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1. A KUTATAS ELOZMENYEL CELKITUZES

Barmely élelmiszer, igy a fermentalt félszaraz aruk eldallitasanak feltételei
a kovetkezok:
» Kifogastalan alapanyagbol — a korszer(i minéségbiztositasi elvek betartasaval
eldallitott — mikrobioldgiailag és toxikoldgiailag aggalymentes,

Egyenletes magas mindségli organoleptikus sajatsagokkal rendelkez6, minél

\%

hosszabb mindség meg6rzési idejii termékek, gazdasdgos mddon térténd gyar-
tasa.
Fenti célok eléréséhez és biztositasdhoz nem elegendé a hagyomanyos tapasztalati
alapon nyugvo termelés folytatasa.
A korszerli elvek (mint kémiai gyartdsiranyitas, husosztalyozdsi rendszerek,
Leistner-féle akadalyelv), illetve a prediktiv mikrobioldgia, a HACCP és m4s mi-
noségbiztositasi rendszerek alkalmazasa elengedhetetlen, hogy lehetéleg minél
teljesebb informacié alljon az el6allité rendelkezésére. Ehhez alapkutatdsi szinten
sziikséges minél teljesebb korti vizsgalatsor elvégzése — a nemzetkdzi egyiittmi-
kodés lehetdségeit kihasznalva.
Az utdbbi 20 esztenddben a hagyomanyos szarazaru gyartas is komoly fejlédésen
ment keresztiil, mind technolégiai, mind muszaki szempontbol.
A nyers fermentalt szdrazaruk hazai elterjesztésében az OHKI mellett Intézetiink a
RINGA Husipari Rt jogelddjével, a Gyér-Sopron megyei AHV-val alapvetd fel-

adatokat vallalt.



Elézetes vizsgalataink:
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Szarazéru érlelési kisérletek a mosoni szarazkolbasz esetében.

Nitrites sokeverék alkalmazasanak lehetdségei kiilonbdzd adalékanyagok
(cisztein-cisztin, aszkorbat, Fe*" tartalmt komplexek hatasa a rudak atpiroso-
dasara).

A bélkaliber hatédsa a szarazaruk érlelési folyamataira €s érzékszervi paraméte-
reire.

A s6 €s vizvandorlas alakuldsdnak nyomon kovetése a rad mag és kéreg része
kozott az érlelési folyamat soran.

A mosoni szarazkolbaszon elvégeztiik a kémiai-, beltartalmi mutatok érlelés
alatti valtozasainak vizsgalatat.

Nyomon kovettiik a savszam, jédszam peroxidszam érlelés alatt valtozasait.
Elvégeztiik az elsd félszdrazaru gyartasi kisérleteket hagyomdényos technolo-
giai (klimaberendezés nélkiil) alkalmazaséaval.

Félszarazaru gyartasi kisérleteket végeztiink import (SAGA I, SAGA II) star-
terkulturak felhasznalasaval.

20 féle kisérleti terméket allitottunk eld hazai starterkultarék felhasznéalasaval.
20 féle termék kémiai, mikrobioldgiai, érzékszervi paramétereinek, valamint a
késztermék aminosav Osszetételének vizsgalatat hajtottuk végre.

Az Intézet munkatérsai altal hazai szarazarukbol izoldlt starterkulturak alkal-
mazasi lehetdségeit vizsgaltuk.

Starterkultira koncentratumokat allitottunk el6 és ezek alkalmazasi lehetdsé-
geit vizsgaltuk ndvényi és allati takarmany alapanyagok, valamint husipari

termékek gyartdsa esetében.
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Az értekezés célkitiizései:

A korszer( élelmiszer eléallitds szempontjait figyelembe véve a nyers, fermentalt

félszarazaruk gyartasanak fejlesztése:

» A gyors elohlités hatdsanak vizsgalata a sertés féltesetek mikrobiologiai 4lla-

potara.

A bontés-csontozds hatdsa a husalapanyagok mikrobioldgiai allapotara.

