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BEVEZETES

A natrium-nitrit talan az egyik legfontosabb husigalalékanyag, amelyet mar tébb mint 200
éve hasznalnak. Ennek torténetét pontosan nem jigmaraloszirileg a hads tartésitasara
hasznalt konyhasd szennyezett volt salétrommalufkahitrat). Az ezzel készitett hus szép
rozsasziti maradt, és jellegzetesiiizett. A salétromnak ezt a hatasat az 1800-as @&vekb
ismerték fel, és kezdték el hasznositani. Poledsi91-ben medgfigyelte, hogy a nitréat
baktériumok tevékenysegének kovetkeztében nitratékul, Lehman pedig 1899-ben
megallapitotta, hogy a pacolt hus jellegzetes s¥saszinét nem a nitrat, hanem a nitrit adja.
Haldene 1901-ben felismerte, hogy a rézsaszin aaiitrogén-oxidnak a huspigmentekkel
valé reakci6ja eredményeként jon létre. Ezek aefldfzések vezettek a nitrit kozvetlen
alkalmazasahoz, méktve a bizonytalan bakteriologiai nitrat-nitrit &kblast. Miutan a nitrit
onmagaban méreg, ezért haszndlata csak konyhasdgdbtt formaban, azaz nitrites
sokeverékként engedélyezett. igy elkerifhattiladagolas veszélye. A sokeverék natrium-
nitrit-tartalma altaladban 0,5%.

A nitrit tobbfunkcids adalékanyag. Bakteriosztatkeés sporosztatikus hatasu, gatolja a
mikrobak, el§sorban a kolbaszmérgezést ok@dstridium botulinummikroba szaporodasat
€és a spordi kihajtaséat, vagyis élelmiszer-biztonsEgmpontbdl jeleds szerepe van.
Ezenkivil a huskészitmények jellegzetes rézsasziméts alakitja ki. Antioxidans hatasu,
gatolja az avasodast, megmlaz un. felmelegitett iz (WOF) kialakulasat. Kedy hatassal
van az érzékszervi jellerbkre, el$sorban az izre, a jelSlegzetes pacolt iz kialalblés
jatszik nagy szerepet. Ezen kedve&telmiszer-biztonsagi és -néiségi tulajdonsagai mellett,
nagyobb koncentraciéban, hatranyos, egészséglugiidegs hatasa is van, mivel nem
megfeleb technoldgiai és konyhatechnikai viszonyok hatasaranitritbsl nitrézamin
keletkezhet.

Mindezek figyelembe vételével a felhasznalasatosa@n szabalyozzak.

Mivel a nitrittel kapcsolatban a tudomanyos és gykhi érdekbdés azéta is toretlen, és
mivel ma is gyakran olvashatunk-hallhatunk a fogy@sat elbizonytalanitd, szakmailag meg
nem alapozott érveléseket, ezért tartottam igetofmak egy olyan kisérletsorozat elvégzését
és kiértékelését, amely ackezelt és nem dkezelt huskészitményekben egyarant
megvizsgalja a kilénbéznatrium-nitrit-tartalom hatasat a késztermék kénmskrobiologiai

allapotara és érzékszervi jellebine.



CELKIT UZES

A disszertaciomcélja a huskészitményekhez hozzaadott kul6dbdutritmennyiségek

hatdsdnak  vizsgalata az  élelmiszer-biztonsdg €s néséy  szempontjainak

figyelembevételével.

Ennek megvaldsitasat tobb 1épésben végeztem el.

1.

El6szor a natrium-nitrit felhasznaldsaval kapcsolatesdeleteket ismertettem, és

értelmeztem mind a hagyomanyos, mind pedig a liiaikek esetében.

Elékisérletek soran megvizsgaltam a hdsiparban hasznalt ka#nanyagok hataséat a

nitrit és nitrat kialakulasara. Ezen belul:

- Megmértem a hudsiparban felhasznalhaté alapanydgasok), fiszerek €s novényi
anyagok natrium-nitrit- és -nitrat-tartalmat.

— Szarazarumodellt gyartottam natrium-nitrit nélktigy nitrattartalmda névénypor és
nitratbontd mikroba felhasznalasaval, valamint niegpaltam a szarazaruk hazai
gyartasahoz nélkuldzhetetlen flstdlés hatasarié @is nitrattartalomra.

