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1. Bevezetés és célkitizés

Miota ember €l a Foldon, az élelem és annak megszerzése folyamatos és meg nem sziind
szilkség. Azonban ennek megfeleld mindségben torténd eltarolasa elddjeink szamara sokkal
nagyobb problémét jelentett, mint napjainkban. Oseink sokaig nem ismerték sem a mikrobakat
sem pedig ezek anyagcsere termékeit, csupan ezek hatdsat mely sordn a megszerzett élelem
veszitett minds€gebdl, mely akar sulyos kovetkezményekkel is jarhatott az ember egészségre

nézve.

Az elsé tartositasi eljarasok tapasztalati Giton jottek 1étre, majd az élelmiszer egyre nagyobb
volumenben torténd eldallitasa, bizonyos értelemben rakényszeritette az embert, hogy fejlessze

ezeket a technologidkat, st tjakat talaljon ki.

Ilyen Uj tipustt modszernek nevezhet6 az élelmiszeripari adalékanyagok tudatos felhasznélésa,
az ¢lelmiszerek eldallitdsa soran. Ezen anyagoknak szamos csoportja és funkcidja ismert, de

talan legnagyobb szerepe a tartdsito hatasu adalékanyagoknak van.

A husipari termékek gyartasa esetében vilagviszonylatban elterjedt, és az egyik legnagyobb

mennyiségben ¢és legrégebb oOta felhasznalt adalékanyaga a nitrit €s a nitrat.

Estinec és Foster 19. szdzadban végzett kutatasai sordn, azt talaltdk, hogy a nitrat gatolja a
baktériumok szaporodasat, koztik a Clostridium botulinum toxintermel6ét és késlelteti az
¢lelmiszerek romlésat. Ez a felfedezés inditotta el a husipari termékekben torténé megjelenését
(Chamandoost, 2016). A szoban forgd adalékanyag nemcsak bakteriosztatikus, hanem

sporosztatikus hatasu, vagyis élelmiszer-biztonsagi szempontbol jelentds szerepe van.

Ezenkiviil a haskészitmények jellegzetes rozsaszin szinét alakitja ki. Antioxidans hatasq,
gatolja az avasodast. Kedvezd hatdssal van az érzékszervi jellemzdkre, els6sorban az izre,

hiszen a jellegzetes pacolt iz kialakuldsaban jatszik nagy szerepet (Zsarndczay, 2011).

A modern technoldgianak és a folyamatosan boviild tudasbazisunknak kdszonhetden, 1dérol-
iddre, egy-egy eljarast, egy-egy adalék anyagot feliilvizsgalnak a tudoméanyos kozdsségben.
Eppen ez kezdddott el a kozelmiltban, és zajlik még napjainkban is a nitrit és nitrat
adalékanyagként torténd felhasznaladsa kapcsan. Ennek eredményeként napvildgra keriiltek
olyan publikéaciok, melyek ravilagitottak a nitrit veszélyes oldalara. Walker 1990-ben, Kiso

2006-ban, valamint Chamandoost 2016-ban végzett vizsgalatai soran azt talaltdk, hogy



feldolgoz6 ipari szamos eldnyos tulajdonsadga mellett, a nitrit és nitrat bizonyos reakciok révén

az emberi testben teratogén ¢€s rakkeltd hatasu.

Tobbek kozott ezen vizsgalatoknak is koszonhetd, hogy a kdzelmultban felerdsddtek a nitrit,
valamint a nitrat egészségre gyakorolt karos hatasaival kapcsolatos aggalyok. Ezt mi sem
mutatja jobban, minthogy az elmult évtizedben szamos tudomanyos publikacid sziiletett abban
a témaban, miként lehetne ezeket az adalékanyagokat kivaltani, de legalabb a felhasznalt

mennyiséget csokkenteni.

2023-ban Zhang ¢és munkatarsai szamos tanulméanyt elemeztek, melyekben vitaminokat,
novényi kivonatokat, fiiszereket, gyogynovényeket €s gyiimolcsoket vizsgaltak alternativaként
mivel ezek az anyagok vagy ezek OsszetevOi antioxiddns és/vagy bakteriosztatikus

tulajdonsagokat mutattak.

Az emberi szervezetbe az €lelmiszerrel bekeriilt nitrit és nitrdt mennyiségének csokkentését
tobb intézkedés is célozza. Ilyen példaul az Egészségligyi Vilagszervezet ajanlésa is, mely a
vizben megengedhetd maximalis nitrat és nitrit tartalomra tesz javaslatot. Emellett az Eurdpai
Unioban, igy hazankban is 2025-ben ¢letbe Iéptek az Europai Bizottsag 2023/2108-as
rendeletében szerepld, a husipari termékekre vonatkozo maradék nitrit €s nitrat megengedhetd

maximalis mennyiségeinek 1) hatarértékei.

Jelen dolgozatban, azt thztem ki célul, hogy vordsaru készitése soran megkiséreljem
csOkkenteni a termékhez hozzdadott nitrit mennyiségét Ugy, hogy a termék érzékelhetod
mindsége, kiilonos tekintettel annak szinére ne valtozzon. Ennek érdekében a csokkentett nitrit
tartalmu mintakhoz lehetséges alternativaként, ndvényi eredetli szinezd anyagot, nevezetesen
poritott céklalevet adagoltam, hogy annak kiilleme lehetdség szerint ugyan olyan tetszetds
rozsaszin maradjon. A késObbiekben pedig akar fogyasztdi szemmel kivanatos termék

keletkezhessen.



2. Irodalmi attekintés

2.1 A has forrasa, felépitése

A husipari termékgyartds soran elengedhetetlen a megfeleld6 mindségli alapanyagok
hasznélata. Ebbe nem csak a faj vagy fajta helyes megvalasztasa €s hasznositasa, hanem az

adott husrész megfeleldsége, hibaktol valé mentessége €éppugy fontos szempont.

A husipar szamara alapanyagot szolgaltato vagd allatok koziil legnagyobb szerepe
napjainkban a baromfi fajoknak, a sertés, valamint a szarvasmarha fajtaknak van. A hosszu
¢vszazadok és a mesterséges szelekcio révén minden faj esetében kialakitottak hustermeld / hus

hasznositasu fajtakat.

Ezek viszonylag révid id0 alatt jelentds tomeggyarapodast képesek elérni, valamint jobb
hasformdkat és jobb vagasi kihozatalt mutatnak, a nem domesztikalt, vagy 6sibb fajokhoz
képest. Ezek a valtozasok elengedhetetlenek voltak napjaink ipari feldolgozasanak ellatashoz

(Vargang; 2010).

Példanak okaért a sertések esetében a hushasznu csoporton beliil létrehoztak tovabbi
hasznositasi tipusokat, mint példaul a tokesertés, vagy a sonkasertés. Mindezt annak érdekében,
hogy a feldolgozodipar folyamatosan novekvo, és specidlis igényeit még jobban ki lehessen

elégiteni (Vargan¢; 2010).

A technoldgidban husnak a vagoallatokbol kitermelhetd hardntcsikolt izomszovetet tekintjiik,
melynek feladata az ismétl6do elernyedés és 0sszehuzodason keresztiil a testrészek mozgatasa.
Emellett azonban jelen vannak tovabbi szovettipusok is, mint a ktdszovet, zsirszovet, vér-erek,

¢s idegek, melyek szorosan a hus részét képezik (Juhész; 2000, II).

Kémiai 0Osszetételét tekintve a hus 65-70%-ban viz, 18-22%-ban fehérjék alkotjadk. A
fehérjéket kotdszoveti (pl.: kollagén, elasztin) és izomfehérjék (pl.: albumin, globulin, miozin,
aktin) csoportra lehet felosztani. A kotészoveti fehérjek, kivalo gélképzd tulajdonsaguk miatt,

igen jelentds technologiai szerepet toltenek be (Juhasz; 2000).

Az izomszovet sejtekbdl épiil fel, melyek megnyult alakja miatt ezeket izomrostnak is
nevezik. Az izomrostok izomnyaldbokat alkotnak, melyek kotOszoveti hartyaval koriilvéve

izomkotegekben egyesiilnek. Minden izomkoéteg egy onalloan elkiiloniilt izomnak tekinthetd.



Az izmok végei inakban végzddnek amelyekkel a csontokon tapadasi és eredési helyeken
rogziilnek. Az izomszovetek egyiittesen izomcsoportot képeznek, melyek Osszessége alkotja
meg az izomzatot. Attdl fiiggden, hogy az izomzat az allat melyik testtdjardl szarmazik, az ipar
¢és a kereskedelem eltérd megnevezésekkel illeti ezeket. Ilyenek a karaj, tarja, lapocka, comb

stb. (Sahin Téth, 1996).

Az €10 allatban az izmok egy része allando, de viszonylag csekély erdkifejtéssel jaré munkat
végeznek (pl.: 1égzéizmok). Ezek rostjai vékonyak, sok mioglobint oxigénszallitd fehérjét, de
kevesebb miofibrillumot, szénhidratot tartalmaznak. Ezeket az izomrostokat vords rostoknak
nevezziik. Azonban a legtobb izom felépitésében valamennyi rosttipus részt vesz, nem csak a

voros (Juhasz; 2000, 11).

Azon izmokat, melyek esetenként nagy erdkifejtésre képesek, tulnyomo részt fehér rostok
épitik fel. A fehér rostok vastagabbak, kevés mioglobint és l€gzdenzimet tartalmaznak,
miofibrillumb6él azonban sok van benniik. Glikogénbdl nagyobb mennyiséget képesek
felhalmozni €s lebontani, a nagyobb munkavégzés érdekében, (Juhasz; 2000, I1). Ezek a htisok,
mint pl.: a hosszi hatizom (longissimus dorsi) a glikogénkimeriilésre kevésbé érzékenyebbek,

mint a voros amire jo példa a comb izom (Warris, 2000).

2.2 Jelentosebb hushibak ismertetése

A hus savassaga szamos funkcionalis tényezOt, mint a szint vagy a szinintenzitast alapvetden
befolyasol. Tobb kutatas is bebizonyitotta, hogy a pH csokkenésének sebessége és a végsd pH
érték Osszefliggésbe hozhato, a vagast megelz stresszhatasokkal. gy normal esetben a vagas
el6tti hus kortilbeliili 7,2 pH-jarol 5,5-5,7-re csokken annak kémhatdsa (Neethling Et al., 2017).
A husban lezajlé pH valtozasokat a PSE, a DFD és a normal hisok esetében az 1. abra

szemlélteti.

A feldolgozoipar megfeleld ellatasdhoz, elengedhetetlen volt az alapanyagot biztosito jelentds
allattenyésztési munka, ami azonban olyan allatok létrejottét eredményezte, melyek
fogékonyabbak a stresszre, ennek kovetkeztében a hushibak kialakulasara. Ilyen hibdk a PSE
(pale / halvany; soft / puha; exudative / vizeny0s), illetve a DFD (dark / s6tét; firm / kemény;
dry / szaraz) hushibak. Azonban egyéb mindségi hibdk is megjelentek, mint a gyakoribb
véromlenyek és borhibak, a nagyobb aranyl elhullas és gyorsabb huisromlas. A PSE és DFD



hasok nem vonzodak a fogyasztok szamadra, tovabba rossz feldolgozhatosagi tulajdonsagokkal
rendelkeznek. A PSE és DFD hushibdkat a normal hishoz viszonyitottan tudjuk jellemezni.
Ezek az eltérések szinilkben, mért pH tartomanyukban, illetve csepegési veszteségiikben
jelentkeznek elsdsorban. A PSE hus jellemzdje, hogy pH értéke a vagast kovetd 45. perckor
mérve hat ala csokken, ezzel szemben a DFD husé vagast kovetd 12-48 ora utan nagyobb vagy

egyenld, mint hat (Adzitey Et al., 2011).

Abra 1: A PSE és DFD hus pH valtozasanak mértéke a normél huséhoz viszonyitva (Forrés:

Warris, 2000 nyoman)

7
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Az alacsony pH, de a még viszonylag magas hdomérséklet okozza a PSE husok
izomfehérjéinek denaturdlodasat, csokkent vizmegtartd képességét. A denaturdlds hatdsara
zsugorod6 miofibrillumokol kilépd folyadék az extracelluldris térbe keriil, ahonnan a hus
megvagasa utan tavozni képes. Ez az alacsony pH eldsegiti a hem pigmentek oxidaciojat, mely
soran barna szinli metmioglobin képzddik. A vagast megel6z6 hosszantarto stressz eredményezi
a DFD megjelenését, mert a felhalmozott glikogént az allat elhasznélja, igy a post-mortem
normal elsavanyodas ennek hidnydban nem megfeleléen megy végbe. A magasabb pH miatt a

fehérjék denaturacidja kevéssé jelentds, a viz tovabbra is szorosan kotddik és nem keriil az



extracellularis térbe. A PSE és DFD hushibakat, nem a hem pigmentek eltéré aranya, hanem a

megvaltozott hus szerkezete eredményezi (Warris, 2000).

Tovabbi jelentds hiishibaként tarjak szamon a két tonusossagot, (two-tonings) azt az allapotot,
amikor egy testen beliil a szomszédos izomcsoportok PSE és DFD tulajdonsasgokat is mutatnak

(Warris, 2000).

2.3 Vorosaruk csoportjaba tartozo parizsirol

Mivel jelen vizsgélat soran a voOrosaruk kozé tartozo parizsi masszakat készitettem, tgy
gondolom fontos tisztdzni ezen termék jellemzoit. A huskészitményekrol és egyes elokészitett
hasokrol sz6l6 Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 szami eliras C részében, a Termékek

szakaszaban, a Parizsit a kovetkezoképen deklaralja:

1. PARIZSI VAGY PARIZER

1.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:

08.3.2.

1.1.2. A parizsi vagy parizer legalabb 55 mm atmérdjli, természetes bélbe vagy miibélbe toltott
huspépet tartalmazo, fozéssel hokezelt, fiistletlen, fiistolt vagy fiist izesitésii homogén

metszéslapu termék.

1.1.3. A parizsi vagy parizer jelolés szempontjabol husnak mindsilé tartalménak a
késztermékre vonatkoztatva legalabb 51%-nak kell lennie. A csontokrdl mechanikusan lefejtett

his mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva legfeljebb 10% lehet.
1.2. Mindségi jellemzok

1.2.1. Kémiai jellemzdk, melyeknek részletezése az 1. szamu tablazatban megtalalhato.



Tablazat 1: A parizsi élelmiszerkdnyvi elvarasai (Forras: Online forras 5 nyoméan)
A B C
1. Osszes fehérjetartalom | legalabb | 11,0% (m/m)
2. Viztartalom legfeljebb | 70,0% (m/m)
3. Zsirtartalom legfeljebb | 23,0% (m/m)

4. Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb | 2,2% (m/m)

1.2.2. Erzékszervi jellemzSk

1.2.2.1. Alak: A parizsi vagy parizer egyenletes hengeres alaku, két végén elkeskenyedd

termék.

1.2.2.2. Burkolat: A termék burkolata ép, sima, tiszta, a végeknél 5 mm-nél nagyobb folyadék-

, 1ég- és zsirzsak nincs.

1.2.2.3. Allomany, szerkezet, metszéslap: A rad allomanya tomotten rugalmas, jol
szeletelhetd, a metszéslap homogén allomanyu, legfeljebb néhany, 5 mm-nél kisebb légiireg
lathato a termék metszéslapjan. A termek legfeljebb 5 darab, 5 mm-nél kisebb in- és kdtészoveti
hartyadarabot tartalmazhat. A szelet els6 harapas utan se nem puha, se nem kemény, jol 6sszeall,

ragasi maradék nincs.

