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Az alapanyagok mindségének standardizalasi

lehetosége a fejlesztendo termékhez (csirkemell)
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~Proteinnel dusitott csirkemell funkcionalis
élelmiszer konzerv prototipus kifejlesztése

(Csirkemell Protein Bomba)”

c. palyazat keretében

l. Human élettan (harantcsikolt izom jellemzdi; tapanyagsziikséglet

izomndveléshez)
A harantcsikolt izom és az izomtomeg ndvelés élettana

A harantcsikolt izom sejtjeit kontraktilis (6sszehizodéast végrehajto: aktin és miozin), €s un.
regulator (tropomiozin, troponin-komplex) fehérjék épitik fel. Izomsejtek épitik fel az
izomszOvetet. A harantcsikolt izomszovetbdl alld6 vazizmok a csontokhoz inakkal
kapcsolddnak, és amelyek 6sszehlzddva és elernyedve a csontokat egymashoz képest kdzelitik
és tavolitjak. Az izmok alapegysége az izomrost. Az izomrostokat kotészovet fogja Gssze
izomnyalabokka, majd azokat izmokka. Az izmokat az izompdlya burkolja be, amelynek

kotészovetében a szervet ellatd erek és idegek haladnak. (1. abra)
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1. &bra: Izomrost felépitése

(Forrés: https://elethosszig.hu/az-izomstimulacio-elmeleti-alapjai/izomrost-
felepitese/)

Tréninggel megvaltoztathatok az izomrostok jellemzdi, de befolydsolhatok az idegi és
humoralis szabalyoz6 mechanizmusok is. Tartos edzéssel az izomtdmeg, az izomerd novelhetd,
hipertréfia alakithatd ki. A hipertrofia soran az izomrostok szama nem valtozik, hanem a
kontraktilis fehérjék felszaporoddsa miatt az izomrostok atméréje nd. A hipertrofia
eldidézésének alapvetd feltételei, hogy az anyagcsere egyensulya az anabolikus iranyba
billenjen el, és legyen elegendé alapanyag (foleg fehérje) az izomépitéshez. Ehhez az
egészséges hormonrendszer (legfoképpen a novekedési hormon —amely befolyasolja az
izomndvekedés szempontjabdl szintén fontos inzulin/glukagon aranyt is-, és a tesztoszteron) is

szlikséges.

Tapanyagok fehérjéinek bioldgiai értéke

Taplalkozéassal a fehérjebevitel mennyiségével, illetve a bevitt fehérjk mindségével lehet
segiteni az izomtémeg ndvekedését. Az élelmianyagokkal tapanyagait két nagy csoportra
oszthatjuk: eneriat add, és energiat nem ad6 tdpanyagok. Energiat nem add tapanyagok a
vitaminok, asvanyi anyagok és bioaktiv anyagok. Energiat ado tapanyagok a szénhidrat, zsir,
fehérje, és az alkohol. Szervezetiink az energiat elsdsorban a szénhidratokbol nyeri, 1 gramm
szénhidrat elégetésekor ~4 Kcal képzodik. Legtobb energiat a zsirok adjak, 1 gramm zsir

elégetésekor ~9 Kcal energia keletkezik. Az alkohol természetesen nem f6 tapanyag, de
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fogyasztasa sordn 1 grammbol ~7 Kcal képzodik. A fehérjék a szénhidratokhoz hasonloan
~4 Kcal-t szolgaltatnak grammonként, azonban meg kell jegyezni, hogy a fehérjéket
szervezetink — fiziologias esetben — nem energianyerésre, hanem szervezetiink fehérjéinek
épitésére épitésére hasznalja. Az élelmiszerek fehérjéinek bioldgiai értéke megmutatja, hogy a
bevitt fehérjék hany szazalékat tudja szervezetiink felhasznalni a test fehérjéinek épitésere.
100%-os bioldgiai értékii a teljes tojas, illetve az anyatej. Ezt koveti a tehéntej (88-95%). A

csirkehus fehérjéinek biologiai értéke ~82%. (1. tablazat)

1. sz. Tablazat
Fobb tapanyagok fehérjéinek biologiai értéke
(Forras: Elelmezés- és Taplalkozasegészségtan (Rodler 1.). Medicina Kiadé ZRt.,
Bp.,2005. pp.:61.)

Elelmianyag Fehérje bioldgia értéke (%)
Anyatej, teljes tojas 100
Tehéntej 88-95
Marhahus 88-92
Halhus 80-92
Edamis sajt 85
Sertéshus 84
Csirkehus 82-84
Sz6ja 72-74

Fehérjek dsszetétele

A fehérjéket aminosavak épitik fel. Az él6vilagban kb. 200 féle aminosav talalhato, azonban az
emberi szervezet szamara csak 20 aminosav hasznalhato fel. 20 aminosavbol 8, csecsemo
korban 9 aminosav esszencialis, azaz szukséges az élelmianyaggal bevinni, mert azt a
szervezetink nem tudja el6allitani. Azonban ezen aminosavak hianya esetén sulyos betegségek
alakulnak ki. (2. sz. tablazat)

2. sz. Tablazat

Szervezetiink szamara felhasznalhaté aminosavak

Esszencialis aminosavak Nem esszencialis aminosavak
hisztidin* alanin
izoleucin arginin
leucin aszparagin




lizin cisztein

metionin glicin

fenilalanin glutamin

treonin glutamarsav

triptofan prolin

valin szerin
tirozin

*0jsziilott és csecsemd korban esszencidlis

A téplalékok fehérjéi lehetnek komplettek, illetve inkomplettek. A komplett fehérjek az dsszes
esszencialis aminosavat tartalmazzak. Az allati eredeti termékek, elsdsorban a husok, igy a
csirkemell is, teljes értékii, komplett fehérjéket tartalmaznak. A ndvényi eredett élelmianyagok

inkomplettek, ezért ezeket komplettalni, kiegésziteni sziikséges allati eredetli termékekkel.

Az aminosavak peptidkotéssel kapcsolodnak egymashoz. Az aminosavak kapcsolddasi
sorrendje adja a fehérjék elsddleges szerkezetét. Ez a szerkezet, azaz aminosav szekvencia adja
meg a fehérje funkciojat. A taplalékkal bevitt fehérjék emesztes soran aminosavakra bomlanak,
az aminosavak szivodnak fel a vékonybélbol a keringésbe. A taplalék fehérjéivel elfogyasztott
aminosavai Ujra 6sszeallva, de mas sorrendbe kapcsolodva Ujabb fehérjeket képeznek. Ez azt
jelenti, hogy nem az elfogyasztott fehérje, hanem az 6t felépité aminosavak épitik fel

szervezetunk fehérjéit.

A fehérjék masodlagos szerkezetét az aminosavak kdzott kialakuld hidrogénkétések, mig a
harmadlagos szerkezetet az aminosavak oldallancai kozétt kialakuld kovalens (diszulfid hid),
és nem kovalens (hidrogénkotes, van der Waals, ionos, diszperzios) kotések alkotjak. Tdbb

fehérje alegység 6sszekapcsolddasaval jon létre a negyedleges szerkezet. (2. bra)
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2. dabra: Fehérjék szerkezete

Etelkészitési eljarasokkal mechanikai (pl. klopfolas), hdbehatasra (fozés, siités, parolas, stb),
kémiai ( pl. fliszerek, so6zas, citromsav) behatasra a fehérjék negyedleges ¢s harmadlagos

szerkezetét tudjuk megbontani.

