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Viagoallatok értékméro tulajdonsaga
Ertékmérd tulajdonsagok

Azon tulajdonsagok 0sszessége, amelyek meghatarozzak a vagoéallat haszonvételét, termelési
tulajdonsagait.

Ilyen termelési tulajdonsagok lehetnek példaul a tej és hustermeld képesség.

Az éllatok tulajdonsagainak egész sora befolydsolja az élelmiszeripar szamdéra fontos
alapanyagok eldallitasanak gazdasagossagat. Ezeket a tulajdonsagokat értékmérd
tulajdonsagoknak nevezziik.

Vagoallatok értékmérd tulajdonsagai

Hustermeld képesség:

Magaba foglalja a hizékonysagot, a husformakat, a vagoértéket.
A hustermelés intenzitasa:

A vagoallat az életének barmely szakaszadban iddegység alatt mennyi izmot képes a
szervezetébe beépiteni.

A hustermelés kapacitasa:

A vagoéallatbol mennyi csontos hus allithato eld. A hizlalast addig a végtomegig érdemes
folytatni, amig a faggytisodas, zsirosodas veszélye nem all fenn.

Faggyt és zsirtartalom:
A vagoallatok husanak fontos mindségi tulajdonsaga.
A husok izletességét €s porhanyossagat az izomrostok kozott 1évo zsir, faggyu hatarozza meg.

A j6 mindségl hus zsir, illetve faggyutartalma kb. 3 %, A 10 %-nal magasabb zsirtartalom
mar kedvezdtleniil befolyasolja a his mindségét, élvezeti értékét.

Husformak:
Az értékes husrészeket tartalmazo testtdjak izmoltsagat, telitettségét értjiik.
Ellenall6 képesség:

Genetikai tényezOk hatdrozzak meg. Az allatok szervezetének a kiils6 hatasokkal, betegségek
okozoival szembeni ellenallasa. Els6sorban tenyésztésben fontos tulajdonsag.

Fejlodoképesség:

Meghatarozoi:



- ivarérettség

- tenyészérettség
Megkiilonboztetiink gyors, kdzépgyors, lassu fejlodésh allatokat.
Termékenység, szaporasag:

Termékenység fogalma alatt azt értjiik, hogy a néivart vagoallatok rendszeresen fogamzasra
képesek, a himivaru allatok folyamatosan nemzdéképesek.

A szaporasdg a ndivaru allat altal ellett utdédok szamat jelenti. A szarvasmarha egyet sziil6. A
sertések tobbet sziil6 allatok.

Takarmanyértékesito képesség:

Az allat azon tulajdonsaga, hogy egységnyi takarmanybdl milyen tdmegii hasznos terméket
allit eld.

Igényesség:
Azt jelenti, hogy a kiils6 koriilményekre mennyire érzékeny az allat.
Vérmérseéklet:

Az allatnak a kornyezettel szemben tanusitott magatartasat értjilk. Az élénk vérmérsékletii
allat sokat mozog, ezért, ezen allatok termeldképessége nem kielégito.

Gulyakészség:

Az éllat hogyan viseli el a csoportban tartast. A kiilonb6z6 ivarua és kort allatok egyiitt
tarthatoak a termelékenység veszelyeztetése nélkiil.

Szarvasmarha fajtak

Magyar fajta:
Magyar sziirke:

A IX-X. szazadban a honfoglalassal keriilt a Karpat-medencébe. Az 1500-as évektdl kezdve
Eurodpa legnépszeriibb vagoallata volt.

Sziniik a teheneknél eziistsziirke, bikaknal daruszina.

Teheneknél: 550-600 kg, bikaknal: 700-900 kg. A tehenek magassaga 135-145 cm. Elsésorban
igavoné képessége kiemelkedd. Tejeld képessége csekély. Husa finom rostq, izletes. Igavono
képessége miatt a hasa hizlaldsra kevésbé alkalmas. Késon érd fajta. A tenyészérettségét
altalaban harom-négy éves korban éri el.



1.abra Magyar sziirkemarha (https://hu.wikipedia.org)

Kettds hasznositasu fajtak:

A kettds hasznositasu fajtdknak mind a his, mind a tejtermeld képessége jelentds, de egyik
képességiik sem kiemelkedd.

Szimentali:
Sviéjci fajta. A 18-19. szdzadban tenyésztették ki.

Szintik szabalytalan, kiilonb6z6 arnyalatu, piros, illetve sarga tarka.

Teheneknél 650-750 kg, bikaknal 1100-1300 kg Marmagassaguk 138-142 cm. Napi gyarapodas
tizemi koriilmények kozott 1200-1300 g. Husuk finom, jol marvanyozott. Histermelése nagyon
jo. Huskitermelésiik 60-63 %. Tejtermelésiik kozepes 4500-5000 kg/év.

2. abra Szimentali (https://hu.wikipedia.org)



Magyar tarka:

Kitenyésztésében dontd szerepet jatszott a szimentali. Testfelépitése, csontozata kis mértékben
tér el az eredeti svajci tipustol. Novekedési erélye valamennyivel kisebb a szimentalinal.

Sziniik szabalytalan alaku piros, sargdsvoros mintdzat.

Nagy szorodast mutat. Tehenek tomege 600-700 kg, a bikédké 900-1300 kg kozott mozog. A
tehenek marmagassaga 135-140 cm. A hustermeld képessége kivalo, a tejtermeld képessége

3. abra Magyar tarka (http://www.agraroldal.hu)

Borzderes fajtak:

A legnagyobb multi egyszinli hegyi szarvasmarha. A fajtacsoport legjellegzetesebb képviseldje
a brown swiss (svéjci barna)

Sziniik valtozatos. A vilagossziirke-eziistfehértdl, a voroses-sziirke, barnassziirke szinezddésig
valtozik. Nagy eltérés figyelhetd meg a fajtacsoport tagjai kozott. A tehenek testtomege
altalaban 600 kg, a bikaké 1000-1200 kg koriili. A fajtacsoportba tartozé bikak jol hizlalhatok.
Napi gyarapodasuk elérheti az 1000-1200 g-ot is. Vagasi kihozatal a 62 %-ot is elérheti. Tej
termelése kb. 4500 kg/év. A svijci barna tejtermelése elérheti a 6000 kg/év-et.



4. abra Brown Swiss (https://en.wikipedia.org)
Pinzgaui fajta:
Kozepes testméretil, jellegzetes hegyvidéki fajta.
Sziniik gesztenyebarna, fehér foltokkal, jellegzetes csikkal.

Marmagassaguk 135 cm koriili. A tehenek testtomege 600 kg, a bikdké 1000-1100 kg koriili.
Tejtermelésiik: 4000-4500 kg/év. A hegyvidéki életmddbol addéddan igénytelen, jo ellendllo
képességli fajta.

5.abra Pinzgaui szarvasmarha (https://hu.pinterest.com)
Lapaly marhak:
Keleti tenger partvidékérdl szarmaznak.
Szintik alapjan harom csoportba sorolhatdak:
R Feketetarka lapaly 85 %
R Vorostarka lapaly 10 %

® Egyszinll voros 5 %



Feketetarka lapaly:

A fajtan beliil kiilonboz0 fajtavaltozatok fordulhatnak eld. Friz, keletfriz, holland. A fajtabol
nemesitették ki a legjelentdsebb tejtermel$ szarvasmarhat, a holstein friz-t, emiatt, mint
feketetarka lapaly ritkén fordul el6.

Szintik fekete-fehér tarka. A fej fekete, fehér jegyekkel.

Kozepes testtomegii fajta. Marmagassaga 140 cm koriili. A tehenek tomege 600-700 kg, a
bikaké 1000-1200 kg koriili. Tejtermelése jobb a svajci fajtiknal. Evente kb. 6100 kg
Hustermelése kozepes. A husanak mindsége atlagos.

6. abra Feketetarka lapaly marha (Szarvasmarha tenyésztés. Hollo 1., Szabd F. 2011)
Vorostarka lapaly:
Szintk vords, sotétvoros, kevés fehér folttal.

A feketetarka lapalynal izmoltabb, a vagasi kihozatal jobb, de tejtermelése valamivel kisebb
kb. 5500 kg/év

7. abra Vorostarka lapaly marha (Szarvasmarha tenyésztés. Hollo 1., Szabo F. 2011)
Egyszinii lapaly:
Sziniik a sotétvorostdl a barna szintiig valtozik.

A tehenek tomege 600-kg, a bikaké 1000-1100 kg koriili. Tipikus legeld szarvasmarha.
Tejtermelése atlagos, 5300 kg6év Hustermelése kozepes. Reprodukacids képessége jo.
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Tejtermeld fajtak:

Jersey marha:

La-Manche-csatornaban talalhato Jersey szigetérél szarmaznak.

Szinilik a sargasbarnatdl a krémszinliig €s a vilagos-vordson at egészen a sotét sziirkésbarna
valtozatig.

Tehenek esetében 400-450 kg, bikak esetében 700 kg. Marmagassaguk 120-125 cm. Kis testtl,
finom csontozatl, gyengén izmolt fajta.

Tejtermelése atlagos, kb. 4000 kg/év, de a tej mindsége a magas zsir és kazein tartalma miatt
nagyon jo.

8.abra Jersey marha (https://en.wikipedia.org)

Ayrshire marha:

Eredeti tenyészési teriilete Délnyugat-Skocia. Szivos, igénytelen, jo alkalmazkodoképességii
fajta.

Sziniik fehér alapon voros tarka mintazat.
Viszonylag kistermetii allatok. A tehenek atlagos testsulya 500 kg.

Tejtermeld képességiik a tehenek kis testtomegét figyelembe véve nagyon jo (5600 kg felett).
A tej magas zsirtartalmu, kivalé mindségli. A tejtermeld képesség €s tejzsirtartalom javitasa
céljabol keresztezésre is hasznaljak.



9. abra Ayrshire marha (https://en.wikipedia.org)

Holstein Friz:

A vilagon a leg elterjedtebb tejtermeld fajta. Az USA-ban a feketetarka lapaly fajtabol
nemesitették ki.

Szinuk fekete-fehér tarka.

Tehenek atlagos testsulya 680 kg. Marmagassaguk 148 cm. Tejtermeld képességiik egyediilallo
a vilagon (7000-8000 kg)

Hustermeld képessége kdzepesnek mondhat6, de az allatok izmoltsaga nem megfeleld, mert a
hat, comb, far a hizo6 allatokon izomszegény. Az értékes husrészek aranya kedvezotlen. A hus
mindsége is kifogasolhato.

10. abra Holstein Friz marha (https://hu.wikipedia.org)

Hustermeld fajtak:

Ko6z0s jellemvonasuk a mély dongés mellkas, jo izmoltsag, fejletlen. un. gulyatdgy, ami igen
csekély, kizarolag a borju felnevelésére elegendd tej termelését teszi lehetove.



Megkiilonboztethetiink:
® Kis testtomegl husfajtat
® Kozepes testtomegii husfajtat
® Nagy testtomegii husfajtat
Kis testli husmarhak:
Hereford:
A vilagon a legelterjedtebb kis testli husfajta. Angol nemesités.
Sziniik szabalyos tarka.

A tehenek €16 tomege 500-600 kg Igénytelen fajta. Koran faggytsodik. A faggyut elsdsorban a
hasiiregbe és a bor ald raktdrozza, emiatt a his mindsége a napjainkban kialakult, a hus
marvanyozottsagat figyelembe vevd mindsitések miatt nem megfeleld. A hizd allatok
novekedési erélye kozepes. Tejtermelése elhanyagolhatd, csak a borja felnevelésére elegendd

11. abra Hereford marha (https://hu.wikipedia.org)

Aberdeen Angus:
Skociabol szarmazik.
Szintik egyszinli fekete, de voros valtozata is eléfordul.

Tehenek testsulya 450 kg. Jellemzden szarvatlan, finom csontozatq, igen koran ér6 fajta. Koran
faggyusodik. A faggyut a hasiiregbe, a bor ala, valamint az izomkdtegek kozé raktarozza, emiatt
husa kivalo steak-hus alapanyagnak szamit.



12. abra Aberdeen Angus marha (https://hu.pinterest.com)

Kozepes testli hismarhak:

Lincoln Red:

Brit tenyésztésti hiis marha

Sziniik egyszinii piros. Tehenek tomege 550-650 kg

Jol izmolt, nyugodt vérmérsékletii. A tobbi brit husmarhdkhoz képest kisebb mértékii a
faggyutermelése.

13. abra Lincoln Red marha (https://en.wikipedia.org)

Shorthorn:
Angliai eredetli
Sziniik voros, fehér és deres.

A tehenek tomege 500-600 kg. A novendékek gyors fejlodéstiek. Igénytelen fajta. Szamos
modern his marha nemesitésére hasznaljak.
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14. 4bra Shorthorn marha (https://en.wikipedia.org)

Nagy testli husmarhak:

Charolais:

Eredetileg harmas hasznositasu franciafajta.
Szinlik tejf6lsarga szinfi.

Tehenek tomege 700-800 kg. A bikak tomege az 1300-1400 kg-ot is elérheti. Nagy testi, kivalo
novekedési erélyli husfajta. Napi gyarapodasa elérheti az 1300-1600 g-ot. Rendkiviil izmolt.
Husformai kivaldak. A kitermelési szazalék és az értékes husrészek aranya kedvezd. A hus
faggyuban szegény, marvanyozott.

15.4abra Charolais marha (http://tomscattle.com)

Limousin:

Kozép-franciaorszagi Limousin tartomanybol szarmazik. Az egyik legismertebb,
legkeresettebb husmarha.

Szintlik egyszinii barndsvoros.
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El6tomeg kisebb a Charolais-nal. A tehenek él6tomege 600-700 kg. Novekedési erélye jo.
Naponta 1100-1200 g. Csontozata finom. K6zépkoran ér6 fajta. Kivalo a vagoértéke, kedvezd
htis-csont arany. A husat kis faggyutartalom, jo marvanyozottsag jellemzi.

16. dbra Limousin marha (https://hu.pinterest.com)

Blonde d’Aquintaine:
Akvintaniai sz6ke francia eredeti his marha.
Sziniik egyszinli sargasvoros

Nagy testi (650-750 kg) tehenek nyugodt vérmérsékletiiek. Novekedési erélyiik jo. Jo
huskapacitas és vagoérték jellemzi.

17. abra Blonde d’Aquintane marha (http://www.blondecattle.org)
Maine Anjou:

Eredetileg kettds hasznositasu volt. Késon €rd, igénytelen fajta. Takarméanyhasznositasa jonak
mondhato.

Szintk sotétvoros tarka.
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Az egyik legnagyobb testtomegii szarvasmarha. A tehenek suly eléri a 750-850 kg-ot.
Tejtermelése jo. Nagy ndvekedési erély, kivald vagoérték jellemzi.

18. abra Maine Anjou marha (http://www.thecattlesite.com)

Kék Belga:

Eredetileg kettds hasznositasu fajta volt. Késobb a nemesitése a hustermelés iranyaba indult
meg.

Sziniik kékes szinhatasu, tarka.

A legnagyobb tomegii hiis marha. A tehenek 700-800 kg-osak, a bikak az 1300-1400 kg-ot is

elérik. Novekedési erélyiik nagy. A bikak napi tomeggyarapodasa 1400-1600 g-ot is elérheti.
Vagoértékiik, husformaik kivaldak, értékes hlisrészek aranya kiemelkedo.

19. abra Kék Belga marha (https://hu.pinterest.com)
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Szarvasmarhak kor €s ivar szerinti csoportositasa

1. Ivar szerinti elnevezés:
* Bika (himivart szarvasmarha)
* Noivaru szarvasmarha az 1isz0, ellés utan tehén
* Tind (ivartalanitott himivar szarvasmarha)
+  Okér (4 éves kort betdltdtt himivar szarvasmarha)
2. Kor szerinti elnevezés:
*  Szopds borju (0jsziilott neve az elvalasztasig)
* Vilasztott borju (A tejtaplalas megsziintetésétol 4-6 honapos korig)
*  Novendek iiszd (nd ivara szarvasmarha 6 honapos kortdl az elsé vembhesiilésig)
* Novendek bika (6 honapos kortdl a hizlalas befejezéséig)

* Tehén (A tenyésztésbe fogott novendék iiszo az elsé ellés utan)

Sertésfajtak

Hazai sertésfajtak:

Magyar nagy fehér hussertés:

Magyarorszagon a legjelentdsebb fajta. Sziniik fehér, boriik pigmentmentes, fiiliik elallo.

Hat vonala enyhén ivelt, hosszu, feszes jol izmolt. Sonkak szélesek. Nemesitésének irdnya a
vagdérték novelése.

20. abra Magyar nagy fehér hussertés (http://www.isv.hu)
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Eszt sertés:
Sziniik fehér, boriik pigmentmentes

Torzse rovid, fiilei lelogoéak. Novekedése, takarmanyhasznositd képessége kozepes.
Hustermelési intenzitasa mérsékelt.

A fajta kedvezo tulajdonsaga, hogy nem stresszérzékeny. Elsdsorban nemesitésre hasznaljak a
hastermeld fajtak stresszérzékenységének csokkentése céljabol.

21. abra Eszt sertés (www.agr.unideb.hu)

Magvar lapalysertés:

Korabban importalt, svéd, angol, dan, holland, finn sertések keresztezésével jott 1étre.
Sziniik fehér, pigmentmentes.

Torzsiik hosszu, hatuk mérsékelten széles. Lapockai kdzepesen, combjaik jol izmoltak.
Elzsirosoddsra nem hajlamosak. A hustermeld képességiik jo. JOl keresztezhetd a magyar
hussertéssel.

22. abra Magyar lapaly sertés (http://www.mfse.eu)
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Amerikai hussertések:

Duroc:

USA-ban a legnagyobb szamban tenyésztett fajta.
Sziniik rozsdavoros.

Erdteljes, robosztus fajta, csontozata erdteljes. A sonkak, lapockédk jol izmoltak. Novekedési
erélye kivalo, atlagos napi sulygyarapodas meghaladja a 700-750 g-ot.

Fajta elénye, hogy egyaltalin nem stresszérzékeny, emiatt a PSE hus kialakulasanak a
lehetdsége kisebb, mint a stresszérzékeny fajtaknal.

23. abra Duroc sertés (http://nationalswine.com)

Hampshire:
Angliai eredetli, de az USA-ban és Kanadaban tenyésztik.

Szintik alapszin fekete. A lapockak mogott a testen korbefutd fehér csik talalhato.

Robusztus fajta, csontozata erételjes. Nagy sulygyarapodas (750 g felett) és hustermelés
jellemzi. Nem stresszérzékeny és jol keresztezhetd.

24. dbra Hampshire sertés (http://nationalswine.com)
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Sonkasertések:

Pietrain:
Belga eredetti fajta.
Sziniik szabalytalan fekete, esetleg voros tarka.

Hata széles, jol izmolt. Lapockak, combok jol izmoltak. A fajtat négysonkas sertésnek is
nevezik. A hustermeld képessége nagy, de a hlis mindsége gyakran kedvezdtlen. A fajta PSE
kialakulasara hajlamos, emiatt a his mindségében kedvezétlen valtozasok alakulhatnak Ki.

25. abra Pietrain sertés (hu.pinterest.com)

Belga lapaly:

Szintik fehér, pigmentmentes

Torzsiik kozepesen hosszl, hatuk széles, lapockak, sonkak izmoltak. Vagési mutatoik jok,
értékes husrészek ardnya magas. Négysonkas sertés.

Kornyezeti stresszre érzékenyek. PSE hajlamosak.

26. abra Belga lapaly (https://www.pinterest.co.uk)
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Hibridsertések:

Keresztezés segitségével olyan hibrid sertés fajtakat tenyésztettek ki, amelyek mindharom
értékmérd tulajdonsagban (szaporasag, hizékonysag és hustermelés) kimagaslo teljesitményt
tudnak nyujtani.

KA-HYB:

Els6 magyar hibrid sertés a KA-HYB (kaposvari hibrid) volt. A KA-HYB sertés hustermelése
kedvez6. Az értékes hlsrészek aranya 47-48 %. A szalonna vastagsaga nem haladja meg a 25
mm-t.

Pannon hibrid:

A Pannon-hibrid esetében az értékes husrészek aranya 45-47%. A szalonna vastagsag a
nagyiizemi termelés szempontjabol nézve kedvezo.

Seghers hibridsertés:

Az értékes husrészek aranya 48-49 %. A szinhustartalom atlagosan 54,3 %

Biosertések:

Mangalica:

A mangalica tenyésztés sordn specialis tartastechnoldgiat, tgynevezett ridegtartast
alkalmaznak.

Sziniik altalaban rozsdavoros, de tobb szinvaltozatban is el6fordulhatnak.

Lassu fejlodésii, de gyorsan hizd, igénytelen fajta. A vagotomegének a 65 %-a szalonna. A
huskihozatali aranya kedvez6tlen, de a his minésége kivalo. A hiasa magas pigment tartalom
és alacsonyabb viztartalom miatt a szdrazarugyartas kivalo alapanyaga.

2 ‘! Vi ‘l"—p

27. dbra Magalica sertés (https://hu.pinterest.com)
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Hussertések csoportositasa

Bacon sertések:

Hét honaposnal nem idésebb sertések. Tomegiik: 80-90 kg. Szalonna vastagsag a maron 40
mm a haton és az 4gyékon 20 mm. A legalkalmasabb sertésfajtak a magyar nagy fehér
hussertés, lapalysertések.

Sonkasertések:

Négysonkas sertések. PI. pietrain, belga lapaly. Fejlett combbal, lapockaval rendelkeznek. 6-7
honapos korban 95-120 kg-os él6tomeg elérése utan keriilnek vagasra.

Téke sertések:

Lakossag tokehus fogyasztoi igényeit elégitik ki. A tokesertésként értékesitett sertések
altalaban 110-150 kg kozatti testtomeg elérése utan keriilnek levagasra.

TF sertések:

Tenyésztésbol kivont nagy sulyu ndivara sertések. A husuk a nagy pigment-tartalom és az
alacsony viztartalom miatt a szalami és szdrazaru eldallitasara alkalmasak.

Sertések kor €s ivar szerinti csoportositasa

1. Ivar szerinti elnevezés:

* Kan (himivart sertés)

* Koca (ndivaru sertés)

* Ivartalanitott allatok (him, herélés, ndstény, miskarolas)
2. Kor szerinti elnevezés:

* Malac (sziiletéstdl a valasztasig, 4-6 hetes korig)

* Siild6 (valasztastol 4 honapos korig)

* Hizdsertés (A hizlalds kezdetén hizosiildo)

* Hizott sertés (A kivant vagas sulyban 1év0 sertés)
3. Falka:

Tobb tulajdonsag (kor, ivar, tipus, silynagysag) alapjan kivalogatott sertéscsoport.
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Allatbetegségek

Az allatbetegségeket két f6 szempont szerint lehet csoportositani. Az egyik f6 szempont, hogy
a betegség veszélyes-e az emberre nézve, vagy a vagoallatok kozott terjedve okoz
megbetegedést, ezzel hatalmas gazdasagi kart okozva az allattarté vallalkozdsoknak. Az
allatbetegségek masik fO csoportositdsa, hogy milyen korokozo valtja ki a megbetegedést.
Baktérium, virus, vagy €él6sk6d6. Mindharom fajta korokozo esetében el6fordulnak emberre
veszélyes megbetegedések.

Baktérium okozta megbetegedések:

Lépfene (anthrax):

Emberre igen veszélyes baktérium. A betegséget nem maga a baktérium, hanem az altala
l1étrehozott sporak okozzak. Bor sériilésein keresztiil, illetve belégzés utjan is fertdzhet.

Sertésorbanc:

Az emberre veszélyes korokozo. Borsériilésen keresztil fertéz. A fertézott teriileten
gyulladasos tiineteket okoz. A kérokozoé a hére érzékeny 70 °C koriil rovid id6 alatt elpusztul.
Az egészséges allatokban is megtalalhato. Betegséget akkor okoz, ha az dllat immunrendszerét
valamilyen koriilmény legyengiti.

Takonykor:
Emberre veszélyes korokozo. A fertdzés sulyos, szélsdséges esetekben halélt okoz. elsésorban

az egypatas allatok betegsége. A fertdzés helye alapjan megkiilonboztetiink tiido, vagy orr
takonykort.

Giumoékor (tuberkoldzis):

A bor sériilésén keresztiil fertdz6, emberre veszélyes korokozo. Szarvasmarhak esetében a
nyers tej is fertdzoforras lehet.

Tetanusz:

Borsériilésen keresztiil jutnak az emberi szervezetbe. Stulyos, merevgorccsel, 1égzésbénulassal
¢s egyéb szovodményekkel jard betegséget okoznak. A megbetegedést a korokozo altal
eléallitott toxin idézi elo.

Paratifusz (szalmonelldzis):

Emberre veszélyes korokozo. Héanyassal, hasmenéses tiinetekkel jard betegséget okoz. A
vagoballatok bélcsatornajaban fordul eld. Nem megfeleld tartasi koriilmények esetén az allatok
a bélsarral fertdzhetik meg egymast. Kifogasolhaté vagasi higiénia esetén fert6zodhet meg a
vagasi fétermék.
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E-coli okozta megbetegedés:
Az emberre veszélyes, hasmenéses tiineteket okozd baktérium. Gyakorlatilag mindenhol

megtalalhat6. Az emberbe szajon at, rosszul hdkezelt hus, vagy huskészitmény elfogyasztasa
utan keriilhet.

Brucellozis:

Lazzal, iziileti gyulladassal jar6, emberre veszélyes megbetegedés. Az ember, rosszul hokezelt
huskészitmény, illetve has fogyasztasaval fertézédhet meg. Himivaru allatok esetében
heregyulladast, ndivara alltoknal vetélést okoz.

Virus okozta megbetegedések:

Veszettseég:
Emberre kiilonosen veszélyes, mert a kezeletlen betegség az esetek majdnem mindegyikében

halallal végzddik. Magyarorszdgon héazi és haszonallatok esetében nagyon ritka. Néha
vadallatokban, rokaban, denevérben fordulhat el6.

Ragadds szdj és koromfajas:
Emberre veszélyes betegség, bar el6fordulasa ritka. Sertés, szarvasmarha, juh esetében is el6fordul.
Heveny lazas allapottal, holyagképzodéssel jaro fertdzo betegség.

Aujeszky betegség:
A sertések esetében a leggyakrabban el6fordulo virus okozta megbetegedés. Emberre nem veszélyes.
A betegséget herpesz virus okozza, ami lazas tiineteket okoz.

Sertéspestis:
Emberre nem veszélyes, de a sertés allomanyban gyorsan terjedd nagy gazdasagi kart okozo

betegség. A Virus a kornyezeti hatasokkal szemben rendkiviil ellendlld. A sertéseken lazas
tiinetek pontbevérzések keletkeznek.

Fert6z0 sertésbénulés:

Emberre nem veszélyes. A sertések szajon at fertéz6dnek meg, majd a virus a véraramba jutva
a kozponti idegrendszert karositja. Nagy gazdasagi kart okoz6 betegség.

El6skod6k okozta megbetegedések:

Trichinelldzis:

Emberre kiilondsen veszélyes €16skodd, mert a betegség halallal is végzddhet. A sertések
esetében fordul eld, a parazita larva a sertés izomszovetében betokokozodik. A hékezeletlen
nyers kolbaszok, vagy elégteleniil hdkezelt hus fogyasztasa okozhatja a fertzést.
Magyarorszagon minden kézfogyasztasra kertilt sertést trichinella vizsgalatnak vetnek ala és
csak negativ eredmény utan lehet a sertéshtist forgalomba hozni.
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Borsokakor:

Az emberre veszélyes €l6skodd. A husban betokozodott fehér tdmlében talalhatoak a galandféreg
larvak. Az elégteleniil hokezelt, borsdkas hust elfogyasztva az emberi emésztdcsatornaban a
larva megtapad majd novekedésnek indulva kiillonb6z6 emésztési problémakat okoz.

Mételykor:
A majban talalhato laposféreg okozza a megbetegedést. Az é16skddd az emberre nem veszélyes.

Rivékakor:
A sertés majaban, tiidejében 1épében holyagokat okozé ¢l6sk6dd. emberre nem veszélyes.