Y

» A starterkulttra és az alkalmazott cukorforras mennyiségének €s mindségének

megvélasztasa.

Y

A kiilénboz6 stlykategéridba tartozd sertésekbdl szarmazd husalapanyag és

fehéraru hatdsanak vizsgalata a termékek érzékszervi tulajdonsagaira.

> Kiilonbozo keverékkultirdkkal végzett tizemi kisérlet eredményeinek értéke-

leése.
» A félszérazaruk aromaprofiljanak felvételére iranyuld vizsgélatok.
A félszarazaruk gyartasi tapasztalatainak felhasznalasaval a hagyomanyos médon

eldallitott szdrazaruk valamint pacolt sonkaféleségek, érlelési ideje is cs6kkenthe-

tové valhat, tovabba 1ij termékek kifejlesztéséhez nyujthat segitséget.



2. ANYAG ES MODSZER

2. 1. A vizsgalatok helyszine és ideje

A kisérleteket és  vizsgélatokat a PATE Mosonmagyarovari
Mezbgazdasagtudomanyi Kar Elelmiszertechnolégia és Mikrobiologia Tanszékén
(jogutdédja:  NYME  Mosonmagyarovari Mezégazdaségtudoményi Kar
Elelmiszertudomanyi Intézet) végeztikk. Az lizemi gyartasi kisérleteket a Gyor-
Sopron megyei AHV gy6ri gyaraban (jogutédja Ringa Rt). végeztiik.

Kisérleti objektumként az ,,Alpesi” fantazianevii nyers fermentalt kolbaszt
vettlik alapul. A termék gyartmanylapjanak megfeleld alap- és segédanyagok fel-
hasznaldsaval dolgoztunk. A laboratériumi modellkisérletekben 6 kg-os tételeket
(10 rud) allitottunk elé. Az lizemi gyartasi kisérletekhez a 1. tdbldzat szerint 100
kg készterméket hasznaltunk kezelésenként. A mintavételezéseket kovetden az
lzemi €s hatosagi mindség-ellendrzés utan kifogastalan végtermékek forgalma-
zasra kertiltek.

1. tabldzat
Anyagosszetétel 100 kg késztermékhez (Alpesi nyers fermentalt kolbasz)

E/I_tzgnevezés Mennyiségﬁg
Sertés szinhus 50,0
Sertés aprohus 60,0
Ipari szalonna S. VII. 20,0
Husalapanyag 6sszesen: 130,0
Fehérbors 0,40
Fokhagymapor 0,03
Koriander 0,06
Sz6lécukor 0,65
Nitrites sékeverék 3,30
Starterkultdra 1 doboz
Toltdsuly: 134,44




A Kkisérleti gyartdsokat az tizem altal alkalmazott modon az el6irdsoknak

megfelelden végezték (1. dbra).
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1. abra. Az OHKI klimaberendezésben uralkod6 hémérséklet és a relativ paratar-
talom, valamint a fiist61és id6tartama az érlelési id6 fliggvényében.

2. 2. Kémiai vizsgalatok

A kémiai vizsgélatoknal is a husipari gyakorlatban &ltalanosan hasznalt
modszereket alkalmaztuk. A viztartalom vizsgilatat az MSZ 5874/4-80 szerint
(a 2 parhuzamos mintét vegytiszta kvarchomokkal elkeverve 105+1 °C-on sulyal-
landoséagig szaritva) végeztikk. A viztartalmat tdmegszazalékban fejeztiik ki. A
sotartalom meghatdrozasat az MSZ 5874/7-75 el6irasai alapjan hajtottuk végre.
(A klorid ionok K,CrOj indikator jelenlétében AgNOs-mal térténéd titralasaval.)

A zsirtartalom meghatdrozasanal az acidobutirometrids eljarast alkalmaz-
tuk (MSZ 5874/2-85).



