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1. Bevezetés és célkituzés

Az egészségesebb ¢lelmiszerek irant jelentdsen megndvekedett a kereslet, ugyanis egyre tobb
tanulmany foglalkozik azzal, hogy a téplalkozds soran bevitt élelmiszerek nagyban
befolyasoljak az egészségi allapotat az embereknek (Casini et al., 2024). Ennek érdekében a
fejlett orszagok lakosai tudatosabban vasarolnak, féznek ¢és fogyasztanak ételeket. Szamos
tényezd hozzéjarul az egészséges ¢életmodd iranti torekvéshez, mint példaul a taplalkozassal
kapcsolatos kutatasok szamdnak novekedése, kiilonbozd betegségek Osszekotése a helytelen
¢letmadddal. Ilyen civilizacios betegség példaul az elhizés, a sziv elégtelenségek, az érrendszeri
betegségek, a cukorbetegség és a daganatos megbetegedések. Az orvosok folyamatosan
ravilagitanak arra, hogy hogyan lehet étrenddel csdkkenteni ezen betegségek kockéazatat. Az
egészséges emberi szervezethez fontos a zsirok, rostok, vitaminok és &svanyi anyagok
fogyasztasa, igy ezek nagyobb hangsulyt kapnak az egészség megoérzésében (Bresnahan et al.,
2024).

Az emberek jobban érdeklddnek a boltban vasarolt ¢lelmiszerek Osszetevoi €s egészségiligyi
hatasa irant. Elonyben részesitik a természetes, kevésbé feldolgozott élelmiszereket, valamint
elutasitjdk a szintetikus adalékanyagoktél mentes élelmiszereket. Ehhez az iranyzathoz
kapcsolodik a Clean label, azaz a Tiszta cimkézés mozgalom, amely egyre népszeriibb
napjainkban is. Ez egy olyan élelmiszeripari iranyzat, ahol a kevesebb ¢és a természetesebb
OsszetevOk felhasznalasat szorgalmazzdk a fogyasztok. Az iranyzat fontos eleme a mindségi
Osszetevok felhasznalasa és beszerzése, illetve a mesterséges adalékanyagok, mint példaul a
szintetikus szinezékek és a tartdsitoszerek mellézése (Chauhan-Rao, 2024).Kiilénb6zo
specialis étrendek is egyre nagyobb népszerliségnek orvendenek. Ilyen étrend példaul a
vegetarianus, a vegan, a ketogén a paleo, laktozmentes és gluténmentes étrend is (Cambeses-
Franco et al., 2021; Dhont-loannidou, 2024; Rybicka, 2023; Wong, 2024). A fogyasztoi
igények folyamatosan valtoznak, igy jelenleg a fenntarthat6, kornyezet- és allatbarat termékek
fele fordulnak a fogyasztok. Ezeket az igényeket természetesen szocialis és kulturalis hatasok
nagyban befolyasoljdk, hiszen a napjainkban legnagyobb hirdetd feliiletet jelentd social
medidban az emberek megfigyelhetik, hogy kedvelt hirességiik, vagy az influencerek, hogyan

taplalkoznak. Ez nagyban befolyasolhatja a fogyasztoi igények valtozasat (Sodexo, 2024).

Magyarorszagon a husok és huskészitmények fogyasztdsanak nagy multja van, ugyanis szdmos
hagyomdnyos recept féalapanyaga, a magyar kultirat pedig nagyban befolyasolja annak
gasztrondmiaja. Vannak olyan huskészitmények melyeket ma mar hungarikumnak

nevezhetiink. Hungarikum a Gyulai kolbasz vagy Gyulai paroskolbasz, a Csabai kolbasz vagy
4



Csabai vastagkolbasz, a Debreceni paroskolbasz, a Herz Classic téliszalami és a Pick
téliszalami is. A felsoroltak mindegyike tartalmaz natrium-nitritet, mint tartositoszert, de ez

adja meg a huskészitmény vonzo, piros szinét is.

A nitrit toxicitdsa miatt az Eurdpai Uni6 szigortian korlatozta 1995-ben 95/2/EC iranyelvében
a nitritek és nitratok hozzdadhatdé mennyiségét kiilonbozd termékekhez, illetve ezek
maradékainak mennyiségét is szabalyozta. A téma iranti érdeklodés megndvekedett, igy az
orvosok, a kutatok is kisérleteket végeztek egészségiigyi hatdsaik irdnyaba. A Dan Kiralysag
kérelmet adott be, hogy szigoribb szabalyokat allithassanak fel a nitritek huskészitményekben
torténé felhasznalashoz. Az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatosdg megerdsitette, hogy
kapcsolat van a vastagbélrak ¢és az N-nitroz-dimetil-amin ko6z6tt, valamint kapcsolat van az
¢lelmiszer eredetli nitrit és a gyomorrdk kozott, melyek valoszintileg huskészitményekbdl
szarmaznak. Tekintettel a Dan Kiralysag tapasztalataira, a nitr6zaminok az Europai
Elelmiszerbiztonsdgi Hatésag altali értékelésre, és az unids tagallamok elemzésre, 2023.
oktober 6-an az Eurdpai Bizottsag rendeletmddositast adott ki, az élelmiszer-adalékanyagként
felhasznalt nitritek (azaz E 249 és E 250) és a nitratok (azaz E 251 és E 252) mennyiségének ¢és
maradékanyagainak felsé hatardnak csokkentésére. A fels6 hatar modositasra keriilt az
elékészitett hiis, a nem hokezelt huskészitmények, a hokezelt huskészitmények, a bemeritéssel
pacolt hagyomanyos termékek, a Szarazon pacolt hagyoményos termékek, és az egyéb
esetében, mely modositasok hatalyossaganak kezdete 2025. oktober 9 (European Commission-
Directorate-General for Health and Food Safety, 2023).

A nitrites pacs6 felhasznalhatdé mennyiség modositasa az élelmiszergyartoknak komoly
technologiai kihivast jelent, ugyanis az adalékanyag a hus szinét, izét és mikrobiologiai
biztonsagossagat is befolyasolja. Ezért keresem én is szakdolgozatomban a valaszt arra, hogy a
huskészitmények szinintenzitasat milyen novényi- vagy novényi eredetii anyagokkal lehet
novelni, illetve hogyan lehet a natrium-nitrit szinkialakité tulajdonsagat potolni ezen
anyagokkal. Célom megvizsgalni, hogy a kiilonb6z6 nitrittartalom hogyan alakitja a vordsaru
metszéslapjanak szinét. Szakdolgozatom tovabbi célja, hogy a husiparban jelenleg alkalmazott
szinezékek (kdrminsav, hemoglobin) kiilonb6z6 koncentracidi hogyan befolyasoljak a parizsi
szinét. Be szeretném mutatni a szakdolgozatom soran, hogy novényi anyagokkal és csokkentett
nitrites pacso tartalommal is lehet olyan huiskészitményeket késziteni, melyek érzékszervileg is

megfeleldek, illetve biztonsagosak a fogyasztok szamara.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. Hus

A hus, mint az egyik legfontosabb allati eredetii ¢lelmiszer nyersanyag, rendkiviil fontos
szerepet tOlt be az egészséges taplalkozasban. A szlik értelemben tekintett his, az allatok
izomszovetét jeloli, azonban tagabb értelemben véve beletartozik az inszovet, a kotdszovet s
a zsirszovet is, azaz, a vagoallatok emberi fogyasztasra alkalmas részei. A hus biologiai értékét
a benne talalhato fehérjék adjak meg, hiszen ez a legfontosabb Osszetevd a szarazanyag
komponensek koziil. Ez a nyersanyag jelenti az emberiség szamara a legfontosabb
fehérjeforrast, mivel tartalmazza az emberi szervezet szdmara sziikséges Osszes esszencialis
aminosavat, de nem utolso sorban magas asvanyi anyag- és vitamin tartalma is van (Horvath et
al., 2003). Iparagakat tekintve a husipar is fontos szerepet tolt be a mindennapokban. Feladata,
hogy ellassa a lakossagot hussal, huskészitményekkel, szalonndkkal és szamos mads
¢lelmiszerrel. Emberi fogyasztasra szant sertések vagas elétti kezelése kozvetleniil kapcsolodik
a végsO fogyaszto asztaldra keriild hus mindségéhez. Az allatok joléte iranti elkotelezettség €s
az allatokkal val6 tor6dés hidnya ebben a szakaszban sildny mindségli hus eldallitasahoz és a
hasitott test kereskedelmi értékének jelentds csokkenését eredményezheti. A husfeldolgozas
technologidja az elOkészitd miveletekkel kezdddik, amikor az dallatot az éallatorvos
megvizsgalja. Amennyiben az allat egészséges, megkapjak a vagasi engedélyt. A vizsgalatot
kovetden az allatot pihentetik, illetve higiéniai okok miatt langyos vizzel permetezik. Ez azért
fontos, mert az allatra nyugtatdéan hat, illetve a feliileti szennyezddések is ledznak az allat
borérdl, szorérdl. Kovetkezd 1€pés a kabitas, ahol a cé€l, hogy az allat mozgésképtelenné valjon,
az elvéreztetés pedig balesetmentesen torténjen. Természetesen az is célja a miiveletnek, hogy
az elvéreztetése fajdalommentes legyen, az allatok Ontudatlan &llapotba keriiljenek. A
kéabitasnak tobb moddja van, melyet az 1. tablazat szemléltet. Lehet mechanikus, elektromos és
vegyi kabitas is (Magda-Marselek, 2000). A kabitas egy kritikus pont a sertésvagas 1épései
kozott, hiszen visszafordithatatlanul befolydsolja a hus késébbi mindségét, de nem utolso
sorban allatjoléti szempontbdl is fontos, hogy megfelelden legyen elkabitva az allat (Warner et
al., 2010). A mechanikai kabitas fejre mért iitéssel torténik, ehhez tobbféle eszkozt is
hasznalnak, mint példaul a taglot vagy a kontyos fejszét. Elektromos kabitas esetén az eszkoz
a nyultagy miikodését ideiglenesen bénitja, ennek kovetkeztében az allat dntudatlan allapotba
kertil, fajdalomérzete nincs. Annak érdekében, hogy elektromos kabitas is fajdalommentes
legyen, az allat borének nedvesnek kell lennie, a kabitasi fesziiltség minimum 250 V-on kell,

hogy torténjen, a szuras 20 masodpercen beliil torténjen meg, az elvéreztetés pedig 3 percen



beliil. Amennyiben ezek a feltételek teljesiilnek, elértiik, hogy a vagas allatkimélo legyen. A
kabitas harmadik tipusa az, amikor szén-dioxiddal (tovabbiakban CO,) elkabitjak az allatot. A
sertés belélegzi a CO2-t, amelyet maximum 70% aranyban tartalmaz a levegé. Ennek
kovetkeztében az allat elveszti a tudatat, de fontos, hogy a kdvetkezé 2 percben torténjen meg

a szuras, ugyanis az allat visszanyerheti a tudatat (Eszes, 2010).

1. tablazat: Kabitas modszerei

Kabitas

moédja: mechanikus elektromos vegyi
E?Zéeg: mechanikai erd elektromos aram | CO: gaz

taglo kabito villa ovalpalyés berendezés

kontyos fejsze kabito fogod parizsi kerekes berendezés
eszkozok: g::;fgf; \l:;l;r)?t)uska labelektroda

pneumatikus pisztoly |boksz elektroda

nagynyomasu viz

(Forras: sajdt szerkesztés Eszes Ferenc (2010): Husipari technoldgia alapjan)

Kivéreztetés el6tt ellendrizni kell az eszméletvesztés jeleit, ugyanis, ha barmely kétely felmeriil,
hogy az allat tudatanal van, meg kell ismételni a kabitast. A megfelelé helyen és megfeleld
méretben végzett vagas a véreztetés legfontosabb tényezdje. A hatékony véreztetés érdekében
a vagast a nyak kozépvonaldban, a szegycsont el6tti mélyedésbe szarjdk. Ha a vagast a
leghatékonyabban ejtettik meg, azaz atvagtuk az agyi artériat és a vénat, az elsé 30
masodpercen beliil a teljes vértérfogat koriilbeliil 70%-a tavozik az allat testébdl. A teljes
kivéreztetést kovetden kezdhetjiik meg a tovabbi miiveleteket, mint példaul a forrazast,
szortelenitést (Ludtke et al., 2010). A szarast koveti a test megmosasa, ugyanis ez az
elomiivelete a szorlazitasnak. Ezen miiveletkor a sertés testére meleg vizet juttatunk, annak
érdekében, hogy fellazitsuk a szdrtiiszoket. Ezt koveti a kopasztis, aminek célja, hogy a
fellazitott szort eltdvolitsak a sertés borérél. Amint a maradék szort is eltavolitottak az Achilles
inba behelyezik a vallfas csigat, amivel magaspalyara emelik a testet. Elsd 1épés a test
felnyitasa, ezt koveti a hasfal felvagasa, a belsdségek eltavolitisa. Az allat testét hasitjak
kiilonb6z6 modon, ami a felhasznalastol fiigg, majd lehiitik adott maghdmérsékletig a
felhasitott testet. A hiités modja lehet lasst hiités, melyet ma mar ritkdbban alkalmaznak, illetve
lehet gyors hiitési, sokkolo gyorshiitési és ultragyors hiitési eljaras is. Ezek kozotti kiilonbség a

homérséklet, paratartalom, 1égsebesség és a hlitési id0, mely aranyait a 2. tablazat szemlélteti.



2. tablazat: Hitési eljarasok paraméterei

Sertés hiitésének Hoémérséklet Paratartalom Légsebesség Idé
modja: [°C] [%0] [m/s] [h]
Gyorshiités (-1)-(+1) 85-90 1-4 15-18
Sokkol6 gyorshiités (-8)-(-5) 90 1-4 2
Ultragyors hiités (-30)-(-20) 100 2-4 1-1,4

(Forras: sajat szerkesztés Eszes Ferenc (2010) Husipari technologia alapjan)

Elénye a gyorshiitési eljarasoknak, hogy meggatoljak a csiraszam ndvekedést, illetve jobb
eltarthatosagot biztosit a hlis szamara (Eszes, 2010). Léteznek hushibak, amelyek eléfordulasat
a vagas el6tti stressz okozza. A kivéreztetés utan a hiis pH-ja csokken, mely kiindulasi pH-ja
kortilbeliil 7,4. 24 ora elteltével ez az érték lecsdkken 5,3-5,7-re, mely oka az anaerob glikolizis,
amely tejsav termelddést €s felhalmozodast eredményez az izmokban. A vagas elétt okozott
stressz, példaul az 4allat hajszoldsa, a post mortem glikolizis megnovekedett aranyat
eredményezi. Az egyik jellegzetes hushiba a PSE hus, mely mozaik sz6 a pale, soft, exudativ
szavakat jeloli, leirja a htsra vonatkozé jellemzdket. A PSE hus rossz vizkotd és viztartd
képességgel rendelkezik, halvany, vilagos szinii és laza allomanyu. Ez a hushiba jellemzden
akkor alakul ki, ha az allatot nem megfelelden kébitottak el €s a véreztetése sem volt megfeleld.
Ebben az esetben a pH 1 6rdn beliil 5,4-5,5-0s pH-ra lecsokken, miel6tt a testet megfeleld
hémeérsékletre hiitotték volna, ez pedig az izomfehérje denaturdlodasat okozza. Abban az
esetben, ha hosszan tarto stressznek kitették az allatot, a post mortem glikolizis sebessége
nagyon lassu, ez pedig a pH lassu csokkenését eredményezi. A vagas utani 24 ora elteltével a
pH 6,5-6,8-as érték kozott megmarad, és nem csdkken tovabb. Ezt a htishibat DFD-nek nevezik,
mely a dark, firm, dry szavakat jeloli. A hus s6tét szinii, jo vizkotoképességgel rendelkezik,
kemény és szaraz. Ezen hushibak elkeriilésének érdekében fontos, hogy a vagas eldtt megfeleld
stressz szinten tartsuk az allatokat (Babol-Squires, 1995). A két hishibat és a normal hust az 1.
abra szemlélteti.

1. abra: PSE, normal, DFD hus

(forras:Meat Technology 3rd year CCT. To study about PSE and DFD meat URL:
https://www.slideshare.net/slideshow/to-study-about-pse-and-dfd-meat/250084996#2)



https://www.slideshare.net/slideshow/to-study-about-pse-and-dfd-meat/250084996%232

A félbevagott sertéstestek daraboldsat kiilonbozé eszkozokkel teszik meg, példaul darabolo
szalagflirésszel, tarcsas darabold fiirésszel. A darabolas célja lehet kereskedelmi forgalmazas,
példaul a csont nélkiili karaj, csont nélkiil tarja, csont nélkiili comb és lapocka bolti arulésa.

