HI’JS_TARTALMU KONZERVEK HOKEZELESE
CZAKO MIHALY* — KIRALY LASZLO**

A hus- és ételkonzervek ma mdr nélkiilozhetetlen részei a kereskedelem 4ltal
forgalmazoti tartositott élelmiszerféleségeknek. Higiéniai szempontbdl mindségiiket
meghatdrozza az, hogy megdrizték-e¢ eredeti tdpanyagaikat, tartalmaznak-e- karos

-vagy idegen anyagokat romlast okozé és korokozd csirdkat.

A tartésitéipar a mikroorganizmusok elpusztitdsa céljaAbol hSkezelést alkalmaz.
Célja a korokozok feltétlen elpusztltasa a romléast okozdék oly mértékii inaktivalisa,
hogy ha tulél§ csira marad is, az megfelel6 tarolds mellett ne befolyasolja a terme_k
eltarthatosagat. Az ipar az egészségiigyi szempontbdl legveszélyesebbnek itélt
Clostridium _botulinumra méretezett hbkezelést alkalmaz, amelynek 121°C-ra
szamitott pusztulas1 ideje (F-érték) 2,52 perc (Stumbo, 1965) .

A gyakorlatban azonban a konzerv zsir- és fehérje természetii anyagainak védg-
hatdsa kovetkeztében, illetve az emlitett mikroorganizmusnal h&tiirGbb, esetleg
nagyobb szdmu fakultativ spéra jelenléte miatt a t(lél6k romlast okoznak. Gyakran
a nem megfeleld technologia (1égzsak, zaras, egyéb) is oka lehet a romldsnak. h

Ezért az iizemek a biztonsigos termelés érdekében rendszerint ndvelik a hdter-
helést (F,-t), ami energia- és munkatobbletet jelent, de megakadalyozza a romléast.
A fokozott hé&terhelés viszont kdrosan hat az élelmiszer tidpanyagaira, esetleg iz,
illetve allagelvaltozast idéz el6. Csokken a vizoldhaté vitaminok mennyisége, a -
zsirok hidrolizise, a telitetlen zsirsavak ciklizicioja, stb. mehet végbe. (Perédi,
Ruzics 1973.)

A legcélszeriibb hokezelest minden termékre az adott koriilmények kozott

_mérés és szamitas utjan meg kellene hatirozni. Ennek akadélya az, hogy az iizemek
tobbsége nem rendelkezett, vagy nem rendelkezik megfelel6 mérémiiszerekkel.

Az elmilt évben ezért intézményiink hallgatéival méréseket, és szamitasokat
végeztiink néhany termék, hGkezelési egyenértékeinek meghatirozasara.

VIZSGALATI ANYAGOK ES MODSZEREK
A hopenetracms mereseket az ,,Ellab Precision Thermoelectometer dan
lmportbol szarmazo mérGmiiszerrel mértilk. A termék hidegpontjanak a geomet-

riai kozéppontot tekintettiik. Az Fy-érték szamitdsat, Czegka M. (1968.) mddszere-
ivel végeztiik el. Egy-egy mérésnél az autoklav kiilonbozé pontjira, Gsszesen 2—3
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dobozban helyeztiik el az érzékel6t. A leolvasast két percenként 1°C pontossaggal
a tized fokokat becsiilve olvastuk le.

A vizsgalt termékekre vonatkozéd fontosabb adatokat és a mérések szdmat az
1. sz. t4blazat tartalmazza.

Néhény kisérletet végeztiink ,,Ku]onleges vagdalthus esetében a sterll képlet
véltoztataséra Hékezelést végeztiink

20—40—30 20—30-30 20—17-30
121°Cc 121°C °* ~ 121°C

héterhelés mellett.

Vizsgéltuk a talels aerob €s az anaerobsporak szamat, kxszamltottuk az F o-er-
téket.

Minden szériabol 70—100 dobozt 37°C-ra 1 hétig termosztatba helyeztunk

VIZSGALATI EREDMENYEK ES MEGBESZELES

A talalt Fp-értéket, azok szérastartomanyat és az egeszsegugy1 mm1mumkent
eldirt 2,52 perchez viszonyitott h&terhelési adatokat a 2.sz. tablizatban foglaltuk
6ssze. A mérések soran megallapitottuk, hogy az azonos autoklavban elhelyezett
. dobozok kozott az Fy-értékben a szdrasi tartomany 1,5 percnél nem volt nagyobb,
viszont a kiilonb6z8 mérések kozott szignifikdns eltérések talalhatok.