A fehérjetartalmat az MSZ 5874/8-78 szerint szamitassal hataroztuk meg.
A tapkozegek és a félszarazaruk pH-értéket Radelkisz OP-211/1 tipusy, ill.
HANNA tipusu digitalis pH-mérével, kombindlt tivegelektréda segitségével —
homogenizalt mintakbdl 2 parhuzamossal — kozvetleniil mértiik.

A tapkozegek vizaktivitdsat kristalyfolyositasi modszerrel hatdroztuk meg.

2. 3. Mikrobiolégiai vizsgalatok

A vizsgalatokhoz csak bakteriologiai célra alkalmas tapkozegeket és a reagenseket
alkalmaztunk. Az eredmények Gsszehasonlithatdsaga érdekében kizardlag egyértel-
mien deklaralt taptalajkomponenseket és analitikai tisztasagl vegyszereket vagy por-
taptalajokat hasznaltunk. A portéptalajokat a gyartd utasitasai szerint készitettiik el.
Ehhez megfeleld tisztasagli ioncserélt vizet hasznaltunk, amely a mikroorganizmusok
fejlodését befolyasold komponenseket nem tartalmazott.

A mezofil, aerob, fakultativ anaerob mikroorganizmusok szamat (tovéabbi-
akban 0sszcsiraszam) az alabbi mddszer szerint hatdroztuk meg. A vizsgalathoz a
mintabol decimalis higitdsi sort készitettiink, és annak tagjaibol 1-1 ml mennyisé-
geket Petri-csészébe pipettaztunk, majd kb. 18 ml 45 °C-os nem szelektiv Plate-
Count agart 6ntottiink ra, és rotaldo mozgatassal egyenletesen elkevertiik (lemezdn-
tés). A megdermedt lemezeket lefelé forditva 72 éran 4t 30°C-on inkubaltuk aerob
koriilmények kozott. Csak azokat a lemezeket vettiik figyelembe, amelyen 20-300
kozotti volt a telepek szdma. Az Osszcsiraszamot az értékelhetd lemezek

telepszamanak sulyozott atlagaként szamoltuk a kovetkez6 képlet alapjan:
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¢ telepszam sulyozott kozépértéke
Zc¢ a szamitasba bevont valamennyi lemez telepeinek dsszege (legalacsonyabb
és az azt kovetd kiértékelhetd higitasi fokok)
n; alegalacsonyabb kiértékelhetd higitasi fokhoz tartozo lemezek szama
ny a kovetkezd kiértékelhetd higitasi fokhoz tartozd lemezek szama
d alegkisebb kiértékelt higitasi szint higitasi faktora

Végiil az eredményt a minta 1 grammjdra vonatkoztatva, normal alakban adtuk
meg.

A Staphylococcusok szamanak meghatarozasakor a mintabdl decimalis hi-
gitasi sort készitettiink, és annak tagjaibol 0,1-0,1 ml mennyiségeket tojdssarga-
emulziot tartalmazoé szelektiv Baird-Parker-agar felszinén egyenletesen eloszlat-
tunk (feliileti szélesztés). A Baird-Parker agar szulfamethazint, 5 % litium-
kloridot és kdlium-telluritot tartalmaz a kiséré mikrofléra visszaszoritaséra, glicint
€s piruvatot a Staphylococcusok novekedésének szelektiv serkentésére. A lemeze-
ket 37 °C-on 24-48 6ran at aerob koriilmények kozott tenyésztettiik. Az inkubdci-
0s 1do eltelte utan a Staphylococcus nemzetségre jellemzd, domboru, a tellurit-
redukcié miatt fekete, fehér szegély(l telepeket megszamlaltuk. A szamlalasnal
csak azokat a lemezeket vettiik figyelembe, amelyeken a telepszam 1-150 kozott
volt. A Staphylococcus-szamot a fent leirt sulyozott atlag szémitasaval adtuk meg.