— Meghataroztam a nitrites soOkeverék nitrittartalnk@naaltozasat a tarolasi dd
fluggvényében.

- Felmérést végeztem a hazai gyartasu kulohbdzskészitmények maradék natrium-
nitrit- és -nitrat-tartalmarol.

A célkitizésemnek megfel&n afékisérletben kialonb6& mennyisé natrium-nitrit

felhasznalasaval (0, 50, 100 és 150 mg/kKiekelt terméket (vOrdsarut, azaz parizsit) €s

nem lbkezelt terméket (szarazarut, azaz kolbaszt) gyanmt a hazai huasipari

gyakorlatnak megfeléen. A parizsit 90 napig taroltam 4 és 12 °C-on, mkplbaszt 43

napig csomagolatlanul, vdkuumcsomagolasban é§géeds csomagolasban. A tarolas

soran mértem az alabbi jelletiket:

- Kémiai jellemzk: pH, viztartalom, nitrittartalom, nitrattartalosszpigmenttartalom,
nitrozopigment-tartalom, atpirosodas meértéke, adaso

— Mikrobiologiai jellemzk: 6sszes csira szama

- Szinjellemdk: vildgossagi fok, pirosszin intenzitdsa, szinataty valamint
szinstabilitas vizsgalata megvilagitas mellett

- Allomanyjellemsk: keménység, ragasienergia-szikséglet, rugalmassag

— Erzékszervi jellemdk: szin, illat, iz, allomany és dsszbenyomas

Ezen jellemdk mérésén tul mesterséges oltasos kisérleket \argeztarizsiknal

Enterococcus faecaliés kolbaszokndlisteria monocytogenanikrobakkal.



4. Reakciokinetikai modellt allitottam fel a kilénkitellemzok tarolas alatti valtozasaira.

5. Szamitasokat végeztem a huskészitményekben aanindképsddés valdszitiségére.

EREDMENYEK

A natrium-nitritet joggal tarthatjuk a huskészitrgék legfontosabb adalékanyaganak. Egyes

irodalmak szerint a natrium-nitrit elengedheteti@nhiskészitmények gyartasanal, annak

élelmiszer-biztonsagi (mikrobagatld) és -t88gi (szinkialakitd, antioxidans és érzékszervi)

hatdsanak koszontéenn. Kelb gyartasi fegyelem hianyaban azonban aggalyos az

egészségugyi hatasa, miutarbsen toxikus, és fennall a nitr6zamin-kéges lehdisége.

Ezen hatasok vizsgalata volt a célom a disszer&#k#szitése soran. Azéelés tkisérleteim

soran az alabbi kovetkeztetéseket vontam le éslgtoiat tettem.

1. Rendeletek értelmezése
A natrium-nitrit és -nitrat felhasznalasara vonaikojelenleg érvényben l8\szabalyozas
nehezen értelmezitettal komplikalt. Célszdr lenne egységes &itas kialakitasa — a
nehezen azonosithatd nemzeti termékek nélkil - kébportra osztva a
haskészitményeket,6kezelt és nem dkezelt. A hozzaadhaté mennyiséget nem kellene
szabalyozni, mert az ugysem ebemheth. A késztermék maradék nitritszintjének
hatérértéke 50 mg/kg natrium-nitrit, amelybe a ititeés nitrattartalom egydttesen
beleszamit, de natrium-nitritben kifejezve.
A bio huskészitményekhez felhasznalhato, jelentegrg/ben 166 80 mg/kg-os natrium-
nitrit-hatarértéket ceélszér lenne megtartani, hiszen a natrium-nitrit helystésére
jelenleg nincs hasonl6 hatékonysagu méas anyagelggys.

2. Husipari alapanyagok nitrit €s -nitrattartalma

- A husiparban felhasznalt husokisterek és zoldségek is tartalmaznak nitratot. Aokus
nitrattartalma az allatok tartdsa soran hasznk#rteanyok és viz hatdséara alakul ki. A
marhahusok nitrattartalma nagyobb, mint a sertéd@isragy a baromfihusoke. A
haskészitmények gyartasahoz felhaszrigltéreknek is van nitrattartalmuk. Ezek kozul is
kiemelkedik a fiszerpaprika, ami akar 15 mg/kg mennyiséggel is negheti a
késztermék natrium-nitrat-tartalmat. Hasonl6éan nagynitrattartalma az egyre tdbb
termékben ételizegként hasznalt tiszerkeverékeknek. Ezek szerepe a dominansabb,
fiszeresebb iz biztositasa. A husipari termékfegastmn nagy szerepet kap a kiloérib6z
zOldségek felhasznédlasa. Ezek szerepe az egésztfgékozas, ezen belll is a
rostbevitel ndvelése. E kedvehatasukon kivil azonban novelik a termék nitrédatarat