Kiugréan magas-héterhelést kapott a ,Marhahts sajat levében”, a ,,Szegedi
Hal4szlé” és az ,,Olajoshal”. Ugyan ezeknél a termékeknél jelentkezett a legnagyobb
széras is. Ez részben magyarazhat6 a termékek jellegevel is, mivel a darabos hete-
_ rogén anyag hGvezetése nem olyan jellegii, mint a pépes homogén ‘arué. (Desr051er

1963.)

Masrészt a 118—121°C koériili hmérséklet-ingadozas Jelentos mértékben be-
folyasolja a.relativ pusztulasi sebességet (F/t), illetve hékezelési egyenérték alaku-
lasat. A hémérséklet-ingadozds kikiiszobolése csak automatizilt berendezésekkel
lehetséges. Figyelembe véve a minimdélisnak tartott tartasi id6t, az F-értéket és a
minimalisnak mért F-értéket és ezek viszonyat, azt mondhatjuk, hogy a héterhelés
az ,,Olajoshal” és ,,Szegedi Halaszlé” és a ,Marhahus sajit levében” termékeknél
indokolatlanul magas, miminum értékben 6—10 perc, kozépértékben 8,5—11,5
perc. Bar az eltarthat6sag probakove a termosztatproban til a raktarozas, amelyre
vonatkozéan mi nem rendelkezhetiink adatokkal, véleményiink szerint pépes aruk-
nél kdzépértékben 3 F-értéknyi, darabos hisoknél az 5 F-értéknyi héterhelés ele-
gendd volna. A kivant Fo-ertek eléréséhez 10—20 percnyi tartdsidG cs6kkenésekre
nyllna lehetoseg, ami a mmoseg megGBrzése mellett szdmottevl energiamegtakaritdst
is jelentene. -

A hékezelési idG csokkentésére vonatkozd észrevételiinket tamasztja ala a
,»Kiilonleges vagdalthis”-sal végzett probak eredménye. A kiilonb6zd ideig h8kezelt
mintakbdl hirom parhuzamosan végzett csiraszdmlélds. eredményei kozott szigni-
fikdns eltérést nem tapasztaltunk. A termosztat-proba eredménye minden esetben
negativ volt. Az F-érték 40 perc tartdsid6nél 9,75 ; 30 percnél 7,5; 17 percnél 121°C-on
2,5 percnek adodott. Az utdbbi éppen, hogy az eldirt értéket elérte, ezért nem java-
solhaté, de a 30 perces tartasidSt elegend6nek taldltuk.

A mérések eredményeibdl azt a kovetkeztetést vonhatjuk le, hogy indokolt a
hdpenetraciés mérések és a sterilezési egyenértékidd szamitasok elvégzése és azok
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osszevetése mikrobioldgiai vizsgalati eredményekkel, raktérozasi tapasztalatokkal.
A konkrét mérésekre alapozott technolégia gazdasigos, biztonsigos és higiéniai

szempontbdl is megfelel§.

1. TABLAZAT

A vizsgalt termékek $s a hdkezelés mértéke

. Méré- A mért
_— ) Lz dobozok
A termék neve Csomagolds Sterilképlet sek szAma
’ szama | ..
: Osszesen
Szegedi haldszlé 1/2 doboz 20—65—30 4 - 12
: 118°C -
Szegedi halaszlé tanyérdoboz 10—65—30 -4 8
. 115 °C
Eszterhazi rostélyos 1/2 doboz 30—60—30 4 10
: " 121°C .
Marhahus sajit levében 1/3 doboz 20—70—30 3 9
121 °C . i
Olajoshal 1/5 doboz, 20—80—20 - 7 15
. ’ 118 °C’ )
Szegedi vagdalthus 1/5 doboz 20—40—20 2 6
121 °C . ’
Kiilonleges vagdalthts 1/5 doboz 20—30—30 4 12 .
o ' . 121 °C
Csip&s hurka 1/5 doboz 20—40—20 5 14
: 121 °C :
Sertésmajkrém 1/5 doboz 15—35—-20 2 5
116 °C
2. TABLAZAT
A mért F, értékek és szorasok
F, F .
F. E PR [ Fo
"~ A termék neve kﬁzgp_ sz()roa'lsi : kéc;fg: sztérté.m min.
. P art.
érték hatarok F (per c)_ F
Szegedi halaszlé (1/2 dobbz) - 21,49 15,3—33,4 8,5 18,1 6,0
Szegedi halaszlé (tanyérdoboz) 16,55 13,4—19,9 6,5 .6,5 53
‘Eszterhazi rostélyos 15,60 12,6—17,1 6,1 . 4,5 5,0
Marhahus sajat levében 29,46 25,1—34,4 11,6 9,3 10,0
Olajoshal 22,78 19,8—25,9 9,4 6,1 7,8
Szegedi vagdalthus 10,48 ©9,8—11,9 4,2 2,1 3,4
Kilonleges vagdalthis 10,32 7,9—13,7 4,1 5,8 3,1
Szegedi csipGs-hurka 11,95 9,0—14,3 T 47 53 3,6
Sertésméajkrém 5,47 49— 6,3 2,2 1,4 2,0
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HEAT—LOADING OF MEAT—CONTAINING CORSERVES
M. Czaké and L. Kirdly

