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INNOVATIV ELELMISZER TERMEK- ES TECHNOLOGIAFEJLESZTESI TRENDEK
Dr. Friedrich Laszlo

MATE Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet

Az elmult években az ¢lelmiszeripar szerepe nagymértékben megndtt hazai és nemzetkozi tekintetben. A
fogyasztok megfeleld mindségli és mennyiségli €lelmiszerrel valo ellatasa stratégiai kérdés, amelyet a Covid
helyzet nyomatékositott. Ezért az élelmiszeripari fejlesztések a figyelem kozéppontjaba Aallitottdk az
¢lelmiszer termék- és technologiafejlesztést, mely magaval hordozza az élelmiszeripari miiszaki innovaciot,
a gépek, berendezések és digitalizacios rendszerek fejlesztését. A termékfejlesztésben kiemelt szerepe van a
fogyasztoi igényeknek, ugyanakkor az ipar altal ajanlott 0 €élelmiszerek befolyasoljak a vevdi véleményt €s
dontést. Ezért a termék- technoldgiafejlesztésnek nagy feleldssége van az élelmiszerpiacon megjelend uj
¢lelmiszerek tekintetében. Természetesen az ipar folyamatosan vizsgalja a fogyasztoi trendeket, €s felméri a
potencialis fogyasztoi csoportokat. Ebben fontos megemliteni a kor szerinti fogyasztoi réteget elsdsorban
nem fizetOképesség, hanem igény tekintetében. Megfigyelhetd az eurdpai lakossagban az idds kor iranyaba
vald eltolodas, a kozép és idéskoruak aranydnak és az aktiv kornak a ndvekedése. Ezt mindenképpen
figyelembe kell venni az élelmiszeripari termékfejlesztésben. Manapsag az ¢lelmiszerfejlesztések egyik f6
teriilete az egészség és a taplalkozas, illetve ¢lelmiszer kapcsolatat jelenti. Amelyben az egészséges
taplalkozast tdmogatd élelmiszerek fejlesztése kap kiemelt figyelmet. Emellett fontossa valt a kényelmi
termékek termelése, a hozza tartozd technologia- és termékfejlesztés megvalositisa. Az emlitett két
termékkor esetében az egészséget tamogatd bioaktiv komponensek pozitiv hatdsdnak minél nagyobb
aranyban val6 megérzése érdekében uj, komplex feldolgozasi és tartositasi technologidk, illetve azok
kombinacidjanak kidolgozasa sziikséges figyelemmel az 10j élelmiszeralapanyagokra és fehérjeforrasokra.
Ezek kozott szerepelnek a kiméletes feldolgozasi €s tartositasi technologidk friss, ultrafriss €s hosszabban
eltarthatd ¢élelmiszerek ¢és gyiimolcsok esetében. Ezen a fejlesztési teriileten a nagy hidrosztatikus
nyomaskezelés, a pulzald elektromos térerd, az aktiv ultrahang, a sous-vide, mint kiméletes hdkezelés, a
csomagolas sth. fontos szerepet tolt be egyrészt a kiméletes tartdsitas, az élelmiszerbiztonsagi kockazat
csokkentése terliletén. Masrészt ezen eljarasok technologiai szerepkorben is jelentds hatassal birnak az
¢lelmiszeralapanyagok ¢€s ¢élelmiszertermékek technofunkcidos és taplalkozas-élettani tulajdonsagainak
fejlesztése révén. Ezen technologiai, fizikai, biologiai és érzékszervi hatdsok, valamint a hatékonyabb,
rovidebb technologia id6t biztositd eljarasok az elmult években a figyelem kdzéppontjaba allitottdk az
¢lelmiszertudomanyi, technoldgiai és miiszaki fejlesztéseket. Ezek kozott szerepel az aktiv ultrahang
alkalmazasa husok hatékonyabb érlelésében ¢€s pacoldsaban, a nagy hidrosztatikus nyomaskezelés
alkalmazastechnologiai fejlesztése husok gyorsabb pacolasa, kedvezobb emészthetdsége terén, stb. Tehat
lathato, hogy miiveleti, technologiai tekintetben a gyorsabb eljarasok, a jobb ¢élelmiszermindséget biztositd
kezelések egyiittesen jelennek meg a fejlesztésekben. Emellett az ipari termelési hatékonysag, a
versenyképesség novelése érdekében az 1j digitdlis rendszerek kidolgozasa, alkalmazasa elengedhetetlen
része a fejlesztéseknek. Kiemelten a feldolgozési folyamatok technologiai paramétereinek, a termékek
mindségi jellemzdinek mérését, az adatok feldolgozasat és automata rendszerek kiépitését. Ezzel mind a
technologiai, miiszaki hattér, mind a fogyasztdi igényként megjelend egészségtamogatd, nagy biologiai

értekii és kényelmi élelmiszer fejlesztése és eldallitasa biztositottd valik.