A fehérjék magas héfokon (115°C felett) torténd hokezelése az egyes aminosavak
deszulfuralodésahoz, dezaminalodasahoz, izomerizaciojahoz és egyéb kémiai atalakulasédhoz
vezethet. A kéntartalmi aminosavak (cisztin és a cisztein) részleges lebomlasa kén-hidrogén,
dimetil-szulfd és ciszteinsav-képz6déshez vezet. Alacsonyabb hémérsékleten, de
100 °C feletti hékezelés soran elsésorban dezaminélodas jatszodik le, ez f6ként a glutamin és
aszparagin amid-csoportjait erinti. Hokezelés soran 1étrejovo inter- és intramolekularis kotések
a lizin-, a cisztein, vagy az ornitin-oldallancok és a ciszteinbél keletkez6 dehidroalanin (DHA)
kozott, vizkilépéssel johetnek létre. A dehidroalanin, amely egy rendkivil reakcioképes
vegyllet, a ciszteinb6l vagy a szerinb6l képzodik. Ezeket a keresztkotéseket az
emésztéenzimek nehezen tudjak lebontani, ezért az ilyen fehérjék biologiai értéke,
alacsonyabb, mint a nativ, kezeletlen fehérjéé. Fontos megjegyezni, hogy szintén nagyfoku
fokt hokezelés sordn a lizin aminocsoportja, valamint a glutamin és az aszparagin

amid-csoportja kozott johetnek létre ilyen Kkeresztkotések. A fehérjében 1évo lizin



15%-a képes igy reakcioba Iépni, ami jelent6sen csokkentheti a fehérjék biologiai

ertékeét.

Csirkemell fehérje és esszencialis aminosavtartalma

Csirkemell hdkezelésekor arginin, lizin, hisztidin metionin és valin tartalom megnd, fliggetlentil
a hokezelés tipusatol. Esszencidlis aminosavak koziil a csirkemell hisztidin tartalma

szignifikdnsan magasabb, mint egyéb csirkerészekben. (3. sz. tablazat)

3.sz. Tablazat

Kiilonbo6z6 csirkerészek esszencialis aminosavtartalma (gramm/100 gramm)
(Forras: Honggyun Kim és tsai, 2017%)

Csirkeszarny Csirkemell Csirkeldb
Fehérje 16,81 20,8 16,93
Arginin 1,09 1,24 1,28
Hisztidin 0,47 0,62 0,52
Izoleucin 0,78 0,85 1,42
Leucin 1,42 1,58 1,63
Lizin 1,43 1,59 1,72
Metionin 0,44 0,54 0,5
Fenilalanin 0,73 0,83 0,8
Triptofan 0,77 0,89 0,88
Valin 0,8 0,86 0,87

A hokezelések soran az esszenciadlis aminosavtartalmat leginkabb a csirkemell tartja meg,
fiiggetlenil a hdébehatasi eljarastol. A csirkemell esszencidlis aminosavai kozil egyik
mennyisége sem csokken a kiindulasi szint 95%-a ala. Arginin, Valin szintje szinte nem is

valtozik egyik hdkezelési eljards soran sem. (4. sz. tdblazat)

1Honggyun Kim, Hyun Wook Do, and Heajung Chung: A Comparison of the Essential Amino Acid Content and
the Retention Rate by Chicken Part according to Different Cooking Methods. Korean J. Food Sci. An. 37(5):
626~634 (2017)



4.sz. Tablazat
Csirkerészek esszencialis aminosav-megtartasa hékezelések utan (%)
(Forras: Honggyun Kim és tsai, 2017?)

H('ik'ezelési Fehérje i Esszenciilis aminosavak _
metodus Arg His lle Leu Lys Met Phe Thre Val

BO" 92 100 89 93 94 98 91 94 94 96

PC 98 100 97 96 96 98 97 98 95 98
PF 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

Csirkeszarny DF 94 100 87 88 88 90 83 91 89 50
ST 91 100 90 92 89 92 94 91 91 94

RO 96 100 91 83 92 95 89 92 94 &7

MI 99 100 100 95 100 100 100 100 100 99
BO 93 99 95 100 99 100 98 99 99 100

PC 97 99 100 98 96 97 95 99 97 98
PF 97 100 100 100 98 98 99 100 100 100
Csirkemell DF 95 100 100 100 99 99 100 100 100 100
ST 91 100 95 100 98 99 97 97 98 100
RO 96 100 100 100 100 100 100 100 100 100
MI 96 100 100 100 100 100 100 100 100 100

BO 88 86 80 79 82 81 34 83 82 &1

PC 100 93 86 84 87 87 90 88 87 88

PF 97 92 88 83 83 88 89 87 86 89

Csirkelsb  DF 96 94 87 88 86 89 92 88 87 90
ST 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

RO 83 88 82 77 78 77 87 80 80 &1

MI 95 96 92 80 86 84 92 91 91 84

1.Hékezelési metodusok: BO-forralas, PC-serpeny6ben parolt, PF- serpeny6ben siilt, DF- fritdzben siilt, ST- g6zolt, RO- slilt,
MI- mikrozott

Csirkemell hiis mindségét befolyasolo tényezok

A mindségi tulajdonsag két nagy csoportja a fogyasztdé megitélést kozvetleniil befolyasold
kiils6 megjelenés (textdra, szin, illat), valamint a feldolgozast befolyasol6 funkcionalis
tulajdonsagok.

A hus szine nagyon fontos, hiszen ez az elsd, amivel talalkozik a fogyasztd vasarlaskor. A
csirkehus jellegzetes szine halvanyrdzsaszin, melyet nagyban befolyasolnak a véagasi
korulmények is.

A baromfihtis puhasagat a kotdszovet érettsége és a miofobrillaris fehérjék osszehtizodottsaga
befolyasolja. Broiler esetében kialakulé keményebb hus a rossz tartasi koriilmények és a vagas

elotti és utani hibak kovetkezménye.

A baromfihis funkcionalis tulajdonsagai kozil a legfontosabbak a viztartd-, emulzifikalo

képesség ¢és a tarolhatosagi id6. Mérhetjiik a csepegési veszteséget, a f0zési veszteséget,

2Honggyun Kim, Hyun Wook Do, and Heajung Chung: A Comparison of the Essential Amino Acid Content and
the Retention Rate by Chicken Part according to Different Cooking Methods. Korean J. Food Sci. An. 37(5):
626~634 (2017)



valamint kdzvetleniil a vizmegtartd képességet. A csepegési veszteség a tarolas soran fellépd
sulyveszteségrol tajékoztat, a f6zési veszteség pedig a kész/félkész ételek készitése soran
varhat6 veszteségekrdl. A vizmegtartd képesség a nyomas hatasara fellépd vizvesztés mértékét
mutatja.
Az emulzifikalé keépessége megmutatja, hogy a has fehérjéi a zsiradékot milyen mértékben
képesek emulzifikalni. Mivel a pastétomokhoz, egyéb huskészitményekhez kiilonb6z6, allati és
novényi zsiradékokat adnak, az emulzifikald képesség igen fontos: ett6l fiigg, hogy a
hozzéadott zsiradek egyenletesen eloszlik-e a késztermékben, vagy kilon zsircsomok
forméajaban jelenik-e meg a készitmény felszinén.
A téarolhat6sagi id6t két tényez6 hatarozza meg:

1. A hidegkedveld, hidegtlird baktériumok szaporodasa. A baktériumok szaporodasat

mikrobioldgiai modszerekkel vizsgalhatjuk;
2. Termek szag valtozasa. A hus szaganak vizsgalatara jelenleg nincs kidolgozott objektiv

modszer.

A has pH értékének valtozasa a vagas utani glikolizisen folyamaton mulik. Az é16 allat htisa
pH 7 fol6tt van, és roviddel vagas utan a glikolizis hatasara csokken. A postmortalis glikolizist
az izomglikogén tejsavva torténd anaerob enzimes lebontasa jelenti. A glikolizis sebessége fugg
az izomszovet glikéz és glikogen tartalmatol, valamint a tarolasi homérséklettl. VAgast
kovetden felgyorsult glikolizis hatasara mar az els6 6raban a mellizomzat pH 5,8 ala csokken.
Késleltetett glikolizisnél a pH 6,2 folott marad. A broilerek mellizomzata ha pH6,2 folott
marad, jobb szaftossagu lesz, mint pH5,8 alatt. Normalis korilmények kozott a pH érték

valtozas 24 6raval a vagas utan megsziinik. A mellizom pH értéke 5,8-6,0 kozott stabilizalodik.