Célja lehet még kiilonb6zo huskészitmények gyartasahoz ipari his eldallitasa (Nagl, 2017).

2.2. Huskészitmények

rendelete (2004) alapjan tudjuk meghatarozni, miszerint huskészitményeknek nevezzik az
olyan feldolgozott termékeket, amik a hus feldolgozasabol vagy ezek tovabbi feldolgozasabol
késziilnek, késztermék esetében pedig mar nem rendelkeznek a friss hus tulajdonsagaival.

A husok, illetve a huskészitmények fogyasztisanak Magyarorszagon fontos szerepe van,
ugyanis a husok magas biologiai értékkel rendelkeznek, illetve szamos hagyomanyos recept {6
alapanyagai is. Ha az egyik legismertebb magyar ételre gondolunk, a gulyasra, nem tudjuk
elképzelni az ételt kolbasz és fiistolt hus nélkiil. A gulyas mellett fontos nemzeti ételiink a toltott
kaposzta, amiben szintén szerepel az el6zdleg emlitett huskészitmény. Ezen okokbdl kifolyolag
vannak olyan huskészitményeink, melyek ma mar Hungarikumnak tekintheték. A
Hungarikumot a nemzeti értékek megismertetésének eldsegitéséért hoztak Ilétre, mely
tevékenységet a Hungarikum Bizottsag végez, a 2012. évi XXX. torvény szabalyoz.
Hungarikumnak szamit a Csabai kolb4sz vagy a Csabai vastagkolbasz, a Gyulai kolbasz vagy
a Gyulai paroskolbész, a Debreceni paros kolbasz, a Herz Classic téliszalami, illetve a Pick
téliszalami is (Hungarikum Bizottsag, 2024). A Magyar Elelmiszerkényvben, azaz a Codex
Alimentarius Hungaricusban is szdmos termék, azon beliil huskészitmény kertilt szabéalyozésra
annak érdekében, hogy biztositsa a fogyasztok védelmét, az élelmiszereket egységesen
szabalyozza és elésegitse az élelmiszerkereskedelem zavartalan mikodését. Mivel az
¢lelmiszereket egységesen szabalyozza, ezért a gyartoknak is irdanymutatast ad egy-egy termék

gyartasakor (Nébih, 2018).

2.2.1. Huskészitmények gyartasa
A huskészitményeket jellegiik alapjan IS lehet csoportositani. Vannak toltelékes
huskészitmények, melyeket hdkezeléssel tartdsitottak. Ilyenek példaul a felvagottak, hurkak,
vordsaruk. Vannak olyan toltelékes készitmények, melyeket szaritasos érleléssel tartositottak,
ide tartoznak a szarazkolbaszok, hagyomanyos érleléssel késziilt szaldmik és igy tovabb.
Léteznek pacolt-, fiistolt-, fott huskészitmények, ahol ezen hadrom technologiat a kivant médon

otvozik. Természetesen 1éteznek még ezeken kiviil is més hiskészitmények, melyek eldirdsait



a Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 kotete tartalmazza. A gyartoknak késziteniiik kell
gyartmanylapokat minden feldolgozott termékre, melynek adott adatokat kell tartalmaznia. A
dokumentumnak tartalmaznia kell az élelmiszer-biztonsagi és mindségi adatokat, illetve
anyagnormat is. (Vidékfejlesztési Minisztérium, 2012). Egy huskészitmény eldallitasa soran
altalaban a husalapanyag kicsontozasa az elsé 1épés, majd ennek az adott huskészitmény
jellemzdjére valo alakitasa, vagasa. Az alapanyagok 7 °C maghdmérsékleten, mig a szalonna 6
°C maghdmérsékleten kell, hogy legyen. Ezt koveti a sziikséges adalékanyagok, fliszerek és az
alapanyagok a gyartmanylapban meghatarozott aranyok szerinti kimérése. A gyartasi utasitas
alapjan a husalapanyagot, a szalonnat megadott méretre apritjuk, daralogéppel vagy egyéb
finomapritdé berendezéssel. Keverdgép segitségével az apritott hust és szalonnat
homogenizaljuk az egyéb technoldgiai segédanyagokkal, fliszerekkel. Huspép készitése soran
foszfatok és pac-so segitségével megkattetjiik a hozzaadott vizet, zsirt. A kotés hatasara egy
esetleges hdkezelés soran sem valik ki a viz és a zsir a termékbdl. Ahhoz, hogy huspépet
készitsiink kutter alkalmazasara van sziikségiink. Toltelékes huskészitmény esetében miibélbe
vagy természetes bélbe toltjiikk a gyartas soran eldkészitett alapanyagot. A terméket jellegétol
fliggden fiistolni lehet. A flistolés modjat annak hdmérséklete hatdrozza meg, ugyanis létezik
20 °C alatti fiistolés, amelyet hideg fiistolésnek neveznek, lehet ennek ellentéte a meleg fiistolés,
amely kortlbeliil 60 °C-on torténik, illetve a még magasabb hdmérsékleten térténd tartositasi
modszer a forron fiistdlés. Nem csak a tartdsitd tulajdonsdga miatt alkalmazzak a fiistolést,
hanem az iz- és szinkialakitdsa miatt is (Nagl, 2017). Fiistolés utdn amennyiben sziikség van
tovabbi technologiai modszerre, hdkezelhetik a terméket. Ez szintén egy elterjedt tartositasi
modszer, amely torténhet f6z€s ¢€s siités utjan is. A hdkezelés soran a mikroorganizmusok
nagyobb része elpusztul, illetve a termék megfeleld szine, ize és dllomanya kialakul. Fontos,
hogy a biztonsagos fogyaszthatdsag érdekében minél hamarabb visszahlitsiik a késztermeéket,
illetve csomagoljuk és cimkézziik. Kulcsfontossagu a megfeleld hdmérsékleten valo tarolas a

termék forgalomba hozasaig, illetve a fogyaszto asztaldra vald eljutasaig (Eszes, 2010).

2.2.2. Huskészitmények fogyasztasa
A Kozponti Statisztikai Hivatal, azaz a KSH adatbazisidban szdmos adat megtaldlhato a
magyarorszagi ¢€lelmiszerfogyasztasrol, ahol régiok és jovedelmi decilisek alapjan is
megvizsgalhatjuk a kiilonbozd élelmiszerek fogyasztasat. A jovedelmi decilis egy olyan
statisztikai mutatd, mely megmutatja a lakossag jovedelmi csoportok szerinti felosztasat. A
decilis a jovedelmeket tiz egyenld részre osztja, tehat a megfigyelt jovedelem alapjan 10%-0S

csoportokat alkotnak. Az els6 decilis azt a jovedelemszintet jeloli, amely alatt a lakossag legalso
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10%-a talalhato, tehat a lakossag lekisebb jovedelemmel rendelkezd része. A decilisek igy
alakitanak ki tiz csoportot, a tizedik decilis a legfelsé 10%-ot foglalja magéba, azaz a lakossag
legnagyobb jovedelemmel rendelkezd részét. Ez a statisztikai mutatd segitséget nyujt a
jovedelemeloszlas egyenl6tlenségének megértésében ¢€és az egyes jovedelmi csoportok

helyzetének elemzésében (KSH honlapja).

A KSH adatbazisban megtalalhaté adatok alapjan és a jovedelmi decilis mutato segitségével
elemezhetjiik Magyarorszag huskészitmény fogyasztasat, ezen beliil pedig a szalami, a
szarazkolbasz és a sonka fogyasztasat. Az 2. dbra szemlélteti a 2010-ben egy foére jutd éves
szalami, szarazkolbasz €s sonka fogyasztasat jovedelmi decilisekre osztva, mig a 3. abra 10
évvel késobbi, tehat 2020-as adatokat szemléltet. A magyar emberek 2010-ben atlagosan 5,7
kg szalamit/szarazkolbaszt/sonkat fogyasztottak évente. A lakossag legkisebb jovedelemmel
rendelkezd része 3,1 kg-ot fogyasztott, az emlitett hiiskészitményekbdl, mig a lakossag azon
része, akinek a legmagasabb a jovedelme, koriilbeliil 8,1 kg-ot fogyasztott. Lathatd, hogy a
magasabb jovedelemmel rendelkez6 emberek tobb mint a duplajat fogyasztottdk el a

huskészitményekbdl, mint az alacsonyabb jovedelemmel rendelkezéek (KSH, 2010).

2. abra: Az egy fore juto és szalami, szarazkolbasz és sonka fogyasztas 2010-ben jovedelmi decilis alapjan.
(Forras: Sajat szerkesztés KSH (2010) adatok alapjan)

Az egy fore jutd éves szalami, szarazkolbasz és sonka
fogyasztas mennyisége jovedelmi decilisek szerint 2010-ben

Fogyasztas [kg]

Jovedelmi decilis

Tiz évvel késObbi adatokat tekintve 1ényegesen megnétt a szalami, szdrazkolbasz és sonka
fogyasztasa a magyar népesség korében. 2020-ban a lakossdg legkisebb jovedelemmel
rendelkezé része atlagosan 7 kg-ot fogyasztott a vizsgalt huaskészitményekbdl, ezt a
mennyiséget 2010-ben a hetedik jovedelmi decilisbe tartozd emberek fogyasztottak. Az abrak
mutatjdk, hogy a huskészitmények fogyasztasa drasztikus novekedésbe kezdett. Erdekesség,
hogy a lakossag legnagyobb jovedelemmel rendelkezd része kevesebb szalamit, szdrazkolbész,

sonkat fogyasztott 2020-ban, mint a hetedik ¢és kilencedik delcilisbe tartozdé emberek. Ennek
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oka lehet az egészségesebb és természetesebb étrendek ¢és trendek kovetése, mint példaul a
"clean label’ mozgalom kovetése. A jovedelmi eloszlads és az elemzett huskészitmények
fogyasztasaban nincs akkora szoras 2020-ban, mint 2010-ben. Ennek oka lehet, hogy nagyobb

valaszték van a boltok polcain, igy minden arkategdéridban meg lehet talalni a pénztarcankhoz

il18 terméket (KSH, 2020).

3. abra: Az egy fore jutd és szalami, szarazkolbasz és sonka fogyasztas 2020-ban jévedelmi decilis alapjan.
(Forras: Sajat szerkesztés KSH (2020) adatok alapjan)

Az egy fOre juto éves szaldmi, szarazkolbasz és sonka
fogyasztas mennyisége jovedelmi decilisek szerint 2020-ban
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2.3. Elelmiszeripari szinezékek
A lathatd fény altal generalt fizioldgiai érzetet nevezziik szinnek, mely a hulldmhossz
mindségétdl fligg. A szinérzetet a feliiletrdl a szemiikbe visszaverddott sugarak valtjak ki.
Példaul, ha egy feliillet minden fényt abszorbedl, akkor annak a szine fekete lesz, ellenkezd
esetben, azaz, ha a feliilet minden fényt visszaver, akkor a szine fehér lesz. A szines feliiletek
esetében a meghatarozo tényez0 a fény spektralis Osszetétele. Léteznek szinezékek, illetve
pigmentek melyek tartos szin kialakitasara képesek (Bako és munkatarsai, 2011). A szinek altali
hatasokat tobb tudoméany is vizsgélja napjainkban is, hiszen bizonyitott tény, hogy a kiilonboz6
szinek befolyasoljak az emberi agy mikodését. Ennek tudataban a fogyasztot is befolyasoljak
kiilonb6z6é marketing stratégidkkal. A rovid hullimhosszon 1étrejové hideg szinek eleganciat
érzékeltet, mig a meleg szinek, amelyek a hosszabb hullamhosszokon jonnek Iétre,

baratsagosabb kornyezetet teremtenek (Agardi, 2010).

A szineknek van az egyik legnagyobb szerepiik abban, hogy egy-egy termék elnyerje a vasarlok
tetszését, ugyanis ez kelti az els§ benyomdst. Ahogyan a kereskedelemben, ugy az
¢lelmiszerigyartaban is fontos szerepet tolt be az élelmiszer megjelenése, szine. Annak
érdekében, hogy élelmiszereink érzékszervileg is kivanatosak legyenek, az ipar szineze¢keket
hasznal fel adalékanyagokként. A szinezékek segitenek elérni az élelmiszergyartd altal
elképzelt szint, illetve a gyartds kozben elveszitett szinek potlasat is. A nyersanyagban 1évo
természetes szinanyagok tobbsége igen érzékeny tobb tényezore is, mint példaul az oxigénre, a
hdre, €s a behatd vegyi kezelésekre is (Toth, 2004). A szin az egyik legértékesebb tulajdonsag
a fogyasztok szamara, éppen ezért alkalmazzak ezeket az élelmiszeriparban, mint alapvetd
Osszetevoként. Megallapitottak, hogy a szinek felelnek 62-90%-ban azért, hogy egy fogyasztd
megveszi-e a terméket (Teixeira et al., 2022). A szinezékek felhasznalasa fokozza a pigmentek
szinintenzitasat, potolja a technoldgiai folyamat soran elvesztett szineket, illetve lehetévé teszi
olyan termékek eldallitasat, amelyek eredetileg nagyon halvany szintiek voltak, de a szinezé¢kek

hozzaadasaval a végso termék latvanyosabb €és vonzobb szint kap (Ranaweera et al., 2020).

2.3.1. Természetes szinezékek
Az elmult években egyre nagyobb az érdeklddés a természetes vagy a természetes eredetli
szinanyagok haszndlata irant, hiszen ezek a szinezékek biztonsdgosak és egyéb pozitiv
tulajdonsagokkal is rendelkeznek, mint példdul az antioxidans hatds és az antimikrobidlis
képesség (Ranaweera et al., 2020). A vords szinezékeket hasznaljak legtobbszor az
¢lelmiszeriparban, ugyanis ez a szin vonzd megjelenést kdlcsondz a terméknek, azonban ennek

alkalmazasa kihivast jelent (Singh, 2006). Az antocianinok egyre népszeriibbek az
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¢lelmiszeriparban a vords szinezékek korében. Savas pH-n vords szint produkalnak, acilezett
antocianinok pedig inkébb rézsaszines-lilas szinliek. Az Europai Unioban az E 163-as jelolést
kapta. Els6sorban voros kaposztabol vagy bogyds gylimolesokbdl allitjak eld, de engedélyezett
a sz0l6 felhasznélasa is. A betalainok savas és semleges pH-n is képesek az ¢élelmiszerek
szinezésére, hasznalataval pedig egy stabil voros szint érhetiink el. Céklabol, mas néven voros
répabdl allitjak eld, amelynek hatranya, hogy nemkivanatos mellékizt adhat az élelmiszernek.
Az Eurépai Unidban E 162 jelzéssel lattak el ezt a természetes eredetli szinezéket, melyet
altalaban joghurtok, fagylaltok, kolbaszok szinezésére hasznaljak fel. A természetes eredetli
szintetikus szinezékek ko6zé tartozik a karminsav, amelyet a Dactylopius coccus rovar, a
bibortetti allit eld. Szine a pH tartomanytdl fligg, ugyanis savas kdrnyezetben narancssarga,
csokkend savtartalom esetén vords szint ad az élelmiszernek. Jo stabilitdsa van a kiilonb6zd
kornyezeti hatasokra, igy huskészitményekben, cukorkak bevonatiban kedvelt a haszndlata.
Hatranya azonban, hogy magas az allergenitasa a rovarfehérje miatt (Sigurdson et al., 2017). A
karotinoid vegyiiletek vOrds arnyalatokban gazdagok. Likopin pigment megtalalhato
gyumolcsokben, zoldségekben, igy a paradicsomban is. A likopin oleorezinek szintén
engedélyezett ¢lelmiszer-szinezékek. A paprika gazdag karotinoidokban, és a paprika, mint
szinezOanyag segitségével voros, illetve sarga szineket érhetink el. A  paprikat
huskészitményekben, levesekben hasznaljak fel (Minguez-Mosquera-Hornero-Mendez, 1993).

Ezen természetes vagy ilyen eredetll szinezékeket a 3. tablazat osszesiti.

