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OSSZEFOGLALAS

A gazdasagi és tarsadalmi fejlodés egyik jol érzékelheté
hatasa az étkezési szokasok valtozasa, ezen beliil is a hiitipari
termékek ndvekvé fogyasztasa. A fagyasztott zoldségek koziil a
csemegekukorica térhoditasa jellemzo.

A fagyasztott  csemegekukorica  végtermék — mindségét
meghatdrozo paramétereket alapvetéen 3 kategoriaba soroljuk:

1) Fizikai mingség (idegen anyag, dsszefagyott szemek, tort szem
sth.)

2) Organoleptikus jellemzok (iz, szin, allag)

3) Mikrobiolégiai jellemzdk (Gsszes csira, penész. élesztd stb.).

A nyersanyag nedvességtartalma a fenti paraméterek koziil az
organoleptikus megfeleldséget befolydsolja legnagyobb mértékben.

Az iizembe érkez6 nyersanyaghol mintat vesziink a
nedvességtartalom — meghatdrozasara, majd a  fagyasztott
készterméket is mintazzuk az organoleptikus tulajdonsdgok
meghatdrozdsara.

A 2002. évi feldolgozasi idészak alatti mintdk elemzése sordan
a kovetkezd megallapitasokat tehetjiik:

A nedvességtartalom a  fagyasztott  csemegekukorica
végtermék szinét kevéssé befolydsolja.

Az iz 69-72% nedvességtartalom kozott a legoptimalisabb, de
72%  folott  ismét
fejletlenségébdl adodik, tejes, viziziiség tapasztalhato.

csokken, amely a  csemegekukorica

Az dllag  folyamatosan  javul a nedvességtartalom
novekedésével.

67% alatti nedvességtartalomndl az iz és az adllag
vizsgalatanal a ,,C” mindség a jellemzé, amely gyenge
karakterisztikaju, kissé fanyar vagy keserii izt, és ragos szembelsét,
kemény héjat jelent. Az izhatds a csemegekukoricaban lévé cukrok
keményitdveé alakuldsa miatt jon létre.

A nedvességtartalom és a mindség kozti osszefiiggés fajtankeént
valtozo. Kiilonbézé fajtak mas nedvességtartalomnal rendelkeznek
a legkedvezébb tulajdonsagokkal.

Vizsgalataink szerint az idealis betakaritasi idé 69-72%
kozotti  nedvességtartalomnal — valosul — meg.  Ekkor  az
organoleptikus jellemzék a legoptimalisabbak és a termeld
szamara sem okoz gondot a tul korai betakaritas és az ezzel jaro
terméskiesés.

SUMMARY

One of the remarkable effects of the economical and social
development is the changing of the eating habits, first of all
increasing consumption of deep-frozen products. The spreading of
the sweet corn under these vegetables is characteristic.

The parameters exerting influence on the quality of the
deepfirozen sweetcorn is classed in 3 categories:

e Physical quality: foreign matter, clumps, blemished corn,
broken kernel, miscut, pulled kernel.

e Organoleptical features: taste, colour, texture, and sweetness.

e Microbiological features: TVC, mould, yeast.

The moisture content of the raw material influences the
organoleptical features to the highest degree.

We take continuously samples from the raw material arriving
in to the factory to determinate moisture content, and from the
product to specify the organoleptical features.

Based on the data of 2002 we can make the following
findings:

The colour of the deepfrozen sweetcorn is less influenced by
the moisture content. The taste is between 69% and 72% the most
optimal, but over 72% get worse, more ,milky”, water-tasted
because of the underdevelopment of sweetcorn. The texture
continuously becomes better with the increasing of moisture
content. Under 67% of water the class ,,C” is typical, which
means a taste with weak charasteric, a bit scathing or bitter, and
texture with rubbery inner part and hard pericarpia. The
decadence of taste is caused by converting a great part of sugar
into starch.

The correlation between moisture and quality is varying by
varieties, different varieties have their best quality by different
moisture content. By our investigations the best harvest time is at
the 69-72% moisture content. At this point are the organoleptical
features the most optimal, and the grower has not the loss of yield
caused by early harvesting.

