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1 BEVEZETES

Az élelmiszertermelésben és értékesitésben az elmult 15—20
évben jelentés valtozasok kovetkeztek be, melyek az élelmiszer-
csomagolassal kapcsolatos kovetelményeket mindségi €s mennyiségi
szempontbol is egyarant megvaltoztattdk. A véddgazos csomagolas ma
nemzetkozileg elfogadott, a leggyorsabban fejlodd, az élelmiszer belsd
tulajdonsagait megdrz6 csomagolasi modszer. Az Eurdpai Unid
orszagaiban alkalmazésa teljesen elfogadott. Az 1990-es évek gyOztes
¢lelmiszer-csomagolasi modszere. Jelenleg a hazai husipar dontden
szeletelt szarazaruk védégazos csomagolasat végzi. A hagyomdanyos
hokezelt szeletelt huskészitmények védogazos csomagolassal most
jelennek meg a hazai piacon.

A védbégazos csomagolds roviden ugy hatarozhaté meg, mint
egy moddszer, amivel az ¢élelmiszerek mindsége biztonsagosan
megOrizhetd, eltarthatésaga meghosszabbithatd, a termelés és az
értékesités koltsége csokkenthetd.

Az Eurdpai Uni6 orszdgaiban az ¢élelmiszerek véddégazos
csomagolastt  eljardsat az  ¢élelmiszer-feldolgozdipar ¢és  a
nagykereskedelem kdzosen fejlesztette ki.

A hokezelt, szeletelt hustermékek véddgazos csomagoldsa mas
feltételeket kivan mind az eldallitd, mind a forgalmazd részérdl és mas
lehetdségeket nyujt a fogyasztd szamara. A termék biztonsagos, hosszl
eltarthatdsaga, a szeletek konnyl szétszedhetOsége, a termékek tartos
szinmegtartasa olyan elénydk a véddgazos csomagoldsnal, melyet a

vakuum csomagolassal nem mindig és minden terméknél lehet teljesiteni.
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A hokezelt, szeletelt termékek véddgazos csomagoldsaval a
fogyaszté szamdra olyan mindségli és esztétikumu szeletelt terméket
tudunk biztositani, melyet sem {izleti szeleteléssel, sem haztartasi
muveletekkel nem lehet megvalodsitani.

Az élelmiszeripari termékek a hagyomanyos értékesitésii kimérés mellett,
egyre inkabb oOnkiszolgdld formaban taldlnak gazdara. A csomagolas
form4janak, nagysaganak ehhez kell illeszkednie.

A hokezelt szeletelt véddégdzos csomagolasti termékek
forgalmazasaval j marketing lehetéségek nyilnak mind a kereskedelmi-,
mind a fogyasztoi kiszerelésli csomagok teriiletén.

Témavalasztdsom célja az volt, hogy a véddgazos csomagolés
eltarthatosagnoveld elonyét a hokezelt, szeletelt huskészitményekre
vonatkozoan vizsgaljam meg.

Ertekezésemben a védégazos csomagolasi modszer elméleti és
gyakorlati alkalmazasat, a modszer megvalositdsdhoz sziikséges

feltételeket kivanom bemutatni.
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2 IRODALMI ATTEKINTES

2.1 A csomagolas feladata és szerepe

A husok ¢és a huskészitmények csomagolasdnak feladata és
szerepe INCZE (1996) nyoman a kdvetkezdkben foglalhatd ossze:

» az utdlagos baktériumos szennyezés megakadalyozasa (romlas,
illetve egészségligyi veszély megeldzése),

» az utolagos fizikai és kémiai szennyezés megakadalyozasa
(feliileti szennyezés, idegenszag megeldzése).

A csomagolasnak a feladata tobb szerzd és szakcikk szerint az
(INCZE és SZABO 1990; SZALAI, 1991; STIEBIG, 1989; SZUCS,
1993; NAGY, 1994; SAARISTO, 1995; SAARISTO ¢és SZALAI, 1996;
SAARISTO et al., 1996; SZALAI és TANNINEN, 1998; SZALAI et al.,
1998), hogy a terméket mennyiségileg, mindségileg és élvezeti érték
szempontjabél megvédje a kornyezet hatasaitol, ugyanakkor a

kornyezetet is megvédje a termék nemkivanatos hatasaitol.

2.2 A védiogazos csomagolisu termékek eltarthatosagat
befolyasolo tényezok

Az ¢lelmiszerek bioldgiailag érzékeny anyagok. Az eredeti

frissességiik és eltarthatosdguk a termék bels6 tulajdonsédgaitol és a kiilsd

koriilményektdl fiigg. Belsd tényezdk: az élelmiszer mikrobiologiai

allapota, Osszetétele, vizaktivitasa ¢és pH-ja. Kiilsd tényezok: a

feldolgozas higiéniaja, optimdlis gaz ill. gazkeverék, csomagologép,
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csomagoldanyag ¢és a feldolgozas, valamint a tarolds kozbeni
hémérséklet. (SZALAI és TANNINEN 1998., SZALAI et al., 1998.).

A kovetkezOkben a termékek mikrobioldgiai allapotat befolyasold
tényezoket, a védogazos csomagolasnal felhasznalasra keriilé6 gazok,

csomagoldanyagok tulajdonsagait €s a csomagologépeket mutatom be.

2.2.1 A termékek mikroflorajat meghatarozo tényezok

Az allati eredetli szovetek belseje (ha az allat egészséges)
gyakorlatilag steril. A legtobb ¢lelmiszer igen jO tapkozeg a
mikroorganizmusok szadmara. Az ¢lelmiszerekre keriilt
mikroorganizmusok elszaporodva, anyagcsere-tevékenységiik folytan
érzékszervileg is tapasztalhato elvaltozasokat, romlast idézhetnek eld.
(DEAK et al., 1981)

A mikroflora kialakulasat befolyasold fobb élelmiszer-sajatsagok
(DEAK et al., 1981):

» az anyag vegyi Osszetétele;

az élelmiszer szerkezete;
vizaktivitasa, illetve 0zmozisos nyomasa;

oxidacids-redukcids viszonyai;

YV V V VY

hidrogénion-koncentracidja.

Az ¢lelmiszer kémiai Osszetétele a romlas szempontjabol dontd
lehet, mert ez hatdrozza meg, hogy a mikroorganizmusok névekedéséhez
mennyi €s milyen tdpanyag all rendelkezésre. Azt is figyelembe kell
venni, hogy a mikroorganizmusok tapanyagigénye ndvekedésiik

koriilményeitdl fiiggden is valtozhat.
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Az élelmiszer vizaktivitasa szelekcids hatast fejt ki az élelmiszerre kertild
mikroorganizmusokra.
A viz hozzaférhetségét az alabbi tényezOk hatdrozzak meg
(INCZE, 1994):
» az élelmiszer viztartalma,
» avizben oldott kismolekulaja anyagok koncentracidja,
» az adott mikroba ozmotolerancigja.
Az oxidacios-redukcids viszonyok erdsen befolyasoljak a
mikrobak novekedését.
Ha az ¢élelmiszer kémhatasa a semleges kozelében van, foként
baktériumok veszélyeztetik. A baktériumok ndvekedési pH-optimuma
ugyanis pH=7 koril van. A pH=6 alatt a kevéssé savtlird, foként az
erdsen proteolitikus baktériumok ndvekedése mar lassul és koriilbeliil 4,5
¢és 5,0 pH kozott teljesen megsziinik. Ennél kisebb pH-értékeken a tejsav-
baktériumok, az éleszték és a penészgombak domindlnak a romlasi
asszociacioban. Egyes palca alak(i homofermentativ Lactobacillus fajok
ugyancsak nagyon savtirok. A pH 7-nél, nagyobb értéknél - ami csak
ritkdn fordul el6 élelmiszerekben - tobbnyire a Pseudomonas és a Vibrio

fajok dominalnak (DEAK et al., 1981).

2.2.2 A mikroflora kialakulasara hato kiils6é kornyezeti
tényezok

2.2.2.1 A kornyezeti gazatmoszféra osszetételének hatdsa

Ha obligit aerob mikroorganizmusokat huzamosabban olyan

térben tartanak, amelyben oxigén nincs jelen, novekedésiik gatolt és igy
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fokozatosan pusztulnak. Az obligat anaerob mikrobdk viszont a levegd
oxigénjének kitéve karosodnak, oxidalodasos elvaltozasok miatt
pusztulnak.

A termék csomagolasmodjatol €s csomagoldanyagatodl eltekintve
az ¢lelmiszer szerkezete is meghatarozza, hogy az mennyire hozzaférhetd
a levegd szamara.

A védbégazos csomagolast élelmiszerek gazatmoszférajanak egy
része széndioxid, amely specifikus antimikrobdas hatdsu. Ez a gatld hatas
az élelmiszer pH-értékének és a tarolasi homérsékletének is fliggvénye
(CLARK ¢és LENTZ, 1973). A széndioxid jelenlétében olyan
mikroorganizmusok, pl. Lactobacillaceae csaladba tartozok, eldtérbe
keriilése varhat6, amelyek mind a kis oxigéntenziét, mind a nagy

széndioxid tenzidt tirik (BARAN et al., 1970).

2.2.3 A mikroorganizmusok belsé sajatossagainak szerepe az
¢lelmiszerek mikroflorajanak alakulasaban

Az ¢lelmiszer belsd sajatsagai és a kiils6 kornyezeti tényezok
szelekcids hatdsan kiviil az élelmiszer mikroflordjanak alakulasat a
kiilonféle mikroorganizmusok azon sajatsagai is befolyésoljak, amelyek
az adott kornyezetben eltérd esélyt biztositanak az egymadssal vald
versengésben. Ilyen tényezOk a kiilonb6zé mikroorganizmusok eltérd
novekedési sebessége, tovabba az antagonizmus ¢és a szinergizmus

jelensége (DEAK etal., 1981).
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2.2.3.1 A feldolgozas mikrobiologidja

A feldolgozo miiveletek ¢€s a tartositod eljarasok mikrodkologiai
szempontbol kiils6 tényezOknek tekinthetok, jollehet Iényegesen
modositjdk a termék belsd, Osszetételbeli és szerkezeti tulajdonségait is
(DEAK et al., 1981).

Az ¢lelmiszer-feldolgozas mikrobiologiai alapelve, hogy jo
mindségl, teljes bioldgiai és tapértékii, biztonsdgosan eltarthatdo ¢&s
egészségiigyi kockazattél mentes ¢élelmiszert csak kifogéstalan
alapanyagbodl, jO gyartasi gyakorlattal lehet eldallitani. Az alapanyag
mindsége, a technoldgiai fegyelem, a higiéniai tisztasdg egyértelmiien
meghatarozza az élelmiszer mikrobiologiai minéségét (DEAK et al.,
1981; SZAZADOS, 1996 és 1997).

A mikrobak altal okozott ¢lelmiszermérgezések szama az egész
vilagon egyre ndvekvd tendenciat mutat. Ezen nyugtalanité helyzetbdl
kiindulva a termékbiztonsag érdekében 11j elméletet kerestek és dolgoztak
ki. Az ¢élelmiszerek romlasdval szemben a nagyobb stabilitas, valamint a
biztonsag, ami az élelmiszer-mérgezéses esetektdl véd, a kovetkezd
moédokon kozelitheté meg, illetve biztosithato:

» akadalyelven nyugvo technologia,

» GMP (helyes termelési gyakorlat - HTGy),

» HACCEP - elv (veszélyelemzés, kritikus iranyitasi pontok - VEKIP
és

» elorejelzo (prediktiv) mikrobiologia

alkalmazaséaval (LEISTNER, 1993).
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AHVENAINEN (1990) szerint az indul6é csiraszam, a termék
eldallitasa és a csomagolas kozott eltelt id6 a legfontosabb a véddgazos
csomagolast termékek mindsége és eltarthatdsdga szempontjabol.

A csomagolasra keriilé termék induld csiraszdma lehet alacsony és az
eltarthatosag mégis rovid. A legnagyobb probléma, hogy a baktériumok
novekedése a termék eldallitdsa és a csomagolds kozott eltelt id6 alatt
logaritmikus és a véddgaz novekedésgatlo hatdsa ebben az esetben mar
nem elegendd. Ez azt jelenti, hogy a htiskészitményeket az eldallitas utan
azonnal csomagolni kell ahhoz, hogy a kivant maximalis eltarthatosagot
biztositani tudjuk. Véddgazos csomagoldas nem ajanlott ahhoz, hogy

elfedje a feldolgozas, eldallitas higiéniai problémait.

2.2.3.2 A huskészitmények mikroflordja és romldasa

A huskészitmények romlasat altaldban a mikrobak okozzak. A
feldolgozasi miiveletek soran, mint a szaritas, a fiistolés, a s6zas, az
érlelés, a f6zés a huskészitmények mikrofloraja megvaltozik, eltér a
nyershusétol, igy teljesen mas romlasi tipusokkal kell szdmolnunk, mint a
nyershusoknal.

Ho6kezelésiik mindig 100 °C-nal alacsonyabb hdmérsékleten
torténik, ezért a huskészitményekben rendszeresen szamolni kell az aerob
és anaerob sporas baktériumok (Bacillus, Clostridium) sporainak
jelenlétével (TAKACS és NARAYAN, 1965). Porszennyezédés és az
adalékanyagok szennyezOdése is befolyasolhatja a huskészitmények

mikroflorajat.
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Az enterokokkuszok a hokezelt huskészitmények
mikroflorajanak allando jellemz6 alkotdi. Tekintettel arra, hogy kozottiik
igen nagy hotliréshi torzsek is vannak, amelyek tulélik a huskészitmények
szokasos hokezelését (INCZE, 1968; JANOSSY, 1970). Rendszeresen
eléfordulnak a kiilonb6z6 huskészitményekben, sokszor egyeduralkodd
mikroflorat alkotva, mivel a kiséré mikroorganizmusok a 65-70 °C
hémérsékletii hdkezelés alatt elpusztulnak.

Az egyik leggyakoribb technoldgiai hibat, a fehérjebomlast,
baktériumok valtjak ki, elsdsorban a sporas baktériumok, amelyek a
hékezelést mindig talélik.

Kizarélag a pacolt huskészitményeknél fordul el a zoldiilés,
amelyet rendszerint a talélé mikrobak okoznak (BfRO és INCZE, 1959;
FARKAS et al., 1979).

A bélbe toltott huskészitmények egyik legaltalanosabb romlasi
formaja a feliileti nyalkasodds. Ezt A4ltalaban a feliiletre jutd
mikroorganizmusok okozzak. Ezek kozott Micrococcus, Lactobacillus,
Leuconostoc, Mycrobacterium, Vibrio, Proteus fajok, valamint
¢lesztogombak szerepelnek. A mikroorganizmusok 6sszefliggd bevonatot
alkotnak a terméken. A feliileti nyalkdsodast a hagyomanyos, hossza
ideig tart6 flistolés, a feliilet fiistoldatos kezelése, valamint a tarolotér
légterének csekély relativ paratartalma gatolja (DEAK et al., 1981.). A
hiitve tarolt pacolt termékek mikrofloraja féleg aerob mikrokokkuszokbol
és kisebb mértékben Gram-negativ palcakbdol, néha pedig a
tejsavbaktériumokbol all (GARDNER és PATION, 1969). A sejtszam
novekedésével (10°-107 616) a feliileten dsszefiiggd nyalkaréteg jelenhet

meg.
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HOLY et al. (1991) vizsgalatai alapjan a tejsavbaktériumok a
hiitott, feldolgozott huskészitmények mikroflorajanak jellemzé tagjai. A
vakuumcsomagolasnal a psychrophil tejsavbaktériumok ndvekedési
viszonyai kedvezdek, mivel képesek elviselni a mikroaerofil, vagy
anaerob koriilményeket, az alacsony pH-t és a pac-sok jelenlétét. A
szerzOk vizsgalatai, a kereskedelmi forgalombo6l kivont romlott
(felfivodott, megsavanyodott, elfogadhatatlan 1ékivalast tartalmazd) és
nem megfeleld mindségli termékeknél, azt mutattdk, hogy a romlést az

elszaporodo tejsavbaktériumok tevékenysége okozta.

2.2.3.3 A csomagolt huskészitmények mikroflordja

A csomagolt huskészitmények mikroflordja és romlastipusa
mas, mint a nem csomagolt huskészitményeké (BfRO és INCZE, 1960;
MLYNARIK és INCZE, 1960; KOVACSNE és TAKACS, 1977). A
baktériumok tevékenységének hatasara a széndioxid feldtsul. Ennek a
kovetkezményeképpen az obligat aerob baktériumok helyét a fakultativ
anaerobok, mikroaerofilek veszik at. El6szor a mikrokokkuszok
szaporodnak el, amelyek viszonylag sotiir6k is, majd késébb az
enterokokkuszok hoditanak teret, végiil a tejsavbaktériumok. A
sotartalmon és a gazatmoszféran kiviil természetesen a hémérséklet is
hatassal van a mikrofléra kialakuldsara. Alacsonyabb homérsékleten a
mikrokokkusz  fajok szaporodnak, magasabb hdémérsékleten a
sztafilokokkuszok. A laktobacilluszok mindkét hémérsékleten  jol
novekednek és a mikrokokkuszok csak akkor novik tul Oket, ha a

sokoncentracio 6-7% fol¢ emelkedik (DEAK et al., 1981).
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A levegdben 1€vo penészsporak ellendlld képessége sok esetben
atlagon feliili és onnan kiilonbozo feliileteken, igy az élelmiszereken is
megtelepedhetnek. Elegend6 nedvességtartalom esetén  gyakran
képzddhet penészbevonat az élelmiszer felilletén. Kis vizaktivitasu,
csomagolt termék esetén ezt eldidézheti a taroldsi homérséklet
valtozasara bekovetkezé paralecsapodas is (TABAJDI-PINTER és SAS,
1996).

A huoskészitmények  vdkuumcsomagoldsa -  megfeleld
zaroképességli folidk felhasznalasaval - tobbszords védelmi funkciot 14t
el. Gatolja a mikroorganizmusok fejlédését, megvédi a terméket a kiilsd
szennyezddésektdl, mechanikai hatasoktol, kiszaradastol, oxidaciotol és
ezaltal noveli a termék eltarthatosagat. A védégazos csomagoldsoknal a
folidk védé funkcidi mellett az alkalmazott széndioxid is gatolja a
mikroorganizmusok novekedését. A csomagolt huskészitményekben csak
nagyobb mikrobaszam esetén jelentkeznek a kellemetlen szagok, mint a
nem csomagolt termékeknél. Az egészségiigyi veszélyt jelentd
baktériumok megndvekedéséhez a vakuumcsomagolds kortilményei
altalaban kedvezdek. ez azt jelenti, hogy a termék elébb valik
egészségiigyi okok miatt veszélyessé, mint érzékszervi okok miatt
elfogadhatatlannd. Ez a veszély csak akkor kiiszobolhetd ki, ha a
csomagolt hust ¢és huskészitményt nem szobahdmérsékleten, hanem
mindig hiitészekrény-hémérsékleten taroljuk, iparban, kereskedelemben
¢s haztartasban egyarant (DEAK etal., 1981; DAY, 1994).

Az ¢élelmiszerek véddgazos csomagolasanal a mikrobdk gatlasat
DEVLIEGHERE et al.(1998) vizsgalatai alapjan az oldott CO, aktivitasa

idézte eld. Egy joslo, varhaté modellt dolgoztak ki , amely leirja a



17 IRODALMI ATTEKINTES

homérséklet hatasat, az oldott széndioxid mennyiségét ¢és a
Lactobacillusok novekedésére vald hatdsat. A Lactobacillusokat jelzd
baktériumoknak valasztottdk a védOgdzos csomagolasi hdkezelt

termékeknél.