Koliform baktériumok alatt értjiikk az Enterobacteriaceae csalad azon
nemzetségeit, amelyek a laktézt 24-48 6ra alatt 30 °C-on sav- és gaztermelés mel-
lett bontjék. Szamuk meghatarozasédhoz a vizsgdlandé mintabél VRBL-Agarral a
fentebb leirt médszer szerint lemezontést végeztiink. A VRBL-Agar kristalyibo-
lyat ¢és epesavas sokat tartalmaz a kiséré mikrofléra visszaszoritasara. A lemeze-
ket 24 6ran 4t 30 °C-on inkubaltuk anaerob kériilmények kozott, majd a fejlodot -

tipikus - piros telepeket megszamoltuk. Csak azokat a lemezeket vettiik figyelem-



be, amelyen a telepek szama 10-200 k6zotti. Az eredményt stlyozott atlag forma-
jaban szamitottuk.

A laktéz-bontd baktériumok szaméanak meghatérozasat lemezontéses elja-
rassal végeztiik differencidlé China-blue Lactose Agaron. A lemezen a 24-48 oras
30 °C-on torténd inkubalast kovetden kifejlodstt kek - laktoz-bontast mutatod -
telepeket megszamoltuk. A laktdézt nem bonto telepek szintelenek. A szamlalasba
csak azokat a lemezeket vontuk be, amelyeken a telepszam 10-200 koz6tt volt. A
csiraszdmot sulyozott atlagként szamitottuk a fenti képlet alapjan.

A laktdz-bontd Streptococcusok szamat szintén lemezdntéses telepszamla-
lasos médszerrel hatdroztuk meg M17 Agaron. Ez az agar a pufferkapacitds ndve-
lésére natrium-P-glicerofoszfatot tartalmaz, ami segiti a Streptococcusok szaporo-
dasat.

A Lactobacillus nemzetség izolalasara elektiv MRS Agart hasznaltunk,
ami poliszorbat-, acetdt-, magnézium- ¢s mangan-tartalmanal fogva segiti a
Lactobacillusok szaporodasat. E nemzetség szdmat is lemezontéses moddszerrel
hataroztuk meg. Mind az M17, mind pedig az MRS Agar esetében azokat a leme-
zeket vontuk be az értékelésbe, amelyeken a telepszam 10-300 kozott volt. A vég-

s6 eredményt stulyozott atlag szamitasaval adtuk meg.

2. 4. Erzékszervi vizsgalatok

Az érzékszervi biralatokat tanszéki €s izemi szakemberek végezték. A va-
gasérett késztermék érzékszervi birdlatanal a szin, illat, aroma, konzisztencia €s iz
komplex értékelését végeztik el Mihajlova és mtsai (1988), valamint Roca ¢€s
Incze (1989) szerint, mivel ezen termékekre nem 4ll rendelkezésre szabvéanyos

érzékszervi biralati eldiras.



A kiilonbozd kezelést kapott mintakat kodoltuk, majd ezt kovette az 5 £6-
bol allo bizottsadg egymastdl fliggetlen birdlata 1-t61 5-ig terjedd pontszammal.

Az érzékszervi birdlatok eredményeit varianciaanalizissel értékeltiik.

2. 5. Aromatérkép (aromaprofil) felvétele

A szalami bels6é 2 cm-es magjébél 20 g-ot 50 ml vizzel homogenizéltunk
Euro-turrax homogenizatorral 27000 fordulat/perc fordulattal. Az igy nyert pépet
vizgézdesztillaltuk, 50 ml parlatot gy(ijtottiink. A parlatban 1évé komponenseket
szilard fazist extrakcids (SPE) modszerrel dusitottuk. 20 ml desztillatumot extra-
haltunk LiChrolut RP-18 200 mg toltet segitségével. A tdltet feliiletén megkotott
anyagokat 3 ml acetonnal elualtuk. Ebb6l az oldatbol injektéltunk 1 pl-t GC-MS
késziilékbe (Finnigan MAT GCQ system).