BEVEZETES

A gazdasagi és tarsadalmi fejlédés egyik jol
érzékelhetd hatasa az étkezési szokasok valtozasa. Ez
a folyamat els6sorban a gazdasagilag fejlettebb
orszagokban figyelhetd meg, ahol az egészséges
taplalkozasra vald igény egyre fokozottabban
jelentkezik.

Mint az egyik legfiatalabb élelmiszer feldolgozo
iparag, a hitdipar e tendencidknak kdszonheti
rohamos fejlodését. A hidegenergiaval valo tartositas
soran ugyanis az értékes alkotok nem karosodnak,
tartositoszert nem tartalmaznak, sot az el6f6z€és soran
bizonyitottan elényds taplalkozas-élettani
funkciokhoz jutnak (Férian, 2000).

A fagyasztott zoldségek koziil a csemegekukorica
térhoditasa jellemzo.

A gyorsfagyasztott morzsolt csemegekukorica
késztermék a Magyar Elelmiszerkonyv ME 2-33/2/10
sz. iranyelvének, vagy az eldallit6 lizem sajat, vagy a

vevd késztermék specifikacigjanak kell, hogy
megfeleljen.
A veégtermék mindséget meghatarozé

paramétereket alapveten 3 kategoriaba soroljuk:

1) Fizikai mindség, melybe a kovetkezd jellemzdk
tartoznak: idegen anyag, Osszefagyott szemek,
foltos szemek, tort szem, rosszul vagott szem,
kitépett szem.




2) Organoleptikus jellemzdk: iz, szin, allag.
3) Mikrobiologiai jellemzok: Gsszes csira, penész.
¢lesztd stb.

A fenti paraméterek figyelembevételével torténik
a végtermék mindsitése. Ezen jellemzok alakulasat
meghatarozzak az  {lizem  gyartastechnologiai
tényez6i, de nagymértékben fiiggnek a nyersanyag
mindségétol is.

A nyersanyag nedvességtartalma a fenti
paraméterek koziil az organoleptikus megfeleloséget
befolyasolja legnagyobb mértékben. Az {izem
ugyanis a fizikailag rosszabb allapota (roncsolt, tort)
nyersanyagbol nagyobb veszteséggel, de képes
megfeleld6 mindségli terméket eldallitani. Amikor
viszont a kukorica talérett, nedvességtartalma
csokken, a benne 1év6 cukrok nagy része
keményitévé alakul, az iz és az allag valtozasa
kovetkezik be, melyet a fagyasztd lizem mar nem tud
befolyasolni.

A legjobb mindségli nyersanyag beszerzése
érdekében az {lizem szorosan egylttmikodik
termelokkel, a  vetdmag  kivalasztidsatol a
betakaritasig. Minden termesztéstechnologiai
folyamatot ellendrziink, a vetést hdegység-szamitas
alapjan hatarozzuk meg gy, hogy minden nap alljon
az lzem rendelkezésére megfeleldé mennyiségi és
mindségii nyersanyag.

A csemegekukorica étkezésre, vagy feldolgozasra
optimalis allapotba torténd beérése akkor varhato,
amikor mar minden bibeszal elszaradt, a szemek a
csO cstesi részén is aranysargak és csillogoak, a
fajtara jellemzé cukor és zamatanyag tartalom
kialakult. Ez az allapot az 50%-0s néviragzast kdvetd
24-26. napon varhato (Pereczes, 1997).

A csemegekukorica érését kdvetden hamar
eloregszik. A betakaritasi iddszakban, melegben, a
szemek  szarazanyagtartalmanak  1%-os  napi
ndvekedésével kell szamolni. Kivanatos mindségben
csak 3-5 napon keresztiil lehet betakaritani. Ezt
kovetden feldolgozasra mar nem alkalmas.

Tual koran megkezdett betakaritas altalaban nem
kivanatos, mert lényegesen rovidebbek a szemek,

romlik a vagott termék mindsége, kisebb az
atlagtermés.