2.2.3.4 Az adalékanyagok szerepe az élelmiszerek mindségeének

alakulasaban

Az aszkorbinsav, vagy aszkorbat huskészitményekhez torténd
adagolasanak sok elénye van. Pacolt termékeknél a szinkialakulas
gyorsabban ¢s biztosan végbemegy ¢és lehetdvé valik a nitrites pac-so és a
maradék nitrit- és nitratmennyiség csokkentése. 0,5 g/kg aszkorbinsav,
vagy 0,6 g/kg aszkorbat alkalmazéasa mellett a nitrites s6 mennyisége a
felére csokkenthetd (REICHERT, 1991).

REKASI et al. (1991) nyoman a polifoszfitok hatasat a
huskészitményekben a kovetkezokben ismertetem: a viztartd képesség,
illetve a hékezelési kihozatal ndvelésére, a szeletelhetdség javitasara €s a
kedvezobb termékmegjelenés elérésére alkalmazzak. A polifoszfatoknak
fontos szerepiik lehet a pacolt szin kialakitdsdban is. A koriilményektdl
figgben gyorsithatjak, vagy késleltethetik a szinkialakulast. REKASI et
al. (1991) tapasztalatai szerint egy kozel semleges pH-ji pirofoszfat
parizsi gyartasanal kedvezden befolyasolja a termék szinstabilitasat és

izét a lagos szoluprattal (pH = 10) gyartott termékhez viszonyitva.
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2.3 A huskészitmenyek csomagolasi modjai

A huskészitmények fogyasztdi csomagolasanak legelterjedtebb
formaja a vakuumcsomagolas, mely hajlékony, lagy, kombinalt
csomagoloanyagok felhasznaldsaval késziill. A vakuumcsomagolas
mindségmegdrzd hatdsa az oxigén kizarasan €s a termék kiszaradasanak
megakadalyozasan alapul.

M¢lyhuzasos rendszerti csomagoldsndl a csomagologép két

sikfolia tekercsbdl dolgozik, az alsé €s a felsd foliabol a gép alakitja ki a
csomagoldeszkozt. A mélyhtzott rész (talca) alakjat a formazé szerszam
adja meg, melynek kialakitdsa és mérete a csomagolando terméktdl fiigg.

Viékuum-skin csomagolasi eljarasndl az eléreformazott, merev,

vagy félmerev talcara, vagy sikfoliara helyezett termékre vakuumozott
térben rdzsugoritjadk a hére lagyulo felsé foliat. Ennél a csomagolasi
eljarasnal a termék tolti be a formazd szerszdm szerepét ¢és igy
egyidejiileg tobbféle, kiillonbozo alaku és méretli termék is csomagolhatd
az igényeknek megfeleléen. A felsd folia szorosan koveti a termék
formajat (borszerlien a termékre simul) tovabba az egymassal érintkezd
feliletek a hoé hatdsara Osszetapadnak, ami jelentdsen csokkenti a
1ékivalas mértékét és igy nagyon tetszetds csomagolas alakithato ki.

Védbégazos csomagolasnal a vakuumozast kovetéen a csomagot

gazkeverékkel toltik fel. Megvalosithatd —mélyhuzo, automata
csomagolégépeken hajlékony, merev, vagy félmerev sikfolidk
felhasznalasaval, vakuumkamras csomagologépeken eldére konfekcionalt
tasakokkal, vagy tomldtasakos rendszerti csomagologépeken hajlékony

sikfolidkkal.
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24 A védogazos csomagolasi mod kialakulasanak és

alkalmazasanak tortenete

A mult szdzad végén és az évszazad elsd éveiben mar kutattdk a

kiilonb6z6 csomagolasi modokat ¢és azok eltarthatosaggal vald
Osszefiiggéseit. A kutatdsok alapjan megallapitottak, hogy a megndvelt
széndioxid tartalom lelassitja a mikroorganizmusok tevékenységét és ez
altal alkalmazhato a hus eltarthatosaganak a meghosszabbitasara is.
Ezt az eredményt alkalmaztdk az 1920-as és az 1930-as években a
marha- és a baranyhs export Uj-Zélandrél Angliaba torténd
szallitmanyozasanal a mindség megdvasara. A széndioxidot szérazjégbol
allitottak eld. A 40-50 napig tartd szallitds soran a 10%-os széndioxid
tartalom megakadalyozta a husok romlasat.

A modositott gazatmoszféra hasznélata iranti érdeklédés a
hustermékek tarolasanal mar az 1930-as években elkezdddott, amikor
CALLOW  (1932) vizsgalta a bacon tarolhatosagat gazok
felhasznalasaval. Az 50-es években OGILVY ¢és AYRES (1951)
tanulmanyozta a  széndioxid tartalmu  atmoszféra  kolbaszok
tarolhatosagat és megfeleldé mikrobiologiai allapotdit meghosszabbito
hatasat. Mindkét vizsgalat azt mutatta, hogy a felhasznalt nitrogén és
széndioxid meghosszabbitja a termékek eltarthatosagat.

A vizsgalatok eredményei azonban ellentmondasokat
tartalmaztak, kapcsolodva STEIN ¢és ZIMMERMANN (1974)
kutatisaihoz, akik azt allitottdk, hogy a széndioxid nem nyujt elényt a
kolbaszok és a hustermékek csomagoldsanal. Eredményeik alapjan azt

allitottak, hogy a vakuum csomagolas a legmegfelelébb valtozat, ami a
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mindséget ¢és  gazdasadgossagot illeti. Egyetértve ezekkel a
megallapitasokkal, SILLA és SIMONSEN (1985) bemutatta azt, hogy a
modositott gézatmoszférads csomagoldas nem ad kiilonleges elényt a
vakuum csomagolassal szemben a hokezelt, szeletelt
huskészitményeknél. Az egyetlen elfogadhaté elénye, mindossze a
szeletek konnyli szétszedhetdségében mutatkozott meg. Masoldalrol
BLICKSTAD és MOLIN (1983) ko6zolt egy Osszehasonlitd tanulmanyt,
melyben bemutattdk, hogy a fiistolt sertéshus szeletek és a frankfurti
kolbasz eltarthatosdga védogazos csomagoldssal megnovekedett. A
vakuumos csomagolasnal a nitrogén gazba csomagoltnak, a N, gazba
csomagoltndl a széndioxid gazba csomagolt terméknek az eltarthatésaga
volt hosszabb. SIMARD et al. (1983) kutatasi szerint az élesztok és a
penészek novekedése csokkent a Frankfurter kolbaszndl, ha az N,
csomagolasba keriilt, 0Osszehasonlitva hasonloan kezelt vakuum
csomagolt mintakkal szemben. A tovabbiakban, a nitrogén tartalmu
csomagokban szignifikdnsan megnovekedett a Frankfurter kolbasz
eltarthatdosaga azaltal, hogy a nitrogén gatolta a zoldiilés €s barnulds,
valamint az idegen iz kialakulasat, Gsszehasonlitva hasonldéan kezelt
vakuum csomagolt mintdkkal. ANJANEYULU ¢és SMIDT (1986)
megvizsgaltdk a széndioxid és a nitrogén gazoknak a hdkezelt sonka
mindségére valo hatasat. Megfigyeléseik szerint a széndioxidnak jelentds
baktériumnovekedést gatlo hatisa van és a sonka szine valtozatlanul
megmaradt a 30 napos tarolasi id6 alatt. A nitrogénnek ezzel szemben
baktériumgatld hatasa nincs. PALEARI et al. (1987) 0Osszehasonlitd
tanulmanyokat végzett a vakuum csomagolt hdkezelt szeletelt sonka és a

20% CO, - 80% N, keverékébe csomagolt hokezelt szeletelt sonka
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termékekkel. Ugy talaltak, hogy a véddgazos csomagolds nem nyujtott
elényt a hdkezelt szeletelt sonka termékeknél. SILLA és SIMONSEN
(1985) vizsgélatai is hasonlé eredményt adtak, mint PALEARI et al.
(1987) adatai. A finn husipar adatai viszont azt mutatjak, hogy a
védégazos csomagolas bizonyos termékeknél egy 1) csomagolasi
modszer lehet a vakuum csomagoléassal szemben (AHVENAINEN et al.
1989). AHVENAINEN et al. (1990) kozétették tanulmanyukat, mely
szerint a 20% CO;, + 80% N, gazkeveréket tartalmaz6 csomagokban
megnovekedett az eltarthatosdga a szeletelt, f6zott, olasz tipust

sonkaknak és a bécsi virslinek.

2.4.1 A védogazos csomagolasnal alkalmazott gazok

A védégazos csomagolas lényege, hogy a terméket koriilvevo
levegd 0Osszetételét megvaltoztatjuk. Koztudott, hogy a levegd 20,9%
oxigént, 79,0% nitrogént és néhany szazad szazalékban egyéb gazokat
(széndioxid, szénmonoxid, nemesgdzok) tartalmaz. A véddgazos
csomagolaskor ezeket az ardnyokat a csomagolandd termék
sajatossadgainak megfeleléen megvaltoztatjuk. A legfontosabb cé¢l, az
oxigén mennyiségének legalabb az 1% ala csokkentése (kivétel a friss
has véddgazos csomagoldsa, ahol az oxigén részardnyat ndvelni
sziikséges) (SZALAI et al., 2000). A véddgazos csomagolasban a
jelentdsen ndvelni sziikséges.

Az optimalis gazosszetétel termékspecifikus és a csomagolando
termékté] fiigg (FERRANTE, 1998). Uj termék esetében kisérlettel kell

meghatarozni a megfeleld gazosszetételt. Habar a N, ndvelheti az
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eltarthatosagot, de a penészek novekedésének gatlasdra a N, és CO,
keveréke eredményesebb lehet. A 20-30 % CO, tartalom N,.vel keverve
megfeleld a legtobb hokezelt huskészitmény ¢és kezelt hustermék
csomagolasahoz. A magasabb széndioxid tartalom nemkivanatos
1ékivalast, elszinez6dést, savanyt izt és szagot eredményezhet.

A maradék oxigén koncentracio a csomagolas utan azonnal nem
lehet magasabb, mint 1% (V/V). Tobb kutatds eredménye szerint a
hoékezelt sonkdknal a maradék oxigén koncentracid kritikus tényezd az
eltarthatdsag szempontjabol, ha penészek és éleszték novekedése a {6
romlasi ok. A maradék oxigéntartalom csokkentésére oxigén abszorberek
alkalmazhatok a csomag légterében (SZALAI és MOLNAR, 2001). Ezen
kiviill a maradék O, tartalom annal kritikusabb, minél nagyobb a
gaztérfogat a csomagban.

A maradék oxigén koncentracido analizatorral vald mérése,
gyartaskozi vizsgalatként, legaldbb féloranként sziikséges.
Mivel a gazok széles korben hasznaltak nagy kiszerelésti csomagoknal, a
terméknek a csomag felnyitasa utan is par napig eltarthatonak kell lennie.
AHVENAINEN et al. (1989 és 1990) kutatasai bizonyitottak, hogy a
20% CO, - 80% N, gazkeverék rendelkezik egy maradék mindségromlast
gatlohatdssal, amely a nagy kiszerelésii csomagok felnyitdsa utan par
napos plusz eltarthatésagot jelent. Tekintettel arra, hogy ezekbdl a nagy
kiszerelésli csomagokbdl az iizletekben a fogyasztoi kiszolgalas torténik,
a véddgazos csomagolasnak ez a maradék gatlohatisa elegendd
eltarthatdsagi biztonsagot jelent. A véddgazoknak van egy specidlis
utdhatasuk a penészek és az élesztok novekedésére, amelyek a {6 okai az

illattal, izzel és megjelenéssel kapcsolatos hibaknak.
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A tarolés alatt a széndioxid tartalom néhany %-kal, a romlast
okoz6 baktériumok tevékenységének koszonhetden, novekszik.

A védégazos csomagolasnal nagyon nagy figyelmet kell
szentelni a hegesztés sértetlenségére, a csomagoldanyag megfeleld
mechanikai stabilitdsara, a csomagok védelmére a mechanikai
sériilésekkel szemben a széllitds és az értékesités sordn. A hegesztés
sértetlenségének ellendrzésére tobb egyszerli modszer (szemrevételezés,
viz alatti nyomasproba) all rendelkezésre rogton a csomagolds utan. A
szallitdas ¢és az ¢értékesités soran bekdvetkezd sériiléseket nehéz
ellendrizni. Hasznosak és sziikségesek a sériilést jelz6 indikatorok. A
véddgazos csomagolasnal a csomag sériilése addig nem észlelhetd, mig a
termék meg nem romlik. A véddgazos csomagolds biztonsdgdhoz a
csomag sériilését jelzé indikatorok alkalmazéasa feltétleniil sziikséges
(SZALAI és MOLNAR, 2001).

AHVENAINEN et al. (1989 ¢és 1990) vizsgalatai szerint a
termék és gaztérfogat ardnya a csomagban (50-125 cm’/100 g termék) a
hoékezelt huskészitményeknél nem olyan kritikus faktor, mint a nyers
sertés-, marha-, valamint baromfihtisoknal és halaknal.

A hokezelt huskészitményeknél olyan géztérfogat biztositasa
sziikséges, amelyben a termék még nem nyomodik 0ssze, azaz a csomag
teletolthetd. A csomag megjelenése is tetszetdsebb lesz, ha a termék nem
"mozog" szabadon a csomagban. A véddgazos csomagok szallitdsa €s az
értékesitési teriilet kihaszndldsa, bemutatdsa is gazdasdgosabb lesz a
jobban teletoltott csomagokkal. A teletoltdtt csomagoknal viszont a

tarolas soran fellépd vakuum effektusra feltétleniil szamitani kell.
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A hokezelt termékeket a csomagban ugy kell elhelyezni, hogy a
feliiletiik a lehetd legjobban érintkezzen a gazzal.

Az aldbbiakban a gdzok legfontosabb tulajdonsagait ismertetem:

2.4.1.1 A nitrogeén

A levegében legnagyobb koncentracioban megtalalhato
komponens. Elettani hatasat tekintve kozombos gaznak tekinthetd. A
nitrogént elsésorban az oxigént helyettesitd gazként hasznaljak, azzal a
kifejezett céllal, hogy csokkentsék a szinezékek, az aromdk és a

zsiradékok oxidalodasat.

2.4.1.2 A széndioxid

Ha a széndioxid 20%-ot meghalad6 arinyban van jelen a
légtérben ,,bakteriosztatikus” és ,,fungisztatikus™ hatast fejt ki, vagyis
csokkenti és késlelteti a penészgombak ¢és az aerob baktériumok
novekedését. A széndioxid szelektiv mdédon fejti ki gatld hatasat. A
penészgombak igen érzékenyen reagalnak a széndioxid hataséara, az
erjesztdgombak ellenallobbak, a tejsavbaktériumok igen ellendlloak.
Tekintve, hogy a széndioxid vizben és zsirban nagyon jol oldodik, a

terméknek enyhe pikans izt kolcsondzhet.
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2.4.1.3 Az oxigén

Az oxigén jelenléte altalaban nem kivanatos. Az oxigén
koncentracio csokkentése kedvezden hat az aru mindségére, érzékszervi
tulajdonsagaira is. Az egy szazalék folotti maradék O, tartalom is karos
mikrobiologiai valtozadsokat okozhat husipari termékeknél (SZALAI és
MOLNAR, 2001). Az 1. tiblazatban bemutatom a védégazos

csomagolashoz hasznalatos gézok fobb fizikai, kémiai és bioldgiai
tulajdonsagait.

1. tablazat

A modositott légterii csomagolashoz hasznalatos gazok fobb fizikai, kémiai
és bioldgiai tulajdonsagai (HAIDEKKER, 1998)

Tulajdonsagok N, CO, 0,
Fizikai
|tulajdonsdgok
Stiriség: 1,17 1,843 1,337
15°C kg/m’
Vizoldhatosag: 15°C 21 1960 48,2
g/m’
Kémiai élelmiszerekben vizzel szénsavva | oxidativ reakciok,
|tulajdonsagok teljesen kozombos |alakul, az élelmiszer| kiilondsen fény és
feliiletén csekély fémionok
pH-csokkenést idéz jelenlétében
el magasabb
hémérsékleten
Biologiai
|tulajdonsagok
Elelmiszerekre élelmiszerekben inert, részben szinelvaltozasok,
gyakorolt hatas teljesen k6zombos savanyu iz vitaminbomlas
Mikrobiologiai hatas| gatlo hatas az aerob| fungisztatikus, gatlo hatas az
mikroorganizmu- | bakteriosztatikus anaerob
sokra, anaerob mikroorganizmu-
mikroorganizmu- sokra, aerob
sokra hatastalan mikroorganizmu-
sokra hatastalan
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2.4.2 A védogazos csomagolasnal alkalmazott foliak

A védbégazos csomagolas egyik kulcsfontossagu tényezdje a
felhasznalt folia. Altaldban olyan tobbrétegt, g4zzaro
csomagoldanyagokat alkalmaznak, amelyek rendelkeznek a kovetkezd
tulajdonsagokkal: mechanikai ellenallds, parasodas gatlas, megfeleld
vizgdz és gazzard képesség, UV és fényzaro képesség, hegeszthetdség,
kornyezettel valo Osszeférhetdség. A csomagoléanyagok dontd
jelentdséggel birnak az élelmiszer mindségének és tarolhatésaganak
biztositasdban. A csomagoloanyagok fejlesztése sordn a gyartok olyan
megoldasokat kerestek, amelyek megakadalyozzak az oxigén, a fény, az
idegen 1iz- ¢és aromaanyagok okozta mindségi karosodasokat.
Szakirodalmi adatok hangsulyozzak (AHVENAINEN et al., 1989;
BRODY 1989; AHVENAINEN et al., 1990; SZALAI 1991; MAPAX™
- AGA, 1993; AHVENAINEN et al., 1995; SAARISTO, 1995;
SAARISTO ¢és SZALAI, 1996; SAARISTO et al., 1996; NAGY E.,
1996; NAGY S., 1996; SZALAI és TANNINEN, 1998; SZALAI et al.,
1998; SAHOO ¢és ANJANEYULU, 1986; KANDZIORA, 1996) a folidk

zaroképességének fontossagat. Azok a tanulmanyok, amelyekre a
fentieckben hivatkoztam, azt is mutatjdk, hogy a baktériumflora
Osszetétele valdsziniileg kiilonbozoképpen befolydsolja a vakuum
csomagolt termékek eltarthatésagdt  nagy és kis zaroképességi
csomaldanyag felhasznalasa mellett, valamint a vakuum csomagolt és a
véddgazos csomagolasi termékek eltarthatdosdgat. Fontos, hogy a
csomagoldanyag géaz-ateresztOképessége alacsonyabb legyen mint 10
cm’/m” 24h 101,3 kPa. Az alkalmas csomagoloanyagok tbbrétegilick és
EVOH réteget tartalmazoak. Ez azt jelenti, hogyha megvaltoztatjuk a
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hustermék csomagolasat vakuumosrol véddgazosra, akkor a plusz
koltségek csak a gazkeverék és a felszerelés koltségei lesznek. A
feladatat teljesitett csomagoloanyagnak hulladékként minél kevésbé
szabad szennyeznie a kornyezetet. El6nyds, ha a csomagoldanyag
ujrahasznalhat6. Ha ez nem valosithatd meg, akkor a lehetd legkisebb
térfogatiinak és tomeglinek, a kornyezet altal lebonthaténak, vagy a
kornyezet kérositdsa nélkill megsemmisithetdnek kell lennie

(ANONYMUS, 1991; SZENES, 1992; SZALALI, 1992; SZALALI, 2002).

