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TEZISEK

1. A KUTATAS ELOZMENYEI, CELKITUZES

Az élelmiszertermelésben és értékesitésben az elmult 15—20
évben jelentds valtozasok kovetkeztek be, melyek az ¢élelmiszer-
csomagolassal kapcsolatos kovetelményeket mindségi és mennyiségi
szempontbol is egyarant megvaltoztattadk. A védégazos csomagolas
ma nemzetkdzileg elfogadott, a leggyorsabban fejl6do, az élelmiszer
belsé tulajdonsagait megdérz6 csomagolasi modszer. Az Eurdpai Unid
orszagaiban alkalmazésa teljesen elfogadott. Az 1990-es évek gydztes
¢lelmiszer-csomagoldsi modszere. Jelenleg a hazai hasipar dontéen
szeletelt szarazaruk védogazos csomagoldsat végzi. A hagyomanyos
hokezelt szeletelt huskészitmények véddgazos csomagolassal most
jelennek meg a hazai piacon.

A véddgazos csomagolas roviden ugy hatdrozhaté meg, mint
egy modszer, amivel az élelmiszerek mindsége biztonsagosan
megorizhetd, eltarthatésaga meghosszabbithatd, a termelés ¢és az
értékesités koltsége csokkenthetd.

A hokezelt, szeletelt hustermékek védégazos csomagolasa mas
feltételeket kivan mind az eldallitd, mind a forgalmazé részérdl és mas
lehetéségeket nyujt a fogyasztd szamara. A termék biztonsagos,
hosszl eltarthatosaga, a szeletek konnyii szétszedhetdsége, a termékek
tartés szinmegtartdsa olyan elénydk a véddgazos csomagolésnal,
melyet a vakuum csomagoldssal nem mindig és nem minden

terméknél lehet teljesiteni.
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A hokezelt, szeletelt termékek véddgazos csomagoldsaval a
fogyasztd szamdra olyan mindségli és esztétikumu szeletelt terméket
lehet biztositani, melyet sem {izleti szeleteléssel, sem hdaztartasi
muveletekkel nem lehet megvalodsitani.

Az ¢élelmiszeripari termékek a hagyomdnyos értékesitési
kimérés mellett, egyre inkdbb Onkiszolgdldé forméaban taldlnak
gazdara. A csomagolds formdjanak, nagysdganak ehhez kell
illeszkednie.

A hokezelt szeletelt védoégazos csomagolasi termékek
forgalmazasaval 1j marketing lehetdségek nyilnak mind a
kereskedelmi-, mind a fogyasztoi kiszerelésii csomagok teriiletén.

Témavalasztds célja az volt, hogy a véddgazos csomagolés
eltarthatdsag-noveld elényét a hokezelt, szeletelt huskészitményekre
vonatkozoban ilizemi korilmények kozott keriiljenek vizsgélatra. A
disszertacio a védégazos csomagoldsi modszer elméleti és gyakorlati
alkalmazéasat, a moddszer megvalositasahoz sziikséges feltételeket

mutatja be.
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2. ANYAGOK ES MODSZEREK

A kisérletben harom, kémiai jellemzdiben kiilonb6zo, jelenleg
nagy mennyiségben forgalmazott hdékezelt huskészitmény Kkeriilt
csomagolasra véddgazzal

két kiillonbozo védogaz osszetétellel
— 30% CO,+ 70% N>
— 60% CO,+40% N,
vakuummal
SKIN vakuum-csomagolasi moddal.

A hagyomanyosan feldolgozott termékek néhany oraval a
csomagolas eldtt kéregfagyasztasra keriiltek. Szeletelésik a WEBER
CCS 5000 tipust. géppel tortént.

A SKIN-vakuum-csomagolt termékek:

MULTIVAC RT 5200 tip. mélyhuzé - vakuum-

csomagologéppel késziiltek, a két kiilonbozd gaz Osszetételii
védogazos (30% CO, + 70% N, és 60% CO, + 40% N,) csomagolas

kontrolljaként keriiltek csomagolésra.

A SKIN-vakuum csomagolas méretei:

127x240 mm

kb. 150 gramm mindegyik terméknél.
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A védbégdzos csomagolasu termékek: dobozba, majd tasakba

helyezve MULTIVAC A 300/16 kamras-véddgazos csomagold géppel
kertiltek csomagolasra.
A védégazos csomagolasnal a kovetkezd gazkeverékek kertiltek
alkalmazasra:

1.30% CO; + 70% N,

2. 60% CO, +40% N,

A maradék O, tartalom a csomagok légterében 0,3% (V/V) alatti volt
(méréeszkoz: hordozhatdé ABISS maradék oxigén mérémiiszer).

