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A húsipari technológiai műveletek között jelentős helyet foglal el 
a hús sózása, pácolása. A legtöbb húsipari terméket a feldolgozás folya­
mán sózzák, illetve páckeverékkel dörzsölik be vagy pácsót kevernek 
az aprított nyerstermékbe, egyes esetekben a pácoldatot mechaniku­
san viszik (fecskendezik) be a húsba, vagy azt egyszerűen páclébe 
helyezik. Az alábbiakban a pácolásra vonatkozóan és a gyakorlat 
számára alapvetően fontos néhány elméleti kérdésre vonatkozó kuta­
tásainkról számolunk be.

A pácolással hármas célt kívánunk elérni : 1. a hús jellegzetes, 
pirosas színének megőrzését, tehát az izomfesték rögzítését, 2. a pácolt 
húsok jellegzetes ízének kialakítását, 3. a hús és félkészítmények el­
tarthatóságának és élvezeti értékének megőrzését, illetve fokozását. 
A pácolásnál lejátszódó biokémiai és mikrobiológiai folyamatokról, 
a salétromsók, cukrok, fűszerek, savak stb. szín- és ízkialakító hatásá­
val igen sokan foglalkoztak, e tárgyról megjelent nagyszámú közle­
mény közül csak néhányat említünk meg (1 —8).

Ismeretes, hogy a pácolásnál használatos sók tartósítóképessége 
ezeknek diffúziós úton a szövetekbe történő behatolásán alapszik. 
A pácoláskor cserefolyamat révén az áru víztartalmának és oldható 
szerves és szervetlen vegyületeinek egy részét elveszíti és a szövetek 
egyidejűleg sóban feldúsulnak. Munkánk azoknak a különböző ténye­
zőknek vizsgálatára vonatkozik, melyek a konyhasónak az áru szöve­
teibe történő behatolását befolyásolhatják.

Vizsgálati módszerek
A diffúziós folyamatok kinetikáját Fick első és második törvénye 

írja le (9). E törvényszerűségekből is levont következtetések alapján a 
konyhasónak az áru szöveteibe történő behatolását az alábbi tényezők 
befolyásolhatják :
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a) a páclé kezdeti sókoncentrációja,
b) a páclé-húsarány,
c) a páclé keverése, illetve mozgatása,
d) a pácolás hőmérséklete,
e) a pácolás időtartama,
f) a pácolandó hús minősége,
g) a hús mértani alakja és fajlagos felülete,
h) a páclében a konyhasón kívül jelenlevő egyéb vegyületek.
A vizsgálati anyag egyenletességének biztosítására kísérleteink­

nél mindig a marha egyik combhajlító izmát, a m. semitendineust 
használtuk. A húst feldolgozás előtt a durva zsír- és kötőszöveti ele­
mektől megtisztítottuk. Páclébe történő behelyezés előtt az izomból 
hasábokat vágtunk ki oly módon, hogy leghosszabb élük az izom­
rostokkal párhuzamosan fusson. Azonos kísérletsorozathoz mindig 
közelítőleg azonos geometriai méretű és azonos súlyú hasábokat hasz­
náltunk.

A páclé NaCl koncentrációját mindig 19—21 g/100 ml közé állí­
tottuk be, mely általában az ipari pácleveknél használatos sótömény­
ségnek felel meg. A páclé elkészítéséhez közönséges étkezési sót hasz­
náltunk. A frissen készített pácoldatot nem szűrtük. Olyan vizsgála­
toknál, ahol a színkialakulást is figyelemmel akartuk kísérni, 98% 
NaCl, 1,6% KN03 és 0,4% NaN02-et tartalmazó sókeverékből készí­
tettünk páclevet 19—21 g keverék/100 ml koncentrációban.

A páclé-húsarányt (ml páclé/g hús) — ugyancsak az üzemi gya­
korlatokhoz alkalmazkodva — általában 1 : 1-re, ritkábban 1 : 2-re 
állítottuk be.

A kísérletekhez az előzetesen lemért húshasábokat 400, illetve 
600 ml-es főzőpoharakban helyeztük el, majd mérőhengerből meg­
felelő térfogatú, szobahőmérsékletű pácoldatot adtunk hozzá, óra­
üveggel lefedtük és + 2 —j-5 C°-on hűtőben tároltuk. A főzőpoharak 
nagyságát és alakját mindig úgy választottuk meg, hogy a lé a hasábo­
kat tökéletesen elfedje. A húsdarabok felszíni úszását nehezékekkel 
akadályoztuk meg, 24 óra után azonban a húsdarabok a fajsúly- 
különbségek kiegyenlítődése folytán már maguktól is alámerülve 
maradtak. A kísérlet időtartama alatt a páclé teljes nyugalomban volt, 
azt csak a konyhasótartalom meghatározások előtt — az átlagminta 
biztosítása céljából — kevertük össze. Erre azért volt szükség, mert 
a nyugalomban levő rendszernél feltehetően a hús felülete irányában 
koncentrációgradiens lép fel. A kivett páclémintát azonos koncent­
rációjú sólével pótoltuk.

