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1.BEVEZETES

Az ¢élelmiszervasarlasok alkalmaval igyeksziink olyan terméket valasztani a polcrol
amelyik igazodik az igényeinkhez és elvarasainkhoz. Az Eurdpai Parlament és a Tanécs
1169/2011/EU jelolési rendelete alapjan a csomagolason minden kotelezé adatot fel kell
tintetni arra vonatkozdan, példaul milyen allergének vannak a termékben, meddig
fogyaszthatjuk, esetleg milyen javaslatokat ad a gyart6. Az élelmiszerlanc szerepldi, a
mezdgazdasagi termeld, allattenyésztd, nagy és kiskereskedd, vendéglatd és fogyaszto
igyekszik a sajat modszerei segitségével a legjobban megérizni a termék mindségét és
biztonsagat. Igy is évente 65 kilo élelmiszerhulladék keletkezik hazankban. Ebbdl 25kg
megeldzhetd lehetne. (Kasza 2022).

A 21. szazadban mar a vilag nagy részén elérhet6 valamilyen fajta internetkapcsolat,

¢s ezaltal helyet nyertek a piacon az online bevasarlasi lehetdségek (Baranyak 2022).
A magyar kormany altal bevezetett arstop (2022.02-2023.08.) is befolyasolja a vasarlok
viselkedését, hiszen ezen termékek népszeriisége az egekbe 16tt, hiszen a top 5
leggyakrabban online vasarolt termék kozt van a csirkemell, a tej, valamint a cukor is
(Baranyak, 2022). A feljebb emlitett 5 termék koziil 3-ra arsapka volt kivetve, s ezzel egyiitt
a boltokban is mennyiségi korlatozasokkal adtak (Baranyak 2022).

Ezeknek az igényeknek a kiszolgalasara logisztikai rendszereket kell felépiteni,
tigyelve a hémérsékletingadozas kikiiszobolésére a logisztika Gsszes szerepldjénél és
részénél. Mik is a logisztikai rendszerek?

A logisztikai rendszer az anyagaramlassal és a készletezés kérdéseivel foglalkozo
vallalati tevékenység, melynek célja, hogy a rendszerszemlélet kialakitdsaval a felmeriilt
koltségek Osszege és a vevo kiszolgalasi szinvonal dsszhangban legyen.

Az élelmiszernek biztonsdgosnak és korokozo baktériumoktol mentesnek kell lennie,
ezért az ¢lelmiszerbiztonsag elengedhetetlen. A termékek szallitasatol €s tarolasatol kezdve
az ételek elo- és elkészitésétdl egészen az értékesitésig - minden szakasznak meg kell felelnie
a HACCP iranyelveknek. (Testo.com ,2023)

Jelen kisérleti munkamhoz szerettem volna olyan terméket valasztani, mely széles
korben elérhetd és fogyasztott, igy esett a valasztasom a csirkemellfilére. Méghozza azt
miként befolyasolja a hdmérséklet ingadozasa a csomagolt csirkemell anyagi mindségét €s
érzékszervi tulajdonsagait. Milyen emberi és technologiai tényezok alakitjdk ki a

hémérséklet ingadozasokat. Miért éppen a csirkemell?



A baromfitermékek koziil a csirkehus, azon belill is a csirtkemell (29,9%) a
legnépszeriibb, kacsahust (0,7%) és a pulykahtst (2,2%) alig vasarolnak (Keller, 2020.).
Azonban a szupermarketbdl vasarolt termék nem mindig keriil egybdl a serpenydbe vagy a
sajat hlitonkbe. E16bb vasarlunk még mast is, beszélgetiink az eladoval, elmegyiink a mésik
boltba vagy egyszeriien ottfelejtjiik a tiskaban miutdn hazaérkeztiink. A hiitdlanc megszakad
a termék felmelegszik ¢€s visszafordithatatlan folyamatok indulhatnak be, az adott
hémérséklettél és az anyagi mindségtdl fliggden is. Mivel a megfeleld6 homérséklet
biztositdsa mind szallitds, mind raktdrozas sordn elengedhetetlen, fontos ismerniink a
homérsékletvaltozas kovetkeztében bekovetkezo (érzékszervi, fizikokémiai,
mikrobioldgiai) valtozasokat. igy meg lehetne elézni a fogyaszthatosagi id6 lejarata elétt
bekovetkezd romlas okat vagy okait.

Fontos ismerniink a hémérsékletvaltozas kovetkeztében bekovetkezd (érzékszervi,
fizikokémiai, mikrobiologiai) véltozasokat. gy meg lehetne elézni a fogyaszthatésagi idd

lejarata el6tt bekovetkez6 romlas okat vagy okait.



2.CELKITUZES

Az allati eredetii élelmiszerek, s ezek koziil is a hisok kémiai Gsszetételiiknél,
mikrobiologiai allapotuknal fogva nagyon labilisak, konnyen romlanak, és ennek
kovetkeztében eltarthatosaguk viszonylag rovid, jelentds tapanyagforras veszteségek 1épnek
fel, ami komoly gazdasagi kovetkezményekkel is jar. Ezzel egyidejiileg nem elhanyagolhato
az a tény sem, hogy patogén mikroorganizmusok hordozoi is lehetnek, aminek viszont
egészségiigyi kovetkezményei is lehetnek. (Castillo, 2014)

Az ipari logisztikai rendszereken keresztiil a_haztartasi hiitészekrények gyakran az
1dealisnal magasabb hdmérsékleten miikodnek, mint azt a benne tarolt élelmiszer indokolna.
To6bb tanulmany szerint ez 7° C koriili atlaghdémérséklet. A hdmérséklet csokkentése példaul
4°C-ig jelentésen meghosszabbithatja a tarolasi iddt, amely nagyobb lehetdséget biztosit az
¢lelmiszer romlasa el6tti hasznalatara (Brown et al., 2014).

A hiutott  ¢€lelmiszerek  kiskereskedelmi, hutépulti  kihelyezése az egyik
legérzékenyebb része a hiitési lancnak. A kijelzdk altal mutatott atlaghdmérséklet jelentdsen
eltért a szekrények kozott €s a levegd hémérséklete is erdsen ingadozott. (James, 1996).

A fentiek miatt szakdolgozatom céljaul tiiztem ki, hogy modellezek egy a logisztikai
rendszerben is lehetséges hdmérsékletingadozast, és a 4 és 7°C-on, illetve a 4 és 7°C kozotti
valtozd hémérsékleten tarolt csirkemellfilé mindségét vizsgalom legalabb az eltarthatosagi
1d6 végéig. A tarolasi proba soran a kovetkezé mindségparaméterek vizsgalatat terveztem:

1. milyen mértékii a 1éveszteség kibontds utan és feldarabolas soran
hogyan valtozik a hus szine

hogyan valtozik a pH-ja

2
3
4. f6zés soran mennyire valtozik a tdmeg
5. valtozik e a szarazanyagtartalma

6

valtozik e az dllomanya



3. JRODALMI ATTEKINTES
3.1 A hus

A hus alapvetden az allatok izomzata. A legnagyobb hdnyadban ez a hus a
vagoallatokbol kertil ki, ez lehet sertés, marha, juh és egyéb mas is. Bar a vazizomzat teszi
ki az elballitott és elfogyasztott termékek legnagyobb hanyadat, a kiillonboz6 szervek és mas
belsdségek szamos nemzet szamara fontos élelmiszer-osszetevok. Az ajkakban, az orrban
vagy a fiilben talalhaté izmok nem tekintendéek husnak. A has emellett nem tartalmazhat
jelentds mennyiségii csontot, beleértve a kemény csontot és kapcsoldodo Gsszetevoket, mint
példaul a csontveld. Az allat agya, ragoizmai €s a gerincben talalhato idegek sem tartoznak

bele a hiis fogalmaba.

A kormanyokon beliili szabalyoz6 hatosagoknak meg kell hatdrozniuk, hogy mi a
»hus”, hogy biztositsdk a megfeleld cimkézést és a hamisitds megeldzését, és ez a

meghatarozas varhatéan orszagokként eltérd lesz (Fidel, 2023).

A felhasznalhaté anyagok szempontjabol husnak mindsiilnek az allati eredetii
¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol szolo, 2004. aprilis 29-i
853/2004/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (ezen eldirds vonatkozdsdban a
tovabbiakban: 853/2004/EK eurdpai parlamenti €s tanacsi rendelet) I. mellékletének 1.1.
pontjaban meghatarozott allatok élelmezési célra alkalmas részei, beleértve a vért is. Jelolési
szempontbol hiisnak mindsiil a gépi csontozasu hus [angolul: Mechanically Deboned Meat
(MDM)] vagy az intalanitott hus [angolul: Mechanically Desinewed Meat (DSM)] is, igy a
hustartalomba beszamithato, kiilon jelolése nem sziikséges, amennyiben megfelelnek az
alabbi meghatarozasnak. (A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 szamu elbirasa) ,,Friss hus”:
olyan hus, amelyen nem végeztek mas tartdsitasi folyamatot, mint hiités, fagyasztas vagy
gyorsfagyasztas, beleértve a vakuumcsomagolt vagy a szabalyozott nyomads alatt csomagolt

hust. (Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete)

3.1.1 A hus felépitése, kémiai Gsszetétele

Az emberi fogyasztasra értékesitett kicsontozott his gyakorlatilag izombol és
kapcsolodo kotdszovetekbdl all izomzattal és zsirral. A tobbi szervet és szovetet belsdségnek
nevezik. Harom fajta izomszdvet van szivizom (sziv), simaizom és vazizom (illetve
harantcsikolt) izom. Mind az izomszdvet, mind a kdtdszovet hierarchikus strukturak, azaz
tobb egymasba dgyazott szerkezeti réteg van, amelyekben molekulak allnak 6ssze fibrillaris

struktarakka, amelyeket aztan nagyobb entitasokka allitanak Ossze és igy tovabb. A hus



szerkezet legnagyobb szintje egy egész izom, melynek kiilsé feliiletét egy kotoszoveti réteg,

az epimysium hatarozza meg (Fidel, 2023).

Belsoleg minden izom nyalabokra vagy izomrost-kotegekre oszlik, amelyeket egy
masik kotdszoveti réteg, a perimysium valaszt el. Az elsédlegeskotegek szamos kisebb
masodlagos kotegekbdl allnak, vékonyabb perimysium rétegek valasztjak el 6ket egymastol.
A kotegek atmérdje 1-5 mm lehet és szemmel konnyen lathatok az izmok keresztiranyu
metszetein. Erre lehet hivatkozni az izom vizualis textirajaként. Ahogy az allatok
novekednek, az izomkdteg mérete az izmokban, mint példaul a longissimus (gerincnytjtd
izom) hajlamos nagyobba valni. Az U.S Department of Agriculture ezeket a marhahus-
mindségi osztalyozasi rendszerében ,,durva szerkezeti” (nagyobb kotdszovetek) €s ,,finom
textaraju” (kisebb kotészovetek) jelzokkel jellemzi, ez képezi a hus érésének egyik
mutatdjat. Egy izomrost-koteg szamos egyedi izomrostbol all, jellemzden 20-80 pm
atmérojiek fajtatol fliggben. Az egyes izomrostok tObbmagviak sejtek, amelyek
mindegyike sajat foszfolipid kettds rétegbdl allo alapmembrannal fedi a sejtplazmat. Egyes
szerzOk a szarkolemmara mint a sejtmembranra magara hivatkoznak és masok pedig a fedd
sejtmembrant is a szarkolemmahoz tarsitjak. A fedd sejtmembran valojaban egy
extracellularis matrix (vagy kotGanyagszovet) szerkezet, de egy masik kotészoveti rétegtol
kiilonallo szerkezet, az endomysium, amely a szomszédos izomsejtek alapmembranjai

kozott helyezkedik el. (Fidel, 2023).

A hossztt myofibrillumok élettani koriilmények kozott oldhatatlan fehérjékbol
allnak. Ok hossziranyban ismétlddd egységekbél, a szarkomerbél allnak. A szarkomer a sejt
legkisebb kontraktilis (6sszehuzdodasra képes) egysége, és a Z-vonaltol a Z vonalig tart ahogy
az les abran lathato (Fidel, 2023). A fénymikroszkopban a myofibrillak (és izomrostok)
savos, illetve csikos megjelenésiick. Az I-sav izotrop eltéré optikai tulajdonsagai miatt
polarizalt fényben) és az A-sav (polarizalt fényben anizotrop) (Fidel, 2023). Két par
myofilamentum hosszanti irdnyban helyezkedik el a szarkomerben; a vékony szalakat féként
aktinbol és szabalyozé fehérjékbdl all, mint tropomiozin és troponin A vastag filamentumok,

pedig foként miozinbol allnak.

Ahogy az 1. Abra mutatja, ezek az izomrostok egy részén dsszekapcsolodnak és a
szarkomer keresztmetszetén latszik, ahol atfedik egymast hatszogletii vastag kotegek
lathatok, vékony egymastol egyenld tavolsagra 1évé aktin rostokkal. Az A-sav a vastag

szalak hossza, ez nem valtozik. Az [-sdv az a tavolsag, amely 2 atfedést valaszt el 2 fél



szarkomer kozott a Z vonalon keresztiil és felfelé a kovetkez6 atfedésig. Az I vonal hossza
az izom Osszehuzodas vagy elernyedéstdl fliggden valtozik. A H-zona az A-sév valamivel
kevésbé siiri része, ahol a vékony filamentumok nem fedik at a vastag filamentumokat, és
ennek a zonanak a hossza ismét a szarkomer hosszaval valtozik, ahogyan az izom megnyulik
vagy Osszehuzddik. Az A-sav kozepén helyezkedik el az M-vonal, amely stabilizdlja a

vastag szalakat (Fidel, 2023).

