HOKEZELES HATASARA BEKOVETKEZO
FEHERJEVALTOZASOK ALAKULASA, VALAMINT
A REHIDRATACIO VIZSGALATA

HUSKESZITMENYEKBEN "

POLAK ARANKA*

A taplalkozas céljara’ szolgald élelmiszeranyagok gyorsan romlanak, és igy
fogyasztisra alkalmatlannad valnak. Ezért nélkiilézhetetlen az élelmiszerek tartd-
sitdsa, melynek legegyszer{ibb médszere a hSkezelés és a szaritas [1, 2, 3, 4].

. A hékezelés célja a mikroorganizmusok elpusztitisa, illetve élettevékenységiik
megbénitiasa. Szaritasnal a nedvessegtartalmat eltavolltva a mikroorganizmusok
élettere csGkken.

Az élelmiszerek hovel valé tartositasa sordn szem eldtt kell tartani a mindség
kérdését, hiszen a hékezelés soran nemkivanatos érzékszervi, fizikai, kémiai elval-
tozasok 1épnek fel.. Minél hosszabb a hdkezelés és minél magasabb az alkalmazott
hémeérséklet, annal nagyobb a mindségromlas veszélye.

A hoével valo tartdsitas két f6 médszere a szaritas és.a f6zés.

A szaritds soran a nedvességtartalmat altaladban szdraz, meleg levegbvel vég-
_ zett 1égszaritassal tavolitjak el. Fézéskor az anyagot vizben, telitett géztérben vagy
séoldatban hosszabb-révedebb ideig tarté hGhatas éri. ‘
' A szaritas, f6zés soran a hus fehérjéi denaturalédnak -(az 1zomrostok Zsugo-
rodnak), mely megakadalyozza, hogy az a felhaszndlaskor visszanyerje eredeti
allapotat. Fézéskor a fehérjék.egy része vizoldhatéva valik [8].

A szaritott készitmények koziil a szaritott, illetve granulalf hust vizsgaltuk tan-
székiinkén. Ezt a készitményt a Szegedi Paprikafeldolgo'zé Vallalat gulyasleves
betétként alkalmazta. Foglalkoztunk a rehldratacm és az érzékszervi tulajdonsagok"
alakulasaval (killem, fogyaszthatdsag).

A rehidraticiét a koévetkezd modszerrel v1zsgaltuk 10,00 g szarltmanyhoz
150,00 mi desztillalt vizet adtunk és Iefedve 3 perc alatt felforraltuk, majd 5 percig
forrasban tartottuk. Biichner-t6lcséren szirtiik, gyengen sZivattuk a csepegés meg-
sziinéséig, majd mértiik. '

A rehidraticid fokat a rehidralt és a bemért szarltmany sulyviszonya adta meg.
(Ezt a modszert azért valasztottuk, mert ez kozelitette meg legmkabb a felhasznalas
soran torténd feldolgozast.)

Kisérleteink alkalmaval valtoztattuk a szaritas mmoseget (Schllde- v. vakuum- .
szarit6), hémérsékletét, az apritds fokdat, a’ végsd nedvessegtartalmat valammt
a szaritas soran a szaritélemezen a forgatdsok szamat. v

A felhasznalt hust ugyantgy készitettiik el6 a vizsgalatokhoz, mint az uzemben
_azaz kb. 300 g-os 1. osztilyt marhahasdarabokat 2 %-os konyhasooldatban 2 draig
féztiink, majd a megfeleld méretre apritottuk és szaritottuk.

Az tizemi kériilmények kozodtt Schilde-szaritdn végzett szaritis eredmenyelhez
hasonlitottuk a vakuum szarltoszekrenyben végzett szaritast.

* Kémia Tanszék
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1. TABLAZAT

70 °C-on Schilde-szdriton szaritotr hiis rehidratdcidiénak alakuldsa

A széritmany
nedvességtartalma

(%)

Apritési
nagysig
{mm)

A szaritolemezen
torténo forgatasok
szama

2 g szaritmany
altal felvett
vizmennyiség
(&

O N =

2,2132
2,4965
2,5231 .
2,7102
" 2,9972

5x%5

O

1,3218
1,4003
1,4320
- 1,6532
1,7009

10x10

(== R R

0,8632
0,9634
1,0002
1,0089
1.0621

,_.

