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1. BEVEZETÉS, A DISSZERTÁCIÓ CFXKITÜZÉSE

Az élelmiszerek Ezinmérésének fontosságát ez e fogyasz­

tói elvárás indokolj*, mely ez áru megjelenését, nem utolsó­

sorban szinét ennek minőségével társítja. Sok esetben ez a 

társítás Jogos, hiszen például a zöldiőzelékek sterilezés so­

rán tapasztalható szinveEztését e beltertalmi érték csökkené­

se kiséri.

Az élelmiszerek szinének mérésére három lehetőség

kínálkozik Г1J *

1./ vizuális összehasonlító módszerek

2./ tristimulusos Ezinmérő műszerek alkalmazása

3./ epektrofotometriás szinmérés 

Az objektivitást, időráfordítást és költséget tekintve ipari

szinten a tristimulusos ezinméréE tekinthető optimálisnak, 

ugyanakkor minden egyes terméknél kísérletileg kell megállapí­

tani a legelkalmesabb módszert és e minősítés alapjául szolgá­

ló persmétereket.

Hszánkoan e zöldborsó színével kapceolstosen esek 

kisszámú alapkutatás történt [2, 3D * holott ez egyik legfonto­

sabb konzervipari nyersanyagunk. Részben ezt a hiányt igyekez­

tem pótolni disszertációm témájának megválasztásakor. Kísérle­

teimet a Szegedi Konzervgyár laboratóriumában végeztem, az

1961-85-ös időtartamban. /Az eredmények rövid ismertetése egy 

1985-ben megjelent közleményben szerepel _4 D*/
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Disszertációm fő célkitűzése e következő volt:

- A nyere zöldborsó olyan objektiv szinparaméterének ki­

választása 8 kísérleti adatok azámitógépes kiértékelé­

se segítségével, mely a minőséget alapvetően meghatá­

rozó zsengeséggel egyértelmű összefüggéaben van.

- A eterilezés során fellépő szinromláe befolyásoló té­

nyezőinek feltárása, ennek alapján a jelenlegi, orge- 

noleptikus készáru-minősítés objektiv mérőmódEzerekkel 

történő kiegészítése.
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2. ELK ÉLETI RÉSZ

2. 1. A zöldborsó konzervipari jelentősége

A zöldborsó a paradicsom mellett e konzervipar legjelentősebb 

főzeléknövénye. Termesztése, betakarítása, feldolgozása tel­

jes egészében gépesített. A kutetáa tisztázte termesztésének 

leglényegesebb kérdéseit Г5» б].

A konzervipari feldolgozáe technológiajénak fő lé-

1. / nyersanyagátvétel

2. / moeáE

péeeis

3./ előfőzée

4./ töltés

5. / zárás

6. / sterilezés /121 °C-on/

A nyers zöldborsó minőségének egyik legfontosabb értékmérő­

je a zsengeség. A zöldborsószemek állomány-szilárdságé, melyet a 

múltban csupán érzékszervi utón állapítottak meg, rendkivül bi­

zonytalan volt. A nemzetközi gyakorletbsn számos miiszertipus 

terjedt el, például tenderométer, matúrométér, durométer, tex-

turométer.

Elveiben ez utóbDihoz hasonló e Konzerv- és Paprikaipari

Kutatóintézetben kifejlesztett, és 1S68 óta a hazai gyakorlat­

ban általánosan bevezetett finométer. A finométer hordozható,

egyszerűen kezelhető, kézzel működtethető műszer. A mérendő sze­

mekkel megtöltik a készülék mérőpoharát, majd e íorgatÓKar el-
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mozdításával tüskerendszert nyomnak в mintába, a szemek 

szétroncEclódnak. Az ehhez szükséges erő rugés erőmérő szám­

lapján olvasható le finométer fokokban: F°. Kérési tartomány: 

0-1C0 F°. A hazai gyakorlat szerint e borső minősítése:

45 F° alatt 

45 - 55 F°
55 - 63 F°

A viszonylagos objektivitást biztositő mÜEzer ma már korEze- 

rütlen, pontossága számos tényezőtől függ: a csészébe töltött 

szemek mennyiségétől, idegen anyag jelenlététől, a kar mozga­

tásának sebességétől. Részben ezek a hiányosságok indokolják 

a szinnek objektiv minőségmute tőként való mielőbbi felhaszná­

lását. Az ilyen irányú kísérletek és számítások elvégzését 

két tényező késleltette: a megfelelő műszer hiánya, és a szin 

fejtétől velő függése. A viszonylag olcső és korszerű magyar 

KOLCOLOR tristimuluEOE szinmérő el térjecesővel az egyik eke-

kiválő

I. osztályú

II. osztályú

dály megszűnt. Ugyanakkor kísérleteim eredményei szerint saj­

nos e fejtétől velő függés figyelembevétele semmiképpen nem 

"kerülhető meg". Ez azonban csak a módszer kidolgozásánál je­

lent több munkát, a fejts ismeretében a megfelelő szinperamé-

ter kellő információt nyújt.

A zöldborsó színének legnagyobb mértékű romlása a leg­

utolsó technológiai folyamét, a sterilezőé során következik 

be. A magas hőmérséklet hatáséra e zöld szint adó klorofill 

központi magnézium-atomja hidrogénre cserélődik, e keletkező 

uj vegyület e feofitir. [7 J. Ennek szine bernéezöld, ami a kon-
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zerv zöldborsó megjelenését az ismert kedvezőtlen módon be­

folyásolja. A tartósítás során bekövetkező Ezinváltozóesel 

számos közlemény foglalkozik, ezekről e későbbiekben lesz szó.

2. 2. A szintmérés alapjai

A szinmetrika színrendszerei különböző elvek alapján végzik el 

e szinek, helyesebben a sziningerek értékelését» Valamennyinek 

közös elvi alapja, hogy egy ezin, illetve szinérzet egyértel­

mű számszerű Jellemzésére három, egymástól független mérőszám 

szükséges és elegendő - három kellően megválasztott alepfény- 

bcl bármely, a természetben előforduló szin kikeverhető [б_,.

/ Tristimulueos szinmérés./

/Ezzel kapcsolatosan érdekességként említendő meg egy 

közlemény [9j, melynek cime magyarra fordítvas "Három nem elég: 

egy II.DLCAL-enalizis szerint a színtérnek hét /- 1/ dimenziója 

ven." Természetesen e cikkben foglaltak nem Jelentik a szin- 

mérés fontos alaptörvényének cáfolatét, csupán példázzak ezt e 

gyakori Jelenséget, hogy az egyes tudományterületek fejlődésé­

vel sok általánosnak hitt tétel érvényességi területe korláto­

zódik./

A Nemzetközi Világitéstechniksi Bizottság /С1Е/ által

1931-ben létrenozott Nemzetközi Szinmérő Rendszer szinmérőszé-

msi az X, í es Z-vel jelölt trikrcmatikus méroszámok, melyeket ■ 

meghatározott hullámhosszúéágú vörös, zöld és kék monokromati-

<
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kus színek megfelelő /a számításokat egyszerűsítő/ mennyisé­

geinek összegzésével állítottak elő. X, Y és Z tehát nem 

tényleges, hanem képzetes alap-sziningerjellemző. Grafikus 

ábrázolásuk csak tárbeli koordinátarendszerben lehetséges.

Szert vezették be az x, y, z normál sziningerarányokat, az

un, szinkoordinátákat, melyek összege 1, s Így csak kettő a 

független változó. Az átszámítás a következőképpen történik;

zYx z ■У -x -
X + Y ♦ ZX + Y ♦ ZX + Y ♦ Z

A CIS 1931 eziningermérő rendszerben egy szín jellemzésére az 

x, y, Y értékeket adják meg, utóbbi a világossági tényező. A 

Nemzetközi Szinháromezög két oldalán a spektrumazinek helyez­

kednek el, belsejében pedig minden pontnak egy meghatározott 

x;y koordinátájú valós szin felel meg. /1. ábra/

А, В, С, E a különböző rendszerekben használatos fényforrást 

jelöli. A CIS rendszer általában a C jelölésű fehér fénnyel 

dolgozik, melynek sugáreloszlása a közepes nappali fényt kép­

viseli, korrelált színhőmérséklete 6774 K.
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у

/X

1. ábra

А, В, С, 3 a különböző rendszerekben használatos fényforrást 

jelöli. A CIE rendszer általában a C jelölésű fehér fénnyel 

dolgozik, melynek sugáreloszlása a közepes nappali fényt kép­

viseli, korrelált szinhőmérséklete 6774 K.

Egy szinpont "domináns hullámhosszát" /közönsébes érte­

lemben szinét/ a fehér pontot és a kérdéses szinpontot össze­

kötő egyenes, valamint a háromszög metszéspontjáből olvashat­

juk le. A fehér ponttői mért távolság a minta szinének telitett-
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Bégére jellemző.

A CIS 1931 sziningernérő rendszer nemzetközi elfogadá­

sától napjainkig sokan és nagy energiával foglalkoztak az 

egyenletes sziningertár megvalósításával. Ez egy о1узп ide- 

álie euklideszi teret jelentene, amelyben kát szinpont közöt­

ti távolság az emberi érzékelésnek felelne meg:

Vpí-pj/2 * /4-v2 * /zi-tA 2s - к

ahol

p . fp / Z, Y, Z /{ 

q - fq / X, Y, Z /I 

r » fr / X, Y, Z /.

Székét a p, q és r mennyiségeket eddig nem sikerült megtalál­

ni, és egyes föltevések szerint ez a jövőben sem lehetséges 

[lo] . Eddig tehát csak megközelítéseket ismerünk, amelyek a »

sziningertér egyik tartományában jobban, a másikban rosszab­

bul tesznek eleget azon követelménynek, hogy szemmel egyfor­

mának Ítélt szinbeli különbséghez ugyanakkora sziningerkülönb- 

ségi aércszám tartozzék. A napjainkig publikált, ismertebb 

egyenletes sziningerteret közelitó transzformáció száma 29

[8].
A dolgozatban szereplő számítások a CIELAB és a HUNTER- 

féle L, a, b színrendszer képletein alapulnak. Ezt azért
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tartottam indokoltnak, mert az igen sok információt nyúj­

tó angol nyelvi! azpkirodelomban ezinte kizárólagosén az 

utóbbivei találkozunk, mig hazánkban а С1Е1АБ rendszer 

terjedt el jjLl, 12^] .

