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A talalmany targya eljaras patogén baktériumndvekedés
gatlasara htdtt, £8tt hiskészitményekben, oly mddon,
hogy f&zés eldtt egy szemcsés kapszuldzott terméket - mely
ehetd lipidbe zart ecetsavat tartalmaz a kapszulakban -

keveriink ©ssze a hiskészitménnyel.
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A talalmany targya eljaras patogén baktériumndvekedés
gatlasara hitott, fott hiskészitményekben.

A hisipar szamdra nagy problémat jelent az eldcsomagolt,
hiitétt, £0tt hentesadr( esetleges Listeria monocytogenes
fertdzése. A termék Osszetétele altalaban idedalis téaptalajt
képez a Listeridk ndvekedéséhez és a tarolasi hdmérséklet
rendszerint nem elég alacsony ahhoz, hogy jelentdsen
késleltetni tudnd raktdrozas alatt a baktériumndvekedés
sebességét.

Ismeretes, hogy a kolbasztdltelékhez adott ecetsav
korlatozhatja, ill. meggatolhatja a Listeridk (ND-TR920018)
novekedését. Ez a specidlis sav feltehetden kombindlt Gton
fejti ki hatésat, egyrészt csdkkenti a kdzeqg pH-jat, masrészt
disszocialatlan sav molekuldk formdjadban van jelen a
termékben.

Organoleptikus okok miatt altaldaban nem csékkenthetd
tdlsdgosan a termék pH-ja (a szabvanyos f&tt hentesard pH-ja
6,0 és 6,5 kozott van), fott hentesari esetén az elfogadott
minimalis "alacsony pH" 5,7. Ugyanilyen pH szinten méas
szerves sav, 1gy a tejsav vagy citromsav, nem fejt ki
novekedést gatld hatast, azonban ecetsav és citromsav
keveréke (50:50 aranyd) mar hatékonynak bizonyul.

Ezen technoldégia alkalmazasandl a f& probléma, hogy az
ecetsavat csak f&zés eldtt lehet beadagolni.

A hGshoz vagy histdltelékhez adott sav csdkkenti a pH-t,
ez viszont kadros hatassal van mind a hozamra, mind a termék
mindségére. Ismeretes, hogy az alacsony pH-ja nyersanyagbdl

készitett és f6zott hisok és histdltelékek texturdja gyenge



(rosszul szeletelhetdk, a f&tt sonka lagy és puha, a zsir
kivalik a kolbaszban), szine tlilsagosan sapadt, csepegnek a
csomagban és feldolgozasi hozamuk gyenge.

Mivel eldzetes vizsgdlataink megmutattdk, hogy ecetsav a
céljainknak legjobban megfeleld adalék, kerestiink olyan
médszert, mely lehetdvé teszi, hogy szabad ecetsav legyen
jelen a késztermékben (tehat akkor, amikor szilikség van ra),
anélkiil, hogy akar fozés eldtt, akar fdézés utan kéaros
hatdassal lenne a hids mindségére.

FOzés eldtt nincs sziikség ecetsavra, mivel a fdzési
folyamatban Ggyis minden lehetséges szennyezddés elpusztul. A
veszélyes befert&z&dés a fozést kdvetden torténik, az
adagolasi és csomagolasi miiveletek soraén.

A kobvetkezd publikdcidk irjadk le a kalcium—-algindt gélbe
zart ecetsav alkalmazasat:

a) "Listeria monocytogenes gatlasa marha-szdvetben
kalcium-alginat gélbe zart szerves savak segitségével”
Gregory S. SIRAGUSA és James S. DICKSON
Journal of Food Science 57, No. 2., 1992

b) "Listeria monocytogenes, Salmonella typhimurium és
Escherichia coli 0157:H7 gatlasa marha izomszo&vetben
kalcium-alginat gélbe zart tejsavval vagy ecetsavval"
Gregory S. SIRAGUSA és James S. DICKSON
Journal of Food Safety 13, 147-158, 1993

Az ecetsav gélbe zaradsa azt jeleni, hogy a sav
egyenletesen oszlik el a gél-matrixban é&s allandd
kapcsolatban marad a hissal. A taldlmany célja, hogy

amennyire csak lehet, meghatdrozott ideig (a his fdzése alatt



és utan) megakadalyozzuk, hogy a sav kapcsolatba keriiljén a
hissal. Ugy taldltuk, ha az ecetsavat elég magas olvadasponti
zsirral kapszulazzuk be, az a £6zés folyamdn bezarva tartja
az ecetsavat, mely uténa a £3z56tt termékben szabadul fel a
kapszulabdél. Mindenesetre, mivel a kalcium-alginat gélek
h&alldéak, nem olvadnak meg f&zés alatt, igy alkalmatlanok
arra, hogy a jelen talalmadnyban felhasznidlasra keriilhessenek.