Izomrost szerkezete Szarkoplazmatikus
Mitokondrium ~ retikulum
T-tubulus
Szarkolemma
Miotibrillumok
M-vonal Z-vonal
H-sav
Szarkomer
-~
Titin szal / \\'u,\mf.' szal
F s e -y
Vékony szl Csupasz zona
e Troponin Miozin .
Aktin Tropomiozin - Titin

°

- — —
1.4bra: Az izomrost szerkezete (Fidel, 2023).

A hus Osszetétele megkdzelitdleg 75% viz, 19% fehérje, 3,5% oldhatd, nem fehérje
anyagok, beleértve a szervetlen vegylileteket, és 2,5% zsirt. Szilard szerkezete ellenére az
€16 izom és a hus nagy aranyban tartalmaz vizet. Mivel a viz bipolaris molekula, szoros
kolcsonhatast alakit ki fehérjékkel és mas toltéssel rendelkezé molekulékkal is. Igy a viz
osztalyozhatd kotott és nem kotott vizre, amely lehet helyhez kotve a sejtszerkezetekben,
vagy szabadon kozottiik is. Mivel a his nedvességének egyotode vizhez kotott fehérje és
koriilbeliil fele tomegli vizet kotnek meg a husban taldlhatd fehérjék ezért a kotott viz

mennyisége 13% koriilire tehet6 (Fidel, 2023).

6



3.1.2 Hls mindség

Az ¢lelmiszermindség az €lelmiszer azon tulajdonsagainak Osszessége, amelyek a
terméket a fogyasztdé szamara kivanatossd teszik. Ide tartoznak példaul az érzékszervi
tulajdonsagok, az iz, illat, megjelenés ¢és az allomany. Az élelmiszermindséghez a
mindségmegorzési id6 kapcsolodik (Nébih, 2023).

A fogyasztok a mindséget sajat felfogasuk, céljaik és személyes preferencidk alapjan
mérik, de a gyakorlatban a mindségfogalomnak szubjektiv és objektiv dsszetevoi is vannak.
QC (quality cues): Mindségi jelzések/jelek-nek nevezziik, amit a fogyaszté megfigyel a
termék kezébe vételekor. Ilyenkor a mindségi szempontokban szerepel a vasarlas helye, a
tenyészto, a csomagolas, az allattartas modja, a termék ara.
QA (quality attributes): Min6ségi jellemzok esetén a fogyasztd az aruval valo igényeit méri
fel, szin/megjelenés, textura (beleértve a 1édussagot és a lagysagot) és izét (Y%oMead, 2004).
3.1.2.1 A hus taplalkozasbioldgiai értéke

A hus sok fontos tdpanyagot biztosit az emberi szervet szamara konnyen emészthetd
formaban: szénhidratok, zsir, vitaminok és dsvanyi anyagok. A fogyasztdsa azonban nem
esszencialis, vegetarianusok ¢és veganok is egészségesen tudnak €lni  hus
nélkiil.1.Tablazatban lathatoak az egyes hus tipusok tapértékei

1. Tablazat: Az egyes hustipusok tapérteke (Fidel, 2023).

100grammra vonatkoztatott hustipusok tapértéke
Marha Juh Sertés Csirke Pulyka
Viz (g) 71,9 70,6 74 75,1 75,3
Fehérje (g) 22,5 20,2 21,8 22,3 22,6
Zsir (g) 4,3 8 4 2,1 1,6
Telitett zsir (g) 1,7 3,5 1,4 0,6 0,5
MUFA (g) 1,9 3,1 1,5 1 0,6
PUFA (g) 0,2 0,5 0,7 0,4 0,4
Energia (Kj) 542 639 519 457 443
Koleszterin (mg) 58 74 63 90 70

MUFA-egyszeresen telitett zsirsavak, PUFA tobbszorosen telitett zsirsavak.
3.1.2.2 A hiismindség aspektusai

Technolégiai: Az USA-ban, példaul az dsszes brojler kevesebb mint 10%-at egész
testéként értékesitik. A vagoallatok tobbségét feldaraboljak, kicsontozzak vagy tovabb
feldolgozzak, a hust vagy porcidzzak, szeletelik, daraljak, izesitik, pacoljak vagy fézve
értékesitik. Egyre nagyobb az igény a kivald minéségii félkész élelmiszerekre, amelyek
valtozatosak, gyorsan ¢€s egyszeriien elkészithetéek, mikdzben tovabbra is vonzd aron

értékesithetéek (Mead, 2004).



Mikrobiologiai: A friss hisban jelenlévd mikrobidlis kdzosségek természete nagyon
sokreétii, mivel fligg a kiadott allattol és a feldolgozasi 1€pések jellegétdl is. A friss hus egy
kedvezd taptalaj, amely lehetdvé teszi a mikrobak elszaporodésat, mivel tdpanyagot biztosit
(cukrok, aminosavak, vitaminok vagy kofaktorok alkotjak), és a pH- és vizaktivitas-értékei
altalaban kompatibilisek a mikrobakkal. Ezért a nyers hus kezdeti szennyezddése utan a
mikrobidlis sejtek szdma gyorsan novekedhet. Ezutan a fizikai-kémiai paraméterek a
feldolgozasi 1épések ¢€és a tarolds sordn eldfordulé anyagok alakithatjdk a
mikrobakdzosségeket tobbszordsen befolydsolva azok dinamikéjat, mennyiségét.

A feldolgozas soran az olyan eljarasok, mint a fiistolés, érlelés vagy szaritas,
kilonféle anyagok hozzaadédsa tartdsitoszerek, valamint a hdémérsékleti vagy MAP
(Modified Atmosphere Packaging) csomagolasi eljarasok a hasznalat soran eltér6en
befolyasoljadk a mikroorganizmusok novekedését a hus termékek eltarthatésaga alatt. A
tarolasi feltételek, példaul a MAP hasznalata, befolyasoljak a baktériumok metabolikus
tevékenységét is. A feldolgozas €s tarolas soran a hiis mikrobiotaban jelenlévo baktériumok
kolcsonhatasba 1épnek egymadssal (biotikus kolcsonhatdsok) és magaval a hussal is
(abiotikus kolcsonhatdsok). Ez lehetdvé teszi a mikroorganizmusok novekedését és ennek
kovetkeztében szamos anyagesere funkcid miikodik. A huson kialakuld valtozatos
mikroorganizmusok kozil csak kis résziik teheti tonkre a terméket anyagcsere-
tevékenységiik révén. A mikrobidlis anyagcserére jellemzd a vegyiiletek felhasznalasa és 0
vegyliletek 1étrehozésa. A legjobb példak erre a tejsavbaktériumok (LAB), amelyek tejsavat
termelnek az altaluk fogyasztott szénforrdsokbol. A tejsavnak kiilonb6zd hatasai lehetnek,
kivanatosak vagy nemkivanatosak, attol fliggden a huskészitményt mire szanjuk.

Az érlelt szalamik esetében a fehérje kivalas beinditasaval valtozik az allag és javitja
a mikrobidlis biztonsagot a tejsav savas természete tovabba csokken a pH, amely nem
kedvez a baktériumok folyamatainak. A tejsav savanyt izt is ad, ami az erjesztett hus fontos
tulajdonsaga, de nem kivanatos mas termékek esetében. A mikrobialis anyagcsere a nyers €s
fott ételek megromlésahoz vezethet (Fidel, 2023).

A friss hus eladhatosaga szempontjabol az egyik legfontosabb mindségi paraméter a
szin, hiszen a fogyasztd ezzel a tulajdonsdggal szembesiil el0szor a kereskedelmi
egységekben. A feliileti elszinezddés elkeriilhetetlen, és a gyakorlatban a fogyasztasra
alkalmatlan terméknek mutatéjava valt, annak ellenére, hogy a szinromléas joval eldbb
bekovetkezik, mint a mikrobioldgiai romlas. A hus szinét és a szin tartdossagat tobb tényezd
is befolyasolja, igy pl. a hus fizikai tulajdonségai, a tarolasi hdmérséklet és a fényintenzitas,

valamint a husban 1évé pigmentek koncentracidja, de leginkabb ezek oxidacios allapota.
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Ahhoz, hogy az elfogadhato szin megdérzésének idotartamat noveljiik a pigmentoxidaciot
késleltetni ¢és az oxidalt pigment redukciojat fokozni kell (Magyarné, 2009).

Gasztronémiai: A hus izletessége vagy a husevés mindsége a fogyasztoi
elfogadottsdghoz kapcsolodik, felmérések szerint hiis mindség szempontjabdl a puhasag a
legfontosabb tulajdonsag a fogyasztok szdmara, és ezt az iz koveti. Ezek az izletesség fobb
részei. (Fidel, 2023).

Higiéniai: A vagoallatok izomzatdban — a fertdzott és beteg allatok kivételével -
nincs baktérium, ezért sterilnek tekintheté. A Gram-pozitiv mikroorganizmusok az allatok
izomzatanak fert6zését tudjak okozni, amelynek el6forduldsa rendkiviil ritka. A Gram-
negativ baktériumok a kornyezetbdl keriilnek az allatra. A huson levd mikrobas
szennyez6dés elsédleges forrasa a kiils6 borfeliilet és a bélsar. A hus tovabbi szennyezédése
a kiilonboz6 eszk6zokrol és berendezésekrol, illetve az emberi kézrdl szarmazik (Magyarné,
2009).

A romlast okozo mikroorganizmusok mellett fontos kiemelni a megbetegedést
okozo, patogéneket is.

A Salmonella egy Gram-negativ, palca alaka baktérium. Fakultativ anaerob, peritrich csillos,
0nall6 mozgasra képes (kivétel S. Gallinarum és S. Pullorum). pH optimuma 7-7.5.
Enterobacteriaceae csalad tagja, el6fordulédsat tekintve mindenhol eléfordulhat(ubiquiter),
¢lelmiszereknél a husféleknél, huskészitményeknél, tojas, nyers tej, csokoladé zoldség é€s
gytimolcsnél keriilhet eld. Tlinetmentes allatok székletével vald érintkezés soran keriilhet az
¢lelmiszerekbe/¢lelmiszerekre.

Ember szamara veszélyes altipusai a Salmonella enteritidis, a S. typhimurium, a S. infantis,
a S. saintpaul, és a S.typhi. A szalmonella betegség leggyakoribb tiinetei a magas laz fejfajas
kimeriiltség hasiiregi fajdalom (S. typhi) és a hasmenés, hasiiregi fajdalom (S. enteritidis).
Megeldzését higiénia betartasdval és megfeleld hokezeléssel tudjuk biztositani (Mohécsi,
2022).

A Listeria egy Gram-pozitiv, fakultativ anaerob, rovid, sporatlan palca, mozgasat
bukfencezésnek szoktdk nevezni. pH optimuma 6-8 kozott van. Elelmiszerekben konnyen
elél, nagy sotiirése van (16%). Barhol eléfordulhat akar a Salmonella €s ugyanazokat az
ételcsoportokat érinti: nyers tej, husfélék és egyes zoldségek. Altalaban gyengébb
immunrendszer(i embereknél okoz megbetegedést, de nem minden esetben. Tiinetei lehetnek
fejfajas, laz, gyomor- és bélhurut, agyhartyagyulladas, vérmérgezés, agyveldgyulladas.
Nagy dozis esetén hidegrazas, hasmenés, fejfajas, hasi fajdalmak, és gorcsok, szédiilés,

hanyas, faradtsag, és izomfajdalom. MegeldzEését higiénia betartasaval, a hiité 4 °C alatti
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tartasaval, gyakori tisztitdsaval, az élelmiszerek rovid idejii tarolasaval, illetve alapos
hékezeléssel tehetjiik (Mohacsi, 2022).

A Campylobacter egy Gram-negativ, S vagy csavar alaku palca mikroba.

A pH optimuma 6,5-7,5 kozott van, érzékeny a vizaktivitasra, sokoncentraciora. Termofil
30 fok alatt nem szaporodik, optimalis hdmérséklete a 42-43 °C. El6forduldsa: nyers tej,
szennyezett, zoldségek, kagylo, illetve szennyezett vezetékes viz (Mohacsi, 2022).

Ember szamara veszélyes altipusai a Campylobacter jejuni, a C. coli, C. fetus és a C. lari.
Megbetegedés tiinetei: hasmenés (akar véres), laz, fejfajas hasiiregi gorcsok. Spontan
gyogyul 5-8 nap utan. Megeldzését az élelmiszerek hokezeléssel tudjuk megtenni (Mohdcsi,
2022).

