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OSSZEFOGLALAS:

A meggy tarolasa minden évben nagy kihivast jelentd feladat a gytimoleskereskeddk és
—feldolgozok szamara. A Magyarorszdgon sziiretelt meggy mennyisége az Eurdpai
Uniodban a masodik helyen all. (Mihaly et al., 2017) A meggy rovid (kb. 1-3 hetes)
tarolhatosaga miatt friss értékesitése korlatozottan all rendelkezésre. Kutatdsunkban a
friss megy tarolhatosagat vizsgaltuk ehetd bevonat és kiilonbozé innovativ, (ij mosasi
modszerek alkalmazasaval. A kovetkez6 kiillonb6z6 mosasi modszereket (csapviz [TW],
oblités [WASH], mikrobuborék [MB], 6zon + mikrobuborék [O3MB], mikrobuborék +
55°C-0s hémérsékletii viz [MB55°C] és 55°C-os hémérsékletit viz [HWS55°C])
alkalmaztuk. Az 55°C-os homérsékletli kezeléseknél 30 masodperces, a tobbi esetben 5
perces behatasi id6t hataroztunk meg. A mosasok utan kdzvetleniil, majd az 1°C-on
tarolas utan egy héttel feliileti Gsszcsiraszamot vizsgaltunk. Meggy esetében chetd
bevonatbol 1,0%-os aktiv oldatot készitettiink, majd 30 percig hagytuk, hogy
maradéktalanul feloldédjon (kdzben keveréssel biztositottuk a hatékonyabb oldodast).
Ezutan néhany masodpercre belemartottuk a meggy mintakat az elkészitett oldatba. A
meggy kozvetlen kezelések utani mikrobaszam csokkentését az 6zon + mikrobuborék
[O3MB: 2,4 log] mosassal tudtuk elérni. A tarolds utani feliileti Osszcsiraszam
novekedését az ehetd bevonat alkalmazasa [SF: 3,0 log] soran sikeriilt a legjobban
megakadalyoznunk. A csapvizes, Oblitéses és mikrobuborékos kezelések hasonlo

hatékonysaggal szerepeltek (kezdeti: 2,7 log, tarolasi: 3,8-4,0 log). Ami érdekességként
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megemlithetd, hogy az 55°C-os hémérsékletii vizzel valo kezelések nem bizonyultak
megfeleld modszernek a tarolas utani (6,4-6,6 log) Osszmikrobaszam csokkentése
céljabol. Osszeségében a kutatasunk alapjan kijelenthetd, hogy az ehetd bevonat és az
6zon + mikrobuborék kezelések hatékonynak bizonyulhatnak feliileti mikrobaszam
csokkentésének céljabol. Ezaltal a meggy tarolasi ideje megndvelhetd.

Kulcsszavak: meggy, mosas, ehetd bevonat, 6zon, mikrobuborék, feliileti Gsszcsiraszam

BEVEZETES

A meggy tarolasa minden évben nagy kihivast jelent6 feladat a gytimoleskereskeddk és
—feldolgozok szamara. A Magyarorszagon sziiretelt meggy mennyisége az Eurdpai
Unidban a masodik helyen all. (Mihdly et al., 2017) A meggy rovid (kb. 1-3 hetes)
tarolhatosaga miatt friss értékesitése korlatozottan all rendelkezésre. Kutatdsunkban a
friss megy tarolhatosagat vizsgaltuk ehetd bevonat és kiilonbozdé innovativ, 01j mosasi
modszerek alkalmazasaval. A feldolgozoéipar szamara fontos kérdés, hogy mennyi ideig
képesek a meggyet tarolni, ill. mennyire lehet a sziiret utdni feldolgozasi id6t

megnyjtani. Ez kritikus a gyim6lesok feldolgozasanak tervezhetdsége szempontjabol.