Magas stresszérzékenységii allatokndl vagas utdn abnormalisan gyors az ATP ¢és a glikogén
enzimatikus lebontdsa. Ennek kovetkeztében az izomzat enzimatikus tejsav, laktat
koncentracioja tul magas lesz, ami alacsony pH értéket eredményez. Az izomzat alacsony vagy

magas pH értéke szerint killonbséget tehetiink PSE és DFD his kozott.

e pH<5,7: PSE (pale, soft, exudate = vilagos, puha, vizeny6s) his,
e pH>6,4: DFD (dark, firm, dry = sotét, kemény, szaraz) hus.

Gyorsitott glikolizis a pH érték gyors esését eredményezi, ami a szaftmegtartd képesseg
romlésan tul a hts sapadt kinézésével is tarsul. A csokkend pH értékkel a hus porhanyossaga is

romlik. Ha az allatok hosszabb stressz utan kerllnek vagasra az izomglikogén lebontasa mar
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vagas elott végbemehet. Az elmaradd glikolizis miatt a hiis DFD karaktert kap. Kiilondsen
hatranyos az eltarthatdsdgra az ilyen husbol készitett aru, mert kedvez a nemkivanatos
mikroorganizmusok elszaporoddsdnak. A végas eldtti stresszkoriilmények hatdsdra az
izomglikogénen tal a majglikogen, a mikrohematokrit érték, a lipid és zsirtartalom szignifikans

valtozésa kovetkezik be.

1. Broiler — jellemzéi, fajtak, takarmanyozas

Gazdaségi tyukfajtak

Gazdasagi baromfifajaink kozil talan egy sem rendelkezik olyan széles korQ fajtavalasztékkal,
mint a tyukfaj. Két alapvetd hasznositasi iranya a tojas- és hustermelés. A tenyesztesben,

hibridizacioban szerepet jatszo fobb hazai és nemzetkozi tylkfajtak adatai az 4. sz. tdblazatban

talalhatdak.
4.sz. Tablazat
Hasznositasi Fajta Szarmazas Tollszin Tojés szine
irdny
T0jo Leghorn USA fehér mészfehér
\Vegyes Rhode Island USA meggyvoros sotétbarna 626h73g
\Vegyes New Hampshire USA S&rgasvoros sotétbarna 626h73g
\Vegyes Plymouth USA savozott vilagosbarna
Savozott
\Vegyes Fehér USA fehér barna
\egyes Sussex Dél-Anglia [fehér alap rajzolattal [krémszin
\Vegyes Magyar nemesitett [Karpat- fehér-sarga vilagosbarna
medence  |kendermagos
Hus Cornish USA feher \vilagosbarna
Hus Cochin Kina kékesfehér vilagosbarna

A Cornish (Kornis) fehér valtozata egyoldalian histermelésre szelektalt fajta. Nagy rdmaja
csontos, durva szervezetii. Ose az indiai vords viador tyuk volt. Ebbél a mult szazad végén
alakult ki Anglidban a Cornwall viador. A viador j6é hasformajara, csekély zsirosodasi
hajlaméara jO nOvekedeési intenzitasara amerikai tenyésztok felfigyeltek, a fajtat honositottak,

majd elkezdték a hdstermelésre irdnyulo szelekciot. (1. kép)



1. kep: Cornish tyuk

(Forrés: http://www.agr.unideb.hu/animaldb/baromfi/tyuk/f1.htm)

Cornish gazdasagi értékét ma kiemelkedden jo husformai, nagy fiatalkori ndvekedési erélye és
novekedési kapacitasa hatarozza meg. Ezeket a tulajdonsagokat a fajta megbizhatéan 6rokiti.
Tojastermelése mérsékelt, 9 honap alatt 100-110 db, 55-56 g atlagos tomegii tojas. A tojashej
a krémsziniitdl a vilagosbarna arnyalatig valtozo. A kakasok testtomege 4,5-6,0 kg, a tojoké
3,845 kg. A fajta kotlasra hajlamos. Viszonylag gyenge szaporasaga nem okoz alapvetd
gondot, csak mint apai keresztezési partner jatszik szerepet a pecsenyecsirke eldallitasaban. A
toll szine fehér (dominans), a vallakon és a szarnyon el6fordulhatnak sargas tollak. A 14b, a csor

¢s a bor szine sarga.

A cornish fajtan beliil a kiilonboz6 tenyésztdvallalatok igen sok értékes vonalat hoztak 1étre.
Ezek a vonalak egymastol kisebb-nagyobb mértékben eltérnek. A legismertebb vonal hosszl
idén at a Vantress volt, amelyet a hasonld nevii tenyésztovallalat forgalmazott. A ’60-as
években a Vantress-cornishok uraltak apai vonalként a vilag brojleriparat mind az USA-ban,
mind Eurdpaban. Ma a legismertebbek: a Cobb, az Arbor Acres, a Ross vonalak, a Lohmann
és az Indian River. (2-6. kép)

Ujabban a cornish fajtan beliil homozig6ta arany vonalakat is kitenyésztettek, amelyek apai

partnerként szoba johetnek tollszin szerint szexalhato brojlerkombinaciok eldallitdsaban.
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2. kép: Arbor Acres.

(Forrras: http://tmea.staging.aviagen.com/brands/arbor-acres/products/arbor-acres-plus)

Arbor Acres tenyésztdje és forgalmazoéja itthon és kiilfoldon a Babolna Rt. Allamilag elismert
hibrid. Az anyai sziildpart két plymouth jellegli vonal keresztezésével allitjak eld, az apai
keresztezési partner fehér cornish jellegli, igen nagy novekedési erélyli vonal. A

tenyésztdmunka igen nagy génbazisra ¢és tesztvizsgalati kapacitasra alapozott.

A sziiléparok dontd tobbségét Babolna tartja, néhany partnergazdasaggal egyiitt. Az Arbor
Acres hibridek hazai forgalma jelent6s, meghaladja az 0sszes hushibrid naposcsibe
forgalmazéasanak 50%-at. A sziiloparok és a brojler végtermékek értékméré tulajdonsagai
azonosak az altalanos jellemzésben leirtakkal. Tollfejlodés alapjan szexalhatd valtozatat is

Kitenyésztették.

-4

3. kép: Cobb Broiler

(Forrés: https://www.cobb-vantress.com/)
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http://tmea.staging.aviagen.com/brands/arbor-acres/products/arbor-acres-plus
https://www.cobb-vantress.com/

Cobb 500 a vilag egyik legkeresettebb csirkefajtaja. Ez az egyik vezet6 fajta a vildgon az 1,2-3
kg-os csirkek piaci szektoraban, friss és fagyasztott csirkék és mindink&bb a kiszerelt

csirkeadagok és feldolgozott termékek teruletén. A Cobb 500 fajta magyarorszagi

tenyésztoszervezete a Gallus Kft.

4. Ross 308 Broiler

(Forrés : http://www.e-g-g-s.ru/en/catalog/kross-ross-308/)

Ross tenyésztdje a skociai Ross Breeders Ltd. cég. Magyarorszag nagysziiléparokat importal.
A brojlert a He-Ross vallalkozas forgalmazza. A sziildparokat a taggazdasigok tartjak. A
brojler a hazai forgalomban mintegy egyharmados részarannyal jelentds szerepet jatszik.
Novekedési erélye igen jo, kedvezd takarményértékesités mellett. A sziiloparok ¢és a
végtermékek értékmér6i megegyeznek az altalanos jellemzésben leirtakkal. Ma mar a
tollfejlodés alapjan naposkorban szexalhatd valtozatat is kitenyésztették és forgalmazzak. E

valtozat novekedési erélye, husformai és takarmanyértékesitése nem rosszabb, mint a korabbi

Ross brojlereke.
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Lohmann Tradition

Lohmann Sandy

Lohmann Brown Lohmann Silver Lohmann LSL

5. kép : Luhmann Broilerek

(Forrés : https://zootecnicainternational.com/poultry-facts/latest-innovations-future-advances-genetics-lohmann-tierzucht/)

