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1. DSSZEFOGLALAS

Dolgozatunkban a fagyasztva szaritott 6rolt alma (7 %) és brazil didmag (5%) kombinalt
felhasznalasaval késziilt sult baromfitermékek vizsgalati eredményeit mutatjuk be.

Arecept modositasa olyan t6ltott huskészitmények eldallitasat tette lehetové, amelyek
a hagyomanyoshoz képest elonyésebb fogyasztéi tulajdonsagokkal birnak, az illatban
alma- és didjegyekkel, enyhén savanykas-édeskés tonussal az izben és karamell
arnyalatokkal a szinben. Ezen tulmenéen megnoévekedett élelmirost-tartalommal,
szerves savakkal, fehérjékkel rendelkeznek. Asvanyi elemekben gazdagok
(Mo, Au, Cu, B, Mn, W, Be, Sn, Fe, Ca, Mg, P). Mindezek a vaj mennyiségének 4%-o0s
csOkkenése mellett valésultak meg.
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2. Bevezetés

A baromfihus olyan élelmiszertermék, amely nagy mennyiségben tartalmaz kénnyen emészthetd fehérjéket,
alacsony a zsir- és koleszterintartalma, mas husféleségekhez képest olcsébb, f6zése kevés id6t vesz igénybe,
és jol beillesztheté a napi étrendbe [1]. Manapsag azonban a fogyasztok az ,egészséges” termékeket
részesitik elényben, ami az eléallitékat arra dsztdnzi, hogy bdvitsék a tapanyagokkal dusitott élelmiszerek
korét. Ezzel magyarazhaté a ndévényi eredetli természetes adalékanyagoknak a husfeldolgozé iparban
valé felhasznalasanak fontossaga, ugyanis ezek javitjak a nyers hus mindségi jellemzdit, valamint névelik a
késztermékek tapanyag- és bioldgiai értékét [2].

Ismert tény, hogy az almapor vitaminokban, szerves és fenolkarbonsavakban, monoszacharidokban,
pektinekben és élelmi rostokban gazdag, mig a brazil di6t a teljes fehérje, asvanyi tapanyagok (pl. Se,
Cu, Mn, 1) és zsirsavak kit(ind forrasanak tekintik [3, 4, 5, 6, 7]. Ezért ezeket a ndvényi nyersanyagokat
kilén-kildn haszndljak stuteményekben, kenyérben, csokoladéban, kotlettekben, turdkészitményekben,
gabonaszeletekben, és dio- és magvajokban [8, 9, 10, 11, 12, 13, 14] a tapanyagtartalom ndvelése érdekében.
Kutatasunk célja az volt, hogy megvizsgaljuk a fagyasztva szaritott 6rolt alma és a brazil didmag egytttes
felhasznalasanak lehetéségét megndvelt tapértékd toltott huskészitmények technoldgiajaban.

3. Anyagok és mdédszerek

A kutatasban az alabbi anyagokat hasznaltuk:

e H(tott brojlercsirkecomb, melyet az OAO Turbaslinskiye Broilery (Baskir Koztarsasag,
Blagovescsenszk) gyart a GOST 31962-13 szerint;

e Fagyasztva szaritott 6rolt alma, amelyet a PAO Sibirskiy Gostinets (Pszkovi régio, Moglino) gyart a TU
10.39.25-001-34457722-18 szerint;

e Boliviai eredetli brazil diomagok, amelyeket az OOO Komservis (Moszkvai régio, Mityiscsi) a TU
9760-002-76440635-16 szerint;

e [etniy Sad élelmiszer-adalékanyag, amelyet az OOO Kulmbakh-D (Moszkvai régid, Krasnoarmejszk)
gyart a TU 10.89.19-008-58251238-20 szerint. Osszetevék: kapor, fokhagyma, mustar, konyhaso,
maltodextrin, dextrdz, E621, kaporkivonat, kbménykivonat, E100;

e Csirkés batyu vajjal és flszernévényekkel, a TU 9214-013-64474310-12 szerint elkészitve, toltott
brojlercsirkecomb 200 °C-on 20 percig térténd slitésével.

A kontrollmintakat a hagyomanyos recept szerint készitettik el (1. tablazat), a vizsgalati mintak elkészitésekor
7% szaritott 6rolt almat, 5% zuzott brazil dibmagot és 4%-kal kevesebb vajat hasznaltunk.

