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A huskészitmények mindsége, higiéniai és egészségiigyi alkalmassdga
tobb tényezdtol fiigg. ElsGsorban a nyersanyag minGségétdl, az eldallitas
technoldgidjanak betartdsatol és nem utolsésorban a hozzédadott anyagok
mindségétdl. Tovabba fontos szerepet jatszik a konzervdlds modja és a
felhaszndlt csomagoldanyag.

A nitratokat és nitriteket az élelmiszeriparban az izek kiemelésére
hasznaljdk. Fontos még antibakteridlis és konzervalo hatasuk is. Mennyisé-
giiket tobbféle mddszerrel lehet megallapitani (Merino et al. 2000).

Az élelmiszerekben taldlhaté nitritek és nitrdtok hatdsdt a lengyel
Wawrzyniak et al. (1999), tanulminyozta 1991-1995 kozott. A vizsgalt
mintdk feldolgozé iizemekbdl, farmerektSl, nyugdijasoktél és dolgozé
emberektSl szarmaztak. Megdllapitottak, hogy szervezetbe keriilt nitratok
és nitritek 4tlagértéke nem haladja meg az elfogadhaté napi mennyiséget,
de a legmagasabb értékek tobbszorosen meghaladjik azt.

Zhutkoun et al. (1999) foglalkozott a nitrdtok és nitritek kimutatdsdra
alkalmas fotometrids moddszer kifejlesztésével. Tobbrétegd modszert
fejlesztett ki az NaCl, nitratok, kloridok, foszfatok, polifoszfatok,
aszkorbinsav, aszkorbdtok, antioxiddnsok, szerves savak, novényi és dllati
fehérjék, cukrok mennyiségének kimutatdsdra a hiskészitményekben. Sanz
et al. (1997) értékelte a nitratokat és nitriteket tartalmaz6 élelmiszeripari
sOk hatdsat a nem fermentdlt szaldmik mikrobidlis valtozasainal ¢és
érzékszervi mindségiiknél. Megadllapitotta, hogy az érlelés folyamdn a
tejsavbaktériumok és erjesztégombdk szdma magasabb volt azokndl a
szalamiknal, amit nitrittel készitettek.

Nitrdtokat és nitriteket leggyakrabban huskészitményekbe adagoljdk a
mikroorganizmusok ellen. Nitrdtok és nitritek mennyiségének pontos és
érzékeny modszerrel valo megallapitdsat Siu és Nezsal (1998) irta le, akik
1onkomatografiat haszndltak az analizishez.
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Perez-Rodrigues et al. (1997) nitrat- és nitrittartalmat vdkuumba zart
virslinél vizsgalta. Ezen termék elkészitésénél kétféle s6 keverékét (KNO,
€s NaNO,) haszndltak fel. A vizsgdlt termékben a kovetkezd értékeket
allapitottdk meg NO5- 36-88 mg KNO,/kg. Megdllapitotta, hogy a nitrat- és
nitrittartalom kozott pozitiv korreldcids 6sszefiiggés all fenn.

Sanz et al. (1997) a nitratok és nitritek hatasdt vizsgdlta gyorsérési
szaldmiknal. A szalamik készitésénél Lactobacillus sake és Staphylococcus
carnosus kultardkat haszndltak fel, amelyek fékezték az Enterobactérium
€s mas psychrotrof baktériumok novekedését az érés kezdeti stddiumdban
és ezzel jelentdsen csOkkentették a higiéniai veszélyeket a kész termékre
vonatkozodan.

Baron (1997) kozli harom f6 ételmérgezését olyan szalami elfogyasztasa
utdn, aminek nagy volt a nitrdttartalma. A betegeknél methemoglobinémiat
allapitottak meg. A szaldmikndl a magas nitrdttartalmat mar azeldtt
megdllapitottdk, mieldtt azok a fogyasztokhoz keriiltek.

Anyag és modszer

Nitrdt- és nitrittartalom megéllapitdsa érdekében 20 szaldmi, 19 virsli és
16 kolbaszmintat vizsgaltunk. A mintdk kiilonféle gyartoktdl szdrmaztak az
tizlethal6zatbol.

A minta elokészitése (STN 570158)

Lemériink 10 g vizsgdlati mintdt 0,01 g pontossdggal és az egész
mennyiséget betessziik egy 200 cm® mérdpoharba. Hozzdadunk 5 cm?® hig
borax oldatot és 100 cm® forré vizet, amit addig rdzunk, amig a minta
teljesen szét nem oszlik az oldatban. Utdna a mérdpoharat tartalméval
egyiitt 15 percig melegitjiik és néha megkeverjiik. Kihtlés utdn fokozatosan
hozzdadunk 2 cm?® trikldr-ecetsav oldatot a fehérjék kicsapdsa végett. A
mérdpoharat 30 percig 4llni hagyjuk, majd atszirjiik. Az igy nyert oldatot
haszndljuk fel a nitrdt- és nitrittartalom meghatdrozéasdhoz.