Y =N -
> 2

r'"tx <12

s
6. kép : Indian River Broiler

(Forrés : http://ap.aviagen.com/brands/indian-river/products/indian-river-meat)

Egyéb gazdasagi fajtak: Brahma (hus), Orpington, Wyandotte (vegyes)
Magyar parlagi fajtak (vegyes): Magyar fehér (fedett- és kopasznyakl), Magyar sarga,
Kendermagos (fedett- és kopasznyaku), Erdélyi kopasznyakd.
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A vagocsirkék tipuskategoriai tomeg alapjan

A vagocesirkéket tipizalhatjuk ¢€l6tomeg, illetve vagott tomeg alapjan. Ez alapjan
megkilonboztetiink pecsenyecsirkét/broilert, nagy sulyra hizlalt vagocsirke (roaster), illetve

markazott biocsirke. (5. sz. tablazat)

5. sz. tablazat

Vagacsirkék tipuskategoriai

Megnevezés El6tomeg (gramm) Véagott tdmeg (gramm)
Pecsenyecsirke/broiler
Kistomegi broiler
Galamb broiler 700-900 500-700
Mini broiler 1000-1300 750-950
Grill broiler 1400-1700 1000-1300
Normal broiler 1700-2000 1300-1500
Maxi broiler >2000 1550-2000
Roaster 3000-3500
Markazott és biocsirke <2000
Takarmanyozas

Baromfi emésztészervrendszere

Fontos megjegyezni, hogy a baromfi tpcsatorna a testmérethez képest rendkivil révid, és a
takarmanyok gyorsan haladnak at az emésztécsatornan. Ezért kell koncentralt takarmanyokat
adni. Az emlitett okok miatt a takarmanyozasi hibak gyorsan jelentkeznek. A baromfiak
szaglasa ¢€s izérzékelése gyenge, takarmanyaikat elsdsorban szin és forma alapjan valogatjak.
A legtdbb baromfi rendelkezik beggyel, amely a magvak felpuhitasat szolgalja, enzimeket nem
termel. A baromfi fajoknak kétiiregii gyomra van — mirigyes és zizégyomor. A zUz6 nem termel
emésztdenzimet, a takarmany apritdsdban jatszik szerepet. Az emésztés dontden a
vékonybélben torténik. A vakbél a rostemésztés helye, amely leginkabb a libéra jellemzd. A

bélcsatorna valamint a hlgy és ivarszervek a klodkaban nyilnak a kilvilagba.
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Takarmany tapanyagai

A megfeleld hus eléréhez az esszencidlis és limitdlo aminosavak megfeleld aranyu keverése a

taphoz eleengedhetetlen.

Limital6 aminosav az az esszencialis aminosav egy adott fehérjében, amely a vonatkoztatd

(referencia-) fehérje dsszetételéhez képest a legkisebb mennyiségben van jelen.

A broilercsirke szamara az elsédleges limitalo aminosav a metionin. A taplalékfelvételét a
takarmany energiakoncentracioja szabalyozza, minél dusabb energiaju taplalékot adunk neki,
relative anndl tobb plusz energiat vesz magahoz, amibdl képes az allat a testtbmeg novelésére.
Ahhoz, hogy a plusz energia fehérjebeépiilést szolgalhassa, biztositani kell az életfenntartason
felil a novekedés és fejlodés aminosav igényét is. Ezért az inditétdpnak egyaradnt magas

aminosav garnitdraval, és magas energiaszinttel kell rendelkeznie. (6. tablazat)

6.5z. Tablazat

A brojler esszencialis aminosav-sziikséglete a ME-tartalom fliggvényében

(9/MJ ME)
Aminosavak 0-3 4-6
hetes korban
Metionin 0,40 0,36
Metionin + cisztin 0,72 0,64
Lizin 0,96 0,80
Triptofan 0,17 0,16

A fehérjében gazdag takarmanyok allati-, vagy novényi eredetiiek lehetnek. Az utobbi idében,
az allati eredetli melléktermékek visszaszorulasaval megnétt a jelentdsége a kristalyos
aminosav-készitmények jelentdsége az allat fehérjesziikségletének kielégitésében. A baromfi
tollképzéséhez kentartalmu aminosavakra van sziikség, melyet a limitdlo aminosav a metionin

szolgaltat.

A takarmany energiatartalmat a szénhidratok és a zsirok szolgaltatjak. A gabonamagvak sok
szénhidratot (keményitd) tartalmaznak és zsirtartalmuk is kielégit6, de a baromfi szamara

szlikséges lehet a zsirkiegészités.
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Az asvanyi anyagok biztositjak a csontos vaz kialakulasat. Legfontosabb a kalcium és a foszfor
mennyisége €s egymashoz viszonyitott aranya. A takarmanyok kalcium-tartalmanak
kiegészitésére takarmanymeszet hasznalunk. A szervezet zavartalan miikodéséhez még egyéb
asvanyi anyagokra és nyomelemekre is sziikség van, amelyeket asvanyi anyag premixekkel
lehet a takarmanyba adagolni. A jol komplettalt keveréktakarmanyok etetése az anyagforgalmi
betegségek tomeges és gyakori fellépésének elejét veszi. Takarméanykilogrammonként
0,7-1,2% kalcium-, legaldbb 0,6% foszfor, 50-50 mg cink- és magan-, valamint 6000 NE
A-vitamin- és 750 NE Ds-vitamin-tartalom a kivanatos. Az 1,5 : 1 Ca : P arény feletti a
Ca-adagok gatoljak a ndvekedést és a zsirfelszivodast. Konyhasoszikséglet helyett a klor- és
a natriumigényt célszeriibb nyilvantartani. 0,35% NaCl-kiegészités altalaban kielégiti a
Na-igényt is.

A brojlercsirke 42-49 napos koru 1.8-2.5 kg ¢él6tomegii vagocsirkét jelent. Ezt a nagy
¢lotomeget ilyen rovid idé alatt csak gy tudjuk elérni, ha megfeleld hustipust hibridet
hizlalunk, betartjuk a technoldgidban el6irt tartasi-feltételeket (dllomanystriiség, hdmérseklet,
paratartalom, stb.) és az allatok taplaloanyag sziikségletének megfeleléen takarméanyozzuk az
allatokat. A brojlercsirke taplaléanyag-sziikségletét 1 kg keveréktakarmany taplaléanyag-

tartalmaval jellemezzik.
A nevelés harom-fazisos:

1. napos kortdl 21 napos korig indito-,
2. 22-t6l 35 napos korig neveld-,
3. 36 napos kortol a hizlalas befejezéséig befejezo tapot etetiink.

Az egyes tapok javasolt taplaldanyag-tartalma az allatok novekedeési erélyének megfeleléen
alakul. A fiatal allatnak a legnagyobb a ndvekedési erélye és ilyenkor hasznal fel legkevesebb
takarményt 1 kg tdmeggyarapodésra. Minél id6sebb az allat, annal lassabb a novekedése, és

annal tobb takarmany sziikséges egységnyi tomeggyarapodas eléréséhez.

A fehérjeretenciot a fejlodés folyaman valtozd mennyiségli zsirbeépiilés is kiséri, vagyis

novekvo korral valtozik a brojlertest kémiai Osszetétele is. Ezt a 7. tblazat érzékelteti.
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A baromfi testének a korral valtozo kémiai 6sszetétele

7. sz. Tablazat

Kor Elésuly Viz Fehérje Zsir Hamu Energia
g % % % % KJ/g
Napos 43 74,5 16,0 53 4,2 6,1
2 hetes 700 69,1 17,0 10,4 3,5 8,1
5 hetes 1405 67,2 19,1 10,2 3,5 8,3
6 hetes 1880 63,7 20,4 11,9 4,0 9,1

A test zsirtartalma hozzavet6leg 2 hetes korig n6, ezt kovetéen 10-12 % kozott allandosul.

