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FRISSEN VAGOTT ZOLDSEGFELEK TAROLHATOSAGANAK

VIZSGALATA

A friss zoldségek valtozatossa teszik taplalkozdsunkat, és
tapanyagaik, valamint egyéb Osszetevéik réven hozzéjarul-
nak egészségiink megérzéséhez.

Manapsag maér tobbféle csomagolt, frissen vagott zold-
séget és salatakeveréket taldlhatunk az tizletek polcain. Ro-
han¢ vilagunkban e kényelmi termékek tobb szempontbdl is
elénydsek lehetnek szémunkra. Felhasznéalasuk gazdaségos,
mert nem igényelnek el¢készité munkaerét és vizfelhasz-
nélést, s nincs tisztitasi veszteséguk. Frissen érkeznek a fol-
dekrdl. A gyartok szavatoljak a kivalo termékmindséget és
a termékbiztonsdgot. Egyszerten kezelhetdk, mert a csoma-
golasbol megfelel¢ adagban kertilhetnek rogtén az asztalra
onallvan vagy mas salatakeverékek részeként. Optimalis ho-
fokon tartva jol tarolhatok. Felhasznélhatok haztartadsokban,
kereskedelmi vendéglatésban, esetleg kozétkeztetésben is.

A zoldsegfélek csomagoldsara az Eurdpai Parlament és
Tan&cs iranyelvének megfelel6 rendelet vonatkozik (1, 2). A
csomagolt, de nem feldolgozott termékek esetében bevett
szokds szerint a csomagolasi idejiket tiintetik fel, igy a ke-
reskedd, illetve a vasarlo ranézéssel megitélheti, hogy med-
dig fogyaszthatok. Az olyan zoldségfélék azonban, amelye-
ket elékészités sordn feldarabolnak, illetve szeletelnek, mar
Jfeldolgozott élelmiszernek” mindstilnek. E termékekre meg
kell adni az eléirt tarolasi hémeérsékleten érvényes mindség-
megérzeési, vagy fogyaszthatdsagi idét, amelynek lejérta utdn
még akkor sem hasznélhatok fel, ha tokéletes érzékszervi
tulajdonsdguak. A lejarati datum viszont nem biztos, hogy
mindségmegdrzési hatart jelent (3).

Az élelmiszer-biztonsag és a frissen vagott zoldségek kifo-
gastalan minéségének megdérzése érdekében elengedhetetlen
a megfeleld hiitélanc a betakaritdstol a fogyasztasig. A gyar-
tok a csomagoléeljaras sordn a levegd osszetételétél eltérd O,-
CO, aranyu légteret és a gdzokra nézve optimalis ateresztoke-
pességl csomagoldanyagokat alkalmaznak (4). A beszerzéstél
a kiszallitasig tart a megfelel® hiitétarolas. Sajnalatos, hogy a
kereskedelmilancon végighaladva nem mindig folytonos a hii-
télanc. Sokszor az tizletek kornyezete nem optimalis a csoma-
golt, frissen véagott zoldségeknek. A nyitott hitépultban vagy
szabad polcokon tartott druban olyan gyors valtozasok me-
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hetnek végbe, amelyek a mindségmegérzési idod lejarta eldtt
lathaté minéségromléast eredményezhetnek (5).

A térolési kisérlet sordn kulonbozé, kereskedelemben
kaphato, csomagolt, friss zoldségeket és zoldségkeverékeket
vizsgaltunk. A kutatds célja a lejarati id6 és a minéségvalto-
z4s osszefliggéseinek bemutatéasa kiilonbozé tarolasi hdmeér-
sékleteken.

Anyagok és médszerek

A kereskedelemi forgalombol beszerzett, altalunk vizsgalt,
csomagolt, frissen vagott zoldségek és zoldségkeverékek 6sz-
szetételtik alapjan két csoportba sorolhaték. Egykomponenst
zoldségek: spendt, madarsalata, rukkola, szeletelt jégsaléta,
fejes kaposzta, sargarépa és szarzeller. Tobbkomponenst sa-
latakeverékek: Mix1 (endivia salata, frisée salata, cékla), Mix2
(fejeskéaposzta, voros kaposzta, sadrgarépa), Mix3 (endivia sa-
lata, radicchio salata, fehér kaposzta, csemegekukorica).

A térolas ideje tizenegy nap volt. A méréseket az elsé, a
negyedik, a hetedik és a tizenegyedik napon végeztiik. A ta-
rolds hémérséklete 6°C, 12°C és 22°C volt. A hdrom, eltérd
tarolasi hémérséklettel a szabalyos és szabélytalan hitétaro-
last kivantuk demonstralni. A 6°C a javasolt tarolasi héfok-
tartoményba esik, a 12°C az druhéazak nyitott httépultjainak
hémérsekletét, mig a 22°C a szobahdmeérsékleten tartast kep-
viselte. A mintakat eredeti csomagolédsban, sététben taroltuk.

Vizsgélati moédszerek: a kisérletben részt vevé zoldségeket
haromnaponként bonitéltuk (biraltuk), amelynek soran a lat-
vany, a szag, az iz és az éllag valtozasat figyeltik. A mintdkbol
a légzésaktivitasra utald peroxidaz (POD) enzim aktivitasat
és a C-vitamin-tartalmat mértik spektrofotométerrel (6).

Eredmények és értékelésiik

Betarolaskor minden novény friss kinézetd, jellemz6 szi-
ng, illaty, iz4 és llomanyu volt.

A kisérletsorozat folyamén a mintdk mért POD enzimakti-
vitasai kozott tébb nagysagrendbeli kiilonbséget tapasztaltunk.

