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1. Bevezetes

A szalami készitése hatalmas tapasztalatot és tudast igényld folyamat, amely talan az egyik
legdsszetettebb €és nagy hozzaadott értéket képviselo teriilete a husiparnak. Az elkésziilt termék
tulajdonsagait tobbek kozott a biztonsagat, az eltarthatosagat és a textirat egyszerre hatarozzak

meg a fizikai és kémiai jellemzok, valamint a kiils6 kdrnyezeti tényezok.

Kiemelt technologiai kérdés a gyartas idopontjaban hozzaadott cukor mennyisége és a starter-
kultira mikrobiologiai 0sszetétele. Ez hatarozza meg az acidifikacio sebességét €s nagysagat,
ezen keresztiil hatassal van a vizmegtart6 képességre, a szaradasi kinetikara €s az érlelés végez-
tével a vagasérettség elérésére és az érzékszervi jellemzokre (Gonzalez-Fernandez et al., 2006;

Mastanjevi¢ et al., 2017).

A nitrit tartalom csokkentése a szabalyozasokban is mutatkozik. A technolédgiai elonyok elle-
nére fontos a nitritek és nitratok huskészitményekhez vald hozzdadasanak korlatozasa, mivel
ezek karosak lehetnek az emberi egészségre. Manapsag egyre nagyobb a fogyasztoi tudatossag
az osszetevokkel kapcsolatban, és egyre vonzobbak a természetes alapanyagokbol késziilt és
fenntarthatoéan eléallitott élelmiszerek. A husipart is befolyasolta ez az uj fogyasztoi trend,
amely a feldolgozott huskészitmények fogyasztasaval kapcsolatos negativ attittidoket és érzé-
seket jelenti, foként a szintetikus adalékanyagok jelenléte miatt. Kutatasok folynak a koagulaz-
negativ staphylococcusok (CNS) nitrat- és nitrithelyettesitoként valo potencidlis felhasznalasa-

rél a husalapu élelmiszerekben (Premi et al., 2024).

A starterkultardk hasznalataval a szigorodo élelmiszerbiztonsagi szabalyoknak valé megfelelés
(korokozo baktériumok megengedett csiraszamanak csokkentése a késztermékekben, illetve a
huskészitmények megengedett nitrit tartalmanak csokkentése) novelhetd, mivel a gyors kezdeti
pH csokkenés, illetve az érlelési id6 gyorsitasa noveli a patogén mikroorganizmusok elleni vé-

delmet (Bailee, 2024, Food Safety Magazine; Az EU bizottsag 2023/2108 rendelete).

Munkam soran szamos starterkultirdval késziilt szaldmival taladlkozom. Az a tapasztalatom,
hogy az elérhetd aron értékesitett termékek rengeteg adalékanyagot, fehérje helyettesitdket, né-
melyik sertés bort is tartalmaz. Ezeknek a szalamiknak a tobbségébe csak azért tesznek starter-
kulturat, hogy minél nyereségesebben, kevesebb tomegveszteséggel allitsak eld. Ugy vélem
ezeket a készitményeket starterkultiira hasznalata nélkiil végig sem lehetne vinni az érlelés fo-

lyamatan a megfeleld textura és izjegyek elérésével.



2. Célkitiizések

Elsddleges célom a tradicionalis modszerrel készitett termékek texturajahoz €és allomanyahoz
leginkébb hasonlité a nitrites pacson kiviil minden tartosito- és fehérjepotlo adalékanyagoktol
mentes termék eldallitdsa. Tovabbi célom a szalamihoz adott kiillonb6z6 glitkdzmennyiségek €s
ezaltal a starterkultiiraban 1évé mikroorganizmusok hatasainak a vizsgalata. Pontosabban a kii-
16nb6z6 cukortartalom hatédsait a pH értékre, a vizaktivitasra, az dllomanyra, a textarara €s az
izre. Ennek érdekében pH, vizaktivitas, tovabba reologiai méréseket és érzékszervi vizsgalato-

kat végeztem.

A dolgozati munkam soran sertéshiisbol szalamikat készitettem egy kivalasztott starterkultara
alkalmazasaval és kiilonb6z6 mennyiségben adtam hozzajuk gliikkozt. Készitettem egy starter-
kultara és cukor nélkiili és négy tovabbi starterkultaraval késziilt terméket. A starterkultiraval
késziilt termékek koziil egy hozzaadott gliik6z nélkiil késziilt. A tovabbi harom minta a szalami
massza tomegéhez viszonyitva 0,15; 0,3 és 0,45 m/m% gliikdzt adtam. A tovabbiakban a star-
terkulttra és gliikoz nélkiili mintat hagyomanyosnak nevezem, a starterkultarat, de gliikozt
nem tartalmazo6 mintat 0% gliikkéznak, a cukrot és starterkulturat tartalmazé mintakat 0,15%

gliikéz, 0,3% gliikoz és 0,45% gliik6z néven fogom emliteni a dolgozat tovabbi részében.

A dolgozatban megvalaszolando kérdések:

A kezdeti cukortartalom mennyisége hatassal van a mintak pH értékének csokkenésére és tar-

tossagara, valamint a savanyu izjegyek mértékére?

A kezdeti cukortartalom mennyisége hatassal van a tomegveszteségre, a vizaktivitasra és az

allomany kialakuldsara?

A megfelel6 kezdeti cukortartalom mennyiségének kivalasztasaval megkozelitheté a hagyoma-

nyosan készitett szalami fogyasztok altali elfogadottsaga?



2. Irodalmi feldolgozas

A szakdolgozati munkam soran sertéshusbol és sertés zsiradékbol késziilt szalamikat készitet-
tem, ezért a sertésbol késziilt szalamikon keresztiil szeretném bemutatni a gyartastechnologiai

folyamatot, a starterkulturdk dsszetételét és alkalmazasuk lehetdségeit.

2.1. A szalami eloallitasa

A vilagszerte készitett szalamik eléallitasi mdodszerei és mindsége nagymértékben eltérhetnek
egymastol. A szalami husbol és zsiradékbol allo apritott termék, amely 1ényegében a his kont-

rollat erjedésének is nevezhetd (Feiner, 2016).

2.1.1 A szaldmi meghatdrozdsa a Magyar Elelmiszerkonyv szerint
4. Szalamik

A ME meghatérozza a szalamik atmérdjét és formajat, valamint a felhasznalhaté hiis és zsiradék
fajtajat. Meghatarozott a metszéslap szemcsemérete. Az eltarthatésagot a fiistolés €s a szarits

biztositja hékezelés nélkiil (A Magyar Elelmiszerkonyv).

Az érlelési eljaras szerint két alcsoportra oszthatoak: szaritasos érleléssel késziilt penészes vagy

penészmentes szalamikra és az érlelés-szabalyozoval késziilt termékekre.

A két eljaras soran készitett termékek fizikai és kémiai paraméterei, kiilonb6z6 hatarértékekkel
vannak meghatarozva. Mig a vizaktivitasra vonatkozo értékek mindkét eljaras esetén szaba-
lyozva vannak, addig a pH érték csak az érlelés szabalyozoval késziilt termékek esetében van
meghatarozva. A késztermékek forméajara és izére adott leirasok megegyeznek azzal a kitétellel,
hogy az érlelés-szabalyozoval késziilt termékek esetén elfogadhato az eldallitas alatt keletkezo

savanykas iz (A Magyar Elelmiszerkonyv).
2.1.2 A szalami f6 alapanyagai

2.1.2.1 Hus

A szalami el6allitdsdhoz 1ényegében barmilyen jo mindségli sovany hushibaktol mentes hus
felhasznalhato. A sertéshus a vilag legtobb részén elényben részesitett hisfajta, kivéve azokat
az orszagokat, ahol vallasi vagy gazdasagi okok miatt nem fogyaszthato, vagy nem hozzafér-

het6 (Feiner, 2016). Mégis az idGsebb és a nagyobb él6sulyu sertések husa eldnydsebb a maga-



sabb zsir- és mioglobin tartalmuk miatt. Azonban a friss husfogyasztasra szant allatokat altala-
ban 6 honapos korukban és kisebb ¢é16sulyban vagjak le, ezért a huiskészitményekhez felhasznalt

hus nagy része ebbdl a fiatalabb sertésekbdl szarmazik (Ruiz and Pérez-Palacios, 2014).

2.1.2.2 Szalonna

A sertés hat- és nyakszalonna a legkeményebb sertés zsiradékok koz¢ tartozik, ezért a szalamik
eldallitasa soran ez az elonyben részesitett alapanyag. A sertések mas részeibdl hasznalt zsira-
dékokhoz képest alacsony a telitetlen zsirsav tartalma €s ezéltal az apritasi miivelet soran kisebb
az esély a kenddésre. A puha szalonndk, mint példaul a lapockat, vagy a combot takaro zsira-
dékok magasabb telitetlen zsirsav tartalommal rendelkeznek, ami csdkkenti a szalonna olva-

daspontjat és a szilardsagat (Feiner, 2016).

2.1.2.356

A s6 szamos fontos szerepet tolt be az érlelt huskészitményekben. Hozz4ajarul a termék izéhez,
az allagahoz, a mikrobioldgiai biztonsaghoz és a fogyasztoi elfogadottsaghoz. A fermentalt
huskészitmények magas sotartalmuak. A termékhez adott so a vizet megkéti és a mikroorga-
nizmusok szdmara hozzaférhetetlenné teszi, igy ndveli a mikrobioldgiai biztonsagot és az el-
tarthatdsagot. A s6 a hus technologiai tulajdonsagait is jelentésen befolyasolja, ezaltal hatassal
van a term¢ék textardjara. Eldsegiti a fehérjék oldhatosagat, fokozza a fehérjek kotdképességét,

javitva a texturat, és noveli a hispépek viszkozitasat (Holck et al., 2017).

A nitrat- és/vagy nitritsok alkalmazasa hozza jarul a jellegzetes pacolt hus szinének €s izének
kialakuldsdhoz. A nitrit részt vesz az oxidativ folyamatok gatlasdban, ezaltal megakadalyozza
az avasodast és gatolja a korokozokat, példaul a Clostridium botulinum Gram-pozitiv baktéri-

umot (Garriga and Aymerich, 2014).

2.1.2.4 Fiiszerek

Evszazadok 6ta adnak kiilonboz6 aromas fiiszerndvényeket az élelmiszerekhez, foként a termék
jellegzetes izének elérése érdekében. A kolbaszok eldallitasahoz szamos fliszert hasznalnak kii-
16nb6z6 mértékben. Az altalanosan alkalmazott fliszerek k6zé tartozik az 6rolt bors, a paprika,
a fokhagyma, a szegflibors és a kardamom. Ezeket foként izesitésre €s szinezékként adjak a
kolbaszokhoz. A masszahoz adott kiilonféle fliszerek felgyorsitjak a tejsavtermelést a starter-
a fliszerek mangantartalmaval. Az 6rdlt bors, amely altalaban minden kolbasztipusban jelen

van, viszonylag magas mangéantartalommal rendelkezik. Ezenkiviil a nagy mennyiségli paprikat
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tartalmazoé kolbaszfajtakban a paprika cukor-, nitrat- és mangantartalma is hozzajarulhat az er-
jedési folyamathoz. Tovabba egyes fliszerek erés antioxidansokat is tartalmaznak, amelyek
meghosszabbithatjak a szarazaruk eltarthatosagat (Verluyten et al., 2004). Ebbél az kovetkezik,
hogy a nagy mennyiségben pirospaprikat tartalmazo6 érlelésgyorsitoval késziilt szalami esetében
figyelmet kell forditani a cukor mennyiségének beallitasara, mivel a fliszerek is hatassal vannak

a savanyodas mértékére.

2.1.2.5 Cukor

A fermentalt szalamik készitése soran a cukrokat a starterkultarak tapagyagaként adjak a masz-
szahoz. A starterkulturdban 1évé mikroorganizmusok ezeket a cukrokat tejsavva alakitjak. A
képzddott tejsav okozza a szalami pH-értékének csokkenését az érlelés soran. A cukrok szer-
kezetiik alapjan mono-, di-, oligo- és poliszacharidokra oszthatéak. Ezek koziil a monoszacha-
ridok a legegyszeriibb cukrok, melyek molekuldnként hdrom-hét szénatomot tartalmaznak és
ezeket az egyszerii cukrokat tudjak a starterkultirak kozvetleniil tejsavva alakitani ezért a fer-
mentalt hiiskészitmények eldallitasa soran gyakran hasznalt monoszacharid a gliikoz (Feiner,
2016). A kolbaszokhoz és szalamikhoz gyartasuk soran altalaban cukrokat (gliikozt és alkal-

manként laktozt vagy szacharézt) adnak. (Gonzalez-Fernandez et al., 2006)

2.1.3 A szalami gyartastechnologiaja

A szaldmi el6allitasa rendkiviil Gsszetett folyamat, mivel szamos tényezd befolyasolja mindsé-
get. A kiilonb6z6 bels6 paraméterek, mint példaul a vizaktivitas (a,,), a pH-érték, a nitrit jelen-
1éte és a fermentacid soran bekdvetkezd sulycsokkenés, valamint a kiilonbozd kiilsé paraméte-
rek, mint példaul a hdmérseklet, a relativ paratartalom, az érlelési i1do, a fiist alkalmazasa és a
penészképzddés mind hatissal vannak a végtermék fizikai tulajdonsagaira, igy tehat a szalami
szinére, izére, aroméjara ¢és allomanyara. A kiilonboz6 alapanyagok mindsége és mennyisége,
valamint a szaldmikészitéshez felhasznalt berendezés tipusa (kutter vagy daralé és keverd) to-

vabbi fontos paraméterei a szalami készitésének (Feiner, 2016).