Retrovirus okozta megbetegedések:

Fert6z6 encephalopathiak (BSE):

Az emberre kiilondsen veszélyes betegség. A szarvasmarhdk agy és gerincveldjében eléforduld
prionfehérje, ami agy és a gerincveld szivacsos leépiilését okozza. A folyamat hosszantarto és
visszafordithatatlan. Magyarorszagon minden kozfogyasztasra keriilé szarvasmarha esetében
kotelezd elvégezni a BSE vizsgalatot.
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Vagoallatok szervezeti felépitése

A vagoballatok szervezetének a felépitése
Sejtek
Szovetek
Szervek
Szervrendszerek
Szervezet

Sejt:
Az allati szervezet legelemibb egysége.
Szovetek:

Azonos céllal csoportosult, azonos eredetii és szerkezetl sejtek a sejtkozotti dllomannyal
egyutt.

Szovetek csoportositasa

*  Hamszovet
*  Tamaszto szovetek
— Kotoszovetek
Folyékony kotészovet
Kocsonyas kotoszovet
Rostos kotoszovet
- Lazarostos
- Rugalmas rostos
- Tomott rostos
— Szilardito6 szovetek

Porcszovet
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Csontszovet
*  Jzomszovet
— Harantcsikolt izomszovet
— Sima izomszovet
— Szivizom szovet

e Idegszovet

Hamszovet

Hamsejtekbdl all6 hamszovet boritja a szervezet teljes kiilsé és belsd felszinét. Szorosan
egymas mellet elhelyezkedd sejtekbdl all. A sejtkozotti Allomany minimalis.

Miikodésiik szerint megkiilonboztetiink.

* Fedd
e Veédo
e PBrzék

*  Mirigyhamot

Tamasztoszovetek

Részben az egész szervezet, az egyes szervek, szovetek rogzitésére, tamasztasara szolgalnak
(csontszovet, porcszdvet). Részben a szervek szovetek Osszetartasa, 6sszekotése a feladata
(kotdszovet).

Kotoszovetek:

Folyékony kotdszovet:

Vér és a nyirokfolyadék. Mindkettd sejtbdl és a sejtkdzotti plazmabol tevodik dssze.
Vér:

A legfontosabb testfolyadék, az életmiikodéshez nélkiilozhetetlen anyagok szallitdoszovete.
Nyirok:

A nyirokerekben aramlo sargés, vagy szintelen folyadék.

Nyirokmirigyek:

Borsonyi, babnyi sziirke képletek. A szervezet védekezésében jatszanak komoly szerepet.

Vér és nyirokszovetnek kell tekinteni a csontvel6t is.
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Kocsonyas kotdszovet:

Csillag alaku, egymassal Osszekottetésben allo sejtekbol és kocsonyas sejtkdzotti allomanybol
éptil fel.

Husipari jelentdsége nincs.

Rostos kotdszovetek:
—  Lazarostos kotészovet:

Sejtjeiben zsircseppek halmozodnak fel.

Jol taplaltsag esetén a teljesen elzsirosodik. (szalonna)
—  Rugalmas rostos kotoszovet:

A vérerek falanak felépitésében jatszik szerepet.
—  Tomott rostos kotészovet:

F6 szerkezetei elemei a rostok. Kevés benne a sejt és az alapallomany. Inszévetek, izmokat
burkold kotoszoveti polyak.

Szilarditd szovetek

Porcszovet:

Jellegzetes sejtekbdl épiilnek fel.
— Rostos porc

Csigolyéak kozott un. kotott iziiletekben talalhato.
— Rugalmas porc

Az orr porcos részeiben, a fiilekben a gégében talalhato.
—  Uvegporc

A csontok szabad iziileti végeit fedi.

Csontszovet:

Soknyulvanyu sejtekbdl és elmeszesedett sejtkozotti allomanybol all. Szerves és szervetlen
(kalcium és magnézium karbonat) anyagokbol all.
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[zomszovet

Harantcsikolt izomszovet:

Az 0sszes akarattol fliggden mozgathato izom. A hozza tartozo erekkel és kotdszoveti
allomannyal egyiitt alkotjak a hust.

Simaizom szdvet:

Valamennyi akarattol fiiggetleniil miik6do szerv izomzata. Kevés sejtkozotti allomannyal,
szorosan egymas mellé simulo sejtekkel tomott réteget alkotnak. Nyeldesd, gyomor, belek
izomzata.

Szivizom szovet:

Akarattdl fliggetleniil végzi a mozgasat. Specidlis harantcsikolt izomszovet. Sejtek kozott igen
kevés sejtkozotti dllomany van. Kotészovet a szivizomban nem fordul el6.

Idegszovet

A 16 alkotorésze a nyulvanyokkal ellatott idegsejt.

Az allati test szervel szervrendszerel

Szervek

Azonos cél szolgalataba egyesiild szovetek alkotjak. Bizonyos funkciokat latnak el, jellemz6
alakjuk, szerkezetiik és meghatarozott miikodésiik van.

Szervrendszer

Tobb szerv szorosabb egyiittmiikodésébdl alakulnak ki. (pl. keringés szervrendszere)

Bor

A test egész feliiletét betakard szerv. A legnagyobb szerv a szervezeten beliil. Feladata a
szervezet védelme a kiilvilagtol.
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Harom rétegbaol all:

1. Hamréteg
2. Irharéteg
3. BOr alatti kotdszovet
Hamréteg
A bor feliiletén helyezkedik el. Kiilsd rétege a felhdm. Sejtkdzotti alloménya nincs. A
kiilvilaggal szorosan érintkezd sejtjei szaruréteget alkotnak.
Irharéteg

A felham alatt talalhato. A bor legvastagabb, legerdsebb része. Foleg tomott rostos
kotdszovetbdl all. Bor jarulékos és fliggelékes részei, hajszalerek, idegvégzddések talalhatoak
benne.

Bor alatti kotdszovet

Lazarostos kotdszovet alkotja, hajlamos az elzsirosodésra.
* A bor jarulékos részei:

Faggyu és verejtékmirigyek.
* A bor fiiggelékes részei:

Szor: Fedd és hosszu szorok alkotjak.

Korom, pata, szarv: Erésen elszarusodott hamszovet

Szutyak, vagy fényszdj: A szarvasmarhdk kiss¢ elszarusodott kiszélesedo felso ajka. Sertéseknél
hasonl6 képz6dmény a tarokarima.

Viagoallatok szervrendszerei

«  Emésztés szervrendszere:

Szajiireg, garatiireg, nyeldcsd, gyomor, vékonybél, vastagbél, valamint a jarulékos szervek: a
ma4j €s a hasnyalmirigy.

e Légzés szervrendszere:
Orriireg, garatiireg, 1égcso, tiidok
* Kivalasztas szervrendszere:
Vesék, hugyvezeték, hugyholyag, hugycso
* Keringés szervrendszere:

Sziv, vérerek a vérrel, nyirokerek a nyirokkal és a 1ép.
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* Szaporodas szervrendszere:

Noéivaru allatoknal a petefészek, méh, hiively.

Himivart allatoknal a herék, mellékherék, jarulékos mirigyek, ondovezeték, és a himvesszo.
» Szervezd, iranyito szervrendszer:

Az idegrendszer, az érzékszervek és a belso elvalasztast mirigyek.
*  Mozgas szervrendszere:

Csont, iziilet, izomrendszer.
Vagoallatok testiiregei

Koponyaiiregi szervek

Szajiireg:

legfontosabb szervek a nyelv, fogak, nyalmirigyek.
Agylreg :

Legfontosabb szerv az agy. A koponyaagy az agyiiregben, a gerincagy a gerinccsatornaban

helyezkedik el.

Koponyaagy részei: nagyagy, kisagy koztiagy nytltagy, agyalapi mirigy.
Gerincagy: agytorzs.

Garatiireg szervei

Nyeldcso: Garatiiregbdl a gyomorba vezet.

Légcsd: Porcszdvetbdl éptil fel, a garatiiregbdl a tiidobe vezet.

Gége: A garatiireg feldli kiszélesedd rész. Nyelés soran elzarja a 1égcsovet, megakadalyozva
a taplalek bejutasat. A gége két oldalan talalhat6 a pajzsmirigy.

Melliireg szervei

Feliilrél a hatcsigolyak, elolrdl és oldalrdl a bordak, alulrdl a szegycsont, a hasiireg feldl a
rekeszizom hatédrolja. A melliireg belsejét mellhartya boritja, amely lazarostos kotoszovet. A
melliiregben a 1égzés és a keringés szervei helyezkednek el.

Tudo:

A légzés szerve. Péros szerv. Szine vilagos rozsaszinti, szivacsos allomanyt, rugalmas szerv.
A tlidében talalhatd horgékon keresztiil torténik a gézcsere.
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Sziv:

Keringés szervrendszerének kozponti szerve. A melliireg bal oldaldban taldlhatd. A tiidok
kozott helyezkedik el. Specialis harantcsikolt izom alkotja. A feliiletét szivburok veszi kortl.

Magzatmirigy:

Fiatal allatokban talalhato, idésebb korban visszafejlodik. A melliiregben a 1égcsé jobb ¢€s bal
helyezkedik el.

Hasiireg szervei

A hat és agyékesigolyak, a rekeszizom, a hasizmok altal hatarolt testiireg. A hasiireget beliilrdl
a hashartya boritja, amelyet lazarostos kotdszovet épit fel. A lazarostos kotdszovet
elzsirosodasra hajlamos.

Emésztdcsatorna, az emésztés jarulékos szervei, illetve egyéb hasiiregi szervek helyezkednek
el.

Gyomor:
e Egyszerii gyomor:

Sertéseknél és a lovakndl fordul eld. Mirigyes gyomor. A mirigyek altal kivalasztott
gyomornedv segitségével torténik a tdpanyag emésztése.

o Osszetett gyomor:
— bendd (legnagyobb trtartalmt, takarmany gytjtése, puhitisa)
— recés (takarmany felpuhitasa, nyalkahartya reddzet boritja)
— szazrétli (ismételten megragott takarmany tovabbi felapritasa)

— oltdé gyomor (takarmanyban 1év0 tapanyagok kémiai lebontésa)

Vékonybél:
Részei:
— Epésbél: A vékonybél felsd szakasza. A mdj, hasnyalmirigy és a bélmirigyek
emésztOnedvei az epésbélbe iiriilve segitik a tdpanyagok lebontasat.
— Ehbél: A vékonybél leghosszabb szakasza. A tapanyagok felszivodasa ebben a
bélszakaszban torténik.
— Csipdbél: A vékonybél legrovidebb szakasza. A csipobél vége beletorkollik
vastagbélbe.
Vastagbél:

A vastagbélben torténik a viz felszivodasa. A szarvasmarhdk vastagbelében torténik a celluloz
baktériumos emésztése.
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A vastagbél harom részre oszthato:

— Vakbél: Vastagbél indul6 szakasza. Vékony ¢€s a vastagbél talalkozasanal
talalhatd. A vakbél szerepe az emésztésben nem ismert, elcsokevényesedett
bélszakasz.

— Remesebél:  Vastagbél kozéps6  szakasza.  Husipari  szempontbol
burkoldanyagként hasznosithat6. Itt torténik a viz felszivodasa.

— Végbél: A medenceiiregben helyezkedik el. A vastagbél ¢és egyben az
emésztdcsatorna utolséd szakasza. A bélsar a végbélen keresztiil tavozik a
kiilvilagba.

Az emészteésben résztvevo jarulekos szervek

Mij
Elettani szempontb6l véds, és emésztdszervként funkcional. Védd szervként méregtelenit,
emésztdszervként az epe segitségével zsiremulgealod feladatot tolt be. Az epe a majvezetéken
keresztiil bekeriil az epehdlyagba. Az epehdlyagban Gsszegytilt epe az epevezetéken keresztiil
omlik az epésbélbe. A lovaknak nincs epehdlyagjuk. A ma4j raktarozé funkcidt is ellat. A
felesleges szénhidratot raktarozza. Nagy a vitamin és dsvanyi anyag tartalma.

Hasnyalmirigy

Epéhez tapadva helyezkedik el. Kiilsd és belsd elvalasztasu szerv:
Kiilsd elvalasztas:

Hasnyalat termeli, ami az emésztéshez nélkiilozhetetlen emésztonedv.
Belso elvalasztas:

Inzulin nevli hormont termeli, ami felesleges vércukor majban val6 raktarozasat segiti eld. A
hasnyalmirigy értékes gyodgyszeripari alapanyag.

A hasiiregben talalhato egyéb szervek:
Lép
Elnyult kékesvoros szinii szerv. Az emésztésben nem vesz részt. Elettani feladata a vértarolds,

vérképzés, az elhalt vordsvértestek kiszlirése. A benne 1évd falosejtek tevékenysége soran
véddszervként is tekinthetd. Feldolgozasa hurkafélék gyartasa soran torténik.

30



Vesék

A hasiiregi szervekhez tartozik. A hasiiregben elhelyezkedd paros szerv. Feladata a szervezet
sO ¢és vizhaztartdsanak szabalyozasa, vizoldékony anyagcsere termékek eltavolitasa, a vizelet
kivalasztasa. A bal és jobb oldali vesékbdl egy-egy hugyvezeték vezet a hugyholyagba, amely
a vizeletet 6sszegytijti. A vizelet idokozonként a hiigycsovon keresztiil a kiilvilagba tavozik. A
sertés ves¢je sima feliiletli, a szarvasmarha veséje Osszetett, feliilete bordazott.

Mellékvese

A vesék mellett a vese foiitderéhez kapcsolddik. Kékes-vords szinli néhany gramm sulyq.
Létfontossagu belso elvalasztast mirigy. A legfontosabb hormon, amit termel az adrenalin. Az
adrenalin a szénhidratforgalom szabalyozasaban jatszik szerepet. A kozremukddésével a
majban raktarozott glikogén visszakeriil a vérdramba. A mellékvese fontos gyogyszeripari
alapanyag.

Medenceiireg
A medenceiireget a keresztcsont, farokcsigolyak, oldalt és alulrol a medencecsont hatarolja.

A medenceiiregben a végbél, a hugycsd, a néivaru allatoknal a méhtest egy része, valamint a
hiively helyezkedik el.

Viagoallatok mozgas szervrendszere

Csontok

A csontvaz a szervezetben harmas funkciot tolt be:
1. Meghatarozza a szervezet méreteit. Szilard vazat alkot.
2. Védi a belsdszerveket, elhatarolja egymastol a testiiregeket.

3. Izmok és inak ratapadnak, igy eldsegiti a vagoallatok mozgasat.

A csontok felépitése

A csontok két f§ részbol allnak. {ziileti fejbdl és a csonttestbdl. Iziileti fej a szomszédos csonttal
¢rintkezve alakitja ki az iziiletet. A csonttest a csont két iziileti vége kozott helyezkedik el. A
csont f6 tomegét adja. A csonttestben helyezkedik el a csontveld. A csontveld f6 feladata a vér
alakos elemeinek képzése. A vords csontveldben féként a vords vértestek, kisebb mértékben a
fehér vérsejtek termelddnek. A sarga csontveldben elsdsorban fehér vérsejtek képzddnek.
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A csontok csoportositasa
Alak szerint:
— Lapos csontok (lapockacsont, bordédk)
— Hengeres csontok (combcsont, felkarcsont)

— Szegletes csontok (csigolyak)

Elhelyezkedés szerint:
— Fej csontjai (halantékcsont, nyakszirtcsont, homlokcsont stb.)
— Torzs csontjai (gerincoszlopot alkotd csigolyak, bordak)

— Végtagok csontjai (lapockacsont, felkarcsont, alkarcsont stb.)

Kapcsolodas szerint:
— Mozdulatlan illeszkedésii (varrat a koponyacsontoknal, beékelddés a fogaknal)
— Mozgathatd illeszkedésii (iziiletekkel)

Fej csontjai

A fej csontjai lapos csontok. A koponyaban zart és nyitott liregeket alkotnak.

Torzs csontjai

A torzset a gerincoszlop, a mellkas és a medence alkotja.

A gerincoszlop:

Csigolyakbal all.

- Nyakcsigolydk:

Minden emldsallatnak 7 nyakcsigolydja van. Az elsé nyakcsigolya a nyakszirt-csonttal izesiil
¢s a fej fiiggdleges irdnyu mozgasat teszi lehetdvé. A fej vizszintes mozgasaért a masodik
nyakcsigolya a felel6s.

- Hatcsigolyadk:

A szarvasmarha és a juh hatcsigolyainak szama 13, a sertésnek 14-17, a 16nak 18. Minden
hétcsigolyahoz borda izesiil.

- Agyékesigolydk
Sertésnek 7, a tobbi vagoallatnak 6 csigolyaja van.

- Keresztesigolydak:
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Az agyékcesigolyakhoz kapcsolddnak. 5 keresztcsigolya 6sszendvésébdl alakult ki a
keresztcsont.

- Farokcsigolyak:
A gerincoszlop a farokcsigolyakban végzodik. Szamuk fajonként valtozik.
Mellkas:

- Bordak:

Lapos, ivelt csontok. Fels6 végiik a hatcsigolyakhoz, also végiik a szegycsonthoz illeszkedik.
Minden vagoéallatnak annyi par bordaja van ahany hatcsigolyéja.

- Szegycsont:
A mellkas also részén helyezkedik el. A bordakhoz ivelt, porcos véggel illeszkedik.
Medence:

Medencecsont melyet az tildcsontok, a szeméremcsontok és a csipdcsontok alkotjdk. A harom
csont 0sszendtt egy csontta.

Elsé végtag:
Feladatuk a test alatimasztésa:
- Lapockacsont:

Lapos, haromszdg alakl csont, iziileti feje csak az also részén talalhato, a felso részén széles
porc fejlodott ki. A lapockaizom megtapadasat a csont feliiletén hosszanti iranyban kialakult
lapockatovis huzodik végig.

- Kar csontjai:

Alkar és felkar csont mindkettd hengeres alak. Kozottiik talalhato a konydok iziilet. Az
alkarcsont az orsocsont és a konyokcsont 6sszendvésébol alakult ki.

- Lab csontjai:

Labto, labkozép €s labveég csontok alkotjak.

Hétso végtag:

A hats6 végtagok erdkifejtésre alkalmasak, erds iziilettel kapcsolodnak a medencecsonthoz.
- Combcsont:

Medencecsonthoz illeszkedik. A vagoéallatok legnagyobb hengeres csontja. A combcsont €s a
labszarcsont kozott talalhaté a térdiziilet.

- Labszarcsont:

Sipcsontbdl és szarkapocscsontbol nétt dssze. Szarvasmarha é€s a juh szarkapocscsontja
teljesen Gsszendtt a sipcsonttal, a sertés szarkapocscsontja elkiiloniilt.
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- Csankcsontok:
Két sorban helyezkednek el. A legnagyobb a sarokcsont.
- Lab csontjai:

Labto, 1abkozép €s labvégesontok.

Szarvasmarha csontvaza

28. abra Szarvasmarha f6bb csontjai (Juhasz Karolyné, Husipari technoldgia 1. ASZI 2002)

1. homlokcsont 8. fejforgato 15. csipécsont 22. labkézép
2. orrcsont 9. hatesigolyak 16. iilécsont 23. csiidcsont
3. allcsont 10. bordak 17. lapocka 24. combcsont
4. allkozotti csont 11. szegycsont 18. felkarcsont 25. térdkalacs
5. allkapocs-csont 12. agyékesigolyak 19. orsocsont 26. sipcsont
6. nyakcsigolyak 13. keresztcsont 20. konyokcsont 27. csank

7. fejgyam 14. farokesigolyak 21. labté
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29. abra Sertés fobb csontjai (Juhdsz Karolyné, Husipari technologia I. ASZ12002)

Sertés csontvaza

1. homlokcsont 7. fejforgaté csigolya 13. els6 agyékesigolya 19. lapocka 25. elsé ujjperc

2. nyakszirtcsont 8. nyakcsigolyak 14. utolso6 agyékesigolya | 20. felkarcsont 26. combcsont

3. torkolati nyulvany 9. els6 hatcsigolya 15. keresztcsont 21. orsécsont 27. szarkapocs-csont
4. orrcsont 10. utolsé hatcsigolya 16. farokcesigolyak 22. konyokesont | 28. sipcsont

5. allkapocs-csont 11. bordak 17. csip6csont 23. 1abto 29. csank

6. fejgyam

12. szegycsont

18. iilocsont

24.1abkozép

A fej iziiletei

A vagoallatok fontosabb iziiletel

+  Allkapocs iziilet

* Fejizesiilés (nyakszirtcsont az els6 nyakcsigolyaval)

Csigolya iziletek

* Nyak, hat, agy¢ék és farokcsigolya iziiletek.

Az eliilsd végtagok iziiletei

» Villiziilet

*  Konyokiziilet

e Labtoizilet

A hatulsé végtagok iziiletei

* Csipdiziilet
e Térdizilet
¢ Csankizilet
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Vagoallatok fontosabb iziiletei

30. abra Vagoallatok iziiletei (Juhasz Karolyné, Husipari technoldgia 1. ASZI 2002)

1. Allkapocs iziilet 5. Agyékesigolya iziiletek 9. Labt6 iziilet
2. Fejizesiilés 6. Farokcsigolya iziiletek 10. Csipé iziilet
3. Nyakcsigolya iziiletek 7. Valliziilet 11. Térdiziilet
4. Hatcsigolya iziiletek 8. Konyok iziilet 12. Csank iziilet

Az izulet szerkezete

Az iziilet két csont kozott jon 1étre. Az iziilet 1étrehozasaban mindkét csont részt vesz. A
csontok iziileti fejeit livegporc fedi. A csontvégek oldal iranyu elmozdulasat a rugalmas és
tomtott-rostos kotdszovetbdl felépiild, iziileti szalagok akaddlyozzdk meg. A csontvégek
surlodasat az iziileti nedv csokkenti, amelyet az iziilet belsd feliiletén talalhat6 savohartya allit
eld.

izuleti fej csontvég

/

izuleti
" szalag
izaleti
nedv
SONOS iztleti
hartya porc

izuleti arok /

31. abra Az iziilet szerkezete (http://anatomia.uw.hu)
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Az izomzat

Az izomzat a vagoallatok legértékesebb szerve. A hiisnak a harantcsikolt izomszdvetbdl allo
vazizomzatot értjiilk. A simaizom ¢és a szivizom szdvet nem tekinthetd htisnak.

Az 1izomzat all
* Izomszovetbdl
*  Téamasztoészovetbol
* Idegszovetbol
A 16 tdmeget az izomszdvet adja.
Az izomszovet felépitése

Izomsejtek

l

Izomnyalabok

!

Izomkoteg

!

Izomcsoport

l

Izomzat
Az izomcsoportokat egymastol izompolyak valasztjak el. A szomszédos izomcsoportokat az
izompolyak kapcsoljak dssze. Az izompolya felépitésében vastag, rugalmas és tomott-rostos
kotdszovetek vesznek részt. Az izompolydkhoz lazarostos kotdszovet, elzsirosodas esetén
zsirszovet is kapcsolodhat. Az izompolyak inakban végzédnek. Ezekkel az inakkal
kapcsolodnak a csontokhoz, igy segitve a vagoallat csontvazdnak mozgatasat.

Az invégzodés szama szerint megkiilonboztetiink egy, két, harom, vagy négyfejii izmot.

A vagoallatok fontosabb izomcsoportjai
A fej izomcsoportjai:
A husipar szamara a legfontosabb a ragoizom.
A torzs izomcsoportjai:

- Fej, nyak, karizmok

- Allkapocs-szegyizmok

- Csuklyas izom

- Hosszua gerincizom
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- Széles hatizmok

- Agyékizom

- Bordakozi izmok

- Szegyizom

- Hasizmok

- Combfeszito izom, kdzépso farizom, feliileti izmok

A végtagok izomcsoportjai:

Eliils6 végtagok:

- Lapocka izmok
- Karizmok
- Labvég mozgatdéizmok

Hatulso6 végtagok:

- Négyfejii combizom

- Kétfejii combizom

- Félig inas izom

- Combkozelitd izmok

- Labvég mozgatd izmok

A szarvasmarha testtajai

32. &bra Szarvasmarha testtajai (Gargyan Zoltan, Husipari technologia 1. Mezdgazdasagi Kiado 1988)

1. ragéizmok 9. martajék 17. alsé has 25. esipéiziilet 33. labvég
2.szem 10. hat 18. koldoktajék 26. iilégumo 34. comb

3. fiil 11. mellkas oldala 19. szeméremtajék 27. lapocka 35. labszar

4. halanték 12. szegy 20. keresztcsont tajék 28. felkar 36. térdiziilet

5. nyakél 13. agyék 21. farokté 29. valliziilet 37. csankiziilet
6. nyak oldala 14. has oldala 22. farokbojt 30. alkar 38. hatso6 labvég
7. torokél 15. horpasz 23. far 31. kényokiziilet

8. lebernyeg 16. haskorc 24. csip6 tajék 32. 1abté
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Sertés testtdjai

33. 4bra Sertés testtajai (Gargyan Zoltan, Husipari technologia I. Mezdgazdasagi Kiadd 1988)

1. fej 8. oldalas 16. lapocka 23. csipdiziilet
2. nyakél (sorteél) 9. szegy 17. felkar és alkar 24, labszar

3. nyak oldala 10. alséhas és szemérem 18. vall 25. térd

4. toka v. torokél 12. far 19. konyok 26. csank

5. mar 13. csipészoglet 20. 1abté 23. csipdoiziilet
6. hat 14. iilégumé 21. labvégek 24. labszar

7. agyék 15. farokté és a farok 22. comb 25. térd

Vagoballatok elsddleges feldolgozasa

Viagoallatok beszerzése, ¢ldallat felvasarlas

El§ allat beszerzése:

A vagohidak folyamatos alapanyagigénylik biztositdsa céljabol hosszutavl felvasarlasi
szerzOdéseket kotnek az allattenyésztéssel foglalkozo vallalkozasokkal.

A nyersanyag felvasarlasdnak (¢él6 allat)70-80 %-at érdemes felvasarlasi szerz6dés keretei
kozott biztositani.

Elonye: A vagas/feldolgozas biztonsagos
alapanyag fedezete.

A fennmaradé 20-30 % nyersanyag beszerzése felvasarlasi szerzddés keretén kiviil, a
szabadpiacrol torténik.
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A vagoballat beszerzés 1ényeges pontjai:

A beszerzés a vagoallat vagasérettsége szempontjabol optimalis idében torténjen.
A vagasra/feldolgozasra legalkalmasabb fajtak beszerzése.

A szallitési tavolsag, beszallitasi litem, fizetési feltételek figyelembevétele a
vagoallatok beszerzése soran.

A felvasarlasi szerzoédésben rogzitésre keriilnek:

Az atvételi feltételek

A felvésarlési arak

A sulylevonasok

A szerz6dés pontjainak be nem tartasa esetén felmertil6 jogi kdvetkezményeket.

A mindségi kovetelményekkel kapcsolatos vitak eldontésének a modjait.

Az ¢éloallat felvasarlas mindségi kdvetelményei:

A vagoallatok az allategészségiigyi eldirasoknak feleljenek meg.

A vagoballatoknak rendelkeznie kell a megfeleld allatorvosi igazolasokkal.
A vagoallat egészséges €s jaroképes legyen.

A vagoallat megfeleléen hizlalt legyen.

Az atadas mennyiségi (darabszadm és tomeg) €s mindségi szempontok (EUROP) alapjan kell,
hogy torténjen.

Az atvétel a leheto legrovidebb id6 alatt (2 6ran beliil) torténjen meg.

A vagoallatok lehetnek:
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Borju

Novendék, vagy kifejlett szarvasmarha

Malac

Siildo

Viégas céljara hizlalt 10 honaposnal nem iddsebb toke sertés
Tenyésztésbe fogott (TF) koca

Kanlott

12 hénaposnal id6sebb nagysulya (150 kg felett) sertés



Viagoallatok szallitasa, atvétele

Vagoallatok elokészitése a szallitasra:
[=] A szallitas el6tt a szarvasmarhak 24-48 6raval, a sertések 9-18 oraval nem etethetok.

[=] Az allatok terelése kiméletesen, az allatvédelmi torvény eldirasai szerint torténjen
meg.

A felhajtout mentén leszakaszolo ajtokat kell kiképezni.
A felhajtout padozata csiiszasmentes legyen.

A felhajté rampa ne legyen tul meredek. (max. 19°)

(1 C1 R C1 R O

A sertések felhajtasa csoportosan, a szarvasmarhdk felhajtasa egyedileg torténik.