Alegnagyobb értéket a fehér kdposztédban (17 240 enzim-
aktivitasi egység/g), mig a legkisebb értéket a jégsalatdban
(43 enzimaktivitasi egység/g) mértuk (1. dbra).
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1. abra Friss mintdk POD enzimaktivitdsa (n = 4, dtlag, szords)
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2. abra Friss mintak C-vitamin-tartalma (n = 4, dtlag, szdrds)

A friss termékek esetében a C-vitamin-tartalomban nem
voltak szdmottevé kilonbségek. Legnagyobb értéket a spe-
not (50 mg/100 g), mig legkisebbet a madarsalata esetén (11
mg/100 g) mértik (2. dbra).

A térolas sordn a mintak viselkedésének megfelel6en
h&rom csoportot tudtunk kialakitani. Egy csoportba az azo-
nos organoleptikus véltozasokat, a POD enzimaktivitasi és
a C-vitamin-tartalombeli véltozasokat mutaték kertiltek. A
tovébbiakban mindegyikbdl egyet mutatunk be.

Ajjol tarolhato, csomagolt, frissen vagott zoldségek kozé a
sargarépa, a jégsalata és a Mix1 tartozik.

A vizsgélat kezdetekor a friss saldtakeverék 6sszetevéi
(endivia, frisée saléta, cékla) a fajtdjukra jellemz6 szintiek és
&lloméanyuak voltak, a keverék (mix) illata és ize megfelelt az
elvarasoknak. A mintdk a harmadik mérésig megérizték jo
érzékszervi tulajdonsagaikat 6°C-on, mig nagyobb hémer-
sékleteken méar a méasodik mérésnél kellemetlen szagot ta-
pasztaltunk. Tarolds sordan a POD enzimaktivitasuk és a C-
vitamin-tartalmuk nem véltozott killéndsebben.

A rosszul téarolhato rothadok csoportjaba a spenét, a ruk-
kola, a madérsalata és a szarzeller sorolhato.

A spenét 6°C-on tarolva a harmadik mérésnél mar nem
friss illatot és fakuld szint mutatott, bar még fogyasztasra
alkalmasnak latszott. A negyedik méresnél a csomagolas
kibontasa utédn azonnal éreztiik a rothadt szagot, s rothadt
leveleket taldltunk. Nagyobb hémeérsékleten a rothadés elébb
bekovetkezett. A POD enzimaktivitds idével novekedett
(amely a rothadast okozé mikroorganizmusok felszaporoda-
sara utal), mig a C-vitamin-tartalom csokkent.

A harmadik csoportba a rosszul tarolhato, erjedé mintdk
kertiltek: fehér kaposzta, Mix2, Mix3.

A Mix2 a harmadik mérésig 6°C-on tarolva megdrizte a
jo kinézetet, bar ekkor mar enyhén savanyu illatot éreztiink.
12°C-on és 20°C-on méar a masodik mérésnél lehetett érez-
ni a savanyoddst, amely az idé elérehaladtaval fokozéddott.
A zart csomagolas miatt anaerob erjedés kovetkezett be. A
POD enzimaktivitas kezdeti nagy értékei a sajat, intenziv lég-
zésaktivitasra utalnak, amely lassan csokkent. Az utolso al-
kalommal mért ujbdli nagy aktivitds mér a mikroorganizmu-
sok megjelenésére utal. A C-vitamin-értékek kismértékben
novekedtek, vagy nem véltoztak.

Kovetkeztetések, javaslatok

A vizsgalatokbdl lathato, hogy a kilonbozd novények
fajtanként eltéréen viselkednek, s a mixek alkotéi dontéen
befolyéasoljak az eltarthatésagot.

A vizsgdlat soran az érzékszervi tapasztalatok sok eset-
ben nem tikrozték az enzimaktivitds mérési eredményeit.
Tobb esetben a termék a bonitalas sordn mar vizesnek, rom-
lottnak, elszinezédottnek latszott, am a POD enzimaktivitésa
mikrobioldgiai romlds jeleit nem mutatta.

Az ajénlott hémérsékleten (6°C-on) tarolt friss zoldségek
és mixek mindegyike fogyaszthaténak bizonyult legalédbb a
mindségmegdrzési idd lejartédig, ugyanakkor taldltunk a le-
jarat utan is fogyaszthato, minden szempontbdl kifogastalan
minéségl salataféléket. A nagyobb hémérsékleten tarolt ter-
mékek esetében joval rosszabb eltarthatosdgot tapasztaltunk.
A 12°C-on téaroltak mindegyikén id6 elétt érzékszervi hibak,
romlési jelek ttntek fel, mig a szobahdmérsékleten tartott
mintdk mar harom-négy napos tarolas utan fogyaszthatatlan-
nak mindsultek. Ez az eredmény megerdsiti az eléirt hdmeér-
sékletek betartaséanak jelentdségét, hiszen szabélytalan hiit6-
tarolas (12°C) esetén nem marad meg a termékek mindsége
a lejarati ideig. Ez indokoltt4 teszi, hogy a minimaélisan feldol-
gozott zoldségek és salatakeverékek helye az tizletekben ne
a nyitott hitépultban, hanem az eléirt hémérsékletd, zart hi-
tétérben legyen. Az is fontos kovetelmény, hogy a fogyasztd
minél el6bb tegye hiitészekrénybe a megvasarolt termékeket.

Csajbokné Csobod Eva tandrsegéd,
Hegediis Noémi tdpldlkozdstudomdnyi Msc. hallgato,
Gilingerné dr. Pankotai Mdria docens
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