A fermentalt kolbaszok és szalamik olyan huskészitmények, amelyeket ugy allitanak el6, hogy
az apritott €s- vagy daralt hust €s a zsiradékot 6sszekeverik kiilonféle fiiszerekkel, cukorral és
egyéb adalékanyagokkal, a keveréket természetes vagy mesterséges bélbe toltik, fiistolik és bi-

zonyos hémérsékleten €s relativ paratartalom mellett érlelik (Sallan et al., 2023).



A fermentalasi és érlelési folyamat f6 célja a kivant szin-, iz-, valamint a megfelel6 szilardsag
kialakitasa, a korokozd €s romlést okozo6 baktériumok gatlasa és az eltarthatésag meghosszab-
bitasa. A kolbaszkeverék belsé tényezoi, a végso vizaktivitassal és pH-értékkel egyiitt termé-
szetes szelektivitast fejtenek ki a kivant sotliré mikroflora kialakulésara, amelyek hozzajarulnak

a végbemend reakciok Osszetettségéhez (Garriga and Aymerich, 2014).

2.1.3.1 A4 szaritasos és gyorsitott érlelésii szalami gyartastechnologidaja
1. abra - A hagyomanyos szarazaru gyartasi miivelete. (forras: Didspatonyi, 2001)

Nyersanyag kivalasztasa
Hus és szalonna lefagyasztdsa (-2...—6° C)
Apritds—keveres (kutter)
Flszerek és nitrites s6 hozzdadésa

Keveras

5

Béibe 10/tés

Feillet leszdritdsa

{

Fistolés (15 °C alatt)

Erlelés—szdritds

A hagyomanyos szarazaru gyartasi miiveleti 1épései az 1. dbran lathatoak.

Az alapanyagok kivalasztasanal elsddleges szempont a j6 mindségi hus €s szalonna alkalma-
zasa, mivel ezek hatdssal vannak az eldallitott termék mindségére. A hust és a szalonnat kisebb
meéretilire daraboljak a kisebb 1éptékii kutterezés és a konnyebb nedvességtartalomvesztés cél-
jabol. Az aprités soran fellépd melegedés elkeriilése, valamint a szikkasztas €s a megfeleld tol-
tési hdmérséklet (0...-2 °C) eldsegitése érdekében ezeket a nyersanyagokat enyhén fagyasztjak
(48 orat -4 °C-on). Az igy eldre fagyasztott alapanyagokat kutterben apritjak és a megfeleld
elkeveredés érdekében hozza adjak a pacsot és a fiiszereket. A szaldmi készitése soran enyhe
fiiszerezést kell alkalmazni, aminek jellemzd fliszerei a fehérbors, pirospaprika és a fokhagyma.
A rizsszem méretlire apritott pasztat vakuumtoltd berendezéssel természetes- vagy mibélbe
toltik. A megfeleld burkoloanyag kivalasztasa kiemelt fontossdgu, mivel ez nagyban hatdrozza

meg a késztermék jellemzdit. A toltés és az apritds sordn keriilni kell a massza melegedését,



mivel az a zsir kenddésével jarhat. A bél vizateresztd képességgel rendelkezik, de egyben
mechanikailag erds és védi a terméket a kiilsé behatasoktol. A toltést kdvetden a bél aztatasabol
szarmaz6 vizet kontrollalt 1égsebesség mellett leszaritjak, majd hideg fiistolik (75 % relatv pa-
ratartalom mellett) a valasztott kalibertdl és jellegétdl fliggben par napig vagy par hétig. Az igy
flistolt szalamikat érleld helyiségbe helyezik, ahol a kontrollalt hdmérséklet és paratartalom
hatast gyakorol az érlelés folyamatara. A penészbevonatos termékek esetén az érlelhelyiség-
ben 1évo penészflora megtelepszik a szalamik feliiletén és hozzajarul az érlelés folyamatdhoz,
valamint befolyasolja annak jellemzo6it. Az érlelékamraban I1étrehozott kornyezeti tényezoket
ugy kell kontrollalni, hogy a termékbdl a viztartalom fokozatosan tudjon tdvozni, kiilonben a
kiils6 feliilet beszaradhat és a magban rekedhet a viz. Ennek hatasara kérgesedés 1éphet fel, ami
a termék romlasahoz, vagy élvezeti értékének vesztéséhez vezethet (Tandcs és Pinnyey, 2018;

Didspatonyi, n.a.)

A gyorsitott eljarassal készitett szalamik esetén a starterkultura alkalmazédsa miatt mas techno-
logiai 1épéseket kell alkalmazni. Az alapanyagok kivalasztasa, el6készitése és fagyasztasa meg-
egyezik az el6zéekben leirt gyartasi 1épésekkel. Az apritast a fagyasztott szalonna hozzaadasa-
val kezdik, majd a kutterbe helyezik a hust. Ezt kdvetden adagoljdk a masszahoz a cukrot és a
starterkultarat. A cukor a starterkultirdban 1évé mikroorganizmusok tapanyagaként keriil a
masszaba, ezaltal beinditva a tejsavtermelést. A fiiszereket és foleg a nitrites sokeveréket gy
kell hozzékeverni a masszadhoz, hogy az minél kevésbé érintkezzen a starterkultiraval, mivel
gatolnd az életfolyamataikat. A bélbe toltést kovetden inkubaljak a terméket, hogy a mikrobak
anyagcseréjét beinditsak, ehhez jellemzdéen 22-23 °C koriili homérsékletet és 92-94% relativ
paratartalmat biztositanak. Amikor a kivant savanyodas bekovetkezik (5,3 pH) a hdmérsékletet
15 °C alé kell csokkenteni a tejsavtermelés megallitasa céljabol. A savanyodasi folyamat hossza
fligg a kornyezeti tényezoktol, de jellemzben par alatt lezajlik. A fiistolést és az érlelést ezen a
homérsékleten kell folytatni. Az érlelés sordn (hasonldoan a szaritasos eljarassal késziilt termé-
keknél) ugy kell alakitani a 1égsebességet €s a paratartalmat, hogy megfeleld iitemben torténjen
a tomegveszteség a negativ hatdsok elkeriilése érdekében (Tanécs és Pinnyey, 2018; Didspato-

nyi, n.a.).

2.1.4 Az erlelési eljarasok regionalis kiilonbségei

Az érlelt termékek évek ota hatalmas technoldgiai, gazdasagi, tarsadalmi és taplalkozasi atala-
kulason mennek keresztiil. A hasiparban a termelési és biztonsagi szabvanyoknak megfeleld

innovaciok hozzajarultak a hulladék csokkentéséhez, valamint a termelési 1d6, az energia és a



koltségek megtakaritasahoz. Az elmult évtizedekben vezették be a husiparban a starterkultirak

hasznalatat az érlelés iranyitasara, ami csokkenti a biologiai sokféleséget. (Barbieri et al., 2021).

Van Reckem és munkatarsai (2019) 6sszesen 80, a belga kiskereskedelemben kaphatd, kiilon-
boz0 eurodpai eredetli fermentalt huskészitményt vizsgaltak. Meghataroztak a termékek pH-ér-
tékét és a cimkén feltiintetett sdtartalmat, illetve izolaltdk a benniik jellemzden eldforduld bak-
tériumokat. A kutatdsuk soran szoros Osszefliggést mutattak ki a foldrajzi eredet, a pH-érték a
sotartalom ¢€s a bakterialis kozosségek Osszetétele kozott. Az észak-europai termékeket gyor-
sabban és magasabb homérsékleten érlelik, ezaltal savasabb (pH 5,0 vagy alacsonyabb) az iz-
vilaguk. Tovabba, fiistolést alkalmaznak a penészgomba novekedésének gatlasara. Ezzel szem-
ben, Dél-Eurdpaban lassabb érlelési eljarast alkalmaznak, azaz hosszabb ideig szaritjak a hus-
készitményeket. A fermentélt kolbdszokra erds fliszerezettség jellemzd és a penészgomba is
egy kivanatos tecnhologiai jelenségnek szdmit. Az eredmények alapjdn megéllapithatd, hogy
az eltérd technologiai gyakorlatok, a foldrajzi eredet ¢és a kiilonboz6 starterkulturdk hasznélata

egylittesen alakitjak ki az adott termékre jellemz0 tulajdonsagokat.

2.2 Starterkulturak és szerepiik

A kolbaszok és a szalamik beoltasa tejsavbaktériumok (LAB), azaz homofermentativ laktoba-
cillusok és/vagy pediococcusok, és Gram-pozitiv, katalaz-pozitiv coccusok (GCC+), azaz nem
patogén, koagulaz-negativ staphylococcusok (CNS) és/vagy kocuria baktériumokbol allé szin-
tenyészettel torténik. Az ezekbdl a baktériumokbol késziilt kultirdknak az alkalmazésa javitja
a termék mindségét €s biztonsagat, valamint szabvanyosithatd altaluk a gyartasi folyamat. A
kisebb lizemek viszont tovabbra is készitenek starterkultira nélkil eléallitott termékeket, ahol
a spontan erjedés valosul meg. Ebben az esetben a sziikséges mikroorganizmusok a hiisbol vagy

a kornyezetbdl szarmaznak és az tigynevezett tizemi flora részét képezik (Leroy et al., 2006).

Az elsé generacios starterkultarakat az 1940-es években fejlesztették ki az Egyesiilt Allamok-
ban. Ezeket a technologiai megvaldsithatosag szerint valasztottak ki és nem a spontan erjedés
soran megtalalhatd dominans mikroorganizmusok voltak. Ezek a kulturak, elsdsorban a Pedio-
coccus nemzetség torzsei voltak, viszont kevésbé alkalmasak az eurdpai hagyomanyok szerinti,
hosszabb érlelési idejii termékek eldallitasara. Az 1960-as, 1970-es és 1980-as évek kutatasai
kimutattak, hogy az eurdpai kolbaszokban az L. sakei vagy a rokon L. curvatus faj, és bizonyos
mértékig az L. plantarum dominalt. A ma mar széles korben hasznalt masodik generacios tej-

savbaktérium starterkultarakban ezeket alkalmazzak. A molekuléris jellemzés kimutatta, hogy
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a htisbol és husfermentaciobdl izolalt L. sakei torzsek tokéletesen alkalmazkodtak ehhez a sa-
jatos kornyezethez. Az L. plantarumnak hianyzik ez a specifikus alkalmazkodasa, de egy gyor-
san novekvd, rendkiviil rugalmas baktérium, amely a laktobacillusok koziil a legnagyobb ge-
nomméretii. Az L. plantarum néhany specifikus, nem starter LAB (lizemi flora) torzse bizonyi-
tottan feliillmulja a kereskedelmi forgalomban kaphato, L. sakei vagy L. curvatus alapu starte-
reket az ipari kolbaszgyartasban. A GCC+ torzseket az 1900-as évek elején izolaltak fermentalt
haskészitményekbdl, és az aromaképzddésben és a szinstabilitdsban betoltott szerepiiket az
1950-es években allapitottak meg. Késobb javasoltak dket starterkultiiraként valo alkalmazasra.
A kevert kultarak jobbak mind az egyetlen GCC+, mind az egyetlen LAB kultaranal. Ezek a
kevert kultirak valdsziniileg azért sikeresek, mert jobban tiikrozik a spontan erjedés lefolyasat
¢s dinamikajat, mint egyetlen kultara, és ezaltal megorzik a hagyomanyos termékek aromajat
¢s izét. A spontan erjedésben leggyakrabban el6fordulo és starterként is hasznalt GCC+ torzsek
tobbnyire CNS torzsek, jellemzdéen a Staphylococcus carnosus, S. xylosus és S. saprophyticus
fajokhoz tartoznak (Holck et al., 2017).

A fermentacid soran a starterkulturaknak alkalmazkodniuk kell a kornyezeti feltételekhez, pél-
daul a magas sokoncentracidohoz és az alacsony hdmérséklethez. Ezenkiviil gyors novekedéssel
¢s pH-csokkentéssel kell versenyezniiilk mds mikroorganizmusokkal, hogy a kiilonféle kor-
okoz6 baktériumokat elnyomhassak, ezzel biztositva a mikrobiologiai biztonsagot. Tovabba a
starterkulturaknak ellenallonak kell lenniiik a natrium-nitrittel szemben, amelyet a patogén mik-
roorganizmusok ellen alkalmaznak. A rovid erjesztési idoszak alatt kialakitjak a termék jelleg-
zetes aromajat és szinét, valamint szerepet jatszanak a textira és izjegyek javitasaban. Az al-
kalmazott starterkulturaknak artalmatlannak kell lenniiik az emberre és biztonsagos alkalmaza-
sanak garantalasahoz értékelni kell a kultardban 1évé mikroorganizmusok hemolizis képessé-
gét, toxintermelését és biogén amin termelését. Egyes starterkulturak biogén aminokat termel-
nek, ezért biogén amint nem termeld starterkultirak fejlesztésére van sziikség. A technologiai
eljarasok (példaul a csomagolas, adalékanyagok alkalmazasa, nagy hidrosztatikus nyomas és a

fiistolés) szintén csokkenthetik a biogén aminok mennyiségét (Hwang et al., 2023).

2.2.1 Tejsavbaktériumok (LAB)

A LAB-oknak 0sszetett tdpanyagokra van sziikségiik, példaul aminosavakra, vitaminokra, 4s-

vanyi anyagokra és szénhidratokra. A tejsavat termeld baktériumok a fermentacié soran képzett
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végtermék szerint homofermentativ és heterofermentativ baktériumokra oszthatéak. A homo-
fermentativ LAB a gliikozt tejsavva alakitja, mig a heterofermentativ LAB a gliikozt tejsavva,

etanolla vagy acetatta és szén-dioxidda alakitja (Ojo and de Smidt, 2023).