1.2.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes, a gyartmanylapban rogzitettnek megfeleld
szinli. A termékben a fliszereloszlas egyenletes, a fott huspép ize mellett bors iz, enyhe sos iz
érezhetd, a parizsi vagy parizer idegen izektdl és mellékizektdl mentes. A fott huspép €s a bors
illata érezhetd, a termék idegen szagoktdl mentes. Fiistolt és fiist izesitésti termékek esetében

fiistiz és -illat is érezhetd (Online forrds_5).
A vorosaruk és ezen beliil a parizsi gyartas technologiaja roviden dsszefoglalva a kdvetkezo.

A keverési nagysaghoz igazitva a kordbban kivagott alapanyagot 0sszemérik, a sziikséges
segédanyagok hozzaadasa utan vakuum kutteren elvégzik a pépkészitést, melyhez hozzéadjak

a szalonnat mely finoman eloszlatott formaban jelenik meg a termékben. A massza
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Osszeallitasat kovetden sziikség szerint finomapritd berendezésen atengedik, majd a megfeleld

cél szerinti kaliberti bélbe toltik, f6zik és végiil visszahiitik (Ldrincz és Lencsepeti, 1973).

2.4 A hus szine

A husok szinét elsdsorban a kovetkezd tényezok befolyasoljak:

e Azizomban Iév6 pigmentek tipusa és mennyisége.

e Azizmokat alkoto rostok tipusai €s térbeli kapcsolatuk, ami alapvetden befolyésolja a
fény szorasi és behatolasi tulajdonsagat.

e Az intramuszkularis zsirok és a feliileti dehidrataltsag, amelyek kiilonb6z6 foku
fényességet kolcsonoznek, és igy befolyasoljak a fényszorast és fényvisszaverddést

(Hui Et al.; 2012).

A hts szinét szamos vagas eldtti és utani tényezd befolyasolja. Ilyenek az allat faja, fajtdja,
neme, ¢letkora, vagy akar az izmoltsaga. Tovabba jelen vannak a tartasi viszonyokbol eredd
tényezok, ezek a: takarmanyozas, tartasi rendszer, kdrnyezeti feltételek, a szallitas kdzbeni, a

vagas elotti €s utani kortiilmények, illetve az ekkor okozott stressz (Hui Et al.; 2012).

A hus szinét elsésorban annak természetes festékanyagai, a mioglobin (izomfesték) és a

hemoglobin (vérfesték) biztositjak. (Juhasz; 2000).

A hus szinének kialakitasban kulcsszerepet betdltd mioglobin harom {6 redox formaja a,
dezoximioglobin (Mb), oximioglobin (OxiMb), ¢és a metmioglobin (MetMb). A
dezoximioglobin a mioglibin redox allapota, kifejezetten alacsony O2 nyomas esetén figyelhetd
meg. Ilyen koriilmények a hus belsejében €és vakuum alatt fordulnak eld. A dezoximioglobin
oxigénnel ¢érintkezve cseresznyepiros oximioglobinné alakul, mely kedvezd megitélést
eredményez. Az oxi- és dezoximioglobin oxidaci6 révén metmioglobinna alakul, mely barnas

szinll €s a fogyasztok szemében kedvezdtlen megitélésii (Mancini és Hunt, 2005).

Fogyasztoként is ismert tény, hogy a kiilonbozd allatok hiisanak szine eltérd, ezek okainak
megértéséhez azonban, sziikséges némi hattér ismeret. Ennek érdekében attekintiink néhany

kiilsd, és belso faktort, melyeknek szerepiik van a szinkialakitasban.
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A vago allatok koziil a mioglobin tartalom a marhahusban a legmagasabb, a sertés- és
juhhtisban kdzepes, a baromfiakban pedig alacsonyabb mennyiségii, ami egyértelmiien hatassal

van az adott faj altal nyujtott hiisok szinére (Hui Et al.; 2012).

A fajok kozotti hisszinbeni kiilonbségek nagyrészt a mioglobin tartalom, az izomrost tipusok
aranya, ¢s az izomkdzi zsirtartalomban mutatott kiilonbségeknek koszonhetdk. A szarvas- €s
vadhis soOtétebb szinét a nagyobb mioglobin tartalomnak, az izomrost-tipusok kozotti
kiilonbségeknek ¢és az alacsonyabb intramuszkuldris zsirszintnek tulajdonitjak szdmos

haziasitott fajhoz képest (Hoffman Et al., 2005).

A his mindségében, igy fizikai, illetve kémiai tulajdonsagaiban az évszakok befolyasolod
tényezoként emlithetéek. Ezek hatdsa az allat takarmanyozasara, fizikai aktivitasara, illetve a
valtozas okozta stresszre vezethetd vissza (Neethling Et al., 2017). Azonban ezzel a

megallapitassal nem teljesen egyetértd kovetkeztetést levono tanulmanyok is lattak napvilagot.

Tovabbi eltéréseket eredményezett szarvasmarhak esetében a takarmanyozis mindsége. A
legeldn tartott allatok husdnak szine sotétebbnek bizonyult, a granuldlt takarméannyal taplalt
egyedekével szemben, melyek htisa vilagosabb arnylata lett. Ezen eltérés elsdsorban a hus pH-
jara és az intramuszkularis zsir mennyiségére vezethetd vissza. Az étrend és a tartasi koriilmény,
a kialakult izomrostok tipusédn keresztiil, jobban befolyasoljak az izmokban a raktarozott
glikogén mennyiségét. Tovabba elmondhato, hogy a legeldn tartott, emberhez nem szokott

allatok, a vagas elotti stresszre fogékonyabbak lehetnek (Daly Et al., 1999).

A legelon tartott allatok esetében magasabb antioxidans koncentraciot mutattak ki, mely
védelmet nyqjt a lipid és mioglobin oxidacioval szemben, ami a szin hosszabb stabilitasat

eredményezte (Clinquart Et al., 2022).

Altaldnossagban elmondhatd, hogy az ép him allatok hiisa sotétebb, mint a ndstények és a
kasztralt himek husa, ami a nem herélt himeknél megfigyelt magasabb mioglobin
koncentracionak tulajdonithato. Ennek oka valdszintileg a nagyobb fizikai aktivitasban rejlik.
Azonban a nemek husszinre gyakorolt hatdsat vizsgdlé tanulmanyok nem mindegyike

egyértelmil (Neethling Et al., 2017).

A mioglobin koncentracidja a husban az allat életkoranak ndvekedésével novekszik. A
mioglobin koncentracidja befolydsolja a hus érzékelt szinét, igy az iddsebb allatok husa
sOtétebb €s vordsebb volt. A mioglobin ndvekedése a szinstabilitds csokkenéséhez is vezethet

az ¢életkorral (Cho Et al., 2015). Tovabb4 a zsirlerakddasok az életkor elérehaladtaval sargabba
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valnak a karotinoid raktdrozodasok ndvekedése miatt, ami szintén befolydsolhatja a hus érzékelt

szinét (Neethling Et al., 2017).

Martin és munkatarsai (2013) mas szerzokkel egyetértésben megallapitottak, hogy magasabb
hémérsékleten a hus elszinezédésének mértéke gyorsabb, mint az alacsonyabb héfokon tarolt
hasoké. A fokozott elszinezddést, a mikrobak fokozott miikodésének ¢és a lipidoxidacionak

tulajdonitottak.

2.5 Nitrit szerepe — veszélyei - szabalyozasa

A nitrit onmagédban méreg, ezért hasznalata csak konyhasoval higitott formaban, azaz nitrites
sokeverékként engedélyezett. [gy keriilhetd el a tiladagolas veszélye. Magyarorszagon a 0,5%
natrium-nitrit-tartalmu sokeverék haszndlata terjedt el. A nitratot kézvetlentil lehet hasznélni
(miutdn ez nem toxikus) nyersen érlelt, darabos termékek pacolasara, a kedvezd hatas
kifejtéséhez itt hosszabb idére van sziikség, hiszen eldszor a nitratnak redukalodnia kell nitritté.
A nitrdt nitratredukald baktériumok ¢€s enzimek altal nitritté alakul at, amellyel egy

tobbfunkcios adalékanyag keletkezik (Zsarndczay, 2011).

A hus szinét elsdsorban, az izom szines fehérjéje, a mioglobin adja. Ez levegon fény vagy ho
hatasara megbarnul. A hokezelt huskészitményektdl elvart tartds vords szint csak
adalékanyagokkal tudjuk elérni. Ezen adalékanyagok egyik csoportja nitrogén-oxidot szolgaltat
(pl.: nitrit), a szinét f6z¢és kozben is megdrzo nitrozomioglobin képzddéséhez. Melybdl nitrozo-
miokromogén képzddik, ha a husban redukald koriilmények vannak. Egy maésik csoport a jo
szinkialakuldshoz sziikséges redukald hatasu viszonyt segit eldallitani (pl.: aszkorbinsav), de
az ilyen koriilmények fenntartasat segitik eld a megfeleld technologia (vakuum alatti keverés)

hasznalata (L6rincz €s Lencsepeti, 1973).

A nitrit a mioglobinnak egy részét alakitja at nitrozomioglobinnd, masik részét sziirkésbarna
metmioglobinna oxidalja. A nem megfeleld ideig pacolt és nitritadagolds utdn kozvetleniil
hdkezelt huspép az elégtelen nitrozomioglobin képzddés miatt gyakran sziirkésbarna szind.
Ezért a huskészitmények gyartdsa sordn (apritds, keverés) anaerob koriilményeket (pl.:
vakuumozéas) kell biztositani, az oximioglobin képzddés elkeriilése érdekében

(Juhasz; 2000, II).
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Ahogy Zsarnoczay Gabriella (2011) doktori értekezésében is olvashatjuk, a
huskészitményekhez hozzaadott natrium-nitrit, mar az adagolas pillanatatol tobb reakcioban is
részt vesz. A hozzaadott nitrit csupan 5—10%-a kapcsolodik a mioglobinhoz (kialakitva a vords
szinli nitrozo-mioglobint), tovabbi 5—10%-a szulfhidril csoporthoz (cisztin, cisztein, metionin)
kapcsolodik, aminek kovetkeztében nitrozotiol vegyiiletek keletkeznek, melyeknek az iz
kialakulasaban van szerepiik. Tovabbi 1-5%-a lipidekhez kotddik, mig jelentds résziik (20-
30%) a fehérjékhez. Ezenkiviil 1-5%-a nitrozusgéz formdjaban tavozik a rendszerbdl, 1-10%-
a nitrattd oxidalodik, és minddssze az eredetileg hozzaadott mennyiség 5-20%-a marad a

huskészitményben.

Korabbi tanulmanyok alapjan kijelenthetd, hogy a nitratok ¢€s a nitritek gyakori 0sszetevoi
szamos ¢lelmiszernek, mint példaul a zoldségek, a friss €s pacolt husok, a tejtermékek, a

gyiimolcs €s a gabonafélék. (Milkowski, 2010).

A nitrit f6 hatdsa a husipari termékek eltarthatosaganak meghosszabbitdsa, mivel
tartositoszerként hat, hozzajarul a jellegzetes pacolt szin és iz kialakuldsahoz, valamint gatolja

az oxidaciot (Flores, 2021).

Estinec ¢és Foster a 19. szazadban végzett kutatasi soran, azt talaltak, hogy a nitrat gatolja a
baktériumok szaporodasat, koztik a Clostridium botulinum toxintermel6ét €és késlelteti az
¢lelmiszerek romlésat. Ez a felfedezés inditotta el a husipari termékekben torténé megjelenését

(Chamandoost, 2016).

A nitritbdl szarmaz6 reaktiv koztes vegyiiletek, kiilonosen a NO, reaktiv oxigén tipusokkal
egyiitt lipidperoxidacié utjan reagdlhatnak a mikrobidlis molekulakkal ¢€s struktirakkal,
karositva a DNS-t, a fehérjéket, beleértve az enzimeket, illetve a lipideket (Flores, 2021).

A nitritnek nemcsak a szin- és izkialakitdsban van kiemelt szerepe, hanem antioxidans
tulajdonsaga, illetve mikroba gatld hatasa révén az egyik legfontosabb adalékanyag (Juhész;

2000, T1).

A nitrit egyik legfontosabb tulajdonsdga, hogy hatékonyan késlelteti az oxidativ avasodas
kialakuldsat. Ez a megel6zés még so jelenlétében is megtorténik, amely erds oxidaloszer. A
lipidek oxidacidja a his- és baromfitermékek mindségromlasanak egyik f6 okanak tekinthetd

(Gassara Et al., 2016).
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A nitrit antimikrobidlis szerként valé hatékonysaga tobb kornyezeti tényez6tol fiigg, tobbek
kozott a pH-értéktol, a natrium-klorid koncentraciotol, a redukaloszerektdl és a vas tartalmatol

(Gassara Et al., 2016).

2.5.1 A nitritek és nitratok alkalmazasanak veszélyei

A nitritek ¢és nitratok jelenléte az ¢€lelmiszerekben bizonyos mértékben veszélyesnek
tekinthetd, ugyanis oxidacid €s redukcid révén a gasztrointesztinalis rendszerben reakcioba
Iépnek a természetesen jelenlévd szekunder aminokkal, és erds rakkeltdé N-nitrozoaminokat
képeznek. Toxikologiai vizsgalatok soran Osszefliggést mutattak ki ezek rakkeltd hatisara
szamos szerv, mint példaul a: tiido, vese, m4dj, hugyholyag, hasnyalmirigy, nyeldcsd, vastagbél

€s meég a csontok esetében is. (Chamandoost, 2016).

A nitrat teratogén hatasa miatt megfeleld napi beviteli értéket (ADI = adequate daily intake)
hataroztak meg a nitrat és a nitrit jelenléte altal okozott legfontosabb emberi (€s allati) betegség,
a methemoglobinémia, vagy mas néven ,,kék csecsemd” szindréma miatt. Ebben a betegségben
szenveddk esetében az emésztérendszerben 1€vo nitrat nitrit termelddését eredményezi. A
vizben észlelt magas nitrat koncentracio lehetévé teszi, hogy a nitrit konnyen atjusson az
emésztorendszerbdl a vérbe. A vérben a nitrit oxidalja a hemoglobinban taldlhaté vasat, ami
methemoglobint, egy barna szini molekulat eredményez, amely nem képes oxigént szallitani.
Ez a folyamat megzavarja az oxigén aramlasat a test szoveteibe, és oxigén hianyaban a test
sejtjel mitkodésképtelenné valnak, a bdr, az ajkak és a kormok sziirkévé szinezddnek. A
betegség tovabbi tiinetei koz¢ tartozik a hasmenés, hanyés, levertség ¢és rossz kozérzet, a

betegség utolso stddiuma pedig fulladdshoz és halalhoz vezet (Kiso, 2006 és Walker, 1990).
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2.5.2 Egyes adalékanyagok és szinezékek EU — HU Szabalyozasa

2.5.2.1 Szinezékek a hokezelt huskészitményekben

Az élelmiszer-adalékanyagokrol sz616 az eurdpai parlament és a tanacs 1333/2008/EK rendelete szerint

a 2. tablazatban lathato élelmiszer szinezékek hasznalhatoak a hokezelt huskészitményekben:

Tablazat 2— Az élelmiszer-adalékanyagokrol szold az eurdpai parlament €s a tanacs

1333/2008/EK rendeletének részlete, (Forras: Online forrds 4 nyoman)

Kategbria E-szim Nev Felsd hatdrérték (mg/kg Labjegyzetek Korldtozdsok/kivételek
szdma vagy mg/T)
08.3.2 Hokezelt huskészitmények

1L csoport Adalekanyagok kivéve: foie gras, foie gras entier, blocs de foie gras, libamdj,
libamdj egészben, libamdj témbben

E 100 Kurkumin 20 kizdrolag: toltelékes huskészitmények, pastétomok és terrine-
ek

»MS81 E 120 Karminsav, karmin 4 100 kizarolag: kolbasz, pastétom és cseréptalas pastétom
Idébeli hataly:
2014. julius 31-ig

»MS81 E 120 Karminsav, karmin 4 100 (66) kizarolag: kolbasz, pastétom és cseréptalas pastétom
Idébeli hataly:
2014. augusztus 1-jétol

E 129 Alluravdrds AC 25 kizirolag: luncheon meat

E 150a—d Karamellek guantum satis kizarolag: toltelékes huskészitmények, pastétomok €s terrine-
ck

Kategbria E-szim Nev Felsd hatdrérték (mg/kg Labjegyzetek Korldtozdsol/kivételek
szama vagy mg/T)

E 160a Karotinok 20 kizarolag: tdltelekes huskészitmények, pastétomok és terrine-
ek

E 160c Paprikakivonat, kapszantin, kapszorubin 10 kizarolag: toltelékes huskészitmények, pastétomok €s terrine-
ek

E 162 Céklavords, betanin guantum satis kizarolag: toltelékes huskészitmények, pastétomok €s terrine-
ek
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2.5.2.2 Nitrit és nitrat

A fent emlitett, kockazatok miatt sok orszag és nemzetkozi szervezet korlatozasokat hatarozott
meg a nitrat- és nitrit felhasznalasra vonatkozdan. Az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO)
ajanlast fogalmazott meg a vizben megengedheté maximalis nitrat és nitrit tartalomra. Nitrat

esetében ez az érték 50 mg/L, mig nitritnél ez 3 mg/L (Online forras_1).