Meérési kortilmények:
Injektor 250 °C splitless 1 perc
Vivégaz: Hélium 40 cm/sec
Kolonna DB-5 MS 30 m* 0,25 mm 0,25 p
HOmérsékletprogram: 40 °C 1 perc 10 °C/perc 300 °C-ig 300 °C 5 perc
MS paraméterek: Ionforras 175 °C
Full Scan 50-400 AMU
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3. EREDMENYEK

3. 1. A gyors el6hiités hatdsanak vizsgalata a sertés féltestek mikrobiologiai
allapotara

A husalapanyagok mikrobaszam csokkentése lehetéségének vizsgalatat, a
sertés vagast kovetden a féltestek mikrobiolégiai‘minésitésével kezdtem. Megha-
tdroztam egy modositott tamponos leddrzsélésnél a mintavételi hibat bords €s
fejtett sertésteliiletek esetén (korrekcids szorzofaktorok rendre: 3,29 és 2,72). Ki-
jeloltem a sertéstéltesteken az dtlagos mikrobds szennyezettséget mutatod testtdja-
kat. Kétszempontos varianciaanalizissel értékelve az eredményeket bizonyitottam,
hogy a két és fél ords —15 °C-os gyors el6hiités tigy bérds, mint fejtett félsertések
esetében szignifikdns mikrobaszam csokkenést eredményez, ami 96 6ras +2 °C-os

htitvetarolas soran is megdérizheto.

3. 2. A bontas-csontozas hatdsa a husalapanyagok mikrobiolégiai allapotara

Fazisvizsgalatokkal bizonyitottam, hogy a bontds, csontozas kritikus pont
az Osszes élosejtszdm novekedés €s koliform mikrobaszam szempontjabdl. A ma-
sik kritikus pont a masodlagos feldolgozasra a kiilonb6z6 husrészek mas lizembe
torténd széllitdsa, ami mintegy 1-1,5 nagysagrenddel novelheti az &sszes €lésejt-,
ill. kéliform szamot. Amennyiben a bontas-csontozas utan a félszarazaru gyartas-
hoz a husrészeket kozvetleniil szétmérik és a kutterezéshez azonnal befagyasztjak
ez a mikroba sejtszamelkedés nem kdvetkezhet be. Kiilondsen a nyesedékhuisok
(kis hokapacitas, nagy feliilet) emelik a félszarazaru alapanyag mikrobaszamat.

Osszességében a bontds, csontozéas higiéniai viszonyainak javitasaval és a husré-
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szek széllitasanak kikiiszobolésével a félszdrazaru alapanyagok grammonkénti

mikrobaszama 10%/g nagysagrendrél 10%/g nagysagrendre csokkentheto.

3. 3. A starterkultiira és az alkalmazott cukorforras mennyiségének és miné-

ségének megvalasztisa

Laboratdériumi elékisérletekben Vizsgéltam kiilonboz6 starterkulturdk a
Lactobacillus plantarum Li-es, egy eddig a vildgviszonylatban nem alkalmazott
Leuconostoc mesenteroides spp. cremoris szaharézfermentald torzsének M1 és e
két komponensbdl allo keverékkulturdnak a félszarazaruk ferementéciojara gya-
korolt hatdsat gliikkdz, szahardz és laktdz cukorforrdsok alkalmazasa esetén. A
mikrobiolégiai €s érzékszervi mindsitések alapjan 9 kombindcié keriilt tizemi
probagyartasra.

