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A husipari technologiai mveletek kozétt jelentGs helyet foglal el
a hus sozasa, pacolasa. A legtobb hisipari termeket a feldolgozas folya-
man s6zzak, illetve packeverékkel dorzsolik be vagy pacsot kevernek
az apritott nyerstermékbe, egyes esetekben a pacoldatot mechaniku-
san viszik (fecskendezik) be a husba, vagy azt egyszer(ien paclébe
helyezik. Az aladbbiakban a pacolasra vonatkozoan és a gyakorlat
szamara alapvet&en fontos néhany elméleti kérdésre vonatkoz6 kuta-
tasainkrol szamolunk be.

A pacolassal harmas célt kivanunk elérni : 1 a hus jellegzetes,
pirosas szinének meg6rzését, tehat az izomfesték rogzitését, 2. a pacolt
hasok jellegzetes izének kialakitasat, 3. a hus és félkészitmények el-
tarthatosaganak és élvezeti értékének meglrzését, illetve fokozasét.
A pécolasnal lejatszodod biokémiai és mikrobioldgiai folyamatokrol,
a salétromsok, cukrok, fliszerek, savak stb. szin- és izkialakitd hatasa-
val igen sokan foglalkoztak, e targyrél megjelent nagyszamu kozle-
meény kozll csak nehanyat emlitiink meg (1—8).

Ismeretes, hogy a pacolasnél hasznalatos sok tartositoképessége
ezeknek difflziés Uton a szdvetekbe torténé behatolasan alapszik.
A pécolaskor cserefolyamat révén az aru viztartalmanak és oldhat6
szerves és szervetlen vegylleteinek egy részét elvesziti és a szOvetek
egKidejl’jleg soban feldusulnak. Munkank azoknak a kiilonbozo ténye-
zoknek vizsgalatara vonatkozik, melyek a konyhasénak az aru szove-
teibe torténd behatolasat befolyasolhatjak.

Vizsgélati modszerek

A diffaziés folyamatok kinetikajat Fick els§ és masodik torvénye
irja le (9). E torvényszeriiségekbdl is levont kovetkeztetesek alapjan a
konyhasonak az aru szdveteibe torténd behatolasat az alabbi tényezdk
befolyasolhatjak :
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a) a paclé kezdeti s6koncentracidja,
bg a paclé-hasarany,
C) a paclé keverése, illetve mozgatasa,
a pacolas hémerséklete,
e) a pacolas id6tartama,
a pacolandd his mindsége,

f)
g) a his mértani alakja és fajlagos felilete,
h) a paclében a konyhasén kivil jelenlevé egyéb vegyuletek.

A vizsgélati anyag egyenletességének biztositasara kisérleteink-
nél mindig a marha egyik combhajlitd izméat, a m. semitendineust
hasznaltuk. A hust feldolgozas el6tt a durva zsir- és kotészoveti ele-
mekt6l megtisztitottuk. Paclébe torténd behelyezés el6tt az izombdl
hasdbokat vagtunk ki oly modon, hogy leghosszabb élik az izom-
rostokkal péarhuzamosan fusson. Azonos kisérletsorozathoz mindig
kt)lzelitlé(jleg azonos geometriai méretl és azonos sulyld hasabokat hasz-
naltunk.

A paclé NaCl koncentraciéjat mindig 19—21 ¢/100 ml kozé alli-
tottuk be, mely altaldban az ipari pacleveknél hasznalatos s6témény-
ségnek felel meg. A paclé elkészitéséhez kdzonseges étkezési sot hasz-
naltunk. A frissen készitett pacoldatot nem sz(rtiik. Olyan vizsgala-
toknal, ahol a szinkialakulast is figyelemmel akartuk kisérni, 98%
NaCl, 1,6% KNO3és 0,4% NaNO2et tartalmazd sokeverékb6l készi-
tettlink péclevet 19—21 g keverék/100 ml koncentracioban.

A paclé-husaranyt (ml paclé/g his) —ugyancsak az Uzemi gya-
korlatokhoz alkalmazkodva — altaldban 1:1-re, ritkdabban 1:2-re
allitottuk be.

