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OSSZEFOGLALAS

Az ENSZ Egészségugyi Vilagszervezete (WHO) 20 1&iduott, szakmai koroket is megoszto
tanulmanyaban a feldolgozott hasipari termékekedioztiik a kolbaszféléket —, a fokozott
egészségugyi kockazatot hordoz6 élelmiszerekhedtasoezért a legujabb taplalkozasi
ajanlasaiban a husfogyasztas tovabbi korlatozasatett. A szerdk célja sorra venni szamos
Osszetefit, elsisorban feldolgozott husipari termékek (szarazkalbly esetében, melyek
hozzajarultak ahhoz, hogy a véros hus és annaklftgdott termékei a fokozott egészségugyi
kockézatot jelewt élelmiszerek korébe kerlltek. A szarazkolbdszaketitelét magas
zsirtartalom, ezen belll a telitett zsirsavak naggnya, magas soétartalom, valamint a
tartositas soran alkalmazott kémiai anyagok (rekijt nitratok, flstvegylletek) nem
elhanyagolhatd mennyisége jellemzi. A feldolgomattialom alapjan a szefk arra a
kovetkeztetésre jutottak, hogy ezen Ossdetevennyiségének csokkentése bizonyos mértékig
lehetséges a termék érzekszervi degenek, valamint mikrobiologiai stabilitasanak
megtartasa mellett. A funkcionalitds névelésénbk&ifsége olyan probiotikus mikrobatdrzsek
hozzadadasa a termékhez, amelyek az emberi szeevgaetkony hatast gyakorolnak. A
hasipari termékek gyartasi technoldgiaja a protkathok életképességét negativan
befolyasolja. Szamos kutatas foglalkozik a mikrangmusok tulélési aranyanak novelési
lehetiségeivel. A problémara megoldast jelenthet prekimtiok egyidéj alkalmazasa,
valamint a probiotikumok mikrokapszulazasa. Ezeémyok jelentik napjaink legnagyobb
kihivdsait a funkcionalis tulajdonsagokkal rendetkefeldolgozott husipari termékek
fejlesztésében.

(Kulcsszavak: szarazkolbasz, zsirtartalom, prehiati probiotikum)

ABSTRACT

Modern expectations on some meat products and thatest trends in the development of
functional foods — literature review
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Kaposvar University, Faculty of Agricultural and\Emnmental Sciences
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The report of the World Health Organization of thimited Nations published in 2015
generated large disputes among professionals whesigiaed processed meats — also
sausages — as products with high health risk. Adiogty, WHO’s latest dietary

recommendations imply further limitation of meahgomption. Authors aim at listing several
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components, primarily those in processed meat misd(dry sausages), that contributed to
the case that red meat and its processed produetsansidered as risky foods. Dry sausages
have high fat content, with high ratio of saturatéaity acids, concentrated salt, and
considerable amount of chemical components (njtriierate, smoke compounds) applied
during preservation. The reviewed literature datghtight the possibility of reducing the
amount of these components at a certain extentouttdamaging the organoleptic quality
and microbial stability. The functionality can benproved with addition of probiotic
microbial strains that have positive impact on thenan digestive system. The technology of
meat processing may have negative impact on thkigircs. Several studies deal with the
methods to increase the survival ratio of the nocganisms. Simultaneous application of
prebiotics and also the microcapsulation of prolmstmight be good solutions. These fields
cover the biggest challenges of the developmemoafadays’ processed meat products
having functional properties.