IRODALMI ATTEKINTES

Napjainkban szamos 1j mosasi technoldgia keriilt be az élelmiszeriparba a zoldség- és
gylimdlesfélék mosasara. Az 1 és innovativ mosasi technologidk koziil fontos
megemliteni a gyakran alkalmazott meleg vizes kezelést, mely kutatasok soran gyakran
hatékonynak bizonyult. (Maria et al., 2009). A mikrobuborékokat és nano buborékokat a
mérndki, mezégazdasagi, kornyezetvédelemi, élelmiszer- és gyodgyszeripari teriileteken
is egyarant alkalmazzak. A mikro buborékok ezred akkora mérettel rendelkeznek, mint
egy milliméter atmérdjii buborék. A kisméretli buborékok jellemzdi, hogy kis mérettel,
nagy feliilettel és a magas biologiai aktivitassal, alacsony surlodasi ellenallassal, ezzel
ellenben nagy belsé nyomassal, nagy gazoldodasi kapacitassal, magas gorbiileti
fesziiltséggel rendelkeznek. (Tsuge, 2014) Minél kisebb atmérdjii a buborék, annal
nagyobb a fajlagos feliilet-térfogat aranya és annal nagyobb a buborékok siirlisége egy

allandoé térfogataramban tekintve. (Burns, 1997)
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Az 6zon, a haromatomos oxigén (O3), egy nagyon reaktiv vegyiilet, mely potencialis
mikrobagatld aktivitassal rendelkezik. Az 6zon hatékonyan 6li a mikroorganizmusok
széles spektrumat, sejtmembranjaik erds oxidacidjaval és mindezek mellett lebomléasa
utdn nem hagy maga utan az €16 szervezetre kartékonyan haté mellékterméket. Nagy
vizben vald instabilitasa €s rossz oldékonysaga miatt inkabb levegében hasznaljak. (Lluis
et al,, 2007) Egy kutatds szerint a mikrobuborékos 6zonos mosas hatékonyabbnak
bizonyult a sima 6zonos kezeléssel szemben a datolyaszilva leveleinek peszticid
(fenitrotion) tartalmanak csokkentése szempontjabol. (lkeura, 2013) Egy masik
szempontbol a két ozonnal vald mosasi hatékonysagot (mikrobuborék, sima
buborékoltatas) novényvédo szer eltavolitasa alapjan megvizsgaltak paradicsom, salata
és eper esetében. Az eredmény egyértelmiien a mikrobuborékos 6zonos mosas
kiemeltebb hatékonysagat bizonyitotta. (Kobayashi et al., 2011)

Beszélhetiink meleg vizbe meriilésrél, ahol a gyiiméles néhany percet tartdozkodik a
kezeléskor 43 és 53°C-on ill. 1étezik a meleg vizzel valo 6blités, amikor a termény 48 és
63°C-on 10-25 masodpercet tolt minddssze. Mindkét technologia gatolja az érési
folyamatokat. (Elazar, 2003) Kimutattak, hogy a meleg vizes egy perces kezelés (70 és
97°C) hatasara a kezelés el6tt a feliiletre oltott mezofil baktériumok, élesztok és penészek
szama szignifikdnsan csokkent. (Ukuku et al., 2004)

A gyartoi leiras alapjan a felhasznalt ehetd bevonat (Semperfresh™) késlelteti az érést
és meghosszabbitja a friss gylimolcsok eltarthatésagat. A szdban forgd termék, egy
szachardz-észter alapi bevonat, amely iztelen, biologiailag konnyen lebomlik és
kornyezetbaratnak mondhatd. Betakaritas el6tt és utan is alkalmazhato, azzal a céllal,
hogy megvédje a terményt a kdrnyezeti hatasoktol és az élettani elvaltozasoktol. Az ehetd
bevonat késlelteti az érést azaltal, hogy mddositott 1égkort teremt a gyiimdlesben, ezaltal
lassitja a 1égzést. A hatéanyagok ehetd filmréteget képeznek a gyiimdlcs feliiletén. Friss
korténél széles korben hasznaljak a zGzodasok megelzésére, a tdomegveszteség

csokkentésére és a szin megdrzésére.

78



SZABO G. et al.

