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A gyorsfagyasztott csemegekukorica termékek minGségének egyik donté té-
nyezGje a zsengeseég. Ezért a jo minbségli termékek gyartasa érdekeben a nyers-
anyagot optimalis allapotban kell betakaritani, az egyes tételek mindségét pedig
gyors, objektiv mddszerrel kell meghatarozni. Az érés folyaman a csemegekukorica
szamos beltartalmi és fizikai jellemz6je —pl. nedvességtartalom, 6sszes vizoldhatd
poliszacharid-tartalom, kemeényit&étartalom, lédussag stb. — valtozik. A legtébb
zsengeségméré modszer ezek kozll egy-egy, esetleg tobb jellemzd valtozasanak
nyomonkdvetésén alapul.

A csemegekukorica mindsités nemzetkdzileg elfogadott referencia modszerei az
alkoholban oldhatatlan rész tartalom (AOR %) és a vakuum szaritd szekrényes
szrazanyag-tartalom meghatarozasok pontos és megbizhatd, de rendkivil id6igé-
nyes analitikai modszerek (1, 2, 3), igy gyors madszerként nem hasznalhatok.

A tébbi mddszer, mint gyorsnedvességmérés (4, 5), fajsulymérés (6), perikar-
pium-tartalom (7) és vizoldhat6 poliszacharid-tartalom meghatarozas (8, 9%, a ki-
préselt 16 mennyiségének mérése (10), a centrifugalasos szétvalasztas (11), a harom-
valtozos rangsorolas, valamint ezek kiillonbdz8 kombinacioi kdzil egyik sem valt be
egyértelm(en, részben a meghatarozas pontatlansaga, és a zsengeséggel vald gyenge
korrelacioja, részben a nehézkes, idbigenyes és kdltséges kivitelezés miatt. A kipre-
selt 1é torésmutatojanak mérése laboratoriumi korilmények kozott gyors, pontos,
meghizhaté modszernek bizonyult (12, 13), azonban sikeres alkalmazasahoz olyan
pontosan reprodukalhatdé koriilmenyek sziikségesek, melyeket Gzemi feltételek
mellett igen nehezen lehet biztositani.

A kozvetlenil &llomanymérésre épllé kompresszio, nyirds és extruzié kombi-
naciojan alapuld mddszerek, a nyirdsajto, illetve a lényeredékkel kombinalt alkal-
mazasa a Succulométeres vizsgalat (14), valamint a hdros extruzio (15), szintén nem
kielégité pontossaguak (10, 13).

Tung et al (17, 18) egy viszkozimetrias modszert fejlesztettek ki, melynek 1é-
nyege, hogy el6f6zott kukoricabdl készllt pépek Haake-Rotovisco és Brookfield
rotacios viszkozimeéterekkel felvett folyasgorbéib6l hatdroztak meg Teoldgiai jel-
lemzbket. A legjobb zsengeségmér6é mutatonak a Rotoviscoval meghatarozott
folyasi indexet talaltdk. A hatarfesziiltség figyelembevételével kiszamitott 1atszo-
lagos viszkozitas szintén megfelel6 mutatonak bizonyult. A szezondlis eltérések
azonban igen nagyok voltak, kilondsen a latszélagos viszkozitasok esetében.
A mddszer hatranya, hogy a folyési index meghatarozasa a terméhelyen tdlsadgosan
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bonﬁolult, a vizsgalando mintak el6fozése pedig a nagy gyarto kapacitasoknal je-
lentkez6 nagy mintaszam mellett nehezen teljesitheto.

A deformacid-sebesség helyes megvalasztasaval jelentds mértékben névelhetd
az érzékszervi tulajdonsagok mérésekor a viszkozimetrias mddszerek megbizhato-
séga. Shama és Sherman (19) megallapitottak, hogy a kiilénbdz6 élelmiszerek raga-
sakor fellépd nyiréer6k és deformécidsebességek nem éllandéak, hanem az élelmi-
szer folyasi tulajdonséagaitdl fuggben véltoznak. Az dsszetartozd nyirdfesziltség —
deformacidsebesség értékparok egy univerzalis jelleggérbe mentén helyezkednek el.
A jelleggorbét és a vizsgalandé anyag folyasgorbéjét kdzos koordinatarendszerben
abrazolva metszespontjuk megadja az erzekszervi tulajdonsagok miliszeres jellem-
zéséhez optimalisan megvalasztandd paraméterek értékeit. Jelen munka célja a
Tuna et al (17, 18) altal leirt viszkozimetrias modszerbdl kiindulva olyan ipari
zsengeségmérd modszer kifejlesztése volt, amely gyorsan és egyszerien Kkivitelez-
hetd, Gzemi korilmények kdzott is megbizhaté eredményeket ad, és hazai viszony-
latban is kdnnyen elérhetd mdiszerre épil, igy alkalmas a termékmindség szabalyo-
zasara. A modszer tokéletesitése és egyszerlsitése érdekében meghataroztuk a
vizsgalat optimalis deformaciosebességét és megvizsgaltuk az el6f6zé"elhagyasanak
és a pihentetési id6 csokkentésének, valamint a folyasgérbék elemzésekor a hatar-
feszlltség elhanyagolasanak lehet6ségét.