Szallitasi kovetelmények:
B Allatorvosi és szallitasi bizonylatok megléte.
(1 Egyedi azonosito jel az allatokon.
pl: egyedi krotalia az allaton
=1 A szallito jarmi fert6tlenitése szallitas el6tt és utan.
[ A szallitojarmi fert6tlenitése a szallitas el6tt és utan.
[2] A jarmire felrakhato vagdallatok darabszamanak meghatarozasa.
Szallitojarmiivel szemben tamasztott kovetelmények:
[=] A szallitojarmii padozata csuszasmentes legyen.
[ A szallitojarmi felépitményének:
®  sz0kés biztosnak kell lennie.
= meg kell védenie az allatokat az id¢jaras koriilményeitdl.
= megfeleld szelloztetés
= Konnyen tisztithato, fertdtlenithetd
= Nem okozhat sériilést az allatoknak

® A felhajtorampa lejtése ne haladja meg a 19° —ot.
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34 . abra Csliszasmentes padozat 35 . abra Felhajtérampa
(http://www.gobobpipe.com) (https://autoline.info)

Vagoallatokat éro sériilések szallitas soran

Pszichés hatasok:

intenziv adrenalin termelés

hajszélerek vérrel telitddnek

intenziv tejsav képzdédése

- sertésnél PSE, marhanal DFD jellegli hus kialakuldsanak a veszélye

Fizikai terhelések:
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- borsériilések

zuzodasok

csonttorések

- bevérzések

Vagoallatok atvétele

A vagohidra beérkezés utan az allatokat maradéktalanul le kell terelni a szallito
jarmarol.
Darabszam ellendrzése.

Dokumentaciok ellenorzése.

Szallitas soran fellépd tomegveszteség Un. Uti apado ellendrzese.



Atvételi miiveletek

Atvételi miivelet lehet:
- mennyiségi atvétel
- mindségi atvétel
Mennyiségi atvétel:

Mérlegeléssel torténik. Szarvasmarhdknal a szallitojarmiirdl leterelve egyedenként. Sertéseknél
a szallitojarmiivel egyiitt csoportosan torténik a mérés. A lemért stlybdl kivondsra keriil a
szallitojarmi sulya, igy megéllapithat6 a bruttd €ldsily.

Brutt6 tomeg: ténylegesen lemért ¢ldsuly.

Nettd tomeg: bruttdé tomegbdl a megallapodasban rogzitett sulylevonas (pl. utiapadd) utan
kapott suly.

Mindségi atvétel:
- szubjektiv mindsités
- objektiv mindsités
Szubjektiv mindsités:

El§ allapotban torténik. Izmoltsig utan, mészarosfogasokkal. Az emberi tényez$ miatt
pontatlan mindsités.

Objektiv mindsités:

Viagast kovetden. Mérlegelés, EUROP mindsités

Viagasra elOkészités

Pihentetés

Pihentetésnek nevezziikk az dallatok vagas eldtti kényelmes tartasat, sziikség szerinti
takarmanyozasat.

Pihentetés célja:
- a htis szénhidrattartalmanak novelése
- a hajszalerek duzzadéasanak csokkentése
- testhomérséklet csokkentése
- vagoballatok megfigyelése

- folyamatos vagas biztositasa
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Pihentetés soran bekovetkezd kedvezd valtozasok:

Tejsav visszaalakulasa:

Hajszolt allapotban az izomzatban tejsav halmozddik fel (C3HgO3). Pihentetés soran a maj a
felgyiilemlett tejsavat sz6l8cukorra (CsH1206) alakitja vissza. N6 a hiis szénhidrat tartalma.

A hts szénhidrat tartalma a hus késobbi, kedvezo érési folyamataiban jatszik szerepet.

Testhomérséklet csokkentése:

A hajszolt allatok anyagcseréje €lénk, testhdmérsékletiik magasabb, a hajszalerek kitagulnak,
sok vért tartalmaznak.

Elvéreztetés hatékonysaga csokken.

A magasabb homérséklet miatt a hus eltarthatdosaga csokken.

Pihentetés soran a vér kiaramlik a hajszalerekbdl, csokken az allat testhdmérséklete.
Koplaltatas:

A koplaltatas célja, hogy a gyomor és a belek minél jobban kiiiriiljenek.

Higiéniai szempontbol elonyos

A belsd szervek eltavolitasa soran a sériilt bélcsatornabdl kifolyo bélsar szennyezheti a hist.
Itatas:

Az allatok itatdsa eldsegiti az ammonia szervezetbdl vizelet utjan torténd kitiriilését.
Szarvasmarha esetében a bor alatti kotdszovetek fellazulnak. Hatékonyabb borfejtés.

Megfigyelés:

Az allatok megfigyelése lehetévé teszi a beteggyanus dallatok elkiilonitését, igy az
allategészségiigyi ellendrzeés hatékonyabba valik.

Zuhanyoztatas:

Célja:
A sertések nyugtatdsa, a testen 1évd szennyezddések eltavolitasa (kisebb lesz a forrazé viz
szennyezettsége).

Elektromos kabitas esetén jobb lesz a vezetOképesség. Nyari idoszakban az allatok hiitése.

A borfejtés soran a lecsorgo koszos viz a hisra folyik, ami szennyezi a hust.
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Pihentetési 1d6, koriilmények:

A pihentetés ideje:

Szarvasmarhak esetében: 24 éra

Sertések esetében: a legtjabb kutatasok alapjan 3-4 6ra
Pihentetési koriilmények:

Keriilni kell a zsufoltsagot. Az allatok fekiidni tudjanak. Zart, szellds helyen kell az allatokat tartani.

Véagasra felhajtas

A legkritikusabb miveletek kozé tartozik, mivel itt ,negativ”’ hatassal lehetiink a hus
mindségére. A felhajtas soran keriilni kell az allatok nem humanus modon torténd terelését,
mert az allatok pillanatok alatt hajszolt allapotba kertilhetnek. Az {itlegelés hatasara bor alatt
bevérzések keletkezhetnek és ez korldtozza a felhasznalhatdsdgot. Véagasra hajtads tvonala
lehet6ség szerint egyenes kell, hogy legyen.

Vagastechnologiai miiveletek a szennyezett 6vezetben

Kabitas
A kabitas célja:
Akaratlagos mozgésképesség megsziintetése:
» A balesetveszély csokkentése.
P Az elvéreztetés biztonsagosabb, gyors végrehajtasa.
» Féjdalommentes elvéreztetés
Kabitasi moédok:
» Roncsolast okozo kabitas.

» Roncsolast nem okozd kabitas.

Roncsolast okozo kabitas:

A kozponti idegrendszer roncsoldsa. Az eljards soran az allat mindenképpen elpusztul. A
folyamat visszafordithatatlan.

Elsdsorban szarvasmarhaknal és lovaknal alkalmazzak.

HomloklIévés: A nagyagy roncsolasa.
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Eszkozei:
- Kabito puska
- Kabito pisztoly
Homlokiités: Nagyagy roncsolésa.
Tarkotités: Nyultagy roncsolésa.
Eszkozei:
- Szoges taglo
- Kiegészité miivelet a palcazas
Manapsag higiéniai és munkabiztonsagi okokbdl nem alkalmazzak.

Kabitasi hibak: A 1ovés/iités helyének elvétése. Nem sziinteti meg az akaratlagos mozgasokat.

Roncsolast nem okozo6 kabitas:

A kozponti idegrendszerre gyakorolt hatas. Atmeneti eszméletvesztést okoz. Szakszerii kabitas
esetén az allatok egy id6 eltelte utan felébrednek.

Sertésnél, esetleg szarvasmarhanal alkalmazzak.
Tipusai:
- Elektromos kabitas

- Gazelegyes kabitas

FElektromos kéabitas:

Elektromos dram okoz eszméletlenséget.
Eszkozei:

- Kébitovilla

- Kabitofogo
Kabitéasi paraméterek: 180-220 V 4-6 masodperc.
A kabitasi paraméter fligg:

- Az allat fajatol, fajtajatol, koratol

Az allati test ellenallasatol

A test nedvesitésétol

Az alkalmazott kabitd berendezéstol
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Kabitasi hibak:
Elégtelen kébitas: Az allat nem kébul el.

Tulkabitas: Az allat elpusztul, vagy a husban, belsd szervekben pontbevérzések keletkezhetnek.
A hengeres csontok eltdrhetnek.

Gazelegyes kabitas:

Széndioxid ¢és levego keverékébol allo gazelegy okoz alvasszert allapotot.
A leghuménusabb kabitasi maod.
A gézelegyben a széndioxid ardnya 65-70 %
Eszkozei:
- Ovalszalagos kabito

- Korforgo fiilkés kabitod

Kabitési hibak:

Elégtelen kébitas:

Az alacsony széndioxid szint miatt az 4llat nem kabul el.
Tulkébitas esetén:

Tual magas széndioxid szint esetén fulladas kovetkezhet be, az éllat elpusztul.

Kabitas altalanos eldirasai:
Kébitas biztonsagos €s balesetmentes végrehajtasahoz az allatokat rogziteni kell!!
Rogzitési modok:
» Kabitobox
» Kabito bolcso
» Csokorlat
Kabitas munkabiztonsagi eldirasai:

Kabitas elott az allatokat minden esetben gy kell rogziteni, hogy az allatok ne tudjanak
mozogni.

Roncsolast okozo kabitas esetén:

A kabit6 puskanak, illetve a kéabito pisztolynak a hasznélata:

» Csak szakképzett személy kezelheti.
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» Kettds reteszelés a puskan, illetve a pisztolyon.
» Hasznalaton kiviil el kell zarni.
» A lovedékekrol nyilvantartast kell vezetni.

Elektromos kabitas esetén:

A kabitas soran a védofelszerelések hasznalata kotelezo!
A berendezés szigetelését rendszeresen ellendrizni kell.

A vagoallatok kabitasat az Allatvédelmi Torvény is eldirja. Minden esetben olyan kébitasi
modot kell alkalmazni, amely a szuras- véreztetés ideje alatt is biztositja az allat teljes
eszméletlenségét.

Elvéreztetés

Célja:
Az allatok ¢életmitkddésének megsziintetése, a szervek, szovetek vértartalmanak csokkentése.
Az elvéreztetés mértéke fiigg:

* A kabitas maodjatol

* A kébités és s vagas kozott eltelt idotol

* Az éllat testhelyzetétdl

* A vér slirliségétol
A kabitas utan 30 masodpercen beliil el kell végezni, mert roncsolast nem okozo kabitas esetén
az allat felébredhet kabult allapotabdl, ami balesetveszélyes helyzetet idézhet eld. Roncsolast

okoz6 kabitas esetében pedig a gyengiild szivmiikddés csokkentheti az elvéreztetés
hatékonysagat.

Elvéreztetés soran a vér kb. 60-70 %-a tavozik a testbol, ami a testtomeg kb. 5 %-a
Szarvasmarhanal kb. 15 L, Sertésnél kb. 4-5 L
Elvéreztetés lehet:
* Nyitott rendszerti
» Zart rendszerli
Nyitott elvéreztetés:
A vér érintkezik a kiilvilaggal.

Sertés véreztetése esetében a nyak kozéptajan a szegycsont el6tt 3 ujjnyival a nyaki artéria
atvagasa.
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Szarvasmarha esetében a nyaki lebernyeg eldmetszése utdn a nyaki artéria hosszanti
atvagasaval.
Zart elvéreztetés:

A vér a kiilvilaggal nem érintkezik. Allatorvosi ellenérzés eredményétél fliggden ipari, étkezési,
gyogyaszati célra hasznalhato fel.

Eszkoze: Csokés

Elvéreztetés testhelyzetei

Vizszintes testhelyzet:

Az allati testet a jobb oldalara kell donteni.

Fligelleges testhelyzet:

A gravitacios erd segiti a vér tavozasat az allati testbol.

Kombinalt testhelyzet:

A szuras vizszintes, az elvéreztetés fliggoleges testhelyzetben torténik. Kombinalja a két
eljaras elonyeit.

Elvéreztetés hibai:

Mély szuras:

A vér a melliiregbe folyik, a melliiregi szervek vérrel atitatodnak.

Feliileti szuras:

A 16 verderek atvagéasa nem teljes, a vér kinyerése lassti. Csokken a kivérzés hatékonysaga.
Nyel6cso, légesoé atvagasa:

A kiomlé vér az emésztdcesatorna, illetve a tiido szennyezddését okozza.

Lapocka szuras:

A husszovet roncsolddasa mindségromlast okoz.

Taskas szaras:

Ismételt szirds esetén. Nagy szuirasi seb a forrazas, szortelenités esetén a forrazo viz

o

szennyezOdéseivel fertdzodhet.

Elvéreztetés higiéniaja:
Minden szuras utan a szuroeszkozoket fertotleniteni kell.

Két 1épésben torténik:
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- A lathat6 szennyezddések lemosasa hideg vizzel.
- Az eszk6zok fert6tlenitése 82 °C-os vizzel.
Zart rendszerl elvéreztetés esetén:

CIP (cleaning in place) rendszerrel torténd tisztitas, fertdtlenités.

Testmosas, szOrzet eltavolitasa

Testmosas
Célja:
Az allat testén 1év0 szennyezddések, vérmaradvanyok eltavolitasa.
Eldnye:
A forrazo viz szennyezettségének csokkentése.
Eszkoze:
Gumiléces testmoso
Szorzet fellazitasa (forrazas)
Célja:
A sz0rtiiszok olyan mértéki kitagitasa, amely lehetdvé teszi a szOrzet eltavolitasat a bor sériilése
nélkil.
A sertés szOrzete meleg vizzel, vagy nagy nedvességtartalmu levegdvel lazithato fel.
A sz0rtelenités lehet:
Fomtivelet (teljes forrazas):
forrazasos sertésvagas technologia esetén
Eldkeészitd miivelet (részleges forrazas):
Borfejtéses vagastechnolodgia esetén
A forraz6-viz hémérséklete: 62-65 °C kozotti.
A forrazas id6tartama 3-6 perc, ami fliigg az évszaktol, az allat fajtajatol, kortol, testtomegtdl.
Alacsonyabb forrazasi hdmérséklet esetén a szrzet nem lazul fel.

Tal magas forrazasi hdmérseklet esetén a szortiiszok faldban 1évo fehérje kicsapodik, a szor
,beleég” a szortiiszObe. A bor a szdrzet eltavolitasa soran konnyen szakad.
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Szérlazitds modjai:
® Usztatasos
® Permetezéses
® Holég forrazas
Usztatasos szérlazitas:
Vizszintes elrendezésti forrazas:
- Gsztatasos
- bolcsos
- konvejoros
Elénye: Intenziv héatadas.

Hatranya: A forrdzo-viz szennyezddése a feliileti csiraszamot noveli. Keresztfertdzés
veszélye.

Permetezéses szorlazitas:
Fiigg6leges elrendezésii forrazas:
Fiiggesztett testhelyzetii, konvejoros szallitdssal megoldott eljards. Forrdz6 kamraban
torténik.
Elonye: Egyenletes forrazasi hatas. Higiénikus eljaras.
Hétranya: Vizfelhasznalas, energiaigény nagyobb.
Hélég forrazas:
Telitett paratérben torténd szorlazités.
Elénye:

Alacsonyabb koltségraforditas, kevesebb szennyvizképzddés. Mikrobioldgiai szempontbol a
legkedvezdbb.

Hétranya:

Gyakori a hati rész talforrazasa.
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Szorzet eltavolitasa
Célja:
A fellazitott szOrtiiszOkbo6l a szOrzet eltavolitasa.
Modjai:
= Kézi
= Gépi:
= Szakaszos
= Folyamatos

Gépi szortelenités:

A sz0rzet eltavolitasa kopasztd hengerek segitségével torténik. A szdrzet eltavolitasa altalaban
15-40 masodperc kozott.

Perzselés

Célja:

e A visszamaradt pehelyszorok eltiintetése.

e A borfeliilet csiraszdmanak csokkentése.

o Jellegzetes borszin kialakitasa.
Perzselés modjai:

e Kézi perzseldvel

e Lelangolo alagit (gézlang)

e Perzseld kemence (gazlang)

A perzselési miivelet soran figyelni kell arra, hogy a bor ne égjel, repedjen fel.

Utotisztitas
Célja:
A perzseléskor leégett pehelyszorok és felhamsejtek eltdvolitisa. Az elszenesedett felham

fellazitasa vizpermettel torténik. A vizpermet biztositasa a lekapart részek eltavolitdsa miatt
folyamatos kell, hogy legyen.

Modjai:
o Kézi
o Gépi
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Borfejtés
A borfejtés célja:
A forrazatlan bor eltavolitasa az éllati testrol.
* Bor nélkiili fétermék eldallitasa
* Nyers bor vagy szérme alapanyag kinyerése.
A borfejtés modjai:
Torténhet kézi vagy gépi erdvel.
Teljes borfejtés: Az egész testfeliiletrdl eltavolitjak a bort.
Részleges :
o Hosszl fejtés
o Rovid fejtés
e Hati v. kruponfejtés
A borfejtés részmiveletei:
o Testrogzités
A test rogzitése a miivelet hatékony elvégzése céljabol. Lehet vizszintes, vagy fiiggdleges.
o Elémetszés
A bor folytonossaganak megsziintetése. A torzs és a végtagok alsoé kozépvonalaban.
o Eldfejtés
A gépi borfejtés elokészitése. Azokon a testtajakon, ahol a gépi borfejtés nehezen végezheto el.
o Gépi borfejtés

Az allati bor eltavolitasa a testrol. Lehet vizszintes, vagy fiiggbleges elrendezéstl.

Borfejtés altalanos és higiéniai eloirdsai:
Altalanos el6irasok:
® Borfejtéskor a bér nem sériilhet.
® Nem keletkezhet vakvagas (irharéteg bevagasa), illetve élesvagas (az irharéteg atvagasa.
® A bor alatti szalonna, illetve huisréteg nem szakadhat le réteg.
Higiéniai el6irasok:
® A hus a lefejtett borrel ne érintkezzen.
® Fejtéskor a hus ne szennyez6djon.

® A fejtégép ne érintkezzen az allati testtel.
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Viégastechnologiai miiveletek a tiszta 6vezetben

Bélgarnitura és belsOszervek eltavolitasa

A miuvelet célja:

A testliregben 1évo szervek eltavolitdsa. Az emésztdcsatorna —mint a legromlékonyabb ¢€s
romlast okozo szerv- minél elébbi eltavolitasa az allat testébol.

Etkezésre alkalmas belsd szervek eltavolitasa a fotermékbol.
Miveleti [épések, medence és hasiireg bontas:
® lvarszervek eltavolitésa.
A szeméremcsont atvagasa.
A hasfal atvagasa.
Végbél koriilvagasa, elkotése.

A Iép eltavolitasa.

© ®©® ® ®©® @®

A bélgarnitura, méh, hugyhdlyag, gyomor egyiittes eltdvolitasa. A béltartod szalagok
atvagasaval az egész bélgarnitira kiemelhetd a hastiregbdl.

Miveleti 1épések, melliireg bontas:

® Szegycsont atvagasa. Szarvasmarha esetében a szegycsont hasitasa a bontasi mivelet
elott torténik. A szegycsontot specialis szegyhasito flirésszel vagjak at.

® Rekeszizom atvagasa.

Sertéseknél a melliiregi szerveket (sziv, m4j, tiido, nyelv, nyel6csd) egyben emelik ki.
Szarvasmarhaknal a kiemelést szervenként végzik.

A belsd szervek eltavolitasanak altalanos elOirasai:
® A bels6 szervek sériilésmentes kiemelése.

® Az egyes allatok belsé szerveinek azonosithatosaga az allatorvosi vizsgalatig. Az ehetd
belsé szerveket horogra akasztjak, vagy talcara helyezik, ami az allati test mellett
parhuzamosan halad. fgy biztosithato az azonosithatosag.

Bontasi hibak:
® A szegyhasitoé fiirész helytelen kezelése miatt a belsGségek sériilése.

® A bélgarnitira megsértése. A béltartalom kifolyik. Fizikai és mikrobiologiai
szennyezést idéz eld.

® Mjj eltavolitasanal az epeholyag megsértése. Az epe kifolyasa. Keserti iz kialakulasa.
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Hasitas
A hasitas célja:
= A véagasi fotermék tomegének csokkentése.
= A véagasi fotermék hiitésének eldsegitése.
Hasitasi modok:
= Kereskedelmi hasités

A gerincoszlop pontos felezése. Sertés vagasa soran a fej a testen marad, amit hasitas soran a
gerincoszloppal egyiitt felezik. A hasitas utan a gerincvel6t eltavolitjak a gerinccsatornabol.

= [pari hasités
A csigolyakat az egyik oldal bordainak izesiilésével vagjak el. A csigolyatest egyben marad.
A hasitas végezhetd:
= Kézi hasitobarddal
Lehet egykezes, vagy kétkezes. Nagy szakértelmet igényel.
= Hasito fiirésszel
Lehet lap, kortarcsas, vagy szalagfiirész.
= Fé¢lautomata, vagy automata hasitobarddal
Hasitasi hibak, hasitas higiénidja:
= Kereskedelmi hasitaskor a gerincoszlop pontatlan felezése.
= Gerincoszlop roncsolasa, élettelen bard hasznalata esetén.
= A gerincoszlop forgacsolasa, félreiités kijavitasakor.

A flirésszel torténd hasitas soran a romlékony gerincveld a féltestekre kenddhet, illetve
csontliszt keletkezik, ami minéségromlast és eltarthatosagi idé csokkenést okoz!!!

A hasito flirész vagdlap nem megfeleld vizhiitése esetén a keletkezd csontliszt a féltestek
feliiletére éghet. Komoly minéségi hiba!!!

Féltestek tisztitasa, szépitése:
Késsel végezziik:
= Nyaki {itéerek eltavolitasa
= Bevérzett részek eltavolitasa
= Szévetmaradvanyok, zsirszovet maradvanyok eltavolitasa
= QGerincveld eltavolitasa

Célja a testfeliiletre kenddott gerincveld, csontliszt eltavolitasa, a feliileti csiraszam
csokkentése.
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Husvizsgalat
Husvizsgalat célja:
*  Human egészségvédelem
«  Allategészségiigyi eléirasok (allatbetegség, jarvany megelézése)
+ Elelmiszerbiztonsag (fogyasztovédelem)
* A dolgozok védelme
A husvizsgalat kotelezettségeit torvény irja elo!!!
Husvizsgalat menete:
* Csarnoki vizsgalat

Az Osszetartoz6 mellékterméket és foterméket egyiitt vizsgaljak. A vizsgélat soran az esetleges
elvaltozasokat figyelik meg. A nyirokcsomok és szervek bemetszésével a betegségre utald
jeleket tanulmanyozzak. A koros elvaltozast mutatd melléktermékhez tartozd féterméket
elkiilonitve taroljak a laboratoériumi vizsgalat eredményéig.

* Laboratoriumi vizsgalat

Sertés esetében a rekeszizombdl vett mintdban trichinella vizsgalat. Minden kozfogyasztasra
keriil6 sertés esetében kotelezé elvégezni!!!

A trichinella vizsgéalaton atesett féltestek csiilkére T betlit pecsételnek.
Szarvasmarha esetében az agyveld szovetébdl vett mintaban a BSE (kergemarhakor) elvaltozast
vizsgaljak.
A mintavétel soran minden allat azonosito szdmot kap, ami lehetdvé teszi az azonosithatosagot.
A negativ eredmény megérkezéséig a féltesteket elkiilonitd hiitdben taroljak.
Allategészségiigyi mingsités lehet:

¢ Kozfogyasztasra alkalmas

* Kozfogyasztasra nem alkalmas

Meérlegelés, mindsités
Mérlegelés
Célja:
A vagoallatbol kinyert vagési fotermék tomegének meghatdrozasa, a mindsités egyik elemének
meghatarozasa. A sulymérést a vagast kdvetden 45 percen beliil el kell végezni.

A hasitott hideg sily meghatarozésa: a meleg stly 2 %-al torténd csokkentésével.
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Sertés SEUROP mindsitése:

A féltestek tomegének, illetve a szinhis ardnydnak ismeretében a mindségi kategoria
megallapitasa.

A sertések EUROP mindsitése objektiv mdédon mérédmiiszer alkalmazasaval torténik.
A miiszer lehet:
 ultrahangos

e szurdészondas

Szinhustartalom a hasitott hideg suly szdzalékaban osztaly

60 vagy tobb

55 vagy tobb, kevesebb mint 60

50 vagy tobb, kevesebb mint 55

45 vagy tobb, kevesebb mint 50

40 vagy tobb, kevesebb mint 45

o O| X C| M »

kevesebb mint 40

36. abra  Sertés EUROP mindségi osztalyai a szinhtustartalom szazalékos aranyaban

Két ponton torténik a mérés:
1. mérési pont: a hasitas sikjatol 8 cm-re a 3-4. agyékcsigolya kozott szalonna vastagsag.

2. mérési pont. a hasitas sikjatol 6 cm-re a 3-4. borda kozott szalonna vastagsag és karaj
atmeéro.
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1. mérési pont

2. mérési pont

37. abra sertés EUROP mindsitésének mérési pontjai ( Vargané Tombacz Zs. Husipari
Termékgyartas VKSZ12010)

Szarvasmarha mindsitése:
Vizualis tton torténik 3 szempont alapjan:
e Hatso negyed izmoltsaga alapjan hat mindségi osztaly (SEUROP)

¢ Elzsirosodas mértéke alapjan ot kategoria (1 = 5) 1 a legkevésbé faggyts, 5 a
faggyuval teljesen boritott test.

e Kor és ivar szerint (A, B, C, D, E)
A: két évesnél fiatalabb himivaru allatok hasitott teste
B: egyéb himivaru allatok hasitott teste
C: kasztralt him allatok hasitott teste
D: borjazott ndivart allatok hasitott teste

E: egyéb ndivaru allatok hasitott teste
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Hutés

Hités célja:

e A hus eltarthatosaganak novelése a mikroorganizmus szaporodas és enzim
aktivitas gatlasaval.
o A feliileti fagyos réteg kialakulasaval a tdmegveszteség csokkentése.

A féltestek maghdmérséklete a vagdsmeleg homérsékletrdl a lehetd legrovidebb id6 alatt érje
el a + 7 °C-alatti értéket.

Sertés féltestek hiitése:

Hagyoméanyos hiités:

0-4 °C-kozotti hdmérsékleten torténik. A hdmérsékletet és a 1égmozgast ugy kell szabalyozni,
hogy a maghdmérséklet a lehetd legrovidebb id6 alatt érje el a + 7 °C-ot (24-36 6ra).

A hiitési veszteség eléri a 3-4 %-ot.
Gyors eléhtités:
2 szakaszra oszthato:

1. szakasz: - 7 °C homérsékletli 3-4 m/s sebességii levegével a féltest feliiletét -2 °C-ra
hitik.

2. szakasz: 0 °C-on csendes hiitéssel kiegyenlitdik a feliilet és a mag homérséklete (+7°C)
A feliileti réteg intenziv hiitése csokkenti a veszteséget. (1,5-2 %). Hiitési id6 16-18 o6ra
Ultragyors hiités:
3 szakaszbol all:

1. Szakasz: -20 -25 °C-os hémérséklet, 4-5 m/s 1égsebesség, 60-90 percig.

2. Szakasz: -7 °C-os hémérséklet, 2 m/s 1égsebesség, 4-5 Ora.

3. Szakasz: 0-2 °C-os csendes hiités, 0,5-1,5 m/s légsebesség, 10 ora alatt egyenlitédik ki
a feliileti réteg és a maghdmérséklet kozotti kiilonbség.

Az intenziv hiités kovetkeztében a hus feliiletén fagyos réteg alakul ki, ami meggétolja a
mikrorganizmusok szaporodasat és csokkenti a hiitési veszteséget. A hiitési veszteség: 0,5-1%

Marha fél vagy negyedtestek hiitése:

22-30 6ran keresztiil hagyomanyos, vagy gyors elohtitéssel torténik. A homérséklet nem lehet
-2 °C-nél alacsonyabb a hts hidegrovidiilésének elkeriilése érdekében. Légsebesség 2-3 m/s
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Forrazasos sertésvagas

A technoldgia alkalmazasanak célja

El6 allatbdl hasitott félsertés eldallitasa

Belépo anyagok:

- Fl6 sertés
Kitermelt vagési fétermék:

- Boros féltest, fejjel, labbal
Kitermelt melléktermékek:

- Vér

- Sz6r

- Korom

- Bélgarnitira

- Ehet6 belsdségek

- Gerinc és agyveld

- Organoterapias szervek

- Kobzott anyagok

Viagasi miiveletek a szennyezett ovezetben

Testrogzités

A testrogzités célja az allat mozgéasanak korlatozasa, hogy a kabitas szakszerti és balesetmentes
modon végrehajthato legyen.

