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Kozismert, hogy a kiilonb6z8 gyiimolesok viztartalma tobbnyire 80%-ot
meghalad6é érték, s bar az eredeti, friss allapoti gylimolcs nagy része
kozvetlenil keriil fogyasztasra, illetve eredeti formaban valo tarolasra, a
fennmarado rész tovabbfeldolgozasra, illetve tartoOsitasra keril. Az
¢lelmiszeriparban alkalmazott tartositasi eljarasok kozil kiemelten fontos
a vizelvonasos tartdsitas, amelynek meglehetdsen sokféle fajtaja ismert,
mint pl. a beparlds, hideg besirités, vakuumbeparlas, liofilizacié [1]. Az
aszaldas olyan dehidrataldas, amikor a vizelvonas hdkezelés hatasara
kovetkezik be. A dehidratdlas tobbféle modon is végrehajthato, pl.
napsugarzas, infravoros sugarzas vagy akusztikai energiaval végrehajtott
szaritas form4jaban. A vizelvondasos tartdsitasi eljarasok lényege, hogy a
tartositando anyagbdl eltavolitasra keril a romlast eredményezlo
mikroorganizmusok élettevékenységéhez sziikséges viz.

Téarolhatosagi szempontbol nem az abszolut viztartalom a meghatarozo,
hanem a szabad és kotott viz ardnya. A vizaktivitas, azaz a hidrattra értéke
alapjan van lehetdség a viz kotottségi allapotara kovetkeztetni. Ha a szabad
viztartalmat eltavolitjuk — pl. aszaldsos technoldgiaval — akkor nincsenek
biztositva a kilonb6z6 mikroorganizmusok életfeltételei. Mivel a
nedvességtartalom és a hidratara kozott  Osszefiiggés van, a
nedvességtartalom és a hidratira értéke alapjan is megitélhet6 az aszalas
folyaman a vizeltavolitas mértéke. Hangsilyozand6 természetesen, hogy az
aszalds folyamdn a tomegcsokkenés nem kizdrdlag a viztartalom
valtozasabol adodik, hanem a vizzel egyiitt (kis mennyiségben) egyéb
OsszetevOk, pl. illékony aromaanyagok is eltdvoznak a termékbdl.

Az aszalvanyok egyébként lényegében funkcionalis élelmiszernek is
tekinthetdk, hiszen a vizeltavolitas mértékétsl fiiggd duasitasi aranyban
tartalmazzak az eredeti gyumolcs értékes tdpanyagait, igy pl. a
rostanyagokat €s az asvanyi komponenseket.

Anyag és modszer
A vizsgalatokat 2004-ben termesztett, hazai, kiskerti (Szolnok, Millér)
termesztésii gyimolcsokkel végeztiik; aszaldsra a gytimolcsok betakaritasa
utan kertlt sor. A kisérleteket a kovetkezd gyiimolcsokkel folytattuk le:
e Alma (Malus domestica)
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e Korte (Pyrus communis)
e Szilva (Prunus domestica)

Az alma esetében Idared, korténél Téli esperes, szilvanal Olaszkék
fajtak keriiltek termesztésre, majd aszaldsra. A gyumolcsok aszalasara
HAUSER FD-510 tipusu, hengeres kiképzést, elektromos fitést, 250 W
teljesitményd aszalogépet hasznaltunk [2]. Az aszalas elStt a gyimolcsoket
lemostuk, majd a kedvezdStlen enzimatikus folyamatok gatlasa érdekében
el6kezelést (citromsavas mosds) alkalmaztunk. Az aszalds teljes
idosziikséglete 4-10 h kozott volt az apritottsag mértéke és a gyuimolcs
eredeti nedvességtartalma fliggvényében.

Lényeges, hogy a vizelvondas ne legyen tul gyors, mert ilyenkor a feliilet
kérgesedik. Nem tal magas hdéfoka szaritassal a léeresztés és a
vitaminveszteség is mérsékelhetd. Természetesen fontos, hogy az aszalasra
kerild gyimolecsOk egészségesek, érettek, j0 mindségliek legyenek. Ha az
alapanyag éretlen, akkor az aszalvany iztelen és szintelen lesz, tulérett
gytimoOlcsbdl pedig gyakran gyorsan romlé aszalvanyt kapunk.

