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1. Bevezetés

A s6 (natrium-klorid) az emberi taplalkozas és az élelmiszeripar egyik legrégebbi és
legfontosabb Gsszetevéje. Evszazadok ota nemcsak izesitdként, hanem tartdsitoszerként is
alkalmazzak, kiilonosen a husfeldolgozasban. A huskészitmények — igy a bécsi virsli is —
hagyomanyosan viszonylag magas soOtartalommal késziilnek, amely hozzajarul az iz
kialakitasahoz, a vizmegkotd képességhez, a fehérjék oldhatésagahoz, valamint a
mikrobiologiai biztonsdghoz. Az utobbi évtizedekben azonban egyre nagyobb hangsulyt kap

az egészségtudatos taplalkozas, ennek részeként pedig a natriumbevitel csokkentése.

A tulzott soéfogyasztas kozismerten noveli a magas vérnyomas, a sziv- és érrendszeri
betegségek, valamint egyes veseproblémak kialakulasanak kockazatat. Az Egészségligyi
Vilagszervezet (WHO) ajanlasa szerint a napi natriumbevitel nem haladhatja meg az 5 gramm
sOt, am a fejlett orszagok lakossaganak jelentds része ennek tobbszordsét fogyasztja. Mivel a
feldolgozott huskészitmények a natriumbevitel egyik fo forrasat jelentik, az ipar szamara
kulcskérdéssé valt a termékek sotartalménak mérséklése anélkiil, hogy az rontana a termék

izét, dllomanyat, eltarthatosagat vagy biztonsagat.

A bécsi virsli jo példaja annak, hogy a s6 nem csupan izesit6, hanem technolégiai funkciot is
betolt. A fehérjék kivondsdban, az emulzid stabilitdsdban ¢és a vizmegkotésben betoltott
szerepe miatt a sotartalom csokkentése kozvetlen hatassal van az allagra és a szaftossagra.
Ugyanakkor a fogyasztéi igények — az alacsonyabb soOtartalmt, egészségesebb
huskészitmények irant — egyre erdsebbek, igy az ipar folyamatosan kutatja azokat a
technologiai megoldasokat és helyettesitd anyagokat (példaul kalium-klorid, izfokozok,

novényi kivonatok), amelyekkel a natrium részben kivalthato.

A téma aktualis és fontos, hiszen a husipar egyik legnagyobb kihivdsa ma az, hogy a
hagyomanyos termékek (mint a bécsi virsli) egészségiigyi szempontbol is fenntarthatobb
formaban keriiljenek a fogyasztok asztalara, mikozben megdrzik azokat az érzékszervi

tulajdonsagokat, amelyek évszazadok ota a sikeriik alapjat adjak.



2.A munka célja:

A dolgozat célja, hogy bemutassa a huskészitmények sotartalmanak csokkentésével
kapcsolatos €lelmiszermindségi szempontokat, kiilonos tekintettel a bécsi virsli technoldgiai
és érzékszervi tulajdonsagaira. A vizsgalat kozéppontjaban az 4ll, hogy miként lehet a natrium
mennyiségét mérsékelni gy, hogy a termék mindségi jellemzodi — iz, allomany, eltarthatosag

¢s fogyasztoi elfogadottsag — tovabbra is megfeleljenek az elvarasoknak.



3.Szakirodalmi attekintés

3.1. A bécsi virsli torténelmi attekintése:

A bécsi virsli (németiil Wiener Wiirstchen vagy Frankfurter Wiirstchen) az egyik
legismertebb és legelterjedtebb huskészitmény Europaban. Nevét ugyan Bécsrdl kapta, de
torténete szorosan Osszefonodik Frankfurt varosaval is. A bécsi virsli eredetét a 19. szazad
elejére tehetjiik, amikor a német nyelvteriileten gyorsan elterjedtek a kiilonféle fiistolt, fott
huskészitmények.

A legenda szerint Johann Georg Lahner frankfurti hentesmester 1805 koriil koltozott
Bécsbe, ahol sajat hentesiizletet nyitott. Ott fejlesztette ki a frankfurti virsli bécsi valtozatat,
amelyet késObb Wiener Wiirstel-ként kezdtek arusitani. A termék annyira népszert lett, hogy
rovid 1d6 alatt a bécsi vendéglatas egyik alapétele lett — eldszor a varosi kolbészsiitodékben
(Wiirstelstand), majd orszagszerte.

A virsli gyorsan terjedt Eurdpa-szerte, majd Amerikéba is eljutott, ahol a 19. szadzad
végére a hot dog alapjaul szolgalt. A bécsi virsli ma mar a nemzetkozi gasztronomia

klasszikus terméke, amelyet szigoru élelmiszeripari szabvanyok szerint allitanak el6 (httpl).

3.2. A s6 hasznalatanak torténelmi attekintése:

A s6 fontossaga, mar a torténelmiink kezdete el6ttrél veliink van. A so birtoklasa a
kozépkorban hatalmat jelentett, azok voltak a gazdag orszadgok és urasagok akik megfeleld
mennyiségll séval rendelkeztek. Errdl szol Benedek Elek altal gytijtott népmese is ,,A s6”,
amelyben a kirdlylany elmondja apjanak, hogy annyira szereti, mint az emberek a sot.
Torténelemkonyvekben rengeteg utalast talidlunk a so6 fontossagara. Elelmiszeripari
szempontbol a kozépkorban jottek ra arra feltehetden a Foldkdzi-tenger kornyékén, hogy a
tengeri soOt tartdsitasra is tudjak hasznalni, egészen addig a melegebb iddszakokban a huisok

megromlottak (Toldra, 2002).

3.3.A so0 eloallitasa:

Tipusa szerint megkiilonboztetiink kdsot és tengeri sot.
Kdso:

Késobanyaszatra csak olyan térségek alkalmasak, amelyek 97-98% NaCl-ot
tartalmaznak. A kOsobanyaszat torténhet hagyomdényos fejtéssel illetve kioldassal is.
Kioldasos technikat a kevesebb sotartalommal rendelkez6 banyakban alkalmaznak,

elarasztjak a banyat vizzel, majd a telitett oldatot kiszivattytizzak (Majdik, 2019-2020).



Tengeri s0:

A s6 kimondottan nagy mennyiségben fordul el6 a Foldon, foként a tengerekben,
6ceanokban. Ezek Osszességében 3-3,5% oldott sot tartalmaznak, melynek kb. 80%-a NaCl. A
tengeri sot beparlassal allitjak eld, mediterran orszagokban nagy medencéket alakitanak ki,
oda vezetik a tengervizet és Nap hatdsara a viz elparolog, a benne taldlhatdo sok pedig

kristalyos szerkezetben a medencében kiiilepednek (Majdik, 2019-2020).

3.4. A s6 (NaCl) kémiai osszetétele:

A s6 egy szintelen, szagtalan, kristalyos vegyiilet. A legerésebb sos izt adja. Szerkezetét
pozitiv t6ltésti Na+ és negativ toltésii Cl- ionok adjak. A kristalyos szerkezet kialakulasaban
megfigyelhetd, hogy minden pozitiv t6ltésli Na+ ionhoz, hat negativ Cl- ion kapcsolodik és
forditva is igaz, ezért az aranya 1:1 (Majdik, 2019-2020). Vizben jol oldodik, oldhatosagat

nem befolyésolja a viz hdmérséklete.

3.5. Ao fogyasztasanak egészségiigyi kockazatai:

A modern taplalkozasi iranyelvek egyik kulcsfontossagi kérdése a so fogyasztas
csOkkentése, amely nemcsak az egészségi allapot javitdsat szolgdlja, hanem hozzajarulhat a
sziv- és érrendszeri betegségek, a magas vérnyomads és mas kronikus problémak kockazatanak
csokkentéséhez. Ezen problémak megelézése érdekében az élelmiszeripar jelentds
erOfeszitéseket tesz a termékek sotartalmanak csokkentésére. A huskészitmények, mint az
egyik legnépszeriibb feldolgozott élelmiszercsoport, kiilondsen kiemelt figyelmet kapnak
ebben a tekintetben. Ugyanakkor a sotartalom csokkentése komoly kihivast jelent az
¢lelmiszermindségi szempontok fenntartasa érdekében (http2)

Magyarorszagon is megfigyelhetd ez a tendencia, Dr. Zajkas Gabor (2009) leirja, hogy
egy 2003-2004 kozotti Orszagos Taplalkozasi Vizsgalat szerint a magyar férfiak 18,3 g, mig a
ndk atlagosan 14,1 g sot fogyasztanak el napi szinten. Ez a szam azért is elrettentd, mivel a
WHO és FAO ajanlasa alapjan 5 g/nap s6 mennyiség az egészségesnek mondhato (http2). S6t
a 2025. januarban megtartott online meeting-en mar 2 g/nap sobevitelt tiiztek ki célul (http3).

