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Erkezett: 2015. augusztus - Elfogadva: 2015. december

Ehetd filmbevonatok baromfiipari
vorosaru-termekek (virsli)
csomagolasara

1. Osszefoglalas

Magyarorszagon is kedvelt termék a bélbe toltott, fétt, izesitett huskészitmény, azaz
a virsli. A termék burkolatanak el6allitAsahoz nagy mennyiség( celluléz alapu mibe-
let hasznalnak, amit a gyartéizemben vagy a haztartdsokban lehamoznak, majd a bél
anyaga Ujrahasznositas nélkil kerdl a hulladékba. Arra alkalmas noévényi eredetl bevo-
nat hasznéalataval a hulladék mennyisége, igy a gyartas koéltsége is csokkenthet6, ezal-
tal javithat6é a termék versenyképessége is. A szdba johet6 anyagok kozul az alginatok
élelmiszeripari alkalmazasa igen sokrét(i, azonban virslik burkoléanyagként nem isme-
rik azokat. Kozleménylinkben egy Uj, innovativ virsli eléallitasi technol6giat mutatunk
be, amelyet az oroshéazi székhelyl Merian Foods Elelmiszeripai Kft-nél préobaltunk ki. A
kisérleti gyartasok elvégzése soran szerzett tapasztalatok alapjan az alginat bevonat
alkalmasnak bizonyult baromfiipari vorésaru (virsli) készitésére. Ennélfogva az alginé-

tok az ipari tapasztalatok megszerzése utan alternativat jelenthetnek a ma alkalmazott

fehérje vagy celluléz alapu mesterséges belek elBallitasara.

2. Bevezetés

A piaci igények, atechnoldgiai szinvonal, a kérnyezet
védelmének igénye arra 6szténdz, hogy baromfiipar-
ban a tovabb-feldolgozas teriletén olyan eljarasokat,
technoldgiakat alkalmazzanak, amelyek a piaci igé-
nyek kielégitése mellett kbérnyezetbarat moédon a kor-
nyezeti szennyezést (a karos anyagok kibocsatasat) a
lehetd legkisebb mértékire csokkentik.

Az élelmiszerek csomagolasa terén a miszaki inno-
vacié gyors léptekben fejlédik, lehetévé téve a ké-
szitmények biztonsdgos csomagolasat, ezaltal a ter-
mékeknek hosszabb eltarthatdsagot biztositanak. A
kulonbdz6 atmérdjli természetes vagy mesterséges
belek a vorosaru tipusu készitmények, azon belll a
virslik el6allitAsa soran elsédleges fontossagu cso-
magoloanyagok. A jelenleg hasznélt mesterséges
belek alapanyaga vagy fehérje, vagy celluléz.

A kisérleti munkank egy Uj tertletre, az alginat alapu

hidrokolloid technoldgiara fokuszal, amelynek lénye-
ge az, hogy a jelenlegi celofan illetve emészthet6 be-

1 Merian Foods Elelmiszeripari Kft., Oroshaza

lek helyett egy algabol nyert, bevonattal burkoljuk be
a terméket, jelen esetben a baromfi hasbdél készilt
virslit. Az igy kapott termék emberi fogyasztasra fel-
tétel nélkdl alkalmas, ezen talmen6en pedig a virsli
eléallitasanak energiaigénye az el6zetes varakozasok
szerint alacsonyabb lesz.

A hasznélni kivant natrium-alginatot (Na-ALG) ten-
gerbdl szarmaz6 barnamoszatok sejtfalabdl nyerik ki.
A gélesedés folyamatdban a vizoldhaté Na-ALG kal-
cium hatdséra héallé és vizben oldhatatlan anyagga
alakul at.