(Keywords: sausage, fat content, prebiotics, pratsp

BEVEZETES

Napjainkban a fogyasztdknak egyre nouelelvarasaik vannak a termékek @s@ge irant,
amely mar korant sem merul ki a mikrobioldgiai bixtagnak és az érzekszervi ségnek
valé megfelalségben. Az élelmiszerminég definidlasakor egyre nagyobb szerepet kap a
taplalkozasbiologiai (6sszetételi), ezzel szoroszéRiggésben a funkciondlis réseg
meghatarozasa is. Az élelmiszerbenslé@panyagoktdl — kilénos tekintettel a funkcionalis
Osszetetkre — a fogyasztdé elvarja, hogy annak élelmiszerbaldlhatdo mennyisége
szamszdisithet és természetes eretléegyen, ndvelje a szubjektiv egészségérzetetbh@dva
javitsa kozeérzetet, és leliltg csokkentse bizonyos betegségek kialakulasdti(@612).

Az ENSZ Egészségugyi Vilagszervezete (WHO) 2015-biadott, szakmai koroket is
megoszto tanulmanyaban a feldolgozott hasipari ékeket — koztilk a kolbaszféleket —, a
fokozott egészségligyi kockédzatot hordozd élelmédderz sorolta, ezért a legujabb
taplalkozasi ajanlasaiban a hasfogyasztas tovaitatkzasara intett.

Jelen cikk célja sorra venni szamos egészségughazatot jelerit 6sszetedt, elsssorban
feldolgozott husipari termékek (szarazkolbaszolgt@sen, melyek hozzajarultak, hogy a
voroés has és annak feldolgozott termékei a fokommészséglgyi kockazatot jelent
élelmiszerek korébe kerultek. Az egészsegugyi koatkkd hordozé dsszetéw helyettesitéset,
vagy mennyiségének csokkentését szamos kutigzées ki célul, melyek eredményeinek és
kovetkeztetéseinek dsszefoglalasa szintén e cilgk. €&l tovabba a probiotikumok hasipari
termékek korében torténalkalmazasi lehéségeinek feltérképezése, egy olyan irany
keresése, mely lehiaté teszi a tradicionalis termékeket kedvelgyanakkor tudatos vasarloi
magatartast kovétfogyaszto igényeinek kielegitését.

Szarazkolbaszok esetében a nagy zsirtartalom, asms@fartalom, a tartositds soran
hasznalt kémiai anyagok (nitritek, nitratok, fugtyéletek) miatt valoban felvéthetnek
bizonyos egészségkarositd hatasok (WHO Report, )2MBhdezek tikrébera husipari
termékek egészségesebbé tételére, funkcionalitésdineelésére iranyuld kutatasok egyre
hangsulyosabba valtak.

A zsirtartalom hatasa a hasipari termékek érzékszern minéségére

A husipari termékek zsirtartalmanak csokkentédebdésérletek mar az 1980-as évek végén
megkezddtek. A kutatasok célja annak vizsgalata, hogy ezlk&zervi tulajdonsagok

