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Osszefoglalas

Az egészségesebb, fogyasztok dltal elfogadott éleimiszerek irdnti névekvé kereslet kielégitése érdekében szémos hus-
feldolgoz6 kezdett el névényi alapu pdcoléanyagok haszndlatdval kisérletezni. Ez alapjdn az elvégzett kutatdsi munkdnk
célja a mesterséges nitrit helyettesitése hagyomdnyos pdcoldsu, hosszu érlelésiidejl termékek el6dllitdsa sordn termé-
szetes eredetU nitratforrdsokkal, és az igy készitett termék minéségi jellemzéinek vizsgdlata volt.

Természetes nitratforrdsként a zeller alkalmazhatéségat vizsgdltuk. Kisérleti munkdnkban zellergydkérporral, zeller-
gyokérpor és nitratbonté mikroba (Staphylococcus carnosus) kombindciéjdval készitettiink nyers, pécolt, csont nélkuli
sertéskarajt. Kontroll mintaként a hagyomdnyosan pdcolt his szolgdilt. A mintdk nedves pdcoldsdt minden esetben 7
napig, 10 m/m%-os NaCl-oldatban végeztik. A nyers his tdmegére szdmitott 0,5% mennyiség(i zellerport és a Staphylo-
coccus carnosus (108 TKE/cm3) szuszpenziét a pdcléhez adagoltuk. A pécolds sordn nyomon kévettik a pdcérettséget
mutaté pdcolt szin kialakuldsét, a mintdk sétartalmat, vizaktivitdsat, valamint nedvességtartalmdt. Ezenkivil célunk volt
még vizsgdini a termék nitrit- és nitrattartalmdnak alakuldsdt, valamint a Staphylococcus-szém véltozdsdt.

A kilénbézé adalékanyagokkal pdcolt termékek esetén az L*, a* és b* szintényezdk kozil csak az a* (vords)-érté-
kek esetében volt szignifikéins kilénbség a termékek kézott. A ndtrium-nitrit felhaszndldsdaval készitett termék a*-értéke
mind a pdcolds, mind az érlelés sordn szignifikiinsan nagyobb, vagyis a his vérésebb volt, mint a zellerporral, valamint
a zellerpor és Staphylococcus carnosus kombindciéjéval pdcolt mintdké. A kiilénbség az emberi szem szdmadrra is jol lat-
haté volt. A natrium-nitrittel készitett termékek nitrittartalma a pdcolds és érlelés sordn 68 mg/kg-rél 34 mg/kg-ra csdk-
kent. A zellerporral készitett termékek esetében a nitrattartalom az érlelés végére 37 mgfkg és 43 mg/kg volt, a nitratbél
redukdlédott nitrittartalom pedig 13 mg/kg és 25 mg/kg. A kisérlet sordn alkalmazott zellerpor-mennyiségbél kevesebb
nitrit keletkezett, mint a natrium-nitrittel készitett termékekben.
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Irodalmi attekintés

Magyarorszagon az egészséges taplal-
kozds nem rendelkezik nagy milttal,
ma mar azonban azt mondhatjuk, fo-
lyamatosan né az egészségtudatos va-
sarlék tabora. Sok fogyaszté mar nem
a termékek ara, illetve gyors elkészit-
het6sége alapjan vasarol, hanem az
egészségesebb, természetes 0Osszete-
vOket helyezi el6térbe. Mérvadéva valt
napjainkban az tgynevezett E-szamok
mennyisége a termékekben. Mind a tu-
domanyban, mind a hétkdznapokban
nagy az érdekl6dés a nitrittel kapcso-
latban is. A natrium-nitrit a legfonto-
sabb adalékanyagként emlithet§ meg
a huskészitmények esetében (E 250).
A hiistermékekkel kapcsolatos fogyasz-
téi elvarasok valtozadsai, valamint a
megnétt globalis verseny kordbban
nem tapasztalhatd 0sztokélést adott a
tartésitasban és a hozzavaldk rendsze-
rének fejlédésében a husipari szekto-
ron beliil. A fogyasztok egészségesebb
htstermékeket igényelnek, melyek sé-
ban, zsirban, koleszterinben, nitritben
és kaldridban szegények.