A talalmany targya eljarads patogén baktériumndvekedés
gatlasara hdtott, f£&tt hiskészitményekben, azzal jellemezve,
hogy f&zés eldtt &sszekeverjiik a szemcsés kapszuldzott
terméket - mely ehetd lipidbe zart ecetsavat tartalmaz a
kapszuldkban - és a hiskészitményt.

Kivant esetben és citromsav keverékét is hasznalhatjuk,
ahol a citromsav mennyisége a keverék tdmegére szamitva
maximum 60 t% lehet.

A kapszuldban a sav és az ehetd lipid aranya 40:100 és
80:100 kozdtt lehet, eldnydsen 50:100 és 70:100 kdzdtt.

A termékhez adott sav mennyisége - a teljes témegre
szamitva - 0,01 - 1,0 t%, eldnydsen 0,025 - 0,5 t% és méqg
eldnydsebben 0,05 - 0,3 t%.

A kapszulak atlagos atmérdje 1 - 5000 mikron, eldnybsen
100 - 3000 mikron, legeldnydsebben 250 - 2000 mikron.

A lipid szobahdfokon szildrd és olvadaspontija a
histermék maximalis f&zési h&foka alatt van. A lipid nem
léphet reakcidéba a hastermékkel.

A lipid olvadaspontja a histermék f&zési h&fokanak
figgvénye és &altaldban nem lépi tdl a 100 C°-ot, vagyis

kolbasz és sonka készitmények esetében a lipid olvadaspontja



55 C° - 70 C° lehet, eldnydsen 60 C° - 65 C° é&s szalonna-
készitményekben 40 C° - 55 C°, eldnydsen 45 C° - 50 C°. Az
olvadaspont kivalasztédsa azt jelenti, hogy a f&zést megeldzd
lépésekben a savfelszabadulds azokra a lépésekre korlatozé-
dik, ahol a lipid kapszula mechanikai igénybevételnek van
kitéve, vagyis a kolbaszgyartas soran végbemend emulzid-
képzésre. Normdl koriilmények kozott a fézést megeldzd sav-
felszabadulas - az alkalmazott eljarastdl figgden - 0 - 10
%¥-ot tesz ki.

A lipid lehet élelmiszer mindségld hidrogénezett vagy
részlegesen hidrogénezett novényi vagy allati zsir. Ilyen
lipid a padlmaolaj, napraforgbolaj, pdrsafranyolaj,
féldimogyordolaj, gabonaolaj vagy részlegesen hidrogénezett
szdja- és gyapotmagolaj keveréke, melyek olvadaspontja 60 C°
és 63 C° kozé esik.

A savat barmely hagyomdnyos kapszulazasi eljarassal
ehetd lipidbe lehet zarni, igy permetezd szaritéassal,
permetezd hiitéssel, koacervalassal, extrudalassal, inklazids
komplexképzéssel és Osszekristalyositéassal.

Mivel az ecetsav folyadék, kapszulazas eldtt eldnydsen
szilard szubsztratra rogzitjik. Ilyen alkalmas szubsztréatok
lehetnek cukrok, natrium-acetdt, sé, szildrd szerves sd vagy
ezek barmely keveréke.

A kapszuladba zart termék barmely hagyomadnyos médszerrel
Osszekeverhetd a hasformulaciéval pl. billenSkeverdben vagy
vakuum billendkeverdben vagy - nagy hisdarabok esetében -
injektalassal. UOgy talaltuk, hogy billend keveréssel a

sav j6l eloszlik a f&tt termékben mind az emulzidé formajaban
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levd formulacidkban, mind pedig hisdarabok esetében, ha azok
maximdlis térfogata 30 cm3. Azokban a formuldcidkban, ahol a
hisdarabok térfogata nagyobb, mint 30 cm3, injektaléassal
érhetd el elfogadhatd eloszlds. Mivel a kapszulaba zart
termék oldhatatlan, szilikséges, hogy az injektort olyan tikkel
szereljiik fel, melyek atmérdje nagyobb, mint 1 mm.

A taladlmany szerinti eljaras barmely hdtott, fott
hiskészitmény eldallitadsara felhasznalhatdé, ahol a his lehet
marha-, sertés-, nyelv-, barany-, borja-, vadhiis
vagy szarnyas, mint pl. csirke-, pulyka- é&s kacsahds, vagy
hal, pl. forrd fiistdléssel késziilt filistdlt lazac. Az eljaras
kiildndsen alkalmas sertéshisbél, marhahisbdl, szarnyasbél
vagy vadhisbél készitett pacolt vagy marinirozott termékek
eldallitasara.