A CIKLODEXTRINEK ELELMISZERIPARI ALKALMAZASA: AZ ELMULT 40 EV
EREDMENYEI

Dr. Szente Lajos és Dr. Fenyvesi Eva

CycloLab, Ciklodextrin Kutato-Fejleszto Kift.

A no6vényi eredetti, ciklikus oligo-szacharidok, a ciklodextrinek (CDk) élelmiszeripari alkalmazasa csaknem
40 éves multra tekint vissza. Az eléadasban az ez id6 alatt megszerzett ismereteket, tapasztalatokat, a CDk
alkalmazasanak lehet6ségeit és gatjait szeretnénk bemutatni. Az eredetileg élelmiszeripari segédanyagként,
molekularis kapszuldzo, stabilizalo, oldékonysag-fokozo szerként fejlesztett CD-ket 1975 és 2000 kozott
szamos sikeres termékben és technologiai eljarasban hasznaltdk. Konkrét példdkon mutatjuk meg a
molekularis kapszuldzas nyujtotta elonyoket illékony, kémiailag érzékeny élelmiszeralkotok stabilizalaséra.
Vizben rosszul o0ldodo zsirok/olajok és természetes szinezékek CD komplexeinek példajan illusztraljuk a
molekularis kapszuldzassal elérhet oldoszer- és detergens-mentes oldékonysag-fokozast. A CDk szelektiv
molekulafelismeré képessége, a kiilonbozé iliregméret és az iiregek valtozatos kémiai kornyezete,
lehetdséget nyujt sok-komponensii ¢élelmiszerekben egyes alkotok (pl. koleszterin, transz-zsirsavak,
mikotoxinok, stb.) eltavolitasara egyszerii, kornyezetkiméld technikdkkal. Ezt a lehetdséget piacon 1évo
termékek péld4ajan mutatjuk be. CD komplexképzést alkalmaznak specidlis élelmiszer csomagoléanyagok,
foliak fejlesztésénél. Ures CD-t és vendégmolekulaval ,toltott” CD-t tartalmazd ,,0kos”, aktiv

csomagoldanyagok fejlesztése folyik napjainkban.

2000-t61 kezdédden egyre tobb olyan tudomanyos megfigyelést tettek, melyek a CDk-nek 6nmagukban
torténd kedvezo, taplalkozas-¢€lettani hatasardl szoltak. Igazoltak, hogy - amint azt kordbban tobb tanulmany
is jelezte - hogy a CDk a fels6é emésztd traktusban nem bomlanak le, igy nem is szivodnak fel. Csak a
vastagbél mikroflora enzimjei fermentaljak dket linearis oligomerekké. Az emészthetetlenség miatt a CDk
alacsony glikémids indexszel rendelkeznek, sot jelenlétiik csokkenti mas élelmiszerek glikémids indexét is.
Ezen okok miatt a CDk emészthetetlen diétas rostként viselkednek, pl. alkalmasak a teststily kontrollalasara.
Most kezdett ismertté valni, hogy egyes CDk fogyasztasa hatassal van a mikrobiom Osszetételére is, azaz
prebiotikus hatast is mutatnak. Napjainkban a ciklodextrineket, a human taplalkozasban betoltott €s igazolt
kedvezd hatasuk miatt, a hatosdg nemcsak segédanyagként, de bioaktiv élelmiszer adalék, diétas rost é€s
funkcionalis taplalék kiegészitdként is engedélyezi és ajanlja.



A VIRESOL KFT. BIOFINOMITO UZEME ES K+F TEVEKENYSEGE
Dr. Barta Zsolt
Viresol Kft., 3271 Visonta, 0158/5 hrsz

A Viresol Kft. Magyarorszagon egyediilalld biofinomitd lizem. Nyersanyaga kizarolag magyar buza,
melybdl évente mintegy 250 000 tonnat dolgoz fel. Termékei a papir €s élelmiszeripar szamara fontos nativ
buzakeményitd, a siitdipar szamara fontos vitalis biizaglutén, az élemiszeripar altal keresett maltodextrin, az
ipari célu felhasznélasra szant €s biotlizemanyagként hasznalhatd bioetanol, valamint a takarmanyalapanyag
DDGS. Ezen termékek eldallitisa sordn a buzaszem kozel teljes egészében hasznosul, az aerob
szennyviztisztitasra keriil6 szdrazanyag mennyisége minimalis. Malmi technolégiaval lisztet kapunk, melyet
vizzel keverve nedves szeparacios Iépések soran A-keményitdtejet, nedves glutént és egy olyan
maradékfrakciot kapunk, mely B- és C-keményit6t, rostot, pentozanokat és egyéb oldhaté anyagokat
tartalmaz. A keményitotejbdl €s a nedves gluténbol eltérd szaritasi technoldgiaval nativ keményitdt és vitalis
glutént allitunk eld. Mindkét termék esetében fontos a megfeleld szaritasi hdmérséklet és tartozkodasi ido,
ezzel tudjuk elkeriilni a keményitdszemcsék csirizesitését és a gluténfehérjék denaturdlodasat. A nedves
szeparacio soran kapott maradék frakcié keményitStartalma enzimes hidrolizis utan élesztd segitségével
etanolld erjeszthetd. A cefrébdl desztillalassal 96%-os etanolt nyeriink, melyet molekulaszitaval
viztelenithetiink 99,8%-0s etanol termékké. A desztillalas soran visszamarado6 szeszmoslékot bestritjik, és a