A Kiserletekhez az elGzetesen lemért hushasabokat 400, illetve
600 ml-es féz6poharakban helyeztik el, majd méréhengerb6l meg-
felel6 térfogatl, szobahémérsékletli pacoldatot adtunk hozza, oéra-
Uveggel lefedtiik és +2—j-5 C°-on hit6ben taroltuk. A féz6poharak
nagysagat és alakjat mindig Ugy valasztottuk meg, hogy a lé a hasabo-
kat tokéletesen elfedje. A hisdarabok felszini Uszasat nehezékekkel
akadalyoztuk meg, 24 oOra utdn azonban a hlsdarabok a fajsuly-
kilonbségek kiegyenlitddése folytan mar maguktdl is aldmeriilve
maradtak. A kisérlet idétartama alatt a paclé teljes nyugalomban volt,
azt csak a konyhasotartalom meghatarozasok el6tt —az atlagminta
biztositasa céljabol —kevertik Ossze. Erre azért volt sziikség, mert
a nyugalomban levd rendszernél feltehetGen a his felilete iranyaban
koncentraciogradiens lép fel. A Kivett paclémintat azonos koncent-
racioju solével potoltuk.

A NaCl meghatarozasahoz 2 ml paclevet 100 ml-es merélombikban
50 ml viz hozzaadasa utan 2 ml 10%-os aluminiumszulfattal, majd a
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semlegesiteshez szikseges terfogatd (70,7 ml) 10%-o0s NaOH-al
elegyitettiink. Az Alx(S043 oldat Ilgfogyasztasat elGzetes probaban
allapitottuk meg fenolftalein indikator jelenlétében. Jeligtoltés és
sz(irés utan a deritett oldatot merkurimetriasan (10) titraltuk.

A gécolt hus atlagos sotartalmat a kovetkezéképpen vizsgaltuk :
a paclébdl kiemelt hasabot szlrGpapirral leitattuk, lemértik, majd az
egész hust ledaraltuk és egyenletesen dsszekevertiik. A keverekbdl
10 g-ot lemeértink és kb. 100 ml vizzel, 200,ml-es Stift-lombikban,
gyakori 0sszerazésokkal, forrdsban levé vizflrdon 204g féztik.
Ezutan htés, jeligtoltés és szlirés kovetkezett. A NaCl meghatarozés
a tovabbiakban fentiekhez hasonléan (merkurimetridsan) tortént.
A KNO3 meghatarozasat Scheringa (11) szerint végeztiik.

A vizsgalatok statisztikai kiértékelésere Student-fele t probat
és variaciészamitast (12) alkalmaztunk.

A kozleményben el6forduld jeldlések :

d0 = péclé kezdeti NaCl koncentréacidja ; ¢g/100 ml

dt = paclé NaCl koncentracidja t id6 mulva ; g/100 ml
vt = péclé térfogata ; ml

00 = hus sulya a pacolds kezdetén ; g

gt = pécolt his silya t id6 milva ; g

9
= pécolas id6tartama napokban

t
at = a pacolt his atlagos sétartalma t idé malva ;
g NaCl/100 g has
T = a péacolads hémérséklete ; C
s. e = standard eltérés (12)

= p* lé-husarany ; mi/g

Vizsgalati eredmények

Az 1 abra a sobehatolas iranyanak hatasat tiinteti fel a pacolas
sebességére.

A sbbehatoléds iranyanak az izomrostok lefutdsa altal torténd'
befolyasolasanak tisztazasara a kisérletek beéallitasa ugyanabbdl a
hasbol 2 cm vastagsagu és kb. 10 cm atmér6ji kozelitbleg korong
alakdra vagott szeletekkel tortént. Miutan a korongok atmérdje vas-
tagsaguknak kb. 6tszorosét tette ki ; az 1. brén az 1. esetben az izom-
rostokra mer6leges, 2. esetben a velllk péarhuzamos fellletnek volt
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elhatarozo szerepe a diffuzio iranya szempontjabol. Az izomrostokkal
parhuzamos irdnyban, mint az 1. dbran lathato, a padébol az izom-
szdvetekbe torténd konyhasobehatolas Iényegesen gyorsabban tortént,

4 o ® ©

Soébehatolds irdnyéanak hatdsa a sotartalom id&beli valtozasara. A hus
minésége : 2 napig hitében tarolt, pH = 5,95, d0= 20,17, p' = 1,0.