(példaul 15% metéhagymat tartalmaz6 huskészitmény 150 mg/kg-mal Indweg a
késztermek natrium-nitrat-tartalmat)

A nitrat egy része a gyartastechnoldgia soran é@akhok jelenlétében) atalakulhat
nitritté. Emiatt a késztermékben tEvnaradék hatarértékek meghaladhatjak dirtel
ertéket, annak ellenére, hogy a gyartas soran wieak &bb nitritet a termékhez. Szintén
problémat jelent, hogy nitrat is kimutathatdé a késmnékben, pedig a gyartas soran nem
adtak hozz nitratot. Ez sulyos problémét szullettésag és az ipar szakemberei koz6tt.
Nagy nitrattartalmu zoéldségporbdl nitratbonté bakt@okkal nitrit keletkezhet, ami
lehethséget teremt az adalékanyag-mentes huskészitmémygisorban szarazaruk
gyartasara. Kisérleteim soraistaphylococcus carnosuagratbonté hatasat vizsgaltam. A
modellkisérlet elvégzése soran kapott kolbasz glemgnirbsédi, halvanyabb és kevésbeée
jellegzetes it volt. Ez azzal magyarazhatd, hogy az érlelés alath keletkezik annyi
nitrit, ami képes lenne a megféledzin- és izkialakitast elvégezni. Tovabbi hatrdmogy

a nagy nitrattartalma zoldségporok — mint amilyekiserleteimben is szerepelt — olyan
z6ldségeket tartalmaznak, amelyek allergének.

A fustolés hatasara a szarazaruk feliletén nitégzidik, ami a termék belseje felé
diffundal. Ennek egy része pedig atalakul nitrittagyis nitrit vagy nitrat felhasznalasa
nélkdl is kimutathato a szarazarukban a nitrit égrat is.

A kereskedelmi forgalomban lévnitrites sOkeverék tarolas alatti nitrittartalmamm
valtozik szamotteben, azaz a feltlintetett szorasértéken belil maadnban értékét
befolydsolja a leveagy relativ nedvességtartalma. A nagyobb paratartadédma
sOkeverékben Iévnitrit nedvességet vesz fel, igy a relativ natriitnt-tartalma kisebb
lesz.

Méréseim soran megallapitottam, hogy a hazai hagkésnyek maradék natrium-nitrit-

és -nitrat-tartalma az @&kt hatarérték alatt van.

3. Hozzaadott nitrit mennyiségének hatasa a huskdsmények jellemazire

A fokisérleteim soran dkezelt és nem dkezelt huaskészitményekhez kulonboz

mennyiségben adtam natrium-nitritet, majd vizsgalta kialonb6# élelmiszer-biztonsagi

(mikrobiologiai) és -mifiségi (kémiai, szin, allomany, érzékszervi) jelléket a tarolas

soran. A parizsikat 90 napig taroltam 4 és 12 °Croig a kolbaszokat 43 napig taroltam

csomagolatlanul, vAkuumban és §gédzban (C@N,=30:70).

3.1. A vordsaruk hozzaadott nitrittartalmanak valtoztatasaval ablail kovetkeztetéseket

vontam le:

A gyartasi folyamat alatt a masszaba bekevertrium-nitrit mennyisége jelefisen

lecsokken — azonnal elkezd bomlani —, és eékazelés hatasara tovabb cstkken. Minél



tobb nitritet tartalmaz a termék, értelemsizer annal nagyobb a mennyiségeskdzelés
utén. A tarolas 50. napjaig csokken a mennyiséggd bredll egy allando értékre. Ennek a
ténynek fontos szerepe van a kortesztek végzésemait, nem mindegy, hogy melyik
idépontban torténik a nitrittartalom mérése, hiszemhanég az instabil tartomanyba esik,
akkor az eredmények nem méhetissze. A natrium-nitridd a gyartas soranatrium-
nitrat képaddik, a késztermékben mar nem alakul at a nitritatth. Minél nagyobb a
hozzaadott natrium-nitrit kezdeti mennyisége, anriébb nitrat keletkezik. A
késztermékben a nitrattartalom az 50. napig csdkkea)d — hasonléan a nitrithez — a
rendszer stabill4 valik, beall egy hatarérték.

