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PORMABAN HOKEZELT HUSIPARI TERMEKEK HOKEZELESI EGYENERTEKEI
' !

DR. FEHERNE dr. PATKOS ERZSEBET"-DR. CZAKG MIHALY™*

Kordbban kigzétettilk néhdny fustilt-f6éit bélbetvltitt hentesdru
h6kezelési egyendrtékeire vonatkozd mérési eredményeinket és
abbél levonhatd kivetkeztetéseket (Patkés és Czaké, 1987.).
_Ebben a kBzleményben a fém formdban hékezelt termékekre vo-
natkozd mérési és szdmftdei adatainkat ismertet juk.

E termékek noha jéval kisebb ardnyt képviselnek, mint a bélbe
t81tbtt huskészitmények, elterjedéauknek egyik oka, hogy a ml-
belek beszerzdse kizdrdlag importbdl lehetaéges; Mdsrészt meg-
Jelenési formdjuk a vdedrld széméra a bélbetbltqttékétdl eltérs,
més Jellegfl.

A formdban valdé hékezeléssel mind vbrbsdru tipusy, mind moza-
ikos termék kéezitheté. Ezen termékek irdnti kereslet gyors
pbvokedéso'n'véllalatokat'kermelésuk fokozdedra, 8 a meglévd
termékek v4lasztékdnak bbSvitésére készteti, Prébdlkozdsok tir-
ténnek aszpikos kéezitmények formédban valé hdkezé;ésével is,

Vizsgdlataink aldgadulfs mm falvastagségy B0x80x445 mm élhosz-
szUsdgy patronba t8ltttt Dunai és Siimegi sonka, valamint B mm
falvastagsdgy mandolin, félhengér alakd ée roll eonkagépekben
h8kezelt Gépsonka, Dorozsmal nyelves, Rakott sertés nyelv szol-
gélt. (1. 4bra) o ‘

E termékeknél a h8kezelés egyfdzisy, ceak f8zést alkalmazunk.

A termoelemgaAhdmérd érzékeldit egyrészt a termikus k¥zéppont-
ba, mderészt a faltél 1 cm tdvoledgra rygzitettuk. Kordbdi mé-
réseinkhez hasonlé médon mértik a’percenkénti hémérsékletvél-
tozdst a hékezeléds teljcs idStartamdban, majd hfités alatt is

50 °C maghémérséklet elérésig.

* Tocﬁnoldsiai Intézet Szaktechnolégial Osztdly
¥%rechnolégiat Intézet Mikrobiolégial Osztdly
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éhra. A vingﬂlatunk sordn alkalmazott fém-formék
>'.‘l‘or|uékenk6nt 5-6 ptrhuzamoa méréssel az Uzemi gyakorlatban
alkalmazott hdkezeléat kdvettik nyomon.

I ‘Hdkevzgléu._egyenérték szdmitésa
R f 10 =TI ¢
_ ‘l‘: - Addtt 'p’bntoan és 1d6pillnnatbanA mért hémérséklet
“Ir - msdllapoddaazerﬁen vilasztott vonatkoztatési h&~
.. méraéklet (70 °c 111. 72 °C)

‘ z' E .—‘u, a hdmérséklet kilénbség, amelynek hatdsdra a hé-
" _pusezt. idbszikséglete 1/10-re csvkken (42; 10)

I3

' To - as egyenérték gzdmftdchos haszndlt kezd6 hémérséklet

" .Tn° - az egyenérték sz&mltdshoz haszndlt végsd héméreéklet
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Hasonlé méréseket végzett és az eredményeket publikdlta
Wojchiechowski (1980-81) lengyel, és Reichert (1984)
nyugatnémet huskutaté, akik a ezdmftdsaikhoz Z=42, 111,
Z=10 értékeket vettek (mindez a nyers massza mikrobiolégial
Usszetételének fuggvénye, vagy jellemzSje).

Reichert dobozsonkdbdl végzett méréseindl 40-es pasztlrizéd-
81 érték elérését tartja szikségesnek. Mérési eredményeinket
az 1., 2. szdmd tdblédzat szemlélteti. A ng abszolut értékeit
tekintve azok az el6bb emlfitett 40-ee értéket 3jéval meghalad-
J8k. 233 P-értéket azﬂmitottﬁnk a Rakott sertésnyelvnél,
legalacsonyabbat 159 P-értéket a Dorozsmai nyelvesnél.