1. Izomrostokkal parhuzamos iranyta diffazié.

2. lzomrostokra meréleges iranyu "diffazié.
mint a rostokra mer6legesen. Hasonlé eredményhez jutottak Krilova
és Zujeva (13) is, akik a péacolasi folyamatot izotépokkal kovették
nyomon. ]

Kulon vizsgalat targyava tettik az Uzemi péclevek készitésenél
a szokasos mennyiségben alkalmazott egyéb anyagok; szahardz,
glikdz, kaliumnitrat, valamint e pacanyagok oldasahoz hasznalt
viz keménységének hatasat a pacolds sebességére.

Vizsgalatainkhoz itt 24 6rdig +2—15 C°-on hiit6ben tarolt
5,6—6,0 pH értékd Il. osztaly( tehénhlsokat hasznaltunk. A vizs-
galatok eredményeit az L, statisztikai kiértékelésiket a Il. tablazat

tlinteti fel. i. tablazat
Kontroll &‘:\7/83 40 N3 sza%z/(r)éz gl"]l%)
u z
(@) @) 7

Konyhas6tartalom

a huasban 48 0rés

pacolas utan ;

g/100 g 6,55% 6,77% 6,94% 6,72% 7,08%

S. €. +0,31 +0,31 +0,52 +0,38 i +0,51
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Paclé dsszetevBk és vizkeménység hatasa a s6behatolds sebességére.

Hisok mindsége ; 1 napos h(itében tarolt Il. o. tehénhlGsok pH = 5,8 —
6,0. Pacolas id6tartama : 48 o6ra. p' = 1,0. Mérések szama 36. Méretek :
5x5x8 cm.

(1) 20,3 g NaCl 100 ml-re oldva deszt. vizzel ; kontroll.

(2) 20,3 g NaCl + 0,4 g KN03pro 100 ml deszt. viz.

(3) 20,3 g NaCl + 4 (5 mg CaO + 3,6 mg MgO)-nak megfeleld
CaCl2 és MgS04pro 100 ml deszt. viz.

(4) 20,3 g NaCl + 1 g szahardz pro 100 ml deszt. viz.

(5) 20,3 g NaCl + 1 g glukéz pro 100 ml deszt. viz.

I1. tablazat

F érték tablazatbol

Szabadségi Nlégy;etes i -
4 \( k Vi k F érték
fokok szama ebses;%sgee artacio el % %
35 (Osszes) 5,0745
4 (atlagok 2,68 4,00
Kozt 0,8859 0,2215
1,64
31 (hiba) 4,1886 0,135

Nem szignifikans!

Yariacidelemzés dsszesitése az |. tablazat adatai alapjan

Mint a fenti két tablazatbol lathatd, a kérdéses anyagok egyike
sem okozott a megadott tdménységeknél szignifikans valtozast a marha-
hisok atlagos sotartalmdban 48 Oras pacolds utan. Vizsgalataink
eredményei tehat nem tamasztottak ald Manerberger és Mirkin. (4)
kényvében olvashatd megallapitast, mely szerint a kalciumklorid
a konyhasd behatolasara fékez6 hatast gyakorolna. Hasonléképpen a
kaliumnitrat sem ndvelte az adott mennyiségben szignifikansan
az izomrostok permeabilitasat, mint ezt az irodalomban olvashatjuk (8).
Az Orszégos Kozegészségugyi Intézet adatai szerint (14) husipari Uze-
meink altaldban 10—25 Német keménységi foku (6sszkeménység!)
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vizekkel dolgoznak. Kisérleteink eredményei alapjan a kalcium-
és magnéziumsok oldasaval mesterségesen elGallitott, a gyakorlatban
uzemi paclevek elGallitasara hasznalt vizeknél lényegesen nagyobb
40 Ne-os viz sem gyakorolt Iényeges befolyast a paeolasi folyamatra.
Moulton és Lewis konyveben is (2) olyan kisérletekb6l leszlrt meg-
allapitast talalhatunk, mely szerint a pacolas céljaira alkalmazott
konyhas6ban el6fordulé természetes szennyez6dések (Ca, Mg-sok) a
difftziés folyamatot nem befolyasoljak.