A magyar jogszabalyok koziil ,,az ivoviz mindségi kovetelményeirdl és az ellendrzés
rendjérdl” sz616 5/2023 (1. 12.) Kormany rendelet, ennél szigortibb hatarértéket hatarozott meg,

a nitrit tartalomra vonatkozdan, mely torténetesen 0,5 mg/l (Online forras 3).

A kockazatok csokkentése érdekében, az Eurdpai Bizottsdg a 2023/2108-as rendeletében
modositasokat fogalmazott meg az ¢€lelmiszer adalékként hasznalt nitritekkel €s nitratokkal

kapcsolatban (E 249-250; E 251-252) (Online forras 2).

2025. oktober 9-t6]1 az alabbi moddositasok 1éptek hatalyba, a hdkezelt huskészitmények
tekintetében, mely kategoriaba beletartoznak a vordsaruk is. Az uj hatarértékek esetében
modositasra keriilt a vonatkoztatési kifejezés is, ugyanis az életbelépés napjatol natrium-nitrit,
illetve natrium-nitrat helyett nitrition vagy nitrationként kell a mérési adatokat megadni,

melyhez a rendelet valtdszamokat is rogzit (Online forras 2).

Ennek szemléltetését a 3. tablazat segitségével kivanom bemutatni, mely a rendeletbdl kertilt

kiemelésre.
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i)

Tablazat 3 — 2023/2108-as rendelet fobb valtozasi, (Forras: Online forrds 2 nyoman)

A 08.3.2 kategoria (H6kezelt hiskészitmények) a kivetkezképpen modosul:
i az E 249-250 (Nitritek) bejegyzés helyébe a kovetkezd szoveg lép:
JE 249-250 Nitritek 100 (7) (58) (59) kizdrélag: sterilezett huskészitmények (Fo > 3,00)
Id6beli hatdly: 2025. oktéber 9-ig
E 249-250 Nitritek 55 (58) (59) (XO) kizarélag: sterilezett huskészitmények (Fo > 3,00)
(XG) Id6beli hataly: 2025. oktober 9-t6l
E 249-250 Nitritek 150 (7) (59) kivéve a sterilezett hiiskészitményeket (Fo > 3,00)
Id6beli hatdly: 2025. oktéber 9-ig
E 249-250 Nitritek 80 (59) (XC) (XD) kivéve a sterilezett hiiskészitményeket (Fo > 3,00)
Id6beli hatdly: 2025. oktober 9-t61”;
ii. akovetkez6 libjegyzetek keriilnek beillesztésre:
L(XC): A gyértds sordn hozzdadhaté maximdlis mennyiség NO,-ionként kifejezve.
(XD): A forgalomba hozatalra kész termékben az dsszes forrasbol szdrmazé maradékanyag maximalis mennyisége a termék felhaszndlhatdsagi idétartama alatt nem haladhatja
meg a 45 mg/kg-ot NO,-ionként kifejezve.
(XG): A forgalomba hozatalra kész termékben az 6sszes forrasbdl szdrmazé maradékanyag maximalis mennyisége a termék teljes felhaszndlhatdsdgi id6tartama alatt nem
haladhatja meg a 25 mg/kg-ot NO,-jonként kifejezve.”;
HU HL L, 2023.10.9.

(20) Végil, mig a jelenlegi fels§ hatdrértékek ndtrium-nitritként vagy ndtrium-nitratként vannak kifejezve, a feliilvizsgalt
fels6 hatirértékeket nitrit-, illetve nitritionként kell kifejezni, figyelemmel a Hatésdg altal megdllapitott
megengedhetd napi bevitelre. A ndtrium-nitrit és a nitrition kozotti atvaltasi egyiitthatd 0,67, a natrium-nitrat és a
nitrition kozotti atvaltdsi egyiitthatd pedig 0,73.
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2.6 Hozzaadott nitrit csokkentési lehetoségeinek vizsgalata

Kiilonb6z6 natrium-nitrit-tartalommal készitett vorosarukban a hokezelés utan és a 2 °C-on
torténo tarolas soran is jelentds mértékben csokkent a maradék nitrit tartalom. A hokezelés utan
a nitrit mennyisége csak 25-30%-a lett a kiindulési értéknek, mig a 60 napig tarto tarolas alatt
gyakorlatilag kiiiriil a nitrit. A tarolas idején kiviil a huskészitmény pH-ja is befolyésolja a nitrit-
nitrat atalakulast. Kisebb pH-n gyorsabban bomlik a nitrit, igy a keletkezd nitrat mennyisége is

kisebb (Zsarnoczay, 2011).

A fent emlitett kisérlet és annak eredménye jo példa arra, hogy a termékek maradék nitrit
tartalma id6vel cs6kken, azonban ez nem elegendd ahhoz, hogy kikiiszoboljiik a nitrit esetleges

karos hatasat.

Korabbi tanulmanyok Osszevetésével Zhang és munkatdrsai (2023) arra a kovetkeztetésre
jutottak, hogy a nitrit €s a nitrat antioxidans, izjavito és eltarthatosagi idot meghosszabbito
hatasai jelenleg nem helyettesithetok teljes mértékben mas élelmiszer-adalékanyagokkal.
Azonban a nitrit mennyiségi csokkentésére szdmos kutatds indult, miutdn a Nemzetkozi
Rakkutaté Ugyndkség (IARC) a nitrittel pacolt husokat lehetséges karcinogén hatasu anyagok
kozé sorolta, szamos kutatd probalt alternativ adalékanyagokat talalni a nitrit vagy nitrat

helyettesitésére.

Sok tanulmany foglalkozott a nitrit alternativainak keresésével. A nitrit alternativai kozott
szerepelnek kiilonbozo adalékanyagok, amik a husipari termékek oxidacidjanak megeldzését
célozzak, ilyenek példaul kémiai antioxidansok: kén-dioxid, etilén-diamin-tetraecetsav, butil-
hidroxi-anizol (BHA), fumaratsav-észterek, nétrium-hipofoszfit. Az oxidacid6 megeldzésére
szolgalo egyéb alternativak kozé tartoznak a vitaminok, példaul az a-tokoferol. Alternativaként
javasoltak még a szerves savakat és bakterioicinek, valamint a HHP-kezelés alkalmazasat is. A
kozelmultban sertésvérsejtekbdl eldallitott glikalt nitrozohemoglobint adtak hozzd széraz
fermentalt kolbdszokhoz natrium-nitrit alternativdjaként, és az eredmények javult szint, az
Enterobacteriaceae novekedésének gatldsat és a kontrollokhoz képest csokkent lipid

peroxidacios értékeket mutattak (Flores, 2021).

Zhang és munkatarsai (2023) altal attekintett tudomanyos vizsgélatok kozott szamos olyan
kisérlet szerepelt, melyben vitaminokat, ndvényi kivonatokat, fliszereket, gyogyndvényeket és
gylimolcsoket vizsgaltak alternativaként mivel ezek az anyagok vagy ezek Osszetevoi

antioxidans és/vagy bakteriosztatikus tulajdonsdgokat mutattak. Szadmos olyan vizsgalatot is
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attekintettek, melyekben bizonyos mikroba torzsek, mint a Lactobacillus (plantarum,
fermentum, helveticus), vagy példaul a Debaryomyces hansenii hatasat vizsgaltak. Ezek
hasznélata mellett tobb esetben képesek voltak csokkenteni (bizonyos esetekben 50%-al) a
szarazkolbaszhoz adott nitrit mennyiséget ugy, hogy annak szinében jelentds valtozast nem
¢szleltek. Mas vizsgalatok sordn azt tapasztaltadk, hogy a csokkentett nitrit mennyiséggel
parhuzamosan, a termékhez adott starter kultira nagyobb mennyiégii és tobbféle iz és

illoanyagot termelt, melyek érzékszervi javulast hoztak a termékekben.

Chen ¢s munkatarsai (2016) kinai fermentalt husipari termékekben megvizsgaltdk, a
Lactobacillus plantarum és a Lactobacillus sakei baktériumokat, mint starterkultira, mely
vizsgalat soran arra jutottak, hogy ezek jelentds nitritcsokkentd képességet mutattak. A
starterkultira nélkiili kontrollmintakban a maradék nitrit mennyisége 20,4 mg/kg volt, mig a
starterkultaraval készitett mintakban 2,3-3,8 mg/kg volt az érési idoszak végén (Chen Et al.,

2016).

Egyes vizsgalatok arra keresték a valaszt, hogy 1étezik-e, az a minimalis nitrit mennyiség mely
az elvart elényoket €és hatasokat kivaltja, azonban a felmertilt aggalyokat csdkkenteni képes.
Higuero és munkatarsai (2020) azt talaltak, hogy 75 mg/kg nitrat vagy 37,5 mg/kg nitrit hasonlo
szint eredményezett, mint amit 150 mg/kg nitrat vagy 150 mg/kg nitrit kezel€s utan tapasztaltak.
Ez a kutatés arra utal, hogy a voros szinképzddés szempontjabol 1étezik optimalis nitrit- vagy
nitratmennyiség. Ezért a megfeleld folyamatoptimalizalds ajanlott modszer lehet a hozzaadott

nitrit vagy nitrat mennyiségének szabalyozasara.

A nitrat és a nitritek antimikrobialis hatdsai nagyon fontosak a hiisban és huskészitményekben.
A Clostridium botulinum szaporodasat gatl6 minimalis nitritkoncentracié 4 x 10° — 8 x 107

g/g koz¢ tehetd (Rivera Et al., 2019).

Az adalékanyagok, vitaminok és starter kultiraként hasznalt mikroba torzsek mellett,

vizsgalatokat végeztek novényi eredetii osszetevokkel is.

Ozaki ¢és munkatarsai (2021) retekport (0,5% vagy 1,0%) és oregand illdolajat (100 mg/kg)
adtak fermentalt fott sertés- és marhahtisos kolbdszokhoz, és azt talaltdk, hogy ez a keverék
javithatja a termékek voOrds szinét és gatolhatja a mezofil baktériumokat, de nem tudta

megakadalyozni a lipidoxidaciot.
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A ndvényi eredetli alapanyagok esetében a fiiszerek (fah¢j, szegfiiszeg, kurkuma, komény,
koriander, oregand, rozmaring, zsalya ¢és kakukkfil) haszndlata alternativat jelenthet

antioxidans, baktériumol6 és gombadld hatdsuk miatt (Gassara Et al., 2016).

A gyogynovényekben és fliszerekben természetes antimikrobialis anyagokat azonositottak, és
tobb tanulmany is beszamolt a fliszerek vagy illdolajok tart6sitd hatdsarol. Ezek kozott a
természetes antimikrobialis anyagok kozott megtalalhatdo a szegfiiszegbdl nyert eugenol, a
kakukkfiib6l €s oreganobol nyert timol, az oreganobdl nyert karvakrol, a vanilidbol nyert
vanillin, a fokhagymabol nyert allicin, a fahéjbol nyert fahéjaldehid és a mustarbol nyert allil-
izotiocianat. Szamos kutatasi jelentés foglalkozott az antioxidans tulajdonsagokkal rendelkezd
novényi kivonatok felhasznalasaval, beleértve azok gyakorlati alkalmazasat husipari

termékekben (Oswell, Thippareddi, & Pegg, 2018).

Mivel azonban a nitrit altal eldidézett clostridium-gatlas alternativijat még nem talaltak meg,
a lehetséges helyettesitok a nitriteket tartalmazo természetes forrasok, példaul zeller, salata,

spenot, retek, illetve egyéb gyokérzoldségfélék hasznalatara korlatozdédnak (Flores, 2021).

Ilyen természetes forrasként emlithetd gyokérzoldség, példaul a cékla is, mely szinanyagai és

természetes antioxidans tartalma miatt is igéretes forras lehet.

Egy torokorszagi vizsgalat soran szaraz kolbasz esetében végeztek kisérletet annak kapcsan,
hogy céklaport adagoltak a termékhez, mellyel parhuzamosan a gyartas soran pac-soval bevitt
nitrit mennyiséget csokkentették. A céklat nemcsak szinanyaga, jelentds antioxidans tartalma,
hanem magas természetes nitrat tartalma miatt is valasztottak. A vizsgélatban azt talaltak, hogy
a termék szine, és egyéb érzékszervi tulajdonsdga megfeleld lett, a nagyobb mennyiségi
céklaport tartalmazé mintdk esetén. Azonban a tarolasi iddszak végére a maradék nitrit
tartalom, ugyan nem szignifikdnsan, de magasabb lett a kontroll mintdhoz viszonyitva. Ezt a
nitrattal lezajlott kémiai reakcidkkal, valamint a cékla kezdeti valtozo nitrat tartalmaval

magyaraztak (Sucu Et al., 2018).

A cékla antioxidans forrasaként hasznalhato, bioaktiv vegyiileteket tartalmaz, mint példaul
fenolos vegytiletek és ciklikus aminok, valamint kiilonb6z6 asvanyi anyagok. Lichtenthaler és
Marx arrél szdmoltak be, hogy a fermentacios folyamat szdmos kiilonb6zd élelmiszer, példaul
a cékla, a sargarépa, a granatalma-1¢ és a szdjabab antioxidans képességét fokozta (Hwang Et

al., 2017).
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Kolbészok esetében 0sszehasonlitottdk a kdrminnal, a céklaporral, illetve fermentalt cékla
kivonattal készitett termékeket. Ennek soran azt tapasztaltdk, hogy az érzékszervi panel a
kontrollhoz ¢és a karminnal készitett mintdhoz képest, a céklaval készitett termékeket
kedvezdobbnek itélte meg, mind szin mind pedig az 6sszbenyomas tekintetében. Emellett jobb
antioxidans tulajdonsagai révén alacsonyabb lipidoxidaciot mutattak ki a céklaval készitett

mintak esetében, mely hozzajarul a jobb eltarthatésaghoz. (Dincer Et al., 2020)

Hwang ¢és munkatdrsai (2017) csokkentett sotartalma frankfurti virsli esetében végeztek
kisérletet céklaporral, illetve fermentélt cékla kivonattal. Az érzékszervi vizsgalatok, valamit a
négy hetes taroldsi proba sordn a kovetkezoket allapitottdk meg. A fermentalt céklakivonat
(FRB) hozz4adasa csokkentette a virslik pH-jat, mikdzben fokozta a voros szint. A fermentalt
céklakivonat hatékonyan csokkentette a lipidoxidaciot, a fehérjebomlas mértékét, valamint a
tarolas végére alacsonyabb mikrobaszdmot mutatott az igy késztett termék, mint a kontroll.
Ezzel parhuzamosan a fermentalt céklakivonattal késziilt virslik érzékszervi tulajdonsagai a
csOkkentett sotartalom ellenére is hasonldak voltak a normal sotartalmu kontrolléhoz, a tarolas

veégen.