A péacolas sordn hasznélt nitrit elsd-
sorban mikrobiol6giai hatidsa miatt je-
lentds, fontos szerepet jatszik azonban
a szinkialakitasban (TROY és KERRY,
2010), valamint a zsiradékok avasoda-
sanak gatlasiban is (PEGG és SHAHI-
DI, 2004). A nitritnek ezenkiviil izki-
alakit6 hatésa is van, mely a jellegzetes
pAcolt iz 1étrejéttében mutatkozik meg.
A nitrit fogyasztasaval kapcsolatban az
utébbi id6ben komoly aggilyok meriil-
tek fel. A természetes termékek iranti
fogyaszt6i igény miatt a natrium-nitri-
tet egyre tobb esetben helyettesitik
alternativ 0sszetevOokkel (HUNG et al.,
2016). A zOldségek és a fliszerek nagy
nitrattartalmanak kedvez6 szerepe van,
mégpedig akkor, ha adalékanyag-men-
tes (E-szdm-mentes) készitményt Kki-
vanunk el@allitani. Az elmult években
kisérleteket végeztek egyebek kozott
zellerporral, vorosrépaporral és svéjci
mangoldporral is a nitrit természetes
forrast helyettesitésének lehetségeire
(CHOI et al., 2017; REDFIELD és SUI-
LIVAN, 2015; SHIN et al., 2017). Ezek a
nagy nitrattartalma névények nitrat-
forrasként is felhasznalhatbéak a hus-
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készitmények gyartasa soran. Ilyenkor
azonban nitratbonté baktériumot is
kell adni a termékhez. A novényeket
(zoldségeket) adhatjuk szaritmanyként
(SUTER és HADORN, 2007), poritott
forméaban is (VAQUERO-MARTIN et al.,
2009) vagy fagyasztva szaritott porként
(TSOUKALAS et al, 2011). Miutdn a
nitratbonté baktérium elvégezte a nit-
rat nitritté torténd redukcidjat, az igy
keletkezett nitrit mar ugyanugy fog vi-
selkedni a termékben, mintha adalék-
anyagként adtuk volna hozza. Tehéat
ebben az esetben is tartalmazni fog az
élelmiszer nitritet, ez azonban a sajit
nitratjabol redukalédik nitritté. Egyes
gyokérzoldségekben és levélzoldségfé-
1ékben jelentds mennyiségii nitrat van
jelen (akar 2500 mg/kg), amely termé-
szetes nitrat-, illetve nitritforrasként
hasznalhat6, lehetfséget adva igy a
mesterséges adalékanyagként hasznalt
nitrites pacsé (E 250) csokkentésére
(STEGERNE et al., 2007).

Anyag és moédszer

Mintak el6készitése

A kisérletben a hagyomanyos maédon,
valamint zellergyokérporral és zel-
lergyokérpor + nitratbonté mikroba
(Staphylococcus carnosus) kombinacié-
javal pacoltunk csont nélkiili sertéska-
rajt. A kontrollként szolgal6 terméket a
hagyoméanyos gyartastechnolégianak
megfeleléen natrium-nitrit felhaszna-
laséval készitettiik. A nedves pacolas
minden esetben 7 napig, 10 m/m%-os
NaCl-oldatban tortént. A természetes
OsszetevOkkel torténd kezelés soran
a nyers his tomegére szamitott 0,5%
mennyiségii zellerport és a S. carnosus
(106 TKE/cm3) szuszpenziét a pacléhez
adagoltuk, és difftzié utjan juttattuk
a nyersanyagokba. A nedves pacolast
kovet6en a termékek érlelése 12 °C-on
és 60-85% relativ paratartalom tarto-
manyban tortént. A mintavételi napok
a kovetkez6k voltak: 0., 1., 4., 7., 14., 21. és
34. nap.