Az Escherichia coli egy Enterobacteriaceae csaladba tartozd Gram-negativ,
fakultativ anaerob rovid palca alaku, korkordsen csillos patogén mikroba. Ember szamara
vesz€lyes altipusait a kovetkezd roviditésekkel szoktak leirni, EHEC, VTEK, STEC.
Escherichia coli O157:H7 az egyik leggyakoribb megbetegedést okozo fajtaja. Homérséklet
optimuma 44-45°C, de 7°C- on is tud szaporodni. pH savja 4.0 - 9.0

Némelyik antibiotikumra rezisztens lehet. Leggyakrabban marhahusban fordul el6,
de barmilyen hokezeletlen husban kimutattdk mar. Tejben a gazdaallatrol szdrmazhat,
z0ldség vagy gylimolcs esetén a tragyabol szarmazik. 3 -5 nappal az étel fogyasztasa utan
jelentkeznek a tiinetei, ezek kozé tartozik a véres hasmenés, rossz kozérzet, hasiiregi
gorcsok. Szovodményként felléphet Hemolitikus Urémias Szindroma (HUS), sulyos
sejtkarosito hatas a vesékben, amely sulyos esetben agyvérzést, komat vagy halélt okoz.

Megelozése: Legalabb 68 fokos maghdmérsékletii hdokezelés, hus rendes atsiitése.
Tej és gylimolcslé pasztorizalasa. Higiénia betartdsa, a kiilonb6zd élelmiszerek kiilon
feldolgozasa a keresztfertdz6dés megakadalyozdsa miatt. Zoldségek gylimdlesok
megmosasa. Tavak medencék vizét ne nyeljiik le (Mohacsi, 2022).
3.1.2.3 A has mindségi jellemzdi

Szin:

Enyhe szinbeli eltérések, amelyek a fogyaszté szdmdra eltérnek az altala
megszokottdl, azt eredményezik, hogy a termék 1d6 elott kerlil megsemmisitésre. A his
megjelenése fizikai és kémiai tényezok fiiggvénye. Példaul a nedvesség mennyisége
befolyasolja a husfeliilet fény visszaverddésének mértékét, igy a hiis sokkal vilagosabbnak
tlinik, mint val6jaban

A mioglobin nevii fehérje egy heme-tartalmi makromolekula, amely érdemben

rrrrr
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pigmentaciohoz, de koncentraciojuk a hiisban altalaban elhanyagolhato, és ezért nem tartjuk
Oket fontosnak a husszin vizsgalata sordn. A mioglobinnak két kritikus tulajdonsaga van,
amelyek befolyasoljak a hus szinét — a koncentracio és a redoxstabilitas.

A végas utani izomban 1évé mioglobin koncentracioja fiigg a vagoallat alapvetd
biologiajatol, az izom oxigénsziikségletétdl tovabba allatfaj, életkor, étrend és kdrnyezeti
hatdsok fiiggvénye is. A csirkemell hus alig tartalmaz mioglobint, mig a csirkecomb
viszonylag gazdag hem fehérjében.

A hem pigmentek koncentracidja baromfihusban kdzvetve, de gyorsan
valtozhat a tarolds soran, a mioglobin oxigénfelvétele szerint, amely a biborvorostol
¢lénkvorosre (oxymyoglobin) vagy barna/sziirke (metmyoglobin) sziniire valtozhat. (Fidel,
2023)

Allominy

A hus puhasaga egy szubjektiv fogyasztoi mérték, amely az izomrostok kozotti zsir
mértékének nagysagarol arulkodik. Objektiv modon gy tudjuk ezt jellemezni, ha a hus
minta nyirdsdhoz vagy atszrashoz sziikséges erdt hatarozzuk meg. A termelési és a
feldolgozasi tényezOk egyarant befolydsoljak ezt, jellemzden az egyik legfontosabb
hismindéségi szempont. A hus puhasagit harom 0 tényez0 befolyéasolja: a
kollagéntartalomhoz és az eredendd keresztkotésekhez kapcsolodo szivossag, a vagoallat
oregedése soran zajlo folyamatok, és a vagas kdzben fellépd izom 6sszehtizodasok (Fidel,
2023).

Vizmegtartoképesség

A friss hus vizmegtartdo képessége (WHC- Water-holding capacity) az az egyik
tulajdonsag, amely befolyésolja a termék iranti tetszésiinket, a vasarlasi hajlandosagunkat.
Ez hatarozza meg a szallitas, tarolés, feldolgozas és f6z€s soran fellépd vizveszteséget. A
viz fontos szerepet jatszik az izmok formalasaban, a fehérjék rugalmassagukat elveszitik a
hidnyaban. Habar hosszabb hdkozlés alkalmazdsa sordn egyes fehérjék, mint példaul a
szarkoplazmatikusak és a kollagén, zselatinizalodik és képes megtartani a vizet. A huasbol
tavozo vizet tobbek kozott 1€éveszteségnek, f6zési veszteségnek is nevezik €s forditottan
aranyos a vizmegkdtd képességgel. A WHC a husban 1évé megkotott vizre és a
husfeldolgozassal kapcsolatos kiilonféle miiveletek soran hozzaadott vizre is vonatkozik. A
hokozléssel és vizhozzaadassal feldolgozott termékek esetén a WBC (water-binding

capacity) kifejezéssel jellemezziik a hus ugyanezen tulajdonsagat.

11



Az izom viztartalma kémiai 6sszetétel alapjan kortilbelill 75%; az egyéb Osszetevok:
fehérje (~ 20%), lipidek (~ 5%, de valtozhat, befolyasolva a viztartalmat), szénhidrat (~ 1%),
valamint vitaminok és dsvanyi anyagok (~ 1%,) A htsban 1év6 zsirtartalom Osszefiigg a
viztartalommal, szazalékban gy, hogy a zsir% novekedésével a viz% csokken (Fidel, 2023).

Csirkemellfilé kezelése 10%o0s trinatrium-foszfat és natrium tripolifoszfat oldatban
jelentdsen csokkenti a 1€- és f0zési veszteségeket is. Minimalizalja a jégkristalyok
képzddését €s a miofibrillumok fagyis okozta zsugorodasat tiz honapos tarolas utan -20
fokon (Mead, 2004).

Lédussag

A lédussag, amelyet a WHC értéke befolyasol, szintén egy fontos tulajdonsag,
hozzdjarul a az étkezés mindségéhez, valamint szerepet jatszik az allagban is. A 1édussag a
hus egyediili szubjektiv tulajdonsaga. A husbodl kivalo viz €s a zsir, a szajban zajlo ragas
kozben adja a 1édussag érzetét. A magas intramuszkuléris zsirtartalmt huisok esetében a
puhasag mellett a 1édtissag is szamottevobb (Fidel, 2023).
3.1.2.4 A nyers hus mindségét befolyasolo tényezok

A mi témank a csirkemellfilé mindségével foglalkozik ennek a tulajdonsagait
vizsgaljuk tlizetesebben.

Mind a termeldk, mind a fogyasztok érdekeltek a csirkehus mindségi
tulajdonsagainak megorzésében. Ezeket a tulajdonsagokat gyakran a fizikai tulajdonsagok
mérésével értékelik, beleértve az eldbbieket a szint, a pH-t, a vizmegtartd képességet
(WHC), a cseppveszteséget, a f6z¢ési hozamot, a vizaktivitast (aw), a 1édussagot, az izt és az
allagot, illetve a mikrobialis romlast (Hussein, 2021).

A csirke izomzatanak pH-ja altalaban 24 oraval a vagas utan 6,0-6,2. Az
1zoelektromos pont kozelében 1évd alacsony pH-érték (pH <5,6) a vilagos szinii husra utal,
amely gyakran sapadt, puha és exudativ (PSE hushiba), mig a magas pH (pH > 5.9)
magasabb, mint az izoelektromos pont. szaraz hishoz vezet, és a s6tét szinii husra utal,
amelyet gyakran sotétnek, keménynek és szaraznak jellemeznek (DFD hushiba). Az
alacsony pH-érték és a magas hémérséklet serkenti a huspigmentek (Mioglobin-
oxihemoglobin) oxidaciojat és a fehérjék kicsapodasat. A vizmegtartd képesség csokken,
amely megnovekedett f6zési veszteséget, cseppveszteséget €s csokkent eltarthatosagot
eredményez Ezen tilmenden az alacsony pH-érték gatolja kiilonféle élelmiszer-eredetii
korokozok szaporodasat, ennek ellenére egyes mikroorganizmusok, mint példadul a L.
monocytogenes vagy a St. aureus, anaerob koriilmények kozott megndvekedett ellenéllast

mutatnak az alacsony pH-értékek (~2,5) mellett (Hussein, 2021).
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Baromfiszallitas és atvétel:

A széllitas célja az allatok optimalis kondicidban torténd eljuttatdsa a vagohidra az
allatvédelmi eldirasok betartasaval. Takarmanymegvonas 8-12 oraval a szallitas eldtt,
ligyelve a rakodasi siiriségre, sulytol fiiggden 100-160cm? helyet kell biztositani a ketrecben
a joszagnak. Atvétel soran allatorvosi szemrevételezés és mindsités, mennyiség szerint
(beérkezett e annyi allat és élve e) illetve mindségi a joszag kiilleme alapjan (Jonas, 2022).
Pihentetés és vagas:

A szallitds okozta stressz hatdst kovetden az allat megnyugszik, a vérnyomas és
anyagcsere normalizalodik, a hismindség javul. A révid stressz PSE, a hossza pedig DFD
hushibat okozhat. A vagas utan Gjabb vizsgalat allapitja meg, a testfeliilet bontatlansagat, a

zsigereket és a testliregek sértetlenségét (Jonas, 2022).

3.1.2.5 Hiitotarolas

A hus véagas utani lehiitése 10°C ala elengedhetetlen a hismindség ¢és a
mikrobiologiai biztonsdg megérzéséhez. A gyors hiités eléréséhez a hitbhazban nagy
1égsebesség sziikséges vagy nagy légaramlasi mennyiségek (pl. 60-100 légcsere/dra) viszont
szamolni kell azzal, hogy a nagyobb légsebesség, nagyobb sulycsokkenést is okoz. (Lawrie,
2023)
A léghtités a hideg levegd keringetését jelenti a csirketestek koriil és belsejében, tligyelve
arra, ne fagyjanak le a szarnyvégek és a nyak koriili bér. Léghiités alagton keresztiil
torténik, ahol a labuknal fellogatott csirketestek szallitoszalag rendszeren keresztiil
veszitenek a hdmérsékletiikbol. Ez lehet kialakitas szerint ,,downflow” (fliiggdlegesen lefelé)
vagy ,crossflow” (keresztben) a levegd aramldsanak irdnya alapjan. Néhany ilyen
rendszerben talalhatoak elagazasok is, amelyek a hideg levegot a testiireg mellett a hus

legvastagabb részére a mellre fjjak. (Mead 2004)

3.1.3 Baromfifélék

A baromifélék kozé tartozik a tytk, a gyongytytk a pulyka, a 1ud a hazigalamb és a
fiirj. A baromfitartas célja lehet tojas, hus, zsir vagy toll is. Vannak tovabba kettds/vegyes
hasznositasu fajtak is ezeket tobb céllal is tartjak (Jonas, 2022).

A tyukfélék Dél-kelet Azsiabol szarmaznak, innen hazasitas soran terjedtek el a
kiilonbozd fajtdk. A hazidllat tojasbol kel ki 48 ora utdn naposcsibének, 8-10 hét utdn
csirkének,10-20 hét utan ndvendék jércének/kakasnak és legalabb 20 hét utan pedig tytknak
vagy kakasnak nevezziik. Eurépaban a kettd legelterjedtebb vagoallat tyuk esetében a Cobb
500 hibrid és a Cornish. A Cobb 500 hibrid egy pecsenyecsirke tipus 1.5-2.5 kilora hizik
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meg 5-7 hét alatt. A Cornish ezzel szemben 10-11 hét alatt éri el a 3kg folotti vagosulyt
(Jonas, 2022).
3.1.3.1 A tyuk testtajak ismertetése

A baromfi testtajait a 2. Abra szemlélteti.
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2. Abra: A szdarnyasok részei (https://www.lidl.hu/c/szarnyasok/s10014255)

Fogyasztas szempontjabol a tyuk testtdjai a kovetkezok:

e Mell

e Comb
e Szarny
e Farhat

3.1.3.2 Baromfivagas miiveletei

A feldolgozast két részre osztjak az iparban a szennyes Ovezetre és a tiszta dvezetre.
A szennyes Ovezet soran a kivant sulyt elért allatokat a vagohidra szallitjak, eldtte 8-12
oraval mar enni sem kapnak. A helyszinen egy allatorvos megvizsgalja dket kiviilrdl és a
szallitas kozben elpusztult allatokat pedig elviszik és elégetik. A hiishibak megeldzése miatt
a joszagokat ezutan pihentetik majd egy felsépalyas konvejor vonalra fiiggesztik a labuknal
fogva. A vonalon haladva a kabitas kdvetkezik, amely sordn gazelegyes kabitdalagutba
keriilnek vagy elektromos kabitdo kadon vezetik oket at. Egy korkéses 616 gép elvagja az
allatok nyakat és ahogy halad tovabb a véreztetd kadban csopdg a vér. A tollazat eltavolitasa
kovetkezik, forrdzds sordn a toll tiisz6k meglazulnak, a kopasztds sordn konnyen
eltavolithato lesz viszont a bér nem sériil. A kopasztast hengeres vagy ikertarcsas gumiujjas
kopasztoval végzik. A szennyezddéseket intenziv vizsugarral lemossak A fejtépés €s a
labvagas utan pedig a szennyes dvezet végére ériink.