Az Osszpigmenttartalonmérése soran megallapitottam, hogy a nitrit mesgagg nem
befolyasolja az 6sszpigment mennyiségét, mar 5&gnugtrium-nitrit is adja ugyanazt az
eredményt mint a 150 mg/kg. Ugyanez elmondhatétr@zupigment-tartalomra is. Az
0dsszpigment- €s a nitrozopigment-tartalom a tar@kas napjaig valamelyest csokken,
majd egy allando értékre all be, igy atpirosodas mértéka tarolas alatt allando. A
nitritet nem tartalmazo parizsi is tartalmaz niopmgmentet, ennek oka, hogy a hus sajat
nitrittartalmabdl képes kevés nitrozopigment kidtiasara.

Az avasodas/izsgalatanal megallapitottam, hogy a nitrit @te$zefien nem volt hatassal
az oxigénzaro iibélbe toltott parizsik avasodaséra.

A megfeleb paszérozé hokezelés esetén a hozzaadott nitrit mennyisége maigssal a
haskészitménymikrobioldgiai allapotara A mesterséges oltadsos kisérlet soran a
parizsimasszaba beoltott LOKE/g csiraszam(Enterococcus faecaligz alkalmazott
legkisebb kezelés mellett (o = 53,5 perc) mar elpusztult.

A szinjellemdk vizsgalatanak eredményeként megallapitottam, hagyilagossag, a
pirosszin intenzitasa és a szinarnyalat tekintetébaitritet nem tartalmazo parizsi a
leghalvanyabb, legkevésbé piros és a legfakdbbititartalom novelésével sotétedik,
pirosodik és distdik a minta szine. A 100 és 150 mg/kg natriumtrartalma parizsik
esetében nincs kulénbség. A szinjelléknza tarolas folyaman alig valtoznak. Az
eredmények alapjan 50 mg/kg natrium-nitrit mar etetj a megfelad szin kialakitasara.

A nitritet tartalmazo parizsikdllomanymérése soran megallapitottam, hogy a nitritet
tartalmazé mintak keményebbek és rugalmasabbakakyoltnint a nitritmentes. A
nitrittartalom, a tarolasidmérséklet és itinem befolyasolta az allomanyt.

A nitritet nem tartalmazo périzsikrzékszerleg — el$sorban a szirke szin miatt —
kifogasolhatdak. A tdbbi biralt jelleiben (illat, iz, allomany, 6sszbenyomas) is
alulmaradt a nitritet tartalmazé parizsikkal szembA nitrit mennyiségének nodvelése

viszont nem okozott jeleds javulast a jellemtikben. A tarolasi édmérséklet emelése nem



befolyasolta a jellentket. Ez azt jelenti, hogy mar 100 mg/kg hozzaadattium-nitrit
elegend a parizsi érzékszervi tulajdonsagainak kialakhaga Az érzékszervi jellenbk
a tarolas drehaladtaval fokozatosan csokkentek, tehat minészabb ideig taroljuk a
terméket, annal rosszabbak lesznek az érzékszatajdansagai. Ez 6feg az iz
romladsaban jelefis, miutdn ez a legfontosabb érzékszervi jeliemMegallapitottam,
hogy az iz romlasa a lipidoxidacio nélkil is beklezik. Ennek oka a kilonbéz
bomlasi (el§sorban fehérje) folyamatok beindulasa. A éségromlas a 90 napos tarolasi
id6 1/3-anal mar jeleds meértéki, a kezdeti értékek felére csokken. Ezt figyelembe
kellene vennilk a kereskedelmi lancok tagjainakk ak minél hosszabb eltarthatosagi
idejii termékek dlallitdsat szorgalmazzak. A tarolasbnmérséklet emelkedése tovabb
rontja a midseget.
Az érzékszervi biralatok szubjektiv eredményei kiaegban vannak a irezerrel mért
objektiv eredményekkel.