3. Irodalmi attekintés

A természetes beleket mind a hdsipar, mind a ba-
romfiipar hasznalja kilénb6zd tipusu termékek bur-
kolbanyagaként. A laikusok szamara a bélbe t6ltott
hiskészitmények féként a kilénb6z6 kolbaszfélesé-
geket jelentik, holott a baromfiipar is tdbbféle, termé-
szetes és mesterséges belekbe toltott készitményt
allit el6. Kdzkedvelt termék példaul a juhbélbe toltott
virsli, amely érzékszervilég is kivalo, roppands jellegl

2 Szegedi Tudoméanyegyetem Mérnoki Kar Elelmiszer Csomagolas Centrum, Szeged

Elelmiszervizsgalati kdzlemények - 2016. LXII. évf. 1. szam

. zoogTi N

EHETO FILMBEVONATOK VIRSLI

-

-

CSOMAGOLASARA

945



NVwOUOI

i

s=Ccw

946

termék. A mibél felhasznalasa nagytizemi kértlmé-
nyek kozott a természetes belekhez képest igen ma-
gas, mivel a természetes belek nehezen egalizalha-
tok és alacsony a szakitészilardsaguk.

A természetes bevonatok haszndlata hazankban és
az egész vilagon igen elterjedt, azonban sok esetben
a magas beszerzési ar miatt hattérbe szorul. A ter-
mészetes bevonatok egyik legjelentésebb példaja a
sertéshél. A sertéshbelet évszazadok Ota hasznaljak
burkol6anyagként, hiszen kézenfekv§ és olcsé meg-
oldas példaul egy héazi disznovagaskor a levagott
sertés belét hasznositani. A toltelékes készitmények
el6allitdsara a sertés vékony és vastagbelét, végbelét
- kularéjat - valamint a gyomréat is felhasznéljak. Az
1. tablazatban az egyes, természetes eredet(i belek
felhasznalasi maédjait foglaltuk 6ssze.

A husipari felhasznalasra szant belek osztalyozasa
kaliberezéssel torténik. A megtisztitott, azonos at-
mérdjli és hosszusagu beleket kétegelik. A kotegelt
beleket s6zassal vagy szaritassal, illetve a pH csok-
kentésével tartésitjak. A bélfeldolgozas mliveletei az
itt vazoltak szerint toérténik a marha- és juhbelek ese-
tében is [1].

Azokat az anyagokat, amelyek vizben oldédoéak, vizes
kdézegben kolloid allapotra jellemzé tulajdonsigokat
mutatnak, hidrokolloidoknak nevezzik. A hidrokol-
loidok val6jaban kolloid méretl polimerek. A kolloid
részecskék mérettartomanya 2 és 500 nm kozé esik,
ezért fénymikroszképpal nem lathat6ak. A hidrokolloi-
dok méretiiknél fogva molekularis ,oldatot” alkotnak.
Mivel anyaguk jellemz&en poliszacharid, elnevezésiik
céljara az angol szaknyelvben egységes végz6dést

rendszeresitettek. igy a poliszacharid szarmazékok
elnevezésiukben ,,-an” végz8dést kaptak. A nyelvtani
szabalyok szerint az ,,-an” végz8dés maganhangzodja
valtozhat. llyen példaul a alg-in (alginsav szarmazék),
arab-an (arabinéz poliszacharid szarmazék), glyc-an
(glik6z poliszacharid szarmazék). Egyes anyagok
hagyomanyos elnevezése azonban oly mértékben el-
terjedt, hogy a modern technolégiai nyelvezet kitart
mellette, és az elnevezés varhatéan nem fog valtozni,
lyen elnevezés példaul az agar [2].

A hidrokolloidok hasznalatanak elényei azok funkciona-
lis tulajdonsagain alapul. Ezek a hosszl lancolaté poli-
merek vizben feloldva vagy eloszlatva a kézegre nézve
s(ritd tulajdonsagokkal rendelkeznek és, az oldatnak
viszk6zus hatast kdlcséndznek. Ez a tulajdonsag vala-
mennyi hidrokolloidra jellemz6, de mas és mas mérték-
ben. Egy adott viszkozitas eléréséhez egyes anyagok-
bdél nagyobb koncentracié szikséges, mas anyagok
pedig mar joval kisebb koncentraciéban is biztositjak
a kivant hatast. Ennek egyik oka a korabban targyalt,
a polimereket alkoté molekuldk és a lancolatok kdzotti
alaktani eltérésekben rejlik. Altalanossagban elmond-
hatd, hogy az ismert hidrokolloidok j6 része mar 1%-o0s
toménységben szemmel lathatd viszkozitdsvaltozast
eredményezhet valamely oldatban. A hidrokolloid ol-
datok aramlastani viselkedése, reoldgiaja a folyékony
élelmiszerrendszerekhez hasonléan az érzékszervileg
felmérhet6 tulajdonsagokkal fligg 6ssze. A kilonféle
termékek el6allitasanal a reoldgiai tulajdonsagok meg-
hatarozzak az adott hidrokolloid felhasznalhatosagat,
igy tehat az egyes hidrokolloidok reolégiai tulajdonsa-
gainak ismerete segitséget nyuljt a megfelel§ recepta-
rak kidolgozasahoz [3].