A NaCl meghatározásához 2 ml páclevet 100 ml-es mérőlombikban 
50 ml víz hozzáadása után 2 ml 10%-os alumíniumszulfáttal, majd a
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semlegesítéshez szükséges térfogatú (^0 ,7  ml) 10%-os NaOH-al 
elegyítettünk. Az A12(S04)3 oldat lúgfogyasztását előzetes próbában 
állapítottuk meg fenolftalein indikátor jelenlétében. Jeligtöltés és 
szűrés után a derített oldatot merkurimetriásan (10) titráltuk.

A pácolt hús átlagos sótartalmát a következőképpen vizsgáltuk : 
a pácléből kiemelt hasábot szűrőpapírral leitattuk, lemértük, majd az 
egész húst ledaráltuk és egyenletesen összekevertük. A keverékből 
10 g-ot lemértünk és kb. 100 ml vízzel, 200,ml-es Stift-lombikban, 
gyakori összerázásokkal, forrásban levő vízfürdőn 204g főztük. 
Ezután hűtés, jeligtöltés és szűrés következett. A NaCl meghatározás 
a továbbiakban fentiekhez hasonlóan (merkurimetriásan) történt. 
A KN03 meghatározását Scheringa (11) szerint végeztük.

A vizsgálatok statisztikai kiértékelésére Student-féle t próbát 
és variációszámítást (12) alkalmaztunk.

A közleményben előforduló jelölések :
d0 = páclé kezdeti NaCl koncentrációja ; g/100 ml
dt =  páclé NaCl koncentrációja t idő múlva ; g/100 ml
vt = páclé térfogata ; ml
g0 = hús súlya a pácolás kezdetén ; g
gt =  pácolt hús súlya t idő múlva ; g

— =  p‘ lé-húsarány ; ml/g 
9o
t =  pácolás időtartama napokban 

at =  a pácolt hús átlagos sótartalma t idő múlva ;
g NaCl/100 g hús 

T = a pácolás hőmérséklete ; C° 
s. e. =  standard eltérés (12)

V iz sg á la ti ered m én y ek

. Az 1. ábra a sóbehatolás irányának hatását tünteti fel a pácolás 
sebességére.

A sóbehatolás irányának az izomrostok lefutása által történő' 
befolyásolásának tisztázására a kísérletek beállítása ugyanabból a 
húsból 2 cm vastagságú és kb. 10 cm átmérőjű közelítőleg korong 
alakúra vágott szeletekkel történt. Miután a korongok átmérője vas­
tagságuknak kb. ötszörösét tette ki ; az 1. ábrán az 1. esetben az izom­
rostokra merőleges, 2 . esetben a velük párhuzamos felületnek volt
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elhatározó szerepe a diffúzió iránya szempontjából. Az izomrostokkal 
párhuzamos irányban, mint az 1. ábrán látható, a pádéból az izom­
szövetekbe történő konyhasóbehatolás lényegesen gyorsabban történt,

4 % ® ©

Sóbeha to lás  i r á n y á n a k  h a tá s a  a só ta r ta lo m  időbeli vá lto zásá ra .  A h ú s  
minősége : 2 n a p ig  h ű tő b e n  tá ro l t ,  p H  =  5,95, d0 =  20,17, p '  =  1,0.

1. Izo m ro s to k k a l  p á rh u zam o s  i r á n y ú  diffúzió.
2. Izo m ro s to k ra  merőleges i r á n y ú  "diffúzió.

mint a rostokra merőlegesen. Hasonló eredményhez jutottak Krilova 
és Zujeva (13) is, akik a pácolási folyamatot izotópokkal követték 
nyomon.

Külön vizsgálat tárgyává tettük az üzemi páclevek készítésénél 
a szokásos mennyiségben alkalmazott egyéb anyagok; szaharóz, 
glükóz, káliumnitrát, valamint e pácanyagok oldásához használt 
víz keménységének hatását a pácolás sebességére.

