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A vizaktivitas szerepe a sajtgyartasban

A vizaktivitas egy higroszkdpikus termékben fellelhetd ,szabad” viz meghatarozasa,
ami kdzvetlen informéciot nyuijt a termék fizikai, mechanikai, kémiai és mikrobiolégiai
stabilitasarol.

A sajtok viztartalma fontos szerepet jatszik azok allomanyaban, bakterialis
anyagcseréjében és ezaltal az érés folyaman lejatsz6do reakcidkban. A viztartalom
és vizaktivitas a sajt mindségére kifejtett hatdsa nagyon 6sszetett, mivel nemcsak a
kémiai 6sszetételt, de magat az érési folyamatot is érinti.

A sajtban 1évé ,szabad” viz hatarozza 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 termék alabbi tulajdonsagait:
Mikrobiologiai stabilitds (nbvekedés)

Kémiai stabilitas

Fehérje és vitamin tartalom

Szin, iz és tapérték

Eltarthatésag, az 6sszetétel stabilitasa

Tarolas és csomagolas

Oldhatéséag és allomany

A termék tulajdonségainak optimalizalasa és stabilizalasa gyakran megkéveteli a
vizaktivitasi érték szilk tartomanyban tartasat.

A vizaktivitas az élelmiszerekben tébbféle modon is befolyasolhato, pl.

e kilénféle adalékok hozzaadasa révén. ( sé, cukor, alkohol, stb),

e kedvezd érési és tarolasi feltételek teremtése,

e megfelel6 csomagolasi mod kivalasztasa (védbégazas csomagolas) stb.

A sajtban a nagy molekulaju fehérjéken kiviil kismolekulaju kotések is talalhatok,
melyek részben az érés folyaman keletkeznek vagy, mint a s6 (NaCl) esetében a
gyartas soran adagoljak hozza. A kismolekulaju, oldhaté komponenseknek van a
legnagyobb befolyasuk a sajt vizaktivitasara.

Tej enzimek és starterkultirak fokozatosan hidrolizaljak a tej 6sszetevdit és
csokkentik a vizaktivitast. Ezek a valtozasok viszonylag alacsonyak a friss- és
lagysajtoknal, félkemény- és kemény sajtoknal azonban igen jelentések. Tovabb
csokkenti a vizaktivitast a soval térténd kezelés és a vizveszteség a tarolas soran.
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A Sorpciés Izotherma mérések segitségével mindekét, fent emlitett jelenség, azaz a
viz megkodtése a sajt 6sszetevok altal és a vizaktivitas, jol kdvethetd.
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90 napos Emmentali sajt Sorpcids Izotherma gdrbéje 25°C-on
A fenti gbrbe jellemzé a magas fehérje tartalmu anyagokra.

A viztartalom és a vizaktivitas szabalyozasanak lehetéségei a sajtgyartasban

A sajtot felfoghatjuk gy, mint a tej, egy kdnnyen romlé folyadék tobbé kevésbé elallé
felkemény termékbe térténd atalakitasa.

E folyamatban a vizaktivitas egy fontos biofiziologiai tényezd. A sajtgyartonak
tébbféle lehetésége van a viztartalom és vizaktivitas direkt és indirekt beallitasara.

Két modon lehetséges a vizaktivitas befolydsolasa: a viztartalom, és ezaltal a
.Szabad” viz mennyiségének szabalyozasa és a sajtban oldott anyagok
mennyiségének beallitdsa révén.

Ezek igen fontosak a szinerézis, a savanyodasi folyamat és a sajt strukturaja miatt,
melyekhez fontos a viztartalom beallitasa.

Lagy- és éretlen sajtoknal a soflird6ben térténd kezelés hat a leginkabb a vizaktivitas
csokkentésére.

Kemény sajtoknal a fehérjebomlas is jelentds szerepet jatszik. Bebizonyosodott,
hogy a kazein-hidrolizis kismolekulaju bomlastermékei a sbhoz (NaCl) hasonl6
maddon hatnak a vizaktivitas csdkkentésére.

A legtébb sajt tipusndl a s6-nedvesség arany a legfontosabb és egyuttal a
legegyszerlibben szabalyozhat6 tényez§ a vizaktivitas befolyasolasara.



A starterkultira kivalasztasakor alaposan figyelembe veendd tényezd az vizaktivitasi
érték és a so-arany az optimalis min6ség elérése érdekében.
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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



