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A vizaktivitas szerepe a dehidratalt termékekben

A vizaktivitas mérés egy higroszkdpikus termékben fellelhetd ,,szabad” viz meghata-
rozasa, ami kdzvetlen inform&ciot nyujt a termek fizikai, mechanikai, kémiai és
mikrobiolégiai stabilitasaral.

A vizaktivitas fontos tényez6 a kutatasban, fejlesztésben, minéség ellenérzésben és
a termelésben egyarant.

Egy termeék vizaktivitasi értékét befolyasolja a
kémiai 6sszetétele,

hémérséklete,

viztartalma,

tarolasi kérilményei ( °C, rH), az

abszolut nyomas és a

csomagolasi mod.

A termékben 1évé ,szabad” viz hatdrozza meg a nemkivanatos mikroorganizmusok
szaporodasat, melyek toxint vagy mas karos anyagokat termelnek. Ezek a ,szabad
vizmolekulak egyuttal kémiai/biokémiai reakciokba is Iéphetnek, (Maillard rekcio,
enzimatikus barnulas stb.) és ezaltal befolyasolhatjak a:

Mikrobiologiai stabilitdst (nGvekedés)

Kémiai stabilitast

Fehérje és vitamin tartalmat

Szin, iz és tapértéket

Eltarthatésag, az 6sszetétel stabilitast

Tarolas és csomagolast

Oldhatéséag és allomanyt

A termék tulajdonségainak optimalizalasa és stabilizalasa gyakran megkoveteli a
vizaktivitasi érték szlk tartomanyban tartasat. Az ugynevezett humectansok
(nedvesség megdrzését eléseqitd adalekok) hozzdadasa réven mddosithatjuk a
termék vizaktivitasi ertéket.

Az élelmiszerek dehidratalasa

A szaritas a termékben |évé viz eltavolitasa hékezeléssel az alabbi célok elérése
érdekében:

Tartésitas a viztartalom és a vizaktivitas csdkkentése révén

,Kenyelmi étel” el6allitasa

Sulycsokkentés a szallitas és a tarolas megkdnnyitésére

A gyartasi folyamat szikséges |épése

A szaritasi eljarasok - meleg leveg6s szaritas, permetez6 szaritas, hltve szaritas,
hengeres szaritds vagy vdkuumszaritds — a termék fizikai és szerkezeti valtozasat
idézik el6.
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A beltartalmi 6sszetevok enzimatikus és nem enzimatikus reakcioi

dehidratalas soran e reakciok hatasara valtozik a tapérték, a szin, az iz, elsésorban a
kiméletes és lassu eljarasoknal.

A szaritasi folyamat sordn az enzimek altalaban nem inaktivalédnak, igy az enzima-
tikus folyamatok a visszanyerés soran folytatédnak. A legtdébb enzimatikus reakcio
0,8 aw érték alatt azonban lelassul.

A nem enzimatikus reakciok elsédlegesen a fehérje denaturacio és a nem
enzimatikus barnulas. A dehidratalds soran gyakran a nem enzimatikus barnulés
okozza a legfeltinébb elvaltozasokat. A barnulasi reakciok mértéke fligg a
viztartalomtdl s ezaltal a vizaktivitastol. A nem enzimatikus barnulas valészinlisége a
vizaktivitas névekedésével n6 és 0,6-0,7 aw érteknél a legmagasabb. Ennél
magasabb aw értéknél ismét csdkken a mértéke.
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Mikrobioldgiai elvaltozasok a dehidratalas soran

Lassu szaritasi eljarasok soran a mikrobiologiai elvaltozasok szerepe nem aldbecsul-
het6. Akarcsak a legtdbb enzim, sok mikroorganizmus is tuléli a szaritast. Minél
kiméletesebb a szaritas, ( pl. hGtve szaritas) annal nagyobb a tulélé mikroorganizmu-
sok aranya. Ezért csupan szaritassal nem tudjuk biztositani a romlast okozé
organizmusok blokkolasat.



Por és vizaktivitas

A porok vizaktivitasi értékének ismerete fontos a termékek viztartalmanak
szabalyozasa érdekében a gyartasi folyamat, feldolgozas, csomagolas és raktarozas
soran. Ezzel olyan zavaré jelenségek kiiszébdlhetdek ki, mint a lestilés (Caking),
Osszetapadas, a por kenddése. A caking olyan jelenség, amikor egy vizszegény, jol
folyd por csoméssa valik vagy 6sszesllt agglomeratokka alakul. llyenkor a termék
felnasznalhatésaga és a minésége csbdkken. Ez a probléma folyamatosan jelen van
az élelmiszeriparban és a gyogyszeriparban.

Egy por jé folyasi tulajdonsdgainak megtartédsa és a caking elkerilése érdekében a
kdvetkezd modszereket lehet alkalmazni:

e Alacsony viztartalomra t6rténd szaritas

Alacsony paratartalmon térténé por kezelés és légmentes csomagolas
Alacsony hémérsékleten torténd tarolas

darabositas

Adalékok és anticaking anyagok hozzaadasa

A vizaktivitas jelentds stabilitasi tényezdje a szaraz és szaritott termékeknek a
gyartas, és tarolas soran. E termékek vizaktivitasanak ellenérzése révén
meg6rizhet6 az 6sszetétellik, allomanyuk, stabilitasuk, slrliségik és a visszanyerési
képességlk.

Gondja van a minéséggel és az eltarthatésaggal?
A vizaktivitas mérés segithet a valasz megtalalasahoz!



Hozzavetdleges minimum vizaktivitasi értékek, amelyek mellett a
mikroorganizmusok szaporodasa beindul
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Baktériumok

Clostridium, Pseudonomas
Clostridium

Flavobacterum, Klebsiella,
Lactobacillus, Proteus,
Pseudomonas, Shigella
Alcaligenes, Bacillus,
Citrobacter, Clostridium,
Enterobacter, Escherichia,
Proteus, Pseudomonas,
Salmonella, Serratia, Vibrio
Lactobacillus, Microbacterium,
Pediococcus, Streptococcus,
Vibrio

Lactobacillus, Streptococcus

Corynebacterium,
Staphylococcus,
Streptococcus
Lactobacillus, Micrococcus,
Pediococcus, Vibrio

Staphylococcus

Halophilic bacteria

Eleszték

Rhodotorula,
Pichia

Hansenula,
Saccharomyces
Candida,
Debaryomyces,
Hanseniaspora,
Torulopsis
Debaryomyces

Saccharomyces

Saccharomyces

Penész

Rhizopus,
Mucor

Cladosporium

Paecilomyces,
Aspergillus,
Penicillium,
Emericella,
Eremascus,
Aspergillus
Wallemia
Eurotium
Chrysosporium
Eurotium,
Monascus