Vizsgálatainkhoz itt 24 óráig + 2 — 1-5 C°-on hűtőben tárolt 
5,6—6,0 pH értékű II. osztályú tehénhúsokat használtunk. A vizs­
gálatok eredményeit az L, statisztikai kiértékelésüket a II. táblázat 
tünteti fel. i. táblázat

Kontroll
(1)

0,4%
K N 0 3
(2)

40 N 3 
(3)

1%
szaharóz

(4)
1%

glükóz
(5)

Konyhasótartalom 
a húsban 4 8  órás 
pácolás után ; 
g / 1 0 0  g 6 ,5 5 % 6 ,7 7 % 6 ,9 4 % 6 ,7 2 % 7 ,0 8 %

s. e. ± 0 , 3 1 ± 0 , 3 1 ± 0 , 5 2 ± 0 , 3 8  i ± 0 , 5 1  
'
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Páclé  összetevők és v ízkem énység  h a t á s a  a sóbehato lás  sebességére. 
H ú so k  minősége ; 1 napos h ű tő b en  tá ro l t  II .  o. teh én h ú so k  p H =  5,8 — 
6,0. Pácolás id ő t a r t a m a  : 48 óra. p '  =  1,0. Mérések szám a 36. M ére tek  : 
5 x 5 x 8  cm.

(1) 20,3 g NaCl 100 ml-re  o ldva  deszt. vízzel ; kontro ll .
(2) 20,3 g NaCl +  0,4 g K N 0 3 p ro  100 ml deszt. víz.
(3) 20,3 g NaCl +  4 (5 m g CaO +  3,6 m g MgO)-nak megfelelő 

CaCl2 és M g S 0 4 p ro  100 m l deszt. víz.
(4) 20,3 g NaCl +  1 g szaharóz  pro  100 ml deszt. víz.
(5) 20,3 g NaCl +  1 g glükóz pro 100 ml deszt. víz.

II. táblázat

Négyzetes
eltérések
összege

F érték táblázatból
Szabadsági 

fokok száma Variációk F érték
5% 1%

35 (összes) 5,0745

4 (átlagok 
között) 0,8859 0,2215

1,64

2,68 4,00

31 (hiba) 4,1886 0,135
Nem szignifikáns!

Yariációelemzés összesítése az I. t á b lá z a t  a d a ta i  a lap ján

Mint a fenti két táblázatból látható, a kérdéses anyagok egyike 
sem okozott a megadott töménységeknél szignifikáns változást a marha­
húsok átlagos sótartalmában 48 órás pácolás után. Vizsgálataink 
eredményei tehát nem támasztották alá Manerberger és Mirkin. (4) 
könyvében olvasható megállapítást, mely szerint a kalciumklorid 
a konyhasó behatolására fékező hatást gyakorolna. Hasonlóképpen a 
káliumnitrát sem növelte az adott mennyiségben szignifikánsan 
az izomrostok permeabilitását, mint ezt az irodalomban olvashatjuk (8). 
Az Országos Közegészségügyi Intézet adatai szerint (14) húsipari üze­
meink általában 10—25 Német keménységi fokú (összkeménység!)
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vizekkel dolgoznak. Kísérleteink eredményei alapján a kalcium- 
és magnéziumsók oldásával mesterségesen előállított, a gyakorlatban 
üzemi páclevek előállítására használt vizeknél lényegesen nagyobb 
40 №-os víz sem gyakorolt lényeges befolyást a páeolási folyamatra. 
Moulton és Lewis könyvében is (2) olyan kísérletekből leszűrt meg­
állapítást találhatunk, mely szerint a pácolás céljaira alkalmazott 
konyhasóban előforduló természetes szennyeződések (Ca, Mg-sók) a 
diffúziós folyamatot nem befolyásolják.

Kétségtelen azonban az is, hogy kísérleteink eredményei nem álta­
lánosíthatók minden meggondolás nélkül az üzemi viszonyokra. 
Üzemi viszonylatban ugyanis a páeolási folyamat az áru nagyobb, 
vastagabb méretei következtében sokszor lényegesen lassúbb ; ilyen 
körülmények között természetesen a bús struktúráját és ezzel talán a 
diffúziós viszonyokat is jobban megváltoztathatják a pácolás alatt 
lejátszódó enzimes folyamatok. Nem szabad figyelmen kívül hagyni 
azt sem, hogy jelen kísérleteinknél az egyenletes, homogén, 
zsírszövettől mentes struktúra biztosítására marhahúst hasz­
náltunk, legtöbb külföldi szerző megállapításai ezzel szemben az 
ipari pácolás céljaira jóval sűrűbben alkalmazott sertéshúsra vonat­
koznak.

Az utóbbi évek húsipari irodalmában több közlemény jelent meg 
a húsok melegen történő pácolásáról. A Meat 1951. augusztusi száma 
olyan készülék ismertetését közli, melynek segítségével a páeolási időt 
12 órára lehetett lerövidíteni 50—52 C°-os hőmérséklet alkalmazá­
sával. Bolsakov és Szokolov 0— \-5 C° hőmérsékletű sonkákat 70 C°-os 
páclével fecskendeztek be (15); a hőmérsékletkülönbségek hatására 
létrejövő termodiffúziót használták fel a pácolás gyorsítására. Lavrova 
Kravcsenko és Poletajev (16) sertéshúsokat cirkuláló lében 50 C°-on 
pácoltak. Az irodalmi adatok szerint 50 C°-nál kisebb hőmérséklet 
mikróbás romlást, savanyodást eredményezhet. 50—54 C°-n.ál nagyobb 
hőfokon viszont az áru állományának kialakulása lesz kedvezőtlen, 
valamint az íz és zamatkialakulás szempontjából kedvező enzimes 
folyamatok is megbénulnak.