A LAB-0k képesek lebontani az élelmiszerekben talalhatd6 makromolekularis anyagokat, bele-
értve az emészthetetlen poliszacharidokat és atalakitjadk a nemkivanatos aromaanyagokat. Az
anyagcserefolyamataik soran szamos terméket is eldallithatnak, beleértve a rovid szénldncu
zsirsavakat, aminokat, bakteriocineket, vitaminokat és exopoliszacharidokat. A fent emlitett
metabolikus jellemzok alapjan a tejsavbaktériumok szdmos alkalmazasa lehetséges az €lelmi-
szeriparban. Egyrészt az erjesztett élelmiszerek izének javitasara, az élelmiszerek tapértékének
novelésére, a karos anyagok csokkentésére, masrészt az eltarthatésag novelésére hasznaljak
6ket. Probiotikumként is alkalmazhatoak az emberi szervezet egészségének elésegitésére. A
tejsavbaktérium egy Gram-pozitiv baktériumtipus, amelyek szénhidratokat hasznalnak egyet-
len vagy 6 tdpanyagforrasként. A tejsavbaktériumok altalaban coccusok vagy palcak, és tole-

raljak az alacsony pH-értéket (Wang et al., 2021).

A tejsavbaktériumok vezetd szerepet jatszanak a kolbaszfermentacioban. Fé feladatuk, hogy a

cukrok lebontasa soran keletkezé tejsav révén csokkentsék a matrix pH-jat. A pH-csokkenés

crer

crer

tolja a korokozo €s a romlast okozo mikroorganizmusok gyarapodasat (Abril et al., 2023). A
tejsavbaktériumok altal okozott pH-csokkenés szintén fontos tényezd a nitrit nitrogén-mon-

oxidda alakulasdban (Sallan et al., 2023).

A LAB-ok kozvetve hozzdjarulnak a nitrozamin-csokkentéshez a dekarboxildz-pozitiv mikro-
organizmusok gatlasaval és a maradék nitritszint csokkentésével. A tejsavbaktériumok, ame-
lyek a fermentalt kolbaszok dominans mikrobiotajat alkotjak, hatékonyak lehetnek a nitrozami-

nok csokkentésében a kozvetlen lebontas és adszorpcid révén (Sallan et al., 2023).

2.2.2 Koagulaz-negativ Sthapylococcusok (CNS)

A jol kivalasztott, nagy mennyiségii aromakomponenst termeld torzsek hasznélata lehetdve te-
heti a jobb érzékszervi tulajdonsagok elérését és/vagy a hus erjedési folyamatanak felgyorsita-
sat. A megfelel6 staphylococcusok kivalasztasa az alkalmazas szempontjabol kulcsfontossagu.
A Staphylococcus xylosus torzsei példaul dominalnak a dél-europai szalamikban, amelyeket

kerek aroma és kevésbé savas iz jellemez (Leroy et al., 2006).
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A CNS torzsek (S. carnosus és S. xylosus) és a Micrococcaceae csalad mas nemzetségei (mint
példaul a Kocuria) nitrit és nitrat reduktazokat termelnek, amelyek feleldsek a fermentalt hiis-
készitmények voros szinezetéért. Ezek az enzimek a nitratot nitritté redukaljak, amely tovabb
redukalodva nitrogén-monoxidda (NO) alakul. A NO a mioglobin vas-ionjahoz kétédve nitro-

zomioglobint képez, amely a fermentalt huskészitmények jellegzetes voros szinéért felelds

(Margerin, 2018).

A CNS a fermentalt huskészitmények fontos részét képezi, mert hatékony a fermentacio és
szaritas soran bekovetkez6 proteolizisben és lipolizisben. Azok a CNS torzsek, amelyeket star-
terkultirdkban hasznalnak, aktivabb enzimatikus tevékenységet mutatnak, mint a tejsavbakté-

riumok (Sallan et al., 2023).

2.2 Eleszték és penészek

A fermentéci6 soran az ¢élesztdgombak kisebb szamban vannak jelen, mint a LAB és a CNS
fajok. Részt vesznek a szin (oxigén eltavolitasaval) és az iz kialakulasaban a peroxidok lebon-
tasara vald képességiik, lipolitikus aktivitdsuk és kisebb mértékben proteolitikus aktivitasuk
miatt. Tovabba az élesztégombak a penészgombakkal egyiitt védik a kolbaszokat a fény altal
kivaltott lipidoxidacids reakcioktol egy fizikai gat létrehozasaval, amely megakadalyozza a

fény behatolasat (Cocolin és Rantsiou, 2012).

A Debaryomyces hansenii a fermentalt huskészitmények dominans élesztégombaja. Ez az
¢lesztbgomba aerob anyagcseréje miatt elsésorban a kolbasz kiilsé részén né. A D. hansenii jo
lipolitikus aktivitassal rendelkezik, €s képes lebontani a tejsavat. Ezenkiviil hozzéjarul az illé-
kony vegyiiletek eldallitasahoz az elagazd lancti aminosavakbol. Ez az élesztd képes bizonyos
szabad aminosavakra hatni, és melléktermékként ammoniat termelni, ami megemeli a kolbasz

pH-értékét (Toldra, 2007).

A nemespenészek jellegzetes fehér micéliumot képeznek a széritott szalamik feliiletén, ami ka-
rakterisztikus izt és megjelenést adnak a szaldminak. Képesek kiszoritani a kornyezetbdl szar-
mazo6 nemkivanatos és esetleg toxinokat termeld penészfajokat. A képzddott bevonat szaba-
lyozza az érlelést és igy védi a terméket a kéregképzddéstdl. A Penicillium nalgiovense és Pe-
nicillium candidum penészkultarak proteolitikus €s lipolitikus aktivitast mutatnak, amelyek a
jellegzetes penészaroma kialakulasaért felelések. A proteolizis eredményeképpen emelkedik a

pH az érlelés soran, ami a termékek kézepesen lagy textirajat okozza (Margerin, 2018).
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3. Anyagok és modszerek

3.1 Felhasznalt anyagok

A szalamik készitése soran felhasznaltam 13 kg sertéscombot és 12 kg sertésnyesedéket igy
Osszesen 25 kg huskeveréket kaptam. A fiiszerezéshez a RAPS Beef salami csemege fiiszerke-
veréket hasznaltam, amib6l 315 g-ot tettem a masszaba. Tovabba 575 g nitrites pacsot, 45 g
gliikozt €s 2 g RAPS Biostart Sprint starterkultirat hasznaltam a fliszerezés soran. Felhasznal-
tam még 15 m faser 50-es kaliberii natar cellul6z alapti miibelet, 35 db klipszet, 35 db eléreko-

tott akasztohurkot, valamint 1 guriga szalamikt6z0 zsinort.

3.2 A szalamik gyartasa és bélbe téltése

A vizsgalathoz 6tféle mintat készitettem. Az elsé minta gliikdz és starterkultira hozzdadasa
nélkiil késziilt. A masodik mintat gliik6z nélkiil, de starterkultira hozzaadasaval készitettem. A
harmadik mintéba 0,15 kg/100 kg ardnyban gliikozt és starterkulturat kevertem. A negyedik
minta 0,3 kg/100 kg aranyu gliikozt és starterkultirat tartalmazott. Az 6t6dik minta 0,45 kg /
100 kg aranyu gliikdzt és starterkulturat tartalmazott. Ahogy az 1. tablazatban is lathato.

1. tablazat - Az elkészitett mintak receptarai. forras: Sajat munka

Mintak
Osszetevok Hagyoma- 0% 0,15% 0,3% 0,45%
nyos gliik6z gliikoz gliikéz gliik6z
80/20 % hus-zsir
aranyu daralthus 5 5 5 ) 3)
(kg)
RAPS beef sa-
lami csemege fir- 62,5 62,5 62,5 62,5 62,5
szerkeverék
(9)
‘"t“t?;)pacs" 115 115 115 115 115
gliikoz 0 0 75 15 225
(9)
starterkultara 0 05 05 05 05
(g) b ] 1 ]
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A minték elkészitéséhez kimértem €s daraboltam 13 kg sertéscombot és 12 kg sertés nyesedé-
ket. Ezt kdvetden az aprohts keveréket ledaraltam egy elektromos htisdaralon (Mincer 2000
s.r.i, Tl 32, Via Piave 37/39/41, Ozzano dell’Emilia, Italy) 4 mm-es tarcsaméreten. Az egész
masszat egy lapatos kever6gépbe (VAKONA GmbH. 70 LTP, 1015, D-49536, Lienen/Westf)
(2. abra) helyeztem.

2. abra - Bal oldalon lathato a Mincer 2000 elektromos husdaralo. A jobb oldalon lathato a
Vakona markaju keverd berendezés. forras: Sajat munka

Az sszesen 25 Kg tomegii masszahoz kevertem a fiiszerkeveréket és a

3. abra — Salvador

sot. 5 perc keverést kovetden Kimértem 5 kg masszat a hagyomanyos manualis kolbasztolto.
forrés:sajat munka

starterkultra és gliikoz nélkiili szalami bélbe toltéséhez. Az elére mé-
retre vagott és az egyik oldalan klipszelt (25 db koriilbeliil 30 cm és 5
db kortilbeliil 60 cm) natur 50-es kaliberti miibelet elézetesen langyos
vizbe aztattam. A bélbe tdltést egy Salvador 7 literes {irtartalmua 41l |
manualis kolbasztolté (3. abra) segitségével és a 38 mm atmérdji tol-
tdcsé hasznalataval végeztem. A rudak bélbe toltése utan a végeket |
szalamik6t6z06 zsindrral zartam le. A kever6gépben maradt 20 kg masz-
szahoz egy tizedes pontossagu ékszermérlegen (KFS-A6, China) be-
mértem 2 g starterkultarat és 1 dl 15 °C hémérsékletli vizben elkever-
tem. A vizben feloldott starterkulturat a masszdhoz adtam és tovabbi 5
percet kevertem a keverdgép segitségével. A masodik minta (0% glii-

koz) elkészitéséhez bemértem 5 kg masszat a keverdgépbol és gliikkoz S

hozzaadasa nélkiil bélbe t6ltéttem a fent leirt modon. A harmadik minta R
(0,15% gliiko6z) elkészitéséhez kimértem ujabb 5 kg masszat a kever6gépbol és 7,5 g glikozt
adtam hozza majd 5 percig kézzel kevertem, ezt kovetden bélbe toltdttem. A negyedik minta

(0,3% gliik6z) bélbe toltéséhez bemértem tovabbi 5 kg masszat ehhez 15 g gliikozt kevertem

15



kézzel és bélbe toltdttem. A gépben maradt utolso 5 kg tomegli masszahoz 22,5 g gliikkozt ke-

vertem kézzel és bélbe toltdttem (0,45% gliikodz).

Mind az 6t mintab6l 6 - 6 db egyenként 50-60 dkg-os rudat és 1-1 db egyenként 80-90 dkg-0s
rudat készitettem. Igy sszesen 30 db kisebb és 5 db nagyobb rad késziilt. A kisebb rudak fel-
hasznalasaval végeztem a vizaktivitds mérést, allomanymérést, érzékszervi birdlatot és tomeg-

mérést. A nagyobb rudakon a pH méréseket végeztem.

3.3 A4 szalamik inkubalasa, fiistolése és erleléese

A toltést kovetden a hagyoményos szalamik feliiletét a 4. abra - A szalami mintak fermentala-
sara ¢s érlelésére hasznalt berendezés.
forras: Sajat munka

kedvez6 hideg idéjarasnak kdszonhetden a fiistéloben
széritottam. A starterkultrat tartalmazo szaldmikat az
altalam készitett érleld hiitébe helyeztem a fermentacid

idejére (4. abra).

Az inkubdlés 20-23 °C kozott 85-90% relativ paratarta-

lom (RH) mellett 24 6ran keresztiil tortént, mig a mintak

5,3-5 pH koriili értéket értek el. Ezt kovetéen a hdémér-
sékletet 11-14 °C kozotti tartomanyra csokkentettem a
starterkultiira anyagcserefolyamatainak és ezaltal a sza-
lamik pH érték csokkenésének lassitasa, illetve megal-
litdsa céljabol. A kihtités kozben az RH-t 70-75% koriili
értekre €s a ventilatorokat maximalis fordulatszamon
lizemeltettem a szalamik feliiletének szaritasa céljabol.
Ez a folyamat is koriilbeliil egy napot vett igénybe. A
starterkultarat tartalmazo €és a hagyomanyos szalamikat
egyszerre a flistolobe helyeztem és 48 oran keresztiil
biikkfa apriték és biikkfa flirészpor keverékével fiistol-
tem 15-20 °C kozotti hdmérsékleten. A fiistolés végez-
tével a szalamikat most mar a hagyomanyos ¢€s a starter-

kultiras mintakat egyiitt visszahelyeztem az érleldhi-

tébe. Az érleld térben 12-15 °C kozotti hdmérsékletet
és 78-80% kozotti RH értéket allitottam be. A hdmérsekletet végig 15 °C koriil tartottam, vi-
szont az RH-t hetente 2-3% -al csokkentettem egészen 70-72% -0s RH eléréséig. A szalamik

érlelését 7 héten keresztiil folytattam.
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3.4 Az érlelohiito épitése

Az érleléshez sziikséges teret egy AEG gyartmanyu 387 liter Grtartalmu egyajtds hiitdszekrény
(AEG, RKE64021DX) adta (4. abra). A paratartalom szabalyozasara el6szor egy Peltier elemes
kis teljesitményti paramentesitét (alpina, A.l.&E., DH800A, China) hasznaltam, de ez a beren-
dezés nem volt képes megfelelden kondenzalni a mintakbol tavozd nedvességet. Ennek kovet-
keztében az érlelés masodik hetétdl egy Orion markaja (Orion, ODEH-031B, China) konden-
zacios elven milk6do paramentesité berendezést hasznaltam. Ez a késziilék megfeleld teljesit-
ménnyel rendelkezett a beallitott relativ paratartalom eléréséhez. Az inkubalashoz sziikséges
20-23 °C kozotti homérsékletet egy 7 m hosszi 70 W teljesitményii fiitdszallal oldottam meg.
A fermentacio alatti 85-90% -os relativ paratartalom eléréséhez egy ultrahangos parasito ké-
sziiléket hasznaltam. (Esperanza EHA003, EDC Poterek Sp, Jawna, Poland). A hiit6 és a fiit6-
szal vezérlését egy Inkbird markaju (Digital Temperature Controller, ITC-308 Series, China)
digitalis termosztattal vezéreltem, amin talalhatdé egy hémérséklet mér6 szenzor (5. abra). A
szenzor méri a szabalyozni kivant tér homérsékletét és a késziilék vezérldjén beallithato, hogy
milyen hdmérsékleti tartoményban kapcsolja be, vagy ki a csatlakoztatott berendezéseket (hii-
tdszekrény, flitdszal). A relativ paratartalom vezérléséhez egy Inkbird (Digital Humidity Cont-
roller IHC-200 Series, China) markaja digitalis vezérlt hasznaltam (5. abra). Ezen a berende-
zésen egy paratartalmat (RH) mér6 szenzor talalhato, amit a szabalyozni kivant térbe helyeztem
¢s a mért, valamint a beallitott értékek alapjan kapcsolja be, vagy ki a csatlakoztatott késziilé-

keket (Paramentesitd, ultrahangos parasito).