2.4.3 Csomagolt termékek szinstabilitasa

A his és a huskészitmények szine, azok aruként valo
bemutatdsdnal nagy szerepet jatszik. A hus szine kémiailag a
hemszinanyagokbol, kiilondsen az izom  mioglobinjabol és a vér
hemoglobinjabol szarmazik.

A huskészitmények megfeleléen piros szinét a nitrozomioglobin
adja. A nitrogénoxid savanyu kozegben tobb 1épcson keresztiil képzddik.
Csokkentett feltételek kozott a nitrogénoxid a mioglobinnal reakcioba
Iépve nitrozomioglobinna alakul és a stabil rdézsapiros szint biztosito
nitrozohemokrommaé alakul 4at. (FOX, 1966). Ez a nitrogénoxid
szinanyag fotokémiailag instabil. Fény és oxigén jelenlétében barna és
szlirke szinanyagokka oxidalodnak (LIN ¢és SEBRANEK, 1979),
amelyek kiilondsen a huskészitmények feliiletén valnak lathatova. Ezt a
folyamatot "elszinezddésnek", vagy "elhalvdnyodéasnak" nevezik. Ezért
szlikséges a hokezelt huskészitmények csomagolasi és tarolasi feltételeit
ugy optimalizalni, hogy a nitrogénoxid szinanyag oxidativ lebomlasat

megakadalyozzuk.



28 IRODALMI ATTEKINTES

A pacolt huskészitmények elszinezddése nagy mértékben fligg
az oxigén parcidlis nyomasatdl és a fényforrastol, valamint a fény
fajtajatol. AASGAARD (1993) vizsgalatai szerint a hdkezelt
huskészitmények szinstabilitdsa, csokkentett vakuum "nyomassal”, vagy
véddgazos csomagoldsban, megvilagitott tarolds mellett, a csomagban
lévé maradék oxigén tartalom ¢és a csomagold folia oxigén
ateresztOképességének a fiiggvénye. A hdkezelt huskészitmények
metszéslapjanak kedvezotlen elhalvanyodasa a csomagban 1évé maradék
oxigén tartalomnak és a csomagold folia oxigén ateresztoképességének,
valamint a megvilagitads hatasara kezd6do fotokémiai reakciok egyiittes
hatasanak a kovetkezménye.

A csomagban 1év6 maradék és a folidn keresztiil a csomagba
bejutdé oxigén a fénnyel egyiitt okozza a termék szinének
elhalvanyodasat.

Vékuum csomagolasban a hdkezelt huskészitmények szinének
elhalvanyodésa elfogadhatatlan mértékii volt, ha a csomagold folia
oxigén ateresztéképessége 40 cm’/m” 24h 101,3 kPa 23 °C 50 % RH,
vagy ennél nagyobb volt.

Ezek az eredmények megegyeznek LIN és SEBRANEK (1979)
kutatasaival, mely szerint a 60 cm’/m” 24h 101,3 kPa 23 °C 50 % RH
oxigén ateresztOképességli folidba csomagolt Bologna felvagott
vizsgélatanal nagyon gyenge szinstabilitast taladltak a parhuzamosan, kis
oxigén ateresztOképességli folidkba csomagolt mintdkkal szemben. A
Bologna felvagott pacolt piros szinének elvesztése fotooxidaciora
vezethetd vissza, ami a nitrozomioglobin metmioglobinna val6 alakulasat

jelenti.
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Ez a reakcié a fény és a maradék oxigéntartalom fliggvénye
(FOX, 1966). Ilyen jellegli elszinezOdést figyeltek meg a szeletelt
sonkanal (ANDERSEN et al., 1990) és a hdkezelt, szeletelt, csomagolt
készitményeknél is (CARBALLO et al., 1991).

A soOtét helyen tarolt csomagoknal is nagyobb mértékli elhalvanyodas
volt megfigyelhetd a csomagban 1évé nagyobb maradék oxigén tartalom
¢s a csomagold folia magas oxigén ateresztOképessége esetén. A
parhuzamos mintaknal, melyeket megvilagitott koriilmények kozott
taroltak, az elhalvanyodas mértéke nagyobb volt (AASGAARD, 1993).
A szeletek pacolt termékekre jellemzd vords szine stabilan megmaradt,
ha 15 mbar vakuum mellett, véddgazzal csomagoltdk (AASGAARD,
1993).

Miutan a hoékezelt készitményekben a mioglobin denaturalt
formaban van jelen, ezért a szénmonoxid nem kotédik ugyanolyan
affinitdssal a szinanyaghoz, mint a "nativ" mioglobinhoz. Ez az oka
annak, hogy a szinmegtarto képességre gyakorolt hatdsa nem
ugyanolyan, mint a friss hisoknal. Az eredmények azt mutatjak, hogy a
szénmonoxid és mioglobin kozott reakcid jott 1étre, ami a fott sonkénal

egy nagyobb szinstabilitast eredményezett.

2.4.4 A nitrat és a nitrit szerepe

A szin az egyik legfontosabb érzékszervi jellemzd, amelyet a
fogyasztok vasarlaskor figyelembe vesznek, mert azt a termék
mindségével hozzadk 0Osszefliiggésbe (AASGAARD, 1993). A
hagyomanyos (soval és foszfattal gyartott) termékeknél szdmos probléma

1ép fel, mert a megfeleld vizkotés kialakulasdhoz hokezelésre van
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sziikség. A so jelenléte pedig megnoveli a szinromlas és az avasodas
kockazatat. A tejsavnak hatrdnyos jellemzdje, hogy eldsegiti a
haspigment kis pH-n torténd autooxidacidjat. A nitrat baktériumok, vagy
enzimek hatdsara nitritté redukalodik. A keletkezett nitritnek kedvezd
(szinkialakit6, bakteriosztatikus, aromakialakitd), de kedvezdtlen
(nitr6zamin-képzd) hatasa is van a huskészitmény-gyartasban. A htisban
1évé mioglobin nitrat jelenlétében oxidalodhat és sziirke szinii nitrozo-
metmioglobinna alakulhat. Ez redukalé kézegben (pl. aszkorbinsav, vagy
ennek vegyliletei) nitrozo-miglobinnd (vords szini) redukalodik. A
nitrozo-mioglobin nem stabil vegyiilet, ugyanis levegd, vagy fény
hatasara képes ujra nitrozo-metmioglobinna oxidaldédni. Az Gjraoxidaciot
tobbféleképpen kiiszobolhetjik ki: a vizaktivitds csokkentésével (a
termék kiszaritasaval), a levegd és a fény kizarasaval és redukald kozeg
biztositasdval. A nitrit Ggy fejti ki a hatasat, hogy a kiilonb6z6é szabad
gyokokhoz kapcesolddik, ami lehet a hiasban 1évd szabad gyok (pl. tiol-,
hidroxil-csoport, miofibrillaris fehérje), vagy a termékhez adott egyéb
adalékokban 1év6 szabad gyok (citromsav, aszkorbinsav, tejsav, glilkono-
delta-lakton). Ha a kozegben nincs szabad gyok, akkor a nitrit
kapcsolodas nagyon lelassul és igy hatdsat nem tudja kifejteni. A
nitritnek szerepe van a késztermék izének kialakuldsaban is. DURAND
(1996) szerint a megfeleld iz kialakitdsdra mar 7,5 mg/kg hozzdadott
nitrit is elegendd (a maximalisan hozzaadhat6 nitrit-mennyiség 50 mg/kg,
ez natrium-nitritben kifejezve 150 mg/kg). A 150 mg/kg natrium-nitrit
hozzdadasa a huastermékhez a botulizmus kockazatat gyakorlatilag

teljesen megsziinteti.
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FREYBLER et al. (1993) szerint régota ismert, hogy a nitrit
olyan mértékben stabilizalja a pacolt husok szinét, hogy szintetikus
antioxidansokra nincs sziikség. A nitrit antioxiddns mechanizmusa
azonban nem teljesen tisztazott. Kimutattak, hogy a nitrit reakcioba 1ép a
telitetlen zsirsavak kettos kotésével, azaz, ahhoz kotddik. Tekintettel arra,
hogy a lipidoxidacio kiinduldsa a telitetlen zsirsavakhoz kacsolodik, igy
a nitrit antioxidans hatdsa ebben az esetben fdleg ezen keresztiil

érvényesiil.
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3 ANYAG ES MODSZER

3.1 A kiserlet leirasa

Kisérletemben harom, kémiai jellemzdiben kiilonb6z0,
jelenleg nagy mennyiségben forgalmazott hdkezelt huskészitményt
csomagoltam véddégazzal

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 elott kéregfagyasztasra keriiltek. Szeletelésiik a WEBER

CCS 5000 tipust géppel, 1,2 mm-es szeletvastagsdgban tortént.

A SKIN-vakuum-csomagolt termékek:
MULTIVAC RT 5200 tip. mélyhuzé - vakuum-

csomagoldgéppel késziiltek, a két kiillonbozd gaz Osszetételit véddgazos
(30% CO; + 70% N, és 60% CO; + 40% N,) csomagolas kontrolljaként
keriiltek csomagolasra.

A SKIN - vdkuum csomagolas méretei:

127x240 mm

kb. 150 gramm mindegyik terméknél.

A SKIN — vakuum csomagolasnal felhasznalt foliak:

Fels6 folia: DARFRESH TL101 TOP WEB 75 mikron vastag,

420 mm széles, atlatszo, szintelen.
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Also folia: DARFRESH Base SCEVX44A BOTTOM WEB 216 mikron

vastag, 422 mm széles, arany/eziist szini.

A védbégazos csomagolast termékek: dobozba, majd tasakba
helyezve MULTIVAC A 300/16 kamras-védégazos csomagolo géppel
keriiltek csomagolasra.

A véddgazos csomagolasndl a kovetkezd géazkeverékek 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: hordozhatd ABISS maradék oxigén mérdmiiszer).

A Kkisérleti csomagok mérete véddgdzos csomagolasnéal:

200x110x30 mm befoglaldo méretii dobozba helyeztilk a szeleteket
egymds mellett két “toronyban”, majd ezt a dobozt 200x400 mm
nagysagii Multibarrier 4 f6liabol kialakitott tasakba tettiik. Vakuumozas
utan a kiilonbozd dsszetételli gdzkeverékkel toltottik fel a tasakokat és
ezutan hegesztettiik le.

A termék mennyisége csomagonként parizsibol ¢€s olasz
felvagottbol 260 g, kapuvari uzsonna sonkabol 300 g volt. Ez azt jelenti,
hogy a gaz és termék arany 2:1, azaz 223 cm® gaz/100g termék volt.

A kiséreltemben alkalmazott csomagoldssal a hidnyzo miiszaki
feltételeket kivantam potolni, mert jelenleg keményfolias véddgéazos
csomagolas megvalositdsara alkalmas csomagologép nem  allt

rendelkezésre a RINGA Rt-nél.
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A  mintdk téroldsa: ellenérzott 1- (+5) °C kozotti

hémérsékleten, kartonban térolva, fénytdl védett allapotban 30 napig
tortént.

Vizsgélati napok: valamennyi csomagolasi eljarasbol kettd

csomag keriilt vizsgalatra a csomagolast kovetd napokon. A vakuum-
csomagolast termékek az 1., 5. ,11., 15, napokon, védégazos 1., 5., 11.,

15., 20., 25., 29. napokon kertiltek vizsgalatra.

3.2 Termekek

Kisérletemben harom, kémiai jellemzdiben kiilonb6zo, jelenleg
nagy  mennyiségben  forgalmazott  hdkezelt  huskészitményt
csomagoltunk. A vizsgalt termékek kémiai Osszetételét a 2. tablazat, az

anyag Osszetételt a 3., 4. és az 5. tdbldzat tartalmazza.

2. tablazat.
A vizsgalt termékek kémiai dsszetétele
Termék/6sszetétel: Parizsi Olasz Kapuvari
felvagott uzsonna sonka
Viztartalom % 71,0 59,0 74,0
Zsirtartalom % 23,0 35,0 9,0
Sotartalom % 2,5 2,5 3,2
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3.2.1 Parizsi
3.2.1.1 Anyagosszetétel

3. tdblazat.

100 kg Parizsi anyagosszetétele

Marha szinhts M II1. 20,00
Sertés aprohus S IV: 29,00
Sertés borke 3,00
Szalonna 15,00
Husalapanyag 0sszesen: 67,00
Viz 32,00
EGR-1 3,00
Indasia fiszerkeverék 1,00
Fehérbors 0,10
Fokhagymapor 0,10
Aszkorbinsav 0,05
Nitrites s 2,00
Toltésuly: 105,25

A Parizsi el6allitasanak rovid leirasa a 10.2.1 mellékletben talalhato.
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3.2.2 Olasz felvagott

3.2.2.1 Anyagoisszetétel:

4. tablazat.
100 kg Olasz felvagott anyagosszetétele
Marha szinhts M 1. 10,00
Marha szinhtus M I11. 20,00
Sertés aprohus S IV: 32,00
Bacon szalonna 13,00
Sertés borke 3,00
Ipari szalonna 15,00
Husalapanyag Osszesen: 91,50
Viz 7,50
EGR-1 1,00
Indasia fliszerkeverék 1,00
Aszkorbinsav 0,05
Nitrites s6 2,00
Toltosuly: 104,55

Az olasz felvagott eldallitasanak rovid leirasa a 10.2.2 mellékletben

talalhato.
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3.2.3 Kapuvari uzsonna sonka

3.2.3.1 Anyagésszetétel:

100 kg kapuvari uzsonna sonka anyagosszetétele

Sertés szinhus S 95 30,00
Sertés szinhus S 90 34,00
Viz 30,10
Konyhasé 2,53
Na-polifoszfat 0,84
Na-aszkorbat 0,10
Na-nitrit 0,015
Toltésuly: 100,50

5. tablazat.

A kapuvari uzsonna sonka eldallitdsanak rovid leirdsa a 10.2.3

mellékletben talalhato.

3.2.4 Az alkalmazott folia bemutatasa

Multibarrier 4 fo6liabol kialakitott tasakokkal végeztik a

kisérleteket. A Multibarrier folidk kombinalt folidk polietilén, poliamid

és EVOH rétegekbél allnak, ezért oxigén ateresztSképességiik 5 cm’/m’

24h 101,3 kPa 23 °C 50 % RH. A Multibarrier folidknal a kiils6 poliamid

réteg biztositja a folia fényes, csillogé megjelenését. A belsé poliamid

réteg a mechanikai stabilitast noveli. A Multibarrier alkalmas foliatipus a

flexibilis véddgazos berendezésekhez, biztositja a tokéletes gazzarast,

barmilyen gazkeverék alkalmazasa esetén.
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3.3 Vizsgalati modszerek

A vizsgalatok objektiv  megitélhetdsége érdekében a
vizsgalatokat kiils6 hatdsag és szakképzett laboratoriumi munkatarsak

végeztek.

3.3.1 Mikrobiologiai

A mikrobiologiai vizsgalatokat a taroléasi kisérlet idépontjaban
érvényben 1évo 9/1986. (IX.17.) EiiM. szdmu rendelet 5./h. pontjaban
meghatarozott baktériumokra vonatkozdan végeztettiik, kiegészitve a
védOdgazos csomagolasnal varhatdéan talsulyba keriilé Lactobacillusok
vizsgalataval. A vizsgalt hokezelt termékek csomagolasa soran kialakult
sajatos anaerob mikroklima, kiegésziilve a véddgaz-keverékben
felhasznalt CO, inhibitor hatasaval, a Lactobacillusok szamara kedvezd
koriilményeket teremthet, ezért valt indokolttd a tejsavbaktériumok
vizsgalata.

A csomagolt termék mintakbol vizsgalatra keriiltek a

Mezofil aerob és fakultativ anaerob mikrobdk
Lactobacillaceae
Salmonella
Staphylococcus aureus
Enterococcus

Escherichia coli és Coliform

Mezofil Szulfitredukalo Clostridium.

YV V V V V V VY
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A vizsgalt baktériumok és a vonatkoz6 MSZ szabvanyok:
Mezofil aerob és fakultativ anaerob mikrobadk - MSZ 3640/4-86.
Salmonella - MSZ 3640/8-80.
Staphylococcus aureus - MSZ 3640/23-85.
Enterococcus - MSZ 3640/13-76.
Escherichia coli - MSZ 3640/12-79.
Coliform MSZ 3640/17-79.
Mezofil Szulfitredukalo Clostridium - MSZ 3640/16-78.
A Lactobacillaceae esetében magyar szabvany hianyaban a vonatkozé
DIN 10168. szabvany alapjan tortént a mintdk feldolgozasa ¢és a

vizsgalatok elvégzése.

3.3.2 Kémiai

A vizsgélatok mddszerét a részletesen a mellékletben ismertetem:
103.1.: A termékek soétartalmanak meghatdrozdsa modositott
VOTOCEK modszerrel
10.3.2.: A termékek nitrit tartalmanak meghatirozdsa KORMENDY
modszerrel
10.3.3.: A termékek fehérje ¢és foszfat tartalmanak meghatarozasa
Kjeldahl-féle modszerrel
10.3.4.: A termékek zsirtartalmadnak meghatdrozdsa Butirométeres
modszerrel

10.3.5.: A termékek viztartalménak meghatarozasa
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3.3.3 Erzékszervi

A védbégazos csomagolasu termékeknél a csomag felnyitasa utan
javasolt a védégaz 1-2 perces "kiszelloztetése". A termékek érzékszervi
biralatanal ezt a " szelldztetést" minden esetben alkalmaztuk.

Az ¢érzékszervi tulajdonsagokat harom focsoportban - illat - iz -
szeletmindség - jellemeztiik. A érzékszervi elbirdlasdhoz biralati és
pontozasi tablazatokat készitettem.

Az termékek érzékszervi tulajdonsagait harom fécsoportban -
illat - iz - szeletmindség - jellemeztilk. A vizsgalatokat 6t fobol alld
szakképzett birdlo segitségével végeztem. A tulajdonsagok leirdséara
biralati szotart allitottam Gssze.

6. tdblazat.

Az illat jelleg
Jelleg Frissesség CO, illat
2 4 2
kellemes, jo jo nincs
1 3 1
nem elég jellegzetes kissé savanykas kissé érezhetd
jellegtelen, nincs
megjeldlve
2 0
kissé allott, enyhén romld, van
savanykas
1
allott, romlott
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Az iz jellemzése

7. tablazat.

Jelleg Friss Sos Edes Idegen
3 4 0 0 0
jo, érett, ude, nem sos nem édes nincs
erdteljes, harmonikus
harmonikus
2 3 1 1 1
kissé iires, kevésbé lide sOs édes kissé
gyengébb kellemetlen
1 2 2
iires illat, nem kissé van
harmonikus, savanykas,
gyenge kesernyés
1
kissé allott
0
allott

A szelet mindség jellemzése

8. tablazat.

Feliilet allapota Lékivalas Tapadas

1 0 0

nyalkas van tapadt,

Osszenyomodott
2 1 1
foltosan, cseppekben nyalkas nincs szeletek szakadnak

3 2

nincs nincs
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3.3.4 Miiszeres vizsgalatok
3.3.4.1 pH meérés

Az ISFET 101 (DELTA TRAK) pH mérdvel és a LanceFET

szuroelektroddal tortént.