Powles J. és munkatarsai (2013) szerint a napi séfogyasztds vildgviszonylatban igen
magas. Az 1. abran lathat6 adatok alapjan megallapithatjuk, hogy legmagasabb értékek az
Azsiai régioban vannak. Aztan Kelet-Eurépa, ahol hazankkal egyiitt vizsgaltdk még Bulgériat,

Lengyelorszagot €s Szlovéniat. A kutatast 187 orszagban végezték el 1990 és 2010 kozott.



1. abra: Vilag s6 fogyasztasa (g/nap)
Forrds: Powles J. és munkatarsai (2013)
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Zajkas (2009) munkajaban ismertette, hogy szamos kutatas igazolta a s6 fogyasztas és a
magasvérnyomas-betegség kozti Osszefliggeést, ezek koziil az egyik legismertebb az 1982—
1985 kozott folytatott Intersalt vizsgalat, amely a vilag 32 orszdganak (Magyarorszagon is!)
52 kiilonbozo teriiletén €16 tobb mint 10000 felndttre (20—49 éves férfiak és ndk) terjedt ki. A
kutatok Osszefliggést taldltak a vizelettel iiritett s6 mennyisége (ami aranyos a so bevitellel) és
a szisztolés, illetve a diasztolés vérnyomas, és még szorosabb kapcsolatot a s¢ iirités és az

¢letkorhoz tartozo vérnyomas kozott.

3.6.Sotartalom-csokkentési stratégiak

A sO csokkentésére szamos modszert dolgoztak ki, amelyek célja, hogy a mindségi
paraméterek ne sériiljenek jelentésen (Desmond, E. 2006):

o Alternativ séforrasok: A kélium-klorid (KCIl) az egyik legelterjedtebb natrium-

helyettesitd, amely hasonldé funkciokat lat el, de kevésbé karos az egészségre.



Ugyanakkor kesernyés mellékize miatt gyakran kombinacioban alkalmazzak mas
adalékanyagokkal.

o Fokozott izesités: Fliszerek, gyogynovények, savas izek (pl. citromsav, ecet)
alkalmazasaval ellensulyozhat6 a s6 cs6kkentésébdl adodo izveszteség.

o Tartositok alkalmazasa: A hagyomanyos soétartdsitds helyett antioxidansokkal,
fermentacios kultardkkal vagy természetes antimikrobidlis anyagokkal biztosithato a
mikrobidlis stabilitas.

o Technolégiai innovaciok: Az ultrahangos kezelés, nagy nyomdasu technologidk, vagy
akar a csokkentett sotartalmi bevonatok alkalmazasa szintén hozzajarulhat a mindség

fenntartasahoz.

A feldolgozott hustermékekben a s6 csokkentésére iranyuld stratégidk az 1980-as
években kezdddtek. A kezdeti kisérletek a natrium-klorid (NaCl) teljes helyettesitésére
iranyultak mas kloridsokkal, példaul kalciummal, littummal, magnéziummal és kaliummal.
Az ezekbdl a vizsgalatokbdl szarmazo adatok azonban jelentds €s negativ hatdsokat mutattak
ki a termékek allaganak, izének, megjelenésének, nedvességtartalmanak és eltarthatosdganak
bizonyos szempontjaira (Seman és munkatérsai, 1980). Magyarorszagon a STOP-SO program
kertilt elinditasra, amely a kozétkeztetésben kezdte meg a s6 csokkentés bevezetését.
Eredményeirdl és értékelésérél Martos és munkatarsai (2011) szamolt be, miszerint orszagos
szinten, jO uton halad a kozétkeztetés és az ipar is, hogy a WHO éltal javasolt 5 g/nap so6

sziikségletet elérje a magyar lakossag.

3.7.Husfogyasztas a vilagon

A vilag husfogyasztasa a haborus évek utdn ugrasszerlien megnétt, azonban a 2000-es
évek utan majdnem minden orszdgban ez a novekedés stagndldsnak, majd csokkenésnek
indult. A 2. dbran lathato adatokat csak hazankra és a kornyezd orszagokra vonatkoztatva

valasztottam ki 0sszehasonlitva az Eurdpai Unio atlagos fogyasztasaval.



2. abra: Husfogyasztas Magyarorszagon, a szomszédos orszagokban, az EU-ban ¢és a vilagon
Forras: Ritchie és munkatarsai, 2023
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engeri herkentylket. Az adatok nem korrigalak a haztartasifogyasztasi szintd hulladeékot, igy mem

fogyasztott élelmiszer mennylségét.

Az abra alapjan megallapithat, hogy az Eurdpai Unid atlaga 2000-t61 80 kg éves szinten.
Az EU-s atlagot csupan harom orszag elézi meg Magyarorszag, Csehorszag ¢s Horvatorszag.
Az abra alapjan jol megfigyelhetd, hogy a vildg husfogyasztasa jelentdsen kevesebb, mint
hazank vagy a kornyezé orszagoké. A husfogyasztas csokkenése a *90-es évektdl kezdve

feltételezhetéen a modern trendeknek koszonhetd, a Vega és a Vegan életmdd terjedése miatt.

3.8. Huskészitmények

Dolgozatomban a huskészitmények meghatarozasat a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet
12. melléklete szerint, valtoztatas nélkiil ismertetem. Ez a meghatarozas megfelel a Magyar
Elelmiszerkonyv (tovabbiakban ME) 1-3/13-1 szamu eldirdsanak, amely a hiiskészitményekre
¢s egyes elokészitett htisokra vonatkozik.

~Huskészitmények fogalma a 853/2004/EK europai parlamenti €s tandcsi rendelet I.

mellékletének 7.1. pontja alapjan a feldolgozott termékek, amelyek a hus feldolgozasabol
vagy az ilyen feldolgozott termékek tovabbi feldolgozasabdl szarmaznak, és amelyek vagasi
feliilete azt mutatja, hogy a termék mar nem rendelkezik a friss hus tulajdonsagaival.

Huspép (préd): friss his az adott termékhez tartoz6 technologidnak megfelelden apritva,

viz és sziikség szerint az ¢élelmiszer-adalékanyagokrol szolo, 2008. december 16-i

-8-



1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (ezen eldirdas vonatkozdsaban a
tovabbiakban: 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet) szerint engedélyezett
¢lelmiszer-adalékanyag felhasznalasaval késziilt ktdanyag.

Natrium-klorid-tartalom: 6sszes klorid-tartalom, natrium-kloridban megadva, tomeg %-ban

kifejezve.
Sézés: a termék vagy Osszetevdi tartdsitasi, allomany- és izkialakitasi modja, amely lehet

szaraz és nedves s6zas.” (ME. 1-3/13-1)

3.9. Virsli

A Magyar Elelmiszerkonyv C részében a termékek kozott talalhatod a Virsli gyartasanak
¢s mindségi kritériumainak meghatarozasa, ahol definidlva van, hogy mikor nevezhetiink egy
terméket virslinek. A legfontosabb szempont a hustartalom meghatarozas, amely a virslik
esetén minimum 51%-os hustartalmat ir eld és a csontokrél mechanikusan lefejtett hus ardnya
nem haladhatja meg a 10 %-ot. Részletesen leirja, hogy a fehérje-, viz, zsir- és sotartalomnak
mennyinek kell lenni. Dolgozatomnal a sétartalom meghatarozasa kiemelkedden fontos volt,
ezt a ME 2,2 %-ban hatarozta meg.

Megjelenését tekintve legfeljebb 26 mm atmérdjii, természetes vagy miibélbe toltott
haspépet tartalmazo készitmény. Melyet fozéssel, fiistoléssel, fiistoletleniill vagy fiist
izesitéssel készitenek. Burkolata ép, nem masszas, folyadék és zsirzsak nem talalhatod benne.

Metszéslapja a vorosaru gyartasra jellemzéen homogén megjelenésti, 1-2 mm-nél nagyobb
szemcse, légbuborek, in nem lathato rajta.

Flszerelosztasa egyenletes a fott hus ize mellett a so, bors és a fliszerpaprika ize dominal,

fontos, hogy mellék- és idegen izektd] mentes.

3.10. Huskészitmények sotartalma és azok jelentosége:

A s6 antimikrobialis hatasa azon a képességén alapul, hogy csokkenti a vizaktivitast (aw),
amely a mikroorganizmusok szaporodasahoz rendelkezésre allo szabad viz mennyisége. A so
mikroorganizmusokra gyakorolt hatasa az €lelmiszer vizes fazisdban 1€vé s6 mennyiségétdl
fiigg. A natrium hozzdaddsa a kozeghez vizkiaramlast okoz a baktériumok féligateresztd
membranjan keresztiil; a viz elvesztése a sejtb6l ozmotikus sokkhoz vezet, ami a

baktériumsejtek elpusztulasahoz vagy sulyos sériilésekhez vezethet (Inguglia és munkatarsai
2017).