Sétartalom meghatarozésa

A minta sétartalmat Mohr szerinti
argentometras titralassal hataroztuk
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meg. A titrdlas soran eziist-nitrat mé-
réoldatot és kalium-kroméat indikatort
kell alkalmazni. A moédszer lényege,
hogy a mintaban talalhato kloridionok-
kal az eziist-nitrat mérdoldat reakciéba
1ép, és eziist-Klorid valik ki, mivel ez
oldhatatlanabb, mint az eziist-kromat.
Ha az oldatban 1év§ 0Osszes kloridion
kicsapédott, az eziist-nitrat foloslegé-
t6l vorosbarna eziist-kromat-csapadék
valik le. A szinatcsapas, ami a titralas
végét jelzi, szemmel is lathatd. A mé-
réshez sziikséges husmintdkat aprd
darabokra vagtuk, majd kb. 5 g-ot egy
100 ml-es Stift-lombikba meértiink, és
alombikokat desztillalt vizzel feltoltot-
tiik. Ezt kovetGen a mintakat 30 percre
egy 70-80 °C-os vizfiird6be helyeztiik.
A hOkezelést kovetéen a lombikot desz-
tillalt vizzel jelig toltottiik, majd az ol-
datot redds sziir6papiron lesz{irtiik, és
az igy keletkezett szfirletbél 10 ml-t 5-7
csepp 5%-os kalium-kromat indikator
jelenlétében 0,1 n eziist-nitrat mérgéol-
dattal voroses-barna szinig titraltuk.
Mintdnként hirom parhuzamos mé-
rést végeztiink, és a kapott merdoldat-
fogyasokbdl hataroztuk meg a his atla-
gos sotartalmat.

A minta NaCl tartalma a mérdoldat
fogyasa alapjan a kovetkezd képlettel
szamolhato:

Verf*ExVgr
V r+m

NaCl [29| =

Ahol:

v mérdoldat fogyasa [ml]

f meérboldat faktora

E sbegyenérték (1 ml 0,1 M AgNO,
5,85 mg NaCl-nak felel meg)

Vg, Stift-lombik térfogata [ml]

m bemeért his tomege [mg]

Szinmérés

A mintikon bekovetkezett szinvaltoza-
sokat MINOLTA CR-400 tipusu tristi-
mulusos szinmér6 késziilékkel vizsgal-
tuk. A késziilék harom adatot hatiroz
meg a mérés soran, ezek az L* az a* és
a b* értékek, amelyekb&l kovetkeztet-
ni lehet a szinvaltozids mértékére. Az
L¥* vagyis a vildgosségi tényez6 értéke
a 0 és 100 kozti tartomanyban mozog,
minél vildgosabb a minta, annal maga-
sabb az L* értéke. Az a* a z0ld szineze-
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tet jelenti negativ tartomanyban, mig
pozitiv érték esetén a voros szinezetet
jellemzi. A b* negativ tartomanyban a
kék szint jeldli, pozitiv értékei esetén a
sarga szinarnyalatra utal. Mérések el6tt
megtortént a miiszer kalibralasa, majd
minden mintan 6t pArhuzamos mérést
végeztiink.

Nedvességtartalom
meghatarozésa

A nedvességtartalom [%] meghataro-
zasdhoz a htismintikat (1,5-2 g) Pet-
ri-csészékbe helyeztiik, majd szari-
tészekrényben 105 °C-on szaritottuk
tomegallandfsag eléréséig. Minden
minta esetén 3 parhuzamos mérést vé-
geztiink.

Vizaktivitédsmérés

A mintak vizaktivitisat LabMaster aw
neo laboratériumi miiszerrel mértiik.
A méréshez vékony darabokat vagtunk
ki a mintdkbdl, melyeket mfiianyag
mintatartéval a miiszerbe helyeztiink.
A vizaktivitis mérése automata médon
tortént. A parhuzamos mintak szama
3volt.