5. abra - Bal oldalon lathato a hémérséklet vezérld egység, jobb oldalon pedig a relativ paratartalom
vezérldje. Mind a két késziilek kijelzojén a felso sorban lathatoak a tényleges mért értékek és az also
sorban lathatoak a beallitott értékek. forras: sajat munka
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A bels6 légaramlast harom darab 120 mm atméréjii 12 volt fesziiltségen lizemeld szamitdgép
ventilatorral biztositottam. Kett6t a hlitétér felsd részére egy-egy 45°-os szogben dontdtt kon-
zolra rogzitettem. Egy ventilatort pedig a hiitétér alsé részébe lentrdl felfelé valo fujassal rog-
konzolokat (6. abra), a kabelvezetdket, a fiistolébottarté konzolokat és a fiitdszal vezet6it 3D
nyomtaté (Bambu Lab, Al, China) segitségével készitettem Politejsav (PLA) filamentb6l. A
modellek tervezéshez a FreeCAD (FreeCAD, 2024, version 0.21.2) szoftvert hasznaltam. A
modell szeletelését és a nyomtatast a Bambu Studio szoftver (Bambu Lab, Bambu Studio soft-
ware, Version 1.8.4.51) segitségével végeztem. A ventilatorokat 12 volt fesziiltségli egyen-
aramu tapegységrol (WEHO, LRS-35-12, China) és egy Zalman markaja ventilator szabalyozo
eszkozokr6l (Zalman, ZM-MFC1 Plus, China) iizemeltettem. Ezzel a fesziiltségszabalyozoval
manualisan egyenként szabalyozhato az adott ventilator fordulatszama, ezaltal a hiitétérben ki-

alakul6 légsebesség.

6. abra - A freeCAD szamitogépes szoftverben tervezett felsé 45°-ban dontott (jobb oldal) és az also
felfelé fujo (bal oldal) ventilatorok konzolai a freeCAD tervezd programban. forras: Sajat munka

3.5 Tomegveszteség méreés

A tomegméréseket egy Aeno markaju (AENO KS1S Kitchen Scale, AKS0001S, China) digi-
talis konyhai mérlegen végeztem. A mérések soran a mérlegre helyeztem egy fém talat, amely
tomegének tarazasat kovetden tettem a talba a szalami mintakat. A mérleg kijelz6jén megjelend
értéket feljegyeztem és tablazatba rendeztem. A mérések soran 3 - 3 Kisebb rud tomegét a gyar-
tast kovetden, az elsd egy héten naponta, és az elsd hét utdn hetente mértem. Ez alapjan az
indul6 tomeghez viszonyitott tdmegveszteség szazalékban kifejezett értekét az alabbi modon

szamitottam:

Mo~ Mt 100
my

Tomegveszteség (%) =
ahol az
m, = kezdeti tOmeg
m; = adott id6épontban mért tomeg
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3.6 pH értek mérés

A pH értékek vizsgalata soran egy Hannah Instruments (Hannah Instruments, HALO?2,
HI9810452, Romania) gyartmanyu hasipari pH mérd miiszert hasznaltam. A méréseket a toltés
befejezésekor, 12 oOra elteltével, majd 24 ora elteltével az elsé héten minden nap, az elsé hetet
kovetden hetente egyszer rogzitettem egészen a 7 hetes érlelési id6 végéig. A méréseket a pH
fer oldatot hasznaltam. A kalibralas soran a mérdmiszer méri a pH elektroda €s a referencia
oldat kozott kialakult potencialt, majd a kapott értéket menti. A puffer oldatok valtasa kozott
desztillaltvizzel lemostam az elektrodat. A méréseket a fentebb leirt hosszabb rad szalamikon
végeztem, mérésenként 5 cm tavolsagot tartva, hogy a beszaradt rész ne befolyasolja a kovet-
kezd mérés eredményét. A mintanként 3-3 parhuzamos mérést végeztem a mintdk burkoldanya-
gan atszlrva a szaldmirudak magjéban. A késziiléken kijelzett értéket feljegyeztem és tabla-

zatba rendeztem. Ezekbdl az értékekbdl atlagot és szorast szamoltam.

3.7 Vizaktivitas meéres

A vizaktivitas méréseket Novasina markaju késziilékkel 7. abra - A Novasina markaja vizak-
tivitas mérd berendezés mérés koz-
ben. Mellette fehér talcan a méréshez

8853 Lachen, Switzerland) végeztem (7. abra). A késziilék 251;%2“6“ mintdk. forras: Sajat
u

(LabMaster-aw neo, Novasina AG, Neuheimstrasse 12,

crer

1év6 szabad viz mennyiségét méri, ami kulcsfontossagu a
mikrobiologiai stabilitdas szempontjabol. A készilék egy

kapacitiv érzékeldt hasznal, amely a levegd paratartalmat

méri a kamraban. A mintat a késziilek zart kamrajaba kell
helyezni, ahol a vizgéz egyensulyba keriil a levegdvel. A

berendezés a levegd paratartalmabol szamitja ki a vizakti-

vitast, amely 0 €s 1 kozotti értéket vehet fel. A késziilek
automatikusan kompenzalja a hdmérsékletet és stabilizalja
a mérési kornyezetet. Az elsé mérést a szalami mintak bélbe toltésének mésnapjan, a tobbi
mérést hetente egyszer végeztem el. A mintakbol 1 cm magas szeleteket vagtam és a szeleteket
negyed cikkekre osztottam ¢és a késziilékhez tartozo tégelyekbe helyeztem. a miianyag tégelyt

fedo nélkiil a késziilék kamrajaba helyeztem. Lecsuktam a fedelét és a beallitott 25 °C -os ho-
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mérsékleten mértem a mintak vizaktivitdsat. A mintakamra hdmérsékletének €és paratartalma-
nak kiegyenlitddése utan kijelezte a mért a,, értéket. A méréseket mintanként egyszer végeztem

el. A mérési eredményeket tablazatba rendeztem és pontdiagrammon abrazoltam.

8. abra - TA.XT Plus allomanyméré
berendezés a TPA mérés kozben.
forras: Sajat munka

3.8 Allomdnymérések

A mintakat 20 °C hdmérsékleten egy szamitogépre csatla-
koztatott TA.XT Plus allomanymérd késziilékkel (Stable
Micro Systems Ltd., Surrey, Egyesiilt Kiralysag) vizsgal-
tam (8. abra). A méréseket az érlelés negyedik €s hatodik

hetében végeztem.

3.8.1 TPA (Texture Profile Analysis)

A modszer 1ényegében az emberi harapast probalja uta-
nozni. A mintakbdl készitett testet a miiszer kétszer 0sz-
szenyomja, olyan mértékben, hogy azok belsé szerkezete

megroppanjon. A miiszer altal felvett eré-deformacio

(1d6) gorbérdl leolvashato, illetve az adatokbol szamolt
jellemzok az érzékszervi Gton torténd elemzéssel jol 6sszehasonlithatd eredményekkel szolgal-

hatnak.

9. abra — Jellegzetes allomanyprofil gorbe. forras: Centre for Industrial Rheology honlapjarol letol-
tott kép nyoman szerkesztett

1 Withdrawal 2" Compression

<€ € >E€D>€ € >

1# Compression Wait 2" Withdrawal

Force (N)

P R

D (mm) EO (mm)

Time (s)

A 9. abran lathato allomanyprofil gorbén talalhato jelolések értelmezése és a mérésekbol sza-

E (mm)

mitott adatok bemutatasa:
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FO (N) A minta reverzibilis alakvaltozasanak hatara, ez alatt az érték alatt még visszanyerheti
az eredeti formajat.

F1, F2 (N) A beallitott 6sszenyomas eléréséhez kifejtett legnagyobb erd az elsé és a masodok
0sszenyomas soran.

D (mm) A deformaécio értéke.

EO (mm) Az els6 6sszenyomast kovetéen a minta azonnal visszanyert magassaga.

E (mm) A mintat deformal6 eré megsziinése utan visszanyert magassaga. Ez mutatja a minta
rugalmassagat.

W1, W2 (J) A beéllitott deforméacid eléréséhez elvégzett munka az elsd, illetve a masodok

0sszenyomas soran.
A fenti adatokbdl szamithatd paraméterek:

1. Kohézid: A belsd Ossze tartd erdt jellemzi. Az elsd és a masodik dsszenyomas elérésé-
hez sziikséges munka hanyadosa. Dimenzi6 nélkiili szam.
2. Raghatosag: A minta szétragasahoz sziikséges munka. A keménység, a rugalmassag és

a kohézio szorzatabol szamithatd. Mértékegysége: mJ

A rudakat 20 mm magas szeletekre vagtam egy szeletelogéppel. A szeletek kozepébdl 25 mm

sz¢les henger alaku darabokat vagtam (10. &bra).

10. abra - Az allomanymérések elvégzéséhez elokészitett mintak Petri csészében. A mintak balrol
jobbra: Hagyomanyos, 0% gliikdz, 0,15% gliikoz, 0,3% gliikoz, 0,45% gliikoz. forras: Sajat munka

Minden mintan 10 - 10 parhuzamos mérést végeztem. Mérés sordn a méréfej 10 mm-t tett meg
€s 50%-o0s Osszenyomast végzett. A mintak hdmérséklete a mérés soran 20 C°-os volt. A mii-
szer altal rogzitett mérések eredményeit egy tablazatba rendezve kaptam meg. A szoftver segit-

ségével rogzitettem a mérési paramétereket, amikbdl kiszamitottam a rugalmassagot, a kohéziot
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¢s a raghatdsagot. A mért és szamitott értékekbdl atlagot, szorast és standard hiba értékeket

szamitottam.

3.8.2 Kéreg keménység mérése

A TPA mérések soran 20 mm vastag szeletek kozepébdl valo kiszards utdn megmaradt kéreg
részeket 5 mm vastag feltéttel atszurtam. a szelet vastagsaga 10 mm volt. A méréfej 12 mm
magassagbol indult és 2 mm/s sebességgel haladt. A miiszer mérte a kéreg atszurasahoz sziik-
séges legnagyobb kifejtett er6t. Mintanként 15—15 parhuzamos mérést végeztem. Ez alapjan
vizsgaltam a szalamik kérgesedését. Ebben az esetben is a mintak hémérséklete 20 °C-0s volt
a mérések soran. A szoftver segitségével az eredményeket tablazatban kaptam meg, amelynek

értekeibdl szorast és atlagot szdmitottam.

3.8.3 Az allomanyjellemzok szubjektiv és objektiv uton térténé meghatarozasa

A szalami mintak esetében linearis 0sszefliggéseket vizsgaltam az érzékszervi €s a miiszeresen
mért allomanyjelzok kozott. A két valtozo kozotti kapcsolat szorossagat a Pearson-féle korre-
lacios egyiitthatoval (jele: R) jellemeztem. Amennyiben X valtozé novelésével Y értéke is nd,
akkor az R el6jele pozitiv. Ebben az esetben pozitiv 6sszefiiggésrdl beszéliink. Negativ eldjel
esetében pedig negativ Osszefiiggésrol. Az 1-hez kozeli R érték azt jelzi, hogy a két valtozo
kozotti kapesolat szoros és idedlis és a legjobban illeszkedd egyenes egyenletével jellemezhetd.
Az objektiv és szubjektiv allomanyjellemzok kozotti sszefliggéseket MS Excel 2019 program-
ban végeztem. Az X tengelyen lathaté az adott TPA mérési eredmény, az y tengelyen az adott
érzékszervi jellemz6 pontszamai lathatéak. Az adatokat pont diagramon abrazoltam és a meg-
jelenitett pontokra (tengelyeken elhelyezett adatoknak megfeleld) standard hibasavot illesztet-
tem. Az X-y diagramra linedris trendvonalat illesztve, az 4bran megjelenitheté annak egyenlete

és a korrelacios egyiitthaté négyzete, azaz a determinécios egyiitthaté. (R?)