3.10.1. A s6 szerepe a huskészitményekben:

Taormina (2010) munkaja soran megallapitotta, hogy a so, pontosabban a natrium-klorid,
tobbfunkcios dsszetevdje a huskészitményeknek. Elsddleges szerepe az iz kialakitdsa. A so a
termékek alapvetd izprofiljat biztositja, mikozben erdsiti, az egyéb izeket egyben csokkenti a
vizaktivitast és ezaltal gatolja a mikroorganizmusok elszaporodasat €s hozzajarul a termék
eltarthatosdgahoz. A s6 segiti a husfehérjék oldodasat és a megfeleld textura kialakitasat is,
igy elengedhetetlen a termékek szerkezetének kialakitdsdban. E tényezdék miatt a sé
csokkentése kihivas el¢é allitja a gyartokat, hiszen a termékek mindsége, ize €s eltarthatosaga
konnyen sériilhet.

Diospatonyi (2009) is hasonld6 megallapitasra jutott munkaja soran, hogy a husok és

huskészitmények a nagy viz és fehérjetartalmuk miatt romlandok. Az éltala készitett tankonyv

részletezi, hogy ezen kockézatok miatt kiemelkedden fontos a megfeleld kezelés €s tarolas,
hogy elkeriiljiik a gyors romlést.

Munkajaban harom f6 romlastipust kiillonboztetett meg:

1. Kémiai és biokémiai romlasok: kémiai vagy biokémiai romlasrdl beszéliink, ha a fehérje és
zsirsav atalakuldsok kovetkeznek be. Ezek az romlasok csokkentik a termék élvezeti
értekét és akar az egészségre is artalmasak lehetnek.

2. Mikrobiologiai romlas: Okozdja az elszaporodd mikrobak, gyakran toxikus lehet.

3. Fizikai romlas: A hus allapotaban nyilvanul meg a romlas. (pl. szinromlas).

A kiilonb6zd romléstipusok akar egyiittesen is jelen lehetnek egyes termékeknél, ezért

alkalmazunk a huskészitmények gyartasa soran tobb egymasra épiilé technologiat.

3.10.2. A soétartalom csokkentésének hatdsa a mindségre

Taormina (2010) munkéja alapjan a kovetkezd Osszefoglalast lehet leirni a sotartalom
csokkentése terén a mindségi valtozok fliggvényében. Az elsd és talan a fogyasztok szamara
az egyik legfontosabb az iz veszteség. A so az egyik legfontosabb izfokozd, ezért csokkentése
konnyen iztelenné vagy keveésbé vonzova teheti a termékeket. Az iz profil optimalizalasdhoz
gyakran alternativ izfokozok, példaul gydgyndvények, fliszerek vagy csokkentett
natriumtartalmu so6 potlok hasznalata valhat sziikségessé.

Az ipar szamara talan a legfontosabb a mindség megérzési id6 megvaltozasa. A
csOkkentett sotartalom kevésbé hatékony mikrobidlis gatlot jelent, ami rovidebb eltarthatdsagi
1d6t eredményezhet. Ennek ellenstilyozésara természetes vagy mesterséges tartdsitoszerek

(példaul antioxidansok, tejsavbaktériumok) alkalmazasa terjedt el.
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El nem hanyagolhaté valtozas a textira megvaltozds, amikor is a s6 csokkentése
befolyasolja a husfehérjék oldodasat, amely a kotd- és vagasi tulajdonsdgokat gyengitheti.
Ennek megoldasara foszfatokat, hidrokolloidokat vagy fehérjepotlokat alkalmazhatnak a
megfeleld szerkezet fenntartasara.

A huskészitmények so tartalmanak csokkenését tartjak jelenleg — egészségvédelem
szempontjabol - az egyik legfontosabb lépésnek, amelyet az orszdgok tehetnek a lakossag
érdekében. Ennek ellenére a s6 fontos szerepet jatszik a huskészitményekben, kiilonos
tekintettel a fizikai-kémiai értékekre. Az érzékelt sossag a huskészitmények jellegzetes izének
része (Gracia és munkatarsai, 2022)

Taormina (2010) is megallapitotta, hogy rengeteg kutatds igazolta a natrium-klorid
hatékonysagat a korokozo és romlast okoz6 mikroorganizmusok ellen szdmos élelmiszeripari
termékben. A natrium-klorid hasznossaganak és sziikségességének figyelemre mélté példdja a
Clostridium botulinum névekedésének és toxintermelésének gatlasa feldolgozott hiisokban és
sajtokban. Mas natriumsok, amelyek hozzajarulnak a teljes natriumfogyasztashoz, szintén
nagyon fontosak az élelmiszerekben 1évé romlas és/vagy mikroorganizmusok ndvekedésének
megeldzésében. Példaul a natrium-laktatot és a natrium-diacetatot széles korben hasznaljak
natrium-kloriddal egyiitt, hogy megakadalyozzak a Listeria monocytogenes ¢és a
tejsavbaktériumok novekedését a fogyasztasra kész husokban. Ezek ¢és mas példak
alatdmasztjadk a natriumsok, kiilondsen a natrium-klorid sziikségességét a biztonsagos,
egészséges ¢lelmiszerek eldallitasahoz.

Horita és munkatarsai (2014) kalcium-, natrium- és kalium-klorid keverékeket hasznaltak
a kolbaszban 1évé NaCl 25 vagy 50%-anak helyettesitésére. Vizsgalatuk soran
megallapitottak, hogy a kontroll mintak stabilak voltak mind kémiai mind érzékszervi
szempontbol. A kovetkeztetések alapjan elmondhatd, hogy a CaCl, mint részleges s6 potlo
jelenléte a keverékekben negativan jarult hozza a termékek funkcionalis tulajdonsagaihoz,
mert alacsonyabb emulziostabilitast biztositott. Az azonban elmondhatd, hogy KCI
hozzaadésa a huiskészitményhez j6 s6 potlo lehet.

Gracia ¢és munkatarsai (2022) munkajuk soran vizsgaltak az esetleges natrium potld
Osszetevok lehetOségét. Vizsgalatuk soran kiilonboz6é asvanyi sokat, so6 keverékeket,
izfokozokat és természetes helyettesitoket hasznaltak. Az asvanyi sok hasznalatanal a KCl-al
értek el hasonld tulajdonsdgokat, mint a soval, de hasznalata sordn megnovekedett a f6zési
veszteség. MQCl, hasznalatanal kimondottan erés mellékiz jelentkezett, melyet keserlinek,
fémes izlinek és szappanosnak jellemeztek. A kiilonb6zd s6 keverékek hasznalata sem hozta

el a varva vart eredményt, mindegyik alternativa mutatott negativ tényezdket, mind a
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technologia, mind az érzékszervi tulajdonsdgokban. A kloridsé keverék a varttol eltérden
viselkedett a natriumtartalom igaz, hogy csokkent, azonban a kalium ¢és kalcium tartalom
megndvekedett. Az izfokozok hozzdadisa soran a mononatrium-glutamat és a lizin,
dinatrium-guanilat bizonyult a legjobbnak. A glutaméat hasznalatanak elonyét eddig is tudtuk,
sajnos azonban a tarsadalmi megitélése miatt nem lehet nagymértékben hasznalni a
termékekben. A természetes helyettesitok hasznalatdnal a legrosszabb eredményt a téli
gombapor hozta, mivel meglagyitotta a textirat és gatolta a lipidoxidaciot. Legjobb
eredményt érték el a novényi helyettesiték, mint Salicornia herbacea L. és a Suaeda
maritima. Az elsé hasonlo textarat biztositott, mig a masodik a soés iz kialakitasaban volt
eredményes, hasznalatukkal csokkenthetd a so6 felhasznalds. A vizsgéalatok végeztével
megallapitotta, hogy az alternativ s6 potlo dsszetevokre igénye van a tarsadalomnak, azonban
a hasznalatdhoz még rengeteg vizsgalatot ¢€s kutatdst kell elvégezni. Jelenleg az élettani

hatasai nem ismertek és kutatasuk t6bb id6t vesz igénybe.
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4. Anyag és modszer

A dolgozat alapjat képzd kisérleti gyartasokat a Privat Husfeldolgoz6 Kft-ben végeztem
el.

A legyartott pépekbdl FOSS analizator (kozeli infravords spektroszkopia) segitségével
minden keverés utdn vizsgalatot végeztem. Majd masnap a mar kész termékeket is
megvizsgaltam. fgy mind a 6 keverésbdl dupla mérési adattal rendelkezzem. Az els6 kisérleti
gyartasbol  szarmazd  socsokkentett pépet elkiildtik az Eurofins Magyarorszag
laboratériuméba, hogy sotartalmon beliil részletes tajékoztatast kapjunk a natrium, a klorid és
a nitrit tartalomra is.

A késztermékeket egy allandd panel alapjan érzékszervi biraltuk. Majd teljesen

heterogén, ismeretlen emberekbdl allo szakmai csoporttal is elvégeztettiik a vizsgalatot.

4.1. Gyartastechnologia:

A tovabbiakban részletesen bemutatom az iizemi gyartastechnoldgiat és az elvégzett
vizsgélatokat.