A brojler napi energianévekménye a fehérje- és zsirbeépiilésébdl adodik, kémiai Gsszetétele is

ennek a megfeleléen modosul. (8. tdblazat)

8. sz. Tablazat

A kiilonbozo ¢€letkoru brojlerek sulynovekményének kémiai dsszetétele

Elgsuly Viz Fehérje Zsir Energia
g % % % KJ/g
40 - 300 68,3 17,2 11,6 8,2
600 - 1300 67,6 20,3 11,7 9,1
1300 - 1600 50,1 25,5 18,6 12,1

1-1 g fehérje szintéziséhez 55 KJ, 1 g zsirbeépitéshez pedig 42 KJ metabolizalhato energiara

van sziikség, igy a huscsirke energia igénye a korosodassal egyiitt né. Eppen ezért

keveréktakarmanyban az alacsony energiatartalmd komponenseknek nincsen helye. (9.

Tablazat)
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9. sz. Tablazat

Ajanlasok az atlagosan gyarapodd brojlercsirke energia- és fehérjeellatasara

Hizlalasi | Atlagos Napi Napi Napi | sziikséglet 1MJ
életkor élosuly tomeg- | takarméany | fehér- metaboli- ME-ra jutd
gyarapodas | felvétel Jjébol nyersfehérje
zalhato
energiabol

hetek g g g g MJ g

1. 155 16,2 19,3 4,53 0,25 17

2. 385 32,8 40,6 9,54 0,51 17

3. 700 45,0 66,0 14,52 0,78 18

4. 1081 54,4 93,3 20,53 1,10 18

5. 1515 62,0 123,0 27,06 1,45 18

6. 1982 66,7 151,0 30,2 1,63 18

7. 2452 67,1 177,0 35,4 1,92 18

Takarméanyozasi szerepiik targyalaskor megemlithetd, hogy a zsirok kdnnyen avasodnak.

Antioxidansoknak a takarmanyba keverésével ezt jelentdsen mérsékelni lehet.

A zértan nevelt, mozgasukban korlatozott hastipusu hibridek 2,0 — 2,4 kg keveréktakarmanybol
allitanak el 1 kg ¢élétomeget, az udvaron kapirgald kettds hasznositasu fajtdk ennél tobbet
fogyasztanak gazdasagi abrakbdl. Intenziv, zart tartasi koriilmények kozott egy brojlercsirkére
altalaban 0,8 — 1,0 kg indito-, 1,5 -2,0 kg nevel6- €s 1,0 -1,5 kg befejez6 tapot szamithatunk.

Takarmanyok tipusai

Fehérjetakarményok

A fehérjetakarmanyokkal szemben fontos kovetelmény, hogy a nem egyszer Kkis
energiatartalmuk ne rontsa a gabonamagvak taplaloértékét. E meggondolasbol nem
szerepeltethetdk 2-4 %-nal nagyobb mennyiségben a zéldnovénylisztek. A fehérjetakarmanyok
kozott elsodlegesek az dllati eredetii fehérjék. lde soroljuk a hds-, a hal-, a vér- és a
tepertdliszteket, melyek tobbnyire jelentds esszencidlis aminosavgarnitirajuak. Energiaértékiik
is nagy, 2-8 %-ban szokas ezeket - egységaruktol is fliggden - a baromfiak egyes tipusainak a
takarméanyaba keverni. A novényi eredetii fehérjeforrasok koziil az extrahalt szoja emelkedik

ki. Kitind biologiai értékii fehérjéiken tal energiatartalmuk is magas.
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A novényi eredetii fehérjeforrasok

Ezek kozil meg kell még emliteni a csillagfurtdt, a borsét és I6babot. Mindharom nagyon jo
takarmany, az energia- és fehérje-tartalmuk, valamint ennek mindsége is megfeleld. A
fehérviragl édes csillagfirt a legnagyobb fehérjetartalmi ndveényi fehérjeforras.
Fehérjetartalma megkozeliti a szojaét, de a mindsége valamivel kisebb metionin- és lizintartama

miatt elmarad azétdl. Minden kort és hasznositasi baromfival etethet6.

A hasznositas jellegétol fiiggden rendszerint 5-25 % keriil bel6lik a tapokba. Brojlerek
takarmanyozasa soran mindvégig nélkildzhetetlenek. A borsé hasonldképpen jo fehérjeforras.
Dugité hatasa miatt a baromfikeverékekben legfeljebb 8 %-ban adhatdé. Az olajmagvak és
extrahalt daraik nélkilozhetetlen jo fehérjeforrasok, de még jelentds telitetlen zsirsavtartalmuk
alapjan sem esnek kifogas ala. Féleg a napraforgd- és a repcedara johet széba. A 42-45 %
nyersfehérje és 10-12 % nyersrosttartalma, antinutritiv anyagoktol mentes 1. osztalyu

napraforgo6 dara az extrahalt szojat kovetden a legjelentésebb hazai novényi fehérjeforras.

1. Eloallitott baromfihus

Baromfirészek megnevezése

A ,,BIZOTTSAG 543/2008/EK RENDELETE (2008. jlnius 16.) a baromfira vonatkozo egyes
forgalmazasi eldirasok tekintetében az 1234/2007/EK tandcsi rendelet végrehajtasi
szabalyainak meghatarozasardl” alapjan a vagott baromfi részei:

a) Fél: a vagott allat fele, amelyet hosszanti egyenes vagassal a szegycsont és a farhat mentén
vagtak ketté;

b) negyed: combnegyed vagy mellnegyed, amely a fél baromfi harantiranyd szétvagasaval
kaphato;

c) el nem vélasztott combnegyedek: mindkét combnegyed, amelyeket a hat egy része fog 6ssze,
a farral vagy anélkul;

d) mell: a szegycsont és a bordak, vagy azok egy része a szegycsontok két oldalan, a kornyez6
izomzattal egydtt. A mell lehet egész vagy fél;

€) comb: a combcsont, a sipcsont, a szarkapocscsont a kornyezdizmokkal egyiitt. A két vagast

az iztleteknél kell megejteni;
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f) csirkecomb a hat egy részével: a hatrész tdmege a teljes darab 25 %-at nem haladhatja meg;g)
felsécomb: a combcsont a kdrnyezd izomzattal. A két vagast az iziileteknél kell megejteni;
h) alsocomb: a sipcsont és a szarkapocscsont a kornyez6 izomzattal. A két vagast az iziileteknél

kell megejteni;
1) szarny: a felkarcsont, az orsocsont és a singcsont a kdrnyezdizomzattal.

j) el nem valasztott szarnyak: mindkét szarny, amelyeket a hat egy része fog 0ssze, ahol ez

utébbinak a tdmege nem éri el a teljes rész tomegének 45 %-at;
k) mellfilé: a teljes vagy fél mell, kicsontozva, azaz a mellcsont és a bordak nelkl

1) mellfilé villacsonttal: mellfilé bor nélkiil a kulcscsonttal, a mellcsontnak csak a porcogos
részével; a kulcscsont és a porcogd tdmege nem haladhatja meg a teljes rész témegének 3 %-

at.

Baromfihus mikrobiologiai minésége

A baromfi-feldolgozas egy folyamatos és nagymértékben automatizalt miiveletsor keretében
lényegében a végtermékig (bontott, hiitdtt, fagyasztott egész csirke) vezet, bar nagyobb
szarnyasokndl (tyuk, pulyka, kacsa) és baromfi készitményeknél tovabbi feldolgozasra is sor

kerl.