3.9 Varianciaanalizis (ANOVA)

Azokndl a vizsgéalatoknal, ahol legaldbb hdrom parhuzamos mérést végeztem és szamolhato
volt az atlag és a szoras, ott egytényezds varianciaanalizissel (ANOVA) hataroztam meg a min-
tak kozotti szignifikanciaszinteket. A szignifikans kiilonbségek azonositasara Tukey-féle post

hoc tesztet alkalmaztam (p < 0,05). A szamitasokat a Past 4.15 szoftverrel hajtottam végre.
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3.10 Erzékszervi minosites

A vizsgalat soran a biralok szemrevételezik, szagoljak és megkostoljak az élelmiszert és vala-
milyen elére meghatarozott elv szerint értékelik és mindsitik a vizsgalt termék érzékszervi tu-
lajdonsagait. Az érzékszervi birdlatot a Magyar Szabvany (MSZ5843-1:2018) Huskészitmé-
nyek érzékszervi biralata szalamik és kolbaszok rendszere alapjan készitettem. A szabvany
egyéni pontozasos vizsgalati részét hasznaltam (11. dbra). Az érzékszervi birdlatokat az érlelés
negyedik és hatodik hetében végezte 10-10 f6. A birdland6 mintakat 2-3 mm szeletekre vagtam
¢s minden mintat egyedi véletlenszeri haromjegyti kéddal lattam el. A biralathoz biztositottam
mintanként egy - egy egész rud szaldmit is az egyed vizsgalati kategoria részére. A mintakat a
biralok a 10. abran lathaté szempontok szerint 1-5 kozotti értékkel tudtak pontozni. Az 1-es
értek az adott szempontra legkevésbé jellemzd (nem kemény, nagyon puha, nem érzékelhetd)
az 5-0s pontszam az adott szempontra leginkabb jellemzd (kemény, igen rugalmas, harmoni-
kus). Az érzékszervi biralatok tablazata, ahol a kiilonb6z6 szempontokra adhatd pontok jelen-
tése lathato az 1.szamu mellékletben talalhatd. Az egyéni értékelésekbdl szamtani atlagot sza-
mitottam egy tizedesre kerekitve. Az objektiv és szubjektiv dllomanyjelz6k meghatarozasa ér-
dekében a pontszamokbol atlagot, szorast, és standard hibat szamitottam. Az 4tlagértékeket a

biralati szempontok alapjan pokhal6 diagramon szemléltettem.
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11. abra - Az MSZ5843-1:2018 szamu szalami pontozasos biralati lapja.
forras: MSZ5843-1:2018 szabvany

=~

M3A. Egyéni biralati lap szalamik pontoz4sos érzékszervi birilatihoz

A minta hdromjegyii kédja:

Vizsgdlati mintarész Tulajdonsagesoport Tulajdonsag .. . Pontszim - Megjegyzés
Egyed vizsgilata forma vastagsag eevenletesséoe

burkolat rancossag

szinhomogenitas
(nemes penészes
termeékeknél a
penészbevonat)

atlomdny rugalmasség

. keménység -

Metszéstap vizsgalata™ szag hiis

aprika*

fliszeres

nemespenészes*

flst

savanykas illat
(gyorsérlelésii termékeknél)

szin szinintenzitas
szinhomogenitas
szerkezet Osszetevdk apritottsaga

Osszetevok elkeverése

.. fiiszereloszlas

Szelet iz ) sds

| hus

) aprika*

fliszeres

nemespenészes*

fuist

savanykas (gvorsérlelésii
termékeknél)

allomany rugalimassig

keménység-

darabossag

* A jelslt tulajdonségokabékkor kell értékelni, ha relevans.
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4, Eredmények ¢s értékelésiik

4.1 A tomegmeresek értékelése

A szalamik tomegvesztesége gazdasagi szempontbodl kiemelten fontos. A tomegveszteségi ada-
tok nélkiil nem lehet az érlelési id6t optimalizalni, illetve az eldallitott termékek bekertilési

koltségét és eladasi arat szamolni. A mintak tomegveszteségeinek adatait a 12. dbra szemlélteti.

12. abra - A szamitott tomegveszteség a gyartas idépontjahoz képest. forras: Sajat munka

50%
45%
40%
35%
30%
25%
20%

15%

Tomegveszteség (m/m%)

10%

5%

0%
0 7 14 21 28 35 42 49

Erlelési id6 (nap)
—@— Adatsorl Adatsor2 Adatsor3 Adatsor4 —@— Adatsor5

A diagramon jol lathatd, hogy a mintédk tomegveszteségének mértéke az elsd egy héten volt a
legmagasabb, ezt kovetden kozel azonos iitemben valtozott. A mérvado a szalami elkésziilte €s
értékesithetdségének pillanatdban elért tomegveszteség. A hagyomanyos és a 0,45% gliikozt
tartalmazdé mintak tomegveszteségi adatai kozott a 14. naptdl koriilbeliil 3-5%-os kiilonbség
lathaté az érlelési id6 végéig. Osszességében elmondhatd, hogy a tdbb cukrot tartalmazo mintak
tdmegvesztesége magasabb volt a mérések soran. Erdemes megjegyezni, hogy a 0% gliikoz
minta tomegvesztesége szinte végig a 0,15% ¢és a 0,3% gliikkdz mintak tomegveszteségi értékei

kozott mozgott.
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2. tablazat - A mintak miiszeres és érzékszervi vizsgalat idépontjaiban mért tomegvesztesége
a kiindulo6 tomeghez képest. forrds: sajat munka

Mintak Tomegveszteség (m/m%)

4. hét 6. hét
hagyomanyos 32,9 38,8
0% gliikoz 35,2 39,5
0,15% gliikoz 34,5 39,9
0,3% gliikoz 36,7 41,3
0,45% gliikoz 37,3 42,5

A negyedik és a hatodik héten végzett tomegmérésekbdl szamitott tomegveszteség értékei a 2.
tablazatban lathatéak. A negyedik héten a hagyomanyos minta tomegveszteségi értéke az ala-
csonyabb és a 0,45% gliikoz minta rendelkezett a legmagasabb tomegveszteségi értékkel. A
hatodik héten kedvezdbb volt a hagyomanyos minta tomegveszteségi értéke, de a 0% ¢és a
0,15% gliik6z mintak csupan 0,7% és 1,1% -al nagyobb tomegveszteséggel rendelkeztek ebben

az idépontban.

4.2 A pH mérések értékelese

A szalamik pH értéke az élelmiszerbiztonsag, az dllomanyjellemzdk és a végso izprofil kiala-

kulasa szempontjabol fontos tényez6. A mért pH értékek a 13. abran és a 14. abran lathatoak.
13. abra — A mért pH értékek a gyartas idépontjatol az érlelési id6 végéig. forras: sajat munka

6,00
5,80
5,60
5,40
5,20

5,00

4,80

pH érték (-)

4,60
4,40
4,20

4,00
0 7 14 21 28 35 42 49

Erlelési idS (nap)

—@— hagyomanyos 0 % gliikoz 0,15 % gliikdéz 0,3 % glikéz —@—0,45 % glikdz
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Ahogyan a szakirodalomban olvasottak alapjan varhat6 volt a starterkultarat és gliikozt tartal-
mazo6 mintak pH értéke az elsé napokban erdsen csdkken €s a tobb cukrot tartalmazo mintak
sorra egyre nagyobb pH esésen mentek keresztiil. JOl 1athatd, hogy a hagyomdnyos minta a
masodik és a harmadik héten éri el a 0% glikkoz majd a 0,15% gliikdz mintak pH értékét. Ez
¢lelmiszerbiztonsagi szempontbol sokkal nagyobb odafigyelést és kockazatot hordoz magéval.
A 21. napto6l kezdddéen minden minta esetében enyhe pH emelkedés figyelhetd meg a mérések

végéig.

14. abra — A mért pH értékek heti lebontasban a gyartas idopontjatdl az érlelési id6 végéig. forras: sajat
munka

adaaa

-
5,60
T 5,40 ap b b b <
a
‘f’a >,20 a ° a A§C d Ed
@ 5,00 B -e g
- -
S 4,80
4,60
4,40
4,20
0 35

érlelési id6 (nap)

B hagyomanyos B0 % glikoz 0,15 % gliikoz 0,3 % glikéz m0,45 % gliikoz

A starterkultirat tartalmaz6 mintak pH értékei minden mérési iddpontban szignifikansan kii-
16nboznek egymastol. A hagyomanyos minta a masodik héten nem tér el szignifikansan a 0%
gliikozt tartalmazo mintatol, a harmadik héten pedig a 0,15% gliikozt tartalmazd mintatol. A
harmadik héten a hagyomanyos, a 0% és a 0,15% gliikozt tartalmazé mintak pH értéke nem
stillyedt 5 ala, viszont a negyedik héten mar a 0,3% gliik6zt tartalmazo minta is eléri a pH 5
értéket. A hatodik héten a 0% gliikéz minta pH értéke volt a legmagasabb (5,26) ezt kovette a
hagyomanyos minta (5,17), majd a 0,15% (5,14), a 0,3% (5,05) és végiil a 0,45% gliik6z minta
(4,97) a legalacsonyabb. A hetedik héten viszont tovabb folytatodott a pH értékek emelkedése,
amikor a mintak kozotti sorrend nem valtozott, viszont a 0,45% gliik6z minta pH értéke is 5

folé emelkedett.
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4.3 Vizaktivitas meérések értékelése

A vizaktivitas értéke kiemelten fontos a szaritasos érleléssel készitett huskészitmények ¢élel-
miszerbiztonsagi €s eltarthatosagi szempontbol. Minél alacsonyabb a vizaktivitas az adott ter-
mékben anndl kevesebb szabad vizet tartalmaz, ami a mikroorganizmusok szdmara hozzafér-
hetd, tehat alacsony a,, érték esetén a termék stabilabb és tobb ideig tarolhato. A vizaktivitas

mérés eredményei a 15. dbran lathato.

15. abra - A mért vizaktivitas (a ,,) értékek heti lebontasban. forras: sajat munka

0,95
0,9 \
2 0,85

0,8

0,75

0,7
0 7 14 21 28 35 42 49

Erlelési id6 (nap)

—@— hagyomanyos 0 % gliikoz 0,15 % gliikoz 0,3 % glikéz —@—0,45 % glukoz

Az érlelési id6 mésodik hetét kdvetden az 6sszes minta a,, értéke 0,9 ala csokken. A vizaktivitas
mértéke fokozatosan, viszont a cukortartalmii minték esetében nagyobb mértékben csdkken a
28. napig az alacsonyabb pH értéknek koszonhetden. Az els6 héten a hagyomanyos és a 0%
gliikozt tartalmazdé mintdk vizaktivitasa csokkent nagyobb mértékben, viszont ezt kdvetden a
0,45% és a 0,3% gliik6zt tartalmazo mintak a cukortartalom fliggvényében nagyobb vizaktivitas
csokkenést értek el az 6tddik hétig. Az abran jol lathatd, hogy az érlelés masodik hetét kdvetden
a0,15% ¢és a 0% gliikdz mintak vizaktivitasa a hagyomanyos minta értékéhez hasonloan valto-
zott az érlelés 6todik hetéig, amikor a 0,15% gliikdz viztartalma a tobbi minta a,, értéke ala
csokken. Az érlelési id6 végén a 0,15% gliikoz szabad viztartalma (a,, = 0,772) volt a legala-
csonyabb ¢€s a hagyomanyos (a,, = 0,7998) ¢s 0 % gliikkézt (a,, = 0,8012) tartalmazé minta¢ a

legmagasabb.
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4.4 Texture Profile Analysis (TPA) mérés értékelése

A szalami mintak allomanyanak vizsgalata kKiemelten fontos a megfeleld minéség megallapita-
sahoz. A szalamirudakbol tavozo viz és a fehérjék szerkezetének valtozasa, valamint a lipoliti-
kus és a proteolitikus folyamatok nagyban befolyasoljak a fermentalt szalamik allomanyat. A

negyedik és a hatodik héten végzett TPA mérés eredményei a 16-21. abrak szemléltetik.

16. abra - A negyedik ¢és a hatodik héten mért mintak deformalasahoz sziikséges erd. forras: sajat munka

140 d -
— 120
e

= c d
oo 100
~g a b c
> 80
\GJ b
£ 60 a
g
< 40
a
= 20

0

hagyomanyos 0% glikéz 0,15 % glikéz 0,3 % glikdz 0,45 % gliikdz

W 28.nap MW42.nap

A negyedik héten végzett miiszeres mérés soran minden minta keménységi értéke szignifikan-
san eltér egymastol és szépen korvonalazodik a starterkultira és a cukor hatasa a mintakra. A
hatodik héten mért keménység esetében a hagyomanyos és a 0% gliilkoz mintdk keménysége
nem tér el szignifikansan egymastol. A legnagyobb keménységi értéket a 0,3% gliilkoz minta

érte el.

17. abra - A negyedik ¢és a hatodik héten mért mintdk a két dsszenyomas kozott visszanyert alakjuk
sordn megtett Ut (rugalmassag) lathato. forras: sajat munka

hagyomdnyos 0% glikéz 0,15 % glikdz 0,3 % gliikéz 0,45 % glikdz

TPA rugalmassag (mm)
O P N W & U1 O N

W 28.nap MW42.nap

A negyedik héten végzett miiszeres mérések soran a hagyomanyos és a 0,15% gliik6z mintak

rugalmassaga szignifikansan kiilonbozott egymastol, viszont a 0,15% gliilkdz minta dtmenetet

29



képzett a két minta kozott. A 0,3% gliikoz és a 0,45% gliikdz rugalmassaga nem mutatott szig-
nifikans kiilonbséget a hagyomanyos mintatol, viszont kiilonboztek a 0% gliikoz és a 0,15%

gliik6z mintaktol.

A hatodik héten végzett mérés sordn a hagyomanyos a 0% gliik6z és a 0,15% gliikk6éz mintak
mért rugalmassaga szignifikansan kiilonbozott a 0,3% és 0,45% gliikozt tartalmazo mintaktol.
A 0% gliiko6z és a 0,15% gliikdz mintak rendelkeztek a legnagyobb rugalmassaggal ezt kovette
a hagyomanyos, majd a 0,3% ¢és a 0,45% gliikz mintak.

18. abra - A negyedik héten mért kohézié mértéke. forras: sajat munka
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hagyomanyos 0 % glikéz 0,15 % glikoz 0,3 % gliikdz 0,45 % gliikdz

A hagyomanyos, a 0,3% gliikoz és a 0,45% gliik6z mintak belsé kohézidja nem kiilonbozott
szignifikansan egymastol. A 0,15% gliikéz szignifikansan eltért ezektdl a mintaktol, és a 0%
gliik6z kohézidja atmenetet képzett a mintak kdzott. Ebben a mérési idépontban 0,15% glii-

kézt tartalmazo minta belsO szerkezete az Gsszetartobb.