1. tablazat. A csirkehtsbdl készliilt csirkehtisos batyu laboratdriumi mintdinak receptje

Ossszetevék Mennyiség, kg
Csont nélkili csirkecomb 80,0

Vaj 19,5

Letny Sad élelmiszer-adalék 0,5

A novényi nyersanyagok mennyiségét szamos tudomanyos cikkben [8, 9, 10, 11, 12, 13, 14] kozzétett
adatok figyelembevételével valasztottuk ki. A csirkehlsos batyu vizsgalati mintakat lapos, csontozott, béros
csirkecombokbdl készitettiik, hosszanti vagassal, egy vajjal, kiilénbdzé fliszerekkel, 6rolt szaritott almaval és
brazil didmaggal t6lt6tt batyu formajaban. A metszéslapokat nyarsakkal tartottuk egyben.

A ndvényi nyersanyagok fehérje- és zsirtartalmat az MU 4237-86 szerint, a cukortartalmat a GOST 8756.13-
87 szerint, a konyhasoétartalmat a GOST 15113.7-77 szerint, a keményit6tartalmat pedig szabvanyos
madszerrel vizsgaltuk [15]. A hust és huskészitményeket a kdvetkezd eljarasok szerint vizsgaltuk: fehérje —
GOST 25011-2017, zsir - GOST 23042-2015, nedvesség — GOST 9793-2016, konyhasé — GOST 9957-2015.
A laboratériumi mintak érzékszervi vizsgalata a GOST 9959-2015 szerint tértént. Minden minta élelmirost-
tartaimat a hagyomanyos moddszerrel hataroztuk meg [15], a szerves savakat az M 04-47-12 szerint,
az asvanyi elemeket pedig iCAP 7200 DUO emisszids spektrométerrel hataroztuk meg.

Minden mérést harom ismétléssel hajtottunk végre. A statisztikai analizist Microsoft Excel XP és Statistica
8.0 szoftvercsomagokkal végeztilk. Az adatok statisztikai hibdja nem haladta meg az 5%-ot (95%-0s
megbizhatdsagi szinten).
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4. Eredmények és értékelésiik

A nem hagyomanyos novényi nyersanyagok tapanyag-osszetételét elemezve a baromfihishoz képest
(2. tablazat) azt talaltuk, hogy a brazil didmag viszonylag nagy mennyiségU (11-szer t6bb) lipidet tartalmaz,
ami lehetbévé tette a vaj mennyiségének csokkentését a receptben, igy csokkentve a vizsgalati mintak
koleszterintartalmat.

2. tabldzat. A kisérletben szerepld tapanyag-6sszetevék

A tanulmanyban hasznalt nyersanyagok vizsgalatieredményei
Jellemzé 6sszetevé ) l’.etni_\_/ Sad Fggyasztva" o
csirkecomb élelmiszer- szaritott almaédr- Brazil di6
adalék lemény
Fehérie m/m% 18,3+1,6 10,9+0,7 2,41+0,19 18,7+1,5
Zsir m/m% 6,2+0,5 - 0,15+0,01 67,5+3,3
Cukortaralom m/m% - - 63,70+4,12 2,70+0,16
Keményitétartalom m/m% - - 0,60+0,03 0,30+0,02
Konyhasoétartalom m/m% - 34,9+2 2 - -
Szerves savtaralom m/m%, ebbdl:
oxalat - - 22,11+1,44 -
tartarat - - 80,03+6,21 -
malat - - 3652,82+211,06 -
citrat - - 174,70+£13,22 -
szukcinat - - 369,52+20,35 -
acetat - - 222,92+16,38 -
Elelmi rost-tartalom g/100g, ebbdl: - 3,2+0,2 12,3+0,4 7,4+0,4
vizolhato élelmi rost 1,0+0,1 4,1+0,2 1,9+0,3
vizben nem olddédoé élelmi rost 2,2+0,2 8,2+0,5 5,5+0,4

Bebizonyosodott, hogy az almapor viszonylag nagy mennyiségu cukrot, élelmirostot és szerves savat tartalmaz
mind a nyers hussal, mind mas névényi dsszetevikkel 6sszehasonlitva. Koztudott, hogy a gyimdlcsdkben
talalhaté nem ill6 savak nem csak a késztermékek izét és aromajat hatarozzak meg, hanem hozzajarulnak a
gyomornedyv és az epe termeléséhez [16], mig az oldhatatlan (lignin, celluldz, kitin) és oldhato (pektin, inulin)
élelmi rost képes hatékonyan megkdétni a nehézfém-ionokat és szerves anyagokat [17]. Mindezek a tényezék
eleve azt sugalljak, hogy a csirkehusos batyu receptjének ezen Uj 6sszetevéjének elényds hatassal kell lennie
az emberi szervezetre.

A Letniy Sad élelmiszer-adalékanyag aminosavtartalma az ¢sszetevéi kdzott talalhaté natrium-glutamatnak
(E621) kdszbnhetd, mig a konyhaso 34,9 + 2,2%-0s szintje lehetévé tette, hogy ne kelljen azt pluszban
bevinni.