Anyag és mddszer

Az 1978-as laboratdriumi kisérletekhez az OMFI poloskei kisérleti allomasan
termesztett, az ipari feldolgozagnal alkalmazott ket amerikai (Jubilee, Commander)
és két magyar (Martonvasari Edes, Martonvasari Favorit) csemegekukorica-fajtat
hasznaltunk. A kisérletekhez a kukoricat ugyanabbol a parcellabdl szedtik 8-10
egymas utani idépontban, igy biztositva a teljes érési sort az éretlent6l a tulérettig.
A csoveket fosztottuk, majd morzsoltuk. A friss mintadk vizsgalatdhoz a morzsolt
szemekb6l Unipan 309 univerzlis laboratériumi homogenizatorral 3x1 percig
homogenizalva pépet készitettlink,

Az 1979-es, 1980-as szezonban az Uzemi Kisérletekhez a mintakat az MHV
Zalaegerszegi Gyaraba beérkezd nyersanyag-szallitmanyokbol vettiik. igy a mintak
el6élete teljesen kiillonbdz6 és a fajtat és szarmazasi helyet kivéve ismeretlen volt.
1979-ben 44 beszallitott Jubilee és 49 Commander, 1980-ban 63 Jubilee és 51 Com-
mander tételt mindsitettink. Szallitmanyonként 20 csovet lemorzsoltunk, majd a
szemek egy részét a korabbi minta-elSkeszitési modszert egyszerdsitve Moulinex
Moulinette konyhagéppel 10x5 s-ig homogenizaltuk. Az igy nyert pépet hasznaltuk
a viszkozitas méresekhez. A lemorzsolt kukoricaszemek masik részét a Succulo-
méteres mérésekhez hasznaltuk. Egyrészt 200 g bemérés és 15 cm/perc fejsebesség
mellett meghataroztuk a maximalis nyirderd-sziikségletet, mésrészt 100 g mintat
3 cm/min. sebességgel 20,685 «106 N/m2 (3000 psi) nKomés eléreéséig Osszepréseltilk,
majd a fejet 3 percre megallapitottuk, és mértik a kicsepeg6 1é mennyiségét.

A fagyasztott mintak vizsgalatahoz a morzsolt szemeket el6féztiik forré vizben
3 percig, csapvizzel leh(tottik, majd -30 °C-on %(yorsfagyasztottuk és —18 °C-on
3 honapig taroltuk. A viszkozimetrias vizsgalatokhoz a mintakat felengedtettiik
g’s Ia}% Unipan 309 homogenizatorral 5x1 percig homogenizalva pépet készitettlink

eldle.

A Kramer sajtdval, a Back extruzids méréfejjel és az OTTAWA mér6feltéttel
végzett méréseknél a nevezett méréfeltéteket egy INSTRON 1140 univerzalis
allomanyvizsgalo berendezéshez kapcsoltuk. A Kramer sajtoval vegzett mérésnél
100 g bemérés és 5 cm/perc fejsebesség mellett meghataroztuk a nyiras soran kelet-
kez6 maximalis erét (F*j).

A Back extruzids vizsgalatnal egy 101 mm atmerdjdi, 4 mm-es réstavolsagu
mér6feltétet alkalmaztunk 100 g bemerés és 5 cm/perc fejsebesség mellett és meg-
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hataroztuk az allanddsult extruzié erészikségletét (FB). A haros extruziéhoz egy
30 cm2 keresztmetszetli OTTAWA (OTMS) cellat hasznaltunk. Meghataroztuk az
ext:luzié maximalis er6szilkségletét (OTMS) 200 g bemérés és 20 cm/perc fejsebesség
mellett.

