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Osszefoglalas

A napjainkra jelent6sen atrendez6dott fogyasztdéi magatartds és vasarlasi szokasok jelentds
valtozasokat hoztak az élelmiszeripar teriiletén. A felgyorsult vilagszemlélet egyre kisebb
teret biztosit a csaladok szamara a mindségi id6 eltdltésében Mara a napi rendszereséggel
torténd f6zés nehezen illeszthet6 be a csaladok gasztronomiai szokasaiba. A megvaltozott
csalddmodellnek koszénhetéen és a konyhaban fézéssel eltoltott orak szamanak jelentds
csokkenésével egyre nagyobb igény jelentkezett a gyorsan elkészithetd, elokészitett termékek
gyartasara, amely mindségi, taplalo, tartositoszermentes élelmiszerek kialakitasahoz és
fejlesztéséhez vezetett. Egyre nagyobb és kiemelt szerepet kapott a termékek fogyaszthatosagi
ideje. A fogyaszt6 egyre inkdbb szem el6tt kivanja tartani, hogy az iizletlancok polcairél
leemelt termék milyen tapérték tulajdonsagokkal bir, illetve, hogy meddig eltarolhat6 otthoni
koriilmények kozott, mindségi valtozas nélkiill. A modern vasarlot emellett érdekli a termék
eredete, Osszetétele és az élelmiszergyartd cégek altal hasznalt tartositds mod. Kiemelt
szerepet kapott az egészségtudatos taplalkozas, a minél természetesebb alapanyagokbo6l, minél
természetesebb mddon késziilé élelmiszerek fogyasztasa. A piacon taldlhat6 élelmiszerekhez
hozzaadott tartdsitdszer jelentGsen csokkentheti a termékcsoport iranti keresletet. Ennek okan,
dolgozatomban kivantam megvizsgalni, hogy a kombinalt kiméletes tartositasi
technolégidkon beliil, a nagynyomasu hidrosztatikai nyomaskezelésnek, illetve a természetes
bioaktiv hatoanyag hozzaadasaval és anélkiil készitett marinalt szeletelt sertés rovidkaraj
mintakon a meghatarozott tarolasi idon beliil milyen valtozasok tapasztalhatok a szin, - pH, -
allomany és mikrobiologiai értékeiben. A kiilonb6z6 izesitésti marinaddal (magyaros-
zoldfliszeres) és kiilonb6z6 nyomasértékeken (0-300-450-600 MPa) kezelt mintak a bioaktiv
komponens jelenlétében és anélkiil is valtozo eredményeket adtak. Ezen valtozasokat és
osszefliggéseket kivanom ezen fejezetben Osszesiteni. A szinmérés és szinezeti szog
eredményei kapcsan megallapitottam, hogy a nyomaskezelés nagysaga nagymeértékben noveli
a L* vilagossagi tényez6 értékeit, am a bioaktiv komponens ezt a vilagossagi tényezot
csokkenti, tehat a fehérjedenaturaci6 visszaszorithatd6 a komponens alkalmazasaval, a
magyaros izesitésti marindddal bevont mintdk estében. A zoldfliszeres mintdkat nézve, a
tarolasi idonek és a nyomasnak szignifikans hatasa volt. A zoldfliszeres izesitésli mintak
estében kijelenthetd, hogy a bioaktiv komponensnek nem volt hatadsa, nyomaskezelés hatasara
kialakult fehérjedenaturacié a fogyasztobol nem valt ki pozitiv élményt, ezaltal a vasarlasi

hajlandosag csokkenhet. Az a* voOrds szintényezo értékeit tekintve azt a kovetkeztetést



vontam le. A magyaros marinaddal bevont mintakat bioaktiv komponenssel kezelve
megtarthatd a fogyasztok altal kedvelt voros szinezet. Zoldfliszeres mintdk a kezelési nyomas
novelésével egyre kisebb a* értékeket mutattak, amely egybefiigg a mioglobin
denaturaci6javal, a bioaktiv komponensnek ezen mintak estén nem volt erdsitd, jotékony
hatasti az érzékszervi jellemzOkre. A b* sarga szintényez6 értékeit szemiigyre véve, a
magyaros és a zoldfliszeres izesitésli mintdkra mindharom tényez6 szignifikansan hatott, a
sarga szin el6térbe keriilt. A magyaros mintak szinezeti szoge nagyobb és vordsebb értékeket,
ott a bioaktiv komponens hozzaadasa nélkiil készitett mintaknal. A zoldfliszeres mintakra a
nyomaskezelés gyakorolt nagyobb hatast, a bioaktiv komponensnek nem volt szignifikans
hatasa. Méréseim soran vizsgalt és kiértékelt pH eredményekrdl elmondhato, hogy a nyomas
novelése mindkét izesités esetén pH emelkedést von maga utan., am a tarolasi id6
elérehaladtaval ezen pH értékek csokkend tendenciat mutatnak. A zoldfiiszeres, bioaktiv
komponenssel késziilt mintak kisebb pH értékeket mutattak. Husok estén a fogyasztok
szamara legfontosabb érzékszervi tulajdonsagot, az allomanyt (keménység) jobban szemiigyre
véve, megallapitottam, hogy nyomaskezelés nagysaganak novelésével a mintak keményebbek
javitotta. Végiil, de nem utolsé sorban az el6készitett hisok esetébe, a fogyaszté szamara
legfontosabb kritériumat, a termék fogyaszthatsagi idejét és a mikrobioldgiai allapota kdzotti
dsszefiiggéseket vizsgaltam. Osszeségében elmondhatd, hogy a nyomas ndvelésével anaerob
Osszes €l0 csiraszam szignifikansak csokkent, de a tarolasi id6 el6rehaladtaval nétt. Az
altalam vizsgalt paraméterek alapjan a legel6nydsebb értékeket a magyaros izesitésli
mintaknal, bioaktiv komponens hozzaadasaval, 300-450 MPa nyomason mértem. A
marinadban talalhat6 methyleugenol és piperin kombinaciojanak erdsitd hatasa érvényesiilt
mind ph, -szin, -alloméany és mikrobiologiai eredményekben. Ezen kombinalt tartositasi
eljarasok iizemi kornyezetben valé alkalmazasa nem {itkdzik akadalyokba. A fogyasztok
szamara elényos tulajdonsagokat biztosithat, mint a porhanyéssag, megfelel6 szin és

fogyaszthat6sagi id6, mely tulajdonsagok erdsithetik a fogyasztok vasarlasi hajlandésagat.