A testrogzités céljara kabitoboxokat alkalmaznak.

Kabitas
A miivelet célja, hogy az allat akaratlagos mozgéasat megsziintessiik, hogy az elvéreztetés
humanusan és balesetmentesen végrehajthatd legyen. Magyarorszagon és az Eu-ban térvényi

el6iras, hogy a vagasra keriild sertéseket minden esetben el kell kabitani.A sertések kabitasa
soran roncsolast nem okozé kébitasi modokat alkalmaznak. A kabitas torténhet:

- elektromos

- gazelegyes kabitassal.
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Szuras, elvéreztetés

A miivelet célja az allat életmiikddésének megsziintetése. A szervek szovetek vértartalmanak
csOkkentése.

Végrehajtasa:
Lehet vizszintes vagy fliggdleges testhelyzetben.

Az optimalis a vizszintes helyzetben torténd szuras és a fiiggdleges testhelyzetben torténd
elvéreztetés. Elvéreztetési id6 altalaban 5-6 perc

Testmosas

Muvelet célja az allatok testén 1évé szennyezddések, vérmaradvanyok eltavolitdsa, ezaltal
csOkkenthetd a forrazoviz szennyezettségének a mértéke.

Szorzet fellazitasa

A mivelet célja a szortiiszOk olyan mértékli kitagitdsa, amely lehetdvé teszi a szdrzet
eltavolitasat a bor sériilése nélkiil.

A sertés szOrzete meleg vizzel, vagy nagy nedvességtartalmu levegovel lazithato fel.
A forrazé-viz hémérséklete: 62-65 °C kozotti.

A forrazas idotartama 3-6 perc, ami fiigg az évszaktol, az allat fajtajatol, kortol, testtomegtol.

Szdrzet eltavolitasa
Miivelet célja s fellazitott szOrtiiszOkbdl a szdrzet eltavolitasa.
Gépi szortelenités:

A szorzet eltavolitasa kopasztd hengerek segitségével torténik. A szOrzet eltavolitasa altalaban
15-40 masodperc kozott.

Szorzet eltavolitasa utan az Achilles inakat kibontjak, a 1abrol a kormoket eltavolitjak. A
kibontott Achilles inba akasztjak a két hatso labat szétfeszitd vallfa alakii magaspalya kocsit.
A magaspalya kocsin 10g6 sertést ferde felvondn a magaspalyara emelik.

Perzselés, lelangolas

A muvelet célja:
- A visszamaradt pehelyszdrok eltlintetése.

- A borfelilet csiraszamanak csokkentése.

- Jellegzetes borszin kialakitasa.

61



A miuvelet végrehajtasara perzselokemencét, vagy folyamatos lizemii lelangoloalagutat
alkalmaznak.

Utotisztitas
A miuvelet célja a perzseléskor elégett pehelyszorok ¢és felhamsejtek eltdvolitasa. Az

elszenesedett felham fellazitasa vizpermettel torténik. A mivelet végrehatasara feketekaparo
gépet, kefés utotisztitdé berendezést alkalmaznak.

Viégasi miiveletek a tiszta dvezetben

Bélgarnittra, bels6 szervek eltavolitasa

A miuvelet célja, hogy a romlandé bélgarnitirat és az ehetd belso szerveket a lehetd legrovidebb
1d6 alatt eltavolitsuk az allati testbol.

Végrehajtasa:
- Kiilsé ivarszervek eltavolitasa
- Végbél koriilvagasa, polietilén tasakba helyezése.
- Szeméremcsont atvagasa
- Hasiireg felnyitasa, emésztdszervek eltavolitasa
- Melliireg felnyitasa
- Melliiregi szervek kiemelése (egyben torténik)

Az 4llatbol eltavolitott bélgarniturat és az ehetd belsd szerveket tigynevezett szinkronpalyara
helyezik, amely azonos sebességgel halad, mint a testeket szallit6 konvejor péalya. Igy az
allatorvosi vizsgalat soran egyértelmiien azonosithato, hogy egy adott bélgarnitira, vagy belsé
szerv konkrétan melyik allati testhez tartozik. Abban az esetben, ha a technoldgia nem teszi
lehetévé szinkronpalya kiépitését, akkor szamozott horogrendszerre helyezik az eltavolitott
belsdszerveket.

Hasitas

A mivelet célja a vagasi fétermék tomegének csokkentése, a hiités hatékonysaganak
eldsegitése.

Végrehajtasa:
- Hasitoftirésszel

- Automatikus, félautomatikus hasitébarddal.
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Hasitasi modok lehetnek:
- Kereskedelmi hasitas (gerincoszlop felezése)

- Ipari hasitas (a gerincoszlop egyben marad)

Féltestek tisztitasa, szépitése

A miivelet célja a féltestek kiilsé megjelenésének a javitasa. A hasitas utani tisztitdsa. Nyaki
részrol eltavolitjak a vérereket, véres részeket, a testiiregbdl eltdvolitjak a hajat. A hasitas utani
gerincveld maradvanyok, csontliszt eltavolitasa vizes Oblitéssel.

Husvizsgalat

A mivelet célja a human egészségvédelem, élelmiszerbiztonsag, és az allategészségiigy

"r

el6irasok betartasa.

F6 és melléktermékek vizsgalata, szemrevételezése a vagdcsarnokban. (mirigyek, belso
szervek)

Rekeszizom mintabol trichinella vizsgalat laboratoriumban.

Magyarorszagon minden kozfogyasztasra keriilo sertés esetében kotelezd elvégezni a
trichinella vizsgalatot!!!

Mérlegelés, mindsités
A miivelet célja a sertések vagas utani objektiv mindsitése, mindségi osztalyba sorolésa.

A féltestek mindsitése torvényi eldirasok alapjan az EUROP mindsitési rendszer szerint
torténik. A mindsités eredménye alapjan torténik a felvasarlasi ar, és az értékesitési ar
meghatarozasa.

Hiités
A miivelet célja a hus eltarthatésaganak novelése, a mikoorganizmusok és a lebontd enzimek
aktivitasanak csokkentése altal.
A feliileti fagyos réteg kialakulasaval a tomegveszteség csokkenthetd.

A féltestek maghdmérséklete a vagasmeleg hémérsékletrdl a lehetd legrovidebb id6 alatt érje
el a + 7 °C-alatti értéket.

Hiitési modok:
- Hagyomanyos hiités

- Gyors elohiités
- Ultragyors hiités
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Borfejtéses sertésvagas

A technoldgia alkalmazasanak célja

El6 allatbdl hasitott félsertés eldallitasa

Belépo anyagok:

Fl0 sertés

Kitermelt vagasi fétermék:

Bor nélkiili féltest, fejjel, labbal

Kitermelt melléktermékek:

A testrogzités célja az allat mozgédsanak korlatozasa, hogy a kabités szakszerli és balesetmentes

Szor

Korom

Bélgarnitara

Ehet6 belséségek
Gerinc ¢és agyveld
Organoterapias szervek

Kobzott anyagok

Viagasi miiveletek a szennyezett ovezetben

Testrogzités

modon végrehajthato legyen.

A testrogzités céljara kabitoboxokat alkalmaznak.

A mivelet célja, hogy az allat akaratlagos mozgasat megsziintessiik, hogy az elvéreztetés
humanusan és balesetmentesen végrehajthatd legyen. Magyarorszagon és az Eu-ban toérvényi
eldirds, hogy a vagasra keriilé sertéseket minden esetben el kell kébitani. A sertések kabitasa
soran roncsolast nem okoz6 kabitasi modokat alkalmaznak. A kabitas torténhet:
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Szuras, elvéreztetés

A miuvelet célja az allat ¢letmiikddésének megsziintetése. A szervek szovetek vértartalmanak
csOkkentése.

Végrehajtasa:
Lehet vizszintes vagy fliggdleges testhelyzetben.

Az optimalis a vizszintes helyzetben torténd szlras és a fiiggdleges testhelyzetben torténd
elvéreztetés. Elvéreztetési id6 altalaban 5-6 perc

Testmosas

Miivelet célja az allatok testén 1évd szennyezddések, vérmaradvanyok eltavolitasa, ezaltal
csOkkenthetd a forrazoviz szennyezettségének a mértéke.

Részleges szorzet eltavolitas

A miuvelet soran csak azokrdl a borfeliiletekrdl sziikséges a szdrzetet eltavolitani, amely
borfeliileteket a borfejtés soran nem tavolitjdk el az allati testr6l. A szdrzet eltavolitas
részmiiveletei:

- Forrazas

- Kopasztas
A forrazés soran altalaban bolcsds forrazokadat alkalmaznak. A sertések egy bolcsdbe fektetve
engedik bele a forrdzokadba, igy a hati rész nem érintkezik a forrdz6 vizzel. A fej és a far rész

forrdzasat a berendezés fej és farzuhany része végzi forrazovizet juttatva a kérdéses
borfeliiletekre.

Borfejtés
A miuvelet célja a forrazatlan nyersbor eltavolitasa az allati testrol.
A borfejtés modjai az eltavolitott borfeliilet figyelembevételével lehetnek:

- hosszu fejtés

- rovid fejtés

- hati (krupon fejtés)
A borfejtés sordn a higiéniai eldirdsok betartasara fokozottan tigyelni kell. A nyers borfeliilet
nem €rintkezhet a hus feliiletével, illetve az allati test nem érhet hozz4 a borfejtd berendezéshez.
El6fejtés soran alkalmazott kézi szerszamok fertétlenitése 82 °C-os eszkozfertStlenitGben
torténjen.
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)

hosszu feftés rovid tejtés

|

hati (krupon) fejtés

MR nyersbér [ forrazott, szértelenttett feliilet

38.abra Sertés borfejtés modjai (Husipari termékgyartas. Vargané Tombacz Zs. VKSZ12010.)

Borfejtés utan torténik az allati testrél a szemekés a fiilgomba eltavolitasa.

A Borfejtéses sertésvagas tisztadvezetben torténd vagasi miiveletei megegyeznek a fentebb
ismertetett forrdzasos sertésvagas miiveleteivel.

Szarvasmarhavagas technologiaja

A miivelet célja €16 szarvasmarhdbdl csontos féltest eldallitasa.
* A marhavagas torténhet:
- Hagyomanyos modon
- Magaspalyas technologiaval.
Belép6 anyagok:
- Bl§ allat
Kitermelt vagasi fotermék:
- Csontos féltest
Kitermelt vagéasi melléktermékek:

- Vér

- Bor

- Fej

- Szarv

- Pata

- Lab

- Bélgarnitara
- Belsoség

- Faggyu
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Hagyomanyos marhavagas technologidja

Rogzités
A mivelet célja, hogy az éllat a kébitds soran mozdulatlan allapotban legyen. Az allatot a
padozatban elhelyezett karikdhoz rogzitik.

Kabitas
A mivelet célja az allat akaratlagos mozgéasanak megszintetése, az elvéreztetés humanus és
balesetmentes végrehajtasa érdekében.
Végrehajtasa:
Roncsolast okozo kabitassal. Homlok, vagy tarkdéiités/16vés.
Szuras, elvéreztetés

A mivelet célja az allat életmiikddésének megsziintetése. A szervek szovetek vértartalmanak
csokkentése.

Végrehajtasa:
Vizszintes testhelyzetben. Az allat a jobb oldalan fekszik. Nyitott rendszerii elvéreztetés. Elsd
Iépésben a nyaki lebernyeget eléfejtik. Masodik 1épésben a nyaki artériat hosszanti iranyban
atvagjak.

Hatra forditas, boreldfejtés, lablevagas, szarv levagasa

A padozaton fekvd allatot a gerincvonal mentén rogziteni kell. Eltavolitjak a labvégeket és a
szarvat.

A hasi oldal és a végtagok eldfejtése utan eltavolitjak a kiilsé ivarszerveket, a nyelvet. A
szegycsontot atvagjak.

Borfejtés
A miivelet célja a sz6rds bodr eltavolitasa az allati testrdl.
Végrehajtasa:

Kézzel torténik. Elsé 1épésben a hasi oldalrdl eldfejtik a bort, majd a testet emel6égéppel
felfiiggesztik és a hati részrdl a bort lefejtik.

Higiéniai szempontok:

A bor kilso feliilete nem érintkezhet az allati testtel. A kézi szerszamok fertGtlenitése minden
allat utan. (82 °C-os hémérsékletii vizzel.)

Belso szervek eltavolitasa

A miivelet célja a romland6 bélgarnitira €s az ehetd bels6 szervek minél elbbi eltavolitisa az
allati testbol.
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Végrehajtasa két litemben torténik.
Elsé ilitemben az alacsonyan fliggesztett testbl a medence és a hasiireg szerveit tavolitjak el.

A masodik iitemben a test teljesen fliggesztése mellett eltavolitjak a melliiregi szerveket. Ebben
a fazisban tavolitjak el a hatrol a bort.

A Miiveletek keverednek!!!
Hasitas
A miuvelet célja a vagasi fotermék tomegének csokkentése. A hiités hatékonysaganak
eldsegitése.
Végrehajtasa kézi erdvel, hasitobarddal torténik.

Két litemben torténik. E16szor alacsony, majd magas fliggesztéssel. A fej ellensulyt képez a
hasitas soran ezért az eltavolitasa csak hasitas utan torténik.

Husvizsgalat

A mivelet célja a human egészségvédelem, élelmiszerbiztonsdg, és az allategészségiigy
eléirasok betartésa.

F6 és melléktermékek vizsgalata, szemrevételezése a vagdcsarnokban. (mirigyek, belso
szervek)

Agyveld mintabol BSE vizsgalat laboratoriumban.

Magyarorszagon minden kozfogyasztasra Keriild szarvasmarha esetében kotelezo
elvégezni a BSE vizsgalatot!!!

Féltestek tisztitasa, szépitése

A miivelet célja a féltestek kiilsé megjelenésének javitdsa, a féltestek tisztitdsa. A vérerek,
faggy, a hartyak eltavolitasa, testiireg tisztitasa.

Meérlegelés, mindsités
A féltestek mérlegelése, mindsitése, mindségi osztaly meghatarozasa.
Hiités
A mivelet célja a hus eltarthatosaganak novelése a mikroorganizmus szaporodas és enzim aktivitas
gatlasaval.
A feliileti fagyos réteg kialakulasaval a tomegveszteség csokkentése.

A marhatestek hiitése 22-30 o6ran keresztiil csendes, vagy gyors elohiitéssel torténik. A hémérséklet
nem lehet -2 °C-nal alacsonyabb a hus hidegrovidiilésének lekeriilése érdekében. Légsebesség 2-3 m/s
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Magaspalyas marhavagas
Viagasi miiveletek a szennyezett Gvezetben
Rogzités

A muvelet célja, hogy az allat a kabitas soran mozdulatlan allapotban legyen. Az allat rogzitése
kabitoboxban torténik.

Kabitas
A mivelet célja az allat akaratlagos mozgdsdnak megsziintetése, az elvéreztetés humanus és
balesetmentes végrehajtasa érdekében.
Végrehajtasa:

Roncsolast okozo kabitassal. Homlok, vagy tarkoéiités/16vés(pneumatikus, vagy 10por toltetes
pisztoly, illetve kdbitopuska)

Kébitas utan az éllat bal hatsé labanak béklydzasa, majd magaspalyara emelése.
Szuras, elvéreztetés

A mivelet célja az allat életmiikddésének megsziintetése. A szervek szovetek vértartalmanak
csOkkentése.

Végrehajtasa:

Fiiggdleges testhelyzetben. A nyaki lebernyeg eléfejtése, majd a nyaki iitderek atvagéasa. Lehet
nyitott, vagy zart rendszeri. Az elvéreztetés ideje 5-6 perc.

Els6 1abvég, szarv, fej levétele

A szegyfd alatti bort eldfejtik, majd pneumatikus csipd fogoval a szarvat és az elsd labvéget
eltavolitjak.

A fej borének elbfejtése utan a fejet a nyelvvel eltavolitjak.
Rodingolas

A miivelet célja a gyomortartalom kifolyasanak megakadalyozasa. Gumigytiriit helyeznek fel
a gyomorszajra, ami megakadalyozza a gyomortartalom kifolyasat.

Bor elofejtése

A bort a labak belso oldalan, illetve a has vonalaban elometszik. Az eldmetszés utan a labakrol,
illetve a hasi részrdl a bort eldfejtik. Az allati testet az Achilles inba akasztott horog segitségével
atfiiggesztik. A hatsé labvégeket pneumatikus csipd fogoval levalasztjak.

Bor fejtése

A muvelet célja a sz6ros bor eltavolitasa az allati testrél. Az eldfejtett bort lanc alkalmazaséaval
befogjak a borfejtégépbe. A borfejtdgép lefejti a bort az allati testrol.

Higiéniai szempontok:
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A bor kiilso feliilete nem érintkezhet az allati testtel. A kézi szerszamok fertdtlenitése minden
allat utan. (82 °C-os hémérsékletii vizzel.)

Vagasi miiveletek a tiszta 6vezetben

Bélgarnittra és belso szervek eltavolitasa

A miivelet célja a romland6 bélgarnitira és az ehetd belsé szervek minél eldbbi eltdvolitasa az
allati testbol.

Végrehajtasa:
- Kiilsé ivarszervek eltavolitasa
- Végbél koriilvagasa, polietilén tasakba helyezése.
- Szeméremcsont atvagasa
- Hasiireg felnyitdsa, emésztdszervek eltdvolitasa
- Melliireg felnyitdsa szegyhasito fiirésszel.
- Melliiregi szervek kiemelése (egyben torténik)

Az allatbol eltavolitott bélgarnitarat és az ehetd belsd szerveket tigynevezett szinkronpalyara
helyezik, amely azonos sebességgel halad, mint a testeket szallité konvejor palya. igy az
allatorvosi vizsgalat soran egyértelmiien azonosithato, hogy egy adott bélgarnitira, vagy belsd
szerv konkrétan melyik allati testhez tartozik. Abban az esetben, ha a technologia nem teszi
lehetdvé szinkronpalya kiépitését, akkor szamozott horogrendszerre helyezik az eltavolitott
belsdszerveket.

Hasitas

A mivelet célja a vagasi fOtermék tomegének csokkentése, a hiités hatékonysaganak
eldsegitése.

Végrehajtasa:
- Hasitoftirésszel
- Automatikus, félautomatikus hasitobarddal.
Hasitasi modok lehetnek:
- Kereskedelmi hasitas (gerincoszlop felezése)

- Ipari hasitas (a gerincoszlop egyben marad)
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Féltestek tisztitasa, sz€pitése

A miivelet célja a féltestek kiilsé megjelenésének a javitasa. A hasitds utani tisztitdsa. Nyaki
részrol eltavolitjak a vérereket, véres részeket, a testiiregbdl eltavolitjak a faggyut. A hasités
utani gerincveld maradvanyok, csontliszt eltavolitasa vizes oblitéssel.

Husvizsgalat

A mivelet célja a human egészségvédelem, élelmiszerbiztonsag, és az allategészségiigy
el6éirasok betartésa.

F6 ¢és melléktermékek vizsgalata, szemrevételezése a vagocsarnokban. (mirigyek, belsd
szervek)

Agyvel6bdl vett mintabol BSE vizsgalat laboratoriumban.

Magyarorszagon minden kozfogyasztasra Keriild szarvasmarha esetében kotelezo
elvégezni a BSE vizsgalatot!!!

Mérlegelés, mindsités
Vizualis ton torténik 3 szempont alapjan:
e Hatso negyed izmoltsaga alapjan hat mindségi osztaly (SEUROP)

e Elzsirosodas mértéke alapjan ot kategoria (1 = 5) 1 a legkevésbé faggyus, 5 a
faggyuval teljesen boritott test.

e Kor és ivar szerint (A, B, C, D, E)

A: ket évesnél fiatalabb himivara allatok hasitott teste

B: egyéb himivaru allatok hasitott teste

C: kasztralt him allatok hasitott teste

D: borjazott ndivart allatok hasitott teste

E: egyéb nodivaru allatok hasitott teste

Hiités

A mivelet célja a his eltarthatosagdnak novelése a mikroorganizmus szaporodas és enzim
aktivitas gatlasaval.
A feliileti fagyos réteg kialakulasaval a tomegveszteség csokkentése.

A marhatestek hiitése 22-30 6ran keresztiil csendes, vagy gyors elohiitéssel torténik. A
homérséklet nem lehet -2 °C-nal alacsonyabb a hus hidegrovidiilésének lekeriilése érdekében.
Légsebesség 2-3 m/s.
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Viégastechnologia soran kitermelt anyagok, vagasi veszteség

Vagas utan az €16 allatbol harom kiilonbozo kitermelt tételt hatarozhatunk meg:

e A vagasi féterméket
e A vagasi mellékterméket
e A vagasi veszteséget

A vagasi fétermék
Szarvasmarha és 16 esetében a vagasi fotermék a csontos féltest, fej, [abvégek és a szOrds bor
nélkiil.

Juhok esetében csontos test fej, labvégek €s a sz6rds bor nélkiil.

Sertések esetében vagy a borods féltest testiiregi szervek és hdj nélkiil, vagy a szalonna nélkiili
lehuzott féltest testiiregi szervek és haj nélkiil.

A végastechnolodgia gazdasagossagat a vagasi fotermék tomegét az €l6tdmeghez viszonyitott
aranya a kitermelési szazalék hatdrozza meg.

Vs * 100
Fe

Kitermelési % =
Vi = vagasi fétermék
Fe - Feldolgozaskori él6tomeg
A kitermelési szazalékot befolyasolo tényezok:
e A Viagoballat fajtaja
o A vagoallat kora
e A vagoallat ivara
e A vagoallat takarméanyozasa
e A vagoallat tartasi koriilményei

Viégasi melléktermékek:
Melléktermékek csoportositasa:

e FEhetd melléktermékek
e Nem eheto melléktermékek

Ehet6 melléktermékek:

A bontési miivelet soran a testliregekbdl kitermelt belsdszervek, a zart rendszerrel levett vér,
illetve a sertéslab, sertésborke, haj tartoznak ebbe a csoportba.

Nem ehetoé melléktermékek:

Bélgarnitura, a sz0rds bor, szarv, pata, sertésszor, korom.
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Veszélyes hulladék (SRM):

Szarvasmarhabdl a gerincoszlop, a gerincveld, a fej az agyadllomannyal, mandulaval és a
szemekkel. Valamint a bélgarnitira a gyomor nélkiil.

A vagas utan a husban végbemend folyamatok

Vagas utdn az izom oxigén ellatasa megsziinik. Az izommiikddést biztositd foszfatok (ATP)
lebomlanak. Utanpotlasuk oxigén hianyaban csak glikogénbontds révén lehetséges. A
glikogénbdl tejsav képzddik, ez okozza a pH csokkenést. Az ATP egy id6 utan elfogy, igy
hianyédban az eddig kiilonalldo aktin és miozin Osszekapcsolddik aktomiozinna. Bedll a
hullamerevség allapota.

A vagas utani atalakuldsok harom szakaszat kiilonboztetjiik meg:

A hullamerevség el6tti szakasz:

Jol megmunkalhato, jol vaghat6 hus. Csokken az ATP szintje.

Hullamerevség (rigor mortis):

A pH csokken, (7,2-r61 5,5-5,6-ra) az izomrostok megmerevednek. A hus feliilete fénytelen,
allomanya kemény, nehezen megmunkalhato.

Post rigor szakasz:

A hus folyamatosan puhul (a fehérjebonté enzimek miikodésének kovetkezménye). iz és
érzékszervi javulast okozo valtozasok kovetkeznek be.

Rendellenes husérési folyamatok:
Normal hus pH értéke 24 ora alatt éri el az 5,8 —as értéket.

PSE (peel soft exsudativ) hus:

Sz¢lséségesen gyors pH csokkenés jellemzi. (pH 5,2-5,3) A PSE hus szine halvany, sapadt
alloménya puha, léeresztd. A has vizkotd viztartd képessége rendkiviil rossz. Elsésorban
sertéseknél fordul eld. A vagas elotti stresszes allapot a kialakulasat nagy mértékben eldsegiti.
Egyes sertésfajtak fokozottan érzékenyek a PSE hus kialakulasara.

DFD (dark firm dry) hus:

Els6ésorban marhahusokra jellemzd, de sertéshtisndl is eléfordul. A pH valtozasa kis mérték,
csak 6,8-6,7 értékig csokken. Oka, hogy az izmokban kevés szénhidrat halmozodik fel. A hus
sOtét, ragados, kemény allomanyt. Levet nem ereszt. A DFD hus vizkotd képessége rendkiviil
JO, de a magas pH miatt romlékony.
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DFD

AL

Isoelectric pH

Time Postmortem

40. abra Rendellenes husérési folyamatok pH véltozasa (http://qpc.adm.slu.se)

A hus viztarto képessége:

A miofibrillumot alkoté fehérjeszalak kozotti térben nagy mennyiségli viz halmozodik fel. A
rigor allapot, a pH csokkenés miatt a fehérjelancok kozott a taszitdoerd csokken, igy a
fehérjeszalak kozott a tér kisebb lesz. Az ott tarolddott viz kiszorul a sejtkozotti térbe és
csepegési veszteségként jelentkezik.

Izoelektromos pont:

A fehérjék pozitiv és negativ toltéseinek szama azonos lesz (semleges toltésil). A fehérjék
kozott a taszitderé minimalis. A fehérjék vizkotd képessége gyakorlatilag nulla. Ha a hus pH
értéke minél jobban megkdzeliti az izoelektromos pont pH értékét, akkor a hus viztartd
képessége romlik, a csepegési veszteség jelentds lesz. A vagast elokészité miveletekénél, a
vagasra felhajtasnal és a kabitds miiveleténél fokozottan tigyelni kell a humanus, szakszeri
miuvelet végrehajtasra, mert a hajszolt allapot okozta tejsav koncentracid a husban fokozott pH
csokkenést, ezaltal nagyobb csepegési veszteséget eredményezhet.

A hus szine:

A hus jellemzd szinét a mioglobin altal meghatarozott szinarnyalat és a vilagossagi fok
hatarozza meg. A mioglobin oxigéntarold fehérje. A mioglobinhoz egy hem gytirti kapcsolodik
ami Fe 2* ion tartalmaz. A hus cseresznyepiros szinét a vas ion és a hem gytiri hozza létre. A
vilagossagi tényezd a fényvisszaverd képességgel fligg Ossze.

Hidegrovidiilés:

A hiités Lassitja a vagas utdn a husban végbemend pH csokkenést, illetve ATP bomlast, ami
kedvezd hatassal van a viztartd képességre, illetve e husszin kialakuldsra. A hiités azonban a
kedvezd husérési folyamatokra is lassitd hatdssal van, aminek kéaros megnyilvanulisa a
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hidegrovidiilés jelensége. Ha a hiis hémérséklete a hullamerevség beallta elétt 10 °C-ala
csokken, akkor a tovabbi hiités soran a magas koncentracioban jelenlévé kalciumionok miatt
nagyfoku izom 0sszehuzodas figyelhetdé meg.

A hts porhanyossaga:

Az egyik legfontosabb ¢lvezeti értéket befolyasold tulajdonsag. FElsdsorban a hus
keménységével és a nyirderdvel fligg 6ssze. A hs érése a porhanyosodast és az aromaanyagok
kialakuldsat segiti eld. Az érés soran a miofibrillumokban 1évd keresztiranyu kotések
felbomlanak, ezaltal a htis porhanyo6sabba valik.

A hus kedvezobtlen elvaltozasai:

Rothadas:

Jelenséget a fehérjebontd baktériumok okozzéak. A hus blizos szagu, sziirkés szinii, nyalkas lesz.
Anaerob rothadés esetében a hus belsejében indul meg a rothadas. Aerob rothadas soran pedig
a hus feliiletén indulnak meg a romlasi folyamatok.