A megfeleld betakaritasi 1d6 megvalasztasa
érdekében  folyamatos nedvesség-meghatarozast
végziink. Ezt segiti a késztermék organoleptikus
elemzése és a nedvességtartalom kozotti sszefliggés
vizsgélata. A cél, hogy a termeld és az lizem szamara
egyarant legmegfelelébb idopontot talaljuk meg.

ANYAG, MODSZER

Az lizembe érkez6 nyersanyagbdl minden esetben
mintat vesziink, és meghatarozzuk a
nedvességtartalmat. Ehhez a Sartorius MA 45 tipusu,
termogravimetrikus elven keramia infrasugarzoval
miikddé gyors nedvességmérd késziilékét hasznaljuk,
mely 15-20 percen beliil ad eredményt szamunkra.

A technologiai muveleteken (fosztas, morzsolas,

tisztitas, f6z¢8s, gyorsfagyasztas) atment
csemegekukoricabol mintat vesziink az
organoleptikus elemzéshez. Folyamatosan

miikddtetett mindségbiztositasi rendszeriink és ehhez
kapcsoloddan a ,nyomonkovethetség”
megteremtésének koszonhetéen pontosan tudjuk,
hogy az adott minta mely term6foldrél, milyen
nedvességtartalommal érkezett be.

Az organoleptikus elemzést a Campden L17/3
szamu eldirasa alapjan végezziik. Az lizem szamara a
cél az, hogy az organoleptikus jellemzok a Campden
specifikacio ,,A” kategoriajanak feleljenek meg.

Minta elékészitése:

225 g csemegekukoricat 2x15 ml vizzel
Osszekeverlink és lefedjiik. Mikrohulldmu siit6ben
650 W teljesitményen 2 percig f6zzik, majd
megkeverjiik. Ezutan ujabb 1 1/2 percig fozziik.
Meghatarozandé leirasuk
(1. tablazat):

A jellemzoéket kozvetleniil a fo6zés utan kell
meghatarozni. A meghatarozasnak szabvanyos fehér
taroloban kell torténnie, semleges sziirke hattér eldtt.

jellemzék és

1. tablazat
A fagyasztott csemegekukorica organoleptikus jellemzoi
Szin
Jellemzok(1) Mindségi osztaly(2)
Egységes, vilagos, jellegzetes halvanysarga, sarga vagy aranysarga Campden A
Kevésbé egységes és/vagy vilagos. Esetleg kisebb narancsszinii elszinezddések Campden B
Az egységesség és a vilagos szin hidnya. El6fordulhatnak narancsszinii vagy barna elszinez8dések Campden C

Szabvany alatti

A Campden C osztaly kovetelményeit nem teljesiti

1z

Jellemzok(1) Minéségi osztaly(2)
Teljes, természetes és karakterisztikus édes iz Campden A
Kissé gyenge édes iz, keserdi, fanyar vagy foldes iz nélkiil Campden B
Gyenge karakterisztikdji, mely kissé fanyar vagy keserti. Esetleg foldes iz is eléfordulhat Campden C

A Campden C osztaly kdvetelményeit nem teljesiti

Szabvany alatti

Allag

Jellemzok(1) Mindségi osztaly(2)
A szemek belseje opalosan attetsz és nyulos, ragaskor roppannak vagy ,,spriccelnek”; Campden A
meglehetdsen lagy héjuk (perikarpia) van, melyet konnyii ragni
A szemek belseje kissé krémes és viszkozus, a héj viszonylag puha, konnyen raghato, de egy kis Campden B
mennyiség visszamarad a ragas utan
Nagy keményito-tartalmul, ragds szembelsok, viszonylag kemény héjjal, mely jelentds Campden C

mennyiségben visszamarad ragés utan

A Campden C osztaly kovetelményeit nem teljesiti

Szabvany alatti

Table 1: Organoleptical characteristic of frozen sweetcorn
characteristic(1), quality class(2)




EREDMENYEK ERTEKELESE

Vizsgalatunk célja az volt, hogy a megallapitsuk,
milyen nedvességtartalomnal legoptimalisabbak az
organoleptikus jellemzok.

Az {izem minden feldolgozasi napjan tSbb
mintavétel tortént, igy tobb mint 400 elemzés kertil
feldolgozasra.