1 tAblazat Allati eredet(i természetes belek felhasznalasa
Table 1 Uses ofnatural casings ofanimal origin

Allatfaj / Animal

Marha / Cow ] ) ) .
Vékonybél / Small intestine
Juh / Sheep Vékonybél / Small intestine
Kocabél / Sow intestine
Sertés vékonybél / Pig small intestine
. Sertés vékonybél / Pig small intestine
Sertés / Pig y 9

Kularé / Rectum

Bélfajta / Type of intestine

Kularé (végbél) / Rectum

Sertés vastagbél / Pig large intestine

Termék / Product

Régebben szalami / Formerly salami
Krinolin / Sausage

Virsli / Frankfurter

Hazi kolbaszfélék

Homemade sausages
Széarazkolbasz / Dry sausages
Hurkak / Black pudding, iiverwurst
Hazi készitésl szalami

Homemade salami

2. tdblazat: Gélképz6 anyagok élelmiszerekben alkalmazott koncentracidi [7]
Table 2: Concentrations ofgelling agents used in foods [7]

Hidrokolloid
Hydrocolloid

Agar-agar / Agar-agar

Alginat/A/g/nafe

Karragen / Carrageenan

Magas eszterezettsegu pektin / High esterification pectin

Alacsony eszterezettsegu pektin / Low esterification pectin

Zselatin / Gelatine

Gélesitésre hasznalt koncentracio % m/m
Concentration used for gelling % m/m

1-2
1-2
0.5-3.0
2-4
0.1-4.0
1-5
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S(irités mellett egyes hidrokolloidok egy tovabbi jelen-
tés tulajdonsaggal rendelkeznek: bizonyos koérilmé-
nyek kozott képesek koherens rendszerek, gélek al-
kotasara. A gélesedés soran keresztkotések alakulnak
ki a molekulalancok kodzétt, amyelyek képesek arra,
hogy szerkezetiik belsejébe vizmolekulakat zarjanak
be, ezaltal egy rugalmas, kulonféle er6hatasoknak jol
ellendll6 struktara létrejottét teszik lehetévé [4].

A gélrészecskék tulajdonsagai és felhasznélasi teru-
letei a a hidrokolloid tipusétél, a szerkezet kialakitasi
mechanizmustol és a feldolgozas maddszerétdl fligg-
nek [5].

A hidrokolloid gélh&lézatok a polimer lancok egy-
méasba fonddasaval és keresztkdtésével forméaléd-
nak, amelyek segitségével létrejon a haromdimenzi-
0s szerkezet. A lanckézi kapcsol6das mechanizmusa
valtozo lehet [6]. A 2. tdblazatban a gélképzd anya-
gok élelmiszerekben alkalmazott koncentricidinak
jellemzé értékeit foglaltuk ossze.