A két szinrendezer Jelölései ée képletei az I. Táblázet- 

bsn, a CIELAB sziningertér vázlaté a 2, ábrán látható.
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2. 3. ДО Ь'. CO LOR в zinn éró

Méréseim legnagyobb részét iúOMCCLOR műszerrel végez­

tem. Ez 6 Méréstechnikai Központi Kutatólaboratóriumban ki­

fejlesztett tristimuluso6 szinmérő a Nemzetközi Szinrend- 

szer /С1Е/ alapján dolgozó berendezés.

A műszer mérőfejből és elektronikus egységből épül 

fel. A mérendő minta merőlegesen van megvilágítva, és 45° 

alatt történik az észlelés. A szinösszetevőket négy szin- 

szürővel mérjük* az X szinösszetevő spektrális görbéjének 

ugyanis két áteresztési tartománya van, X^ a pirosban, 

e kékben. X^

tevőket adja meg. A kalibráció zománc etalonsorrel történik, 

melyek közül a műszer érzékenységének növelése érdekében 

célszerű a minta színéhez legközelebb állót kiválasztani, 

így a zöldborsó-szin méréséhez a 79-100-12 jelű halványzöld

+ X2 ■ X, e műszer tehát ez X, Y, Z szinössze-

etalont alkalmazta®, ennek szinösszetevői;

41,28X1 -

*2 - 

Y - 57,67

9,34

Z - 58,01
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2. 4. ИАСВЕТН-yUKSELL tárcsás koloriméter

A tárcsáé kolorimetria ez additiv színkeverés elvein

alapul. A ííACBETH-lTJKSELL készülék működésének lényege: e 

megfelelően kiválasztott /terméktől függő/ ezines körlapo­

kat centrálisán egymásba illetszjük, majd a forgatás segít­

ségével kapott "keverék" szint összehasonlítjuk e minta 

színével. A tárcsák arányait ezután eddig változtatjuk, 

mig 8 mintával megegyezőnek látszd szint kapunk. A szám­

szerű arány egy 100-es skálával ellátott körlapról leol- 

vssnetó. A kapott szin X, Y, Z alap-sziningerjellemzői az 

egyes tárcsák megfelelő adetoiból additive tevődnek össze.

A konzerv zöldborsóhoz felhasznált tárcsakészlet:

ZYX

6,535Y 6/6 /sárga/ 29,C4 30,00

5GY 5/Q /sárgászöld/ 15,66 20,36

/szürke/ 18,67 19,18

5,52

22,92К 5

Hazánkban a Bfunsell-koloriméterrel rutinszerűen csak

paradicsomot mérnek. Jobb kihasználását mindenképpen indo­

kolja a módszer sokoldalúsága, pontossága, továbbá a Kun- 

sell-mérőszémokkal megadott minőségi jellemzők széleskörű

elterjedtsége a nemzetközi piacon.
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2. 5. Irodalmi áttekintés

2. 5. 1. Az élelmiszeripari termékek színéről általában

Egy terméknek, készítménynek az az igazán jó ezine,

amit a fogyasztók annak tartanak. Ez mindig a hosszú időn

át fölhalmozódott tapasztalatok tükröződése a ezin ée a

minőség kapcsolatáról. /Egy főzelékkonzerv terméezetee zöld

szine például a friss alapanyag ée megfelelő technológia 

gondolatat ébreszti./ Ennek a kapcsolatnak a megléte, és 

a fogyasztói megítélést befolyásoló hatása tesztekkel vizs­

gálható.

Példaként említhető Carol Ь'. Christensen [l3j kísér­

lete. Harminc vizsgáló Ítélte meg ez illat-, iz- és szer­

kezeti tulajdonságokat megfelelően színezett és szinezet- 

len vagy természetellenesen színezett margarin-, málnako- 

csonya-, szalonna-, nerancsital- és sajtmintáknál. A bírá­

lók egy részének szemét letakarták. A vizsgálatokat elvé­

gezték jóllakottén és kiéhezetten is. A bírálók a megfele­

lően színezett élelmiszereket intenzivebb és jobb illatú­

nak találták, hasonló, bár kevésbé egyértelmű volt a meg­

ítélés az Ízzel kapcsolatban is. Az éhség érzete csak ez 

iz érzékelését oefclyásolta. / A szin-illet és éhség-iz

kapcsolódások összhangban vannak a "stimulus belongingness"

elmélettel, mely szerint két érzetet a szervezet könnyeb­

ben párosít, ha mindkettő külső-, vagy mindkettő Ье1бб in­

gert fog fel./
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Bár az élelmiszerek szintmérése csak az utóbbi évti­

zedekben indult komoly fejlődésnek, az első próbálkozások 

igen régi keletűek, A Lovibond Tintometer például, melyet 

kezdetben a sör színének ellenőrzésére fejlesztettek ki, 

egy 1887-9S közleményben szerepel előezör [14] • Ma már

szinte nincs olyan élelmiszeripari nyersanyag illetve ter­

mák, melynek szinmlrásével ne találkoznánk a nemzetközi 

szakirodalomban. Ezeknek akár vázlatos áttekintése, vagy 

az ugyancsak szerteágazó metodikai problémák ismertetése 

meghaladnák e dolgozat kereteit. Lehetséges viszont, és 

számunkra nem kevésbé fontos a Magyarországon bevezetett, 

vagy kísérleti módszerek összefoglalása,

A paradicsom világviszonylatban jelentős kultúrnövény, 

amiből nagy hányadot feldolgoz az élelmiszeripar, A MOMCO- 

LCR triatimulusoa szinmérővel többféleképpen mérhető para­

dicsomlé, -pulp és -püré. Laboratóriumunkban az exportra 

kerülő paradicsomsűrítmény Hunter-féle a/b arányát határoz­

zuk meg, a kecskeméti Zöldségtermesztési Kutatóintézetben 

kidolgozott módszer szerint [l5] • Paradicsompulpokon több

éven át végzett méréseiről számolt be Kaffka [lő] . A vizu­

ális megítéléssel igen jól egyező eredményeket kapott para­

dicsompüré minősítésében André [l7] » ha JÍOMCOLGR-ral kapott

mérési eredményeit a CIS 1964 sziningermérő rendszer u, v 

koordinátáira számította át.
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A világ fűszerpaprika exportjában üagyarország az el­

sők között van, Így érthető az érdeklődés a paprika színé­

nek objektiv minősítése iránt, Horváth ás Kaffka [l3j suly- 

terhelássel tömöritették a mintákat, és MOMCOLCR tristimu-

lusoe szinmérővel mérték. Az őrlemények azinmérési ismét-

lőkápessége nem volt rosszabb, mint a zománc szinetalonok- 

ra kapott értékek, André és Varga 19] tablettákat présel­

tek a vizsgált paprikákból, a "^OiíCOLOR-ral kapott értékeket 

az u, v-rendszerbe transzformálták. Sok kísérleti munka fo­

lyik ebben a témában a Szegedi Élelmiszeripari Főiskolán

[20].
A liszt és a lisztből készített száraztészták színét

ma még szemmel"ellenőrzik, A lisztminősités klasszikus,

Pékár szerinti vizsgálatát nem tudta objektiv, műszeres mód- 

kiszoritanl, André és Pauliné [21] tablettákat készí­

tett a lisztekből, ezek a minták sokkal definiáitabbak ás 

időtállóbbak, mint a korábban használt por alakú vagy emul­

zió formában előkészített minták. Méréseiket a M0MC0L0R szin-

szer

mérő tablettamérő feltétjével végezték. Ugyanazon jelleg- 

mintákon végzett, Pékár próba szerinti, és az objektiv 

x, у, Y szinmércszámokkal való minősítés egyező eredményt

adott.

A borok érzékszervi minősítése egyike a legnehezebb,

és szubjektivitással leginkább terhelt organoleptikus teve-
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kenységeknek. A borok fontos jellemzője e ezin, e fogyasz­

tók megkívánják, hogy meghetározott borok ezine mindig egy­

forma legyen, A bor-technológusoknak ez nem kié problémát

Jelent, főleg a vörösboroknál, mert a szőlő, a must és a

bor ezinét az időjárás befolyásolja. Az International Offi­

ce of Wine 1962-ben az 525 ев 420 nm-ев hullámhoEezon mért

optikai denzitással, majd később tristimulusoe EzinméréBBel 

JavEBolte meghatározni a vörösborok ezinét, mely mődszerek 

kikísérletezése Magyarországon ie megtörtént [22]. Két szer­

ző a vörösborok szine és pH-Je közötti összefiiggést vizsgál­

ta [23].
Az almák zöld ée piroB oldalát ma a gyakorlatban vizu­

ális összehasonlítással értékelik, A műszeres szinmérés lehe­

tőségének vizsgálatát Váradyné [24] végezte el. Elfogadható 

korrelációt talált a Jonathán alma fedőszine és entocianin-

tsrtelma között.

Huszka és munkatársai [25] étkezési húsok pécolásával 

kapcsolatos méréseket végeztek. M0MC0LCR-D tristimulusos szin-

mérővel a különböző adalékanyagok szinvéltoztató hatását ob­

jektiven meg lehetett határozni.

Halászná [26J vaj /3 -karotintertalmát határozta meg 

szinméréssel. Ez e módszer egyeoek mellett a szinmérés újabb

felhasználási lehetőségeinek egyikére mutat rá: színanyagok



- 16 -

mennyiEégi meghatározáEE. Tekintettel arra, hogy a megfe­

lelően kidolgozott metodika sokkal gyorsabb, ugyanakkor

kevésbé pontos, mint a pigment-extraktumok spetrofotomet- 

riás mérése, jelentősége a hetóanyagtsrtalomra nézve bizo­

nyos intervallumot megszabó minőségi követelmények ellen­

őrzésénél van. /Gyógyszeripari példa» a csipkebogyó drog 

1. és II. osztályú lehet az eszkorbins8V tartalom alapján. 