3. tablazat: Természetes vagy természetes eredetii forrasbol szarmazo piros élelmiszeripari szinezékek

Kffmlal, Adalékanyag Forras Szin Termék példa | E szam
osztalyozas
Sz616héj, sz016 Sz616,
szin kivonat Concord 520416
I .y 1 Bogyos Lehet piros, | Cukorka, dzsem,
Antocianin | Gytimoleslé oyiimolesok | kek, lila. iiditsk E 163
Z5ldséglé Sargarcpa,
vordskaposzta
Betalain | Cékla Cékla Rézsaszintdl | Fagylalt, E 162
piros szinig. cukorbevonat
Karminsav | Cochineal kivonat | 22c/lopius | Narancst6l | Hiskészitmeények, | ¢ 45,
coccus Costa | piros szinig. | italok, cukorka
. Paprika P
Paprlka_ (Capsicum Sotétvoros HuSkeSZItm?nyek’ E 160c
(oleorezin) levesek, szoszok
. annum L.)
Karotinoid Paradicsom
Paradicsom Narancstol Levesek, szoszok,
oo (Solanum . gy . 1 E 160d
(likopin) | . piros szinig. Finompékaruk
ycopersicum)

(Forras: sajat szerkesztés, Sigurdson et al., 2017 alapjan)

14



Vannak olyan baktériumok és gombak melyek felhasznélasaval élelmiszer szinezéket tudnak
eldallitani. Ilyen a Lactobacillus fermentum, amely metmioglobinbo6l nitrozo-mioglobint képes
eléallitani, argininbdl pedig nitrogén oxidot, nitrit jelenléte nélkiil. Ennek kdszonhetden
kialakul a jellegzetes pacolt hiisszin (Zhang et al., 2007). Masik példa az Azsidban mér
évezredek Ota hasznalatos Monascus spp. élesztd, amely voros pigmenteket allit el6. Hasznalata
egyre gyakoribb az élelmiszeriparban, foleg a huskészitmények terén, ugyanis javitja ezek
szinét ¢s stabilitasat nitritek vagy nitratok nélkil, illetve gatolja egy bizonyos keretek kozott a
mikrobidlis szaporodast. Ezek mellett szamos egészségiigyi eldnye van, mint példaul a
koleszterinszint és a magas vérnyomas csokkentése, de kutatasok folynak a rdkellenes hatésara
is. Ezek az organizmusok igéretes jovot igérhetnek az élelmiszeripar szamara (Sigurdson et al.,

2017).

2.3.2. Mesterséges szinezékek
Az ¢élelmiszeripar az utobbi évtizedekben stabil, olcsd €s vonzod szintetikus élelmiszereket
fejlesztett ki és hasznalt fel, igy tobbet is hasznalt ezekbdl, mint a természetes szinezékekbdl.
Az ¢élelmiszerboltok polcain fellelhetd ételek ¢és italok tartalmazhatnak néhdny nem
megengedett szintetikus szinezéket is, melynek tulzott haszndlata sulyos egészségligyi
problémakat okozhat, mint példaul rakot, mutaciot, allergias reakciot, ingerlékenységet €s
hiperaktivitast (Day-Nagababu, 2022). A mesterséges szinezékek gazdasagosabbak, ugyanis
alacsony beszerzési koltségiik ellenére a kornyezeti hatdsoknak, mint példaul a pH-nak,
fénynek ellenallnak, szinstabilitdisuk magas. Az élelmiszeriparban legtobbet hasznalt
mesterséges €lelmiszerszinezék a tartrazin, amely citromsarga szinii, monoazo szinezék, E 102-
es jelolést kapta, €s legfoképpen reggeliz gabonapelyheknél hasznaljak fel. Felhasznaljak még
az azorubint, amely egy vords vizoldhatd anionos monoazofesték, de gyakori még az eritrozin
felhasznalasa is, amely szintén voros szint kolesondz az élelmiszernek. Mint minden szintetikus
¢lelmiszernek, ezeknek is megvannak az egészségre hatd karos mellékhatasai, amelyekkel
kapcsolatban tobb kutato is foglalkozik (Amchova et al., 2015). Vannak olyan vegyiiletek is,
melyek szinkialakité hatassal rendelkeznek, de mas hatasuk is van az élelmiszerekre. Ilyen
példaul a natrium-nitrit, amelynek tartositd hatdsa is van. A vegyiilet reakcioba Iép
huskészitmények esetében a mioglobinnal, igy nitrozo-mioglobin keletkezik, ez pedig nitrozo-
miokromogénné alakul, eredménye, hogy hokezelés elbtt és utan is vonzd piros szine lesz a

hasterméknek (Zsarnoczay, 2011).
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2.4. Nitrit és nitrat

A friss hus eltarthatosagat mar az emberiség legkorabbi napjaiban is hosszabbitani kellett. 1,5
millié évvel ezelott az ember kisérletezett az elejtett allatok husaval, miképp lehetne
elfogyasztani. Rajott, hogy a megsiitétt, fiistdlt hus finomabb és tartdsabb, mint a friss hus. Igy
tortént, hogy a siités és a filistolés lett a husok és huskészitmények legkorabbi tartositasi

modszerei (Zhang, 2007). A hus s6zasa 6si modszernek bizonyult, mely mai napig szokas a

husfeldolgozas soran. A tudomany fejlédése lehetévé tette el6szor a nitrat (NO73), majd a nitrit

(NO") felfedezését, amik ténylegesen részt vesznek a huskészitmények tartdsitasaban és az
érzékszervi jellemzdinek kialakitdsdban. A nitritek és a nitratok befolyasoljak a pacolt husok
megjelenését, izvilagat és mikrobiologiai stabilitasat. A pacolt husok jellegzetes megjelenése a
vOroses-rozsaszines szinben nyilvanul meg (Pearson-Gillett, 1999; Zsarnoczay, 2011). A hus
mikrobiologiai stabilitasat noveli a nitrit azéltal, hogy gétolja a mikroorganizmusok
szaporodasat, kiilonosen a Clostridium botulinum baktériumét. A nevét a latin kolbasz szorol,
azaz a botulus-rol kapta azért, mert a baktérium szoros kapcsolatban all a kolbaszmérgezéssel,
masnéven a botulizmus betegséggel. A botulizmus ritka, de nagyon veszélyes bénulasos
betegség, melyet a botulotoxin idegméreg okoz. Az idegrendszert, a 1égzdizmokat és a
mozgatdizmokat lebénitja, mely tiinetek fert6zés utan 12-36 oran beliil jelentkeznek.
Napjainkban ez a betegség nagyon ritka, €s az idében beadott botulinus-antitoxin injekcioval
kezelhet6. Az 1900-as években kezdték megérteni, hogy hogyan is miikodik a nitrat a hus
sozasakor. A nitrat nitritt¢é redukalodik a besozas, pacolas soran, mely reakciot vagy
baktériumok segitenek eld, amik bekeriilnek a htis kezelésekor, vagy a hts sajat aktivitasa idéz
eld. Amikor nitratot hasznaltak pacoldszerként, eléfordult, hogy a bes6zas nem volt hatékony
vagy esetleg a késztermék nitrittartalma tGl magas lett (Bedale et al, 2016). Az International
Food Information Council Foundation, azaz a Nemzetkozi Elelmiszerinformacids Tanacs egy
non-profit szervezet, amely 2015-ben készitett egy felmérést az élelmiszerekkel és az
egészséggel kapcsolatban, ahol megkérdeztek 18 év és 80 év kozott 1évé 1007 amerikai embert.
A felmérés eredményeként bebizonyitottdk, hogy a megkérdezett embereknek ellentétes
kapcsolata van az élelmiszer-tartositoszerekkel, ugyanis az emberek 36%-a igy gondolja, hogy
az élelmiszerekben 1évo tartdsitdszerek, adalékanyagok a legfontosabb élelmiszerbiztonsagi
kérdés napjainkban, azonban 34%-a a megkérdezetteknek a baktériumok altal okozott
¢lelmiszer-fertozést tartja a legfontosabbnak. A fogyasztok ugyanazon Osszetevok, példaul
tartositoszerek vagy antimikrobidlis szerek miatt aggddnak, amelyek megvédik Oket attol,

amitdl az egyik legjobban tartanak, tehat a baktériumok okozta élelmiszer-fert6zéstdl. Az
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¢lelmiszer-fertozést valaszt kovette a novényvédOszer-maradvanyok veszély, majd az
antibiotikum-maradvany allati eredetii termékek esetén. A megkérdezett amerikai emberek a
nem jelolt allergént is fontos élelmiszerbiztonsagi kérdésnek tartottak (Food Insight, 2015). A

valaszok aranyat az 4. abra mutatja.

4. abra: Napjainkban mi a legfontosabb élelmiszerbiztonsagi kérdés?
(Forras: Sajat szerkesztés Food Insight (2015) adatok alapjan)

Napjainkban mi a legfontosabb élelmiszerbiztonsagi kérdés?

Elelmiszer-adalékanyagok
Baktérium okozta élelmiszer-fert6zés
Novényvédodszer-maradvanyok
Antibiotikum-maradvany

Nem jelolt allergén

|"||

Egyik sem a fentiek koziil

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40%

Az 1960-as és 1970-es években tortént annak a felismerése, hogy a legtobb nitrézamin rakkelto,
ez pedig ebben az idészakban komoly tarsadalmi, tudomanyos €s politikai vitat valtott ki. Ez
majdnem a szalonna ¢és a nitritek betiltasat eredményezte. Az ekkori médiavisszhang is lehet
még a mai napig felelds a nitrithez vald negativ hozzaallashoz, de nem alaptalanul (Cassens,
1990). Nitrites pacsoét tartalmazo huskészitmény fogyasztasakor a nitrit a gyomorban, illetve a
tapcsatorna mas részeiben nitrézaminna alakul, mely rakkeltd hatasat kutatasok bizonyitjak.
Ezen kisérletek soran mutagén ¢és allergias tlineteket véltek felfedezni. Nitratokbol az emberi
szervezetben nitrit képzddik, igy a nitrézaminnd alakulds ebben az esetben is lejatszodik (Toth,
2004). A nitrithez vald negativ hozzaallast erdsitette a Rakkutatasi Vilagalap, azaz a World
Cancer Research Fund 2007-es kijelentése, miszerint a voros vagy a feldolgozott his nagy
valészinliséggel hozzédjarul a vastagbélrak kialakuldsdhoz. A Nemzetkozi Rékkutatasi
Ugynokség (tovabbiakban IARC) a WHO, azaz az Egészségiigyi Vilagszervezet egyik
szakositott ligyndksége, aminek feladata a rak okainak kutatisa, valamint a rakkelté anyagok
kutatasa és osztalyozasa (Zhang et al., 2023). Az IARC is Osszefliggést allapitott meg a voros,
illetve a feldolgozott hus fogyasztdsa és a radkos megbetegedés kozott. Feltételezetten
rakkeltdonek mindsitették példaul a sertés-, a marha-, a borjuhust, valamint azon feldolgozott
husokat, melyeket pacoltak, soztak, fiistoléssel kezeltek, vagy egyéb izfokozd és tartositd

miiveleteket hajtottak ezeken végre (IARC, 2018). Ennek ellenére tovabbi vizsgalatokra,
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kisérletekre és felmérésekre van sziikség ahhoz, hogy ténylegesen tudjuk mondani, a nitrittel
kezelt hus vagy hiiskészitmény fogyasztasa hozzdjarul a daganatos betegségek kialakuldsahoz.
A husipar egészségtudatos irdnyba vald fejlodés eldsegitése érdekében szdmos kutatast
végeztek olyan alternativ mddszerek iranyaba, melyek helyettesiteni tudjak a nitrites pacso

tulajdonsagait (Zhang et al., 2023).

A nitritek ¢és nitratok a voros husok és huskészitményeken kiviil egyéb élelmiszerekbdl is
bekeriilhetnek az emberi szervezetbe. A nitrat foként zoldségek fogyasztasaval keriil be a
szervezetbe, illetve foként ivovizzel. Ezeket kdveti a sorrendben a hiisok altal bevitt mennyiség,

amely koriilbeliil a nitritexpozicid 5%-aért felelds, ezt a 4. tablazat is szemlélteti.

4. tablazat: A nitritek és nitratok emberi expozicids allapota

Nitrit- és nitratforras | Emberi szervezetbe bevitt mod Bevitel mennyisége
Z06ldségek és azokbol Friss zoldségek, fott zoldségek, 80-85%
késziilt termékek novényi termékek fogyasztisa
Viz Ivoviz, italok fogyasztasa 5-40%

El6hiitott-, fagyasztott hus, pacolt
huskészitmények, elokészitett 5%
huskészitmények fogyasztasa

Husok és
huskészitmények

(Forras: Zhang, 2023)

Mivel a nitrtiek, nitratok jelentds részét zoldségek formdjaban vissziik be a szervezetiinkbe,
ezért ugy lehetne gondolni, hogy kockéazatos nitratban gazdag zoOldségek fogyasztésa.
Mindazonaltal a zoldségek kiilonféle antioxidans vegyiileteket tartalmaznak, amelyek gatoljak
a nitrézaminok képzddését. Ilyen antioxidansnak szamit példaul az aszkorbinsav vagy az alfa-
tokoferol. Ezek oxidacié-redukcios tulajdonsaggal rendelkeznek, igy eldsegitik a nitrozald
agensek nitrogén-monoxidra (tovabbiakban NO) valé redukalasat. Az NO fontos vegyiilet az
emberi szervezet és az egészséges €letmod szamara, ugyanis részt vesz az immunreakciokban,
felelds a véraramlasért és a vérnyomas szabdlyozasaért, a periférids és a kozponti

idegrendszerben pedig neurotranszmitterként miikddik (Ferysiuk-Wojack, 2020).
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2.4.1. Nitrogénciklus
A leveg6 78,08%-4t molekularis nitrogén teszi ki, mely inert, tehat kémiailag nagyon stabil, a
legtdbb biologiai folyamatban nem is vesz részt, vagy nagyon nehezen reagdal, hiszen az erds
kovalens kotés felhasitasa nagy energiat kovetel. Molekularis nitrogént csak kevés
mikroorganizmus képes kozvetleniil felhasznalni, ilyenek példaul a nitrogénkotd baktériumok.
Ezek a baktériumok anyagcsere-folyamataik révén megkdtik a nitrogént. Novények és allatok
nem tudjék ebben a formaban a nitrogént hasznositani. Igaz, a nitrogénkotd baktériumok, mint
példaul a Rhizobium vagy az Azotobacter a pillangos viragh novények gyokérgiimbiben élnek
szimbiotikus kapcsolatban. Pillangos virdga novény példdul a szoja, a bab, illetve a borso is
(Nagy, 2017). Ezen baktériumokon kiviil a kékalga is tudja hasznositani molekularis nitrogént.
A kiilonbség a két nitrogénkotd kozott, hogy amig a baktériumok szerves forrast igényelnek,
azaz heterotrof él6lények, addig a kékalga kiils6 energiaforrast nem igényel. Az emlitett
baktériumok a molekuldris nitrogént ammoniava alakitjdk. Nitrit és nitrat keletkezik az
ammoOniabol oxigén jelenlétében, ezt a folyamatot nitrifikacidnak nevezik, melyet nitrifikalo
baktériumok hajtak végre. Nitrifikald baktérium példaul a Nitrosomonas és a Nitrobacter. Az
emlitett két baktérium szervetlen szenet hasznal forrasként, igy, ha sok szerves szenet tartalmaz
a talaj, a Nitrosomonas ¢€s a Nitrobacter nem szaporodik. A nitrifikacio eldtt a szerves szén
mennyisége csokken. Ez a folyamat adott pH értéken, adott homérsékleten tud a
mitkddése hatarozza meg a folyamat sebességét. Ammoniabol nitration hozzavetdlegesen 9-es
pH értéken megy a leggyorsabban végbe, mindemellett jelentds oxigént is igényel a nitrifikacio.
Egy mol ammoniumion oxidalasahoz, dupla ennyi, azaz két mol oxigén sziikséges. A nitrition
és a nitration reakcioképes nitrogénformak, illetve sok élettani és bioldgiai folyamatban is
szerepet jatszanak, hiszen a nitrat az egyik fontos nitrogénforrasa a novényeknek (Horvath,
2010). Az emlitett nitrogénformak az allatok szervezetébe ndvények elfogyasztasaval keriilnek
be, innen pedig a talajba és a rendszerbe tobbféle mddon is visszakeriilhet. Az allatok
kivalasztasi rendszeriik révén ammonia keletkezik, mely a talajba keriilve ismét bekeriil a
nitrifikaciés folyamatba. Egy masik esetben az ¢él6lények elpusztult testanyagainak
nitrogénformait rothasztdé baktériumok ammonidva alakitjdk. Innen az ammonia ismét
visszakeriilt a ciklusba. A nitrifikdcié utjan keletkezett nitrat egy részét a denitrifikdlo
baktériumok molekuléris nitrogénné alakitjak, mely visszakeriil a légkorbe, a nitrogénkotd
baktériumok pedig ezeket ismét hasznositjak. A korfolyamat pedig kialakul. A nitrogénciklus
zajlasat is befolyésolja az ember. Barmely olyan ipari tevékenység mely soran nitrogénforma

keletkezik, kdrnyezeti zavart okoz a nitratta torténd oxidacioé miatt. Ez a tevékenység kihat a
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csapadék, majd a talajviz nitrattartalmara. A magas nitration tartalom veszélyt jelent az emberi
egészség szamara. Ez mellett a mezdgazdasigi tevékenység soran hasznalt miitragya
kimosddasa is komoly =zavart okoz a korfolyamatban (Csokési et al., 2011). A

nitrogénkorfolyamatot az 5. dbra is szemlélteti.