3. abra: Gyartastechnologia bemutatasa
(Forras: sajat szerkesztés)

CSONTOZAS

EEVERES

HOEEZELES
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Uzemiink nem rendelkezik vagohiddal, ezért a félsertéseket napi szallitissal kapjuk a
leszerz0dott partnerektdl. Beérkezés utan minden esetben mindségi ellendrzésen esik at,
amely utan kezdddhet csak meg a csontozéas folyamata. A csontozoba részekre szedés utan
ladakba teszik a husrészeket, majd a keverd helységbe kertil at.

Mivel vorosara gyartasrol beszEliink, ebben az esetben nem kell mozaikgyartassal kiilon
foglalkozni. A beérkezett alapanyagokat egybdl a kutterba helyezik, majd megkezdddik a
pépgyartds folyamata. Az alapanyagokhoz menet kozben hozzdadjdk a jeget, a
fiszerkeveréket, a Nitrites Pacsot, és az adalékanyagokat. Amikor a pép Osszekeveredett,
finomapritoba keriil és az abban talalhatdé apr6 lyuka tarcsakon engedik at a pépet, hogy
kialakuljon a homogén szemcsementes allomany. Virsli gyartasnal is kiemelkedden fontos a
homeérséklet figyelése, a keverés soran a homérséklet nem mehet 12 °C f6lé, mert a toltés és
hékezelés soran légbuborékok és zsirzarvanyok jelenthetnek meg a termékben.

Keverés utan kovetkezik a toltés, melyet minden esetben vékuumos tdltdgéppel
végeznek. A termék jellegétdl fiiggéen hasznalnak mibelet, emészthetd belet, vagy kollagén
belet. Mi az lizemben a bécsi virsli gyartdshoz emészthetd kollagén belet hasznalunk, és
folytatjuk a tradiciondlis parozasi folyamatot.

Toltés utdn bekeriil a hdkezeld helységben, ahol a kollégdk lemossdk és bekeriil a
hoékezeld szekrénybe. A hékezelés Sorgo biikkfa ,,égetésii” {6z6-fiisto16 szekrényben torténik.
A gyartasi folyamat soran ez a masodik CCP pont, ahol az a fontos, hogy a termék elértje a 72
°C maghdmérsékletet. Bécsi virsli gyartdsanal kiemelkedden fontos az egyenletes
szinkialakitas, ezért a fiistolés soran fontos, hogy a szelepek ne legyenek eltomddve, mert

egyenetlenséget okoz.

4.2. Kiindulasi és kisérleti keverések recepturaja:

A kisérleti gyartas elso 1épéseként a QRID szamolas segitségével allitottam be a kivant so
mennyiséget. A kovetkezd tablazatban bemutatom a kiinduldsi és a valtoztatott keverés

normajat is.

-14 -



1. tablazat: A kiilonb6z6 keverési normak bemutatasa
(Forras: sajat szerkesztés a gyartmanylap alapjdn)

Kiindulasi 2,2 %-0s 1,5 %-o0s 1 %-0s
keverés sotartalom sotartalom sotartalom
Alapanyagok Mennyiség (kg)
200 kg 100 kg 100 kg 100 kg
keverés keverés keverés keverés
Sertés fej- és pofahds 80% 36,0 18,0 18,0 18,0
Sertés aprohus 80%-0S 36,0 18,0 18,0 18,0
Csaszarszél bor nélkiil 50,0 25,0 25,0 25,0
Sertés lapocka 102,0 51,0 51,0 51,0
Viz 55,0 27,5 27,5 27,5
Fiiszerek és adalékanyagok
Fuszerkever¢k 2,18 1,09 1,09 1,09
Nitrites sokeverék (étkezési
s0, tartositoszer: Na-nitrit,
E250, csomosodast gatld 3,30 1,65 1,25 0,85
anyag: E535)
Burgonyakeményitd 4,00 2,00 2,00 2,00
Qbind pork GP90 100 mesch
(sertésfehérje, antioxidans 2,00 1,00 1,00 1,00
(E310,E330))
KEVERES NAGYSAGA 208,480 104,240 103,840 103,440

A gyartasi folyamat sordn kiemelkedden fontos volt, hogy a keveréshez sziikséges
fiiszerek és adalékanyagok pontosan legyenek kimérve, melyet a fenti tidblazat alapjan
hajtottam végre. Minden keverés utan kozeli infravords spektroszkopia segitségével

elvégeztem a kémiai analizist, majd a keverés masnapjan mar a kész termékekkel is.

4.3. Allomanyjellemzék meghatirozasa:

Az elkésziilt bécsi virslik allomanyjellemzdinek meghatarozasara az SMS TA.XT Plus
tipusu allomanymérd késziiléket hasznaltam és a TPA moédszert alkalmaztam. A modszer
lényege, hogy az emberi harapdst utdnozva a vizsgalando anyagbol készitett probatestet
kétszer Osszenyomjuk, olyan mértékben, hogy a belsé szerkezete megroppanjon (a
kompresszié mértéke altalaban 70 %). A felvett eré — deformacid (id6) gorbérdl leolvasott,
illetve az adatokbdl szamolt jellemzdk az érzékszervi Uton torténd elemzéssel jol
Osszehasonlithato eredményeket szolgaltatnak. (Gyakorlati jegyzet, 2025)

Vizsgalatom soran az alabbi értékekkel fogok tudni szamolni a kapott vizsgalat alapjan.

Keménység, rugalmassag, raghatosdg, Osszetartds. A rugalmassagot az erd megsziintetése
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utadn visszanyert magassag jelenti. Az Gsszetartds/kohézio, a mintat dsszetartd belsd kotések
ereje, K=W2/W1.

A raghatésag, a szilard élelmiszer teljes szétragadsdhoz sziikséges energia, mértéke a
keménység, kohezivitds ¢€s rugalmassag elsédleges paraméterekhez kapcsolodik, R =
F1*K*E. Ezen tulajdonsagokat minden gyartas esetén négy héten keresztiil vizsgaltam. A
méréshez sziikséges virslikarika mindegyike 12 mm-es volt, az 6sszenyomds mértéke pedig

50%-ra lett beallitva.

Két féle érzékszervi birdlatot hajtottam végre a legyartott termékekkel. Az els6 vizsgalati
panel a hasiizem szakmai bizottsagabol allo 7-9 fOs biralobizottsag volt. A masodik vizsgalati
panel egy fiiggetlen szakmai vizsgélobizottsagbdl allt. Mind két bizottsagnal biralati szempont

volt a megjelenés, illat, allomany, iz, s6ssag.
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5. Kisérleti eredmények és értékelésiik

5.1. Kémiai paraméterek ismertetése

Munkam soran két alkalommal végeztem kisérleti gyartast, mind két gyartasi nap soran
3-3 keverést csindltunk a keverds kollégaval. A keverések utan minden esetben kozeli
infravoros spektroszkopia segitségével néztem meg a kémiai adatokat. Masnap pedig a hiités
befejezése utan a mar késztermékek vizsgalata zajlott le. A kapott eredményeket a 2. tablazat

adatai alapjan mutatom be.

2. tablazat: A két kisérleti gyartas soran végzett kémiai gyors analizis eredményei
(Forrads: sajat szerkesztés)

Terméknév Gyartas Fehérje  Zsir Viz Sé Kollagén
napja % % % % %
Pép - kontroll 2025.04.28 12,4 17,67 66,08 1,6 2,21
Pép - 1,5 %-0s 2025.04.28 12,48 18,75 65,17 1,71 2,28
Pép - 1 %-0s 2025.04.28 12,31 20,2 64,31 1,51 2,18
Virsli - kontroll 2025.04.29 1252 18,09 64,65 2,01 2,3
Virsli - 1,5 %-0s s6  2025.04.29 13,38 20,65 61,85 2,02 2,8
Virsli - 1 %-os so6 2025.04.29 1394 2332 59,19 2,03 2,91
Pép - kontroll 2025.05.05 11,94 17,39 66,75 1,81 2,16
Pép - 1,5 %-0s 2025.05.05 12,07 20,27 63,68 1,66 2,25
Pép - 1 %-0s 2025.05.05 1229 1951 64,61 1,46 2,27
Virsli - kontroll 2025.05.06 13,44 1985 61,67 2,32 2,27
Virsli - 1,5 %-0s s6  2025.05.06 14,13 23,62 57,92 2,04 2,73
Virsli - 1 %-os so6 2025.05.06 1448 23,49 58,55 1,89 3,04

A bemért adatok alapjan megfigyelheté, hogy majdnem mindegyik pép megfelel a ME
altal eldirt sotartalomnak. A bécsi virslit vizgdz ateresztd kollagén bélbe toltjiik, amely a
hokezelés soran vizet enged at, igy a mar kész termékeknél megfigyelhetd, hogy a keverés
utani sotartalom novekedett 0,4 vagy 0,5 szazalékkal. Egyediil a majus 5-ei kontroll termék
sotartalma haladja meg az Elelmiszerkonyvben eldirtakat. Azonban az is lathatd, hogy a
keverés sotartalma minden esetben meghaladja az elérni kivant s6 mennyiséget, mely
magyarazhat6 a normatdl valo eltéréssel, illetve azzal, hogy a kontroll gyartas minden esetben
200 kg-os keverésre van szamolva. A kisérleti gyartasok pedig csak 100 kg-os keveréssel

valdsultak meg.
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5.2.Erzékszervi biralat

5.2.1. 2025. éprilis 28. gyartas:
A késztermékeket két biralo bizottsag értékelte. Az elsd bizottsag a Privat Husfeldolgozo

Kft. lizemi panelje alapjan tartotta meg értékelését, tobb kolléga bevonasaval. Az elsé
vizsgalatnal 7 6, a masodik vizsgalatnal 6 fo vett részt a biralatban. A budapesti helyszinen
egy fiiggetlen szakmai biralobizottsag végezte a biralatot 13 {6 részvételével. A biralatok
Osszehasonlithatosaga miatt, a budapesti biralatok koziil a szélséértékeket kivettem, addig,
amig ugyan annyi nem lett a valaszadoi 1étszam.