2.7 Szin észlelése és mérése

Egy targy észleléséhez, illetve annak szinének azonositasdhoz elengedhetetlen, hogy arra fény
vetliljon, majd a targyrol egy érzékeldre a fény visszaverddjon. Ez az érzékeld egyarant lehet
az emberi szem vagy egy muszer, mint amilyen a koloriméter vagy a spektrofotométer. A 1adhato
fény az elektromagneses spektrum része, de ide tartoznak az ultraibolya, az infravords vagy
akar a rontgensugarak tartomanyai is. Az emberi szem a 390 és 750 nm hulldmhosszusag kozotti
spektrumot érzékeli, igy ezt a tartoméanyt nevezziik a lathaté fény tartomdnydnak. Példanak

okaért a vorods szin a 650-700 nm hullamhosszisagu fényhez kotédik (AMSA, 2012).

A husok esetében legyen szd lédig vagy csomagolt nyers husrol, esetleg késztermékrol,
minden esetben a latas, mint érzékelés adja a fogyasztok elsddleges benyomasat. Ez még a tobbi
érzékszerv aktivalodasa elott, pl.: szaglas, izlés, tapintds, kialakit egy adott véleményt vagy
megitélést az eldttiink 1évo termékrdl. Ezért joggal mondhatjuk, hogy a termékek szine, illetve

szinét kialakitd technologiak kulcsfontossadguak, az ipari termelés szamara (Hui Et al.; 2012).
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A husok szinének megitélését lehetséges vizudlis és miiszeres méréseken keresztiil is
vizsgalni. Mig a vizudlis, érzékszervi Uton torténd megitélés igencsak szubjektiv tud lenni,
addig a miiszeres mérések objektivak. Azonban mind a két modszer elég nagy pontossaggal

képes eldre ,,jelezni” a vasarlo varhaté megitélést (Neethling Et al., 2017).

A nyers voros husok esetében a fogyasztok a vildgos cseresznyepiros szint részesitik
elébnyben, mig a barna elszinez6dés szamukra nem elfogadhat6. A fogyasztok a vilagos
cseresznyepiros hust frissebbnek és egészségesebbnek érzékelik a fakd hiishoz képest. Bar a

hus elszinezddése a mindségre utalhat, ez nem mindig van igy (Neethling Et al., 2017).

A szem ¢és a latas fontossagat, mi sem hangsulyozza jobban, mint az a tény, hogy a latason
keresztiil kapjuk az 0sszes kornyezeti informacio kozel 70 szazalékat. Az érzékszervi teszteknél
ezért minden olyan dolog, amit a biral6 lat vagy észrevesz a mintan, jelentds hatassal van az

értékitéletére (Online forras 7).

A tobbi emberi érzékszervhez hasonloan, a vizualis megitélés sem konnyii feladat, hiszen nem
minden esetben reprodukalhatd. A latast tobb tényezd is befolyasolja, mint a megvilagitas
mikéntje és mddja, a szem latashibai, a szemlélt targy kornyezete és az emberi személyfiiggo
megitélés. Azonban egy jol berendezett kornyezet, ¢és szigoruan betartott modszertan
segitségével ezek a vizsgalatok is reprodukalhatova tehetok (AMSA 2012). Pontosan ezért
alakitottak ki és hasznélnak érzékszervi vizsgalatok alakalméval szabvanyokat. Mert ilyen ¢és
ehhez hasonlo rogzitett feltételek mentén kapunk akar érzékszervi, akar miiszeres mérésekbdl

megfelelden reprodukalhatod eredményt.

Mivel az emberi szinérzékelés rendkiviil szubjektiv, és szamos hatas befolyasolja, mint
példaul a kornyezet vagy az adott hattér, esetleg a megvilagitas mikéntje és eszkoze, igy a
szinek mérése és az eredmény megbizhatosaga érekében sziikség van egy objektiv, miiszeres

meghatarozasra (Hui Et al.; 2012).

A Comission International de 1’Eclairage (CIE) 1931-ben kidolgozta az XYZ tristimulusos
értékelést, majd 1976-ban az L*a*b* szintér rendszert, ahol a szinek kozotti kolorimetrikus
tavolsagok konnyebben értelmezhetdvé valtak. Ezt egy haromdimenzids koordinata
rendszerként elképzelve, ugy irhatjuk le, hogy az ,,a” tengely a z61dt6] (-a) a vordsig (+a) tejed,
a,,b” tengely pedig a kéktdl (-b) a sargdig (+b) terjed. A fényerd ,,L” pedig a haromdimenzids
modell aljatol (sotét/fekete) a tetejéig novekszik. (Az ,,a”7 és ,b” értékek -60-tol +60-ig

terjedhetnek, azonban az ,,.L.” értéke nulla és szaz kozott valtozhat, ahol nulla a fekete) Ezzel a
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modszerrel érzékelhetd és kifejezhetd egy targy szinének szinarnyalata, vildgossaga ¢€s

telitettsége (szin élénksége vagy tompasaga) (AMSA, 2012).

A koloriméteres és a spektrofotométeres mérési modszer a visszavert fény mérési modjaban

kiilonboznek. Ennek értelmezéséhez nytjt segitséget a lentebb lathato 2-es szamu abra.

A tristimulusos modszer egy fényforrast hasznal, mely megvilagitjia a mintat, majd a
visszavert fény vords, zold és kék sziirékon keresztil a fotodetektorra verddik, egy
mikroprocesszor pedig XYZ vagy CIE L*a*b* értékekké alakitja azt at. Spektrofotométeres
vizsgalat soran a megvilagitott mintarol visszaverddd fényt vagy monokromator vagy pedig
egy fotodidda sorozat egyidében olvassa le, majd a jel egy mikroprocesszorba keriil, ami XYZ

vagy CIE L*a*b* érté¢kekké alakitja azt at (AMSA, 2012).

Abra 2: A tristimulusos és a spektrofotométeres szinmérés sematikus abrazoldsa (Forras:

AMSA 2012 nyoman)

Szinmérés tristimulusos késziilékkel Szinmérés spektrofotométerrel

Minta
Minta Adatfeldolgozé

Diéda sorozat
/ Fotodetektorok Eredmény kijelz6
R \ e

S Z2=86 L
Piros, z0ld és Fényforras  Diffrakcids racs

kék sziir6k

<~ Eredmény kijelzé
<

Az ezekkel a késziilékekkel mért értékek objektivek, fliggetlenek attél, hogy az emberi szem
milyennek itéli meg az adott targyat. A gyakorlatban, miiszerek hasznélata nélkiil azonban nem

minden szint lehet egyértelmiien megkiilonbozteti egymastol.

Két szin vagy akar két minta szinének 0sszevetéséhez a térbeli koordinata rendszerben felvett
harom-hdrom jellemzd érték segitségével tudjuk Osszehasonlitani egymassal, amit
szinkiilonbségnek vagy szininger kiilonbségnek is nevezhetiink melynek jele AE. Ennek az
érteknek a segitségével azt is meg tudjuk allapitani, hogy igen nagy valdsziniiséggel a két szin

kozott az emberi szem latja-e az eltérést. Ennek szamitdsahoz a kovetkezd képletet szokas
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hasznélni, melynek eredményi és azok értelmezése a lentebbi 4. tdblazatban lathatok (Online

forras 6).

AE =V((L2-L1)?+ (a2 - a1)* + (b2 - b1)?) (1)

Tablazat 4: A szininger kiilonbségek mértéke €s észlelhetdsége az emberi szem szdmadra,

(Forras: Online forras_6 nyoman)

Szinkiilonbség mértéke A szem szamara a két minta kozti eltérés

AE <0,20 Eszrevehetetlen

0,20 > AE > 0,50 Igen csekély

0,50 > AE > 1,50 Csekély

1,50 > AE > 3,00 Eszrevehetd

3,00 > AE > 6,00 Feltting

6,00 > AE > 12,00 Erosen észlelheto
AE > 12,00 Igen nagy a kiilonbség
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3. Anyag és modszer

A kisérletet a Magyar Agrar- és Elettudoméanyi Egyetem, Elelmiszertudomanyi Karanak,

Allatitermék és Elelmiszertartositasi Technologia Tanszékén végeztem.

A vizsgéalathoz felhasznalt anyagok jelentds részét jelenlegi munkaltatom a Privat
Husfeldolgozé Kft., a folyamat soran haszndlt eszkozoket pedig az Allatitermék és

Elelmiszertart6sitasi Technologia Tanszek biztositotta a szamomra.

A feljebb taglaltak alapjan, bizton allithatjuk, hogy a vordsaruk esetében a nitrit szinkialakito
hatasanak jelentds szerepe van. Azonban a jelenleg zajloé fogyasztdi trendek abba az iranyba
mutatnak, hogy a termékek minél kevesebb E-szdmot tartalmazzanak, ugyanis ezek a
fogyasztokban sok esetben kellemetlen érzetet keltenek. A természetes anyagok ezaltal elétérbe
keriilnek, mint lehetséges alternativak. A kovetkezOkben taglalt kisérlet alapjaul ezért is
megfeleld valasztds lehet a parizsi, ugyanis ennek homogén alloméanya jol vizsgalhato és

nyomon kovetheto.

3.1 A kisérlet soran felhasznalt anyagok

A vizsgalat soran, Osszesen hét darab mintat készitettem melyek koziil egy darab a kontroll
minta (3F8) volt, amely az iizemi norma alapjan késziilt. A tovabbi hat minta ugy oszthato fel,
hogy harom minta estében a kontrollhoz képest fele mennyiségii pac-sot hasznaltam, melyet
konyhaséval egésztettem ki, majd a masodik harom mintét teljes mértékben konyhasoval
készitettem el. A harom-harom minta ezen tilmenden, a hozzdadott céklalé por mennyiségében
is eltér. A gyart6 a céklalé porbdl 0,2% -os adagolast javasolt, ezért is dontdttem ezen kezdd

értek mellett, majd hasznéltam ennek tobbszordseit. (Termékspecifikacio a mellékletek kozott.)

A vizsgalat alapjaul a vorosaruk kozé tartozod parizsit véalasztottam, mert ennek homogén
allomanya jol vizsgalhatd. A parizsi masszajanak eldallitdisdhoz a munkahelyemen hasznalt
normat vettem alapul. Az ebben szerepld alap- és segédanyagok mindegyikébdl vittem

magammal a kisérlethez sziikséges mennyiségben.

26



A mintaim eldallitdsanal husalapanyagként szolgalo ,.keveréket” (Tovabbiakban: alapanyag
keverék) a Privat Husfeldolgozo Kft. iizemében talalhat6 ipari kutteren, az tizemi norma alapjan
mértem, apritottam és kevertem 0ssze, amihez semmilyen segédanyagot, sem vizet vagy jeget
nem adagoltam. Ezt az alapanyag megfeleld apritottsiga, homogenitasa €s a tanszéki kiskutter
terhelésének csokkentése érdekében végeztem el. (A szoban forgd alapanyag keverék a
kovetkezOkbol allt dssze: sertés 70%-o0s aprohus, sertés bérkepép, sertés lapocka, sertés bor
nélkiili csdszarsz¢l, sertés toka.) Az eldapritdst kovetden az alapanyag keveréket
levakuumoztam, majd hiitéladaba helyeztem jég kiséretében. A segédanyagok koziil a fliiszert,
illetve a poritott céklalét bontatlan csomagolasban, a tobbi segédanyagot zacskdba kimérten

iizemi jeloléssel ellatva, szallitottam a tanszékre.
A felhasznalt alap- és segédanyagok listaja:

e Alapanyag keverék

o [voviz/jég

e Fliszerkombi (mely szinezéket nem tartalmazott)
e Allati eredetii fehérjepor

e Burgonyakeményito

e Pac-s0

e Konyhas6

e (éklalé por

3.2 A mintak elkészitése, és recepturaja

A mintak eldallitasat megel6zéen mind a hét mintara vonatkozoan kiszamoltam a sziikséges
segédanyag mennyiégeket, a kimért alapanyag mennyisége alapjan. A mérésekhez egy Entech
NWT-3K tipusu grammos pontossagii mérleg allt a rendelkezésemre, mellyel az 5. tdblazatban
lathatd, grammban megadott normdak szerint mértem ki a sziikséges hozzévalokat. A kimért
alap- ¢és segédanyagokat a 3-as dbra mutatja be. Az anyagok kiméréséhez ¢és tarolasahoz
kiskanalat, miianyag, valamit keramia edényeket, tovabba egy Petri csészét is

rendszeresitettem.

Az alap- és segédanyagok kimérését kovetden az alapanyag keveréket a Rewebo C4VV asztali
kutterba helyeztem, majd 30 masodpercig atkevertem azt. Az id6 letelte utdn, minden tovabbi
Osszetevot hozzdadtam az alapanyag keverékhez, és két percig kuttereztem. A két perc letelte

utan spatula segitségével a fedélre és a kuttertanyérra tapadt Osszetevoket visszaforgattam a
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kialakuld masszaba, amit at is kevertem, majd tovabbi harom percig folytattam a keverd

apritast.

A kontroll minta esetében azt a megallapitast tettem, hogy a bemért alapanyag kicsit sok. A
kialakult masszat a berendezés nehezebben tudta atkeverni. Ennek kovetkeztében a tovabbi

mintakat igyekeztem megkdzelitéleg egy kilogramm tomegii alapanyag keverékbdl kialakitani.

Az elkészitett mintakat spatula segitségével PA/PE Sous-Vide vakuumtasakokba helyeztem,
majd elvégeztem a csomagok vakuumozasat és zarasat egy Multivac gyartmanyt kamras
vakuumozdgép segitségével. A lezart mintakat filccel megjeldltem és hiitd tarozéban helyeztem
el. Minden egyes mintabol harom darab tasakot készitettem, melyek koziil egyet szinmérésre,

kett6t pedig érzékszervi biralatra tettem félre.

Abra 3: A kimért alap- és segédanyagok keverés elétt (Forras: Sajat munka)

ENTECH
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Tablazat 5: A hét darab eldallitott minta Osszetevdi és azok mennyiségei (Forras: Sajat munka)

Anyag Kontroll Fele pac-so6 +0,2% | Fele pac-s6 +0,4% Fele pac-so Konyhasé +0,2% | Konyhasé +0,4% | Konyhas6 +0,6%
megnevezese: céklalé por céklalé por +0,6% céklalé por céklalé por céklalé por céklalé por
Alapanyag
Keverék: 1509 g 1013 g 1012 g 1028 g 1004 g 1014 g 1011 g
Jeg: 441 ¢ 296 ¢ 296 ¢ 301 g 293 g 296 g 295 ¢
Fuszer: 2l g 14 g 14 g I5¢g 14 g 14 g 14 g
Burgonya
Gyt 39¢ 26 g 26 g 27 ¢ 26 g 26 g 26 g
Fehérjepor: 20g 13 ¢ 13 ¢ 13 g 13 g 13 g 13 g
Péc s6 ‘Felljes 32¢ i i i ) i i
mennyiség:
Pac so fél
mennyiség: i g g g i i i
Konyhaso fél
mennyiség: i g g g ) i i
Konyhasg ‘Eeljes i i i i 2 g 2 g 2 g
mennyiség:
. . o
Céklalé Por 0,2% i 3g i i 3¢ i i
- - 5
Céklalé Por 0,4% i i 6o i i 6o i
- - 5
Céklalé Por 0,6% i i i 8 g ) i 8 g
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Az 6sszes minta bekeverése €s lecsomagoldsa utdn, hozzalattam a tasakok hékezeléséhez. A
hokezelést két darab Maxima gyartmanyt Sous-Vide rud segitségével végeztem el, amiket egy
rozsdamentes €lelmiszertarolé edényre rogzitettem. Ennek képi dbrazolasa a 4. dbran lathato.
A Sous-Vide rudakat 80°C -ra allitottam, majd a f6z6viz felmelegitését kovetden ebbe
helyeztem bele a mintékat. A mintak hékezelését 75°C-os maghdmérséklet eléréséig folytattam.
Amint elértem a kivant maghdmérsékletet, a mintakat egy nagyobb milanyag talba helyeztem,
amibe jeget tettem, annak érdekében, hogy gyorsabban kihiiljenek. Kihiilést kdvetéen a

mintakat 7°C-on, a tansz¢éki hiité tarozoban helyeztem el, a tovabbi vizsgalatukig.