Az €16 baromfiszallitmany kozvetleniil a feldolgozd gépsorhoz érkezik. Az ¢l6 szarnyasokat
labuknal fogva, fejjel lefelé a szallitopalyara akasztjak, elektromos vizfiirddben kabitjak, a
nyakat atvagva elvéreztetik, forrazzak, kopasztjak, bontjak, zsigerelik, eldhiitik, és egészben
vagy darabolva csomagoljak. A felfliggesztett allat szarnya csapdos, a kabitas ellenére a
véreztetés alatt még vergddik, ami nagymértéki szennyezddést okoz. A forrazas 50-60°C-0s
vizbe meritve torténik. A kopasztas a tollak mechanikus leverését jelenti, ami a szomszédos
darabok ¢s a kornyezet tovabbi szennyezddésével jar. Az ezt kovetd permetezd vagy vizsugaras
mosas nem el6zi meg a kovetkezé felbontds, majd pneumatikus zsigerelés, belezés okozta
szennyezOdést. A zsigerek tisztitasa részben kézi (mdj, sziv), részben gépi (zGiza) uton torténik,
a testet pedig meleg vizzel mossak, zuhanyozzak. A feldolgozas utolsé szakasza a hiités, amit
korabban hiitdkadakban végeztek. A hiitdviz a klorozds ellenére is nagymértékben
szennyezddik a tomeges feldolgozéas alatt, ezért Ujabban csak részleges vizes elOhiitést

(18-20°C-ig), majd léghiitést alkalmaznak a sziikséges 4 °C-os hushomérséklet elérésére.
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A korszerli vonalak berendezései rozsdamentes anyagbol, sima feliiletekkel, jol tisztithatoan
készulnek. A feldolgozdvonalak kapacitasa tobb ezer baromfi miiszakonként, ami olyan
mértékii szennyezési terheléssel jar, amit a vonal néhany szakaszan beiktatott vizes mosas nem
képes mérsekelni. A nagylzemi baromfi-feldolgozés terméke elkerilhetetleniil szennyezett és

veszélyes korokozokkal terhelt fertézési forras.

A baromfihis atlagos viztartalma 71-85% (aw = 0,98-0,99), fehérjékben gazdag, a baromfi
fajtajatol fliggden a fehérjetartalom 16-20%-ot tesz ki. A zsir féként a bor alatt és a hasiiregben
helyezkedik el. Az egészséges baromfi husanak belseje jorészt mikrobamentes, azonban a
borfelszin, a tollak és a labak fertézottsége magas, nagy €16 csiraszamil mikrobat tartalmaznak.
A tollazaton f6leg a hidegkedveld ( pszichrotrof) mikrobdk baktériumok, pl. Acinetobacter,
Moraxella, Pseudomonas, Micrococcus, Staphylococcus és Flavobacterium fajok talalhatok.
A kiiltakar6 fekalidval szennyezddhet a tenyésztOhelyen vagy a szallitds alatt. Tovabbi
szennyez6dés lehet a fliggesztés, véreztetés soran. Forrazaskor a baromfitestet 60-63°C-0s
vizbe meritik, ami a felulet mikrobas szennyezettségét nagymértékben csokkenti. A mikrobak
részben lemosodnak a feliiletrdl, részben elpusztulnak (foként a pszichrotrofok) a forrazo viz
hémérsékletén. Késébbi jelenlétiik ezért tobbnyire utdfertdzésre utal. A zsigerelés jelentds
fertdzési forras. A testek zsigerelést kovetd, hiitést megeldz6 mosasa jelentdsen csokkentheti a
feliileti mikrobaszamot. A zsigerelés utan a testeket gyorsan lehiitik, hogy az esetleg rajtuk

maradt mikrobak szaporodasat megakadalyozzak.

A vagast kovetéen a baromfihtison a Gram-negativ baktériumok (Acinetobacter, Pseudomonas,
enterobaktériumok stb.) dominalnak. A Gram-pozitiv baktériumok kozil a mikrokokkuszok és
vagokokkuszok, a Brochothrix nemzetség tagjai vannak jelen magas csiraszamban. Az
¢lesztbégombak koziil a Candida, Rhodotorula, Debaryomyces és Yarrowia nemzetseg, a
penészgombak kozil a Penicillium, Mucor és a Cladosporium nemzetség jelenlétével
szamolhatunk. A baromfihdsok mikrobiotajaba patogén baktériumok is tartozhatnak, mint pl.

Salmonella, Campylobacter vagy Listeria.

A baromfihis romlasat leggyakrabban a Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella fajok
valamint a Schewanella putrefaciens okozza. A romlas féként a bor felszini romlasara
korlatozddik, szag-, nyalkaképzOdéssel és elszinez6déssel jar. Oxigént at nem eresztd

csomagolas esetén a Schewanella putrefaciens és a Brochotrix thermosphacta mellett a

21



tejsavbaktériumok idéznek elé romlést. A fagyasztott termékek (megfeleld tarolas esetén) csak
fagyasztas elétt és felengedtetést kovetden romolhatnak meg mikrobas tevékenység miatt. A

felengedtetéskor kicsepegd, elfolyo viz patogén mikrobakat, pl. Salmonellat is tartalmazhat.

A ,4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet az ¢lelmiszerekben el6forduldé mikrobioldgiai
szennyezddések megengedhetd mértékérdl” alapjan a Magyarorszagon eldallitott nyershus,

illetve histermékek kdtelez6 mikroboliologiai vizsgalatat és hatarérékeit a 10. tablazat mutatja.

10.sz. Tablazat

Magyarorszagon eldallitott nyershus, illetve hustermékek kotelezé mikrobolioldgiai
vizsgalata es hatéarérékei

MEGNEVEZES VIZSGALAT nl|cl| m M
Nyershus, hdstermékek
1.1. darabolt hus, belsdség,
baromfi (nyers, egész és
darabolt), és azon allatfajok, E. coli* 5 [ [p0/g |5xI0?
amelyekre a 2073/2005/EK Mikrobaszam* 5 B |08 |1o7
rendelet nem tartalmaz
szabalyozast
S. aureus* 4
1.2.** feldolgozott hus, hasipari |C. perfringens* 5 |1 o3 [10
termek (vorosaru, felvéagott, vakuumcsomagolt 5 |1 [0 |02
kolbasz, nyers, flstolt és érlelt [termékek esetében
termeék) E. faecalis* hokezelt 5 R 103 105
termékek esetében

»m” érték a megfeleloség, az ,,M” érték pedig a visszautasitas hatarértéke

Az elemi minta mennyisége csomagolt élelmiszernél altalaban egy csomagolasi egység, egyéb

élelmiszernél altalaban 100-250 g vagy cm3.

Mintavétel

Mikrobioldgiai vizsgélathoz az élelmiszermintat steril eszkdzzel kell venni, illetve mintavetel

soran a laboratoriumi sterilitas szabalyainak megtartasaval kell eljarni. A mintat olyan médon
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(pl. hiités biztositasaval) kell a vizsgalo laboratdriumba széllitani, hogy a mintavétel idépontjara
jellemz6 allapota megmaradjon. Figyelni kell arra, hogy szallités kdzbeni esetlegese sériilése,

zarasanak megnyitasa a laboratoriumba érkezéskor észlelhetd legyen

Az egyes elemi mintdkat - Salmonella és Listeria kimutatast kivéve - kilon-kilén kell
feldolgozni és értékelni. Salmonella fajok és L. monocytogenes kimutatasara végzett dusitasos

vizsgalatokban megengedett tébb elemi minta egydttes feldolgozasa is.

Mikrobiol6qgiai vizsgalat értékelése

A mikrobak szamanak értékelésénél altalaban két hatarértéket kell alkalmazni. Az ,,m” érték
a megfeleloség, az ,,M” érték pedig a visszautasitas hatarértéke. Megfeleld a minta, ha az
,m” értéket nem ¢éri el, tlirhetd, ha eléri, vagy meghaladja, de az ,,M” értéket nem éri el. Nem
megfeleld a minta, ha az ,,M” értéket eléri, vagy meghaladja. Az egyhataros megitélés olyan
értékelés, amelyet altalaban kdérokozo mikrobéak vizsgalata esetében alkalmaznak, és csak

egyetlen hatarértéket az ,,M”-t allapitjadk meg mindsités céljabol.

A kéthataros megitélés szennyez0, indikator vagy csak minéségkarosodast el6idéz6 mikrobak
vizsgalata esetén alkalmazhato értékelés. Ebben az esetben az adott szamu ,,n” elemi mintara
nézve az ,,m” értéket eléré vagy meghalado elemi mintak eltiirhet6 szamat ,,c”-t - ez a tolerancia

érték -, tovabba az ,,m” és az ,,M” hatarértéket hasznaljak.

