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Hagyomanyos és modern konyhatechnologiai eljarasok és eszkozok a
vendéglatasban

Napjainkban a gasztroforradalom zajlik, nem csak hazankban, hanem szerte a vilagban. Ez
szdmtalan gasztronoémiai irdnyzat, elképzelés, technoldgia, alapanyag egymas mellett élésével
jar egyiitt. Legfobb cél a fogyaszto izlésének, vagyainak mind nagyobb mértékii kielégitése,
ami rendkiviili valtozatossdgot eredményez az alapanyagok és feldolgozasi, ételkészitési
technologidk terén egyarant. A mai gasztronomidban alkalmazott konyhatechnologia és
technika a hagyoményos szabad tGzt6l a kiilonb6zd tlzhelyekig, a kombi siitoktdl, a
botmixertdl a Thermomixig rendkiviil széles skalan terjed. A technika fejlddése, teljesen
értheté modon, 1) moddszerek, trendek kialakuldsdhoz vezetett az egész gasztrondmiai
vilagban, ¢és természetesen megjelentek napjaink magyar konyhdjaban is. Ezek koziil
kiemelhet6 a f6zés/siités alacsony héfokon, a molekularis gasztronémia, a sous vide (f6zés
vakuum csomagoléasban) technologia, a konfitalds, valamint a siités maghomérséklet szerint.
A kozel 50 éves multtal rendelkezé molekularis gasztrondmia rohamosan fejlodik és
napjainkban mar ténylegesen konyhamiivészeti agnak tekinthetd. Az ezzel foglalkozo
szakemberek a f6z¢s kozben lezajlo fizikai és kémiai folyamatokat elemzik, kutatjak az egyes
alapanyagok izét ad6 vegylileteket, és ezekre az ismeretekre tdmaszkodva ujfajta, Gtletes,
gyakran bizarr, kiilonleges fogasokat krealnak. A 2010-es években indult fejlédésének a
molekularis gasztronomianak egy 0j aga, az Gn computational gastronomy (szamitasos
gasztrondmia). Ennek keretében reményt keltd lehet a bioldgiai, biokémiai receptorokat
kiegészitd, a kémiai szenzorokra alapozott elektronikus orrok €s nyelvek fejlesztése. A sous
vide vdkuum alatti hdkezelési technika. Az alapanyagokat vdkuumzacskdéba légmentesen
becsomagoljak, majd alacsony hémérsékletii vizfiirdében, 40-60 °C maghdmérsékleten,
lassan megf6zik. Az igy elokészitett étel felszolgalas elott izesithetd, készre siithet. A
konfitalas forraspont alatti hémérsékleten, b zsiradékban (leggyakrabban sertés-, liba-, vagy
kacsazsirban), hosszu ideig torténd hokezelés. Ma mar batran tarthatunk otthon sarkanyt, azaz
gazzal miikodo, szarolangot kibocsatd eszkozt, mellyel az elkésziilt ételek kiilsejét pirithatjuk.
A Paco jet egy olyan konyhai eszkdéz, mellyel pastétomok, terrinek, fliszernovény-
koncentratumok, fagylaltok, tejszinhab, piiré- €s krémlevesek egyarant készithetok. A
késziilék felolvasztas nélkiil képes piirésiteni a mélyfagyasztott termékeket. A Thermomix
szintén egy multifunkcionalis konyhai eszk6z, mely a benne 1év6 anyagok mérését, apritasat,
fézését is képes elvégezni. Hasznalhatd dagasztasra, gylimolescentrifugaként, daraldként,
mixerként egyarant, tovabba piirésitésre és robotgépként is. Az 0j technikdk, 0j eszkdzok
gyorsan megjelennek a vendéglatd egységek konyhdiban, hiszen legtobbjiik megkdnnyiti a
szakacsok, séfek munkdjat, ugyanakkor gyakran hidnyoznak azok a vizsgalatok, melyek
elemeznék ezen 10) eszkdzok, technikdk élelmiszerbiztonsagra, ill. az ételek tapanyagaira
gyakorolt hatasat. Batran allithatjuk, hogy a konyhatechnologia fejléddésével a kutatok elott
ujabb és ujabb, izgalmas kutatasi teriiletek nyilnak meg.