Abra 4: A mintak h6kezelésének bemutatésa (Forras: Sajat munka)

3.3 A mintak tristimulusos szinmérése

A mintak szinmérését hdkezelés eldtt, hdkezelés utan a gyartas napjan, a gyartast kovetd
napon, valamint a gyartashoz képest egy hét utan is elvégeztem tristimulusos szinmérd
berendezéssel. A késziiléket és egy mérés sordn nyert adatot, az 5. dbra szemlélteti. A
szinmérést, valamint az érzékszervi birdlatot azért végeztiik el, hogy felmérjiik a mintak

hékezelése és tarolasa soran bekovetkezett valtozasokat.

A szinmérése minden esetben ugyan azzal a Konica-Minolta CR-410 tipust tristimulusos
szinmérd késziilékkel tortét. A mintdkat vakuum tasakon keresztiil vizsgaltam, ehhez azonban
a miszer kalibralasat tasakon keresztiil kellett végrehajtani. A miiszert a tasakba helyezett
kalibralé csempére helyeztem, majd a ,,Cal” felirati gomb megnyomaésaval felvettem annak

alapértékét. A kalibracids csempe adatai: Y=81,3; x=0,3192; y=0,3266.
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Ezt kovetden minden egyes mintdbol harom ponton végeztem mérést, annak érdekében, hogy

a kapott eredmény megfeleléen megbizhatd, €s értékelhetd legyen.
A mérés soran Excel tablazatba rogzitettem a miiszer altal kijelzett, L*, a* és b* értékeket.

Az értékek jelentése:

e L*: szintdl fiiggetlen fényesség (Luminance), minél nagyobb az érték a vizsgalt minta

annal vilagosabb
e a*: piros arnyalat, minél nagyobb az érték annal pirosabb a minta

e b*: sarga arnyalat, minél nagyobb az érték annal sargabb a minta

Abra 5: A tristimulusos szinmérés és a miiszer altal kijelzett mérési adatok (Forras: Sajat

munka)
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3.4 A mintak érzékszervi biralata

Az érzékszervi birdlat elvégzéséhez a mintakbol kis kockakat vagtam, majd minden egyes
mintat egyedi kodjaval megjeldlve egy talba helyeztem. Ezt a 6. dbrdn szemléltetem. Az
érzékszervi birdlatot a tanszéken, tovabba munkahelyemen is elvégeztettem, melynek sordn egy
viszonylag nagyobb létszamu érzékszervi panel alakult ki. A birdlat megkezdése elott kozoltem
az érzékszervi vizsgalatot végzokkel, hogy tasakban hdokezelt parizsi mintakat latnak maguk
eloétt. Annak érdekében, hogy a mintakrol ne legyen eldzetes benyomasuk, a mintakat kodokkal

lattam el, igy végezték el az érzékszervi biralatot.

Abra 6: Az érzékszervi biralatra elékészitett mintak (Forras: Sajat munka)

A mintdim érzékszervi vizsgalatat, végiil 25 f6 végezte el. A birdlatot végzknek a mintdkat

harom moddon is értékelnie kellett.

Az elso feladat az volt, hogy a hét darab mintat szine, dllomanya, illata, és ize alapjan nullatol
otig terjedd skalan kellett pontozni, ahol nulla a legrosszabb adhatd érték volt, 6t pedig a
legjobb.

A birdk masodik feladata egy tetszetdsségi sorrend felallitasa volt, tehat egy rangsorolas, ahol
egytdl hétig kellett szamok segitségével sorrendbe allitani a mintdkat a sziniik szerint. Ennél a
feladatnal a sorrendet ugy kellett megallapitani, hogy egyes szdmmal jelezzék azt a mintat,
amelyiknek a legjobban tetszik, majd hetes szdmmal jeloljék azt a mintat amelyiknek a

legkevésbé tetszik a szine.
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Végiil a harmas feladatban az egyes mintdkat leird jelleglien kellett mindsiteni, szintén azok
szine alapjan. Itt elére meghatdrozott szineket, illetve arnyalatokat soroltam fel a biralok

szamara, de az egyéb megjegyzés lehetdségét is felkindltam.

Az eldre megadott szinek és arnyalatok, a kovetkezdek voltak: ,,rozsaszin, véros, vilagos-
rozsaszin, halvany-rozsaszin, rozsds-sziirkes, vilagos sziirkés, sziirkés-bézs, vilagosbarna-
sziirke, kozépbarna-sziirke, barna-sziirke, egyéb”. Ezeket a szineket és arnyalatokat ugy
akartam megadni, hogy a mintdk lehetséges szinei, mind megjelenjenek. Ezért az erdteljes

vorostol, a halvanyodo rozsaszinen at, a barna €s sziirke arnyalatait is igyekeztem felsorolni.

3.5 A kapott eredmények értékeléséhez hasznalt szoftverek

A miszeres vizsgalatok soran kapott eredményeket a Microsoft Office 2019, Otthoni és
didkverziojanak Excel programjdban, dolgoztam fel, melyben a tablazatokat és diagrammokat
szerkesztettem meg, valamint pdarositott t- probakat végeztem az eredmények kozti
szignifikancia vizsgalata érdekében. Tovabba a Friedman proba eredményét kovetden, a

legkisebb szignifikans differencia szamitasahoz is ezt a programot alkalmaztam.

Az érzékszervi biralat masodik feladtanak értékeléshez az IBM SPSS STatistics 23.0 szoftvert

hasznaltam, mellyel elvégeztem a Friedman probat.

33



4. Vizsgalati eredmények és értékelésiik

4.1 Tristimulusos szinmérés eredményei

A miszeres szinmérés soran minden mintat négy kiilonbozo idépontokban mértem meg. Elso
mérés soran, a mintakat még nyers allapotban vizsgaltam, majd f6tt allapotukban, késébb fozést
kovetd elsé napon, majd a f6zést kovetd hetedik napon, tehat egy hétre az elsé méréstol.
Célszerlinek latom megemliteni, hogy habar a mintdkat Sous-Vide rudak segitségével
hokezeltem, a f6zést kovetden a mintdk nem maradtak homogének, sziniik tekintetében. A
mintak kozepe, ahol csekélyebb hohatds érte a masszakat (mivel a csomagok egymadsra
rétegzddtek az edényben) erdteljesebb tonusu maradt, igy azt a dontést hoztam, hogy mind a

szinmérés mind az érzékszervi biralat esetében a mintak széleit hasznalom fel.

A tristimulusos szinmérés sordn, mind a négy mérési idopontban harom-harom mérést
végeztem minden egyes mintan. Ennek eredményéiil kapott L*, a*, és b* értékeket atlagoltam,
majd és ezen atlagokat oszlopdiagramm, szdmszerisitett adat, valamint tdbldzat formajaban

kivanom bemutatni.

A 7. abran a mintdk nyers allapotban lathatok, melyek szabad szemmel is konnyen
megkiilonboztethetdek, illetve sorrendbe helyezhetoek. Ezt a mliszeres mérés adatai, illetve az

ebbdl szamitott szinintenzitas kiilonbség értékei is alatdmasztjak, amely a 6. tablazatban lathato.
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Abra 7: A nyers mintak egymas mellé helyezve (Forras: Sajat munka)

Tablazat 6: A szinintenzitas kiillonbségek (AE) értékei az egyes mintaparok esetében, nyers

mintanal, valamint a kodolas magyarazata (Forras: Sajat munka)

AE értéke a szamitott atlag érté¢kekbdl nyers mintanal

3F8 H9D 6E1 K4G | 2M7 7C2 ASB
3F8 - 12,89 | 18,09 | 22,99 | 12,45 | 19,01 | 22,95
H9D | 12,89 - 5,85 10,29 | 2,23 7,19 10,82
6E1 18,09 | 5,85 - 5,39 5,91 2,22 5,61
K4G | 22,99 | 10,29 | 5,39 - 10,59 | 4,86 2,72
2M7 | 1245 | 2,23 5,91 10,59 - 6,69 10,54
7C2 19,01 7,19 2,22 4,86 6,69 - 4,08
ASB | 22,95 | 10,82 | 5,61 2,72 10,54 | 4,08 -

Fele mennyiségli | Fele mennyiségli | Fele mennyiségli | Konyhaso | Konyhas6 | Konyhaso
Kontroll | pac-s6 +0,2% pac-s6 +0,4% pac-s6 +0,6% +0,2% +0,4% +0,6%
céklalé por céklalé por céklalé por céklalé por | céklalé por | céklalé por

A 6. tdblazatban a parositott mintdk kozotti szininger kiilonbségek értékei lathatdak, melyek

segitenek szamszerlisiteni a mintdk kozott észlelhetd kiilonbség mértékét. A tablazatban
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pirossal kiemeltem a legkisebb sziningerkiilonbség (AE) értékét és sargaval a legnagyobb mért
értéket jeloltem. Ennek kiszamitasahoz az ,Irodalmi attekintés/ Szin észlelése és mérése”
alfejezetben megadott képletet hasznaltam. A szininger kiillonbségek értelmezéséhez pedig, a 4.

tablazatban szereplo értékeket és azokhoz tartoz6 megjegyzéseket hasznalom.

A nyers mintak esetében szamitott szininger kiilonbségek koziil a legkisebb a 7C2 ¢és a 6E1
mintak kozt volt, melyek mindegyike 0,4%-o0s céklalé port tartalmazott. Azonban mar ez a

legkisebb 2,22-es szininger kiilonbségi érték is az , Eszrevehetd” tartomanyba esik.

A legnagyobb kiilonbég a K4G (csokkentett hozzaadott nitrit + 0,6% -os céklalé por) és a 3F8
(kontroll) mintak kozott figyelhetd meg 22,99, mely béven meghaladja az ,,Igen nagy

kiilonbség” mértekét.

A nyers formahoz képest tapasztalhat6 sziningerkiilonbség jocskan kisebb mértékii, a mintak
fott allapota esetében, mely a 7. tablazatban keriilt 6sszefoglaldsra. Ebben az esetben a
legnagyobb AE érték is mar ,,csak” 8,19 a 7C2 ¢és a H9D mintdk kozott, mely még igy is
jelentds, hiszen az ,,Erdsen észlelhet6” kategoridba esik. Az ekkor mért értékek koziil a
legkisebb kiilonbség a 7C2 és 2M7 mintak kozott figyelheté meg, mely érték a ,,Csekély”
kategodriaba tartozik.
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Tablazat 7: A szinintenzitas kiilonbségek (AE) értékei az egyes mintaparok esetében, fozést

kovetéen egy héttel, valamint a kodolds magyarazata (Forras: Sajat munka)

AE értéke a szamitott atlag értékekbdl f6zést kovetden egy hét utan

3F8 H9D 6E1 K4G | 2M7 7C2 ASB
3F8 - 2,09 4,26 6,42 6,33 7,46 4,40
H9D 2,09 - 4,04 5,18 7,32 8,19 4,46
6E1 4,26 4,04 - 3,46 4,15 4,55 3,93
K4G 6,42 5,18 3,46 - 7,11 7,12 4,44
2M7 6,33 7,32 4,15 7,11 - 1,42 5,96
7C2 7,46 8,19 4,55 7,12 1,42 - 6,67
ASB 4,40 4,46 3,93 4,44 5,96 6,67 -

Fele mennyiségii | Fele mennyiségli | Fele mennyiségti | Konyhas6é | Konyhasé | Konyhasé
Kontroll pac-s6 +0,2% pac-s6 +0,4% péc-s6 +0,6% +0,2% +0,4% +0,6%
céklalé por céklalé por céklalé por céklalé por | céklalé por | céklalé por

A vizsgalat sordn mért L* (szintdl fiiggetlen fényesség) értékeket, a 8. dbran
oszlopdiagrammként abrdzoltam. A diagrammrdl leolvashatd, hogy f6zés hatasara a kontroll
mintat leszdmitva (3F8) minden mdas mintdnal az tapasztalhatd, hogy a fényesség értéke
novekedett a f6zés elotti allapothoz képest. Ez a vords szin mértékének csokkenésével

magyarazhato.
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Abra 8: A mintdk mért L* értékeinek véltozasa h6kezelés és tarolas hatasara (Forras: Sajat

munka)

L* érékének valtozasa a kilonb6z6 mintdk esetében

72,00
70,00
68,00
66,00
64,00
62,00
60,00
58,00
56,00
54,00
52,00
Kontroll Fele Fele Fele Konyhasé Konyhasé Konyhasé
mennyiségli  mennyiségd  mennyiségl +0,2% +0,4% +0,6%
pacso +0,2%  pdacsé +0,4%  pacso +0,6% céklalépor céklalépor céklalépor
céklalépor céklalépor céklalépor

B Nyers M HGbkezelésutan mfétt+lnap | f6tt+1 hét

A 7. abraval Osszhangban a lentebb szerepld 9. abran is jol lathatd, hogy a mintdk nyers
allapotukban pirosas arnyalatuk szerint, jol megkiilonboztethetéek. Az adagolt céklalé por
ennek alapjan teljesitette a hozza flizott elvarast, miszerint kialakitotta a mintak jellegzetes
rozsaszines/ vordses szinét. Az adagolas novelésével parhuzamosan a mintak esetében mért a*

(voOroses arnyalat) értékek is novekvo értékeket mutatnak, mely jol lathat6 a diagrammon.
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Abra 9: A mintak mért a* értékeinek valtozasa hékezelés és tarolas hatasara (Forras: Sajat

munka)

a* érték valtozasa

30,00
25,00
£ 20,00
(8]
>
"o 15,00
Qn
c
5}
= 10,00
5,00 I I I
0,00
Kontroll Fele Fele Fele Konyhasé Konyhasé Konyhasé
mennyiségli mennyiségli mennyiségl +0,2% +0,4% +0,6%

pacsd +0,2% pdcsd +0,4% péacsd +0,6%  céklalépor céklalépor céklalépor
céklalépor céklalépor céklalépor

Tengelycim

H Nyers M HGkezelés utan fétt+1 nap fétt+1 hét

Az a* ¢értékeit abrazold oszlopdiagrammon azonban azt is megfigyelhetjiik, hogy azon
hokezelt mintdk esetében, melybe volt hozzaadott nitrit, még ha csdkkentett mennyiségben is,
az a* értéke a nyers allapotban mért értékhez képest, ardnyaiban véve nem csokken olyan nagy
mértékben, mint azon hdkezelt mintdk esetében melyek pusztan konyhasé hozzdadasaval
késziiltek. Ez alol a megfigyelés alol, kivételt képez a kontroll minta, mely esetében f6zést
kovetden magasabb a*értékeket mértem. Ez a keletkezett nitrozomioglobin mennyiségének, €s

szinkialakitd hatasanak koészonheto.

