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1. BEVEZETES

A vilag népességének novekedésével a human €lelmiszer-ellatas, st még
a takarmanyozas is egy sajatos kettdsséggel taldlta magat szemben:
egységnyi teriiletrdl minél tobb élelmiszer és takarmany alapanyagot
(biomasszat) eldallitani és feldolgozni ugy, hogy azok a fogyasztd
szempontjabol kedvezd beltartalmi mutatokkal rendelkezzenek. Miota az
urbanizacid kovetkeztében a termelés, feldolgozas és a fogyasztas iddben
¢s térben egyarant elkiiloniil, egyetlen élelmiszer-el6allitasi folyamat sem
képzelhetd a tartositdsi modszerek nélkiil. Ennek egyik megvalositasi
lehetdsége a sous-vide (vdkuum alatt) technoldgia, amelyet a kiméletes
hékezelések kozé sorolunk. Kisérleteimben mind vakuumcsomagolasban,
mind pedig 1égkori nyoméason csomagolt (kontroll) mesterségesen
befertézott tapleveseket és élelmiszer matrixokat (daralt sertéshus és
z6ldség mix) hokezeltem ezen kiméletes technoldgiat modellezve.
Munkam céljai az aldbbiakban foglalhatok dssze:
e Kutatdsaim sordn megvizsgaltam a sous-vide termékekben is
eléfordulo Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, valamint
a Zygosaccharomyces bailii esetében a vakuumcsomagolas és a
cirkulaciés hontartoban végzett hokezelés pusztuldsi kinetikara -
elsésorban a z-értékre, a D-értékre, a Q10 értékre, valamint a relativ
pusztulasi sebességre €s iddre - gyakorolt hatdsat.
e Tovébbi célkitlizésem volt, hogy a sous-vide elvekkel 6sszhangban
meghatdrozzam azon minimalis hdkezelési  paramétereket,

amelyekkel ezen fajok szama a biztonsagos szintre csokkenthetd.



2. ANYAG ES MODSZER

Vizsgalataimat a Nyugat-magyarorszagi Egyetem Mez6gazdasag- és
Elelmiszertudomanyi ~ Karanak  Elelmiszertudomanyi  Intézetében
végeztem. Kisérleteimben két baktérium a Listeria monocytogenes
NCAIM B.01373" tipustorzsének és a koagulaz pozitiv Staphylococcus
aureus ATCC 25923 torzsének hépusztulasat vizsgaltam sous-vide
technologidt modellezve mesterséges tapkozegben, ¢és ¢élelmiszer
matrixban (sertés hus). Kontrollként kezeletlen mintdkat alkalmaztam.
Vizsgalataimat eltéré hofokon, de ugyanezen koriilményeket modellezve
Zygosaccharomyces bailii  NCAIM  Y.00954" éleszt6torzzsel s
elvégeztem. A modell kdzeg mellett élelmiszer matrixként zoldség mixet
alkalmaztam.

Listeria monocytogenes és koagulaz pozitiv Staphylococcus aureus
esetében 55, 60 és 65 °C-on, Zygosaccharomyces bailii éleszté esetében
pedig 50, 55 és 60 °C-os hdntartasokat végeztem. Kontrollként 1égkori
nyomason lecsomagolt mintakat alkalmaztam. A pusztulasi gorbéket a
hokezelések soran t0leéld sejtek szama alapjan vettem fel, melyek
kimutatasara klasszikus tenyésztéses mikrobioldgiai moddszereket
alkalmaztam. Eredményeimbdl meghatdroztam a  hd&pusztulasi
paraméterek koziil a pusztulasi egyiitthatot (k érték), a tizedelési idot (D-
érték), a z-értéket, a hémérsékleti egyiitthatét (Qqo), illetve a relativ
pusztulasi sebességet ¢s id6t (RPS és RPI). A taléld sejtek szamainak
logaritmusét regresszioval, szoérasaik egyezését F probaval, a normalis
eloszlast soksagok varhato értékeinek egyezését pedig t-probaval

hasonlitottam Ossze.



3. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

3.1. Listeria monocytogenes NCAIM B.01373T hdépusztulisa modell
kozegben

A modell kozegben végzett hokezelések esetében a hokozlésbol
szarmazd jobb entalpiaviszonyok kovetkeztében a Listeria szam
csOkkenése gyorsabb volt a matrix kézegéhez viszonyitva. 10 percig tartd
55 °C-os hokezelés esetében tobb mint két és fél (log 2,67 CFU/cm3),
mig 60 és 65 °C-on kozel négy, illetve harom és fél nagysagrendnyi (log
4,11 CFU/cm® és log 3,67 CFU/cm®) csokkenést mutattam ki. Utobbi két
esetben a hdkezelés az 6t, illetve egy perces folyamat végére a sejtszamot
a kimutathatosagi hatar al4 redukalta.

A vékuumcsomagolt mintak hdékezelése soran 55 °C-on 10 perc elteltével
kozel harom (log 2,91 CFU/cmS), mig 60 és 65 °C-on 6t nagysagrendet
meghaladé (log 5,63 CFU/ecm® és log 5,1 CFU/em®) csokkenést
jelentettek az 6t €s egy perces hdkezelések, igy az utdbbi két esetben a
hokezelés veégére a tapkdozeg mar nem tartalmazta kimutathato
mennyiségben a keresett mikroorganizmust.

A taléld sejtszam értékek képezték a hdpusztuldsi paraméterek

meghatarozasanak alapjat amelyeket a 1. tdblazatban foglaltam Ossze.



1. tablazat: A Listeria monocytogenes NCAIM B.01373" modell

tapkozegben végzett hdkezelésének eredményei

©C) | k (Uperc) (pg’rc) (1'7pi0) RPI (perc) | Qu Z(ﬁrct;’k
Légkéri nyomdson csomagolt mintik

55 -0,63 3,68 5,98E-09 1,67E+08

60 -2,42 0,95 2,50E-08 4,00E+07 | 17,54 8,04

65 -8,22 0,28 1,05E-07 9,54E+06

Viakuumcsomagolt mintak

55 -0,64 3,62 5,12E-09 1,95E+08

60 -2,46 0,93 2,17E-08 4,61E+07 | 17,96 7,97

65 -10,82 0,21 9,19E-08 1,09E+07

3.2. Listeria monocytogenes NCAIM B.01373"

hopusztulasa hus

matrixban

A husféleségek konyhatechnikdban végzett hokezelésének célja a nyers
fehérjek emészthetdségének javitdsa. A modell koézegben végzett
kezelések alkalmaval olyan hdfokot valasztottam, amely a sous-vide
technologidban 4altalanosan alkalmazott. Az alkalmazott hdfokokon
azonban tekintettel kell lenni arra, hogy a fizikai hohatasokon tal kémiai
hatds is éri a hust a hdkezelés soran. A szarkoplazmafehérjek ¢és a
miofibrillaris fehérjék kicsapodnak, koagulalnak a hdre, és igy alakul ki a
fott hus jellegzetes szerkezete. Az atalakulds soran a mikrobdk
szempontjabol szdmos kedvezd tényezd érvényesiil. Ilyen a husok
fehérje- és zsirtartalmabol eredd védo hatas, és a sokkfehérjek képzddése,
amely alapvetden a fehérjék hohatasra torténd negyedleges szerkezetében
bekovetkezd kedvezdtlen valtozasok kijavitdsat szolgalja. Mindezen
okok vezetnek a matrixban tapasztalhatdo lassubb hdpusztuldshoz. Az

altalam vizsgalt sertéshis matrixban ez annyit jelentett, hogy 55 °C-on
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alig tobb mint fél (log 0,6 CFU/cm®) de 60 °C-on is csupan kevéssel
t5bb, mint kettd (log 2,25 CFU/cm®) nagysagrendnyi Listeria szam
csokkenést értem el 40 percnyi hokezelést kovetden. Egyediil 65 °C-on
kaptam t3bb mint hat (log 6,27 CFU/cm®) nagysagrendnyi csdkkenést,
amely a kezdeti sejtszamot 10 perc elteltével gyakorlatilag nullara
redukalta. A vakuumcsomagolas szignifikansan (p<0,05) gyorsitotta a
Listeria monocytogenes hépusztulasat hiszen 55 és 60 °C-on a 1égkori
mintakhoz képest a sejtszam redukcidoban tobb mint kétszeres
kiilsnbséget kaptam (log 1,60, illetve log 5,61 CFU/cm®). A ndvekmény
egyediil 65 °C-on nem volt szignifikdns, jollehet a kozel ot
nagysagrendnyi (log 4,90 CFU/cm®) csokkenést a magasabb héfokra
torténd melegités kovetkeztében elért alacsonyabb kiinduldsi sejtszam
mellett tapasztaltam. Mindkét kezeléssorban a pusztulasi gorbe linedris
szakaszara illesztett egyenesek egyenletébdl meghatiroztam a 2.