Atfliggesztés soran a boka iziiletnél rogzitik egy masik soron, ezt a zsigerelés koveti

a kloakat egy gép kozbevagja, kiemeli és a hasiireget felvagja. Egy kanal behatol és a bels6
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szerveket kifelé forditja. A vagés utani vizsgalatot hatosagi allatorvos iranyitasaval egy
szaksegéd végzi, ha mindent rendben talal zsigereket szétvalasztjak €s a nyakat levalasztjak
a hustestrdl. A végellendrzd gépet kdvetden egy alapos mosas utan 1.5-2 ora alatt 4 fok ala
elohtitik. Osztalyokba soroljak mindség, forma, kidolgozasi mod tomeg és csomagolas
szerint. Az el6hiitott baromfi testet darablopalyara fliggesztik és anatomiai részekre bontjak.
Torténhet gépekkel vagy kézi munkaerdvel. A darabolas sorrendje valtozékony,
létesitményfiiggd. Kézi darabolds esetén atvagjdk a szarny iziiletet, lefejtik a mellbort és
levagjak egymas utan a combot a mellet €s a szarnyat (Jonas, 2022)
3.1.3.3 4 hazai baromfihusfogyasztas

A  magyarok alapvetden vegyes taplalkozastiak, a his szadmukra fontos
tapanyagforras. Statisztikdk szerint 2010-t6] némileg csokkent a magyarok egy fore esd
husfogyasztasa, ami 59 kg, és foként baromfihusbol (45%), illetve sertéshusbol (43%)
tevodik 6ssze (Huszka et al., 2018). A husfogyasztas alakuldsa a 2. Abran lathato.
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2. Abra: A Husfogyasztas alakulas hazankban 2017 és 2020 kozott (Jonas, 2022).
Az Eurdpai Bizottsag, 2021-es jelentése szerint az Europai Unidban is hasonld tendencia
varhato a husfogyasztasban, legalabbis a tekintetben, hogy a sertéshus vezetd szerepe csok-
kenést mutat. Az elorejelzések szerint azért fog csOkkenni az egy fore jutd
sertéshusfogyasztds, mert a vasarlok a baromfihust preferaljak a sertéshus helyett, hiszen az

elébbit nemcsak olcsobb, de egészségesebb valasztasnak is tekintik (Vida & Szakaly, 2023).
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3.2. HACCP

A HACCP angol mozaikszd, magyar jelentése: Veszélyelemzés ¢és kritikus
szabalyozasi  pontok rendszere. Az  élelmiszerbiztonsagnak  rendszerkézponta
megkdzelitését jelenti olyan elismert elvek alapjan, amelyek célja a veszélyek azonositasa
az ¢lelmiszerlancban. Szabalyzasokat tartalmaz ezeknek a megeldzésére. A HACCP logikus

felépitésii €s lefedi az ¢lelmiszer-termelés minden szakaszat a termo6foldtol a fogyasztoig.

3.2.1 A HACCP rendszer alapelvei

A HACCP-rendszer a kovetkezo hét alapelvbdol all:

1. alapelv Veszélyelemzés végzése.

2. alapelv A Kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP-k) meghatdrozasa.

3. alapelv A kritikus hatarérték (ek) megallapitasa.

4. alapelv A CCP szabalyozasat feliigyel6 rendszer felallitasa.

5. alapelv Azon helyesbité tevékenység meghatarozasa, amit akkor kell elvégezni, ha a
feliigyelet azt jelzi, hogy egy adott CCP nem all szabalyozas alatt.

6. alapelv Az igazolasra szolgalo eljarasok megallapitasa, annak megerdsitésére, hogy a
HACCP-rendszer hatékonyan mikodik.

7. alapelv Olyan dokumentacié létrehozasa, amely minden eljarast és nyilvantartast
tartalmaz ezen alapelvekhez és alkalmazasukhoz (Codex Alimentarius Hungaricus 1-2-
18/1993 szamu eldiras.1998.).

3.2.2 A baromfifeldolgozas, tarolas és értékesités kritikus pontjai
Zsigerelés:

A szennyes Ovezet utan atfiiggesztik a levagott allatot egy masik palyara, ahol
kizsigerelik. Egy kanal behatol a testbe és a hat oldalara forditja a szerveket. A szervek
barmilyen sériilése végig fertdzheti az egész gyartovonalat (Mead, 2004).

Joszag szallitas:

A madarak vagas el6tti befogasa, széllitasa és tartasa, jelentds hatassal vannak a
tollak és a joszag borének székletszennyezOdésére. Szallitoladak és konténerek tisztitasa,
fertdtlenitése minden szallitas utan ezért sziikséges. A nyugodt kdrnyezetben 1év6 joszagok
a nyugtatd megvilagitds és kornyezet ellenére csapkodhatjdk a szarnyukat. Ezért a
mikroorganizmusok legmagasabb 1égkori koncentracidja az iizemben a felsépalyas konvejor
vonalra helyezéskor van (Mead, 2004).

Husszallitas:
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Friss hust csak tiszta, fertétlenitett, zart, megfeleld homérsékletii, aktiv hiitéssel
rendelkezd rakterli szallitojarmiiben szabad széllitani. Ennek megvalosulasarol az aru
atvétele el6tt meg kell gy6z6dni (Boros, 2004).

Tarolas:

A friss-el6hiitott baromfit 0°C-t61 +4°C homérsékleten kell tarolni ugy, hogy a relativ
paratartalom ne emelkedjen 90% folé. Mindségmegdrzés iddtartalma ilyen koriilmények
kozott 2 nap, de 6nkiszolgdlo pultban maximum 24 oraig tarolhatd (Boros, 2004).

A mindségi aruatvétel
A csomagolt élelmiszerek atvétele soran ellendrizni kell
- az aru eredetét,
- acsomagolas épségét, tisztasagat,
- azeldirt jelolések meglétét,
- atermék azonositasara alkalmas cimke tartalmat €s sértetlenségét,
- az aru mindség megdrzesi idejét,
- hiitve vagy fagyasztva tarolast igényl6 élelmiszerek maghdmérsékletét

3.3 Vonatkoz6 jogszabalyok

3.3.1 Feldolgozasra vonatkozo6 szabalyok

e AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 1308/2013/EU RENDELETE
(2013. december 17.) a mezdgazdasagi termékpiacok kozds szervezésének
létrehozasarol, és a 922/72/EGK, a 234/79/EK, az 1037/2001/EK ¢és az
1234/2007/EK tanacsi rendelet hatalyon kiviil helyezésérdl
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?uri=celex:32013R1308

e A Bizottsag 566/2008/EK RENDELETE (2008. junius 18.) az 1234/2007/EK
tanacsi rendeletnek a legfeljebb tizenkét honapos szarvasmarhdk husanak
értékesitése  tekintetében  torténd  részletes alkalmazasi  szabalyainak
megallapitasarol https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/HU/TXT/?uri=celex:32008R0566

e Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1760/2000/EK RENDELETE a szarvasmarhak
azonositasi és nyilvantartasi rendszerének létrehozasarol, tovabba a marhahus és
marhahustermékek cimkézésérdl, és a 820/97/EK tanacsi rendelet hatalyon kiviil
helyezésérol https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/HU/TXT/?uri=celex:32000R1760
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¢ A Bizottsag 1825/2000/EK RENDELETE a 1760/2000/EK eurdpai parlamenti és

tanacsi rendeletnek a marhahts és a marhahustermékek cimkézése tekintetében
torténd alkalmazasara vonatkozo részletes szabdlyok meghatarozasarol
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?uri=celex:32000R 1825 A
BIZOTTSAG JELENTESE AZ EUROPAI PARLAMENTNEK ES A
TANACSNAK a szarvasmarhak azonositisi és nyilvantartasi rendszerének
létrehozasarol, tovabba a marhahus és marhahustermékek cimkézésérdl, valamint
a 820/97/EK tanacsi rendelet hatalyon kiviil helyezésérdl szolo 1760/2000/EK
eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet alapjan a Bizottsagnak adott felhatalmazas

gyakorlasarol

e A BIZOTTSAG (EU) 2022/160 VEGREHAJTASI RENDELETE (2022. februar

4.) az unios allategészségligyi kovetelményeknek valdo megfelelés vizsgélatara
szolgald egyes hatosagi ellendrzések egységes minimalis gyakorisaganak az
(EU) 2017/625 europai parlamenti és tanacsi rendelettel 6sszhangban torténd
meghatarozasarol, valamint az 1082/2003/EK ¢és az 1505/2006/EK rendelet
hatalyon kiviil helyezésérdl

https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/HU/TXT/?uri=uriserv%3A0J.L_.2022.026.01.0011.01.HUN&toc=0J
%3AL%3A2022%3A026%3ATOC

3.3.2 Elelmiszerkereskedelem

2005. évi CLX1V. torveny a kereskedelemrdl

2009. ¢évi XCV. torvény a mezOgazdasagi ¢és élelmiszeripari termékek
vonatkozasdban a beszéllitokkal szemben alkalmazott tisztességtelen
forgalmaz6i magatartas tilalmarol

55/2009. (III. 13.) Korméanyrendelet a véasarokrol, a piacokrdl, és a
bevasarlokdzpontokrol

210/2009. (IX. 29.) Korményrendelet a kereskedelmi tevékenységek végzésének
feltételeirdl

A vidékfejlesztési miniszter 3/2010. (VIL. 5.) VM rendelete az ¢lelmiszer-
eloallitassal és -forgalmazassal kapcsolatos adatszolgaltatasrol és nyomon
kovethetdségrol

UTMUTATO A KISKERESKEDELMI ELELMISZER-FORGALMAZAS JO
HIGIENIAI GYAKORLATAHOZ
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e A NEBIH az élelmiszerek online vésarlasaval kapcsolatos tanidcsok témaju
utmutatdja a kovetkezd linken érhetd el:
https://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/1166172/Nebih_online_elelmiszer
_vasarlas_utmutato.pdf/

e JELENTES Az elektronikus kereskedelem hazai ellenérzését végz szervezetek

ellendrzési tevékenységének ellendrzése 22051.pdf (aszhirportal.hu)

3.3.3 A Magyar Elelmiszerkonyv

13/2008. (VIII. 8.) NFGM-FVM egyiittes rendelet az elére csomagolt termékek
névleges mennyiségére vonatkozo szabalyok megallapitasardl €s azok ellendrzési
modszereirél A rendelet alapjaul szolgald iranyelvek: Egységes szerkezetbe foglalt
SZOVEG: 3197610211 — HU — 26.07.2019 (europa.eu) EUR-Lex -32007L0045 -
EN -EUR-Lex (europa.eu) https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/HU/TXT/?uri=CELEX%3A02009L0034-20190726

A nemzetgazdasagi miniszter 34/2014. (X. 30.) NGM rendelete az aeroszol termékek
¢és aeroszol csomagoléasok forgalmazasanak kovetelményeirdl

1991. évi XLV. térvény a mérésiigyrol

127/1991. (X. 9.) Korm. rendelet a mérésiigyrdl szolo térvény végrehajtasarol
6/2001. (III. 19.) GM rendelet a méréeszkozokrdl és azok mérésiigyi ellendrzésérol
A nemzetgazdasagi miniszter 43/2016. (XI. 23.) NGM rendelete a mérdéeszkozokre
vonatkoz6 egyedi eléirasokrol

European Commission/ Internal Market, Industry, Entrepreneurship and SMEs/The
European single market/Single market for goods/Building blocks of the single
market/Legal metrology/Pre-packaging https://ec.europa.eu/growth/single-
market/goods/building-blocks/legal-metrology/pre-packaging_en Guides |
(welmec.org)

A Bizottsag 2073/2005/EK  RENDELETE az élelmiszerek mikrobiologiai
kritériumairol https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/HU/TXT/?uri=celex:32005R2073 Utmutaté a mikrobiolégiai mintavétellel
¢és elemzéssel kapcsolatban (angol nyelvi dokumentum) (GUIDANCE
DOCUMENT on official controls, under Regulation (EC) No 882/2004, concerning
microbiological sampling and testing of foodstuffs microbiological sampling and
testing of foodstuffs) SANCO/2952/2005-EN Rev. 9 (europa.eu) Microbiological

criteria (europa.eu)
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e 4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet az élelmiszerekben eléforduld mikrobioldgiai
szennyezddések megengedhetd mértékérdl
e Guidelines on sampling the food processing area and equipment for the detection of
Listeria monocytogenes: https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-
10/biosafety _fh_mc_guidelines_on_sampling.pdf COMMISSION STAFF
WORKING DOCUMENT GUIDANCE DOCUMENT on Listeria monocytogenes
shelf-life studies for ready-to-eat foods, under Regulation (EC) No 2073/2005 of 15
November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs
https://www.fsai.ie/uploadedFiles/EU_Guidance_listeria_monocytogenes.pdf
biosafety fh_mc_guidance_document_lysteria.pdf  (europa.eu) EURL Lm
TECHNICAL GUIDANCE DOCUMENT on challenge tests and durability studies
for assessing shelf-life of ready-to-eat foods related to Listeria monocytogenes:
https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-07/biosafety _fh_mc_tech-guide-
doc_listeria-in-rte-foods_en_0.pdf
3.3.3.1 A helyes higiéniai gyakorlatokra ¢s a HACCP-elveken alapul6 eljarasokra vonatkozd
eloirasok
e Az Eurépai Parlament és a Tandcs 852/2004/EK rendelete az
¢lelmiszerhigiéniarol https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/HU/TXT/?uri=celex:32004R0852 Utmutatd az élelmiszer-
higiéniarol szolé 852/2004/EK rendelet bizonyos rendelkezéseinek
végrehajtasarol Briisszel, 2009 (europa.eu)
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok
Guidance Platform (REGISTER OF NATIONAL GUIDES TO GOOD
HYGIENE PRACTICE)
https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en
e A BIZOTTSAG KOZLEMENYE az eléfeltételi programokra és a
HACCP elvein alapuld eljarasokra kiterjedd ¢€lelmiszerbiztonsag-
iranyitasi rendszerek végrehajtdsarol €és ezen beliil a rendszer egyes
¢lelmiszer-vallalkozasokon beliili végrehajtasanak
megkonnyitésérél/rugalmassagarél (2016/C 278/01) A BIZOTTSAG
KOZLEMENYE a helyes higiéniai gyakorlatokra és a HACCP-elveken
alapul6 eljarasokra kiterjedd élelmiszer-biztonsagi irdnyitasi rendszerek

végrehajtasarol és ezen beliil a rendszer egyes ¢élelmiszer-
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vallalkozasokon beliili végrehajtasanak
megkonnyitésérdl/rugalmassagarél ~ 2022/C  355/01  https://eur-
lex.europa.eu/legal-
content/HU/TXT/?uri=uriserv%3A0J.C_.2022.355.01.0001.01.HUN &t
0c=0J%3AC%3A2022%3A355%3ATOC