Fulledés:

A fiilledés jelensége akkor 1ép fel, ha a hlis nem tud a lehetd legrovidebb 1d6 alatt vagasmeleg
allapotbdl lehiilni. Ebben az esetben a fehérjebontd enzimek aktivitdsa nem csokken. A
fehérjebomlas soran kellemetlen szagok keletkeznek. Véagasmeleg féltestek egymashoz érése
esetén is elofordulhat.
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Elsddleges feldolgozas gépei, berendezései

Testrogzitd berendezések

Feladatuk a vagoallatok mozgésanak korlatozéasa, hogy a kébitas szakszertien, humanusan és
balesetmentesen végrehajthato legyen.

Fajtai:
o Egyfiilkés sertésrogzitd
e Forgodobos sertésrogzitd
e Szalagos sertésrogzitd
e Marhar6gzité cs6korlat

e Forgo rogzitd ritualis vagashoz.

az ejtdlap forgispontja

a dob forgéspontja

\/
2 ﬁ véreztetSszalag
I I 1.

oldalsé ajté

[\

H +=—! oidalsé ferde
— - —— —1 togos szalagok
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' H T

. H :E alsé

ellensdly I ; szdllitészalag
kezelSjarda~ § ! ) i . T

figgoleges
riczgatasd ajté

|~

billenépadlo

[T

42. dbra Marhardgzito
(Berszan Gabor, Husipari gépek, Mezdgazdasagi
kiado 1987)

43. abra Tagos-szalagos sertésrogzité (Berszan
Gabor, Husipari gépek, Mezdgazdasagi kiado 1987)
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44. abra Forgo-rogzito ritualis vagashoz
(Berszan Gabor, Husipari gépek, Mezogazdasagi kiado 1987)

Kabité berendezések

Feladatuk az éllat akaratlagos mozgésanak megsziintetése, hogy a szuras, elvéreztetés
miivelete humanusan €s balesetmentesen végrehajthatd legyen.
Fajtai:
e Elektromos
» Kabitofogo
» Kabitovilla
» Banss-féle automatikus kabitd berendezés
e Mechanikus
» Kabitopisztoly
» Kabitopuska
> Pikker
o Gazelegyes
» Ovalszalagos
» Alagutas
» oriaskerekes

Elektromos kabitas:

Els6sorban sertések kabitasara alkalmazzak. Az elektromos aram kabitd hatasa fejti ki az
eszméletvesztést.
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45, abra Kabitofogo (Berszan Gabor, Husipari 46. abra Kabitovilla (Berszan Gabor, Husipari
gépek, Mezbgazdasagi kiado 1987) gépek, Mezbdgazdasagi kiado 1987)
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47. abra Banss-féle automatikus sertéskabito (Berszdn Gabor, Husipari gépek, 1. 1991)

Mechanikus kabitas:

Pikker:

A kabités Osi eszkoze. Napjainkban higiéniai, munkavédelmi okokbdl nem alkalmazzak.

Kabitopisztoly:

Stiritett levegd, vagy 16porgazok hatasara kicsapodo iitdszeg okozza a kabult allapotot el61dézd
roncsolast. Az litdszeg fonem egyszer hasznalatos, igy folyamatos kabitas esetén az egyik allat
agyszovete a masik allatba atkeriilhet, ami fokozott fert6zésveszélyt hordoz magéban. Nem
higiénikus

Kabitopuska:

A puskabdl nagy sebességgel tavozo miianyag 16vedék hatol az allat koponyajaba, igy idézve
el a kabitd hatast. A 16vedék egyszer hasznalatos, igy higiéniai szempontbol eldnydsebb a
kabitopisztolynal. A fegyver balesetvédelmi szempontokbol kettds reteszeléssel van ellatva. gy
a véletlen elsiités kockdzata minimalis.
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Gazelegyes kabitas:

A kébito hatést a széndioxid €s a levegd keverékébdl allo gazelegy idézi eld, Alvasszert allapot
alakul ki. A berendezés kialakitdsakor a gaznak azt a tulajdonsagat hasznaljak ki, hogy
nehezebb a levegdnél, igy a padloszint ala telepitik a kabitoteret. A kabitdtérbe a vagoallatokat
valamilyen szallitoberendezéssel juttatjak le, majd az elkabult allatokat ugyanaz a berendezés
hozza a véreztetd palyahoz. A géazelegyes kabitassal egyszerre tobb allat is kabithatd, igy a
kapacitasa nagyobb a tobbi kabitoberendezéshez képest.

Vérezteto berendezések

Feladatuk az allat vérének kinyerése. Attol fliggden, hogy ipari, étkezési, vagy gyogyaszati
célra torténik a vér gylijtése, megkiilonboztetiink nyitott, vagy zart rendszerli véreztetd
berendezést.

Ipari célu véreztetés berendezései:

o Magaspalyak (fliggesztett véreztetés esetén9

e Véreztetd szalagok (vizszintes véreztetés esetén)
» Fémtagos szalag
» Lancos szalag
» gumikdteles szalag

~
S ©;
fémtagos szalag
; léncos szalag g):bjtf)vdlytl /
o b
! e
gumikolc;les G ! Jf J
== | |
34. abra. Iparivér-gylijté szalag
48. abra Véreztetdszalagok tipusai 49. abra Iparivér-gyiijto szalag (Berszan Gabor,
(Berszan Gabor, Husipari gépek, 1987) Husipari gépek, 1987)

Etkezési és gydgyaszati célu véreztetés berendezései:

A vér kinyerése teljesen zart rendszerben torténik. A Szlras eszkoze lireges csokés. A vér
hatékony kinyerését vakuum szivattyuval eldallitott vakuum szivohatésa segiti eld.

Zart rendszerl vérgytijté berendezés lehet:

e Sterilvér gyiijtd berendezés
e Karusszeres vérgyljto berendezés
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50. dbra Karusszeres vérgylijté 51. abra Steril vérgytijté berendezés (Berszan
berendezés (Berszan Gabor, Husipari Gabor, Husipari gépek, 1. 1991)
gépek, . 1991)

Testmoso berendezések

Feladatuk a szdrzet eltavolitds miivelete eldtt a sertés testének a tisztitdsa, hogy a forrazoviz
szennyezddését a lehetd legkisebb mértékre csokkentsék. A miivelethez gumiléces testmoséd
berendezést alkalmaznak. A szennyezddés zuhanyoztatds hatasara fellazul, majd a
szennyezddést gumilécek dorzsold hatésa tavolitja el.

Forrazo berendezések

Feladatuk a sertés szérzetének fellazitasa. Megkiilonbdztetlink vizszintes rendszerd, vagy
fiiggoleges rendszerti forrazd berendezéseket.

Vizszintes rendszerl forrazo berendezések:

e Usztatasos forrazokad
e Bolcsos forrazokad
e Konvejoros forrazokad
=  Tolovillas
=  Vonszolasos
e Fésiis forrazokad
A forrazé berendezésekkel szemben tdmasztott kovetelmények:

= Forrdzasi id6 és hdmérséklet betartasa
= Jol gépesithetd legyen
= A péraelszivas folyamatos legyen
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52. abra Vonszolasos forrazokad (Berszan 53. abra Tolovillés forrazokad (Berszan
Gabor, Husipari gépek, 1. 1991) Gabor, Husipari gépek, 1. 1991)

zuhanyozécsé

felsd kopasztohenger,

O fedél
i 4
E) a forrazatlan
blesé  parfelilet
lanc
alsd kopasztd
e henger
"
f openy
villamos fiités ~~ & Morrdzéviz
54. abra Bolcsos forrazokad (Berszan Gabor, 55. abra Forrazo-kopasztd berendezés
Husipari gépek, 1987) (Berszan Gébor, Husipari gépek, 1. 1991)

Fliggdleges rendszerli forrazo berendezések:

Hélégforrazo berendezés: A testet zart alagutban nagy nedességtartalmu, 65-70 °C-os levegével
aramoltatjak koriil.
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56. abra Holégforrazo berendezés (Berszan Géabor, Husipari gépek, 1. 1991)

Kopasztoberendezések

Feladatuk a forrazas soran fellazitott szdérzet eltavolitdsa. A szdrzet eltavolitasat forgo
kaparoelemek végzik. A kaparoelemekre szovetbetétes gumira szerelt fémlapok vannak
raerdsitve.
Fajtai:
= Hengeres kopasztogépek
= Egyhengeres
= Kéthengeres
= Haromhengeres
= Kiilonleges kopasztogépek
= Folyamatos U tipust
= Forrazo-kopaszto
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57. abra Kéthengeres kopasztd berendezés 58. abra U tipusu kopasztd berendezés
(Berszan Gabor, Husipari gépek, 1. 1991) (Berszan Gébor, Husipari gépek, 1. 1991)

Perzsel6 ¢s lelangolo berendezések

Feladata a kopasztds utdn visszamaradt pehelyszordk eltavolitdsa. Szinkialakitds, A test
csiraszdmanak csokkentése.

Fajtai:
= Keézi perzsellampa (csak kisebb vagovonalakon alkalmazzak)
= PB gazas perzselOberendezés

=  Perzselokemence
= Lelangolo alagut

Perzsel6kemence:

A kemence két félbol allo samottbéléses acél félhenger. A lelangolas flitékozege lehet gaz,
illetve olaj. Az alulrol jovO langot a két félhenger vezeti végig a testen.

Lelangol6 alagut:

A lelangold berendezés két oldalt elhelyezett gazégdkbdl all. A gazégdk kozott a sertés a
magaspalyan fliggve folyamatosan halad végig. A berendezés folyamatos iizemdi, kapacitasa a
berendezés hosszanak valtoztatasaval novelhetd.
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59. abra Perzsel6kemence (Berszan Gabor,  60. dbra Leldngold alagut (Berszan Gébor,
Husipari gépek, 1. 1991) Husipari gépek, 1. 1991)

Utotisztito gépek
Feladatuk a perzseléskor megperzselddott szormaradvanyok eltavolitéasa.
Fajtai:
= Feketekaparo gép

= Kefés utantisztito gép
= Fej és labtisztito kefe

Feketekaparo gép:

A gép korforg6 fém kapardelemekkel végzi a megperzselt felhamréteg eltavolitasat. ElGtisztitas
utan az ovalpalyan mozgé kapardelemek végzik a test tovabbi tisztitasat. A megperzselt
hamszovet fellazitasa vizpermettel torténik.

Kefés utantisztitd gép:

A magaspalyan mozgo sertések utantisztitasat forgd milanyag kefék végzik. a kefék helyzete
allithato. A letisztitott réteget vizpermettel mossak le a test feliiletérdl.
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61. abra Feketekapard gép 62. dbra Kefés utantisztité gép
(Berszan Gabor, Husipari gépek, 1. 1991) (Berszan Gabor, Husipari gépek, 1.
1991)
Borfejtdgépek

Feladatuk a sz6ros bor eltavolitasa az allati testrol. Megkiilonboztetiink marha és sertés
borfejtd gépeket.

Marhabdrfejté gépek:

= Mechanikus dobos borfejtd
= Hidraulikus dobos borfejtd

A borfejtégépekkel szemben tdmasztott kovetelmények:

= A gép ne szakitsa, ne sértse meg a borfeliiletet.

= Ne sértse meg a hus, vagy a zsirszovetet.

= A bor sz6ros kiilso feliilete ne érintkezzen az allat nyers husfeliiletével.
= Az allat test ne érintkezzen a géppel.

= A lehetd legkevesebb eldfejtést igényelje.
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63. abra Mechanikus dobos borfejtd 64. abra Hidraulikus dobos bérfejté (Berszan Géabor,
(Berszan Gabor, Husipari gépek, 1. 1991) Husipari gépek, 1. 1991)
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Sertésborfejté gépek:
= Vizszintes hengeres borfejtd (higiéniai okokbdl nem alkalmazzék)

= Fiiggbleges hengeres borfejtd
= Kruponfejtdé gép
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{% ;ﬁ ! “:(‘? | ! kmagospélyo i
i ’JET e 1 motor~"\ 2 I

magaspalya’ '
Ql«:\pcsmlé

)
= fuggesztd
- : ]

| T tdmasztéhenger

elvdlaszto lemez]

fejtéhenger —

B e e

65. abra Fiiggdleges hengeres borfejtd 66. abra Kruponfejt6 gép (Berszan Gébor,
(Berszan Gabor, Husipari gépek, 1. 1991) Husipari gépek, 1. 1991)
Hasitogépek

Feladatuk az 4llati test kétfelé, vagy tobb testtijra torténd elvalasztasa, darabolasa.
Fajtai:
e Alternalé mozgést végz0 hasito €s darabold gépek:

= Keretes gerinchasito filirész
= Szegyhasito fiirész

e Egyenes vonall egyenletes mozgast végzd hasito és darabold gépek:
= QGerinchasit6 szalagflirész
= Darabol¢6 szalagfiirész
= Szarvcsipd gép
= Automatikus sertéshasité bard

e Forgdmozgést végzb hasitd és darabolo gépek:

= Tércsas darabolo flirész
=  Kormozgast automatikus hasito flirész
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Alternald mozgdast végzd hasitd és darabold flirészek:

A vagoéallatok gerincének hasitasara €s szegyhasitasra alkalmas berendezések. A vagoelem a
valtakoz6é mozgast végzo flirészlap. A fiirészfogak oldalra kihajlanak, hogy a fiirészelési hézag
nagyobb legyen, mint a fiirészlap vastagsaga. Igy megel6zhetd a lap beszorulasa. A flirészlap
mozgatasat eletromotor €s a hozza kapcsolodo forgattyus hajtomi végzi.

forgattyus hajtéma
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/
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|
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67. abra Keretes hasitofiirész (Berszan 68. abra Szegyhasité tirész (Berszan Gabor,
Gabor, Husipari gépek 1987) Husipari gépek 1987)

Egvenes vonalll egyenletes mozgast végzd hasitd és darabold furészek:

Gerinchasito szalagfiirész:

A legtobb helyen alkalmazott fiirész a hasitd szalagflirész. A végtelenitett flirészlap két
forgbtarcsara van fektetve. A fliréslap, igy a vagdél is merdleges a gerincre. A hasitashoz a
fiirészlapot 90 °-al egy atforditdo szerkezettel el kell forditani. A keretes hasito fiirészhez
hasonldan a sulypontnal torténik a flirész fliggesztése. Elonye a valtakozd mozgast végzo
firészekhez képest, hogy a vagasi sebesség 3-4 szer gyorsabb, igy kevesebb forgacs képzddik.

flirészlap fogantyu

flrészlap h
forditéd hajtétércsa

69. abra Gerinchasito szalagfiirész (Berszan Gabor, Husipari gépek 1. 1991)
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Automatikus sertéshasito bard:

A bard fliggbleges vezetdoszlopon mozog. A bard feliilrél lefelé mozgassal, litemes, mindig
ugyanakkora erdvel iit rd a gerincoszlopra. A bard mozgatasat pneumatikus henger végzi. A
gerinccsatornaba nyulo tiiske vezeti a bardot a gerinc kdzépvonaléban.

Szarvcsip6 gép:

Miikodési elve hasonld az olloéhoz. A vagoerdt a pneumatikusan mitkodtetett munkahengerek
biztositjak.

tamositd
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fogantyl

vezetGosziop

—

70. dbra Automatikus sertéshasit6 bard 71. dbra Szarvesipd gép (Berszan Gabor,
(Berszan Gabor, Husipari gépek 1. 1991) Husipari gépek 1. 1991)

Darabold flirészek:

A darabol6 firészeket elsGsorban a darabolas-csontozas soran alkalmazzak.

Tarcsas darabolo fiirész:

Forgdmozgast végzd darabolo flirész. Konnyen mozgathato. A vagolap egy kor alaku tarcsa. A
fiirészlap mozgatasa elektromotor és a hozz4d kapcsolodd kupfogaskerék-attétel végzi. A
vagoballatok fél, vagy negyedtest daraboldsanal alkalmazzak. A tarcsa fels6 részén
véddburkolat talalhato.

Darabol6 szalagfiirész:

Miikoédési elve hasonld, mint a gerinchasitdo szalagfiirészé. A berendezés azonban nem
fiiggesztve, hanem 4llvanyba épitve miikodik. Csontoshus daraboldsara, szeletelésére
aalmazzdk. Fagyasztott hus darabolasara is alkalmas.
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72. ébra Tarcsas darbolofiirész (Berszan 73. dbra Darabol¢ szalagflirész (Berszan
Gabor, Husipari gépek 1. 1991) Gabor, Husipari gépek 1. 1991)

Sertés husrészei, konyhatechnikai felhasznaldsuk

Sertés féltestek darabolasa

A darabolas célja:
A féltestek tovabbhasznositéasi iranyanak megfeleld husrészek kinyerése.
A darabolas lehet:
- Kereskedelmi darabolas
- Ipari darabolés
- pacba darabolas

- termékgyartashoz sziikséges ipari hus eldallitas
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74. dbra Boros félsertés testtaji darabolasa

Boros félsertés testtaji darabolasa:

90

Toka elévagasa

Fej eltavolitasa

Lapocka eltavolitasa

Dagado, csaszar el6vagasa

Csaszar, dagado leflirészelése

Boros tarja eltavolitasa (4-5. borda kdzott)
Szlizpecsenye fejének eldvagasa

Boros karaj eltavolitasa (utolsé agyékcesigolya)

Bords comb leakasztasa a magaspalya kocsirol



Boros félsertés husrészeinek felhasznalasa:

Tarja:

- Boros szalonna réteg eltavolitasa

- Csigolyék eltavolitasa

- Orso alakra formézas

- Puha zsiradék, véres részek eltavolitasa
Karaj:
Fehérpecsenye eldallitasa esetén:

- Szlizpecsenye kivagéasa

- Hatszalonna eltavolitasa

- Karaj zsirtalanitasa

- Csigolyék eltavolitasa

- Karaj formazasa
Karaj:
Angolszalonna eléallitasa esetén:

- Szlizpecsenye kivagéasa

- Csigolyak eltavolitasa

- Hus szalonna 2:1 aranyanak kialakitasa
Lapocka:

Paraszt lapocka eldallitasa esetén:

Lab levagésa
- Lapocka tetd eltavolitasa
- Lapockacsont eltavolitasa
- Formazés a termékre jellemzd alakra
- Puha zsiradék eltavolitasa
Lapocka:
Ko6tozott lapocka eldallitasa esetén:
- Lab levagasa
- Lapocka tetd eldvagasa a lapockacsontrol

- Lapockacsont kivétele

- Csiilok levétele, majd arrol a konydkesont eltdvolitasa
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Comb:

Felkarcsont kivétele

Puhazsiradék eltavolitasa

Parasztsonka elOallitasa esetén:

Comb:

Lab eltavolitasa

Farok eltavolitasa
Medencecsont eltavolitasa
Puha zsiradék eltavolitasa

Formazas kerek alakra

Darabolt sonka el6allitasa esetén:

Comb:

Lab, csiilok eltavolitasa
Farok eltavolitasa
Medencecsont eltavolitasa
Combcsont eltavolitasa
Puha zsirad¢k eltavolitasa

Husrészekre szétvalasztas, formazas

Gépsonka eldallitasa esetén:

Lab, csiilok eltavolitasa
Farok eltavolitasa
Medencecsont eltavolitasa
Combcsont eltavolitasa
Puha zsirad¢k eltavolitasa

Husrészek formazasa

Oldalas és dagado:

"o

Csaszarszalonna eldallitasa esetén:
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A csaszarvég eltavolitasa (1-4. borda)
Csecstdjék eltavolitasa
Maradék hajrészek kivagasa

Dagadorész egyenesre vagasa



- Csaszarszalonna esetén a bordak egyesével torténd eltavolitasa. A bordakdzi izmok a
csdszaron maradnak

- Kolozsvari szalonna esetén a bordak egyben torténd kivétele (pléh oldalas)

Toke félsertés testtaji darabolasa:
* Fej levétele
» Lapocka levétele
» Dagado eltavolitasa
* Oldalas lefiirészelése
» Szlizpecsenye fejének kifejtése
* Karaj, tarja eltavolitasa (utols6 agyékcsigolya)
* Comb leakasztdsa a magaspalyarol
Toke félsertés husrészeinek felhasznélasa:
Lapocka:
- Léb levagasa
- Lapocka tetd eldvagasa a lapockacsontrol
- Lapockacsont kivétele
- Csiilok levétele, majd arrol a konydkesont eltavolitasa
- Felkarcsont kivétele

- Puhazsiradék eltavolitasa

- Lab, csiilok eltavolitasa
- Farok eltavolitasa
- Medencecsont eltavolitasa
- Combcsont eltavolitasa
- Puha zsiradék eltavolitasa
- Husrészek formazasa
Oldalas:
- Oldalas belsé feliiletérdl a rekeszizom eltavolitasa
- A kiilso feliiletrdl a puha zsiradék, lapocka porc eltavolitasa

- Az oldalas felcsikozasa
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Karaj, tarja:

- A tarjat a 4-5. borda kozott levalasztjak a karajrol

- A tarja feliiletérdl a puha zsiradék és a véres részek eltavolitasa

- A rovid és hosszikaraj szétvalasztasa

Rovid karaj: a medencecsonttol az utols6 2-3 borda kdzotti vonalig, a csigolyak belso oldalan

a szlizpecsenyével vagy sziizpecsenye nélkiil.

Hosszu karaj: A két utolsé bordatdl a 4-5 borda kozotti vagasi vonalig.

Sertés husrészei

75. dbra A sertés kereskedelmi husrészei
1. szlizpecsenye 5. di6 9. lab 13. dagadé
2. rovidkaraj 6. frikando 10. farok 14. tarja
3. hosszikaraj 7. slussz (rdzsa) 11. lapocka 15. fej
4. felsal 8. csiilok 12. oldalas
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A Kkiilonbozo huasrészek konyhatechnikai felhasznalasa:

fiistolve: fozve: kocsonyanak: roston siitve: szeletben frissen
* fej « fej « fej * tarja siitve:
* tarja * dagado « cslilok * oldalas * tarja
* hosszu karaj * tokaszalonna « lab « dagado * hosszu karaj
* rovid karaj * csulok * farok * rovid karaj
* comb * lab * szizpecsenye
* oldalas * farok * comb
* lapocka * karajcsont
* csiilok
« lab
* farok
* szalonna
egészben siitve: rantva: apropecsenyének: porkoltbe, toltve:
* hosszu karaj * hossz1 karaj * hosszu karaj tokanyba, » dagado
* rovid karaj * rovid karaj « rovid karaj vagdaltba * oldalas
* szlizpecsenye  * szlizpecsenye * szlizpecsenye * lab
* comb * comb * comb * cslilok
* oldalas * lapocka
* oldalas
« dagado
* comb
* farok

Tokehusok forgalomba hozatalanak feltételei

Kereskedelmi értékesités céljabol csak a kdzfogyasztasra feltétel nélkiil alkalmasnak mindsitett
sertéshus forgalmazhato.

A hus maghdmérséklete a darabolas, csontozas €s az értékesités sordn nem haladhatja meg a 7
°C-os, a szalonnak esetében 6 °C-os, a belséségek esetében a 3 °C-os értéket.

A kozfogyasztasra keriilé hiis nem tartalmazhat bevérzéseket, csont, vagy porcszilankokat,
mirigyes részeket, fizikai szennyezddéseket.

A tékehusok kereskedelmi forgalmazasanak formai

Pultos kiszolgalas. Klasszikus interakcid a vevd és az eladd kozott. Tipikus forméi a
hagyomanyos hentesboltok, illetve a nagyobb kereskedelmi egységek hiispultjai.

Konyhatechnikai felhaszndlds szerint darabos kiszerelésben, vagy szeletelt kiszerelésben.
Csomagolésa hungarocell talcan, polietilén fedéssel.

Eldnye:

- Higiénikus, lathato aruvalaszték
- Onkiszolgalé hiitépultbél a fogyasztd valaszthat
- A vev0 azonnal informécidt kap (husfajta, tomeg, ar, mindség megdrzeési 1do)
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Szarvasmarha husrészei, konyhatechnikai felhasznaldsuk

Marha féltestek darabolasa:

A darabolas célja:
A féltestek tovabbhasznositési irdnydnak megfeleld husrészek kinyerése.
A darabolas lehet:

- Kereskedelmi darabolés

- Ipari darabolés

- termékgyartashoz sziikséges ipari hus eldallitas

: Labszar
Felsal J‘J/
\ﬁ !
Fehérpecsenye . p el ‘
& M
- = ).“ .
i )

Vesepecsenye

Puhahatszin

Oldalas

Tarja

Nyak

76. dbra Marha féltest husrészei

A marha féltest darabolasanak formai
Negyedelés:

A testet felezik a 11-12. csigolyak kozott.
Els6 negyed:

Nyak, tarja, csontos oldalas, lapocka, szegy, rostélyos.
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Hatso negyed:

Comb, labszar, hatszin, vesepecsenye, puha hatszin, csontos hatszin, lengdbordak.

Otodolés:

Szegyet egy darabban eltavolitjak. A testet pontosan felezik a csigolyak mentén. A 4-5.

bordénal eltavolitjak a tarjat a nyak-lapocka résszel. 2 db hatulja, 2 db eleje €s 1 db szegyrész
keletkezik.

Hatulja:

Comb, labszar, vesepecsenye, puha hatszin, csontos hatszin, két lengéborda, rostélyos, csontos
oldalas.

Eleje:
Nyak, tarja, csontos oldalas, lapocka, szegy, szegyt0, kozépszegy, vékonyszegy.
Pisztolyra negyedelés:

A testet az 5-7. borda kozott daraboljuk. A puhahatszin a lengébordakkal az elsd a rostélyos
része a hatso negyedre kertil.

Els6 negyed:
Nyak, tarja, lapocka, csontos oldalas, szegyrész, puha hatszin, lengébordak.
Héatso6 negyed:

Comb, csontos hatszin, vesepecsenye, rostélyos.
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Marhahus bolti darabolasa

{{‘ef%

II'7

77. abra A szarvasmarha kereskedelmi husrészei (www.szef.u-szeged.hu)

1. nyak 7. tarja 13. lengébordak 19. hatso6 labszar
2. oldallapocka 8. rostélyos 14. puha hatszin 20. farté-nudli
3. oldallabszar 9. csontos oldalas 15. csipbfartd 21. felsal dekli
4. stefania 10. csontos szegy 16. fekete 22. hosszh felsal
pecsenye
5. vastaglapocka 11. hatszin 17. fehér pecsenye 23. farok
6. labszar 12. vesepecsenye 18. gdmbdlyu
felsal
Marha htisrészek konyhatechnikai felhasznalasa
Pecsenyehusok Szelethusok Leveshusok Gulyas és Tatar beefsteak
porkolthusok hisok
e Vesepecsenye e Fartd e Puhahatszin e Tarja e vesepecsenye
e Fehérpecsenye e Vastag e Csontos e Nyak e Hatszin
e  GOmbolyiifelsal lapocka oldalas e Labszar
e Hosszufelsal e Stefania | e Szegy részei e Oldallapocka
e hatszin e Farok e Stefénia
e Rostélyos e Lengbborddk |e Hosszafelsal
e Combcsont e Medencehus
Steakhusok:

e Rib eye: Rostélyos
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e T-bone: Hatszin és vesepecsenye szelet az a T alaku agyékcesigolyan
e Short loin: A csontos hatszin a puha hatszinnel

e Tenderloin: Vesepecsenye

e Bottom sirloin: Felsal

e Round: Marhafartd

e Rump steak: Fekete és fehérpecsenye

e Filet mignon: Vesepecsenye legvékonyabb része

Tokehusok forgalomba hozatalanak feltételet

Kereskedelmi értékesités céljabol csak a kozfogyasztasra feltétel nélkiil alkalmasnak mindsitett
sertéshus forgalmazhato.

A hus maghémérséklete a darabolas, csontozas és az értékesités soran nem haladhatja meg a 7
°C-os, a szalonnak esetében 6 °C-os, a belséségek esetében a 3 °C-os értéket.

A kozfogyasztasra keriilé6 hus nem tartalmazhat bevérzéseket, csont, vagy porcszilankokat,
mirigyes részeket, fizikai szennyezddéseket.

A tékehusok kereskedelmi forgalmazasanak formai

Pultos kiszolgélds. Klasszikus interakcido a vevd és az eladd kozott. Tipikus formdi a
hagyomanyos hentesboltok, illetve a nagyobb kereskedelmi egységek hiispultjai.

Konyhatechnikai felhasznélads szerint darabos kiszerelésben, vagy szeletelt kiszerelésben.
Csomagolasa hungarocell talcan, polietilén fedéssel.