19. abra - A hatodik héten mért kohézié mértéke. forras: sajat munka
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hagyomanyos 0 % gliikéz 0,15 % glikdz 0,3 % gliikdz 0,45 % glikdz
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A szalami minték belsé szerkezetének szilardsaga kozel két nagysagrenddel nagyobb volt az

érlelés hatodik hetében. Ebben az esetben a mért adatok alapjan a hagyomanyos, a 0% gliik6z
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¢és a 0,15% gliikéz mintdk kohézidja szignifikansan kiilonbozott a 0,3% és a 0,45% gliikozt
tartalmaz6 mintaktol. A belso szerkezet szilarduldsa jol lathato a két idépontban mért adatok
kiilonbségébdl.

20. abra - A negyedik héten mért raghatosagi értékek. forrds: sajat munka
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A mérési adatok alapjan a 0,15% gliikoz és a 0,3% gliikéz mintak nem kiilonboztek szignifi-
kansan egymastol, viszont a tobbi minta szignifikansan kiilonb6zott egymastol. Ebbdl azt a
kovetkeztetést vontam le, hogy a 0,15% gliik6z és a 0,3% gliikéz mintdk megfeleld alloma-

nyuak és vagasérett allapotban voltak az érlelés negyedik hetében.

21. abra - A hatodik héten mért raghatdsagi értékek. forras: sajat munka
30000
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¢ C
20000
b
15000
a
a
10000
5000
0

hagyomanyos 0 % glikéz 0,15 % glikoz 0,3 % glikéz 0,45 % glikdz

TPA raghatosag (mlJ)

A hagyomanyos és a 0% gliikoz tartalmt minték, valamint a 0,3% ¢és a 0,45% gliikéz tartalmu
mintdk nem kiilonboztek egymastdl szignifikansan. A 0,15% gliikozt tartalmazd minta szigni-
fikansan kiilonbozott a tobbi mintatol. A negyedik héten mért értékekhez képest a hatodik hé-

ten kozel szazszor akkora munka volt sziikséges a mintak deformalasahoz, ami aranyos a min-

crer
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4.5 Keérgesedes vizsgalat ertékelése

A szalami mintak megfeleld és szakszert érlelésének és a viztartalom folyamatos csokkenésé-
nek biztositasa szempontjabol fontos a kéregképzodés elkeriilése. A szalamik negyedik és ha-
todik héten mért kéreg dllomany mérési eredményeit a 22. abra szemlélteti.

22. abra - Az érlelés negyedik €s hatodik hetében mért kéreg penetralasahoz sziikséges legnagyobb
kifejtett erd. forras: sajat munka
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A negyedik héten mért kéreg keménységi értékek a hagyomanyos, a 0% gliikéz és a 0,15%
gliikozt tartalmazd mintak esetében rendre magasabbak voltak a hatodik héten mért értékektol.
Ennek oka, hogy a negyedik héten a hagyoményos minta a 0% gliikozt tartalmazé minta esetén
enyhe kérgesedést tapasztaltam, de a miiszeres méréseknek kodszonhetden latszodik, hogy a
0,15% gliikk6z minta is érintett volt. A kéregképzddés megsziintetésére kéregoldasi miiveletet
alkalmaztam. Az érleld térben az RH értekét 80% -ra emeltem és a mintdk feliiletére vizet
permeteztem. A kéregoldast kovetden visszatértem az eredeti érlelési {itemhez. Ennek

eredményét a 23. dbra szemlélteti.

A negyedik héten a hagyomanyos és a 0,45% gliikoz mintak kozott nincs szignifikdns
kiilonbség, a 0% gliikozt és a 0,15% gliikozt tartalmazé mintak kérge volt a legkeményebb. a
0,3% gliikozt tartalmaz6 minta kéreg keménysége dtmeneti volt a legpuhabb és a legkeményebb

mintak kozott.

A hatodik héten mért kéreg keménység adataibol jol lathato, hogy a kéregoldas sikeres volt. A
hagyomanyos minta szélének atszurasdhoz kellett a miiszernek a legkisebb erdt kifejtenie, a
0,15%, 0,3% és a 0,45% gliikdzt tartalmazd mintak kéreg keménysége kozott nem volt
szignifikans kiilonbség. A 0% gliikozt tartalmaz6é minta kéreg keménysége dtmeneti értéket vett

fel a legmagasabb ¢és a legalacsonyabb keménységii mintak kozott.
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23. abra - A szalami mintak metszéslapjarol késziilt kép az érlelés 49. napjan. A képen lathaté mintak
balrél jobra: hagyomanyos, 0 % gliikkoz, 0,15 % gliikéz, 0,3 % glikoz és 0,45 % gliikoz. forras: sajat
munka

A 23. 4bran lathaté mintdk metszéslapjan a bélbe toltés idérendjében utolsd harom szalami
metszéslapjan a zsiradék kenddése a fent részletezett sokszori keverés és a toltés kozben a

massza fokozatos melegedésének a kdvetkezménye.

A negyedik héten bekdvetkezett kérgesedés idében valo kezelésének eredményessége latszo-
dik a 16.abran a TPA keménységi adatokbol, mivel a mérések elvégzése soran a kéreg leva-
lasztasra kertilt az el6készitett mintakrol, igy tisztan latszodik a szalamik belsd szerkezetének

ellenallasa, ami els6sorban a kiparolgd viztartalomnak koszonheto.

4.4 A mintak objektiv és szubjektiv jellemzdinek az 6sszehasonlitdsa

A mintdk érzékszervi és miiszeres vizsgalatainak §sszevetésével megallapithato az 6sszefliggés
a miiszeres allomanyjellemzok és az érzékszervi tulajdonsagok kozotti. A szalamik esetében
kifejezetten fontos, hogy 6sszehasonlitsuk ezt a két jellemz6t és kovetkeztetni tudjunk, hogy a
termékekre milyen hatassal volt a cukor. Az elvégzett miiszeres és érzékszervi vizsgalatok ered-

ményei a 24—28. dbran lathatoak.
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A negyedik héten végzett érzékszervi és miszeres vizsgalatok linearis Osszefliggés vizsgalata

24, abra — Az érzékszervi birlat szelet keménységére adott pontszam és a TPA keménység atlagérté-
kei kozotti linedris regresszios Osszefliggés. forras: sajat munka
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A 24. abran lathato eredmények alapjan nagyon erds pozitiv iranyu linearis osszefiiggés figyel-
heté meg a keménységre vonatkozéan (R? = 0,916; R ~ 0,96). Ez azt jelenti, hogy a mintak
miiszeresen mért keménysége jol tiikrozi a biralok altal érzékelt kiilonbségeket. A pozitiv me-
redekség értelmében a birdlok keménységre adott pontszamai is egyre magasabbak voltak. A

miiszeres mérések jol tikkrozik az érzékszervi tapasztalatot.

25. abra — Az érzékszervi birélat szelet rugalmassdgara adott pontszdm és a TPA rugalmassag
atlagértékei kozotti linearis regresszios Osszefiiggés. forras: Sajat munka

0,15% o

Erzékszervi biralat pontszama

6,4 6,6 6,8 7 7,2 7,4

TPA rugalmassag (mm)

A rugalmassagrol kapott értékek kozott gyenge, negativ irdnyt linearis kapcsolat figyelhetd
meg (R? = 0,311; R ~ — 0,56 ). A miiszeresen mért rugalmassag értékei a novekve érzék-
szervi pontszamokkal mérsékelten ellentétes irdnyban valtoztak, tehat a biralok altal rugalma-
sabbnak itélt mintdk a TPA mérés szerint kisebb visszanyert uttal rendelkeztek, bar a pontsza-

mokbdl jol latszodik, hogy nem tudtak jelentds kiilonbséget tenni a mintdk kozott.
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26. abra — Az érzékszervi biralat szelet darabossagara adott pontszam és a TPA kohezevitas atlagérté-
kei kozotti linearis regresszios Osszefiiggés. forras: sajat munka
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A darabossag érzékszervi pontszdmai (1 = szétesd, 5 = jol Osszedlld) és a miiszeresen mért
kohézié értékei kozott nem mutatkozott linearis dsszefiiggés (R? = 0,013; R =~ 0,12). Az

eredmény valoszintileg a kozel azonos szerkezeti tulajdonsagokbol adodott.

A hatodik héten végzett érzékszervi és muszeres vizsgalatok linearis Osszefiiggés vizsgalata

27. abra - Az érzékszervi biralat szelet keménységére adott pontszam és a TPA keménység atlagérté-
kei kozotti linearis regresszios Osszefiiggés. forras: sajat munka
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A hatodik héten végzett vizsgalatok alapjan a keménység adatai kozott nagyon erds, pozitiv
irany linedris kapcsolat volt (R? = 0,946; R ~ 0,97 ). Ebbdl arra a kovetkeztetésre jutottam,
hogy a miiszeresen mért keménység €s a szajban érzékelt keménység szorosan Osszefiigg egy-
massal. A pozitiv meredekség megerdsiti, hogy a muiiszeres keménység jol reprezentalja a bira-
10k altal érzékelt keménységérzetet, igy a miiszeres mérés megbizhatdan jellemzi a termék tény-
leges allomanyat. Az erds korrelacid arra is utal, hogy az érlelési folyamat elérehaladtaval a
belsd szerkezeti szilardulas és az érzékszervileg észlelt keménység egymassal szoros Osszefiig-

gésben valtozott.
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28. abra - Az érzékszervi biralat szelet rugalmassagra adott pontszam és a TPA rugalmassag atlagérté-
kei kozotti linearis regresszios Osszefliggés. forras: sahjat munka
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A rugalmassag eredményei alapjan kozepes erdsségii, negativ irdnyt linearis kapcsolat allapit-
haté meg (R? = 0,432; R =~ —0,66). Ebbdl kovetkeztethetd, hogy a miiszeresen mért rugal-
massag novekedésével a szajban érzékelt rugalmassagra adott pontszam csokkent, tehat a két
modszer ellentétes irdnyl 6sszefliggést mutatott. Ez valdsziniileg abbol adodik, hogy a miisze-
resen mért két 6sszenyomads kozott megtett it a mintak deformacios viselkedését, mig a biralok
rugalmassagra adott pontszamai a szajban érzett rugalmas érzetet tikkrozik, amelyekre a viztar-
talom és a zsirok, illetve fehérjék aktualis szerkezete is hatassal van. A negyedik héthez képest
a biralok konnyebben kiilonbséget tudtak tenni a mintak kozott és a keményebbnek érzett min-
takat érzékelték rugalmasabbnak.

29. abra - Az érzékszervi biralat szelet darabossagara adott pontszam és a TPA kohezevitas atlagérté-
kei kozotti linedris regresszios Osszefliggeés. forras: sajat munka
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A szelet darabossagat (1 = szétesd, 5 = jol 6sszedlld) €s a kohéziot illetden erds, pozitiv irdnya
linearis kapcsolat figyelheté meg (R? = 0,698; R ~ 0,835). Arra kdvetkeztetésre jutottam,

hogy a vizveszteség €s az érés folyamatosan noveli a belsd szerkezet 6sszetartasat.

36



4.5 Erzékszervi minosites éertékelese

A fogyasztok véleménye fontos az érlelés elérehaladasanak megallapitasaban. A biralati lap
kitoltésével adtam lehetdséget a biralok véleményeinek kinyilvanitasara a negyedik és a hatodik

héten. Melynek Osszesitett kiértékelése a 30-37. abran lathatdéak

Negvyedik héten végzett érzékszervi birdlat eredményei:

30. abra — A szalami rudak kiils6 (egyed) biralati szempontjainak eredményei. forras: sajat munka
e hagyomanyos 0 % gliikoz 0,15 % glikdz 0,3 % glilkdz e 0,45 % gliikoz

forma - vastagsdg egyenletessége
5

allomany - keménység burkolat - rdancossag

allomany - rugalmassag burkolat - szinhomogenitas

Az egyed kiilsd vizsgalati szempont keménységre adott pontszdmok alapjan lathaté a mintak
keménységének kiilonbségei a cukortartalom fiiggvényében. A hagyomanyos minta puhabb ta-
pintasu volt a tobbi mintanal, viszont a rugalmasséagra hasonld pontszamot kapott, mint a star-
terkultirds mintak. A vastagsadg egyenleteségére, a rancossagra ¢s a szinhomogenitdsra mind-
egyik minta kdzel azonos magas pontszamot kapott. Osszességében ennél a résznél a kemény-
ség értékeibdl lehet kovetkeztetni a vagasérett allapotra. A hagyomanyos mintakon kiviil min-

den minta megfeleld értékelést kapott, egyediil a keménység esetén vannak jelentésebb eltéré-

sek.
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31. abra - A metszéslap biralati szempontjainak eredményei. forras: sajat munka

e hagyomanyos =0 % gliikdz 0,15 % glukdz 0,3 % glikdz e (0,45 % gliikdz
szag - hus
5
szerkezet - fliszereloszlas szag - fliszeres

szerkezet - 6sszetevik

, szag - fust
elkeverése &
szerkezet - 6sszetev6k \/ . s
, , szinintenzitas
apritottsaga

szinhomogenitas

A metszéslap értékelése esetén az Osszes minta hasonld pontszamot kapott a 0,45% gliikéz

minta kivételével, ugyanis ennek a szinintenzitasat alacsonyabbra értékelték a biralok.