3.4 A logisztikai rendszer

A logisztika a megfeleld anyagok, termékek, emberek, informaciok eljuttatasa és
aramoltatasa a megfeleld helyre, idépontban, mennyiségben, mindségben, valasztékban és
aron. A logisztika rendszereken beliill és kozott értendd. Az egyszerliség kedvéért a
mikrologisztikai rendszereket azonositsuk a vallalati logisztikaval mig a metalogisztika
elsOsorban a globalis vilaggazdasagi folyamatokhoz kapcsolhat6 a logisztikai tevékenységet
tamogatd szereplOket jelenti. Ezek a logisztikai szolgéltatdk, széllitmanyozok, fuvarozok,
raktarozok, biztositok, bankok.
A vallalati logisztika teriiletei és funkcioi

1. Beszerzés logisztika: Célja a termelés vagy értékesités tamogatdsa a koltségek
optimalis szintje mellett. Osszetevéi a sziikségletek felmérése, beszallitoi
forraskeresés, rendelésfeladéds, beszéllitas, megszervezése, bevételezés, mindség
ellendrzése, betarolds a raktarba, anyagmozgatasok és a kapcsolddd informécid
aramoltatasa.

2. Termelési logisztika: Anyagok, félkész termékek atalakitdsa rajta sziikséges
miveletek elvégzése késztermékké, termeléskdzi és végi tarolds, raktirozas, a
hozzajuk kapcsolddd anyagmozgatasi feladatok, informécidaramoltatas.

3. Ertékesitési logisztika (disztribucio): A vevdi igények kielégitésének fizikai
megvaldsulasa, mely keretén beliil tarolasi, anyagmozgatasi, arutovabbitdsi
feladatok jelentkeznek, a hozzdjuk kapcsolddo informacidk dramoltatdsa mellett.

4. Hulladékkezelési (inverz) logisztika: A logisztikai folyamatok soran, illetve a
végfelhasznalonal keletkezett hulladékok visszagytijtése, Gijrahasznositas, mas néven
Recycling logisztika (Novak, 2015).

3.4.1 Az ellatasi lanc, élelmiszerlanc és a logisztikai rendszer kapcsolata
Elelmiszerlancnak nevezziik azon szervezetek, létesitmények, tevékenységek és

termékek lancolatat, amelyeken keresztiil megtermelhetd, feldolgozhatéd és eljuttathatd az

¢lelmiszer a fogyasztohoz. Végpontként pedig maguk a fogyasztok is szerepldi a lancnak.

Az ¢élelmiszerlanc elvének felértékelddését az segitette eld, hogy a tudomany fejlédésével
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megallapithatova valt, hogy szamos szennyezdanyag képes akar a szant6foldtdl a fogyaszto
asztalaig eljutni az élelmiszerek kozvetitésével (Kasza, (2022)).

A ,rovid ellatasi lanc”: az egyiittmlikodés, a helyi gazdasagi fejlesztés, valamint a
termeldk, feldolgozok és a fogyasztok kozotti szoros foldrajzi és tarsadalmi kapcsolatok
irant elkotelezett, korlatozott szamu gazdasagi szerepld altal alkotott ellatasi lanc (Az
Eurodpai Parlament és a Tanacs 1305/2013/EU rendelete).

A logisztikai rendszer az anyagaramlassal és a készletezés kérdéseivel foglalkozo
vallalati tevékenység, melynek célja, hogy a rendszerszemlélet kialakitasaval a felmeriilt
koltségek Osszege és a vevo kiszolgalasi szinvonal dsszhangban legyen. Célja az anyagok,
késztermékek, félkész termékek, energia, informaciok €s személyek rendszeren beliili és
rendszerek kozotti aramlasdnak tervezése, szabalyozasa, megvalositdsa (Magdané, 2010).

A komplex logisztika rendszert az elmult években ellatasi lancként is definialjak, amely
atfogja mindazt a tevékenységet, amely az anyagok késztermékké alakitasaval és a
nyersanyagoktol a végfogyasztokig torténd aramlasaval kapcsolatos.

Egy vallalat logisztikai kiildetését az in. 7M (angol 7R, azaz 7 Rights) testesitheti

meg, amely szerint a logisztikdnak
o amegfeleld terméket (aru, szolgaltatas),
o amegfeleld mindségben €s mennyiségben,
o amegfelel6 allapotban,
o amegfelel6 helyen,
o amegfeleld idOben,
o amegfeleld felhasznalonak,
o amegfeleld koltségek mellett

kell rendelkezésre bocsatania (Mankovits et al., 2015).

3.4.2 A hiitélanc és a logisztikai rendszer kapcsolata
A hitési lanc vagy hiitélanc olyan tarolasi feltételek biztositdsa, mely sordn az
¢lelmiszerek homérsékletét folyamatosan a maximum ¢€s a minimum tarolasi
hémérsekleti tartomanyban tartjuk. A hitési lancot az élelmiszer taroldsa, szallitasa,
forgalmazasa soran mindvégig fenn kell tartani ahhoz, hogy az élelmiszer eltarthatosagat
garantalni tudja az eldallitdo. A lancnak minél kevesebb résztvevovel kell lejatszodnia
(Nemzeti Agrarkamara, 2019).

A 3. Abra bemutatja a hiitélanc részeit.
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Hiitdlanc

zallitas,disztribuci
am Szallitas VagOhld Bolt Fogyaszté
- Kisés
agykereskedelem

3. Abra: Hiitélanc részei (Nastasijevié et al., 2017).

Gyenge pontok a gyarto feldl a hiitélanc megszakadasanak lehetséges okai:
1. Nem megfeleld hdmérseklet rakodas soran
2. Nem megfelel6 hdmérséklet szallitas soran
3. Nem megfelelden zart rakomanytér
4. Hosszl rakomany kezelési ido
5. Sériilt termék
Javasolt intézkedések a hiitdlanc folyamatossaganak kialakitasara
1. adolgozok képzése
2. ahoémérsékleti adatok szigoribb monitorozasa, rogzitése
3. valos idejl hémérsekletmérod és riasztd rendszerek telepitése
(Wu, & Hsiao, (2021).
Gyenge pontok az atvétel soran:
e nem megfeleld kiils6 homérséklet az aru raklaprol valod pakolasakor
e thlzott ajtonyitvatartasi id6
e hosszl varakozasi id6 a feladasi és berakodasi pontokon
(Raab et al., (2011).
Gyenge pontok a hiitéhazban valé hustarolasban:
* nem megfeleld méretii taroloszekrények
* beérkezd hus hdmérséklete magasabb, mint az elvart (7foknal magasabb)
» feldolgozas soran (apritas daralas) keletkezd hét nem veszik figyelembe
* nem megfeleld fény és szelldzés
(Nastasijevi¢ et al., (2017)).
Példa a hiités szerepére a hazhozszallitas soran
A Tesco Online részlegét Dotcom-nak nevezik a cégen beliil. Kiilon odafigyelést igényel

a hitott, valamint fagyasztott termékek beszedése, csomagoldsa és tarolasa, amely
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folyamatokat csak az arra betanitott munkatars végezhet el. A Dotcom részlegnek van kiilon
hiitdje és fagyasztoja is, ahol az ilyen termékek kiszallitasig tarolva vannak, kiszéllitas
kozben pedig egy specialis dobozba keriilnek at az ilyen terméket, amelyet szdrazjéggel

hiitenek. (Baranyak, 2022)

3.5 Vasarlasi szokasok alakulasa

A nem hiitott élelmiszer szallitas kozben felmelegszik. Egy felmérés szerint a
fogyasztoknak atlagosan 43 percet vett igénybe a hus, hal vagy tejtermékek hazavitele az
izletekbdl, a hiitészekrényig. A legtobb termék 13 percen beliil keriilt vissza htitott kozegbe.
Bar a legtobben jol teljesitettek ebben a felmérésben volt olyan termék, amely 2 orat toltott
hiités nélkiil. A fogyasztok mindossze 12.7%a hasznal hiitétaskat pedig ezeket elég sok
helyen aruljak. Azaz az emberek talnyomoé tobbsége (87,3%) nem hasznalt semmilyen
védelmet élelmiszerek a szallitds kozbeni homérseklet-emelkedésére. A felmérésben
résztvevd  fogyasztokat megkérdezték, milyen hoémérsékleten miikodtetik a
hiitészekrényiiket. Szinte egy résztvevd sem tudta megnevezni meg a tényleges
hémérsékleteket, és az altaluk alkalmazott modszer alapjan valaszolt a hdmérséklet-tarcsa
beallitasdhoz. Sok ember (32,8%) allitja be hiitdszekrényét az iddjarasnak megfelelden,
nyaron alacsonyabb, télen pedig magasabb hémérsékletre. Erdekes volt tovabba, hogy bar
38 résztvevonek volt hdmérd a hiitészekrényében valdjaban csak 30-an hasznaltak fel az
informéaciokat a hiitészekrény homérsékletének beallitasara.

A hitdszekrény muikodési homérséklete kritikus az  élelmiszerbiztonsag
szempontjabol. Mikrobiologiai értelemben, élelmiszerek biztonsaga érdekében a haztartasi
hiitészekrényekben a maximalis hdmérséklet ne haladja meg az 5 °C-ot. (James & James,
2002).

Az 1d6 és homérseklet egyiittesen alkalmazanddak veszélyelemzési intézkedésként
étellel kapcsolatos betegségek megeldzésére, az élelmiszerkezelési modszerek javitasara.
Gondos odafigyelést igényel a helyszini elkészitéstol egészen az otthoni fogyasztasig. Ezért
a hazhoz szallitott étkezési programok sikere az id0sebb amerikaiak korében nagymértékben
fligg tobbtényezos egyiittmitkodéseken. Az élelmiszer-szolgaltatok folyamatos erdfeszitései
a hazhoz szallitott ételek biztonsagos kezelésére sziikségesek az idds amerikaiak védelme
érdekében. Ugyanakkor a fogyasztoknak tovabbi informéciokra van sziikségiik, a készételek
kezelésével, tarolasaval kapcsolatban az otthonukban, ennek a fontossagat megérteni, az

étellel kapcsolatos megbetegedéseket elkeriilni (Almanza et al., 2007)
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Ha friss husokrol van szo, a HACCP a kovetendd rendszer. Romlandd termékek,
mint a baromfi vagy tenger gylimolcsei hangsulyos hémérséklet iranyitast igényelnek mig
nem keriilnek ki az elad6 raktardbol. Ahogy ez megtorténik a termékek jellege miatt és a
gyenge iranyitasi rendszerrel miikodd hiitélanc miatt, ezek biztonsagos kiszallitasa kérdéses
mivel tobbnyire csomag szallitasi rendszert hasznalnak a tételeknek a kézbesitésére. Ha a
romlando termékek biztonsagos szallitdsar6l van szo, a kézbesitd nem felelés a
kiildeményért, hanem az egész feleldsség a feladot terheli. Gondoskodnia kell megfelel6
csomagolasrol és elegendd hiitdkozegrol ezeknek az érzékeny aruknak a biztonsaga
érdekében. Viszont, ha a szallitok mulasztjdk el haszndlni a megfeleld csomagolési
technikakat a romlott nyers ételért 6k lesznek a felelések. Altaldban nagyobb odafigyeléssel
bannak ezekkel a portékakkal, zselés vagy jégakkus zacskokkal egyiitt csomagoljak, viszont
mivel ugyanazzal a moddszerrel széllitjdk ezért a kivant hdmérséklet fenntarthatatlan, a
korokozo baktériumok elszaporodasat okozhatja (Mishra, & Priya, 2022)

A pandémia hatasara a 2020-2021-es években az e-kereskedelem gyors névekedése
erdsodott. Az online vasarlok kozott ujabb véasarloi rétegek jelentek meg, amely a piac
szereploi szamara kitlind lehetdséget biztosithatott pozicidjuk erdsitésére. Az e-
kereskedelem 2020-ban 1046 milliard forintos forgalmat generalt, ami a kiskereskedelmi
szektorénak a 8,5%-a. A rendelések szama tobb mint 37%-kal emelkedett, igy meghaladta
az 52 milliot (Poka et al., 2022).

