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A vizaktivitas (aw) hatasa pékaruknal

A vizaktivitas meghatarozasa

A vizaktivitas az élelmiszerekben megtalalhat6 ,szabad” viz rendelkezésre alldsanak
mértékét jelzi, és nem keverhetd dssze a viztartalommal. A vizaktivitas
mértékegysége az un. aw-érték. Csak ez az alkotdrész részesedik aktivan a
kérnyezeti nedvességgel valé cserében, és nagy jelentéséggel bir a mikrobiolégiai
eltarthat6sag ill. a mikroorganizmusok gyartas soran felhaszndlt tulajdonsagai (pl
érlelés) tekintetében. A vizaktivitdsnak ugyanakkor jelentés befolyasa van az
élelmiszerek kémiai viselkedésére is.

Vizaktivitas hatasa élelmiszerekre
Egy termék aw értéke fligg a kémiai 6sszetételtdl, hémérséklettdl, viztartalomtdl,
tarolasi kérnyezettél (T / rH), az abszolit nyomastél és a csomagolastol.

A termékekben 1évé ,szabad” viz a felelds elsésorban olyan nemkivanatos
organizmusok (baktériumok, gombak) szaporodasaért, amely toxint vagy hasonléan
karos anyagokat termelnek. De a kémiai/biokémiai reakciok (mint pl. a Maillard-
reakcio fellépése is befolyasoljak az alabbi tulajdonsagokat:

Mikrobiolégiai stabilitds (nbvekedés)
Kémiai stabilitas

Fehérje- és vitamintartalom

Szin, iz és tapérték

Osszetétel és tartdssag stabilitasa
Tarolas és csomagolas

Oldhatésag és textura

A termék tulajdonsagainak optimalizalasa és
stabilitdsa megkdveteli, hogy az aw-érték csak szik
tartomanyban térhet el a megadott limitektél. Az
ugynevezett Humectans hozzaadasaval a termék aw-értéke megvaltoztathatd. Az
élelmiszeriparban a vizaktivitds mérést ma kiemelten alkalmazzak mind a kutatés,
fejlesztés, mind a minéség-ellendrzés és gyartas teriletén.

Finom pékaruk

A ,Finom pékéaruk” kifejezés alatt az olyan tartdés termékeket értjik, mint kekszek,
piskotak, kalacsok, ostyak, stb., amelyek hités, fagyasztas nélkil hosszabb ideig
(kb. 6-12 hénap) normal hémérsékleten (18-24°C) eltarthatdk. A tartdés pékaruk
viztartalma er6sen cs6kkentett.

A termék min6ségét és tartéssagat egyarant befolyasold tényez6k az alapanyag, a
receptura és a tarolasi feltételek. A kézepes vagy magas viztartalmua sitdipari
termékek tartossagat gyakran a penészgombak jelenléte hatarolja be. Sok fajtajuk
0,8 aw vizaktivitasi érték mellett fejlédik, mig néhany xerofil faj akar 0,6 aw-erték
mellett is képes szaporodni.

A finom pékaruk téltve lehetnek krémmel, didval, nugattal, gyimadlccsel, lekvarral,
stb. Ezek a hozzavalbk a termék tébb tényezéjére hatdssal vannak, amelyek ismét
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csak a pékaru mikrobioldgiai tulajdonsagait valtoztatjak meg. A kombinalt
élelmiszereknél, amelyek egy vagy tébb rétegbdl allnak, eléfordulhat, hogy a
nedvesség egyik komponensbdl a masikba vandorol. Ez az atmenet mindig
magasabb vizaktivitasu fazisbdl az alacsonyabb vizaktivitasu fazisba torténik. A
vizaktivitas olyan fizikai jellemz6 érték, amely az anyagban jelenlévé nedvesség
.energiaallapotat” szabja meg. Ezért is alkalmasabb kombinalt élelmiszerek
nedvességének vandorlasi tendenciai jellemzésére, mintha csak a komponensek
abszolut viztartalméat vennénk figyelembe.

A fagylaltostyak legfontosabb mindségi jellemzdje a textara
(grillazsszeriiség) és a mechanikai stabilitas. PI. a fagylalttal
t6lt6tt ostyaknal nagyon hamar eléfordulhat,hogy a grillazs
textura elébb enyhén nyulés, majd bérszer(l, végull lagy
allapotba megy at. Itt a vizaktivitas alkalmasabb a viz rétegek
kdzotti atmenetének leirasara, mint a viztartalom
meghatarozasa