tablazatban feltlintetett pusztuldsi paramétereket.

2. tablazat: A Listeria monocytogenes NCAIM B.01373 sertéshusban

végzett hokezelésének eredményei

CO | 4 /r';in) D érték (1'2;3”) RPI(min) | Qu | Z (ﬁréfk
Légkori nyomdson csomagolt mintdk
55 -0,01 66,23 3,69E-08 | 2,71E+07
60 -0,02 17,61 1,35E-07 7,43E+06 | 13,32 8,89
65 -0,08 5,35 4,91E-07 2,04E+06
Vakuumcsomagolt mintak
55 -0,02 26,25 1,39E-08 | 7,19E+07
60 -0,06 7,40 5,47E-08 1,83E+07 | 15,44 8,41
65 -0,21 2,04 2,15E-07 | 4,66E+06




3.3 Staphylococcus aureus ATCC 25923 hoépusztulasa modell
kozegben

A gram pozitiv Staphylococcus aureus elékisérleteimben tapasztalt
nagyobb hétlirése a kezelések alkalméval is megmutatkozott. 55 °C-on
alig tobb mint fél nagysagrendnyi pusztulast tapasztaltam (log 0,55
CFU/cm®). Negyed o6ras hokezelést kovetden, amelyet a
vakuumcsomagolas szignifikdnsan (p<0,05) javitott, jollehet ez utdbbi
csupan 0,2 tizednyi ndovekményt eredményezett. Az ilyen kozepes z-
értékli mikroorganizmusok esetében ez is elegendd a technoldgia javitd
hatasanak igazolasara. 60 °C-on a 1égkdri mintaknal kozel harom (log
2,96 CFU/cm?®), mig vakuumcsomagoldsban egy nagysagrenddel
nagyobb (log 4,00 CFU/cm®) sejtszamredukciét mértem 15 perc
elteltével. A 65 °C-on végzett kezelések mikrobapusztité hatdsa mindkét
mintasorozatnal meghaladta az 6t és fél nagsagrendet (1égkori: log 5,61
CFU/cm?, vakuumcsomagolt: log 5,72 CFU/cm®). Jollehet ezt a légkori
mintdknal 6., mig a vakuumcsomagolas hatasara a 4. percben értem el.

A hoOpusztulasi  gorbékre illesztett egyenesek  egyenletébdl
meghataroztam a torzsre jellemzd pusztuldsi paramétereket modell

kozegben, amelyeket a 3. tdblazatban foglaltam dssze.



3. tablazat: A Staphylococcus aureus ATCC 25923 modell kézegben

végzett hokezelésének eredményei

©C) k_ D RP-S RI_DI Quo Z érték
(1/min) | érték (1/min) (min) (°C)
Légkori nyomdson csomagolt mintak