Lugasi Andrea, Gundel Janos, Sandor Dénes, Hidvégi Hedvig
Budapesti Gazdasagi Egyetem



A nagy hidrosztatikus nyomaskezelés élelmiszer-biztonsagi és technologiai
vonatkozasai

A fogyaszt6i igények a hosszan eltartatd, nagy tapértékkel rendelkezd ¢€lelmiszerek
iranyaba mutatnak, mely ¢élelmiszerek eldallitasaban jelentds szerepet jatszanak a kiméletes
tartositasi technologidk. Ezek kozott az egyik leggyorsabban fejlddo technologia a nagy
hidrosztatikus nyomaskezelés (HHP), mely tobb ezer bar nyomast alkalmazva noveli az
¢lelmiszerek eltarthatosagi idejét, €s biztonsagat. Tovabba az alkalmazott nagy nyomasnak
koszonhetden olyan fiziko-kémiai valtozasokat eredményez, amely a tart6sitd hatdson tul
egyéb technofunkcids tulajdonsagok valtozasat, technologiai alkalmazhatdsagot jelent.

Szamos vizsgalat bizonyitja a HHP technologia pozitiv mikrobiologiai hatasat. Arrol
azonban kevés informacidval rendelkeziink, hogy egy-egy adott élelmiszer esetében a HHP
kezelés milyen hatast fejt ki, hogyan befolyasolja a termék fizikai, kémiai, mikrobiologiai,
érzékszervi és technofunkciés tulajdonsagait a kiilonb6z6 nyomdsok és kezelési idok
esetében.

Tanszéki kutatasaink célja meghatarozni, hogy adott élelmiszer esetében milyen nyomas és
kezelési id6 kombinacid altal ndvelhetd a termék eltarthatosaga és biztonsaga az érzékszervi
tulajdonsagok csokkenése nélkiil. Ennek megfelelden vizsgaltuk szarazaruk, hizott libamaj,
tojaslé termékek, husok, huskészitmények esetében a HHP kezelés hatdsat, és meghataroztuk
az optimalis kezelési paramétereket. Az 5 perces 600 MPa-os kezelés a Listeria
monocytogenes, az E. coli, és az Salmonella Enteridis csiraszamat kimutathatosagi hatarérték
alad csokkentette, és ezt az értéket a termék jellegétdl fiiggden hosszu ideig biztositotta. A
friss hisok HHP kezelése soran a nyomas mértékétdl fiiggden 300-600 MPa nyomas kozott
elszinezddést, vilagosodast tapasztaltunk. Spektroszkopias és gélelektoforézis vizsgalatokkal
megallapitottuk, hogy az elszinezddés hatterében nagyrészt a mioglobin oxidacidja, kisebb
aranyban részleges denaturdcioja all. A HHP kezelés hatdsdra a mioglobin jelentOs része
metmioglobinna oxidalodik, amely oxidacié a tarolds soran nd. Tojaslevek esetében 2-3
nagysagrendli csiraszdm csokkenés érhetd el 5 perces 350 MPa nyomdassal. A nyomas
novelésével a tojaslé viszkozitasanak novekedése, részleges fehérjedenaturacio 1ép fel.

Pécolés soran a sodiffiiziot befolyasolja a nyomas mértéke. A HHP technoldgia pacolasnal
vald alkalmazasa 0j lehetOséget teremthet a sodiffuzié novelésében. A 100-300 MPa nyomas
2-2,5- szeresére noveli a sodiffuziot. A 300 MPa kezelésnél a hatas csokken a fehérjefrakciok

denaturalddasa miatt.

Friedrich Laszlo, Jonas Gabor, Csehi Barbara, Toth Adrienn
Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Hiité- és Allatitermék Technoldgiai Tanszék



A PEF technolégia helye és szerepe az élelmiszeriparban

Az elmult évtizedben egyre tobb élelmiszer el6allité mutat érdeklddést a kiméletes, hdkezelés
mentes élelmiszer-feldolgozédsi és —tartdsitasi technologidk irant. Ezt az érdeklddést az
indokolja, hogy az egyre novekvd szdmu tudatos vasarlokban mar megfogalmazodott az az 1j
fogyasztoi igény, mely a megvasarolt aruk hosszabb eltarthatosaga mellett elvarjak, hogy
azok mindségiikben egyenértékiiek legyenek a friss élelmiszerekkel. Ez az adott aru kiilsé
megjelenésére, izére és beltartalmi tulajdonsagaira egyarant értendo.