Pékaruk és gyumolcsok
Az elmult években sutddékben és cukraszddkban egyre kedveltebb a gyimdlcsdk
alkalmazéasa. Azt, hogy a gyiimoélcsét milyen formaban alkalmazzak, mindenek el6tt
a pékaru fajtaja ill. eléallitasi mddja hatarozza meg. A feldolgozott gyimdlcs elényei
a frissel szemben elsé sorban az aldbbiak:
Egész évben rendelkezésre all
Egyszer( tarolhatésag

Hosszabb tartéssag

Egyszerl kezelhet6ség

A gyimdlcsok korlatozott eltarthatosaganak lehetséges
okai kézil messze a mikrobioldgiai romlas viszi el az els6
helyet. A gyimolcsodk tartossaganak fokozasara a
kovetkez6 eljarasok vethetdk be:
e Vizaktivitas (aw-érték) csbkkentése
szaritas (vizelvonas)
cukrozas (vizelvonas, ozmozishatas)
fagyasztas (viz jéggé alakitasa) altal
e Hoémérséklet — hevités
e pH-érték csdkkentése
e Oxigén-koncentracio

Piskotak tartossaga

A tartos pékaruk, mint a piskétak, j6 példak azokra az élelmiszerekre, ahol a
vizaktivitas a legfontosabb konzervald tényezék egyike. Ezeknek a finom pékaruknak
a tartéssaga kb. 6 honap, 15-27%-0s viztartalmuk ellenére. Ezeknek a termékeknek
a télteléke kildbnbdzd cukrok, lekvarok és csokoladék sokféleségébdl all.



A f6 konzervalé tényez6 az aw-érték, amelyet 0,7 és
0,8 aw kdzdbtti tartomanyban allitottak be, kilénb6zé
cukrok (gliikdz, szachardz) és polyole (szorbitol)
felnaszndlasaval. Azonban a termék fellletének
beszérasa etanollal szintén segit a xerofil
penészgombak ndvekedeését gatolni. Ellendrzétt
atmoszféraju csomagolassal egyutt ezek a I1épések
olyan gattechnoldgiat alkotnak, amely garantalja a
mikrobioldgiai stabilitast.

Példa csokoladéval toltott kekszre:

Vizaktivitas (aw) Viztartalom (%)
Tészta 0,755 23,2
Tej-Karamell-Krém 0,785 15,4

A viz transzport- és egyensulyi tulajdonsagai egy kombinalt élelmiszerben fontosak a
termék tarolasi stabilitasa szempontjabdl. Magas sttési hémérséklet néveli a
kilénb6z8 komponensek kdzotti aw-egyensuly mértékét. Ezaltal az élelmiszer
kildnb6z6 rétegei vagy komponensei kdzoétti egyensuly elérését nem csak a sutési
folyamat befolyasolja, hanem a gyartas és csomagolas kdzétti tarolasi idé is.

A viztranszport mértékének szabdlyozasa egy kombinalt éleimiszer
eltarthatésaganak idétartama alatt, kbvetkezésképpen az aw-érték beallitdsa a
kilébnb6z6 komponensekben valéban homogén aw-értékekhez vezet. Ez
leegyszerUsiti a vizaktivitas — mint a kombinalt sttéipari termékek mikrobioldgiai
stabilitasanak indikatora — hasznélatat.




Azért, hogy stabil terméket allitsunk el6, a gyartas soran a termék
szennyez6désének megakada-lyozasara a higiéniai eléirasok HACCP szerinti
szigoru ellen6rzésére van szikség.

Az aw-érték igazan értékelhetd és dsszevethetd mérése csak akkor lehetséges, ha a
minta a mérés idétartama alatt alland6 hémeérsékletl. A LabMaster-aw igen nagy
pontossagu miszer, 0-50 °C kdz6tti hémérsékletszabalyozés mérékamraval ellatva.
A kozvetlen gyartosori alkalmazas érdekében a LabMaster-aw miszercsalad
robusztus felépitési. Menlivezérlése Windows alapu, felhasznalébarat kezelést tesz
lehetévé. Tdbbfelhasznalds irdnyitorendszere biztositja a kilénb6z6 felhasznaldi
jogok kiosztasat, ezzel eleget tesz a biztonsag és visszakereshetéség
kdvetelményeinek.

Mikroprocesszoraban tarolhaté valamennyi kalibralé érték. A mérések gyorsitasahoz
elékondicio-nalé kamra all rendelkezésre. A mérési pontossag = 0,003 aw, ismétlési
pontossag + 0,002 aw. A rendszer szamitdogéphez és nyomtatékhoz valamint
megjelenitd és elemzd eszkdzbkh6z csatlakoztathatd. A digitalis buszrendszer
segitségével modularisan 9 mérékamraval (LabPartner-aw) bévithetd.

Problémai vannak a sitéipari vagy kombinalt termékek minéségével és
eltarthatésagaval?

A vizaktivitas mérés segithet Onnek!