Utóbbi az érettség függvénye - az érés pedig szinméréssel

követhető./

Zöld szinü élelmiszeripari nyersanyagok és ter-г. 5. 2.

mékek

A klorofill. Próbálkozások a zöld szin megőr-2. 5. 2. 1.

zésére

A növényvilág zöld festékanyagai a klorofill-a és klo-

rofill-b. Ezek központi magnéziumatommal rendelkező forbin-

vázas vegyületek. A két komponens mindössze egy oldallánc- 

bsn tér el egymástól: a 3. helyzetben a kloroíill-b-ben me-

tilcsoport helyett eldehidgyök van. A két vegyiilet abszorp­

ciós spektruma eltér egymástól: a klorofill-a smaragdzöld,

a klorofill-b sárgászöld szinü. A természetben általában
f1:3 arányban fordulnak elő.
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A klorofillok sokféleképpen alakulhatnék át [27] . 

LegiEmerteDb a magnéziumatom kicserélődése hidrogénnel, 

mely reakció bernáezöld feofitint eredményez. A fitolgyil- 

rü eltávolításával klorofillidek keletkeznek. Ezek zöld szi-

nü vegyületek, ugyanazon spektrális tulajdonságokkal, mint 

8 klorofillok, de vizoldhetók. /А klorofillok éterben ol­

dódnak legjobban./ A klorofillidek magnéziumatomjának he­

lyettesítése hidrogénnel feoforbidokat eredményez, melyek

ugyanolyan spektrális tulajdoneáguak, mint e íeofitinek,

de vizoldhatók.

Sok más reakció lehetséges - ez izociklusos gylirü

oxidációja ellomerizált klorofillé, vagy a tetrapirrol gyü- 

rii szakadása, mely színtelen végterméket eredményez.

Б. J. Schwartz és munkatársai Ц2В, 29j hívjak fel a

figyelmet egy olyan átalakulásra, melynek észlelésére ed­

dig nem állt rendelkezésre kellően érzékeny módszer. Kagy-

nyomásu folyadék krometográfiával sikerült kimutatni növé­

nyekben pirofeofitin jelenlétét, ami leoíitinből keletke­

zik a kerbometoxi csoport leszakadásával. Elnyelése a fe-

ofotinéhez hasonló.

Az élelmiszerek kezelésénél mindegyik reakció leját­

szódik valamilyen mértékben.

A dehidretalt termékeknél fptooxidáció következik be,

a kivánt szín elvesztésével. A klorofill feoíitinné való
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átalakulása szintén előfordul, a dehidratálást megelőző

blansirozás következményeként.

Színváltozással jár a fagyasztás, ás az azt követő tárolás

is. A klorofill kismértékű feofitánné alakulása mellett

bekövetkezhet a porfirin gyűrű szétesése, miáltal a klo­

rofillre jellemző spektrum megszűnik.

áfagenknecht [30] és Walker [31] figyeltek meg borsánál és 

babnál olyan lebomlást, mely nem klorofill-tipusu vegyű- 

leteket eredményez. A reakciót olyan lipoxidáznak tulaj­

donítják, mely klorofill-bontő szabad gyököket termel.

A T-besugárzás és az erjedés szintén szinváltozást

okoz.

A tartósítás leggyakoribb módszere, a hőkezelés, a zöld­

főzelékek színének igen kedvezőtlen átalakulását eredménye­

zi. Mint arról szó volt, ennek fő oka a feofitin-képzodes.

A reakciót Wilstätter és Hocheder [32] irta le először 1907-

ben. Azóta jól megalapozott kísérletek igazolták, hogy ez 

az átalakulás a felelős a színváltozásért [33» 34Í •

A hőkezelt zöldfőzelékek kereskedelmi fontossága miatt 

a klorofillok stabilizálásának kísérleteivel számos publi­

káció foglalkozik. Mindmáig nem sikerűit a kérdést teljesen

megoldani,

Az átalakulás mértékét vizsgálta Gold és Weckel [34] 

1959-ben, Hermann [35] 1970-ben, Lajollo és munkatársai

$
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(jjéT) 1971-ben, Robertson és munkatársa [yf] 1961-ben. 

Robertson /skinek eredményei sok tekintetben tartalmazzák

ez előzőeket is/ kivi tárolás és konzerválás aletti pektin-

ée klorofillváltozásait tanulmányozta. A pigmentek mennyi­

ségi meghatározásához e Vernon-fdle módszert használta, 

melyről a későbbiekben részletesen lesz szó. Tapasztalatai

szerint a konzerválás alatt a klorofill teljes mennyisége
°C-on történő me-degradálódott. Körülbelül 10 perces, 100 

. legités után a klorofill-8-nak több, mint háromnegyede, a

klorcfill-b teljes egészében átalakult. /А kétféle kloro­

fillforma stabilitását illetően a szekirodalomban eltérő­

ek s vélemények,/ A gyártó szempontjából Robertson eredmé­

nyei ezt demcntstrálják, hogy e sterilezés kismértékű csök­

kentése ennek érdekében, hogy a zöldből sárgába történő át­

menetet minimalizáljuk, nem hozhat eredményt.

A problems egyik népszerű megközelítését képezik azok 

a kísérletek, melyek a magnézium helyettesítésének megaka­

dályozására törekszenek, alkalikus vegyületek hozzáadásá­

val. Számos közlemény és szabsdalom Jelent meg eboen a té­

mában Езе, 39, 40, 41, 42, 43J . A legjobb alkalikus anyeg-

nek a magnéziumkarbonát bizonyult. A térne nehézségét mutat­

ja e közlemények között eltelt 5-10 éves időtartam, továbbá, 

hogy mindmáig az 1940-es Elair eljárás E36, 39] bizonyult a

legjobbnak. Az ilyen irányú kiaérletekben a fő problémát a
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kialakított kedvezőbb szin tárolás alatt bekövetkező romlá­

sa Jelenti.

A másik megközelítés, melyre már 1882-ből találunk uta­

lást [44] ez elméleti alapok tisztázása előtt, a kloroíill 

klorofilliddé alekitásén alapul, egy természetesen Jelenle­

vő észteráz, a klorofilláz segítségével. A módszer kiindu­

lási feltételezése /nem teljesen bizonyított/, hogy e klo- 

rofillidek hővel szemben stabilabbak, mint e klorofillok.

Thomas [45] , mejd később Lesle’y és munkatársainak [46]

* szabadalmai ezen alapulnak. Holden [47] 196l-ben állított 

elő négy aktivitású klorofillázt. Thung [48] 1962-ben meg­

erősítette ezt a megfigyelést, hogy a kloroíill klorofillid­

dé történő konverziója segíti fönntartani ,a kívánt zöld szint

spenótban.

Clydesdale és munkatársai £49, 50] az enzimkonverziót 

kombinálták e megemelt pH hatásénak vizsgálatával. Eredménye­

ik szerint a pH emelése egyértelműen Javította a szint, de 

a klorofillid Jelenléte nem okozott mérhető változást.

Biztató eredményeket értek el a mages hőmérsékletű, 

rövid idejű sterilezéssel £51, 52]. Czukor és Aczél [52]köz- 

leménye szerint az ő kísérleteikben ez 125 °C-cn 15 perc tar­

tási idővel való sterilezőét Jelentett / a kontrollmintáknál 

alkalmazott 120 °C, 25 perc helyett/. Az igy készített ter­

mék Ezebb színűnek bizonyult, bár klorofillt nem tartalmazott.
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Ugyancsak itt szerepel e nátriumglutemát, mint esetleges

szinjavitó, a feltételezett hatás mechanizmusa nem ismert.

A zöldborsó sterilezése elett bekövetkező színváltozás

kompenzáláséra sok országban szinezőenyagok bevitelével 

próbálkoztak. így ez Allen Chloropnyll Co. Ltd. engol sza­

badalom alapján lúgos közegben nátriumklorofillin adagolá­

sát javasolja. Különböző fantázianevek alatt ma több adalék­

anyag ismeretes a nyugati országokban. Talán ez magyarázza

a kutatások területén érezhető megtorpanást; az igényesebb 

piacokon a mesterséges szinezőenyagok oevitelével ezt a 

problémát részben megoldottnak tekintik, más országokban

pedig - igy hazánkban is - még nem ismerték fel ennek a kér­

désnek, általában ez áru külső megjelenésének e Jelentősé­

gét. /Megjegyzendő, hogy a mesterséges anyagok bevitele is

számos problémát vet fel./

A növények sárga színanyagai a kerotinoidck közé tar­

toznak. A zöldborsóban főleg /З-kerotin és xantofill fordul 

elő. Irodalmi utalások [52] és saját méréseim szerint ezek

a konzerválás során nem szenvednek Jelentős változást.
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Minősítést megalapozó ezinmérések2. 5. 2. 2.

A zöld szinti élelmiszeripari nyersanyagokkal, termé­

kekkel foglalkozó publikációk jelentős hányadát képezik

azok, melyek a vizuálisan érzékelhető színhez megfelelő 

mérőszámck hozzárendelésével kapcsoletosak.

A kézenfekvőnek látszó pigmenttartalom mérés e minta 

szirének jellemzésére nem mindig célravezető, mert nem ve­

szi figyelembe a minta fizikai állapotét /pl. reflexiót/,

és ezért nem képviseli adekvát módon ezt, amit a szem lát.

Ugyanekkor megfelelő kisérletscrozet elvégzése után lehet 

éppen a pigmentmennyiség a kiválasztott szinjellemző. így 

például Hoffmann és Kanepeux [53j babminták esetében jó­

nak találták e klcrofilltartalom és e vizuális inger kor­

relációját.

Szintén babnál Sietrunk és Frazier ß>4j viszont a

Hunter-féle - e/b arányt találták megfelelő szinjellemzőnek. 

Smittle és Br-dley \55~] egy borsó-fajta szinét mérték.