A Kkisérleti csomagok mérete véddgazos csomagolasnal:

200x110x30 mm befoglald méretli dobozba helyeztiik a szeleteket
egymds mellett két “toronyban”, majd ezt a dobozt 200x400 mm
nagysagii Multibarrier 4 f6liabol  kialakitott tasakba  tették.
Véakuumozas utan a kiilonboz6 Osszetételli gazkeverékkel toltotték fel
a tasakokat és ezutdn hegesztették le.

A termék mennyisége csomagonként pdrizsibol és olasz felvagottbol
260 g, kapuvari uzsonna sonkabol 300 g volt. Ez azt jelenti, hogy a
g4z és termék arany 2:1, azaz 223 cm’ gaz/100g termék volt.

A Kkiséreltben alkalmazott csomagolassal a hidnyz6 miiszaki
feltételeket potoltak, mert a kisérletek végzésekor keményfolids
védogazos csomagolas megvalositasara alkalmas csomagologép nem
allt rendelkezésre a RINGA Husipari Részvénytarsasagnal.

A minték tarolasa: ellendrzott 1— (+5) °C kozotti hémérsékleten

30 napig tortént.
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Vizsgalati napok: valamennyi csomagoléasi eljarasbol kettd

csomag kertilt vizsgalatra a csomagolast kdvetd napokon., igy a
vakuum-csomagolasu termékek az 1., 5. ,11., 15, napokon,

védogazos 1., 5., 11., 15., 20., 25., 29. napokon.

Termékek
Kisérletben harom, kémiai jellemzdiben kiilonbozd, jelenleg nagy
mennyiségben  forgalmazott  hdékezelt  huskészitmény  kertilt

csomagolasra.
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A vizsgalt termékek kémiai Osszetétele

Termék/Gsszetétel | Parizsi Olasz Uzsonna
felvagott | sonka
Viztartalom % 71,0 59,0 74,0
Zsirtartalom % 23,0 35,0 9,0
Sotartalom % 2,5 2,5 3,2

Vizsgélatok

A\

VvV V. V V V V VYV V

Mezofil fakultativ anaerob mikrobdk: MSz 3640/4.
Lactobacillusok : DIN 10168.

Szalmonellak: MSz 3640/8.

Staphylococcus aureus: MSz 3640/23.

Enterokokkuszok: MSz 3640/13.

Escherichia coli: MSz 3640/12.

Mezofil szulfitredukal6 klosztridiumok: MSz 3640/16.
Nitrittartalom: Kormendy modszerével.

pH: ISFET 101 (DELTA TRAK) pH-mérével LanceFET
szuroelektroddal

Szinjellemz6k: MINOLTA Chromameter CR-300 fotométer, 8

mm nyilasatmérdjii 0o nézdszogl mérofe;.
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> Erzékszervi tulajdonsagok biralata:
Az egyes tulajdonsdgokat 5 tagl, a készitményeket
rendszeresen birdld csoport vizsgalta. Mindegyik birdlo a
felnyitott csomag 2 perces szelloztetése utan kapta a mintat.
A tulajdonsdgokat 5 pontos (4-0) skalan értékeltek. Az illat
jellegét, frissességét és a CO, észlelhetdségét, az iz jellegét,
frissességét, a szelet tapadasat, nyalkdssagat ¢és a Iékivalast

vizsgaltak.

Ertékelési modszerek

A vizsgalatok eredményei a matematikai-statisztikai szemlélet
tiikrében KORMENDY és ZUKAL (1999) utmutatisai alapjan
kertiltek értékelésre.

Minden valtozé jellemzé (18) minden termékének (3) minden
kezelésére (3) adddott egy iddsor.

Minden id6sorra feltételezésre kerult a kovetkez6 romlasi menet:
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Vizsgalt paraméter

y(29)

y(0)

1d6, nap

1. dbra. A romlési menet abrazolasa.
y(0): kezdeti érték (0. nap) ; y(29): végso érték (29. nap); x,: valtozas
kezdete; x.: valtozas befejezddése

Az idb6adatok minden kombinacidjdhoz értelemszeriien
meghatdrozasra keriilt a két allandd szakasz és a koztik 1évo
linearisan valtoz6 szakasz egylittes variancidja.
Eltérés esetén, a variancia analizis hasznalataval, a CO, hatas és a
termékek  Osszetételének figyelembe  vételével, keriiltek az

eredmények megallapitasra.
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4. EREDMENYEK

A témavalasztas céljanak megfelelden vizsgalatra keriilt a
véddgazos csomagolas eltarthatosag ndveld hatasa a hokezelt, szeletelt
huskészitményekre vonatkozoan. A cél az lizemi kortiilmények kozotti
vizsgalat volt, ezért a termékek gyartdsa, csomagoldsa és tarolasa a
RINGA Husipari Részvénytarsasagnal tortént.