5. abra: Nitrogénciklus
(Forras: Sajat szerkesztés)

. Nitrogéngyiijto baktériumok . bomlsstermek

Rothaszto

baktériumok Holt szerves anyag

N, 2.
ha, 4 S
Nitrat o

Nitrifikalo baktériumok Denitrifikalo baktériumok

Ammonia

Nitrit

Amint az abra is mutatja a nitrogén szamos folyamatban vesz részt a korfolyamat soran, igy
természetesen kiilonbozé élelmiszerekben és azon belill kiillonb6zd mennyiségekben is
fordulhat eld. Ahhoz, hogy tudjuk, milyen hatassal van az emberi egészségre a nitrit és a nitrat,

meg kell nézniink, hogy az emberi szervezetben mi torténik ezen anyagok elfogyasztasa utan.

2.4.2. Anitrat és a nitrit metabolizmusa
A nitrat és nitrit metabolizmusa az emberi szervezetben a szajiiregben kezdédik, ahol a bevitt
nitrat egy részEt az itt jelenlévo baktériumok nitritté redukaljak. Oxigénhianyos, azaz anaerob
kornyezetben, példaul a nyelvben €16 baktériumok csokkentik a nitratot €s nitritet szabaditanak
fel (Bryan-lvy, 2015). Innen a lenyelt nitration és a nitrition a gyomorba Keriil, ahol er6sen
savas kozeg uralkodik, ez pedig eldsegiti a nitrit redukcidjat szdmos nitrogén-oxidda, példaul
nitrogén-monoxidda. Polifenolok és antioxidansok, mint példdul a C-vitamin eldsegitik a
redukcios folyamatot. Mindazonaltal, ha szekunder aminok is jelen vannak, a nitrogén-monoxid
reakcioba 1éphet és nitrozamin keletkezik. Az ezutan fennmarado nitrit és nitrat mennyiség

felszivodik a vékonybélbe, innen pedig a véraramba keriil. Szisztémas nitrogén-monoxid
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termelés sordn, azaz amikor az erekben, immunsejtekben vagy az idegrendszerben nitrogén-
monoxid keletkezik, szintén nitrat- és nitritképzodik. Ez tigyszintén bekeriil a keringésbe.
Fontos megjegyezni, hogy a vérben 1év0 nitrat 25%-4at a nydlmirigyek veszik fel. A fennmaradé

nitrat, nagyjabol 80% a vizelettel kiliriil a szervezetbdl (Bedale et al., 2016).

Az anyagcserét6] fliggden a nitritnek lehet pozitiv és negativ hatdsa is. Egyes esetben nitrogén-
monoxid keletkezik, amely fontos a kardiovaszkularis folyamatokban, mivel eldsegitik az erek
tagulasat, csokkenti a vérnyomast, eldsegiti a véraramlast, ezek mellett az immunrendszer
mukodésében és az idegrendszer mitkodésében is fontos szerepet tolt be. Egy masik esetben
nitrozaminok is képzddhetnek, ez pedig a negativ hatdsa a nitritnek. Ezek a nitrozaminok a
huskészitmény gyartdsa, elkészitése utan, azaz elfogyasztasakor az emésztérendszerben
képzddhetnek. Nitrozaminok nitritb6l, szekunder aminokbol és nitrozald Aagensekbdl
képzddnek. A nitrozaminokat nem illékony és illékony csoportokra bonthatjuk. Nem illékony
nitrozamin példaul a N-nitrozoprolin, amely a prolin nevii aminosavbdl keletkezik nitrozaciod
soran. Illékony nitrozaminra példa a N-nitrozodimetilamin, amely esetében egy dimetilamin
nitrozacié sordn egy nitrozod csoportot kap. Elmondhato, hogy az illékony nitrozaminok
lehetségesen rakkeltéek az emberre, ezért szdmos orszagban ezek mennyiségét szigoruan
szabalyozzak (Ferysiuk-Wojack, 2020). A legtobb N-nitrozamin szervspecifikus, tehat egyesek
adott szervekre rakkeltd hatassal rendelkeznek. Magas hdmérsékleten megsiitott nitrites pacsot
tartalmaz6 huskészitmény szintén N-nitrozd vegyiiletek kialakulasahoz vezet (Bryan-van
Grinsven, 2013). Egy masik negativ hatsa a nitritnek, hogy egy esetlegesen magas nitritbevitel
betegséget okozhat. A methemoglobinémidban szenvedd beteg vérének oxigénszallitd
képessége csokken, mert a nitrit a hemoglobinhoz kotddve methemoglobint képez, ez az allapot
pedig életveszélyes. Erre a betegségre a hat honapnal fiatalabb csecsemdk hajlamosak, ugyanis

kevesebb gyomorsavval rendelkeznek, mint egy feln6tt ember (Ward et al., 2018).

2.4.3. Csokkentett nitrites pacso tartalom
Az TARC kijelentése utan, miszerint a nitrittel pacolt hus valosziniileg rakkeltd, kutatdsok
kezdédtek annak iranyaba, mi tudnd kivaltani részben vagy akar teljesen a nitrites pacsé
hasznalatat. Els6ként olyan anyagokat vizsgaltak melyek antioxidansokat tartalmaznak,
ugyanis ezek megakadalyozzdk a nitrozaminok képzdédését. Wang €s munkatarsai (2020) is
kisérleteztek annak érdekében, hogy a nitritet helyettesitsék. Rozsakivonattal probaltak
helyettesiteni a nitrit tulajdonsagait félszaraz kolbasz készitésénél, ahol azt tapasztaltak, hogy
a kolbasz mindsége javult. Ozaki és munkatarsai (2020) fermentalt, fott sertéskolbaszokhoz,

illetve marhahusbol késziilt kolbaszhoz retekport és oregano illdolajat adtak. Azt tapasztaltak,
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hogy a huskészitmények szine javult, illetve a baktériumok szaporodasat is meggatoltdk a
keverék hozzaadasaval. A lipidoxidacidt, vagyis az avasodast nem tudta megakadalyozni a
retekpor és oreganod illdolaj keveréke. Alirezalu és munkatarsai (2020) nizin vagy nizin
nanorészecskéit hasznalta fel novényi kivonatokkal keresztezve egy kolbasz készitése soran.
Felhasznalt olivalevelet, zold teat, illetve csalant is. Osszehasonlitottdk a kolbasz szinét,
lipidoxidaciojat €s a mikroorganizmus aktivitasat, annak érdekében, hogy megéallapitsak, ez a
kombinaci6 alkalmas-e a nitritek, nitratok helyettesitésére. A kisérletnek pozitiv kimenetele
lett, ugyanis meggatolta a baktériumok, penész- és ¢élesztogombak szaporodasat, ez mellett
pedig az avasodast is meggatolta. Tang és munkatérsai (2021) kolbaszhoz adtak 0,2% Flos
Sophorae, azaz a japan akdc virdganak kivonatdt és 1% chili paprikat, amely szintén

eredményesnek bizonyult a nitrit helyettesitésére.

Mint lathat6 annak érdekében, hogy a pacolt husok €lelmiszer-biztonsagi aggalyait enyhitsék
¢s kezeljék, az elmult években sok kutatd kereste azt a helyettesitd, természetben is eléforduld

terméket, amely mind kihat az érzékszervi tulajdonsadgokra, mind a mikrobiologiai stabilitasra.
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3. Anyagok és modszerek

A kisérlet elvégzésére 2024 oktoberében keriilt sor, a Magyar Agrar- és Elettudomanyi
Egyetem Allatitermék és  Elelmiszertartositdsi Technolégia Tanszék  épiiletének
magasfoldszinti laborjaban. A kisérleti helyszin megvalasztasanak soran kitétel volt a

sziikséges eszkozok és kornyezeti feltételek megléte.

3.1. Felhasznalt anyagok
A vizsgalatunkhoz azért sertés parizsi készitését valasztottuk, mert a husiparban ennél a
haskészitménynél tudjuk a leglatvanyosabban prezentalni a nitrites pacsd kiilonbozo
mennyiségeit, illetve a szinezékek hatasait. Az anyagok beszerzésére tobb helyrdl keriilt sor. A
felhasznalt sertés daralthtis elérecsomagolt, véddgazas formaban keriilt vasarlasra a helyi
TESCO aruhdzban. 800 g-os kiszerelésben és 30%-os zsirtartalommal rendelkezd hust
vasaroltam, ebbdl 4 db-ot. Fontos volt, hogy kisebb kiszerelésben keriiljon megvasarlasra a hiis
alapanyag, annak érdekében, hogy mindig csak éppen a felhasznidland6 mennyiség legyen
felbontva, igy a tobbi mennyiséget a véddgdzas csomagoldsban +2 °C-on tudjuk térolni.
Beszerzésre keriilt még 600 g ipari szalonna, azaz sertés zsirszalonna, ami szintén fontos
alapanyag egy parizsi gyartasa soran, illetve beszereztink még fehérborsot és
burgonyakeményitot is. A huspéphez sziikség van még idegen vizre, melyet mi jégpehely
formajaban adtunk a masszédhoz. Feladata, hogy a so jelenlétében a megduzzadt huisfehérje
magaba zarja a vizet, illetve a zsirt. Ezaltal a késobbi hdkezelés soran a koagulalo fehérje nem
engedi a viz €s a zsir kivalasat. A huspépbe pedig belekeriilt még aszkorbinsav €s a vizsgalt
szempont a nitrites pacso. Az aszkorbinsavra azért van sziikség, mert segit a nitrit lebontasaban,
elésegiti a piros szinkialakitast, illetve javitja ennek megtartasat. A nitrites pacso sokeveréken

beliil 99,5% NaCl, azaz étkezési so, 0,5% NaNO; van jelen.

3.1.1. Nitrites pacsét tartalmazé mintak soran felhasznalt anyagok
A nitrites pacso kisérlethez elkészitettiik egy parizsi alapreceptjét, igy az ardnyokat a 5. tablazat
alapjan hataroztuk meg. A receptiink alapjan a hiis mennyisége 54,7%, a jégpehely mennyisége
32,8%, az ipari szalonna mennyisége 11,2% a teljes mennyiségre vonatkoztatva. A
burgonyakeményitd 1%-ban, a fehérbors 0,2%-ban, az aszkorbinsav pedig 0,164%-ban kertilt
hozzéaadasra. A nitrites pacsot tartalmazo mintak esetében az 1500 g masszat 5 részre szeretnénk
osztani, annak érdekében, hogy 5 kiilonbdzd nitrites pacso aranyt tudjuk megvizsgalni. A teljes
mennyiség 5 egyenld részre osztasaval 300 g-os mennyiségeket kaptunk. Az elsé 300 g

masszaba 6,564 g nitrites pacsot adtunk, ezt a mennyiséget tekintjiikk 100%-nak. A masodik
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adagba 4,923 g keriilt, ez a 75%-0s mennyiséget tartalmaz6 massza. A harmadik adag 50%-0s
mennyiséget tartalmaz a nitrites pacsobol, ez 3,282 g-ot jelent. A negyedik 300 g-os masszaban
1,641 g nitrites pacso keriilt, ez 25%-0s mennyiség, mig az utolsd, azaz az 6todik adagba csak

konyhaso keriilt 6,564 g mennyiségben.

5. tablazat: Sertés parizsi anyagnorma nitrites pacsé mintakhoz

Sertés parizsi szinezék nélkiil

Sertéshus 820 g
Jégpehely 492 ¢
Ipari szalonna 168 g
Burgonyakeményitd 15 ¢
Fehérbors 309
Aszkorbinsav 2,47 ¢

1500 ¢

(Forras: sajat szerkesztés)

3.1.2. Allati szinezéket tartalmazé mintak el6allitasahoz felhasznalt anyagok
Allati eredetii szinezékekbdl kétfélét hasznaltunk fel. Mind a két szinezéket a Zaltech gyartja,
felhasznalasukat pedig huskészitményekhez javasoljak. Az els6 szinezék a Carpro B20, mely
els6dleges Osszetevdje allati, pontosabban sertés fehérje, illetve E 120 szinanyag, azaz
karminsav, melyet Dactylopius coccus Costa rovar nénemii példanyaibodl allitanak el6.
Erzékszervi tulajdonsagait tekintve a szinezék mélyvords, sotétbarnas szind, illata semleges,
allomanyat tekintve pedig szabadon folyd por. A gyartd altal javasolt adagolas 2 g/kg. A
masodik felhasznalt allati eredetii szinezék a HwCarpro B, mely egyetlen 6sszetevobdl all, allati
fehérjébol: sertés hemoglobinbol. Erzékszervi tulajdonsagaiban hasonlit a Carpro B20-ra, a
kiilonbség a szinében van, ugyanis ez sotétvords szinli. Adagolasat tekintve a gyartd kevesebb
mennyiséget javasol, mint az elézénél, itt kg-ként 0,7 g-ot javasol felhasznalni. Mind a két
szinezék felhasznéalasaval 3-3 mintat készitettiink, ahol azok aranya valtozik. A gyartd altal
javasolt mennyiséget 100%-nak tekintetettiik, ez volt az els6 felhasznalt koncentracid. Masodik
mintankban a gyart6 altal javasolt mennyiség felét hasznaltuk fel, tehat 50%-os volt a szinezék
aranya, a harmadik mintaban pedig 25% volt a szinezék aranya. Mind a 6 mintabol 150 g-0s
termékeket készitettlink, igy Osszesen 900 g huspépet készitettiink alapként. A daralt
sertéshusbol 492 g-ot, jégpehelybdl 295 g-ot, ipari sertés zsirszalonnabol 101 g-oft,
burgonyakeményitobdl 9 g-ot, fehérborsbol 1,8 g-ot, aszkorbinsavbol pedig 1,48 g-ot
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hasznaltunk fel. Nitrites pacsdé mennyiségét tekintve, az aranyt a felére csokkentettiik, tehat

9,846 g-ot adtunk a huspéphez. Az ardnyokat tablazatban foglalva a 6. tablazatban lathatjuk.

6. tablazat: Sertés parizsi anyagnorma szinezékek felhasznalasahoz

Sertés parizsi anyagnorma

Sertéshus 492 ¢
Jégpehely 295 ¢
Ipari szalonna 101 g
Nitrites pacso 98 ¢
Burgonyakeményitd 9 g
Fehérbors 18 ¢
Aszkorbinsav 1,48 ¢

900 g

(Forrads: sajat szerkesztés)

A karminsavat tartalmazo szinezék esetében a 100%-os mennyiség 0,3 g-ot, az 50%-0s
mennyiség 0,15 g-ot, a 25% pedig 0,075 g-ot jelentett 150 g-ra vonatkoztatva. Ugyanigy 150
g-ra tekintve a sertés hemoglobinos szinezékbdl 0,105 g-ot mértiink ki, mint 100%. Az 50%
0,0525 g-ot, a 25% pedig 0,0263 g-ot jelentett. Ezeket a mennyiséget a 7. tablazat foglalja dssze.

7. tablazat: Karminsavat és sertés hemoglobint tartalmazé szinezékek felhasznalt mennyiségei

Carpro B20 HwCarpro B
(allati fehérje + karminsav) (sertés hemoglobin)
Arany Mennyiség | Mértékegység Arany Mennyiség | Mértekegység
100% 0,3 g 100% 0,105 g
50% 0,15 g 50% 0,0525 g
25% 0,075 g 25% 0,0263 g

(Forras: sajat szerkesztés)
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3.1.3. Novényi szinezéket tartalmazo mintak eloallitasahoz felhasznalt anyagok
A novényi szinezékek felhasznalasa soran szintén két kiilonb6z6 szinezéket hasznaltunk fel, Az
els6 szinezék egy por allagi céklalé koncentratum, a masodik pedig piros zoldséglé,
pontosabban reteklé koncentratum. A gyartdja a ndvényi eredetli szinezékeknek a RAPS. A
céklalé koncentratum érzékszervi tulajdonsagai koziil a szine nagyon szembetiing, ugyanis
cikldmenszine van a szabadon folyo6 por allagnak. A reteklé koncentratumnak bordo szine van,
szintén por allagban. Illata egyiknek sem semleges, de mégsem szuroés illatiak. A vizsgalatnak
ebben a szakaszaban is ugyanugy 6 db 150 g-os mintat készitettiink, igy a 6. tablazatban leirt
anyagnormaval készitettiik el itt is a huispépilinket. A szinezék adagolasat tekintve a gyarto tobb
koncentraciot is ajanlott, igy a mintdk gyartasakor is ezeket a koncentracidkat vettiik
figyelembe. A céklalé esetében 1 kg termékhez a gyartd ajanlott 2,5 g-ot, 2 g-ot, 1,5 g-ot, mig
a piros z0ldséglé koncentratum esetében 1 kg termékhez 3 g-ot, 2 g-ot és 1 g-ot ajanlott. A
gyartd altal ajanlott legmagasabb mennyiséget tekintettiik 100%-nak mind a két ndvényi
szinezék esetében, a kisebb koncentraciokat pedig a 100%-hoz viszonyitottuk. Ez azt jelentette,
hogy a céklalé koncentratum szinezékeknél késziilt egy 100%-0S, egy 80%-os és egy 60%-0S
minta. 100% esetében 0,375 g, 80% esetében 0,3 g, 60% esetében pedig 0,225 g szinezéket
mértiink a 150 g-os mintdkba. A szazalék tehat nem a hiispépben valdé mennyiségre utal, hanem
a gyarto altal ajanlott mennyiségre. A reteklé koncentratum felhasznéalasaval is készitettiink 3
mintat, egy 100%-0s mennyiséggel ez 0,45 g-ot, egy 66%-os mennyiséggel ez 0,297 g-ot,
illetve 33%-0s mennyiséggel ez pedig 0,15 g-ot jelentett. A névényi eredetii szinezékek

mennyiségeit a 8. tablazat foglalja Gssze.

