Szakdolgozat 0sszefoglalo

Jelen kisérleti munkdmhoz szerettem volna olyan terméket vélasztani, mely széles
korben elérhetd és fogyasztott, igy esett a valasztasom a csirkemellfilére. Méghozza azt miként
befolyéasolja a hdmérséklet ingadozésa a csomagolt csirkemell anyagi mindségét €s érzékszervi
tulajdonsagait. Milyen emberi és technoldgiai tényezok alakitjdk ki a hdémérséklet
ingadozéasokat. Miért éppen a csirkemell? A baromfitermékek koziil a csirkehus, azon beliil is
a csirkemell (29,9%) a legnépszeriibb, kacsahust (0,7%) és a pulykahust (2,2%) alig vasarolnak
(Keller, 2020.).

Az allati eredeti élelmiszerek, s ezek koziil is a husok kémiai Osszetételiiknél,
mikrobiologiai allapotuknal fogva nagyon labilisak, konnyen romlanak, ¢és ennek
kovetkeztében eltarthatosdguk viszonylag rovid, jelentds tapanyagforras veszteségek 1épnek
fel, ami komoly gazdasagi kovetkezményekkel is jar. Ezzel egyidejiileg nem elhanyagolhat6 az
a tény sem, hogy patogén mikroorganizmusok hordozo6i is lehetnek, aminek viszont
egészseégligyl kovetkezményei is lehetnek. (Castillo, 2014)

Hozzavetolegesen évente 65 kilo élelmiszerhulladék keletkezik hazankban. Ebbdl 25kg
megeldzhetd lehetne. (Kasza 2022).

Szakdolgozatomban célul tiiztem ki, hogy modellezek egy a logisztikai rendszerben és
otthoni koriilmények kozott is lehetséges homérsékletingadozast, és a 4 és 7°C-on, illetve a 4
és 7°C kozotti valtozd6 homérsékleten tarolt csirkemellfilé mindségét vizsgalom legalabb az
eltarthatosagi id6 végéig. A tarolasi proba soran a kdvetkezd mindségparaméterek vizsgalatat
terveztem:

e milyen mértékii a Iéveszteség kibontas utan és feldarabolas soran

e hogyan valtozik a hus szine

e hogyan valtozik a pH-ja

e f6z¢és sordn mennyire valtozik a tdmeg

e valtozik e a szdrazanyagtartalma

e valtozik e az dllomanya

A szupermarketb6l vasarolt termék nem mindig keriil egyb6l a serpenyObe vagy a sajat
hiitonkbe. EI6bb vasarlunk még mast is, beszélgetiink az eladdval, elmegyiink a masik boltba
vagy egyszerlen ottfelejtjiik a tdskaban miutan hazaérkeztiink. A hiitélanc megszakad a termék
felmelegszik és visszafordithatatlan folyamatok indulhatnak be, az adott hdmérséklettdl és az
anyagi min6ségtol fliggden is. Mivel a megfelelé hdmérséklet biztositasa mind szallitas, mind

raktarozas soran elengedhetetlen, fontos ismerniink a hémérsékletvaltozas kovetkeztében



bekovetkezd (érzékszervi, fizikokémiai, mikrobiologiai) valtozasokat. igy meg lehetne elézni
a fogyaszthatdsagi id6 lejarata el6tt bekovetkezd romlas okat vagy okait.

Fontos ismerniink a hoémérsékletvaltozas kovetkeztében bekovetkezd (érzékszervi,
fizikokémiai, mikrobiologiai) valtozasokat. Igy meg lehetne elézni a fogyaszthatosagi idd
lejarata eldtt bekovetkezd romlas okat vagy okait.

A vizsgélatok soran 3 mérési sorozatot hajtottunk végre.4 és 7°C -os allando, illetve 48
oranként valtozd 4 és 7 °C hémérsékletii Valdor ,,A” mindségi friss permetezéses hiitésii
csirkemellfiléket vizsgaltunk 1000 grammos kiszerelésben.

Vizsgéaltuk mennyi 1¢ marad a csomagolasban kibontds utan, mértiik a csirkemellfilék
szinvaltozasait, a pH-t, a hdomérsékletet. Vagtunk beldle darabokat szarazanyag,
vizkotoképesség meghatarozasara €s allomanymérésre TPA modszerrel.

A vizsgalt csirkemellfilék kiilonb6z6 anyagi mindségliek voltak, akadtak erdsebb voros
arnyalattal rendelkezdek és el6fordultak csontdarabok is a mérések soran. Ezért rengeteg mérési
hiba fordult eld, illetve néhany vizsgalat nem mutatott nagyobb eltérést vagy éppen
ellentmondasos eredményeket hozott .

Az altalunk alkalmazott mérési hdémérsékleten bekdvetkezett valtozasok a
csirkemellfilékben valtozd6 hdomérsékletli tarolasban jelentkeztek szignifikansan. A 4°C
hémérsékletli mintak legtobb esetben ellenallobbak voltak a romlasra, kevésbé valtozott a
sziniik, allaguk, a pH. A kisérleti munka alatdmasztja a fontos taroldsi homérséklet az

¢lelmiszerlanc minden egyes részén van olyan fontos, mint az anyagi mindség.



