ORSZAGOS HUSIPARI KUTATOINTEZET KHT, ==

Uj funkcionalis hiskészitmények kifejlesztése

Részletek:

A spanyol fél feladatai: Funkcionalis pulykahusstékek kifejlesztése csokkentett
zsirtartalommal (olivaolaj), rosttal (zabkorpa)Tés enzimmel, termékgyartas.

A magyar fél feladatai: Uj funkciondlis sertéshémiékek kifejlesztése csokkentett
zsirtartalommal (olivaolaj), rosttal (zabkorpa)Tés enzimmel, termékgyartas.

Az ir partner feladatai: CLA (konjugalt linolénsavartalmu funkciondlis sertéshus-
készitmények kifejlesztése, termékgyartas.

A francia partner feladatai: Egészséges és poladiéhahus-készitmények kifejlesztése
természetes novenyi antioxidansokkal, polifenolbkieamékgyartas.

A gorog fel feladatai: Az 6sszes kifejlesztett faikalis huskészitmeény elfogadhatosaganak
fogyasztoi felmérése, majd a HAROKOPIO Egyetem adl&pkzastudomanyi és Dietetikai
Tanszékén klinikai vizsgalatok végzése.

Intézetlnk a kutatasi munkak soran, jelen pillanatig a kke®t feladatokat végezte el:

A csokkentett zsirtartalom (a sertészsir helya@issi 5; 15; 30% olivaolajjal) hatasanak
tanulmanyozasa a parizsimassza tulajdonsagairbb@iabtulajdonsagok, emulzié stabilitas,
f6zési veszteség, szin, érzékszervi tulajdonsagok).

Zabkorpa (1 és 3%) hatasanak vizsgalata parizsitthede

A transz-glutaminaz enzim (0,1 és 0,3%) hatasarmedgalata parizsimodellben.

Vizsgélatok:

- Hépenetréacid (70 °C magmérsékletig),

- F6zési veszteséq,

- Muiszeres szinmérés (L* - vilagossag, a* - piros, barga),

- Miszeres allomanymeérés (H - keménység, C - 6sszet&tarugalmassag, G - gumissag,
Ch - rag6ssag),

- Erzékszervi biralat (szag, iz, allomany, 6sszbems),

- Kémiai vizsgalatok (fehérje, zsir, viz, k8zovet, rost, szénhidrat),

Eredmeények:

Olivaolaj hatésa:

- Noveli a Bzési veszteséget,

- Vildgosabb, kevésbé piros, sargabb szint eredezény



- Puhabb, rugalmasabb lesz a termék,

- Olajosabb izt kdlcsbn6z a terméknek, de a birékilelfogadjak,
Zabkorpa hatasa — 0, 15, 30 % olivaolaj-tartalonllate

- Csokkenti a Bkezelési veszteséget,

- Sotétebb, pirosabb, sargabb §4a5z a termék,

- Puhabb allomanyt kélcsonoz a terméknek,

- Javitja az érzékszervi 6sszbenyomast.

Transz-glutaminaz enzim hatasa 0, 15 és 30% okyaattalom, valamint 0, 1 és 3%
zabkorpa mellett:

- Valamelyest noveli adkezelési veszteséget,

- A szinjellemzket nem befolyasolja,

- Keményebbé teszi a mintakat,

- Az érzékszervi 6sszbenyomast néveli.

Tovabbi feladataink:

- magasabb mag@mérsékletig Bkezelni és vizsgalni a fenti jellerdizet,
- az eredmények alapjan a legjobbnak itélt mintaél&sztasa,

- az anyagnorma modositasasderezes, szinezés),

- Uzemi prébagyartas végzése.

A pélyazat keretében elvégzett munkarol és a tavatdsadatokrol félévenkent

témamegbeszéléseket tartunk. Az alabbi képek a esegleseken készultek.