MegemlitendS, hogy az élvezeti érték szempontjabol optimalis
viztartalom némileg magasabb a j6 tarolhatdésdghoz megkivant értéknél.
Tehat a felhasznilhatosagi id6t — a termék szine, allomanya, s6t a
felhasznalt energia fiiggvényében — optimalni kell. Tény, hogy a tul hossza
aszalési id6 egyrészt fokozott energiafelhasznaldssal jar, masrészt az egyre
kisebb mennyiségli maradék viztartalom eltavolitdsahoz egyre magasabb
homérséklet sziikséges, ami a termék minGségét nagyon kedvezdtleniil is
befolyasolhatja.

Az aszalvanyok mindsitéséhez érzékszervi, szarazanyagtartalom és
mikrobiologiai vizsgalatot végeztiink. A vizsgalatokra 2 évvel a betakaritas,
illetve aszaldas utdn 2006-ban kerilt sor. Lényegében azt kivantuk
kideriteni, hogy az aszalvanyok szobahdmérsékleten 2 évig mindségromlas
nélkil eltarthatok-e.

Az  érzékszervi  vizsgilatokat a BCE  Elelmiszerkémiai  és
Taplalkozastudomanyi Tanszék érzékszervi mindsitésben tapasztalattal
rendelkez6 szakértd munkatarsainak kozremikodésével bonyolitottuk le,
az érzékszervi mindsitésre vonatkozo alapvetd elvarasok [3] betartasaval és
leiro jellegt értékeld modszer alkalmazasaval.

A szarazanyagtartalom meghatdrozasara egy rutinszertien alkalmazott
viztartalom-meghatirozasi modszert, lényegében egy tomegallanddsagig
torténd  szaritdsi  eljarast hasznaltunk. A  szaritdas 105 °C-on
szaritoszekrényben végeztik.

Az aszalvanyok mikrobiologiai dllapotanak jellemzésére Osszcsiraszamot,
tovabba élesztd- és penészszamot hataroztunk meg. Az 0Osszcsiraszam
mérését lemezontéssel TGE agaron, az éleszt6- és penészszam
meghatarozasat pedig szélesztéssel RBC agaron végeztiik.
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Vizsgalati eredmények és az eredmények értékelése

Az érzékszervi vizsgalatok eredményei szerint a 2 éves tarolas nem
hatott  kedvezdtleniil az aszalt gytimolcsok  élvezeti  értékére.
Hangsalyozand6, hogy valamennyi aszalviany a kezelést kovetden
kifogastalan érzékszervi mindségli és kozvetlen fogyasztasra kivaldan
alkalmas volt, mivel j6 mindségl, optimalisan érett alapanyagbol késziiltek.
Az aszalvanyok vastagsidga 2-5 mm volt.

A koros kiképzésl almaszelet-aszalvany kellemes izli, enyhén édeskés
jellegli, minden zavar0 mellékiz és -illat nélkiili, rugalmas textardju
készitmény. Szine vildgosbarna, a termék kedvezd Osszhatdsi, nem
torékeny, nem puha, nem tapad a szdjpadlashoz. Kifogastalan, jo iz
szaritmany. Aszalvinyként fogyasztva ragassal jol és konnyen aprithato. A
biralok szerint messze a legjobb mindséglinek itélt termék.

Az aszalt korte csikokra vagott termék, fehéres-sargas szind, esetenként
nagyon gyengén vildgosbarna 4rnyalattal. Kellemes izd, az eredeti gyiimdlcs
aromdjat hordozé készitmény, texturdja rugalmas, nem torékeny.
Aszalvanyként fogyasztva a ragds, illetve apritds idGsziikséglete Kkissé
nagyobb, mint az alma-aszalvany esetében. Nincs érzékelhet6 mellékiz €s
-illat; hosszt id6n at jol tarolhatd termék.

A félbevagott szilvabol késziilt aszalvany szine fekete-sotétkék, az
almanal és korténél keményebb aszalvany. Nem érzékelhetl zavaro6 iz vagy
illat, a ragas sordn egyre erdteljesebben jelentkezik az eredeti gyiimolcs
kellemes savanykés és édes ize. Izhatdsa harmonikus, nem torékeny, eléggé
rugalmas termék. Viszonylag jelentds ragéasi idGt igényel a szdjban a
megfeleld apritottsag eléréséhez.