A talalmany szerinti eljaras gatolja vagy megakadalyozza
Listeria monocytogenes, valamint egyéb, esetleg patogén
baktérium, igy enterobacterium, Streptococcus faecalis és
Brochothrix thermosphacta ndvekedését a hitdétt, fott termékek
tarolasa soran. Nincs negativ hatdsa az eljaras hozamara
(£f8zési és adagolasi hozam) vagy a késztermék mindségére
(szeletelhet8ség, csepegés a csomagban, textura és 1iz).

A talalmadny nem korlatozd jelleggel a kovetkezd
példakkal jellemezhetd.

A példakban % alatt tdmegszéazalék értendd. A kapszulazott
termék kereskedelmi forgalomban van "Essicum" néven, 36 %
ecetsavat, 34 % citromsavat és 30 % laktdzt tartalmaz. A
gyartd cég Jungbunzlauer (Ausztria). A lipid részlegesen

hidrogénezett szdja és gyapotmagolaj keveréke, melynek
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olvadaspontja 60 - 63 C°.

1. példa

Fott sonka eldallitésa

A friss, pH 5,7-es sonkdt darabokra vagtuk és
megtisztitottuk. A hast megdaraltuk egy 20 mm-es lapon és
100 literes SCHEID-féle vakuumos billendkeverd késziilékbe
vittik at. Ebben a lépésben adtuk hozza a péaclét
(1. tablazat) 115,6 g/kg has mennyiségben. A keveréket ezt
kdvetden - intervallum programmot haszndlva - 5 &6ra hosszat

vakuumban kevertettiik 0 C°-on a billend készililékben.

1. tablazat

Pacold sé (0,6 % nitrit) 11,50 %
Sé 5,00 %
Dextroz 11,50 %
Natrium-tripolifoszfat 1,50 %
Natrium-aszkorbat 0,20 %
Fliszerek 1,30 %
Viz 60,00 %
Osszesen 100,00 %.

Ot 6ras billegtetd keverés utdn 7,5 g/kg his és paclé

o

mennyiségben hozzaadtuk a kapszuldzott ecetsavat (60

kapszulazott anyag, 40 % lipid), majd a hist tovabbi egy
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érat kevertettiik vakuum alatt.

Az Ssszekevert hist Handtman vakuumtsltd segitségével
vizoldhatatlan burokba t8ltdttiik és gdzkamrdban f&ztik a
k&vetkezd8k szerint:

1) 62 C°-os kamra h&fok, 55 C°-os tdltetmag hofok;
2) 76 C°-os kamra h&fok, 72 C°-os tdltetmag hofok.

A sonkdkat vizzuhannyal h{itdttiik 30 percig, majd
hdtdben 2 C°-on tdroltuk 20 6ran keresztil. A burkot
eltavolitottuk, a sonkat felszeleteltiik és gaz alatt
becsomagoltuk.

A f&zési hozam (100 %) és a szeletelési hozam ugyanaz
volt, mint a referencia sonka esetében, melyet
parhuzamosan, ugyanezzel az eljarassal, de kapszulaba zart
ecetsav hozzaadasa nélkiil dolgoztunk fel.

F&zés és htés utan a sonka pH-ja 5,85 volt, szemben a
referencia sonka (ecetsav mentes) 6,15-8s pH-javal.

Csepegés tekintetében nem taladltunk lényeges
kiildnbséget a referencia és a kisérleti sonka csomagjai
kozott.

Zamat és textlra tekintetében sem taldltunk lényeges
kiilénbséget a referencia és a kisérleti sonka k&zo6tt
(haromszog teszt).

Ekkor a sonka csomagokat beoltottuk 3 log CFU Listeria
monocytogenes/g termékkel és 5 hétig 8 C °-on taroltuk.

Hetenként ellendriztiik a Listeria kifejlddését, a romléas
egyéb jeleit és a patogén baktériumok jelenlétét.

A tarolasi idd végére a Listeria monocytogenes

mennyisége a referencia mintaban 3 log CFU-rdél 8 log CFU-ra
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ndtt, mig a kezelt mintdkban 3 log CFU szinten maradt.
Tovabbi kisérletekben, melyeket egyéb potencialis
patogén baktériumokkal végeztink (enterobaktériumok,
Streptococcus faecalis, Brochothrix thermophacta)
bebizonyosodott, hogy a kezelés ezek ndvekedését is gatolta

vagy teljesen elpusztitotta dket.