Az intézetben végzett kísérletek eredményeit a 2. és 3. ábrák 
mutatják. A kísérletek a közlemény elején ismertetett, egyébként az 
iparban is szokásos módon történtek ; a kontrollvizsgálatokat + 2 — í-5 
C°-on hűtőben, a melegpácolást 50 C°-os termosztátban végeztük. 
Az 50 C°-os kiegyenlítődési hőmérséklet biztosítására a felhasznált 
páclevet a felöntés előtt 60—65 C°-ra melegítettük (a hús maga 
szobahőmérsékletű volt). A 2. ábrán a páclé sótartalmának változása 
látható az idő függvényében.
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l /а  1 napos m a rh a h ú s  
p H  =  5,85 T  =  50°

1/b  1 napos  m a rh a h ú s  
p H  =  5,85 T  =  5°

2/a  1 napos  m a rh a h ú s  
p H  =  5,9 T =  50°j

2/b  1 napos  m a rh a h ú s  
p H  =  5,9 T  =  5°

2. ábra
Sókoncentráció  vá l to zása  p ác lében  az idő és h őm érsék le t  függvé­

nyében.
M é re te k :  1. 5 x 5 x 8  cm, 2. 5 x 4 x 8  cm  p '  =  1,0

Az alábbi 3. ábra a hús sótartalmának változását mutatja meleg- 
és hidegpácolásnál.

loo
6o

S ó ta r ta lo m
g NaCl 

100 g hús I és sú lyv iszonyok
g páco lt  hús  

g nyershús 100

a lak u lása  meleg és h ideg pácolásnál.  H ú s  minősége ; 2 napos m a rh a h ú s  
p H  =  G,1 • d0 =  19,3 • m ére tek  ; 3 , 5 x 3 x 5  cm. p' =  1,0.
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A hőmérséklet tehát lényegesen gyorsítja a konyhasó behatolását 
az áru szöveteibe. A nagyobb hőmérsékleten pácolt áruk színkiala­
kulása is kedvezőbb. Az egész keresztmetszet teljes „átérése” már az 
első 24—48 órában bekövetkezett ; az áru színe egyenletes, rózsaszínű 
volt. Az 5°-on pácolt kontrollkészítmények átpirosodása lényegesen 
hosszabb időt vett igénybe (a 2 . ábrán a nyíllal megjelölt helyeken!). 
Fenti ábrán látható az is, hogy a melegen pácolt hús súlyvesztesége 
lényegesen nagyobb volt. Ez a különbség azonban mint az alábbi
III. táblázat mutatja, az áruk további hőkezelése (füstölés és főzés) 
után kiegyenlítődött.

III.  táblázat

Sor­
szám Hús minősége

Páeolás
idő­

tartama
nap

Súlyváltozás % . íooj

50 C°-os pácolásnál 5 C°-os pácolásnál

pácolás
után

füstölés
után

főzás
után

pácolás
után

füstölés főzés 
után J után

1. 1 napos marhahús 
pH =  5,85 (1. 2. 
ábra la , lb ) 4 76 70 60 91 82 6 1

2. 1 napos marhahús 
pH =  5,9 (1. 2. 
ábra 2a, 2b) 4 78 48 94 — 50

S ú lyv iszonyok  a la k u lá s a  50 és 5 C°-on p áco l t  h ú so k  főzésénél.  
A  főzés i d ő t a r t a m a : 1 ó ra  100 C°-on.

A páclé mozgatásának hatását a diffúziós folyamat sebességére 
tünteti fel a 4. ábra. A kísérletek beállítása kb. 10 mm vastagságú 
és 70 mm hosszúságú, hengeralakú húsdarabokkal történt. A hús- 
hengerek formálásához külön e célra előállított, alsó végén kiélesített, 
belül üreges acélhengert használtunk. Előállításuk a 10—12 cm vas­
tagságúra szeletelt húsdarabokból, az izomrostokkal párhuzamos 
irányban, fúrógéppel történt. Azonos izomból fúrt hengerek közül a 
viszonylag^egyenletes átmérőjű, ép darabokat válogattuk ki. A hús­
darabokat két részre osztottuk ; egyik felét a páclé felöntése után 
rázógépre helyeztük és erőteljes rázásnak vetettük alá, másik felét 
mozgatás nélkül, nyugvó helyzetben hagytuk állni.
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A páclé m ozg a tá sán ak  h a tá s a  a sóbehatolási fo ly am at sebességére: 
d0 =  19,35 p '  =  1,0.