ANYAG ES MODSZER

A vizsgaland6 gyiimoles: Meggy ('Prunus cerasus’), Fajta: "Ujfehértoi fiirtos’
MOSAS

A kovetkezd kiilonb6zd mosasi modszereket (csapviz [TW], oblités [WASH],
mikrobuborék [MB], 6zon + mikrobuborék [O3MB], mikrobuborék + 55°C-0s
hémérsékleti viz [MB55°C] és 55°C-os homérsékleti viz [HWS55°C]) alkalmaztuk. Az
55°C-os hémérsékletii kezeléseknél 30 masodperces, a tobbi esetben 5 perces behatési
1d6t hataroztunk meg. A mosasok utan kozvetleniil, majd az 1°C-on tarolas utan egy héttel
feliileti 6sszcsiraszamot vizsgaltunk. Az 6zonos mikrobuborékos mosas sematikus képe
az 1. abran lathatd. A 2. abran pedig a mosdberendezés és néhany meggy lathaté mosas

kozben.

szelepek

nyomasalld
légtelenitd szelep bekeverd tank
) ) légdram méré
6zon katalizator
levegd ki

racs

/’

mikrobuborék
generétor

szivattyl Ozongenerator
miianyag mosokad

1. dbra: Mosasi technologia sematikus abraja (6zon + mikrobuborék)

Figure 1.: Schematic figure of washing by ozone + microbubble
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2. abra: Mosoberendezés fényképe mitkodés kozben (meggy szemekre tapadt
mikrobuborékok)
Figure 2.: Washing system during treatment (microbubbles on the surface of sour

cherry)

A mintakat 70 liter moso6folyadékban mostuk és a mosasok kozott friss vizet
hasznaltunk. A felhasznalt 6zongenerator (GO-R 5G, Guangzhou Ozone Environmental
Technology Co., Ltd, CHN) 100 liter/6ra térfogatiram kapacitasu 140-190 ppm
mértékegységben adja meg, ezt atszamitva:

19 Os/md 467 ppm Os
0,4 g Os/m? 467*0,4=187 ~ 190 ppm O3

Az drankénti generalt 6zon mennyisége:
100 liter/ 6ra * 190ppm = 19 mg O3/ 6ra

Az eléallitott 6zonkoncentraciot egy 6zonmérd berendezés (Ozone Analyser BMT-963,
BMT MESSTECHNIK GMBH, GER) segitségével allapitottuk meg. A mikrobuborék
generator (Gas liquid mixing pump, Tipus: YL8022, Model: 25GO-2SS, Guangzhou
Ozone Environmental Technology Co., Ltd, CHN) a cég adatai szerint 20-30 um
atmérdji buborékokat képes eldallitani.

Az 6zongenerator egy beépitett pumpaval rendelkezik. Az 6zon athalad egy légaram
méron (légaram: 100-120 liter/h) és innen kozvetleniil a bekeverés helyére csatlakozik. A
mikrobuborék generator szivattyja a mosokadbol érkezd csovon keresztiil a csapvizet
beszivja, és a forgd generatornal a folyadék és a gaz 6sszekeverésre keriil. A nyomas alatt

allo bekever6 tankon keresztiil a mikrobuborékos viz visszajut a mosokadba, ahol a mosas
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elkezdhetd. A rendszer bekapcsolasa utan néhany perc varakozast kdvetéen lathatova
valnak a mikrobuborékok, a viz tejszertien opalossa valik. (2. dbra)

A meleg vizes kezelés esetében megkiilonboztettiink normal és mikrobuborékos
kezelést. Mindkettd esetben 55-60°C kozotti hdmérsékletli mosdvizet alkalmaztunk,
melynek homérsékletét hitelesitett higanyhomérd segitségével ellendriztiink a kezelés
soran. A mikrobuborékos mosashoz pormentesitett kdrnyezeti leveg6t alkalmaztunk 100

liter/ h 1égaram mellett.

EHETO BEVONAT

A hasznalati utasitasoknak megfeleléen a terméket felraztuk hasznalat el6tt, majd a
megfeleld koncentracidban vizzel kevertiik. Meggy esetében 1,0%-os aktiv oldatot
készitettiink, majd 30 percig hagytuk, hogy maradéktalanul feloldodjon (kézben
keveréssel biztositottuk a hatékonyabb oldodast). Ezutdn néhany masodpercre

belemartottuk a meggy mintakat az elkészitett oldatba.