Az lizemi kisérletek eredményeként megallapithaté volt, hogy a legbizton-
sagosabb gyartas a Lactobacillus L1 torzzsel és a gyari kontrollban alkalmazott
gliik6z mennyiséghez képest 29%-kal csikkentett szahardz adagolassal valdsitha-
t0 meg. A legkivéalobb érzékszervi minésitést a keverékkultira szaharéz cukorfor-
rassal kombinaltan biztositotta. A rangsorban a masodik a keverékkultira glikéz-
kombinaci6val késziilt félszarazaru lett. A varianciaanalizis soran a fenti harom
kombinéci6 egymastol nem kiilonbozott szignifikdnsan az érzékszervi mindsités

vonatkozéséban.
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3. 4. A kiilonb6zd silykategériaba tartozd sertésekbdl szidrmazé hisalap-
anyagok és fehéraru hatasanak vizsgalata a termékek érzékszervi tu-

lajdonsagaira

A kiilonb6z6 sulykategéridba tartozd sertésekbdl szdrmazd husalapanyag-
nak és fehérarunak a termékek érzékszervi tulajdonsdgaira gyakorolt hatasardl
megallapithato, hogy a nehéz (140 kg €lésulyt meghalado) sertések alkalmasak
kivald minoéségli félszarazaruk eléallitdsara. A termék reoldgiai tulajdonsagait
véagasi és ragasi ellenallasat, valamint szin, iz és illatanyagainak kialakuldséat az

alapanyagok mindsége dontéen befolyéasolja.

3. 5. Kiilonbozé keverékkultirakkal végzett iizemi kisérlet eredményeinek

értékelése

Vizsgalatainkkal arra kerestiik a valaszt, hogy azonos alapanyag-dsszetétel
€s azonos gyartasi korlilmények kozott a kiilonboz6 starterkultiira kombinaciok
milyen hatdssal vannak a félkész, illetve késztermékek mikrobiologiai allapotara,
érzékszervi tulajdonsagaira.

A Ringa Rt. gy0ri gyardban késziilt kisérleti mintdk, valamint a kontroll
termék analizisét elvégezve az aldbbi megallapitasokat tehetjiik:

A mikrobiolégiai vizsgalatok alapjan a starterkulttrat tartalmaz6é minték a
gyartas 2. napjéara a termék mikrobioldgiai stabilitasat biztositva uralomra jutot-
tak. Anyagcsere aktivitasuk (elsGsorban tejsavtermelés) alapjan biztositottdk a
sziikséges mértékili atpirosodashoz és a megfelelé mértékl vizleadashoz sziikséges
feltételeket. A kontroll termék paraméterei a kritikus idészakban nem a kivana-

tosnak megfelelé mdédon alakultak.



A termek érzékszervi birdlatat elvégezve az alkalmazott starterkultira
kombinacidk koziil a II. szdmu minta mutatkozott legjobbnak az allomany, az iz,
az aroma sajatsagokat tekintve. A IIl. és IV. szamu minta jo mindségi jegyeket
mutat6 kategoridba volt sorolhat6. A kontroll termék egyéb érzékszervi paraméte-
reit tekintve jo min6séglinek mutatkozott, azonban az "iires" savanyu izhatds miatt
szorult a még elfogadhat6 kategoriaba, az utolsé helyre.

A kisérleti mintdk atpirosoddsanak vizsgalatat elvégezve a gyartasi id6
fiiggvényében megallapitottuk, hogy a gyartés idépontjaban (0 nap) volt a mintak
metszéslapja valamennyi termék esetében fénytelen, sziirkés szinti besziirédést
mutatott. A masodik napon vett mintdk metszéslapjat tekintve megallapithato,
hogy a III. szam1 minta tetszetés élénkpiros, egyenletes atpirosodast mutatott. Az
[. szamu kontroll minta esetében a burkolat mentén kb. 5-6 mm-es kérben sziirke
gylirt mutatkozott. A 7. gyértési napon elvégzett vizsgélatok alapjan minden ki-
sérleti termék egyenletes atpirosodast mutatott, ami a 14. és 21. napon is megfele-

16nek mutatkozott.

3. 6. A félszdarazaruk aromaprofiljanak felvételére iranyulé vizsgalatok

A kisérleti termékek teljes keresztmetszetébdl szdrmazé minték az aroma-
komponenseket nagyobb mennyiségben tartalmaztak, mint a belsé 30 mm-es mag.