32. abra - A szelet birdlati szempontjainak eredményei. forras: sajat munka

e hagyomanyos =0 % gliik6z 0,15 % glikoéz 0,3 % gllikdz ~e====0,45 % gliikoz
sOs iz
. . . 4 -
allomany - darabossag hus iz
allomany - keménység fliszeres iz
allomany - rugalmassag flist iz

A szelet értékélése soran a keménységben €s a sOs izben lathatoak kiilonbségek a pontszamok-
ban. A keménység a vagasérettség meghatarozasadban, mig a sos iz érzetét a szalamikban 1évo
magasabb viztartalom befolyasolja. A darabossagban (1 = széteso, 5 = jol dsszeallo) latott kii-

16nbségek a belsd szerkezet szilardsagat mutatjak.
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33. abra - A savanykas iz és illatjegyekre adott pontszamok a starterkultirat tartalmazo mintakban.
forras: sajat munka.

e savanykas illat e savanykas iz
0 % gliikoz
5

4

0,45 % glikoz 0,15 % glikdz

0,3 % glikoz

A savanykas iz és illatjegyekre adhatd pontszamok szerint az 1-es pontszam nem érzékelhetd,
mig az 5-0s pontszam a harmoénikus. A starterkultirds mintdkra adott pontszamok a felismer-

het6 (3) és a mérsékelt (4) pontszdm kozott mozogtak.

Osszességében egyik minta sem kapott rossz pontszamokat ebben az iddpontban végzett érzék-
szervi biralat soran, mégis a 0,3% gliikoz mintak pontszdmai kiegyenstlyozottabb és sok eset-

ben magasabb a tobbi mintdénal.

Hatodik héten végzett érzékszervi biralat eredménvyei:

34. abra - Az egyed biralati szempontjainak eredményei. forras: sajat munka

e Hagyomanyos (0 % gliikdz 0,15 % glikdz 0,3 % glikdz w045 % gliikdz

forma - vastagsag
egyenletessége
5

allomany - keménység burkolat - rancossag

allomany - rugalmassag burkolat - szinhomogenitds

A kiils6 tényezOok paraméterei alapjan a rugalmassagra adott pontszdmokban térnek el 1ényege-
sen egymastol. A keménységre adott pontszamok kozotti kiilonbségek nem térnek el egymastol

nagymértékben, mivel mar minden minta rendkiviil szilard, kemény adlloméannyal rendelkezett.
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35. abra - A metszéslap biralati szempontjainak eredményei. forras: sajat munka

e Hagyomanyos =0 % gliik6z 0,15 % gliikéz 0,3 % glikdz e====0,45 % gllikdz

szag - hus
5

fliszereloszlas szag - fliszeres

\

4

szinintenzitas

Osszetevik elkeverése szag - flst

Osszetevdk apritottsaga

szinhomogenitds

A metszéslap birdlati szempontjaira adott pontszamok a negyedik héthez képest atlagosan egy
ponttal térnek el egymastol. A pontszamok ebben az esetben minden szempont szerint a négyes
¢s az 6t0s pontszamok kozott helyezkedik el, ami a megfeleld allomany és illatanyagok képzo-

dését tiikrozi.

36. abra - A szelet biralati szempontjainak eredményei. forras:sajat munka

sés iz
5

darabossag (his iz

keménység fliszeres iz
rugalmassag flst iz
e Hagyomanyos e===0 % gliikdz 0,15 % gliikoz 0,3 % glikdz e====0,45 % gliikdz

A szelet biralati szempontjaira is rendre magasabb pontszamot adtak a biradlok a negyedik héten
végzett érzékszervi biralat eredményéhez képest. Ebben az esetben is a rugalmassag pontsza-
maiban mutatkozik szemmel lathato eltérés €és a keménység érzékelése 6sszemosodott. A sos iz
a viztartalom csokkenésének koszonhetden mar elfogadhato szintre emelkedett a biralok pont-

szamai szerint.
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37. abra - A savanykas iz és illatjegyekre adott pontszamok a starterkultirat tartalmazo mintakban.
forras: sajat munka
e savanykas illat savanykas iz
0 % gliikéz
5,0

4,0
3
7,0
0,45 % gliikoz 1,0 0,15 % gliikoz

0,3 % gliikéz

A 0,15% gliik6z és a 0,3% gliilkdéz mintdkra adott pontszamok a mérsékelt (4) pontszam felé

mozogtak, mig a 0,45% gliikdz minta savanykas izre a felismerhet6 (3) pontszamon maradt.

Az 6sszes hatodik héten végzett birdlati diagramon lathato, hogy a hagyomanyos mintak biralok
altali értékelése szerint megkozeliti, sok esetben eléri, vagy megel6zi a starterkulttrat tartal-
maz6 mintak pontszdmait, ebben az esetben a 0,15% ¢és a 0,3% gliik6z mintdk pontszamai ki-
egyensulyozottabbak és nincsenek benniik nagy kilengések. Sok szempont szerint pedig a leg-

jobban értékelt két termékrdl van szo.
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

A szakdolgozati munkam soran elvégzett mérési adatokbol arra kovetkeztetésre jutottam, hogy
a gliikoztartalom novelése nagyban hozzajarul a szalami savasodasanak, tomegveszteségének

¢s texturajanak alakulasahoz.

A magasabb cukortartalmu és starterkulturat tartalmazé mintdk magasabb tomegveszteséggel
rendelkeztek, aminek koszonhetéen a hagyomanyos és a 0 % glitkoz minta nem volt képes ilyen

iitemben a vizet leadni, ezaltal kezd6d6 kérgesedés mutatkozott.

A kezdeti pH esés a mintak cukortartalma szerint valtozik és végig tiikrozték a hozzaadott glii-

kéz mennyiségét.

A vizaktivitas értéke minden minta esetében az érlelés masodik hetét kovetden 0,9 ala csokkent.

A masodik héttd] kezdddden a vizaktivitas valtozasa jol jellemzi a hozzdadott cukortartalmat.

A miszeres és érzékszervi vizsgalatok alapjan a negyedik héten a 0,15% és a 0,3% gliikkéz
mintak a legalkalmasabbak az értékesités szempontjabol, mivel mind a miiszeresen mért tex-
tira, mind az érzékszervi vizsgalatok szerint ezek a termékek mutattak a legkiegyensulyozot-

tabb technoldgiai és érzékszervi profilt.

A hatodik héten is a 0,15% gliikoz és a 0,3% gliikoz minta tiint a legalkalmasabbnak az értéke-
sités szempontjabol, mivel a 0,45% gliikdzt tartalmazo minta végig tal kemény és Osszeallo
textarat mutatott, valamint erésebb savanykas szag és izjegyek jellemezték a tobbihez képest.
Viszont a 0% gliikozt tartalmazo minta elmaradt e két mintatol. A tomegveszteségi értékek is

ezt a két mintat igazoljak gazdasagossagi szempontbol.

A miiszeres és érzékszervi vizsgalatok korrelacios vizsgéalata a keménységen kiviil, csak az ér-
lelés hatodik hetében mutattak nagyobb mértékii linearis dsszefiiggéseket. A negyedik héten a
kohézi6 és a rugalmassdg nem mutattak erds linearis kapcsolatot az érzékszervi birdlat soran

adott pontszamokkal.

Osszességében élelmiszerbiztonsagi szempontbdl a kezdeti pH érték esés, mind a vizaktivitas
érteke a 0,15% gliikozt és a 0,3% gliikozt tartalmazd mintak esetében megfeleléen alakult. A
kialakult textira és allomanyprofil megfeleldnek bizonyult e két minta esetében a negyedik

héttol kezd6dben. A révidebb érlelési id6 a magasabb cukortartalmti mintaknak kedvezett, vi-
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szont az id6 mulasaval egyre Osszetettebb ¢€s részletgazdagabb izprofil alakult ki. Szdval gaz-
dasagi szempontbol a negyedik héten értékesitett termékek elénydsebbek. iz és élvezeti érték

szempontjabodl a hatodik héten valo értékesités a megfeleld id6pont.

A szalamik sétartalma alacsony volt. Ez féleg a negyedik héten végzett érzékszervi vizsgalatok
eredményén latszodott. Az érlelés elérehaladtaval, ahogy egyre nagyobb mennyiségii viz tdvo-
zott a mintakbol Gigy a mintak sos ize is kezdett erdteljesebbé valni. A negyedik héten valo

értékesités esetén a soétartalmat novelni kell.

A relativ paratartalom csokkentése tul gyors litemben tortént az érlelés alatt. A paratartalmat
kisebb léptékkel kellene csokkenteni, vagy a hagyomanyos és a 0% gliikdzt tartalmazé mintakat
érdemes lenne kiilon érleldkamraban mas paraméterekkel érlelni a kéregképzddés elkeriilése és

ezaltal a jobb 6sszehasonlithatosag érdekében.

A hasznalt starterkultira specifikacidja nem tartalmazza a starterkultiirdban 1évé mokroorga-
nizmusok Gsszetételét, ezaltal nem lehet adott torzsekre specifikus kovetkeztetéseket levonni.
Ennek kovetkeztében a mikrobiologiai vizsgalatok sziikségesek lettek volna. Példaul a starter-
kultirdban 1év6 mikroorganizmusok azonositésa, illetve a mintdkban 1év6 csiraszam vizsgalata,

azaz a mikroorganizmusok szaporodasi sebessége.

A titralhato savfok meghatarozasa segitett volna a szalamikban felhalmozodott savak mértékeé-
nek megallapitasaban, nem csak a pH értékekre lehetett volna tdmaszkodni az adatok kiértéke-

lése soran.

A hetente elvégzett szinmérések hozzasegitettek volna a szaldmik szinezetének vizsgalatdhoz
az ¢€rlelési folyamat soran. A pontos vizveszteség meghatdrozasahoz heti rendszerességgel viz-

tartalom méréseket kellett volna végezni.

Az érzékszervi biralati lapokrol hidnyzott az 6sszbenyomas pontozasanak lehetdsége, valamint
egy sokkal egyszeriibb kevesebb munkat igényld biralati lapot kellett volna hasznalni. A mi-
szeres és érzékszervi vizsgalatok pontosabb Osszefiiggéseinek vizsgalatdhoz kiilon lapon éllo-
manyprofil vizsgalatokat kellett volna végezni (darabossag, keménység, rugalmassag, gumis-
sag). Az érzékszervi és miszeres vizsgalatokat a negyedik héttdél hetente kellene elvégezni a
pontosabb allomanyvaltozasok megértése érdekében. A biralatok lebonyolitasa, és kiértékelése
kbzben tigy éreztem, hogy a birdlok jelentds hanyada nem tudta megkiilonboztetni a hagyoma-
nyos ¢és a starterkultlirat tartalmaz6 mintakat egymastol, ennek megallapitasara haromszog pro-

bat, majd sziikség esetén paros dsszehasonlito vizsgalat elvégzése lett volna indokolt.
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Tovéabbi méréseket lehetne végezni a kivalasztott két cukorszintli szalamik atmérdjének valtoz-
tatasaval kapcsolatban. Vizsgalni kellene, hogy a kiilonb6z6 atmérék hogyan befolyasoljak az

érlelési idOt és az allomanyjellemzdket.

44



6. Osszefoglalas

Az egyre szigoribb nemzetkozi és ezaltal a magyarorszagi ¢lelmiszerbiztonsagot érintd szaba-

lyozasokra megfeleld valasz lehet a szaldmik gyartasa soran a starterkulturak alkalmazasa.

A fogyasztok egészségtudatosabb életmodja, az altaluk valasztott ¢lelmiszerekben talalhato
szintetikus anyagok keriilése €s a fogyasztok altal megszokott izvilag figyelembevételével ju-

tottam arra a dontésre, hogy vizsgaljam a starterkultaraval késziilt szalamikat.

Munkém célja a starterkultirakban 1évé mikroorganizmusok életfolyamatainak egyik legfonto-
sabb befolyasolo tényezdje, a szamukra tapanyagul szolgdld cukorszint meghatarozasa a sza-
lami eldallitasa soran. Els0sorban Olyan termék fejlesztése volt a cél, ami a tradicionalis szala-
mik jellemzoihez legjobban hasonlit és a fogyasztok altal elfogadhatd. Tovabba a fermentalt
szalamikhoz adott gliik6z savasodas mértékére, texturara, érlelési iddre, és érzékszervi jellem-

z0ikre gyakorolt hatasara voltam kivancsi.

Sertéshusbol készitettem szaldmikat kiilonbozé cukormennyiség hozzdadéasaval. A vizsgala-
taim soran a starterkulturat és cukrot nem tartalmazd minta volt kontroll. Emellett egy szala-
miba starterkultirat kevertem, de gliikkozt nem adagoltam hozza. Tovabbi harom starterkultarat
tartalmaz6 mintat készitettem, amikbe 0,15; 0,3; 0,45 m/m% gliikkozt kevertem. Az érlelés egy-
séges kornyezeti feltételek biztositdsa mellett zajlott. Az érlelést és a méréseket 49. napig vé-

geztem.

A bélbe toltést kovetden induld, majd az elsé héten naponta, az els6 egy hetet kovetden hetente
mértem a szalamik pH értékeit. A pH értékek mérése soran megallapithatova valt, hogy a ma-

gasabb cukor tartalmi mintdk gyorsabb és mélyebb acidifikacios folyamaton mentek keresztiil.

Ezzel parhuzamosan tomegméréseket végeztem a bélbe toltést kdvetden, illetve az elsé egy
héten naponta az elsd egy hetet kdvetden hetente. A tomegmérési adatokbol tomegveszteséget
szamoltam és szdzalékos értékben fejeztem ki. A mintdk az elsd egy hétben vesztették el a
legnagyobb mértékben a tomegiik egy részét. A tomegveszteségi értékek ebben az esetben is a

gliikoztartalommal alltak 0sszefiiggésben.

Tovabba vizsgalatokat végeztem a vizaktivitds meghatarozasa érdekében. A t6ltés masnapjan,
majd hetente végeztem méréseket. A legnagyobb vizaktivités érték az elsé hétig a 0,3% gliikoz
¢és a 0,45% gliikdz mintak esetében csokkent a legjobban, viszont ezt kovetden az 6todik hétig

a hagyomanyos, a 0% gliikoz és a 0,15% gliikkdz mintak értékei azonos iitemben valtoztak, mig
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az utolso két hétben a 0,15% gliikéz minta vizaktivitdsa csokkent a legnagyobb mértékben és

végiil ennek mintanak volt a legalacsonyabb a,, értéke.