kialakuldsat nagymértékben meghatarozd zsir meéggis milyen mértékben lehet

csokkenteni a termékben anélkil, hogy az veszitduezeti értékéll. Szamos human
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érzékszervi panelre alapozott kutatds igazolta,y hegzsirtartalom 25-30%-r6l 5-10%-ra
tortérd csokkentése feldolgozott husipari termékekben (pmispogacsakban) @zesi- és
csepegeési veszteség, a lédussag, a porhanyoskagraajellemé iz, valamint a fogyasztoi
preferencia csokkenését eredményezi (Cross és, m880; Berry és Leddy, 1984; Kregel és
mtsai, 1986; Hoelscher és mtsai, 1987; Troutt ésaintl992). A zsir helyettesitésekor
figyelemmel kell lenni arra, hogy amennyiben csakzel helyettesitjik a zsirt, a termek
allomanya tulsagosan lagy lesz; mig gélképzerek (pl. keményi} alkalmazasanal
eloéfordulhat, hogy az allomany tdal kemény lesz. Ezelkean kivanatos allomanyhibak
elkerilhetk a receptiura 0Osszeallithsa soran medfeldlkz/zsirhelyettesit anyag arany
beallitasaval (Varga-Visi €s Toxanbayeva, 2017). allati eredet zsirok csokkentésének
egyik lehetsége azok novényi forrasbdl szarmazd olajokkalémdrthelyettesitése. Az
ezredfordulé utan a kutatasok Uj iranyt vettek, regypagyobb lett az érdékles az
agynevezett organogélek irdnt. Az organogélek oly@reényi olajokat tartalmazo hidrogélek,
amelyek az éllati zsirt anélkil helyettesitik aipas termékekben, hogy azok érzékszervi
tulajdonsagai jeledsen valtoznanak. Taplalkozas élettantnglik a telitetlen zsirsavak
aranyanak novelésében rejlik (Utrilla és mtsai,£Z@arbut és mtsai, 2016a; Barbut és mtsai,
2016b). Sousa és mtsai (2017) kisérletikben kotikdisn a zsirt killonbézaranyban (25%,
50%, 75%) hidrolizalt kollagénnel helyettesitettélyajd vizsgaltak az eérzékszervi
tulajdonsagokat. Arra a kovetkeztetésre jutottabgyhaz 50%-0s helyettesités mutatta a
legjobb eredményeket, melyet az érzékszervi bokla alatamasztottak. Belovai €és mtsai
(2016) kisérletikben a parizsiba kevert hatszalomadyettesitették kilonbézaranyban
(1,5%, 3%, 6%) szoja-, illetve napraforgd lecitipnmajd vizsgaltak tébbek kozott az
érzékszervi tulajdonsagokat. Megallapitottak, hagpoveky lecitin kiegészités negativan
befolyasolta a fogyasztoi preferenciat.

Nitritek, nitratok csokkentésének lehetségei

Szarazkolbaszok gyartdsa soran adalékként hasknéltriet és nitratot, altalaban azok
natrium vagy kélium séit (pacso). Ezeknek a sokpelentbs szerepe van a termék
eltarthatésagaban, valamint a termék szinénekdpkialakitasaban és megtartasaban, ezért a
szarazaru gyartasban nélkiulézhetetlen adalékanyéigokikel, 2008; Ggtterup és mitsai,
2008). Egészségre gyakorolt negativ hatasukatesz&notatasi eredmény tamasztja ala, ezért
mennyiséguk csokkentésének vizsgalata a husipsatdaok egyik § iranyvonalava valt. A
téma legnagyobb problematikaja a mikrobiologiaibsitéis fenntartdsa. Hospital és mtsai
(2014) aSalmonella typhimuriurtiilélését vizsgaltak elt€mennyiségben hozzaadott nitrit és
nitrat esetében. Arra a kdvetkeztetésre jutottalgyra nitritnek I1ényeges gatlé szerepe van a
baktériumtdrzs szaporodasanak szabalyozasabanfenmantaciot kovéen a pH 5,2 folott
van. A kisérletben a nitrit/nitrat hidnyasségithette a térzs szaporodasat. Ugyanakkor azt is
fontos megemliteni, hogy az EU szabalyok szeringengedett maximalisan hasznalhat6
mennyiség fele is megfetelvédelmet nydjtott a vizsgabalmonellatdrzzsel szemben. A
nitrit helyettesitésére tett kisérletet Koch és44sn(2009), ahol nitrit helyett natrium-laktéattal
€s natrium acetattal kezelt huskészitményekben gditék a Clostridium botulinum
szaporodasat. 5°C-on a kezelt csoportban 3 hétigridi a C. botulinumelszaporodasat
késleltetni, ugyanakkor 8°C-on mar nem jartak siderHasonl6 feltételek (5°C) melletti
tarolas esetén a nitrittel kezelt termékek 90 napatarthaték. Zsarnoczay (2011) kulonboz
nitrittartalma  kolbaszokban és eliécsomagolastechnoldgiat (csomagolatlan, vakuum- és
védbgazas csomagolas) alkalmazva vizsgaltasteria monocytogenedsilélését. Nem talalt
kuldnbséget az eltér csomagolastechnologiak kdzoétt, ugyanakkor a eftriartalmazoé
kolbaszokban a tarolas 22. napjara a vizsgalt ra&krelpusztult (mig a nitrittel nem kezelt
kolbaszban ugyan cstkkent a mennyisége, de kinaiatiolt ugyanebben azddontban).
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Az emlitett irodalmi adatok alapjan bizonyos médélehetséges a nitrit alkalmazasanak
mell6zése, de egy anyag sem képes a nitritet teljegkigpotolni.