A mintak mért b* értékei (sargas arnyalat) a 10. abran keriilnek bemutatasra. A lentebb lathato
oszlopdiagrammon azt figyelhetjiik meg, hogy a f6z¢s hatasara a kontroll mintétol eltekintve, a
sargas szin mértéke ndvekedett, ami egybevag az a* értékek csokkenésével. Tehat fozés
hatasara a mintak szine inkabb sargas arnyalatu lett. Erdemes azonban azt is megfigyelni, hogy
a csak konyhasoval késziilt mintdk b* értéke mar nyersen is valamivel magasabb volt azon

mintakhoz képest, melyek fele-fele mennyiségii pac-soval és konyhasoval késziiltek.
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Abra 10: A mintdk mért b* értékeinek valtozasa hékezelés és tarolas hatasara (Forras: Sajat

munka)

b* értékének valtozasa

30,00

25,00

20,00

15,00

10,00

5,00 I I I

0,00

Kontroll Fele Fele Fele Konyhasé Konyhasé Konyhasé

mennyiségli  mennyiségli  mennyiségl +0,2% +0,4% +0,6%
pacsd +0,2%  pacso +0,4%  pdacsd +0,6%  céklalépor céklalépor céklalépor
céklalépor céklalépor céklalépor

B Nyers M HGbkezelésutan mf6tt+1 nap fétt+1 hét

Annak érdekében, hogy a vizsgalatok sordn mért adatok kozott megfigyelhetiink-e jelentds
kiilonbséget, vagy az eltérések csupan a véletlen miivei, parositott t- probdkat végeztem el.
Ehhez a mért értékek atlagat vettem figyelembe. Szamitdsaim soran azt tartottam szem el6tt,
hogy ha a kapott eredmény értéke kisebb, mint 0,05, akkor szignifikans eltérésrdl besz¢élhetiink.
Ahogy a diagrammok &brazolasahoz is, gy ezeknek a paros t- probak szamitasahoz is az Excel

programot hasznaltam.

A parositott t- probadk eredményeit a 8. Osszefoglald tdblazatban mutatom be, melyben a
sargaval kiemelt szinek jelolik a szignifikans eltéréseket. A kapott eredmények alapjan
elmondhatd, hogy a nyers allapotban mért értékek és a fézést kdvetd kiilonb6z6 idépontokban
végzett mérések kozott, a mérési eredményekben egyardnt tapasztalhatd szignifikans

kiilonbség, az L*, a*, és b* értékekben.

Ez aldl egyediili kivételt képez a nyers és a fott dllapotban mért L* értékek esetében végzett
parositott t- proba, ahol a szdmitas szerint nem szignifikdns a kiilonbség, mivel itt a szamitott

érték meghaladja a 0,05-06t.
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A f6tt minték kiilonb6zd iddpontjaiban elvégzett mérési eredményei kozott, az a* értékek
esetében nem tapasztaltam szignifikans kiilonbséget, ami szdmomra arra utal, hogy a minta
tarolasi ideje alatt, azaz egy hét alatt, azok vordses arnyalata nem csokkent tovabb. Tehat a

voroses szin jelentds csokkenése a f6z€s szinanyag karositd hatasanak tudhato be.

Tablazat 8: A parositott t- probak osszefoglalé tablazata (Forras: Sajat munka)

L* értékei a* értékei b*értékei
esetében esetében esetében
Parositott t- projt.)a"a nyers ¢s a fott 0,1398 0.0122 0,0074
kozott
Pdrositott t- proba a nyers s a 0,0048 0,0135 0,0057
fozést kovetd nap kozott
Parositott t- proba a nyers ¢és a
f5zést kovetden egy héttel kozott 0.0121 0,0047 0,0094
Parosnott"t- prnoba a f.(.)t €sa fozést 0,0001 0.6731 0.9746
kovetd nap kozott
Parositott t- proba a fot és a fézést
kovetden egy héttel kozott 0,0028 0,0683 0,0228
Parositott t- proba a f6zést kovetd
nap ¢és a f6zést kovetden egy héttel 0,3748 0,0750 0,0545
kozott
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4.2 Erzékszervi biralat eredményei

A mintak érzékszervi birdlatat harom kiilonb6z6 feladaton keresztiil végezték el a birdlatot
végz0 személyek. Annak érdekében, hogy a lehetd legkevesebb befolydsold tényezd, legyen
jelen a birdlok szamara, illetve ne alakulhasson ki eldzetes vélemény, a mintakat ugyan olyan
tanyérokon mutattam be, melyek mindegyikéhez a haromjegyi kodjat tarsitottam egyéb

megjeldlés nélkiil.

Az els6 feladatban a mintdkat sziniik, allomanyuk, illatuk és iziik alapjan pontoztak egy
nullatol otig terjedd skalan, ahol a legrosszabb a nulla, €s legjobb az 6tés pont volt. Masodik
esetben a mintakat sziniik tetszetdssége szerint rangsorolni kellett egytdl hétig, ahol egy a
»legjobban tetszik™ és hét a ,,legkevésbé megfeleld szinii” minta volt. A harmadik feladatban a
mintakat ismét sziniik alapjan kellett megitélni, azonban itt elére megadott szinek és drnyalatok
koziil kellett valasztaniuk, vagy sajat szavaikkal kellett leirni a mintara legjobban ill6 szint vagy
kifejezést. Az érzékszervi panel altal kitoltott biralati lapok eredményét Excel tablazatba

rogzitettem, melynek segitségével elvégeztem a kiértékelést.

Az elso feladat értékeléshez a birdlok pontszamait egyenként rogzitettem a tdblazatban, majd
a kapott pontszamokat atlagoltam, ¢és sugardiagramm segitségével abrazoltam. Az atlagolt

pontszamok szemléletes bemutatdsara a 11. szamu abrat hasznaltam.
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Abra 11: A minték atlagos pontszamai a négy biralt tulajdonsag szerint (Forras: Sajat munka)

Mintdk atlagos pontszdma a négy biralt tulajonsag fliggvényében
Szin
4,0
3,6

== Konyhasé +0,4%
céklalépor

e KONyhaso +0,6%
céklalépor

Kontroll

Fele mennyiség(i Allomany
pacso +0,2%
céklalépor

e Fele mennyiségl
pacsé +0,4%
céklalépor

e Fele mennyiségl
pacso +0,6%
céklalépor

e Konyhaso +0,2%
céklalépor

Illat

Ahogy az a fenti 11. abran is jol lathatd, a mintdk szinének tekintetében, a konyhasdval és
0,2% céklal¢ porral késziilt minta volt a legkevésbé tetszetds, mig a legmagasabb
atlagpontszamot ugyanebben a tulajdonsagban, a felére csokkentett pac-sdval és szintén 0,2%

céklalé porral késziilt minta szerezte.

Az allomany, iz ¢és illat tulajdonsadgok, olyannyira hasonld pontszdmokat kaptak, hogy a
diagrammon nagyon nehéz ezeket megkiilonboztetni. A 9. tabldzatban az Osszesitett
pontszdmok csupan a részpontok Osszeadasabol adodnak, sulyozo faktort egy tulajdonsag

esetében sem alkalmaztam. Igy a mintak elérhetd maximalis pontszama 20 volt.

Az Osszpontszamok alapjan a mintak kozil a legkedveltebb az volt amelyik, a kontrollhoz
képes fele mennyiségii pac-soval és 0,2% céklalé porral, késziilt. A masodik legkedveltebb az
volt amelyik fele mennyiségli pac-soval és 0,6% céklalé porral, a harmadik pedig amelyik fele
mennyiségii pac-soval és 0,4% céklalé porral késziilt. Osszességében kijelenthetjiik, hogy a
mintak Osszesitett pontszdma egy esetben sem érte el az adhaté maximalis pontszam 72%-4at.
Ez azt jeleni, hogy a kivald érzékszervi tulajdonsdgokkal rendelkezd termék szintjét nem

kozelitette meg.
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Tablazat 9: A mintak négy tulajdonsagara adott atlag pontszamok és azok 0sszesitése (Forras:

Sajat munka)

Fele mennyiségli Fele mennyiségli Fele mennyiségli Konyhasé Konyhasé Konyhaso

Kontroll pac-sé6 +0,2% pac-sé +0,4% pac-sé +0,6% +0,2% +0,4% +0,6%
céklalépor céklalépor céklalépor céklalépor céklalépor céklalépor
Szin 3,3 3,8 3,4 3,6 1,5 2,7 2,9
Allomény 3,5 3,3 3,6 3,4 2,6 2,6 3,1
lllat 3,4 3,4 3,3 3,6 2,4 2,3 2,9
iz 3,4 3,6 3,5 3,5 2,6 2,2 2,9
Osszesen 13,6 14,2 13,8 14,1 9,1 9,8 11,8

A masodik feladat soran, a birdloknak a hét darab mintat kellett rangsorolniuk egy szempont,
mégpedig a mintak szinének tetszetdssége alapjan. Felhivtam az érzékszervi panel tagjainak
figyelmét arra, hogy a szamara legjobban tetsz6 mintahoz az egyes, a legkevésbé tetszo
mintdhoz a hetes szamot tarsitsdk. A biralok altal megadott rangsorokat régzitettem, majd
mintankként Osszesitettem, ¢és igy megkaptam a mintdk rangszamosszegét. Ennek

oszlopdiagrammon abrazolt értékeit a 12. abra mutatja be.

Ezen diagramm esetében, szeretném hangsulyozni, hogy mivel a legjobban tetszé minta a
legalacsonyabb szamot kapta, igy azok Osszesitése soran a legkisebb rangszamdsszegli minta
lett a legkedveltebb. Ennek eredményét Osszevetve az elsd feladat eredményeivel, azt
tapasztalhatjuk, hogy a mintdk kedveltségi sorrendje teljes mértékben megegyezik, a kapott

atlagpontszamok altal 1étrehozott sorrenddel.
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Abra 12: A mintak rangszamosszege, ahol a legalacsonyabb pontszam a legkedveltebb

(Forras: Sajat munka)

A mintak rangszamdsszege egymashoz viszonyitva
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Annak érdekében, hogy megcafoljuk azt a feltevést miszerint, nincs kiilonbség a mintak
kozott, Friedmann-analizist végeztem, az MSZ ISO 8587-es szabvany alapjan. A szabvany
negyedik tdblazatanak segitségével, megallapitottam, hogy a szdmomra sziikséges kritikus
értek 12,59, mely abbdl adodik, hogy hét mintat 25 birdld vizsgalt meg. (A szdban forgd

szabvany negyedik tablazatat, a mellékletek k6zott helyeztem el.)

A birélat soran kapott adatokat egy IBM SPSS Statistics 23.0 szoftverbe taplaltam, mely
elvégezte a Friedmann statisztikai probat. Ennek eredményeként F-teszt 84,103 lett, mely
jelentdsen magasabb a megnevezett kritikus értékhez képest. Igy kijelenthetd, hogy a mintak
kozott van szignifikéns eltérés, tehat a nullhipotézist elvetettiik. A lefutatott teszt a mellékletben

lathato.
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Ahhoz, hogy kideritsem mely mintdk kozott van bizonyithatod szignifikans eltérés, ki kellett

szamitani, a legkisebb szignifikdns kiilonbség értékét (LSD). Ennek képlete a kdvetkezo:

LSD -z Illlj'P(p+1)
\' 6
(2)

Ahol:

o 7:1,96 (paronkénti vizsgalat kockazati szintje, az MSZ ISO 8587-es szabvany szerint)
e j: biralok szdma, (25)

e p: mintdk szama (7)

Ennek segitségével szamitott LSD érték pedig: 29,94 lett.

Annak érdekben, hogy eldontsiik két egyedi minta kiilonbozik-e, ezek rangszdmosszegeinek
abszolut kiilonbségét kell venni majd, ha ez a szam nagyobb, mint a szamitott LSD érték akkor
bizonyithatéoan kiilonboznek. Ezen kiilonbségek bemutatdsat, és hogy azok szignifikansan

kiilonboznek-e, a 10. szamu tablazat tartalmazza. A szignifikans eltéréseket zolddel jeldltem.

Tablazat 10: A mintdk rangszamosszegeinek abszolut kiilonbsége. A tablazatban zolden

jelolve, hogy mely mintaparok kozott szignifikans az eltérés. (Forras: Sajat munka)

Minta parok rangszamdosszegeinek abszolut kiilonbségei

3F8 H9D 6E1 K4G 2M7 7C2 A5B
3F8 - 21,00 18,00 19,00 | 85,00 | 48,00 | 23,00
H9D 21,00 - 3,00 2,00 106,00 | 69,00 | 44,00
6E1 18,00 3,00 - 1,00 103,00 | 66,00 | 41,00
K4G 19,00 2,00 1,00 - 104,00 | 67,00 | 42,00
2M7 85,00 | 106,00 | 103,00 | 104,00 - 37,00 | 62,00
7C2 48,00 | 69,00 | 66,00 | 67,00 | 37,00 - 25,00
A5B 23,00 | 44,00 | 41,00 | 42,00 | 62,00 | 25,00 -




Az érzékszervi vizsgalat harmadik feladatdban a mintdkat ismét sziniikk alapjan kellett
megitélni, azonban itt eldre megadott szinek és arnyalatok koziil kellett valasztaniuk, vagy sajat
szavaikkal leirni a mintara legjobban ill6 szint vagy kifejezést az érzékszervi panel tagjainak.

A biralok altal adott valaszokat halmozott oszlopként abrazolva a 13. dbra mutatja be.

A kovetkezd diagramm alapjan feltlinhet, hogy egyes mintak szinének megitélése mennyire
egyén fliggd. Példaul a kontroll mintara, egyarant 4-4 esetben valasztottdk a ,,vilagos
rozsaszin”, a ,,r6zsas-sziirkés”, illetve, a ,,vilagos sziirkés” szinarnyalatot. Emellett hét valasz

érkezett miszerint a minta ,,halvany rdézsaszin”, valamint tovabbi 6 ezektdl eltérd biralat is

érkezett ugyanerre a mintara.

Hasonl6 megallapitasokat szinte az Osszes mintara tehetiink, a beérkezett valaszok alapjan.
Mindazonaltal a 13. abrara tekintve azt is kijelenhetjiik, hogy a korabbi teszteken jol szerepld
mintak, mint példaul az amelyik fele mennyiségli pac-soval és 0,6% céklalé porral késziilt, a
szinskala elsd felébdl tobb szavazatot kapott, ami a kedvezdébb megitélést ezuton is
alatdmasztja. Ehhez hasonléan a korabbi teszteken rosszabbul teljesitd minta, amelyik csak
konyhasoval és 0,2% céklalé porral késziilt, a skala masodik felébdl kapta a legtobb szavazatot.

Utalva annak csekélyebb kedveltségi szintjére.

Abra 13: A minték leir6 jellemzésének abraja (Forras: Sajat munka)
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

A kisérletem soran kapott eredményeket dsszevetve, a kovetkezoket tudom kijelenteni. Azon
mintak melyek akar csak csokkentett mennyiségben is, de tartalmaztak hozzaadott nitritet, jobb
kedveltséget értek el az érzékszervi birdlatok soran, ugyanis a harom legkedveltebb minta
mindegyike pac-s6 hozzdadasaval késziilt. Tovabbé ezen mintakban a mért a* (vords arnyalat)
érteke a f0z¢s hatasara kevésbé drasztikus csokkenésen ment at, mint azon mintakban, melyek
csupan konyhasoval késziiltek. Ez a nitrit jelenléte kovetkeztében 1étrejévo nitrozomioglobin
szinkialakité hatdsanak koszonhetd. Ez a megfigyelés azt tdmasztja ald, hogy a hozzaadott
nitritnek lehet egy sziikségszerii, idealisan alacsony mennyisége, de teljes elhagydsa ilyen

forman jelenleg még nem valodsithaté meg.

Tovabbi megfigyelésem, hogy a mintak fott allapotban torténd taroldsa kovetkeztében, a
kiilonb6zé mérési idOpontok kozott, az a* értéke nem valtozott szignifikansan, melyet a
parositott t- probadk eredménye jelez. Tehat a mintak tdrolasa sordn a fozést kovetden

megmaradt voroses arnyalat valtozasa csekély volt.