Nitrattartalom meghatarozasa (STN 570108)

A moddszer lényege a nitrdtok redukcidja, elszinez6désiik mérése
szulfanilamid és N-etilén-amid-dihidro-klor reakciéja utdn, majd a nitrit-
tartalom megdllapitdsa és dtszdmoldsa nitrattartalomra.
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NaNQ, és NaNO; mennyiségének kiszamitasa a hiskészitményekben
200
X, =27% 15
V.m
X,- NaNO, (mg/kg)
- ug NO,/50 ml a kalibracids egyenesbdl valo kiszamitas
- 50ml-be bemért filtratum mennyisége
m - minta tomege (g)
c,.100 ¢,.2000

V,,m  v.m

-1,8468

X, - NaNO3 (mg/kg)

- ug NO2 /50 ml a kalibraciés egyenesbdl valo kiszamitas
v, - a redukci6 utan 50 ml-be bemért filtratum mennyisége
m - minta tomege (g)

Eredmények

55 mintat vizsgédltunk nitrdt- és nitrittartalomra. Az 1.
alapvetd statisztikai és varidcids értékek talalhatok.

tablazatban az

1. tablazat: Alapvetd statisztikai értékek NaNQO, és NaN(,
meghatarozasianal mg.kg'-ban

Variaciés és Szalami n = 20 Virslin =19 Kolbasz n = 16
tatisztikai

Y n‘;ﬁzlﬁlf‘ NaNO, | NaNO, | NaNO, | NaNO, | NaNO, | NaNoO,

X 13,76 | 42,73 8,54 58,59 12,8 66,00

S 7,64 19,93 7,33 25,14 12,33 | 20,37

v (%) 55,56 | 46,66 | 85,84 | 42,96 | 96,34 | 30,87

2. tablazat: A nitrat- és nitrittartalom legmagasabb
megengedett értékei

Legmagasabb megengedett érték mg.kg'-ban
Termék NaNO, NaNO;
Hékezeletlen hiskészitmények 50 -
Mais huskészitmények 100 -
Huskészitmények - 250

A nitrittartalom atlagértéke 8,54 mg.kg™' volt a virsliben és 13,76 mg.kg™'-ot
ért el a szaldmiban. A legmagasabb megengedett nitrittartalom értéket egyik
esetben sem 1€pték tul, bar a értékek ingadozésa (kolbasz 96,34 %, virsli 85,84 %,
szaldmi 55,56 %) igen jelentSs. A nitrdttartalom 42,73 mg.kg'-t6l a szaldmiban
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egészen 66,00 mg.kg'- ig terjedt a kolbdszban. Az 4tlagértékek a megengedet
értek 15-25 %-at érték el. A variabilitas 30,81 % és 46,66 % kozott mozgott.

Korrelacids egyiitthatok segitségével vizsgdltuk a nitrit- és nitrattartalom
kozti viszonyt. Ezek a koefficiensek statisztikailag jelentéktelennek
bizonyultak (szalami: 0,267; virsli: 0,095; kolbédsz: 0,121). Ez azt bizo-
nyitja, hogy nincs szoros 0sszefliggés a nitrdt- €s a nitrittartalom kozott.

A megallapitott nitrit- és nitrdttartalom értékek nem haladtdk meg a
Szlovik Koztarsasdg Elelmiszer Kédexe szerinti legmagasabb megengedett
mennyiséget (2. tablazat). Az értékek magas variabilitdsa annak a jele,
hogy az elkészités folyamdn nem torténik homogenizdlédas, ezért
lehetséges, hogy az egyik termék példaul csak 6,7 mg.kg' NaNO;-ot
tartalmaz, mig a mdsik 80,2 mg.kg'-ot. A ilyen nagy eltérések mar
befolydsoljdk a szenzorikus tulajdonsdgokat ¢és a fogyaszto daltal
elfogyasztott nitrdt és nitrit mennyiségét. Hasonlé eredményeket kaptak
munkéjuk sordn Wawrzyniak és Zhukova is, akik rdmutattak az eltérd nitrat
€s nitrit bevitelre zoldségfélék és a huskészitmények fogyasztasdndl.
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