A flstvegytletek mint egészségiigyi kockazatot jelahtényezk

A fustolés az élelmiszereké{e€g husok és husipari termékek) tartositasara édekr 6ta
alkalmazott eljaras. A Magyar Elelmiszerkényv (2DEzerint a fiistélés ,olyan imelet,
amelynek célja az é&llitott flsttel a termékek flstolt izének és sm@ié kialakitasa, az
eltarthatdésag novelése, a termeék jellegének ki@s&i A flstélés nem csak specialis izt, szint
és aromat kolcsbndz a terméknek, de ndveli anngkrtletosdgat a fust dehidratald,
baktériumdb és antioxidans tulajdonsagainak koszotéet(Bratzler és mtsai, 1969).

Szerves anyagok tokéletlen égése (pl. fustoléanspoliciklusos aromas szénhidrogének
keletkeznek. Tobb szaz vegyllet tartozik ebbe apatba, melyek koézul néhany
(benzo(a)pirén, benzo(a)antracén, dibenzo(a,h}a@rja karcinogén tulajdonsagokkal
rendelkezik (IARC, 2010). Djinovic és mtsai (2008 policiklusos aromas szénhidrogén
mennyiségét vizsgaltdk hat kiulonibdzistolt husipari termékben. A vizsgalat targyapéad,
valoészirileg karcinogén anyagok kozil a benzo(a)antracéntrtéé legnagyobb
mennyiségben, tovdbba megallapitottdk, hogy a léstéoran emelkedett a policiklusos
aromas szénhidrogének mennyisége a vizsgalt tekibéke

Probiotikumok alkalmazéasa

A funkcionalitas fokozasdnak egyik lebigége olyan probiotikus mikrobatérzsek alkalmazasa
a gyartas soran, amelyek a termek daégét kedvez modon befolyasoljak, ezaltal kedvez
hatdst gyakorolnak az ember egészségére. Mar a snéitad utols6 évtizedeibeibtinaz
erdekbdés a probiotikumok emberi egészségben betoltétepenek megértése irant (Sultana
és mtsai, 2000).

A hivatalos definici6 alapjan a probiotikumok olyaélé élelmiszer-alkotorészek
(bélbaktériumok), melyek jotékony hatast gyakorklaa ember egészségi allapotara. Ezek
nagy resze tejsav- illetve bifidobaktérium (FAO/WHQO001). A probiotikumok a
nyalkahartydhoz tapadva a bélhamsejteken légceptorokon kompeticioba l|épnek a
patogéenekkel és a baktericid fehérjék szintézisdukaljak a Paneth-sejtekben. Kozvetlendl
vagy specifikusan gatoljak az idegen baktériumok gtelepedését, modulaljak az
immunvalaszt. Rovid szénlanclu zsirsavakat szirdteidk: acetatot, propionatot, butiratot,
serkentik a bél sejtjeinek vérellatasat és egiildgj hozzajarulnak a pH csokkenéséhez.
Novelik a belekben az ozmotikus nyomast, ennek shatafokozodik a perisztaltika és
emelkedik a széklet viztartalma. A vastagbél lddzigaban a béltartalom savanyodasa miatt
fokozodik a nitrogén széklettel torteriirilése, ez altal a vér ammonia szintje is csokken
(Rodler, 2005). Kedvéen befolyasoljak a szervezet metabolikus tevékeydisgoleszterin
felszivodas) és egyes vitaminok termelését, minthpmin (B1), folsav (B9), piridoxin (B6),
és K-vitamin (Isolauri, 2001). Kok és mtsai (1996)egallapitottak, hogy egyes
probiotikumok csokkentik a daganatos megbetegedésakakulasanak kockazatat a
bélhamsejtek karcinogénekkel szembeni expoziciégenek csokkentésével és bizonyos
szekletben talalhatd karcinogén enzimek gatlasévioreduktaz); novelik a kalcium és
magnézium abszorpcidjat, megkdtik az ionokat, azekeastagbélbe juttatva fokozzak azok
hasznosulasat, ezzel megsie a hianyallapotok kialakulasat, segitve a cdoljaségenek
megirzését; kedver a zsiranyagcserére gyakorolt hatasuk, csokkenWk @L koleszterin
szintjét.