A kisérletben hdrom, kémiai jellemzdiben kiilonb6zd, jelenleg
nagy mennyiségben forgalmazott hdékezelt huskészitmény kertilt
csomagolasra véddgazzal, két kiillonbozo védogaz osszetétellel:

1. 30% CO, +70% N,

2. 60% CO; +40% N,
¢s ezek parhuzamosaként vakuummal, azaz SKIN vakuum
csomagolasi moddal.

A vizsgalatok alapjan egyértelmiien megéallapithato:

4.1. Mind a 30 %, mind a 60% széndioxid tartalma véddgaz
Osszetétel alkalmas a vizsgéalt hokezelt, szeletelt huskészitmények

eltarthatosaganak a novelésére.

4.2. A csomagolas modja dontden befolyasolja a mezofil aerob

¢€s anaerob csiraszam és a tejsavbaktériumok szamanak alakuldsat.
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4.3. A nitrittartalom valtozasat a csomagoldsi mod nem
befolyasolta, a tarolasi id6 alatt az adott termék sajatossagai szerint

valtozott.

4.4. Az illat frissesség romldsanak kezdete - termékenként
valtozdéan -késébbre tolodik a véddgazok alkalmazasdnak
koszonhetden.

A romlés kezdete a kezeléssel késdbbre tolodik:

» 30% CO, tartalmi géazkeveréknél a parizsi és az olasz
felvagott esetében a 25. napra, a kapuvari uzsonna sonkéanal
ugyanakkor csak a 11. napra

» 60% CO; tartalmu gazkeverék a parizsinal 20. napon kezd6do
romlast idéz el6, mig az olasz felvagott esetében a 25. napon
kezd6dd romlas azonos a 30% CO, tartalmiu gazkeveréknél
tapasztaltakkal. A kapuvari uzsonna sonka romlasa

ugyanakkor kitoloédik a 24. napra.

4.5. A védoégazok széndioxid tartalma termékenként valtozéd
mikrobiologiai és érzékszervi hatasu:

» a 30% széndioxid tartalmu gazosszetétel idegen illatot csak a
kapuvari uzsonna sonkanal okozott a 1-15. tarolasi napok
kozott,

» a 60% széndioxid tartalmi gazosszetétel idegen illatot mind a
harom terméknél okozott, de mértéke termékenként
kiilonboz6:

parizsinal és az olasz felvagottnal a 11. és a 15.
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kapuvari uzsonna sonkanal az 1. és a 20.

tarolasi napok kozott, mely a kovetkezd vizsgalati napra eltiint.

4.6. Az illat jelleg érzékszervi vizsgalatnal a termékre jellemzo
illattol valo eltérés kertilt vizsgaltra:
» a vakuum csomagolt harom termék jellegzetes illata az 6todik
tarolasi naptol kezd el romlani,

» a30% széndioxid tartalmi gazdsszetételnél a

parizsi a 25. tarolasi naptol kezd csokkenni
olasz felvagott az egész tarolasi id6 alatt megfeleld

kapuvari uzsonna sonka 2. tarolasi naptol kezd el romlani,

» a60% széndioxid tartalmi gazdsszetételnél a

parizsi a 25. tarolasi naptol

olasz felvagott a 20. tarolasi naptol

kapuvari uzsonna sonka a 25. taroladsi naptol kezd el

romlani,
mely  vizsgélati eredmény megegyezik azon  kutatdsi
eredményekkel, melyek azt irjak le, hogy a 20-30 % széndioxid
tartalmu gazosszetétel segiti a termékre jellemzd illat jelleg
meglrzését — kivétel a kapuvdri uzsonna sonka. Ellentmond
azonban azoknak az irodalmi kutatdsi eredményeknek, melyek
széndioxid tartalmat nem javasoljak 40 %-os részarany f6l¢ emelni,
mert az a csomagolt termékek elszinezddését, idegen illat és iz

megjelenését és fokozott 1€kivalast okozhat.
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47. Az iz jelleg értékelésénél a széndioxid tartalmt
gazkeverékek mar a tarolds induldsakor javitottdk az iz jellegét a
parizsinal és az olasz felvagottnal a vékuum csomagolt mintakhoz

képest. A termékek jellegzetes ize a tarolas 20-25. napjaig megmaradt.