2. példa

Frankfurti kolbasz eldillitésa

A kolbasztdlteléket szabvanyos gyartadsi eljaréassal

allitottuk eld:

* Sovany his és zsir ledaréalasa
* Sovany his eldsbzasa
* Az elB8sdzott his Osszekeverése a zsirral, kotdanyaggal

és flszerekkel.

A kolbasztdltelék receptjét a 2. tablazatban kozdljik.

2. tablazat

Sovany sertéshis 40,00 %
Sertés hatzsir 33,00 %
Fagyasztott vérplazma (7 % fehérje) 12,00 %
Pacold sd (0,6 % nitrit) 1,80 %
So6 0,30 %

Natrium-kazeinéat 1,00

ov
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Natrium-tripolifoszfat 0,20 %
Flszerek 1,67 %
Natrium-aszkorbat 0,30 %
viz/jég 10,00 %
Osszesen 100,00 %.

A keverési lépés végén 0,3 % kapszulaba zart ecetsavat
(50 % kapszuladzott anyag, 50 % zsir) adtunk a tdltelékhez.

A keveréket ezutan atengedtiik az emulgedldn és
automatikus tdltd/dsszekapcsold géppel (Frankamatic, Townsen)
celluldz burokba (atmérd 18 mm) toltottik.

Ezt kovetden a kolbaszokat flistoltiik és 72 C°-os
tdltetmag hdmérsékletig foztiikk, majd vizzuhannyal leh{tottik
és 2 C°-o0s hilitdbe helyeztiik, mig hdmérsékletiik nem csdkkent
5 C° ala.

Ekkor a burkot eltévolitgttuk, és a kolbaszokat vakuum
alatt becsomagoltuk.

A f&zési hozam (91 %) ugyanaz volt, mint a referencia
termék esetében, melyet parhuzamosan, ugyanezzel az
eljarassal, de kapszuldba zart ecetsav hozzaadasa nélkiil
dolgoztunk fel.

F6zés és hiités utan a kolbasz pH-ja 5,8 volt,
szemben a referencia minta (ecetsav mentes) 6,l1-es pH-javal.

Csepegés tekintetében nem taldltunk lényeges kiildnbséget
a referencia és a kisérleti termék csomagjai kozoétt.

Zamat és textlra tekintetében sem taladltunk lényeges

kiildnbséget a referencia és a kisérleti termék kozott
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(haromszdg teszt, 30 emberen).

Ekkor a kolbasz csomagokat beoltottuk 3 log CFU Listeria
monocytogenes/g termékkel és 4 hétig 8 C°-on és 12 C°-on

taroltuk.

Hetenként ellendriztiik a Listeria kifejlddését, a romléas
egyéb jeleit és a patogén baktériumok jelenlétét.

A taroléasi idd végére a Listeria monocytogenes
mennyisége a referencia mintdban 3 log CFU-rél 8 log CFU-ra

ndtt, mig a kezelt mintdkban 3 log CFU szinten maradt.
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Szabadalmi igénypontok

1. Eljaras patogén baktériumnsvekedés gatlasara hatott,
f6tt hiskészitményekben, azzal jellemezve, hogy f&zés eldtt
egy szemcsés kapszulazott terméket - mely ehetd lipidbe
zart ecetsavat tartalmaz a kapszuldkban - keveriink &ssze a
hiskészitménnyel.

2. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy olyan ecetsav és citromsav keverékeket hasznalunk,

[
melyekben a citromsav mennyisége a keverék tdmegére szamitva

maximum 60 %.

3. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a sav - ehetd lipid arany a kapszuldkban 40:100 és
80:100 ko6zott van.

4. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a termékhez hozzaadott sav mennyisége 0,01 -1,0 %.

5. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a kapszuldk &tlagos &tmérdje 1 - 5000 mikron.

6. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy kolbasz és sonka jellegl termékeknél a lipid
olvadaspontja 55 C° - 70 C °.

7. Az 1. igénypont szerinti eljaréas, azzal jellemezve,
hogy szalonna jellegd készitményeknél a lipid olvadaspontija
40 C° - 55 C°.

8. Az 1. igénypont szerinti eljaréas, azzal jellemezve,
hogy a lipid részlegesen hidrogénezett szdja- é&s gyapotmag-

olaj, melyek olvadaspontja koézelitdleg 60 - 63 C°.



9. Az 1. igénypont szerinti eljaréas, azzal jellemezve,
hogy kapszuldzis eldtt a savat szilard szubsztratra
régzitjik.

10. A 9. igénypont szerinti éljérés, azzal jellemezve,
hogy a szilard szubsztrat egy cukor, natrium-acetat, so,

szildrd szerves sav vagy ezek barmely keveréke.

A meghatalmazott:

DANUBIA
Szabadalm‘r_és—\gd)'@gy froda Kit.

(SRS i
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