Ahhoz, hogy a probiotikumok a fent emlitett, egésge gyakorolt jo6tékony hatasukat
kifejtsék, megfeldl szamu é baktériumot (18-10" TKE/g) (Boylston és mtsai, 2004) kell
tartalmazniuk. Az élelmiszeriparban tobbnyire eifdgtt a 10 TKE/g mennyiség a
fogyasztas ifpontjaban. Ahhoz, hogy mégzzik a probiotikus hatast, az ajanlott minimum
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bevitel naponta 108-109 ¢ékejt, ami naponta 100 g probiotikus élelmiszeryfsgtasanak
felel meg (Sidira és mtsai, 2014).

A leggyakoribb probiotikus nemzetségek actobacillus, Bifidobacterium, Streptococcus
es mas Gram pozitigoccusok Az élelmiszeriparban gyakran hasznalt torzsekeermd és
Gallardo (2010) foglalta 6sszg. tablazay.

1. tablazat
Probiotikus baktériumok csoportositasa
(Rivera és Gallardo, 2030
Nemzetség Faj

L. acidophilus, Lcasei, L. delbrueckssp., L.cellobiosus,
L. curvatus, L fermentum, l lactis, L plantarum, L reuteri, L brevis

B. bifidum, B.adolescentis, Banimalis, B.nfantis, B.thermophilum

Lactobacillus sp.

Bifidobacterium sp|

B. longun
Enterococcus sp. Ent.faecalis, Entfaecium
Streptococcus sp S.cremoris, Ssalivarius, Sdiacetylactis, Sintermedius

A probiotikumokkal szemben tamasztott kovetelményakyik sarkalatos pontja, hogy
ellenallonak kell lennitik az emberi emégaizimekkel szemben, igy sértetlendl jutnak el a
vastagbélbe, ahol jotékony hatdsukat kifejthetik. tédchnologiai folyamatok sordn a
mikrobatorzsekre szamos koérnyezeti faktor hat ébrg, amelyek sok esetben nem
kedveznek az életképességnek.

A human egészségre nézve bizonyitottainygs hatassal rendelkezprobiotikumok
hasznalata tejipari termékeknél igen nagy mdultkantevissza. Terapias céllal mar a XV.
szazadban hasznaltak fermentélt tejtermékeket. diegijan a probiotikus élelmiszerek a
funkcionalis élelmiszerek piacanak 60-70%-at teskik ami bizonyitjia a fogyasztok
probiotikumokkal szembeni bizalméat (Tripathi és iGiR014; Kotozyn-Krajewskaa és
Dolatowski, 2012).