4.8. Az iz frissesség biralatandl a pdrizsi izének kezdeti romlasa
nem fligg a csomagolasi modtdl. Az olasz felvagott és A kapuvari
uzsonna sonka széndioxid tartalmi csomagolasainal a romlés kezdete
a 20. és a 25. napon kezdddik meg. A parizsi frissessége az 5. tarolasi
nap utan  lecsokkent. Az  olasz  felvagott  frissessége
vakuumcsomagolasban az 5., 30% CO, tartalmu gazkeverékben a 25.
nap utdn csokkent. A kapuvari uzsonna sonka frissessége a kiilonb6z6

csomagolasokban azonos maradt, azaz nem csokkent.

4.9. Az iz idegen értékelésénél idegen iz minddssze a 60% CO,
tartalma gazkeverékbe csomagolt kapuvari uzsonna sonkdnal, a 29.

napon volt észlelhetd. Mas esetben nem volt idegen iz érzékelhetd.

4.10. Az iz s6s biralatandl nem lehetett a csomagoldsi moddal

vald Osszefliggést tapasztalni.

4.11. Az iz édes érzékszervi tulajdonsagot a kapuvari uzsonna
sonka kezdeti édeskés ize miatt értékeltiik, mely a 11. tarolasi nap
utan eltlint. Irodalmi adat a husipari termékek édes izére és a

csomagolasi modok kozotti 6sszefliggésre nem volt talalhato.
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4.12. A szelet nyalka birdlatanal tapasztaltak szerint a
nyalkdsodéas a 25. taroldsi nap utan lépett fel. Mértéke az uzsonna
sonkanal a legnagyobb, gyengébb a parizsinal és a legcsekélyebb az
olasz felvagottnal. A CO, toménysége mérsékli a nyalkasodast. A
60% CO, tartalmu gazkeverékbe csomagolt olasz felvagottnal

nyalkdsodas egyaltalan nem volt megfigyelheto.

4.13. A szelet tapad- szakad biralatanal a parizsi a 25. napon, a
kapuvari uzsonna sonka a 20. napra valt tapadossa és szakaddssa mind
a két széndioxid tartalmu gazkeverékben (a nyalka tette tapadossa a
szeleteket). Az olasz felvagott szeletei a vdkuum csomagokban a
tarolas kezdetétdl osszetapadtak a vakuum altal kiszivott zsir miatt. Ez
a jelenség a védogazos csomagolasoknal nem volt megfigyelhetd. Az
olasz felvagott szeletei mindkét széndioxid tartalmu gazkeverékben

jol szétvalaszthatok maradtak.

4.14. A I1ékivalas a vakuum csomagolt parizsinal és uzsonna
sonkédnal a tarolds kezdetétdl tapasztalhaté volt, mig az olasz
felvagottndl ez jelenség nem volt megfigyelhetd. A véddgazos
csomagolasoknadl a 25. tarolasi napig 1ékivalas nem volt. Az uzsonna
sonkanal a tarolds 29. napjan jelent meg a I€kivalads a véddgazos
csomagolasokndl. A parizsinal 1€kivalas csak a 60% CO, tartalmu
gazkeverékbe csomagolt mintdknal, a tarolds végén volt

megfigyelhetd.
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4.15. A pH alakulésa termékenként a csomagolasi modok szerint

alakul és a tarolés sordn a termékek sajatossagai szerint valtozik.

4.16. A b*/a* értékek alapjan a kapuvari uzsonna sonka
pirossaga lényegesen nagyobb mint a masik két terméké. A parizsi €s
az olasz felvagott szinarnyalata nem valtozik, értékeik egymdshoz is
kozel vannak. A kapuvéri uzsonna sonka pirossaga vakuumban és a
30% CO, tartalmii gazdsszetételben csokkent, viszont a 60% CO,

tartalma gazdsszetételben mar nem valtozik.

4.17. A parizsi és az olasz felvagott vilagossagi foka nem
valtozik. A kapuvari uzsonna sonka L értéke a vdkuumcsomagolasban
és a 30% CO, tartalmu gazosszetételben novekszik, a 60% CO,

tartalmu gazdsszetételben az L értéke nem valtozik.

4.18. A vakuum csomagoldsu olasz felvagott és a kapuvdri
uzsonna sonka szinintenzitdsa kismértékben csokken, minden mas

esetben valtozatlan.

