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A szakdolgozat célja a hitést igényld allati eredetii élelmiszerek, kiilondsen a friss
csirkemellfilé hazhozszallitasi koriilményeinek vizsgalata volt, kiemelt figyelmet forditva a
tarolasi hdmérsékletre és annak ingadozasara. A kutatas kdzéppontjaban a fogyasztoi érzékelés
¢és a miiszeres mérések 0sszevetése allt, valamint egy 0j, természetes alapu, pH-indikalt biofilm
fejlesztése, amely vizudlis visszajelzést ad a hus frissességi allapotarol. A dolgozat célkitlizései
kozott szerepelt annak feltardsa, hogy a kiilonb6z6 tarolasi hdmeérsékletek és azok fluktuacioja
milyen hatdssal vannak a hus érzékszervi és fizikai tulajdonsagaira, illetve hogy a kifejlesztett
biofilm mennyire alkalmas a romlés eldrejelzésére. A szakirodalom alapjan a hlis mindségét
szdmos tényezd befolyédsolja, mint példaul a genetikai adottsdgok, tartdsi €s takarmanyozasi
koriilmények, vagaskori stressz, post mortem folyamatok, valamint a csomagolési technolégia.
A csirkehus kiilondsen érzékeny ezekre a valtozokra. A dolgozatban bemutatasra keriiltek a
PSE (halvany, puha, nedves) és DFD (sotét, szilard, szaraz) hushibak, amelyek stressz hatasara
alakulhatnak ki, és jelentds hatassal vannak a hus szinére és allomanyara. A csomagolési
technikdk koziil részletesen ismertetésre keriiltek a hagyoméanyos PVC overwrap és a
modositott atmoszféraju (MAP) csomagolasok, utdbbiak elényei és korlatai kiilondsen
relevansak a fogyaszthatosagi id6 meghosszabbitasa és az oxidacios folyamatok csokkentése
szempontjabol. A vizsgalatok soran hétféle tarolasi homérsékletet alkalmaztam: négy allando
(1°C,4°C,7°C, 12 °C) és harom fluktualo (47 °C, 4-12 °C, 7-12 °C) hémérsékletpart. A
mintdk vakuumcsomagolasban keriiltek tarolasra, és rendszeres idokdzonként miiszeres

(CIELAB szinmérés, TPA allomanymérés) és érzékszervi (kategoriaskala, haromszogproba)



vizsgalatok torténtek. Az eredmények alapjan a tarolasi hdmérséklet jelentOs hatassal volt a htis
szinére és allomanyara. A magasabb hdmérsékleten tarolt mintdk gyorsabb szinvaltozast és
nagyobb textura-romlast mutattak. A 12 °C-on tarolt mintak esetében a mikrobioldgiai aktivitas
fokozddasa is kimutathatd volt. Az érzékszervi vizsgalatok soran az 1 °C-on tarolt mintak
Orizték meg legtovabb a frissességiiket, mig a 12 °C-on taroltak mar a masodik naptol romlas
jeleit mutattak. A dolgozat egyik leginnovativabb eleme a pillangébors6 kivonatot tartalmazd,
Na-alginat alapt biofilm fejlesztése volt, amely pH-érzékeny szinvaltozassal jelezte a hus
frissességi allapotat. A filmek szine jol korrelalt a hiis pH-janak valtozasaval, és a szinvaltozas
szabad szemmel is jol érzékelhetd volt. A biofilm kiilonbdzd koncentracidban tartalmazta a
kivonatot, és a szinintenzitas aranyos volt a pillangdborsé mennyiségével. Osszességében a
szakdolgozat tudoményos és gyakorlati szempontbol is hozzajarul a hiitést igényl6 élelmiszerek
mindségének megdrzéséhez, a hiitdlanc hatékonyabb miikddéséhez, valamint a fogyasztoi
biztonsag novelésé¢hez. Az eredmények megalapozzak a tovabbi kutatdsokat az érzékszervi és
muszeres vizsgalatok 0Osszehangolasa, illetve az intelligens csomagolési technologidk

fejlesztése terén.