A viszkozimetrids méréseket Rheotest-2 rotacios viszkoziméterrel végeztik,
percenként ndvekvd deformaciosebességek mellett a D = 1-437,4 s_1 deformécio-
sebesség tartomanyban. A mintakat 20 °C+0,2 °C pontossaggal termosztaltuk.
ElSkisérleteink bizonyitottak, hogy egy viszonylag rovid idG alatt is megfelel ter-
mosztalas érhetd el, mivel +15—+25 °C kozott a kukoricapép viszkozitasanak
héfokfuggese olyan csekely, hogy ipari mindsité modszerek esetében elhanyagolhatd
(22). A folyasgorbék leirdsara az Ostwald egyenletet alkalmaztuk:

r = KD«
T

ahol D a deforméaciosebesség (s-1)
r a nyirofesziltség (N/m2
na a latszdlagos viszkozitds (m Pas)
K a konzisztencia koefficiens
n a folyasi index

Az elGkisérletek soran a Shama és Sherman (19) altal leirt univerzalis jelleg-
gorbét és a kukoricapépek kisérleti Gton nyert folyasgorbéit kdzos koordinatarend-
szerben &brdzolva a metszéspont rja = 48,6 s_1 deformécidsebesseégnél adddott,
vagyis a fenti deformacidsebesség mellett mért Viszkozitas jellemzi a legjobban a
csemegekukorica érzékszervi tulajdonsagait. A folyasgorbék egyenleteit a legkisebb
négyzetek modszerével szamitottuk ki.

A szarazanyag-tartalmat vakuum-szaritoszekrényben 0,3 torr nyomason 40 °C-
on 8 Oras szaritassal hataroztuk meg.

Az alkoholban oldhatatlan rész mennyiségét a standard AOAC maodszerrel (20)
hataroztuk meg.

Eredmények és megvitatas

Az 1978-as szezonban a nyersanyag szedési ideje és a vakuum-szaritoszekrény-
ben meghatarozott szarazanyag-tartalom, valamint az id6 és az AOR-tartalom ko-
z6tt minden fajta esetében szoros korrelaciokat tapasztalhatunk (1. tablazat).

Az érés elGrehaladtaval mindkét paraméter értékei linearisan novekedtek.
A paraméterek értékeit az esGzések jelentGsen befolyasoltak, mint azt az 5. és 14.
napon az esék utan bekovetkezd szdrazanyag és AOR % csokkenés is mutatja
(1. és. 2. dbra). Bar a szarazanyag-tartalom valamivel jobban korrelalt az idével,
mint az AOR %, ez utdbbit valasztottuk referencia modszernek, mivel a kereske-
delmi forgalomban inkébb ezt a mutatét hasznaljak a zsengeség megadasara.

Az Ostwald egyenlet jo kozelitessel irta le a nyers kukoricabol készilt pepek
folyasgorbéit, amit a determindcios koefficiensek magas atlagértéke (r2.=0,99)
mutat.

A determinacios koefficiensek magas értékei alapjan a hatarfesziltség elha-
nyagolasa nem okoz jelentds hibat, viszont ezaltal lenyegesen egyszer(isodik a
szamitas.
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A vakuum szérazanyag-tartalom véltozasa a szedési id6 fliggvényében

7. tablazat
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My. Favorit
0 Commander

2. é&bra
Az AOR % tartalom véaltozasa a szedési id6 fliggvényében

Az érés el6rehaladtaval az AOR-tartalom ndvekedésével a latszdlagos viszkozi-
tas és konzisztencia koefficiens értékek novekedtek (3., 4. dbra), mig az n értékek
csokkentek, ami a s(rlibb, keményebb konzisztenciaval egyidejiileg a pszeudo-
plasztikus jelleg er6sddesére utal (5. abra). A latszolagos viszkozitas és a konzisz-
tencia koefficiens az idével és az AOR-tartalommal parhuzamos névekedése 6ssz-
hangban all Tung et al (1974 a?] megfigyelésével, mig a folyasi index csdkkenése
ellentétes azokkal. Ennek feltehet§ okai: a nyers kukorica hasznalata el6f6z6tt
helyett, az egy 6ras pihentetés elhagyasa és a minta-el6készités eltér6 madja.