Ketségtelen azonban az is, hogy kisérleteink eredményei nem alta-
lanosithatok minden meggondolas nélkiil az Gzemi viszonyokra.
Uzemi viszonylatban ugyanis a paeolasi folyamat az aru nagyobb,
vastagabb méretei kdvetkeztében sokszor Iényegesen lasstbb ; ilyen
korulmények kozott természetesen a bus struktirajat és ezzel talan a
difflziés viszonyokat is jobban megvéltoztathatjdk a pacolas alatt
lejatsz6dd enzimes folyamatok. Nem szabad figyelmen kivil hagyni
azt sem, hogy jelen Kisérleteinknél az egyenletes, homogeén,
zsirszOvett6l mentes struktura biztositasara marhahist —hasz-
naltunk, legtobb kulfoldi szerz6 megallapitasai ezzel szemben az
ipari pacolas céljaira joval sdr(ibben alkalmazott sertéshdsra vonat-
koznak.

Az utdbbi évek hisipari irodalméaban tobb kdzlemény jelent meg
a hisok melegen torténd pacolasardl. A Meat 1951, augusztusi szama
olyan késziilék ismertetését kozli, melynek segitségével a paeolasi id6t
12 édréra lehetett leroviditeni 50—52 C°-0s hdmérséklet alkalmaza-
sdval. Bolsakov és Szokolov 0—\-5 C hémérséklet(i sonkékat 70 C°>-0s
paclével fecskendeztek be (15); a homérsekletkilonbsegek hatasara
Iétrejovd termodiffuziot hasznaltak fel a pacolas gyorsitasara. Lavrova
Kravcsenko és Poletajev (16) sertéshisokat cirkulald 1ében 50 C°-on
pacoltak. Az irodalmi adatok szerint 50 C°-nél kisebb hémérséklet
mikrobas romlast, savanyodast eredményezhet. 50—54 C*-nal nagyobb
héfokon viszont az aru allomanyanak kialakulasa lesz kedvezétlen,
valamint az iz és zamatkialakulas szempontjab6l kedvezd enzimes
folyamatok is megbénulnak.

Az intézetben végzett kisérletek eredményeit a 2. é 3. &brék
mutatjak. A kisérletek a kozlemény elején ismertetett, egyébként az
iparban is szok&sos modon térténtek ; a kontrollvizsgélatokat + 2 —i-5
C®>-on hit6ben, a melegpacolast 50 C°-os termosztatban vegeztik.
Az 50 C°-0s kiegyenlitddési h6mérséklet biztositasara a felhasznalt
paclevet a felontes elott 60—65 C°-ra melegitettik (a hus maga
szobahémérséklet(i volt). A 2. dbrén a paclé sotartalméanak valtozasa
lathaté az id6 fliggvényében.
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I/a 1 napos marhahus
pH = 585 T = 50°

Lb 1 napos marhahus
pH = 585 T = 5°

2/a 1 napos marhahdas
pH = 59 T = 50°

2/1b 1 napos marhahds
pH = 59 T = 5°

2 &bra
Sokoncentracié valtozasa paclében az id6 és hémérséklet fliggvé-

nyében.
Méretek: 1. 5x5x8 cm, 2. 5x4x8 cm p' = 1,0

Az alabbi 3. abra a hus sotartalmanak valtozasat mutatja meleg-
és hidegpacolasnal.

loo
60

3 g NacCl i | . g péacolt has
Sotartalom 100 g has | és salyviszonyok g nyershis 100

alakuldsa meleg és hideg pacolasnal. HGs mindsége ; 2 napos marhahus
pH = G1+d0= 19,3 eméretek ; 3,5x3x5 cm. p' = 1,0.
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A hémérséklet tehat Iéngegesen gyorsitja a kon?/hasé behatolését
az aru szOveteibe. A nagyobb hémersékleten pacolt aruk szinkiala-
kulasa is kedvezdbb. Az egész keresztmetszet teljes ,,atérése” mar az
els6 24—48 draban bekovetkezett ; az aru szine egyenletes, rozsaszin(
volt. Az 5°-on pécolt kontrollkészitmények atpirosodasa lényegesen
hosszabb id6t vett igenybe (a 2. abran a nyillal megjelolt helyekent).
Fenti &bran lathatd az is, hogy a melegen pécolt hus sulyvesztesé%e
Iényegesen nagyobb volt. Ez a kilénbség azonban mint az alabbi
I1l. tablazat mutatja, az aruk tovabbi hokezelése (fiistolés és f6zés)
utan Kkiegyenlit6dott.