A Pulzal6 elektromos térerd (PEF) alkalmazésara €piilo €élelmiszer-tartositasi és —feldolgozasi
technologia egyike azoknak a kiméletes élelmiszeripari technologidknak, amely alkalmas arra,
hogy megfeleljen az 0j kihivasoknak. Mindezt ugy éri el, hogy alkalmazasa soran lehetdvé
valik a mikroorganizmusok inaktivalasa, az enzimek aktivitasanak csokkentése a
hagyoményos technoldgiakhoz képest az élelmiszerek értékes komponenseinek jobb
megdrzése mellett.

A nagyon rovid idejli, nagy fesziiltségli impulzusokkal miik6dd technoldgia a sejt
membranjdnak kardsitasa 4altal fejti ki hatisat, abban lyukakat, porusokat képezve
megvaltoztatja annak szerkezetét, funkciojat. Ez kihatassal van a sejt teljes tovabbi
miikodésére.

A kezdetben jellemzden folyékony halmazallapoti élelmiszerek pasztérozésére szolgald
technologia mara mar szamos félszilard/szilard halmazallapotu élelmiszer, élelmiszeripari
melléktermék feldolgozasat, a feldolgozasi technologidk korszerlisitését teszi lehetdve.

Az eldadas keretében a technologiai elméleti alapjainak rovid attekintését kovetden
bemutatasra keriil a PEF kezelés mikroorganizmusokra, enzimekre és az élelmiszerek
mindségére gyakorolt hatdsa.

Megismerhetjiik a technologia egyre boviild felhasznalasi lehetOségeit, a gylimdlcs- €s
z0ldséglevek pasztérozése mellett a félszilard és szilard élelmiszereknél egyre nagyobb teret
hoditéd alkalmazasokat.

Irodalmi adatokkal aldtdmasztva bemutatisra kerlil a bioaktiv komponensek PEF
technologidval tdmogatott extrakcioja, a burgonya chips gyartas és borkészités korszerlsitése,
illetve megismerhetjiik a piacon 1évé PEF technoldgidval gyartott termékeket és a
legkorszer(ibb ipari berendezéseket.

Cserhalmi Zsuzsanna!, Szaloki-Dorké Lilla?
INAIK Elelmiszer-tudoméanyi Kutatdintézet
2SZIE Elelmiszertudoményi Kar, Konzervtechnoldgiai Tanszék
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A gabonafeldolgozas fejlesztésének lehetoségei

A gabonafeldolgozas és a gabonalapualapu termékek fejlesztésének hajtoereje értelemszeriien
a termékvalaszték blvitése, a piaci, a specidlis vagy az altaldnos fogyasztéi igények
kiszolgélasa. Mind a tarsadalmi €és gazdasagi megfontolasok, torekvések (pl. alapélelmiszerek
biztositasa, hatékonyabb, fenntarthat termelés, biodiverzitas novelése), mind a fogyasztoi
szokasok valtozasa (pl. tudatos ¢és specidlis (pl. allergias) fogyasztdi csoportok,
egészségtamogatd taplalkozas felértékelddése) miatt jelentds valtozasok, fejlédési iranyok
azonosithatok a gabonavertikumban. Ezek koziil &t teriilettel foglalkozunk Kicsit
részletesebben. A technoldgiai fejlesztések meghatirozo eleme a gabonamagvakban talalhato,
az egészségtamogatd Osszetevoket (rostokat, lipideket, vitaminokat, antioxiddnsokat, stb.)
mind nagyobb mennyiségben, vagy kozel teljes mértékben tartalmazd Orlemények,
magasdrlésii vagy teljes kidrlésii termékek elddllitisa. A biodiverzitas és termékvalaszték

bdvitése, egyes egészségiigyi rendellenességek kezelése (pl. colidkia) és a szakmailag nem
feltétleniil tamogatando divathulldmok kiszolgéaldsa miatt is folyamatosan né az alternativ és

