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Szalmonella és tarsai:
a finompékaruk toltelékeinek ellenségei
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Az elmult hasz év soran az élelmiszer eredetli megbetegedések és mérgezések

megsokszorozodtak. Ez részben a finompékaruk nyers illetve at nem sitott
toltelékeire — krémekre, pudingokra, tejszin alapu izesitékre - vezethetd vissza.

Kordbban &ltaldban egyutt stut6tték a vaniliakrémet, manapsag igen gyakran hideg
krémként a sttést kdvetéen adjak hozza a termékhez.

Mind a fert6zések magas szama, mind a HACCP el&irasainak betartdsa arra
késztetik az lizemeket, hogy keressék a megoldast a megelézésre.

Ennek érdekében tett kisérletek kézil kiemelkedd jelentéségli a receptirak
megvaltoztatasa az izhatas fenntartdsa mellett.

A baktériumok és a penészgombak csak meghatarozott feltételek k6z6tt szaporod-
nak el az egészségre artalmas méretekben. Potencialis veszélyt jelent, ha a termék
magas vizaktivitasu.

A baktériumoknak vizre van szilkséguik a szaorodasukhoz. Azonban nem a viz
abszolut mennyisége a meghatarozo, hanem az ugynevezett ,szabad viz”, az a
vizmennyiség, amely kdnnyen felszabadul a termékbdl és a mikrobialis fert6zések
taptalajaul szolgélhat. Ezt nevezzik vizaktivitdsnak, s ennek meghatarozasa a dénté
az élelmiszerbiztonsag szempontjabdl. A fogalom jél ismert mind az élelmiszer
technolégidban mind a mikrobiol6gidban és a mikrobiolégiai folyamatokra gyakorolt
alapvet6 jelentésége miatt semmiképpen sem szabad figyelmen kivil hagyni a
gyartas és a HACCP eljarasok soran.

Minél magasabb egy termék vizaktivitasi értéke, annal nagyobb a mikrobialis
fertézottség veszélye. Salmonella minimum 0,95, bacilusok, mint példaul Bacillus
cereus 0,92, staphylococcus 0,86 aw értékek mellett szaporodnak el az
élelmiszerekben.
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vizaktivitas

Az abra kllénféle finom pékaru vizaktivitasi tartomanyat mutatja. A gyakran hasznalt
készitmények, mint vaniliakrém/hideg krém, puding, tejszinhab, tortabevond, és az
ezekkel készitett sttipari termékek és desszertek rendelkeznek a legmagasabb
vizaktivitasi értékekkel, és igy biztositjak a baktériumok szaporodasahoz legfonto-
sabb eléfeltételt. Ez teszi ezeket a termékeket higiéniai szempontbdl kényesseé.

A tabla egyuttal azt is kimutatja, hogy milyen szlik a vizaktivitasi mozgastér az egyes
recepteken bellil a termékek karakterének megérzése mellett. Mivel a veszélyeztetett
termékek vizaktivitasi értéke igen magas, 0,95 kéril mozog, megéri a faradsagot a
még kismeértékl csdkkentés is.

A vizaktivitasi értékek mérséklése érdekében ajanlott a receptek felllvizsgalata,
azonban dgyelnink kell az egyes termékek izhatasanak megdrzésére is.

Az aw-érték igazan értékelhetd és 6sszevetheté mérése csak akkor lehetséges, ha a
minta a mérés idétartama alatt allandé hémérsékletli. A Novasina AG LabMaster-aw
vizaktivitas mérdje igen nagy pontossagu miszer, 0-50°C kdzotti hémerséklet-
szabalyoz6s mérékamraval ellatva. A kdzvetlen gyartésori alkalmazas érdekében a
LabMaster-aw miszercsalad robusztus felépitési. Menlivezérlése Windows alapu,
felhasznalobarat kezelést tesz lehetdvé. Tébb felhasznalds iranyitérendszere
biztosit-ja a kiilonbdz6 felhasznaldi jogok kiosztasat, és igy eleget tesz a biztonsag
és visszakereshetdség kdvetelményeinek.

Mikroprocesszoraban tarolhatdé valamennyi kalibral6 érték. A mérések gyorsitasahoz
el6kondicionalé kamra all rendelkezésre. A mérési pontossag = 0,003 aw, ismétlési
pontossag * 0,002 aw. A rendszer szamitbgéphez és nyomtatékhoz valamint
megjelenitd és elemz6 eszkdzdkhoz csatlakoztathatd. A digitélis buszrendszer
segitségével modularisan 9 mérékamraval (LabPartner-aw) bévitheté.



A vizaktivitas csokkentheté a cukorkoncentracio fokozasaval, a cukorfajta

megvaltoztatasaval, alkohol/etanol illetve glicerin hozzaadasaval.

Baktérium szaporodas vaniliapudingban és tejszinben esheria colli teszt baktériummal tortént beoltast kdvetéen

A teszt baktérium| aw +25°C-on édesség 0ssz izhatas
szaporodasa®

Vanilia puding
16% haztartasi cukorral’
- tovabbi adalék nélkdl 1°’500°000 0,972 nagyon édes kivalé
- 5% glicerinnel 200’000 0,961 nagyon/tul édes némileg korlatozott
- 2,5 % alkohollal® 30’000 0,944 nagyon édes korlatozottan kivalé
20% szélécukorral®
- tovabbi adalékok nélkdl 200 0,943 nagyon édes korlatozott
- 5% glicerinnel 100 0,941 tdl édes nagyon korlatozott
- 2,5% alkohollal® 0 0,918 nagyon édes (nagyon) korlatozott
Tejszinhab
5% haztartasi cukorral '
- tovabbi adalék nélkdl 5'000°000 0,979 édes kivald
- 5% glicerinnel 5°000°000 0,971 édes némileg korlatozott
- 2,5% alkohollal® 150°000 0,954 édes kivéalé
13% szélécukorral®
- tovabbi adalék nélkdl 600’000 0,959 (nagyon) édes némileg korlatozott
- 5% glicerinnel 4000 0,953 nagyon édes nagyon korlatozott
- 2,5% alkohollal® 100 0,935 édes némileg korlatozott

"’ Saccharose
? Glucose (,Dextrose”)
% Ethanol (96%)

Y kisérleti kérdlmények: 24 éra temperalas +25°C-on, végs6 teszt baktréiumszam: 3/g

A tabla kitinéen mutatja, hogyan alakult két termék — vaniliapuding és tejszinhab —
bakterialis helyzete a receptura moédositasa kévetkeztében:

Els6ként olyan magasra allitottak be a cukorkoncentraciét, amilyet csak elbirt a
termék az izhatds romlasa nélkil. Ezaltal jelentésen csdkkent a vizaktivitast.

Ezt kdvetben glicerint vagy alkoholt adtak a termékhez. A 2,5%-0s alkohol hozza-
adas bizonyult a legsikeresebbnek, a teszt baktériumok szaporodasa téredékére
esett vissza. Osszességében ott volt a legkisebb a baktériumok szaporodasa, ahol a
vizaktivitasi érték a legalacsonyabb volt.
A 2,5% csaknem tiszta etanol hozzaadésa annyi alkohol tartalomnak felel meg, mint
egy rumos meggy izl tejszinhab a meggytortan. Ez az iz hatds azonban vaniliakrém
esetén idegen mellékizként hat.

Ezek az iz problémak komoly fejtérést okoznak a gyartoknak.