111, tablazat
Sulyvéltozds % . fooj
Péeglas
Sor- His mingsé 106- 50 C°-o0s pacolasnal 5 C°-0s pacolasnal
szam us minosege tartama
n
o pacolas flstolés  fézés  pacolas flstolés _ fozés
utan utan utan utan utan J utan
1. 1 napos marhahuls
pH = 585 (1 2
abra la, Ib) 4 76 70 60 9 82 61
2. 1 napos marhahUs
pH = 59 (1 2
abra 2a, 2b) 4 78 48 94 — 50

Sulyviszonyok alakuldsa 50 és 5 C°-on pacolt husok fézésénél.
A f6zés id6tartama: 1 6ra 100 C°-on.

A péaclé moz%atésénak hatasat a diffuziés folyamat sebességére
tinteti fel a 4. abra. A kisérletek beallitasa kb. 10 mm vastagsagu
és 70 mm hosszUsagu, hengeralak( hasdarabokkal tortént. A hus-
hengerek formalasahoz kulon e célra elGallitott, also végén kiélesitett,
belil Grreges acélhengert hasznaltunk. El6allitasuk a 10—12 cm vas-
tagsagura szeletelt husdarabokbol, az izomrostokkal parhuzamos
iranyban, farégeppel tortént. Azonos izombol fart hengerek kozil a
viszonylag"egyenletes atmer6jl, ep darabokat valogattuk ki. A hus-
darabokat ket részre osztottuk ; egyik felét a paclé felontése utan
razogépre helyeztilk és er6teljes razasnak vetettik ala, masik felét
mozgatas nélkil, nyugvo helyzetben hagytuk allni.
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A paclé mozgatasdnak hatdsa a sobehatoldsi folyamat sebességére:
d0= 19,35 p' = 1,0.

1. Paclé mozgatva.
2. Mozgatas nélkul.

Mint fenti abrabdl lathato, a paclé mozgatasa a diffizids folyamat
sebességét Iényegesen befolyésolta. Mindezek az eredmények fel-
hivjak a figyelmet arra, hogy az lizemi paclevek mozgatésa, valamint
a melegpacolds ipari alkalmazédsanak kérdése komoly figyelmet

érdemel.

Kisérleteket végeztiink
arra nézve, hogy a vagas utan
eltelt id6 milyen mertékben
befolyasolja a nyershis ming-
ségét pacolhatdsag szempont-
jabol. Ismeretesek azok a
biokémiai valtozasok, melyek
az allat vagasa utan az izom-
zatban lejatszédnak (18). A
friss, meleg hus pll-ja alta-
laban 6,7—7,0 kdzott mozog ;
24—48 o6rés h(tétarolas alatt
savanyd  (pH = 5,6—6,0)
iranyba tolodik el. Megval-
tozik a has vizfelvevokepes-
sége és allomanya is. low
(17) szerint a nagyobb pH
ertek( izomszévet a soolda-
tok szaméara Kkevésbé atjar-
hat6. Gibbons és munkatérsai

n. os

Frissen és 24 o6raig érlelt has s6tartalméa-
nak véaltozdsa apéacolasiid6 fliggvényében:
= 1,0 méret 5x4x8 cm, d0= 20,8

P’

1. Friss hus pH = 6,6.
2. 1 napos hus pH = 6,0.
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(18) a his pH értéke és sotartalma kozott viszont nem kaptak
szignifikans korrelaciot pacolasi kisérleteinknel.

Sajat vizsgalatainknal a friss, meleg hlsdarabok egyik felét
vagas utdn 1,5—2 oraval helyeztik paclébe ; ugyanannak a husnak
masik részét 24—48 6ras (+2—[-5 C°) hitétarolas utdn pécoltuk a
szokéasos modon. A kisérletek eredményeit a 1V. tdblazatban kozoljik.

Az 5. &bran egy masik kisérletben a frissen és tarolas utan pacolt
hus sétartalmanak valtozasat abrazoltuk az idd fliggvényében.