8. tablazat: C¢klalé koncentratum és a reteklé koncentratum felhasznalt mennyiségei

Céklalé koncentratum Piros zoldséglé (reteklé) koncentratum

Arany Mennyiség | Mértekegység Arany | Mennyiség | Mértekegység
100% 0,375 g 100% 0,45 g
80% 0,3 g 66%0 0,297 g
60% 0,225 g 33% 0,15 g

(Forras: sajat szerkesztés)

3.2. Alkalmazott modszer

3.2.1. Alapanyagok kimérése
A mennyiségeket KERN EMB 2000-2 mérlegen mértiik ki, mely 0,01 g pontossaggal mér. A
sertéshust, a jégpelyhet és a szalonnat kiilon-kiilon miianyag talba mértiik ki a kdnnyebb

adagolas érdekében. A milanyag talak tomegét a mérlegen elsdként taraztuk, majd a kivant
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mennyiséget egyesével kimértiik. A keményitd, a fehérbors €s az aszkorbinsav mennyiségét
egy-egy petricsészébe mértiik ki, ezek tomegét a mérlegen taraztuk. Miel6tt elkezdtiik volna a
htusmassza elkészitését, a legfontosabb vizsgalt 6sszetevoket is kimértiik petricsészékbe, azaz a
nitrites pacsot és a szinezékeket. Mivel ezek aranyaiban kisebb mennyiségek, ezeket analitikai
mérleg segitségével mértiik ki. A nitrites pacsot vizsgald mintak gyartasa soran a kimért

mennyiségeket a 6. abra szemlélteti.

6. abra: Kimért alapanyagok
(Forras: sajat fénykép)

3.2.2. Hémérséklet és pH mérés
Miel6tt megkezdtiik az alapanyag betoltését a kutterbe, megmértik a daralthus
maghomérsékletét és pH értékét. A két mérést TESTO 206-ph1 pH és maghdmérovel végeztiik.
Els6 1épésként a mérdeszkozt kalibralnunk kellett, melyet két puffer oldattal végeztiink el, ezen
oldatok pH-jat tehat ismertiik. Az els6 oldat egy pH 4,00 oldat volt. Belehelyeztiik az eszkozt
és a CAL gomb segitségével kalibraltuk, amit egy hangjelzés jelzett. Ugyanezt a miiveletet
elvégeztiik egy pH 7,00 oldatban is, annyi kiilonbséggel, hogy a mérés elott desztillalt vizzel
ledblitettiik az eszkozt. Miutan a kalibralas megtortént, megmértiik a has pH értékét, annak
érdekében, hogy meggy6zddjiink arrdl, hogy nem dolgozunk PSE vagy DFD hibds hussal. A
hus pH értéke 5,75 volt, igy megfelelonek itéltik a daralthus mindségét. Ezzel egyszerre
hémérsékletet is mértiink. Az elfogadhaté maximum hémérsékletet 2 °C-ban allapitottuk meg,

a mért maghdmérséklet 1,6 °C volt.

27



3.2.3. Parizsi osszeallitasa
A huspépet egy apritd és egyben keverd berendezésben, azaz kutterben allitjuk eld, melynek
anyaga rozsdamentes acél. A Kutterben 1évé kések fordulatszama allithatd 1100 és 2600
fordulat/perc kozott. Két kés talalhatdo meg a gépben, ezek clhelyezkedése 180°-0s. A Kutter
gyartdja Rewebo, tipusa C4VYV, teljesitménye 350 W, kapacitasa 4 liter. A finomapritassal
célunk, hogy homogén készitményt allitsunk el. Az id6 elérehaladtaval a has és a szalonna
szemcsemérete egyenes aranyosan csokken. Elsoként a daralt sertéshust adagoltuk a kutterbe,
majd a keményitot, az aszkorbinsavat €s a fehérborsot. Néhany késfordulat utan, a jégpehely
kortilbeliil egy harmadat hozzdadtuk, majd magasabb, 1800 fordulat/perc késfordulatszammal
apritottuk a késziiloben 1évé huspépet. Fél perc elteltével tovabb adagoltuk a jégpelyhet, majd
végiil a szalonnat. Ismételten fél percen keresztiil mar 2000 fordulatszam/perccel hozzaadtuk a
huspéphez a maradék idegen vizet. Ezutan 2 percen keresztiil készre apritottuk az anyagot, tehat
addig apritottuk amig megfeleld homogén dlloméanyt nem kaptunk. Amikor elértiik a megfeleld

allomanyt, ismételten megmértiik a massza maghémérsékletét, amely 4,5 °C volt.

3.2.4. Csomagolas elokészitése
Légbordas 200x250 mm méretli vakuumtasakokat asztali foliahegesztd segitségével félbe
hegesztettiink, annak érdekében, hogy 100x250 mm méreti vakuumtasakokat kapjunk.
Osszesen 11 db vakuumtasakot hasznaltunk fel, mert 22 db kisebb méretli tasakra volt
szlikségiink. Cetliket feliratoztunk, az adott mintdnak megfeleléen, ahol az ,N” a nitrites
pacsoval kezelt mintdkat, a ,,K” a hozzdadott kdrminsavat tartalmaz6 mintdkat, a ,H” a
hozzaadott sertés hemoglobint tartalmazo mintakat, a ,,C” a hozzaadott céklaport tartalmazo
mintakat, a ,,Z” pedig a hozzédadott piros zoldséglé (reteklé) koncentratumot tartalmazo

mintékat jelolte, a szdzalék pedig a mennyiségre utalt.

3.2.5. Nitrites pacsot tartalmaz6 mintak készitése

Egy milanyag talat a mérlegen taraztunk, majd az 1500 g haspépbdl kivettiik 300 g-ot, a
maradék 1200 g-ot pedig foliaval letakartuk és a hiitébe tettiik. A kimért mennyiséget a kutterbe
helyeztiik, majd hozzaadtuk a mar kimért 100%-o0s pacsé mennyiséget, azaz 6,564 g-ot. 1 perc
intenziv kevertetés utan ketté vettik a 300 g mennyiséget, ezeket kiilon-kiilon
vakuumtasakokba toltottik, a levegdt pedig kiszoritottuk a tasakbol, végiil a vakuumtasak
nyilasat foliahegesztovel lehegesztettiik. Ezt a folyamatot megismételtiik még négyszer a
kiilonb6z6é pacsd mennyiségekkel, azaz a 75%-0s (4,923 g), az 50%-o0s (3,282 g), a 25%-0s
(1,641 g) és a 0%-os (csak étkezési sO: 6,564 g) mennyiséget tartalmazd huspépekkel.
Mindegyik mintabol 2 db-ot toltéttiink vakuumtasakba, melyekbdl az egyiket hokezeltiik.
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3.2.6. Allati eredetii szinezéket tartalmazé mintak készitése
A 900 g-ot 6 egyenld részre osztottuk, tehat hatszor 150 g-ot mértiink ki. Az elsé 150 g-hoz
hozzaadtunk a kdrminsavat tartalmaz6 szinezékbdl 0,3 g-ot, tehat a 100%-0s mennyiséget. Kézi
botmixer segitségével homogenizaltuk és egyenletesen eloszlattuk a szinezéket. Amikor
kellden eloszlott a teljes mennyiségben a szinezék, egy spatula segitségével a sajat cimkéjét
tartalmaz6 vakuumcsomagba toltottiik a szinezett huspépet, tehat ebben az esetben a 100% K
cimkéjli vakuumesomagba t6ltottiik a hust. A vakuumot foliahegesztovel lezartuk, miutan a
leveg6t kellden kiszoritottuk a tasakbol. Ezt megismételtiik még a kdrminsav esetében kétszer,
illetve a sertés hemoglobin felhasznalasakor pedig haromszor, a kiilonbség csak a felhasznalt

szinezékek aranya volt.

3.2.7. Novényi eredetii szinezéket tartalmazé mintak készitése
szinezékeket hozzdadtuk ezekhez. Egyenletesen eloszlattuk a szinezékeket a kimért
mennyiségekben, majd a vakuumcsomagba toltottiik a mar szinezéket tartalmazé mintakat. A
mintakrol a gyartasok végén fényképeket készitettiink a vizualis abrazolas érdekében. A kimért

novényi szinezékeket a 8. dbra szemlélteti.

7. abra: A kimért ndvényi szinezékek
(Forras: sajat féenykép)

3.2.8. Hokezelés
A hoékezelést a Lauda EcoLine 003 E100 vizfiirdében végeztik el. Ez a vizfiirdd 120 °C-ig
képes felmelegiteni a vizet, illetve a bedllitott homérsékleten tartani azt. A viztartalyt
megtoltottiik koriilbeliil 80%-0s telitettségig, majd a hdmérsékletet, a gombok segitségével 72
°C-ra allitottuk be. A beallitott homérsékletre valo felmelegités kortilbeliil 3 percet vett igénybe.
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Beallitas utan a vizfirdébe helyeztiik a mintak, majd megvartuk még a viz hémérséklete
visszamelegszik a beallitott 72 °C-ra, ezt kdvetden inditottunk stoppert és 5 percen keresztiil
hékezeltiik az 5 db nitrites pacsot tartalmazo mintat, a 3 db allati szinezéket tartalmazd mintat,
illetve a 3 db novényi szinezéket tartalmazd mintat. A bedllitott hdmérsékletet és a Lauda

EcoLine 003 vizfiird6t a 7. dbra dbrazolja.

8. abra: Lauda EcoLine 003 E100 vizfiirdé
(Forras: sajat féenykép)

w8

Amig a mintak a vizfiirdben voltak, egy nagyobb miianyag talba jégpelyhet raktunk. Az 5 perc
leteltével egy hosszabb csipesszel a mintakat kivettiik, és a jeget tartalmazo talba helyeztiik
azokat, ahol 10 percen keresztiil pihentettik a mar hokezelt mintakat a hdkiegyenlités

érdekében.

3.2.9. Szinmérés
A mintdk szineit hékezelés el6tt és utan is megmértiik a Konica Minolta CR-400 tipusu
Kromaméter, azaz szinmérd késziilékkel. Ez a kromaméter 8 mm-es mérési feliilettel
rendelkezik, amely tristimulusos médon érzékeli a szineket, tehat L* a* és b* értékeket
lathatunk a kijelzon. A mintat egy xenon villan6fény segitségével vilagitja meg a késziilék,
mely 1 masodpercet vesz igénybe. Elséként kalibralni kell a késziiléket a kalibralé csempe
segitségével, ugyanis ez volt a napi elsé hasznalat. Mivel a huspépek szinét a vakuumtasakon
keresztiil mérjiikk meg, igy is sziikséges kalibralni. A késziilékbe beledugjuk a tapkabelt, mellyel
csatlakoztatjuk a héalézathoz a miiszert. A kromaméteren 1év0 bekapcsold gombot jobbra
huzzuk, igy a kapcsolo az ,,I” betlinél van. A késziilékhez kaphatd kalibralé csempét
ugyanolyan vakuumtasakba helyezziik, mint amibe a masszakat is toltottiik. Megnyomjuk a

CAL, azaz a kalibral6 gombot majd a csempére helyezziik az eszkdz szinmérd feliiletét, és
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megnyomjuk a MEAS gombot. 3 villanas utan a késziilék mar készen is allt a hasznalatra. A
késziiléket a mintak vakuumtasakjara helyeztiik, majd a MEAS gomb megnyomadaséaval
megmértiik sziniiket. Minden minta esetében, hdkezelés eldtt €s utan egyarant 5-5 parhuzamos

mérést végeztiink. A késziilék kijelz6jén 1évo értékeket minden esetben feljegyeztiik.
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4. Eredmények és értékelésiik

A kiilonboz6 szinezékek kimérésekor megvizsgaltuk azok érzékszervi jellemzoit. Az allati- és
ndvényi eredeti szinezékek jol elkiiloniiltek egymastol, hiszen mig az allati eredetlicknek nem
volt illata, addig a novényi esetében tapasztalhaté volt illat is, bar nem annyira, hogy
megallapithaté legyen beldle az eredete. Szinek szempontjabol a felhasznaldé mar kovetkeztetni
tud a felhasznalds eredményére, ugyanis a mindennapi élelmiszerfogyasztast kovetden be
tudjuk csoportositani, hogy mely szinekkel, mely termékek esetében talalkozunk. A sertés
hemoglobint, illetve a mésik allati eredetii, a kdrminsavat tartalmazé szinezékek felhasznalasa
nem tlint termékidegennek huskészitmények esetében. A mélyvords, sotétbarnas szin kellemes
megjelenést biztositott mar a nyers terméknek is. Novényi eredetli szinezékek esetében elsdként
a szin volt szembetlind. Mig a céklalé koncentratum erds ciklamen, pink szint volt, addig a
reteklé koncentratumot egy lilds-bordos kiillem jellemezte. Felhasznalasakor huskészitménybe
keverni ezeket a szineket els6 pillantasra termékidegennek tiint, de amint a szinezéket

megfeleld aranyban és kelléen homogenizaltuk, szép, kivanatos készterméket kaptunk.

4.1. Nitrites pacsot tartalmazo mintak
Nitrites pacsot tartalmazo mintabol osszesen 10 db-ot készitettiink, melybdl 5 db hokezelésre
kertiilt, 5 db pedig nem. Az els6 minta a 100%-os aranyban tartalmaz6 minta volt, melybe 6,564
g pacso keriilt. Ez egy olyan ardny, melyet ma az iparban alkalmaznak huskészitmények
készitésekor. A 75%-0s, az 50%-0s, a 25%-0s mennyiség ebbdl keriilt kiszdmitasra, a 0%-0S
mintaba tett mennyiség pedig megegyezett a 100%-kal, a kiilonbség, hogy ez csak étkezési so

volt.

4.1.1. Erzékszervi vizsgalat
A nem hdkezelt mintdk esetében nem csak a mért eredményeken, hanem érzékszervileg is
lathatd volt a pacs6 mennyiségeinek kiilonbsége. A 100%-o0s és a 75%-0s mintak esetében
érzékszervileg nem volt lathatd szignifikdns kiillonbség, azonban a felére csokkentett
mennyiséget latva mar tapasztalhatd a szinvaltozas, egyre vilagosabb lett a minta felszine a
nitrites pacsdé mennyiségének csokkenésével. Kijelenthetd, hogy a legfeltiindbb valtozast a
25%-0s mennyiség esetében tapasztaltuk, ugyanis ez a mintank lett a legvilagosabb, illetve
kevesebb piros szint latunk, ha ranéziink a termékre. A 0%-0s minta esetében az arnyalatok
hasonlitanak a 100%-os és a 75%-0s mintdkra, viszont a termék felszine vilagosabb, mint az

elézdeket illetéen. Erzékszervileg azt allapithatjuk meg, hogy a legvilagosabb a 25%-0s minta,
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ezt koveti a 0%, majd az 50%-0s, 75%-os és a 100%-o0s minta. A piros arnyalatokat tekintve a
0%-o0s minta tudjuk a legélénkebbnek tekinteni, mig a legkevésbé piros a 25%-0s minta. A mar
hoékezelt termékek alloméany a pacsdé mennyiségének csokkenésével romlott, ugyanugy ahogy
a piros szin is elhalvanyult. Mig a hdkezeletlen csak konyhasot tartalmazé minta szin
igéretesnek indult, hdkezelés utdn a termék piros szine, teljesen eltlint. Az érzékszervi

eredményeket a 9. és a 10. dbra dbrazolja.