A magyarédzat es&szerﬂ ha megnézzuk a f8zés sorédn alkalmazott
hémérsékleti maximumokat !amelyek tdbbségben meghaladjék a
80 °c értéket. '

A Rakott aertéanyelvnél és SUmegi sonkdnél a magban mért hé-
mérséklet 85,7 11letve 86,1 °C volt a szélén 91,4 111. 88,8
dtlag értékék'afadtak,“;mibdl kdvetRezik, hogy a;azélen,mérf
értékekd8l szdmitott P72 érték 311,6 és 197,3 értékil lett. .

1gy egyértelmﬂ "hogy a kivént ng = 40 érték sokszorosdt kap-.

ja a termék. De az 1is megfigyelhetd hogy az egyes termékek
k8zbtt is lényeges eltérések taldlhaték. FelvetSdik a kérdés,
hogy szllkséges-e 1lyen tulbiztoaitéssal dolgozni?

Nem egyazerﬂ erre ak4r. igennel, akér nemmel vélaszolni. Az
élelmezéeegépzségligyl biztonsdgot a 9/1986. szdmi Eu.M. ren-
deletben el8irt vizagélatokkal ellenériztik. Mind a nyers
masszdkbdl, mind a kéasztermékekbsl az el8irt vizsgéfatokat
rendre elvégeztik. A hbkezelés mikrébapuaztitd hatésa esyér~
telmfien ldatszik. (2.-3. 4bra)

Az érvényes eléirda szerint a még trhetd mikrébds szennyezfb-
déa hatdrértékeli a ktvetkez6k: szalmonella 0/25 5,' Staph aureus
10 /s. Coliformok 10 ig, azulfitreduk&ld Clostridium 10 /8: -
mikrdbaszdm 5x10 /g. -
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Mikrébaszem Coliform. . Enlerccoceus  Staph.auraus -

2. dbra: F'orm!ban hékezelt készitmények nyers masezd jénak

° miqubioldgiai dllapota /n=40/
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Mikrobaszdm Coliform Enferococcus Slaphoursus

3., Abra; A kész termékek mikrébds szennyezettsége /ns40/.
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A vizegdlat sordn szulfitredukdlé Clostridiumot sem a pasz-
f&bdl, sem & termékbSl nem tudtunk kimutatni. Coliform cei-
rét egyetlen esetben taldltunk a Gépsonkdndl, ez véletlen
hiba eredﬁénye is lehetl Enterococcus nem fordult el6 a kéeg-
termékekben. Staph. aureus 102 nugysésrendhen'a mintdk 12,5
%-Aban volt kimutathaté. A h6kezelds optimdlisnak tekinthetd
"akkor, ha & kfvdnt mikrdébapusztité hatdst elértuk és a termék
a kedvez8 €érzékszervi tulajdonsdgok kialakuldsdhoz sziikséges
f8zutteéget megszerezte. A korszerfien méretezett h6kezélési
technoldgidt a P é&rték és C (f6zési szdm) kells Bsszehango-
l14sa révén érhetjtik el.

Erzékezervileg valamennii termék megfelelé dllomdnyd, kellé-
en {6tt, szin, szag és iztuléjdonségokban a szabvdnyban el§-
Ifrtakat kielégits értékmérbkkel rendelkezett A f8ttség Jel-
lemzésére szo0lgéhlé C1go-értékek a paaztdrdzéai értékhez ha-
sonldéap rendkivil nagy_abagolﬂt értéket mutattak.

Mindezek fUlbAtoritottak benninket arra, hogy‘cabkkentsuk a
vigegdlt termékek h8terhelését, amely megvalésithaté egiréazt
a f6z8tér héméreékletének cabkkentésével, médsrészt a hbkeze-
1és’ 1d6tartandnak lertvid{tésdvel. '

Két patronos terméknél (Dunai és Slmegi- sonka) v&llalkogz-
tunk a ezukséges; de elegendS hfterhelés kimérésére. A ha-
gyoményos h6kezelésb8l kiindulva az alkalmazott maximdlis
maghSmérsékletet (amely 86 °C volt) OC-ként cstkkentve vizs-
géltuk a termékek mikrobioldgial és érzékszervi tulajdonsé-
gait, .