Mindegyik névényi dsszetevd asvanyianyag-6sszetétele az elemek szamat tekintve gazdagabbnak bizonyult,
mint a borjlercsirkecomb (3. tablazat). Azemberi szervezet szamara nagy élettanijelentéségl mikrotapanyagok
tartalmat tekintve a brazil di6 meghaladta a baromfihus hasonlé értékeit. A Ca 12-szer, a Fe 7,4-szer, a Se
7,2-szer, a Mg 6,3-szor, a P és Zn 3,6-szer nagyobb mennyiségben volt jelen a mintdkban. Ezen tulmenden
a brazil dié Cu-, Mn- és Co-tartalma is magasabbnak bizonyult. A szaritott, 6rélt almaporban a csirkehushoz
képest a Fe 2,4-szer, a Ca 2-szer, a Si pedig 2,7-szer haladta meg a csirkehus hasonlé mikroelemtartalmat,
de az almapor Ag-, Au-, B-, Be-, Cu-, Ga-, Mn-, és Mo-tartalmat is magasabbnak talaltuk. Figyelembe véve
a Letniy Sad élelmiszer-adalékanyag recept szerinti 0,5%-0s mennyiségét, hozzajarulasa az elkészilt csirkés
batyu 6sszes asvanyianyag-tartalmahoz csak a Na-tartalom szempontjabdl tekinthetd jelentésnek, ami 38-
szor volt tébb, mint a nyers hus esetében.

A nehézfémek szintje a didban nem haladta meg a TR CU 021/2011-ben szabalyozott értékeket (As, Cd és
Pb nem volt kimutathaté a félkész hustermékekben).

A hitétt csirkecombok viszonylag magas K-, Si- és Na-tartalommal rendelkeztek.
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3. tablazat. Mineral Composition of Materials Under Study

A tanulmanyban hasznalt nyersanyagok vizsgalatieredményei
o Csirkecomb Slemiszer-adaiék | | amacriemény Brazi dis

Ag - - 0,324+0,020 0,233+0,017
Al 1,390+0,092 2,647+0,201 1,199+0,091 3,530+0,240
As - 0,031+0,002 0,064+0,003 0,046+0,003
Au - 0,199+0,076 0,545+0,034 0,792+0,061

B - 5,127+0,342 7,263+0,422 3,381+0,212
Be - 0,044+0,002 0,031+0,002 0,022+0,002
Ca 71,550+6,610 69,700+4,671 147,205+11,036 857,410+54,320
Cd - 0,026+0,001 0,015+0,001 0,020+0,002
Co - - - 1,124+0,097
Cr 0,087+0,007 0,028+0,001 - -

Cu - 1,526+0,093 0,809+0,054 7,399+0,510
Fe 4,59+0,33 8,550+0,632 11,053+0,561 33,780+2,110
Ga - 0,399+0,023 0,791+0,038 0,252+0,013
K 9254,210+731,870 13,967+1,020 4563,120+204,478 3226,007+194,550
Li 0,017+0,002 3,412+0,170 - -
Mg 262,900+21,450 89,230+6,420 139,900+10,025 1668,020+112,440
Mn - 3,303+0,105 1,529+0,073 6,443+0,421
Mo - 0,090+0,007 0,242+0,010 0,078+0,005
Na 731,610+53,450 27952,221+987,113 30,540+1,221 -

Ni 1,070+0,340 0,018+0,001 - 2,639+0,193

P 2244,220+204,870 116,109+8,923 893,403+64,260 7975,012+601,210
Pb - - 0,212+0,010 0,009+0,002
Sb 0,003+0,001 - - -

Se 0,290+0,020 0,043+0,003 0,192+0,009 2,094+0,110
Si 5,730+0,410 8,260+0,653 7,818+0,346 3,196+0,251
Sn - 0,153+0,008 0,159+0,007 0,142+0,011
Te 0,036+0,002 0,741+0,051 0,822+0,040 0,857+0,062
Ti 0,074+0,005 2,868+0,174 0,423+0,027 0,570+0,040
\Y - 0,267+0,019 0,184+0,008 0,229+0,014
w - 3,423+0,220 3,149+0,116 2,112+0,183
Zn 13,780+1,240 22,880+1,734 11,402+0,773 50,153+3,276

Ennél fogva hatékonynak bizonyult az ilyen ndvényi komponensek felhaszndldsa a silt huskészitmények

technologiajaban tapértékik névelése érdekében.

