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ELJARAS NYERSKOLBASZ-EMULZIO FELULETENEK A
MEGSZILARDITASARA ULTRAHANGKEZELESSEL

Kivonat

A talalmany targya eljaras nyers kolbaszemulziok feltiletének
a megszilarditasara ultrahangkezeléssel az alabbi 1épésekben: a
nyerstermeéket alapvetéen gazmentesitik; a nyersterméket egy vagy
tobb  ultrahang-szonotréd felszinével hozzak érintkezésbe,
mikézben legalabb egy ultrahang-szonotrédot egységes denaturalt
réteg eléréséig hevitenek; vékony, zart, formastabilizalo, fliggetlen
koagulacios héjat alakitanak ki a nyerstermék feliletén
ultrahangenergia atmeneti hatasaval, és a nyersterméket tovabbi
feldolgozasnak vagy csomagolasnak a céljara viszik at.

A nyersterméket altalaban folyékony flist6lészerrel vagy mas
izesit6- vagy dekoraldszerrel kezelve finomitjak. Ultrahangkezelés
céljara alacsony frekvenciatartomanyu, azonban széles

rezgésamplitudé6ju ultrahangenergiat alkalmaznak.
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ELJARAS NYERSKOLBASZ-EMULZIO FELULETENEK A
MEGSZILARDITASARA ULTRAHANGKEZELESSEL

A talalmany targya eljaras nyerskolbasz-emulzio feliiletének
a megszilarditasara ultrahangkezelés utjan.

Mindeddig a kolbaszemulziokat a kolbasz burkaba
(kolbaszhéjba) toltotték, utana stabilizalas céljabol
megmelegitették, majd adott esetben egyidejlileg fiistolték, vagy
kézvetlentil forré vizfurdébe helyezték. |

Az igy kezelt nyerstermékek meglehetésen tekintélyes
veszteséget szenvednek: tébbek kozott protein-, izesitéanyag- és
zsirveszteség 1lép fel. A hevitési muvelet utan megkivant
csomagolasi muveletek elgsegitik a félkésztermékek ismeételt
szennyezédésé€t. A tarolasi id6 meghosszabbitasa céljabél a
termeékeket gyakran kiegészitleg kell pasztérizalni a szallitasra
szant csomagolasban, vagy a végtermék felhasznaléjanak a
csomagolasaban.

A 200 970 szamu német szabadalmi dokumentum eljarast
kozol héjmentes kolbasz betdltésére dntéformakba, aminek soran
elkeriilik a levegézarvanyokat az el6f6zott kolbaszemulzioban a
toltetek betdltése vagy tomése soran. Az emulziét ismert miiszaki
eljarassal vezetik az 6nt6formaba razaté mozgas kozben; a leiras
szerint az ultrahang tartoméanyu vibraciés mozgatas elényos.

A 29 50 384 Al szamu német szabadalmi dokumentumban
(publikaciés iratban) eljarast és berendezést ismertetnek
élelmiszerek ultrahangfrekvencias energiaval végzett kezelésére.

Kozelebbrdl leirjak, hogy a fézésre szant termék ("f6znivald”) f6zési
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eljarasa a rostszerkezet szétesésén és a f6zésre szant anyag
enzimjeinek a lebontasan alapul, és ezzel kapcsolatban
mechanikai f6zési eljaras az alapja, amely a f6zésre szant
anyagban fellép6 surlodasi hére alapozott. A magyarazat szerint
tovabba az ultrahang energidjanak a hatasa a f6ézésre szant
anyagot a koagulacié iranyaban moédositja. Azonban a 29 50 384
Al szabadalmi dokumentumban alapvetéen feltételezik, hogy. a
f6zésre szant anyagot - a pusztan héenergiaval végzett kezelésen
kiviil - ultrahanggal kell kezelni a f6zési eljaras optimalasa
céljabol. Ebben a kapcsolatban a "f6zés" azt jelenti, hogy a f6zésre
szant anyagot egészében teljes térfogatban alavetik a megfeleld
eljarasnak. A 29 50 384 Al szabadalmi dokumentum semmiféle
Osztonzést nem ad egy fliggetlen kolbaszhé) (kolbaszburok)
kialakitasara az egyes nyerstermékek alakjanak a stabilizalasa
céljabol ultrahangenergia hatasara, kulondésen félkésztermék
kozbensé stabilitasanak a novelése céljabol.

