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« 1 « «13 1« (6)
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81.2-86.2
« $« 0.6-1.62
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' 0.30-0.61
0.30-0.42
« 0.045-0.115
« 8 « o« « 2 ! 8 «
metabolic activity , ! «
« « « « «
« ! 8 «
! « « « 1

« «0!



« ! % ( )
« 1.0 3.2
0.6 2.3
« 5.9 12.0
(starch ) < 0.002
0.43 - 0.54
! 0.10 - 0.15
0.33 - 0.43
« 0.06 - 0.16
2.3
« K W8 «
0 ?
o &
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« « o«
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« water activity, aw (aw = P/Po 0 p «« «
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0.95 -

091 -

087 -

0.80 -

0.75 -
0.65 -

0.50

040
0.30

0.20

aw

0.95

091

0.87

0.80

0.75

0.65
0.60

iU«B f + B «
T |/

Gran-negative rods;
bacterial spores: sone
yeasts

Most cocci ; lactobacilli;
vegetative cells of
Bacillaceae : sone Boulds
Most yeasts

Most noulds; SLaph.
aureus

Most halophilic bacteria

Xerophilic noulds
Osnophilie yeast

Area of awvhich vill
not allou any nicrobial
proliferation

¢ By |

Food containing 40%wh) sucrose or 7*
(ulv) salt, e.g. nany cooked sausages:
bread crunbs.

Foods containing 59 / ) sucrose or
12 NaCl, e.g. ary ban; nediun age
Cheese

Foods containing 6% /) sucrose (i.e>
saturated ; foods with 15* NaCl, e.q.
salani; "old" cheese

Flours, rice pulses, etc. containing
15-17% water; fruit cakes ; sweetened
condensed nilk (ca 0.82)

Fooos with 26* Nl (i.e. saturated)
e.0. old genuine Hungarian salani;
narzipan, containing 15-17* water; jan
and narnalade

Rolled oats, containing ca 10% water
Dried fruits containing 15 - 20* water;
toffees and caranels containing ca 8*
Water

Noodles etc., containing ca 12* water
spices containing ca 10% water

vhole eqg powder containing ca 6* water
Biscuits, rusks, bread crusts, etc.
containing 3-5* water

Vhole nilkpowder, containing 2-3* water.
Dried vegetables containing approx. 5 wi)
water. Com flakes.
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« « L ‘
‘ ? ? «
2 ? «
( 7 )
syrup bath « «
«l
?
?
? « ?
? ?
« « ( water loss/sugar gain ratio)
7' d « (10) ?
« « (dehydrated fruit)
0 « (seni-candied
dried fruit) ?
« «
2.5.3
? « 80
« , *
(vacuun drying) ? osiovac  « ?
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a
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0 a 0 Ba asa «0 fa « 0
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lia « « « 0 aa sulfonated
proteins a a « hydroxy sulfonated a 8
ana a «8 « a a ,
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« 0 10 a al( « «ee A] «
a o« (18)
(3) 0 a I«
aanT a , wa
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2.6 a «« ?
? 0 t ?
5
I
| I
a I
B
?
2.6.1
Ravindran (19) ? 1.2
3 « (40°, 50°
60° Brix) (50°, 60° 70° Brix) (50°, 60° 70°
Brix) a 24
3
Farkas  Lazar (20) ? 1.2
? ' 50° - 75° Brix
30°-60°C ? « 70° Brix (50 °c
8 50%
75° Brix 3)
~ ’1 ’]” A V * 4
? ara