3.3.4.2 Szinintenzitas, szindrnyalat, halvanysag

A szin az Onmagaban vilagité vagy a megvilagitott testrdl
kilépd, 400 és 700 nm kozotti tartomanyba esd sugarzas altal kivaltott
emberi érzékelést jelenti.

A nem szintéveszté emberek szdmara  szabvanyos
szinképgorbéket fejlesztettek ki, ezek képezik a szin-méréstan biologiai
alapjat. Mar a 60-as évektol kezdve végeztek szinmérést husokon ¢€s
huskészitményeken a mindenkori miiszaki fejlesztés fiiggvényében,
aminek sordn spektrofotométert, vagy kolorimétert alkalmaztak.
Manapsag a korszeri szinméré miiszerek segitségével lehetdség van az
emisszios, 1illetve regresszios gorbe néhany masodpercen beliili
felrajzolasara (SCHARNER, et. al., 1998). Ezen miiszerek kozé tartozik
a MINOLTA cég altalunk hasznalt, kisméretli, hordozhatd
spektrofotométere (CR - 300) is, amely a mért értékek memoriaban
torténd tarolasan tal az adatokat egy ilyen célra tervezett
feldolgozoprogrammal értékeli ki.

A szin megfeleld jellemzésére a CIE (Comission International
de I'Eclairage = Nemzetkdzi Szinmérési Bizottsag) L * a * b * koordinata

rendszerét hasznaltuk, amelyet CIELAB-nak is neveznek.
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Ebben a rendszerben az:

- L * avilagossagi fokot, 0 (fekete) és 100 (fehér) kozotti skalan,
-a* apiros - zold,

-b* pedig a sarga - kék szinjellemz6t jelenti.

A MINOLTA Chromameter CR-300 miiszerrel és azt kiegészitd
8 mm atmérdjii mérdfejnyilasa, 0° nézdszogli. A CIELAB rendszerben
mért a*, b* L* jellemzdk (a* = piros, b* = sarga, L* = halvanysag)
segitségével a szindrnyalat (a*/b*) ¢és a szinintenzitis CHROMA
(a**+b*?) adhatok meg. Minél kisebb az a*/b* hanyados, annal inkabb
piros/rozsa arnyalat a szin, ami a pacolt-fétt huspigment kivanatos,
tetszetdés szine. Minél nagyobb az L* , anndl halvanyabb és minél

nagyobb a CHROMA, annadl telitettebb, erésebb a szin.

3.3.4.3 Ertékeld modszerek

A vizsgalatok eredményeit a matematikai-statisztikai szemlélet
tiikrében KORMENDY és ZUKAL (1999) titmutatésai alapjan végeztem.
Minden valtozo jellemz6 (18) minden termékének (3) minden kezelésére
(3) adodott egy iddsor.

Minden idOsorra feltételeztem a kovetkez6 romlasi menetet:
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i, i

1. dbra. A romlasi menet dbrazolasa.

Az id6adatok minden kombinécidjahoz értelemszeriien
meghataroztam a két allando szakasz €s a koztiik 1év6 linearisan valtozo
szakasz egyiittes variancidjat.

A legkisebb varianciaju kombinacid négy jellemzdjét (iy, iz, y1, Y2)
» 1) = valtozas kezdete tarolasi nap
» 1 = valtozas befejezodése tarolasi nap
» y; = kezdeti érték
» y2 = veégso érték
értekeltem a CO; koncentraciodja és a termékek szerint.
Ha volt eltérést, variancia analizist hasznaltam a CO; hatas és a termékek

Osszetételének hatasa szerint.
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4 EREDMENYEK

4.1 Kémiai eredmények

A vizsgalt termékek kémiai jellemzdit csomagolasi modonként

részletesen a melléklet 10. — 24. szamu tablazatai tartalmazzak.

Valamennyi kémiai jellemzd az adott termékre jellemzd értéksi volt. A

termékek kémiai jellemzoit a csomagolasi méd nem valtoztatta meg.

9. tablazat.
A vizsgalt termékek kémiai jellemzdi
Viz- Zsir- Fehérje Sé- Foszfat

Termék tartalom: | tartalom: | tartalom: | tartalom: | tartalom:

% % % % %
Parizsi 61,95 19,5 10,57 2,19 0,20
Olasz felvagott 52,65 28,8 12,96 2,33 0,25
Kapuvari 74,58 5,9 13,43 2,9 0,42
uzsonna sonka

4.2 Mikrobiologiai eredmények

A vizsgalt termékeknél Salmonella baktériumok és E. Coli a

mikrobiologiai vizsgalatok sordn egyetlen esetben sem voltak

kimutathatok.
A vonatkozd magyar szabvany szerint végzett vizsgalatok csomagolasi
modonként - vakuumos, 30% CO, - 70%N, és 60% CO, - 40% N,
gazdsszetételli védégazos csomagoldssal - a kdvetkezd eredményeket
mutattak:

A vakuum csomagolasu termékeknél az Enterococcus ¢és
Coliform csirdk szama ¢és a Mezofil

Staphylococcus — aureus,
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szulfitredukalo Clostridium szdm az 1-15. napig vizsgalt tarolas alatt nem
emelkedett a szabvanyban megengedett érték folé.

A 30% CO; - 70%N, gazdsszetételii védégazos csomagolasu

termékeknél az Enterococcus az olasz felvagott termékeknél a 25. napon
10%g értékre és a 29. napon a pdrizsi és az olasz felvagott 10%/g értékre
emelkedett.

A Staphylococcus aureus, Coliform csirak szdma ¢és a Mezofil
szulfitredukald Clostridium szam az 1-29. napig vizsgalt tarolas alatt nem
emelkedett a szabvanyban megengedett érték folé.

A 60% CO; - 40% N, gazdsszetételti véddgazos csomagolasu

termékeknél az Enterococcus a parizsindl a 25. napon és a 29. napon
10*/g értékre emelkedett.

A Staphylococcus aureus, a Coliform csirdk szama ¢és a Mezofil
szulfitredukalo Clostridium szdm az 1-29. napig vizsgalt tarolas alatt nem

emelkedett a szabvanyban megengedett érték folé.
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Parizsi

10. tablazat.

Parizsi vakuumos és 30% CO, - 70% N, és 60% CO; - 40% N,
gazosszetételi védogazos csomagolasu termékek Mezofil aerob és fakultativ
anaerob mikrobak és Lactobacillaceae csiraszamanak alakulasa a tarolas

soran (lg)

Vizs- Mezofil aerob és fakultativ Lactobacillaceae csiraszam
galati nap: anaerob mikrobak
a 9/86. EiM. r. eng. 5x10%/g
Termék/ | vakuumos | védégazos | védégazos | vakuumos | védégazos | véddgazos
csomago- 30% CO, - | 60% CO; - 30% CO, - | 60% CO; -
lasi mod 70% N, 40% N, 70% N, 40% N,
1 2 2 2 k* k* k*
5 3 3 2 k* k* k*
11 4 4 3 32 2,2
15 6 5 4 4,9 33 2,1
20 5 5 4.5 43
25 6 6 5,3 5,1
29 7 7 6,5 5,9

k* = a kimutathat6sagi érték alatt

A mért és szamitott adatokat az 2.. a 3. és a 4. dbrakon szemléltetem.

Parizsi Mezofil aerob és f. anaerob mikrobak
8 .
7 A
6 o A —— Vacuum
s A
4 " —{—30% CO2 -
3 70% N2
A—60% CO2 -
2 —N A°
40% N2
1
0 T T T T T T
- w — w > w (=)
- — (] [o\] N

2. dbra. A parizsi mezofil aerob és fakultativ anaerob mikrobak csiraszam

alakuldsa (mért adatok)




EREDMENYEK 48

Parizsi Mezofil aerob és f. anaerob mikrobak

—&— Vacuum

—0—30% CO2 - 70%
N2

A—60% CO2 - 40%
N2

3. dbra. A parizsi mezofil aerob és fakultativ anaerob mikrobak csiraszam

alakulasa (szamitott adatok)

Parizsi Lactobacillaceae

/1;/ . —&— Vacuum
/ ,E/ —D—3N02% CO2-70%

D/ A A—60% CO2 - 40%
N2

S = N W A O &N
E\

4. dbra. A parizsi tejsavbaktériumok csiraszam alakuldsa (mért adatok)
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Olasz felvagott

11. tdblazat.

Olasz felvagott vakuumos és 30% CO; - 70%N; és 60% CO; -
40%N, gazosszetételii védogazos csomagolasu termékek Mezofil
aerob és fakultativ anaerob mikrobak és Lactobacillaceae
csiraszamanak alakulasa a tarolas soran (1g)

Vizs- Mezofil aerob és fakultativ Lactobacillaceae csiraszam
galati nap: anaerob mikrobak
a 9/86. EiiM.r. eng. 5x10%/g
Termék/ | vakuumos | védégazos | véddgazos | vakuumos | védégazos | véddgazos
csomago- 30% CO; - | 60% CO, - 30% CO; - | 60% CO, -
lasi mod 70%N, 40%N, 70%N, 40%N,
1 2 3 3 k* k* k*
5 3 3 3 2 k* k*
T 4 3 3 22 2,0
15 5 4 3 3,3 3,0 2,0
20 5 4 3,7 3,2
25 6 6 5,4 4,1
29 6 6 5.9 5.3

k* = a kimutathatosagi érték alatt

A mért és szamitott adatokat az 5., 6. és a 7. dbrakon szemléltetem.

Olasz Mezofil aerob és fakultativ anaerob

A

—&— Vacuum

—13+—30%CO2 -
70% N2
60% CO2 -
40% N2

5. abra. Az olasz felvagott mezofil aerob és fakultativ anaerob mikrobak

csiraszam alakuldsa (mért adatok)
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Olasz Mezofil aerob és fakultativ anaerob

—&o— Vacuum

—11—30%CO2-
70% N2

+—60%CO2 -
40% N2

S = N W A U O
|

11
15
20
25
29

6. dbra. Az olasz felvagott szamitott mezofil aerob és fakultativ anaerob

mikrobdk csiraszam alakulédsa (szdmitott adatok)

Olasz Lactobacillaceae

—&— Vacuum

—13—30%CO2-70%
N2

4+—60%CO2-40%
N2

— w) (= w) (=)
— — [o\] (o] N

7. abra. Az olasz felvagott tejsavbaktériumok csiraszam alakuldsa (mért

adatok)
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Kapuvari uzsonna sonka

12. tdblazat.

Kapuvari uzsonna sonka vakuumos és 30% CO, - 70%N, és 60% CO, -
40%N, gazosszetételii védogazos csomagolasu termékek Mezofil aerob és
fakultativ anaerob mikrobak és Lactobacillaceae csiraszamanak alakulasa

a tarolas soran (Ig)

Vizs- Mezofil aerob és fakultativ Lactobacillaceae csiraszam
galati nap: anaerob mikrobak
a 9/86. EiiM.r. eng. 5x10%/g
Termék/ | vakuumos | védégazos | véddgazos | vakuumos | véddgazos | védogazos
csomago- 30% CO; - [ 60% CO, - 30% CO; - [ 60% CO, -
lasi mod 70%N, 40%N, 70%N, 40%N,
1 3 2 2 2,5
5 4 2 2 34
11 5 2 2 3,4 2,0
15 5 3 2 5,0 2,0 3,0
20 4 3 3,3 4,0
25 5 5 4,9 4.4
29 6 6 5,6 5,1

k* = a kimutathatosagi érték alatt

A mért és a szamitott adatokat a 8. a 9. és a 10. abrakon tiintetem fel.

Uzsonna Mezofil aerob és fakultativ anaerob

—&o— Viacuum

—13—30%CO2-70%
N2

“+—at \ 2\ A

+—60%CO2-40%

N W A TN

N2

<>

— wn — wn (= w)
v v— (3] (o]

N
(o]

8. abra. A kapuvari uzsonna sonka mezofil aerob és fakultativ anaerob

mikrobak csiraszam alakulasa (mért adatok)
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Uzsonna Mezofil aerob és fakultativ anaerob

10 -
9 o
8 o
7 o 5
/ —o— Vicuum
6 Ja—
5 / / —1—30%CO2 -
Y 70% N2
4 1 +—60%CO2 -
3 4 40% N2
2 L= A
1
0
- w - w [—] w (=)
- — [\ [o\] (o]

9. dbra. A kapuvari uzsonna sonka szamitott mezofil aerob ¢s fakultativ

anaerob mikrobak csiraszam alakuldsa (szamitott adatok)

Uzsonna Lactobacillaceae

5 2 =
/ P —o— Vicuum

4 A
3 /’“’/ ):/ ——30%CO2-70%

o« / N2
2 W« +—60%CO2-40%
N2
1
0 T T T T T T
— w - w [—] w (=)
- - o o (o]

10. abra. A kapuvari uzsonna sonka tejsavbaktériumok csiraszdm

alakulésa (mért adatok)
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4.2.1 Nitrittartalom

13. tablazat.

Parizsi kémiai jellemzdi — nitrittartalom

Parizsi kémiai jellemzdi — nitrittartalom (mg/kg)

nap | SKIN vakuumos 30%CO, 60%CO,
1 243 26,4 243
5 16,2 19,8 18,0
11 17,1 18,9 17,1
15 11,7 12,6 10,8
20 - 9,9 11,7
75 - 9.8 10,1
29 - 7.6 93

A mért adatokat a 11. dbra mutatja be.

Parizsi nitrittartalom

30
25

N
MEANN —
3 N

\\‘;\ —0—30%CO02
10 A \IAL m\D A 60%C02
L= = A
5
0
— ) — w) (= wn [=a)
— — o (o] N

11. abra. A parizsi nitrit tartalmanak alakuldsa
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14. tdblazat.

Olasz felvagott kémiai jellemzoi — nitrittartalom

Olasz felvagott kémiai jellemzdi — nitrittartalom (mg/kg)
nap | SKIN vikuumos 30%CO, 60%CO,
1 14,3 14,4 14,4
5 14,4 14,4 14,4
11 11,7 11,7 13,5
15 9,0 8,1 10,8
20 - 9,9 13,5
75 - 12,9 13,8
29 - 11,5 13,0

A mért adatok a 12. dbran lathatok.

Olasz felvagott nitrittartalom

16
14 [ —

12
-4

10 U\\\;/z/ —o— SKIN
o 30%CO02

+—60%CO2

S N A &N

1

5
11
15
20
25
29

12. dbra. Az olasz felvagott nitrit tartalmanak alakuldsa
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15. tablazat.

Kapuvari uzsonna sonka kémiai jellemzdi — nitrittartalom

Kapuvari uzsonna sonka kémiai jellemzdi — nitrittartalom
(mg/kg)
nap | SKIN vikuumos 30%CO, 60%CO,
1 13,2 12,7 13,4
5 13,7 13,6 13,4
11 13,2 13,6 13,4
15 13,4 13,5 13,4
20 - 13,5 11,4
25 - 13,7 13,9
29 - 14,6 13,9

4.3 Erzékszervi

Az érzékszervi tulajdonsagok pontszamait a tarolasi idé és a csomagolasi
modok fliggvényében a 3.3.3 pontban bemutatott  biralati szotar
pontszédmai alapjan Osszefoglald tablazatokban mutatom be (16., 17., 18.

19.20.,21.,22., 23., 24. tablazatok).

16. tablazat.

Parizsi illat

Jelleg Friss CO,

Nap Va- 30% 60% Va- 30% | 60% Va- 30% 60%
kuum C02 C02 kuum C02 C02 kuum C02 C02

1 1,5 2 2 4 4 4 2 2 2

5 2 2 2 4 4 4 2 2 2
11 1,5 2 2 3 3 4 2 2 1
15 1 2 2 3 4 4 2 2 0
20 - 2 2 - 4 4 - 2 2
25 - 2 2 - 4 3 - 2 2
29 - 1 1 - 2 1 - 2 2
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17. tablazat.

Olasz felvagott illat
Jelleg Friss CO,
Nap i T 30% | 60% | Vi | 30% | 60% | Va- | 30% | 60%
kuum | CO, CO, | kuum | CO, CO;, | kuum | CO, CO,
1 1,5 2 2 4 4 4 2 2 2
5 1,5 2 2 4 4 4 2 2 2
11 2 2 2 4 3 4 2 2 1
15 2 2 2 4 4 4 2 2 1
20 - 2 2 - 4 4 - 2 2
25 - 2 1,5 - 4 4 2 1
29 - 2 1,5 - 2,5 2,5 - 2 2
18. tablazat.
Kapuvari uzsonna sonka illat
Jelleg Friss CO,
Nap 53T 30% | 60% | Vi | 30% | 60% | Va | 30% | 60%
kuum | CO, CO, | kuum | CO, CO;, | kuum | CO, CO,
1 2 1,5 1,5 4 4 4 2 0 1
5 2 1,5 1,5 4 4 4 2 0 1
11 1,5 2 2 4 4 4 2 0 1
15 1,5 2 2 4 3 4 2 1 1
20 - 2 2 - 3 4 - 2 1
25 - 1,5 2 - 2 3,5 2 2
29 - 1 1 - 1 1 - 2 2
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Parizsi iz

19. tablazat.

Ta- Jelle Friss Sos Edeskés Idegen
ro- [ Vi- [30%[60% | Va- [30% [60% | Va- [30%[60% | Va- [30% [60% | Va- [30% [60%
14si [kuum| CO, | CO, |cuum| CO, | CO, [kuum| CO, | CO, |kuum| CO, | CO, [kuum| CO, | CO,
nap
1] 1({2[3]4]4[(4[]0]0]JO0JO0O]O]0O]1]O0]0O
501]13(3]4(4[4]0{0]O0[0]O0]O0][O0O]O0]O
11713 {212(2(310{0]J]0[]O0]JO0O]O[1]0T]O
1511 (2(2(2]12|2(0[0]JO0OJOJO[O]T1T]1]1
200 - 123 -[13(3]-1]0[0]-{0]0]-101]0
250 - 1212 -13|3(-1]0]10}]-]J0]JO]-]707]0O0
29 - (1 |2]-]12|3(-1]0]0]-/0[0]-]0]0
20. tablazat.
Olasz felvagott iz

Ta- Jelle Friss Sos Edeskés Idegen
ro- [ Vi- [30%[60% | Va- [30% [60% | Va- [30%[60% | Va- [30%[60% | Va- [30% [60%
14si [kuum| CO, | CO, |kuum| CO, | CO, [kuum| CO, | CO, |kuum| CO, | CO, [kuum| CO, | CO,
nap

1| 1({2[3]4]4(4]0]0]J0J0]O]O0O]JO0O]JO0O]O
5111213141414 [(0[]0]0]J0|J0]0O]0O]JO0]O0
11713 (213(3[2]0[{0]0[]O0O]JO0O]O0O[O0O]O0]O
1511 (3(3[2]4|3(0[1][1]0]J]0O0]J0O0]0O0]J0O0]O
200 - |13 [3|-14(4]-]1]0[0]-{0]0]-]01]0
250 - 13 [3|-14(4]1-10]0]-10]0]-101]0
29 - 1212 -12]4]-]0/]0[-7]0]0]-1]01]0




EREDMENYEK

58

Kapuvari uzsonna sonka iz

21.. tiblazat.