A fentiek alapjan a talalmany célja eljaras kidolgozasa nyers
kolbaszemulzi6 feltiletének a megszilarditasara, példaul nyers,
el6f6z6tt-emulziés kolbasz, nyers fétthus-kolbasz-emulzido, vagy
nyerskolbasz-emulzi6 feliiletének a megszilarditasara
ultrahangkezeléssel; ez az eljaras abban all, hogy a kezeléssel az
egyes nyerstermékek alakjat stabilizaljuk, és ezzel egyidében el
kell kerilnink, hogy a nyerstermék nemkiviant moédon a
kezel6eszk6z0khoz tapadjon.

Ennek az eljarasnak a segitségével egy természetes
stabilizalé és félig-véd6é réteget kell kialakitanunk az emulzid
feltiletén ugy, hogy - példaul nyers kolbaszok esetében - a
bélburkolat elkertuilheté legyen, és az igy kapott termék érlelése is

lehetoévé valjék. Tovabba az eljarasnak biztositania kell az elézetes
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stabilizalast olyan termékek szamara, amelyeket a kés6bbiekben
hoékezelésnek vagy nagynyomasu kezelésnek vetiink ala.

A talalmany céljat az 1. igénypontban megadott eljarassal
érjik el, mig az aligénypontok legalabbis célszeri kiviteli formakat
és fejlesztéseket kozolnek.

A talalmany szerint a szokasos moédon eléallitott
kolbaszemulziot els6sorban gazmentesité kezelésnek vetjik ala
példaul ugy, hogy vakuum ala helyezziik. Ezt kovetéen a
nyersterméket kozvetlen kapcsolatba hozzuk egy vagy tobb
ultrahang-szonotréd  feltletével, mikézben az  ultrahang-
szonotrodok koziil legalabb az egyiket hevitjik, azaz olyan belsé
hémérsékleten tartjuk, amely magasabb, mint a folyamat-okozta
héfejlédés kovetkeztében beallé hémérséklet. |

A folyamatos kezeléssel kapcsolatban elény0s a csészert,
ureges szonotrédok alkalmazasa, tovabba formazé szonotrédok (a
termék vonatkozasaban) barmilyen meértékig elfogadhaték. A
szonotréodok kezeléfeltilete olyan mikroszerkezetll is lehet, amely a
tapadast minimalissa teszi.

A nyerstermékre iranyitott ultrahangenergia frckfzenciéja
alacsony, rezgési amplitudéja azonban nagy: frekvencia-
tartomanya 16 és 50 kHz tartomanyban van, és
ultrahangrezgéseinek amplitudéja lényegében 5 és 50 pm kozotti.

A nyersterméknek ultrahangenergia hatasa ala helyezésével
a nyerstermék molekulai a kezelés soran normalis rezgésmodjuk
mellett gerjednek, és ennek kovetkeztében surlodasi hé fejlédik.
Ennek eredményeként a termék feltiletén 1évé protein koagulal, és
kialakul a kivant, folytonos, fliggetlen héjforma. A hevitett
ultrahang-szonotréd alkalmazasaval végzett, kombinalt kezelés

lehet6évé teszi a kivant hatast optimalis iranyban, igen magas



ultrahangenergiak sziikséglete nélktil a kW-tartomanyban, mint ez
egyébként altalanosan fennall.

Az ultrahanghullamok behatolasanak meélysége csekély a
kezelend6 anyagba - amely protein, zsir, viz, sok és fuszerek
keveréke - , igy az anyagban végbemend, nemkivant iranyu
melegedés elkertilheté.

A kezelés eredményeképpen - egy cs6von végbemend aramlas
kozben, amely ultrahangrezgéseknek van kitéve, és szonotréd
minéségében hat - a protein denaturalodasa megkezdédik a
kolbaszemulzi6 felliletén, mik6ézben a stabilizaldé, fliggetlen
héjképzédés egynemuiségét javitja a kolbaszemulzié, amely
lényegében levegézarvanyoktél mentes, valamint javitja a
szonotrédok hevitése az O6nmagatél szarmazé melegedésen tul,
amely muikodéstik kozben végbemegy.

A szonotréd bemeneténél egy folyadékot hasznalhatunk a
kolbaszemulziok feliiletére izesit6szer vagy szinezék ravitelével,
példaul egy gytirialakn hiively segitségével. Az ultrahang hatasara
a folyadék finoman és egyenletesen oszlik el a koagulalt
peremrétegen. Ezen az uiton egy soron koévetkezé izesités (példaul
fastolés utjan) vagy szinezd utékezelés végrehajthato, vagy hatasa
optimalizalhaté.