9. abra: Nitrites pacsot tartalmazo, nem hékezelt mintak
(Forras: sajat fénykép)

10. abra: Nitrites pacsot tartalmazo, hkezelt mintak
(Forras: sajat fénykép)
I

4.1.2. Szinmérés
A Minolta kromaméter altal kapott eredményeket tekintve ugyanazt allapitjuk meg, mint az
érzékszervi vizsgalat soran. A szinmérés soran 5 db parhuzamos mérést hajtottunk végre, ezek
atlagat vettiik figyelembe az 6sszesités soran. A 100%-0s mennyiség esetében az L* vilagossagi
tényezd 72,07 a tobbi mintdk esetében ez mind magasabb szamot jelent. Elmondhat6, hogy a
pacsd6 mennyiségének csokkentése egyenesen ardnyos az L* vilagossagi tényezd
novekedésével. A 75% nem hokezelt nitrites pacsd minta mért vilagossagi tényezdje 72,24 volt,

az a*, azaz a piros-zold szin tényezdje pedig 5,16. Lathato, hogy a 100%-o0s és a 75%-0S minta
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mind érzékszervileg, mind a kromaméterrel mért eredménye hasonld. Az 50%-os és a 25%-0s
nitrites pacsé mennyiségek szinmérésekor a kapott eredmények jol érzékeltetik azt, ami
szemmel is lathatd. Az 50%-os minta vildgossagi tényezdje 72,35, mig a 25%-0s mintaé
nagyobb szam, 74,78 tehat ez vilagosabb. A piros ¢és zold szin mutatoja, az a* értékek is jol
elkiiloniilnek ebben a két esetében. Az 50%-0s nitrites pacso a* értékeinek atlaga 5,06. A

tényezdket a 9. tablazatban lathatjuk.

9. tablazat: Nem hokezelt 100%-0S, 75%-0s és 50%-o0s nitrites pacsét tartalmazé mintak mért eredményei

Nem hokezelt

minta Nitrites pacso 100% Nitrites pacsé 75% Nitrites pacsé 50%

értékek L* a* b* L* a* b* L* a* b*

1. mérés 7194 533| 852 7193| 5,52 8,89 72,91 53 9,51
2. mérés 71,87| 5,28 84| 72,46| 5,84 9,89 72,7| 561 10,27
3. mérés 73,14 4,78 793| 71,77| 514 9,26 71,14| 4,29 9,3
4. mérés 72,1| 528| 893| 72,27 4,7 8,69 7247 4,95 9,54
5. mérés 71,3| 581 931| 72,78] 4,58 8,01 72,54 5,15 10,35
atlag 72,07 530 8,62 72,24] 5,16 8,95 72,35| 5,06 9,79
szoras 0,67 036 053] 041 0,53 0,70 0,70 0,49 0,48

(Forrds: sajat szerkesztés)

A 25%-0s mintat illetdleg, inkabb a zold szin iranyaba hajlik, ugyanis a kapott értékek atlaga
3,38. Itt lathato, hogy a szoras 0,09, tehat a mért a* értékek kozel vannak az atlaghoz, egységes
a mintank piros-z6ld szin értéke. A csak étkezési sot tartalmazo minta sotétebb, mint a 25%-0s
mennyiséget tartalmaz6 minta, hiszen a mért L* 73,39. A legfeltlin6bb eredmény itt, hogy az
Osszes nem hodkezelt minta koziil, az étkezési sot tartalmazo huspép esetében a legmagasabb az

a*, azaz a piros tényez0 értéke. A 10. tablazat ezt 6sszefoglalja

10. tablazat: Nem hokezelt 25%-o0s és 0%-os nitrites pacsot tartalmazé mintak mért eredményei

Nem hokezelt

minta Nitrites pacsé 25% Nitrites pacsé 0%
értékek L* a* b* L* ax b*

1. mérés 75,07 3,28 10,18 72,78 5,7 9,51
2. mérés 74,88 3,32 10,88 74,02 5,71 9,55
3. mérés 74,93 3,46 10,72 73,01 5,64 9,49
4. mérés 74,78 3,48 10,06 72,77 5,97 9,54
5. mérés 74,23 3,34 10,99 74,37 54 9,29
atlag 74,78 3,38 10,57 73,39 5,68 9,48
szoras 0,32 0,09 0,42 0,75 0,20 0,11

(Forrds: sajdt szerkesztés)
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A nem hdkezelt 100%-o0s és 75%-0s mintak kozott nem volt szignifikans kiilonbség a
vilagossagi tényezdt tekintve, addig a hokezelés utan mar a pacsé mennyiségének kiilonbsége
megmutatkozott. A nitrites pacsot legnagyobb mennyiségben tartalmazé minta L* értékeinek
atlaga 66,64 lett, addig a 75%-o0s minta ugyanezen eredménye 70,54 lett. A szoras a 100%-0s
esetében nagyobb érték, tehat a minta vildgossaga nem stabil a termék minden pontjan. A
hokezeletlen mintakhoz képest mind a kettd sotétebb, illetve pirosabb lett. Az a* érték 5-0s
értekekrol 8-as értékekre novekedett, igy elmondhatd, hogy a hdkezelés hatasara alakultak ki a
végleges, pirosas szinek. Az 50%-o0s minta L* értéke 72,35-r61 71,53-ra csokkent, az a* értéke
5,06-161 6,84-re novekedett. A 11. tdbldzatban lathatok az eredmények

11. tablazat: Hokezelt 100%-0s, 75%-o0s és 50%-os nitrites pacsot tartalmazo mintdk mért eredményei

Hoékezelt
minta Nitrites pacsoé 100% Nitrites pacsé 75% Nitrites pacso 50%
értekek L* a* b* L* a* b* L* a* b*

1. mérés 6506 939 8,65 7056, 8,18 8,1 70,43 658 9,29

2. mérés 6422 7,36| 8,52 70,67 9,77 8,93 7198 7,69 847

3. mérés 6781 891 8,55 69,25| 7,87] 8,25 70,79 7,25 8,22

4. mérés 6852 997 8,89 719 917 8,19 7197 618 7,89

5. méreés 67,57 9,3] 8,65 70,31 8,83] 8,59 72,48| 6,49 8,6

atlag 66,64, 899 8,65 7054| 8,76] 841 7153| 6,84 849

szOras 1,88 0,98 0,15 095 0,76] 0,34 0,87 062 0,52

(Forras: sajadt szerkesztés)

A kisebb koncentracidban tartalmazé hékezelt mintédk szinei hasonloképpen valtoztak, mint a

cre

illetve a sziniik is a piros érték felé mozdult el. A csak konyhasot tartalmazo6 minta lett az 6sszes

minta koziil a legkevésbé pirosabb, ami ellentétes a hokezeletlen mintdk eredményével.

12. tablazat: Hokezelt 25%-os és 0%-os nitrites pacsot tartalmazo mintak mért eredményei

Hokezelt

minta Nitrites pacsé 25% Nitrites pacsé 0%
értékek L* a* b* L* a* b*

1. mérés 71,87| 5,28 10,29 69,54| 3,74 10,73
2. mérés 71,72 4,7 10,79 66,04| 3,79 11,09
3. mérés 72,45| 4,96 10,36 67,2 4,18 11,1
4. mérés 70,38 4,89 11,05 68,78| 4,07 11,34
5. mérés 72,05 3,88 11,49 64,02 4,58 10,57
atlag 71,69 4,74 10,80 67,12 4,07 10,97
SZOras 0,78 0,53 0,50 2,20 0,34 0,31

(Forrds: sajdt szerkesztés)
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A kapott vilagossagi tényezok atlagat a 11. dbra és a 12. dbra diagram form4jaban szemlélteti.
Jol lathato, hogy a legvilagosabb minta a nem hdékezelteket tekintve a 25%-os, ezt koveti 0%,
majd az 50%, a 75% ¢és végiil a 100%-0s. A hokezelt mintdk L* értéke a 25%-0s mennyiségig

novekszik, a 0%-o0s mennyiség esetében, pedig kdzel azonosra csokkent, mint a 100%-0s.

11. abra: Nitrites pacsot tartalmazo, nem 12. abra: Nitrites pacsoét tartalmazo, hokezelt
hékezelt mintak L* értékei mintak L* értékei
(Forras: sajat szerkesztés) (Forrds: sajat szerkesztés)

Nem hékezelt nitrites pacso Hdékezelt nitrites pacsé
L* érték L* érték

7478

m100% =75% =50% - 25% m0% m100% =75% ©50% - 25% m0%

A 13. és a 14. abran jol lathatoak a tdblazatba foglalt eredmények is. A hokezelés hatdsara az
a* érték aranyosan csokken a pacsé mennyiségének csokkenésével.

13. abra: Nitrites pacsoét tartalmazd, nem hokezelt 14. abra: Nitrites pacsot tartalmazo, hokezelt

mintak a* értékei mintak a* értékei
(Forras: sajat szerkesztés) (Forras: sajat szerkesztés)
Nem hokezelt nitrites pacso Hokezelt nitrites pacso
a* érték a* érték
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4.1.3. Varianciaanalizis
Az eredményeket statisztikai szempontbol is megvizsgaltuk, igy annak érdekében, hogy
meggy6zdodjlink arrdl, hogy a kapott eredmények és az azokbol levonhatd kovetkeztetések nem
a véletlennek koszonhetok, egytényez6s varianciaanalizist végeztiink. A szignifikancia szintet
0,05 értekben hataroztuk meg. Kétszer hasznaltuk ezt a statisztikai modszert, egyszer az L*
értékek, egyszer pedig az a* értékek vizsgalatanil. A nem hdékezelt mintdk L* értékének
egytényezOs varianciaanalizise soran kapott p-érték 0,0000019, a hékezelt minta esetén pedig

0,000013. Az L* érték varianciaanalizise a 15. abran lathato.

15. abra: Egytényez0s varianciaanalizis nitrites pacsé L* értéke esetén
(Forras: sajat szerkesztés)

Egytényezds varianciaanalizis: nem hokezelt nitrites pacso L* értéke Egytényez0s varianciaanalizis: hokezelt nitrites pacso L* értéke

Tényezdok SS df MS F p-érték F krit. Tényezdok SS df MS F p-érték  Fkrit.
Csoportok Csoportok
kozott 25835536 4  6,458884 18,2417248 0,0000019 2,866081|kozott 119,49 4 29,872366 14,0205565 0,000013 2,86608
Csoporton Csoporton
belil 7,08144 20  0,354072 beliil 42,612 20 2,130612
Osszesen 32,916976 24 Osszesen 162,1 24

A a* érték esetében kapott p-értékbdl kovetkeztetjiik, hogy a kiilonbségek szignifikansak,

ugyanis nagyon kicsi szamot kaptunk eredményiil, 0,00000000018-at, illetve 0,00000006-0t.

16. abra szemlélteti a statisztikai modszert.

16. abra: Egytényez0s varianciaanalizis nitrites pacso a* értéke esetén

(Forras: sajat szerkesztés)

Egytényezds varianciaanalizis: nem h6kezelt nitrites pacsé a* értéke Egytényez6s varianciaanalizis: hékezelt nitrites pacso a* értéke

Tényezdk SS df MS F p-érték F krit. Tényezdk SS df MS F p-érték  Fkrit.
Csoportok Csoportok
kozott 15,920736 4 3,980184 28,0050097  0,0000001 2,866081(kozott 101,22 4 25,303954 54,5303879 0,000000 2,86608
Csoporton Csoporton
beliil 2,84248 20 0,142124 beliil 9,2807 20 0,464034
Osszesen 18,763216 24 Osszesen 1105 24

Mivel a p-értékiink mind a két szamitas soran kisebb, mint a meghatarozott szignifikancia szint,
tehat a szinvaltozdst nem a véletlen okozta, hanem a nitrites pacsé mennyiségének

csokkentésével értiik el.

4.2.

Az egyik éllati eredetll szinezék, amelyet felhasznaltunk az a kdrminsav volt. Kédrminsavat

Karminsavval szinezett mintak

tartalmaz6 mintabol 3 db-ot készitettlink, melyet megvizsgaltunk hdékezelés elott és hokezelés
utan is. A 3 minta 3 kiilonb6zé mennyiségben tartalmazta a szinezéket. Volt egy 100%-o0s

mennyiség, amelybe 0,3 g szinezéket tettiink. A méasodik mintaba 0,15 g szinez€k keriilt, igy ez
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az 50%-os minta lett. Ezeken kiviil pedig készitettiink egy 25%-os mintat, ebbe 0,075 g

karminsav kertilt.

4.2.1. Erzékszervi vizsgalat
A karminsavat tartalmaz6 szinezék felhasznaldsakor mar a hokezelést megel6zden is kellemes
szint értiink el ennek felhasznalasaval. A gyart6 altal ajanlott mennyiség, azaz a 100%-0S
mennyiséget felhaszndlva értiikk el a legpirosabb megjelenést, mely igen vonzd kiilsét
kdlcsonzott a parizsinek. A varakozasunknak megfeleléen az 50%-os és a 25%-o0s mennyiségek
szemmel lathatdoan vildgosabbak, illetve kevésbe piros szinlieck, mint a legmagasabb
koncentraciot tartalmazé minta. Hokezelést kdvetéen ismételten megvizsgaltuk a mintdinkat.
Mivel a huspépek gyartdsa soran a fele nitrites pacsdé mennyiséget hasznaltuk fel, ezért
mondhatjuk, hogy a szinezéknek volt a nagyobb szerepe a szinkialakitas soran. Erzékszervi
szempontbol a hoékezelt mintdk felszine nem mutat nagy kiilonbséget a kiilonbozo
koncentraciok ellenére sem. Az megallapithatd, hogy a mintdink a hdkezelés hatasara
sotétebbek lettek, illetve nem értiink el nem kivanatos szineket sem. A 100%-0s mennyiség
piros szine szinte elmélyiilt, szép, huskészitményre jellemzd piros szint kaptunk, annak
ellenére, hogy termék felszine fehér mozaikos lett. A fele karminsavat tartalmaz6 minta szine
szintén sotétebb lett a hokezelés hatasara, a szin pedig hasonldé maradt, mint a hokezelés el6tt

volt. A nem hokezelt mintakat a 17. abra, a h6kezeltet pedig a 18. abra szemlélteti.

17. abra: Karminsavat tartalmazo6, nem hékezelt 18. abra: Karminsavat tartalmaz6, hdkezelt
mintak mintak
(Forrds: sajdt fénykép) (Forras: sajat fénykép)

4.2.2. Szinmérés

A nem hdkezelt, illetve a hokezelt mintak szineit is megmértiik a Minolta CR 400-as
kromaméterrel, melyek eredményeit a 13. és a 14. tablazat osszesit. A nem hdkezelt mintak
esetében a 100%-o0s minta vilagossagi tényezdje 65,56 lett, az 50%-os mintaé 70,35, a 25%-0S

minta¢ pedig 71,12. Amit érzékszervileg is megallapitottunk, ezt mutatja a kromaméterrel mért
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adatok is. Ebben az esetben az 50%-o0s és a 25%-0s mintak a* értéke kozel azonosak. A

cyey

hokezelt, 100%-o0s nitrites pacsot tartalmazo mintanak.

13. tablazat: Nem hokezelt karminsavat tartalmazé mintdk mért eredményei

Nem hokezelt

minta Karminsav 100% Karminsav 50% Karminsav 25%
értékek L* a* b* L* a* b* L* a* b*
1. mérés 64,9 11,8 10,7] 70,42 9 8,79 71,8| 851| 9,27
2. mérés 68,27 9,91 8,96 69,06 10,55 11,19] 71,12 9,05| 9,91
3. mérés 64,61 12,49 10,79| 71,47 8,38 8,83 70| 9,66| 9,63
4. mérés 65,5 115/ 10,33] 70,55 9,55 8,75 71,3 94| 9,87
5. mérés 64,52 11,3 98] 70,23 10,3 9,5 71,4 9,7/ 9,52
atlag 65,56 11,40 10,12| 70,35 9,56 9,41 71,12 9,26| 9,64
SzOras 1,56 0,95 0,75 0,86 0,90 1,04 0,68 0,49| 0,26

(Forrds: sajat szerkesztés)

A hokezelést kovetéen ismét megmértiik a mintdink szinét. A 100%-os karminsav mintank

mozaikossaganak ellenére is, ez lett a legsotétebb a harom minta koziik. Ahogyan vartuk, ez

kovette az 50%-os és a 25%-0s minta. Szinét tekintve mind a harom mintanak magas lett az a*

érteke. A 100%-os mennyiségnél 13,21 lett a piros-zold tényezd, az ettdl kisebb

koncentracioknal pedig 11,01 és 10,38 lett a kapott érték. Szinkialakité hatast tekintve, egy

csOkkentett nitrites pacsd6 mennyiség mellett, kdrminsavat felhaszndlva a termék jellegétdl

fliggden egy kellemes szint érhetiink el, kevés szinezéket is felhasznalva.

