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Huskészitmények sotartalmanak csokkentése
élelmiszerminéségi szempontok figyelembevételével —
kiemelten bécsi virsli



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

A szakirodalmi attekintésben részletesen bemutattam a so torténelmi és technologiai
szerepét, valamint a talzott sofogyasztds egészségiigyi 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 legfébb
soforrasok koz¢ tartoznak, ezért az iparag szdmara 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 kedvezdtlen az izre vagy az dlloményra nézve.

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

A kémiai eredmények alapjan a keverések és a késztermékek sotartalma az eldirt értékhez
kozelitett, azt csak egy esetben 1épte at. Az érzékszervi biralatoknal a kontroll virsli kapta a
legmagasabb pontszamot, de a 1,5%-o0s sétartalmi termék mind izben, mind dlloményban alig
maradt el téle, igy fogyasztdi szempontbdl elfogadhatonak bizonyult. Az 1%-os valtozat mar
jelentds iz- €s textra-veszteséget mutatott. Az allomanyvizsgalatok szerint a csokkentett
sotartalom kisebb keménységet és alacsonyabb Osszetartdst eredményezett, azonban a
rugalmassag és raghatosag még elfogadhato 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 szdméara a socsokkentési stratégidk kidolgozasdhoz, ¢és hozzdjarulhatnak az

egészségesebb, mégis élvezhetd huskészitmények fejlesztéséhez.