Eljarhatunk azonban ugy is, hogy a kolbaszemulzio
aramlasat - amely mar megszilardult az elébbi médon - a
szonotrod kimeneténél lehitjik, és csomagoljuk; vagy tovabbi
feldolgozasnak vagy kezelésnek fretjﬁk ala, példaul folyékony
allapotban val6é fiistbléssel vagy ehhez hasonlé izesité6 vagy

diszitéanyagokkal valé kezelés utjan.
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Az egyik kiviteli forma szerint a kolbaszemulzi6
ontéformakba is toltheté, amelyeket azutan kapcsolt szonotrédok
altal gerjesztett mechanikai rezgések hatasanak tesztink ki.

A fenti moédon végrehajtott feliileti kezelés utan tovabbi
kezelés végezheté, amint ezt az alabbiakban leirjuk; ebben az
esetben a nyerstermékeket atmenetileg fagyasztott allapotban
tarolhatjuk, vagy kozvetleniil ezutan végsé hé- és/vagy nagy
nyomasu kezelés végrehajthat6. Ellentétben az ismert eljarassal az
egyébként elkeriilhetetlen protein-, zsir- és izesitészerveszteség
csokken, mikdézben a termék mindsége javul. Ezzel egyidében
csokkentheté a termék atfutasi ideje a folyamatos gyartasban,
technoloégiai szempontb6l tekintve tehat megvalosithatoé a gyartasi
koltség csokkentése. A pasztérizalas utan sziikséges csomagolasi
muveletek soran fellép6é, ismételt szennyezdédés veszélye a
talalmany szerinti eljarasban kizart. A fentebb emlitett alakité
(formazé) szonotréodok alkalmazasaval a termék barmely
elrendezédése vagy alakja megvalésithat6. Abban az esetben, ha
az emulziét nyers sultkolbasz szamara készitjiik, példaul
gylUriformara vagy csigaformara szanjuk, akkor ez az alak
megmarad, és az emulzi6 kiilé6nallé rétegei nem tapadnak Ossze.

A nyerskolbasz-emulzi6 feliileti kezelésének eredményeként
az egyébként sziikséges, alak-stabilizalo bélburkolat elhagyhatd,
igy a feldolgozhatésag javul, és egy kovetkez6 érlelés is lehetévé
valik.

Az alabbiakban a talalmanyt egy példa leirasaval
részletesebben bemutatjuk.

A '"bécsi" (bécsikolbasz)-emulziot a vagoberendezésbél

lényegében 8 ©°C hoémérsékleten eltavolitottuk, és tovabbi



gazmentesités (levegémentesités) céljabol egy bet6lté
vagoberendezésen at vezettik.

Az emulziés paszma betaplaléo aramlasat paros kapcsolatu,
csbészeri, Ureges szonotrodokon at vezettiik, amelyek kozvetlen
kapcsolatban alltak a szallitorendszer toltényilasaval. A betaplalo
aramlas utjan a nyomas az Ureges szonotréod csé aramlasiaban
beél]ithaté, amit igazolt az a tény, hogy magasabb nyomason
novekedett az ultrahangenergia bevitele vagy atvitele a
nyerstermékbe.

Az lureges szonotréodok egyikének a melegitése javitotta a
fliggetlen héj kialakulasanak homogenitasat a kifelé aramlo
emulzios paszma feliletén, és ebben az esetben a betaplalt
aramlas korulbeliil 110 liter/éra értékre volt szabalyozhato. A
denaturalodas a kolbaszemulziéban kériilbeltil 1 mm-ig hatolt a
feltilet ala.

Ezt kovetéen a kolbaszemulzi6 aramlasat keresztiranyban
megosztottuk, és a két szakaszt perforalt lapra vittiik. Az elosztott
kolbaszemulziéban a mGlanyaghoz vagy fémfellilethez valé
tapadast nem tapasztaltunk. Az egymas mellé helyezett
kolbaszokat késébbi tapadas nélkiil muianyagtasakokba tettiik
csokkentett nyoméason, majd 78 oC hémeérsékletre melegitettiik.

Tovabba sikeresen igazoltuk, hogy a kolbaszemulzi6
megszilarditott felliletének a megmunkalasa (feldolgozasa)
folyékony flistélészerrel permetezve lehetséges, és szinbarnulas
elérheto.