A szakirodalomban tobb szerzdtol kozzétett, a gyakorlatban
bevalt és alkalmazott, a termékek eltarthatosagat befolydsold tényezok
nem keriiltek vizsgaltra, hanem azok a kisérlet soran alkalmazasra
keriiltek:

» a nagy zarOképességli csomagoldanyag (Multibarrier 4),
melynek ateresztéképessége 5 cm’/m? 24h 101,3 kPa 23 °C 50
% RH,
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» a?2:1 gaz és termék arany,

A\

a csomagok légterében 0,3% maradék O, tartalom,
» tarolas 1- (+5) °C kozotti hémérsékleten ellendrzott
koriilmények kozott 30 napig,
» a mintdkbol valamennyi vizsgalati napon parhuzamos
mintavétel tortént.

A, Hokezelt, szeletelt huskészitmények eltarthatosdganak
novelése véddgdzos csomagolassal” ciml kisérlet a célkitlizés
teljesitésével befejezodott. A védogazos csomagolas eltarthatosagot
noveld hatdsa mind a harom terméknél, mind a ketté valasztott
védOogaz Osszetétel alkalmazdsanal teljesiilt. A kisérlet alapjan a
hokezelt, szeletelt huskészitmények csomagolasdhoz optimalis
gazosszetétel valaszthaté és alkalmazhaté. A hokezelt, szeletelt
huskészitmények védégazos csomagolassal valo eldallitasa és
forgalmazdsa ma mar talalkozik a fogyasztoéi igényekkel is. A
hokezelt, szeletelt huskészitmények csomagolasfejlesztési feladata
ezen kisérlettel nem fejezodott be. A munka folytatasa sziikséges a
szakirodalomban Ujonnan ismertetett aktiv ¢és intelligens (smart)
csomagolasok teriiletén, hogy a hazai husipari termékek mind a
belfoldi, mind az export piacokon a nemzetkdzi szinvonalnak

megfelelden jelenhessenek meg.
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5. UJ KUTATASI EREDMENYEK

5.1. A 30% ¢és a 60% széndioxid tartalmi védégaz Osszetétel
alkalmas a mezofil csiraszdm csokkenésére és ezéltal a termékek
eltarthatosaganak ndvelésére. A  hokezelt, szeletelt termékek
véddgazos csomagoldsanal a tejsavbaktériumok ndvekedése késobb
indul meg mint a mezofil csirdké, szamuk nem éri el és nem haladja
meg a mezofil csirdk szadmat. A csomagolas modja jelentds hatdssal
van a tejsavbaktériumok novekedésére, a széndioxid tartalom

egyértelmiien fékezi a tejsavbaktériumok novekedését.

5.2. A magasabb széndioxid tartalom csak termék specifikusan
okoz idegen illatot. A széndioxid toménysége mérsékli a hokezelt,
szeletelt termékek nyalkasodéasat. Az illat frissesség romldsanak
kezdete késdbbre tolodik a hokezelt, szeletelt termékek véddgazos

csomagolasanal, mint a vakuum csomagolasnal.

5.3. A széndioxid hatasara a hokezelt, szeletelt termékek
(vOrosart és mozaikos felvagott) szinarnyalata kiss¢ a tetszetdsebb
vOroses-sarga, uzsonna sonka (pacolt, hdokezelt) szine a széndioxid
koncentraciojaval —aranyosan jelentésen a még tetszetdsebb
piros/rdzsaszin iranyba tolodott el. A széndioxid hatasara, fiiggetleniil
annak koncentracidjatol, a parizsi és az olasz felvagott (vordsaru és

mozaikos felvagott) termékek szine halvanyabba ¢és kissé vilagosabba
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valt. A pacolt, hokezelt uzsonna sonka halvanysaga csokkent ¢és

novekedett a termék szin intenzitasa.

5.4. A hokezelt. szeletelt védogazos csomagolast termékek
tarolasa alatti izvaltozésok "érési" folyamatokhoz hasonléan voltak
megfigyelhetok. Ezen "érési" folyamatok tisztdzdsédra tovabbi

kutatasok szilikségesek.
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6. AZ ERTEKEZES TEMAKOREBEN MEGJELENT
TUDOMANYOS KOZLEMENYEK, ELOADASOK
JEGYZEKE

1 TUDOMANYOS KONFERENCIAKON, ULESEKEN TARTOTT
ELOADASOK
1.1 Magyar nyelven
1.1.1 SAARISTO, E., SZALAI, M. & FARKAS, L. (1997) Az
élelmiszerek véddgazos csomagolasa. Budatranspack Kidllitas és
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