Ta- Jelle Friss Sos Edeskés Idegen
ro- [ va- [30% [60% | Va- [30%]60% [ Va- [30%]60% | Va- [30% [ 60% | Va- [30%]60%
lasi [kuum| CO, | CO, [kuum| CO, | CO, [kuum| CO, | CO, [kuum| CO, | CO, [kuum| CO, | CO,
nap
1|13(3[(3|4(4|4(0]0]JO01 |1 [1]0]01{0O0
5131334 (4(4]]0]0]O0fT1([1]1]0]01]0O0
113 (33144400011 [1]0]11]0
15/3(3(3|14(4|4(1]1]0[0]0[0]0]0]|O0
200 -(3|13|-14|4|-10]0]-]0[O0|-]101]0
250 -2 |13 | -141|4 10| -]10[0]-[0]0
2901 -1211|-14[4|-10]0]-]0[0]|-]10]2
22. tablazat.
A szelet mindsége parizsi adatai

Ta- | Feliilet allapota Lékivalas Tapad- szakad

O VA [ 30% | 60% | Va- | 30% | 60% | Va- | 30% | 60%

lasi |\ um | o, | o, |kuum| €O, | €O, |kuum| cO, | cO,

nap

1 3 3 3 0 1 1 2 2 2

5 3 3 3 0 1 1 2 2 2

11| 3 2 3 0 1 1 2 1 2

15| 3 3 3 0 1 1 2 2 2

20 | - 3 3 - 1 1 - 2 2

25 | - 3 3 - 1 1 - 2 2

29 | - 1 2 - 1 0 - 0 0




EREDMENYEK 59

23. tablazat.

A szelet mindsége olasz felvagott adatai

Ta- | Feliilet allapota Lékivalas Tapad- szakad
lag | Va- [30% [ 60% | Va- [ 30% [ 60% | Va- | 30% [ 60%
nap kuum| CO, | CO, |[kuum| CO, | CO, |kuum| CO, | CO,
1 3 3 3 1 1 1 0 2 2
5 3 3 3 1 1 1 0|21 2
11 3 3 3 1 1 1 0 2 2
15 3 3 3 1 1 1 0 2 2
20 - 3 3 1 1 - 2 2
25 - 3 3 - 1 1 - 2 2
29 - 1 3 - 1 1 - 2 2

24. tablazat.

A szelet mindsége kapuvari uzsonna sonka adatai

Ta- | Feliilet allapota Lékivalas Tapad- szakad
lai | VA [30% [ 60% | Va- [ 30% [ 60% | Va- | 30% [ 60%
nap kuum| CO, | CO, |[kuum| CO, | CO, |[kuum| CO, | CO,
1 3 3 3 0 1 1 2 2 2
5 3 3 3 0 1 1 2 2 2
11 3 2 3 0 1 1 2 2 2
15 3 3 3 0 1 1 2 2 2
20 - 3 3 - 1 1 - 2 2
25 - 3 3 - 1 1 - 1 1
29 - 1 2 - 0 0 - 1 1
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4.4 pH

A termékek pH-valtozdsanak adatait a 25., 26. és 27. tablazatban és 12.,
13. és a 14. abrakon foglalom Gssze.
25. tablazat.

A parizsi pH valtozasa

parizsi — pH valtozasa
Nap Véakuum 30% CO;z - 70% Na  [60% CO; - 40% N,
1 6,19 6,10 6,02
5 6,10 6,08 5,95
11 6,23 6,07 6,01
15 6,09 6,00 5,90
20 5,98 5,92
25 5,96 5,92
29 5,88 5,88

A mért adatok a 13. abran lathatok.

13. dbra. A parizsi pH alakuldsa (mért adatok)
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26. tablazat.

Az olasz felvagott pH valtozasa

olasz felvagott pH valtozasa
Nap Vakuum 30% CO; - 70% Nz |60% CO; - 40% N,
1 6,18 6,08 6,03
5 6,09 6,06 6,00
11 6,05 6,08 6,04
15 6,02 5,93 5,90
20 5,98 5,99
25 6,02 5,90
29 6,12 6,13

A mért adatok a 14. abran lathatok.

14. dbra. Az olasz felvagott pH alakulasa (mért adatok)
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27. tablazat.

A kapuvari uzsonna sonka pH valtozasa

kapuvari uzsonna sonka pH valtozasa
Nap Vakuum 30% CO; - 70% N, [60% CO; - 40% N,
1 6,21 6,12 6,07
5 6,14 6,08 6,03
11 6,19 6,10 6,05
15 6,10 6,06 5,94
20 6,08 6,00
25 6,02 5,96
29 6,13 6,15

A mért adatok a 15. abran lathatok.

Kapuvari uzsonna sonka pH valtozasa
6,25 -
6,2 1 ®
6,15 \y/‘\ A— | —@— Vicuum
6,1 f%ﬁ/ﬁi
6,05 < a4 7 —0—30% CO2 - 70%
6 A N2
5,95 Y ‘ 4—60% CO2 - 40%
5,9 N2
5,85
5,8 T T T T T T 1
— w) — w > w [=a)
— — (o] (o] (o]

15. dbra. A kapuvari uzsonna sonka pH alakuldsa (mért adatok)
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4.5 Miiszeres szinvizsgdlat - szindrnyalat

A vizsgalt termékek szinarnyalat valtozasi adatait a 28., 29. és
30. tablazat tartalmazza.
28. tablazat.

r . . r * * .
A parizsi szin b /a  adatai

parizsi szin b'/a"
Nap Vakuum 30% CO; - 70% N, 60% CO; - 40% N,

1 0,91 0,89 0,91
0,94 0,91 0,90

11 0,90 0,89 0,89
15 0,93 0,91 0,91
20 0,93 0,92
25 0,91 0,91
29 0,92 0,90

29. tablazat.

Az olasz felvagott szin b'/a” adatai

olasz felvagott szin b*/a*
Nap Vakuum 30% CO;, - 70% N, 60% CO; - 40% N,
1 0,99 0,91 0,88
5 0,87 0,86 0,90
11 0,92 0,89 0,83
15 0,96 1,03 1,01
20 0,98 0,98
25 0,89 0,93
29 0,99 0,86
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30. tablazat.

r e , *, % .
A kapuvari uzsonna sonka szin b /a adatai

kapuvari uzsonna sonka szin b /a”
Nap Viakuum 30% CO, - 70% N, 60% CO, - 40% N,
1 0,50 0,47 0,45
5 0,49 0,45 0,42
11 0,50 0,44 0,45
15 0,59 0,51 0,44
20 0,50 0,47
25 0,47 0,47
29 0,49 0,41

4.6 Miiszeres szinvizsgdlat - halvanysag

A vizsgalt termékek halvanysag adatainak valtozasat a 31., 32. és 33.
tablazatokban foglalom Gssze.
31. tablazat.

A parizsi halvanysag L adatai

parizsi halvanysag L

Nap Vakuum 30% CO, - 70% N, | 60% CO; - 40% N,

1 60,90 62,00 61,80

5 61,60 62,30 62,00

11 62,20 62,80 62,70

15 61,60 62,00 62,20
20 62,20 62,30
25 62,40 62,80
29 62,70 62,10
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32. tablazat.

Az olasz felvagott halvanysag L adatai

olasz felvagott halvanysag L
Nap Vakuum 30% CO; - 70% N, | 60% CO; - 40% N,
1 55,40 56,40 56,10
5 54,30 54,90 57,60
11 54,90 58,50 55,30
15 55,50 56,90 56,80
20 57,00 57,00
25 56,00 56,60
29 57,20 55,70

33. tablazat.

A kapuvari uzsonna sonka halvanysag L adatai

kapuvari uzsonna sonka - halvianysag L

Nap| Viakuum 30% CO; - 70% N» 60% CO, - 40% N,

1 57,90 54,40 58,80

5 55,70 54,40 52,90

11 57,80 57,20 56,20

15 60,70 57,40 55,00
20 56,90 57,10
25 56,50 56,80
29 56,70 53,60
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4.7 Miiszeres szinvizsgdlat - Chroma

A vizsgalt termékek Chroma adatait a 34., 35. és 36.
tablazatokban mutatom be.

34. tablazat.

A parizsi - szin intenzitas Chroma adatai

parizsi - szin intenzitas Chroma
Nap| Vakuum | 30% CO; - 70% N, 60% CO; - 40% N,
1 20,80 20,60 20,40
5 20,50 20,40 20,30
11 20,60 20,30 20,10
15 20,30 20,10 20,30
20 20,00 19,90
25 20,30 20,10
29 20,40 20,60

35. tablazat.

Az olasz felvagott - szin intenzitas Chroma adatai

olasz felvagott szin intenzitas Chroma
Nap| Vakuum | 30% CO; - 70% N, 60% CO; - 40% N>
1 20,20 18,70 19,00
5 20,30 19,70 18,20
11 19,90 18,10 20,50
15 19,60 19,40 19,00
20 17,20 19,30
25 19,30 19,70
29 19,30 19,90
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36. tablazat.

A kapuvari uzsonna sonka - szin intenzitas Chroma adatai

kapuvari uzsonna sonka szin intenzitas Chroma
Nap Vakuum 30% CO, - 70% N, 60% CO, - 40% N,

1 13,50 15,40 13,10
5 15,00 16,00 17,00
11 14,10 13,50 14,60
15 12,00 14,50 16,10
20 14,30 13,80
25 14,60 14,80
29 15,80 16,40

4.8 Gazdasdagossdgi szamitdasok

A csomagoldsi modok gazdasdgossagi szamitasainal a
csomagok nagysagat 150 g termék tomeggel és 127 mm x 240 mm

csomag mérettel szamitottam.

4.8.1 SKIN vakuum csomagolas

Az egy csomagra jutd csomagolasi koltség elemei (Ft):

1. folia 13,80

2. termékjeldld cimke 5,50

3. arazo cimke 1,00

4. 0Osszesen: 20,30

5. 1 kg termék csomagolasi koltsége 135,30 Ft.

A termékek engedélyezett eltarthatdsaga:

Szeletelt parizsi 10 nap
Szeletelt olasz felvagott 10 nap

Szeletelt kapuvari uzsonna sonka 10 nap
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4.8.2 Védogazos csomagolas

Az egy csomagra jutd csomagolasi koltség elemei (Ft):

1. folia 12,83
2. termékjelold cimke 5,50
3. arazo cimke 1,00
4. védogaz 0,20
5. Osszesen: 19,53
6. 1 kg termék csomagolasi koltsége 127,60 Ft.

A termékek engedélyezett eltarthatdosdga a védOgaz  Osszetételétdl

fliggben:
Szeletelt parizsi 15%-20** nap
Szeletelt olasz felvagott 15*-20%* nap
Szeletelt kapuvari uzsonna sonka 15%-20** nap.

*30% CO; - 70% N, védogaz dsszetételnél
**60% CO, - 40% N, védogaz osszetételnél
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37. tablazat.

A SKIN vakuum és a védogazos csomagolas koltségeinek

osszehasonlitasa
A csomagolas modja/ SKIN Védoégazos Kiilonbség a
adatai védogazos
csomagolas javara
Csomag mérete: mm 127 x 240 127 x 240 nincs
Termék/csomag (g) 150 150 nincs
Csomagolasi koltségek (Ft)
Folia 13,80 12,83 -0,97
Termékjel6lé cimke 5,50 - +5,50
Folia feliillnyomasi
koltsége
4 szinnel nincs 0,80 -4,70
6 szinnel nincs 1,00 -4,50
8 szinnel nincs 1,60 -3,90
Arazé cimke 1,00 1,00 nincs
Védogaz ktg-e nincs 0,20 +0,20
Osszesen: 20,30 14,83-15,63 |-3,90-t61 —4,70-
12
Kilogrammonkénti 135,30 98,84-104,17| -31,130-t01 —
csomagolasi ktg. 36,46-ig
Kornyezetvédelmi dij | 0,15 Ft/cs.* | 0,12 Ft/cs.* 0,03 Ft/cs.*
Eltarthatésagi nap:
Sz.** périzsi 10 15-20 +5-10
Sz.** olasz felvagott 10 15-20 +5-10
Sz.** kapuvari 12 15-20 +3-8
uzsonna sonka

* = csomag
** = gzeletelt

A 37. tabldzat adatai szemléletesen bizonyitjdk, hogy a

véddgazos

csomagolasnal

a csomagonkénti,

valamint a

termék

kilogrammonkénti csomagoladsi koltség alacsonyabb mint a SKIN

vakuum csomagolasnal.
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A termékek eltarthatosaga a véddgazos csomagolasnal 3-10 napos
tobbletet biztosit a SKIN vakuum csomagolassal szemben.

Tovabbi koltségesokkentést lehet elérni a véddgazos csomagolasnal
azaltal, hogy feliilnyomott felsd folia alkalmazasaval a termékjel6ld
cimkék kivalthatoak lennének (5,50 Ft/csomag), mig a SKIN felsd folia
nem nyomtathato feliil.

A feliilnyomott folia alkalmazdsival egységes vallalati arculat,
vevét informalé adatok, receptek, Elelmiszertorvényben eldirt adatok
lennének a fogyasztok szamara kozolhetok. A  MULTIVAC
csomagologép példaul kiegészithetd THERMOTRANSFER
nyomtatdval, mellyel a feliilnyomott fo6lidt termékre vonatkozo

adatokkal, vonalkdddal, fogyaszthatosagi daitummal lehet kiegésziteni.
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5 KOVETKEZTETESEK

A mérési adatokat a harom termékre, a hidrom csomagolasi
modra, a vizsgalati adatok - Mezofil aerob és fakultativ anaerob mikrobak
szama, Lactobacillaceae csiraszam, a nitrittartalom, az érzékszervi- és
szin jellemzOk, a pH valtozds — matematikai-statisztikai feldolgozasa

alapjan a kovetkezOkben ismertetem:

5.1 Mikrobiologiai

5.1.1 A Mezofil aerob és fakultativ anaerob mikrobak
csiraszam alakulasa
38. tablazat.

A Mezofil aerob és fakultativ anaerob mikroba csiraszam mért

adatainak matematikai-statisztikai feldolgozasa

Vikuum 30% CO, 60% CO,
11 12. 13 21 22 23 31 32 33.

Parizsi Olasz | Umonna* | Parizsi Olasz Uzsonna* | Parizsi Olasz | Uzsonna*
i | 1 1 1 1 11 | 11 s |15 [ 15
L 15 | 15 | 11 |29 [ 25 [ 29 [ 29 | 25 | 29
vi | 2 2 3 2 3 2 2 3 2
v, | 69| 58) | 509 | 7 6 6 7 6 6

* = kapuvari uzsonna sonka

Jelmagyarazat:
i; =valtozas kezdeti taroldsi nap

iy =valtozas befejezddése tarolasi nap
v1 = kezdeti érték
V) = Vvégso ertek
() = a 29. tarolasi napra extrapolalt értékek.




KOVETKEZTETESEK 72

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozdsa alapjan az alabbi

kovetkeztetések vonhatok le:

A mezofil flora a

» vakuum csomagolt mindharom terméken mar az elsd tarolasi nap
utan kezd névekedni,

» 30% CO, tartalmi gazkeverék az olasz felvagott és kapuvari
uzsonna sonka termékeknél a novekedés kezdetét 10 nappal,

» 60% CO, tartalmi gazkeverék a parizsi esetében 4 nappal, az
olasz felvagott és A kapuvari uzsonna sonka termékeknél a
novekedés kezdetét 14 nappal tolja késdbbre.

» mindkét CO, tartalmu gazkeveréknél a novekedés lefékezodése

az olasz felvagott esetében a 25. tarolasi napon volt tapasztalhato.

A vakuum csomagolasu termékek vizsgalata érzékszervi okok
miatt kordbban befejezddott, mig a véddégdzos csomagoldsokndl a
csiraszam emelkedés hosszabb idon 4t kovethetd. A hidnyzo adatokat a
29. tarolasi napra extrapoldlassal hataroztam meg.

Az eredmények szakirodalommal valé egyeztetése:

OGILVY ¢s AYRES (1951) tanulméanyozta a CO, tartalmu atmoszféra

kolbaszok tarolhatésagat ¢és megfeleld mikrobiologiai allapotat
meghosszabbitd hatdsat. Vizsgélatuk azt mutatta, hogy a felhasznalt N,
¢s CO, meghosszabbitja a termékek eltarthatosagat.

ANJANEYULU ¢és SMIDT (1986) megvizsgaltak a CO,-nak ¢és
a Np-nek a hdkezelt sonka mindségére vald hatasat. Megfigyeléseik
szerint a CO,-nak jelentds baktériumnovekedést gatld hatdsa van. A Nj-

nek ezzel szemben baktériumgatlo hatdsa nincs.
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AHVENAINEN et al. (1990) kisérletei azoknal a mintaknal,
ahol a virslit az el6allitas utan azonnal csomagoltdk, a csiraszam értékek
nagyon lassu emelkedést mutattak és még a 48. tarolasi napon is csak
log. 4 és 5 csirat tartalmaztak. Valdjaban az ezt kovetd iddszakban sem
novekedett jelentdsen a csiraszdm, hanem bizonyos skalan beliil
ingadozott.

AHVENAINEN et al. (1990) vizsgalatai szerint a 4 napos
tarolas utdn csomagolt virsli mintaknal a tarolas elsé 13 napjan az aerob
mikrobak nagyon kismértékii ndvekedése a 20% CO, - 80% N, véddégaz
Osszetételli véddgazos csomagolasu mintakban volt tapasztalhatd. Ezt
kovetden egy exponencialis novekedés kezdddott az dsszes csomagolasi
valtozatnal, fliggetlenil a csomag atmoszférdjatol. A mikrobak
leggyorsabb ndvekedése a két vakuum csomagolasi valtozatnal volt
tapasztalhat6. A 40% CO; + 60% N, ¢és 55% CO, + 45% N, gaz
Osszetételli csomagoknal és a vakuum csomagolt mintdkndl megegyezd
volt az aerob mikrobdk és a tejsavbaktériumok szama. A vakuum
csomagolt mintaknal 10%-al volt magasabb az aerob mikrobdk szdma a
védbdgazos csomagokénal, azaz 1g. 7.

AHVENAINEN et al. (1990) eredményei egyértelmiien
bizonyitjak azt, mind a vdkuum, mind a MAP csomagolasoknal, a
legjobb eltarthatésag akkor érhetd el, ha az eldallitas utan a termék
azonnal csomagolasra keriil. Habar az induld csiraszdm a 4 napos tarolas
utdn csomagolt mintdkndl alacsony volt, mégis a bécsi virsli
eltarthatésaga rovidebb lett. Legnagyobb valdszintiséggel a baktériumok
a 4 napos tarolas alatt a logaritmikus ndvekedési fazisban voltak és a

novekedésiik meggatlasara a védogaz hatdsa mar nem volt elegendd.
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Az  irodalomban taldlhato  vizsgéalatok eredményei  azonban
ellentmondasosak.

STEIN ¢és ZIMMERMANN (1974) kutatasi eredményei szerint
a CO; nem nyujt elonyt a kolbaszok és a hustermékek csomagolasanal.
Eredményeik alapjan azt allitottdk, hogy a vakuum csomagolds a
legmegfelelobb valtozat, ami a termék mindségét és a csomagolas
gazdasagossagot illeti.

SILLA és SIMONSEN (1985) bemutatta azt, hogy a modositott
gazatmoszférds csomagolas nem ad kiilonleges elényt a vakuum
csomagolassal szemben a hokezelt, szeletelt huskészitményeknél. Az
egyetlen elfogadhatdé eldnye, mindossze a szeletek konnyii
szétszedhetdségében mutatkozott meg.

