Kiilonb6z6 starterkulturak alkalmazasa husipari termékek érlelése soran
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Szakdolgozatom célja annak vizsgalata volt, hogy azonos alapanyagokbdl és technoldgiai
korilmények kozott, a felhasznalt starterkultira tipusanak valtoztatasaval milyen kilonbségek
alakulnak ki a félszaraz, csemege vastagkolbdsz termékek érlelési dinamikajaban, fizikai-kémiai
paramétereiben és érzékszervi tulajdonsdgaiban. Célom volt tovabba annak megadllapitdsa,
hogy mely starterkultura biztositja a legkedvez6bb pH-csdkkenést, tomegveszteségi profilt és
késztermék min6séget, ezaltal hozzajarulva az érlelt kolbaszok gyartasanak optimalizalasahoz.
Munkdm sordn Ot kiilonb6z6 starterkultira hatdsat hasonlitottam 06ssze, melyeket
Erlelésszabdlyozdval késziilt, félszdraz, csemege vastagkolbdsz szel6rudak gyartdsa soran
haszndltunk fel. A termékek gyartdsahoz felhaszndlt alapanyagok és adalékanyagok
megegyeztek, tovabba az eldallitasuk technoldgiai Iépései is azonosak voltak. Kizardlag a
felhaszndlt starterkulturdkban és azok adagolasi mennyiségében tért el egymastdl a
mintatermékek el&allitasa. igy biztositva azt, hogy késztermékeknél tapasztalt kiilonbségeket
folyamatai flistol6-klimaberendezésben tortént, a h6mérséklet, a relativ nedvességtartalom és
a légsebesség folyamatos kontrollalasaval. Az érlelés 23 napig tartott.

A kiilonbo6z6 starterkulturak hatasanak elemzése céljabol az aldbbi vizsgalatokat végeztem el.
A szaritas-érlelés folyaman kezdetben naponta tobbszor, majd az inkubdcidés id6szakot
kdvetben naponta, végil hetente egyszer 3-3 parhuzamos pH-mérést végeztem az 6t mintabdl
Testo 205 pH-mér6é mdszerrel. Az érlelés elején naponta, majd hetente mértem a mintdk

radatmérdijét kaliberezé6 mérdszalag segitségével, szintén 3-3 parhuzamos mintabdl. Valamint



ugyanezen id6pontokban megmértem a mintdk tOmegveszteségét is. A tomegmérésnél a
teljes sarzsmennyiségeket mértem hitelesitett padlémérlegen.

A késztermékek beltartalmi paramétereit FOSS FoodScan™ 2 tipusu gyorsanalizator
segitségével hataroztam meg. A késztermékek érzékszervi tulajdonsagait leird, pontozasos és
rangsorolasos érzékszervi birdlatok segitségével vizsgaltam.

A pH-mérések statisztikai elemzése (Kruskal-Wallis-préba) szerint az érlelés tobb id6pontjaban
is szignifikdns kilonbség volt a starterkultirakhoz tartozé pH-értékek eloszlasa kozott. A
paronkénti Mann—Whitney U-tesztek azonban egyik id6pontban sem igazoltak szignifikans
eltérést az egyes starterek kozott. Ez azt jelzi, hogy az eltérések inkdbb statisztikai, mint
technoldgiai jelentGséggel birnak. A mért pH-értékek kozotti kiilonbségek gyakorlati
szempontbodl elhanyagolhatok.

A mért pH-értékek alapjan megallapithatd, hogy mind az 6t alkalmazott starterkultira
megfelel6 tejsavtermel6 képességgel rendelkezett, és a fermentdcié folyaman biztositotta a
kivant savanyoddsi dinamikat. A pH-értékek két napon belll minden esetben a technoldgiailag
elvart, 5,3 alatti tartomdnyba csokkentek, majd az érlelés végére stabilizdlédtak 5,0 kordli
értéken.

A kaliber csokkenése az érlelés soran minden starter esetében fokozatos volt, ami a
nedvességvesztéssel és az ennek kdvetkeztében fellépd térfogatcsokkenéssel magyardzhatd. A
mért kaliber-értékek statisztikai elemzése (Kruskal-Wallis-préba) minden vizsgalt id6pontban
szignifikans kllonbséget mutatott a starterkulturakhoz tartozé kolbdszok atméréjében. A
Mann-Whitney U-teszttel azonban egyik id6pontban sem mutatkozott statisztikailag
szignifikans kilénbség a kolbdszok kaliberében. Ebbél kovetkez6en a kiilonbségek
statisztikailag nem megerd&sithetdk, és gyakorlati szempontbdl elhanyagolhatdk.

A mintdk témegcsokkenése hasonld litemben valtozott az érlelés soran. Az elsé harom napban
tortént a legintenzivebb vizleadds, majd fokozatosan lassult. A 23. napra a tomegveszteség
25,00-28,00% kozott alakult.

A késztermékek mért beltartalmi paraméterei (fehérje-, zsir-, viz-, sé- és kollagén-tartalom) és
az azokbdl szadmitott Osszetételi jellemz6k (viz-fehérje hanyados, zsir-fehérje hanyados,
kotszovetmentes fehérjetartalom) megfeleltek a vonatkozé elGirdsdban rogzitett

kévetelményeknek.



A leiré, pontozasos érzékszervi biralaton bar volt kilénbség a mintak egyes érzékszervi
tulajdonsagainak pontszamai kozott, 6sszpontszamaik alapjan mind az 6t termék a ,J¢”
mindségi kategoriaba sorolhato.

A rangsoroldsos érzékszervi vizsgalat értékelése sordn kapott rangszamosszegek kozotti
eltérések a Friedman-proba szerint nem voltak statisztikailag szignifikansak, vagyis a

vastagkolbdsz mintdk dsszességében hasonlo fogyasztoi kedveltséget mutattak.

Kutatdsom eredményei alapjan elmondhatd, hogy az 6sszes vizsgalt starterkultira alkalmas
megfelel6 érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezd, érlelésszabdlyozéval késziilt, csemege
vastagkolbdsz elGallitdsara, mely kémiai jellemzGiben is kielégiti a vonatkozé Magyar
Elelmiszerkdnyvi elSirast. Bar kisebb kiildnbségek mutatkoztak a savanyodds dinamikajban és
a vizveszteség Utemében, ezek nem befolydsoltdk szamottevéen a végtermékek érzékszervi és
technoldgiai jellemzGit. Figyelembe véve, hogy az a Chr. Hansen altal gyartott SafePro® Flora
Italia LC starterkultdra (5. starter) kisebb mennyiségben is a tobbi mintdhoz hasonld
érzékszervi és fizikai-kémiai jellemz6kkel rendelkez6 készterméket eredményezett,
kijelenthetjik, hogy technolégiai szempontbdl el6nydsnek bizonyult a tobbi vizsgalt starterhez

képest.