A latszolagos viszkozitas szoros 0sszefliggést adott az id6vel (r = 0,9). Hason-
I6an szoros 6sszefliggést talaltunk a konzisztencia koefficiens és az idé kozott is.
Akapott korrelacios koefficiensek magasabbak a Tung et al. (1974 b) altal a hatar-
feszilltséget figyelembe vevd szamitasokkal kapott korrelacios koefficienseknél. Ez
a ndvekedés a blansirozatlan kukorica-nyersanyag hasznalatara, a viz hozzaadasa
nélkiil vegzett homogenizalasra, a pihentetési id6 60 perct6l 10—15 percre valo
csokkentésére és a latszolagos viszkozitas esetében az érzékszervi tulajdonsagok
jellemzesére legalkalmasabb a deformacidsebesség kivalasztasara vezethet vissza.

Az el6f6zes ugyanis jelentés mérték( valtozasokat okoz a rendszer reoldgiai
viselkedését megszabo folyékony és szilard komponensekben, ig?/ az eredeti rend-
szer tulajdonsagait zavard és elfedd mellékhatasok léphetnek fel a hékezelés ha-
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b M. Favorit
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3. ébra
A latszdlagos viszkozitas valtozadsa az AOR % tartalom fliggvényében

tdsdra. A homogenizaldskor hozzaadott viz megvaltoztathatja a viz kilénb6zd ko-
tott és szabad forméainak eﬁy adott érettséghez tartozo jellemz6 egyensuilyat és el-
fedheti az egyes érettségi allapotok kozotti kis kilonbsegeket. A hosszl pihentetési
id6 alatt a pép kolloidikai rendszerében kulonbéz6 oregedési folyamatok jatszod-
hatnak le, melyek a rendszer folyasi tulajdonsagainak megvaltoztatasahoz vezet-
hetnek. Ugyanakkor az altalunk alkalmazott révid idétartama (15 perc) pihentetés
alatt ezek a valtozasok még nem jelentGsek (2. tablazat).

Az eredmények azt mutatjak, hogy a pihentetési ido a minimumra csokkent-
het6, ami a modszer ipari alkalmazhatosaga szempontjabol igen jelentds egyszerd-
sités. Habar a pihentetési id6 csokkentése egyiitt jar a termosztalas pontossaganak
csokkenésével, azonban az ebb6l eredd hiba ilyen nagy szarazanyag-tartalom esetén
elhanyagolhaté (21). Ugyanis a csemegekukorica-pép viszkozitasanak héfokfiiggése
15 és 25 °C kozott igen csekély, kisebb, mint 10%/10 °C. A latsz6lagos viszko-
zitas mérésnél hasznalt deformaciosebesség helyes megvalasztasa az  érzék-
szervi tulajdonsagok leirasara valo alkalmassag dontd tényezGje. Mivel a kiilonbz6
érettségl nyersanyagokbdl késziilt pépek folyasgorbéi az optimalis D-érték kozele-
ben keresztezik egymast alacsonyabb vagy magasabb deformacidsebesség esetén a
mintdk rangsora me?véltozhat. Ezzel magyarazhat6, hogy az optimalis jellemz6
deformacidsebesség alkalmazasa jelent6sen javitotta a latszélagos viszkozitas és a
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A csemegekukorica-pép viszkozitasa 5, 10 és 15 perccel az elkészilés utan

A Létsz6lagos viszkozitds [mPas]

minta

szama 5 perc 10 perc 15 perc
1 1250,41 1262,55 1257,69
2 874,00 874,00 874,00
3 825,51 825,51 825,51
4 704,11 704,11 704,11
5 1201,85 1177,50 1213,99
6 441,89 439,47 437,03
7 751,67 755,10 755,10
8 701,69 701,69 701,69

korrelacitja csokkent.

Fajta

Jubilee
Jubilee
Jubilee
Jubilee
Jubilee
Commander
Commander
Commander

<. laolazat

A korreléacids koefficiensek dsszehasonlitasa alapjan megallapithatd, hogy a
blansirozatlan kukoricapép viszkozitasanak mérésével szorosabb Gsszefiiggés érhetd
> az érettséggel, mint a Tung et al. (17, 18) altal alkalmazott modszer szerint az

1 konzisztencia koefficiens valtoza

4,

o Mv Edes
® Mv Favorit

O Corrtmander

abra o
sa az AOR % tartalom fiiggvényében
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5 &bra
A folyasi index valtozdsa az AOR % tartalom fiiggvényében

el6f6zott pépek folyasi indexének mérésével. A kiilonboz8 fajtak hasonld érésmene-
tetI mutattak, leggyorsabban a Jubilee, leglassabban a Commander fajta zsengesége
valtozott.