Az e-kereskedelemben a last-mile megoldasok nagy mértékben befolyasoljak a
vasarlol elégedettséget a szolgaltatds szinvonala kapcsan, hiszen egyre erdsebbek az
elvarasok a kiszallitasok, dijak, a pontossag és a gyorsasag kapcsan. Ezek problémamentes
biztositdsdhoz azonban jol miikodé logisztikai folyamatokra van sziikség. A
fenntarthatosagra is nagy hatasa van, hiszen jelenleg az aruszallitas az egyik {6 tiveghazhatas
kibocsato, a teljes kibocsatas 25%-ért felel (Poka et al., 2022).

Az internet 0j terjesztési csatornat biztositott a vallalkozasok szamara. Ennek az uj
csatornanak a fejlédése szamos 0j kihivas elé allitotta az értékesitd vallalatok logisztikai
dontéshozoit, akik fogyasztoknak az interneten keresztiil arusitanak. Egyre gyakrabban
hasznaljdk az internetet vasarldsra oOlyan termékek esetében is, amelyeket eredetileg
hagyomanyos kiskereskedelmi egységekbdl szereztek be, a termékszallitdsi problémak

hangsulyosabba valtak a fogyasztok szamara (Esper et al. (2003).
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4. ANYAGOK ES MODSZEREK
4.1 Anyagok

A vizsgalatok soran 4 és 7°C -0s allando, illetve 48 oranként valtakozo 4 és 7 °C
hémérsékletii Valdor ,,A” mindségi friss permetezéses hiitésti csirkemellfiléket vizsgaltunk
1000 grammos kiszerelésben, amelyet az 5. Abra szemléltet. EQy csomag 3-5 csirkemell filét
tartalmazott, igy kaptuk meg az 1000 g-0s csomagonként Ossztomeget. E16z6 nap tortént a
vagaés, az egyetemre aznap érkeztek a vizsgalat elott. A beérkezési hofok 3,4°C, a vizsgalat
elott a beérkezett mintat a 4°C-os hiitdben, 24 6ran at taroltunk, a 4°C-os maghdmérséklet

eléréséig. A hus eltarthatosaga 7 nap volt, mi a 18. napig vizsgaltuk a valtozasokat.

4.Abra: Csirkemellfilé minta

4.2 Modszerek

A méréseket 3 naponta megismételtiik egészen 18 nap elteltéig. Osszesen 8 mérési
nap folyaman kaptuk adatainkat a kdvetkezé modszerekkel. Osszesen 6 mintéval dolgoztunk
egy méréssorozat folyaman. A hdémérséklet monitorozasara EL-USB-1 tipusu USB

Temperature Data Loggert hasznaltunk. Ez az eszkdoz 5 masodpercenként végzett egy

26



hémérséklet mérést. A mintak homérsékletét emellett a csomagolasbol valo kibontas utan is
megmertiik.

4.2.1 Léveszteség vizsgalat

A mérési sorozatunk soran, az elsé vizsgalat, melyet eclvégeztink a léveszteség
meghatarozasa volt. Itt a csirkemell filé csomagolasdnak felbontasat kovetden, annak
tartalmat egy talba ontottiik, majd alapos lecsepegtetés utan a csirkemell filéket 4thelyeztiik
egy masik talba és megmértiik a tomegét Kern tipusi és 3000 g mérési hatart, 0,1 g
pontossagii mérleggel. Az igy lemért tomeget, a cimkén jelzett tomegbdl (1000 g) kivontuk,
¢és a 3 parhuzamos atlag tomegébdl megkaptuk az egyes tarolasi napok soran tapasztalhatd

atlagos léveszteséget.

4.2.2 Szinmérés

A szinmérést egy Konica Minolta Chroma Meter CR.400 eszkozzel végeztik. Ez egy
tristimulosos szinmérd késziilék,8 mmes korben, 2 tizedes pontossaggal szamol. Az emberi
szemhez hasonl6 moédon méri a szineket. A késziilék fényforrasa xenon ivlampa, amely
megvilagitja a feliiletet és a késziilékben talalhato nagy érzékenységgel rendelkez6 szilikon
cellak a visszaverddd elektromagneses hullamokat érzékelik. A mérés az additiv szinkeverés
elvén alapul, amely szerint barmely szin eléallithaté harom, adott hulldmhosszisagl fény
keverékeként. A szinmérést és értékelést a CIELab sziningertérben végeztiik, amelyben a
vildgossag (L*), a vOros-zold (a*) €s a sarga-kék (b*) szintényezdk kombinacioja definidlja

a szint a sziningertérben, ezeket az adatokat 2 tizedes pontossagig adja meg.

5.4bra: A CIE Lab szintér sematikus dbrdja

AE* = [(AL")? + (Aa")? + (Ab")2]°F

Ahol AE*=szinkiilonbség
AL =L*mintal-L*minta 2
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Aa=a*minta 1-a*minta 2
Ab= b*minta 1-b*minta 2

AE*ab érzékelt kiilonbség
0.........0,5 | nem vehetd észre
0.ccennn. 1,5 | alig vehetd észre
1,5...... 3,0 | észrevehetd

3,0....... 6,0 | jol lathato
6,0........ 12 | nagy

2. Tablazat: A szinmérés kiértékelésének értékei
A CIELab szintényezok mellett a husmintdk szinarnyalatat a szinezeti szoggel
(angolul hue angle ho) jellemeztiik mivel a htisok szinét és fogyasztoi megitélését alapvetden
a vords szinarnyalatuk hatdrozza meg. A szindrnyalatot a sarga (b*) és vords (a*)
szintényezok ardnyabol lehet meghatarozni.
Az L érték azt mutatja meg, hogy a fény hany szazalékat veri vissza. Az ,,a” érték, ha pozitiv
voros szinezet mértékét, ha negativ z61d szinezet mértékét adja meg. A ,,b” esetében a pozitiv

sarga szinezet, negativ esetén kék szinezet értéket mérhetiink.

6. Abra: Konica Minolta Chroma Meter
CR.400

7.Abra: Kalibrdlé csempe

A 6. és 7. Abra szemlélteti az eszkozt és a kalibraciohoz hasznalt csempét.

28



A gépet eldszor kalibralni kell a kalibralé csempével és ugyanolyan celofannal, amelyet a
méréshez hasznalunk.

A kalibraciot az alabbiak szerint végeztiik el ratettiik az eszkozt a celofannal boritott
csempére ¢s a CAL gomb megnyomasaval végrehajtottuk azt. A mérést a kovetkezdek
szerint végeztiik el: egy darab celofant a hus tetejére simitottunk dvatosan ezen keresztiil
mértiik le. A celofanra azért van sziikség, mert a hus nedves feliilete befolyasolja a mérés
pontossagat.

Egy csomagbdl valasztottunk tetszélegesen 3 csirkemellfilét Ezeken 3-3 parhuzamos
mérést végziink, kiillonbozo helyeken, ligyelve a méréfej mindig teljesen fedje be a hust. (8.
Abra) A vizsgalatok soran L*, a*, b* értékeket kaptunk a parhuzamos mérések alapjan

atlagot és szorast szamoltunk, 6sszesen 9 csirkemellfilé eredményeit hasonlitottuk dssze.

8. Abra: Szz'nrési pontok
A csirkemellfilék szinarnyalatat tudjuk jellemezni tovabba a kovetkezd képlettel
h=arctan b*/a" 19
A h=0°jelenti a voros szint. 90° és -90° felé eltavolodva a sarga, illetve a kék szin lesz a
mérvado.
4.2.3 pH mérés

A pH méréshez hasznalt eszkoz a 9. Abra szemlélteti
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9. Abra: pH méré eszkoz

A pH mérést a Hanna Instruments Foodcare HI981036 sorozatszamu Meat pH tester
késziiléken végeztiik egy tizedes pontossagig mér. Ezt az eszkozt is kalibralni kell. E18szor
7-es pH-val rendelkez6 puffert ontottiink ki mérépoharba, majd egy 4-es pH-s puffert egy
masikba. A késziilék egyetlen gombjat hosszan nyomva elinditjuk a kalibraciot és az eszkoz
leirasa alapjan elvégeztiik a kalibralast. A mérdeszkozt 3-3 helyen beleszartuk a
szinméréshez hasznalt 3 csirkemellfilébe, mérésék kozott, az elektrodat desztillalt vizzel
lemostuk és rogzitettiik az eredményeket és atlagot szamoltunk beldle
4.2.4 Fozési proba

A f6zési proba soran csomagonként kb. 200-g-0s csirkemellfiléket vizsgaltunk. Igy
egy vizsgalati napon 3 parhuzamos mérést végeztiink. Ezeket egy labosban forrasban 1évé 1
liter vizben, 10 percig foztiik. Megvartuk, hogy kihiiljenek és a tomegiiket visszamértiik
Kern tipust, 3000g méréshataru, 0,1 g pontossagn mérleggel (10.Abra).
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10.4bra: Fozési proba visszamérése

A visszamért csirkemell filék tomegét kivontuk az eredeti tomegbdl (200 g), majd az
eredmények atlagabol kaptuk meg az egyes mérési napok f6z¢ési veszteségének atlagat.
4.2.5 Viztartoképességmérés (préselési proba)

A kovetkez6 méréshez elsd 1épésben 4 felé vagtunk szlirdpapirokat a pH mérés utani

csirkemellfilékbdl szarmazé 3-3 parhuzamos mérésre, ezeket azonositoval lattuk el.
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11. Abra: A vizsgdlatokhoz felhaszndlt sziirépapir

A csirkemellekbdl 200 mg és 300 mg kozotti mintdkat vagtunk, tomegiiket Kern
ABJ-NM tipusu,220 g mérési hatara analitikai mérleg segitségével meghatiroztuk és
rogzitettiilk. A mintdkat egyesével rahelyeztilk a vagott sziirépapirokra, 2 liveglap kozé
helyeztiik 6ket és egy stopper elinditasa utan 0,5 kg stlyt helyeztiink rajuk. 5 perc elteltével
a sulyt levettik az {iiveglaprol, a hismintdt a szlir6papir-darabrol és az utdbbit
tomegallandosagig szaritdszekrénybe helyeztiik. A megszaradt papirdarabokat a folt mentén
korbevagtuk és a kiilsd megmaradt részt mértiik vissza az analitikai mérlegen. A foltot magat
azért nem szabad mérni, mert beleivodhat a zsir és egyéb anyagok. A tdmege igy nem a folt

tényleges tomege marad.
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13. Abra: A mérés utdni kivagott

12. Abra: Sziirépapir visszamérése elétti kivagds ol
olt

A szlrOpapir negyed ¢és a kivagott maradék darab tomegének kiillonbsége
segitségével ki tudjuk szamolni a hus viztartoképességét
Szamolas: A szlirdpapir atmérdje 90 mm, sugara 45 mm
A teljes szlirdpapir teriilete r?*n = 452*3,14=6358,5 mm?.Tomege pedig 0,5222 g
A minta folt tdomege a szlir6papir tomege és a kivagds utan megmaradt kiilonbsége. A
szlir6papir negyedhez ¢és a folt tdmegaranya alapjan kovetkezik a teriilet aranya, amely
alapjan mar kiszamolhat6 a viztartoképesség mértéke.
4.2.6 Szarazanyagtartalom mérés

A viztartoképesség méréssel egyiitt 3-3 db 1-2 g kzotti mintakat is kimértiink a Kern
ABJ-NM tipusu, 220g mérési hatarti analitikai mérleg segitségével A mintara jellemzden
feliratozott Petri csészére helyeztiik azokat (pl. :4 °C A és datum). Ezeket szaritoszekrénybe
helyeztiik 105° C-ra és tomegallandosagig visszamértilk. A tdvozd nedvességtartartalom
miatt a szarazanyagot tudjuk igy kozvetleniil mérni. 14. Abran lathatoak a Petri-csészékben
kiszaritott csirkemellfilé-mintdk. Ezek tomegét a fentebb emlitett analitikai mérlegen
visszamértiik, az eredeti tomegiikbdl kivontuk és igy megkaptuk a szarazanyagtartalmukat.
Csirkemellfilénként 3-at készitettiink, igy egy csomagbol 9 mintank volt, ezek visszameért
értéket lettek atlagolva
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14. Abra: A szdritott mintdk

4.2.7 Allomanymérés

Az allomanymérést egy S00N-os eromérd cellaval felszerelt SMS TA.XT Plus
(Stable Micro Systems Ltd. Godalming, Surrey, UK) berendezéssel,allomanyprofil analizis
(Texture Profile Analysis, TPA) modszerével végeztiik Kétféle mérdfejjel amely modszer
lényege, hogy az emberi harapast utdnozva a vizsgalando anyagbol készitett probatestet
Osszenyomjak, olyan mértékben ,hogy a belsé szerkezete megroppanjon.A felvett erd-
deformaci6-1d6 gorbérdl leolvasott, illetve az adatokbol szamolt jellemzdk az érzékszervi

uton torténd megfigyeléssel is jol 6sszehasonlithaté eredményeket szolgaltatnak.