Napjaink élelmiszeriparat a probiotikus élelmiskekdorének Bvilése jellemzi, melyben
egyre nagyobb teret nyernek a valtozatos formabegjeterd hasipari termékek is (Kolozyn
eés Dolatowski, 2012). Szarazkolbaszok esetében rgyaklkalmaznak starter kultarat,
amelyek rendszerint fakultativ heterofermentativkrotiatorzseket tartalmaznak, melyek
glikolizissel tejsavat allitanakdeh glikozbdl és a laktdzbol, a pentdzokbdl (arahinxgloz)
pedig a tejsav mellett ecetsav is keletkezik (Hasm@96). Starter kultiraban leggyakrabban
alkalmazott térzsektLactobacillus casei, L. curvatus, L. pentosus, lanfarum, L. casei,
Pedicoccus acidilactici és P. pentosacélgdopponen és mtsai, 2003), melyek |éhétteszik
az iranyitott erjedést. A témaban folytatott nagysa kutatas a probiotikumok tulélését
befolyasol6 koérnyezeti tényék vizsgalatara, a probiotikummal kiegészitett késnek
erzekszervi tulajdonsagainak vizsgalatara iranyMuthukumarasamy és Holley (2006)
starterkultira mellettLactobacillus reutert alkalmazott probiotikumként. Kim és mtsai
(2008) zsircsokkentett fermentalt kolbaszban vit&ga harom probiotikus tdrzsL(
plantarum 115 és 167, P. damnosus LtiRélését. Burdichova és mtsai (20@8)casei431
torzset vizsgaltak egy tradiciondlis cseh fermentalbaszokban, mig Rebucci és mtsai.
(2007)L. caseimellettL. rhamnosugdrzset alkalmaztak.
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Fermenticios feltételek:
- fermentacios kézeg

- pH és savassag

- hémérséklet

- oldott oxigén

‘ Elelmiszer dsszetevik }

m— { Mikrokapszulizis J

i—— [ Védoanyagok }

[ Feldolgozasi miiveletelk }

Probiotikumok
életképessége az
élelmiszerekben

— | Csomagolisi és tarolasi feltételelc}

A

1. 4bra
A probiotikumok életképességét befolyasold tényék az élelmiszerekben
(Tripathy és Giri, 2014

Probiotikus husipari termékek esetében felmerilgyhaa legtbébb huaskészitmeény
gyartasanal alkalmazottokezelés a probiotikus mikrobat is elpusztitja. Nketdveznek a
probiotikus mikrobak tulélésének és szaporodasanhléskeszitmények kornyezeti tényiez
(kis pH-érték, nagy sotartalom, kis vizaktivitdshrs(Muthukumarasamy és Holley, 2006).

Prebiotikumok alkalmazésa

Bizonyos élelmiszer Osszetdy javitjak a probiotikumok életképesséegéet. A Gibsés
Roberfroid (1995) altal prebiotikumokkeént definiélielmiszer dsszetékre jellem®, hogy
azok nem emészthatk, ugyanakkor szelektiven serkentik a névekedddétitasat egy vagy
tobb, a szervezetre jotékony hatasu bélben tat@lbaktériumnak, ezaltal hozzajarulva a
gazdaszervezet egészségehez.

A prebiotikumok kémiai szerkezetik alapjan 2-9 egys cukorbdl felépid
oligoszacharidok, melyek fontos alkotéi a nyersrivakcioknak. Gyakorlatilag a néveényi
sejtfal azon maradvanyai, melyek rezisztensek azsetinendszer enzimeinek hidrolizisével
szemben (Trowel és Burkitt, 1986).

Az oligoszacharidok hatdsmechanizmusa

Human kutatasok vilagitottak ra &l$zben a taplalékkal felvett rostok ked@efrzioldgiai
hatasaira. A rostban dus élelmiszerek ugyanis siikk a vastagbélrdk kialakulasanak
lehetségét azaltal, hogy megnovelik a béltartalom vigiksat. A megndvekedett
viszkozitas gatolja annak leldstgét, hogy patogén szervezetek kapcsolatot kdesi a
bélhamsejtekkel. A megtt viszkozitas jobb feltételeket biztosit a hasnyiéilgy-enzimeknek

a korokozok feltarasahoz is (Lawrence és Hahn, 2001
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A vakbél és a vastagbél kdzismerten komplex Okatiisa: néhany baktérium patogén
hatasu (toxin illetve karcinogén anyagok termelésat), masik résziik azonban fenntartja az
egészséges allapotot a béltraktusban. Az oligosziack szelektiven stimulaljdk a
potencialisan egészseégjavitd bélbaktériumok novedad illetve aktivitasat, ezaltal egy
stabil, hasznos mikrofléra kialakuldsat.