malmi 6rlés soran kapott korpa frakcidval egylitt szaritva allitjuk el6 a DDGS takarmanyalapanyagot.

Az el6adasban roviden bemutatom a gyartasi technologat és a vallalat kutatds-fejlesztési teveékenységét.
Egyik legfébb iranyvonal a maltodextrin gyéartastechnologia optimaldsa €s specialis vevdi igényeknek is
megfeleld termék eldallitasa, mely a GINOP-2.2.1-15-2017-00048 projekt keretében valosul meg. A
mérsekelten édes por formdban értékesitett maltodextrin felhasznalasi teriileteit meghatarozza a dextroz
ekvivalens (DE) érték, mely a keményitd bontasi fokat jellemzi, és keményitdbontd enzimek segitségével
alakithatd ki. A sokrétd felhasznalds rugalmas technologiai eljarast igényel, hogy a végtermék legfobb
tulajdonsagat, a megfeleld édességet ¢és jO oldhatosagot biztosithassuk. Ennek érdekében laboratoriumi
kortilmények kozott kell meghatarozni azokat az enzimreceptirakat, melyekkel a maltodextrin eldallitas a

specidlis vevoi igényekhez illeszthetd.

A masik fO kisérleti fejlesztési irdny a vitalis glutén termék siitési tulajdonsagainak javitdsa. A siitési
tulajdonsagok nehezen mérhetdek, a mérések rosszul reprodukalhatoak. A siitési tesztek id6- és
munkaigényesek, és nehezen allapithaté meg a glutén tételek kozotti szignifikans kiilonbség. A miiszeres
(pl. alveografos) vizsgéalatok sem jelentenek megoldast, mert bar lisztre vonatkozo szabvany létezik,
gluténra nincs szabvanyos vizsgalat, és vevofiiggd, hogy ki milyen mddszerrel dolgozik. Tapasztalataink
szerint ugyanazon alveografos modszer esetén két laboratorium kozott is jelentds eltérés van. Az analitika
bizonytalansaga ellenére néhany alaposszefiiggést sikeriilt megallapitanunk, melyeket az eldadas keretében
mutatok be.



TERMEKFEJLESZTES ES INNOVACIO A TOJASFELDOLGOZASBAN

Dr. Németh Csabal, Dr. Téth Adrienn?, Hidas Karina?, Suranyi Jézsef?,
Prof. Dr. habil. Friedrich Laszl6?

'Capriovus Kft., 2Elelmiszertudomdnyi és Technoldgiai Intézet

A tojastermékek tobbnyire élelmiszeripari alapanyagok, melyek megkonnyitik a tojast felhasznald
¢lelmiszeripari lizemek (tésztagyarak, hidegkonyhak, pékiizemek stb.) miikodést. Ezek a technologiahoz
kész termékek (tojaslevek, tojasporok, fott tojastermékek) tovabba élelmiszerbiztonsagi szempontbdl is
elényosebbek a héjas tojasnal, valamint a felhasznalok a legtobb esetben a fehérjét és a sargajat szeparaltan
is meg tudjak vasarolni.

A tojasfeldolgozé ipar fejlesztéseinek egyik fO irdnyvonala ezen ¢lelmiszeripari alapanyagok minél
hosszabb mindség megdrzési idejének elérése tigy, hogy a nyers tojas elényds tulajdonsagai ne valtozzanak.

Ennek céljabol a hagyomanyos pasztorozési eljaras mellett ujabb €s tijabb technologidk jelennek meg.

Ugyanakkor a tojastermékekre egyre tobben gondolnak ,,funkciondlis, egészség megdrzo, helyettesitd”

termékek alapanyagaként is.