Mindsitett korokozok, amelyek a vizsgalt mintdban nem fogadhatok el (a hatarérték: 0):

1. Baktériumok és azok toxinjai:

Brucella fajok,

Campylobacter fajok (fogyasztasra kész élelmiszerek esetén),
Clostridium botulinum,

Coxiella burnetii,

Verotoxin termel6 E. coli, Staphylococcus aureus enterotoxin,
Francisella tularensis,

Mycobacterium fajok,
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Salmonella typhi, Salmonella paratyphi A, B, C,
Shigella fajok,

Vibrio cholereae,

Yersinia enterocolitica,

illetve minden, kérokozénak elismert baktérium.

2. Virusok:

Hepatitis A,

Rotavirus,

Norwalk és Norwalk-like virusok.
3. Protozoa:

Entamoeba histolytica,

Giardia lamblia,

Toxoplasma gondii,

Sarcosporidium fajok,

Cryptosporidium és egyéb protozoonok.
4. Férgek:

Cysticercus/Taenia,

Echinococcus,

Trichinella spiralis és egyéb Trichinella fajok.

Elohiitott, csomagolt broiler mell mikrobiologiai mindsége

A termékek, igy a csomagolt termékek eltarthatosaga is tobb tényezo6tol fligg: a termék kezdeti
¢éldcsiraszama, a csomagoloanyag éldcsiraszama, ejelnlévd mikrobak szdma és Osszetétele,

csomagolds modja (anaerob/aerob csomagolas) valamint a tarolasi hdmérséklet.
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Termék eltarthatdésaganak definicidja: a termeék tarolhatdsaganak ideje a termék romlasa nelkil.
termékromlasrol beszéliink akkor, ha a termékben kimutathato ¢16 mikrobak faja/szama tallépi
az elbirasban szerepld értékeket, vagy iz/illat romlas kovetkezik be. Termékromlasrol

beszélunk akkor is, ha a termék kinézete, textdraja nem kivant iranyba valtozik.

Husok esetében harom kiilonféle csomagolasi tipus van haszndlatban: levegd, vakuum és
modositott 1égkor (MA). Az MA kiilonb6zé szintli oxigént és szén-dioxidot tartalmaz, inert
nitrogéntartalommal kiegyensulyozva. A legfeljebb 80% oxigént és 20% szén-dioxidot (magas
oxigén-MA-t tartalmazd) tartalmazé csomagok csokkentik a kiskereskedelmi husdarabok
szinromlasat, am az aerob tarolashoz képest csak kissé novelik az eltarthatosagot. A
kiskereskedelmi darabok esetében a kiilonféle csomagolasi tipusok kdzotti atmenetet lehet. A
hus eltarthatosaga a kovetkezd sorrendben ndvekszik: levegd, magas oxigén-MA, vakuum,

nincs oxigén-MA és 100% CO:a.

Aerob tarolasu husokon a Pseudomonas fajok dominalnak és a magas ndvekedési rata miatt az
eltarthatdsdg minddsszesen par nap. Pseudomonas fragi gyakori eléfordulasa valosziniileg
magas kreatinin és kreatin hasznositasuk miatt lehetséges.

A magas oxigéntartalmi MA-ban szamos baktérium képes magas csiraszamban szaporodni.
Legfoképpen a Brochotrix. thermosphacta, Pseudomonas, Leuconostoc és Lactobacillus fajok.
A legtdbb baktérium novekedéset tobbé-kevésbé gatolja a CO, ezaltal az eltarthatosagi idd
megné a levegbvel csomagolt termékekhez képest. 80% Oz, 20%CO gazkeverék esetén a
baktériumfajok  csiraszamcsokkenése a kovetkezd: Brochotrix  thermosphacta >
Chryseobacterum priscicola > Pseudomonas fragi.

Vékuumcsomagolasban a gaznemi fazis Osszetétele tarolds kdzben megvaltozik: a vagy az
oxigén koncentracid csokken, vagy a szén - dioxidé novekszik.

100% CO:2 alkalmazasaval hosszabb eltarthatosag érhet6 el. Mig levegdn, 4°C homérsekleten
tartva a terméket at él6csiraszam 10 nap alatt eléri a 107 CFU/cm? értéket, ugyanez CO2-dal 40
nap. Igaz, hogy a termék pH értékétdl, és a tarolasi hdmérséklettol fiiggéen Aeromonas, €s
Enterobacteriacae fajok szaporodhatnak.

Az el6hitott hus legalacsonyabb tarolasi hémérséklete -1,5°C, de a pszichotrép baktérium
novekedésének alsé hdmérséklete -3°C. Magasabb hdmérsékleten tartds emeli a baktériumok
¢ldcsiraszamat.

A vakuumtechnolodgia egy olyan rendszer, amely kiszoritja a levegét a vakuumkamrabol majd

a vakuumzacskokbol, jo esetben az oxigén megszlinik, ami elsdsorban az oxidacioért felelds.
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Ezzel a kezeléssel nagyon hosszu tarolasi id6 érhetd el, mivel a levegd hidnydban a legtdbb
mikroorganizmus és baktérium nem képes kialakulni, az érzékszervi tulajdonsagok a legjobb

esetben megmaradnak anélkil, hogy veszélyeztetnék az izét, az illatat és a szinét az ételeknek.

log N(CFU/g)

5°C
m 10°C
A 15°C
2 ; . . . ,
0 50 100 150 200 250 300 350
Idé (h)

1. &bra. Aerob mezofil baktériumok szaporodasa vakumcsomagolt csirkemell 5, 10, 15°C
hémérsékleten térténd tarolasa soran®
log N(CFU/g)

(B)

2 A A A A A A
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2. éabra. Koliform baktériumok szaporodasa vakumcsomagolt csirkemell 5, 10, 15°C
hémérsékleten torténd tarolasa soran®

% Hye Ri Park, Yeon Ah Kim, Seung Won Jung, Hyun Chul Kim, and Seung Ju Lee (2013): Response of Microbial
Time Temperature Indicator to Quality Indices of Chicken Breast Meat during Storage. Food Sci. Biotechnol.
22(4): 1145-1152 (2013)
4 Hye Ri Park, Yeon Ah Kim, Seung Won Jung, Hyun Chul Kim, and Seung Ju Lee (2013): Response of Microbial
Time Temperature Indicator to Quality Indices of Chicken Breast Meat during Storage. Food Sci. Biotechnol.
22(4): 1145-1152 (2013)
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3. abra. Tejsavbaktériumok szaporodasa vakuumcsomagolt csirkemell 5, 10, 15°C
hémérsékleten térténd tarolasa soran®

Baktériumok élécsiraszama linearisan novekszik a tarolasi hémérséklet emelkedésével.
Anaerob mezofil baktérium (1. abra) novekedése a leglassubb vakuumcsomagolt termékek
esetében, hiszen ezen mikrobak szaporodasadhoz az oxigén jelenléte elengedhetetlen, illetve
szaporodasi optimumuk 25-40°C kdzdétt van. A 2. &bra alapjan elmondhatd, hogy a koliform
baktériumok a termék 10°C hoémérsékleten, illetve 15°C-on tOrténd tartdsa soran az
¢locsiraszam  jelentdsen megemelkedik a tejsavbaktériumokhoz és mezofil aerob

baktériumokhoz kepest.

Sous-vide, csomagolt csirkemell termékek mikrobiolégiai mindsége

A ,,s0us vide” francia kifejezés, amelynek jelentése ,,vAkuum alatt”. Az eljarast az 1970-es évek
elején fejlesztették ki azzal a céllal, hogy minimalisra csokkentsék a libamdj elkészitésénél
bekovetkezd zsugorodédst. Ma szamos fogés elkészitéséhez vilagszerte kedvelik a séfek.
Az ¢ételt fOzOtasakba helyezik, a tasakot vakuummal lezarjdk, majd alacsony
hémérsékleten lassan fozik. Az étel omlos lesz anélkiil, hogy veszitene eredeti szinébdl,

tapanyagaibdl és textarajabol.