Nindkét terméknél a 72 °C maghbmérsékletig t8rtén6 hbkeze-
léssel olyan h&terhelést értink el, amely 40 éa 50 k¥zdtti
P-értékkel volt jJellemezhet§. Ez esetben a maximdlis magh&-
mérséklet eléréséig eltelt 1d6k a hSkezelés teljes idStarta-
mdban 5060 perc cstkkenésb jelentenek. (3. tébldzat)
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3. TABLAZAT

' Cobkkentett hbterhelési kimérlet hbkezeléal
paraméterei '

Térh8mér—  Hbkezelési  Tényleges

Sor—
Megnevezés .
e24m séklet °C  1d6/perc  mag.hém. ng
. max. °C

1.  Sumegi sonka 91 84 7,0 44,7
2. Sumegi sonka g2 84 71,9 40,8
3. Sumegi sonka 91 80 72,5 45,4
1.  Dunai o 90 86 - 75,0 52,6
2.  Dunat 90 7% 73,0 45,6

3. Dunai 90 -8& .. 76,2 .56,6
. i
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Neqvizsgdlvava készterméket, valamint 7 napos hfitStérolde
utén vett mintdk mikrobiolégiai &llapotdt, lA&thatjuk, hogy
hfmtkrdﬁaazdm nagységrendi eloszlésdban majdnem megegyezik
. ag Uzemi hékezelés adataival, A tdrolds alatt a véltozds

" nem jelentés. St. aureust, Coliformot 111. Enteroococoust a

_mint&kbé) kimutatni nem tudtunk. (4. dbra) : .

L gV '

-'thkﬁwwr Enterococcus Stagh. aureus

a..ébra;u‘ friss és a 7 napig térolt késztermékek mikrébéds
" pzennyezettsége a ostkkentett h8kezelds utdn /n=13/
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Ezeket az eredményeket tehdt a patrondba toltitt kétféle
torméknél - a virtsdru tipusud Dunaindl és a Sumegi son-
kéndl mértuk ki. A tbbi fémformAba tsltdtt terméknél ie
hasonlé médon kellene megéllapitani azt a hémérsékletet
és hékezeldsi 1d6tartamot, amely optimdlis héterhelést
eredmén&ez,'mind a termék eltarthatdsdga, mind az érzék-
szervi tulajdonsdgal azampontjdbdl.

Ueszességében hegéllapithatd. hésy az Uzemben alkalmazott
hékezelés, a termékre haté héterhelés j6val nagyobdb mérté-
kG annédl, amit az élelmezdeegészaégligyl biztonsdg eléré-
séért alkalmazni kellene. A javaslatunk ezen termékek hé-
kezelénével kapcsolatban az, hogy a f6z8térh8méreéklet
maradjon az eddig alkalmazott értéken, de a maghSméraékle-
tet maximdljdk. Az fgy lertviduls hékezeldei 146 mind az
eszkiizlekttés, mind a fajlagos gdzfelhaszndlés cstkkenté-
8e Altal jelentls gazdasdgl tényezs lehet, amely a mai
helyzetben nem'olhunyasolhaté-szemp?nt.
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1. TABLAZAT

Az Ugzemben alkalmazott hékezelés paraméterei

Sor- El61irt Tényleges E16irt Tényleges Tényleges 42

ezdm MeBREVezéo Lo pohen e
. : hém. perc  perc max, C -
Oc Oc
1. Stimegi sonka 90 o 121 85,7 157,2
2. - Sumegil sonka 93 o 118 86,7 147,5
3. Sumegi sonka 85-92 91 150 121 86,2 166,7
4, Sumegi sonka 82 123 77,3 © 99,8
5. Sumegi sonka 91 118 85,9 158,8
6. Sumegi sonka 93 121 87,8 181,1
1 Dunai ‘ 92 : 120 87,8 181,1
2.  Dunat 84 94 120 124 85,1  182,0
3. ° Dunai . 99 124 . 85,1 169,7
BI:BIBBBBBB-=B===8==_====—=-=====B===SB—======—=§—======-8=========
1. Dorozemai nyelves 93 140 87,3 140,2
2. Dorozemai nyelves 92 92 120 124 85,1 182,0
3. Dorozamai‘nyelves 91 128 82,1 100,5
1. Gépsonka » 95 195 78,4  154,5
2. Gépsonka - 92 95 210 170 78,3  151,5
3. - Gépsonka ‘ 90 245 81,4 190,8
1.” - Rakott s.ny. ‘ 96 165 .89,2  204,3
2. .- Rakott s.ny. 92 . 91 210 185 85,1  227,0
3. °  Rakott s.ny. . 91 240 89,6 . 369,6
4. Rakott s.ny. 90 195 81,6 190,9