Mint az 5. abrabdl és a IV. tablazatbol leolvashatd, altalaban néni
volt érzékeny kuldnbseég a friss és az 1—2 napig hit6ben tarolt,
alacsonyabb pH értékd hasok kozott. Két esetben (IV. tablazat 5.
és 6. sorszémg) tudtunk csak nagyobb eltérést kimutatni a sétartalom
id6beli valtozasa tekintetében. Meg kell jegyezniink azonban azt is,
hogy a friss, meleg his biokémiailag ,,labilis” allapotinak tekin-
tendG. A biokemiai atalakulasok (ATP és glikogén bomlasa, tejsav-
képz6dés sth.) ugyanis a vagas utan eltelt els§ 24 6raban igen nagy-
gyorsasaggal mennek végbe ; a tovabbi h(it6tarolas alatt a has fizike-
kemiai sajatosagai, allomanya, vizfelvevOképessége, pH-értéke lénye-
gesen lassabban valtozik. Bar val6sziniinek latszik, hogy ez az érési
folyamat a paclébe helyezett nagyobb pH értékd, friss, meleg marha-
his esetében ugyanlgy lejatszodik az elsd 24 oraban, mintha a his
a szokasos maédon hiitében lenne tarolva, mégis felmeril a kérdés,
hogy a pécolt hdsba mar bediffundalt konyhasé milyen mértékben
zavarja e folyamatokat. Ha a pacolt aru nagyobb, vastagabb méretd,
akkor a konyhaso az aru belsO retegeibe az elsé 24 ora alatt nem hatol
be, itt tehat a biokémiai folyamatok feltehet6sen zavartalanul, a
megszokott madon jatszédnak le. Régebbi tapasztalataink szerint (19)
a friss, meleg husbol 2—2,5% NaCl-al készult pepek (pradok) 24 oras
tarolas utan is nagyrészt meg6rizték jellegzetes allomanyukat és
vizfelvevéképességiket, ellentétben a somentesen tarolt kontroli-
készitmenyekkel. Kulon vizsgalat targyava kivanjuk meg tenni az
olyan, legaldbb 24 oraig Fihentetett hisok viselkedéset, melyek
pH értéklket lassabban valtoztatjak, tehat biokémiailag viszonylag
»stabil” allapotak. E Kisérletek eredményeinek birtokaban tudnank
csak Callow (17) érdekes megéllapitasaihoz hozzaszolni.

Az érzékszervi vizsgalatok tanulsaga szerint pacolas utan, nyersen
még jol meg lehetett kulonboztetni a kétféle (friss és pihentetett)
minGséget. A friss, meleg nyersanyagb6l pécolt hds-hasébok allo-
manya_puhabb volt, metszési felszineik duzzadtak voltak, kozepso
atmerdjuk viszont csokkent (6sszeugrott); metszéslapjaik téglavoros
szinliek, kdzépen gyakran zoldes, ,,opaleszceneias” arnyalatot mutat-
tak. Ezzel szemben a pihentetett hasb6él pacolt aruk allomanya
tomottebb, szine kiegyensulyozottabb, halvanyabb arnyalatd. Hoke-
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68T

Gor-

szam A hls mindsége

Friss hus
i pH = 6,7
1 napos hus
pH = 6,2

Friss hus
2. pH = 6,8
2 napos has
pH = 6,2

F'riss hus
3. pH = 66
2 napos hus
pH = 6,0

Friss hus
4*  pH = 68
2 napos hus
pH = 6,1

Friss hus
5. pFl = 6,8
3 napos hus
pH = 58

Friss hus
6. pH = 6,6
2 napos hus
pH = 58

* 9—10 cm atmérdjd kb. 40 cm hosszUsagl izomdarab 2 egyenld részre vagva.

19,9
20,1
20,1
20,1
20,7
20,9
20,7
20,7
19,4
19,4
20,7

20,7

A has minéségének befolyasa a pacolasi idétartamra
A péaclevek 0,4% KNO3t és 0,1% NaNO2t tartalmaztak

1
nap

14,5

14,6

14,2
14,6

2
nap

13,5
13,6
13,4
13,4
12,5
12,9
15,6
15,6

13,7
153

Paclé séta rtalma:

3

nap

12,8

12,6

13,7

5

nap  nap

12,5
12,5

11,9
12,2

14,0

14,2

6

7
nap

g/100 ml

13,5
134

I
nap

1V. tablazat.

Geometriai
méretek
cm X cmXx cm

5x5x8

5x4x8

5x4x7

20 ¢cm hosszU-
sagu szeletek
0 9—10cm

5x5x7

5x5x7



zelés (fustolés + f6zés) utan azonban ezek a kuldnbségek nagyrészt
eltlintek. A sulyviszonyok alakulasaban sem voltak 2—3%-nal
nagyobb eltérések kimutathatok.

