomdnyban és -analitikdban az élelmiszerfizika az elmiilt évtizedben
nemzetkozi és hazai vonatkozdsban is felzdrkézott, elnyerte létjogosultsdgit és
elismertségét az élelmiszertudomdnyok csalddjdban. Ennek egyik jelentds eseménye
volt, hogy az Elelmiszerfizikai Kozlemények szerkeszié bizottsdga megszervezte 1994-
- ben az 1. Nemzetkézi Elelmiszerfizikai Konferenadt (Szabd et al. 1994).

A KEE EFK Alkalmazott Matematika-Fizika Tanszéken tbb évre visszatekintd
élelmiszerfizikai kutatdsokat végeztiink és jelenleg is végziink hdrom fé terileten:
reoldgia, szinmérés és termolumineszcencia (TL).

A reoldgiai vizsgdlataink irdnydt az hatdrozza meg, hogy a kiilonbozé élelmiszeripari
termékek feldolgozdsa, tdroldsa sordn olyan fizikai-kémiai, bioldgiai és mechanikai
vdltozdsok mennek végbe, amelyek befolydsoljdk a végtermék tulajdonsdgdt,
dllomdnydt. Megismerésiik lehetdvé teszi a termelés technoligiai Iépéseinek
irdnyltdsdt, tovdbbd a termékmindség hatékony. és objektlv ellendrzését (Bajiisz-
Kabék et al. 1988). '
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Vizsgélataink sordn objektiv méréssel és ezek eredményeivel nyomon kovettiik a
vajkrémek dllomdnydnak alakuldsdt a tdroldsi id6 és a tdroldsi homérséklet
fiiggvényében. Kisérleteink alapjdn megdllapithattuk, hogy a 0 °C alatti tdrolds olyan
* kedvezdtlen fizikai-kémiai vdltozdst eredményez a vajkrém szerkezetében, amelyet a
viszkozitdsértékek jelentés mértékre (kb. 20 Yo-ra) térténd csokkenése kovet.

A reoldgiai médszerek eredményesen haszndlhaték az élelmiszeripari termékek
besugdrzottsdginak kimutatdsdra (Kispéter et al. 1993).

A kilonbozo élelmiszeripari termékeken végzett szinmérési eredményeink (Haldsz-
Fekete et al. 1994) koziil itt csak a filiszerpaprikds vizsgdlatainkrol szdmolunk be.

A magyar fiiszerpaprika a mai napig a keresett export cikkek egyike és emellett a
hazai fogyasztdsa is igen jelentds. Ertékesitésének egyik fontos feltétele, hogy az
érzékszervi paraméterek, mint a szin, iz, aroma és a mikrobioldgiai tisztasdg egyardnt
megfeleljenek a fogyasztoi igényeknek. Fiiszereknél a megfelelé mikrobiolégiai
tisztasdg eléréséhez nemzetkizi vuzonylalban és Magyarorszdgon is terjedében van a
sugdrkezelés alkalmazdsa.

Felmeriilt a fiiszerpaprika drlemények sugdrkezelésének lehetGsége a mikrobiolégiai
tisztasdg biztositdsa céljdbol. A gyakorlati megvalésitds eldit ennek érdekében
vizsgdlat tdrgydvd kell tenni, hogy a sugdrkezelés kiilinbozé dézisai milyen hatdst
gyakorolnak a fiiszerpaprika fontos érzékszervi paramétereire, tobbek. kizétt a
- szinére. Ez a munka kozvetleniil kapcsolddik a Tanszéken folyé fiiszerek
besugdrzottsdgénak TL-mddszerrel torténé folyamatos vizsgdlatdhoz. Ebben a
kutatdsi részben célul uiztiik ki a sugdrdozisnak és a tdroldsi idonek a fliszerpaprika
orlemény szinére gyakorolt egyiittes hatdsdnak a vizsgdlatdt.