MIKROBIOLOGIAI VIZSGALAT

A mikrobiologiai mintavételt két sorozatban ismételtik meg. Miutan a kiilonb6z6
mosasi eljarasok megtorténtek, kdzvetlenill a mosas utan mintavétel tortént 3-3 meggy
szemen mosasi technologiai csoportonként, majd a meggy 1°C-os allandé homérsékletii
légtérben torténd 1 hetes tarolasat kovetden szintén 3-3 mintan. A mintavételi eljarasban:
elészor egy csipesz segitségével a 1 cm belsd atmérdjli fémgytirit 70 V/V%-0s
alkohololdattal lepermeteztiik, majd lang felett sterilezve lett. Ezutan a vasgytriit a meggy
feliiletére helyeztiik, igy a mintavétel feliilete dllandd 10 cm? volt és sterilezett csipesszel
egy steril gézdarab (Mulltupfer EN 14079 Typ 20, NOBA Verbandmittel Danz GmbH,
GER) a karikan beliili teriiletre lett nyomva. A mintak (gézdarabok) 9 ml peptonvizbe 5
percig aztak, idokozonként felrazva az oldatot a baktériumok és gombak minél
hatékonyabb oldatba vitelé céljabol. Az igy kapott mintabol tizedeld higitasi sor készitése
utan, Nutrient Agar-ral (Biokar Diagnostics, FRA) lemezontés tortént. Az agar
megszilardulasa utan a Petri-csészéket 30°C-on 24 6raig inkubaltuk termosztatban, majd
azokrol a csészékrol, melyeken 30-300 kdzott megszamlalhato telep ndtt meghataroztuk

telepszamlalo (BZG 30, WTW, GER) segitségével az aerob mezofil 6sszcsiraszamot.
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EREDMENYEK

A meggy kozvetlen kezelések utdni mikrobaszam csokkentését az 6zon + mikrobuborék
[O3MB: 24 log] mosassal tudtuk elérni. A tarolas utani feliileti Osszcsiraszdm
novekedését az ehetd bevonat alkalmazasa [SF: 3,0 log] soran sikeriilt a legjobban
megakadalyoznunk. A csapvizes, Oblitéses és mikrobuborékos kezelések hasonld
hatékonysaggal szerepeltek (kezdeti: 2,7-2,8 log, tarolasi: 3,8-4,0 log). Ami
érdekességként megemlithetd, hogy az 55°C-os homérsékletii vizzel valo kezelések nem
bizonyultak megfeleld moddszernek a tarolas utani (6,4-6,6 log) Osszmikrobaszam
csokkentése céljabol, hidba kombinaltuk mikrobuborékoltatassal. Az eredmények

abrazolasa oszlopdiagramon a 3. abran lathatok.

Aerob mezofil 6sszcsiraszam a meggy feliiletén
kézvetleniil a kezelés (mosas, eheto bevonat) és 1 hét
tarolas utan

“ob
gj ® Osszcsiraszam Mosas utan m Osszcsiraszam Térolas utan
|3l
on 8.0
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E 50 5 48
& ;
S 40 3.8 3.9 g 3.6 36
o & I- 3.0
= 2 2.7 2.8 9.7
g 3.0 I = 1 z4 =
o ik
§ 2.0
o 10
8
é 0.0 '
™ WASH MB 0O3MB MB55°C HWS55°C SF

Kezelések *

*TW: csapviz, WASH: blités, MB: mikrobuborék, O3MB: 6zon + mikrobuborék, MB55°C: mikrobuborék +
55°C-o0s hdmérsékletii viz, HW55°C: 55°C-os hdmérsékletii viz, SF: Ehetd bevonat (Semperfresh™)

3.dbra: Osszcsiraszam alakulasa a meggy feliiletén kdzvetleniil a kezelés (mosas,
ehetd bevonat) és tarolas utan
Figure 3: Total plate count directly after treatments (washing, edible coating) and after

1 week storage on the surface of sour cherry
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KOVETKEZTETESEK