A marhah(s vizsgalatandl szerzett tapasztalataink tehat nem
tdmasztottdk ald egyes husipari szakembereink véleményét, mely
szerint a friss, meleg his a pacsok szamara hozzéaférhetetlen volna.
Természetesen mas kedvezotlen tulajdonsagok (romlas, befiilledes
veszélye, esetleg kedvez6tlenebb szinkialakulas stb.) miatt a gyakor-
Iatgan pacolésra csak hiitott, ,,pihentetett” hlsok johetnek szami-
tasba.

A 7. dbra két pacolt hus sétartalméanak valtozasat tunteti fel a
retegvastagsag fiiggvényeben 3, illetve 2 kilonboz6  idGpontban-
E retegvizsgalatok elvégzéséhez 5 cm hosszUsagl, 22—26 cmz lap-
feluletdl his-hasébokat olvasztott zsirba helyeztiink a 6. dbrén fel-
tintetett elrendezés szerint.

pacié

zsir

Kisérleti elrendezés rétegvizsgalatok elvégzésére
A diffazié irdnya az izomrostokkal parhuzamos.

Kulénbozé id6pontokban a hisdarabokat a zsirbdl kivettik.
5 db 1—1 cm vastagsagu szeletekre vagtuk, minden egyes szeletet
ledaraltuk és meghataroztuk az atlagos sétartalmat. Szemléletesség
kedveért a sotartalom eloszlasat szimmetria alapjan mindkét oldalra
felrajzoltuk. (7. &bra.)
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6, 6 7 B 9 ]
retegek

1. sz. kisérlet

12 3 *

At %

7. &ra
Sotartalom eloszlasa rétegenként kilénb6z6 id6pontokban egyirdnyu
behatolds esetén.
do= 20,0 p' = 0,5

1. 20 napos pacolas utan 1. 13 napos péacolas utan

2. 0 napos pacolas utan 2. 6 napos pacolas utan

3. 1 napos pacolas utan

Husok minGsége ; 24 oraig hitGben tarolt marhahus (l.sz. Kisér-
let) ; 48 6raig h(itoben tarolt marhahls (2. sz. kisérlet). Nyilak a
diff(zi6 iranyat jelzik.

Kdszonetét mondunk Tegze Mikldsnak és Vukov Konstantin-
nak, a Cukoripari Kutatd Intézet tudomanyos munkatarsainak a
cukorrépa diffuziés viszonyainak tanulmanyozéasanal szerzett érté-
kes tapasztalataik atadasaért.
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OSSZEFOGLALAS

Vizsgalat tdrgyava tettink kulénb6z6 tényezéket, melyek a marha-
hus szovetei és a paclé kozotti diffaziés cserefolyamatot befolyasoljak.
Kisérleti eredményeink szerint sem a szokasos mennyiségben hasznalt
cukrok (glukéz, szaharéz) vagy kaliumnitrat, sem a viz keménysége
nem befolyasoltdk szignifikdnsan a konyhasdbehatolds sebességét.

Nagy hémérsékletd (50 C°) péaclevek alkalmazésa kedvez6 ered-
ményeket mutatott.

Az izomrostokkal parhuzamos iranyd diffazié lényegesen gyorsabb,
mint a rostokra mer6leges. Lényegesen gyorsabb sébehatolast eredmé-
nyezett a paclé mozgatasa is.

Altalaban nem volt érzékeny kiillonbség sébehatolas sebessége szem-
pontjabél a friss, meleg (vagas utan 1,5—2 dra) és a hitében 24 —48
6raig pihentetett nyersanyagok kozott.

WCCNELOBAHWNE ®AKTOPOB BAUAKNWMUX HA MOCONKY MACA
M. Kepmeugn n [I. FaHTHep

ABTOpblI UccneAoBanu pasHble (akTopbl, BAUSOWME HAa AU HY3NOHHbIE
npoueccbl MPOHMKalOLWMe MexXAy PpacconoM W MACOM KPYMNHOro poraTtoro
ckoTa. Ha ocHoBe pe3ynbTaToB MUcCCNef0BaHW BO3MOXHO YCTaHOBUTD,
4YTO HM caxapbl (rnwKosa, caxapo3a) B 06bIKHOBEHHO MPUMEHWMOM KONU-
YecTBE, HU HUTPAT Kanus, HU TBEPAOCTb BOAbl He BAWSKT B CUTHUGDUKAHT-
HOW Mepe Ha CKOPOCTb MPOHWKHOBEHMWS MOBapeHHOW conu.

