Hozzaadott natrium-nitrit csokkentésének lehetéségei a
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Szakdolgozatom témajaul azért valasztottam a nitritcsokkentés lehetdségét, 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 bizottsag rendeletében bizonyos termékeknél, példaul a hékezelt huskészitmények
esetén, Uj hatarértéket fogalmaztak meg a maradék natrium nitrit €s nitrat ion kapcsan, mely

hatarérték, 2025 oktober kilencedikén Iépett életbe.

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

sugallanak az adott élelmiszer esetében.

Azonban fogyasztoi felmérések szerint a tartdsitoszerek az egyik legerdteljesebben aggalyt
kelté adalékanyagok a vasarlok korében (Badrah et al., 2021). Eppen ezért figyelemre méltoak
azok a torekvések melyek a natrium-nitrit kivaltadsat célozzak. A vasarldo szemszogebdl
kedvezdbb megitélést eredményezhet, a természetes alapanyagok, példaul szinezd élelmiszerek

haszndlata, amilyen a céklais. Ugyan a cékla szinét ad6 betanin, hidba természetes anyag, mégis



rendelkezik ,,E-szdmmal” (E-162), és mint technoldgiai szempontbdl szinezék, jeldlendd a
termék Osszetevoi kozott. Azonban természetes eredete miatt, feltételezhetd, hogy jobb a
fogyasztéi elfogadasa, mint a tartdsitd szereknek. Eppen ezért valasztottam vizsgalatom

alapjaul a céklat, és annak szinkialakito hatdsat.

Kisérletem soran hét darab parizsi mintat allitottam eld, melyek koziil egy darab a kontroll
minta, a tovabbi hat pedig csokkentett hozzaadott nitrit tartalm, vagy hozzaadott nitrit mentes
termék volt. Az utobbi hat minta esetében, a nitrit szinkialakité hatasat harom-harom eltérd
mennyiségben hozzaadott (0,2%; 0,4%; 0,6%) céklalé por adagolasaval igyekeztem potolni,

hogy a parizsira jellemz6 kellemes rézsaszines szint biztositani tudjam.

A mintdkat tristimulusos szinmérd késziilékkel, valamint érzékszervi birdlat segitségével
vizsgaltam. A miszeres szinmérést, elvégeztem a nyers terméken, majd fott allapotban,
valamint a f6zést kovetd napon, végiil a f6zés napjat kovetden egy héttel késdbb 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 elséként szin,
allomany, illat, és iz tulajdonsag alapjan kellett a mintakat pontozni, ezt kovetden a mintakat
szinlik kedveltsége alapjan rangsorolniuk kellett, majd harmadjéara a mintékat a sziniik szerint

leiro jellegli biralatban kellett megitélni.

Az érzékszervi vizsgalatok alapjan azt taldltam, hogy azon mintak kedveltsége nagyobb volt,
melyek hozzaadott nitrittel késziiltek, azon mintakhoz képest melyek eléallitasdhoz csupan
konyhasot hasznaltam. Ezzel egybehangzoan a fott allapotban végzett miiszeres szinmérés a
hozzéadott nitrittel késziilt mintdkban magasabb a* (voroses arnyalat) értéket mutatott, ami a
nitrogén oxid segitségével kialakult nitrozo-mioglobin, majd hdékezelés hatasara atalakult

nitrozo-miokromogén szinkialakitoé hatdsanak kdszonhetd.

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

meg.