Bar az id6vel val6 korrelacid a zsengeségméré modszerek alkalmassaganal el-
fogadott fellemz()’je, és kutatasi célokra jol is hasznalhato, izemi kdriilmények ko-
zott, ahol a mintak el6élete nem ismert, helyesebb az alkalmasségot az AOR-tar-
talommal vagy a szarazanyag-tartalommal val¢ dsszefliggés szorossaga alapjan el-
donteni. Ezért az ipari gyakorlatban a zsengeségmérd modszereket ltalaban ezen
mutatok valamelyikére kalibraljak.

A latszdlagos viszkozitas és a konzisztencia koefficiens jol korreldl a széaraz-
anyag-tartalommal és az AOR-tartalommal minden fajta esetén (3., 4. abra), mig a
folyasi index lazabb dsszefiiggést ad velik (5. dbra). Akorrelacids koefficiens mind-
egyik mutatd esetén kisebb, mint az idével kapott r érték. Az AOR- és a szaraz-
anyag-tartalom korrelacitja szoros, a latszolagos viszkozitasra és konzisztencia
koefficiensre kapott eredmények kozétt nincs Iényeges kilonbség.

Az 1978. évi laboratoriumi kisérletek alapjan megallapithat6, hogy a modosi-
tott viszkozimetrias modszer alkalmas a zsengeség merésére, tovabba, hogy a lat-
sz6lagos viszkozitas és a konzisztencia koefficiens jobban jelzi a min&séget, mint a
folyasi index.
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A KOVELKEZO KEL S52€820Nnban a moaszer uzemi KOTWTENYEK kozou is KIPrOOa-
lasra kerult a Magyar HtGipari Vallalat Zalaegerszegi Gyaraban, melyek eredmé-
nyeit a 3. tablazat és a 6. dbra mutatja.

3. tablazat
Az 1979. és 1980. évi Uzemi kisérletek soran kapott korrelaciés koefficiensek

. AOR 1979- 1980
Fajta 1979 1980 kummulalt
0,84** 0,86** 0,83**
0,88** 0,84** 0,83**
0.73%* 0,68**
0,76** 0,88**
0,26
0]64** 0,37**
Jubilee roi = 0,39 roi = 0,33 roi = 0,25
Commander rOt = 0,37 r0i = 0,35 ré6t = 0,25

Megallapithato, hogy a latszolagos viszkozitdas mérése (zemi nyersanyag-
mindsitd rutinvizsgalatként alkalmazva is szoros korrelaciot adott az AOR-ral.
A korrelacios koefficiensek rendre nagyobbak voltak r = 0,8-nal, ami {izemi gyors-
madszerek esetén kielégit6.

1979
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AOR[V.]

Commander

1 *_

o 1000 2000 3000 yl<8fi[n?as]
4 kummulalt

6. abra
Az 1979-es és 1980-as szezon Uzemi kisérleti eredményei alapjan szamitott kalibracios gérbék

A két szezonban kapott regresszios egyenesek mindkét fajta esetén jol egyez-
nek, amit a kummulalt adatok magas korrelacios koefficiense is mutat. A gyors-
fagyasztott termék elGallitas szempontjabdl donté AOR = 20-25% tartomanyban
a ket évjarat kozotti eltérések kisebbek, mint 0,5 AOR %.

Az Uzemi kisérletek soran a laborat6riuminal szorosabb korrelécios koefficien-
seket kaptunk, ami a minta-el6keszités tokéletesitésével és a nagyobb mintaszammal
magyarazhato.

AKkonzisztencia koefficiens és az AOR kozott lazabb korreléciot tapasztaltunk,
mint a latszélagos viszkozitas esetében.

A folyasi index és az AOR kozott nem talaltunk egyértelmi Gsszefliggest, amit
a kis és valtozo el6jel(i r értékek is mutatnak.

Az eredmények alapjan a latszolagos viszkozitds megfelel6 modszernek latszik
a csemegekukorica zsengeségének mérésére, amely feliilmilja a konzisztencia koef-
ficienst. A folyasi index nem alkalmas a zsengeség mérésére.

Az 1980. évi szezonban teljesen azonos mintakkal azonos lizemi feltételek mel-
lett hasonlitottuk dssze a viszkozimetrias maodszer hatékon?/ségét a nemzetkozi
([;yali)orlatban elterjedt, igen erdsen kifogasolt Succulométerrel (13, 17, 16) (4. tab-
azat).