1. Páclé m ozga tva .
2. M ozgatás nélkül.

Kísérleteket végeztünk 
arra nézve, hogy a vágás után 
eltelt idő milyen mértékben 
befolyásolja a nyershús minő­
ségét pácolhatóság szempont­
jából. Ismeretesek azok a 
biokémiai változások, melyek 
az állat vágása után az izom- 
zatban lejátszódnak (18). A 
friss, meleg hús pl I-ja álta­
lában 6,7—7,0 között mozog ; 
24—48 órás hűtőtárolás alatt 
savanyú (pH =  5,6—6,0) 
irányba tolódik el. Megvál­
tozik a hús vízfelvevőképes­
sége és állománya is. Callow 
(17) szerint a nagyobb pH 
értékű izomszövet a sóolda­
tok számára kevésbé átjár­
ható. Gibbons és munkatársai

Frissen  és 24 óráig érlelt hús  s ó ta r ta lm á ­
n a k  v á l tozása  a pácolási idő függvényében: 
p '  =  1,0 m é re t  5 x 4 x 8  cm, d0 =  20,8

1. F riss  h ú s  p H  =  6,6.
2. 1 napos h ú s  p H  =  6,0.
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Mint fenti ábrából látható, a páclé mozgatása a diffúziós folyamat 
sebességét lényegesen befolyásolta. Mindezek az eredmények fel­
hívják a figyelmet arra, hogy az üzemi páclevek mozgatása, valamint 
a melegpácolás ipari alkalmazásának kérdése komoly figyelmet 
érdemel. Л . os



(18) a hús pH értéke és sótartalma között viszont nem kaptak 
szignifikáns korrelációt pácolási kísérleteinknél.

Saját vizsgálatainknál a friss, meleg húsdarabok egyik felét 
vágás után 1,5—2 órával helyeztük páclébe ; ugyanannak a húsnak 
másik részét 24—48 órás (+ 2— [-5 C°) hűtőtárolás után pácoltuk a 
szokásos módon. A kísérletek eredményeit a IV. táblázatban közöljük.

Az 5. ábrán egy másik kísérletben a frissen és tárolás után pácolt 
hús sótartalmának változását ábrázoltuk az idő függvényében.

Mint az 5. ábrából és a IV. táblázatból leolvasható, általában néni 
volt érzékeny különbség a friss és az 1 —2 napig hűtőben tárolt, 
alacsonyabb pH értékű húsok között. Két esetben (IV. táblázat 5. 
és 6 . sorszám) tudtunk csak nagyobb eltérést kimutatni a sótartalom 
időbeli változása tekintetében. Meg kell jegyeznünk azonban azt is, 
hogy a friss, meleg hús biokémiailag ,,labilis” állapotúnak tekin­
tendő. A biokémiai átalakulások (ATP és glikogén bomlása, tejsav- 
képződés stb.) ugyanis a vágás után eltelt első 24 órában igen nagy- 
gyorsasággal mennek végbe ; a további hűtőtárolás alatt a hús fizikc- 
kémiai sajátoságai, állománya, vízfelvevőképessége, pH-értéke lénye­
gesen lassabban változik. Bár valószínűnek látszik, hogy ez az érési 
folyamat a páclébe helyezett nagyobb pH értékű, friss, meleg marha­
hús esetében ugyanúgy lejátszódik az első 24 órában, mintha a hús 
a szokásos módon hűtőben lenne tárolva, mégis felmerül a kérdés, 
hogy a pácolt húsba már bediffundált konyhasó milyen mértékben 
zavarja e folyamatokat. Ha a pácolt áru nagyobb, vastagabb méretű, 
akkor a konyhasó az áru belső rétegeibe az első 24 óra alatt nem hatol 
be, itt tehát a biokémiai folyamatok feltehetősen zavartalanul, a 
megszokott módon játszódnak le. Régebbi tapasztalataink szerint (19) 
a friss, meleg húsból 2—2,5% NaCl-al készült pépek (prádok) 24 órás 
tárolás után is nagyrészt megőrizték jellegzetes állományukat és 
vízfelvevőképességüket, ellentétben a sómentesen tárolt kontroli- 
készítményekkel. Külön vizsgálat tárgyává kívánjuk még tenni az 
olyan, legalább 24 óráig pihentetett húsok viselkedését, melyek 
pH értékűket lassabban változtatják, tehát biokémiailag viszonylag 
„stabil” állapotúak. E kísérletek eredményeinek birtokában tudnánk 
csak Callow (17) érdekes megállapításaihoz hozzászólni.