3.2. A szérazaruk hozzéadott nitrittartalmanak véltoztatasaval ablail kovetkeztetéseket

vontam le:

— A pasztaban és a késztermékben a maraddkum-nitrit %-0s aranya fluggetlen a
hozzaadott mennyiséit A pasztaban a hozzaadott nitrit 35—-38%-a, mkgsztermékben
a 70%-a elbomlott. A késztermékben mért natriumtridrtalom a tarolas 15. napjara
jelentbs mértékben lecsokkent (1-4 mg/kg), és a tarolgeigéezen az értéken marad,
fuggetlentl a kezdeti nitrittartalomtél és a csoolagi modtol. A pasztdhoz kevert
nitritbél szinte azonnathitrat keletkezett, minél tdbb a nitrit, annal tébb aatiis. Ennek
mennyisége az érlelés alatt tovabfittnA tarolas alatt azonban mértéke a 29. napig
allandd volt, majd ezutadn elkezdett csokkenni (@itnindr a 19. napra szinte teljesen
lebomlik). A nitritmentes kolbasz nitrattartalmaliva legkisebb, a kezdeti 15 mg/kg
ertékil 10-re csbkken. Amennyiben nem adtunk nitritetyartgs soran a szarazaruhoz, a
késztermékben és a tarolas alatt is a nitrat jetdh 50 és 100 mg/kg natrium-nitrit
hozzdadasa a pasztahoz a késztermék kezdeti animbittaban nem eredményezett
kilonbséget. A tarolas soran a maradék nitrat meégg eléri a nitritmentes kolbasz
ertékét, azaz 10 mg/kg-ot. Ezzel szemben a 150 gnbbzzaadott natrium-nitritet
tartalmazo kolbasz kezdeti nitrattartalma a kéesserolt az 50 vagy 100 mg/kg natrium-
nitritet tartalmazé mintaénak, és a tarolas végénmasadék értéke is a kétszerese (28
mg/kg). A csomagolasi mod nem befolyasolta a mitrétiast.

- A nitritmentes kolbaspsszpigmenttartalmeolt a legkisebb, ami érthigthiszen ebben a
termékben a legkevesebb a nitrozopigment. A 10058 mg/kg hozzaadott nétrium-

nitritet tartalmazo kolbaszok @sszpigmenttartalm&mn kulonbozétt egymastol.



Szérazaruknal 100 mg/kg natrium-nitrit szilkségesoah hogy telitse a hemet. Az
atpirosodasmeértékea szarazarukndl figgott a hozzaadott nitrit merdgésl, amint az
varhato volt.

A csomagolatlanul tarolt kolbaszok a tarolas alattasodtak Ennek mértéke a
nitrittartalomtol figg, a legavasabb a nitritmentesig a legkevésbé a legnagyobb
nitrittartalma  kolbasz volt. A nitrittartalma csogalt kolbaszok a tarolas 19. napjaig
avasodtak, majd allandé értékre, ugyanannyira enmtritmentesé, alltak be.

A hozzaadott nitrit mennyisége nem befolyasolja zarazaruk 6sszcsiraszaamak
alakuldsat. Ez arra vezetBetissza, hogy a nitritre és a vizaktivitas csoklseéné
erzéekenyebb mikrobak inaktivalodnak, az ellenaladblszaporodni tudnak, és ez a két
folyamat kiegyenliti egymast. A csomagolatlan €s@magolt termék dsszescsiraszama a
tarolds soran novekvtendenciat mutat, majd miutan a 36. napon elérs¢éaeionarius
szakaszt, bedllt egy allandd értékre, ami azzknedzhet, hogy mar a szaporodas és a
pusztulas egyensulyban van. A kolbaszpasztabesterségesen beoltottisteria
monocytogenea nitrittartalmu kolbaszoknal a tarolas végeéreynégig a nitritmentesnél
csak két nagysagrendet csokkent. Vagyis a megf@kdimiszer-biztonsag eléréséhez
szlUkséges a nitrit.

A kolbaszokszinjellemd kozul a szemmel lathatd szinben az 1. napon feeviblt a
kilénbség. A nitritmentes és az 50 mg/kg hozzaddttrium-nitritet tartalmazo
kolbaszok inkabb szirkék voltak, mig a 100 és 1%@kgnatrium-nitritet tartalmazok
szép pirosak. Minél tobb nitritet tartalmazott albész, annal pirosabb s#involt,
értelemszdren a nagyobb mértékatpirosodas eredményeképp. A 100 és 150 mg/kg
hozzaadott natrium-nitrit-tartalom azonban mar rmdwezott kiildnbséget a szinben, azaz a
szinkialakitashoz elegefich 100 mg/kg. Csomagolatlanul a kolbaszok szinkidége a
tarolds veégeig megmaradt, de csomagolt allapotbegy&nlitidott. A kolbaszok
pirosszin-intenzitAsa mesterséges megvilagitas t alkedokkent, fuggetlenil a
nitrittartalomtdl és a csomagolasi modtél. Ez akkstés azonban fliggott a tarolas
idétartaméatdél. Minél régebbi volt a termék, annal klsevolt a pirosszin kezdeti
intenzitasa, €s annal gyorsabban csokkent le aadilértékre.