Eldnye:
- Higiénikus, lathato aruvalaszték
- Onkiszolgdlé hiitdpultbol a fogyaszté vélaszthat

- A vevl azonnal informaciot kap (husfajta, tomeg, ar, mindség megdrzési id0)

Masodlagos feldolgozas alapanyagai
Gyartasi alapanyagok:

Az elsédleges feldolgozas soran kitermelddé emberi fogyasztasra alkalmas anyagok
csoportositasa:

- Hus (harantcsikolt izomszdvet)
- Szalonna
- Ehet6 bels6ségek (sziv, m4j stb.)

- Emberi fogyasztasra alkalmas egyéb alapanyagok (véres hus)
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Az alapanyagok fizikai, kémiai, mikrobiologiai, biokémiai tulajdonsagai dontéen
befolyasoljak a késztermék mindségét.

A hus:

A vagdallatokbdl az elsddleges feldolgozas soran kitermelt harantcsikolt izomszovetet
nevezzilk husnak. A hus tartalmazhat vérereket, kotoszoveti elemeket, intramuszkularis zsirt,
lazarostos kotdszovetet.

A hus Osszetétele:

Viz:

60-75 % (A hus legnagyobb tomegét adja)

Fehérje: zsirszegény htsban 22-23 % (pl. comb)

zsiros husban 12-16 % (pl. dagado)

Fehérjék lehetnek:

értékes izomfehérjék (nélkiilozhetetlen amindsavakat tartalmaznak):
- albumin, globulin, miozin

kotdszoveti fehérjék (nem tart. értékes amindsavakat):
- kollagén elasztin

Zsir:

Mennyiségét befolyasolja az allat fajtaja, ivara, kora, és takarmanyozas. A zsirtartalom tag
hatarok kozott valtozhat: 3-37%

A zsir fontos funkciot tolt be, mert a zsirban old6do6 vitaminok (A,D,E.K), illetve a zsirsavak
itt raktdrozodnak el. A zsirsavak fontos szerepet toltenek be a his izének, zamatanak
kialakitasaban is. Az izomrostok kozé beépiilt zsir nagy mennyiségben lathatova valik és
marvanyozottsag formajaban figyelheté meg.

78 . abra Marvanyozott hiis metszéslapja
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Szénhidrat:

A husban 1,0-1 % kozotti értékben taldlhaté meg. Az éllatok izommiikodésében glikogén
formajaban jatszik fontos szerepet. Vagas utan a hus szénhidrat tartalma befolyasolja a husban
lejatszodo érési folyamatokat.

Asvanyi anyagok:

A hus kb. 1-2 %-ban tartalmaz kalciumot, jodot, vasat, magnéziumot, foszfort, cinket, kaliumot,
natriumot.

Vitaminok:
A husba az aranyuk kb. 1%

Legjelent6sebbek: B vitamin (vizben oldddo), illetve az A és D vitamin (zsirban old6do)

A his kis mennyiségben tartalmaz még {z és zamatanyagokat, foszfortartalmt vegyiileteket.

Az izomzat felépitése:

Az izomszdvet alapegysége az izomsejt. Az izomsejtek izomnyaldbokkd, majd izomkotegekkeé
allnak 6ssze. Az izomkotegek izomcesoportokat alkotnak, amelyek 0sszeallva kialakitjak az allat
izomzatat. Az izomzat egyes elemeit lazarostos kotdszovet koti dssze. A nyaldbok és az elemi
rostok kozott erek, idegek futnak. Az izomcsoportokat egymashoz és a csontokhoz tomott €s
rugalmas rostos kétdszovet kapcesolja.

1Zomrost

kétdszovet
hartya

crek <

kotdszovets
pSlya

79. dbra Az izomzat felépitése (www.mozaweb.hu)
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Ko6tdszovet:

A husban 1év0 kotdszovetet nagyrészt tomott rostos kotdszovetek, polyak, hartyak, inak, rostok
szalagok alkotjak. Ezeknek a kotdszovetek kollagénbdl €s elasztinbol (kotoszoveti fehérje)
épiilnek fel. Az izomrostot és az izomrost-nyalabokat is kotdszoveti hartyak veszik Kkoriil.
Ezekbdl a kotoszoveti hartyabol kiindulva az izmok belsejébe kotdszoveti sdvények
hatolhatnak be.

Zsirszovet:

Jol taplalt vagoallat esetében a lazarostos kotdszovetbol zsirszovet fejlédik ki. A lazarostos
kotdszovet egyes sejtjeiben 1évo zsirsejtek megnagyobbodnak, majd 6sszeolvadva kialakitjak a
zsirszovetet.

\
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80 .abra A zsirszovet felépitése (pinterest.com)

Hus taplalkozasbiologiai értéke:

A hus fontos szerepet tolt be a kiegyensulyozott taplalkozasban. Fontos energia és fehérje
forrds. A husfehérje megfeleld ardnyban tartalmazza azokat az esszencidlis aminosavakat,
amelyek a szervezet miikodéséhez nélkiilozhetetlen, de a szervezet maga nem tudja eldéllitani.
A husfehérjék teljes értékii fehérjék. A husban 1évd zsiradék fogyasztasaval jut a szervezet
esszencidlis zsirsavakhoz, illetve zsirban oldod6 vitaminokhoz. Fontos energiaforrasként
funkciondl. Jelentds szerepe van a hus izének, zamatanak kialakitasaban.

A hus jelentds vitamin forrds. Foként a B vitamincsoport tagjai taldlhatdak meg benne. A hus
asvanyi anyag tartalmai is jelentds. Az asvanyi anyagok olyan bioldgiai anyagok, amelyeket a
szervezet nem tud eldallitani. A legfontosabb asvanyi anyagok: kalcium, jod, vas, magnézium,
foszfor, cink, kalium, natrium
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Masodlagos feldolgozashoz felhasznalt gyartasi alapanyagok
eldallitasanak miiveletei
Darabolas:

A darabolas célja a fél, vagy negyed testek anatomiai részekre torténd darabolasa, hogy a
csontozas miivelete szakszertien, és hatékonyan végrehajthaté legyen.

A mivelet végrehajtasanak mindségi kdvetelménye, hogy a darabolas sordn tigyelni kell arra,
hogy az egyes hlisrészek csak olyan mértékben sériiljenek, hogy az ne befolydsolja a gyartani
kivant késztermék jellegét.

Csontozas:
A muvelet célja a csont nélkiili gyartasi alapanyag eldallitasa.
A csontozas soran be kell tartani a mindségi kovetelményeket:

e A csont eltavolitasa a lehetd legkevesebb vagassal torténjen.
e A kicsontozott hiisalapanyag nem tartalmazhat csontszilankot, mirigyes véres
részeket.

e A csonton hismaradvanyok ne legyenek.

Kivagas:
A miivelet célja az egyes mindségi osztalyoknak megfeleld hiisalapanyag eldallitasa. A miivelet
soran eltavolitjak a felesleges kotdszoveti elemeket, zsiradékot.

Osztalyozas:

A mivelet célja a kivagott husalapanyag szdvettartalom szerinti kategorizalasa, szétvalasztasa.
Szorosan kapcsoldodik a kivagas miiveletéhez.

Marhahts gyartasi alapanyag:
Jelolése:
M betli

Szinhus tartalom szerinti fokozat (100 — faggyt %), K betii lathat6 kotészoveti tartalom
esetén.

Pl. M 70 k
Marhahus alapanyag

kb. 30 % faggyttartalom, durvéan intalanitott, kotdszoveti részekkel atszott
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M-95

M-90 M-90k
M-80 M-80k
M-70 M-70k
M-60 M-60k

81. abra Marhahus gyartési alapanyag mindségi osztalyok
M-95: jol faggyutalanitott, lathatd kotdszoveti tartalom nélkiili hus. pl. fehér-feketepecsenye.
M-90k: kozepesen intalanitott, kevés faggyuval atsz6tt hus. pl. rostélyos, vastaglapocka
M-70k: nagy kot6szovet tartalmu, faggyaval atszott his. pl. 1abszar

M-60: Kotészovetmentes, lathatod faggytival jol atszétt hus. pl. oldalas

Sertéshts gyartasi alapanyag:

Jelolése:

S betli

Szinhts tartalom szerinti fokozat (100 — zsir %)
k betii lathato kotdszoveti tartalom esetén.

Pl: S80 k

Sertéshus alapanyag

Kb. 20 % zsirtartalom

Kismértékben lathatd zsirszovetet, kotdszoveti hartydkat tartalmazo hus.
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$-95

S-90 S-90k
S-80 S-80k
S-70 S-70k
S-60 S-60k

82. abra Sertéshus gyartasi alapanyag mindségi osztalyok

S-95: Szinhus lathato zsirszdvet, in és kotdszoveti hartya nélkiil. pl. comb, karaj

S-90k: Szinhus lathaté zsirszovet nélkiil, kotészoveti hartyakat tartalmaz. pl. comb, lapocka
S-70: Alacsony kotdszovet tartalmu, zsirosabb hus. pl. apréhus

S-60: kemény konzisztencidju zsirszovetben gazdag hus. pl. csdszarnyesedék.

A gyartasi alapanyagok eléallitdsanak altalanos higiéniai eldirasai:

A darabold, csontozo helyiségnek a hdmérséklete nem haladhatja meg a +12 °C-ot.

A husalapanyag maghémérséklete nem emelkedhet +7 °C, a gyartasi szalonna
maghdmérséklete +6 °C folé.

A darabold, csontozd eszkozoket 82 °C-os hdmérsékletli eszkozfertStlenitdvel kell
fertdtleniteni.

Tisztitas, fertotlenités a darabold lizem takaritasi és fertotlenitési utasitasai szerint kell,
hogy megtdrténjen.

A dolgozok szdmara a személyi higiéniai utasitdsok betartasa kotelezd érvényt kell,
hogy legyen.

A gyartasi alapanyagok eldallitasdnak munkavédelmi eldirasai:
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Csak olyan eszk6zok, kéziszerszamok hasznéalhatéak a miiveletek soran, amelyek nem
sériiltek, munkavégzésre feltétel nélkiil alkalmasak.

Egyéni védoeszkozok (lanckesztyl, alkarvédd, lanckotény) alkalmazéasa a miiveletek
soran kotelezd

Magaspalyaval ellatott darabold-csontoz6 lizemrészben a darabolasi tevékenység soran
védosisak hasznalata kotelezo.



Gyartasi szalonna:

A szalonna a vagoallatok szervezetének energiaraktarozo szovete. Jol taplalt vagoallat esetében
a lazarostos kotdszovetbdl zsirszovet fejlodik ki. A lazarostos kotdszovet egyes sejtjeiben 1évo
zsirsejtek megnagyobbodnak, majd dsszeolvadva kialakitjak a zsirszovetet.

Zsirszovet fajtak:

Sertés: szalonna, haj, bélzsir

Szarvasmarha, juh: Faggyu, vese és testiireg faggyu.
Erkezési célra nem hasznaljak!

Lo: zsirszovete nem szamottevo.

Sertés zsirszovete:

Sertés szalonnanak nevezziik a bdr alatt kifejlodott zsirszovetet. A testtajak szerint
megkiilonboztetiink:

* Nyak, hat, far szalonna (izomrostot nem tart.)
* Has és tokaszalonna (izomrostot tart.)
Ipari/gyéartasi szalonna:

Gyartasi szalonndnak nevezziik a sertés zsirszovetét, amit gyartastehnologiai miiveletek soran
huskészitmények gyartasadhoz, mint alapanyagot felhasznalunk.

» Toltelékes huskészitmények gyartasa folyaman keriilnek felhasznalasra.
* Megadjak a készitmény jellegét.

* Hitve jol aprithatok.

* A feldolgozas soran nem kenddnek.

* Hokezelés soran nem olvadnak meg.

Az ipari/gyartasi szalonnaval szemben tamasztott kovetelmények:
* Bevérzett, mirigyes részeket nem tartalmazhat.
* Puha zsiradékot nem tartalmazhat.
» Htott dllapotban jol aprithatéd legyen.
» Technoldgiai miivelet alatt ne kenddjon.
* Hokezelés soran ne olvadjon meg.

* Biztositsa a toltelékes huiskészitmények zsirtartalmat és a vagasfeliilet mozaikossagat.
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Ipari/gyartasi szalonna el6készité miiveletei:
*  Mirigyes, véres, bOros részek eltavolitasa.
* Hités, vagy fagyasztas a kivant konzisztencianak megfelelden.

* Apritas a kivant méretre.

Ehet6 bels6ségek:

Viagasi miiveletek soran termelddnek ki. A szervek vérbdek, kotdszovetben dusak és ennek
kovetkeztében az eltarthatosagi idejiik 1ényegesen kisebb. A legkevésbé eltarthatd a 1ép €s a
maj. Tarolas max. + 3 °C-on, fliggesztve, vagy egysoros rétegben torténik.

Sziv:

Felvagott, nagy érrendszer nélkiili, véralvadéktdl mentes szerv. Specialis harantcsikolt
izomszovet, kevés sejtkozotti allomannyal. Kotdszovetet, zsirszovetet csak a szivburok
tartalmaz. Az élelmiszerkdnyv eldirdsai szerint nem mindsiil husalapanyagnak.

Nyelv:

Nyirokcsomoktdl mentes szerv gégefd és nyelvgyok nélkiil. Harantcsikolt izmot, ereket,
zsiradékot, idegeket tartalmaz.

Ma;j:

A legértekesebb belsd szerv. Nagy mennyiségben tartalmaz A, C, D vitamint B vitamint.
Epevezeték és epehdlyag nélkiili, kdtdszovetmentes, zsiradéktol megtisztitott szerv.

Tido:

Két tiidélebenyekbdl all. Porcos légesovek nélkiili szerv.

Lép:

Felépitése: kotdszoveti vazban simaizom sejteket tartalmazo szerv.

Vese:

Péros szerv. Vesetok, ratapado zsirszovet és hugyvezeték nélkiil.

A belsdségek tarolasaval szemben tdmasztott kovetelmények:

* A belsdségeket allatfajonként is kiilon kell tarolni. A tarolasi hémérséklet 0-3 °C
kozott.

» A tarolas ladakban, egysoros rétegben, vagy fiiggesztve torténhet.
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Egvéb gyartasi alapanyagok:

Fej:
A fej csontozasa nyers allapotban igen munkaigényes, ezért a csontos sertésfejet tobbnyire

megfdzik, majd fott allapotban csontozzdk. Csontozasi veszteség igen magas, kb. 50 %.
Belsdségbol késziilt toltelékes huiskészitmények, sajtok gyartasanal hasznaljak fel.

A marhafejet nyers allapotban csontozzak. A ragoizmot eltavolitjdk. A marha fej megmarado
részét az agyveldvel veszélyes hulladékként kell kezelni. Csontozasi veszteség kb. 60 %

Vér, vérplazma:

Az étkezési vért kinyerése csOkéssel torténik. Felhasznalds éllatorvosi vizsgalat utan.
Véralvadas megakadalyozasa: Na-citrat adagolassal. Szeparalassal vérplazma ¢és strivér
allithato eld.

Verplazma
Szarazanyag tartama: 9 %
Viztartalma 91 %
Szalmasarga szinli folyadék. 7-8 % teljes értékii fehérjét tartalmaz.
Felhasznalasi teriiletei:
- A termékgyartas folyaman fehérjepotloként alkalmazzédk maximum 2 % mennyiségig.
- Noveli a vizkoto-viztartd képességet.
- Allomanyjavitoként javitja a termékek szeletelhetéségi tulajdonsagait.
Stirii vér
Szarazanyag tartalma 35 %
Viztartalma 65 %
Gélszerli anyag.
Felhasznalasi teriiletei:
- Véres hurka, pastétomok gyartasanal
- Elelmiszeripari szinezék (hokezelt baromfi termékek)
- Takarmanygyartas
- Nem ¢élelmiszeripari felhasznalas (festékipar)
in:
Csontozas kivagas miveleténél, vagy gépi intalanitasnal termelddik ki. A felhasznalni kivant

int pépesitik. Hokezeléssel tartdsitott toltelékes huskészitmények fehérje potlasahoz. A
szeletelhetd allomany javitdsdhoz hasznaljak.
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Lavalrost:

A folyamatos zsirgyartds mellékterméke. A lavalrostnak viszonylag kicsi a zsirtartalma, de
nagy fehérjetartalma. Toltelékes huskészitményeknél hasznalhato fel.

Véres hus:

Ez elvéreztetés helyének, vagy a bevérzett részek kivagasanal keletkezik. Felhasznalhato
hokezelt, toltelékes htiskészitmények gyartasanal.

Csontokrél mechanikusan lefejtett hus (MSM):

Vagoallatok csontjairdl gépi berendezéssel mechanikus Gton levalasztott roncsolt izomszovet,
amely nagy mennyiségben kalciumot ¢és csontvel6t tartalmaz. Jelentés fehérjeforras.
Zsirtartalma 40-50 % is lehet. Felhasznalhat6 hokezelt, toltelékes huskészitmények gyartasanal.
Nem mindsiil husnak. Felhasznalasat a Magyar Elelmiszerkonyv eléirasai szabalyozzak.

Sertésbor:

A felhamtdl és a lazarostos kotdszovettdl megtisztitott irharéteg. Belsdségbdl késziilt toltelekes
haskészitményeknél fott allapotban, a borkelé egy részével egyiitt hasznaljak fel, illetve
hoékezeléssel tartositott toltelékes huskészitményeknél borkepép, vagy borkepor formajaban
alkalmazzak.

Adal¢kanyagok

Elelmiszerként onmagaban nem fogyasztott, jellemzd élelmiszer Osszetevoként nem
alkalmazott anyag.

Technologiai célbol szandékosan adjdk az élelmiszerhez, melynek soran Onmaga, vagy
szarmazéka az élelmiszer 0sszetevojéve

Adalékanvagok jellemzoi:

— Onmagukban altaldban nem fogyasztjak.

— A felhasznalt adalékanyag €lelmiszer OsszetevOjéve valik.

— Direkt médon hatérozott céllal adjék az élelmiszerhez. Ez a cél mas modon nem érhetd
el.

— Kedvezd hatast valtanak ki a termék egyes tulajdonsagaiban.

— Kis mennyiségben alkalmazzak.

Adalékanyagok alkalmazasanak a kdvetelményei:

— Nem veszélyeztetheti a fogyasztok egészségét.

— Hasznalata technologiailag indokolhat6 kell, hogy legyen.
— Engedélyezettnek kell lennie.

— Megfeleld tisztasagu kell, hogy legyen.
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— Nem szolgalhat technologiai, higiéniai, mindségi hibak elrejtésére.

— A legkisebb mennyiségben kell alkalmazni.

— Jelolés rendeletnek valdo megfelelés, fogyasztok tajékoztatasa: csoportnév + név, vagy
E szam.

— Alkalmazésakor iigyelni kell arra, hogy az atlagosan naponta elfogyasztott
¢lelmiszerben a maximalis napi beviteli értéknél magasabb mennyiségben ne legyen
jelen.

Megengedhetd napi bevitel (ADI):

Egy becsiilt mennyiség. Az élelmiszer adalékanyag mennyisége testtomeg kg-ra vetitve,
amelyet egy életen keresztiil fogyaszthatunk érzékelhetd egészségkarosodas nélkiil.

E szam rendszer:

Az adalékanyagokat az EK minden nyelven érthetd jelolési rendszerbe sorolja, melynek soran
az egyes adalékanyagok azonosithatdak és technologiai funkcidik szerint csoportosithatoak.

Ezt a jelolési rendszert E szdmrendszernek nevezziik.

Adalékanyagok csoportositasa:

Alloményjavité adalékok:

Foszfatok:

A viztarto-képesség, allomany javitasa céljabol alkalmazzak. Felerdsiti a konyhaso vizkoto-
viztartd hatasat. Eldsegiti a husrészek 0sszetartasat.

Masodlagos szerepe az iz és a szin megorzése.

Elsésorban hokezeléssel tartositott huskészitmények, €s pacolt termékek eldallitdsa soran
alkalmazzak.

Stirito és zselésito anyagok (hidrokolloidok):
Novelik az élelmiszerek viszkozitasat.
Alkalmazasuk hatasa a huskészitményekben:

— Allomany szabalyozasa

— Hokezelés veszteség csokkentése

— Szeletelhetdség javitasa
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A husiparban leggyakrabban hasznalt stiritok:
— Karragén
— Szentjanoskenyér liszt
— Guargumi

— Xantangumi

Kémiailag modositott keményitok:

Etkezési keményité fizikai, savas, lGgos, vagy enzimes kezelésével allitjak eld.
Alkalmazésukkal a huskészitményekben a vizmegkotés magas hdmérsékleten is stabil marad,
ezért sliritdanyagként, stabilizatorként, emulgealdszerként hasznalatosak.

Tartositd hatasu adalékok:

Natrium-nitrit (NaNoy):

Patogén és romlast okoz6é mikroorganizmusok gétlasa révén noveli az eltarthatosdgot és a
termékbiztonsagot. Fontos szerepe van a szin és az iz kialakitasban is. Nitrit dnmagaban
mérgezO hatasu, ezért adagolasa szigorii hatarértékekhez kotott. Husiparban Na-nitrites
sokeverék formajaban adagoljuk. (99,5% So- 0,5% Na nitrit)

Kalium-nitrat (KNO3):

A nitrat lebomlasa nitritt¢ nehezen szabdlyozhaté lassu folyamat és a szinhibas termék
eléfordulasa gyakori.

Emiatt a husiparban egyre ritkdbban alkalmazzak. Csak az egyes hosszan eltarthato
termékeknél keriil alkalmazasra.

Savanyusagot szabalyoz6 anyagok, antioxidansok:

[z, szin, allomény kialakitésa, stabilizalasa céljabol és a pH szabalyozas révén eltarthatosag
novelése ceéljabol alkalmazzak.

A husiparban leggyakrabban az aszkorbinsavat és annak soit (natrium, kalcium-aszkorbat)
alkalmazzak.

Szinkialakitok:

Natrium-nitrit (NaNoy):

Tart6sitdo hatdsa mellett a szinkialakit6 hatasa is jelentds. Az izom piros szinéért felelds
mioglobinnal reakcioba 1épve nitrozo-mioglobin keletkezik. A nitrozo-mioglobin hokezelés
hatasara stabil nitrozo-miokromogénné alakul, ami hékezelés utan is piros szinli marad, igy
garantalva, hogy a késztermék hdokezelés utan is rozsaszines-piros szinii marad, nem sziirkiil
meg.
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Szinezékek:

Az élelmiszer eldallitdsa folyaman a végtermék szinének javitasa, vagy kialakitasa céljabol
alkalmazzak.

Lehetnek:

* Természetes: pl. karmina, karotinoidok, klorofill.

* Természet azonos: pl. Karamell

*  Mesterséges: brillant kék, barna HT (bélyegzofesték)
Izfokozok:

Onmagukban nincs, vagy csak jelentéktelen iziik, illatuk van. Mar kis mennyiségben is
sokszorosan felerdsitik az élelmiszerek jellegzetes izét, aroméjat. A htisiparban a legjelentdsebb
izfokozo6 a Natrium glutamat.

A huskészitményekhez felhasznalhato6 jelleg és izkialakité anyagok
Ivoviz:
Csak ivoviz minéségl vizet lehet felhasznalni.
Az ivovizzel szemben tdmasztott legfontosabb kovetelmények:
— Ne legyen fert6zott
— Tiszta, friss izl legyen
— Keménysége 8-14 német keménységi fok kozott van.
— Ne legyen nagyon klorozott.
Fiszerek:

A huskészitmények izét, illatat kellemessé teszik, kedvezden befolydsoljak. Természetes
novényi részek. Magas aromaanyag, vagy illoolaj tartalmuknal fogva befolyasoljak kedvezéen
a huiskészitmények izét, illatat. A fliszer a novény sok rész€bdl szarmazhat. Lehet gyokér, szar,
virag, kéreg, levél, mag. A fiiszerek foldrajzi szarmazasuk szerint lehetnek haza, vagy kiilfoldi
fliszerek.

Hazai fiiszerek:
— Koménymag (kolbaszfélék)
— Koriander (hurka, pastétom)
— Mustarmag (Kiilonleges pacok, pastétomok)
— Majordnna (hurkafélék, pastétomok)
— Borodka (csak kiilonleges készitmények)
— Voroshagyma (hurkafélék, pastétomok, kendsaruk)
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— Fokhagyma (kolbaszfélék, vorosaruk, felvagottak)

— Pirospaprika (kolbaszfélék, felvagottak, hussajtok)
Kiilfoldi fiiszerek:

— Fekete, fehérbors (toltelékes huskészitmények)

— Szegflbors (kiilonleges huskészitmények)

— Szerecsendio (hurkék, pastétomok)

— Babérlevél (hurkak, pacolas)

Fliszerkivonatok:

A természetes filiszerek hatdanyaganak, illdolaj tartalmanak a fizikai eljarassal tortént
kinyerésével allithatok el6. A koncentralt fiiszerkivonatok adagoldsa kis adagokban
kortilményes, ezért altaldban hordozoanyag (viz, so, cukor) segitségével torténik az adagolas.

Fiszerkeverékek:

Az utdbbi években elterjedt, hogy a tdltelékes huskészitmények gyartasahoz felhasznalt
fliszereket egy csomagolasi egységben adalék ¢és egyéb anyagokkal keverve hozzak
forgalomba. Az igy forgalomba hozott fiiszerkeverékek, mindig egy adott gyartasi
mennyiséghez (altaldban 100 kg késztermékhez) felhasznalt fliszereket, adalék és egyéb
anyagokat tartalmazzak.

Elénye, hogy allando iz és fliszerezettség garantalhato, az egységcsomag felhasznalhatosaga
praktikus.

Etkezési so:
Kristalyos anyag, szintelen, vizben jol oldodik. Tartosito és vizkotod hatast. A megkotott vizet
a mikroorganizmusok nem tudjidk az életmiikddésiikhoz felhasznalni. Minél nagyobb a so-

koncentraci6 anndl kevesebb vizet képesek a mikroorganizmusok felhaszndlni. A tartosito
hatdsa mellett az iz-kialakit6 hatasa is jelent0s.

Cukrok:
Alkalmazas pacolas és starterkultiras termékek esetén.
Pécléhez adagolva:

— Vizaktivitas csokkenést

— Sos, kesernyés iz tompitast

— Fo6zési veszteség csokkentését
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— Szin intenzitas novelését
— Az allomany keménységét segiti eld
Starterkulturas termékeknél:

A tejsavbaktériumok tapanyagéaul szolgal, melynek soran a baktériumok a cukrokat tejsavva
bontjak, melynek soran pH csokkenés kovetkezik be.

Starterkulturak:

Szelektalt mikroorganizmus szintenyészetek. (altaldban tejsav baktériumok). A termékek izét,
jellegét, szinét, allomanyat alakitjak ki. Jellemzo felhasznalasi teriilet a gyorsérlelésii szalamik
gyartastechnoldgiaja.

Adagolasukkal gyors pH csokkenés hozhat6 1étre, melynek sordn csokken a vizkotd képesség,
igy a szarazaru konnyebben adja le a vizet.

Leggyakoribb mikroorganizmus a Micrococcusok

Z0ldség. eyiimolcsféleségek:

Ezeket az anyagokat termékfejlesztések soran valasztékbovités miatt adagoljak a termékhez.
Jelenlétiiket az 9sszetevok kozott a termék cimkéjén fel kell tiintetni.

Sitoipari termékek:

Zsemlemorzsa, kenyér, zsemle. Allergén hatdsuk miatt minden esetben fel kell tiintetni dket az
0sszetevok kozott.

Tej, tejkészitménvyek:

Tej, tejszin, tejpor, sajt, joghurt, kazein stb. Allergén hatasuk miatt minden esetben fel kell
tiintetni 6ket az dsszetevok kozott.

Allati eredetii fehérje készitmények:

* Csontokrol mechanikailag lefejtett htis (MSM)

* Borkepép
» Bdrkepor
 Inpép

* Vérplazma készitmények
* Globin készitmények

Csak meghatarozott mennyiségben adagolhatéak a termékbe. A termék fehérjetartalméanak
novelése, allomanyjavitas céljabol adagoljak a termékbe.

Novényi eredeti fehérjekészitmények:

* Szgjafehérje izoldtum

* Borsofehérje készitmény
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Viz és zsirkotd képességiik kivalo. Felhasznalasukkal stabil emulzid készithetd. Olcsobb,
hasfehérjében szegény termékek fehérjedusitasara is hasznalhatoak.