Eredményeik szerint -e/Rdb /G, R, В - rendszerben/ jobban

korrelált в vizuális megítéléssel, mint Rd, -s, b, -a/b

vagy -e/Rd. Sajnos varnak olyan esetek, ahol az ilyen mate­

matikai átalakítások nem hoznak eredményt. Clydesdale és 

Francis \5í] hőkezelt spenót szinét mérték. A kapott G, R,

В tristimulusos értékeket átszámolták az /dams-féle L, а, Ъ
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értékekre. Az Adams-aöatokból kapott mennyiségek egyike 

eem korrelált e vizuális ingerrel ez egész tárolási pe­

riódus elett. Ez e tepesztalet megában rejti ennak a fon­

tosságát, hogy egy adott Eziníüggvény csak olymódon emel­

hető ki valamilyen alkalmazásból más termékre, ha a vizu­

ális tesztelés itt is megtörténik.

Az előbbiekkel összhangban ez irodalmi adatokból ki­

tűnik, hogy más-más paraméter Jelzi a szinvéltozást nem­

csak terméktől, hanem ez előidéző hatástól függően is.

Igen nagy mértékben függ például a színváltozás reakciói­

nak mechanizmusa c vizaktivitás nagyáságtól [3£, 57, 58J . 

Shevrfelt és munkatársai [59] nemrégen clyen kisérle- 

melyek során oroccolit -tekrol számoltak bt, benzil-

eöeninnel kezeltek a tárolást megelőzően. Itt a klorofill-

koncentráció érzékenyebben követte e vizuális megítélést, 

pint a műszeres szinértékek. /. szintén Shewfelt [6oJ által 

végzett, déli borsó tárolásával kapcsolatos kutatások ered­

ményeképpen megállapították, hogy az össz-sav e's ph mellett 

a műszeres szinértékekből számi tot t ДН*а^ és Д E*g.ß együt­

tesen képeznek olyan minőségmutatóket, melyek felhasználha­

tók az érettség és a kezelések minőségbe!olyásoló hatásának

elkülönítésére.

Japán kutatók kivi érésének Jellemzésére a Hunter-féle 

L-függvényt találták megfelelőnek [6lj . b'egállepit&suk sze-
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rint e világosság változása в keményitőtertalcm változá­

sával ven szoros Összefüggésben. /Mérési tapeszteletaim 

e zöldfcorcínál ezzel megegyezőek. Természetesen ez egye­

nes meredeksége ellenkező előjelű, mivel e kivinél e ke­

ményítő bomlása, e zöldborsónál fölhalmozódása játszódik 

le az érés. íolyamén./

Bérsét és munkatársai [62j e trietimulueos szinmérést

különböző módon szárított petrezselyem minták értékelésé­

re használták fel. Olyan egyenleteket dolgoztak ki, me­

lyek fölhasználásával a hőkezelés során bekövetkező pig-

mentbomlás .minimalizálható.

1980-ban és 1961-ben a parsj szirének mérésével kap­

csolatban jelent meg két megjár közlemény ЦбЗ, 6éJ. A mé­

réseket mindkét esetben KOL'CCLOR müezeriel végeztek. A

CIuLAB rendszerben ezámitctt szii.ezeti különbségek jó le­

hetőséget nyújtottak a tárolás alatti színváltozás köve­

tésére .
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3. KÍSÉRLETI RÉSZ

Anyagok és módszerek3. 1.

3. 1. 1. Ky ere zöldborEÓ Ezinének mérése MOMCOLOR-rtl

Kísérleteimet e Szegedi Konzervgyárba beérkező zöld-

borsószállitmányokból vett mintákkal végeztem, 1981-től.

Igyekeztem a lehető legszélesebb "érettségi spektrumot"

vizsgálni, ez minden fajtánál az időjárás változékonysá­

ga miatt nem volt lehetséges. További problémát Jelentett

a szezon rövidsége, ezért a minták egy részét finomstere-

zés után mélyhűtőben tároltam e további vizsgálatokig. Ez

körülbelül egy hónapos "hosszabbítást" tett lehetővé, egy

hónap után klorofillbomlás volt tapasztania tó. /к hütői-

parban az enzimatikus folyamatok leállítására a mirelit

árukat csomagolás előtt elcíczik. Ezt s módszert sei alkal­

maztam, mert blansirozás alatt szinváltozás következhet be./

Az értékelhető mintaszerűméi vizsgált fajták a követke­

zők voltak: Grüne Perle, BR-52, Chrestensens GloriosE, üj-

majcri korai, nrika.

A uíG'kG'GLCR-ral történő szinmérés alapvető problémája

s minteelőkéazités, Először a borscszemek közvetlen méré­

sével próbálkoztam. Itt szóiban a küvetta lapjára eső szórt

fény reflexiója miatt az eredmények használhatatlanok, és

nagymértékben függnek a véletlenszerű töltéstől, lem Javi-
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tóttá a pontosságot kellő sártökben az sem, amikor a hi­

ba csökkentesére a kiivettát egy belülről feketére festett 

konzervdobozzal fedtem le. A heterogén felszínek színének 

mérésére jő lehetőséget ad a minta forgatása [653 , ilyen

feltét azonban csa a legújabb tipusu MOMCOLOR-ra szerel­

hető. /Magyarországon egyelőre csak kutatási célokra hasz­

nálják./

Reprodukálható eredményeket a turmixolással és légte- 

lenitéssel történő mintaelőkészités után tudtam elérni. A 

hcmogenizáláshoz használt Moulinex, nagy hatásfokú háztar­

tási turmix. A légtelenitéet vákuumszivattyúval végeztem, 

többszöri mechanikus keveréssel.

Bár az eredeti struktúra megváltoztatása miatt a mért 

értékek nem a valóságosan látott szint rögzítik, úgy gondo­

lom, ez a minősítésben nem okoz problémát, ha az érés folya­

mán a szintérben való elmozdulás követhető.

A kalibrációhoz a 79-100-12-es zöld zománcetalont hasz­

nál tam.

A mért X, Y, Z szininger-összetevőkből a CIELAB és 

Hunterlab színrendszerek sziningerjellemzőit és szinfilggvé- 

nyeit számítottam ki, ezeknek /és a pigrnenttartalomnak/ a 

finométerfokkal való korrelációját vizsgáltam a legmegfe­

lelőbb szinparaastér kiválasztása érdekében.

/ ^**4^
■' ;y riP г T
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3. 1# 2. Konzerv zöldborsó színének mérése

A készáru iizemi körülmények között készült, a kísér­

letek egy részében ííg/HCO^A, illetve Ha-glutamát adaléka­

nyaggal, melyekkel a klorofill hó hatására bekövetkező bom­

lásának mértékét kívántam csökkenteni.

A magnéziumvegyületek klorofillvédő hatása jólismert 

a szakirodalomból. Kern szerepel viszont a közleményekben 

a szinjavitás mérteke, és a kialakult szebb szin megtartásá­

nak időtartama. /Kereskedelmi szempontból mindkét tényező 

fontos./ Magyarországon közel húsz évvel ezelőtt Aczél és 

munkatársa [52] végzett a Blair-eljárás [38, 39] alapján 

kísérleteket, az alkalmazott adalékanyag magnézium-hidroxid 

volt. Ők is a szin /szubjektiven megitélt/ javulásáról szá­

molnak be, viszont az eljárás folyamán a borsó ize nagymér­

tékben romlott. A vázolt eredmények illetve problémák mi­

att tartottam szükségesnek valamilyen magnéziumvegyület 

hatásának számszerű megismerését, és jobb oldhatósága mi­

att választottam a hidrogénkarbonátot, mely feltételezésem 

szerint kisebb mennyiségben is elegendő, Így a termék izé­

re kevésbé van hatással. Szintén előbbi szerzők említik a

Sa-glutamát szinjavitó hatását, objektiv mutatók nélkül.

A minták szinét öttagú bírálóbizottság Ítélte meg, egy
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erre a célra alkalmazott 1-től 5-ig terjedő pontozás alap­

ján. Az 5-ös érték a legzöldebbet jelentette, az 1-es a 

legsárgábbat. A birálóbizottság által adott pontok átla­

gát tekintettem a termékre jellemző pontszáanak. A nyers­

áruval kapcsolatban elmondott mérések mellett a készárut 

MACBETH-jÍUUSSLL tárcsás koloriméterrel is mértem. Az alkal­

mazott tárcsakészlet a konzerv zöldborsóhoz ajánlott zöld, 

szürke és sárga tárcsákból tevődött össze, a fekete tárcsa 

használatára nem volt szükség. Ennek az lehet a magyaráza­

ta, hogy nyugaton a nagyobb klorofilltartalmu, sötétebb

zöld borsót konzerv alapanyagnak fogadják el, hazánkban

ezt inkább a hütőipar használja fel.

A számítások egy része hasonlóan történt, mint a nyers­

áru esetében. Az összes minta érzékszervi pontszámának kor­

relációját vizsgáltuk a kétféle műszerrel mért, és ezekből 

számított adatokkal - CIE1AB és Hunter rendszerben. /А nyers­

árunál tulajdonképpen a finométerfok egyszersmind érzékszer- • 

vi pontszámnak is_ tekinthető - a tapasztalat szerint a szem 

érzékenyen követi az érés folyamán bekövetkező színválto­

zást./

A fajta, a kiindulási nyersanyag finomáterfoka és az

adalékanyagok szerint rendezett csoportok adatainak Össze­

vetésével a következőkre szerettem volna választ kapni*
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1./ Hogyan befolyásolják е nyersái-u egyes 

tulajdonságai e késztermék színét?

2./ Hogyen változtatják meg e konzerv borsó 

színét /esetlegesen más érzékszervi tű­

ié jdcnségeit/ az adalékanyagok különbö­

ző mennyiségei, és ez adott hatás hogyan

alakul a tárolás során?

Pigmenttartalom meghatározás3. 1. 3.

