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1. Osszefoglalas

A husfeldolgozé iparban nagy jelentéséggel birnak a tébbfunkcidos komplex fliszerkeverékek, amelyek
egyszerUsitik és felgyorsitjak az élelmiszer-el6allitast. A kutatas célja egy fliszerkeverék-el6allitd vallalat altal
gyartott termékek minéségének meghatarozasa volt. Megallapitottak, hogy az érzékszervi, fizikai és kémiai
paraméterek tekintetében a fokhagymat és grillfliszereket tartalmazé készitmény Osszetétele megfelel az
el6éirasoknak. A fokhagymakészitményben a gyartd altal nem bejelentett étkezési sé jelenlétét mutattuk ki.
Elelmi rost az &sszes vizsgalt fliszerkeverékben kimutathaté mennyiségben volt jelen. A fokhagymakészitmény
Al-, Li-, Mg-, P-, Si-, Sr-, Te-, tartalma, illetve megndvekedett Mo-, Ti-, V- és W-tartalma miatt kilénb6z6tt a
t6bbi komplex készitménytél. A masodik szamu keverék viszonylag nagy mennyiségben tartalmazott Ca-ot,
Cr-ot és Fe-at, de kimutathaté mennyiségben nem tartalmazott a gyarto altal az E551 adalékként bejelentett
Si-ot. A grillfliszer 6sszetétele a Mn, Na és Zn magas tartalma miatt tlint ki, egy masik aroma-keverék pedig a
magas Cu-tartalom miatt. Meg kell jegyezni, hogy az egyik fliszerkeverékben E627 és E631 izfokozokat, mig
egy grillkeverékben pedig E450 stabilizatort és emulgealdszert talaltunk.

Szamos szakértd szerint ezek az 6sszetevék veszélyt jelentenek az emberi szervezetre, mivel bél- és
gyomorpanaszokat okozhatnak. Ebben a tekintetben meg kell érteni, hogy mely élelmiszer-adalékanyagokat
kell kizarni az ember étrendjébdl, melyek kildndsen veszélyesek, és melyeket lehet a huskészitmények
Osszetevéként biztonsagosan fogyasztani id6rél idére kis mennyiségben.
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2. Bevezetés

Az élelmiszer-adalékanyagok haszndlata a husiparban egyszerUsiti és felgyorsitja a termelést, cstkkentik
termelési koltségeket, és bizonyos mértékig segitenek megoldani a minéséggel, biztonsaggal és tartdsitassal
kapcsolatos problémakat. A fliszerkeverékek felhasznalasa altalanos gyakorlat Oroszorszagban a legkere-
settebb huskészitmények, a fustolt huskészitmények, félkész termékek, kolbaszok eléallitasi technoldgiaiban
[1, 2, 3].

Az utdbbi id6ben nagy érdekl6dés dvezi a tébbfunkcios komplex fliszerkeverékeket, amelyek kdzé az izesi-
t6k, a vizmegkotd foszfatkészitmények, a szinstabilizatorok, valamint a hiskészitmények mikrobidlis €és nem
mikrobialis romlasat lassité tartdsitdészerek és antioxidansok is tartoznak [4, 5, 6].

Minden élelmiszer-adalékanyagot mindségvizsgalatnak kell alavetni, és bizonyitani kell, hogy a fogyaszték
egészseége szempontjabdl biztonsagosak [7, 8, 9, 10, 11]. Tanulmanyunk célja a husiparban hasznalt, néhany
komplex élelmiszer-adalékanyag minéségének meghatarozasa.

3. Anyag és modszer

A kutatas alapanyaga egy orosz gyarto, (Moszkvai régio), altal gyartott komplex élelmiszer-adalékanyag volt,
a TU 10.89.19-008-58251238-20 specifikacidonak megfeleléen, a kdvetkezd dsszetevdkkel:

e 1. minta (aromakeverék): dextréz, maltodextrin, étkezési s6, E621, E627, E631, élesztékivonat, fok-
hagyma-, bors-, kardamonnal és korianderrel készllt kivonatok; E551;

e 2. minta (grillfiszer-keverék 1): dextréz, E450-E452, maltodextrin, E300, E301, étkezési s6, E1442,
E407, E415, granulalt névényi alapu husleves, E508, bors- és zellerkivonat, E551;

o 3. minta (grillfiszer-keverék 2): étkezési so, granulalt névényi alapu husleves, flszerek (hagyma, fok-
hagyma, bors, kbmény), E621, "Grill" aroma, zeller- és kdbménymagkivonat, E551;

¢ 4. minta (fokhagymakészitmény): dextréz, fokhagymapor, fokhagymakivonat, E551.