A kétvaltozos linedris regresszid analizis eredményei alapjan a latszolagos
viszkozitas szorosabb 6sszefiiggést ad az AOR-ral, mint a Succulométerrel meért
nyiréerd és lényeredék.

Bar a haromvaltozos regresszid analizis eredmenyei bizonyos javulast mutat-
nak a korrelacio6 igy is lazabb, mint a viszkozimetrids modszer esetében.

A kilonb6zd viszkozimetrids paraméterek egymassal vald kapcsolatat az
5. tdblazat tartalmazza.
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A viszkozimetrids modszer és a Succulométer dsszehasonlitasa

Korreléciés
AOR koefficiens
Latszélagos viszkozitas Jubilee 0,86**
Commander 0,84**
Nyirderd (Fjiyj) Jubilee 0,20
Commander 0,34
Lényeredék, ml Jubilee 0,02
Commander 0,41**
Haromvaltozés linearis regresszié analizis Jubilee 0,55**
Commander 0,60**
Jubilee ro1 = 0,33 Commander roi = 0,36
5. tablazd t
A viszkozimetrids paraméterek kozotti 6sszefliggések
K n
1978 1979 1980 1978 1979 1980
Latszélagos viszkozitas
Jubilee........... 0,99** 0,93** 0,68** -0,84** - 042** -0,32
Commander 0,95** 0,12 0,81** -0,28 0,44** 0,43**

Konzisztencia koefficiens
Jubilee
Commander ..

-0,563** -0,32
-0,07 -0,01

oo
S w
©©

Jubilee rot
Commander roi

0,77 roi
0,77 nn

0,39 ror
0,37 r0i

= 0,33
= 0,36

Megéllapithatd, hogy a latszolagos viszkozitds és a konzisztencia koefficiens
kozott altalaban szoros Osszefliggés mutatkozott, ugyanakkor mindkét paraméter
laza, valtozo el6jelli dsszefliggést mutatott a folyasi indexszel.

Osszegezve a modositott mérési feltételek mellett a latsz6lagos viszkozitas mé-
rese megbizhato, egyszerd, gyors modszernek latszik a csemegekukorica zsengesegeé-
nek meghatarozasara. Az ipari gyakorlati alkalmazas tapasztalatai bizonyitottak,
hogy az el6f6zes, a pihentetés s a viz hozzdadas elhagyasaval a modszer a korre-
lacios koefficiens romlasa nélkil egyszerdsithet6.

Fagyasztott kukorica

A fagyasztott kukoricara vonatkoz6 mutatok korrelaciés koefficienseit a 6.
tablazat tartalmazza. A szedési id6vel a legjobb korrelaciét a latszélagos viszkozitas
r\aF?, a konzisztencia koefficiens (Kp) és a Back extruziéval mért maximalis er6
Fb f)adta, mig a folyasi index és a nyiréerd esetében igen gyenge korrelaciot ta-



Fasztaltunk A szarazanyag-tartalommal megfelel§ korrelaciot mutatott a latszo-
agos viszkozitds, a konzisztencia koefficiens, a Back extruziés er6 és az OTMS
extruzios er6, ezzel szemben a folyési index és a nyirderd itt is gyenge korrelaciot
adott. Az AOR-tartalommal a Back extruzios 6r6, az OTMS extruzios eré és a
Iétszélagf(os viszkozitas adtak a legjobb korrelaciot, a folyasi index és a nyiréerd ese-
tében a korrelacié ismét igen laza volt. Az eredmenyek alapjan a gyorsfagyasztott
késztermék mindségének leirasara a latszolagos viszkozitas és a Back extruzios er6
latszik a legmegfelel6bb modszernek.

Fagyasztott kukoricanal a viszkozimetrias paraméterek lazabb korrelaciokat
adtak, mint a friss kukorica esetében. A latszolagos viszkozitas jobb mutatonak lat-
szik, mint a konzisztencia koefficiens, mig a folyasi index nem hasznalhaté zsenge-
ségmérésre. Hasonldképpen a nyiréerc’i sem bizonyult megfelel6 mutatonak.