dlgabondk részardnya, melyek tobbsége lehetOséget ad pl. gluténmentes termékek

eldallitasara, mindségiik javitdsdra. Ezen alapanyagok Osszetétele, tapértéke és technoldgiai
viselkedése Iényegesen eltér a megszokottol. Mindez megkivanja egyrészt a mindsités
modszertananak kidolgozasat illetve tovabbfejlesztését. Masrészt az uj tipusu alapanyagok
esetében sziikségess¢ valhat élelmiszerbiztonsagi €s stabilitasi problémak kezelése, illetve,
technologiai tulajdonsagaik (pl. vizfelvétel, viszkozitds, reologiai viselkedés, stb.)
felhasznalasi iranytol fliggd célzott mddositasa is. Erre egyfajta megoldast jelenthet hdkezelés
alkalmazésa. El6adasunkban a kiemelt fejlesztési iranyok jelentdségére, illetve részben sajat
kutatdsi eredményeink bemutatdsaval alkalmazasukbol adddo lehetdségekre szeretnénk
rairanyitani a figyelmet.

Tomoskozi Sandor, Bucsella Blanka, Bagdi Attila, Lang6 Bernadett, Torok Kitti, Németh
Renata, Bugyi Zsuzsanna

Budapesti Miszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem, Vegyészmérndki ¢s Biomérnoki Kar
Alkalmazott Biotechnolégia és Elelmiszer-tudomanyi Tanszék

Gabonatudomanyi és Elelmiszerminéség Kutatocsoport



Galakto- és frukto-oligoszacharidok gyartasa és gyartaskozi ellenérzése

Vilagszerte egyre tobben és egyre erélyesebben figyelmeztetnek minket arra, hogy a
hozzaadott cukorral készilt ¢lelmiszerek tulzott fogyasztasa egészségiigyi problémakhoz
vezethet. Kutatasunk kozéppontjaban olyan prebiotikumként szamon tartott oligoszacharidok
(OS), elsésorban galakto-oligoszacharidok (GOS) és frukto-oligoszacharidok (FOS) allnak,
amelyek édesek ugyan, de jelentéktelen a kaloria-tartalmuk és nem csak taplalkozasi, de
technoldgiai szempontbol is kedvezo tulajdonsagokkal birnak.

Jelenleg az ipari OS eldallitdas szakaszos iizemben, tartaly-reaktorokban torténik. A
folytonos tizemi enzimes membran reaktor (EMR) konfiguracié elénye, hogy nincs sziikség a
termék-aram hékezelésére (enzim inaktivalas) és annak utdlagos tisztitasara. Az eléadas els6
részében azt a kérdést jarjuk korbe, hogy a jelenlegi szakaszos OS gyartds helyébe 1épve
létjogosultsagot nyerhet-e a folytonos-iizemii EMR technologia.

Biztonsagos és kontrollalt lizemeltetés érdekében a folytonos miveletek feliigyelete
kiemelten fontos. Az ipari gyakorlatban jelenleg HPLC-vel torténik az oligoszacharidok
analizise. Ez érzékeny és preciz mérést garantdl, viszont offline, munkaigényes, valamint
koltséges miiszereket és képzett munkaerdt kovetel. Sziikség van tehat egy olyan robusztus
analitikai mddszer kifejlesztésére, amely a szé€nhidrat dsszetételrdl valds idejii informacioval
szolgal, s igy lehetdséget nyajt lizemeltetési rendellenességek azonnali észlelésére és a
szlikséges korrekciok elvégzésére.

Az el6adas masodik részében arra a kérdésre keressiik a valaszt, hogy talalunk-e olyan

analitikai gyorsmodszereket, melyek segitik a gyartaskozi ellendrzést.

Kutatasunk a Bolyai Janos Kutatasi Osztondij, az Europai Uni6 és az Eurépai Szocidlis Alap

(ESZA) tamogatasaval (EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00005) valosul meg.

Zoltan Kovacs', Balazs Erdés’, Maarten Grachten?, Juraj Stevek3, Miroslav Fikar3, Peter
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2 Department of Computational Perception, Johannes Kepler University, Linz, Austria
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