3.1. Hidrokolloidok mint ehet6 filmek és bevonatok

Az ehetd film nem més, mint egy vékony héartya, ame-
lyet kulonb6z6 ételek bevonataként vagy az étel és
a kornyezet k6zé helyezett hatarfellletként alkalmaz-
nak. A legismertebb példa az ehet6 csomagolasra a
virsliféleségek bevonata, amelyet sem f6zéskor, sem
fogyasztaskor nem kell eltavolitani. llyen hartyak kép-
zésére tbbbek kdzott alginatot, karragént, celluldzt és
szarmazékait, pektint, keményit6t és szarmazékaikat
hasznéljak. Mivel ezek a hidrokolloidok valameny-
nyien hidrofilek, az altaluk kialakitott bevonatoknak
természetikbdl adéddéan korlatozott nedvességtartd
képességgel rendelkeznek. Viszont ha gél formaban
alkalmazzuk 6ket, révid idejl tarolas alatt képesek a
vizveszteséget megakadalyozni. Az ehet6 hidrokol-
loid hartyakat szarmazasuk szerint két f6 kategoériaba
soroljak: fehérjék és poliszacharidok vagy alginatok.
A 3. tadblazatban foglaltuk 6ssze [8] azokat a hid-
rokolloid anyagokat, amelyeket széles korben alkal-
maznak ehet6 hartyak és bevonatok készitésére.

3. tdblazat: Ehet6 hartyak és bevonatok készitésére alkalmazott hidrokolloidok [8]
Table 3: Hydrocolloids used for the preparation of edible membranes and coatings [8]

Filmkepzo anyag / Film-forming material
Agar / Agar
Alginat/A/g/nafe
Karragen / Carrageenan
Karboximetil-celluléz (E466)

Els6dleges funkcié / Primary function
Gélképzd anyag / Gelling agent
Gélképzd anyag / Gelling agent
Gélképzd anyag / Gelling agent

S(rit6 anyag / Thickener

S(rit6 anyag és emulgealészer
Thickener and emulsifier
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Celluloz Carboxymethyl cellulose (E466)
szarmazékok Hidroxipropil-cellul6z (E463)
© Cellulose Hydroxypropyl cellulose (E463)

2 z derivatives Hidroxipropil-metilcellul6z (E464)

S c Hydroxypropyl methylcellulose (E464)

§ 3 Metilcellul6z (E461)

23 Methylcellulose (E461)

g %‘ ) Gumiarabikum (E414) / Gumi arable (E414)
Gumi .

o Gum Guargumi (E412) / Guargum (E412)
Xantangumi (E415) / Xanthan gum (E415)
Kitozan
Chitosan
Pektin / Pectin
Keményiték / Starches
Szarvasmarha eredeti

o c Bovine origin

@ © Zselatin Hal eredet(i

$ S  Gelatine Fish origin

Lo

Sertés eredet
Porcine origin

S(rit6 anyag / Thickener

S(rit6 anyag, emulgealoészer, gélképzd anyag
Thickener, emulsifier, gelling agent
Emulgealészer / Emulsifier

S(rit6 anyag / Thickener

S(rit6 anyag / Thickener

Gélképzd anyag / Gelling agent
Antimikrob4s hatas / Antimicrobial effect
Gélképzd anyag / Gelling agent

S(rit6 és gélképz6 anyag

Thickener and gelling agent

Gélképzd anyag

Gelling agent

Gélképzd anyag

Gelling agent

Gélképzd anyag

Gelling agent
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1 abra Alginat szerkezeti képlete [10]
Figure 1 Structural formula ofalginate [10]

3.2. Alginatok

Az alginatok a barna moszatok els6dleges szerkezeti
poliszacharidjai. Az alginatmolekuldk rugalmasséagot
és er@s tartast biztositanak e ndvényeknek. A legje-
lent6sebb moszatfajta melybél alginatot allitanak eld
a Macrocystis pyrifera, amely jellemz8en Kalifornia
partjainal, Dél-Afrika déli partjainal valamint Ausztra-
lia és Uj-Zéland partjainal talalhato. Egyéb alginatfor-
ras lehet még a Laminaria hyperborea, a Laminaria
digitata és a Laminaria japonica, amelyek az Egyesult
Allamok, Kanada, Norvégia és Franciaorszag partvi-
dékeinél az Atlanti 6ceanban élnek. Az alginatok bi-
zonyos baktériumokbdl is szintetizalhatok, igy példa-
ul a Pseudomonas aeruginosa €s az Azobacter vine-
landii fajokbdl. Kémiai felépitését tekintve az alginat
3-D-mannuronsavbdl és a-L-guluronsavbdl allo line-
aris ko-polimer. Az alginat 6nmagaban nem oldodik
sem vizben, sem szerves olddszerekben, de natrium-
mal vagy kaliummal alkotott s6ja mar vizoldhat6. Az
alginatoknak, mint gélképz6 anyagoknak legnagyobb
élelmiszertechnoldgiai elénye az, hogy kalciumionok-
kal hétliré géleket képesek alkotni [9]. Az alginatlanc
szerkezetét az 1. 4bran mutatjuk be.