0,3351
- 0,4125
0,5371
0,6070
0,6820

A vizsghlatok érickeit az 1—3. tablazatban foglaltuk dssze. A tablazatok adatai

3—3 mérés atlagértékeként adddtak. A szaritast addig végeztiik, amig a megfelelo

nedvességtartalom-értékhez jutotturk.

A tablazatok adatai alapjan a kévetkez6ket allapithatjuk meg:

— a felvett vizmennyiség fligg az apritasi nagysagtdl, minél kisebb a méret,

annal jobb a rehidratacid,

— a szaritas héfokaval forditottan aranyos a rehidratacid, alacsonyabb hdmér-

s¢kleten megfelel6bb értékii,

— a kiméletesebb szaritas (vakuum alkalmazésa) pozitiv irAnyban befolyasolja
a visszanedvesedést,
— a rehidratécio fligg a szaritas egyenletességétdl, azaz minél tobbszdr for-

gatjuk a mintat a szaritélemezen, annal jobb a visszanedvesedés foka,

— az érzékszervi vizsgalatok alapjén a kisebb apritasi nagysagu mintak voltak
. megfeleldek, tetszetds kiillem és fogyaszthatésag szempontjabol (nem ragosak,
nem vélnak szélkassa a vizfelvétel utan), izhatasuk jo.

A vizsgalatok egyértelmiien a kis apritdsi nagysagu készitmények alkalmazasa-
nak elényét mutattak, melynek jelent6sége a felhasznalasnal abban all, hogy a levespor
betéteként alkalmazott szaritmanynak fogyaszthatdnak kell lenni a kb. 10 perces
elkészités, fo6zés utan.

Vizsgalatokat folytattunk a hasznosithaté fehérjetartalom meghatarozasara
Osszehasonlitva a Kjeldahl-féle mddszerrel.

Idgos roncsolassal;
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2: TABLAZAT .

70 °C-on és 80 °C-on vakuum szdritészekrényben _sza'rz’tbtt hiis rehidratdcidjdnak alakuldsa

A szérit- ’ Alesmzz;;:::' 2 g szaritmdny 4ltal felvett
many ned- Apritasi nagy- t6rténd for- vizmennyiség (g)
vességt%r- sag (mm) . gatasok '
taln?a (%) szama 70 °C-on 80 °C-on

1 2,1864 1,9135

. 3 2,2996 1,9971

6 - .2X2 5 2,5802 - 2,0045
- 7 2,7333 2,0392

10 2,7628 - 2,0981

1. 1,3420 1,0018

3 1,4931 1,0075

6 5X5. 5 1,5940 1,003
. : 7 1,7120 . 1,1775

10 1,8470 w0 1,2413

1 11,0087 . . 0,7104

: 3 1,0995 0,7686
6 - . 10X 10 5 1,1285 0,8389 .
: - 7 - 1,3243 - 10,9977

10 1,5184 . © 10,9992

1 0,3150 0,2497

: ' 3 0,5276 . 0,3421
6 : 2020 5 0,6111 0,4002
- ) 7 0,7576 - 0,4897

10 0,8977 0,5813

" fehérje azt mutatja meg, hogy mekkora az a fehérjemennyiség, melyet a szervezet
telies mértékben le tud bontani és fel tud hasznalni. Ez természetesen csak kozelitd
értéket ad. ' : : :

A lugos roncsoldst a kdvetkezé mddszerrel végeztiik [6,7]: a homiogenizalt
mintabdl analitikai mérlegen bemériink 5 g koriili mennyiséget, majd 30,00 ml
33%-os KOH-t adtunk hozza, felmelegitettiik, majd a keletkezett zsiros, szappanos.
részt valasztotdlesérben elvalasztottuk. A térfogatot 100,00 ml-re egészitettiikk ki
mérdélombikban. A tdrzsoldatbsl 20,00 ml-t roncsoltunk 20,00 ml cc. H,SO, és.
0,5 g korili sicc. CuSO, jelenlétében. Kb. 15 perc utin H,0, adagolasival gyor-
sitottuk a folyamatot. 100,00 ml-es térzsoldat készitése utan abbdl 5,00 ml-t Parnas—
Wagner-késziiléken desztillaltunk 5,00 ml 30 %-os NaOH-dal 6 percig, a felszabadulo:
ammoniat 20,00 ml telitett borsavban felfogva. A visszatitralast 0,1 n H,SO, oldat-
tal végeztitk metilvoros-metilénkék keverék indikatort alkalmazva.