AN EAS RS C RS C B S EE S S E S O E B S E R S S E S E S S S A S ECS S IR SSSSSESSRTERTE
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2. TABLAZAT

Az tizemben hékezelt termékek Pl.;g érték'ei‘nek matematikai-sta-
tisztikai mutatéi (P = 5 %)

Termék X sQ

csoport n 8 B _h1 hy
1. 6 151.le_3aea,'5 27,9 11,3 ':122,6,' 181,1
2. 3 177,6 94,0 6,8 3,9 160,6  194,6
3. 3 126,2 1196,7 24,5 14,1 €5,6 - 186,9

. 3 165,6 1617,9 28,4 16,4 95,0 .  236,2
5. b 4 247,9/ 20399,4 22,5 41.é 156,§ - 379,0

dtlag 19 - 174,3 27196,5 44,1 16,9 - 137,9 2106

Jelblések: 1-Simegi sonka, 2-Dunai, 3-Dorozsmai nyelves,
A—Gépsonka, 5-Rakott sertésnyelv.

“
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HEAT-TREATMENT EQUIVALENTS OF MEAi INDUCTRY fRODUCTS
HEAT-TREATED IN FORMS

E.Patkés-Fehér and M.Czaké

Heat-treatment equivalents of products heat-treated in forms
were determined undqr'plant conditions and af_a reduced

. heat load. It was found that, instead of the optimum

. P;g ~ 40-50, the examined products receive o mpltible of -
this during heat-treatment in industry. The results of micro-
biologicel investigstions too indicate. that the extent of
heat loading should be decressed, which would resulg in
congiderable economic advanteges.
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HééMEBEHANDLUNGS-AEGUIVALENZHERTE VON IN FORMEN
WARMEBEHANDELTEN PRODUKTEN DER FLEISCHINDUSTRIE

Freu dr.Fehér-Patkdés E. - Dr.M.Czaké

Es wird Uber die Ergebdisse der Aeguiyalenzwertbestldhungan
- bei in Formen wlrmebehandelten Pré#parsten unter .Betriebs-
btedingungen und bei verminderter Wirmebelastung berichtet.

Es zeidte sich, dass die getesteten Produkte anstatt der
als optimel zu betrachtenden pggnvéo-sn in Laufe der
Wirmebehendlung in der Industrie ein Vielfaches diseser
Menge erhalten. Auch auf mikrobiologische Untersuchungen
gestiitzt - empfehlen q;e Autoren eine Herasbsetzung der
Wirmebelastunp, die mit bedeutenden wirtschaft-1ichen Vor-
teilen einherpgehen wiirde. '
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OKBUBANEHTH TEPMUMECKOA OEPABOTHH ITPOIYKTOB
MACHOA MPOMHUNIEHHOCTH, HOBEPT AIMECH
TEPMIMECKOAA OBPABOTKE

Dexepns dpmefer llarxom - Muxaft Lako -

Asropr paGOTH OTWHTHBADTCA © pesym;'ra'rax ONPefeneHHA 8K~
aﬁaaaemo_a repaoryeckoft o6paloTku, NposBegEHHON Ha _nperiaparax.
nogseprmuxca GopuoBOWHOR Tepumueckolt ofpaSorke. JaHHue Hecxe-
_AOBEGHHA NPOBOAMEMCH B aéaoﬂcmx YCHAOEMAX, & TAKKEe B YCAOBHUAX
NOHWROHHON TepMHUECKO! HArpysKH . '
B cTATbHe KOHCTATHPYETCA, UTO HCCAGAYeMHO NPORYKTH BMECTO
c‘nafranmencin ONTHMANLHOA BENHUHHN P 42,40 - 50:_ B NPOMMINSH~
' ” ,
HOCTH, B XOf@ TepuMuecKoft ocpaao'rim ho:xyuam BOMNWUHY, MHOTO~
KpaTHyo jumeyxaaamon. floaTeepxnaa ¥ MUKPOGHONOrMMECKHMH MC-
cnagoéww.-amopu NpepnarapT CHUXGHUE CTONEHH TepMUvecKof
obpadoTku, uTo npuhe,uew K SHENMTONLHEM DKOHOMANECKHN BuI'OZExM,