PALEARI et al. (1987) 6sszehasonlitd tanulmanyokat végzett a
vakuum csomagolt hokezelt szeletelt sonka és a 20% CO; - 80% N,
keverékébe csomagolt hokezelt szeletelt sonka termékekkel. Ugy talaltak,
hogy a véddgazos csomagolas nem nyujtott elényt a hdkezelt szeletelt
sonka termékeknél.

A védbégazos csomagolasrdl sz616, annak eldnyeit és hatranyait
bemutat6 szakirodalmi véleményekkel szemben vizsgalataim eredményei
alapjan mindkét védogaz osszetétel - 30% CO, tartalmu és 60% CO,
tartalmit —a a mezofil csiraszam csokkenését és ezaltal termékek

eltarthatosaganak novelését tették lehetove.
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5.1.2 Tejsavbaktériumok csiraszam alakulasa

39. tablazat.

A tejsavbaktériumok mért adatainak matematikai-statisztikai

feldolgozasa
Vakuum 30% CO; 60% CO,
11 12 13* 21 22 23* 31 32 33*

Parizsi Olsz | Umsonna | Parisi Olasz | Umsonna | Parirmsi Olasz | Uzonna
11 f f f f f f f f f
I f f f f 25 f f f f
Vi <k [<k <k <k <k <k <k <k <k
y2 4.8 3,3 5,0 6,5 5,1 5,3 6,0 5,3 5,1

@ 1 ® | ®

* = kapuvari uzsonna sonka

Jelmagyardzat:
i; = valtozas kezdeti taroldsi nap

i, =valtozas befejezddése tarolasi nap
y; = kezdeti érték
V) = vegso erték
f = folyamatos valtozas a vizsgalat ideje alatt
() = a 29. tarolasi napra extrapolalt értékek.
<k= a kimutathatosagi érték alatt.

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozasa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le: a széndioxid tartalom emelése fékezi a

tejsavbaktériumok novekedését.

Az eredménvek szakirodalommal valo egyeztetése:

AHVENAINEN et al. (1990) kisérletei soran a bdrnélkiili virslit a

csomagolas eldtt 4 napon at polietilén tasakban taroltak. Ez a tarolas nem

befolyasolta az induld aerob csiraszdmot és a tejsavbaktériumok szamat,

azonos nagysagrendli maradt az eldallitds utan azonnal csomagolt

virslikével. A 4 napon &t polietilén tasakban tarolt mintaknal a

csomagolas utdn azonban a baktériumok, kiilondsen a tejsavbaktériumok
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szama lag. fazis nélkiil azonnal novekedésnek indult. Ennek
eredményeként a tejsavbaktériumok szama a 21. tarolasi napra 10’-re
emelkedett. A tejsavbaktériumok szama még az aerob baktériumok
szamat is meghaladta.

SILLA ¢és SIMONSEN (1985) ¢és AHVENAINEN et al. (1989)
eredményei szerint a csomagolds modja (vakuum és véddgdzos) csak kis
mértékli befolydssal van az aerob mikroflora és a tejsavbaktériumok
novekedésének mértékére. Azonban, ha az induld csiraszam magasabb
volt, akkor a tejsavbaktériumok a dominans jelenlétet a vakuum
csomagolt mintdknal lassabban érték el, mint a véddgazos
csomagolasoknal.

Vizsgalataim alapjan a

1. tejsavbaktériumok névekedése késobb indul meg mint a mezofil
csiraké,
2. szamuk nem éri el és nem haladja meg a mezofil csirdk szamat,
3. csomagolds modja jelentés hatdssal van a tejsavbaktériumok
novekedésére,
4. a széndioxidtartalom egyértelmiien fékezi a tejsavbaktériumok
novekedését.
Eredményeim ellentétben allnak SILLA ¢s SIMONSEN (1985), valamint
AHVENAINEN et al. (1989 és 1990) eredményeivel.
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5.2 Kémiai — nitrittartalom

40. tablazat.

A nitrittartalom mért adatainak matematikai-statisztikai feldolgozasa

Vakuum 30% CO, 60% CO,
11 12 13 21 22 23 31 32 33
Parizsi Olasz Uzmsonna* | Parizsi Olasz Umsonna* | Parizsi Olasz | Uzsonna*
1 f f 1 f 5 1 f 1 1

i f f 15 20 15 29 15 29 29

yi | 243 [ 17,3 | 133 | 26,4 | 144 | 134 | 243 | 133 | 13,2

yo | 15 9 133 | 9,1 | 10,6 | 14,6 | 10,4 | 13,3 | 13,2

* = kapuvari uzsonna sonka

Jelmagyardzat:

i; =valtozas kezdeti tarolasi nap

iy =valtozas befejezodése tarolasi nap

y; = kezdeti érték

V; = Vvégso erték

f = folyamatos valtozas a vizsgalat ideje alatt

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozdsa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le:

A nitrittartalom valtozasat a csomagoldsi méd nem befolyasolja.
A parizsinal a nitrittartalom csokken. A kezdeti gyors csokkenés a tarolds
soran lassul.
Az olasz felvagottnal a nitrittartalom alacsonyabb szintre all be €s utana
valtozatlan szinten marad.
A kapuvari uzsonna sonka nitrit tartalma nem valtozik.

Az eredmények szakirodalommal valé egyeztetése:

AHVENAINEN et al. (1989) kutatasi eredményei szerint a hdékezelt,

szeletelt sonka eltarthatosaganak legjelentdsebb tényezdje- utalva SILLA
¢s SIMONSEN (1985) eredményeire is - a nitrittartalom.
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Mas utalast a szakirodalomban a csomagoldsi modok €s a nitrittartalom

Osszefliggésére nem taldltam.

5.3 Erzékszervi

5.3.1 Illat friss

41. tdblazat

Vakuum 30% CO, 60% CO,
11 12 13 21 22 23 31 32 33
Parizsi Olsz | Umsomna* | Parizsi Olasz Uzsonna* | Parizsi Olasz | Uzsonna*
1l 1 - - 25 25 11 20 25 24
L | - - - f - ] £ ] -
Y1 4 4 4 3.8 3,8 4 4 4 4
Y2 3 4 4 2 2,5 1,5 1,2 2,5 1

* = kapuvari uzsonna sonka

Jelmagyardzat:

i; =valtozas kezdeti taroldsi nap

i, =valtozas befejezddése tarolasi nap
y; = kezdeti érték
V) = vegso erték

f = folyamatos valtozas a vizsgalat ideje alatt

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozasa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le:

A romlas kezdete a kezeléssel késobbre tolodik:

» 30% CO, tartalmi gazkeveréknél a pdrizsi és az olasz felvagott

esetében a 25. napra, az uzsonna sonkanal ugyanakkor csak a 11.

napra

» 60% CO, tartalmii gazkeverék a pdarizsinal 20. napon kezd6do

romlést idéz eld, mig az olasz felvagott esetében a 25. napon

kezd6dé romlas azonos a 30% CO, tartalmii gazkeveréknél
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tapasztaltakkal. A kapuvari uzsonna sonka romlasa ugyanakkor

kitolodik a 24. napra.

5.3.2 Illat széndioxid

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozasa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le:

A 30% CO, tartalmi géazkeverékbe csomagolt pdrizsinal és olasz
felvagottnal széndioxid illatat nem lehetett érezni.

A 60% CO; tartalmt gazkeverékli csomagoknal a pdrizsinal a 11. és a
15. tarolasi napok kozott, az olasz felvagottnal a 11. és a 25. térolasi
napok kozott volt a széndioxid illat tobbé kevésbé érezhetd.

Az uzsonna sonkanal a 30% CO, tartalmu gazkeveréknél a 15. nap utan,
a 60% CO, tartalmu gazkeveréknél a 20. nap utan tiint el a széndioxid

szag.
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5.3.3 Illat jelleg
42. tablazat

Vakuum 30% CO, 60% CO,
11 12 13 21 22 23 31 32 33
Pirisi_ | Obse | Usonma* | Pirisi | Obsz | Usonna* | Pirisi | Obsz | Uzsonna*
1 5 5 5 25 - 2 25 20 25
1 f 11 11 f - f f 25 -
yi | 1,8 1,5 2 2 2 1,8 2 2 1,9
2 1 2 1,5 1 2 1 1 1,5 1

* = kapuvari uzsonna sonka

Jelmagyardzat:

i; = valtozas kezdeti taroldsi nap

iy =vdaltozas befejezédése taroldsi nap

y; = kezdeti érték

V) = vegso erték

f = folyamatos valtozas a vizsgdlat ideje alatt

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozasa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le:

A vakuum csomagolt termékeknél az 5. tarolasi nap utan kezdddik a
romlds. Az olasz felvagott illata a széndioxid tartalmi keverékekben
valtozatlan. A kapuvari uzsonna sonka illata a 30% CO, tartalma
gazkeverékben a 20., a 60% CO, tartalmu gazkeveréknél a 25. nap utan

kezd el romlani és a kisérlet végére az illat teljesen leromlik.
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5.3.4 1lzjelleg

43. tablazat

Vakuum 30% CO, 60% CO,
11 12 13 21 22 23 31 32 33
Parizsi Obsz | Umsonna* | Parisi Olasz Uzsonna* | Parizsi Olasz | Uzsonna*
1 - - - 25 25 20 20 25 25
| - ; ] ; - _ 5 - )
yi 1 1 3 2,5 2 3 2,5 2,8 3
y2 1 1 3 1 2 2 2 2 1

* = kapuvari uzsonna sonka

Jelmagyardzat:

i; =valtozas kezdeti tarolasi nap

iy =valtozas befejezodése tarolasi nap
y; = kezdeti érték
V; = Vvégso erték

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozasa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le:

A széndioxid tartalmt gazkeverékek mar a tarolds induldsakor javitottak

az iz jellegét a parizsinal és olasz felvagottnal a vakuum csomagolt

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

megmaradt.
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5.3.5 1z friss
44. tablazat

Vakuum 30% CO, 60% CO,
11 12 13 21 22 23 31 32 33
Parizsi Obsz | Umsonna* | Parisi Olasz Uzsonna* | Parizsi Olasz | Uzsonna*
1 5 5 - 5 25 - 5 - -
I 11 - - 11 - - 11 - -
vy | 4 4 4 4 | 3,8 4 4 4 4
Y2 2 2 4 2.4 2 4 2,6 4 4

* = kapuvari uzsonna sonka

Jelmagyardzat:
i; =valtozas kezdeti tarolasi nap

iy =valtozas befejezodése tarolasi nap
y; = kezdeti érték
V; = Vvégso erték

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozasa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le:

A parizsi izének kezdeti romldsa nem fiigg a csomagolasi modtol. Az
olasz felvagott és A kapuvari uzsonna sonka védogazos csomagolasainal
a romlas kezdete a 20, és a 25. napon kezdddik meg. A pdrizsi iz
frissessége az 5. taroldsi nap utdn lecsokkent. Az olasz felvagott iz
frissessége vakuum csomagolasban az 5., 30% CO, tartalma
gazkeverékben a 25. nap utdn csokkent. A kapuvari uzsonna sonka iz
frissessége a kiilonb6zé csomagolasokban azonos maradt, azaz nem

csokkent.
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5.3.6 Izidegen

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozdsa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le:

A biralok idegen izt 60% CO, tartalmt gazkeverékbe csomagolt uzsonna
sonkanal, a 29. napon észleltek. Mas esetben nem volt valtozas.

Az  eredmények szakirodalommal vald egyeztetése az

érzékszervi tulajdonsagokra (a 6.3.1 Illat friss, a 6.3.2 Illat széndioxid, a

6.3.3 Illat jelleg, a 6.3.4 iz jelleg, a 6.3.5 Iz friss és 6.3.6 Iz idegen

alcimekre vonatkozdan):

1. SILLA és SIMONSEN (1985) és AHVENAINEN et al. (1989)

eredményei szerint a vakuum csomagolt sonka érzékszervileg
még alkalmasnak mindsiilt emberi fogyasztasra, még akkor is, ha
az aerob csiraszam mar kozel 10° db/g nagysagi volt, abban az
esetben, ha az indul6 csiraszam alacsony, 10° db/ g volt.

2. AHVENAINEN et al. (1989) megfigyelése megegyezik
KORKELA et al. (1987) eredményeivel, akik szerint a CO;
koncentraciot a vakuum csomagoknal romlésjelzd faktorként is
lehet alkalmazni.

3. AHVENAINEN et al. (1989) eredményei alapjan nem lehetett
Osszefliggést taldlni a véddgazos csomagolasoknal a CO,
koncentraciodja és az érzékszervi mindség kozott.

4. AHVENAINEN et al. (1989) kutatdsi munkajaban a védégazos
csomagolasu sonkéat egyetlen esetben sem tekintették fogyasztasra

alkalmatlannak, miel6tt a csiraszam a lg. 8 értéket nem érte el.
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5. AHVENAINEN et al. (1990) kutatasaban az illat értékelésénél a
40% ¢és 55% CO,-ot tartalmazd védégazos csomagok kaptdk a
legmagasabb pontszamokat. A véddgdzos csomagoldsi mintak
illata a taroldsi id0 végéig megfeleld6 maradt, mig a vakuum
csomagoknal savanyu és szaros illat jelent meg. Az 55% CO»-ot
tartalmazé véddgazos csomagok illata majdnem elfogadhatatlan
volt, mert gombdhoz hasonlo, savanyu illat jelent meg.

6. AHVENAINEN et al. (1990) kutatasi eredményei szerint a virsli
illata és ize a 48. tarolasi nap utan az idegen illat és mellékiz
(6reg, avas) miatt valt alkalmatlannd, mikézben az aerob csirak
szdma mindossze lg 4 és 5 volt. Nagyon valoszinii, hogy az
érzékszervi mindség negativ valtozasa a kémiai €és az enzimatikus
reakciok kovetkezménye.

7. FERRANTE (1998) véleménye szerint minden uj termék
esetében kisérlettel kell meghatirozni a megfeleld gazosszetételt.
Habar a N, novelheti az eltarthatosdgot, de a penészek
novekedésének gatlasara a N, és CO, keveréke eredményesebb
lehet. A 20-30 % CO, tartalom Njvel keverve megfeleld a
legtobb  hokezelt huskészitmény és  kezelt hustermék
csomagolasdhoz. A magasabb CO, tartalom nemkivéanatos
savanyu izt és szagot eredményezhet.

Eredményeim alapjdn a magasabb széndioxid tartalom csak termék-

specifikusan okozhat idegen illatot. Ez a megallapitas ellentmond, de

ugyanakkor bizonyitast is talal az idézett irodalmakban.
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5.3.7 1z sos
Irodalmi adat a termékek so6s izére és a csomagoldsi mddok

kozotti 0sszefiiggésre nem volt talalhato.

5.3.8 Iz édes

A kapuvari uzsonna sonka kezdeti édeskés ize, a 11. tarolasi nap
utan eltlinik.
Irodalmi adat a termékek édes izére és a csomagolasi médok kozotti

Osszefiiggésre nem volt talalhato.

5.3.9 Szelet-nyalka

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozdsa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le:

A nyalkésodas a 25. tarolasi nap utan lép fel. Mértéke a kapuvdari
uzsonna sonkanal a legnagyobb, gyengébb a pdarizsindal és a
legesekélyebb az olasz felvagottnal. A CO, toménysége mérsékli a
nyalkasodast. A 60% CO, tartalmi gazkeverékbe csomagolt olasz
felvagottnal nyéalkasodas egyaltalan nem volt megfigyelheto.

AHVENAINEN et al. (1989) kutatasaban javaslatként fogalmazza meg
annak tanulmanyozasat, hogy a CO, gatolja-e a nyalkasodast.

Eredményem alapjan CO, toménysége mérsékli a nyalkasodast.
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5.3.10 Szelet tapad — szakad
45. tablazat

Vakuum 30% CO, 60% CO,
11 12 13 21 2 23 31 32 33
Pirisi_ | Obs | Usonma* | Pirisi | Obsz | Usonna* | Pirisi | Obsz | Uzsonma®
1 - - - 25 - 20 25 - 20
1 - - - - - - - - -
Vi 2 0 2 1,8 2 2 2 2 2
2 2 0 2 0 2 1 0 2 1

* = kapuvari uzsonna sonka

Jelmagyardzat:

i; = valtozas kezdeti taroldsi nap

iy =vdaltozas befejezédése taroldsi nap
y; = kezdeti érték

V) = vegso erték

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozdsa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le:

A parizsi a 25. napon, a kapuvari uzsonna sonka a 20. napra valt
tapadossa és szakaddssa mind a két széndioxid tartalmu gézkeverékben
(a nyalka tette tapadossd a szeleteket). Az olasz felvagott szeletei a
vakuum csomagokban a tarolas kezdetétdl dsszetapadtak a vakuum éaltal
kiszivott zsir miatt. Ez a jelenség a véddgazos csomagolasoknal nem volt
megfigyelhetd. Az olasz felvagott szeletei mindkét széndioxid tartalmu
gazkeverékben jol szétvalaszthatok maradtak.
Az eredmények szakirodalommal valé egyeztetése:

SILLA ¢és SIMONSEN (1985) bemutatta azt, hogy a modositott

gazatmoszférds csomagolds nem ad kiilonleges eldnyt a vakuum

csomagolassal szemben a hdkezelt, szeletelt huskészitményeknél. Az
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egyetlen elfogadhaté elonye, mindossze a szeletek konnyu

szétszedhetdségében mutatkozott meg.

5.3.11 Lékivalas

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozasa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le:

A vakuum csomagolt parizsinadl €s a kapuvari uzsonna sonkandl a tarolas
kezdetétdl tapasztalhatd volt a 1€kivalds, mig az olasz felvagottnal ez
jelenség nem volt megfigyelhetd.

A véddgéazos csomagolasoknal a 25. taroléasi napig lékivalas nem volt. Az
uzsonna sonkanal a tarolas 29. napjan jelent meg a Iékivalas a védégazos
csomagolasoknal. A pdrizsinal 1€kivalas csak a 60% CO, tartalmua
gazkeverékbe csomagolt mintaknal, a tarolas végén volt megfigyelhetd.

Az eredmények szakirodalommal vald egyeztetése:

FERRANTE (1998) kisérletei alapjan a magasabb CO, tartalom

nemkivanatos 1€kivalast eredményezhet.
AHVENAINEN et al. (1990) A bontatlan csomagok megjelenését a
vakuum és az 55% CO, tartalmi véddgazos csomagokndl a 1¢€kivalas
rontotta. A tarolas kezdetén a leghatranyosabb megjelenése az 55% CO,
tartalmt védégazos csomagoknak volt, mert a kivalt 1¢ szabadon mozgott
a csomagban. A I¢kivalas mennyisége a vakuum csomagoknal volt a
legnagyobb, melynek mennyisége a tarolas soran folyamatosan
novekedett.

AHVENAINEN et al. (1989) a 100 % N, gaztartalma
csomagolasoknal egyértelmi kiilonbség volt tapasztalhato a mikrobak

szamaban, ugyanis a N tartalmi csomagokban a vakuumos
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csomagokkal szemben a tarolds elsé két hetében hosszabb lappangasi
iddészak volt megfigyelhetd. Ez azzal magyarazhato, hogy 100 % N,
gaztartalmi csomagoldsoknal nem volt I¢€kivalas, ami a tdbbi
csomagolasnal mar a tarolas kezdetén el6fordult. Nagy valoszintiséggel a

1ékivalas eldsegiti a mikrobak novekedését.