Az OTMS extruzids erd kielégitéen jelezte a szarazanyag-tartalmat, viszont
nem alkalmas az AOR meghatarozasara. A gyorsfagyasztott kesztermék mechani-

6. tablazat
A fagyasztott csemegekukorica jellemzdinek korrelacids koefficiensei
) OTMS
Fajta ~aF Kp nF f BF fmf extr.
erd
1d6 Jubilee .. 0,75 0,63 0,14 0,78* 0,47 0,66
Mv. Favorit .. 0,86* 0,86* -0,91* 0,81* 0,11 0,69
Mv. Edes....... 0,85* 0,84* -0,63 0,71* -0,06 0,67
Commander .... 0,66 0,61 0,43 0,53 0,69
Szarazanyag- Jubilee ... 0,74 0,62 0,19 0,68 0,53 0,53
tartalom, % Mv. Favorit .. 0,78* 0,78* 0,79* 0,84* 0,25 0,68
Mv. EdesS..cnne 0,81* 0,80* 0,50 0.76* 0,03 0,78*
Commander .... 0,69 0,60 0,61 0,66 0,51 0,82*
AOR Jubilee......occ...e. 0,67 0,52 0,27 0,82* 0,57 0,69
Mv. Favorit . 0,50 0,51 0,67 0,60 0,40 0,37
Mv. Edes........ 0,67 0,70 0,42 0,81* 0,16 0,87*
Commander .... 0,37 0,32 0,53 0,16 0,17 0,49
Létszdlagos Jubilee ... 0,98* -0,51 053 -0,09 0,54
viszkozitas £iip Mv. Favorit .... 0,99* -0,89* 0,83* 0,15 0,80*
Mv. Edes...... 0,99* -0,76* 0,58 -0,15 0,46
Commander .... 0,99* -0,26 0,58 -0,44 0,65
Konzisztencia Jubilee ... -0,66
koefficiens Kp Mv. Favorit . 0,91*
Mv. Edes.... -0,81*
Commander ___ -0,37
Extruziés er6 Fpp Jubilee e 0,60 0,58
Mv. Favorit .... 0,39 0,88*
Mv. EdesS..cconna. 0,11 0,80*
Commander __ 0,70 0,80*
Nyiréer6 FMp Jubilee. .. 0,46
Mv. Favorit .... 0,17
Mv. Edes......... 0,20
Commander .... 0,63

Jubilee ros = 0,76 Mv. Edes ros = 0,71
Mv. Favorit ros = 0,76 Commander = ros = 0,71
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kai tulajdonsagainak valtozasat az éresi id6 fuggvényében a 7. dbra mutatja. A lat-
sz6lagos viszkozitas a nyers kukoricahoz hasonloan névekedett az érés elérehaladta-
val. Hasonléan viselkedett a konzisztencia koefficiens is. A folyasi index menete
fajtanként jelentGsen eltérg volt. A nyersanyag- €s késztermékmin@ség kozotti szo-
ros kapcsolatra utal, hogy a nyers és fagyott csemegekukoricabol késziilt pépek
latszblagos viszkozitasa igen jol korreldl (7. tablazat). A konzisztencia koefficiensek
is jol korrelaltak, mig a folyasi indexek korrelacioja igen laza, fajtanként valtakozé
eldjell volt.

7. tablazat

A friss és gyorsfagyasztott csemegekukoricabol készilt pépek néhany reoldgiai jellemzéjének
korrelaciés koefficiensel

Friss/Fagyasztott Latszdlagos Konzisztencia P
r viszkozitas koefficiens Folyasi index
Jubilee 0,92* 0,86* 0,10
Mv. Favorit... 0,90* 0,93* 0,91*
Mv. Sweet . 0,83* 0,86* 0,47
Commander... 0,69 0,58 0,39
Jubilee ros = 0,76 Mv. Favorit ros = 0,76

Mv. Sweet ros = 0,71 Commander ros = 0,71

Az el6fézés és fagyasztas a latszdlagos viszkozitas és a konzisztencia koeffi-
ciens ndvekedését eredményezte, a folyasi index esetében nem mutatkozott egyér-
telm( osszefiiggés. A késztermékbdl mért Back extruzids er6 az érés el6rehaladta-
val nétt, de az egyes fajtak relativ sorrendje eltéré volt, mint az AOR és a latsz6-
lagos viszkozitas esetében. A nyiréer6k és az OTMS er6értékek szintén noveked-
tek, de a rangsor az AOR szerintit6l eltéréen alakult. Csak a latsz6lagos viszkozi-
tasok és a konzisztencia koefficiensek esetében valtozott a rangsor az AOR szerinti
rangsorral azonos menet szerint, ami jelent6s bizonyiték a viszkozimetrias mddszer
alkalmassaga mellett.