55 -0,02 | 25,67 3,70E-10 | 2,70E+09

60 -0,08 5,28 1,91E-09 | 5,23E+08 | 26,72 7,01

65 -0,42 1,02 9,89E-09 | 1,01E+08

Vakuumcsomagolt mintak

55 -0,02 | 23,49 4,85E-11 | 2,06E+10

60 -0,11 3,98 2,92E-10 | 3,42E+09 | 36,35 6,41

65 -0,62 0,70 1,76E-09 | 5,68E+08

3.4. Staphylococcus aureus ATCC 25923 hopusztulasa hiis matrixban
A sertéshiis matrixban végzett hdpusztulasi paraméterek meghatarozasat
ebben a kisérletsorban is a sous-vide technoldgia jellemzd héfokain
végeztem. Az altalam valasztott sertés comb kozel 75% vizet, 20%
fehérjét, 5% zsirt tartalmaz. A fehérje Osszetételét tekintve 50-55%
miofibrillaris fehérje (aktin, miozin) alkotja, amelyek a hdkezelések
alkalmaval kicsapodnak. Mindezek mellett 30-34% szarkoplazmafehérje
¢és 10- 15% kotdszoveti fehérje is talalhatd benne. A hdkezeléseim soran
tapasztalt izomzsugorodas 35-40 °C kozelében indul meg és ez a
folyamat 80 °C-ig folyamatosan megy végbe. Mindezek mellett a
mikrobak hépusztulasanak csokkentésében szerepet jatszik a kollagén ho
hatdsara bekovetkezd ellentétes valtozasa. Az altalam is vizsgalt 60 °C-
on zsugorodni kezd és ,,A”-tipusu kollagénbdl ,,B”-tipusu lesz. A ,,B”-
tipusu tovabbi hdkezelésre vizet vesz fel, megduzzad és zselatinna alakul.
Mindezek alapjan értelmezhetjiik azt, hogy mig a 1€gkori mintaknal 55

°C-on hokezelve a taplevesben végzett hokezelésekhez képest fél
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nagysagrendnyi a novekmény (log 0,93 CFU/cm®), addig 60 °C-on
hokezelve a kollagén valtozdsa miatt ugyanennyi csokkenés (log 2,47
CFU/cm®) jellemzi a Staphylococcus aureus 40 perces hdpusztulasat a
his matrixban. Vakuumcsomagoléds hatasara a sejtszdm valtozas 55 °C-
on 0,3 tizeddel, log 1,25 CFU/cm®-re nétt, mig 60 °C mar fél
nagysagrendnyi kiilonbséget jelentett az alkalmazott sous-vide
technologia (légkori: log 2,47 CFU/cm®, vakuumcsomagolt: log 3,03
CFU/cm3). 65 °C-on a hdpusztulds a kontroll mintaknal 3,15, mig a
vakuumcsomagolt mintdkbandt és fél nagysagrendnyi csokkenést
jelentett a 9 perces hokezelések alkalmaval (légkori: log 3,15 CFU/cm?,
vakuumcsomagolt: log 5,54 CFU/cm®). Mindharom kezelési héfokon a
kiilonbségek szignifikansak voltak. A telepszamlalasok eredményeibdl
felvett pusztulasi gorbék alapjan szamitott paramétereket a 4. tablazatban

foglaltam Ossze.

4. tablazat: A Staphylococcus aureus ATCC 25923 sertéshtisban végzett

hokezelésének eredményei

k D RPS RPI Z érték
CO | Wmin) | ertek | @min) | min) | @0 | o)
Légkori nyomdson csomagolt mintak

55 -0,01 41,32 | 1,61E-08 | 6,20E+07

60 -0,03 16,39 | 6,27E-08 | 1,59E+07 | 15,10 8,48

65 -0,15 2,96 | 2,44E-07 | 4,10E+06

Vakuumcsomagolt mintak

55 -0,01 33,33 | 1,96E-09 | 5,11E+08

60 -0,03 12,48 | 8,92E-09 | 1,12E+08 | 20,77 7,59

65 -0,26 1,68 | 4,06E-08 | 2,46E+07
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3.5. Zygosaccharomyces bailii NCAIM Y.00954" hépusztulasa modell
kozegben

A két baktérium mellett megvizsgaltam a Zygosaccharomyces bailii
NCAIM Y.00954" ¢lesztogomba sous-vide technologiaban vald
hépusztulasat. Ennek elsé 1épéseként az emlitett konyhatechnologia
sejtpusztitd hatdsat az élesztd optimalis tapkozegében (Malatakivonat
leves)  teszteltem,  kontrolként a  technologidban  szerepld
vakumcsomagolas nélkiili mintat alkalmazva.