Azt 1s fontosnak tartom megemliteni, hogy a nyers mintak esetében végzett szinmérés, €s a
szamitott szin inger kiilonbség értékek, egyértelmiien bizonyitjdk azt, hogy a cékla, mint
természetes szinezO anyag alkalmas husipari termékekben torténd felhasznalasra. Ugyanis a
kontrollhoz képest azon mintdk mindegyike magasabb a* értéket mutatott melyekbe céklalé

port adagoltam.

Mivel fozés hatdsara a mintakban jelentosen csokkent az a* értéke, igy kijelenthetd, hogy

jelen forméjaban hékezelt huskészitmények gyartasdhoz nem ajanlott.

Ezen megfigyelések, illetve a fellelt szakirodalmi adatok tiikrében, arra a megallapitasra
jutottam, hogy fermentalt htiskészitményekben, illetve tovabbi olyan termékekben melyek nem

igényelnek hokezelést, a cékla, mint szinezd anyag joggal felhasznalhato.

Arra a kérdésre, hogy miként lehetne mégis hdkezet huskészitményekben a céklat, mint
szinez6 anyagot felhasznalni, az oOtleteim a kovetkezOk. Szakirodalmi adatok alapjan,
lehetséges megoldas lehet tovabbi antioxidanst adagolni a céklahoz, esetleg mar magat a céklat
fermentalt formdban felhaszndlni, a termékgyartds soran. Ugyanis ezek, valamelyest

stabilizaljak a hdre bekdvetkezé bomléssal szemben a cékla szinét ad6 betanint. Azonban ezek
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hatésa, az egyes termékek érzékszervi tulajdonsagaira nem teljesen egyértelmiiek, igy tovabbi

vizsgalatokat is javaslok.

Egy esetleges kiméletesebb hokezelési eljaras, valamely egyéb tartdsitasi technologiaval
(példanak okaért HHP, vagy ionizald sugéarzas) kombindlt hatdsa szintén érdekes kutatési

lehetdség volna a témaval kapcsolatban a tovabbiakban.
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6. Osszefoglalas

Szakdolgozatom témajaul azért valasztottam a nitritcsokkentés lehetéségét, mert napjainkban
feler6sodtek azon hangok, melyek a nitrit emberi egészségre gyakorolt karos hatasara hivjak
fel a figyelmet. Emellett a téma aktualitdsat mi sem emeli ki jobban, mint hogy a 2023/2108-as
Eurodpai bizottsdg rendeletében bizonyos termékeknél, példaul a hokezelt huskészitmények
esetén, ) hatarértéket fogalmaztak meg a maradék natrium-nitrit €s nitrat ion kapcsan, mely

hatarérték, 2025 oktober kilencedikén 1épett €letbe.

A fogyasztok korében ezzel parhuzamosan, folyamatosan el6térbe keriil a termékek
»E — szamoktol” valdé mentesitésének, felhasznalt adalékanyagok csokkentésnek kérdése,
ugyanis ezek bizalmatlansagot keltenek a vasarlokban. Mindezt tigy, hogy mesterséges eredetet

sugallanak az adott ¢élelmiszer esetében.

Azonban fogyasztoi felmérések szerint a tartositoszerek az egyik legerdteljesebben aggalyt
kelté adalékanyagok a vasarlok korében (Badrah et al., 2021). Eppen ezért figyelemre méltoak
azok a torekvések melyek a natrium-nitrit kivaltasat célozzak. A vasarlo szemszogébol
kedvezObb megitélést eredményezhet, a természetes alapanyagok, példaul szinezd élelmiszerek
hasznalata, amilyen a cékla is. Ugyan a cékla szinét add betanin, hiaba természetes anyag, mégis
rendelkezik ,,E-szdmmal” (E-162), és mint technoldgiai szempontbol szinezek, jeldlendd a
termék OsszetevOi kozott. Azonban természetes eredete miatt, feltételezhetd, hogy jobb a
fogyasztoi elfogadasa, mint a tartositd szereknek. Eppen ezért valasztottam vizsgalatom

alapjaul a céklat, és annak szinkialakitd hatdsat.

Kisérletem sordn hét darab parizsi mintét allitottam eld, melyek koziil egy darab a kontroll
minta, a tovabbi hat pedig csokkentett hozzaadott nitrit tartalmt, vagy hozzéadott nitrit mentes
termék volt. Az utdobbi hat minta esetében, a nitrit szinkialakitdé hatasat harom-harom eltéro
mennyiségben hozzdadott (0,2%; 0,4%; 0,6%) céklalé por adagolasaval igyekeztem poétolni,

hogy a parizsira jellemzd kellemes rozsaszines szint biztositani tudjam.

A mintdkat tristimulusos szinmérd késziilékkel, valamint érzékszervi birdlat segitségével
vizsgaltam. A miiszeres szinmérést, elvégeztem a nyers terméken, majd foétt allapotban,
valamint a f6zést kovetd napon, végiil a f6z¢és napjat kovetden egy héttel késobb is. A miiszeres
mérés soran minden minta esetében, mind a négy alkalommal harom-harom mérést végeztem,
melynek L*, a*, és b* adatait rogzitettem. Erzékszervi biralat soran a biraloknak elsSként szin,

allomany, illat, és iz tulajdonsag alapjan kellett a mintdkat pontozni, ezt kovetden a mintakat
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sziniik kedveltsége alapjan rangsorolniuk kellett, majd harmadjara a mintakat a sziniik szerint

leir6 jellegli biralatban kellett megitélni.

Az érzékszervi vizsgalatok alapjan azt talaltam, hogy azon mintak kedveltsége nagyobb volt,
melyek hozzdadott nitrittel késziiltek, azon mintakhoz képest melyek eléallitasahoz csupan
konyhasot hasznéltam. Ezzel egybehangzoan a fott allapotban végzett miszeres szinmérés a
hozzaadott nitrittel késziilt mintdkban magasabb a* (voroses arnyalat) értéket mutatott, ami a
nitrogén oxid segitségével kialakult nitrozo-mioglobin, majd hdkezelés hatisara atalakult

nitrozo-miokromogén szinkialakitd hatasanak koszonheto.

Ez a megfigyelés azt tdmasztja ald, hogy a hozzdadott nitritnek lehet egy sziikségszert,
idedlisan alacsony mennyisége, mely hozzajarul a termék megfeleld érzékszervi
tulajdonsagainak kialakitdsahoz, de teljes elhagyasa ilyen formén jelenleg még nem valosithato

meg.
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Online forras 3: https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a2300005.kor#

Online forras 4: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/PDF/?uri=CELEX:02008R1333-
20200319

Online forras 5: https://njt.hu/jogszabaly/2009-152-20-82

Online forras 6

:https://www.nive.hu/Downloads/Szakkepzesi _dokumentumok/Bemeneti kompetenciak _mer

esi_ertekelesi _eszkozrendszerenek kialakitasa/12_0972 tartalomelem 005_munkaanyag 10

0331.pdf

Online forras 7: https://www.nak.hu/kiadvanyok/kiadvanyok/8282-elelmiszeripari-

kezikonyv-erzekszervi-vizsgalatok-1/file

Felhasznalt szabvanyok:

MSZ ISO 8587 2014 szabvany — Rangsorolasos modszerek statisztikai értékelése
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/PDF/?uri=OJ:L_202302108
https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a2300005.kor
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https://www.nive.hu/Downloads/Szakkepzesi_dokumentumok/Bemeneti_kompetenciak_meresi_ertekelesi_eszkozrendszerenek_kialakitasa/12_0972_tartalomelem_005_munkaanyag_100331.pdf
https://www.nive.hu/Downloads/Szakkepzesi_dokumentumok/Bemeneti_kompetenciak_meresi_ertekelesi_eszkozrendszerenek_kialakitasa/12_0972_tartalomelem_005_munkaanyag_100331.pdf
https://www.nak.hu/kiadvanyok/kiadvanyok/8282-elelmiszeripari-kezikonyv-erzekszervi-vizsgalatok-1/file
https://www.nak.hu/kiadvanyok/kiadvanyok/8282-elelmiszeripari-kezikonyv-erzekszervi-vizsgalatok-1/file

8. Abrak és tablazatok jegyzéke

Abra 1: A PSE és DFD hus pH valtozasanak mértéke a normal hiiséhoz viszonyitva (Warris,

2000 nyoman) — 7.oldal

Abra 2: AMSA 2012 nyoméan, a tristimulusos és a spektrofotométeres szinmérés sematikus

abrazolasa — 23. oldal
Abra 3: A kimért alap- és segédanyagok keverés el6tt (Sajat munka) — 27. oldal
Abra 4: A mintak hékezelésének abrazolasa (Sajat munka) — 29. oldal

Abra 5: A tristimulusos szinmérés és a miiszer altal kijelzett mérési adatok (Sajat munka) —

30. oldal
Abra 6: az el6készitett érzékszevi biralat képe (Sajat munka) — 31. oldal
Abra 7: A nyers mintdk egymas mellé helyezve (Sajat munka) — 34. oldal

Abra 8: A mintak mért L* értékeinek valtozasa hékezelés és tarolas hatasara (Sajat munka) —

37. oldal

Abra 9: A mintak mért a* értékeinek valtozasa hkezelés és tarolas hatasara (Sajat munka) —

38. oldal

Abra 10: A mintdk mért b* értékeinek valtozasa hokezelés és tarolas hatasara (Sajat munka) —

39. oldal

Abra 11: A minték atlagos pontszamai a négy biralt tulajdonsag szerint (Sajat munka) —

42.0ldal

Abra 12: A mintak rangszamosszege, ahol a legalacsonyabb pontszam a legkedveltebb (Sajat

munka) — 44.oldal

Abra 13: A minték leiré jellemzésének abraja (Sajat munka) — 46.0ldal
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Tablazat 1: A parizsi élelmiszerkonyvi elvarasai (Online forras 5) - 9.oldal

Tablazat 2: Az ¢élelmiszer-adalékanyagokrol szolé az eurdpai parlament és a tanacs

1333/2008/EK rendeletének részlete, Online forras 4 — 15. oldal
Tablazat 3 — 2023/2108-as rendelet fobb valtozasi, Online forrds 2 — 17. oldal

Tablazat 4: A szininger kiilonbségek mértéke és észlelhetésége az emberi szem szamara,

(Online forras_6) nyoman - 24. oldal

Tablazat 5: A hét darab el6allitott minta 6sszetevoi és azok mennyiségei (Forras: Sajat munka)

—28. oldal

Tablazat 6: A szinintenzitds kiilonbségek (AE) értékei az egyes mintaparok esetében, nyers

mintanal (Sajat munka) — 34. oldal

Tablazat 7: A szinintenzitas kiilonbségek (AE) értékei az egyes mintaparok esetében, f6zést

kovetden egy héttel (Sajat munka) — 36. oldal
Tablazat 8: A parositott t- probak osszefoglald tablazata (Sajat munka) — 40.oldal

Tablazat 9: A mintdk négy tulajdonsagara adott atlag pontszdmok ¢€s azok Osszesitése (Sajat

munka) — 43.oldal

Tablazat 10: A mintak rangszamosszegeinek abszolut kiilonbsége. A tablazatban zdlden

jelolve, hogy mely mintaparok kozott szignifikans az eltérés. (Sajat munka) — 46.oldal
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9. Mellékletek

Céklalé por termék specifikacioja

Q@

M PROFQOD ZRT,
7622 PECE, LASKD U1

HUMGARY

FOOD e

ELELHISZERIPARI FAN: =36.72.114.007
SZAKTAMACSADD ES
KERESKEDELMI ZRT. W PROF 000 HLU

FSSC 22000 EBIR bizonylat B-420 Verzidszam: 1.4

TERMEKSPECIFIKACIO

TERMEK MEGNEVEZESE: Céklalépor

CIKK-KOD: 21417
RENDELTETESE: Wiz oldhatd szinezd élelmiszer, élelmiszeripan készitmények dzemi
gyartasahoz.

1. Az élelmiszer egységnyi mennyiségéehez felhasznalt dsszetevok:
Poritott céklalé koncentratum (Beta Vulgaris L.).
Egyéb dsszetevik: maltodexirin, savanylsagot szabalyozd anyag (E 330).

Jelblés élelmiszer-osszeteviként: szinezd élelmiszer (céklalé koncentratum).

2. Javasolt adagolas:
Tetszileges.

3. Felhasznalasi teriilet:
His- és baromfiipari készitmények lzemi gyartasahoz.

4. Kémiai jellemzdk:

Szinérték 4.4 -51 (530 nm-nél, 1%)
pH érték (10%-o0s vizes oldathan) 4-5

Nedvesség tartalom legf. 5,0%

Oldhatosag vizoldhato

5. Erzékszervi jellemzdk:
Megjelenés:  Szabadon folyd por.

iz / llat: Termékre jellemzd (jellegzetes cékla), idegen iztdl, illattdl mentes.
Szin: Termékre jellemzd vords.

6. Mikrobiologiai jellemzdk:

Mikrobaszam <1000 cfu /g

Elesztd és penészgombak <100 cfulg

Enterobacterias =10cfulg

Salmonella negativ/25q

7. Termék cimke:

A termék cimkéje a kovetkezdket tartalmazza: termék megnevezése, rendeltetés, osszetevik .a
termékspecifikacio szerint™, allergén dsszetevok (ha a termék tartalmaz), adagolas, kiszerelési nettd tmeag,
gyartdfforgalmazo, ajanlott tarolasi kGriimenyek, mindség megdrzési datum, vevdi kod, cikk-kod, gyartasi
szam, tételazonositd 1D szam.

8. Nvomonkdvethetdséq (tételazonositd ID szam felépitése):

Tételazonositd D szam (8-9 karakter):

1-4 karakter: adott termék bevételezésénekigyartasanak sorszama;

5-8 vagy 9 karakter: a termék egyedi azonositd kodja (cikk-kad)

Gyartasi szam: sajat gyartasi termékek esetében a keverési tétel azonositoszama.

SPICES, ADDITIVES, EXPERTISE ...AND EVEN MORE..
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9. Tapértékadatok:

. o . Atlagos mennyiség _ Adat forrasa

Tapanyag (mertekegyseq) i (mert [ szamitott ertek,
100 g termekben irodalmi adat)
Energia tartalom (kJ) 1603.5
Energia tartalom (kcal) 375
Zsir (o) 0.5
- amelybdl telitett zsirsavak (g) 0.1
Szénhidrat (g) 90,0 Gyartdi nyilatkozaton
= tovabbitott adatok.

- Iybal cukrok M0

amelyol cukrok (g) ! Az adatok csak
Rost (g} 0.5 tajékoztato jellegiiek.
Fehérje (g) 3.0
S0 (g)
(sd=natriumx2,5) 0.35
Egyéb
Matrium tartalom (g) 0,14

10. GMO nyilatkozat:

Az M Profood Zrt. altal gyartott és forgalmazott termékek eldallitasahoz hasznalt alapanyagok GMO
statuszardl rendelkezésinkre allo gyartdi tanlsitasok alapjan — az 1830/2003/EK és az 182%2003/EK*
rendeletek &5 ezek modositasainak figyelembe vételével — termékeink nem GMO jelbléskitelesek.

*=[, 9 %, amennyiben az eldfordulas véletlen és technikailag elkenilhetetien.

11. Ajanlott tarolasi koriilmények:
Szaraz, hiivés helyen, kizvetlen fénytdl védve tarolandol

12. Mindségét meqgdrzi:
Az ajanlott tarolasi koriimények mellett eredeti csomagolasban, a gyartastol szamitott 36 honapig!
Felbontas utan a csomagolast megfelelden vissza kell zamil

13. Idegen anyag mentesséq:

Termékeink eloallitasa és forgalmazasa soran részletes Higiéniai eljarast alkalmazunk a fizikai-, kémiai- és
mikrobioldgiai szennyezddések elkerlilése érdekében.