? 70° Brix



15

Heng uatfifiis (21) » asa ata 2 «a ata
« uaty ate«T « 3 (DE 20) « ™ ou 65 °Brix a
IR « 1.5 « 60 °c « 63 «
(water loss) tat ata a « 3 ata
(solid gain) ana « 3
] « a« 2%, a %, a 2% lidt  « « «
9% « « o« «
»  « at« ata 3
ata  « « at ' jata
I "4 4"
a » o« at a « ata corn syrup
solids solutions (22) wuat high fructose corn s.yrup (23) 3 « a
3« a o« a anaen t 3
« « a 5 a2« (24) tri a o«
« t3u a o« a « i«
« ata « «
ata a  « « ata
50° - 70 °Brix a«a ! a«a
« ata a
3 « ta ari t 3 t
a « t , ( 45 %
| 40% uatu‘( aa 15%) ata Ctatf! " A« o«
liat a 3' (Dextrose Equivalent , DE 40) a
« uatin aa ana « ata  «a
» 5 - 70 °Brix » a uat «
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2.6.2 ! / , 9
Bongirwa Sreeniyanan (25) ! 100 5
70" Brix 3.5 ! 4
«0 60°, 50°, 40° 27°C !
9 « ! 50“c
| » ! Contreras
Smyrl (22) 9| 45°c
reducing agent (26)
, ? Lenart Levicki (24) , !
» 9 9
! , <70%- 90"c)
(blanching) 9 !
: ,
! 90°c
9
»
! ! ! (30 °C)
I 70% ! 9 "
9
! (24)
! 90°c ! [
1 I 30%c 3 )
Farkas Lazar (20) 9 | I 50% 8

Ravindran (19)
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1.2

«

(28°

2.6.3

1:4

2.6.4

««

Bongirwa

«

« 8
«
? 4 - 8
««
( I )
Sreeniyanan (25)
;1 1:1.5  1:3 1:45 7
I « 1:1.5
1:4 (19,23,27) Havkes Flink
( 1:4)
«
?
Nanjundaswamy (16) ?
(1.2x1.2x2.5 ) ?
70°¢c

« I 15%
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Ponting (15) « ‘ !

100 2 « [ (1-3%) I( a 66°-93°C
Ravindran (19) M «
3 70°c 8
! 3
! I ' ( 60°-70°C I
d 70°¢C « (16) ) (19)
3 2 70°¢
] 15%
(texture)
2.7 B

I
| 8 ( (29)
(1) I 3
(2) I
0
(3)
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I If «0
[ ! '
, (
' : oriented prolypropylene / low density polyethylene
BPPIEDPE) Z Z 1.z 22,30
0 (25) ,
: 1 (paper | polyethylene/
aluainiuB / polyethylene) !
0 ¢ '
0 1L 0
2.8 (optima condition) Response Surface
Methodology
! (31,32) # 5

Response Surface

Methodology (RSM) ri



RSM (33)

RSM
( appropriate experimental design ) d aultiple
regression analysis (response)
«
I ' 3 response surface plot
1 ! response
( 3) 2 contour plot ( 4 )1
(
(1) (response)
(2)  «

response surface plot contour plot Ul
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LIKING

6.82 -

% SUGAR

4 , 2 «R « contour plot



2

a RSM

1) « (independent variable) Ib «a

(response)

« «fl a ) « !

(ingredient) (

' ( (
I optimum
condition «
response «
( !
« response
«
((
2) «(  (appropriate experimental design)
RSH complete
fractional factorial design '
2
central composite design Box-Behnken
design ! 3« 3
17 15 central composite design

Box-Behnken « . (34)
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3) « «
« l« « o« «
« « Multiple regression
' fi o« « o (34)
Y = B0 4 EBIX!1 + 2 EB(@ X,XJ + 2 Btl X,2
« « ( linear effect )
« (interaction) L«
« I« response contour
plot « « contour plot
« response « )
response contour plot
response
Henika (31) RSM ‘ ! «
3 « pH (5.6-6.2) (140° 160°C)
(0 - 0.2 %) « «
wettability time « « « «
« I« «
response « | ! contour plot «
« » o« oy
Hensel®an (32) RSM
’ J « 20% ( = 12%)
« 3 « 3« « « 15 «



contour plot BU

contour plot

RSM «
Box Behnken (34)
3«
5
loss solid gain
RM (34)
second-order polynomial model) «
contour plot (35)
water loss

gain STATGRAPHICS contour plot.
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