Az élesztégombak, mint a Zygosaccharomyces bailii vegetativ sejtjei
jellegiikbdl addddan alacsonyabb hoétliréssel jellemezhetok, mint a
baktériumok. A  hdkezeléseket ennek megfeleléen alacsonyabb
héfokokon végeztem, igazodva az alkalmazott, tobbnyire vegetativ sejtek
alkotta 48-72 o6ras tenyészetek sejtosszetételéhez. Jollehet a valasztott
héfoktartomany (50-60 °C) a modellezett sous-vide technologia kezelési
minimumat jelenti, a vizsgalt élesztdgomba eldkisérletekben is tapasztalt
héérzékenysége megakadalyozza hépusztulasanak magasabb
hémérsékleten végzett tanulmanyozasat. A malatakivonat levesben 50 és
55 °C-on 12 percig végzett hokezelések vakuumcsomagoldsa okozta
szignifikans  kiilonbségeinél megjegyzendd, hogy a kiindulasi
csiraszdmok kismértékii csokkenése a mintaatlagok kis eltérése mellett is
mar szignifikans kiilonbségeket eredményeznek. Ennek megfelelden a
vakuumcsomagolassal elért sejtszam-csokkenés kiilonbsége is minimalis
(1égkori: log 0,07 CFU/em®, vakuumcesomagolt: log 0,08 CFU/cm?®). 60
°C-on a szignifikdns kiilonbség mar kifejezettebb. Mig a légkori
mintaknal log 4,30 CFU/cm?, addig a vakuumcsomagolasban kozel 6t és

fél (log 5,45 CFU/cm?®) sejtszam-csokkenést mértem.
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A vizsgalt baktérium torzseknél bemutatottakhoz hasonldan a pusztulési
paramétereket itt is a pusztuldsi gorbék linearis szakaszara illesztett

egyenesek adataibol szamitottam (5. tablazat)

5. tablazat: A Zygosaccharomyces bailii NCAIM Y.00954" modell

kozegben végzett hékezelésének eredményei

©C) (Mfﬂn) D érték d?;isn) RPI (min) | Q10 Z(ﬁrgk
Légkori nyomdson csomagolt mintak
50 -0,002 | 180,65 | 3,08E-17 | 3,24E+16
55 -0,010 41,48 4,47E-16 | 2,24E+15 | 210,01 4,31
60 -0,495 0,88 6,47E-15 | 1,55E+14
Vikuumcsomagolt mintak
50 -0,003 | 147,37 | 4,87E-17 | 2,05E+16
55 -0,013 33,94 6,84E-16 | 1,46E+15 | 196,91 4,36
60 -0,600 0,72 9,59E-15 | 1,04E+14

3.6. Zygosaccharomyces bailii NCAIM Y.00954" hépusztulasa zéldség
matrixban

A rosttartalom miatt a zoldségek hdkezelését a hisokénal magasabb
héfokon végzik a sous-vide technoldgidban, de a taplevesben végzett
hékezeléseknél ismertetettek miatt a Zygosaccharomyces bailii vegetativ
sejtjeinek hotlirése itt is gatat szab a modellezés héfokmaximumanak.
Hasonlo6an a taplevesben tapasztaltakhoz a vakuumcsomagolés ebben az
esetben is minden vizsgalt hdfokon szignifikans kiilonbségeket
eredmeényezett. 50 °C-on 12 percig z6ldség mixben hékezelve az élesztot
mindkét technologiaban minimalis sejtszam csOkkenést tapasztaltam
(légkori: log 0,05 CFU/cm?, vakuumcsomagolt: log 0,06 CFU/cm®),

amelyek értelmezése a malatakivonat agarban hdkezelt sejtekénél
12




elmondottakkal azonos. Ugyan két nagysagrendnyi, de egymashoz képest
minimalis kiilonbség figyelhet6 meg az 55 °C-os hdkezeléseknél
(1égkéri: log 0,23 CFU/cm®, vakuumcsomagolt: log 0,28 CFU/cm®). A 60
°C-os mintak esetében 4 perces hokezelést kovetden a 1égkdri mintdknal
kozel kettd (log 2,03 CFU/cm®), mig vakuumcsomagolisban egy
nagysagrenddel nagyobb (log 3,12 CFU/cm®)  sejtszam-redukciot
figyelhettem meg.

A pusztuldsi gorbék linearis szakasza alapjdn ebben az esetben is
elemeztem a sous-vide technologia hépusztulasra gyakorolt hatasat,

amelynek eredményeit a 6. tdblazatban foglaltam 6ssze.