4. Kisérleti eredmények és értékelés

Az altalunk végzett kisérlet célja, a Na-ALG gélképz6
tulajdonsaganak vizsgalata kalcium jelenlétében. Az
alginatok, kéztik a Na-alginat szelektiv ionos kotést
hoz létre Ca2+ionnal, mivel a Ca2+ion er6sen reakco-
képes a Na-alginattal. Ahogy korabban bemutattuk
ezdltal a bevonat hétirése javul, ugyanakkor a Ca-al-
ginat vizoldhatésaga rendkivil alacsony, igy a kés8b-
bi technol6giak soran nem kell szamolni a létrehozott
bevonat (,bél") oldédasara [11]

Felhasznélt anyagok a Na-ALG bevonathoz az alab-
biak voltak:

e ivdviz

¢ Na-citrat

¢ Na-alginat

¢ Citromsav

Felhaszndlt anyagok a kalcium-klorid oldathoz:
o Ivbviz

» Kalcium-klorid

A kisérlethez sziikséges alginat gélt kutterben ké-
szitettik el. Els6 |épésként a szikséges viz meny-
nyiségének felében feloldottuk a citromsavat, majd
a Na-citratot. Miutdn az anyagok tokéletesen felol-
dédtak a vizben, az oldathoz hozzaadtuk a receptara
szerinti alginat por mennyiségének a felét, majd az
anyag felapritdsa végett elinditottuk a kuttert. Miu-
tan a slrd gél kialakult, hozzdadtuk a viz maradékat
valamint a kimért Na-ALG por masodik részét, majd
ismét elinditottuk a kuttert. Az ismételt keverést ad-
dig végeztik, amig stabil, egybefiiggé gélt kaptunk,
amelyben az alginat por egyenletesen elkeveredett
és nem tartalmazott csomoékat.

Az elkészitett alginat gélbél 50 g tdmegl rudakat for-
maztunk, majd harom, kilénbdz6 koncentraciéju (15%,
20%, 25%) kalcium-klorid oldatba helyeztik azokat.

Az els6 mérésnél, az alginat-rudakat annyi ideig
hagytuk az oldatban mint amennyit a virsli is eltdlt a
t6ltégép utan lévé Gsztatd valyaban. A megfelel6 id6
eltelte utan, az alginat-rudakat kivéve azt tapasztal-
tuk, hogy a 15%-0s oldatban lév6 darabon a film Iét-
rejott ugyan, de a felileten morzsalékos szerkezeti
lett, amelyet kézzel le lehetett dérzsolni. A 20% és a
25% oldatban lév6 rad kozott tapintas Gtjan nem tud-
tunk kilénbséget tenni, de a 25%-0s oldatban lév6
rad valamivel keményebb volt, mint a masik Uszta-
tott minta, de az alginat felszini rétege mindkét radon
megszilardult és nem valt morzsalékossa. A kisérletet
harom alkalommal ismételtik meg. Tapasztalataink
alapjan elmondhatd, hogy az alginat keverék és a
CaCl2oldat kozt a reakcid szinte azonnal lejatszodik,

és stabil filmet képez a fellleten.

A laborat6riumi kisérletek tapasztalatainak leszirése
utan Uzemi kisérleti gyartasokat is végeztiink a na-
gyobb mennyiségli gyartashoz sziikséges optimalis

raméterek megvalasztasa céljabal.
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4. Tablazat Recepturak dsszetétele
Table 4 Compositions of the formulas

‘A’ receptdra / Formula ‘A’

Sertés szalonna Sertés szalonna

Pork bacon Pork bacon
Novényi eredetl fehérje N&vényi rost
Vegetable protein Plant fiber

Baromfi / sertés hus

Poultry/pig meat Poultry/pig meat

'B’ receptlra / Formula 'B’