Az els6 és a masodik fényképeken bemutatom a gyartott termékeket. Megfigyelhetd,
hogy az els6 és a masodik gyartds soran is jelentkezett a ,,rdncosodas” a socsokkentett
termékeknél, azonban a kontroll termékeknél nem. Leginkdbb a 1,5%-os sétartalmu

termékeknél volt megfigyelhetd.

1. kép: 2025. aprilis 29. érzékszervi birdlat iizemi panel alapjan
(Forras: sajat fénykep)
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2. kép: 2025. méjus 6. érzékszervi biralat iizemi panel alapjan
(Forrds: sajat fénykép)

A biralati lapok feldolgozasa soran a kapott eredményeket stlyozassal hataroztam meg.

Az egyes tulajdonsagokra adott valaszokat atlagoltam a feldolgozhatosdg ¢és
Osszehasonlithatosag miatt. A kapott valaszok alapjan Kaposvar ¢és Budapest kozott
gyartasonként, so tartalmanként megvizsgaltam, hogy van-e szignifikans kiilonbség. Kivancsi
voltam, hogy az iizemi birdloknal jelentkezik-e az ilizemi vaksag. Az aprilis 28-ai gyartas
soran kapott eredményeket a 3. tablazatban mutatom meg, a majus 5-ei gyartast pedig az 4.

tablazatban.

3. tablazat: A 2025.04.28-ai gyartas érzékszervi biralata Kaposvaron és Budapesten
(Forras: sajat szerkesztés)

Kaposvar 1 %-os s 1,5 %-os so Kontroll
Erzékszervi tulajdonsag | pontszam pontszam pontszam
Megjelenés 4,71 4,86 4,86
Ilat 4,86 4,86 4,86
Alloméany 4,57 4,71 5,00
iz 4,14 4,14 4,57
Sossag 3,57 4,57 4,71
Osszbenyomas 3,57 4,57 4,71
Osszes pontszam 16,6 18,4 18,9
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Budapest 1 %-os s6 1,5 %-os so Kontroll
Erzékszervi tulajdonsag | pontszdm pontszam pontszam
Megjelenés 3,93 4,14 3,64

Ilat 3,79 3,79 3,86
Alloméany 3,86 4,14 4,14

iz 3,14 4,14 3,64

Sossag 3,14 4,14 3,64
Osszbenyomas 3,64 4,00 3,57
Osszes pontszam 14,41 16,73 14,56
| T-préba 0,0126651111| 0,0113732863|  0,0000074719 |

A tablazat alapjan megfigyelhetd, hogy a Kaposvari birdlok jobbnak értékelték mind a
harom terméket, mint a Budapesti biralok. A kapott eredmények jobb szemléltetését a

kovetkezd diagramokon mutatndm meg.

4. dbra: A 2025.04.28-ai gyartas érzékszervi birdlata Kaposvaron és Budapesten

(Forras: sajat szerkesztés)

2025.04.28. gyartas érzékszervi biralata Kaposvar és Budapest
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A 4. abra alapjan megfigyelhetd, hogy az ilizemi belsé birdlok a harom gyartast
megfelelonek itéltek, alacsonyabb pontszamot az iz, a sdssag €s az 0sszbenyomas kapott a
socsokkentett termékeknél. Megfigyelhetd, hogy a kontroll termék kapta a legmagasabb
pontszamot ¢és a 1,5%-o0s sdcsokkentett virsli pontszamban minimalisan csupan 0,4 ponttal

maradt el t6le. Ezzel szemben a Budapesti fliggetlen szakmai biralo bizottsag értékelései mar

-20 -



nem ennyire er0sék. Mig a Kaposvari biralatnal a megjelenés, az illat, az iz és az allomany is
mind 4 egész folotti értéket kapott, addig ugyan ezen tulajdonsagok koziil Budapesten csak a
1,5%-o0s sotartalmu termék megjelenése, allomanya, ize €s a kontroll termék allomanya kapott
4 feletti értéket. Mindegyik sars biralati értékét 6sszehasonlitottam a két helyszin kozott az 3.
tdblazat alapjan lathatdo, hogy mindegyik birdlat kozott szignifikans kiilonbség van.
Legmagasabb értékben a kontroll terméknél figyelhetd meg, mig az 1%-os sétartalmu
terméknél 0,013 a 1,5%-os terméknél pedig 0,011 értékeket kaptunk, amely egyértelmiien
mutatja a szignifikans kiilonbséget. Ezen eredmények alapjan elmondhatd, hogy a 2025.

aprilis 28-ei gyartasnal az lizemi birdloknal egyértelmiien jelentkezett az lizemi vaksag.

5. abra: A 2025. aprilis 28-ei gyartas 0sszes pontszamanak 0sszehasonlitasa
(Forrds: sajat szerkesztés)

2025.04.28. gyartas érzékszervi biralata 6sszes pontszam
alapjan
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15,0

10,0

5,0 -

0,0 -

Kaposvar Budapest

H1%-0ss6 W1,5%-0sso0 dKontroll

Az 5. abra alapjan is megfigyelhetd a Kaposvari biralok altal adott Gsszesitett pontok
sokkal magasabbak, mint a Budapesti biraloknal mindegyik érték minimum 2 ponttal kapott
tobbet a kontroll termék pedig 4,34 ponttal. Mig Budapesten a 1,5%-o0s sétartalmui termék
kapta a legmagasabb értékelést, addig az {izemi biralaton a kontroll terméket értékelték a
legjobbnak. Az 6ssz pontszamok Osszehasonlitasanal a T-proba alkalmazasaval a p> 0,075,

amely azt jelenti, hogy van kozottiik kiilonbség, de szignifikans kiilonbség nem mutathato ki.

5.2.2. 2025. majus 5-ei gyartas érzékszervi biralata:

A kovetkezd tablazatban a 2025. méjus 5-ei gyartdsanak érzékszervi biralatdt mutatom

meg az lizemi és a fliggetlen birald bizottsag dsszehasonlitdsdban.
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4. tablazat: A 2025.05.05-ei gyartas érzékszervi birdlata Kaposvaron és Budapesten
(Forras: sajat szerkesztés)

Kaposvar 1%-0ss0 | 1,5%-o0s sé Kontroll
Erzékszervi tulajdonsag pontszam pontszam pontszam
Megjelenés 47 4.2 4.8
Illat 4,7 4,8 4,7
Allomany 4,7 4,3 4,7

iz 4 4,5 4
Sossag 4.0 47 3,8
Osszbenyomas 4,0 4,7 3,8
Osszes pontszam 17,2 18,6 17
Budapest 1%-0ss6 | 1,5%-os sé Kontroll
Erzékszervi tulajdonsag pontszdm pontszdm pontszdm
Megjelenés 4,29 4,14 4,14
Illat 3,79 3,79 3,86
Allomany 3,79 3,86 4,14
iz 3,36 3,86 3,93
Sossag 3,36 3,86 3,93
Osszbenyomas 3,71 3,86 3,71
Osszes pontszam 15,09 15,50 15,03
T-préba 0,002 0,007 0,067

A téblazat alapjan megfigyelhetd, hogy elsé sarshoz képest kiegyensulyozottabb
eredményeket kaptam. A Kaposvari birdloknal atlagosan jo vagy inkédbb a nagyon jo
értékelést kaptak a termékek. Atlagosan 17 és 18,6 kozott alakult a kapott dsszes pontszam.
Ezzel szemben a Budapesti szakmai bizottsagnal a masodik sars jobb értékelést kapott, mint
az aprilis 29-ei gyartas, kivéve a 1,5%-os sétartalmu virsli. Az 1%-os és a 1,5%-0s
sotartalmt termékeknél kijelenthetd, hogy két bizottsag értékelése kozott szignifikéns
kiilonbség mutatkozik. A kiértékelt adatokat az 6. abran mutatom meg, hogy a kapott értékek

kozotti kiilonbséget jobban tudjam szemléltetni.
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6. abra: A 2025.05.05-ei gyartas érzékszervi birdlata Kaposvaron és Budapesten

(Forras: sajat szerkesztés)
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Az ébra alapjan megfigyelhetd, hogy az iizemi biralok joval magasabb értékeket adtak

egy-egy érzékszervi szempontra. A legnagyobb kiilonbség az illatnal jelentkezik, ahol mind a

harom gyartasnal majdnem 1 egész ponttal adtak tobbet Kaposvaron, mint Budapesten.