6. tablazat: A Zygosaccharomyces bailii NCAIM Y.00954" zoldség

mixben végzett hokezelésének eredményei

D RPS
(perc) (1/perc)

Légkori nyomdson csomagolt mintdk

Z érték

(°C) | k (1/perc) RPI (perc) Q1o °C)

50 -0,002 233,33 | 2,21E-15 4,52E+14

95 -0,009 48,70 2,37E-14 4,22E+13 | 115,14 4,85

60 -0,207 2,10 2,55E-13 3,93E+12

Vakuumcsomagolt mintak

50 -0,002 215,38 5,57E-17 1,80E+16

95 -0,010 42,11 7,74E-16 1,29E+15 | 193,24 4,37

60 -0,348 1,25 1,08E-14 9,29E+13

A pusztulasi paraméterek szadmitdsa mellett a sejtszdm értékek

logaritmikus  transzformacidjat  kovetéen  azokat  statisztikailag

Osszehasonlitottam a szignifikans kiilonbségek megallapitasa céljabol.
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Listeria monocytogenes NCAIM B.01373 tipustorzsének modell
kozegekben  és  sertéshisban  végzett  hdékezelése soran a
vakuumcsomagolds az 55 és 60 °C-on végzett hontartasok esetében
szignifikans  kiilonbséget  eredményezett. A vakuumcsomagolt
Staphylococcus aureus ATCC 25923 torzs hopusztulasa modell
kozegben 55 °C-os, mig sertéshusban mindhdrom vizsgélt hdéntartas
mellett szignifikdnsan gyorsabb volt.

Zygosaccharomyces bailii NCAIM Y.00954 szamt tipustorzsének
hokezelése soran a tuléld sejtek szamanak varhato értéke mindharom
hontartasi hdmérsékletnél (50, 55 és 60 °C) szignifikdnsan kiilonbozott,

gyorsabb pusztulast eredményezve a vakuumcsomagolt mintak javara.

14



4. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

4.1. Minimalis hontartasi idé 6D pusztulas esetén

Bigelow et al. (1921) megallapitottak, hogy a mikrobioldgiai sterilitas
csak a mindség szamottevd csokkenésével érhetd el. Egy bizonyos
hokezelési 1dd utan, adott hdmérsékleten mar nagy valdsziniiséggel
allithaté, hogy mikrobiologiai romlassal nem kell szamolni. A
mikrobiologiai  stabilitds ¢és a termék mindség elfogadhatd
fogyaszthatosagi szinten tartashoz az un. D-elveket alkalmazzuk. Sous-
vide esetében a megfeleld tartossag eléréséhez a sokkolast megeldzéen
minimum 6D  hdpusztitds  sziikséges. Eredményeimet  ezen
kovetelményekhez igazitva a 6D pusztulashoz sziikséges hdntartasi

idéket a 7-9. tablazatokban foglaltam Ossze.

7. tablazat: a 6D pusztulashoz sziikséges hdntartasi id6 (perc)

A hékegelés Hékezelés Listeria monocytogeTnes
.. homérséklete NCAIM B.01373
kozege 5
©0) Vakuumcsomagolas Kontroll
Modell 55 21,7 22,1
ode
(Caso leves) 60 56 57
65 13 1,7
Elelmiszer 55 157,5 3974
matrix 60 44,4 105,6
(sertéshus) 65 12,2 32,1
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8. tablazat: A 6D pusztulashoz sziikséges hontartasi id6 (perc)

T Hékezelés Staphylococcus aureus
- hémérséklete ATCC 25923
kozege °oC
O Vakuumcsomagolas Kontroll
Modell 55 140,9 154,1
ode
(Caso leves) 60 23,9 31,7
65 4,2 6,1
Elelmiszer 55 200,0 2479
matrix 60 74,9 98,4
(sertéshus) 65 10,1 177

9. tablazat: a 6D pusztulashoz sziikséges hontartasi id6 (perc)