Measurement ot the heat penetration of nine different meat-containing conserves, and calcu-
fation of their heat-loading (F,), were carried out under operational conditions. In the case of one
product, measurements of an experimental nature too were made at various hat-loadings. The re-
sults show that, with one exception, the heat-loading is overregulated for the products examined.
The F, value varies between 10 and 30 minutes. On the basis of the experimental measurement, a
25% heat-loading decrease could be performed for the given product, if the initial spore count does
notexceed 10°. . )

The results of the experiments confirm that the optimum heat-loading of every product should
be determined by microbiological examinations in conjunction with heat-penetration measurements,
and on the basis of thermostat tests.

THERMISCHE BELASTUNG FLEISCHHALTIGER KONSERVEN
M. Czaké— L. Kirdly

Unter betrieblichen Bedingungen wurde (F,) Berechnung der Hitzepenetration und Hitzebe-
lastung von neun verschiedenen fleischhaltigen Konserven durchgefithrt. Im Falle eines Produktes
wurden bei unterschiedlicher termischer Belastung auch experimentelle Messungen angestellt. Die
Ergebnisse zeigen, dass bei den getesteten Erzugnissen — mit Ausnahme eines — die thermische
Belastung iiberdosiert ist. Der Fy-Wert schwankt zwischen 10 und 30 Minuten. Aufgrund der experi-
mentellen Messung wire bei dem gegebenen Produkt eine Verringerung der Hitzebelastung um 25%
durchfiihrbar, wenn die initiale Sporenzahl 10° nicht iiberschreitet.

Die Versuchsergebnisse beweisen, dass die optimale Hitzebelastung simtlicher Produkte auf-
grund von mit Hitzepenetrationsmessungen gepaarten mikrobiologischen Untersuchungen und Ther-
mostat Proben bestimmt werden miisste.

TEMHEPATYPHAﬂ HATPY3KA MSICHBIX KOHCEPBOB
M. Harko—JI. Kupaii

B npon3BOACTBEHHBIX YCIIOBHAAX HAMH NPOM3BOAMIMCh M3MEPEHHS TeMIIEPaTypPHOM TEHETpa-
LHE H paccy€T TeMnepatypHoit Harpy3xu (F,) HeBATH pa3sHOBUIOHOCTEH MACHBIX KOHCEPBOB. B Ciry-
Yae OHOTO M3 HCIBITHIBACMBIX BUAOB KOHCEPBOB MPOH3BOAUINCHE U U3MEPEHMSA OLBITHOTO Xapak-
Tepa NPH pa3yM4HbIX TEMICPATYPHBIX Harpy3kax. Pe3ynbTaThl HOKa3bIBAKOT, YTO M3 HEBSITH MCCIIe-
IyeMBbIX Pa3sHOBHAHOCTEH MSCHBIX KOHCEPBOB Y BOCbMHM HabIONAETCS MPEBBIIICHHAS TEMIEPATYpP-
Hasg Harpy3ka. Bexmumna F, xonebnerca B npenenax ot 10 go 30 mMumyt. Ha OCHOBaHMM OMBITHBIX
HM3MEpeHHi, TEMIEpaTyPHYIO HArpy3Ky AaHHOTO NPOAYKTA MOXHO ObUm 61 DOHM3UTH Ha 25% npH
YCIIOBHH, €CITH HAaYaJIbHOE KOJIMYeCTBO CIOP He NmpeBbiaeT noxasarens 105, )
~ Pe3ynmbTaThi OmbBITa MOATBEPXKIAIOT, YTO ONTHMANBHYIO TEMIIEPATYPHYIO HAIPY3Ky KaxAOro
OTHELHOTO TPOAYKTA CIIEAYeT YCTAHABIMBATH HA OCHOBE MPOBOAMMBIX OJHOBPEMEHHO C HM3Mepe-
HHEM ONTHMMAJILHOM TEMIIEPAaTYPHO! NEHETPALMA MUKPOOHOJIOTHYECKHX MCCIEeJOBaHMii M TEPMOC-
TATHAYECKAX TPOO.
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