A kiilénb6z6 komponenseknek megfeleld csticsok 8sszehasonlitdsabol ki-
tint, hogy mind a teljes keresztmetszet, mind a belsé 30 mm-es mag mindharom
minta esetében szembet{ind hasonlatossdgok mutatkoznak.

Az aromatérképek alapjan valészintisithets, hogy dénté mértékben a hus
alapanyag Osszetétele és specifikus endogén enzimkészlete a meghatdrozé a

f€lszarazaruk aromaprofiljanak kialakitésaban.
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Az aroma komponensek konkrét azonositasat — a rendkiviil sokféle stan-

dard vegytilet koltségigénye miatt — nem allt mdédunkban elvégezni.

>

Y

4. UJ KUTATASI EREDMENYEK

A nyers fermentalt félszarazaruk alapanyagaul szolgalo sertés féltestek
gyors elOhiitésével a feliileti Gsszes aerob €lésejtszam 1, esetenként 2
nagysagrenddel csokkenthetd.

A sertés féltestek bontdsaval, csontozasaval és tizemrészek kozotti szallita-
sdval kapcsolatos vizsgélatok szerint a friss alapanyag €s a lehetd legki-
sebb mértékili beavatkozas garantalja a mikrobioldgiai biztonsagot.

Az alkalmazott husalapanyagok koziil a nehéz sertés htisabdl és fehéraru-
jabol késziilt termékek biztositjak egyértelmiien a félszérazaruk legelényo-
sebb érzékszervi és aroma sajétségait.

A vizsgalt starterkultura és cukoradalék kombinaciok elsésorban a termé-
kek mikrobioldgiai stabilitasat biztositjak. Az éaltalanosan hasznalt gliikoz
adalék mellett a szachar6z adalék hozzaadésa is kivaléo minéségli termék
eldallitasat teszi lehetové.

Az altalunk vizsgalt starterkultira kombindcidk elsésorban a mikrobiolo-
giai stabilitas biztositdsaban jatszanak meghatarozd szerepet €s masodsor-

ban feleldsek az iz-aromakomponensek kialakitdsaért.
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5. JAVASLATOK

Az alapanyagként felhasznalt sertés elsddleges feldolgozasa soran akér a
bords, akar a fejtett félsertés esetében gyors eldhiités javasolhatd, mivel ez
a féltestek feliileti mikroba szennyezettségében 2 nagysagrenddel kisebb
sszes mezofil aerob mikrobaszdmot eredményez.

A bontas, csontozds, darabolas, husosztalyozas fazisaban az optimalis ko-
riilményeket az azonos tizemen beliili feldolgozas biztositja.

Uzemi gyértési kisérletek bizonyitottdk, hogy optimalis érzékszervi tulaj-
donsagokat a nehéz sertések husabol, illetve fehérarujabol szarmazo alap-
anyagok felhasznalasaval késziilt termékek hordoznak ezért javasolt ezek
alkalmazasa.

A megfelel6 mikrobiolégiai allapoti nyersanyagok felhasznaldsa esetén
10° sejt/g alapanyagmassza starterkultura felhasznaldsaval kivald mindsé-
gli késztermék allithaté elé.

A 0,5%-ban adagolt gliikéz, vagy szahardéz a magyar izlésnek megfeleld
savanyodast okoz.

A félszarazaruk egyedi sajatsagainak megéllapitisa érdekében Intézetiink-
ben kidolgozas alatt all6 aromaprofil analizist végeztiink a végtermékeken.
Az adatok elemzése alapjan eldzetesen megallapithatd, hogy az aromasa-
Jatsagok kialakulasaban a husalapanyagok meghatérozé jelentéségtiek.

A vizsgalatokat, az aromaprofilt kialakité vegyiiletek konkrét azonositésa-
nak irdnyaban folytatjuk. Tovabba a modszer tovabbfejlesztésével az aro-
ma-kialakulds folyamatét is nyomon kivanjuk kévetni a gyartas kiilénbdz6

fazisaiban.
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