Nitrit- és nitrattartalom
meghatarozdasa

A mintak nitrit- és nitrattartalmanak
meghatarozasa az MSZ 6905:1981 szab-
vany szerint tortént (Haskészitmények
nitrit- és nitrattartalmanak kimutatasa
és meghatarozasa).

Staphylococcus-szam
meghatéarozasa

A mikrobiolégiai vizsgalat elvégzésé-
hez 10 g mintat vagtunk, majd tizsze-
res higitassal steril peptonvizben 90
masodpercig homogenizaltuk. A ho-
mogenizalt mintakbél higitasi sort
készitettiink, majd Kkalium-telluritot
tartalmazé Baird-Parker-féle agar fel-
szinére szélesztettiik.

A szélesztések 37 °C-on 72 6ran ke-
resztiil voltak inkubalva. A telepképzé
egységeket (TKE) Scan500 automata
telepszamlalé késziilékkel hataroztuk
meg.
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1. dbra: Sotartalom alakuldsa kiilonbozd pdclédsszetétellel pdcolt hiisok esetén
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2. dbra: Vildgossdgi tényezd (L*) értékének alakuldsa kiilonbozd pdcléosszetétellel pdcolt hiisok esetén
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3. dbra: Voros szintényezo (a*) értékének alakuldsa kiilonbozo pdclédsszetétellel pdcolt hiisok esetén

Statisztikai értékelés

Az adatok statisztikai elemzése egy-
tényezds varianciaanalizissel toOrtént,
IBM SPSS 23.0.0 verziészamu statisz-
tikai szoftver segitségével. A statisztikai

értékelés elsO 1épéseként atvizsgaltuk
(Explore) az adatsorokat, amellyel a
kiugrd (outlier) és az extrém (extreme)
értékeket sz{irtiik ki.

Ezt kOveten az adatsorokon egy-
tényez@s varianciaanalizist (ANOVA)




végeztiink p < 0,05 szignifikanciaszint
mellett. Az ANOVA-elemzés elsé 1é-
péseként az adatsorok szérashomo-
genitasat Levene’s-teszttel végeztiik el.
A statisztikai eredmények alapjan azt
vizsgaltuk, hogy az egyes mintacsopor-
tok kozott van-e szignifikdns kiilonb-
ség a vizsgalt paraméter tekintetében.
A szignifikans kiilonbségeket a minta-
csoportok kozott kiilonbozd betlikkel
jeloltiik a diagramokon.

Eredmények és értékelés

Sotartalom

A sétartalom-eredmények alapjan
megallapithaté, hogy a pacolasi sza-
kaszban a zellerporos mintak sétartal-
ma volt magasabb, azonban az érlelés
sordn a kontroll minta bizonyult sé-
sabbnak. Az érlelés végére a 3 minta
sotartalma kiegyenlit6dott, ami a fel-
hasznalt NaCl azonos mennyiségével
magyarazhat6. A statisztikai eredmé-
nyek alapjan egyes mintavételi napo-
kon szignifikdns kiilonbség volt a kii-
16nb6z6 0Osszetételli paclével péacolt
mintak kozott, ami az eltér6 geomet-
riai méret{i hlisok eltér6 szdévetszerke-
zete kovetkeztében kialakul6 kiilénbo-
z6 diffzidés sebességekkel magyaraz-
haté.

Az elvégzett statisztika alapjan a s6-
tartalom-értékekre a pacolasi modok-
kal szemben a pacolasi id6nek volt je-
lent&sebb hatasa. Az eredményeket az
1. 4bran mutatjuk be.

Szinjellemzok

A mintdk szinmérése sordn Kkapott
eredményeket elemezve a vildgossagi
tényez0 (L¥) esetében mindhirom min-
tdnal azonos tendencia figyelhetd meg
(2. abra).

