
jakintza hedatuz

Jarraian, ketzeak elikagaietan nola era-
giten duen aztertzen hasi ziren iker-
tzaileak. Horretarako, hainbat elikagai
—gazta, arraina eta haragia— ohiko
kearekin nahiz ke-lurrin likidoarekin
ketu zituzten. Ohiko ketze-teknika
egurra erretzean sortzen den kea
jakian metatzean datza. Hala, kearen
osagaiak ausaz metatzen dira jakian.
Ke-lurrinaren bidezko ketzea egiteko,
berriz, hainbat modu daude; ke-lurrin
likidoak erabiltzen direnean, esaterako,
jakia likidotan murgiltzen da. 

Elikagaien ketzea antzinako
teknika da, gizakia bezain
antzinakoa ia; hain zuzen, 
Harri Arotik erabiltzen da. 
Hala ere, kearen osagaien 
eta ketze-prozesuaren oinarri
zientifikoen ezagutza berriagoa
da, eta hainbat alderdi ikertzeke
daude oraindik ere. 

GAUR EGUN, ELIKAGAIEN KETZEA kearen
edo ke-lurrin likido deritzenen bidez
egin daiteke. Azken horiek kea kon-
dentsatuz lortzen dira eta horien kon-
posizioa zehatz-mehatz ikertzen dihar-
dute EHUko Farmazia Fakultateko Eli-
kagaien Teknologia sailean. 

Asmo horrekin, ke-lurrin komertzialak
ikertzen hasi ziren eta, horrez gain,
laborategian ke-lurrin likidoak ekoitzi
zituzten hainbat egur-mota erabiliz.
Horretarako, noski, lehendabizi kea
egin behar izan zuten eta prozesu hori
kontrolatzen duten hainbat parametro-
ren eragina neurtu zuten lortutako ke-
lurrin likidoen konposizioan. Azken
horien segurtasun-maila ere neurtu
zuten, betiere, hidrokarburo aromatiko
poliziklikoei dagokienean. Izan ere,
horiek osasunerako kaltegarriak direla
uste dute adituek. 

Hain justu, ikerketaren helburuetako
bat da egiaztatzea elikagaietan berdin
eragiten ote duen ke-lurrin likidotan
ketzeak eta ohiko ketze-teknikak era-
biltzeak. 

Ketzearen eraginak
Ketzeak elikagaien kolorea, usaina,
zaporea eta ehundura aldatzen du.
Aldaketa horiek guztiak kearen osa-
gaiak elikagaietan metatzen direlako
gertatzen dira. Konposatu karbonili-
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koek, adibidez, zapore eta usain gozoa
ematen diote jakiari; fenolikoek, berriz,
ke edota pikante zaporea. 

Konposatu berriak ere sortzen dira.
Izan ere, kearen eta elikagaien hainbat
konposatuk elkarrekin erreakzionatzen
dute. Ondorioz, elikagaien propietate
organoleptikoak eraldatu egiten dira,
eta kontsumitzailearentzat atseginga-
rriagoa bilakatzen da elikagaia. Kon-
posatu karbonilikoen eta aminoen
arteko erreakzio-kate bat gertatzen da
eta elikagaien ehundura eta kolorea
eraldatzen ditu.

Halaber, jakiaren balio-bizitza luzatzen
da. Izan ere, kea antioxidatzailea da,
eta mikrobioen aurkako propietateak
ditu; horiei esker, batetik jakiaren oxi-
dazioa eta, ondorioz, zaharmintzea
atzeratzen da, eta, bestetik, mikroor-
ganismoen hazkuntza eragozten da.

Hala, jakiaren propietate sentsorialak
hobetzeaz gain, haren kontserbazioa
luzatzen da. Zaharmintzea oxidazioa-
ren ondorioa da. Alegia, jakia oxida-
tzen denean zaharmindu egiten da. 

Hala ere, ketze-prozesua egoki gau-
zatu behar da. Bestela, litekeena da
ketan dauden osagai toxikoak gehi-
tzea jakiari, hala nola, hidrokarburo
aromatiko poliziklikoak. 

Alderdi horiek guztiak ikertzen dihardute
buru-belarri EHUko Farmazia Fakulta-
teko Elikagaien Teknologia sailean. 

Ke-lurrin likidotan 
Aldaketa horiek guztiak jakiak ke-
lurrin likidotan ketzean ere gertatzen
dira. Gainera, ikertzaileek lortu dituz-
ten emaitzen arabera, ke-lurrin likido-
tan ketzeak aukera zabalagoa eskain-
tzen du eta hainbat abantaila ditu
ohiko ketzearekin alderatuta.  

Lurrinaren diseinua da teknika honen
oinarria. Izan ere, lurrin-motaren ara-
bera, jakiari norberaren gustuko ezau-
garriak eransten zaizkio, eta, nolabait,
gustuko jakia diseinatzen da. Halaber,
jakiaren balio-bizitza luzatzen da, jakia
nekezago zaharmintzen da eta mi-
kroorganismoak haztea eragozten da. 

Metodo honek badu beste ezaugarri
garrantzitsu bat: jakian meta daitez-
keen osagai toxikoen kantitatea kon-
trola daiteke, bai eta ketzea gauzatu
aurretik ezagutu ere. Horrexegatik,
hain zuzen ere, ke-lurrin likidotan
ketutako elikagaien segurtasun-maila
oso handia da, oro har.  

Babeslea:
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Izokin ketua plater gozoa da askorentzat.