Allergén anyagok, hasznalatukat a termék jelolésénél fel kell tiintetni. Alkalmazéasuk csak
meghatarozott szdzalékban engedélyezett.

Masodlagos feldolgozas burkoléanyagai

Allati eredetii, természetes burkoléanyagok:

+ Torok

* Gyomor

*  Vékonybél

* Vastagbél

*  Végbel

* Holyag
A szarvasmarha, juh bélcsatorndja a testhossz 30 szorosa.
A sertés bélcsatornaja a testhossz 20 szorosa.
A 16 bélcsatorndja a testhossz 15 szorose.

Természetes burkoloanyagok tulajdonsagai:

ool | hawimok |

J6 fustatereszt6 képesség Rovid eltarthatdsagiidé

J6 kotés a toltémassza és a bél kozott  Specialis raktarozasi feltételek

Allati eredet(i fehérjébél &ll, jol Gyors kiszaradas, nagy tarolasi
emészthet6 veszteség

Egyes fogyasztok korében jobban A bél el6készitése munka és
kedvelt idGigényes
Természetazonosak A bélbetoltés nehezen

automatizdlhatd
Dekorativak Valtozé bélatméré

Mesterséges burkoloanyagok:
Jellemzd tulajdonsagaik:

— Az atmérd allando és igény szerint rendelhetd

— Korléatlan mennyiségben all rendelkezésre

— Igény szerint oxigén, vizateresztd képesség, vagy vizgdz és oxigén zaras
— Magas homérséklettiirés, jo klipszelhetdség.

— Egyes miubeleknél teljes védelem a mikroorg. ellen.
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— Mindség megorzési, fogyaszthatosagi idé ndvelése

— Jo fénnyel szemben védelem

— egyedi formék is létrehozhatdak

— Felilnyomhatosag, vevok tajékoztatasa, marketink szempontok érvényesitése.

Mesterséges burkoléanyagok csoportositasa:

Celluloz alapti mubelek:

Regeneralt cellulozbol eldallitott belek. Altaldban viz és gazateresztdek.
Lehetnek:
- Celofan belek: Jol fiistolhetoek, fozhetoek, feliilnyomhatoak.

- Rostos miubelek: Toltés kozben jol nyulnak, tagulnak, szakitoszilardsaguk nagy.

Széritott toltelékes huskészitményeknél a zsugorodast jol kovetik.

- Bevonatos rostos miibelek (PVDC): Oxigén ¢és vizgdz zard tulajdonsaguak,
szakitdszilardsaguk nagy, nem fiistolhetdek.

Kollagén foliak:

Szagtalan, semleges izii, elfogyaszthatd. Szine natur, vagy karamell. Jo a fiist atbocsato
képessége, jol tapad a masszahoz, feliilnyomhato.

Altaldban pastétomok, pacolt-fott termékek egyes felvagott specialitasok esetében hasznaljék.

Poliamid mubelek:

Poliamid, poliamid ¢és polimer kombinaciok, tobbrétegli mibelek kiilonleges
polimerkombinéaciokbdl:

Egészségre artalmas anyagot nem tartalmaznak. Jellemz6 tulajdonsaguk, hogy oxigén és vizgdz
zardak, sterilezhetdk, felillnyomtathatok. J6 a mikroba, az aromazard, és a szinmegdrzd
hatasuk. A terméknek hosszu eltarthatésagot biztositanak. Jol tolthetdk, klipszelhetéek, nem
repednek. JOl birjak a hiitétarolas koriilményeit.

Felhasznélhatosaguk: Vorosaruk, majas készitmények, pastétomok, egyes felvagottak, forméaba
fott sonkak gyartdsanal alkalmazhatoak.

Bevonodanyagok, martomasszak:

A huskészitmények feliiletére felhordott filmszeri réteg, amely eldsegiti a termék a bevonas
pillanataban fennall6 tulajdonsagainak megdrzését. Lehet fiiszer, viasz, vagy egyéb bevonat

A bevonatok lehetnek:

- Mesterséges bevonok: Nem fogyaszthatdak. Egészségre artalmatlanok. Nincs szaguk,
mellékiziik.

- Természetes bevonok: pl. celluldz, szénhidrat, fliszer. Fontos tulajdonsaguk, hogy
emészthetdek.
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A bevono anyag fényes, tetszetds kiils6t biztosit a terméknek.

Nemespenész bevonatok:

A penészgombak hatdsara a hagyomanyosan érlelt szalamik gyartdsanal penészbevonat
alakulhat ki a feliileten. A nemespenész mikrofléra nem veszélyezteti a fogyasztok egészségét,
mert a penészek mikotoxinokat nem termelnek. Fontos szerepiik van a szalami megfeleld
viztartalmanak és izének, aromédjanak kialakitasdban. A nemespenész bevonat gatolja az
egészségre artalmas €s a romlast okozd mikroorganizmusok életmiikodését is.

Romlasok ¢€s tartositd eljarasok
Romlasok:

A husok, huskészitmények tarolasuk soran kiilonb6z6 valtozdsokon mennek keresztiil. Ezek a
valtozasok lehetnek kedvezo, illetve kedvezotlen valtozasok.

Kedvezd valtozasok:

Kedvezd valtozasokat idéznek eld a husok, huskészitmények mindségi tulajdonsagaiban,
¢lvezeti értékében. Kedvezd valtozas a hus érése, vagy az érlelés soran jelentkezé kémiai,
biokémiai, fizikai valtozas (pl. szaritasos érlelés).

Kedvezobtlen valtozas:

A husok, huskészitmények 6sszetevoik (viz, fehérje) miatt romlékony élelmiszerek. A hasban,
haskészitményben taldlhaté mikroorganizmusok és enzimek rendkiviil gyorsan képesek olyan
valtozasokat el6idézni, amelyek a mindség megdrzési iddre, €élvezeti értékre negativ hatassal
vannak.

Romlasok fajtai:

A husok, huskészitmények sok a mikroorganizmusok szamara szabadon hozzaférhet6 vizet és
fehérjét tartalmaznak. Emiatt gyorsan beindulnak a romlési folyamatok.

A husiparban harom kiilonb6zd romléstipus emelhetd ki:

Fizikai romlasok:

Termék kiszaradasa, allomanyvaltozas, szinromlas. Romlast el6idéz6 fizikai tényezdk a
viztartalom, homérséklet valtozasa, kiilonb6zo mechanikai hatasok.

Kémiai, biokémiai hatasok:

Fehérjék, zsirsavak 4talakulasa, enzimek altali lebomlasa. Csokkenti a termék taplalkozési és
¢lvezeti értékét, karos hatassal lehetnek a fogyasztok egészségére.
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Mikrobioldgiai romlasok:

A husban elszaporodd mikroorganizmusok okozzdk. A mikroorganizmusok okozta romlas
lefutasanak a sebessége fiigg a hus kezdeti csiraszamatol, illetve a gyartastechnologia soran
jelenlévo higiéniai viszonyoktol.

A harom csoportba sorolhaté romlastipusok nem elkiiloniilve fordulnak eld, nem
valaszthatoak el egymastol.

Romlasok okozta megbetegedések:

Elelmiszermérgezés:

Az ¢élelmiszerekben elszaporodott mikroorganizmusok altal termelt anyagcsere termék (toxin)
okozza a megbetegedést. Pl. Clostridium botulinum

Elelmiszerfert6zés:

Olyan korokozokat tartalmazo élelmiszer elfogyasztasa, amelyek a szervezetbe jutva és
elszaporodva jellegzetes tiinetekkel jar6 megbetegedést valtanak ki. P1. Salmonella

Mikroorganizmusok csoportositasa:

Lehetnek:
e Baktériumok
¢ Gombak
e Virusok
*  Prionok

Szaporodésuk feltételei:
* Szabadon hozzéférhetd viz
* optimalis pH
* Megfeleld homérséklet
* Levego jelenléte, vagy hianya (aerob, vagy anaerob)
* Energiaforras

Abban az esetben, ha a mikroorganizmus szdmara optimalisak az anyagcsere feltételei, akkor a
leggyorsabb a mikroorganizmusok élettevékenysége, szaporodasa.

Az anyagcsere feltételek rosszabbodéasaval a mikroorganizmusok tevékenysége csokken, majd
megszlinik. Ezen tul a mikroorganizmusok karosodnak, majd elpusztulnak.

A mikrobak szaporodasat gatld kornyezeti tényezok hatdsat bakteriosztatikus hatasnak, a
mikrobak pusztuldsat el6idéz6 kornyezeti tényezok hatasat baktericid hatasnak nevezziik.
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Tartosito eljarasok

Tartositod eljarasok célja:

Elelmiszerbiztonsagi szempontbol biztonsagos his és huskészitmény eléallitasa. A patogén és
romlast okozé mikoorganizmusok, lebont6 enzimek karos hatasainak gatlasa oly modon, hogy
kozben a termék ize dllomanya, tapértéke és élvezeti értéke ne karosodjon.

Tartosito eljarasok csoportositasa:
o Fizikai (jellegvaltozas nélkiili):
e Hiteés
e Fagyasztas
e Vizelvonas
e Kémiai (iz, szin, dllomanyvaltozassal jaro):
e SoOzas
e Pacolas
e Hideg fiistolés
e Kémiai (dllomany és jellegvaltozassal jaro):
o FOzés
e Siités
e Meleg fiistolés
e Pasztérozés
e Sterilezés

Fizikai tartosito eljarasok

Hités:
Hiités valtoztatja meg legkevésbé a hus eredeti tulajdonségait.
A hus maghémérséklete 0-7 °C kozotti értékre csokken. Hiités soran létrejovo valtozasok:
* Tomegvaltozas (viz parolgasa)
* Kémiai, biokémiai valtozasok (hus érése)
A hiités id6tartama fiigg:
* Levegd homérsékletétol
* A légaramlés sebességétol
* A hiitendd test méretétdl

* A hus szoveti Osszetételétdl
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Hutési modok:
Hagyomanyos hiités:

0-4 °C-kozotti hémérsékleten torténik. A hémérsékletet és a 1égmozgast ugy kell szabalyozni,
hogy a maghdmérséklet a lehetd legrovidebb id6 alatt érje el a + 7 °C-ot (24-36 oOra).

A hiitési veszteség eléri a 3-4 %-ot.
Gyors el6htités:
2 szakaszra oszthato:

1. szakasz: - 7 °C hémérsékletli 3-4 m/s sebességii levegével a féltest feliiletét -2 °C-ra
hiitik. (kb. 3 6ra)

2. szakasz: 0 °C-on csendes hiitéssel kiegyenlitdik a feliilet és a mag hémérséklete
(+7°C)

A feliileti réteg intenziv hiitése csokkenti a veszteséget. (1,5-2 %)

Hiitési id6 16-18 ora

Ultragyors htités:

3 szakaszbdl all:
1. Szakasz: -20 -25 °C-os hémérséklet, 4-5 m/s légsebesség, 60-90 percig.
2. Szakasz: -7 °C-os hdmérséklet, 2 m/s 1égsebesség, 4-5 Ora.

3. Szakasz: 0-2 °C-os csendes hiités, 0,5-1,5 m/s légsebesség, 10 ora alatt egyenlitédik ki
a feliileti réteg és a maghdmérséklet kozotti kiilonbség.

Az intenziv hiités kovetkeztében a hus feliiletén fagyos réteg alakul ki, ami meggétolja a
mikrorganizmusok szaporodasat és csokkenti a hiitési veszteséget.

A hiitési veszteség: 0,5-1 %
A hiitott hus tarolasa:

A hus hiités utani tarolasa alapanyag hiitében torténik. A legjobb a 0-+1 °C homérsékletii és a
80-90 % relativ nedvességtartalmu hiitotér.

Husokat 0-4 °C-on (max. 7 °C-os maghd)
A szalonnakat 0-4 °C-on (max. 6 °C-os maghd)

A belséségeket 0-3 °C-on (max. 3 °C-os maghd) sziikséges tarolni.
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Maximalis tarolasi id6:

-1-0 °C 85-90 % relativ paratart. | 2-4 °C 80-85 % relativ paratart.

3-4 hét max. 2 hét

Serteshus max. 3 hét max. 1 hét
max. 3 hét max. 1 hét

max. 2 hét max. 1 hét

Fagyasztés:

A fagyasztas olyan fizikai tartosito eljaras, amelynek soran a termék maghdmérséklete -12 °C
alatt van. Fagyasztas sordn jelentds mértékben lelassulnak a kémiai, biokémiai folyamatok,
lassul a lebont6 enzimek miikddése. A mikoorganizmusok szaporodasa megall, egy résziik a
fagyasztasi hdmérsékleten elpusztul. A termék viztartalmanak jelentds része jéggé fagy.

A fagyas sebességét befolyasolo tényezok:
* A fagyasztand6 termék mérete
* A légmozgas sebessége
* A fagyasztokozeg hdmérséklete

* A termék szoveti dsszetétele

Fagyasztasi modok:
Hagyomanyos, vagy lasst fagyasztasi eljaras:

Lassu fagyasztas soran a hus viztartalma hosszu idon keresztiil fagy meg, melynek soran a
viztartalombol kevés nagyméretli jégkristaly képzodik. A nagyméretli jégkristalyok nyomast
gyakorolnak a sejtfalra, éles széliikkel atszakitjak azt. Defrosztralas utan az atszakitott sejtfalon
keresztiil az értékes sejtnedvek kifolynak, ami csepegési veszteségként jelentkezik. A lasst
fagyasztas soran az alkalmazott fagyasztasi hémérséklet -12 -15 °C. A fagyasztas ideje a termék
nagysagatdl fliggden tobb nap is lehet.

Gyorsfagyasztasi eljaras:

Intenziv 4-5 m/s-os légaramlatban -30 -40 °C-os fagyasztasi hémérsékleten torténik. A hus
viztartalma gyors litemben fagy meg, mikrokristalyok alakulnak ki. A mikrokristalyok nem
sértik fel a sejtfalat, igy visszaolvasztaskor a csepegési veszteség minimalis lesz. A fagyasztas
ideje a termék nagysagatol fliggden tobb 4-24 ora lehet.
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Fagyasztva tarolas:

A fagyasztva tarolas soran a szublimdaci6 jelensége miatt tomegveszteség 1ép fel. A termékben
1év6 jég parolog. A tarolasi hdmérséklet egyenletes kell, hogy legyen, mert az ingadozo
hémérséklet esetén a mikrokristalyok nagyméretli makrokristalyokka egyesiilhetnek, amik
karositatjak a sejtfalat. Nagy lesz a csepegési veszteség. A fagyasztva tarolas soran feliileti
kiszaradas és fagyfoltosodas is eléfordulhat. Az avasodas jelenségét fagyasztassal sem lehet
kizarni, csak késleltetni. Az avasodasi folyamat mindenképpen végbemegy, csak a sebessége
lassul le nagymértékben.

tarolas -20°C-on tarolas-30°C-on
m legfeljebb 12 honap legfeljebb 24 honap
m legfeljebb 6 hénap legfeljebb 12 hénap

m legfeljebb 10 honap legfeljebb 18 honap

Fagyasztott husok visszamelegitése:

A légsebességet, a relativ paratartalmat, illetve a hdmérsékletet tigy kell szabalyozni, hogy a
visszamelegités sebessége kb. egyenld legyen a fagyasztas sebességével. Ebben az esetben a
csepegési veszteség €s a baktériumok okozta elvéaltozas minimalizalhato. A legmegfelelobb a
klimahelyiségben torténd visszamelegités.

Vizelvonas:

A mikroorganizmusok csak viz jelenlétében tudnak élettevékenységet folytatni. Miivelet célja
a viztartalom olyan mértékii lecsokkentése a huskészitményekben, hogy a mikroorganizmusok
szamara mar ne legyen elegendd viz az életmiikodésiik biztositdsahoz. A husiparban a
melléktermék feldolgozasanal, vagy a szaritassal érlelt hiiskészitmények esetében alkalmazzak
a vizelvonast, mint tartdsitasi modot.

A husipari termékekbdl az irdnyitott vizelvonas klimatermekben, klimatornyokban torténik. A
1égsebesség, paratartalom, hdémérséklet hdrmasanak szabéalyozasa, akkor megfeleld, ha a termék
napi 1 %-ot veszit a tomegébOl. Nem megfelel6 paraméterek alkalmazasa esetén
mindségromlas Iéphet fel. Pl. kéregképzddés.
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Kémiai tartositasi eljarasok:
Tartositoszerek:

* Ne legyenek mérgezd hatastak.

»  FErzékszervileg elvéltozast ne okozzanak az élelmiszerben..
* Alkalmazasuk egyszeri legyen.

* Oldhatoak legyenek vizben.

Tart6sitoszerek hatasat befolyasold fobb tényezok:

* Az alkalmazott tartdsitoszer fajtaja.

» Az alkalmazott koncentracio.

* A hus alapanyag kezdeti mikrobioldgiai szennyezettsége

* Az alkalmazott tartositoszer pH, €s antimikrébas spektruma.
* A tartésitoszer specifikus hatasa

So6zés:

A miivelet célja a sos iz kialakitdsa mellet a tartdsitds. Altalaban hist nem tartalmazod
készitmények tartositdsdnal alkalmazzak. (pl. szalonna). A konyhasé izkialakité hatdsa mellett
a tartosito hatasa is jelentds. A s6zés a baktériumokat nem pusztitja el, csak a szaporodéasukat,

¢letfolyamataikat gétolja, emiatt hatasa csak bakteriosztatikus. A maximalis tartdsité hatas
elérése érdekében a s6zast mas tartositd hatassal kombindlva (fiistolés, hiités) kell alkalmazni.

* Szaraz sozas:
A termék teljes feliiletét konyhasoval dorzsolik be.

* Nedves s6zas:

crer

Konyhas6t vizben feloldva meghatarozott koncentracioji solevet készitenek, amibe
belehelyezik a s6zasra vard terméket.

*  Kevert sozas: A terméket elsé 1épésben szaraz s6zassal, majd solébe helyezve nedves
sozassal tartositjak.
Pécolas:
A mivelet alkalmazasdnak célja az iz, szin 4allomany kialakuldsa mellett a termék
eltarthatosdganak és élvezeti értékének novelése, illetve a termékkihozatal ndvelés.

A pécolés folyamata

A konyhaso elsddleges szerepe a mikroorganizmusok életmiikodésének akadalyozasa, a termék
tartositasa. A sé tartositdo hatisa ugy érvényesiil a leghatékonyabban, ha diffizios uton a hus
szovetekbe hatol. A soébehatolas sebessége koncentraciokiilonbséggel aranyos. Nagyobb
id6 elérehaladtaval a diffuzids folyamat sebessége a koncentraciokiilonbség csokkenésével
lassul. A diffizids folyamatok, mechanikai befecskendezéssel gyorsithatok, melynek sordn a
15-20 tomegszazalékos paclevet kozvetleniil a hus szdveteibe juttatnak. A befecskendezett
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husdarabok fecskendd paclénél kisebb koncentracioji péclébe keriilnek, ahol a
koncentraciokiilonbség miatt kialakult diffuzios folyamatok soran az egyensulyi pacolas
megvalosul. A difftiziés folyamatok tovabbi gyorsitasa céljabol a husrészek tovabbi mechanikai
hatasoknak kell kitenni, melynek soran a hus szévetek fellazulnak, roncsolédnak. A szovetek
fellazulasa elOsegiti a hus belsejében a so-koncentracid eloszlast, ezaltal felgyorsitja a
pacérettség kialakulasat.

A sobehatolas sebessége fiigg:

» Homérséklettdl

» A husrészek geometriai méretétol

» A paclé toménységétol (m/m %)
A pacolas tartositod hatasa:

A konyhas6 (NaCl) és a natrium-nitrit (NaNO) gatolja a hisban 1évé mikroorganizmusok
szaporodasat, igy noveli a termék eltarthatosagat. A nitrit gatolja a legveszélyesebb sporas
mikroorganizmus, a Clostridium botulinum toxintermelését, védelmet nyujt az
¢lelmiszermérgezések ellen, és szdmos romldst okozd mikroorganizmus szaporodasat
akadalyozza. A konyhas6 (NaCl) csokkenti a termék vizaktivitds értékét. A legtobb
mikroorganizmus alacsonyabb vizaktivitas érték alatt elpusztul. A konyhasé (NaCl) ¢és a
natrium-nitrit (NaNOz) tart6sito hatasat befolyasolja:

» A termék kiindulasi csiraszama (minél alacsonyabb,
annal biztonsagosabb lesz a késztermék)

Mikrobdk Osszetétele
Paclé toménysége
Paclé egyenletes eloszlasa

Pacolasi hémérséklet

V V V VYV V

Pacolas idotartama
Pacolasi modok:
Széraz pacolas:

Lassu, id6igényes eljaras. A termék feliiletére juttatott szaraz pac-sokeveréknek eldszor fel kell
oldddnia. A kiils6 oldoszert itt a hus sajat leve szolgaltatja. Az oldott anyag ezutan diffundal a
termék belsejébe. A szdraz pacolast a hosszu pacolasi id0 miatt nagyiizemi termelésben ritkdn
alkalmazzak
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Nedves pacolas:

A pécolas adott tomegszdzalékos pacoldatban torténik. A feddpacba helyezett husok
pacérettségének kialakulasa kevesebb 1d6t igényel a szaraz pacoldshoz viszonyitva. A pac-so
¢s a konyhaso diffuzio révén jut a feliiletrol a belsobb rétegekbe.

Kevert pacolas:

A miivelet a szaraz €s a nedves pacolasi eljarasok kombinalasaval torténik. E16szor szaraz, majd
nedves pacolast alkalmaznak. A megformalt htsrészeket nitrites sokeverékkel bedorzsoljuk,
érleljiik és a hus vastagsagatol fliggden 3-14 nap mulva feddpaclébe helyezziik. A fedépaclé
toménységét a termék sotartalma hatarozza meg. 6 %(m/m)-os értéket meghaladd sétartalom
esetén 12 %(m/m)-nal higabb, ugynevezett gyengitd paclevet kell alkalmazni.

Gyorspacolas:

A technoldgiai modszer lényege, hogy a hus belsd szoveteibe mechanikus uton
(befecskendezés) kb. 15-20 %-os paclevet juttatunk, igy gyorsitva fel a pacolas, érlelés
folyamatat. A befecskendezés torténhet egytiis, vagy tobbtiis pacold-berendezés segitségével.
A befecskendezés akkor optimadlis, ha a belsd szovetekbe a paclé eloszlasa egyenletes. A
tobbtlis pacoldo-berendezés segitségével egyszerre nagyobb mennyiségli husba, egyenletesebb
eloszlasban tudunk paclevet juttatni. A pacoldattal befecskendezett husdarabokat 3-5 napig, 8-
10 %-os paclébe helyezziik.

Tumblerezés, vagy mechanikai kezelés:

A pécolasi folyamat felgyorsitasara az utdbbi években alkalmazzak az ugynevezett lazitasos
eljarast. A modszer 1ényege, hogy a befecskendezett hiisokat mechanikai hatasnak teszik ki,
ami fellazitja a hus szoveteit, igy nagymértékben lerovidiil a pacolési id6. A hiisok szdveteit
tumblerez6 berendezésben lazitjak fel. A lazitast nyitott, vagy zart tartalyban végzik, melynek
kozepén, fliggbleges tengely koriil keverdelem forog. Ez a keverdelem a husokat olyan palya
megtételére kényszeriti, ahol nyirds, préselés éri azokat. Mas tipusti tumblereknél a tartaly
palastjan olyan lapatok vannak felerdsitve, amik forgas kozben a felsé holtpontra juttatjak a
hasokat, majd onnan lehullanak. Az esés kovetkeztében fokozodik a dorzs616 masszirozo hatas.
A tumblerezés hatasara a termékek akar 1-2 nap alatt is pacérett allapotba keriilhetnek, de az
igy pacolt termékek mindsége nem kdzelitheti meg a lassu pacolassal pacolt termékekét.

A pécolés hatékonysagat eldsegitd eljarasok:
Hartyazas:

A feliileti kotdszoveti hartya eltavolitdsaval hatékonyabba valik a hus feliiletének roncsolodasa.
A szeletdsszetartas javul, a hkezeléskor a 1€kivalas csokken.

A tenderizalas (lazitas):

Feliiletnovelés. A sejtfeltaras lehetdvé teszi a fokozott fehérje kilépést, amely a fehérje
extrudatum réteget alkotja.
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Fiistolés

A fiistolés a huskészitmények tartositdsanak egyik legrégibb moddja. A flistolés célja a
tartositason kiviil a készitmények jellegzetes barnasvoros szinének, fiistolt izének kialakitasa.
A fiistolés soran a fizikai, kémiai tartésitd hatas egyarant érvényesiil. A fiistolt termékek
tartossagat egyrészt a fiist anyagai, masrészt a fiistolés alatt fellépd vizveszteség biztositja.

A fiistolés tartositod hatdsai:
*  Szarit6 hatés
*  Mikrobagatl6 hatas
* Antioxidans hatas

*  Aromatizalo hatas

Szarit6 hatas:

Fiistolés soran a termék nedvességtartalma csokken, igy a filistalkotok okozta tartdsitd hatas
mellett a szaritas tartdsitod hatésa is érvényesiil. Flistolés soran tomegveszteséggel kell szamolni.
Gyakorlatban a fiistdlési veszteség 5-13 %-ot tesz ki. A flistolés alatt bels anyagvandorlas is
lezajlik. A feliilet szaradasa kovetkeztében a viz kifelé, az dsvanyi és az iz anyagok, illetve a s6
pedig ezzel ellentétben a termék belseje felé vandorolnak. Szdradéds sordan csokken a termék
vizaktivitasa, ami ndveli a termék eltarthatosagat.

Mikrobagatl6 hatés:

A fa tokéletlen égésekor olyan vegyiiletek keletkeznek, amelyeknek baktericid hatasa
jelentds. Ezek a fiistalkotok megtapadnak a termék feliiletén igy gatolva a
mikroorganizmusok életmiikodését. A hosszan tarto fiistolés az alacsony homérséklettel
parosulva gatolja a kéaros baktériumok elszaporodasat. A hidegfiistolés a baktériumos
utdfertdzéssel szemben részleges védelmet nyujt.

Antioxidans hatas:

A hideg fiisttel flistolt, szdraz s6zédssal pécolt husok, valamint a nagy zsirtartalmi nyers
kolbaszok a hideg fiistben 1év6 fenol vegyiiletek hatdsara hosszll idon keresztiil nem avasodnak
meg.

Aromatizal6 hatas:

Az aromatizal6 vegyiiletek bediffundalnak a termék belsejébe. A fiistolés soran keletkezett
diacetil vegytiletek részt vesznek az aromaképzés folyamataban.
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A fiist mindségét befolyasolo tényezok:
* A fafajtija
* A faégése
* A fiistképz6dés homérséklete

A fiist mindségét legjobban befolyasold tényez0 a fiistdlés soran alkalmazott fa fajtija. A
felhasznalt fa fajtdjanak nagy jelentSséget tulajdonitanak. Altaliban a keményfakat részesitik
elényben.

Az altalanosan fiistolésre hasznalt fafajtak a kovetkezok:
- tolgyfa

- cserfa

- biikkfa

Fistolési modok:

Hideg fiistolés:

Altaldban 20 °C-nal alacsonyabb hoémérsékletii fiistolési mod. Elssorban szalonnak,
hagyomanyosan pacolt termékek, fiistolésénél alkalmazzdk. Megkiilonboztetiink hosszu
hidegfiistolést, melynek soran a terméket hosszabb ideig, hetekig esetleg honapokig
szakaszosan flistolik. Rovid fiistdlési eljarast melynek soran a megfeleld leszaritas, atpirositas
utan stiri hideg fiisttel 1-2 napig flistolnek.

Meleg fiistolés:

A meleg fiistolést 40-60 °C-kozotti héfokon végzik. Altalaban fozésre elékészitett termékek
gyartasakor alkalmazzak. A meleg fiistolés hdmérséklete hiisos szalonnak esetében 40 °C. A
fozésre kertild pacolt hiisokat 40-60 °C-on fustoljiik 2-3 oraig.

Forro fustolés:

A forro fiist61és 60 - 85 °C kozotti homérsékleten torténik. Rovid id6 alatt jellegzetes fiistos izl
¢és szinli lesz a hokezelt, toltelékes huskészitmény. ElsOsorban szin és izkialakitds miatt
alkalmazzak. Tart6sito hatasa a magas hdmérséklet miatt érvényesiil.