A péacolas sordn a s6 hatasara beko-
vetkez6 duzzadas kovetkeztében az L*
értéke csOkken, majd az érlelés alatt,
ahogy szaradt a minta, Gjra csokkenés
volt tapasztalhatd. A Kisérlet végére
azonban a kontroll minta szignifikan-
san viladgosabbnak bizonyult. Ez a sta-
tisztikailag is alatdmasztott kiilonbség
avoros szintényezo (a*) esetén is megfi-
gyelhetO (3. 4bra).
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4. dbra: Nedvességtartalom alakuldsa kiilonboz6 pdcléosszetétellel pdcolt hiisok esetén

A nitrit mioglobinnal valé reakcidja
kovetkeztében a hisra jellemzd vords
szin kialakuldsa megtortént, ami azon-
ban a zellerporos mintak esetén elma-
radt. Hasonlé eredményeket kaptak
POSTHUMA és munkatarsai (2018) is,
akik kisérletiikben szintén azt tapasz-
taltdk, hogy a natrium-nitrittel pacolt
hiisok pirosabbak voltak, mint a zel-
lerporral készitett mintak. A 21. napon
tortént mintavételnél a mikrobas min-
ta kezd pirosodni, a 34. napra pedig a
szine mar kozelit a kontroll mintaéhoz.
A csak zellerporral pacolt minta végig
barnés arnyalatd volt. Ez a fogyasztok
szamara nagy hatranyt jelent a ter-
mékvalasztaskor. Mivel a természetes
modon pacolt termékekben Altaldban
kisebb a nitritkoncentracié, mint a ha-
gyomanyos modon pacolt termékek-
ben, a természetes pacolasi eljarasok
egyik fejlesztése az aszkorbinsav ter-
meészetes forrdsanak beépitése cseresz-
nyepor formajaban. Az aszkorbinsav
elésegiti a nitrit nitrogén-oxidda tor-
ténd atalakuldsat a pacolt szin kialaku-
lasdhoz. Az aszkorbinsav jelenlétében
a szinkifejl6dés gyorsabb és teljesebb
(SEBRANEK et al., 2012).

Nedvességtartalom

A nedvességtartalom meghatarozasa
soran kapott értékek alapjan jol lat-
hat6, hogy a mért paraméter a Kisér-
let soran mindhirom minta esetében
csokkent. A kezdeti 74% helyett a kisér-
let végére a mintak nedvességtartalma
48,6%, 52,8% és 55,5% lett. A kisérlet kez-

deti szakaszadban jelentds kiilonbség
nem volt a mintdk kozott, az érlelési
szakaszban azonban a kontroll minta
nedvességtartalma szignifikdnsan Kki-
sebbnek bizonyult. A statisztikai érté-
kelés alapjan mind a pacolasi médnak,
mind az idének szignifikins hatisa
volt a nedvességtartalomra, a pacolasi
idének a hatisa azonban jéval nagyobb
volt ebben az esetben.

JEONG és munkatarsai (2020) négy-
féle médon pacolt (kontroll, kinai ka-
posztapor, retekpor, spendtpor) sertés-
htsokat vizsgaltak. A pacolds sordn a
nedvességtartalom-értékekre vonatko-
z6an azt a megallapitast tették, hogy az
alkalmazott alternativ pacolasi médok
kozott szignifikins volt a kiilonbség, a
kaposztapor esetében a legmagasabb,
mig a spenét alkalmazasaval a legala-
csonyabb nedvességtartalom-értékeket
meérték.

Vizaktivitas

A vizaktivitas vizsgalata élelmiszerbiz-
tonsagiszempontbdliskiemeltenfontos,
mivel a hlisok magas viztartalma miatt
hamar bekovetkeznek a mikrobiolégiai
eredetli romlasok, valamint a mikro-
organizmusok altal termelt anyagcsere-
termékek kovetkeztében nem Kkivant
érzékszervi valtozasok is kialakulhatnak
(ROMVARI és ANDRASSY, 2007).