A termékek érzékszervi tulajdonsagait a GOST 15113.3-77 szabvany szerint vizsgaltuk. A nedvességtartal-
mat a GOST 15113.4-77 szabvany, az étkezési sét a GOST 15113.7-77 szabvany, a fém- és egyéb idege-
nanyag-szennyezédéseket, a gabonakartevékkel vald szennyezettséget a GOST 15113.2-77 szabvany, a fe-
hérje- és élelmirost-tartalmat az Oroszorszagban altalanosan elfogadott médszerekkel [12] hataroztuk meg.
Az dsvanyianyag-tartalmat a MUK 4.1.1482-03 és MUK 4.1.1483-03 iranyelvek szerint elemeztik.

4. Eredmények és diszkusszié

A vizsgalt keverékek megjelenésiiket tekintve (1. abra) a rajuk jellemzd allagu, gazdag illatd, finomra 6rolt,
laza porok voltak, amelyek rendre, fehér szinl (aroma keverék), krémszin(i (fokhagyma készitmény), vilagos

krémszind (grill flszer) és krémszind, szirke arnyalatu (‘grill fliszerkeverék 2’ készitmény).

1. minta (Aromakeverék) 2. minta (Grillfiszer-keverék 1)
3. minta (Grillfiszer-keverék 2) 4. minta (Fokhagymakészimény)

1. dbra. A vizsgalt adalékanyagok megjelenése
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A vizsgalati eredmények alapjan a nyersanyagok mindségének érzékszervi, fizikai és kémiai mutatdi megfe-
leltek a tajuk vonatkozé kdvetelményeknek (1. tablazat).

El6zetesen meg kell jegyezni, hogy az arukat kiséré6 dokumentumok, nevezetesen a termékleirasok nem hata-
roztak meg a vizsgalt készitmények Osszetételének egyes tapanyagok tartalmara vonatkozé (minimalis vagy
maximalis) hatarértékeket. E tekintetben nehéz volt 6sszehasonlitani a kapott eredményeket a fehérje- és
zsirtartalom tekintetében a gyarté altal megadott értékekkel. Ettél fliggetlenll a fokhagyma készitmény fe-
hérjetartalma 4,6-szorosa volt a deklaralt értéknek, az aromakészitmény — 2,9-szerese, a grill fliszerkeverék
— 2,2-szerese, a hikoridio készitmény - 1,9-szerese. Az alapanyagok fehérjetartalmat els6sorban a névényi

alapu husleves, valamint az E621 és E627 izfokozok jelenléte okozta.

1. tablazat. Az élelmiszeradalékok mindségi jellemzdi

A termék Eredmények

Mért jellemz6 leirasaban Aroma- Grill Grill Fokhagyma-
deklaralt érték | készitmény | fiiszerkeverék 1 | fiiszerkeverék 2 | készitmény

Fizikai és kémiai jellemzék

Nedvességtartalom,

o <15,0 4,8+0,3 5,5+0,2 5,7+£0,3 11,7+0,3
m/m%
F_fames sz’ennyezok < 0,001
téomegaranya, %
Kértevé-fertdzottség Nem Nem volt kimutathaté
Idegenanyag m/m% megengedett
F6 O0sszetev6k
Fehérie m/m % Osszetétel 4,1+0.2 2,4+0.1 18,0+1,3 3,2+0,2
J ° szerint (1,4%) (1,19 (9,39 0,79
Konyhasé m/m % 19,3+1,6 9,4+0,7 44,5+3,2 3,5+0,2
Elelmi Nem jelezték
rosttartalom, g/100 g J 3,5+0,2 1,8+0,1 1,5+0,1 6,0+0,5

Megjegyzés: * a gyarto altal megadott érték szerint, g/100 g

Kullénosen érdekes volt az étkezési s6, amely a huskészitmények eléallitdsa soran hasznalt komplex élelmi-
szer-adalékanyagok részeként szamos funkciét t6lt be. Nevezetesen befolyasolja a termék nedvességtartalmat,
hozamat, vizaktivitasat, tarolas kdzbeni eltarthatésagat stb. [13]. Mennyisége a ‘grill fliszerkeverék 1’-ben ma-
ximalis, a fokhagymaban pedig minimalis volt 1:6, ami az elébbinél megfeleld, az utdbbinal pedig elfogadhatat-
lan (mivel nem szerepel az adalékanyag 6sszetételében).

