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1. A doktori értekezés bemutatasa

A sous-vide Kkezelés alkalmazdsa egyre elterjedtebb és egyrablink
rutinszetien torténik. A témahoz kapcsolédé tudomanyos imdalis
megallapitja, hogy jeles élelmiszerbiztonsagi kockazattal kell szamolni a
kiméletesen &kezelt termékek éhllitasakor és forgalmazasakor. Az
Ujdonsagként a kiskereskedelemben is megjelent -\adas hbkezelt hus
termékek megitélése ezért ellentmondasos. A saleskezelés dnmagaban is
legaldbb harom elein(vakuum, lékezelés, ités) kombinalt tartésito eljaras,
tehat j0 példa a Leistner-i gatelmélet alkalmazis# nagy hidrosztatikus
nyomas lehet egy tovabbi gat ebben a technoléglzasp hogy ezek a kedvelt
erzekszervi tulajdonsagu termékek ezye ezeket a mifségi paramétereket

kisebb élelmiszerbiztonsagi kockazatot jelentsenek.

A doktori kutatasom soran ennek a két kiméleteardadpak, a sous-vide
(vAkuumtasakban végzett LT-LT tipusidkkzelés) és a nem termikus HHP
technolégia kombinalt, de térben éshdn elkulonitett alkalmazasa kerllt a

kézéppontba.

Hogyan hat ez a két Iépéses technolOgia az alapkéghavalasztott sertéskaraj
tulajdonsagaira? Az egyszeres kezelésekhez vigzarigllépnek-e Uj hatasok?
Az egyszeres kiméletesiokezelés (60 °C /60 perc) és az egyszeres
nyomaskezelés (300 és 600 MPa, 5 perc) melletteezzekezeléseket mindkét
kezelési sorrendben, kombinacidban is alkalmaztam.

Kutatasom soran vizsgaltam a fizikai-kémiai parareket (pH,
tbmegveszteség, szarazanyag %, szin, allomanyartdizképesség, TBA,
zsirsavosszetétel) a mikrobiologiai paramétere&etap, anaerob és fakultativ
anaerob 6sszcsiraszam,monocytogeneshallenge teszt (indul6 csiraszam: 5,3
logN/g)) a fehérjék szerkezetének valtozasait (DSBS-PAGE), elektronikus
orr segitségével vizsgaltam az illékony komponens&kozasat, mig a NIR

spektrumok elemzése komplex dsszehasonlitastetetivé. Az ajanlasoknak



megfeleb 2 °C-os és azon joval tullép8 °C-on végzett 21 napos tarolasi

kisérlet soran a mintak stabilitaséat vizsgaltam.

Mérési eredményeim alapjan megallapithatom, hogliezelési modszerek
kombinalasaval a sertéskaraj mintak a 21 napos o8°Garolas alatt is
mikrobioldgiailag megfelélek maradtak, még akkor is, ha az alkalmazott
nyomaskezelés szintie csak 300 MPa volt. Ezzel beamaz alkalmazott
kezelési szintek, (az egyszereskérelés vagy nyomaskezelés) énmagukban
tortérd alkalmazasa nem eredményezett mikrobiolégiailabilsterméket a 21
napos 8 °C-os tarolas soran. A 300 MPa-on nyomatikernta a kis (2°C)
tarolasi ldmérséklet mellett is a romlashatart meghalad6 sxara értékeket

mutatott mindharom mikroba csoportnal.

A ,nyomaskezelést kovétkimeéletes Bkezelés” sorrend kombinalt kezelés
élelmiszerbiztonsagi szempontbdl stabilabb termé&etdményez, mint az
azonos kezelések forditott sorrendben td@rtélkalmazasa. Ebben az esetben a
mintdkban a nagyobb tarolasbrhérséklet (21 nap 8 °C-on) mellett is a
kimutathat6sagi szint alatt maradtLasteria monocytogeneszama (ez kb. 5
nagysagrndnyi csiraszam csokkenést jelent), migeaofih aerob, a mezofil
anaerob valamint a fakultativ anaerob mikrobak se&njelenisen, mintegy
két nagysagrenddel kisebb értékeket mutatott dtéatdsorrennd kezelésekkel

0sszehasonlitva.

A sous-vide Bkezelést koveét nyomaskezelés kiméletesebb technolégianak
bizonyult, mint az azonos kezelések forditott sutleen tortéé alkalmazasa. A
fehérjék denaturaciéjanak foka, a szin tregse és a tomegveszteseg kisebb
mértékben valtoztak, mint a forditott sorréndkezelések esetében.
Kisérleteimmel igazoltam, a kezelési sorrend shlgms hatdsat ezen

tulajdonsagokra.

Az elektronikus orr és a kozeli infravords spektkampia (NIR) alkalmas a
kombinalt kezeléssel tartdsitott sertéskaraj meiiibbztetésére a komplex



jelvalaszuk alapjan. Az elektronikus orr a nyomaskések szintjei k6zott, mig
a NIR technika a kezelési sorrend alapjan mutatatagyobb kilonbségeket. A
mért tulajdonsagok tdbbvaltozés statisztikai kiéetése soran sikerilt a

kezelések éisségi sorrendjét meghataroznom.