A pigmenttartalmat a minták döntő többségénél Vernon 

[jcí] módszerével határoztam meg, ez igy kapott mérési ada­

tok alapján történt a számítógépéé kiértékeléa is. A Ver-

non-módszer azonban semmilyen tájékoztatást nem nyújt a

sárga festékanyagok mennyiségéről. Alkalmazására igy csak

akkor kerülhetett sor, miután sikerült meggyőződni arról,

hogy ezek a feldolgozás alatt nem szenvednek mérhető válto­

zást. Erre szintén egy spektrofotometriás módszer adott le­

hetőséget [67j . Ennél a dietiléteres extraktum spektrumé­

nak jellegzetes optikai denzitás értékeiből a klorofill-a

és -b mellett az csezkarotincid mennyiség is meghatározható:
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kl.E /nEOl/ffil/ - 0,96 /11,9? D662 - D644/

" D662/ 

480 “ •D644/

kl.b /nmol/ml/ - г,so / 6.21 ь644
- 0,24 /35,63 Dossz.kar./nmol/ml/

Elhanyagolható e kerotinoidok mennyiségének érés köz­

tien bekövetkező változása íe, tekintettel erre, hogy kis­

mértékű, ée a klorofilltertalommal arányos. Pajtánként vi­

szonylagosan elég nagyok a különbségek, de ez egyee fajtákat

ügyié külön-külon kell értékelnünk. Az összksrotinoid meny- 

nyiség ez általam vizsgált zöldborsóknál 0,8 és 1,9 mg ,'/. kö­

zött van.

Az exlitett Vernon-módtzer alkalmazását gyorsasága mel­

lett /amire a rövid idő miatt mindenképpen szükség volt/ a к
következők indokolták: ellentétben más, spektrofotometriás

metodikákkal az extrsktumot nem kétkomponensűként /klorofill-a

és klorofill-b/kezeli, hanem számításba veszi a feofitin-a

és íeoíítin-b jelenlétét is. Mivel konzerválás slstt ezen

két vegyúlet képződik e klorofillokból, ugyanazon módszer­

rel volt vizsgálható a nyers- és készáru pigmenttertslme.

Emellett a nyers zöldborsó extrektumában is jelenlevő íeoíi-

tinek egy "kétkomponensű" modell eredményeit meghamisithet-

ják.

A módszer lényege, hogy e klorofillos extraktum egy

részét oxálsevval kezeljük, ekkor a klorofill teljes meny-
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nyisége feofitinné konvertálódik. A jellegzetes extinkció-

értékek ill. extinkció-különbsegek felhasználásával szá­

mítható az eredeti minta klorofilltartalma és a klorofill

retenciója.

A legfontosabb egyenletek:

25.38 /Да 662/ + 3.64 /1*645/
* 22,31 /А666/ - 17,90 /А536/kl.a ’/• x ICO

30,38 /ДА645/ - 6.58 /ЛА662/
" 97,40 /А536/ - 22,6 /А666/kl .b V. x ICO

18.80 ДА662/ 4- 34.02 /ДА645/
= 79,5 /А536/ - 0,29 /А666/ossz.ki. */. x 100

ahol

ДА/ / ■ az adott helyen márt extinkció-kiilönbség 

/ = az oxálsavas oldat 3xtinkcióiА/ • t •

31b. я jelenlevő pigment mennyisége /mg/l/
konverzió előtti, teljeB pigmentmeny- 

nyiseg/mg/l/

ki.а V•» x ICO

A pigmentek kvantitatív extrahálása nagymértékben a 

dezintegrálás sikerétől függ, ami a zöldborsónál nehezen 

elérhető. Viszonylag gyors áa teljes homoganizálást a mély­

hűtött minta Moulinex-szel történő aprításával tudtam meg­

valósítani, ekkor a szemek belső része teljeaen elvesztet­

te rostos szerkezetet, por- majd pépszerü lett. A héjrészek 

még igy sem roncsolhatók teljesen. A turmixolt minta 13
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grammját szitált kvarchomokkal való eldörzsöléseel tettem 

egynemüvé, majd acetonnal, illetve 80 %-os acetonnal ext­

raháltam úgy, hogy a zöldborsó nedvességtartalmát is figye­

lembe véve az extraktum acetonra nézve 80 jí-oe legyen. Az 

ettől való kismértékű eltérés az oldat erős opálódását 

idézheti elő az extrshálódott fehérjék denaturálódáea foly­

tán. Az oldat optikai tisztasága a 700 nm-nél mért extink- 

cicval ellenőrizhető /3^0,012/. A kolloid méretű részecs­

kék eltávolítására legjobbnak a Hyflo Supercell kovaföld 

alapanyagú szűrési segédanyag bizonyult. Az extrakcióból 

kapott szirletet kvantitative 100 ml-es mérőlombikba vit­

tem, ás jelig töltöttem. A klorofill-feofitin konverzióhoz 

fri3san készített, oxálsavval telített 30 v£-os acetont hasz­

náltam, amelyből 1,5 ml-t 50 ml-es mérőlonbikba vittem, és 

jelig töltöttem a szőriét tel, ezzel párhuzamosan egy másik 

50 ml-as mérőlombikba 1,5 ml 80 ;t-os acetont mértem, majd 

ugyancsak jelig töltöttem a azürlettel. A további, spekt­

rofotometriás mérésekhez az igy elkészített oldatokat hasz­

náltam.
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3. 1. 4. Mikrohullámú technika kísérleti alkalmazása

A mikrohullámú technika alkalmazásával kapcsolatos

kísérletek nem teljesen illeszkednek a dolgozat egészé­

nek - napjaink konzerviparának szempontjait szem előtt

tartó - célkitűzésébe, egyelőre inkább elméleti vonatko­

zásnak .

Hazánkban в háztartási mikrohullámú sütők elterjedé­

se is csak néhány éve kezdődött meg, a világon viszont 

számos élelmiszeripari technológia öyert kidolgozást j]68] ,

többek között:

- hús felolvasztása

-tészta szárítás

- gyümölcsporok gyártása

- husgranulátumok gyártása levasporokhoz

Kísérleteimmel arra kerestem választ, hogy elérhető-e

megfelelő sterilitás mikrohullámmal, ás ha igen, milyen az 

ily mádon tartósított zöldborsó szine. Várható volt ennek 

valamilyen irányban való eltérése a hokazelt termékétől, 

mert maga a behatolás, illetve energiaielvétel mechaniz­

musa i3 más a mikrohullámok ёв a hő esetében [69Q .

Kísérleteimet a laboratóriumunkban lévő TOSHIBA mik­

rohullámú sütővel végeztem. Sajnos ezzel nem volt modellez­

hető egy teljes, konzervipari technológiát "utánzó” gyár-
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tási folyamat. Szükséges volt a felöntőlé elhagyása, mert 

ez a fellépő másodlagos hőhatás következtében másodpercek 

alatt felforr és "kifut". /Ez a folyamat erősen lezárt

rendszernél robbanást okozhat./ A hagyományos forróvizes 

blansirozást nem tudtam mikrohullámú kezeléssel helyette­

síteni /holott ennek alkalmazása ipari készülékkel ismere­

tes/, mert a szemek "felfújódtak", majd szétpattantak. /Te­

hát a nyers, merev héjú borsószem zárt rendszerként visel­

kedik,/ A legnagyobb problémát az jelentette, hogy nem tud-
f

tam lezárt üveget a sütőbe tenni, s Így steril végterméket

gyártani.

A kiértékelhető kísérletek menete a következő volt:

1./ Nyers borsó szinmárése /UOMCCIOR/

2./ Blansirczás - szinmérés mikro-

3. / Üvegbe töltés, mikrohullámú kezelés

4. / Gyors zárás steril fedővel - szinmérés

bioló­

giai vies-

gálat

A vázolt nehézségek, s Így a kiértékelhetőség kárdésessége 

miatt a mikrohullámú technikával kapcsolatos eredményeket

csak röviden ismertetem.
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4. 3R3DüÉNxSX. AZ 2REDMÉKYSX ZÄT£KEL£S3

A nyers áru szinmerésével kapcsolatos eredmények4. 1.

Az eredmények kiértékelése a Szegedi Élelmiszeripari 

Főiskolán kidolgozott számi tőgépes program segitségával tör­

tént, Commodore 64 számitőgépen, A számítások lényeges ré­

szei, továbbá a mérési eredmények a Függelék-ben találhatők, 

A fő célkitűzés - mint arről már sző volt - a mért és

számított szinadatok, valamint a kloroíilltartelom finomé-
f

terfokkal valő korrelációjának vizsgálata volt. A kiértéke­

lés legfontosabb, az alapkérdésre választ adő eredménye: 

a minőséget .jelző szinparaméterként a zsengeséggel szorosan

összefüggő Y ai'sp-szinin,ger.1allemző használható fel legna­

gyobb biztonsággal,

A vizsgált öt borsófajta előbbieket szemléltető korre­

lációs egyenesei a 3. ás 4. ábrán láthatók. A BR-52 ás a 

Grüne Perle fajták "fölső" egyeneseit meghatározó mérése­

ket 1981-ben végeztem, amikor a megfelelő mintaelőkészités 

kidolgozása még kísérleti szakaszában volt. így ezeket a 

mintákat homogenizált, de nem légtelenített formában mér­

tem. Ezzel a technikával Y szőráaa nagy a bekevert levegő 

változó mennyisége folytán, ezért az eredmények nem vehe­

tők figyelembe. Csupán érdekességként tüntettem fel a két 

egyenest, melyek Y nagyobb értékeivel a minta világosságát, 

azaz a levegő fehérítő hatását jelzik.



Y ALAP-SZÍNINGERJELLEMZŐ VÁLTOZÁSA AZ ERES FOLYAMÁN(I.)

GRÜNE PERLEBR -52

Yk r ä
27 ..27 «.

Y(légtelenil~és 
néllwi)

25 ..25 '•
(légtelenít-és nélkül) 
(n--8) П : 5 -2,28+ 0,3C 8 F° ' 

г , 0,98 

n = 21

Y --23 ..23 *'
<’0

21 421 ■■
19,6 5

19 •• 19 ••
Y- 8,16 + 0,15 F° 

r=0,91 
n: 8

17, 60
16,8517 ..17 - 16, СО

iIC,90 I 115 «• 15 ■I
II /3,40
I 1313 •• К II.I.

I I. II.
К I11II + ++♦ + + ++ ♦ + +♦ t +

F°F°СО 50 60 СО 6070 5080 70 80

3. ábra



У ALAP-SZÍNINGERJELLEMZŐ VÁLTOZÁSA AZ ERES FOLYAMÁN(II.)