Erdekesség, hogy ennél a gyartasnal a 1,5%-os sotartalmi gyartas az ilizemi biraloknak

nagyon tetszett, elsé helyre tették a rangsorban. Mig ugyanez a termék a Budapesti

biraloknak egyaltalan nem tetszett jobban. Az 1%-os socsokkentett termék ize, sossaga és

Osszbenyomasa kiegyenlitett a két biralat kozott.

A kovetkez6 abra mutatja meg a kapott 6sszpontszamok dsszehasonlitasat a Kaposvari és

a Budapesti biralok kozott.
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7. abra:A 2025. méjus 5-ei gyartds Osszes pontszdmanak dsszehasonlitasa
(Forrds: sajat szerkesztés)

2025.05.05. gyartas érzékszervi biralata
20 18,
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Kaposvar Budapest

H1%-0ss6 W1,5%-0ss60 iKontroll

Az ébra alapjan megfigyelhetd, hogy ennél a sarsnal is jelentkezik a 2-3 pontszammal
val6 eltérés. Az lizemi dolgozok itt is sokkal jobbnak itélték meg a legyartott bécsi virsliket,
mint a fliggetlen birdlok. Az elvégzett T-proba alapjan megfigyelhetd, hogy ennél a
gyartasnal szignifikans kiilonbség van a kapott értékelések kozott, mivel a p>0,02.

5.3. Allomanyvizsgalat:

Az TPA modszeres allomanyvizsgalatnal négy mutatot vizsgaltunk meg kozelebbrdl. A
keménységet, a rugalmassagot, az Gsszetartas és a raghatésagot. Mindegyik sarsbol hat héten
keresztiil készitettilk az allomanyvizsgalatot. A kapott értékek segitségével kiszdmoltam a
rugalmassagot, az Osszetartast és a raghatosagot is.

Rugalmassag — a visszanyert méret nagysagat jeloli E=mm-mm (mm)

Osszetartas — a termékre haté erék hanyadosat jeléli K=W1/W2

Raghatosag — megmutatja, hogy milyen eré kell a termék elragasahoz R=F1*K*E (J)
Mindegyik értéket atlagoltam és a szorast is kiszdmoltam. Az értékeket gyartasonként,
tulajdonsagonként mutatom meg részletesen. Ez a mérési modszer jol 0sszehasonlithato az

érzékszervi biralattal.
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5.3.1.  2025.04.29. evartas dllomanyvizsgalata

Az els6 abran a termékek keménységet mutatom meg. Ez a tulajdonsdg a mar
visszafordithatatlan valtozéast okozo elsd illetve a masodik Osszenyomdsa sordn a minta a

legnagyobb nyomashoz tartozé keménységét mutatja meg, mértékegysége N.

8. abra: 2025. arpilis 29-ei gyartas keménysége a harom gyartas dsszehasonlitasaban
(Forras: sajat szerkesztés)
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Az abra alapjan megfigyelhetd, hogy mind a hdrom termék keménysége a méasodik héttdl
nott. Ami azt jelenti, hogy tobb erd kellett az irreverzibilis forma kialakitdsdhoz. Lathato,
hogy az 1%-os sotartalmu virsliknek a keménysége alacsonyabb, mint a 1,5%-os és a kontroll
terméknek. Ez talan magyardzhat6 azzal is, hogy a két utols6 termék sotartalma a kémiai
vizsgalatok alapjan kozel azonos sotartalommal rendelkeztek. Altalanossagban elmondhato,
hogy a keménységiik kozel 40 N és 50 N kozott alakult. Az dbran megjeldlt szoréas értekek
megmutatjak, hogy a kapott értékek mennyivel térnek el az atlagtol. Ezek alapjan elmondhato,
hogy a szoras értékek nagyon valtozok, a kontroll termék tér el legjobban az atlagtdl, mivel az
ott kapott értékek 3,8 és 7,8 kozott alakulnak. Legkisebb mértékben az 1%-os soétartalmu
termék szorasa alakult, mivel ott az értékek csupan 1,5 és 4,5 kozott alakultak.

A kovetkezd 4dbran a rugalmassagot mutatom be, ami azt mutatja meg, hogy a masodik
lenyomas utdn a termék az eredeti kiindulasi nagysagabol mennyit veszitett. A két nyomas

utan mekkora lett a mérete.
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9. abra: 2025. arpilis 29-ei gyartas rugalmassaga a harom gyartas dsszehasonlitdsdban
(Forras: sajat szerkesztés)
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Kiindulasi magassag mindegy terméknél 12 mm volt. A bél nem lett lehuzva, mert
véltoztatnd az allomanyi jellemzdket. Minél nagyobb a nyirderd utdni magassig, annal
rugalmasabb a termék. A kapott adatok alapjan az els6 és masodik héten ez a 1,5%-0s
sotartalmt terméknél mutatkozott, a harmadik heti vizsgalaton koriil beliil azonos volt a
rugalmassaguk és ez a negyedik héttél kezdve valtozott, azt mondhatd, hogy az 1%-0s
sotartalmu terméknél kiegyenlitett volt, a kontroll terméknél viszont a hetek elérehaladasaval
csokkent a rugalmassag. Megfigyelhetd, hogy a szords mind a harom terméknél sziik hataron
beliil alakult, 0,3 és 1,7 kozott.

A kovetkezd abran a termékek Osszetartasat vizsgadlom meg. Az Osszetartds, vagyis
kohézid, a mintat dsszetartd belsd kotések ereje. Eredménye a két nyirderd hényadosabol

szarmazik.
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10. &bra: 2025. arpilis 29-ei gyartas Osszetartdsa a harom gyartas dsszehasonlitasaban
(Forras: sajat szerkesztés)
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Az abra alapjan megfigyelhetd, hogy minél nagyobb a kapott érték anndl kevésbé
szétnyirhato a termék. Erdekes, hogy a friss gyartasnal kevésbé volt dsszetartd a termék, mint
a 3. 4. és 6. héten. A legmagasabb értékkel (0,366) az 1%-os sotartalmi termék, a
legalacsonyabb értékkel (0,295) pedig a kontroll termék kezdett, azonban az id6 eldre
haladtaval ez érték forditott ardnyosan valtozott. A hatodik héten mar a kontroll terméknek
volt a legmagasabb a kohezivitasa 0,405-tel, az 1%-os terméké pedig 0,359. Az abran lathato,
hogy az 1%-os sotartalmi termék Osszetartasa kiegyenlitett, mig a masik két gyartasnal a
kohezivitas eldszor novekedett, majd az 5 héten csokkent és a hatodik héten ismét emelkedett.
Az Osszetartas valtozasa a socsOkkentés hatdsa is lehet, mivel az eltarthatdsag a socsokkentés
kovetkeztében csokkenhet. Ezért van az, hogy az allomany nem olyan rugalmas és roppands
mint a gyartast kovetden.

A kovetkezd abran a legyartott termékek raghatosagat vizsgaltam meg. A bécsi virsli

egyik legfontosabb tulajdonsaga a roppanossag és a konnyen raghatosag.
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11. ébra: 2025. arpilis 29-ei gyartas raghatdsaga a harom gyartas dsszehasonlitasaban
(Forras: sajat szerkesztés)
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Minél magasabb a kapott érték, annal tobb energiat kell kifejteni a ragashoz, annal
nehezebb a ragas. Az abra alapjan megfigyelhetd, hogy a negyedik héten volt mind a harom
termék raghatdsaga a legmagasabb 107,9 J és 141,4 J kozotti értékeket kaptunk. Az 1%-0s
sotartalmu virsli raghatdsagi értékeinél nem figyelheté meg kiemelkedd ugrasok, inkdbb egy
lassu emelkedés aztan pedig egy lassu csokkenés figyelheté meg 105,7 J értékkel indult és
88,4 J értekkel fejez0dott be a vizsgalat. A szoras értékek is 8,2-t61 indultak és 19,2 értékkel
alltak meg, amely azt jelenti hogy ennyivel tértek el az értékek az atlagtdl plusz minusz
tartomanyban. A 1,5%-os sotartalmu és a kontroll virsliknél is jellemzd, hogy az elsé heti
vizsgalatnal egy alacsony értéket (83 J és 66 J) kapunk. Aztan a masodik héttdl emelkedésnek
indulnak, majd az 6tddik heti vizsgéalatnal drasztikus csokkenés figyelhetd meg a 1,5%-0s
sotartalomnal kozel 40 J értékben, mig a kontroll terméknél 60 J értékben. Aztan az utolséd
heti vizsgalatnal mindegyik termék novekedést mutatott, de kiugréan a kontroll termék, ahol

az emelkedés mértéke 41,5 J volt. Ez a tulajdonsag is betudhat6 a kdzel azonos sotartalomnak.
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5.3.2. 2025. 05.05. gvartas allomanyvizsgalata

A masodik gyartashoz tartoz6 allomanyvizsgalat mindegyik heti vizsgalata sikeres volt,
igy az 0sszehasonlitast pontosabban tudjuk elvégezni. A tulajdonsagok ismertetése azonos az
aprilis 29-ei gyartaséval, az elso tulajdonsag itt is a keménység vizsgalata lesz.