2. Uj tudomanyos eredmények

1. Bebizonyitottam, hogy a kezelési mdbdszerek kombsélal
(nyomaskezelés: 300 vagy 600 MPa, 5 perc, sZobaliséklet; kiméletes
hokezelés: 60 °C-0s 60 perc) a sertéskarajgculus Longissimus thoracis
és lumboruma 21 napos 8°C-os tarolas alatt is mikrobioldggimegfeled
maradt, még akkor is, ha az alkalmazott nyomask&ezstintje csak 300
MPa volt. Ezzel szemben az alkalmazott kezelésintalzi 5Gnmagukban
tortérd alkalmazasa nem eredményezett mikrobiolGgiailabilsterméket a

21 napos 8 °C-os tarolas soran.

2. lgazoltam, hogy a nyomaskezelést (300 vagy 600 MBa,perc,
szobalimérseéklet) koveét kiméletes Bkezelés (60 °C-os 60 perc)
sertéskaraj rfusculus Longissimus thoracis és Ilumbgrumsetében
élelmiszerbiztonsagi szempontbdl stabilabb terméketiményez, mint az
azonos kezelések forditott sorrendben td@rtémkalmazasa, mivel a
nyomaskezelt mintakdkezelése utan nagyobb taroldsierseéklet (21 nap
8 °C-on) mellett is a kimutathatésagi szint alatbradt a Listeria
monocytogeneszama, és a mezofil aerob, a mezofil anaerob walaan
fakultativ anaerob mikrobadk szama is kisebb, mirtbkezelést koveéien

nyomaskezelt mintak esetében.

3. Kisérleteimmel igazoltam, hogy a kombinalt kimé&tete lbkezelt (60°C-os
60 perc) és nyomaskezelt (300 vagy 600 MPa, 5 pahabimérséklet)
sertéskaraj riusculus Longissimus thoracis és lumboruesetében az
alkalmazott nyomas eérteknek szignifikdns hatdsa van mintak
tomegveszteségére, voros-zold szinezetére (CIEL&p aarga-kék

szinezetére (CIELab b*) és a fehérjék denaturaeadjanéertekére.



4. Kisérleteimmel igazoltam, hogy a kombinalt kimé&dete lbkezelt (60 °C-os
60 perc) és nyomaskezelt (300 vagy 600 MPa, 5 pahalimeérséklet)
sertéskaraj rusculus Longissimus thoracis és lumbdruesetében a
kezelési sorrendnek szignifikdns hatdsa van a hitiitnegvesztesegére,

s

meértékére.

5. Igazoltam, hogy a kiméleteséhkezelést (60 °C-os 60 perc) kobet
nyomaskezelés (300 vagy 600 MPa, 5 perc, sZphafséklet) sertéskaraj
(musculus Longissimus thoracis és lumboruesetében kiméletesebb
technolégia, mint az azonos kezelések forditottresmiben tortéh
alkalmazasa, mivel a kiméletesefikbzelt mintdk nyomaskezelése utan
egyes midségi tulajdonsagok (fehérje allapot, szin-tartamegveszteséq)

kisebb mértékben valtoztak, mint a nyomaskezeltakihbkezelése utan.

6. Bebizonyitottam, hogy a kémiai érzéksbr (elektronikus orr) és a kozeli
infravoros spektroszkopia (NIR) alkalmas a komtikézeléssel tartositott
(nyomaskezelés: 300 vagy 600 MPa, 5 perc, sZobaiséklet; kiméletes
hokezelés: 60 °C-os 60 perc) sertéskanajigculus Longissimus thoracis és
lumborun) megkulonboztetésére a komplex jelvalaszuk alapjaa
elektronikus orr a nyomaskezelések szintjei kozadfly a NIR technika a

kezelési sorrend alapjan mutatott ki nagyobb kiségleket.



3. Kdvetkeztetések és javaslatok

A kombinaciéban alkalmazott kimélete8kkzelés és nyomaskezelés esetében
tobb mért tulajdonsag sem mutatott tovabbi degiataaltozast az egyszeres
kezelésekhez viszonyitva. Ennek jelenttsége eldsorban a ékezeléshez, a
jelleget kialakitd sous-vide kezeléshez hasonliraa. Ha fontos midségi
paraméterek jelets mértékben nem valtoznak a technologia-sorbaekettbtt
HHP kezelés hatasara, és az élelmiszerbiztonsag sssiil, Ugy ennek a
kombinalt dualis kezelésnek megalapozott lehet szrd@ata. A 300 MPa
nyomaseértéknél fentiek megvalosultak, a 600 MPanagszint néhany esetben
tovabbi mirdségvaltozast okozott a mintdkban (szin, tomegvesgieTBA,
allomany). Az a kezelés kombinacio (HHP600+ SV) lgikea 8 °C-0s 21 napos
tarolasi periodus alatt a legstabilabb mikrobicdd@illapotot eredményezte, volt

a legeételjesebb hatassal a mintak egyébdnéyi jellemaire is.

A két hobmérsékleten elvégzett taroldsi préba alapjan megralhaté az a
kérdés, hogy a sous-vide termékek tarolasa ésubiezelés soran asmérseklet
tullépés milyen mértékben noveli az élelmiszerngémi kockazatot illetve
milyen egyéb miségvaltozasok jelentkeznek. Az emelt (8 °C) tariolas
homérsékleten is stabil kombinalt kezélémintak igazoljak a kutatasban

alkalmazott kezelés kombinacio hatékonysagat.
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