A novényi 6sszetevok (fokhagymapor), karragének (E407) és a xantalgumi (E415) jelenléte a vizsgalt termé-
kekben tovabbi vizsgalatok elvégzését tette sziikségessé a bennik lévé élelmi rostok mennyiségének megal-
lapitasara. Megallapitottuk, hogy a vizsgalt mintak kozll a fokhagymakészitményben volt a legmagasabb az
élelmi rostok szintje, ami fontos példaul a daralt hus készitésekor, mivel az élelmi rostok befolyasoljak annak
tapadasat, valamint funkciondlis és technoldgiai tulajdonsagait (nedvességtartalom, zsirtartd képesség stb.)
[14]. Emellett az élelmi rostok bevitele a huskészitményekbe megoldja a szlikséges konzisztencia elérésének és
a termék tulajdonsagainak javitasanak technoldgiai problémajat, valamint megakadalyozza a zsirosodast [15].

Figyelembe véve, hogy a fliszerkeverékek dsszetevdi sokat, fémoxidokat és egyéb kémiai vegylleteket tar-
talmaztak, részletesen megvizsgaltuk asvanyi 6sszetételliket (2. tablazat). A fokhagymakészitmény ebbdl a
szempontbdl kiemelhetd, mivel kildonb6zott a tobbi komplex terméktdl a jelenlévd asvanyi anyagok széles
listdja miatt (22 elemet tartalmazott). A készitményben Al-ot, Li-ot, M-ot, P-t, Si-ot, Sr-ot, Te-t mutattunk ki,
valamint megndvekedett Mo-, Ti-, V- és W-tartalma is. Ez a fliszerkeverék volt az egyetlen, amely csak annyi
6lmot tartalmazott, amelynek szintje nem haladta meg a TR CU 021/2011 és a SanPiN 2.3.2.1078-01 szabva-
nyait. Figyelembe véve a fenti élelmiszer-adalékanyag 6sszetételét, megallapithatd, hogy annak asvanyi anya-
gértékéhez elsésorban a fokhagymapor jarult hozza. Ezzel kapcsolatban 6sszehasonlitottuk a szaritott fok-
hagymaban talalhaté egyes asvanyi elemek mennyiségére vonatkozo, tdbb tudomanyos kdzleményben [16,
17] kdzzétett adatokat a kapott eredményekkel. Megallapitottuk, hogy a fokhagymakészitménybdl hianyzott
egy fontos makrotapanyag, a K, amelynek jelenléte a hasonlé nyersanyagokban meghaladta a nyolcezer mg/
kg mennyiséget. A Ca-tartalom tagadhatatlanul alacsony volt (25,2 a 3976 mg/kg-mal ellenében), a Fe-, Na-,
Mg- és P-tartalom megfelelt az altalanosan ismert adatoknak (rendre 36; 378; 561 és 3435 mg/kg).
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2. tabldzat. Az élelmiszeradalékok dsvanyi 6sszetevdi

Eredmények mg/kg
Vizsgalt elem Aroma keverék ft’isze?I:Z{/eré K ft’iszer?gllleré k2 Fokhagymakészitmény
Al 3,55+0,22 - 1,45+0,09 4,38+0,27
B - 0,74+0,03 0,80+0,01 0,52+0,02
Ba - 0,15+0,01 - 0,13+0,01
Ca - - 28,03+1,17 25,21+1,11
Cr 0,50+0,02 2,50+0,12 4,80+0,33 0,11+0,01
Cu 1,15+0,07 - 0,75+0,04 0,33+0,02
Fe 2,50+0,11 7,87+0,41 16,00+1,20 6,22+0,38
Li - 1,48+0,09 - 2,88+0,13
Mg 0,60+0,02 2,50+0,14 3,45+0,25 65,20+3,04
Mn 0,30+0,01 1,75+0,12 - 0,27+0,01
Mo - - - 0,047+0,002
Na 25,00+1,90 94,90+4,18 28,00+1,81 75,52+5,08
P 2,50+0,12 115,02+8,32 7,50+0,44 496,11+20,41
Pb - - - 0,088+0,003
Si 1,50+0,08 161,14+9,16 - 381,09+17,63
Sn 0,10+0,01 0,10+0,01 0,10+0,01 0,13+0,01
Sr - 0,05+0,01 - 0,26+0,02
Te - 1,60+0,08 - 2,28+0,14
Ti - - - 0,59+0,02
\Y - - - 0,11+0,01
W - - - 0,096+0,004
Zn 4,50+0,20 12,50+1,03 7,50+0,31 3,15+0,16