87,5 fogyas 0,1 n HySO4 £ o.1'n 11,50,
bemérésv.

Fehérjetartalom % =

) A Kjeldahl-féle médszer révid ismertetése [5]: a roncsolashoz 2,00 g korili

mintat mértiink be analitikai mérlegen, melyhez kb. 0,5 g roncsolékeveréket (Se,.
CuSO,, K,SO,) adtunk és 20 ml cc. H,SO,-at. Kb. 0,5 Sras melegités utan, a le-
roncsolt mintabdl 100,00 ml-es torzsoldatot készitettiink, melynek® 20,00 ml-ét
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3. TABLAZAT

70 °C-on és 80 °C-on vdkuum szdritdszekrényben szdritott hiis rehidratdcidjdnak alakuldsa

A szdrit- . A sz4rito- T
mény ned- “Apritasi lemezen 2g sza};;lmrz:rr‘xy' a,ltaé _t;elvett
vességtar- nagysag torténd . vizmennyiscg (g
talma (mm) forgatasok
(%) szdma 70 °C-on 80 °C-on
1 2,2874 1,2319
3 2,4004 1,2978
8 2X2 5 2,6202 1,4002
7 2,6848 1,4537
10 2,8261 1,6109
1 1,4352 0,8278
) : 3 1,5189 - 0,9291
8 5X5 5 1,6443 . 0,9893
‘ 7 1,7987 1,1670-
10 1,9213 1,2245
1 1,2245 0,6342
3 1,2988 0,6578
8 10X10 5 1,3255 0,7852
7 1,4560 0,8132
10 1,6102 0,8973
1 0,6771 0,2103
3 -0,6852 0,2531
8 2020 "5 0,7219 0,3102
7 0,8165 10,3951
.10 0,9987 -0,5381
4. TABLAZAT
A hiis fozése sordn felléps veszteség alakuldsa
Bemért nyers his " Fbzés utdn kapott o .
mennyisége his mennyisége Fozes:(}’//e)szteseg
(g) (® ?
37,58 24,00 36,14
- 35,45 22,42 36,76
36,12 22,97 36,41
34,35 21,63 37,03
37,30 24,28 . 35,92
34,42 22,28 36,20
35,62 22,51 36,80
33,75 21,22 37,12
38,91 24,99 35,88
35,18 T 22,29 36,65
Atlag: 36,50
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5. TABLAZAT

Nyers marhahus fehérjetartalmdnak alakuldsa Kjeldahl-féle és lzigo& roncsoldssal

Fehérjetartalom (%)

Kjeldahl-féle médszerrel : Lagos roncsolassal

25,73 ’ 15,11

26,11 o _ - 15,74

25,87 : 15,20

25,00 : 14,84

26,43 : ) ) . 15,92

27,01 ’ ) 16,03

25,94 . S . 1542

25,25 _ 15,07

26,50 o : 15,60

25,69 ' _ 15,95

Atlag: 25,95 ' . 15,49

Parnas—-Wégner-készﬁlékben desztillaltunk 4t. Az amméniat 33%-0os NaOH-dal
felszabaditva 20,00 ml 0,1 n HCl-ban kotottiik meg, a maradékot 0,1 n NaOH-dal
_mértiik. Indikitorként keverékindikatort (metilvords-metilénkék) alkalmaztunk.

(20,00-a—&-c) 0,0014-5-100 6.2

Fehérjetartalom % = : — 525,
. . v bemérés _

a=0,1 n HCl faktora,

b5=0,1 n NaOH fogyas (ml),

¢=0,1 n NaOH faktora.

' 6. TABLAZAT

Fott marhahiis fehérietartalmdnak alakuldsa Kjeldahl-féle és Ligos roncsoldssal
a fézési veszteség figyelembevételével '

Fehérjetartalom (%)

Ki ‘ld.h.l el ) Fo6zési veszteségre atszamolva
jeldanl-icle Lugos roncsoldssal - '. -
mobdszerrel ' v Ké?ﬁ?fé;fzie Lﬁgo§ roncsoldssal
37,13 | 23,01 23,56 . - 14,61
36.76 : 22,76 S 2334 T 1445
31,75 . * 19,80 2025 T 12,57
31,84 20,57 h 21,00 ) 13,06
35,12 22,01 22,40 o 13,97
34,82 ] . 21,74 . 22,18 : 13,80
31,63, | 19,91 -20,08 o 12,64
37.85 23,62 24,03 114,99
37,66, ) . 23,50 23,91 ] 14,92
. 3546 2213 22,52 - 14,05
Atlag: )
3500 | 21,91 : 22,33 13,91
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7. TABLAZAT

