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Szarvashus érleléses vizsgalata

Munkam keretein beliil szarvasgerinc és szarvascomb érleléses vizsgalatit végeztem el. A
vizsgalatokhoz sziikséges alapanyagot, a szarvashust az allat elejtésének pillanatatol végig
kisértem, igy az alapanyag megfeleld higiénidja és feldolgozasa biztos volt szamomra. Harom
érlelési modszert alkalmaztam, szaraz érlelést, félszaraz érlelést és nedves érlelést. A félszaraz
érlelést félig ateresztd hartyas érleld zacskoban, a nedves érlelést egyszerti vakuumzacskdban
végeztem vakuumcsomagolva. A f0 érleléses kisérlet id6tartama 30 nap volt, amely alatt a 0.,
9., 16., 23., és a 30. napon torténtek a mintavételezések ¢és a kiilonbozo fizikai, kémiai és
mikrobiologiai vizsgalatok. A mikrobioldgiai vizsgalatok soran a mezofil mikroorganizmusok,
az anaerob mezofil mikroorganizmusok és a mezofil tejsavbaktériumok szama, valamint az
Escherichia coli csiraszama és a Salmonella jelenléte lett meghatdrozva. Az eredmények
alapjan a szdraz és félszaraz érleléses eljards esetén allithatd eld mikrobiologiailag stabil,
fogyasztasra alkalmas termék, ugyanis 0. naptdl egészen a 30.napig nem lépte at maximalisan
megengedett sszes csiraszam hatarértékét a mikrobdk szama. Nedves érlelés esetén az utolsod
mintavételi napon a hasban jelenlévé mikroorganizmusok szama meghaladta a maximalisan
elfogadhatd 107 mikroba/g hatarértéket, igy az fogyasztasra alkalmatlannak tekintendd. Az
Escherichia coli jelenléte minden mintavételi napon mindhdrom mintdban elhanyagolhato
mennyiségli volt. Salmonella nem volt jelen egy mintaban sem. A tovabbi vizsgalatok
eredményeinek tekintetében kijelenthetd, hogy a szaraz és félszaraz érleléses eljaras soran az
adatok alakuldsa kozel azonos tendenciat mutatott. A pH-érték ndvekedést mutatott szaraz és
félszaraz érlelés esetén 1s, nedves érlelés esetében azonban minimalis csokkenést.
Szindsszetevok tekintetében a nedves érlelt minta vords €s sarga szintényezdje a kisérlet végére
szignifikansabb magasabb értékeket mutatott, mint a masik két eljaras esetében. A vilagossagi
tényez0 alakulésa a kisérlet soran eltérd volt a hdrom minta esetén, am az utolsé mintavételi
napra kozel azonos értéket vett fel mindharom husban. Szarazanyag tartalom szempontjabol a
szaraz és félszaraz érlelt husmintdk magasabb szirazanyagtartalommal rendelkeztek, ez az
allomanymérés eredményein is megmutatkozott, ennek a két mintdnak az elvagasidhoz
lényegesen nagyobb erére és munkara volt sziikség. A vizsgalatok és az organoleptikus
mindsités eredményeit 6sszevetve megallapithatd, hogy szaraz €s félszaraz érlelés esetén olyan
mikrobiologiailag stabil, fogyasztasra alkalmas, kiilonleges textiraval és izzel rendelkezd
szarvashiis hozhat6é 1étre, melynek fogyasztdsa magas élvezeti értékkel bir a fogyasztok

szamara.
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