A TL-t az élelmiszertudomdnyban kiilonbozé termékeknél (pl. fiiszereknél, szdritott
z6ldségféléknél, gyogynovényeknél) az ionizdlo sugdrkezelés utdn a besugdrzottsdg
kimutatdsdra alkalmaztdk és jelenleg is alkalmazzdk (Kispéter 1992).

A Dbesugdrzott termékek kereskedelmi forgalmazdsdt és exportjdt nemzetkozileg
elfogadott szabvdnyok szabdlyozzdk, amelyek elfogaddsdt kiterjedt nemzetkozi
korvizsgilatok eléznek meg (Delincée 1993). A TL az egyik legkiterjedtebben
alkalmazott .identifikdciés madszer, €és jelenleg a TL-méréseket a termékbél kivont
talajdsvinyokon végzik (Pinnioja et al. 1993).

E munka keretében célul tiiztiik ki, hogy dsszefoglaljuk a szinmérés, a reoldgia és a
TL mdadszerekkel a besugdrzottsdg kimutatdsdra kapott eredményeinket, és a
legtijabbakbdl néhdny jellegzeteset mutassunk be.
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2. ANYAG ES MODSZER

A vizsgdlt anyagok, ill. termékek:

e reoldgiai vizsgdlatokndl: tejfehérje koncentrdtum, tojdsporok;

o szinmérésnél: két kildnbozé, mindségében lényegesen eltéré (Gulyas és
" Kiilonleges fantdzia nevii) paprikaérleményen feliileti szinmérés;

- o TL-médszernél: tejpor; tejfehérje koncentrdtum, tojdsporok, ﬁzszerpapnka fekete :

"~ bors.

Az aIkalmazott mddszerek Ietrd.nira csak hivatkozunk: szinmérés (Halész Fekete et
al. 1994), reolégia és TL (Kispéter et al. 1993). . C

Az alkalmazott meroberendezeselc
o szt’nméresnél Hunter Labscan tipusii spektrokoloriméter;
o reologidndl: Rheotest 2 és Rheomat (Haake) rotdcids viszkoziméter;
K TL-médszemél: NHZ-203 és HARSHAW 40004 tennqumineSzcens doziméter.

Mintdink besugarzasa 60Co folyamatos tizemil gamma-sugdrforréssal tortént. A
" méréseket a besugdrzds utdn 1 nappal kezdtuk meg.

3. EREDMENYEK

Reolégiai vizsgdlatok

A besugdrzottsdg kimutatdsdra tejfehérje koncentrdtumot és teljes tojdsport
vdlasztottunk. Megdllapithattuk, hogy a reoldgiai mddszer alkalmas a
- fehérjetartalmi élelmiszerek besugdrzottsdgdnak szignifikdns kimutatdsdra és a
mddszer — mds mérési médszerekkel szemben — a hosszabb ideig tart tdrolds alatt is
szignifikdns marad (Bajisz-Kabok et al. 1994).

Az elnyelt sugdrdozis névelése a ldtszélagos viszkozitdsértékek egyértelmi
névekedését eredmeényezi. A tdrolds sordn a besugdrzott és a kezelés nélkiili mintdk

 viszkozitdsértékei kozotti kilonbségek csokkend mértékben ugyan, de megmaradtak
(1. dbra).
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1. dbra. A viszkozitdskiilonbség a tdroldsi idé fiiggvényében

Szinmérési vizsgdlatok

A két kilonbozé mindségi drlemény szine szdmszerint csak kicsit, érzékszervileg
értékelve az éppen érzékelheté kategdridba tartoz6 mértékre gyengil a besugdrzds
hatdsdra. Ez a szinvdltozds a 10 kGy hatdron belil dézistdl fiiggetlen a besugdrzds
utdn rovid tdvon (1 hénap). Tdrolds a kezeletlen minta szingyengiilése 8 hénapra
lesz jelentds mértékil. A sugdrkezelt mintdkndl 3 kGy dézistol kezdve a jelentdsebb
szingyengiilés (3 egység) idében hamarabb, mdr 3 hénapos tdroldsndl is bekdvetkezik
(2. dbra) (Haldsz-Fekete et al. 1995).