MprMeHeHMEM pacconoB C MOBbIWEHHOW TemMnepaTypoW (KO50°C)
AOCTUTanM XOpowWWUX pe3ynbTaToB.

CKOpocTb Autdy3un BO3HMKalLWed napanfesbHO C MbIWEYHbIMU
BOJIOKHaMW 60Mblle, 4YeM BO3HWKAalOUWEN NomnepevyHoO; CKOPOCTb MPOHUKHO-
BEHWS NOBapeHHOW COAM BO3MOXHO MNOBBLICUTb TaKXe W C CMelMnBaHWEM
paccona.

Boo6uie He okKasanacb pasHuLa CcKopocTu AUBdY3MM Npu NOCONKe
napHoro (1,5—2 yacoB nocne y60si) M OXNaXLEHHOro B TeuyeHun 24—48
4yacoB Msca.

PRUFUNG DER DEN POKELUNGSVORGANG DES FLEISCHES
REEINFLUSSENDEN FAKTOREN

L. Kérmendy und Gy. Gantner

Es wurden verschiedene Faktoren untersucht, welche den durch
Diffusion erfolgenden Austauschprozess zwischen den Geweben des
Rindfleisches und der Pokelflissigkeit beeinflussen. Nach den Versuchs-
ergebnissen der Verfasser beeinflussen weder die in gebréuchlicher
Menge verwendeten Zucker (Glykose, Saccharose) oder Kaliumnitrat,
noch die Héarte des Wassers die Eindringungsg'eschwindkeit der Koch-
salzes in entscheidender Weise.

Verwendung von Pokelflissigkeiten hoherer Temperatur (50 C)
fuhrte zu gunstigeren Resultaten.

Die parallel den Muskelfasern verlaufende Diffusion verlauft er-
heblich rascher als die auf die Fasern senkrechte. Eine entschieden
schnellere Eindringung des Salzes erfolgte auch als die Pokelflissigkeit
bewegt wurde.
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Hinsichtlich der Salzeindringungsgeschwindigkeit war im allge-
meinen kein gut wahrnehmbarer Unterschied zwischen dem frischen,
wannen (1,5—2 Stunden nach dem Abschlachten) und dem in Kiuihler
24 —48 Stunden lang gehaltenen Rohmaterial festzustellen.

INVESTIGATION OF THE FACTORS PARTICIPATING IN THE
CURING OF MEAT

L. Kdérmendi/ and Gy. Gantner

Various factors affecting the diffusion exchange processes taking
place between the tissues of beef and the curing brine were studied. The
experimental results did not show any significant effect of sugars (glu-
cose, suci‘ose) applied in the usual quantities, of potassium nitrate or of
the hardness of water on the rate of diffusion of sodium chloride.

Favourable results were attained by the use of brines of high tem-
perature (50 C°).

Diffusion parallel to muscule fibres proved to be appreciably quicker
than that horizontal to fibres. The diffusion was much quicker when the
brine was agitated.

In general, no appreciable difference was observed in the rate of
diffusion of sodium chloride between fresh, warm meat (1,5—2,0 hours
after slaughtering) and those stored in refrigerator for 24 —48 hours.

INVESTIGATION DES FACTEURS DOMINANTS DANS LA
SALAISON DE LA VIANDE

L. Kérmendy et Gy. Gantner

Nous avons examiné des facteurs différents, lesquels affectent
la diffusion entre la saumure et le tissu de viande de boeuf.

Les résultats des expériences montrent, que ni les sucres (glucose,
Sacharose) employés en quantité habituelle, ou le nitrate de potassium,
ni la duretée de I’eau n'affectaient considérablement la vitesse de la
pénétration du sei.

En appliquant les saumures en haut température, nous avons recu
des résultats favorables.

La diffusion du sei dans la direction parallele aux fibres musculaires
est beaucoup plus rapide que la diffusion verticale. En remuant la sau-
mure, la pénétration du sei est devenue plus rapide.

Au point de vue de la vitesse, la pénétration du sei, en général,
ne montrait pas une différence essentielle entre la viande fraiche et
ehaude (1,5—2 heures aprés l’abattage) et entre la matiére réfrigérée
pendant 24 —48 heures.
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