Az tlreges szonotrédok egyik kiviteli alakja szerint a
szonotrodokat kilsejikon egy hevité haléval vettiik koril, és
ekkor 140 °C koruli felileti hémérsékletet regisztraltunk. Mar
lényegében 200 W csekély ultrahangenergia alkalmazasakor

.
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egységes, fliggetlen héjképzédés kovetkezett be. Korulbelul 100
liter/6ra betaplalasi sebesség mellett a fliggetlen héjképzédéshez
sziikkséges specifikus energiabevitel lényegében 7 kJ/kg
ultrahangenergia és 9 kJ/kg héenergia.

Az ultrahang lekapcsolasa a toOltési eljaras soran és ezzel
egyidében a szonotrédok erélyesebb hevitése egyes
kolbaszemulzio-készitmények esetében nem vezetett - vart modon
- a protein kozvetlen tapadasahoz a szonotréd belsé feltiletén.

Ebbdl a meglepé megfigyelésbél az kovetkeztethets, hogy az
ultrahang hatasa els6sorban annak megelézése
(megakadalyozasa), hogy a kolbasz a szonotréd forré belsé
feliletéhez tapadjon a melegitési folyamat soran. Ebbdl a
megfigyelésbdl kovetkeztetheté, hogy az ultrahang kiilonésen a
kezdeti fazisban hasznosithaté a hevitett szonotrédok belsé
feltiletén fellép6 surlédasi ellenallas csokkentésére, mig az eljaras
tovabbi részében a kiaramlé zsirok és folyadékok csdokkentik vagy
teljesen megakadalyozzak a tapadast. Ha a gyartas atmenetileg
megszakad, akkor az anyagaramlas az ultrahang megforditasaval
reaktivalhato.

A surlodasi ellenallas csokkentése a tapadast leginkabb
csokkenté mikroszerkezetekkel a szonotréd bels6 felliletén még
tovabb csdkkentheté ultrahang bevezetésével, pontosabban mind
az  id6tartam, mind az energiaigény szempontjabol.
Hangsulyoznunk kell azonban, hogy az ultrahang alkalmazasa
nélkulozhetetlen, mivel a kolbaszemulzi6o az 6sszetételtél fiiggo
moédon hajlamos av hevitett szonotréd belsé feliiletéhez valo

tapadasra.
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Szabadalmi igénypontok

1. Eljaras nyers kolbaszemulziok vagy nyerskolbaszok
feliletétnek a megszilarditasara ultrahangkezeléssel, azzal
jellemezve, hogy egy folyamatos eljaras keretében a kovetkezd
lépéseket végezzik:

- a nyersterméket alapvetéen gazmentesitjik;

- a nyersterméket egy vagy tobb ultrahang-szonotrod
felszinével kozvetlen érintkezésbe hozzuk, mikdzben az
ultrahang-szonotrodok koéztil legalabb az egyiket
egységes denaturalt réteg eléréséig hevitjuk;

- vékony, zart, formastabilizalé, fliggetlen koagulacios
héjat alakitunk ki a nyerstermék feliiletén egy alacsony
frekvenciatartomanyu, azonban nagy (széles)
rezgésamplitudoju ultrahangenergia legalabb atmeneti
hatasaval, és a nyersterméket tovabbi feldolgozas
(megmunkalas) vagy csomagolas céljara vissziik at.

2. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a
nyersterméket csészer(i, Ureges szonotrédokon, nyoméas alatt
vezetjuk at.

3. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy
formaképz6 (formald) szonotrédokat alkalmazunk.

4. Az el6zé igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal
jellemezve, hogy a nyersterméket folyékony flistélészerrel vagy
mas, izesit6- vagy dekoraloszerekkel végzett, egyideji kezelésnek
vetjiik ala.

5. Az 1.-3. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal

jellemezve, hogy a nyersterméket az aramlas iranya szerint



(gyartésor iranya szerint) késébbi, folyékony fiistélészerrel, vagy
mas izesité- vagy dekoraloszerekkel végzett kezelésnek vetjiik ala.

6. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a
nyersterméket gazmentesités céljabol az ultrahangkezelés elétt
vakuum ala helyezziik.

7. A 2.-6. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal
jellemezve, hogy a szonotréd nyerstermékkel kapcsolatba hozni
kivant feliiletének a tapadast minimalizaléo mikroszerkezete, vagy

ilyen tipusu szerkezettel biré bevonata van.
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