A ‘grill fliszerkeverék 2’ viszonylag magas Ca, Cr és Fe-tartalommal rendelkezett. Ugyanakkor az asvanyi 6sz-
szetételében nem mutattak ki a Si-t, annak ellenére, hogy a gyarto allitasa szerint az E551 csomodsodast-gatlo
anyag (szilicium-dioxid) jelen van benne.

A ‘grillkeverék 1’ dsszetételét a Mn, Na és Zn megndvekedett tartalma, az aroma flszerkeveréket pedig csak
Cu-tartalma kildnbdztette meg a hasonlé termékektdl.

Tudnivald, hogy bizonyos anyagok kis doézisban ugyan, de gyakran fogyasztva, nagyobb veszélyt jelent-
hetnek az emberi szervezetre, mint a nagy, de ritkan fogyasztott adagok. llyen példaul a citromsav (E330),
amelynek a termékekben Iévd tartalma nem szabalyozott, de gyomorfekélyes egyéneknél gyomorgdrcsot
okozhat [10]. Ha attekintjlk a vizsgalt fliszerkeverékek dsszetevdinek listajat, feltlinik az E627 és E631 jelen-
léte az aromakeverékben, és az E450 jelenléte a grill fliszerkeverékben. Tobb szakértd szerint ezek az dsz-
szetevOk karosak, mert bél- és gyomorpanaszokat okozhatnak [7, 8]. Ezért fontos megérteni, hogy mely élel-
miszer-adalékanyagokat kell kizarni az ember étrendjébdl, melyek kildondsen veszélyesek, és melyek azok,
amelyeket kis mennyiségben, huskészitmények részeként, idénként biztonsagosan fogyaszthatunk [10].

5. Kovetkeztetések

A vizsgalt fliszerkeverékek érzékszervi, fizikai és kémiai paraméterek tekintetében megfeleltek az eldirasok-
nak. A fokhagymakészitmény mintajaban azonban a gyarto altal nem deklaralt étkezési so jelenlétét mutattuk
ki. Az élelmi rostok minden vizsgalt adalékanyagban jelen voltak. A fokhagymakészitmény mintaja kiemelke-
dett a tébbi vizsgalt termék kozll magas Al-, Li-, Mg-, P-, Si-, Sr-, Te-tartalma, valamint a Mo, Ti, V és W jelen-
léte miatt. A hikoridio adalékanyagban viszonylag magas volt a Ca, Cr és Fe mennyisége. A készitmény-minta
a tébbi vizsgalt készitmény kodzil kiemelkedett az Al-, Li-, Mg-, P-, Si-, mennyisége miatt, de nem tartalmazta
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a gyarto altal az E551 részeként bejelentett Si-ot. A fokhagymakészitmény Sr-, Te- tartalma, valamint a Mo,
Ti, V és W jelenléte miatt volt kiugré Osszetételll. A grill fliszerkeverék 6sszetételét a megndvekedett Mn, Na
és Zn tartalom jellemezte, mig az aroma készitményben a Cu értéke volt magas.

6. Osszeférhetetlenségek

Kijelentjik, hogy nem allunk olyan pénzligyi és személyes kapcsolatban mas személyekkel vagy szerveze-
tekkel, amelyek helyteleniil befolyasolhatnak munkankat, nincs semmilyen szakmai vagy egyéb személyes
érdekeltséglink semmilyen termékben, szolgaltatasban és/vagy cégben, amely ugy értelmezhetd, hogy befo-
lyasolna a jelen dolgozat tartalmat.

7. Készonetnyilvanitas

A munkat az Orosz Foéderacio kormanyanak 211-es torvénye, a N° 02.A03.21.0011 szamu szerz6dés tamo-
gatta.
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