Az érzékszervi vizsgálatok tanulsága szerint pácolás után, nyersen 
még jól meg lehetett különböztetni a kétféle (friss és pihentetett) 
minőséget. A friss, meleg nyersanyagból pácolt hús-hasábok állo­
mánya puhább volt, metszési felszíneik duzzadtak voltak, középső 
átmérőjük viszont csökkent (összeugrott); metszéslapjaik téglavörös 
színűek, középen gyakran zöldes, „opaleszceneiás” árnyalatot mutat­
tak. Ezzel szemben a pihentetett húsból pácolt áruk állománya 
tömöttebb, színe kiegyensúlyozottabb, halványabb árnyalatú. Hőke-
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A hús m inőségének befolyása a pácolási időtartam ra IV . táblázat.

p’ =  1,0 A páclevek 0,4% K N 03-t és 0,1% N aN 02-t tartalm aztak

P á c 1 é s é t a r t a I m a : g /100 ml
Gór- A hús minősége

Geometriai
méretekszám

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 ll 12 13 cm X cm X cm
nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap

Friss hús
í . pH =  6,7 

1 napos hús
19,9 14,5 13,5 12,8 — 12,5 — — — — . ' n,6 5 x 5 x 8

pH =  6,2 20,1 14,6 13,6 — 12,9 12,5 11,8
Friss hús

2. pH =  6,8 
2 napos hús

20,1 14,2 13,4 12,6 12,3 11,7 ' 5 x 4 x 8

pH =  6,2 20,1 14,6 13,4 12,5 12,2 — — — — — — — 11,7 —
F'riss hús

3. pH =  6,6 
2 napos hús

20,7 — 12,5 — • --- 11,9 5 x 4 x 7

pH =  6,0 20,9 — 12,9 — — 12,2 — — — — ■ — — — —
Friss hús 20 cm hosszú-

4.* pH =  6,8 20,7 — 15,6 — — 14,0 — — — — 13,5 — — ságú szeletek
2 napos hús 0  9—10 cm

pH =  6,1 20,7 — 15,6 — — 14,2 — — — 13,4 — •— —
Friss hús

5. pFI =  6,8 
3 napos hús

19,4 — — 12,6 — — — — — — — — — — 5 x 5 x 7

pH =  5,8 19,4 — — 13,7 — — — — — — — —
Friss hús

6. pH =  6,6 
2 napos hús

20,7 — 13,7 5 x 5 x 7

pH =  5,8 20,7 — 15,3 — — — — — — — — —- —
* 9—10 cm átmérőjű kb. 40 cm hosszúságú izomdarab 2 egyenlő részre vágva.



zelés (füstölés +  főzés) után azonban ezek a különbségek nagyrészt 
eltűntek. A súlyviszonyok alakulásában sem voltak 2—3%-nál 
nagyobb eltérések kimutathatók.

A marhahús vizsgálatánál szerzett tapasztalataink tehát nem 
támasztották alá egyes húsipari szakembereink véleményét, mely 
szerint a friss, meleg hús a pácsók számára hozzáférhetetlen volna. 
Természetesen más kedvezőtlen tulajdonságok (romlás, befülledés 
veszélye, esetleg kedvezőtlenebb színkialakulás stb.) miatt a gyakor­
latban pácolásra csak hűtött, „pihentetett” húsok jöhetnek számí­
tásba.

A 7. ábra két pácolt hús sótartalmának változását tünteti fel a 
rétegvastagság függvényében 3, illetve 2 különböző időpontban- 
E rétegvizsgálatok elvégzéséhez 5 cm hosszúságú, 22—26 cm2 lap­
felületű hús-hasábokat olvasztott zsírba helyeztünk a 6 . ábrán fel­
tüntetett elrendezés szerint.

pacié

hús

z s ír

K ísér le ti e lrend ezés ré teg v iz sg á la to k  elvégzésére  
A d iffú zió  irá n y a  az izo m ro sto k k a l p árh u zam os.

Különböző időpontokban a húsdarabokat a zsírból kivettük. 
5 db 1—1 cm vastagságú szeletekre vágtuk, minden egyes szeletet 
ledaráltuk és meghatároztuk az átlagos sótartalmát. Szemléletesség 
kedvéért a sótartalom eloszlását szimmetria alapján mindkét oldalra 
felrajzoltuk. (7. ábra.)
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1 2  3 *  ő  6  7  в  9  Ю
rétegek

1. sz. k ísé r le t

At %

7. ábra
S ó ta rta lo m  elo sz lá sa  réteg en k én t k ü lön b öző  id ő p o n to k b a n  egy irán yú

b eh a to lá s esetén . 
d0 =  20 ,0  p ' =  0 ,5

1. 20 n apos p áco lás u tá n  1. 13 n apos p á co lá s u tán
2. 0 napos p áco lás u tá n  2. 6 n apos p á co lás u tán
3. 1 n apos p á co lás u tán

Húsok minősége ; 24 óráig hűtőben tárolt marhahús (l.sz. kísér­
let) ; 48 óráig hűtőben tárolt marhahús (2. sz. kísérlet). Nyilak a 
diffúzió irányát jelzik.