Megdllapithatd, hogy a 3 kGy dozis alatti sugdrkezelés a paprikadrlemény szinére
nem fejt ki kdros hatdst a besugdrzdst kdvet6 hosszabb tdvii, 6 hdnapos tdrolds alatt
sem. A jelen vizsgdlatsorozattal kapott eredményeink Gsszhangban vannak a kordbbi .
években Kispéter és mtsai (1987) dital rovidebb (2 hé) tdroldsi idonél kapott
szinvizsgdlati értékekkel.
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vonatkoztak gy, hogy pirhuzamosan mds mddszerekkel (ESR, reoldgia, kissz
rontgendiffrakcié) oOsszehasonlithaté vizsgdlatokat is végeztiink (Kispéter et al.

E vizsgdlataink nagy része fehérjetartalmii
1994).

TL-vizsgilatok



Mivel az elmilt években a TL-mddszernél a talajdsvdnyokon végzett mérések az
elfogadottak, fiiszerpaprikdndl komplex vizsgdlatot végeztiink. Ez azt jelentette, hogy
a teljes mintdkon a besugdrzottsdg kimutatdsdra végzett TL-méréseket elvégeztiik a
250 pm-nél kisebb szemcseméreti mintdkon és a kivont talajdsvdnyokon is.

Mivel a tdroldsi idé figgvényében valo identifikdlds gyakorlati szempontbol
elsddleges, gy a 3. dbrdn a teljes fiiszerpaprika mintdkon és a 250 pm alatti
szemcseméretti mintdn kapott TL-intenzitdsvéltozdst mutatjuk be. A talajdsvinyok
koncentrdloddsdnak szerepe szembetind (a gorbe nem cseng le). A kivont
talajdsvdnyokon végzett TL-mérések azt mutatjék, hogy 9 hénap utén is kozel két
nagysdgrend a kiilonbség a besugdrzatlan és besugdrzott ,,fuszerpapnka mintdk
kozott (Kispéter et al. 1995).
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3. dbra. A TL-intenzitdskiilonbség v?iltazdsﬁ a tdroldsi idé faggvényében

a teljes flszerpaprika (1) és a 250 pm alatti szemcseméretii frakcié (2)
esetén, Betetdbra A paprikafrakcié TL-gorbéi
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4. KOVETKEZTETESEK

A bemutatott hdrom médszerink alkalmazhaté adott élelmiszeripari termékek
besugdrzottsdgdnak kimutatdsdra. Ezek kozil kiemelt jelentésége van a TL-
mddszernek, és ha a joviben szikség lesz a hazai élelmiszeriparban a felhaszndlt
fiszerek besugdrzottsdgdnak kimutatdsdra - amihez az elozetes vtzsgalatokat
_ erégezzuk akkor az alaplauatésunlmak gyakorlati jelentdsége lesz.
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INVESTIGATION OF FOOD-INDUSTRIAL PRODUC TS BY
RHEOLOGY, COLORIMETRY AND THERMOLUMINESCENCE

J. KISPETER, K. BAJUSZ-KABOK, M. HALASZ-FEKETE and L.1. KISS

University of Horticulture and Food Industry
College of Food Industry
H-6701 Szeged, P.O. Box 433

ABSTRACT

Physical methods are widely used in food science and analytics. Physical methods
applied for detecting irradiation of foodstuff are of high priority. The qualification:of
food-industrial products and the detection of radiation-induced changes after
radiation treatment are done by rheology, colorimetry and thermoluminescence
method at the Department of Applied Mathematics and Physics. Results obtained
with these methods are summarized, futhermore some recent ones are presented in
this paper. It can be concluded that physical methods have great importance in
achtevmg basic research and practical aims, the significance of which may mcrease
in the future .