12. ébra: 2025. majus 5-ei gyartas keménysége a harom gyartas dsszehasonlitdsdban
(Forras: sajat szerkesztés)
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Az abra alapjan megfigyelhetd, hogy az elsd héten az 1%-os sdécsokkentett termék
keménysége a legalacsonyabb 27,753 N értékkel, a legmagasabb a 1,5%-os sotartalmu virslié
34,79 N értékkel. A masodik héttdl mind két termék ndvekedést mutat az elsé héthez képest,
mely mindegyik mérésnél és mindegyik terméknél 40 N f6lotti értéket mutat. A
socsokkentett termékekhez képest a kontroll minta névekedés minimalis mértéki, mivel
31,346 N értékkel indul, majd ez 1-3 N értékkel né és az utolsd heti vizsgalatnal pedig

csOkken.
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13. ébra: 2025. majus 5-ei gyartads keménysége a harom gyartas dsszehasonlitdsdban
(Forras: sajat szerkesztés)
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Ahogy az abra is mutatja, a kiinduldsi mérésnél szinte azonos magassidga volt a
termékeknek. Itt is 9 mm-es hasabokkal indult a mérés. Megfigyelhetd, hogy mind a hdrom
gyartas szinte azonos magassagi értéket ért el 6,3 mm ¢€s 7,2 mm magassag kozott. Ez az
jelenti, hogy mind a harom termék megfeleléen rugalmas, hiszen minél magasabb az érték
annal rugalmasabb a termék. Egyediili kivétel a 1,5%-0s soOtartalmu termék otodik heti

vizsgalata, mivel csak ott mutatkozik csokkenés.

A kovetkez6 abra a termékek Osszetartdsat mutatja meg, hogy a két nyirderd hatasa utan

mennyire maradt irreverzibilis termeék.
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14. 4bra: 2025. majus 5-ei gyartas 0sszetartdsa a harom gyartas dsszehasonlitdsdban
(Forras: sajat szerkesztés)
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Az termék Osszetartdsa annal jobb minél nagyobb a kapott érték. Az dbra alapjan
elmondhat6, hogy mindharom gyartasnak a kezdeti dsszetartasa kozel azonos volt. A kontroll
termék Osszetartasa a hat hét soran periddusosan valtakozott, hogy alacsonyabb hol kicsit
magasabb értékkel, de a 0,3-es értéket sosem haladta meg. Ugyan ez a periddusossag
jellemezte az 1%-os sotartalmu terméket is a kezd6 0,337-es érték a kovetkezd héten nét,
majd csokkent sosem ment 0,3 ala és nem kertilte el a 0,4 értéket sem. Ezzel szemben az
1,5%-0s sotartalmu termék a kezdeti 0,33-as értéktdl csak nagyobb értékeket mutatott, a
legmagasabb értéket az 6todik héten érte el 0,447-tel.
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15. 4bra: 2025. majus 5-ei gyartas raghatésaga a harom gyartas dsszehasonlitdsdban
(Forras: sajat szerkesztés)
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Az ébra alapjan megfigyelhetd, hogy a 1,5%-o0s sotartalmt termék mar az elsd heti
vizsgalatnal is magasabb raghatosagi értéket mutatott, mint az 1%-os €s a kontroll termék,
mig utobbi kettd 67,8 J és 66 J értéken alltak addig a 1,5%-0s termék mar itt 83,041 J értéket
mutatott. Ez a kiilonbség mind a hat hét vizsgalatanal megmaradt, olyannyira, hogy 110 J
alatti értéket nem mutatott. Az 1%-os €s a kontroll termék itt is periddusosan véaltozott, mig
az els6 magasabb emelkedéseket és csokkenéseket mutatott 112,1 J-tol 89,2 J-ig, addig a
kontroll termék sziik periféridn mozgott, csupan 48,238 J és 68, 267 J kozott. Az atlagtdl valo

eltérések az 1%-os €s a kontroll terméknél volt a legjelentdsebb.
5.4. Vizsgalati modszerek dsszehasonlitasa

A két vizsgalati modszer soran kapott eredmények alapjan megallapithato, hogy a
csOkkentett sotartalom hatdssal volt mind a texturara, mind az érzékszervi tulajdonsagokra. A
keménységi értékek az 1%-os sétartalmu mintak esetében alacsonyabbnak bizonyultak, ami
lazabb, kevésbé feszes allomanyra utal. A kontroll mintdk magasabb keménységet és
raghatosagot mutattak, azonban ezzel egyiitt kissé szilardabb, kevésbé ,szaftos” textara
jellemezte Oket. Az 1,5%-os soétartalmi mintdk mutattdk a legkiegyensulyozottabb
eredményeket: keménységiik €s rugalmassaguk is koztes értékeket kapott, amely 6sszhangban

voltak a kedvez0 érzékszervi értékelésekkel is.
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A rugalmassagi €s Osszetartasi értékek valtozasa alapjan a socsokkentés egyértelmiien
befolyasolta a fehérje-oldodasi és vizmegkotd képességet. Az 1%-0S minta esetében a
csOkkentett NaCl tartalom miatt gyengébb fehérjehalozat alakult ki, ami a szerkezet
fellazulasahoz ¢és a ,roppanods” allag csokkenéséhez vezetett. Az 1,5%-0s minta ezzel
szemben megtartotta a kivant rugalmassagot, amely technoldgiai szempontbdl is megfeleld
stabilitast biztosit. A vizsgélati hetek soran mért valtozasok - kiilondsen a harmadik és
negyedik héten megfigyelt enyhe keménységcsokkenés - a tarolas soran végbemend
vizvesztéssel ¢és fehérjeszerkezeti atrendez6déssel magyarazhatok. Az  érzékszervi
vizsgalatokkal Osszevetve az allomany mérések jol tiikrozték a fogyasztdi véleményt: a
magasabb keménységi ¢és rugalmassagi értékekkel rendelkezd mintdkat a biralok
,roppandsabbnak™ és ,,jobb allaginak™ értékelték. Ez aldtdmasztja, hogy a TPA modszerrel
mért eredmények és érzékszervi eredmények kozott pozitiv korrelacid all fenn. Statisztikai
szempontbol a kiilonbségek egy része szignifikdnsnak bizonyult (p < 0,05), kiilondsen az 1%-
os ¢és a kontroll minta kozott, mig az 1,5%-os termék eltérései mutatkoznak, de tobb
paraméter esetében nem szignifikansak.

Az irodalmi adatokkal dsszevetve megallapithatd, hogy a sotartalom csékkentése hasonld
hatasokat eredményezett, mint amit Taormina (2010) és Horita és munkatdrsai (2014) is
leirtak, hogy a csokkentett natriumtartalom befolyasolja a fehérje-oldodast és a emulzid
stabilitasat, ami kozvetleniil kihat az allomanyra. A mért eredmények alapjan a 1,5%-0s NaCl
szint még képes fenntartani a megfeleld és elvart allomanyt.

Osszességében az allomanyvizsgalat eredményei azt mutatjak meg, a bécsi virsli esetében
a 1,5%-os soétartalom tekinthetd optimalis kompromisszumnak a mindség, az eltarthatosag és
az egeészseégligyl szempontok kozott. Ennél alacsonyabb sétartalom esetén a szerkezeti
stabilitas és a fogyasztoi élmény mar szamottevéen romlik. A vizsgélatok igazoltak, hogy a
sotartalom mérséklése megfeleld technoldgiai kontroll mellett megvalosithato anélkiil, hogy a

termék érzékszervi érteke lényegesen csokkenne.
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6. Osszefoglalas

Szakdolgozatom kozéppontjaban a bécsi virsli sotartalmanak csokkentése all, figyelembe
miként csokkenthetd a natriumtartalom anélkiil, hogy a termék érzékszervi tulajdonsagai,
szerkezete, eltarthatosaga vagy mikrobioldgiai biztonsaga romlana.

A szakirodalmi attekintésben részletesen bemutattam a so torténelmi és technologiai
szerepét, valamint a talzott soéfogyasztas egészségligyi kockazatait. A dolgozatban
feltiintetem, hogy a WHO ajanlasa szerint napi 5 g sobevitel lenne az ideélis, mikdzben a
magyar lakossag ennek tobbszorosét fogyasztja. A feldolgozott huskészitmények a legfobb
soforrasok koz¢ tartoznak, ezért az ipardg szamara kulcskérdés a socsokkentés megvalositasa.
A szakirodalom alapjan tobb stratégia is ismertetésre keriil - koztiik a kalium-klorid és mas
asvanyi sok alkalmazasa, a fliszeres izesités, valamint technologiai innovaciok bevezetése -
am ezek hatasa gyakran kedvezétlen az izre vagy az allomanyra nézve.