A vizaktivitds esetén nem volt ta-
pasztalhat6 szignifikidns kiilonbség a
mintak kozott. A vizaktivitas (jele: aw)
élelmiszerekben 1év§ Osszes viztartal-
mon beliil annak a viznek a hanyadat
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5. dbra: Vizaktivitds alakuldsa kiilonbozd pdclédsszetétellel pdcolt hiisok esetén

jeloli, amely a mikrobak szadmara hoz-
zaférhet6, igy ennek mértéke a termék
mikrobiolégiai stabilitdsaval és eltart-
hatésagaval van szoros Osszefiiggésben.
Huskészitmények esetén a 0,9 alatti
vizaktivitas-érték jelent mikrobiolégia-
ilag biztonsagos terméket. Mindharom
termék vizaktivitisa lecsOkkent erre
az értékre a 34. napra. Az elmondhatg,
hogy erre a vizsgalt paraméterre a pAco-
lasi médoknak, vagyis a paclé 6sszeté-
telének nem volt hatésa.

Nitrit- és nitrattartalom

A pécolt mintik nitrit- és nitrattartal-
manak alakul4sat a 6. 4bra szemlélteti.
A zellerporral pacolt mintdk nitrittar-
talma a pAcolés sordn a 7. napig szinte
alig n6tt, mig a kontroll minta esetében
a 4. napon mértiik a legmagasabb érté-
ket. A kontroll mintak nitrittartalma az
érlelés alatt azonban fokozatosan csok-
kent, ami azzal magyarazhat6, hogy
a pacolas és érlelés el6rehaladtaval a
nitrit folyamatosan fejtette ki hatasat a
pécolt termékben (szinkialakitas, ava-
sodasgatlas, izkialakitas, mikrobagatlas
stb.).

Az eredményekbdl jol lathaté, hogy
a nitrattartalom a nitrattal pacolt min-
tdkban jelent6sen nétt, és a 14. napon
érte el a maximumot. Megéllapithat6
tehat, hogy a picanyagoknak 14 napra
volt sziikségiik ahhoz, hogy a termékek
magjaba diffundaljanak. A nitrattarta-
lom-értékek esetén megfigyelt tenden-
ciak 6sszhangban voltak a MULLER és
munkatarsai (2016) altal Staphylococcus

R

carnosus-torzsekkel végzett in vitro
vizsgalatokkal.

A htsban végbemend folyamatok
kovetkeztében a nitritb6l képz6dé
nitrat mennyisége az érlelés soran Kkis
mértékben nétt, majd Gjra csokkent.
A zellerporos mintik esetében a val-
tozasi tendencia mindkét esetben ha-

80

sonld, azonban a nitratbonté mikroba
alkalmazasanak hatidsa megfigyelhe-
t6, hiszen a nitrittartalom az érlelési
szakaszban nagyobb mértékben n6tt.
A nitrdt mennyisége az egész kisérlet
alatt magasabb volt, mint a csak zeller-
porral pacolt mintak esetében.

Staphylococcus-szam

Az 1950-es évek Ota legtobb esetben a
Staphylococcus camnosus-t hasznaljak
starterkulttraként (kiilondsen a nyers
fermentilt szarazaruk feldolgozasa-
ban) a nitratok csokkentése, a jellegze-
tes fermentélt iz kialakitisa és a hidro-
gén-peroxid lebontésa céljabdl (BOSSE
et al,, 2016).

A Staphylococcus carnosus memb-
rdnhoz kotott nitrat-reduktaz enzimje
anaerob koriilmények kozott a nitratot
nitritté redukélja, és ezzel energiat ter-
mel. A nitritet a nitrit-reduktaz enzim
tovabb redukalhatja ammoéniumra,
hogy megel6zze a sejtek nitritmérge-
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6. dbra: Nitrit- és nitrdttartalom alakuldsa kiilonboz6 pdclédsszetétellel pdcolt hiisok esetén
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7. dbra: Staphylococcus-szdm alakuldsa kiiloinbozd pdclédsszetétellel pdcolt hiisok esetén

zését, és a NADH-t NAD+-ra (nikoti-
namid-adenin-dinukleotid) reoxidalja
(SCHLAG et al., 2007).