Els6 alkalommal az egész filét vizsgaltuk penetracids rozsdamentes tiihegy méréfej,

P/2N segitségével ahogy a 15.abran lathato.
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15. Abra: Csirkemellfilé allomdanymérés kézben P/2N mérdfejjel

Minden csirkemellfilé mintdbol 10 mérést hajtottunk végre, minden csomagbol egy
mintan. A filé¢ vastagabb felét toltuk a méréfej ald ez koriilbeliil 2-3 cm vastagsagi volt. A
vizsgalat soran mellhartyaval felfelé helyeztiik el a husokat, hogy mindenképpen maximalis
erd értékeket kapjunk. A gép kiilonb6z6 helyeken szlrta at a mintat és ennek erdsziikségletét

az Exponent Stable Micro Systems 6.1.11.0 verzioji program segitségével rogzitette.

Az eszkoz bedllitasai a kovetkezdek: A mérdfej sebessége mérés soran (Test Speed
2 mm/sec). A mérés a minta feliiletérdl indul kozvetleniil, nem meghatarozott magassagbol.

A kapott eredmények gorbéire példa a 16. abran vehetok szemiigyre.
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16.Abra: A P/2N mérdfejjel végzett penetrdcios vizsgdlatra, egy méréssorozat példa

Masodik alkalommal egy csirkemellfilébdl vagott szeletet vizsgaltunk, egy masik
méréfej, HDP/BS segitségével (18.abra). Ezt a modszert Warner-Bratzlernek is szokas

nevezni. Itt mivel a mintat kettévagja csak egy mérést lehet végrehajtani minden hiisszeleten.

Fontos megemliteni el6z6 méréshez hasonléan a mintdkat mellhartyaval felfelé helyeztiik
el, hogy mindenképpen maximalis erd értékeket kapjunk.

17. Abra: Csirkemellfilé allomdnymérés kézben, harapdsimitalé \Warner-Bratzler
(HDP/BS) mérdfejjel

Minden mérési csoportbdl 3 szeletet vizsgaltunk, minden csirkemellfilé-csomagbol
1-et, koriilbeliil 3 cm vastagsagu, 2 cm magassagu és 5 cm szélességli szeleteket vagva.
Minden esetben gy helyeztiik el 6ket, hogy a mellhartyat szakitsa at el6szor és nagyrészt

kozépen torténjen a vagas. Ennek erdsziikségletét az el6z6 méréshez hasonldoan a Exponent
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Stable Micro Systems 6.1.11.0 verzidju program rogziti. Ennek beallitasai a kovetkezdek: A
mérofej sebessége mérés soran (Test Speed 2 mm/sec). A mérés a minta feliiletérdl indul
kozvetleniil, nem meghatarozott magassagbol

A kapott munka és maximalis eré gorbék pedig a 18. dbran lathatoak
B — = —
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11A1 (ARC) M}
.

1142 (ARC)
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1182 (ARC)
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18..Abra: A HDP/BS mérdfej mérési eredményei a programon beliil.

Fogalmak:

Keménység (H): az els6 ciklus folyaman a maximalisan kifejtett eré mértéke mértékegysége
Newton (N)

Al teriilet: az els6é mérés soran a kirajzolt gorbe alatti teriilet. Megfelel a mintan végzett
kompressziés munkanak

A2 teriilet: a masodik mérés soran végzett kompresszids munka

Kohezevitas: Az alaktartossag mértéke, dimenzidomentes szam C=A2/A1

Gumissag: A keménység ¢és a kohézio szorzata G=H*C

Rugalmassag (S): Megmutatja, hogy a ragas kiilonbozd szakaszaiban a termék mennyire
nyeri vissza az alakjat. Mértékegysége mm.

Ragossag (Ch): A gumissag és a rugalmassag szorzata. Ch=S*G
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5.7 Homérséklet valtozasa a tarolas soran

Homérséklet adatok

Atlag, °C Széras, °C Minimum, °C Maximum, °C

7°C hiitd 7,45 0,44 6,5 9
4°C hitd 3,59 0,36 3 6
Valtakoz6 hémérséklet 6,57 1,32 3,5 9,5

3. Tablazat: USB Temperature Data Logger méréseinek dsszegzése
A hémérsékletmérés eredményeit Osszefoglalja a 2.tablazat. A mintdk kommunalis
hiitészekrényben voltak és lathatd olykor akar 1,5-2 °C kiilonbség is eléfordult a hiitd

hasznalata soran. A mérési hibak, magas szoras szerepében ez is kozre jatszhatott.
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5 EREDMENYEK ES ERTEKELES

5.1 Léveszteség eredmények

Felfigyeltiink arra, hogy elég valtozatos a csirkemellfilék tomege és darabszama is. Egy
kilos csomagolédsban taldlkoztunk 200 grammos és majdnem félkilos valtozattal is

A 21. abra tartalmazza a léveszteség értékeket.

8,00

H Valtozd hdmérséklet
7,00

W 3°%C hém érséklet

B 7°C hémérséklet

500 5,79
00 4,80
g 442 4, 4,53
3,59 4.p0 3 3
4,00 3,54 3,56 !
3,00 60 2,50
D& 243
2,00
0,80 i .
1,00 2
i [ 1 ﬁ I
0,00 = =
0 6 E 11 14 16 18

3

Léveszteség, %

-1,00
Tarolasi napok

21. Abra: Léveszteség értékek osszehasonlitisa
Tobb alkalommal eléfordult, hogy a kibontott csirkemellfilé csepegtetés utdn
nehezebb volt, mint a csomagolason feltiintetett tomegérték. A szords emiatt elég nagy. A 7
°C hémérsékleten tartott mintdk a 6. naptdl kezdték jobban veszteni a vizet, de minden
alkalommal kevésbé, mint a valtozoé hémérsékletli tarsa, mig a 4 °C kontrollminta nem

vesztett 3% nal tobbet egy alkalommal sem.
5.2 Szinmérés eredmények

Az 22. 4bran az egyik szinmérés soran szemmel is észrevehetd szinkiilonbséget
orokitettik meg egy vakuumcsomagolt terméken belil. A bal oldali 1-es

szamozasucsirkemell sokkal élénkebb szini, mint a mellette 1évok.

L AR & Y, Bl

22. Abra: Példa hiismintak kozotti nagyobb arnyalat eltérésre.
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A szinmérés eredményeit az Anyag és Moddszer fejezetben bemutatott képlet és a 1.
tablazat alapjan értékeltem a 23,24,25,26. abra szemlélteti ezek részeit és az oszlopok
tetején 1évo savok jeldlik a szorast.

B 4 °C hémérséklet a* értékei”
4,00

H Valtozd hémérséklet a*értékek
3.50
B 7 °C hémérséklet a* adatok
3,00
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2,50 :
2,50 L G 242 243 235 [ 2h9 b
. 2 ol 28, I I 7 :
s 20 1,69 L./ o ’ ’ Lkz
E 147 ’ L
N L300 1, L9
w
1.00
0,50
0,00
0 3 6 9 11 14 16 18

Térolési napok
23. Abra: Szinmérés a* eredményei

Az a* pozitiv értékei minél nagyobbak annal vordsebb a hus, minél kisebbek annal
inkabb a zoldes elszinezddés jellemezi. A 23. dbran lathat6 adatok alapjan latszik az a*
értekek a 0. napot leszdmitva magasabb értékeket vesznek fel 4 °C hdmérsékleten vizsgalt
mintak esetében, mint valtozé homérsékleten. A 7 °C homérsékleten tarolt mintak ennél is
nagyobb értékeket vesznek fel a 6. naptdl kezdddden, sajnos ennél a méréssorozatnal sem
volt ritka a szemmel konnyen lathatd voros szineltérés egy csomagon beliil Az utolséd két
tarolasi napon mar latvanyosan kicsik az értékek a hiités megallitani nem képes a romlasi
folyamatokat csak lassitani 6ket. Valtozatos volt a vizsgalt husok szinarnyalata igy néhany
kapott szdm eredmény nem feltétlenill a taroldsi koriilmények miatt volt alacsony vagy
magas.

Petracci és tarsa (2002) szerint a vagas utan 12 6rdig alig valtozik az a* értéke viszont
utana a kovetkezd 24-192 6ra alatt drasztikusan csokken. Az eredményeikhez hozzatartozik,

hogy nem hiitve tartott mintakon végezték ezeket a méréseket.
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24. Abra: Szinmérés, b* eredményei

A b* értekek a sarga és kék szintartomany kozott vesznek fel értékeket. Nagy
szorasokat tapasztaltunk a mérések folyaman Sok kiugrdan alacsony és magas érték szerepel
az adatok kozott. Sem a kiilon mérési sorozatok soran, sem a kiilonb6z6 tarolasi napok kozott
nem észrevehetd rendszer. A szords tilsagosan nagy az anyagi mindség dominél és nem a
hémeérséklet az adatok alapjan legalabbis.

Petracci és tarsa (2002) szerint a b* értékek nagyon hasonldéan valtoznak az a*
értekekhez képest. A 2 kiilon abramat Osszehasonlitva, ezen eredmények alapjan ez nem

latszik.
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25. Abra: Szinmérés, L* eredményei

A L* értékek vilagossagot fejeznek ki, minél nagyobb értéket vesz fel az adott minta,

annal vilagosabb a csirkemellfilé szine. Jol lathatdé a 4 °C homérsékleten tarolt mintak
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esetében mennyivel alacsonyabb atlagértékrdl indulnak a mintdk a 0. tarolasi napon.
Tarolastol fliggetleniil a kiilonbségek 3%nal nagyobb eltérést nem mutatnak. Petracci és
tarsa (2002 szerint a hus Oregedésével van Osszefliggésben a vildgossag novekedése,
kismértékben ugyan de a mintdkbol egy lassi ndvekedd tendencia latszodik. Ez inkabb a 18
¢és a 0. tarolasi nap alapjan lathatd, minden hdmérséklet csoporton beliil 6sszehasonlitva.

A szinkiilonbség értékek egyesitik az L*, b* és a* értékeit, etalonnak 0.nap
eredményeit hasznaljak és ezek kiilonbségeit rogzitik. A vilagossagnal tapasztalt nagyobb
kiilonbség a 0. napon a 4 °C hdmérséklet esetén sokat torzit az eredményeken, ezért egy
masik adatsor segitségével szamoltam, amelynél a 3. taroldsi naphoz viszonyitottuk az

eredményeket. (26. Abra)

W Véltozd homérséklet
B 7°C hémérséklet
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0 3 6 14 16 18
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=
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26. Abra: Szinmérés, AE* eredményei

-Az adatok szinvaltozast fejeznek ki, ez alapjan a legkisebb mértékii szinelvaltozast
a korrigalt 4 °C homérsékletli mintdk produkaltak. Egy alkalommal volt csupén az érték 1.5
felett, amely mar szemmel is észrevehetd valtozast jelent, a valtozonal atlagosan 20-30%al
nagyobb mértékii a valtozas, mig a 7 °C hdmérsékletii esetében szignifikdnsan a szinromlas
mértéke.
5.3pH mérés eredmények

A 27. abra a pH eredményeket tartalmazza.
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27. Abra: pH értékek dsszehasonlitisa

A 4°C hémérsékleten vizsgalt filék esetében kevésbé volt kiugro a pH valtozasa, mint
valtoz6 hémérséklet esetében, itt tobb alkalommal volt 6 f616tt a pH, mint alatta. 7°C-on a

pH a valtozé hdmérsékletli csoporthoz hasonldéan véltozott,

5.4 Fdzési veszteség eredmények

A f0zési veszteség vizsgalatokndl sok esetben ardnyokkal dolgoztunk. Volt példa
olyan csomag csirkemellfilére, ahol nem talaltunk egy 200 gramm tomeg filét sem. A
modszereken nem valtoztattunk a 0. napnal mérési/adatfeldolgozasi hiba miatt az értékek

egyformak ezért azt nem vessziik figyelembe. A 28.4bran lathatoak az eredményeink
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28. Abra: Fézési veszteségek dsszehasonlitdsa

Viltoz6 homérsékleten ugyanigy a 14. és 16. napnal fordul ez eld. A 4°C hdmérsékleten
tarolt mintdk magasabb f6zési veszteség értékeket vettek fel, mint a 7°C hémérsékletii
csoport néhany kiugré értéket leszamitva. Ennek pont az ellenkezdje lenne vérhato.

Aaslyng és tarsai szerint (2002) a f6zési veszteség fligg a f6zési hdmérséklettdl a hus
anyagi min0ségétdl, vizmegtartd képességétdl és a pH értékétdl egyarant viszont nem
egyenesen ardnyosan. A fenti adatok alapjan a tarolasi hdmérséklet és az altalunk hasznalt
fozési veszteség vizsgalat nem fiigg egymastdl vagy nem olyan mértékben, hogy az ki

tudnank mutatni.