A kisérleti gyartasokat a Privat Husfeldolgoz6 Kft.-ben végeztem, ahol haromféle bécsi
virsli (Kontroll, 1,5% és 1,0% sotartalommal) késziilt. A gyartds sordn a FOSS analizator
segitségével mértem a kémiai paramétercket, mig a fizikai tulajdonsagokat az SMS TA.XT
Plus allomanymérével. Az érzékszervi vizsgalatokat két fliggetlen birdloi bizottsag végezte:
egy belsd lizemi bizottsag Kaposvaron, valamint egy fliggetlen szakmai bizottsag Budapesten.

A kémiai eredmények alapjan a keverések ¢€s a késztermékek sotartalma az eldirt értékhez
kozelitett, azt csak egy esetben lépte at. Az érzékszervi biralatoknal a kontroll virsli kapta a
legmagasabb pontszamot, de a 1,5%-os sotartalmt termék mind izben, mind 4lloményban alig
maradt el téle, igy fogyasztdi szempontbdl elfogadhatonak bizonyult. Az 1%-os valtozat mar
jelentds iz- és textura-veszteséget mutatott. Az allomédnyvizsgalatok szerint a csokkentett
sotartalom kisebb keménységet és alacsonyabb Osszetartdst eredményezett, azonban a
rugalmassag és raghatosag még elfogadhatd hatarok kozott maradt.

A dolgozatban kapott és kiértékelt adatok alapjan kijelenthetd, hogy a bécsi virsli
sotartalma 1,5%-1g csokkenthetd anélkiil, hogy az érzékszervi tulajdonsagok és az allomany
mindsége jelentdsen romlana. A kutatdsom eredményei gyakorlati irdnymutatast adhatnak a
husipar szamdra a socsokkentési stratégidk kidolgozasahoz, és hozzajarulhatnak az

egészségesebb, mégis élvezhetd huskészitmények fejlesztéséhez.
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8 -
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. abra
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arpilis 29-ei gyartas raghatdsaga a harom gyartas dsszehasonlitasaban ....
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majus 5-ei gyartas keménysége a harom gyartas 6sszehasonlitdsaban......
majus 5-ei gyartas 0sszetartdsa a harom gyartas osszehasonlitdsaban.......
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MATE Szervezeti és MUikodési Szabalyzat

11l. Hallgatoi Kévetelményrendszer

11l.1. Tanulmanyi és Vizsgaszabdlyzat

6.13. sz. fliggeléke: A MATE egységes szakdolgozat /

diplomadolgozat / zarédolgozat / portfolié készitési utmutatdja

4.2. sz. melléklete: Nyilatkozat a zar6dolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié nyilvanos
hozzaférésérdl és eredetiségérdl (mddositva: 2025. oktober 16.)

NYILATKOZAT

11111

a zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié* nyilvanos hozzaférésérél és

eredetiségérdl
A hallgaté neve: _Flachné Leonhardt Betrix
A Hallgatdé Neptun kddja: _KVHTY2
A dolgozat cime: Huskészitmények sotartalmanak csokkentése

élelmiszermin@ségi szempontok figyelembevételével — kiemelten bécsi virsli

A megjelenés éve: _2025
A konzulens intézetének neve: _Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet_
A konzulens tanszékének a neve: _Allatitermék és Elelmiszertartdsitasi Technolégia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jelleg(, sajat szellemi alkotasom.
Azon részeket, melyeket mds szerz6k munkajabol vettem at, egyértelmlen megjeldltem, és az
irodalomjegyzékben szerepeltettem. Tovabba kijelentem, hogy a dolgozat elkészitése soran
alkalmazott mesterséges intelligencia-eszk6zok (pl. szoveggeneralds, nyelvi javitds, forditas,
adatelemzés) haszndlata nem helyettesitette a sajat kutatasi és alkotdi munkdmat, azok alkalmazdasat
a forrasok kozott vagy a moddszertani részben feltiintettem, és a szakmai-etikai elvardsoknak
megfelelGen jartam el.

Ha a fenti nyilatkozattal valdtlant allitottam, tudomdsul veszem, hogy a zdrdvizsga-bizottsag a
zardvizsgabol kizdr és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utdn tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatdsdt
engedélyezem.

Tudomdsul veszem, hogy az éltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds felhasznaldsdra,
hasznositdsara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-kezelési
szabalyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomésul veszem, hogy dolgozatom elektronikus véltozata feltdltésre keriil a Magyar Agrdr- és
Elettudoményi Egyetem kényvtéri repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetSen
nyilvdnosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében.

Kelt: A A év_ NOJe W ly ho _ s nap

Hach) ool -

Hallgato aldirasa

1 A megfeleld dolgozattipus meghagyasa mellett a tébbi tipus toérlendd.



NYILATKOZAT

Flachné Leonhardt Betrix (hallgaté Neptun azonositéja: KVHTY2) konzulenseként
nyilatkozom arrdl, hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok
korrekt kezelésének kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A zarddolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfélidt a zardvizsgan térténd
védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*?

Kelt: Budapest 2025 év 11 hé 04 nap

Jx‘ AR 20N Jme'q o

belsé konzulens

! A megfeleld aldhdzandé.
2 A megfelel6 aldhizando.



Hallgatok, doktoranduszok nyilatkozata mesterséges intelligencia (M)
alkalmazasardl

1. Altaldnos adatok

Hallgatd neve: Flachné Leonhardt Beatrix
Neptun-kddja: KVHTY2
Doktori
Képzési szint (a megfelel6t jeldlje X-szel): X BSC{BA Ll mse/mn L Dokiord {PhD)
IR =7, < R————
Tantargy neve/kddja*: Szakdolgozat

Huskészitmények sotartalmanak
csokkentése élelmiszerminéségi
szempontok figyelembevételével -
kiemelten bécsi virsli

A munka cime:

* doktori értekezés esetén nem kitoltendd

2. Nyilatkozat az MI hasznalatardl

Alulirott, etikai felelGsségem teljes tudataban az aldbbi nyilatkozatot teszem:

(Kérjiik, vdlasszon egyet az aldbbi lehetdségek kéziill)
(] A) Nem alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgéltatast.
(Amennyiben ezt jelélte, a tovabbi tablazatok kitsltése nem sziikséges.)
X B) Alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgéltatast.

(Kérjuk, toltse ki a vonatkozd téblazatokat!)

3. A mesterséges intelligencia hasznalatanak részletezése

I. TABLAZAT: Asszisztensi vagy kisebb mértéki felhasznalas (pl. forditds, nyelvi korrektura,
otletelés stb.)

(Ezen felhaszndldsok esetében a konkrét promptok és vdlaszok csatoldsa nem sziikséges.)

A felhasznalas célja Alkalmazott Mi-eszkéz neve | Erintett rész (ha nem a

és verzidja szoveg egészére vonatkozik)
Szakirodalmi  attekintéshez | ChatGpt Szakirodalmi attekintés
forditasra

Il. TABLAZAT: Jelentds tartalmi hozzajarulds (pl. egy teljes dbra vagy egy hosszabb
szOvegrész generdlasa) -

(Ezekben az esetekben a felhaszndlt kulcsfontossdagu promptok és az MI dital adott nyers
vélaszok dokumentdldsa és a munka mellékletében vald csatoldsa sziikséges.)



Alkalmazott MI- A prompt-naplét

Az érintett fejezet /

e p g eszkoz neve, | . tartalmazo melléklet
A felhaszndlds célja . "l dbra / tébldzat . i
verzidja, \ bejegyzésének
, . pontos sorszama :
elérhetdsége sorszama

3/A. Oktatd altal el&irt kiegészité szabalyok (ha vannak)

Amennyiben az adott tantargy oktatéja vagy témavezetSje az Ml-eszkézok hasznélatara
vonatkozoan kiilén szabdlyokat vagy elvarasokat hatdrozott meg, kérjiik, az alabhi mezében
foglalja 6ssze ezeket:

Pl. az MI haszndlatdnak tilalma bizonyos feladattipusokra; csak konkrét eszkéz haszndlata
engedélyezett; eltérd hivatkozdsi elvdrdsok; dokumentdcids forma stb.

Oktato vagy témavezetd altal el8irt szabalyok:

...............................................................................................................
...............................................................................................................
...............................................................................................................

...............................................................................................................

4. Minden hallgatéra vonatkozé nyilatkozat:

Kijelentem, hogy az MI dltal esetlegesen generdlt tartalmakat minden esetben kritikailag
felllvizsgédltam, szerkesztettem és a munkdba illesztettem. A leadott munka minden eleméért,
annak eredetiségéért és tudomanyos helytallésagaért teljes korli felelSsséget vallalok.
Tudomasul veszem, hogy a Magyar Agréar- és Elettudomanyi Egyetem a benyujtott munkat
mesterséges intelligencia detektorral ellen&rizheti, és eljarast kezdeményezhet, amennyiben
a nyilatkozatom valétlan vagy hidnyos.

Kelt: .. KapOSVAr....c.coovvivreeerirueeieieisneeisssneeesinns , 2025. november. ho 3. nap
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