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Istok Barbara
Tarolas hatasa sous-vide hokezelt csirkemell egyes mindségi paramétereire

A megfeleld taplalkozasnak alapvetd szerepe van az egészség megtartdsdban, a betegségek
megeldzésében. Napjainkban egyre inkdbb eldtérbe helyez6dnek a minél alacsonyabb
feldolgozottsag, magas beltartalmi értékekkel rendelkezd, friss jellegli, adalék — és
tartositoszermentes termékek. Uj technologiakat dolgoztak ki az élelmiszerek minéségének a
javitasara, tapanyagtartalmuk maximalis megdérzésére, az eltarthatésag ndvelésére. E
technologidk koziil a sous-vide technoldgia, melyet az iparban, éttermekben és mar az otthoni
konyhakban is elészeretettel alkalmaznak. A sous-vide technologia fejlesztése elsdsorban a
hustermékek mindségének javitasara, eltarthatosdganak novelésére és tapanyagtartalmuk
maximalis meg0lrzésére iranyult. E kiméletes tartositdsi modszer, szemben a hagyomanyos
eljarasokkal, azonban az alacsonyabb hdkezelési hdmérséklet miatt novelik a termékek
¢lelmiszerbiztonsagi kockazatat. Diplomadolgozatom soran e technologiat alkalmaztam
csirkemellfilé mintdkon. Az elmult években a baromfihus, ezen beliil leginkabb a csirke
termelése figyelemreméltdé ndvekedésen ment keresztiil. Vilagszerte a baromfihus fogyasztasa
all az elsé helyen a kiilonb6zd husfajtak koziil, mindemellett az élelmiszer eredetii
megbetegedéseket tekintve szintén a baromfihus all a vezetd helyen. A fent emlitett okok
miatt esett a valasztdsom a csirkemellfilé sous-vide hdkezelés utani taroldsi stabilitdsanak

vizsgalatara.

A sous-vide kifejezés lényege, hogy az el6készitett alapanyagot egy lezart, el6zdleg
vakuumozott, h6all6 mlianyag tasakba helyezziik, majd pontosan szabalyozott, 100 °C alatti
hémérsékleten, meghatarozott idotartamig kezeliink. Habar a technoldgia gatolja az aerob
baktériumok szaporodéasat, az anaerob baktériumok, ha nem megfelelé homérséklet-ido
kombinaciot alkalmazunk a kezelés soran, talélhetnek és elszaporodhatnak az élelmiszerben,

amelynek elfogyasztasa akar sulyos megbetegedést is okozhat.

A csirkemell filéket kozvetleniil a Ship’s Supply Kft-t6l vasaroltam meg, ennek kdszénhetden
pontosan vissza tudtam kovetni a feldolgozéas 1épéseinek id6pontjait, a vagast, bontast és a
csomagolast. A nyers, vakuumcsomagolt mintakat 0, 5 és 10 napig taroltam, a munkdm soran

ezt neveztem ,,pre sous-vide” taroldsnak. A kezelés napjan az egyesével levakuumozott



husdarabokat 68°C-on hdkezeltem 45 percen keresztiil, kozvetleniil utana jeges vizben
lehiitéttem és tovabbi 1, 2, illetve 3 hetes 3-4°C-os hiittarolasnak vetettem ald, amelyet a

késobbiekben tigynevezett ,,post sous-vide” tarolasnak hivok.

A mérési napokon a szint, allomanyt, pH-t, tarolas soran fellépd tomegveszteségét, ezen feliil

a nyers ¢s a tarolt sous-vide-alt mintdk aerob Gsszcsiraszam valtozasat kovettem nyomon.

A szinmérés eredményének kiértékelésekor a nyers mintak vildgossagi tényezd (L*) értéke
tarolas soran emelkedett, amely 0sszefliggésben all a 10.napra lecsdkkent pH értékkel. A mért
L* értékek alapjan a felhasznalt alapanyag 0. napon is PSE husmindségi hibasnak tekinthetd.
A pre sous-vide mintdk b* értékei jol tiikkrozik azt a tényt, hogy egy ipari tartasu csirkével
dolgoztam, hiszen a kiinduldsi értékek meglehetésen alacsonyak, melyek a tarolas
elérehaladtaval fokozatosan emelkedtek. A sous-vide kezelt mintdknal az L* értékeinél
csOkkend tendencia figyelhetd meg, szignifikans kiilonbség azonban nincs a tarolasi hetek
alatt. A post sous-vide mintak a* értékei a tarolas eldrehaladtaval fokozatosan emelkedtek, az
alapanyag frissességének a hatdsa, azonban csak a 3. hétre mutatkozott meg a mintak kozott.
A hokezelt mintdka b* értékei a csokkend tendencia figyelhetd meg, aszerint, hogy a nyers

minta 0, 5 vagy 10 napig volt tarolva.