Köszönetét mondunk Tegze Miklósnak és Vukov Konstantin­
nak, a Cukoripari Kutató Intézet tudományos munkatársainak a 
cukorrépa diffúziós viszonyainak tanulmányozásánál szerzett érté­
kes tapasztalataik átadásáért.
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ÖSSZEFOGLALÁS
V izsg á la t tá r g y á v á  te t tü n k  k ü lön b öző  té n y e z ő k e t , m e ly ek  a m a rh a ­

h ú s sz ö v e te i és a p á c lé  k ö z ö tt i d iffú z ió s c sere fo ly a m a to t b efo ly á so ljá k . 
K ísér le ti ered m én y e in k  szer in t sem  a szok ásos m en n y iség b en  h a szn á lt  
cukrok  (g lü k óz , szaharóz) v a g y  k á liu m n itrá t, sem  a v íz  k em én y ség e  
n em  b e fo ly á so ltá k  sz ig n ifik á n sa n  a k o n y h a só b eh a to lá s  seb esség ét.

N a g y  h őm érsék le tű  (50  C°) p á c lev ek  a lk a lm a zá sa  k ed v ező  ered ­
m é n y e k e t  m u ta to tt .

A z izo m ro sto k k a l p á rh u zam os irán yú  d iffú z ió  lén y eg esen  g y o rsa b b , 
m in t a rostok ra  m erő leges. L én y eg esen  g yorsab b  só b eh a to lá st ered m é­
n y e z e tt  a p á clé  m o zg a tá sa  is.

Á lta lá b a n  nem  v o lt  érzék en y  k ü lö n b ség  só b eh a to lá s seb esség e  szem ­
p o n tjá b ó l a fr iss, m eleg  (v á g á s  u tá n  1 ,5  — 2 óra) és a h ű tő b en  24 — 48  
óráig p ih e n te te tt  n y ersa n y a g o k  k ö zö tt .

И С С Л Е Д О В А Н И Е  Ф А К Т О Р О В  В Л И Я Ю Щ И Х  Н А  П О С О Л К У  М Я С А  

Л. Керменди и Д. Гантнер

А втор ы  и ссл е до в а л и  р азны е факторы, в ли я ю щ и е на ди ф ф у зи о н н ы е  
процессы  п р о н и к а ю щ и е  м е ж д у  ра ссо л о м  и мясом к р у п н о го  р о га т о г о  
скота . Н а  о сн о ве  р е з у л ь т а т о в  и ссл е до в а н и й  в о з м о ж н о  у ст а н о в и т ь ,  
что ни са х а р ы  (гл ю коза ,  с а х а р о з а )  в о б ы к н о в ен н о  п р им еним ом  к оли ­
честве,  ни н и т р а т  калия, ни тве рд о ст ь  воды не в л и я ю т  в си гн и ф ик ан т-  
ной мере на ск о р о с т ь  п р о н и к н о в ен и я  п о в ар ен н ой  соли.

П р и м ен ен и ем  р а ссо л о в  с повы ш енной т е м п е р а т у р о й  (Ю50°С)  
д о ст и г а л и  х о р о ш и х  р е зу л ь т а то в .

С к ор ость  д и ф ф у зи и  в о зн и к а ю щ ей  п а р а л л е л ь н о  с мышечными  
в олокнам и больш е, чем в о зн и к а ю щ ей  п о п е р е ч н о ;  с к о р о с т ь  п р о н и к н о ­
в ения  п овар ен н ой  соли  в о з м о ж н о  повы сить  т а к ж е  и с см еш иванием  
р ассола .

В о о б щ е  не о к а з а л а с ь  р а зн и ц а  ск о р о ст и  д и ф ф у зи и  при п о со л к е  
п а р н о г о  ( 1 ,5 — 2 часов п о сле  у б о я )  и о х л а ж д е н н о г о  в течении 2 4 —48  
часов мяса.

P R Ü F U N G  D E R  D E N  P Ö K E L U N G S V O R G A N G  D E S  F L E IS C H E S  
R E E  I N F L U S S E N D E N  F A K T O R E N  

L. Körmendy u n d  Gy. Gantner

E s w urden  v ersch ied en e F a k to ren  u n tersu ch t, w e lch e  den  durch  
D iffu sio n  erfo lgen d en  A u sta u sch p ro zess zw isch en  den G ew eben  d es  
R in d fle isch es u n d  der P ö k e lflü ss ig k e it b ee in flu ssen . N a ch  den V ersu ch s­
ergeb n issen  der V erfasser  b ee in flu ssen  w ed er d ie in  geb räu ch lich er  
M enge v erw en d eten  Z ucker (G ly k o se , Saccharose) oder K a liu m n itra t, 
n och  d ie H ä rte  d es W assers d ie E in d rin gu n gsg 'esch w in d k eit der K o ch ­
sa lzes in  en tsch eid en d er  W eise .