A nitritmentes és az 50 mg/kg natrium-nitritet aémazo6 kolbaszokeményseég kozott
nem volt kilénbség. Ugyanigy nem volt kilénbségda &s 150 mg/kg natrium-nitritet
tartalmazo kolbaszok kozott, ezek azonban kemémjebbitak, mint az ékzéek.

A nitritmentes kolbaszok minderérzékszervi tulajdonsagbara legrosszabbnak
bizonyultak. A nitrit mennyiségének nodvelése 100/kggkoncentracidig javitotta a
jellemzoket. A szin és az allomany tekintetében ez nemjeldhis, az illat, az iz és az



0sszbenyomas birdlatanal a 100 és a 150 mg/kg daattanatrium-nitritet tartalmazo
kolbaszokban a biralok alig talaltak kulonbséget. &t jelenti, hogy a megfetel
erzekszervi tulajdonsagok kialakitasahoz mar 10@kgnhgatrium-nitrit is elegenrid a
szarazaruknal. A tarolas éethaladtaval az érzékszervi jellethz — hasonléan a
vorosarunal — kisebb pontszdmot kaptak, azaz d@seguk (6leg az illatuk és izik)
romlik. Ezek pedig a legfontosabb érzékszervi jpiék. A tarolas 29. napjan a jellesiz
a kezdeti értekuk 25%-ra csokkenek.
A csomagolasi méd igen fontos az érzékszervi tolegdgok megrzésében. A
csomagolatlan termék, a beszaradas kovetkeztélaeh weszit, azaz szarad, ezért szine
sotétebb, allomanya keményebb, ugyanakkor illaeags az 6sszbenyomasa is gyengébb
lesz. A legjobb csomagolasi mdédnak a vakuumcsoraagbizonyult, az igy tarolt
termékek nagyobb pontszamot kaptak az illatra, éaez 6sszbenyomasra. Ez azért is
fontos eredmény, mert a kereskedelmi lancok adégé&rbs csomagolast részesitik
elényben, mert szerintlik a fogyaszto ezt igényli. Bexdcsomagolasi médnak szamtalan
hatranya van — azon kivil, hogy bizonyitottan gk az érzékszervi jelleiz, ha
megseéril a csomagolas (anélkil, hogy ez észravdédmbe), oxigén kerll a termékhez,
ami ebsegiti a romlasi folyamatok beinduldséat, mind agémbeszivas, mind a mikrobas
utészennyeidés kdvetkeztében. Ezenkivil tébb helyet fogla pblcokon, tdbbe kerll a
termék csomagolasa. dhlye viszont, hogy a szeletelt termékek kodnnyebben
szétvalaszthatoak. Ugy vélem azonban a legfontosébh termékek csomagolasaban, a
mikrobioldgiai allapot megrzésén tul, az érzékszervi jellethzmedgirzése. Ezért tartom
célszetibbnek, a kisérleti eredményekkel is aldtdmasztvakaumcsomagolast.
3.3.Meghataroztam a kulonb®prellemzk reakciokinetikai jellemzéit, vagyis a reakciok
tipusait.
3.4. A rékkel® hatasu nitrozaminok csak kis pH-n és madgamérsékleten tudnak kialakulni.
A st baconben mért legnagyobb mennyiségmetil-nitrézamin képédéséhez szikséges
natrium-nitrit mennyiségének a tizenodtezerszeresgyakorlatban alkalmazott hozzaadott
natrium-nitrit-mennyiség. Amennyiben nem adunkit@ sokeveréket a huskészitményhez, a
has sajat nitrittartalma is hatvanszorosa annakeanyiségnek, améb dimetil-nitrézamin

képzdhet. Ezért a nitrozamin-kéfidés veszélye miatti nitrittartalom-csokkentés érttlen.