5.5 Vizkotoképesség eredmények
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29. Abra: Vizkotképesség eredmények Gsszehasonlitdsa

A 29. édbra a vizkotOképesség eredményeket tartalmazza. A_vizkotdképesség
eredményeket 6sszehasonlitva sok kiugro adat és magas szorasértékek lathatoak. A 4 °C on
tartott csirkemellfiléken az elsd 6 tarolasi nap alatt szignifikdnsan nagyobb értékek jelennek
meg a 7°C ¢és a valtozé homérsékletli mintdkhoz képest. Valami oknal fogva ezek a mintak
sok levet eresztettek és ez csupan a 11. napnal fordul meg, de csak a 7°C hémérséklettel
viszonyitva. A mar elvesztett vizet nem tudjuk ezzel a mddszerrel meghatarozni, lehetséges
pont a sok szabad viztartalom miatt tudtak tobbet ereszteni az alacsonyabb hémérsékleten
tarolt mintdink. Ez a 11. nap utdn megfordul, a kotott viz tdvozik és a vart tendencia,

magasabb homérsékletli tarolas-nagyobb vizvesztés rajzolodik ki.
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5.6 Szarazanyagtartalom eredmények

A szarazanyagtartalom vizsgalatok eredményei a 30. abran lathatoak.
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30. Abra: Szdrazanyagtartalom ésszehasonlitisa

Tendenciozus valtozasokat nem lehet latni, néhany kiugroan alacsony és magas érték
eléfordult a valtozd homérsékletlii mintaknal, széras nagyon nagy. Valdszinlileg a
vizkotéképesség méréshez hasonldan ez a fajta mérési modszer nem illeszkedik a
hémeérsékletingadozashoz. Ha megnézziik példaul a 16. tarolasi napot, dsszehasonlitjuk az
eredményeket a 21.abran talalhato értékekkel a 4°C homérsékletli mintaink sokkal kisebb
1éveszteség értékeket vettek fel, mint a 7 °C és a valtozo, szarazanyag tartalomban pedig
10% kiilonbség sincsen az adatok kozott.
5.7 Allomanymérés eredmények

Az allomanymérés P/2N méréfejjel torténd vizsgalata soran sok szignifikansan eltérd
eredményt kaptunk, amely jol szemrevételezhetd a 30., 31. dbran. Tobb kiugré érték is van
a valtozd ¢és a 4°C homérsékletnél egyarant. Latszik a 3., 11., 14. és 16. napon tortént
vizsgalatok sordn egy csokkend tendencia a valtakozd hoémérsékleti mintdknal az
allandohoz képest, de inkabb a masik modszernél, a Warner -Bratzler (HDP/BS mér6fej)
modszernél latszik ez jobban. A has puhabb konnyebben atvaghato, atszirhatdo a mérések
folyaman. A 7°C hdémérsékleten tartott mintdk sok értelmezhetetleniil magas értékeket
vettek fel, a tarolasi kisérlet végére pedig a 4°C homérsékletnél jobban és a valtozo

hémérséklethez képest pedig kevésbé valtozott a puhasaguk.
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31. Abra: Allomdanymérés penetrdciés dtlagerd ésszehasonlitisa PI2N (tiihegy)
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32. Abra: Allomdnymérés penetrdciés atlagmunka sszehasonlitasa P/2N mérdfejjel

Az allomanymérés Warner -Bratzler modszerrel torténé vizsgalatai soran az atlagerd
értekekbdl jobban latszik a kialakuld tendencia ugyanazon taroldsi napokon, a 28. dbran miszerint
kisebb erd sziikséges a csirkemellfilé atvagasdhoz a valtozé hdmérsékletli mintak esetében, mint a
4°C hoémérsekletiieknél. A 7°C homérsékletli mintdk az el6z6 allomanymérési modszerhez
hasonléan furcsa modon kevésbé puhulnak a taroldsi napok soran, hozzatéve a korabban a
modszereknél feltiintetett 20. abran is lathato kiugro értéket egy csontdarab okozta. Tobb esetben

is talaltunk csontdarabot a csirkemellfilé altalunk vizsgalt részén.
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33. Abra: Allomdanymérés vagasi atlagerd dsszehasonlitdsa Warner Bratzler mérdfejjel
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34. Abra: Allomdnymérés vagdsi atlagmunka Gsszehasonlitdsa HDP/BS mérdfejjel
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6.ERTEKELES

Léveszteség: Az eredmények alapjan a 4°C hémérsékletii mintdink esetében volt a
legkisebb veszteség. A csirkemellfilék tomege nem minden esetben volt annyi, mint a
csomagolason lehet érdemes lenne Osszehasonlitani a csomagolés nélkiil, csomagoléassal a
tomegiiket és igy folytatni ezt a kisérletet. A 7°C hdmérsékletii minta kevesebb vizet vesztett,
mint a valtozo. Ez elég furcsa és 0ijabb vizsgalatokkal érdemes lenne kideriteni az okat.

Szinmérésnél nagyobb szinkiilonbségek alakultak ki a csirkemellfilé kiilso feliiletén.
Az eredményeket viszont torzithatja, a nulladik napon vizsgélt csirkemell, amely a
szinkiilonbség alapjat képezi, kevésbé volt vildgos, mint a masik vizsgalt csoportban. Erre
korrigélt adatokat alkalmaztunk (Lalland6_atlag*=51,15, Lvaltoz6 atlag*= 57,51).

Allan ¢és tarsai (1997) kutatasai alapjdn megallapitott sotét és vildgos arnyalati
csirkemellfiléket. Ezek kiilonb6zé modon valtoznak a tarolds soran melyben a sotét hus
(6,08<pH<6,22) és 48,5<L.*<43,7) érzékenyebb a romlést okozo baktériumokra ugyanazon
hémérsekleten tarolva. Az altalunk vizsgalt mintdk mindegyike a vildgos kategoriaba
sorolando, ez fajta fiiggd is lehet.

Ugyancsak ezek a kategoridkat hasznélja egy masik kutatas, kiegészitve a normal csoporttal
(L* érték ~47,6). (FLETCHER ET AL., 2000). Ezek alapjan a mi vizsgalt csirkemellfiléink
sokkal vilagosabbak voltak. A 4°C hdmérsékletli kevésbé valtozott, mint a 7°C-on tarolt, a
valtoz6 homérsékletli pedig a 2 kozott helyezkedett el az adatok szerint.

A pH eredmények kiugrobbak voltak valtozd hdémérsékleten, hamarabb
megkezdddtek, illetve nagyobb mértékben fokozodtak a romlas folyamatai. A hushibat
jelentd 5.6-os értéket egy alkalommal sem mértiink. a 7°C hdmérsékleti minta legtobbszor
a 4°C és a valtozo kozott vett fel értékeket, a varakozasainknak megfelelden.

A f8zési veszteség vizsgalat soran a vizsgalt irodalmakkal ellentétben a 4°C os minta
értékei voltak a legnagyobbak, érdemes lenne a vizsgédlat modszerein finomitani. Siitéssel
nagyobb kontrollcsoporttal vizsgalddni.

A szarazanyagtartalom vizsgalat a valtozo hdmérsékletli mintaknal volt meglepd, sok
esetben itt mértiik a legnagyobb adatokat. A 1éveszteség vizsgalatokkal parhuzamba allitva
a mintak itt veszitették a legtobb nedvességet mégis kis eltérések vannak féleg a 7 °C
mintdkhoz képest is. Lehetséges szdmit a minta elhelyezkedése is mivel a csirkemellfilék
késobbi alloméanyvizsgdlata miatt a filék alsé részét vagtuk le és azt tettik a

szaritoszekrénybe.
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A vizkotoképesség vizsgalatok nem a vart eredményeket mutatjdk. A moédszer
nagyon kicsi mintdkkal dolgozik, nagy a szdras a vizsgalatot 4ltaldban a szdrazanyagmintak
levételezése utan végeztiikk. Addigra a minta hdmérséklete mar bizonyara magasabb volt,
mint tarolas soran.

Az allomanymérés 2 moddszerébol a Warner -Bratzler modszer az, amely jobban
husmintdinkban sok esetben csontmaradvany volt, eré és munkasziikségletiik indokolatlanul
magas.

A fenti adatok alapjan a 4 °C hémérsékleten tarolt csirkemell kisebb mértékben
valtozott anyagi mindségében, a vizsgalt paraméterekben, mint a valtozé hdmérsékleten
tarolt vagy az allando 7 °C homérsékleten. A vizsgalatok egy része nem hozott nagyobb
eltérést, illetve a mérési hibak, modszerek is okozhattdk ezeket. Nem ugyanazokat a
csirkemellfiléket, csupan ugyanolyan mindséglieket vizsgaltuk, lehetett eltérés anyagi
mindségben, az eléforduld csontdarabok is ezt tamasztjak ala. Ugy gondolom a tarolasi
hémeérséklet fontos része a haztartasbeli és az ipari logisztikanak egyarant. A mérésekkel
részben sikeriilt bizonyitani sok kiilonbség eléfordul 2 csirkemellfilé kozott, ezek a
kiilonbségek pedig jobban elmélyiilhetnek, ha a tarolasi hdmérsékletet nem megfelelden

valasztjuk meg.
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7.0SSZEFOGLALAS

Jelen kisérleti munkamhoz szerettem volna olyan terméket valasztani, mely széles
korben elérhetd és fogyasztott, igy esett a valasztasom a csirkemellfilére. Méghozza azt
miként befolyasolja a hdmérséklet ingadozéasa a csomagolt csirkemell anyagi mindségét és
érzékszervi tulajdonsdgait. Milyen emberi és technoldgiai tényezok alakitjak ki a
hémérséklet ingadozasokat. Miért éppen a csirkemell? A baromfitermékek koziil a
csirkehus, azon beliil is a csirkemell (29,9%) a legnépszeriibb, kacsahust (0,7%) és a
pulykahtst (2,2%) alig vasarolnak (Keller, 2020.).

Az allati eredetli élelmiszerek, s ezek koziil is a hiisok kémiai Gsszetételiiknél,
mikrobiologiai allapotuknal fogva nagyon labilisak, konnyen romlanak, és ennek
kovetkeztében eltarthatosdguk viszonylag rovid, jelentds tdpanyagforras veszteségek 1épnek
fel, ami komoly gazdasagi kdovetkezményekkel is jar. Ezzel egyidejiileg nem elhanyagolhato
az a tény sem, hogy patogén mikroorganizmusok hordozoi is lehetnek, aminek viszont
egeészsegligyl kovetkezményei is lehetnek. (Castillo, 2014)

Hozzavetdlegesen évente 65 kilo élelmiszerhulladék keletkezik hazdnkban. Ebbdl
25kg megel6zheto lehetne. (Kasza 2022).

Szakdolgozatomban célul tiiztem ki, hogy modellezek egy a logisztikai rendszerben
¢s otthoni koriilmények kozott is lehetséges homérsékletingadozast, és a 4 és 7°C-on, illetve
a4 és 7°C kozotti valtozo hdmérsékleten tarolt csirkemellfilé mindségét vizsgalom legalabb
vizsgalatat terveztem:

e milyen mértékii a léveszteség kibontas utan és feldarabolas soran
e hogyan valtozik a hus szine

e hogyan valtozik a pH-ja

e {0z€s soran mennyire valtozik a tomeg

e valtozik e a szdrazanyagtartalma

valtozik e az dllomanya

A szupermarketbdl vasarolt termék nem mindig keriil egybdl a serpenydbe vagy a sajat
htitonkbe. EI6bb vasarlunk még mast is, besz¢lgetiink az eladdval, elmegyiink a masik boltba
vagy egyszerlien ottfelejtjiikk a tdskdban miutan hazaérkeztiink. A hiitélanc megszakad a
termék felmelegszik és visszafordithatatlan folyamatok indulhatnak be, az adott
homérseklettél és az anyagi mindségtdl fiiggden is. Mivel a megfelel6 homérséklet

biztositdsa mind szallitds, mind raktdrozas soran elengedhetetlen, fontos ismerniink a

50



homérsékletvaltozas kovetkeztében bekovetkezo (érzékszervi, fizikokémiai,
mikrobioldgiai) véltozasokat. gy meg lehetne elézni a fogyaszthatosagi id6 lejarata elStt
bekovetkezd romlds okat vagy okait.

Fontos ismerniink a hémérsékletvaltozas kovetkeztében bekovetkezd (érzékszervi,
fizikokémiai, mikrobiologiai) véltozasokat. [gy meg lehetne elézni a fogyaszthatosagi idé
lejarata el6tt bekovetkez6é romlas okat vagy okait.

A vizsgalatok soran 3 mérési sorozatot hajtottunk végre.4 és 7°C -os allando, illetve 48
oranként valtozé 4 és 7 °C homérsékleti Valdor ,,A” mindségii friss permetezéses hiitésii
csirkemellfiléket vizsgaltunk 1000 grammos kiszerelésben.

Vizsgaltuk mennyi 1€ marad a csomagoldsban kibontas utan, mértiik a csirkemellfilék
szinvéltozasait, a pH-t, a hdémérsékletet. Vagtunk beldle darabokat szarazanyag,
vizkotdképesség meghatarozasara és allomanymérésre TPA modszerrel.

A vizsgalt csirkemellfilék kiilonb6z6 anyagi mindségliek voltak, akadtak erésebb vords
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 hOmérsékleten bekovetkezett valtozdsok a
csirkemellfilékben valtozé hémérsékletii tarolasban jelentkeztek szignifikdnsan. A 4°C
hémérsékletii mintak legtobb esetben ellenallobbak voltak a romlasra, kevésbé valtozott a
sziniik, allaguk, a pH. A kisérleti munka aldtdmasztja a fontos taroldsi hdmérséklet az

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