Az immunrendszer a fdéizésekkel szembeni édleges aktiv védekézrendszer, ezért
annak javitdsa rendkivil fontos. Kisérleti eredneénigazoltdk, hogy az oligoszacharidok
néhany csoportja kedvéhatassal van az immunrendszerre. Savage és Z&iadh396) az
immunrendszer stimulalaséat tapasztalta pulykakékeszébol kivont mannan-oligoszacharid
(MOS) hatasara. Gibson és mtsai (1995) human Matsgaran kimutattak az oligofruktéz és
az inulin bifidobaktériumokra gyakorolt stimulaléathsat. Az efs kisérletben az éte
meghatarozott diéta mellett naponta 15 g oligofsmkkiegészitést alkalmaztak két héten
keresztll, majd hasonlé mddon vizsgaltak az inbditasat is. Mind az oligofruktéz, mind az
inulin szignifikdnsan évelte a bifidobaktériumok aranyat; oligofruktoz gészités esetén a
bacteroides, clostridia és fusobacteria, mig inliiegészités esetén a gram-pozitiv cocci
aranya csokkent.

Inulin az élelmiszeriparban

Az élelmiszeriparban gyakran hasznalt prebiotikunmalin. Az inulin is az oligoszacharidok
kozés sorolhatd, melyben a monomerek szama 2-6ottkiéhet, atlagosan 10 egység (IUB-
IUPAC, 1982). Az inulin fruktdn lancmolekuldk padkdperz rendszere, melyet az ember
emeészienzimei nem képesek lebontani (kotési rendje ndattk a mikrobialis enzimek
képesek bontani). Az élelmiszeriparban tobb funkci@ betdlt. Tobbek kozott
cukorhelyettesfiként hasznaljak. Vizzel elegyedve gélk&pzzért az élelmiszeriparban
allomanyjavitéként is gyakran alkalmazzak. SzarbAsroknal a zsir inulinnal tortén
helyettesitésére torténtek probalkozasok, azonbaerrmék érzékszervi tulajdonsagaira,
elshsorban a szinre és a texturara nem gyakorolt kédvatast. Amennyiben a szarazaruba
prebiotikumként (cukorhelyettesként) keril kis mennyiségben, elkerllhetiz érzékszervi
tulajdonsagok negativ iranya valtozasa (Menegastéai., 2013).

A jotékony baktériumok szamara tapanyagként szo#gal igy ebsegitik azok
kolonizacidjat a bélben, azok pedig kompeticié nitjfnegakadalyozzdk a patogének
elszaporodasat. Amennyiben az élelmiszerhez preratsotikumot kombinalva adagolunk,
azzal novelhetjik a probiotikumok életképességa¥jthatjuk az élelmiszer funkciondlis
minéséget. A pre- és probiotikum kiegészitéssel késdélmiszereket - utalva a taplalék és
az éb szervezet szinergizmusara - 6sszefoglalé névebistikus élelmiszereknek nevezzik.

A mikrokapszulak élelmiszeripari alkalmazasa

Az elmult években torténtek probalkozasok olyanbptikus szarazaru gyartasara is,
amelyben a mikroorganizmusok szamara kedhea kornyezeti viszonyok tulélését ugy
valdsitottak meg, hogy ugynevezett mikrokapszulakbéattak a termékbe a probiotikumot,
megvédve azt. Ez a mdodszer a probiotikumok termédsegre hatd esetleges keditden
hatasat is (aroma-, izvaltozasok, tulzott tejsavedés) ellensulyozhatja (Mohammadi és
Mortazavian, 2011).