Kutatasunk arra enged kovetkeztetni, hogy az ehetd bevonat és az 6zon + mikrobuborék
kezelések hatékonynak bizonyulhatnak feliileti mikrobaszam csokkentésének céljabol
mind tarolas, mind kdzvetlen hatast vizsgalva. Ezaltal a tarolasi id6 tobb nappal is akar
megnovelhetd. Kutatdsunk alapjan a meleg vizes kezelés nem volt hatékony a térolt
mintak esetében. Ennek oka lehet, hogy a mintdk 30 masodperces bemeritése, éppen arra
volt elegendd, hogy a terméket felmelegitse, igy kedvezd kornyezetet biztositva a
mikrobialis fertézéseknek. Az cheté bevonat alkalmazasa pozitiv eredményekkel
kecsegtetett, igy tovabbi kutatdsi alkalmazasa javasolt. Az 6zon és mikrobuborék
alkalmazasa egyértelmiien hatékony megoldas volt a jelenlegi célunk eléréséhez. A
tovabbiakban érdemes vizsgalni a jelen kutatds pozitiv eredményl kezeléseit tobb

szempontbol is.

OSSZEFOGLALAS

Osszeségében a kutatasunk alapjan kijelenthetd, hogy az ehetd bevonat és az 6zon +
mikrobuborék  kezelések hatékonynak bizonyulhatnak feliilleti mikrobaszam
csokkentésének céljabol. A jovoben tobb mérésre és adatra lesz sziikségiink ahhoz, hogy
kijelenthessiik, melyik kezelés bizonyul megfelelének az ipar szamara. Az ehetd bevonat
(SemperFresh™, Agricoat Ltd.) alkalmazéasa igen kedvezd eredményeket mutatott.
Kiemelked6éen a legjobb eredményt kaptunk a tarolt mintdk esetében. Jovobeni
célkitiizéseink kozott van a mintdk hosszabb ideji taroldsa, mas mindségtényezd

vizsgalataval egybekotve (durofel index, keménység, brix, szin).
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IMPROVING THE STORAGE OF SOUR CHERRY BY WASHING AND
EDIBLE COATING

GERGO SZABO - ZSUZSANNA HORVATH-MEZOFI - LIEN LE PHOUNG
NGUYEN - TAMAS KOCSIS - MONIKA GOB - TAMAS ZSOM - GEZA HITKA
Hungarian University of Agriculture and Life Sciences — Institute of Food Science and

Technology, Godollé

ABSTRACT

Storing sour cherries is a big challenge for fruit growers, traders and processing plants
every year. The amount of sour cherries harvested in Hungary ranks second in the
European Union. (Mihdly et al., 2017) Due to the short (approx. 1-3 weeks) shelf life of
sour cherry, fresh sales are limited. In our research, we examined the storability of fresh
fruits using edible coating and various innovative, new washing methods. The following
different washing methods were applied (tap water [TW], rinsing [WASH], microbubble
[MB], ozone + microbubble [O3MB], microbubble + 55 °© C warm water [MB55 ° C] and
55 ° C warm water [HWS55 ° C]). An exposure time of 30 seconds was determined for the
55 © C treatments and 5 minutes for other treatments. Immediately after washing and one
week after storage at 1 ° C, the total surface germ count was determined. In the case of
sour cherries, a 1.0% active solution of edible coating solution was prepared and allowed
to dissolve properly for 30 minutes (while stirring to ensure more efficient dissolution).
Samples were then immersed in the prepared solution for a few seconds. The reduction
of the number of microbes after direct treatments of cherries could be achieved by
washing with ozone + microbubble [O3MB: 2.4 log]. The increase in the total number of
surface germs after storage was best prevented during the application of the edible coating
[SF: 3.0 log]. Tap water, rinse and microbubble treatments were similarly effective
(initial: 2.7 log, storage: 3.8-4.0 log). Interestingly, treatments with warm water at 55 ° C
did not prove to be a suitable method to reduce the total plate count after storage (6.4-6.6
log). Overall, our research suggests that edible coating and ozone + microbubble
treatments may be effective in reducing surface microbial counts. This can increase the

storage time by even 1 week.
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Keywords: sour cherry, washing technology, edible coating, ozone, microbubble, total
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