A csirkehusos batyuk laboratériumi mintainak koéstolasa soran megadllapitottuk, hogy az alma és di6
nyersanyagok megadott aranyban térténd felhasznalasa kedvezd hatassal volt a termék fogyasztdi jellemzdire.
Ugyanakkor a kontrollminta iz- és aromatulajdonsagai nem voltak tolakoddak, a krémes ténusok voltak
tulsulyban, kiegyenlitve a huskészitmény jellemzéit. A ndvényi anyagok keveréke volt felelés az illatban az
alma- és didjegyek kialakulasaért, valamint a termék izének enyhe savanykas-édes tonusaért. A vagasi szin
karamell arnyalatot kapott. Az 6sszes minta megjelenése, konzisztenciaja és lédussaga egyenletesen magas

volt.

A fizikai és kémiai mutatok tesztelésekor azt talaltuk, hogy a vizsgalt mintak nem kilénbdztek szignifikansan
a nedvesség-, zsir- és natrium-klorid tartalom tekintetében (4. tablazat). A kontroll mintakhoz képest a
vizsgalati mintak azonban 2,1%-kal tébb fehérjét, és tdbb élelmi rostot és szerve savat tartalmaztak, ami a

modern taplalkozastudomany szempontjabdl elényds.
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4. tabldzat. Nutrient Composition of Laboratory Samples of Chicken Pockets

. | Eredmény
Jellemzd paraméter
control test

Zsir m/m% 61.0+1.5 62.5+1.3
Fehérije m/m% 24.8+1.1 26.9+1.2
Zsir m/m% 10.5+0.7 10.2+0.4
Konyhasoétartalom m/m% 1.5+0.2 1.5+0.3
Cukortaralom m/m% - 3.6+0.6
Szerves savtaralom m/m%, ebbdl:

oxalat - 1.5+0.1

tartarat - 5.6+0.3

malat - 255.6+£17.5

citrat - 12.2+1.0

szukcinat - 25.7+0.5

acetat - 15.5+1.1
Elelmi rost-tartalom g/100g, ebbdl: 1.2+0.2

vizolhat élelmi rost traces 0.4+0.1

vizben nem oldodo élelmi rost 0.8+0.2

A laboratériumi mintak asvanyianyag-osszetételének vizsgalata soran kidertlt, hogy a vizsgalati mintak a
legtdébb makro- és mikroelem mennyiségét tekintve felllmultak a kontrolimintakat (1. és 2. abra). Nevezetesen,
amakrotapanyagok estében, a médositott recept szerint készitett mintak tébb Ca-ot (1,7-szer), Mg-ot (35,4%-
kal) és P-t (20%-kal) tartalmaztak; a mikroelemek tekintetében tébb volt a Mo (473-szor), az Au (132-szer), a
Cu (56-szor), a B és a Mn (28-szor), a W (20-szor), a Be (17-szer), az Sn (15,8-szer), a Fe és a Ti (1,5-1,6-szer),
a Se (1,4-szer), a Zn (23,1%-kal), stb.

K
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2000 -

e T -
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1. dbra. A laboratdriumi csirkehusos batyuk makroelem-8sszetétele
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2. dbra. A laboratdriumi csirkehusos batyuk mikroelem-6sszetétele

Mindezeken tul, a mikroelemek MR 2.3.1.2432-08 szerint megdllapitott mennyisége egy feln6tt napi
szikségletének 30,4%-at (Mo), 4,3%-at (Cu) és 2,1%-at (Mn) elégiti ki 100 g siilt baromfihis termék
elfogyasztasa esetén a hozzaadott almaporral és brazil didval.

Az asvanyi anyagok nélkildzhetetlenek az emberi szervezet szamara. Megtalalhatok a szdvetekben,
hormonokban, enzimekben és az intracellularis folyadékban. Sziikségesek a vér- és csontsejtek képz6déséhez,
az idegrendszer mikddéseéhez, az izomténus szabalyozasahoz, az energiatermelés folyamatahoz, valamint a
test névekedéséhez és regeneraciojahoz [18, 19].

5. Kovetkeztetések

Nyersanyagok és késztermékek tapanyag Osszetételét tanulmanyoztuk. Megallapitottuk, hogy toltott
huskészitmények készitéséhez fagyasztva szaritott 6rolt almat (7%-os mennyiségben) és brazil didmagot
(5%-0s mennyiségben) egyltt lehetséges hasznalni. Médositva a csirkés batyu receptjét, 4%-kal kevesebb
vaj felhaszndldsaval kedvez8bb fogyasztéi tulajdonsagokkal és megndvekedett tapértékkel rendelkezé
terméket kaptunk.

6. Kdszonetnyilvanitas

A munkat az Orosz Foderacié kormanyanak 211. térvénye tamogatta, szerz6désszam: 02.A03.21.0011.
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