Baromfi / sertés hus

'C’receptara / Formula 'C’

Baromfi bér

Poultry skin
Adalékanyag keverék
Additive mixture
Baromfi / sertés hus
Poultry/pig meat

Foszfat Névényi eredeti fehérje Nitrites pacso
Phosphate Vegetable protein Nitrite curing salt
Flszerek Fliszerkeverék Fliszerkeverék
Spices Spice blend Spice blend
Adalékanyag keverék Adalékanyag keverék Fist aroma
Additive mixture Additive mixture Smoke flavoring
Kalcium so6k Kalcium s6k Kalcium sdk
Calcium salts Calcium salts Calcium salts
Ivéviz Ivéviz

Drinking water Drinking water

Nitrites pacso Fist aroma

Nitrite curing salt Smoke flavoring
Nitrites pacso

Nitrite curing salt

A prébagyartasokat kovetéen a termékmintakat ér-
zékszervi biralok segitségével értékeltik. Az érzék-
szervi vizsgalatokat képzett biralokkal hajtottuk végre
5 fével, a mintdk kddszam alapjan kerultek biralatra.

Az els6 probak soran 25% tomeénységi oldatot hasz-
naltunk. A virslire az alginatot a virsli tomegéhez ké-
pest kézel 2%-0s mennyiségben vittik fel. A kialakult
fed6réteg a termék biralatakor tal keménynek bizo-
nyult, kellemetlen érzetet adott. Nem lehetett a virsli-
vel egyiitt elfogyasztani, mivel a burkolat kemény lett,
a virsli masszaja ,kibujt” az alginat bevonatbal.

A kovetkez6 gyartasok soran mar 20% tomeénységl
oldatot hasznaltunk, szintén 2% kérul volt az alginat
felvitele a virsli masszéara. Az igy kapott bevonat az
érzékszervi biralton jobbnak bizonyult: rugalmas volt,
de haraphato.

A kélcium-klorid felhasznaldsnak csdkkentése és a
koérnyezetterhelés mértékének visszaszoritasa érde-
kében tovabbi kisérleteket végeztink, hogy 20%-
nal kisebb téménységl oldattal is biztosithaté-e az
egységes alginat gél, de ezek nem vezettek sikerre,

CaCl2oldat sziikséges a kielégitd min6ségl bevonat
- m(bél - kialakitasdhoz. Egy kés6bbi kisérlet soran
meghataroztuk, hogy a 22% toménységl oldat mar
nem okoz tovabbi pozitiv hatast.

Atermék Osszetételét tekintve nagyon hamar vilagos-
sa valt, hogy az els6 probak soran készitett alacsony
lel6 allomanyu terméket késziteni. A kévetkez6kben
ismertetésre kertlé harom virsli CA’, 'B’ és 'C’ recep-
tdra) 45%-60% kozotti hastartalma, kozépkategori-
as termék. A felhasznalt technolégiai segédanyagok
keményitét és sirit6 anyagot tartalmaz6 keverékek,
maodositott keményit6t tartalmaz6 adalékanyag, s(-
ritbanyagbol és zselésitd anyagbol all6 keverék. A
Merian Foods Kft. kérésére a kisérleti gyartasok leira-
sakor, a receptura pontos 0sszetételét nem ismertet-
juk (4. tdblazat), ellenben részletesen felsoroljuk az
0sszes felhasznalt anyagot.

Az 'A’ és 'B’ receptlra kozotti kulonbség a kalcium
sO mennyiségében, a hlusalapanyagok és az adalé-
kanyagok aranyaban van.
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A technolégiai paraméterek, gépbeallitasok mind-
harom recept alapjan készitett mintanal azonosak
voltak, annak érdekében, hogy redlis képet kapjunk
arrél, hogy a receptlra 6sszetétele milyen mértékben
és hogyan befolyasolja a késztermék min§ségét.