Hat kiillonb6z0 nedvességtartalom kategoria
esetén vizsgaltuk meg az iz, szin és az dllag
valtozasat.

Megfigyeléseink azt mutattdk, hogy a szin
(1. dbra) esetén a nedvességtartalom valtozasa nem
befolyasolta nagymértékben a mindsitést. ,,C”
mindségi kategdria — szinben nem egységes barnas
szinez6dés — nem fordult el6. Az ,A” és ,B”

kategoria aranyaiban nem valtozott a
nedvességtartalom valtozasaval. Az iz (2. dbra)
esetében a  nedvességtartalom  ndvekedésével
novekedett az ,,A” és ,B” min0sités és a ,,C”
kategoria csokkent. Ez megfigyelhetd egészen a
72%-0s nedvességtartalomig. E f6l6tt ismét enyhe
csokkenés tapasztalhaté az ,,A” és ,B” kategoria
esetén, valamint névekedés a ,,C” mindsités esetén.
Ez abbol adddik, hogy a nagyon zsenge kukorica
tejes, ¢és kissé vizizi. Az 4allag mindsitésének
(3. abra) alakulasa hasonlo az iz mindsitéséhez, azzal
a kiilonbséggel, hogy 72% folott az ,,A” mindsités
novekszik, mivel ilyen zsengeség folott a
csemegekukorica még nem teljesen fejlett, igy
konnyen raghato, roppan, de az ize még nem az érett
csemegekukoricara jellemzo.

1. abra: A minéségi kategoriak megoszlasa a fagyasztott csemegekukorica szine esetén
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Figure 1: The distribution of the quality categories at the colour of the frozen sweetcorn

moisture content(1), distribution(2)

2. dabra: A minéségi kategoriak megoszlasa a fagyasztott csemegekukorica ize esetén
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Figure 2: The distribution of the quality categories at the taste of the sweetcorn

moisture content(1), distribution(2)




3. abra: A minéségi kategoriak megoszlasa a fagyasztott csemegekukorica allaga esetén
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Figure 3: The distribution of the quality categories at the texture of the frozen sweetcorn

moisture content(1), distribution(2)

A 4. és 5. abran az ,,A” és ,,C” mindség 0sszes
paraméterének megoszlasa lathato. Jol
megfigyelhetd, hogy az ,,A” kategoria jellemzdi 69-
72% kozott a legjobbak. Természetesen az elemzések
eredményét a fajta is befolyasolja. Igy kivalasztva 3
fajtat a 6. abran lathatjuk az ,,A” mindésités alakulasat
fajtanként. Jol lathatd, hogy a Royalty igazan jo
eredményeket csak 72% f6lotti nedvességtartalomnal
adott, mig a masik két fajta mar alacsonyabb

nedvességtartalomnal is megfeleldé eredményeket
mutatott. Ez abbol adodik, hogy a Royaltyra a vastag
perikarpium jellemz6, igy csak zsengébb allapotban
lehet ,,A” kategoérias.

Vizsgalataink szerint az optimalis betakaritasi id6
69-72% kozotti nedvességtartalomnal valésul meg.
Ekkor az organoleptikus jellemzok a legkedvezdbbek
¢és a termeld szamara sem okoz gondot a tul korai
betakaritas és az ezzel jar6 terméskiesés.

4. dbra: Az ,,A” mindségi kategoria megoszlasa a fagyasztott csemegekukorica nedvességtartalma szerint
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Figure 4: The distribution of the quality category ,,A” according the moisture content of frozen sweetcorn

colour(1), taste(2), substance(3)




5. abra: Az ,,C” minéségi kategoria megoszlasa a fagyasztott csemegekukorica nedvességtartalma szerint
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Figure 5: The distribution of the quality category ,,C” according the moisture content of frozen sweetcorn

colour(1), taste(2), substance(3)

6. dbra: Az ,,A” minéségi kategoria eloszlasa az egyes fajtak kozott nedvességtartalom szerint
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Figure 6: Distribution of the quality category ,,A” under the varieties in the different moisture categories
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