A hékegelés Hékezelés Zygosaccharomyces bTaiIii
.. homérséklete NCAIM Y.00954
kozege o
O Vakuumcsomagolas Kontroll
50 884,2 1083,9
Modell 55 203,6 248,9
(Caso leves)
60 4,3 53
Elelmiszer 50 1292,3 1400,0
matrix 55 252,6 292,2
(z61ldség mix) 60 75 12,6

4.2. A vizsgalt fajok 6ssz DNS mennyiségének valtozasa a hokezelés
soran

A kapott Cq értékek a mintaban mért DNS koncentraciokkal forditottan
aranyosak, vagyis alacsonyabb Cq érték nagyobb DNS koncentraciot
jelent. Tekintettel a modszerben rejld mérési és egyéb hibakra
kijelenthetd, hogy az eredményként kapott megkdzelitleg azonos Cq
értekek (x+1) azonos mennyiségli DNS jelenlétét feltételezik. Az

¢lelmiszer matrix inhomogenitdsa ezt a bizonytalansagot valamelyest
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rontja, ezért a kiértékelésnél minden mintasornél figyelembe kell venni,
hogy matrixbol, vagy tapoldatbdl (taplevesbdl) szarmazik.

Fontos megjegyezni, hogy a Cq értékek 0Osszehasonlitdsanak csak
mintasoron beliil van értelme és jelentdsége, mivel minden mintasor
ujabb kisérletet és nem feltétleniil pontosan ugyanannyi kiindulasi
mikrobaszamot jelent, tovabba a DNS tisztitas hatékonysaga erdsen fiigg

a matrixtol.

oooooo

alapjan

A sous-vide technoldgia az daltalam meghatarozott hdntartasi
paraméterekkel alkalmazva dardlt sertéshiis matrixnak, illetve zoldség
mixnek a tarolas 8. hetéig megfelel6 mikrobiologiai-higiéniai stabilitast

biztosit.
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5. UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

1. Listeria monocytogenes NCAIM B.01373" torzs 55 °C-on 10 percig,
60 °C-on 4 percig modell kozegben, valamint 40 percig hus
matrixban végzett hdntartasa alkalmaval a sejtek pusztulasat a 99%-

os vakuumcsomagolés szignifikdnsan gyorsitotta.

2. Staphylococcus aureus ATCC 25923 torzs 55 °C-on 15 percig
modell kozegben, illetve 55 és 60 °C-on 40 percig, valamint 65 °C-
on 9 percig hiis matrixban végzett hontartasa alkalmaval a sejtek

pusztulasat a 99%-os vakuumcsomagolas szignifikansan gyorsitotta.

3. Zygosaccharomyces bailii NCAIM Y.00954 tipustérzsének modell
kozegben és zoldség matrixban 50 és 55 °C-on 12 percig, valamint
60 °C-on 4 percig végzett hontartdsa alkalmaval a vegetativ sejtek

pusztulasat a 99%-os vakuumcsomagolas szignifikansan gyorsitotta.

4. Listeria monocytogenes NCAIM B.01373 szamu tipustorzsének 6
nagysagrendnyi pusztuldsdhoz sziikséges minimalis hontartasi 1d6
modell kézegben (Caso leves) 55 °C-on 21,7, 60 °C-on 5,6, illetve
65 °C-on 1,3 perc, daralt sertéshusban pedig 55 °C-on 157,5, 60 °C-
on 44,4, valamint 65 °C-on 12,2 perc.
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5. Staphylococcus aureus ATCC 25923 torzs 6 nagysagrendnyi
pusztulasahoz sziikséges minimalis héntartasi id6 modell kdzeghen
(Caso leves) 55 °C-on 140,9, 60 °C-on 23,9, illetve 65 °C-on 4,2
perc, dardlt sertéshisban pedig 55 °C-on 200,0, 60 °C-on 74,9,
valamint 65 °C-on 10,1 perc.

6. Zygosaccharomyces bailii NCAIM Y.00954 szamu tipustorzsének 6
nagysdgrendnyi pusztuldsahoz sziikséges minimalis hdntartdsi idd
modell kozegben (Caso leves) 50 °C-on 884,2, 55 °C-on 203,6,
illetve 60 °C-on 4,3 perc, z6ldség mixben pedig 50 °C-on 1400, 55
°C-on 292,2, valamint 60 °C-on 12,6 perc.
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