14. tablazat: Hokezelt karminsavat tartalmaz6 mintak mért eredményei

Hokezelt
minta Karminsav 100% Karminsav 50% Karminsav 25%
értékek L* a* b* L* a* b* L* a* b*

mérés

63,87 12,66 9,95

65,77 10,92] 9,39

68,57 10,59| 7,85

mérés

63,91 13,65 9,97

66,79 10,22 8,41

66,51 11,02 8,5

63,35| 13,92] 10,13

67,57 11,26| 8,98

68,85| 8,71| 7,54

mérés

64,3 11,78 9,37

68,31 11,06| 8,87

68,68 11,07 8,92

1.
2.
3. mérés
4.
5.

mérés

64,22 14,02 9,98

64,87 11,61 9,83

67,35 10,49| 7,88

atlag

63,93| 13,21 9,88

66,66 11,01 9,10

67,99| 10,38 8,14

SZOoras

0,37 0,96 0,29

1,38 0,51 0,54

102 097 0,56

(Forrds: sajat szerkesztés)
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Az eredmények szemléltetésének érdekében az L*, és az a* értékeket diagram formdjaban is

elkészitettem. A 19. és a 20. abra is szemlélteti, hogy a hokezelés hatasara az L* értékek

csokkentek, a mintaink sotétebb szintek lettek.

19. abra: Karminsavat tartalmazo, nem hékezelt

mintak L* értékei
(Forras: sajat szerkesztés)

Nem hokezelt karminsav

7035 7112

L* értek

74
Q] 72
(]
2 70
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~—
g7 68
‘3
2 66
o
RSV
” 62
*
— 60

m100% =50%

25%

20. abra: Karminsavat tartalmazo, hokezelt
mintak L* értékei
(Forras: sajat szerkesztés)

Hokezelt karminsav

L* érték

74
:g 72
2 70
O
+—
B 68 I
o
2 66 ‘ |
o
& 64 I
*> 62 - | 66 66 | |

, 67,99

= 50

m100% =50% 25%

Az a* értékek mind a két esetben magasabbak voltak, mint a csak nitrites pacsot, és legnagyobb

mennyiségben tartalmaz6 mintank. A legkisebb karminsav mennyiséggel is el tudtunk érni egy

kellemes piros szint, melyet a 10,38-as érték is mutat. A diagramokat a 21. és a 22. dbra

szemlélteti.

21. abra: Karminsavat tartalmazo, nem hékezelt

mintak a* értékei
(Forras: sajadt szerkesztés)

Nem hokezelt karminsav

a* érték

16,00
14,00
12,00 I
10,00

8,00

6,00

4,00

2,00

0,00

a* piros-zold tényez6

m100% = 50%

25%

22. abra: Karminsavat tartalmazo, hokezelt
mintak a* értékei
(Forras: sajat szerkesztés)

Hokezelt karminsav

a* érték

15,00
= d: I
5 10,00 : 2 -
+=
3
:Q
N
& 5,00
o
=
o
X 11,01 10,38
4+ 0,00

m100% =50% = 25%
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4.2.3. Varianciaanalizis
Ahhoz, hogy megbizonyosodjuk arr6l a megéllapitasunkrol, hogy a szinek valtozasat a
kiilonbozé koncentracioknak koszonhetjiik, varianciaanalizist készitettiink. A nem hdkezelt
mintak esetében a p-érték a vilagossagi tényezot vizsgalva 0,000007-es érték, az a* tényezo
esetében pedig 0,026551721, melyet a 23. abra szemléltet. Mivel mind a két szam kisebb, mint
0,05, ezért kijelenthetjiik, hogy a kiillonbségeket nem a véletlen okozta.

23. abra: Egytényez0s varianciaanalizis a nem hokezelt, karminsavat tartalmazo mintak esetében
(Forras: sajat szerkesztés)

Egytényezds varianciaanalizis L* vildgossagi tényez6 Egytényezds varianciaanalizis a* érték

Tényezbk SS df MS F p-érték F krit. Tényezbk SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok Csoportok
kozott 90,78196 2 45,39098 37,3777 0,000007 3,885294|koz6tt 8,064117 2 4,032058 5,578923 0,026552 4,256495
Csoporton Csoporton
belil 14,57264 12 1,214387 belil 6,504575 9 0,722731
Osszesen  105,3546 14 Osszesen 14,56869 11

A hdkezelt mintak esetében is kisebb szdmot kaptunk, mint 0,05, ezért itt is megallapithatjuk,
hogy a szinezék okozta a vilagossagi tényezod €s a piros-zold tényezd valtozasat. A statisztikai

modszer a 24. abran lathato.

24. abra: Egytényez0s varianciaanalizis a nem hokezelt, karminsavat tartalmazo mintak esetében
(Forras: sajat szerkesztés)

Egytényez6s varianciaanalizis L* vildgossagi tényez6 Egytényez6s varianciaanalizis a* érték

Tényez6k SS df MS F p-Erték F krit. Tényez6k SS df MS F p-Erték F krit.
Csoportok Csoportok
kozott 42,88761 2 21,44381 20,95971 0,000122 3,885294|kozott 22,03468 2 11,01734 15,57412 0,000463 3,885294
Csoporton Csoporton
beliil 12,27716 12 1,023097 belil 8,48896 12 0,707413
Osszesen 55,16477 14 Osszesen 30,52364 14

4.3. Sertés hemoglobinnal szinezett mintak
A masodik allati eredetli szinezék, amit felhasznaltunk az a sertés hemoglobin. A két allati
eredetll szinezéknek a gyartodja ugyanaz, ezért a gyarto itt is egyféle koncentraciot javasolt az 1
kg késztermékhez. Erre hivatkozva ennél a mintandl is késziilt egy 100%-o0s, egy 50%-os ¢€s

egy 25%-os termék.

4.3.1. Erzékszervi vizsgalat
A kiilonb6z6 mennyiségili szinezéket tartalmazé htispépek vakuumtasakba toltését kovetden jol
megfigyelhetd volt a koncentraciok kiillonbsége miatt fellépd szinkiilonbség. A hdkezelést

megeldzden jol 1athato volt az 50%-0s és a 25%-0s mintdk szinkiilonbsége, azonban a hdkezelés
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utan ez szabad szemmel nem volt teljesen felismerhetd. Mindazonaltal mind a két vizsgélat

soran jol elkiiloniilt a 100%-0s mennyiséget tartalmazo minta, ezt lathatd a 25. és 26. dbran is.

25. abra: Sertés hemoglobint tartalmazo, nem
hékezelt mintak
(Forras: sajat fénykeép)

26. abra: Sertés hemoglobint tartalmazo,
hékezelt mintak
(Forras: sajat fénykép)

4.3.2. Szinmérés
Ez az éllati forrasbol szarmazé szinezék a hdkezelés elott vilagosabb és kevésbé volt piros, mint
a karminsav. Itt a legnagyobb a* érték 8,98 volt, amit, ha 6sszevetiink a kdrminsavval, kevesebb
mint a 25%-os karminsav minta. A sertés hemoglobin szinezéket hasznalva kevésbé voros

szineket tudunk elérni a késztermék esetén. A pontos mért eredményeket a 15. tablazat Gsszesiti.

15. tablazat: Nem hokezelt sertés hemoglobint tartalmazé mintak mért eredményei

Nem hékezelt

minta Sertés hemoglobin 100% | Sertés hemoglobin 50% | Sertés hemoglobin 25%
értékek L* a* b* L* a* b* L* a* b*

1. mérés 67,83| 9,85 10,18 72,64 7,49 10,04 7469| 6,29 10,08
2. mérés 67,4 9,78 10,24 73,09 7,05 10,1 73,23 7,12 9,82
3. mérés 70,73| 7,97 8,44 74,23| 6,79 9,56 74,75 6,29 10,08
4. mérés 68,75| 9,82 11,3 73,31 7,31 8,99 75,02 6,11 9,15
5. mérés 69,56 7,5 9,42 73,73| 6,66 9,71 74,62 6,3 9,88
atlag 68,85| 8,98 9,92 73,40 7,06 9,68 74,46| 6,42 9,80
SZOras 1,34] 1,15 1,06 0,61 0,35 0,45 0,71] 0,40 0,38

(Forras: sajat szerkesztés)

Hokezelés hatasara ugyanazt tapasztaltuk, mint az eddigi mintak sordn. A piros szin erdsodott,
de emellett sotétebb is lett a mintank. Nem tudtunk olyan szinintenzitast elérni ezzel a
szinezékkel, mint a karminsavval, ugyanis a hdkezelés utan sem ment 10,74-es a* érték felé a
mintank szine. Ami kiilonbozik a tobbi mintdhoz képest, hogy a hdkezelés hatasara a 25%-0s

mintaban magasabb a* értéket kaptunk, mint az 50%-0S esetében. Ezt 28. dbra is szemlélteti. A
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vilagossagi tényezd kozel azonosan alakult, mint az el6z0 szinezék esetében. A mérési

eredmények a 16. tablazatban talalhatok meg.

16. tablazat: Hokezelt sertés hemoglobint tartalmazé mintak mért eredményei

Hokezelt

minta Sertés hemoglobin 100% Sertés hemoglobin 50% | Sertés hemoglobin 25%
értékek L* a* b* L* a* b* L* a* b*

1. mérés 64,42 10,25 10,14 68,52| 8,15 8,32 7146 9,62| 9,48
2. mérés 62,4 10,48 10,02 6794| 7.87| 893 71,13| 8,76 91
3. mérés 64,4 11,9 10,59 68,46| 7,63| 8,28 7157 756 7,85
4. mérés 64,04 12,17 10,37 69,09| 7,87 8,22 72,36 9,11| 8,98
5. mérés 65,77 8,88 9,2 68,65| 9,29/ 9,19 70,13 8,47 9,08
atlag 64,21 10,74 10,06 68,53| 8,16| 8,59 71,33| 8,70] 8,90
SZOras 1,21 1,34 0,53 0,41 0,66 0,44 0,81 0,77] 0,62

(Forras: sajat szerkesztés)

A mért a* tényez6 atlagait a 27. és 28. dbra szemlélteti.

28. abra: Sertés hemoglobint tartalmazo, nem

hoékezelt mintak a * értékei
(Forras: sajat szerkesztés)

a* piros-zold tényez6

Nem hokezelt sertés
hemoglobin
a* érték

14,00
12,00
10,00
8,00
6,00
4,00
2,00
0,00

8,98

7,06

6,42

100%

50%

25%

4.3.3. Varianciaanalizis

mintak a * értékei

(Forras: sajat szerkesztés)

a* piros-zold tényez6

Hokezelt sertés
hemoglobin
a* értek

14,00
12,00
10,00
8,00
6,00
4,00
2,00
0,00

10,74

8,16

27. abra: Sertés hemoglobint tartalmazo, hékezelt

8,70

100% ©=50% = 25%

A nem hdkezelt mintdk soran kapott a* tényezd értéke 0,00488, a hokezelt esetén pedig

0,002979736, tehat a kiilonbségek szignifikansak. A két szam nem nagyobb, mint a
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meghatarozott szignifikancia szint, ezért belathatd, hogy nem a wvéletlen okozta a

szinkiilonbséget. A statisztikai modszert a 29. dbra szemlélteti.

29. abra: Egytényez0s varianciaanalizis a sertés hemoglobint tartalmazé mintak esetében

(Forras: sajat szerkesztés)

Egytényez6s varianciaanalizis: nem hokezelt sertés hemoglobin a* értéke EgytényezGs varianciaanalizis: h6kezelt sertés hemoglobin a* értéke

Tényez6k SS df MS F p-érték F krit. Tényezék SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok Csoportok
kozott 11,852517 2 5,926258 10,18403 0,00488261 4,256495(kozott 18,41377 2 9,206887 9,816909 0,00298 3,885294
Csoporton Csoporton
bell 5,23725 9 0,581917 belul 11,25432 12 0,93786
Osszesen 17,089767 11 Osszesen 29,66809 14

4.4. Céklalé koncentratummal szinezett mintak

A céklalé koncentratum felhaszndldsa soran szintén 3 kiilonb6zd koncentracidji mintat

készitettiink, mely koncentraciokat a gyarté altali ajanlas soran hataroztunk meg 100%, 80% és

60% koncentracidban.

4.4.1. Erzékszervi vizsgalat

A céklalé koncentratummal szinezett termékek esetében az érzékszervi vizsgalat sordn nem a

szin tiint ki legfoképpen, hanem a kapott termék allomanya, ez a 31. ébran is lathato. Mind a

harom mintank allomanya stabil, de legf6képpen a 80%-o0s mintaé. A 100%-0s mintanak volt a

legerdsebb szine, amely egy hliskészitmény esetében mar nem kivant hatdsnak mondhat6. A

80%-0s mennyiséget tartalmazé késztermékiink szine huskészitményre jellemzd volt, a 60%-

osr0l szintén ez elmondhato.

30. abra: Céklalé koncentratumot tartalmazd mintak

(Forras: sajdt fénykép)
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4.4.2. Szinmérés

A szinmérés soran tapasztalt eredményeket tekintve az eddig vizsgalt mintak koziil itt volt a

legmagasabb az a* értéke. A 100%-0s mennyiséget tartalmazd minta hokezelést megel6zden

17,51-es atlagértéket mértiink, hokezelés utan ez még mindig ndvekedett 18,49-es atlagértékre.

A 80%-o0s terméknél magasabb volt az a* érték hokezelés elott, mint utan, ugyanis 18,39-rdl

17,42-re csokkent. A 60%-os minta a* értékében nem volt ilyen drasztikus valtozas, mivel

12,62-r61 12,81-re novekedett. A vilagossagi tényezd a legalacsonyabb hdkezelés eldtt a 80%-

os mennyiségli céklalé koncentratumot tartalmazd mintanal volt, de hokezelést kovetden az

aranyok kialakultak: a legsotétebb a 100%-os minta lett, ezt kovette a 80%-o0s és a 60%-0s

minta. A 17. és 18. tablazatban a céklalé koncentratumot tartalmazd minta szinmérése soran

kapott eredményei lathatok.

17. tablazat: Nem hékezelt, céklalé koncentratumot tartalmazo mintak mért eredményei

Nem hokezelt

minta Cékla 100% Cékla 80% Cékla 60%
értekek L* a* b* L* a* b* L* a* b*
1. mérés 67,21 18,28| 3,34 67,25 19,03] 4,33 69,63 1354 4,28
2. mérés 70,95 14,63 3,83 66,16 19,24 4,29 71,16 12,72 4,59
3. mérés 67,62 17,93] 3,54 67,97 17,45| 3,84 70,73 13,24| 481
4. mérés 67,41 174 3,48 68,54 1754 3,83 72,59 12,05| 481
5. mérés 66,42 19,3] 3,78 67,46 18,7 4,23 72,79 11,53 4,88
atlag 67,92 1751 3,59 67,48 18,39| 4,10 71,38 12,62 4,67
SZOras 1,75 1,75] 0,21 0,89 0,84| 0,25 1,32 0,83| 0,25
(Forras: sajadt szerkesztés)
18. tablazat: Hokezelt, céklalé koncentratumot tartalmazo mintak mért eredményei
Hokezelt

minta Cékla 100% Cékla 80% Cékla 60%
értekek L* a* b* L* a* b* L* a* b*
1. mérés 67,71 16,17 3,71 70,21 17,47] 591 72,34 13,37 5,74
2. mérés 70,24 18,27 5,05 71,33 16,71 6,06 72,32 13,37| 6,38
3. mérés 69,8 1994 531 70 17,82 5,34 73,26 12,92 6,37
4. mérés 70,16 18,47 4,98 69,01 18,44| 6,45 71,76 10,97 4,84
5. mérés 69,48 19,59 4,52 70,83 16,66| 5,68 73,02 13,4 5,9
atlag 69,48 18,49 4,71 70,28 17,42 5,89 72,54 12,81 5,85
SZOras 1,03 1,48 0,63 0,88 0,76| 0,42 0,60 1,05| 0,63

(Forrds: sajdt szerkesztés)
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A 31. és 32. abran diagram formajaban lathatok a céklalé koncentratumot tartalmazo mintak
mért a* értékének atlagai. A 80%-o0s mennyiséget tartalmazé mintank kiugré a* érték is jol
szemléltetik a diagramok, mindazonaltal itt is lathat6, hogy a hokezelés hatasara a szinek

kiegyenlitddtek, és megfelelt a sorrend a hozzaadott koncentracionak is.

31. abra: Céklalé koncentratumot tartalmazo, nem 32. 4abra: Céklalé koncentratumot tartalmazo,
hékezelt mintak a * értékei hékezelt mintak a * értékei
(Forras: sajdt szerkesztés) (Forrds: sajat szerkesztés)
Nem hokezelt cékla Hokezelt cékla
a* értek a* érték
20,00 ]: 20,00 ]:
:g :|: :8 I
= 15,00 : Q 1500
(=
) I 3 I
o
5 10,00 % 10,00
ll\l N
S 5,00 3
= s = 5,00
X X
© 18,39 12,62 © 17,42 12,81
ooo I o R
m100% =80% = 60% m100% =80% = 60%

4.4.3. Varianciaanalizis
A varianciaanalizis soran kapott p-értékek is azt bizonyitjak, hogy a szinmérés eredményeit a
szinez€k kiilonb6zo koncentracidban vald hozzdadasaval értiik el. A nem hdékezeltek esetén
0,0000143, a hokezelt esetén pedig 0,000009 lett a p-érték, mely a 33. abran is lathatd. Ez a

szam kisebb, mint a 0,05, tehat nem a véletlennek kdszonhetd a kapott tényezdk aranya.