V erw en d u n g  v o n  P ö k e lflü ss ig k e iten  höherer T em p eratu r (50  C) 
fü h rte  zu g ü n stig eren  R esu lta ten .

D ie  para lle l den  M uskelfasern  ver la u fen d e  D iffu sio n  v er lä u ft  er­
h eb lich  rascher a ls d ie au f d ie F asern  sen k rech te . E in e  en tsch ied en  
schnellere  E in d rin g u n g  des Sa lzes erfo lg te  auch  a ls d ie P ö k e lflü ss ig k e it  
b ew eg t w urde.
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H in sich tlich  der S a lze in d rin g u n g sg esch w in d ig k eit w ar im  a llg e ­
m ein en  k ein  g u t w ahrnehm barer U n tersch ied  zw isch en  dem  frischen , 
w a n n en  (1 ,5  — 2 S tu n d en  nach  dem  A b sch la ch ten ) u n d  dem  in  K ü h ler  
24 — 48 S tu n d en  lan g  g eh a lten en  R o h m a ter ia l fe s tzu ste llen .

IN V E S T IG A T IO N  O F T H E  F A C T O R S P A R T IC IP A T IN G  IN  T H E  
C U R IN G  O F M E A T

L . Körmendi/ and  Gy. Gantner

V ariou s factors a ffec tin g  th e  d iffu sion  ex ch a n g e  processes ta k in g  
p lace b etw een  th e  tis su e s  of b eef an d  th e  curing  brine w ere stu d ied . T he  
ex p er im en ta l resu lts d id  n o t sh ow  a n y  s ig n ifica n t e ffec t  o f sugars (g lu ­
cose , suci'ose) ap p lied  in  th e  u su a l q u a n titie s , o f p o ta ssiu m  n itra te  or of 
th e  hard n ess o f w ater  on  th e  rate  of d iffu sion  o f sod iu m  chloride.

F a v o u ra b le  resu lts  w ere a tta in ed  b y  th e  u se  o f brines o f h ig h  te m ­
p eratu re (50 C°).

D iffu sion  parallel to  m u scu le  fibres p roved  to  be ap p recia b ly  qu icker  
th a n  th a t h orizon ta l to  fibres. T he d iffu sion  w as m u ch  qu icker w hen  th e  
brine w as a g ita ted .

In general, no ap p reciab le  d ifference w as ob served  in  th e  rate o f 
d iffu sion  of sod iu m  ch loride b etw een  fresh , w arm  m ea t ( 1 ,5 —2,0 hours 
after  s lau gh terin g) and  th o se  stored  in  refrigerator for 24 — 48 hours.

IN V E S T IG A T IO N  D E S  F A C T E U R S  D O M IN A N T S  D A N S  L A  
S A L A IS O N  D E  L A  V IA N D E

L. Körmendy e t  Gy. Gantner

N o u s a v o n s ex a m in é  des facteu rs d ifféren ts , lesq u els a ffec ten t  
la  d iffu sion  en tre la  saum ure e t le  t is su  de v ia n d e  de b oeu f.

L es résu lta ts  des exp ériences m o n tren t, que n i le s  sucres (g lu cose , 
Sacharose) em p lo y és  en  q u a n tité  h a b itu e lle , ou le n itra te  de p o ta ssiu m , 
n i la  d u retée  de l ’eau  n 'a ffec ta ien t co n sid éra b lem en t la  v ite s se  de la  
p én étra tio n  du sei.

E n  ap p liq u an t les saum ures en  h a u t tem p éra tu re , nous a v o n s recu  
des résu lta ts  favorab les.

L a d iffu sion  du sei dans la  d irection  paralle le  a u x  fibres m u scu la ires  
est beaucoup  p lu s rap ide que la  d iffu sion  vertica le . E n  rem u a n t la  sa u ­
m ure, la p én étra tio n  du sei e s t  d even u e p lu s rap ide.

A u p o in t de v u e  de la v ite s se , la  p én étra tio n  du  sei, en  général, 
ne m o n tra it p ás u n e d ifférence e ssen tie lle  en tre  la  v ia n d e  fra iche e t  
eh au d e (1 ,5  — 2 heures aprés l ’a b a tta g e) e t  en tre la  m atiére  réfrigérée  
p en d a n t 24 — 48 heures.
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