A fagyasztott termékb6l készilt pépek latszolagos viszkozitasa és konziszten-
cia koefficiense kdzott szoros korrelcidt tapasztaltunk, a folyasi indexszel az &ssze-
fliggések gyengébbek voltak. A tobbi allomanyméré maodszerrel a latszélagos visz-
kozitas korrelacioja mérsékelt a nyirder6vel kiilénésen gyenge volt. Ez az ered-
meny és az éresi idovel mutatott gyenge korrelacio er6sen megkeérdéjelezik a nyiro-
er6 méréseének hasznalhatosagat fagyasztott kukorica mindségének meghataro-
zé4séra.

Afa?yasztott kukoricara vonatkozd eredmények alapjan a latszélagos viszko-
zitds megfelelé mutaténak latszik a gyorsfagyasztott csemegekukorica mindségének
meghatarozasara.

Osszefoglalva a latszolagos viszkozitas meghatarozasa a nyers és fagyasztott
csemegekukorica esetében is jo zsengeségjelzd6 mutatonak latszik. Az optimalis
deformaciosebesség megvalasztasa novelte a modszer pontossagat, a bevezetett
modositasok —a viz hozzdadas elhagyasa, a pihentetési id0 csokkentése, a hatar-
fesziiltség elhanyagolasa, a pontossag és megbizhatosag csokkentése nélkil —jelen-
tésen egyszerdsitették a mddszert. Uzemi kisérletek eredményei alapjan a nyers
kukoricara kidolgozott mddszer 1981-ben ipari bevezetésre keriilt az MHV Zala-
egerszegi Gyaraban.
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7. dbra
A fagyasztott termék mechanikai tulajdonsdgainak valtozasa a nyersanyag szedési ideje fligg-
vényében
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BVCKO3MMETWYEPCKNY METO/ OMPEAE/IEHUA HEXHOCTU
CTONOBOU KYKYPY3bI

A. LLe6ek n to. boan

MeTog, paspaboTaHHbIA 41 M3MEPEHNSI HEXXHOCTW CTOMOBOM kykypy3er OCHO-
BbIBAETCSH Ha POTALMOHHOM, POTaLUMOHHOM OMPEAENeHUN kykypysHon Kalu. Hex-
HOCTb Jlyyllle BCEro XapaKTepu3yeT MHMMas BSI3KOCTb Ornpegensemas npu CKo-
poctn gedhopmauym D = 48,6 s-1 [laHHbIi NoKasaTeslb B 1abOpaTOpHbIX MPOu3-
BOACTBEHHBIX OMbITaX MOKa3aN TECHYI0 KOPPE/ALMIO C HEXHOCTbIO. 3aMOpaxuBa-
HVWE MOBbLIWAET mHumyto BazkocTb KyKypysHon Kall., KayecTBo SaMOpO)KEHHOI/I
KyKypy3bl JIyULLIE BCEr0 XapakTepu3yeT MHUMas BSA3KOCTb M MakKCUMaslbHas cuna
3KCTPYy3um «Back».

EINE MODIFIZIERTE VISKOSIMETRISCHE METHODE ZUR
OBJEKTIVEN BEWERTUNG DES REIFEGRADES VOM DELIKATESSEN-
MAIS

A. Sebdk und J. Bodi

Eine modifizierte viskosimetrische Methode wurde zur Bewertung des Reife-
grades vom Delikatessenmais entwickelt. Die optimale Deformationsgeschwindig-
keit des Testes, y = 48,6 s-1wurde bestimmt. Ein einfaches Flussmodell geméss
dem Potenzgesetzes wurde dabei angewendet. Die scheinbare Viskositat wies einen
starken Zusammenhang mit den Parametern der Reife auf. Die Viskositat von
Maisbreien wurde durch Gefrierenlassen erhoht. Gefrorener Mais kann durch
seine scheinbare Viskositat und durch seine hdchste Zuriickstromungskraft vom
Standpunkt seiner Qualitat geniigend gekennzeichnet werden.
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A MODIFIED VISCOMETRIC METHOD FOR THE OBJECTIVE
EVALUATION OF SWEET CORN MATURITY

A. Seb6k and J. Bodi

A modified viscometric method was developed for the evaluation of sweet
corn maturity. The optimal deformation rate of the test, y = 48.6 s-1was deter-
mined. A simple power law flow model was applied. The apparent viscosity highly
correlated with the maturity parameters. Freezing increased the viscosity of the
corn slurries. For frozen corn the apparent viscosity and the Back Extrusion
maximum force were satisfactory indexes of quality.
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