Fizikai szennyezddés elkerilése érdekeben szitakat alkalmazunk.

14. Csomagolas:
Elsddleges csomagolas: 25,0 kg PE zsak

Masodlagos csomagolds: kartondoboz,
Harmadlagos (szallitasi) csomagolas: raklap (zsugorfoliazva).

Csomagoloanyagaink megfeleinek az élelmiszerekkel érintkezd anyagokra vonatkozd 1935/2004/EC és a
médositasara kiadott 10/2011/EC valamint a 2023/2006/EC rendeletek dltalanos eldirdsainak.

SPICES, ADDITIVES, EXPERTISE ...AND EVEN MORE..
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15. Allergén nyilatkozat:
A fent nevezett termék a ,1169/2011/EU a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatdasarol
sz0lo rendelet” alapjan a kivetkezd allergéneket tartalmazza:

receptira szerinti| Gzemi kereszt-
dsszetevd szennyezidés

Glutént tartalmazd gabonafélék, azaz buza (példaul tinkdlybiza
vagy khorasan hiza), rozs, arpa, zab, iletve hibridizalt fajtaik, - -
valamint a beldlik készilt termékek
Rakfelék és a beldlik készilt termekek - -
Tojas és a beldle készilt termékek - -
Hal és a beldle keszilt termékek - -
Fildimogyord &s a beldle készilt termekek - -
Szojabab és a belile készilt termekek - -
Tej &5 az ahbdl készilt termékek (beleérive a laktozt) - -
Diofélék, azaz mandula, mogyord, did, kesudio, pekandid, brazil
did, pisztacia, makadamia vagy queenslandi did és a beldlik - -
készilt termékek
Zeller &s a beldle készilt termékek - -
Mustar és a beldle készilt termékek - -
Szezammag &s a beldle készilt termekek - -
Kén-dioxid és az S0:-ben kifejezett szulfitok 10 mg/kg, illetve 10
malliter dsszkoncentraciot meghaladd mennyiséghen

Csillagfiirt &5 a beldle készilt termékek - -
Puhatestiiek és a beldlik készilt termékek - -

Magyarazat: + : tartalmaz;- : nem tartalmaz;

Megjegyzeés: Az allergén nyilatkozat az alapanyag gyarto nyilatkozata alapjan lett kitdltve. Az allergén
dsszetevik jelenléte egyeb tesztekkel nem ellendrzitt. Az Gzemi keresztszennyezddéskeént jeldlt allergének
jelenléte kizardlag a gyartdi 25,0 kg kiszerelésre érvényesek.

16. A terméket forgalmazza:
M Profood Zrt. 7622 Pécs, Lasko u. 1.
Tel.: T2/ 517-840; Fax: 72/ 801-522

Nyilatkozzuk, hogy az M Profood Zrt. attal gyarott és forgalmazott termékek megfelelinek a mindenkor
hatalyos EU é&s magyar nemzeti jogszabalyok elbirasainak.
Az M Profood Zrt. termékeit a Bureau Veritas Certification altal tandsitoft FSSC 22000 szabvanynak
megfeleld Elelm|szerb|zmnsag| Iranyitasi rendszer ellendrzése mellett gyartja és forgalmazza. EBIR
rendszerink tartalmazza mindazoknak az élelmiszer-biztonsagi kivetelményeknek a szabalyozasat,
amelyek a nemzetkizi és hazai élelmiszer-jogszabalyozasbol, a szakmai gyakorlati Gtrmutatokbdl és a vevik
elvarasaibol adodnak.
Gyartott és forgalmazott termékeink nyomonkdvethetdségét D-Pro Vallalatiranyitasi rendszerink biztositja.
A termékspecifikacion szerepld adatok az alapanyag gyartoktdl kapott informaciok alapjan kerlltek
feltintetésre. A termékspecifikaciot a legjobb tudasunk szerint adtuk ki
Ez a termékspecifikacid és a benne kizdol informaciok az M Profood Zrt. tulajdona, hamadik félnek
tovabbadni az M Profood Zrt. irasbeli engedélye nélkil nem lehet.

#PROFOOD

Kiallitas datuma: Pécs, 2025. 10. 06. Kbl T e Cam e ¢
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MSZ ISO 8584:2014 részlete a 4. tablazat, melybdl a kritikus értéket szarmaztattam

4. tablazat: Friedman-proba kritikus értékei (F) (0,05 és 0,01 kockazatok esetén)

Mintak szama (vagy termékek) p
Biraldk
szama 3 ‘ 4 ‘ 5 ‘ 6 ‘ 7 3 4 ‘ 5 ‘ 6 ‘ 7
Szignifikanciaszint Szignifikanciaszint
i o=0,05 a=0,01
7 7,143 7.8 9,11 10,62 12,07 | 8,857 | 10,371 |~.11,97 | 13,69 | 1535
8 6,250 7,65 9,19 10,68 12,14 | 9,000 | 10,35 12,14 13,87 | 1553
9 6,222 7,66 922 10,73 12,19 | 9,667 10,44 12,27 | 14,01 15,68
10 6,200 7,67 9,25 10,76 12,23 | 9,600 10,53 | 12,38 14,12 | 1579
11 6,545 7,68 9,27 10,79 12,27 | 9,455 10,60 | 12,46 14,21 15,89
12 6,167 7,70 9,29 10,81 12,29 | 9,500 10,68 | 12,53 14,28 | 1596
13 6,000 7,70 9,30 10,83 12,37 |-9.385 10,72 |~12,58 14,34 | 16,03
14 6,143 7,71 9,32 10,85 | 12,34'| 9,000 [ 10,76 | 12,64 | 14,40 | 16,09
15 6,400 7.72 9,33 10,87 | 12,35 | 8,933 10,80 | 12,68 14,44 | 16,14
16 5,99 7,73 9,34 10,88 12,37 8,79 10,84 12,72 14,48 | 16,18
17 5,99 7.73 9,34 10,89 12,38 8,81 10,87 | 12,74 14,52 | 16,22
18 5,99 7.73 9,36 10,90 /| 12,39 8,84 10,90 | 12,78 14,56 | 16,25
19 5,99 7,74 9,36 10,91 12,40 8,86 10,92 | 12,81 14,58 | 16,27
20 5,99 7,74 9,37 10,92 12,41 8,87 10,94 12,83 14,60 | 16,30
oc 5,99 7,81 9,49 11,07 | 12,59 9,21 11,34 13,28 1509 | 16,81
1. MEGJEGYZES: Az F-értékek lehet, hogy nem folytonos értékek;.de ez a diszkontinuitas j és p kis értékei esetén nagyon nagy kalonb-
sg’:geketjelent. Kavetkezéskeppen, a 0,05 €s 0,01 kockazatok alapjan nem lehetséges a kritikus értekek megfelelden pontos meghataro-
zasa.
2. MEGJEGYZES: A dolt értékeket f—eloszlés kozelitesével kaptuk.

A Friedman proba eredménye. A nullhipotézis elvetésre kertilt.

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision

Related-
Samples

The distributions of 7C2, A5B, 3F8, Friedman's Reject the

1 H3D, BE1, K4G and 2M7 are the Two-Vay 000 null

same. Analysis of hypothesis.
“ariance by
Ranks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05.
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A Friedman proba eredménye, az F érték jelolésre keriilt (84,103), valamit a mintdkra adott pontszamok a gyakorisag fliggvényében

savdiagrammon abrazolva

Total N 25
Test Statistic 24,103
Degrees of Freedom B
Asymptotic Sig. (2-sided test) ,000
7C2 ASB 3F8
10
8 Mean Rank= 5,36 Mean Rank= 4 36 Mean Rank= 3,44
-E =1
2 4
2
07 T T T T 1 T T T T T T T T T T
0,0 £0 100 150 200 25000 5,0 100 450 200 25000 5,0 100 150 200 2500,
Frequency Frequency Frequency
H9D 6E1 K4G 2M7
10
Mean Rank= 2 60 Mean Rank= 2,72 Mean Rank= 2,68 Mean Rank= 6,84 L5
|
| e 2
L4 =
2
f T T — 0

T T T T T T T I T L T T T T T T T
0 0 100 150 200 25000 0 10,0 150 20,0 25000 0 10,0 150 200 25000 50 10,0 150 200 250

Frequency Frequency Frequency Frequency
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A munkam soran alkalmazott érzékszervi biralati lap




10. Koszonet nyilvanitas

Koszonettel tartozom feleségemnek és csaladomnak a folyamatos és hathatos timogatasért €s

O0sztonzéseért!

Halaval tartozom konzulenseimnek Majzinger Koppanynak, ki segitette munkamat ¢&s
tanacsokkal latott el a kisérlet elvégzése soran, valamint Dr. Suranyi Jozsefnek, ki szakmai

tudasaval segittette munkamat.

Koszonet illeti Nyulasné Dr. Zeke Ildikét, ki tapasztalataval és tandcsaival segitette a

szakdolgozatom megirasat.

Koszonet illeti Dr. Nagy Istvdn Rudolfot, ki segitségemre volt az adataim statisztikai
kiértekelésében.
Tovabbi koszonet illeti az Allatitermék és Elelmiszertartositas Technolégiai Tanszék azon

dolgozoit, kik segitettek munkdm sordn, illetve részt vettek az érzékszervi biralatban.

Végiil, de nem utolsé sorban koszonet illeti munkaltatom, ki anyagilag timogatta képzésem
elvégzését, valamint koszonom Kovacs Kérolynak az iizem igazgatojanak segitségét s hasznos

tanacsait.

Tovabbi koszonet illeti azon kollégdimat, kik akar szellemi akar fizikai formaban, de

hozzasegitettek a szakdolgozatom elkészités¢hez.
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MATE Szervezeti és M{ikodési Szabalyzat

til. Hallgatot KGvetelményrendszer

[1l.1. Tanulmanyi és Vizsgaszabadlyzat

6.13. sz. fliggeléke: A MATE egységes szakdolgozat /

diplomadolgozat / zarédolgozat / portfélio készitési utmutatoja

4.2. sz. melléklete: Nyilatkozat a zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portf6lié nyilvanos
hozzaféresérol és eredetiségérol (modositva: 2025. oktober 16.)

NYILATKOZAT

a szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérodl

A hallgatd neve: Szuttai Péter Pal
A Hallgatdé Neptun kdédja: EIYMMO
A dolgozat cime: Hozzaadott natrium-nitrit csokkentésének lehetdségei a

husiparban, novényi szinezék alkalmazasaval

A megielenés éve: 2025

A konzulens intezetének neve: Flelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet
A konzulens tanszékének a neve: Allatitermék és Elelmiszertartdsitasi Technolégia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benytijtott szakdolgozat egyéni, eredeti jelleg(i, sajat szellemi alkotasom.
Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkajabél vettem 4at, egyértelmiien megjeldltem, és az
irodalomjegyzékben szerepeltettem. Tovabba kijelentem, hogy a dolgozat elkészitése soran
alkalmazott mesterséges intelligencia-eszkézok (pl. szoveggenerdlds, nyelvi javitds, forditas,
adatelemzés) hasznalata nem helyettesitette a sajat kutatasi és alkotéi munkamat, azok alkalmazasat

a forrasok kozott vagy a mddszertani részben feltiintettem, és a szakmai-etikai elvarasoknak
megfelelGen jartam el.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zarévizsga-bizottsag a
zardvizsgabol kizar és a zardvizsgat csak (j dolgozat készitése utan tehetek.

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

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

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a Magyar Agrar- és
Elettudomanyi Egyetem kdnyvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetSen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyiijtasatél szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhets és kereshetd lesz az Egyetem konyvtari repozitori rendszerében.

Kelt: 2025 év november hé 03 nap

Ha!lgaté alairasa




NYILATKOZAT

Szuttai Péter Pal (hallgaté Neptun azonositéja: ELYMMO) konzulenseként nyilatkozom arrél,
hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrdsok korrekt kezelésének
kévetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan torténd védésre javaslom.
A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: nem

Kelt: 2025. november 03.
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Hallgétﬁk, doktoranduszok nyilatkozata mesterséges inteiligencia (Ml)

alkalmazasardl
1. Altaldnos adatok
Hallgaté neve: | Szuttai Péter Pal
Neptun-kodja: EIYMMO
Képzési szint: | BSc/BA

Szakdolgozat keszités 1 és 2 (ELTUD156N,

| ’ I
Tantargy neve/kédja™: ELTUD 158N)

Hozzaadott natrium-nitrit csdkkentésenek
A munka cime: lehetOségei a husiparban, novényi szinezék
alkalmazasaval

* doktori értekezés esetén nem kitdltendd

2. Nyilatkozat az MI hasznalatardl
Alulirott, etikai felel8sségem teljes tudataban az alabbi nyilatkozatot teszem:

(Kerjiik, vdlasszon egyet az alabbi lehetdségek kéziill)

A) Nem alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.

(Amennyiben ezt jeldlte, a tovabbi tdbldzatok kitoltése nem sziikséges.)

. B) Alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.

(Kérjuk, toltse ki a vonatkozé tablazatokat!)

3. A mesterséges intelligencia hasznalatanak részletezése

|. TABLAZAT: Asszisztensi vagy kisebb mértéki felhaszndalas (pl. forditas, nyelvi korrektira,
Otletelés sth.)

(Ezen felhasznaldsok esetében a konkret promptok és vdlaszok csatoldsa nem sziikséges.)

A felhaszndlas célja ' Alkalmazott Mi-eszkéz neve | Erintett rész (ha nem a
és verzidja szbveg egészére vonatkozik)

ldegen  nyelvi  forrasok | ChatGTP, 2025.10 hodban | Irodalmi attekintés
reszleges forditasa, oOtlet | elérheté online  fizetés
meritése nélkiili verzidja




it. TABLAZAT: Jelent6s tartaimi hozzajarulas (pi. egy teljes dbra vagy egy hosszabb
szOvegrész generdalasa)

(Ezekben az esetekben a felhaszndlt kulcsfontossdgu promptok és az Mi dital adott nyers
valaszok dokumentalasa és a munka mellékletében valo csatolasa sziikséges.)
i

Alkalmazott M- ] A rompt-naplot
. Az érintett fejezet / P . ’ !p
o el eszkoz neve, | , P tartalmazo mellékiet
A felhasznalas célja abra / tablazat _ .,
| verzidja, : bejegyzésének
- T pontos sorszama ,
elérhetOsége | sorszama

llyen cél( felhasznaldst nem végeztem.

3/A. Oktato altal elGirt kiegészits szabalyok (ha vannak)

Amennyiben az adott tantargy oktatdja vagy témavezetdje az Ml-eszk6zok hasznalatara

vonatkozdan kiilon szabadiyokat vagy eivarasokat hatarozott meg, kérjiik, az aldbbi mezdben
foglalja Ossze ezeket: |

Pi. az Mi haszndlatanak tilalma bizonyos feladattipusokra; csak konkrét eszk6z hasznalata
engedélyezett; eltérd hivatkozasi elvarasok; dokumentdcios forma stb.

Oktatd vagy témavezetd altal eldirt szabalyok:

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

4. Minden hallgatéra vonatkozé nyilatkozat:

Kijelentem, hogy az Ml altal esetlegesen generalt tartalmakat minden esetben kritikailag
felllvizsgaltam, szerkesztettem és a munkaba illesztettem. A leadott munka minden eleméért,

annak eredetisegeert és tudomanyos helytdlidsdgaért teljes korl feleiGsséget vaiiaiok.
Tudomadsul veszem, hogy a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem a benyijtott munkét

mesterséges intelligencia detektorral ellendrizheti, és eljarast kezdeményezhet, amennyiben
a nyilatkozatom valotlan vagy hianyos.

Kelt: Kaposvar, 2025. november 03.
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Hallgaté aldirasa Konzulensek/Témavezetdk aldirdsa

Suranyi Jozsef Majzinger Koppany