A nyers mintak allomadnymérési eredményei alapjan megallapithatd, hogy a hus a tarolas elore
haladtaval puhul, azonban szignifikans kiilonbség nincs a tdrolasi napok kozott. A kezdeti
izomszerkezet hatassal volt a hokezelés utani mintakra is. A post sous-vide mintakat a pre
sous-vide tarolas fliggvényében vizsgalva, fokozatos puhulds figyelhetd meg attol fiiggden,
hogy a nyers minta 0, 5 vagy 10 napig volt tarolva. Ennek oka lehet a tarolds soran

végbemend proteolizis, melynek kovetkeztében a his szoveti szerkezete felbomlik.

A pre sous-vide taroldsi napok eldrehaladtdval ndtt a tomegveszteség, amely jelentdsen
befolyasolta a post sous-vide tarolt mintak tomegveszteség értékeit és megmutatkozik mintak
kozotti kiillonbség. A post sous-vide tarolas 0. napjanadl a mintdkndl kozel azonos
tomegveszteség jelentkezett. A legmagasabb tomegveszteséget a 0 napig tarolt nyers minta
kezelés utani 21. napjan mértem. Ez annak tudhat6 be, hogy ezek a nyers mintak nem kertiltek
tarolasa, a csepegési veszteség is minimalis volt, amely a kezelés utan jelentkezett nagyobb

mértékben, mig a 10 napig tarolt mintdknal a huslé egyrésze a nyers alapanyagbol kicsepegett.



A pre sous-vide tarolds soran a pH értékek folyamatosan csdkkentek, mellyel ardnyosan a
csepegési veszteség is nbtt. A nyers mintdk kezdeti pH-ja hatassal volt a post sous-vide
mintak pH-értékére is, a 0 és 5 napig tarolt post sous-vide mintdknal kozott nincs jelentOs

kiilonbség, a 10 napig tarolt mintak pH értékei viszont szignifikansan eltérnek.

Az aerob 0sszcsiraszam vizsgalati eredmények a nyers és a hdkezelt hisok 3 hetes tarolast
kovetden is hatarérték alatt voltak, a 21. nap végére minden minta 10 CFU/g érték alatt volt.
100%-ig biztonsagosnak azonban csak akkor allithatnank, hogy ha a vizsgalat kiterjedne a

patogén baktériumokra is.

Statisztikai eredmények kiértékelése kanonikus diszkriminancia analizis alkalmazasaval
tortént. A post sous-vide mintak jol elkiilonithetéek az alapjan, hogy a nyers mintak meddig
voltak tarolva, amely aladtdmasztja azt a tényt, hogy a nyers mintdk mindségi paraméterei a
tarolas sordn jelentdsen valtoznak és ez hatassal van a kezelt mintdk mindségi paramétereire is.
A nyers alapanyag tarolasi ideje a post sous-vide tarolas 3. hetére — leszamitva a b* értékét —
minden paraméternél szignifikans kiillonbséget mutatott. A hékezelt mintdk esetében a hetek
kozott atfedések tapasztalhatok, a mindségi paraméterek kozotti kiillonbség az 1 és 2 hétig

tarolt mintdk kozott kismértékd, szignifikans kiilonbség a 0 és 3 hétig tarolt mintdk kozott van.

A mindségi paramétereket tekintve az eredményeimbdl megallapithato, hogy az alkalmazott
sous-vide technologia a 3 hetes tarolds végére is megfeleld végterméket eredményezett,
mikrobiologiailag megfeleld minden minta. A mintak kozotti eltéréseket nagyobb mértékben
befolyasolja az, hogy a nyers mintdk tovabbi tirolasnak voltak kitéve. A viszonylag stabil
értékek annak is koszonhetéek, hogy a csirke minden bizonnyal egy allomanybol szarmazott,
illetve a szallitas, kezelés €s a tarolas soran is betartottam a szigoru eldirasokat, hiitési lanc
folytonossagat. Célszerli lenne az aldbbi méréseket megismételni egy kiskereskedelemben
megvasarolt csirkemellfilébdl, amelynél nagyobb mértékii hdmérsékletingadozds és az

alapanyagok kozotti kiilonbség is jelentkezik.