CHRES TENSE NS GLORIOSAERIKA UJMAJORI KORAI

YkY k r

Y= 0,981 * 0,319 F° 
г - 0,97

n>10

Y-- 8,8*0,139 F° 
r- 0,69 

n -- 7

Y-- 6,98*0,20 Г° 

г t 0,98

25 ..25 • •25

232323 ■ n:7
VO21,1212121 I

19,6
19 ../9 .. 18,519 ;18,0 17,55
17 ■■17 .. 76,4577 ..

I16,0
" 15,05 ••75,5

75 .. 7575 I
I

" К :II.I.
II.13 Кк I /. II. /.1313

I
47 7 + 4 ♦ ♦4 ♦+ ♦♦♦♦4 4 44 4

70 F° 70 F°70 F° 60 6050 4 0UO 506050UO

4.ábra



- 40 -

A nagyobb mintaszámúéi vizsgált BR-52-nél a kétféle mé­

rési módszerrel kapott korrelációs egyenesek közel pár­

huzamosak, ami joggal elvárható lenne minden huscnló eset­

ben, hs a reprodukálhatóság nem volna a légtelenités nél­

küli .flintáknál sokkal rosszabb. Utóbbi körülmény okozhat­

ja a Grüne Perle fajta esetében a két egyenes meredeksé­

gének eltérését. Ezt támasztja alá a mért színek telített­

ségi értékeinek összevetése is, /А telítettség a tiszta 

epektrumszinek esetében 100 /&, a fehérnél 0. Száuártáké- 

nek megállapítása a kinagyított azinhároaszög segítségé­

vel történik./ A Ш-52-nél a minták telítettsége 28 és 39 % 

között változik, mig a Grüne Perlé-nál 12 éa 43 # között, 

tehát lényegesen nagyobb szórást mutat,

A minták lágtelenitésével lehetővé vélt a telített­

ségi értékek 52 ás 54 % közötti rögzítése.

Az ábrák alapján kijelölhetők egy szlnmérésre alapo­

zott nyersiru-átvétell rendszer minőségi határait

/II. láblázat/
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II. Táblázat

Y alap-8zlnln^gr.l8llaiaa6?a 1 ta

Kiváló II. oszt»I. oszt.

16,4-17,6

16,85-19,65

18,0-19,6

14,9-16,4

13,4-16,35

16,0-18,0

3R-52 max. 14,90

aax. 13,40Grüne Perle

max. 16,03rika

Ujaajori ko-

16,45-17,5515,05-16,45aax. 15,05rai

Chrestensena

18,5-21,1raax. 15,3 15.3-18,5Gloriosa

Természetében "ideális" módszernél csak a szint vennénk

alapul, hiszen például egy kiváló minőségi! Erika sokkal 

halványabb, mint egy ugyancsak kiváló, mélyzöld szinii Grüne 

Perle, ez pedig nem közömbös a készáru megjelenése szempont-, 

jából. Sajnos azonban egyelőre ez teljesen haszontalan osz­

tályozás lenne a közbeszóló egyéb - termesztési, feldolgo­

zási - problémák miatt.

A számítások eredményei éa a kijelölt minőségi határok 

naa kezelhetők egyforma biztonsággal, annak ellenére, hogy 

a korrelációs mátrixok mintaszáaiot is figyelembevevő eta-

tiastikai próbáját minden esetben elvégeztük. Látható pél­

dául, hogy az üjmajori korai fajtánál a korrelációs koeffi-
Рл0,
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ciens értéke a többihez képest alacsony /г * 0,69/. Serek 

oka valószínűleg a minták finométerfokinak közeliaége. 3z 

esetben tehát mindenkeppen további mérések alapján törté­

nő korrekcióra van szükség. Legmegbízhatóbbak a Crine Per- 

lá-vel kapcsolatos eredmények, nemcsak a legmagasabb ain- 

taszási miatt, hanem mert ennél a fajtánál adódott lehető­

ség a szin esetleges évtől függő ingadozásainak figyelem- 

bevételére; э számitógépes programon a vizsgálatok utolsó 

éve, 19S4 szerepel, a minták megoszlása valójában з követ­

kező;
1 - 7-ig 1582

8 - 11-ig 1983

12 - 21-ig 1984

A kiértékelés a 21 minta együttesével történt. A kapott 

egyértelmű összefüggés igazolni látszik azt a módszer hasz­

nálhatóságát megalapozó tényt, hogy fajtán belül a ezin

csak az érettségi állapot fUggvénye. Természetesen ennek
-_________ * -------—
teljes megerősitésére további vizsgálatok szükségesek.

Tekintettel arra, hogy a szignifikancia-vizsgála tok az 

egyes fajtáknál lényegüket tekintve egyező eredményre vezet­

tek, elegendőnek tartom csupán a Grüne Perle esetében ennek 

részletes bemutatását.

/III. Táblázat/
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III. Táblásat

SZIGNIPIXANCIA VIZSGÁLAT /GPJJNS PERLE/

S si г: 1*11, Korr, koeff.Хогг. koeff.3 siel all.

szigslf ikanciaggjgnifikaacla

я 0,11 S0,98 xxxX a

b* 0,51 x0,99 xxxY

L* 0,97 x x x0,90 xxxZ

* /w*a /b

<ь
C".b

0,03 яklór.-a 0,71 xxx

C,C6 fi0,65 x xössz.kl.

0,54 x0,87 x x xöBjrs.kl.
81.3,

x p í 10 -a К » nines S2igni-x x x p - 0,1 % x x p - 5 A

fikancia

Igen érdekes, hogy a .minta "színét" meghatározd függ­

vényekkel /a*, b*, e*/b*, h*a^/ b*-t kivéve semmilyen össze­

függés пел tapasztalható. Ez a megfigyelés megegyezik a ki­

vi érlelésekor tapasztaltakkal jjSlj . Az éréskor lejátszó­

dd színváltozást itt le a keményitőtartalomban elkövetke­

ző változóé okozza, acai a minta világosságát A ás L*/ be­

folyásolja, Egészen más a helyzet a pigmentek mennyiségében 

bekövetkező alapvető változáskor, mint azt a készáruval kap­

csolatban látni fogjuk.
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A klorofilltartalom ne-в -Binden esetben mutat szoros

összefüggést a? érettségi állapottal. Az alap-eziningsr- 

jellemsők közül minden fajtát, és a mérési pontosságot 

figyeleabevóvö veit célszerű Y kiválasztása.

A számítások további elemzése előtt szükségen a fen­

ti bzincárésec alapúié módszer ismetlőképességánok mega­

dása.

Ezt a CIELA3 rendszerben elfogadott gyakorlat szerint [8J 

megfelelő hceszu ae'réei sorozatból számi tot t átla­

gos eziningerkülönbséggel, és a mérési sorozat tagjaira 

kapott /й31.ь/а.х

lenézzük, Ezen értekeket 10-10 mérésből határozta« aeg,

legnagyobb aziningerkülccb&ággel jel-

kétféleképpen j"

1./ A küvettába töltött aintát tízszer egymásután lemértem.
/^*.Ь 1 - 0,516Aí*sb - 0,252 máz

2./ Adott hofbogenizátumból a küvettát tízszer »egtöltöttem

és lemértem.

АЁ*аЬ - 0,324

Ezek az értékek megfelelő reprodukálhatóságot jelentenek

- 0,704

isi

A számításokat minden esetben elvégeztük a Hunter szín­

rendszer képleteinek fölhasználásával is, ezeket azonban
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nem tartom szükségesnek részletezel. /2gy részük a ?üg- 

gelák-ben szemléltetésképp szerepel,/ Nea volt ugyanis 

olyan azinjellemző, mely annak CISLA3—megí elelőj é tői 

nagymértékben eltérő korrelációt mutatott volna, továbbá 

a kiválasztott 'í slap-oziningerjellemző értéke természet­

szerűleg független a színrendszertől.

A CIEIAB rendszerben szokásos egy etalonhoz, vagy 

vonatkoztatáei ponthoz képest létrejövő eltolódások áb­

rázolása. Én minden egyes fajtát képviselő mintacsopor- 

toc belül vonatkoztatási pontnak a legzsengébb minta szí­

nét tekintettem. Az eltolódások Jelentése:

ДЕ* kát pont /vonatkoztatási ás az adott minta/ 

aziningerkülönoságe, azaz távolságuk a ClrLAB 

szintérben

• aab

AC*fiíj - a két pont telítettségének különbsége

Дь* • világossági tényező különbsége

AH*ab • színezeti különbség. A vizsgált térnegyedben 

pozitív értéke a zöld, negativ értéke a sárga 

felé való eltolódást Jelez. /А programban aze- 

replő értékek a számítás módjából adódóan min­

dig pozitivok, az előjel eldöntése külön történt./
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A szinlngerkülönbssgek minden fajtánál szerepelnek a prog­

ramban, kiemelten ismét a Grüne Perle ebetébcD mutatom be

a jellemző értékeket»

F° 45,4 

Лг*аЬ 4.21

56,2 64,2 70,450,3

8,29 10,92 14,325,41

Jól látható a finométerfok növekedésével a legzsengébb 

/?° * 42/ mintától val<5 egyre nagyobb mértékű távolodás 

a sziningertérben, ami a módszer használhatóságinak el­

méleti alapját képezi. Igazi képet a fenti értékek je­

lentéséről a vizuális ingerrel való összevetéssel kap­

hatunk, melyhez hasznos tájékoztatást találunk egy an­

gol papíripari előírásban \jŐ] . Eszerint a CIELA3 szin- 

ingerklilönbségi értekek ée a vizuális megítélés között

a következő kapcsolat van»

ABr Szennai észlelve a különbségab

nem észrevehető0,50 * • •

alig észrevehető1,50,5 • • •

észrevehető1.5 3,o• • •

6,0 jól látható3,0 • • •

6,0 12,0 nagyf • •



- 47 -

Megegyezésben a tapasztalattal a borsó érettség-szerinti 

azinkülönbségei vizuálisa» jól érzékelhetők.