Hazankban talan a leggyakrabban a (tehén)tejtermékek fogyasztdsit hozzdk Osszefiiggésbe az egyes
taplalkozasi eredetii megbetegedésekkel. A tejtermékekben talalhato tejcukor (laktoz) és tejfehérje a tobb
esetben igazoltan okoz intolerancias és allergias tiineteket, igy széles fogyasztdi kor keresi az ezektdl mentes
tejtermékhelyettesité ¢€lelmiszereket. Ilyenek a tojasfehérje alapt tejtermék helyettesitok is (ToTu

termékcsalad).

A tojasfehérje alapt termékek a laktdz- és tejfehérjementességen tul korosztalyonként és a fizikai allapotnak
megfeleléen kindlnak elonyds tdpanyagosszetételt a fogyasztoknak. Ennek megfeleléen az 1ddsebb
korosztalynak olyan tojasfehérje alapt kenhetd, kanalazhatd allomanyt termékekhez és italokhoz juthat,

melyekben nagy mennyiségli, konnyen felszivodo fehérje talalhato.

Gyermekkorban szintén kardinélis kérdés a szamukra megfeleld tdpanyagosszetételii étrend kialakitasa.
Azonban a korosztalyodkénti eltérések mellett az eltérd fizikai allapota és fizikai aktivitasu fogyasztok

igényeinek is igyekeznek megfelelni a leglijabb tojasipari kutatasok és fejlesztések.



A NAGY HIDROSZTATIKUS NYOMASKEZELES HATASANAK VIZSGALATA A
TELISZALAMI ELTARTHATOSAGANAK NOVELESE ES AZ ELELMISZERBIZTONSAGI
KOCKAZAT CSOKKENTESE CELJABOL

Jonas Gabor!, Visy Annal, Suranyi Jézsef', Horvath Ferenc?, Dr. Friedrich Laszlé*
! Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet
2 SPAR Magyarorszag Kereskedelmi Kft.

A Téliszalami évszdzados hagyomanyok szerint eldallitott flistolt, érlelt szarazaru. A gyartas soran a
terméket nem hokezelik, igy a késztermék mikrobioldgiai stabilitdsat, a patogén korokozdok szaporodasat,
emészthet6ségét és élvezeti értékét a lecsokkent pH érték, a vizleadas, a lecsokkend vizaktivitas, valamint a
kialakulo végso sotartalom egyiittesen biztositjak. Mind a hazai, mind a kiilfoldi piacokra exportalas esetén a
versenyképesség novelése miatt a Téliszalami terméknek minél hosszabb ideig (12-18 honap) eltarthatonak
¢s ez 1d6 alatt mikrobioldgiailag stabilnak lennie, olyan modon, hogy a termék fogyasztdi szempontbodl
megszokott jellege is megmaradjon. Mivel a gyartastechnologia és a termék receptiraja szigoruan
szabalyozott, ezért ezeknek az elvarasoknak a teljesitésére a mar készterméken végzett nem termikus,
kiméletes, tartositdé mod alkalmazasa, a nagy hidrosztatikus nyomaskezelés (High Hydrostatic Pressure,
HHP) adhat lehet6séget. Kutatasi munkank soran 450 MPa és 600 MPa nyomason kezeltiink rad, illetve
szeletelt Téliszalami termékeket. A kezeléseket kovetden 18 honapig tartd tarolési kisérlet soran vizsgéltuk a
nyomaskezelések hatasat a Téliszalami mikrobiologiai allapotara, avasodasara (tiobarbitursav szam, TBA),

objektiv szinezetére (CIELab) és érzékszervi tulajdonsagaira nézve.

A vizsgalt termékek esetében a 600 MPa nyomaskezelés mikroba inaktivald hatasa kedvezdnek bizonyult. A
kezelés elbtt beoltott termékekben a Salmonella spp. és L. monocytogenes a 18 honapig tartd tarolas soran
mindvégig kimutathatosagi szint alatt maradt. A nyomaskezelés a termékek vords szinezetét csokkentette,
ami a nyomas novekedésével nagyobb mértékii volt. Az alapanyagként hasznalt szalonna miatt a Téliszalami
termékek egyik f6 romlasi folyamata az avasodds, amivel kapcsolatban az tapasztaltuk, hogy a
nyomaskezelés az avasodéast (TBA szadm) kis mértékben novelte. Az érzékszervi birdlatok eredményei
alapjan azonban a nyomaskezelt termékek harmonikusabb iziinek bizonyultak a nyomaskezelés nélkiili,
kontroll termékhez képest, ami a nyomaskezelésnek a késztermékben kivaltott tovabbi érési folyamatokra
gyakorolt hatasdval hozhatd Gsszefliggésbe. Az eredmények ramutattak arra, hogy a 600 MPa-on végzett

nyomaskezelés hatékony eszkoze lehet a Téliszalami termékek eltarthatdsagi idejének ndvelésében.