Ezen kiviil két elére meghatarozott idépontban végeztem miiszeres allomanymérést. Az érlelés
negyedik €s hatodik hetében végeztem TPA és miiszeres kérgesedési vizsgalatokat. A TPA mé-
rések sordn arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a belsé keménység, és raghatosag a hozzaadott
cukor tartalma szerint valtozott. A szalamik kérgének atszurasaval végzett kérgesedési vizsga-
lata sordn lathatova valt, hogy a hagyomanyos és a 0% gliik6zt tartalmazo minta nem volt képes
akkora nedvességtartalomvesztésre mint a gliikkdzt tartalmazo mintak, ezért a rudak kiilso felii-
letébdl gyorsabban tavozott a nedvesség és ennek kovetkeztében kiszaradt, mig a magban meg-
rekedt a viztartalom. A kérgesedés negativ hatasainak elkertilése érdekében kéregoldast végez-

tem.

Az érzékszervi birdlatokat is az érlelés negyedik és hatodik hetében végeztem, hogy a miisze-
resen mért allomanyjellemzokkel dsszevethetoek legyenek. A negyedik héten az 9sszes minta
vagasérett allapotban volt, viszont a hagyomanyos és a 0% gliikkdz mintak nehezebben voltak
értekelhetdek a birdlok szdmara. A hatodik héten végzett érzékszervi birdlatok értékelése soran
lathatova valt, hogy a hagyomanyos és a 0% gliikoz mintak érzékszervi tulajdonsagai a tobbi
mintahoz mar jobban hasonlitottak. Mind a két idépontban a 0,15% ¢és a 0,3% gliikozt tartal-

maz06 mintdk pontszdmai voltak kiegyensulyozottak.

Azoknal a vizsgalatoknal, ahol parhuzamos méréseket végeztem, egytényezds varianciaanali-
zissel (ANOVA) ¢s Tukey- féle post hoc teszttel szemléltettem a kiillonbo6z6 értékek kozotti

eltéréseket.

Végiil a TPA ¢és az érzékszervi mintdk allomanyjellemz06i kozott végeztem linedris korrelacids
vizsgalatot. Aminek kiértékelése soran arra kdvetkeztetésre jutottam, hogy az érlelés negyedik
hetében a keménység értékei kozott van szoros dsszefliggés. A hatodik héten vizsgalt tényezok

koziil a rugalmassag a kohézio és a keménység nagyobb mértéki linearis kapcsolatot mutatott.

A kiilonb6z6 eredményeket Osszevetve arra kovetkeztetésre jutottam, hogy a 0,15% gliikoz és
a 0,3% gliikdz mintdk mar a negyedik héten megfeleld texturaju és élvezeti értékiiek voltak. A
hatodik héten is kiegyenstlyozott és a hagyomanyos mintanal esetenként jobb érzékszervi tu-
lajdonsagokkal birtak. Alloméanyukban tomegveszteségiikben és savassagukban a megfeleld
tartomanyban helyezkedtek el. Tovabbi méréseket és a receptira finomhangolasat e két gliikdz

arannyal végezném.
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10. Mellekletek

10.1 [.szamu melléklet

38. abra - A szaldmikra adhat6 pontszdmok jelentése az érzékszervi biralat soran. forras:

7.6: Szalamik érzékszervi birilati tablizata
1. tdblazat. Szalamik érzékszervi pontozasos tablazata

Egyed forma vastagsag 1=igen erfsen | 2=crisen 3=mérsckelte 4=?nyhén 5=egyenletes
v‘iigﬂlala egyenletessége eltérd eltérd n eltérd eltérd
burkolat TaNncossag I=igen crésen  |s2=crdsen 3=mérs¢kelte | 4=gyengén [-=sima
52 & n
szinhomogenitis I=igen erosen | 2=erdsen 3=mérsékelte 4=en\hcn 5=homogén
(nemes pené inh & inh n
termekeknél & »
penészbevonat)
i et = Ki: - 4= rugalmas 5=igen
allomany rugalmassag = nem 2=NKissé 3— ) rugalm; .8
a3 rugalmas ot .
Keménység 1= nagyon 2=puha 3=Kissé puha | 4= Kissé 5=kemény
’ o puha i kemény
—— 5 = = e
i =) 2=gycngén 3= 4 5=harménil
oo . = : n'fm # - lismerhetde | mérsékelten
vizsgdlata érzékelhetd ) :: is i i ]
Y - - S=harmoénikus
ika* 1= nem 2=gyengén 3= + )
e érzékelhetd felismerhetde | mérsékelien
n
= 5=harménikus
Zeres I=nem 2=gyengén 3= 4— i 5
i ¢érzékelhetd o felismerhetde | mérsékelten
n

nemespenészes™® 1= nem 2=gyengdn 3= N 4= S=harmonikus
érzékelhetd felismerhetde | mérsékelien
n
fist I=nem 2=gvengén. 3= 4= S=harmonikus
érzékelhetd vagy il felismerhetde | mérsékelten
intenziy n
savanykds illat 1= nem 2=gyengén 3= 4= S=harmonikus
(gvorsérleiési érzékelhetd vagy il felismerhetde | mérsékelien
termekeknél) intenziy n
szin szinintenzitas I=igen 2=halvany 3=viligos 4=kissé élénk | 3=¢lénk
halvany
szinhomogenitas I=igen crosen | 2= erdsen 3=mérsékelte | 4=cnyhén 3=homogén
AR 5 inhomog ol s inhomoge _
szerkezet Osszetevok I=1gen ersen | 2= erdsen 3=mérsékelte 4=enyhén S=homogén
apritottsiga inhomogg inhomog n inhomogs inhomog¢
«
Osszetevok I=igen erésen | 2= erdsen 3=mérsékelte 4=enyhén S=homogén
" Pty inh < n inhomog inhomoge
fiiszercloszlas I=igen ersen | 2=erbsen 3=mérsckelte 4=enyhén S=homogén
homog inhomog n inhomog hommog
Szelet iz s08 . I=nem 2=gyengén 3=felismerhet | 4= S=harmonikus
érzékelhetd [ mérsékelten
vagy nagyon :
erosen
his 1=nem 2=gyengén 3=fehismerhet | 4= 5=harmonikus
érzékelhetd 0 mérsékelten .
vagy nagyon
.| erbsen
paprika* 1= nem 2=gvengén 3=felismerhet | 4= S=harmonikus
érzékelhely 0 mérsékelten
vagy nagyon
crsen
fliszeres [=nem 2=gyengén 3=felismerhet | 4= S=harmonikus
érzékelhetd g mérsekelien
vagy nagyon
erdsen
nemespenészes* 1= nem 2=gyengén 3=felismerhet | 4= S=harménikus
érzékelhetd & mérsékelten
vagy nagyon
erdsen
7 fust I=nem 2=gyengén 3=felismerhet | 4= S=harmonikus
érzékelhetd o mérsékelten
vagy nagyon
? erbsen
savanykas I=nem 2=gyengén 3= 4= S=harmonikus
(eyorsérlelésii érzékelhets vagy il felismerhetde | mérsekelten
termékeknél) intenziy n
allomgny rugalmassag I=nem 2=kissé 3= 4= rugaimas S=igen
N I 3| rugal, érsekel rugalmas
5 3 rugalmas
keménység 1= nagyon 2=puha 3=Kkissé puha | 4= Kissé 5= kemény
puha - Kemény
darabossig 1= szétesd 2=igen ”» 3= 4= kissé 5=jol
* a jelolt lajdonsd akkor kell ¢riékeini. ha relevans
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11. Nyilatkozatok (szerzdi/hallgatoi és kényvtari nyilatkozatok, stb.)

MATE Szervezeti és M{ikédési Szabélyzat

111. Hallgatéi Kévetelményrendszer

1.1, Tanulmanyi és Vizsgaszabalyzat

6.13. sz. fiiggeléke: A MATE egységes szakdolgozat /

diplomadolgozat / zérédolgozat / portfdlié készitési itmutatdja

4.2. sz. melléklete: Nyilatkozat a zérédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié nyilvdnos

hozzaférésérédl és eredetiségérél (modositva: 2025. oktéber 16.)

NYILATKOZAT

a zérédolgozat/szakdolgozét/diplomadolgozat/portféli61 nyilvanos hozzaférésérél és
e . s s
eredetiségérdl

A hallgaté neve: 5 Romén Janos
- A Hallgatdé Neptun kédja: CQ6RUO
A dolgozat cime: A cukor hatdsa a starterkulttraval érlelt szalamira
A megjelenés éve: 2025
A konzulens intézetének neve: 4Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
A konzulens tanszékének a neve: Allatitermék és Elelmiszertartésitasi Technoldgia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott zélr(')dolgozat/sza\kgolgozat[diplomadolgozat/por’cfélié2 egyéni,
eredeti jelleg(, sajat szellemi alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkajabél vettem &t,
egyértelm{ien megjelditem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem. Tovabba kijelentem, hogy a
dolgozat elkészitése soran alkaimazott mesterséges intelligencia-eszkéz6k (pl. szdveggeneralds, nyelvi
javitas, forditds, adatelemzés) haszndlata nem helyettesitette a sajat kutatasi és alkotéi munkdmat,
azok alkalmazasat a forrasok kozott vagy a médszertani részben feltintettem, és a szakmai-etikai
elvarasoknak megfelel@en jartam el.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
zérovizsgabdl kizar és a zérévizsgat csak 0 dolgozat készitése utdn tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatdsat
engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az &ltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas felhasznaldsdra,
hasznositasdra a Magyar Agrér- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-kezelési
szabalyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keril a Magyar Agrar- és
_Elettudoményi Egyetem kdnyvtari repozitori rendszerébe. Tugomésul veszem, hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetSen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyUjtasatél szdmitott 5 év eltelte utdn
nyilvanosan elérheté és kereshet§ lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében.

Kelt: _ ’90/?{ év //1 ho 0/2 nap

Hallgat$-4laifasa

1 A megfelel dolgozattipus meghagyésa mellett a t8bbi tipus torlends.
2 A megfelel8 dolgozattipus meghagydsa mellett a tdbbi tipus torlendé.
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Hallgaték, doktoranduszok nyilatkozata mesterséges intelligencia (Mi)

alkalmazasarol
1. Altaldnos adatok
Hallgatd neve: Roman Janos
Neptun-kédja: CQ6RUO

Képzési szint (a megfelel6t jeldlje X-szel): BSc/BA

Tantargy neve/kodja*: Szakdolgozat készités

A cukor hatdsa a starterkulttraval érlelt
szalamira

A munka cime:

* doktori értekezés esetén nem kitoltendd

2. Nyilatkozat az MI hasznalataral
Alulirott, etikai felel@sségem teljes tudatdban az alébbi nyilatkozatot teszem:
(Kérjiik, valasszon egyet az alabbi lehetéségek kéziil!)

A) Nem alkalmaztam mester.séges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.

(Amennyiben ezt jeldlte, a tovabbi tablézatok kitdltése nem sziikséges.)
B) Alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.

(Kérjtik, toltse ki a vonatkozé téblazatokat!)

3. A mesterséges intelligencia hasznélatanak részletezése

1. IABLAZAT: Asszisztensi vagy kisebb mértékii felhasznélés (pl. forditds, nyelvi korrektira,
otletelés stb.)

(Ezen felhaszndldsok esetében a konkrét promptok és vdlaszok csatoldsa nem sziikséges.)
Ffelhasznélés célja

Alkalmazott Ml-eszkdz neve | Erintett rész (ha nem a
és verzidja szoveg egészére vonatkozik)

2

»

Il. TABLAZAT: Jelentds tartalmi hozzajarulds (pl. egy teljes dbra vagy egy hosszabb -
szovegrész generalasa) :

(Ezekben az esetekben a felhaszndlt kulcsfontossdgu promptok és az Ml dltal adott nyers
vélaszok dokumentdldsa és a munka mellékletében valé csatoldsa sziikséges.)

Alkalmazott Mi-| L. . A prompt-naplét
eszkoz " neve Aa Eriotel: fe|eze'at / tartalmazo meliékiet
A felhasznalas célja ol ’1dbra [/ tablazat ; 2
; verzidja, , bejegyzésének
% o pontos sorszama A
elérhetdsége sorszama
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3/A. Oktato &ltal el@irt kiegészitd szabalyok (ha vannak)

Amennyiben az adott tantdrgy oktatdja vagy témavezetSje az Mi-eszkdzok hasznalatara

vonatkozéan kiilén szabélyokat vagy elvérasokat hatarozott meg, kérjik, az aldbbi mez&ben
foglalja 6ssze ezeket:

Pl. az MI haszndlatdnak tilalma bizonyos feladattipusokra; csak konkrét eszkéz haszndlata
engedélyezett; eltérd hivatkozdsi elvdrdsok; dokumentdcids forma stb.

Oktaté vagy témavezetd altal el8irt szabalyok: g

4. Minden hallgatéra vonatkoz6 nyilatkozat:

Kijelentem, hogy az M 4ltal esetlegesen generalt tartalmakat minden esetben kritikailag
felulvizsgéltam, szerkesztettem és a munkdba illesztettem. A leadott munka minden eleméért,
annak eredetiségéért és tudomanyos helytéllosdgaért teljes kori felelgsséget vallalok.
Tudomasul veszem, hogy a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem a benyujtott munkat
mesterséges intelligencia detektorral ellen8rizheti, és eljarast kezdeményezhet, amennyiben
a nyilatkozatom valétlan vagy hiényos.

Kelt: Budapest, 2025. 11 h6 04 nap

%m%

Hallgaté aldirasa Konzulens/Témavezetd aldirasa
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12. Konzulensi nyilatkozat

NYILATKOZAT

Romdn Janos (hallgaté Neptun azonositéja: CQ6RUO) konzulenseként nyilatkozom arrdl, hogy
a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabdlyairdl tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgdan torténd védésre javaslom.
A dolgozat dllam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: nem

Kelt: Budapest, 2025. év 11. hé 04. nap

belsé konzulens
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