5.4 A pH vdltozas értékelése

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozasa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le:

A pH alakulasa termékenként a csomagolasi modok szerint alakul és a
tarolds soran a termékek sajatossagai szerint valtozik.
Az eredmények szakirodalommal valé egyeztetése:

SILLA és SIMONSEN (1985) ¢s AHVENAINEN et al. (1989) a sonka

pH-ja és az érzékszervi mindség kozott nem volt jelentds Osszefiiggés.
Kivétel a vakuum csomagolt mintdknal volt tapasztalhato.
AHVENAINEN et al. (1989) szelelt sonkanal végzett vizsgalatai szerint
az induld pH 6,17-6,27 kozotti volt. A 7. tarolasi naptdl kismértékti pH
csokkenés kezdddott. A 15. taroldsi nap utdn a csdkkenés mértéke
gyorsabb volt és a pH 5,43-5,71 értékre csokkent a tarolas végére. A pH
értekek nem kiilonboztek jelentds mértékben a kiillonbdz6 csomagolasi
modok kozott.

AHVENAINEN et al. (1990) kutatasai alapjdn a csomagolt
virsli kezdeti pH-ja 5,72-5,88 kozotti volt. A védkuum csomagolt
mintaknal a 20. tarolasi napig egyértelmli pH ndvekedés, ezutan pedig

pH csokkenés volt mérhetd. A védégazos csomagoknal a pH ingadozasa
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volt megfigyelhetd. Az indulé pH egyértelmiien a 4 napos tarolds utan

csomagolt mintadknal volt a legalacsonyabb. Ezeknél a mintdknal a pH a

tarolasi id6 alatt végig alacsonyabb maradt, mint az eldallitds utan

néhany oraval késobb csomagolt mintdké. Nem volt egyértelmi

Osszefiiggés megallapithato a pH értékekre vonatkozoan, mert a pH egy

értékhataron beliil szabalytalanul ingadozott.

5.5 Szinjellemzok valtozasa

5.5.1 Szinarnyalatb'/a’

46. tablazat

Vakuum 30% CO, 60% CO,
11 12 13 21 22 23 31 32 33
Parizsi Olasz | Uzsonna* | Parizsi Olasz | Uzsonna* | Parizsi Olasz | Uzsonna*
11 - - 11 11 - 11 - - -
h | - ] £ f ; 15 ; ; ;
y; | 092 1093 | 0,50 | 0,90 | 094 | 0,45 | 091 | 091 | 0,44
y, 10921093 ] 05 092|094 | 049 | 091 | 091 | 0,44

* = kapuvari uzsonna sonka

Jelmagyardzat:
i; =valtozas kezdeti tarolasi nap

iy =valtozas befejezddése tarolasi nap

v; = kezdeti érték

V) = Vvégso ertek

f =folyamatos valtozas a vizsgdlat ideje alatt

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozasa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le:

A kapuvari uzsonna sonka pirossaga 1ényegesen nagyobb mint a masik

két terméké. A parizsi és az olasz felvagott szinarnyalata nem valtozik,

értékeik egymdashoz is kozel vannak. A kapuvari uzsonna sonka
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pirossaga vakuumban €s a 30% CO, tartalmu gazdsszetételben csokkent,

viszont a 60% CO; tartalmu gézosszetételben mar nem valtozik.

5.5.2 Halvanysag
47. tdblazat

Yakuum 30% CO, 60% CO,
11 12 13 21 22 23 31 32 33
Parizsi Olasz Uzsonna* | Parissi Olasz Uzsonna* | Parinsi Olasz | Uzonna*
i - - 11 - - 5 - - -
L - - f ; - 11 : ; _
yi| 61,6 55 57,1 | 623 | 56,7 544 |622| 56,4 | 55,7
y,| 61,6 55 60,7 | 62,3 | 56,7 569 | 622 | 56,4 | 55,7

* = kapuvari uzsonna sonka

Jelmagyardzat:

i; =valtozas kezdeti tarolasi nap

i; =valtozas befejezodése tarolasi nap

v; = kezdeti érték

V) = Vvégso ertek

f = folyamatos valtozas a vizsgalat ideje alatt

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozasa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le:

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

gazdsszetételben az L értéke nem véltozik.
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5.5.3 Szinintenzitas (CHROMA) valtozasa

A mért adatok matematikai-statisztikai feldolgozdsa alapjan az

alabbi kovetkeztetés vonhato le:

A vakuum csomagolast olasz felvagott ¢és kapuvadri uzsonna sonka
szinintenzitasa kismértékben csokken, minden mas esetben valtozatlan.

Az eredmények szakirodalommal valdé egyeztetése a szin

jellemzdkre:
LIN és SEBRANEK (1979) kutatasai szerint a 60 cm’/m? 24h 101,3 kPa

23 °C 50 % RH oxigén ateresztéképességii folidba csomagolt Bologna
felvagottnal nagyon gyenge szinstabilitast taldltak a parhuzamosan, kis
oxigén ateresztoképességli folidkba csomagolt mintakkal szemben. A
Bologna felvagott pacolt piros szinének -elvesztése fotooxidaciora
vezethetd vissza, ami a nitrozomioglobin metmioglobinna val6 alakulésat
jelenti. Ez a reakci6 FOX (1966) nyoman a fény és a maradék oxigén
fliggvénye.

ANJANEYULU ¢és SMIDT (1986) megvizsgaltak a CO,-nak és
a No-nek a hékezelt sonka mindségére gyakorolt hatdsat. Megfigyeléseik
szerint a CO,-nak jelent6s baktériumnovekedést gatld hatasa van és a
sonka szine valtozatlanul megmaradt a 30 napos tarolasi 1d6 alatt.
AHVENAINEN et al. (1990) kutatasai alapjan a CO, koncentracionak
nem szabad meghaladnia a 40%-ot, mert a magasabb koncentracid a
termék elszinezddését idézi eld.

AASGAARD  (1993) vizsgélatai szerint a  hokezelt
huskészitmények szinstabilitasa, csokkentett vakuum "nyomadssal", vagy

védOdgazos csomagoldsban, megvilagitott tarolds mellett, a csomagban
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1évé maradék oxigén tartalomnak ¢és a csomagolo folia oxigén
ateresztOképességének a fliggvénye.

FERRANTE (1998) kutatasi eredménye alapjan a magasabb
CO; tartalom nemkivanatos elszinez6dést eredményezhet.

Megallapithato, hogy a szakirodalomban hasonlé miiszeres szinmérések,

a hokezelt, szeletelt huskészitmények véddgazos csomagolésara
vonatkozoan nem keriiltek kozzétételre. A kisérleteim eredményei tobb
vonatkozésban ) megallapitasokra adnak lehetdséget:
1. a 40%-ot meghaladdé CO, tartalom nem okoz nemkivanatos
elszinezOdést.
2. a 60% CO, tartalmi gazosszetétel a kapuvari uzsonna sonka

szinjellemzdire kedvezo hatast gyakorolt.
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6 OSSZEFOGLALAS

Témavalasztdsom céljanak megfelelden megvizsgaltam. a
védogazos csomagolas eltarthatosag noveld hatasat a hokezelt, szeletelt
huskészitményekre vonatkozoan. Célom az iizemi koriilmények kozotti
vizsgalat volt, ezért a termékek gyartdsa, csomagoldsa és taroldsa a
RINGA Husipari Részvénytarsasdgnal tortént.

Kisérletemben harom, kémiai jellemzoOiben kiilonb6zd, jelenleg nagy
mennyiségben forgalmazott hokezelt hiskészitményt csomagoltam
véddgazzal, két kiillonbozo véddgaz dsszetétellel:

1. 30% CO,+ 70% N,

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

Vizsgélataim alapjan egyértelmiien megallapithatd, hogy

1. mind a 30 %, mind a 60% széndioxid tartalmi védogaz Gsszetétel
alkalmas a  vizsgalt hokezelt, szeletelt huskészitmények
eltarthatosdganak a novelésére,

2. a csomagolas modja dontéen befolyasolja a mezofil aerob és anaerob
csiraszam és a tejsavbaktériumok szamanak alakulésat,

3. a nitrittartalom valtozasadt a csomagoldsi mod nem befolyasolta, a
tarolasi id6 alatt az adott termék sajatossagai szerint valtozott,

4. az illat frissesség romlasanak kezdete - termékenként valtozdan -
késobbre tolodik a véddgazok alkalmazasanak koszonhetden.

A romlas kezdete a kezeléssel kés6bbre tolodik:



OSSZEFOGLALAS 94

» 30% CO, tartalmu gazkeveréknél a parizsi és az olasz felvagott
esetében a 25. napra, a kapuvari uzsonna sonkanal ugyanakkor
csak a 11. napra

» 60% CO, tartalmu gazkeverék a pdrizsinal 20. napon kezd6do
romlast idéz eld, mig az olasz felvagott esetében a 25. napon
kezdddd romlds azonos a 30% CO, tartalmi gézkeveréknél
tapasztaltakkal. A kapuvari uzsonna sonka romlasa ugyanakkor
kitolédik a 24. napra.

5. a védogazok széndioxid tartalma termékenként valtozé mikrobiologiai
és érzékszervi hatasu:

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

» a 60% széndioxid tartalmi géazosszetétel idegen illatot mind a
harom terméknél okozott, de mértéke termékenként kiilonb6zo:
parizsindl és az olasz felvagotmal a 11. és a 15.
kapuvari uzsonna sonkdnél az 1. és a 20.
tarolasi napok kozott, mely a kdvetkezd vizsgalati napra eltiint,

6. az illat jelleg érzékszervi vizsgalatnal a termékre jellemzo illattél vald
eltérést vizsgaltam:

» a vakuum csomagolt mind harom termékek jellegzetes illata az
0todik tarolasi naptol kezd el romlani,

» a30% széndioxid tartalmtl gazosszetételnél a
parizsi a 25. tarolasi naptol kezd el romlani
olasz felvagott az egész tarolasi id6 alatt megfeleld

kapuvari uzsonna sonka  a 2. tarolasi naptol kezd el romlani,
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» a60% széndioxid tartalmil gazosszetételnél a

parizsi a 25. tarolasi naptol

olasz felvagott a 20. tarolasi naptol

kapuvari uzsonna sonka  a 25. tarolasi naptdl kezd el romlani,
mely vizsgélati eredmény megegyezik azon kutatasi eredményekkel,
melyek azt irjak le, hogy a 20-30 % széndioxid tartalmu gézosszetétel
segiti a termékre jellemzo illat jelleg megdrzését — kivétel a kapuvari
uzsonna sonka. Ellentmond azonban azoknak az irodalmi kutatasi
eredményeknek, melyek széndioxid tartalmat nem javasoljak 40 %-os
részarany folé emelni, mert az a csomagolt termékek elszinezddését,
idegen illat és iz megjelenését és fokozott 1ékivalast okozhatja.

7. Az iz jelleg értékelésénél a széndioxid tartalmi gazkeverékek mar a
tarolas indulasakor javitottdk az iz jellegét a parizsinal és az olasz
felvagottnal a vékuum csomagolt mintdkhoz képest. A termékek
jellegzetes ize a tarolas 20-25. napjaig megmaradt.

8. Az iz frissesség biralatanal a parizsi izének kezdeti romlasa nem fligg
a csomagolasi modtdl. Az olasz felvagott és a kapuvari uzsonna sonka
széndioxid tartalmi csomagolasainal a romlas kezdete a 20. és a 25.
napon kezdddik meg. A parizsi frissessége az 5. taroldsi nap utan
lecsokkent. Az olasz felvagott frissessége vakuum csomagolasban az
5., 30% CO; tartalmi gazkeverékben a 25. nap utan csokkent. A
kapuvari uzsonna sonka frissessége a kiilonb6zd csomagolasokban
azonos maradt, azaz nem csOkkent.

9. Az iz idegen értékelésénél idegen iz mindossze a 60% CO; tartalmua
gazkeverékbe csomagolt kapuvari uzsonna sonkdndl, a 29. napon volt

¢szlelhetd. Mas esetben nem volt idegen iz érzékelhetd.
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10. Az iz s6s birdlatandl nem lehetett a csomagoldsi moddal valo
Osszefliggést tapasztalni.

11. Az iz édes érzékszervi tulajdonsagot A kapuvari uzsonna sonka
kezdeti édeskés ize miatt értékeltiik, mely a 11. tarolasi nap utén
eltlint. Irodalmi adat a husipari termékek édes izére €s a csomagolasi
modok kozotti sszefiiggésre nem volt talalhato.

12. A szelet nyalka biralatandl tapasztaltak szerint a nyalkésodas a 25.
tarolasi nap utan 1ép fel. Mértéke az uzsonna sonkandal a legnagyobb,
gyengébb a parizsinal és a legcsekélyebb az olasz felvagottnal. A CO,
toménysége mérsekli a nyalkdsodast. A 60% CO, tartalma
gazkeverékbe csomagolt olasz felvagottnal nyéalkdsodas egyaltalan
nem volt megfigyelhetd.

13. A szelet tapad- szakad biralatandl a pdrizsi a 25. napon, A kapuvari
uzsonna sonka a 20. napra valt tapadossa €s szakaddssd mind a két
széndioxid tartalmi gazkeverékben (a nyalka tette tapaddssa a
szeleteket). Az olasz felvagott szeletei a vakuum csomagokban a
tarolas kezdetét6l Gsszetapadtak a vakuum altal kiszivott zsir miatt. Ez
a jelenség a véddgazos csomagolasoknal nem volt megfigyelhetd. Az
olasz felvagott szeletei mindkét széndioxid tartalmu gézkeverékben jol
szétvalaszthatok maradtak.

14. A 1ékivalas a vakuum csomagolt parizsindl és uzsonna sonkanal a
tarolas kezdetétdl tapasztalhatd volt, mig az olasz felvagottnal ez a
jelenség nem volt megfigyelhetd. A véddgazos csomagolasokndl a
25. tarolasi napig 1ékivalas nem volt. A kapuvari uzsonna sonkdnal a
tarolas  29. napjan jelent meg a 1ékivalas a véddégazos

csomagolasokndl. A parizsindl 1€kivélas csak a 60% CO, tartalmu
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gazkeverékbe csomagolt mintaknal, a tarolas végén volt
megfigyelhetd.

15. A pH alakuladsa termékenként a csomagolasi modok szerint alakul és
a tarolas soran a termékek sajatossagai szerint valtozik.

16. A b*/a* értékek alapjan a kapuvari uzsonna sonka pirossaga
lényegesen nagyobb mint a masik két terméké. A pdrizsi és az olasz
felvagott szindrnyalata nem valtozik, értékeik egyméshoz is kozel
vannak. A kapuvdri uzsonna sonka pirossaga vakuumban és a 30%
CO; tartalmt gazdsszetételben csokkent, viszont a 60% CO, tartalmu
gazosszetételben mar nem valtozik.

17. A parizsi és az olasz felvagott vildgossagi foka nem valtozik. A
kapuvari uzsonna sonka L értéke a vakuum csomagolasban és a 30%
CO, tartalmu gazosszetételben novekszik, a 60% CO, tartalmu
gazosszetételben az L értéke nem valtozik.

18. A vakuum csomagolésu olasz felvagott és a kapuvadri uzsonna sonka
szinintenzitasa kismértékben csokken, minden mas esetben

valtozatlan.

A szakirodalomban tobb szerzotdl kozzétett, a gyakorlatban
bevalt és alkalmazott, a termékek eltarthatosagat befolyasold tényezdket
nem vizsgaltam, hanem alkalmaztam a kisérleteim soran:

» a nagy zaroképességli csomagoloanyagot (Multibarrier 4),
melynek ateresztéképessége 5 cm’/m* 24h 101,3 kPa 23 °C 50 %
RH,

» a2:1 gaz és termék aranyt,

» acsomagok légterében 0,3% maradék O, tartalmat,
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» tarolas 1— (+5) °C kozotti hémérsékleten ellendrzott koriilmények
kozott 30 napig,
» amintakbol valamennyi vizsgalati napon parhuzamos mintavételt.
A, Hokezelt, szeletelt huskészitmények eltarthatésaganak
novelése véddgazos csomagolassal” cimii kisérlet a célkitiizés
teljesitésével befejezddott. A véddgazos csomagoléds eltarthatosagot
noveld hatdsa mind a harom terméknél, mind a kettd valasztott véddgaz
Osszetétel alkalmazasanal teljesiilt. A kisérlet alapjan a hokezelt, szeletelt
huskészitmények csomagolasahoz optimalis gazosszetétel valaszthato és
alkalmazhat6. A hokezelt, szeletelt huskészitmények védogazos
csomagolassal valo eldallitisa és forgalmazasa ma mar taldlkozik a
fogyasztoéi igényekkel is. A hokezelt, szeletelt huskészitmények
csomagolasfejlesztési feladata ezen kisérlettel nem fejezddott be. A
munka folytatdsa sziikséges a szakirodalomban Gjonnan ismertetett aktiv
¢s intelligens (smart) csomagolasok teriiletén, hogy a hazai husipari
termékek mind a belfoldi, mind az export piacokon a nemzetkozi

szinvonalnak megfeleléen jelenhessenek meg.
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9 MELLEKLETEK

9.1 Tablazatok

1. tabldzat.

A parizsihoz felhasznalt adalékanyagok

EGR-1:
OETI: 10.532/1991.

Gyongyzuzm6 (E 407),
szentjanoskenyérliszt (E 410) (szoja és
slirit0 anyag)

Nitrites sokeverék

Tartésitészer (E 250), Na-nitrit

MSZ 08-0936:

Antioxidans: Aszkorbinsav (E 300).

MSZ 14-476

Indasia fiiszerkeverék: Osszetevék: fiiszerek, emulgealdszer,
OETI 520/1995. polifoszfat (E 452), tejcukor, izfokozo,

NA-glutamat (E 621), antioxidans-
aszkorbinsav (E 300)

2. tablazat.

Az olasz felvagotthoz felhasznalt adalékanyagok

EGR-1:
OETI: 10.532/1991.

Gyongyzuzm6 (E 407),
szentjanoskenyérliszt (E 410) (szo6ja és
siritd anyag)

Nitrites sokeverék

Tartositoszer (E 250), Na-nitrit

MSZ 08-0936:
Indasia fiiszerkeverek: Osszetevok: fiiszerek, emulgealoszer (E
OETI 5260/1996. 451), konyhasd, antioxidans-aszkorbinsav

(E 300)
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3. tablazat.
A kapuvari uzsonna sonkahoz felhasznalt adalékanyagok
Na-polifoszfat Emulgealdszer
OETI 288/1987.
Na-aszkorbat Antioxidans
OETI 274/1997.
Na-nitrit Tartositoszer
OETI 5095/1996.

4. tablazat.

Vakuum csomagolasu termékek Enterococcus és Staphylococcus
aureus szamanak alakulasa a tarolas soran

Vizsgalati Enterococcus Staphylococcus aureus
nap: a 9/86. EiiM. r. eng. 10°/g a 9/86. EiiML. 1. eng. 10%/g
parizsi | olasz |uzsonna-| parizsi olasz |uzsonna-
felvagott | sonka* felvagott | sonka*
1 <10%g | <10%g | <10%g | <l10/g | <10'g | <l0/g
5 <10%g | <10%g | <10%g | <l0/g | <l0/g | <l0/g
11 <10%g | <10%g | <10%g | <10/g | <l0/g | <l0/g
15 <10%g | <10%g | <10%g | <10/g | <lo/g | <l0/g
* = kapuvari uzsonna sonka
5. tdblazat.