A mikrokapszulazads olyan, viszonylag ujnak tekiniheeljaras, amelyeknek ipari
alkalmazasa megleltsten szertedgaz6. Hatékonyan alkalmazhaté kozmetikioam,
tisztitoszerekben, hasznaljak a textiliparban,gyNmarban, igen elterjedt a gyogyszeriparban.
Az élelmiszeripar a biolégiailag aktiv anyagok kentalt és/vagy védett formaban totén
élelmiszerbe juttatasara hasznalja,

A mikrokapszulazas éhye tobbek kozott az instabil 6sszétiewédelme (zsirok és
vitaminok védelme az oxidacidés folyamatokkal szemlprobiotikumok védelme), a kezelés
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megkonnyitése (intelligens és interaktiv csomagokigymassal nem elegyielomponensek
0sszekeverese (illéolajok mikrokapszulazott fornmabitérd bevitele folyékony kdzegbe),
folyékony kdzeg porra alakitasa (porok kinyerésékony 6sszetdibodl ciklodextrinben
tortérd mikrokapszulazassal), kellemetlen iz és szag &ednemkivanatos halszag vagy az
aminosavak kesgérize, az allil-izotiocianat és szaga) bioaktiv anyagok lassu kioldasanak
biztositasa (aroma komponensek mikrokapszulaz§isdéggme, 2016).

Muthukumarasamy és Holley (2006) vizsgaltak a nkkpszulazds hatasat a probiotikus
sejtek tulélésére szarazkolbaszokban. A nem mikstaazottL. reuteri sejtek szama 2,6
logaritmikus egységgel, mig a mikrokapszuldzotttegejszama kevesebb, mint 0,5
logaritmikus egységgel csokkent; mindemellett azékszervi tulajdonsagok tekintetében
nem talaltak szignifikans kulénbséget a kisérlesoportok kozott. Ezek alapjan a
mikrokapszulazas megoldas lehet a gyartas soriipdeddedvesdtien kdrnyezeti kbrialmények
kikiiszobdlésére.

KOVETKEZTETESEK

A feldolgozott irodalmom alapjan megallapithatjllogy az egészsegugyi kockazatot jelent
Osszetetk mennyiségének csokkentése csak korlatozott m#gtélehetséges. A zsirtartalom
jelentbs csokkentése negativan befolyasolja a terméksaget, elvezeti értekét, ésorban a
lédussagot, a porhanydssagot, valamint az iz ésandajdonsagok intenzitasat.

A nitrit és nitrat vegyulletek a feldolgozott hugipdaermékek eltarthatosagaban és
szinstabilitasdban jatszanak fontos szerepet. mlkahsuk sziikségessége abban rejlik, hogy
jelenleg nem ismert olyan adalékanyag, mely egyimag&épes lenne helyettesiteni ezeket a
vegylleteket. Nagyobb mértigk csokkentésik a termék mikrobiologiai ré@genek
romlasat, valamint a fogyasztok altal elvart élérdgszin korai elvesztését eredményezi.

A probiotikumok alkalmazéasa szarazkolbaszok esatébleet néhany kérdést a gyartasi
technoldgia probiotikumok életképességére gyakomdigativ hatasaval kapcsolatban,
amelynek kikliszobdlése szamos kutatas célja. A cuiganizmusok tulélési aranyanak
novelésére megoldast jelenthet prebiotikumok egfridealkalmazasa, valamint a
probiotikumok mikrokapszuldzasa. A prebiotikumok giedels szénhidrat forrasként
szolgalnak a mikroorganizmusok szamara, a mikrakdps pedig megvédi azokat a
termékben kialakult kedvé#len kdrnyezeti ténydik hatasaitol.
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