Megemlitends, hogy az aszalt gyimolcsOket tobbnyire szaritott
formaban, kozvetleniil fogyasztjuk, de f6zéshez, siitéshez rehidratalas utan
szintén gyakran keriillnek felhasznalasra. Végeztiink rehidratalasi
vizsgalatokat is. A 2 évig tarolt aszalvanyok néhany Ords 4ztatast kovetGen
jelentds mennyiségi vizet vettek fel, j0 duzzadoképességet bizonyitva.

Az aszalast kovetd szarazanyagtartalom-mérések €s a 2 évig tarolt
mintdkkal végzett szdrazanyagtartalom-vizsgalatok eredményei kozott
jelentls eltérés nem volt, mindossze néhany ezrelék. Ez azt jelenti, hogy a
szobahOmérsékletd  tarolds sordn az aszalds soran  kialakitott
szarazanyagtartalom alig valtozik.

A viztartalom vizsgalata szerint a legkisebb viztartalmat a tarolt aszalt almaban
mértiik, az atlag érték 10,4%-nak adodott. Ez azt jelenti, hogy a szarazanyag-
tartalom-dasulas az aszalas, illetve az aszalas és a 2 éves tarolas soran az almanal
9,4% volt, 1évén az eredeti gyiimolcsben az atlagos szdrazanyagtartalom 9,5%-ot
tett ki, mig az aszalvanyban 4tlagosan 89,6%-nak adddott.

A tarolt aszalt korte esetében atlagosan 11,0% volt a viztartalom. A
disuldas mértékére 5,7 adddott, hiszen az eredeti gyiimolcsben az atlagos
szarazanyagtartalom 15,7% volt, mig a tarolt aszalvanyban 89,0%-ot tett ki.
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A tarolt aszalt szilvira jellemzd viztartalom 14,3% értéket vett fel. A
szarazanyagtartalom-duasuldas mértéke az aszalds kovetkeztében jelentOs
volt, mivel az eredeti gylimdlcsben 15,3%-ot, a tarolt aszalvanyban viszont
85,7%-ot tett ki az dtlagosnak tekinthet$ szdrazanyagtartalom.

A mikrobiologiai vizsgalatok eredményei egyértelmiien azt bizonyitottak,
hogy higiéniai szempontbol az aszalvanyok kifogéastalanok voltak, mivel a
mikrobioldgiai szennyezettség szintje nagyon alacsonynak adodott. A
TKE/g egységben mért éleszt6- €s penészszam mindhdrom aszalvany
esetében 10 alatti érték volt, az Osszcsiraszam értékére pedig almanal
1,910 , korténél 7,0%10 , szilvanal 6,510 TKE/g érték adddott. Azaz a
jelzett viztartalomig beszaritott aszalvanyok viztartalma (s ebbdl ad6dé
vizaktivitas értéke) elégségesen alacsony volt a hossza eltarthatdsag
biztositasdhoz.

Osszesitve a vizsgélati eredményeket megéllapithaté volt, hogy az
aszalvanyok szobahdmérsékleten 2 évig gond nélkiil tarolhatdk, azaz
mindségromlas nem 1ép fel.
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Hosszu ideig tarolt, hazi keészitésu aszalvanyok vizsgalata
Osszefoglalas

2 évig tarolt alma, korte és szilva aszalvanyok vizsgilatara keriilt sor.
Vizsgaltuk a termékek érzékszervi tulajdonsagait, a szdrazanyagtartalmat és a
mikrobioldgiai jellemzdket. A reoldgiai jellemzdk, a textura, az élvezeti érték
€s az eltarthatdsaggal szorosan Osszefiiggd mikrobioldgiai szint a viztartalom
fliggvénye. Az aszalasi id6 optimalasaval még kedvezd élvezeti értékd, de mar
igen hosszu eltarthatosiagot biztosito termék allithato eld.

Investigation of storability of home-made dehydrated fruits
Abstract

Measurements were carried out with dehydrated fruits (apple, pear, plum),
applying 2 years of storage time. Sensory properties, dry material content and
the microbiological parameters were investigated. The rheological
parameters, the texture, the sensory properties and the microbiological level
are in connection with the storability depend on the water content. With
optimization of dehydration process it is possible to produce product having
good sensory attributes and long storability as well.
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