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A vizaktivitas szerepe a husiparban

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

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

Egy termeék vizaktivitasi értékét befolyasolja a
kémiai 6sszetétele,

hémérséklete,

viztartalma,

tarolasi kérulmeényei ( °C, rH), az

abszolut nyomas és a

csomagolasi mod.

A termékben 1év6 ,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 termék alabbi tulajdonsagait:
Mikrobioldgiai 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 megkoveteli a
vizaktivitasi érték szilk tartomanyban tartasat.

Hus és hentesaruaru

A hus és husaru termékek vizaktivitas mérése mindinkabb elétérbe kertl, mivel ez az
érték a legklildnbézébb mikroorganizmus tulélését és ellenallasat befolyasolja és igy
meghatarozé a jelentésége a tartésitas terlletén is.

A vizaktivitas az élelmiszerekben tébbféle modon is befolyasolhato, pl.

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

szaritas, hitve szaritas,

a mikroorganizmusok szdmara rendelkezésre nedvesség cstkkentése

kedvezd érési és tarolasi feltételek teremtese,

megfeleld csomagolasi mod kivalasztasa (védbégazas csomagolas) stb.
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A vizaktivitas csdkkentése javitja az eltarthatdsagot és a hus termékek biztonsagat,
mivel a termék ellenallobb az élelmiszer romlast és élelmiszer mérgezéseket okozo
mikroorganizmusoknak. Ahhoz, hogy ezek minél kevésbé szaporodhassanak, a
termék vizaktivitasat a lehet6 legalacsonyabbra kell szoritani.

Ha sikerll egy veszélyes mikroorganizmus vizaktivitasi limitjét elérni, akkor ez nem
tud tovabb névekedni és nem képes tulélni.

A hustermékek vizaktivitasa a magas tartomanyban helyezkedik el. A friss hus
vizaktivitasi értéke a legmagasabb (aw>0,99).

A feldolgozas soran ez az érték csékken, melyet jelentésen befolyasol a gyartas
soran felhasznalt s6 mennyisége (virsli, kenémajas, aw értéke altaldban 0,97-0,96).
Szaritott hustermékek vizaktivitasa a magas sé koncentracié hataséra alacsonyabb,
tipikusan aw , 0,92-0,80, vagy akar még alacsonyabb is lehet.

A hastermékek mikrobioldgiai stabilitasa kllsé és belsé tényez8kdn is mulik:
Klilsé tényez6 a gyartaskdzi higiénia, folyamat higiénia, technolégia.

A Bels6 tényezdk a

e vizaktivitas (aw),

e savfok (pH),
¢ Redoxpotencial (Eh),
e nitrit/nitrat koncentracio és
e felhasznalt ndvényi részek stb.
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A hustermékek tartositasa

A hastermékek tartésitasa szariras és ezaltal a viztartalom és vizaktivitas
csokkentése révén nagyon régi médszer. Tébbféle eljarast alkalmaznak, mint pl.
forr6 leveg®s szaritas, vakuum szaritas, vagy, mint a legkiméletesebb mddszer, a
hiitve szaritas. A végtermék viztartalma 3-10% kdzotti. A szaritott termékek
eltarthatésagat a zsir oxidacioé és a Maillard reakcio korlatozza.

Fontos hus tartésitasi mod a pacolas és s6zas. Ezt a modszert gyakran kombinaljak
a szaritassal vagy fustdléssel. A pacolt sertés (szalonna, sonka), marha és kolba-
szok vizaktivitas értékének csbkkentése s6 hozzaadasa révén a legelterjedtebb
megoldas.

A péacolas soran azonban a nitrit (és ezaltal a nitrat) is szerepet jatszik, méghozza
kil6bnb6z6 szerepeket tolt be.

Egyrészt kbtésbe Iép a friss izom mioglobinjaval és komplexet alkot, ami a hevitéskor
a kivant héallé ,piros” nitrosomioglobinna alakul.

Mésrészt csbkkenti a pacolt hus pH-jat és igy gatolja a romlast okozé
mikroorganizmusok névekedését.

Tovabbi fontos szerepet jatszik a Closidium botulinum gatlasaban a pacolt
konzervhusoknal.

Flistolés altalaban s6zassal egytt térténik. A viztartalom eljarastél fliggéen 10-
40%-kal cs6kken. Megkulénbdztetiink forro flstélést (pl. 16z6- és leves kolbasz) és
hideg flstdlést (nyers kolbasz, sonka). A flistben 1évé baktericid és antioxidativ
hatasu kétések behatolnak a husba.

A starterkultura kivalasztasakor jelentés tényez6 az vizaktivitasi érték és a sé-arany
az optimalis min6ség elérése érdekében.

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