33. abra: Egytényez0s varianciaanalizis a céklalé koncentratumot tartalmazé mintak esetében
(Forras: sajat szerkesztés)

Egytényezds varianciaanalizis: nem h6kezelt céklalé koncentratum a* értéke Egytényezds varianciaanalizis: h6kezelt céklalé koncentratum a* értéke

Tényezbk SS df MS F p-6rték F krit. Tényez6k SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok Csoportok
kozott 96,79216 2 48,39608 32,50262 0,0000143 3,885294|koz6tt 91,19124 2 45,59562 35,52629 0,000009 3,885294
Csoporton Csoporton
beliil 17,86788 12 1,48899 beliil 15,4012 12 1,283433
Osszesen 114,66 14 Osszesen 106,5924 14
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4.5. Reteklé koncentratummal szinezett mintak
A reteklé koncentratummal szinezett mintaink soran, gyartottunk egy 100%-0s, egy 66%-os és
egy 33%-os terméket. A koncentraciokat a gyarto altali javaslatra hataroztuk meg, igy a 150 g-

os mintdink soran is ezt vettiik figyelembe.

45.1. Erzékszervi vizsgalat
Ezen ndvényi szinezék felhasznalasdval jo allomanya termékeket tudtunk elérni. A termék
szineit tekintve a magasabb, tehat a 100%-o0s és a 66%-0s mennyiségek esetében nem kivant
szineket értiink el, mert a piros szin olyan nagy mértékben mélyiilt el a hdkezelés hatasara, hogy
mar-mar természetellenesnek tiint. A legkivanatosabb eredményt a legkisebb koncentracional,
azaz a 33%-os mintanal értikk el. Erzékszervi vizsgalatunkkor egy parizsi szinére nagy

mértékben hasonlito terméket lathattunk, melyet a 34. dbra is szemléltet.

34. abra: Reteklé koncentratumot tartalmazd mintak
(Forrds: sajdt fénykép)

4.5.2. Szinmérés
A reteklé koncentratumot tartalmazo mintak szinei keriiltek utoljara mérése, de itt is értiik el a
legmagasabb a* értéket. A vilagossagi tényez6 a 100%-os minta soran, az eddig tapasztaltakkal
szemben magasabb lett, a kiindulas 62,97 volt, a hokezelés hatdsara ez 65,30 lett. Fontos
figyelembe venni a nem hékezelt minta esetében, hogy a széras 1,61 lett az L* értékek esetében,
tehat a minta vilagossadga nem volt egyenletes, de ez a hokezelés hatasara megvaltozott. A nem
hokezelt minta a* értéke 20,50 volt, de a hdkezelés hatasara 19,07-re csokkent. E16z6 mintaknal
nem tapasztaltuk, hogy a hdkezelés miatt vildgosabb és kevésbé piros lesz a huspépiink,
azonban a reteklé koncentratummal szinezett mintdink mindegyike ezt bizonyitotta. A nem

hoékezelt mintdk eredményeit a 19., a hékezelt mintdk eredményeit pedig a 20. tdblazat 6sszesiti.
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19. tablazat: Nem hokezelt, reteklé koncentratumot tartalmazé mintak mért eredményei

Nem hokezelt

minta Retek 100% Retek 66% Retek 33%
értekek L* a* b* L* a* b* L* a* b*
1. mérés 62,36 21,11 1,23 67,46 15,3 2,7 68,85 12,89 3,88
2. mérés 64,01 19,25| 1,36 66,88 17,23 3,23 70,75 11,79 3,93
3. mérés 60,82 21,87, 0,97 65,55 17,48| 3,67 69,22 13,58| 4,78
4. mérés 65,01 19,17 1,67 68,63 1431| 3,22 71,61 11,32] 4,15
5. mérés 62,63 21,08 1,5 65,28 17,66| 3,23 71,47 11,45 4,03
atlag 62,97 20,50 1,35 66,76 16,40| 3,21 70,38 12,21 4,15
SZOras 1,61 1,22 0,27 1,38 1,50] 0,34 1,28 0,99| 0,36
(Forras: sajat szerkesztés)
20. tablazat: Hokezelt, reteklé koncentratumot tartalmazé mintak mért eredményei
Hokezelt

minta Retek 100% Retek 66% Retek 33%
értékek L* a* b* L* a* b* L* a* b*
1. mérés 65,3 19,19 3,35 65,33 13,74 4,48 67,91 124] 549
2. mérés 65,33 18,08| 4,39 68,12 1561 4,77 67,59 12,21 5,14
3. mérés 65,34 1944 3,27 68,78 13,89 4,2 69,81 12,54 5,77
4. mérés 65,06 18,89 3,73 67,66 13,8] 3,63 68,48 11,05| 4,46
5. mérés 65,48 19,74 2,7 68,34 15,38 441 71,02 9,39 4,06
atlag 65,30 19,07 3,49 67,65 14,48| 4,30 68,96 1152 4,98
SZOras 0,15 0,63| 0,62 1,36 0,93 0,43 1,43 1,33] 0,71

(Forrds: sajat szerkesztés)

A 35. és a 36. abran lathatok, hogy a reteklé koncentratummal szinezett mintak a* értékének

atlagai, a hokezelés el6tt és azt kovetden. A 66%-0s mint a* értéke 16,4-r6l 14,48-ra, a 33%-0s
minta 12,21-r61 11,52-re csokkent.

35. abra: Reteklé koncentratumot tartalmazo,

nem hoékezelt mintdk a * értékei
(Forrds: sajdt szerkesztés)

a* piros-zold tényezo

Nem hokezelt retek

25,00
20,00
15,00
10,00

5,00

0,00

a* érték

20,50 16,40 12,21

100% = 66%

33%

hékezelt mintak a * értékei
(Forrds: sajat szerkesztés)

Hokezelt retek
a* értéek

25,00
N
ci 20,00 I
[
8 15,00 I
= I
=I<[\3] 10,00
(7]
© 500
‘o 19,07 14,48 11,52
X 0,00
@
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100% = 66%

33%

36. abra: Reteklé koncentratumot tartalmazo,




45.3. Varianciaanalizis

A 37. abran lathato, hogy a statisztika soran IS kisebb szamokat kaptunk, mint a meghatarozott

szignifikancia szint, tehat ebben az esetben is kijelenthetd, hogy a kiilonbségek szignifikansak.

37. abra: Egytényez06s varianciaanalizis a reteklé koncentratumot tartalmazé mintak esetében

(Forras: sajat szerkesztés)

Egytényez6s varianciaanalizis: nem hdkezelt reteklé koncentratum a* értéke

Egytényez0s varianciaanalizis: h6kezelt reteklé koncentrdtum a* értéke

Tényez6k SS df MS F p-érték F krit. Tényez6k SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok Csoportok
kozétt 171,817 2 85,9085 54,76833 0,000001 3,885294(kozott 144,6879 2 72,34393 71,70883 0,0000002 3,885294
Csoporton Csoporton
beliil 18,82296 12 1,56858 beliil 12,10628 12 1,008857
Osszesen 190,64 14 Osszesen  156,7941 14
N . r
4.6. Osszes minta eredménye

Az elkésziilt mintakrdl készitettiink egy Osszefoglald fényképet, annak érdekében, hogy az

el6z6 pontokban felsorolt megallapitasok egy fényképrol is megallapithatok legyenek. A 38.

abran lathato, az 0sszes elkészitett minta.

38. abra: Elkészitett mintak
(Forrds: sajat fénykép)
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

A kapott eredményekbdl és a megvizsgalt irodalmakbol elmondhato, hogy a nitrites pacso
hasznélata a husiparban 1ényeges, illetve fontos is a hasznalata. Az egészségiigyi aggalyok és a
torvényi korlatozasok miatt viszont kulcsfontossagu alternativak utan kutatni, amelyek tudjak
helyettesiteni ennek szinkialakito hatasat. A vizsgalat soran a nitrites pacsoval késziilt mintak
bebizonyitottak, hogy miért fontos hasznalni ezt a vegyiiletet a szinkialakito hatas érdekében, a
jelenleg is hasznalt magasabb koncentracioban. Ha csak natrium-nitrites sokeveréket
hasznélunk, a piros sziniink a sokeverék mennyiségének csokkentésével, aranyosan csokkenni
fog. A termék allomanyat is nagy mértékben befolyasolja a sokeverék mennyisége. Csokkentett
natrium-nitrit tartalmi vordsaru gydrtdsa esetén szinezéket kell alkalmaznunk, ugyanis a
sokeverék mennyisége nem elegendd ahhoz, hogy kivanatos kiilsét kapjon a termékiink. Ha
csOkkentettiik a pacsd mennyiségét €s természetes eredetli szinezéket adtunk hozza, legyen az
novényi vagy allati eredetil, a termék szine pozitiv irdnyba valtozott. A karminsav €s a sertés
hemoglobin, mint szinez¢k felhaszndldsakor a mar késztermék esetében azt tapasztaltuk, hogy
a szin nem termékidegen, parizsi felhasznaldsakor ezek koncentraciéi barmely aranyban
hasznalhatok, azonban az ipar elsdsorban a nagyobb mennyiséget hasznalja fel. Amennyiben
szeretnénk eltérni a hagyomanyostol batran hasznalhatunk ezekbdl kevesebb mennyiséget is,
ugyanis igy is vonz6 megjelenést értiink el a termékiink esetében. Az élelmiszeripar egyéb
teriiletein is alkalmazando céklalé- és reteklé koncentratum husipari felhasznalasa els6 latasra
termékidegennek tiint, de a megfeleld koncentraciok alkalmazasaval étvagygerjeszto
huskészitményt allitottunk eld, ezért azt mondhatjuk, hogy az ipar ezen teriiletén is hasznalhato
ez a két novényi eredetli szinezék. Ezekkel az erés szinintenzitasti novényi szinezékekkel
er6sebb szint tudtunk elérni, mint a legmagasabb nitrites sokeverék koncentracidval, illetve
erdsebb szint, mint az allati eredetli szinezékekkel. Fontos, hogy ha husipari termékek
gyartdsakor hasznéaljuk ezeket a koncentratumokat, akkor kevesebb koncentraciot
alkalmazzunk, ugyanis nagyobb mennyiség esetében nem kivant szineket érhetiink el. A
szakdolgozatomban kitlizott célokat sikeresen elértem. A kutatas soran végzett kisérletek,
mérések €s statisztikai elemzések eredményei alatamasztottak azt, hogy a csokkentett natrium-
nitrit tartalom ellenére, ndvényi eredetli szinezékek felhasznalasaval novelhetjiik a gyartani

kivant huskészitmények szinintenzitasat.
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6. Osszefoglalas

A natrium-nitrit 1étfontossagi adalékanyag a huskészitményekben, melynek szamos pozitiv
tulajdonsdga van a késztermékre nézve, hiszen fontos szerepet jatszanak a termék
mikrobiologiai stabilitdsaban, a lipidoxidacio gatlasaban és a szinkialakitasban is. Az utobbi
években felmeriild egészségiligyi aggalyok, fogyasztdi bizalmatlansdgot eredményeztek az
egyes huskészitmények irant. A natrium-nitrit kockazatait kutatva tébb kutatas is indult, nem
csak belfoldon, hanem nemzetkdzi szinten is. Ezen kutatdsok nyoman megallapitottdk, hogy
valosziniileg rakkeltd a sertésbdl késziilt feldolgozott hus is, amelyen valamely tartositd
miiveletet hajtottak végre. Az Eurdpai Bizottsag reagalt ezekre az eredményekre rendelet
forméjaban, miszerint 2025. oktoberétdl a felhaszndlhatd natrium-nitrit mennyiségét
csokkenteni kell. A sokeverék mennyiségének csokkentése tobb technologia problémat is jelent
az ¢élelmiszer-el6allitok szamara, az egyik ilyen probléma a szinkialakitd hatds csokkenése.
Kisérletiink sordn megfigyeltiik, hogy a nitrites pacsdé mennyiségének csokkentésével nem
kivanatos szineket kaptunk, illetve a szinstabilitas is romlott a parizsi hékezelésével. Ahhoz,
hogy a huskészitmények megszokott és vonzo szinét meg tudjuk 6rizni, mas technoldgiak utan
kell kutatnunk. A tovabbi egészségligyi kockazatok elkeriilésének érdekében fontos, hogy
természetes eredetli szinezékeket hasznaljunk fel, legyen az éllati vagy novényi. Az allati
eredetll szinezékek hasznéalata mar bevett szokds a husiparban, ugyanis egyes huskészitmények
megkivanjak azt, hogy erdteljesebb sziniik legyen. Az iparban hasznalatos a kdrminsav, illetve
a sertés hemoglobin is, melyek voroses szint kdlcsondznek a husoknak, huskészitményeknek.
A vizsgélat soran is hasznaltunk fel ezekbdl a szinezékekbdl, és azt tapasztaltuk, hogy ezek
nagyobb koncentracidban sem valtanak kedvezdtlen arnyalatok felé. Az élelmiszeriparban mar
hasznalatos ndvényi eredetii szinezékeket is hasznaltunk fel, ahol megallapitottuk, hogy kisebb
mennyiségben felhasznalva, csokkentett sokeverék mellett megfeleld arnyalatokat tudunk
kolcsondzni a parizsinek. Osszességében elmondhatjuk, hogy a ndvényi szinezékek
alkalmazasa lehetdséget nyujt arra, hogy csokkentett natrium-nitrites sokeverék mellett is
fenntartsuk az élelmiszerek kivant szinét és esztétikai mindségét. Ezek a természetes szinezékek
hozzajarulhatnak a termékek vonzd megjelenésehez ¢és elfogadhatésagdhoz, mikdzben

csokkentik a nitrittartalommal kapcsolatos egészségiigyi kockazatokat.
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9. Koszonetnyilvanitas

Szeretném kifejezni halamat és kdszonetemet mindazoknak, akik tdmogatasukkal, szakmai

tanacsaikkal €s batoritasukkal segitettek a szakdolgozatom elkészitésében.

Els6ésorban koszonom konzulensemnek, Suranyi Jozsefnek, aki értékes visszajelzéseivel
segitette munkamat. Szeretném megkdszonni Balint Tamasnak és Ollé Laszlonak, akikhez a
kutatasom sordn szamos alkalommal fordulhattam kérdéseimmel, €s mindig tdmogatod

hozzaallassal segitettek eligazodni a szakmai kihivasokban.

Halas vagyok a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Budai Campusénak, ahol minden
sziikséges eszkozt biztositottak szamomra. Kiilon koszonom az Arvai Husmihely Kft.-nek,

akik a szlikséges szinezékeket biztositottadk szamomra.

Ko6szondm tovabba Csalddomnak ¢és Paromnak, akik végig tdmogattak és biztattak a

dolgozatom megirasdnak idészakaban. Nélkiiliik ez a szakdolgozat nem johetett volna létre.

Végezetiil koszonetet mondok mindazoknak, akik barmilyen modon hozzajarultak e dolgozat
elkészitéséhez. Remélem, hogy ezzel a munkaval hozzajarulhatok a szakteriileten foly6 tovabbi

kutatasokhoz ¢€s fejlesztésekhez.
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10. Hallgatoi nyilatkozat

NYILATKOZAT

a szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérol és eredetiségérol

A hallgato6 neve: Bodzasi Dominika

A Hallgaté Neptun kodja: VESNIN

A dolgozat cime: Huskészitmények szinintenzitdsdnak novelése
kiilénb6z6 névényi anyagokkal

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Allatitermék  és  Elelmiszertartositasi  Technoldgia
Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegii, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerzOk munkajabol vettem at, egyértelmiien
megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valdtlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
zarovizsgabol kizar és a zarovizsgat csak 0 dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését €s nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotés felhasznalasara,
hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-
kezelési szabalyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok repozitoriumaba. Tudomasul
veszem, hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetden

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyjtasatol szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem MATER Hallgatoi Dolgozatok
repozitoriumaban.

Kelt: 2024.11.01

7 / .
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Hallgat6 aldirasa
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11. Konzulensi nyilatkozat

NYILATKOZAT

Bodzasi Dominika (Neptun azonositéja: VESNIN) konzulenseként nyilatkozom arrol, hogy a
szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairol tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zarovizsgan torténd védésre javaslom / nem javasiom.
A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem

Kelt: 2024.11.01
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Suranyi Jozsef
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