Vakuum csomagolasu termékek Coliform csira és Mezofil
szulfitredukal6 Clostridium szamanak alakulasa a tarolas soran

Vizsgélati | Coliform csirak szama Mezofil szulfitredukalo
nap: a 9/86. EiiM.r. eng. 10/g Clostridium szam
a 9/86. EiM.r. eng. 10/g
parizsi | olasz |uzsonna-| pdrizsi olasz |uzsonna-
felvagott | sonka* felvagott | sonka*
1 <10/g | <10/g <10/g <10/g 1-9/g <10/g
5 <10/g | <10/g <10/g <10/g 1-9/g <10/g
11 <10/g | <10/g <10/g 1-9/g 1-9/g <10/g
15 <10/g | <10/g | <10'/g | 1-9/g 1-9/g | <10/g

* = kapuvari uzsonna sonka
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6. tablazat.

30% CO; - 70%N; védogazos csomagolasu termékek Enterococcus
és Staphylococcus aureus szamanak alakulasa a tarolas soran

Vizsgalat Enterococcus Staphylococcus aureus
1 nap: a 9/86. EiiM.r. eng. 10°/g a 9/86. EiM.r. eng. 10%/g
parizsi olasz |[uzsonna- | parizsi olasz |uzsonna-
felvagott | sonka* felvagott | sonka*
1 <10°/g | 10%g | <10%g | <10/g | <10"g | <lo/g
5 <10%g | 10%g | <10%g | <10/g | <10/g | <lO/g
11 <10%g | <10%/g | <10%g | <lo/g | <l0/g | <l10/g
15 <10°/g | <10%g | <10%g | <lo/g | <lo/g | <lo/g
20 <10%g | <10%g | <10%g | <10/g | <l0/g | <l0/g
25 10°/g | 10%g | <10%g | <10/g | 10'g | <lo/g
29 10%g | 10%g 10°/g 10°/g 10'g | <10/g
* = kapuvari uzsonna sonka
7.téblazat.

30% CO; - 70% N, gazosszetételiit védogazos csomagolasu termékek
Coliform csirak és Mezofil szulfitredukalé Clostridium szamanak
alakulasa a tarolas soran

Vizsgélat Coliform csirak szama Mezofil szulfitredukalo
1 nap: a 9/86. EiiM.r. eng. 10/g Clostridium szam
a 9/86. EiiM.t. eng. 10/g
parizsi olasz |[uzsonna- | parizsi olasz |uzsonna-
felvagott | sonka* felvagott | sonka*
1 <10/g <10/g <10/g 1-9/g 1-9/g <10/g
5 <10/g <10/g <10/g <10/g <10/g <10/g
11 <10/g <10/g <10/g 1-9/g 1-9/g <10/g
15 <10/g | <10/g | <10'g | 1-9/g 1-9/¢ | <10/g
20 <10/g <10/g <10/g 1-9/g 1-9/g <10/g
25 <10/g <10/g <10/g 1-9/g 1-9/g <10/g
29 <10/g | <10/g | <10'g | 1-9/g 1-9/g | <l10/g

* = kapuvari uzsonna sonka
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8. tablazat.

60% CO; - 40% N, védogazos csomagolasi termékek Enterococcus
és Staphylococcus aureus szamanak alakulasa a tarolas soran

Vizsgalati Enterococcus Staphylococcus aureus
nap: a 9/86. EiM.r. eng. 10°/g a 9/86. EiiML.1. eng. 10%/g
parizsi | olasz |uzsonna- | pdrizsi olasz |uzsonna-
felvagott | sonka* felvagott | sonka*
1 <10%/g | 10%g | <10%/g | <10/g 10/g | <10/g
5 <10%g | 10%g | <10%g | <10/g | <l0/g | <l0/g
11 <10%g | <10%g | <10%g | <l0/g | <10/g | <10/g
15 <10%g | <10%g | <10%g | <10/g | <l0/g | <l0/g
20 <10%g | <10%g | <10%g | <l0/g | <l0/g | <l0/g
25 10%g | <10%g | <10%g | <lo/g | 10%g | <lo/g
29 10%g | 10%g 10%/g 10'/g 107 | <10/g
* = kapuvari uzsonna sonka
9. tablazat.

60% CO; - 40% N, védogazos csomagolasi termékek Coliform
csirak és Mezofil szulfitredukal6 Clostridium szamanak alakulasa a

tarolas soran

Vizsgala Coliform csirak szama Mezofil szulfitredukalo
ti nap: a 9/86. EiiM. r. eng. 10/g Clostridium szam
a 9/86. EiM. 1. eng. 10/g
parizsi olasz |uzsonna- | parizsi olasz |uzsonna-
felvagott | sonka* felvagott | sonka*
1 <10/g 10/g <10/g 1-9/g 1-9/g <10/g
5 <10/g <10/g <10/g <10/g 1-9/g <10/g
11 <10/g <10/g <10/g 1-9/g 1-9/g <10/g
15 <10/g | <l10/g | <10'g | 1-9/g 1-9/g | <10/g
20 <10/g <10/g <10/g 1-9/g 1-9/g <10/g
25 <10/g <10/g <10/g 1-9/g 1-9/g <10/g
29 <10/g | <l10/g | <10'g | 10'/g 1-9/g | <10/g

* = kapuvari uzsonna sonka
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10. tablazat.

Parizsi kémiai jellemzoi — viztartalom

parizsi kémiai jellemz6i — viztartalom (%)
nap SKIN 30%CO, 60%CO,
1 61,41, 62,50 62,40
5 62,37 61,80 62,50
11 62,10 62,20 62,50
15 62,50 62,70 62,00
20 - 61,50 61,80
25 - 61,40 61,60
29 62,00 61,50
11. tablazat.
Parizsi kémiai jellemzdi — zsirtartalom
parizsi kémiai jellemz6i — zsirtartalom (%)
nap SKIN 30%CO, 60%CO,
1 20,00 20,30 18,80
5 19,00 20,00 19,50
11 19,80 20,00 19,00
15 19,00 18,30 19,80
20 - 19,70 20,00
25 - 20,00 19,80
29 - 19,30 19,30
12. tdblazat.
Parizsi kémiai jellemzdi — sotartalom
parizsi kémiai jellemzoi — sotartalom (%)
nap SKIN 30%CO, 60%CO,
1 2,2 2,3 2,4
5 2,4 2,3 2,4
11 2,3 2,4 2,4
15 24 2.4 2.4
20 - 2,0 2,0
25 - 2,0 2,0
29 - 1,9 2,0
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13. tdblazat.
Parizsi kémiai jellemzoi — fehérjetartalom
parizsi kémiai jellemz6i — fehérjetartalom (%)

nap SKIN 30%CO, 60%CO;

1 10,5 10,5 9,6

5 10,6 10,4 9,7

11 10,2 10,4 10,3

15 10,3 11,2 10,2
20 - 10,9 10,9
25 - 10,9 10,7
29 - 10,7 11,1

14. tablazat.
Parizsi kémiai jellemzdi — foszfattartalom
parizsi kémiai jellemz6i — foszfattartalom (%)

nap SKIN 30%CO, 60%CO,

1 0,22 0,22 0.21

5 0.22 0.22 021

11 0.21 0.21 0.20
15 0.18 0.18 0.19
20 - 0,23 0,23
25 - 0,22 0,21
29 - 0,22 0,19
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15. tablazat.
Olasz felvagott kémiai jellemzoi — viztartalom

olasz felvagott kémiai jellemz6i — viztartalom (%)

nap SKIN 30%CO, 60%CO,
1 54,60 51,70 52,20
5 52,60 52,10 54,30
11 53,20 52,10 53,40
15 53,20 53,00 52,30
20 - 52,30 52,20
25 - 52,10 51,90
29 - 51,80 52,10

Olasz felvagott kémiai jellemzoi — zsirtartalom

olasz felvagott kémiai jellemz6i — zsirtartalom (%)

nap SKIN 30%CO, 60%CO,
1 26,0 30,3 30,0
5 28,0 30,0 26,0
11 27,0 30,0 27,0
15 27,0 28,0 30,0
20 - 29,0 29,0
25 - 28,8 28,3
29 - 28,8 28,3
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17. tablazat.
Olasz felvagott kémiai jellemzoi — sétartalom

olasz felvagott kémiai jellemz6i — sotartalom (%)

nap SKIN 30%CO, 60%CO,
1 2,5 2,4 2,4
5 2,4 2,4 2,5
11 2,4 2,4 2.4
15 2,4 2,4 2,4
20 - 2,3 2,2
25 - 2,3 2,2
29 - 2,2 2,1

Olasz felvagott kémiai jellemzoi — fehérjetartalom

olasz felvagott kémiai jellemzdi — fehérjetartalom (%)

nap SKIN 30%CO, 60%CO,
1 12,80 12,0 11,0
5 12,8 12,2 12,8
11 13,2 12,0 11,8
15 13,1 12,3 10,8
20 - 13,0 13,4
25 - 13,7 13,4
29 - 13,8 14,0
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19. tablazat.
Olasz felvagott kémiai jellemz6i — foszfattartalom
olasz felvagott kémiai jellemz6i — foszfattartalom (%)
nap SKIN 30%CO, 60%CO,
1 0,23 0,22 0,21
5 0,23 0,22 0,22
11 0,23 0,21 0,22
15 0,21 0,20 0,21
20 - 0,28 0,26
25 - 0,28 0,25
29 - 0,28 0,25

20. tablazat.

Kapuvari uzsonna sonka kémiai jellemz6i — viztartalom

kapuvari uzsonna sonka kémiai jellemzo6i — viztartalom (%)

nap SKIN 30%CO, 60%CO,

1 75,10 74,20 75,10

5 74,50 74,40 75,10

11 74,80 74,10 75,00

15 74,70 74,70 74,10

20 - 74,60 74,40

25 - 73,90 74,60

29 - 74,40 74,60
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21. tdblazat.
Kapuvari uzsonna sonka kémiai jellemzdi — zsirtartalom
kapuvari uzsonna sonka kémiai jellemz6i — zsirtartalom (%)
nap SKIN 30%CO, 60%CO;
1 5,4 6,4 5,2
5 5,6 5.8 5,2
11 5,8 6,0 5,2
15 5,6 5,6 6,0
20 - 6,0 0,4
25 - 6)2 6)4
29 - 6,2 0,4

22. tablazat.

Kapuvari uzsonna sonka kémiai jellemzoi — sotartalom

kapuviri uzsonna sonka kémiai jellemzdi — sotartalom (%)

nap SKIN 30%CO, 60%CO,

1 2,9 3,0 3,0

5 3,0 3,0 3,0

11 2,9 3,0 3,0

15 2,9 2,9 2,9

20 - 2,7 2,8

25 - 2,9 3,0

29 - 2,7 3,0
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23. tablazat.

Kapuvari uzsonna sonka kémiai jellemzoi — fehérjetartalom

kapuvari uzsonna sonka kémiai jellemzoi — fehérjetartalom (%)
nap SKIN 30%CO, 60%CO,
1 13,2 12,7 13,4
13,7 13,6 13,4
11 13,2 13,6 13,4
15 13,4 13,5 13,4
20 - 13,5 11,4
25 - 13,7 13,9
29 - 14,6 13,9

24. tablazat.

Kapuvari uzsonna sonka kémiai jellemzoi — foszfattartalom

kapuvéri uzsonna sonka kémiai jellemz6i — foszfattartalom (%)
nap SKIN 30%CO, 60%CO,
1 0,38 0,38 0,40
5 0,40 0,39 0,41
11 0,39 0,38 0,40
15 0,39 0,39 0,40
20 - 0,45 0,43
25 - 0,41 0,43
29 - 0,42 0,41

9.2 A termeékek eloallitasanak rovid leirasa

9.2.1 Parizsi

Az alapanyagok az anyagosszetételnek megfelelden, keverési
tételenként kertiltek kimérésre.
Apritas, keverés, pépesités ¢és fliszerezés kutterben, homogenizalas
finomaprit6 gépen tortént.

Toltés: EUROPLAST 90 mm atmérdji bélbe.
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Hokezelés: leszaritas: 65°C-0n, fozés: 72°C-0n, 71°C-o0s
maghdmérsékleten vald 10 perces tartassal.

Hités: evaporativ alagutban.

Szeletelés elotti kéregfagyasztas, majd a burkolobél eltavolitasa.
Szeletelés: WEBER  szeletelogépen, megadott szeletvastagsagra,
Csomagolas: zsindelyezve mélyhuzott formara helyezés, csomagok
zarasa, mérlegelés, kinalo, majd gytiijtokartonba helyezés.

Tarolas: kiszallitasig 0+5 “C-on.

9.2.2 Az olasz felvagott eloallitasanak rovid leirasa:

Az alapanyagok az anyagosszetételnek megfelelden, keverési
tételenként kertiltek kimérésre.
Pépkészités: a marhahus felébdl pépet készitettek nitrites sokeverék és
jégpehely hozzaadésaval.
Apritas, keverés és fliszerezés kutterben tortént.
Toltés: 75 mm atmérdji bélbe, 1 m-es rudakba.
Hokezelés: leszaritas: 65°C-0n, fozés: 75°C-0n, 120 percig, 72°C-0s
maghdmérsékleten vald 20 perces tartassal.
Hiités: evaporativ alagutban.
Szeletelés elotti  kéregfagyasztds, majd a burkolobél eltavolitasa.
Szeletelés: WEBER  szeletelogépen, megadott szeletvastagsagra,
Csomagolas: zsindelyezve mélyhuzott formara helyezés, csomagok
zarasa, mérlegelés, kindldo, majd gyljtékartonba helyezés. Térolas:

kiszallitasig 0+5 C-on.
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9.2.3 A kapuvari uzsonna sonka eloallitasanak rovid leirasa

A megfelelden elokészitett alapanyagok a paclével egyiitt
tumblerezésre ¢s érlelésre keriiltek.
Erlelés utdn a masszat csomagoldogépen mélyhuzott folia formékba
toltottek.
Hokezelés: 70 ‘C-os maghémérséklet eléréséig tortént.
Hiités: evaporativ alagitban tortént.
Szeletelés elotti kéregfagyasztas, majd a burkoléfolia eltavolitasa.
Szeletelés: WEBER  szeletelogépen, megadott szeletvastagsagra,
Csomagolas: zsindelyezve mélyhuzott formara helyezés, csomagok
zéarasa, mérlegelés, kinald, majd gytijtékartonba helyezés.

Tarolas: kiszallitasig 0+5 C-on.

9.3 Vizsgalati modszerek leirdsa

9.3.1 A termékek sotartalmanak meghatarozasa modositott
VOTOCEK modszerrel

A homogenizalt termékekbdl 2,5 grammot 0,1 grammos
pontossaggal celofanon elhelyezve mértek be. A mintat f6zépoharban
100-150 ml desztillalt vizzel 6sszeturmixoltak, melyhez 10 ml telitett
boraxoldatot adva felforraltak, melyhez 5 ml 30%-o0s ZnSO,4 oldatot
adtak. Az igy kapott oldatot 250 ml-es STOHMANN lombikba toltotték
¢s azt leszlirték. A sziirletbdl hasas pipettaval 25 ml-t titrdld lombikba
helyeztek, 2-3 csepp soindikatort és annyi 0,1 n HNO; oldatot adtak

hozza, amennyi az oldat sarga szinlivé valasahoz sziikséges volt (pH
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3,7). Az oldatot ezutan Hg(NOs), oldattal lila szin eléréséig titraltak. A
sotartalom a Hg(NO3), ml-ben mért fogyasaval volt egyenld.

9.3.2 A termékek nitrit tartalmanak meghatarozasa
KORMENDY L. médszerrel

A homogenizalt termékekbdl 2,5 grammot 0,1 grammos
pontossaggal celofanon elhelyezve mértek be. A mintat f6zépoharban
100-150 ml desztillalt vizzel 6sszeturmixoltdk, melyhez 10 ml telitett
boraxoldatot adva felforraltak, melyhez 5 ml 30%-o0s ZnSO,4 oldatot
adtak. Az oldatot 5 percig allni hagytdk. Az igy kapott oldatot 250 ml-es
STOHMANN lombikba toltotték és azt leszlirték. A sziirletb6l 10 ml-t
kalibralt, csiszolt dugds kémcsdbe mérték, majd hozzaadtak 2 ml
GRIESS ILOSVAY reagenst és 20 ml-re desztillalt vizzel, feltoltotték.
Az oldatot 45 percig sotét helyen 4llni hagytdk, majd 530 nm-en
fotomerizaltdk a vakproba mellett. (A vakproba 2 ml reagens 20 ml-es
jelig toltve desztillalt vizzel.)

A nitrittartalom mg/kg = E x A x 100,

Ahol E = extinkcid; A = szorzd a kalibracids gorbébdl.

9.3.3 A termékek fehérje és foszfat tartalmanak
meghatarozasa KJELDAHL-féle modszerrel

A homogenizalt termékekbdl bemért 2,5 grammot 500 ml-es
KJELDAHL-lombikba helyezték és 20 cm® cc.H,SO4-t adtak hozza. A
roncsolast géazlang folott kezdték meg, el6szor Ovatosan, a felhabzast
elkeriilve. Amikor a roncsolasi elegy egyenletesen forrott a lombikot

leemelték és cseppenként 30%-os H,O,-t adtak hozza, mikézben a
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lombik tartalmat folyamatosan razogattak. A H,O, adagolasa eldszor 2,0-
2,5 cm’-es, majd rovid forralas utan 2,5 cm’-es mennyiségben tortént.
Ezutan ismételt forralas kovetkezett és annyi H,O, adagoldsa a
roncsoland6 mintdhoz, amelytdl az teljesen kitisztult. A mintat ezutan
tovabb forraltdk €s ha az sargéds-barnara visszaszinezddott, annyi csepp
H,0,-t adtak hozz4, amennyitdl az teljesen kitisztult. A forralassal
meggy6zddtek a minta teljes elroncsolasardl. Ezutan az oldatot lehiitotték
és 100-150 cm’ desztillalt vizet adtak a mintdhoz és ismételt forralassal a
H,0,-t eltavolitottak az oldatbdl. Teljes visszahiités utdn a mintabol 250
cm’-es mérélombikban torzsoldatot készitettek, melyet kozvetleniil a
mintavezetére helyeztek és ebbdl mérték a fehérje tartalmat a
CONTIFLO berendezésen. A tovabbiakban az OL-784. és az OL-786.

szamu kezelési utasitasokban leirtak alapjan jartak el.

9.3.4 A termékek zsirtartalmanak meghatarozasa
BUTIROMETERES modszerrel

40-es butirométerbe 3 g, 70-es butirométerbe 5 g homogenizalt
terméket mértek be. A butirométert perklorsav + ecetsav 1:1 aranyu
keverékeével feltoltottek és gumidugoval bedugtak. Forrdsban 1évo vizben
a mintat egy oran at roncsoltdk, majd centrifugaltak.

Zsirtartalom: leolvasott % = zsir %.

9.3.5 A termékek viztartalmanak meghatarozasa
A homogenizalt termékekbdl bemért 2-3 grammot analitikai
mérlegen az el6zdleg kiszaritott porcelantalba, kvarchomokra bemértek

és azt kis iivegbot segitségével eldorzsoltek. A mintdkat tartalmazé
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porcelantalakat 120°C-on 3 déran keresztiil szaritottdk, majd exikatorban
lehtitotték. Analitikai mérlegen vald visszamérés utdn a kovetkezd
képlettel hataroztak meg a viztartalmat:

Viztartalom % = visszamért suly/bemért suly * 100.



