A cukor hatasa a starterkulturaval érlelt szalamira
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Munkdm célja a starterkultardkban 1évé mikroorganizmusok ¢letfolyamatainak egyik
legfontosabb befolydsolo tényezdje, a szamukra tadpanyagul szolgald cukorszint meghatarozasa
a szalami eldallitdsa soran. Elsdsorban azt vizsgaltam, hogy a gyartasi folyamat elején
hozzaadott gliik6z hogyan jarul hozza a textura kialakulasahoz, az érlelési id6 rovidiiléséhez,
illetve az érzékszervi jellemzokhoz. Olyan termék fejlesztése volt a cél, ami a tradicionalis
szalamik jellemzdihez legjobban hasonlit és a fogyasztok altal elfogadhat6. Sertéshusbol
szalamikat készitettem, amikbdl az els6 mintdba starterkulturat kevertem, de gliikozt nem
adagoltam hozza. Tovabbi harom starterkultirat tartalmazo mintat készitettem, amikbe 0,15;
0,3; 0,45 m/m % gliikozt kevertem. Az érlelés egységes kornyezeti feltételek biztositdsa mellett
zajlott. Az érlelést és a méréseket 49. napig végeztem. A bélbe toltést kovetden induld, majd az
elsé héten naponta, az els6 egy hetet kovetden hetente mértem a szalamik pH értékeit. A pH
értekek mérése sordn megallapithatova valt, hogy a magasabb cukor tartalmu mintdk gyorsabb
¢s mélyebb acidifikacids folyamaton mentek keresztiil, melynek mértéke az érlelési id6 végére
mérséklodott. Ezzel parhuzamosan tomegméréseket végeztem a bélbe toltést kovetden, illetve
az elsé egy héten naponta az els egy hetet kdvetden hetente. A tdmegmérési adatokbol
tomegveszteséget szamoltam. A mintdk az érlelés elsd hetében vesztették el a legnagyobb
mértékben a tomegiikk egy részét. A tomegveszteségi értékek ebben az esetben is a
glilkéztartalommal alltak Osszefiiggésben. Tovabba vizsgalatokat végeztem a vizaktivitas
meghatarozasa érdekében. Az érlelés masodik hetétdl az dsszes minta vizaktivitasi értéke 0,9
értek ald csokkent. Ezen kiviil az érlelés negyedik és hatodik hetében miiszeres
allomanyméréseket végeztem, melyekkel az allomanyprofilt és a kéregképzddést vizsgaltam.
A TPA mérések sordn arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a bels6é keménység, €s raghatosag
a hozzédadott cukor tartalma szerint valtozott. A szaldmik kérgének atszurasaval végzett
kérgesedési vizsgalata soran lathatova valt, hogy a starterkultarat és gliikkozt nem tartalmazo és
a 0% gliikozt tartalmaz6 minta nem volt képes akkora nedvességtartalom vesztésre, mint a tobb
cukrot tartalmazé mintak. A kérgesedés negativ hatasainak elkeriilése érdekében kéregoldast
hajtottam végre. Tovabba statisztikai vizsgalatokat végeztem a szignifikanciaszint
megallapitdsdhoz. Az érzékszervi birdlatokat is az érlelés negyedik és hatodik hetében
végeztem, hogy a miiszeresen mért allomanyjellemzdékkel Osszevethetdek legyenek. A
negyedik héten az 6sszes minta vagasérett allapotban volt, viszont a starterkultarat és gliikozt
nem tartalmazo6 és a 0% gliikozt tartalmazo mintak nehezebben voltak értékelhetdek a biralok
szdmara. Mind a két idopontban a 0,15% ¢és a 0,3% gliikozt tartalmazod mintdk pontszamai
voltak kiegyensulyozottabbak. Végiil a TPA és az érzékszervi mintak allomanyjellemz6i kdzott
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soran a szajban érzett keménység €és a miiszeresen mért keménység értékei kozott van szoros
linearis kapcsolat. A hatodik héten vizsgalt tényezOk koziil mar a rugalmassag és a szeletek
kohézidja IS nagyobb mértékli linearis kapcsolatot mutatott. A kiilonbdzé eredményeket
Osszevetve arra kovetkeztetésre jutottam, hogy a0,15 % gliikozt és a 0,3% gliikozt tartalmazo
mintak mar a negyedik héten megfeleld textiraju és €lvezeti értékiiek voltak és allomanyukban
tomegveszteségilikben és savassagukban a megfeleld tartomanyban helyezkedtek el az érlelési

1d6 végéig.