A f6zést élelmiszerbiztonsagi okokbd6l minimum 72°C
magh6émérsékletig végezzik. A 70°C feletti hémér-
séklet elérése fontos a termékben |év6 adalékanyagok
miatt, hiszen ezen a hémérsékleten - illetve a’ felett
- fejtik ki a hatasukat, és stabilizalodnak. A f6zési id6
a virsli kaliberétdl (keresztmetszetétdl) figgben 12-20
percig tarthat, ennél hosszabb f6zési id6 nem ajanlott.
A f6z6kadbdl a termékek egy széllitoszalag segitségé-
vel jutnak a hit6kadba, ahol 10°C magh&mérsékletig
kell hiteni azokat. A h(tési id6 hossza a viz h6mér-
sékletétdl és a kadban val6 haladasi sebességtél fugg.
Fontos, hogy a termékek a lehet§ legrovidebb idén
beltl 10°C ala hdiljenek, ugy élelmiszerbiztonsagi ok-
bol, mint a megfelel6 csomagolasi allapot biztositasa
és az élvezeti érték megtartasa szempontjabol.

4.1. Kisérleti eredmények értékelése és kdvet-
keztetések

A toltend6 masszat vdkuumozhat6 kutterben kell el-
késziteni annak érdekében, hogy a masszdban ma-
radt levegd ne karositsa a termék alloméanyat. Fia a
masszaban leveg6 marad, a virsli f6zése soran elme-
legedik és megnovekedett nyomasa éatszakithatja a
készitmény burkolatat és a héj lyukacsossa valik.

Az alginat bevonatba val6 téltéshez sirl, nagy visz-
kozitasi masszara van szikségink. A gyengébb,
alacsony hustartalma receptirak esetén hidegen is
sliris6d6 modositott keményitét kell hasznalni. Mind
emellett a masszaba is sziikséges kalcium soét tenni,
amely biztositja a toltelék és a bevonat k6z6tti meg-
felel6 kotést. Ennek elhagyasaval a virsli tdlzottan
kénnyen hamozhatova valik. Az altalunk kiprébalt
receptirak 0,1%-0,8% kalcium sét tartalmaznak, de
figyelembe kell venni, hogy a felhasznalt hasalap-
anyag kalciumion tartalma is befolyasolja a sziksé-
ges hozzaadott kalcium mennyiségét, ezaltal a ter-
mék burkolatdnak stabilitasat.

Kisérletiinkben mindharom receptarara jellemzdé volt,
hogy az allomany mechanikai tulajdonsagai koézel
alltak az elvart jellemz6khéz, azonban a termékek
izét nem talaltuk megfelelének, ezért médositanunk
kellett az alapmassza Osszetételét. Az érzékszervi
biralatok soran a mddositott masszak izére adott at-
lagpontszamok jelentds javulast mutattak, a 3,8 - 4,0
illetve 3,8 értékr6l 4,6 - 4,6 - 4,2 értékre néttek.

5. Zar6 gondolatok

Uj termékek kifejlesztése mindig kihivasokkal jar, és
nagy kreativitadst kivan. A modern technolégiaval ké-
sziilt élelmiszerek megalmodasa egyszerl feladat-
nak latszik, azonban azokat egy mikédd nagyuze-
mi technoldgidba atiltetni csak kitartdé faradsagos

munkaval lehet megvalésitani. A modern élelmisze-
reknek nem csak megjelenésikben, hanem béltar-
talmukban és csomagoldsukban is tukréznitk kell, a
megszokottnal jobb minéséget. Kisérleteink e kézirat
megirdsanak befejezéséig tartottak. Eddigi eredmé-
nyeink azt mutatjak, hogy natrium alginat bevonattal
jellegében kereskedelmi forgalomra képes terméke-
ket lehet el6éllitani. A termékfejlesztés azonban nem
allhat meg. A piaci és szakmai sikerek fenntartasdhoz
Ujabb oOtletekre és elképzelésekre, azok kisérleti és
Uzemi kiprobalasara van szikség. Mivel az altalunk
kifejlesztett termék burkolata érzékeny a tulf6zésre,
sikeres piacra juttatasihoz és piacon tartasdhoz cél-
szer( a fogyaszték szokasait is iranyitani, aminek ke-
retében meg kell tanitani ket az alginat bélbe toltott
virsli helyes melegitési gyakorlatara.
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