Marhatuissiiritmény fehérjetartalmdnak alakuldsa Kjeldahl-féle és ligos roncsoldssal

Fehérjetartalom (%)

Kjeldahi-féle modszerrel Lagos roncsoléssal
19,68 ’ 14,10
20,16 14,57
20,00 : ’ 14,35
21,03 15,03
20,35 . 14,62
20,42 : 14,91
20,69 : _ : 15,13
20,24 : 14,27 -
19,82 14,07
20,71 ’ . 15,18
Atlag: 20,31 ' 14,62

Vizsgaltuk, hogy a f8zés soran felléps veszteség mekkora, hiszén ennek figye-
lembevételével az eredeti nyersaruhoz j6l tudtuk hasonlitani eredményeinket

Kisérleteinkhez a Paprikafeldolgozé Vallalat marhasuslé sliritményét és- annak :
~ alapanyagait hasznaltuk.

Eredményeinket a 4—7. tablazat mutatja

A tablazatokbdl lathatd, -hogy a nyers marhahushoz v1szony1tva melynél
a hasznosithaté fehérjetartalom 59,6 %-a, a Kjeldahl-féle médszerrel mért értéknek,
a fott husé 62,2%-a, a siiritményé 71,9 %-a volt.

A hts hokezelese fézése kedvezben befolyasolja a hasznosithato fehérjetartalmat.

A kisérleti munkaban nytjtott segitségért eziton mondok kdszonetet Filop

. Laszloné, Révész Mihalyné szaktechnikusoknak és Szilagyi Katalin dlplomamunkas =
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UNTERSUCHUNGEN UBER DIE INFOLGE INDUSTRIELL-THERMISCHER
'BEHANDLUNG EINTRETENDEN EIWEISSVERANDERUNGEN UND DER
REHYDRATATION BEI FLEISCHPRAPARATEN

A. Poldk

Unter variierten Trockenbedingungen wurde die Rehydratation getrockneter Rindfleisch-
~ praparate bzw. die Gestaltung der organoleptischen Eigenschaften des rehydratierten Fleisches ver-
- folgt und festgestellt, welchen Einfluss die Zerkleinerungsgrosse, die Temperatur, die Gleichmdssig-
keit bzw. die schonende Art des Trockenvorganges auf die Rehydratation ausiiben.
Im weiteren wurde die Gestaltung des Gehaltes an verwertbarem Einweiss gepriift und gefun-
den dass das Kochen, die thermlsche Behandlung sich in dieser Hinsicht giinstig ausw;rken

PROTEIN-CHANGES RESULTING FROM THE ACTION OF HEAT AND
' REHYDRATION IN MEAT PRODUCTS

A. Polik

The investigation dealt with the rehydration of dried beef prod’ucts and with the effect of the
rehydrated meat on the sense organs, the conditions of drying being varied. It was established how

" the rehydration is influenced by the degree of mmcmg, the témperature, and the uniformity and extent
of the drying.

A study was also made of the utlllzable protein content, whlch ‘was found to be favourably
influenced by the cooklng heat- treatment

I/ICCJIEIIOBAHI/IE I/I3MEHEHI/IH BEJIKOB :
n PEI"I/II[PATAI.II/II/I MSACHBIX ITPOAYKTOB- IIPU TEHJIOBOI/I
OBPABOTKE B 3ABOJACKHUX YCJIOBHUAX

 Apanxa.Iloaar

HccnenoBanock M3MEHEHUE OPTaHOJIENTHYCCKHX CBOMCTB MSACHBIX NPOAYKTOB M3 IOBSIOUHBI
TIPY Pa3fHYHBIX PEXHMaX CYIIKHK. YCTaHOBJICHO, YTO CTENEHDb H3MENbYCHHs IPOAYKTa, TEMIEpary-
pa, ONHOPA3HOCTD, NOACYIUMBAHUSA BIMAIOT Ha PeruapaTauuio. .

3aTeM McclieIoBaHbl H3MEHEHME COCTOSHHMs YCBAMBAEMBX O€IKOB M YCTaHOBJIEHO TMOJIOKH-
TeNbHOE BIMAHHE HA HUX TENIOBOi 06paBoTKm.
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