A világossági táncaid növekedésének áarázolása csa- 

tematikailag паз mond újat Y növekedéséhez képest, de hoz­

zásegít agy másfajta skálában és szemléltetési módban va- 

ld gondolkodáshoz. Az 5. ábrán az Erika áe a Grüne Perle 

Ab* értékei láthatdk. /Az origó a legzsengább mintának 

megfelelő pont./

A krómja- és színezeti különbségek ugyanazon koordi­

nátarendszerben való ábrázolása az elfogadott. /6. ás 7• 

ábra/. A króméban oekövetkező változások elég rapazodi- 

kusnak tűnnek, bár jellemző, hogy fajtán belül többnyi­

re azonos előjelűek, A színezeti értékek egyetlen ponttól 

eltekintve a sárga felé tolódnak el, az eltolódás mérteke 

azonban egyetlen fajtánál sem mutat egyértelmű összefüg­

gést a finométeríokkal, ami összhangban van a szignifi- 

kancia vizsgálatnál mondottakkal. /А 83 ?°-oe minta szí­

nének nagymértékű sárga felé veid eltolódása már erős

klorofillbomlást jelez./

A pigmentanalizisek szerint a minták klorofill tar tal­

ma a konzervipari feldolgozhatóság tartományában 5-11 mg %

között van.

A klorofill-a minden esetben jobb korrelációt mutat

a zsengeséggel, mint az öeszklorofill.
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Ezzel kapcsolatosan megjegyzendő, hogy ez az összefüggés 

eredhet a meghatározás pontatlanságából is. Egy 1934-es 

közlemény j_7l] szerint ugrania a Yernon-mődszer nem min­

dig ad megbízható eredményt a klorofill-b mennyiségét il­

letően.

A nyers zöldborsában lévő pigmentekkel kapcsolatban 

említést érdemel aég egy megfigyelés. Egy-egy mintából 

lehetőség szerint három spetrofotoaetriás analízist vé­

geztem, Ezek a nem konvartálódott, eredeti pigaentmeny- 

nyiségre vonatkozóan bizonyos hibahatáron belül azonos 

eredményt adtak, /А klorofill-a értékek egyezése Jobb volt, 

mint a klorofill-b-é./ Igen nagy szórást mutatott viszont 

ugyanazon rainfa esetében is a klorofill-retencié. Ezek az 

értékek a klorofill-a esetében 70 és 9Ö í, a klorofill-b 

esetében íO és 86 # között voltak, A számitógépes program 

készítésekor ezért a teljes, konverzió előtti pigmenter- 

tékeket vettük figyelembe.

A szakemberek között vitatott az a kérdéc, hogy a 

nyers zöldségfélékben marható faofitinek ténylegesen Je­

len vannak-a az éló növényben, vagy az analízis alatt ke­

letkeznek. Az általam végzett mérések szerint a konver­

zió semmilyen összefüggőét nem mutat аг érettségi álla­

pottal, ami pedig várható lenne, ha a feofitinek kelet- 

kezéae in vivo megkezdődik. Az ebből adódó föltevés, ml-



- 52 -

szerint feofitinek csak az analízis alatt keletkeznek, .

természetesen egyáltalán пега bizonyított. Az is lehet,' 

hogy a növényben képződő feofitinek kis mennyiséginek 

az öregedéssel valő növekedését "elfedte" az analízis 

alatt képződő feofitinek nagy százalékos aránya. /Utób­

bit az okozta, hogy a klorofill meghatározáshoz kívána­

tos zöld fény éa alacsony hőmérséklet laboratóriumunk­

ban nem volt megoldható./

A számított, de a programban nem szereplő adatok 

közül még a domináns hullámhossz nyújthat információt. 

Ez a nyers zöldborsó esetében 565 és 563 ma között van.

A kéizáru szinmérésivel kapcsolatos eredmények4. 2.

A készáru-kisárietek egyik legfontosabb tapasztala­

ta, hogy a Mucaell kolorimáter a vártnál sokkal jobban

fölhasználható a minősítés eszközéül, mig a kG’« COLOR eb­

ben az esetben lényegesen rosszabbnak bizonyult. Ez a 

koloriaéter működési elvét figyelembe véve azt is jelen­

ti, hegy az emberi szem a tristimulusos műszernél sokkal

érzékenyebb a színtérnek abban a kis tartományában

- 0,3/, melyben a jelenlegi technológiával gyár-
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tóit zöldborsókonzervek színei találhetök. Természetesen

a módszer sikeréhez a "termékre szabott" tárcsakászlet

nagymértékben hozzájárul. Mindenképpen hangsúlyozandó 

még a begyakorlás fontossága, továbbá, hogy 5-6 minta 

színának beállítása után a szem kifárad, ezárt tanácsos

szünetet tartani.

A Ezinadatok közül a*/b* ás з színezet А°а^/ mutat­

ja a legjobb korrelációt az érzékszervi pontszórásai. Va­

lójában ezek kiemelésének a koloriméter esetében nincs 

értelme. Sokkal célszerűbb a paradicsom minős!téséhsz ha­

sonlóan e minőségi határokat reprezentáló tárceaarányok 

rögzítése. 2z ecetben a minta 2zinéről csupán annyit kell 

megállapítani, hogy a két kialakított színhez képest hol 

helyezkedik el. /А gyengébb színnél rosszabb, a kettő kö­

zött van, vagy a szebb színnél is jobb./

А IV. Táblázat a programból kiemelt leglényegesebb 

adatokat tartalmazza, melyek az értékeléshez szükségesek.
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IV. Táblázat

TÁRCSAÁLLÁSKIINDULÁSI NY.A. ÉRZÉKSZERVI

rCKTSZÁ.'i

PAJTA

FINC MÉTERFOKA

SÁRGA ZÖLD SZÜRKE

45° 4.6■ GRÜNE PERLE 52 24 24

53 23 244,255,4

64,2 53 23 192,8

40,6 54 23 18BR-52 4,8

56,6 2453 234,0

6368,5 20 171,0

3,6 2355UJ.ÍíA JCRI KCRAI 51,3 22

5661,0 223.0 22

CHR SS T 2NS EíiS

60GLORIOSA 45 2,2 22 18

6052,8 212,0 19

6258,8 20 181.8
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A táblázat alapján kiválasztott, tárcsaarányok з következők*

II, oszt.I. oszt.

59 %

22 *

19 %

* - 5,03

b* - 41,29

52 jé 

24 %

24 j5

* - 5,50

b* - 37,71

51 6/3

5GY 5/3

N 5

-a-a

A Javasolt minősítési módszer szerint az I. tárcsakész­

lettel megegyező, vagy annál szebb szinti minta I. osztá­

lyúnak, s kettő közé eső pedig II. osztályúnak felelne 

meg, А II. tárceakészlet által kialakított színnél rosi- 

Bzsbb szinti termék nea elfogadható, /2,6-nál kevesebb ér­

zékszervi pcntssám./ Ez a minősitée a finomáterfokokat 

figyelembe véve a kirívóan rossz szid fajták kivételével 

egyben a szabványon aluli nyersanyagbál készült termék ki- • 

szűrését is lehetővé tenné. A vizsgálat kb, 3 perc alatt 

elvégezhető, s gz igen sok, érzékszervi megítéléssel kap­

csolatos problémát oldana meg.

A táblázat /illetve a több információt tartalmazó 

program/ alapján kiválaszthatók a legjobb szid készter­

méket adó fajták, és aagillapi the tó az optimális érettsé­

gi állapot. Utóbbi kérdésre tulajdonképpen már előzőekben 

választ adtunk* a finoaéterezésen alapuló, és a készáru
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megfelelő állományának kialakítását szem előtt tartó

nyers áru.r.inősitéa a termék színét illetően la többnyi­

re adakvét. A vizsgált fajták közül legjobb szinii kész­

terméket /szabványos nyersanyag esetén/ а ЗЯ-52 éa a

Grüne Perle eredményez, igen rossz a Chrestensans Glo­

riosa. Ezt ez eredményt érdemes összevetni а пуегз zöld­

borsó szintmérés! adataival, Bár a BR-52 klorofilltartal-

ла magasabb a többinél, a Grine Perle éa a Chrestensene 

Gloriosa esetében alig van különbség, Így ez nem ad ki­

elégítő választ, a stsrilezés során létrejövő szinsltá- 

réeskre. Sokkal többet mond annál Y sziningerjellemző 

változása /3. és 4. ábra/. A BR-52, Grüne Perle áa Ujraa- 

jori korai fajták Y-értikei a teljea érési folyamat alatt 

kisebbek, tehát a borsó sötátebb zöld, A Chrestecsens Clo- 

ric3a Y-értéke pl 55 ?°-nél 13,5, amit a 3R-52 még €3 ?°-

oál sem "ér sl".

A tárolással és adalékanyagokkal kapcsolatos kísér­

letek э CIELAB rendszer szirfüggvényeinek változásával,

illetve ezeknek я шаг ismertetett módon történő ábrázo­

lásával elemezhetek. A 9. ábrán a Grüne Perle króma- és

színezeti függvényeinek eltolódásai láthatók, hárem kü­

lönböző érettségei kiindulási nyersanyag esetén. A vonat­

koztatási pont ez adalékanyeg nélküli készáru színe köz­

vetlenül a gyártást követő napon.



KRÓM A ÉS SZÍNEZETI KÜLÖNBSÉGEK (KÉSZÁRU) GRÜNE PERLE
(6í,2 F'j( í5 F°) 155,4 F’)

(zöld
felé)

л&н:ь АН Iар

"0,3
• (IMg t т)

••0,2 • (iNg) •(IMg) 
(tMg + T)

(0,5 Mg)*
VJ-!
• I

* (0,2 Mg)"0,1 (o,s*t).
• (t)-ACb дс;ь

‘(T)
'A Cb0,5 1,0 Л C*at

(lMg+T) •

•W
(sár да 
fele) ■-Д^ь

1,0; 0,5 ésO,2Mg = 1,0; 0,5 és 0,2д Мд(НС06)2/1 felön to lé T-1 hónapos tárolás

8.ábra



- 58 -

A Mg/HCOy^ kismértékű zöld fell tolódást okoz, 

mennyiségével arányosan. /А megfelelő sziningerkülönb- 

ségek a vizuálisan "alig észrevehető" tartományba ásnék./ 

A hatás a későbbiekben csökken, különösen a zsengébb 

minták esetében. Általánosa ágban ie elmondható, hogy 

tárolás alatt a szinek kismértékű kiegyenlítődése fi­

gyelhető meg, a rosszabb szinek irányába. A magnéziua- 

hidrogánkarbonát az alkalmazott legnagyobb mennyiségben 

A gA felöntőlá/ sem okoz izelváltozást, de ipari fel- 

használását a nagy koncentráció által okozott csekély 

pozitív eredmény nem teszi indokolttá.

