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Kilonboz6 tarolasi korilmények kdzott tarolt zoldség szaritmanyok
eltarthatésagi vizsgalata

Antal Tamas, Sikolya Laszl6, Alexa Regina

Ebben a tanulmanyban a sargarépa és a csemegekukorica szaritmanyokkal végeztiink tarol3si
kisérletet. A felhasznalt szaritasi modszerek tobbek kozott az egyfokozatu fagyasztva széritas (FD), a
kétfokozatu vakuum els- és fagyasztva utdszaritas (VD-FD), illetve az infravoros-fagyasztva szaritas
(MIR-FD) voltak. A szaritott termékeket a vizelvondasi m(ivelet utdn azonnal PE csomagoldsba helyeztiik,
a tdrolasuk hiitészekrényben és légtér szabdlyozas nélkili szobdban tortént.

A kutatdmunkdban az alabbi célokat tdztiik ki:

A megfelel6 tarolasi mad kivalasztasa a szaritott termékek szamara.

A késztermék érzékszervi és nedvességtartalmi vizsgdlata dltal megtaldlni a megfelel6 szaritdsi mddot
a drdga lzemeltetési koltségl liofilizalas helyett.

A kutatdcsoport a kovetkezé megdllapitasokra jutott az eredmények alapjan:

1. A sdrgarépa szaritmdny tdroldsa sordn megfigyeltiik, hogy itt intenzivebb a nedvesség
vandorlasa (az anyag likacsos, pordzus szerkezete miatt).

2. A csemegekukorica esetében megallapitottuk, hogy az alacsony nedvességtartalom miatt
kismérték( a nedvességleadas és felvétel a tarolas alatt a masik termékhez hasonlitva.

3. A tarolasi eredmények alapjan a vizsgalat ala vont termékek tarolasara a szobah6mérsékleten
torténd tarolds a megfelel6 (kisebb mértékil az anyag nedvesség leadasa és felvétele).

4, Az érzékszervi vizsgdlatba bevon 12 f6 megitélése alapjan a szaritott sdrgarépa és

csemegekukorica porithatd, ropogés, szaraz és a szinlk is megfelelS. A fogyasztdi megitélés alapjan a
szaritmdanyok tartdsitasra a VD-FD szaritas a legmegfelel6bb az FD mellett.

5. Az organoleptikus vizsgalatok nem mutattak szignifikans kilénbséget a szobah&mérsékleten
és a hiit6berendezésben tarolt termékek kdzott.
6. Osszegezve a kutatds eredményeit megallapitottuk, hogy a vakuum el- és fagyasztva

utdszaritas a javasolt szaritasi megoldas a vizsgdlt termékek taroldsat és érzékszervi tulajdonsagait
tekintve.

7. A 2h VD-FD szaritasi megoldas 26%-kal, a 3h VD-FD szaritdsi mod pedig 30,4%-kal csokkentette
a liofilizalas mlikodési idejét.

A tudomanyos konferencia el6adds anyaga a Bolyai Janos Kutatasi Osztdndij tamogatasaval késziilt.
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