A Staphylococcus-szam alakulasat
abrazol6 7. abran szembet{iné a mik-
robat tartalmaz6 minta elkiiloniilése,
azonban ez a kiilonbség nem megle-
p6, hiszen a pacléhez Staphylococcus
carnosus nitratbonté mikrobat adtunk
hozza. Az érlelési szakaszban csékke-
nés figyelhetdé meg, ami Osszefiiggés-
ben lehet a vizaktivitas csokkenésével,
a megndvekedett sotartalommal és a
hts szerkezetének megvaltozasaval
(CASABURI et al., 2005). A Staphylococ-
cus carnosus-mikrobat nem tartalmazo
paclevekkel pacolt sonkik eredményei
hasonléképpen alakulnak. A pacolasi
szakaszban szinte nincs valtozas, az ér-
lelés utolsé két hetében figyelhetd meg
jelent6sebb novekedés. A kisérlet végé-
re (34. nap) a kontroll minta, valamint a
csak zellerporral pacolt minta Staphylo-
coccus-szama megkozelitette a beoltott
mintak eredményeit. Az eredményeket
Osszehasonlitva a nitrit- és nitrattar-
talom alakulisival, a nitrittartalom
novekedése, valamint a nitrattartalom
és a Staphylococcus-szam csokkenése
Osszefiiggésben van.

Kovetkeztetés

Osszefoglalasként elmondhatd, hogy
a magas nitrattartalma zéldségporok
alkalmazéisa fogyasztéi szempontbdl
elényt jelenthet, hiszen ezaltal a pacolt
termék nem tartalmaz hozzaadott ada-
lékanyagot, igy E-szdm-mentes termék-

161 beszélhetiink. Ugyanakkor a ter-
mékben jelen van a nitrat és a nitrit, igy
ez megtéveszti a fogyasztét. A kutatasi
munkank sordn alkalmazott zellerpor-
mennyiséghdl kevesebb nitrit keletke-
zett, mint a natrium-nitrittel készitett
termékekben. A felhasznalt mennyiség
novelésének azonban korlatai vannak,
ugyanis az ennél nagyobb mennyiség
mar nemkivanatos izelvaltozast ered-
ményezhet. Az eredmények tovabba
rdmutatnak arra, hogy a zellerpor vagy
mas gyokérzoldségpor alkalmazasa
esetén a hatékony nitrat — nitrit re-
dukcié miatt sziikséges a nitratbonté
S. carnosus alkalmazasa. Tovabbi vizs-

A HUS, G.f.1/1-2: 22-28. (2022)

galatok targyat képezheti a S. carnosus
csiraszama és mennyisége oOsszefiig-
gésének vizsgilata a keletkezett nitrit
mennyiségével.
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Investigating the effect of natural nitrate
sources on traditional cured products to reduce
artificial additives

Abstract

The aim of the research work was to replace artificial nitrite in the production of long-aged products with traditional
curing methods with nitrate sources of natural origin and to investigate the quality characteristics of the resulting pro-
duct. The applicability of celery as a natural nitrate source was investigated. In our experimental work, we prepared raw,
cured boneless pork loin with a combination of celery root powder, celery root powder and a nitrate-degrading microbe
(Stqphylococcus carnosus). Traditionally cured meat was used as a control sample. The development of the cured co-

lour, the salt content, water activity and moisture content, the nitrite and nitrate content of the product and the change
in Staphylococcus count of the samples were monitored. In addition, we also aimed to investigate the evolution of. The
a* (red) values of the colour factors (L*, a*, b*) showed significant differences between the products. The amount of cel-
ery powder used in the experiment resulted in less nitrite than in the products prepared with sodium nitrite.
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Keywords: brining, nitrite, nitrate, celery juice powder, Staphylococcus carnosus
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