Egyes esetekben megfigyelhető a tárolás alatt be­

következő zöldülés. A párhuzamos mérések kizárják a hi­

bás megítélés lehetőségét, valószínűbb, hogy a jelensé­

get a Schanderl és munkatársai JÍ\ által megfigyelt re­

akció, Cu2+-feofitin komplexek keletkezése okozza.

A BR-52 esetében /9. ábra/ különösen jól megfigyel­

hető, hogy tárolás alatt a zsengébb borsók színe erőseb­

ben változik, A Na-glvitamát adalékanyagot 5 gA felöntő­

lé koncentrációban alkalmaztam az Ujmajori korai fajtá­

nál. Az 51,3 ?°-u mintánál mért kis szinjavulás vizuáli­

san nem volt érzékelhető. Hasonlóan, számos érzékszervi 

vizsgálat alapján megállapitható volt, hogy a Ma-glutaaát 

adalékanyag az említett koncentrációban szinjavulást nem

okos.
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/Ennél nagyobb mennyiség bevitele túlságosan megdragi- 

taná a terméket./

A Chreetensens Gloriosa mérési eredményei а z elő­

zőekhez hasonlóan értelmezhetők. /10. ábra/

A pigaentanalizisek szerint a feofitin mennyisége 

mindig a nyersanyag klorofill tartalmával megegyező. 

Egyetlen készáruban sem lehetett kimutatni zöld festék­

anyagot, aég a aagnéziua-hidrogénksrbonátosban sem, Wem 

tudni, hogy ez esetben mi okozza a szinjavulást. Elkép-
I

zelhető, hogy a "védett'’, kis mennyiségű klorofill az 

említett körülmények között Vernon módszerével nem mu­

tatható ki.

Arra, hogy a pigasnttartalom a színnek csupán egyik, 

és nem feltétlenül meghatározó összetevője, példa a blan-

sirozáa alatt lejátszódó változás. Ez csak üC'JCCLCB-ral 

volt követhető, mivel a nyershez hasonló aziaösazatételLi 

mintákhoz tárcsakászlet nincs. Az eredményekből az Ujma- 

jori korai fajta jellemző értékeit emelném kii

Hyera minta 

-а /о

Blansirozott minta

-a*/b*

0,49651,8 0,57

0,56261,0 0.523



- 62 -

А -а*/Ъ* /ami a "zöld/sárga" aránynak íelel meg/ mind­

két esetben zöldülést jelez, a közel azonos értékre áll 

be a blansirczás alatt,. Ez a tapasztalat általános, és 

szemmel igen jól követhető, Nyilvánvaló, hogy itt csu­

pán szerkezeti változások jönnek létre /fehérje denatu- 

rálcdás, keményítő kioldódás, viz felvétel vagy leadás 

s tb,/, a pigmenttartalom viszont éppenséggel csökken, ha

csak kismértékben is.

A készáru minták szinének domináns hullámhossza

574 és 576 na között van.

4, 3, A mikrohulláma kísérletek eredményei

Az V, Táblázatban egy mérési Borosat eredményeit tiin- . 

tettem fel, az ebből levonható következtetések a kísérle­

tek összességére érvényesek, A számításokat itt a Hunter- 

féle eziningerrendszer alapján végeztem el, az Összefüg­

gések könnyebb kezelhetősége miatt.

/РТК - 1050 kisszámitógéppel./

A ezinmérés MC&JCOLCR-ral történt.
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V. Táblásat

1 PERC 2 PERC 3 PERC 4 PERC

•álKRO- HCKE-Н1ХЯО- HIXRO- aiXRC-RYERS BLAU-

ZELTHULL.HULL. HULL.SIRC- HULL.

ZOTT

10,29 

13,56

9,61

12,36

8,96IC, 46 13,839,73 10,942

15,3311,3913,4514,25i 12,20

6,065,56 4,185,C5 4,845,27Z 4,53

11,62

16,19

14,56 5,4712,7313,2715,34

17,69

11,40 --a

16,4516,76 13,2417,51

0,76

17,30b

0,30-a/b 0,68 0,720,770,87 0,84

KLCRCPILL

86,096,0 80.9h 95,4 88,5ICO \%

CSSZ-CSI-

10cx4,3 105x2,3 102x4,3 Ю^г.З 10Хх0,Зб 10°xC,3 VRASZ*'a
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A táblázatból leolvasható a mikrohullám igen rövid 

idő alatt bekövetkező erőteljes sterilező hatása, ami 

gazdaságossági szempontból kedvező. Nagyarányú csirát- 

lenitás elérésekor a szin még a nyers zöldborsóéhoz ha­

sonló, ami mindenképpen pozitiv választ jelent a feltett 

alapkérdésre, A módszer alkalmazhatóságát illetően azon­

ban nem vonható le messzemenő következtetés az alábbiak

miatt:

1*/ Az adott mikrohullámú berendezéssel egyetlen

steril - eltartható - terméket gyártani nea

tudtam, a minta kivételkor utániertőződik, 

2./ Slőbbiek miatt a szin tárolás alatti válto­

zása nem volt ellenőrizhető.

3./ Semmit nem tudunk a módszer ipari alkalmazá­

sának költségeiről.

ügy érzem, a színnel kapcsolatos pozitiv eredmények miatt 

a munkát ez irányban érdemes lenne folytatni, de csakis 

ipari berendezéssel, és a kérdés teljes feltárásához 

elemzőbb mikrobiológiai vizsgálatok elvégzése mellett.
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ÖSSZEFOGLALÁS

A szín az élelmiszeripari termékek megjelenésének 

fontos összetevője, mely bővíti a piaci differenciálha­

tóságot. Objektiv meghatározására és a megfelelő minő­

ségi jellemzők hozzárendelésére a szinmetrlka rohamos 

fejlődése egyre több lehetőséget nyújt.

Disszertációm tárgya az egyik legfontosabb konzerv­

ipari nyersanyag, a zöldborsó komplex szinvizsgálata. Kí­

sérleteimet a Szegedi Konzervgyár laboratóriumában vé­

geztem.

Eredményeim a következőkben foglalhatók össze:

1./ öt borsófajtánál olyan nyersanyagátvételi rend­

szert dolgoztam ki, melynél az osztályozás a- 

lapja a szin, az érettségi állapotot is figye­

lembe véve. A kísérletek kiértékelése alapján 

kiválasztott minőségi paraméter Y alap-szlnin- 

gerjellemző. A mérés MOMCOLOR tristimulusos szin- 

mérővel történik, a mintaelőkészités módja tur­

mixolás és légtelenités.

A műszert a 79-100-12-es zománc etalonnal kalib­

ráltam.

A jövőben a kísérleteket szeretném több 

fajtánál elvégezni, illetve az eddig vizsgált
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fajták vizsgálatainak bővitásával a módszer

megbízhatóságát tovább növelni.

2./ A zöldborsó konzervipari feldolgozása során 

bekövetkező szinrcmlás különböző mértékű, A

meghatározd tényezők vizsgálatain szerint /a 

jelenlegi technológiai körülmények között/ a 

fajta és a kiindulási nyersanyag zsengeeege, 

A változás mértéke a XA C BE TH -XU h S EL L tárcsáé

kolorimáterrel objektiven jellemezhető volt, 

és kiválaszthatók voltak a legjobb szint adó

fajták.

A készáru minősítése jelenleg csak érzék­

szervi utón történik, ami sok vitára ad okot

vevő és eladó között. A dolgozatban javasolt

minősítési módszer a termék objektiv szinpa- 

ramétereire épül, ugyanakkor kategóriái a ki­

indulási nyersanyag szabványosságának ellenőr­

zését teszik lehetővé, A mérések ilunsell-kolo-

riméterrel végzendők, a megfelelő tárcsakész­

let s

6/35Y

5GY 5/3

N 5/
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A készáru színének javítására kipróbált 

adalékanyagok - aagnáziua-hidrogénkarbonát áe 

nátrium-glutárnát - egyike sem okozott olyan mér­

tékű szinjavitást, mely az ipari alkalmazást in­

dokolná, .Munkádat ezen a területen mindenképpen

folytatni szeretném más, eeatlsg táplálkozás-

élettanilag is hasznos anyagokkal, mint pl, asz-

korbinsav, c*-tokof arol.

3./ A harmadik tipusu kiaárleteorozatban a mikrohul­

lámú sterilezéa színre gyakorolt hatását kíván­

tam megismerni, a laboré tóriumunkban lévő TOSHIBA 

mikrohullámú sütő alkalmazásával. Eredményeim sze­

rint ily módon a klorofill tartalom sokkal jobban 

megőrizhető, mint a hagyományos hőkezeléssel. 

Bármilyen határozott vélemény kialakítása előtt 

azonban a kísérleteket ipari berendezéssel is el 

kellene végezni, amire egyelőre п1псз lenetőeég.

A kísérletek agyas tapasztalatai megfelelő körültekintŐB- 

eel adaptálhatók más termékekre.
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Eüg~elék:

Mérési adatok, valamint a számitógépes program legfontosabb

részei.

A programban szereplő nem egyértelmű .jelölések

j? * finomáterfok

KL = klorofill-a

OKL = összklorofill

K/SZ = klorofill-a/szárazanyag 

OK/SZ = összklorofill/szárazanyag 

A = a ill. a* /szinrendszertől függően/ 

В = b ill. b*

D =Д

Helyesbítés:

CHRESTEKSEKS GLORIA = CHRESTEESELS GLORIOSA

\
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