A kisérleteim soran kapott eredmények jol felhabmatdak a szokasos és a bio fsitédi
haskészitmények gyartasanal, a hatosagi d@itén laboratériumok munkajaban és a

kereskedelemben egyarant.



TEZISEK

Megallapitottam, hogy flistdlés hatdsara a termigiteteén nitrat keletkezik, ami a belseje
felé diffundal. Az igy kialakulo nitrat egy részenitratbonté baktériumok réven —nitritté
alakul. Ennek kovetkeztében az intenziven fistéitmekekben nitrit vagy nitrat
felhasznalasa nélkil is kimutathatoak a pac-sok.

. Vorosaruban a tarolas alatt a nitrittartalom fokogan cstkken, majd a tarolas 50. napjan
ez megdll, a rendszer stabill valik. A hataréaék00 mg/kg hozzaadott natrium-nitritet
tartalmazo vorésarunal 37 mg/kg. Ennek a tényngy nelentsége van a laboratériumi
0sszeméresek (kortesztek) soran, mert nem mindeggy a laboratorium a minta
Osszedllitdsa utan mikor végzi el a vizsgalatotardlas elején ugyanis a nitrittartalom az
instabil rendszerbe esik, igy nem hasonlithatoakéaz eredmények.

. A megfeleb gyartasi technologia — vorosaruknal é&kézelés, szarazaruknal az érlelés —
esetén a nitrit nincs hatassal a huskészitmény obiidogiai allapotara, az
O0sszescsiraszamra. Mesterséges oltasos Kkisérletei&bizonyitottam, hogy a
vorosaruknal az alkalmazott legkisebb méitéikezelés is elpusztitia az apatogén
Enterococcus faecalts Ugyanakkor szarazaruk esetén a nitrittartalnolbdszban a
tarolas alatt 4 nagysagrdndisztériaszam-csokkenés érhieel, mig a nitritet nem
tartalmaz6 kolbaszban csak 2 nagysagienehat a szarazaruk gyartasa soran a nitrit
élelmiszer-biztonsagi meggondolasok miatt sem nétkiet.

. A vor6saru és szarazaru régegi jellemsinek (szin, érzékszervi tulajdonsagok)
kialakitasahoz 100 mg/kg hozzaadott natrium-refegend.

. A huskészitmények érzékszervi jellatha tarolas alatt — gdzzar6 csomagolasban is —
folyamatosan romlanak. Halvanyul a szinik, csokéeriz- és illatintenzitasuk. Parizsi
esetében a tarolas 30. napjara a felére, mig kalkaal a negyedére csokken az
erzekszervi jellemikre adott pontszam. Ez azt jelenti, hogy a fogyasgérdekében nem
célszeti igen hosszu eltarthatdsagi iddjuskészitményeket gyartani, mert igy nemcsak a
termék érzékszervi tulajdonsaga romlik, hanem tatdhlékanyag is szilkséges a termék
gyartasahoz. (sajnélatos, hogy az aruhazlancokzeolsealisan hosszu eltarthatésagot
kovetelnek.)

. Szérazaruk tarolasara a legidedlisabb méd a vakeamagolas. Bebizonyitottam, hogy
ilyen csomagolasbatrzi meg a legjobban a termék a @8ggi jellemait.

. A kulénbod nitrittartalmu Bkezelt vorosaru és a nenékezelt szarazaru tarolas soran

bekovetke# jellemzinek valtozasara reakciokinetikai modellt allitottafel, és



meghataroztam a reakciosebességi allandokat. Egelereétében tervezni lehet a
valtozasok bekovetkezésének valozaygét és mertékét.
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Hazai témavezedje

1. EU-konform 6kohuskészitményékhonos magyar allatokbodl

2. Huskeészitmeényekih kilonboz allatfajok kimutatasara alkalmas enzim-immunrea&ci
maodszer vizsgalata

3. Hus- és baromfiipari alapanyagok zsir- €s koles#tatalmanak vizsgalata
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1. EU-konform baromfitdpok fehérje- és energiabiztsit alternativ hazai takarmany
alapanyagokbdl

2. Hazai gyumolcsok felhasznalasa huskészitményekberedmiszer-biztonsag javitasa és
az egészseges taplalkozassehitése céljabdl

3. Tobbszordsen telitetlen zsirsavakat tartalmazodioniélis huskészitmény kifejlesztése
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