® Hye Ri Park, Yeon Ah Kim, Seung Won Jung, Hyun Chul Kim, and Seung Ju Lee (2013): Response of Microbial
Time Temperature Indicator to Quality Indices of Chicken Breast Meat during Storage. Food Sci. Biotechnol.
22(4): 1145-1152 (2013)
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Az eljaras Iényege, hogy az étel a megfeleld hdmérsékletre melegitve a megfeleld ideig késziil.
A homérséklet az étel fajtajatol fiigg, és eltérd a hus, hal és zoldségek esetében, fiigg tovabba
az egyéni izléstdl is, pl. hogy az adott hust a vendég angolosan vagy kdzepesen atsiitve kedveli.
Ezen elényok ellenére az ilyen technologiak kereskedelmi alkalmazasat Eszak-Amerikaban
elsésorban a biztonsagi aggalyok miatt korlatoztak. Az anaerob (csak oxigén kizarasa mellett
képesek szaporodni) sporaképzé baktériumok a Clostridium fajok, kozulik is Clostridium
botulinum, Clostridium perfringens, Clostridium difficile tulélhetik ezt a kezelést, és
toxinjaikkal akar haladlos kimenetelii ételmérgezést is okozhatnak. A nem sporaképzd
pszichotrof kdrokozok, példaul L. monocytogenes és Yersinia enterocolitica — melyek vakuum
kortlmények kozott is képesek szaporodni - szintén veszélyeket jelentenek még megfeleld
hideg tarolds esetén is, ha a termék nem kelloképpen hékezelt. Ennek kivédésére
elengedhetetlen a megfeleld homérséklet, hontartasi id6 és a hiitési hdmérséklet és 1do

megvalasztasa.

10. sz. Tablazat
Csirkemell mikrobiol6giai allapota
(Sous-vide: Tsits):65°C, Tmaghs):52-62°C, t=20-117 perces hiités: T:3°C, t=2 h).®

Taro- Mikroorganizmus

lasi aerob S.aureus | E.coli | Salmonella | L. monocytogenes | C. perfringens
ido csiraszam
(nap) | (logCFU/g)

0 <1,00 ND ND ND ND ND
15 <1,00 ND ND ND ND ND
30 2,61 ND ND ND ND ND

ND: nem kimutatott (not detected)

6 C. Sebastia, J.M. Soriano, M. Iranzo, H. Rico: Microbiological Quality Of Sous Vide Cook—Chill Preserved Food
At Different Shelf Life. ournal of Food Processing and Preservation 34 (2010) 964-974
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V. Csomagoldanyag

Mikrobiologiai minéség

Megfeleld a csomagoloanyag tisztasdga, ha koérokozot nem tartalmaz és az élelmiszer
csomagolasahoz hasznalt anyag 10x10 cm fellleten vizsgalva nem tartalmaz az

Enterobacteriaceae csaladba tartoz6 mikroorganizmust, Enterococcus faecalist, sarjadz6 vagy

fonalas gombat. Lenyomati mintaveétellel vizsgalva a mikrobaszam 1 cm? felileten 1-3, 100

cm? feliiletre szémitva 250 lehet. Nem megfelelé a csomagoloanyag tisztasaga, ha a fentebb

felsorolt kérokoz6 mikroorganizmusok kozul valamelyik kimutathatd, vagy a mikrobaszam a

fenti tlirési hatart meghaladja.

Kioldodas

A csomagoldszerek komponensei — a koriilményekt6l fiiggben kiilonb6z6 mértékben —
beleoldédhatnak az élelmiszerekbe. Mindezt jol érzékelteti, hogy eéletiink soran akar 40
dekagrammnyi, az élelmiszerbe oldddott csomagoldszer-sszetevot is elfogyaszthatunk. Ezalatt
nem kifejezetten a csomagoloszerek tényleges anyagara kell gondolunk, hanem a beldliik
kioldddd komponensekre: monomerekre, oligomerekre, stabilizatorokra, lagyitdkra,
sikositokra, szinezékekre, habositoanyagokra és egyéb, a csomagoldszerekhez nem

szandékosan adagolt szennyezdkre.

A csomagoloszerekbdl az élelmiszerekbe keriild nem kivant komponensek tobbek kozott a
milanyagok monomerjei, a foto-stabilizatorok, a csuszast segité anyagok, a lagyitok, a
nyomdafestékek, azok inicidtorai, illetve a toxikus fémek. Az élelmiszerbe keriilé Gsszes
komponens (migrans) mennyiségének meghatarozasa soran keriilnek foszerepbe az élelmiszer-
utdnz6 modelloldatok, ugyanis a vizsgalandd targyakat ezekkel hozzak érintkezésbe, majd

megmérik az oldatba keriilé 6sszes migrans mennyiségét.

Az elmult években sorra jelentek meg 1) eldirasok, amelyek egyre atfogdbb és részletesebb
szabalyozast tartalmaznak az ¢élelmiszerekkel érintkezésbe keriild anyagok és targyak
cimkézésére, nyomonkovethetGségére, gyartasara, dsszetételére és vizsgalatara vonatkozdan.

Ez a szabalyozas az Europai Parlament és Tanacs 1935/04/EK keretrendelete, valamint a
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milanyagok széleskorii felhasznalasanak kdszonhetden arra az anyagcsoportra kiilon vonatkozo
10/2011/EK rendelet. Az Eurdpai Unid Bizottsadga legfrissebb ajanlasdban (EU 2017/84)
javasolja, hogy a 2017 januarjaval kezd6d6é idészaktol a tagallamok kijeldlt szervezetei,
laboratériumai folyamatosan ellendrizzék a csomagoloszerek €s az élelmiszerek asvanyolaj-
eredetii szennyezddéseit. Az ajanlasban a kovetkez6 élelmiszer-csoportokat javasoljak kilénos

figyelemmel vizsgélni.

« Allati zsiradékok, névényi olajok.

o Kenyér- és zsemlefélék, fi nom-pékaruk.

e Reggeli gabonapelyhek.

« Edesipari termékek (beleértve a csokoladét).

o Halhashdl készilt élelmiszerek.

o Emberi fogyasztisra szant magvak, fan termd csonthéjasok.
o Fagylaltok, desszertek.

o Tésztak és egyéb gabonaipari termékek.

o Hiivelyes novényekbdl késziilt termékek.

o Kaolbaszfélék.

A vilagon az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe keriilé anyagok szdma egyes
statisztikak szerint meghaladhatja a négyezret, az ezekbdl az anyagokbol valé kioldddas révén
az élelmiszereinkbe jutd vegylletek pedig hatranyos hatast gyakorolhatnak az élelmiszert

fogyaszto ember egészségere.

A csomagoloanyagnak meg kell Oriznie az ¢élelmiszer mindségét, védenie kell azt a
szennyezddésektdl és olyan egyéb hatdsoktol, amelyek annak biztonsdgossagat, mindségét,

tapértékét csokkenthetik.

Mindemellett alkalmasnak kell lennie az Gjrafelhasznélésra, illetve artalmatlanitisa esetén
kornyezeti szennyezd hatdsanak a lehetd legkisebbnek kell lennie. A csomagolés
kivalasztasakor a legf6bb szempont, hogy a fert6zodés kockazata minimalis legyen, de emellett
olyan, nem elhanyagolhaté szempontokra is figyelni kell, mint a mélyfagyasztott termékek
csomagoldsanak hidegtiird képessége vagy a mikrohullamu siitébe keriilé termékek

csomagolasanak megfelel0sége.
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A mikrohullama készilékhez valo alkalmassag egyik feltétele az, hogy a csomagoldanyag
molekularis szinten lehetdleg ne rendelkezzék nagyszamu polaris funkcids csoporttal, amelyek
a mikrohulldimt térben gerjesztddhetnek, amitél a csomagoloeszkéz talmelegedhet,
megolvadhat, és beldle nem kivanatos komponensek keriilhetnek a melegitendd ¢lelmiszerbe.
E feltétel teljesitése a csomagoldszer gyartdjat terheli, hiszen a vasarlok természetesen nem

tudjak ellendrizni.
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