Langolas:
A langolas 85 - 90 °C-on torténd, hosszh ideig tartd forrd flistolés és szaritas kombinacioja.
Utofiistolés:

20 - 30 °C-on torténik. Célja, hogy a vizelvonas révén hosszabb eltarthatosagi hokezelt
huskészitményt allitsanak eld. (pl. nyari turista felvagott)

Fistoldattal valo kezelés:

A fiistaromat a huskészitmény feliiletére viszik, majd megfeleldé homérsékleten a feliiletre
raszaritjak. A felhordas lehet bemerités, porlasztas, permetezés.
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Hokezelés:

A husiparban alkalmazott egyik leggyakoribb tartosito eljaras.

Célja:

Tartositas (mikroorganizmusok, enzimek inaktivalasa)

A nyers jelleg megsziintetése

Erzékszervi tulajdonsagok (iz, szin, illat, allomany) kialakitasa

Fontos kovetelmény, hogy a lehetd legkisebb hdhatassal a fogyaszté szamara biztonsagos
¢lelmiszert allitsunk eld.

Hokezelési eljarasok:

Hokezelés széaraz eljarassal:

Siités levegdvel, (150-200 °C) vagy zsirban (180 °C).

Hokezelés nedves eljarassal:

Meleg vizzel, vagy gdzzel torténik.

Pasztérozés: Altalaban + 80 °C-koriili vizzel vagy vizgézzel. 69-72 °C-os maghdig. (toltelékes
haskészitményeknél)

Sterilezés: +121,1 °C-on max. 2 perc 52 masodpercig (konzerveknél)

A hokezelés hatasa a termék tulajdonsagaira:

A termék puhulédsa, porhanydsodésa. Fiigg a htis kotdszovet tartalmatol.
A mikroorganizmusok nagy része elpusztul. Az enzimek inaktivalodnak.

Természetes bél, vagy vizgdz ateresztdé miibél alkalmazasi esetén hokezelési veszteség
jelentkezik.

Biologiai érték csokkenése. A hiisban 1év6 vitaminok karosodnak, lebomlanak.

A pécolt, f6tt husszin kialakul.

A hoékezelést koveto hités:

A miivelet célja a biztonsadgos tarolasi homérséklet gyors elérése, €s a hdkezelést tuléld
mikroorganizmusok ¢élettevékenységének meggatlasa. Gyors hiitéssel elkeriilhetd az esetleges
utofozodeés veszélye, amely allomany problémakat okozhat. A termék gyors hiitésével
csokkenthetd a hlitési veszteség.

A termék jellegétdl fliggetleniil a hiités torténhet:
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* Evaporativ hiitéssel

* Intenziv léghtitéssel

Huskészitmények gyartastechnologiaja

Huskészitmények:

A Magyar Elelmiszerkonyv eldirasai szerint, a gyartasi utasitasok és az anyagnorma alapjan
meghatarozott gyartastechnoldgiai alapanyagokbodl, jelleg ¢és izkialakitdé anyagokbol,
adalékanyagokbol, meghatarozott gyartastechnologiaval eléallitott, hokezelt, vagy szaritasos

érleléssel tartositott, pacolt, fiistdlt, vagy fiistdletlen huskészitmények.

Huskészitmények csoportositasa:

Huskészitmények jellegiik szerint lehetnek:

e Hokezeléssel tartositott toltelékes huskészitmények

vorosaruk

felvagottak, vagy mozaikos huskészitmények
fiistolt-fott kolbaszok

kendsaruk

hurkafélék

sajtfélek

e Nyers, szaritasos érleléssel tartositott toltelékes huskészitmények

szaraz kolbaszok

félszaraz kolbaszok

gyorsérlelésii kolbaszok

gyorsérlelésii szaldmik

hagyomanyos érleléssel késziilt szaldmik

e Picolt-fiistolt, pacolt-fott, pacolt-fiistolt-fott huskészitmények

e FEtkezési szalonnak

e Formadba, vagy bélben hdkezelt huskészitmények
e Egyéb huskészitmények

A huskészitmények gyartasara vonatkozo kotelezd eldirasokat a Magyar Elelmiszerkonyv 1-

haskenyerek
pastétomok
étkezési tepertd
tepertokrém

3/13-1 érvényes kotete tartalmazza.
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Huskészitmények altalanos gyartastechnoldgiai miiveletei

Gyartastechnologiai alapanyagok el6készitése:

A kicsontozott hlis alapanyagot a gyartmanylap eldirasainak megfeleld mindségi osztalyra kell
kivagni. A gyartasi szalonnaval szemben tdmasztott kdvetelmény, hogy nem tartalmazhat
mirigyes véres részeket, illetve puhazsiradékot. Hiitott allapotban jol aprithato legyen.

Az el6készitési, kimérési miivelet soran a htsalapanyagok maghOmérséklete 7°C—ot és a
gyartasi szalonna maghdmérséklete a 6°C-ot nem haladhatja meg.

A gyartastechnoldgia sordn felhasznalt anyagok kimérése:

A gyartmanylapon meghatarozott mennyiségek alapjan torténik. A gyartmanylap adatai 100 kg
késztermék eldallitasahoz lettek meghatarozva.

A felhasznalt fiiszereket minden esetben egynemdsiteni kell, mert becsomosodott fliszer nem
adagolhat6 a toltémasszaba.

A gyartastechnologia sordn felhasznalt anyagok apritasa:

Apritasnak nevezziik a gyartasi alapanyagok kolloid nagysdgli szemcsemérettdl a 30 mm
¢lhosszusagl kockaig torténd apritasat. Az eldapritas-apritas daralogéppel torténik. A kimért
hus alapanyagokat, ipari szalonnat a gyartasi utasitisnak megfeleld szemcseméretiire kell
apritani. Apritds torténhet késsel, kiillonb6zé apritd, aprito-keverd, finomapritd
berendezésekkel.

A gyartastechnologia sordn felhasznalt anyagok keverése:

A keverés olyan technologiai miivelet melynek soran az apritott gyartasi alapanyagokat, jelleg
¢s izkialakit6 anyagokat, egyéb anyagokat a technologiai utasitasnak megfeleléen egyenletesen
eloszlatjak. A toltémassza jellegétol fiiggden a keverés torténhet keverdgépek, apritd
keverdgeépek segitségével.

Huspépkészités:
A huspép mechanikailag feltart izomszovet, viz, foszfatkészitmények, pac-s6 felhasznalasaval
eldallitott gélszerli anyag.
Szerepe Kett0s:
— Aktiv szerep:

Osszekéti az alkotoelemeket, megfeleld allomanyu réteget képez kdzottiik, meggatolja az egyes
szemcsék alkotorészek vandorlasat kitilepedését.
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— Passziv szerep:
Felveszi az iz, szin, allomany kialakulasdhoz sziikséges anyagok tilnyomo részét.

A miivelet célja olyan huspép készitése, amely foszfatok és so segitségével képes megkotni a
hozzaadott vizet és zsirt, ami hokezelés hatasara sem valik ki a termékbol. A huas vizkoto-
viztartd képességének noveléséhez a foszfatok és a s6 hatdsanak érvényre jutdsdhoz az
izomsejteket mechanikailag fel kell tarni. A huspép készitéséhez nagy teljesitményii
apritogépet, ugynevezett kuttert alkalmaznak.

Huspép készités menete:
1. Eldapritott husalapanyag kutter tanyérba adagolésa.
2. Foszfatkészitmény adagolés. (aktomiozin komplex felbomlik.)

3. Pac-s6 adagolds. (megvaltozik a fehérjék toltése, igy a fehérjék egymastol
eltavolodnak.)

4. Viz adagolasa jég formajaban. (A jég a massza hiitését segiti eld, igy kisebb a
massza felmelegedésének az esélye. A fehérjék nem denaturalédnak.)

5. Intenziv kutterezéssel pépesités.

Burkoloanyagok eldkészitése:

Toltelékes huskészitmények gyartasa soran természetes, vagy mesterséges burkoldanyagok is
alkalmazhatoak.

A természetes beleket gyartasra valo felhasznalas el6étt kézmeleg vizben célszerii beaztatni. A
miibeleket a forgalmaz6 cég eldirasai alapjan kell toltésre eldkésziteni.

Toltés-formazas:

A mivelet célja a termék megfeleld formajanak alakjanak kialakitasa, a toltdmassza
burkoloanyagba torlése. A toltés torténhet természetes, vagy mesterséges burkoldanyagba,
formaba, haloba.

A toltés miiveletéhez toltdgépeket alkalmaznak. A toltégépek lehetnek dugattyts, csigas,
lapatkerék szivattyus vakuumos toltdgépek. Az alkalmazott toltdgép fajtija a tdlteni kivant
termék jellegétdl fiigg.

Miibelek és klipszelhetd és parozhatd természetes belek esetében a termelékenység novelése
érdekében klipszeld berendezést, vagy parozofejet csatlakoztathatunk a téltégéphez.

Fiustolés:

A termék tartdsitasa mellett a szin és az izkialakitasban is fontos szerepet jatszik. A filistolési
modokat a fiist hdmérséklete alapjan hatarozzuk meg.
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Hideg fustolés:

20 °C-alatti hémérsékleti fiistot nevezzikk hidegfiistnek. A tart6sitdo hatas mellett az iz és
szinkalakit6, allomanykialakitd hatasa is jelentds. Els6sorban hagyomanyosan sozott, pacolt
termékek €s hagyomanyos szarazaruk fiistolésénél alkalmazzak.

Meleg fiistolés:

A meleg fiistolést 40-60 °C-kozotti héfokon végzik. Altalaban fézésre el6készitett termékek
gyartasakor alkalmazzak

Forrd fustolés:

A forro fiist61és 60 - 85 °C kozotti hdmérsékleten torténik. Elsésorban szin és izkialakitas miatt
alkalmazzak. Tart6sitd hatasa a magas hémérséklet miatt érvényesiil.

Hokezelés:

A hokezelés az egyik kritikus technolégiai miivelete a hokezeléssel tartositott toltelékes
huskészitmények eléallitisanak, mert nagymértékben befolyasolja a termék élvezeti
értékét, eltarthatosagat.

Célja kettos:

Egy részrdl hdvel valod tartositas, melynek soran a termékben 1évd mikroorganizmusok nagy
része elpusztul. A masszéaban 1év6 enzimek aktivitasa csokken.

Masrészt a termék nyers jellegének megsziintetésével kialakul a termék megfeleld szine, ize,
allomanya.

VisszahUtés:

A hokezelési folyamat befejezése utan a terméket a lehetd leggyorsabban le kell hiiteni.
Kiilonosen fontos, hogy a 35-15 °C hémérséklet értékek kozott ne legyen sokdig a termék
maghdmérséklete, mert a hdkezelést taléldé mikroorganizmusok gyorsan elszaporodhatnak,
ezaltal csokken a termék eltarthatosaga, biztonsdgos fogyaszthatdsaga. A lassu hiités soran
fennall az utof6zddés veszélye, ami a termék allomanyat morzsalékossd teszi, ezéltal
mindségromlas 1ép fel. A visszahiités porlasztott vizpermetes zuhanyzassal torténik.

Késztermék tarolasa:
A hokezeléssel tartositott huskészitményeket kiszallitasig 5 °C alatt kell tarolni.

Nem hékezelt termékeket szaraz 20 °C-alatti hdmérsékletl taroldtérben kell tarolni. A tarolotér
relativ paratartalma 85 %-nal kisebb kell, hogy legyen.

A termékek forgalomba hozhatoak: egészben vagy szeletelve.

Védogazas, folids, vakuumos csomagolasban.
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Vorosaruk gyartastechnologiaja

Kiilonb6z6 atmérdji, természetes, vagy mesterséges burkoldanyagba toltott, legalabb 51 %-ban
kiilonbozo husalapanyagokbol (sertés, marha, baromfi), zsirszovetbol, tovabba egyéb finomra
apritott jellegkialakitd anyagokbdl késziilt, homogén metszéslapu, f6zéssel hokezelt, fiistolt,
vagy fiistoletlen huskészitmény.

Csoportositas:
* Nagy atméréji vorosaruk (legalabb 60 mm)
— Périzsi
+ Kozepes atmérdjii vorosaruk (legalabb 30 mm)
— Kirinolin
— Szaffaladé
*  Kis atmér6ji vordsaruk (maximum 30 mm)
— Virsli
Mindségi kovetelmények:
Altalanos kémiai kovetelmények:
Fehérjetartalom minimum 10 %(m/m)
Viztartalom maximum 70 % (m/m)
Zsirtartalom maximum 25 % (m/m)
Natrium klorid tartalom maximum 2,2 %(m/m)
Erzékszervi tulajdonsagok:
Allomény, metszéslap:

A rud allomanya rugalmas, jol szeletelhetd, homogén allomanyu, 10 mm-nél nagyobb légiireg
nem, legfeljebb csak néhany kisebb lathato. 3 mm-nél nagyobb in, vagy kétészoveti hartya nem
lathatd. A szelet jol 6sszedll, se nem kemény se nem lagy. Ragasi maradék nincs.

Szin, iz, illat:

A metszéslap egyenletes vilagos rozsaszinti. A fliszereloszlas egyenletes. A fott huspép ize
mellett a borsiz érezhetd. Kellemesen sos izii, idegen izt6l mentes.
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Folyamatabra

Vorosaruk gyartastechnoldgiaja

Alapanyagok el6készitése

Toltomassza készités soran felhasznalt anyagok kimérése, apritasa, el6készitése

Huspép készités

Toltémassza készités

Finomapritas

Toltés-formazas

Hékezelés

l

Visszah(ités

|

Késztermék tarolas

Alapanyagok eldkészitése:

"

A kicsontozott hus alapanyagot a gyartmanylap el6irasainak megfelel6 mindségi osztalyra
kell kivagni. A gyartasi szalonnaval szemben tdmasztott kovetelmény, hogy nem tartalmazhat
mirigyes véres részeket, illetve puhazsiradékot. Hiitott allapotban jol aprithato legyen.

Az el6készitési, kimérési miivelet soran a husalapanyagok maghdmérséklete 7°C —ot és a
gyartasi szalonna maghdmérséklete a 6°C-ot nem haladhatja meg.

A toltdmassza készitéséhez felhasznalt anyagok kimérése:

A gyartmanylapon meghatdrozott mennyiségek alapjan torténik. A gyartmanylap adatai 100 kg
keésztermék eldallitasahoz lettek meghatarozva. A felhasznalt fliszereket minden esetben
egynemisiteni kell, mert becsomoésodott fiiszer nem adagolhat6 a toltdmasszéaba.
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A toltémassza készitéséhez felhasznalt alapanyagok eldapritasa:

Az elbapritas daralogéppel torténik. A kimért has alapanyagokat, ipari szalonnat kis furat
atméroji tarcsa alkalmazasaval daralogépben eldapritjadk. A mivelet célja, hogy csokkenti a
kutterezési 1d6t, ami azért fontos, mert a hosszantartd pépkészitési miivelet soran keletkezé ho
denaturalja az értékes izomfehérjét, igy csokken a termék mindsége, €lvezeti értéke.

Burkol6anyagok eldkészitése:
A vorosaruk gyartasa soran természetes belek és miibelek is alkalmazhatok.

A természetes beleket, illetve a miibeleket kéz meleg vizbe aztatva készitik eld a felhasznalésra.

Toltémassza készités:

* Lépései:
* huspép készités,
* toltodmassza készités
* finomapritas
A huspép:

A huspép mechanikailag feltart izomszovet, viz, foszfatkészitmények, pac-s6 felhasznalasaval

"o

eldallitott gélszerli anyag.
Szerepe Kettos:
— Aktiv szerep:

Osszekoti az alkotoelemeket, megfelel allomanyu réteget képez kozottiik, meggatolja az egyes
szemcsék alkotorészek vandorlasat kiiilepedését.

— Passziv szerep:
Felveszi az iz, szin, allomany kialakulasdhoz sziikséges anyagok tilnyomo részét.
Huspép készités:
A miivelet célja olyan huspép készitése, amely foszfatok és s6 segitségével képes megkdtni a
hozzaadott vizet és zsirt, ami hokezelés hatasara sem valik ki a termékbol. A hus vizkoto-
viztartd képességének noveléséhez a foszfatok és a so hatdsanak érvényre jutdsahoz az

izomsejteket mechanikailag fel kell tarni. A huspép készitéséhez nagy teljesitményii
apritogépet, ugynevezett kuttert alkalmaznak.

Huspép készités menete:
1. Elbapritott husalapanyag kutter tanyérba adagolasa.

2. Foszfatkészitmény adagolas. (aktomiozin komplex felbomlik.)
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3. Pac-s6 adagolés. (megvaltozik a fehérjék toltése, igy a fehérjék egymastol
eltavolodnak.)

4. Viz adagolasa jég formdjaban. (A jég a massza hiitését segiti eld, igy kisebb a
massza felmelegedésének az esélye. A fehérjék nem denaturalédnak.)

5. Intenziv kutterezéssel pépesités.

Toltomassza készités:
= Kétlépcsos toltdmassza készitési eljaras:
= Huspép készités
= Flszerek, adalékanyagok hozzdadéasa
= Egyéb alapanyagok hozzaadasa
= Szalonna hozzaadasa
=  Egylépcsds toltdmassza készitési eljaras:

Nagyteljesitményti kutterek alkalmazasa esetében lehetséges. Az dsszes komponenst egyszerre
keriil apritasra.

A toltémassza hOdmérséklete nem érheti el a 18 °C-ot.

Finomapritas:

A toltdmassza homogén allomanyanak kialakitasa fontos technoldgiai cél. A kutterben torténd
apritas-keverés soran eldallitott toltdmassza apritottsdgi foka még nem megfeleld, ezért
specialis finomapritd berendezést, tgynevezett Stephan-kuttert alkalmazva alakul ki a
toltémassza homogén allomanya.

Toltés, formazas:
Viakuumos toltdgép alkalmazédsaval torténik a bélbetoltés. Miibelek alkalmazasa esetén, a

termelékenység novelése érdekében klipszeld berendezést, vagy parozofejet csatlakoztathatunk
a toltégéphez.

Hokezelés:
A hokezelés az egyik kritikus technologiai miivelete a vorosaruk eloallitasanak, mert
nagymértékben befolyasolja a termék €lvezeti értékét, mindségmegdrzeési idejét.

Célja kettos:

Egy részrol hével valo tartositas, melynek soran a termékben 1évé mikroorganizmusok nagy
része elpusztul. A masszéban 1év6 enzimek aktivitasa csokken.

Masrészt a termék nyers jellegének megsziintetésével kialakul a termék megfeleld szine, ize,
allomanya.
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A hokezelés miivelete:
Fiist616-f6z0 berendezésben torténik.
Természetes, vagy vizgdzt atereszté mibél alkalmazasa esetén:

1. fazis a szaritas:

Célja kettos:
Egyrészt a termék feliiletének leszaritasa, igy elosegitve a flist megtapadasat a feliileten.
Masrészt a termék flistolés eldtti atpirositasa.
Alkalmazott szaritasi paraméterek: 45-55 °C kozotti térhében 10-30 perc
2. fazis a fiistolés:

Célja:

A termék tartdsitasa, szinének, izének, illatanak kialakitasa.
Az alkalmazott fiistolési paraméterek:

55-60 °C-os térhoben 15-30 percig

3. Fazis a fozés:
Célja:
A termék nyers jellegének megsziintetése, illetve a termeék tartdsitasa.
Alkalmazott f6zési paraméterek:
74-76 °C-os térhOben 69-72 °C-os maghémérséklet eléréséig.
Vizgdzzard burkoldanyagok alkalmazasa esetén:
74-76 °C-os térhdben 69-72 °C-os maghdmérséklet eléréséig.

Visszahiités:

A hokezelési folyamat befejezése utan a vordsarut a lehetd leggyorsabban le kell hiiteni.
Kiilonosen fontos, hogy a 35-15 °C hémérséklet értékek kozott ne legyen sokdig a termék
maghOmérséklete, mert a hokezelést talélé mikroorganizmusok gyorsan elszaporodhatnak,
ezaltal csokken a termék eltarthatosaga, biztonsadgos fogyaszthatdsaga. A lassu hiités soran
fennall az utof6zOdés veszélye, ami a termék allomanyat morzsalékossd teszi, ezéltal
mindségromlas 1ép fel. A visszahiités porlasztott vizpermetes zuhanyzassal torténik.

Késztermék tarolasa:
A készterméket kiszallitasig 5 °C alatt kell tarolni.

Forgalomba hozhato:
— Egészben
— Szeletelve

Védbgazas, folids, vakuumos csomagolasban.
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Felvagottak gyartastechnoldgidja

Termékcsoport leirasa:

Legalabb 40 mm atmérdjl, természetes, vagy mesterséges burkoldanyagba toltott, kiillonb6zo
husalapanyagokbdl (sertés, marha, baromfi), zsirszovetbodl, tovabba iz ¢és jellegkialakito
anyagokbol és/vagy egyéb apritott hiis és nem huseredetii élelmi anyagokbodl, a termék
jellegének megfeleld szemcseméretre apritdsdval késziilnek. A termék metszéslapjan a
mozaikok a kotdanyagba jol illeszkednek, szeleteléskor nem esnek szét. Fozéssel hokezelt,
fuistolt vagy fiistoletlen, esetenként utodszaritassal érlelt készitmények.

Csoportositas:

* Bélbe toltott, flistolt és/vagy fott mozaikos termékek.
= Sonkas felvagott
= Zala felvagott
= Olasz felvagott
= Vadasz felvagott
= Mortadella

* Fistolt, fott szaritassal utdérlelt mozaikos termékek
= Nyari turista
= Formaba fott, betétes, mozaikos készitmények

=  Gongyolt csiilok

Mindseégi kovetelmények:

Fehérjetartalom: min. 9-17 % (m/m) kozott (terméktdl fiiggden)
Viztartalom: max. 40-75 % (m/m) ko6zott (terméktdl fiiggden)
Zsirtartalom: max. 8-45 % (m/m) kozott (terméktdl fiiggden)

NaCl tartalom: max. 2,8-3,8 % (m/m) kozott (terméktol fliggden)

Erzékszervi tulajdonsagok:

Tomor, rugalmas allomany, egyenletes vildgos rézsaszinli, fOtt huspépben kiilonbozo
szemcsemeéretll, egységes vagy kiilonbozd alapanyagbol szarmazd mozaikos szerkezet lathato.
A csomagolt termék ne legyen sériilt, meggylirddott, rancos, szennyezett, vagy zsirkivalasos.
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Folyamatabra
Felvagottak gyartastechnolégijja

Alapanyagok el6készitése

Toltémassza készitéséhez sziikséges anyagok kimérése, apritasa, elGkészitése

l

Huspép készités

!

Toltémassza készités

Toltés-formazas

Természetes, vagy mesterséges belek alk. esetén Formaba toltott termékek esetén
Formézas, bélvég lezards, kézzel, vagy klipszels géppel Forméba toltés
Hékezelés

Visszah(ités

|

Késztermék tarolas

Gyartastechnologiai muveletek

Alapanyagok eldkészitése:

A kicsontozott hiis alapanyagot a gyartmanylap eldirasainak megfeleld mindségi osztalyra kell
kivagni. A gyartasi szalonnaval szemben tdmasztott kdvetelmény, hogy nem tartalmazhat
mirigyes véres részeket, illetve puhazsiradékot. Hiitott allapotban jol aprithato legyen.

Az el6készitési, kimérési miivelet soran a husalapanyagok maghdmérséklete 7°C —ot és a
gyartasi szalonna maghdmérséklete a 6°C-ot nem haladhatja meg.

A belsdségek, illetve a nem hus eredetli anyagok elokészitése:
* A belsdségeket el6fozziik
* A ndvényi anyagokat blansirozzuk

Cél:

A nyers jelleg megsziintetése

Enzimaktivitas csokkentése

Mikrobiologiai csiraszam csokkentése
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A toltémassza készitéséhez felhasznalt anyagok kimérése:

A gyéartménylapon meghatarozott mennyiségek alapjan torténik. A gyartmanylap adatai 100 kg
késztermék eldallitasahoz lettek meghatarozva.

A felhasznalt fiiszereket minden esetben egynemiusiteni kell, mert becsomdsodott fiiszer nem
adagolhat6 a toltdmasszaba.

A toltémassza készitéséhez felhasznalt alapanyagok elGapritasa:

Az elbapritas daralogéppel torténik. A kimért has alapanyagokat, ipari szalonnat kis furat
atméroji tarcsa alkalmazasaval daralogépben eldapritjak. A miivelet célja kettds. Az egyik,
hogy csokkenti a kutterezési id6t, ami azért fontos, mert a hosszantartd pépkészitési miivelet
soran keletkezd hd denaturélja az értékes izomfehérjét, igy csokken a termék mindsége, élvezeti
érteke. A masik, hogy a mozaiknak felhasznalt alapanyagokat megfeleld méretlivé apritsuk.

Burkoldanyagok eldkészitése:
A felvagottak gyartasa soran természetes belek és miibelek is alkalmazhatok.
A természetes beleket, illetve a miibeleket kéz meleg vizbe aztatva készitik el6 a felhasznalasra.

Toltémassza készités:

» Lépései:
* huspép készites,
* toltomassza készités
A huspép:

A huspép mechanikailag feltart izomszovet, viz, foszfatkészitmények, pac-s6 felhasznélasaval
eldallitott gélszerii anyag.

Szerepe Kettds:
— Aktiv szerep:

Osszekéti az alkotoelemeket, megfeleld allomanyu réteget képez kdzottiik, meggatolja az egyes
szemcsék alkotorészek vandorlasat kitilepedését.

— Passziv szerep:
Felveszi az iz, szin, allomany kialakuldsahoz sziikséges anyagok tulnyomo részét.
Huspép készités:
A miivelet célja olyan huspép készitése, amely foszfatok €s so segitségével képes megkotni a
hozzaadott vizet és zsirt, ami hokezelés hatasara sem valik ki a termékbol. A hus vizkoto-
viztartd képességének noveléséhez a foszfatok és a s6 hatdsanak érvényre jutdsdhoz az

izomsejteket mechanikailag fel kell tarni. A huaspép készitéséhez nagy teljesitményli
apritégépet, ugynevezett kuttert alkalmaznak.
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Huspép készités menete:
1. Eldapritott husalapanyag kutter tanyérba adagolasa.

2. Foszfatkészitmény adagolas. (aktomiozin komplex felbomlik.)
3. Kis mennyiségii viz adagolasa.
4

Pac-s6 adagolas. (megvaltozik a fehérjék toltése, igy a fehérjék egymastol
eltavolodnak.)

5. Viz adagolasa jég formajaban. (A jég a massza hiitését segiti eld, igy Kisebb a
massza felmelegedésének az esélye. A fehérjék nem denaturalodnak.)

6. Intenziv kutterezéssel pépesités.

Toltdmassza készités:
Azonos apritottsagi foku termékeknél:

A hus és szalonna darabokat belekeverjiikk a hispépbe, majd az egész masszat megfeleld
szemcseméretlire apritjuk.

Kiilonboz6 apritottsagi foku termékeknél:

A husdarabokat, szalonnakat a gyartasi utasitasnak megfelelé szemcseméretre apritjuk, majd a
huspépben egyenletesen eloszlatva bekeverjiikk. A nem huseredetli anyagokat is ebben a
technologiai fazisban adagoljuk a toltdmasszéba.

Toltés, formazas:

Vakuumos t6ltégép alkalmazasaval torténik a bélbetdltés, vagy a formaba toltés. Miibelek
alkalmazdsa esetén, a termelékenység novelése érdekében klipszeld berendezést
csatlakoztathatunk a tolt6géphez.

Hokezelés:

A hokezelés az egyik kritikus technologiai mivelete a felvagottak eldallitdsanak, mert
nagymértékben befolyasolja a termék €lvezeti értékeét, eltarthatosagat.

Célja kettos:

Egy részrdl hdvel valo tartdsitas, melynek soran a termékben 1évé mikroorganizmusok nagy
része elpusztul. A masszéban 1év6 enzimek aktivitasa csokken.

Masrészt a termék nyers jellegének megsziintetésével kialakul a termék megfeleld szine, ize,
allomanya.

A hodkezelés miivelete:
Fiist616-f6z0 berendezésben torténik.
Természetes, vagy vizgdzt ateresztd miibél alkalmazasa esetén:

1. fazis a szaritds:
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Célja kettos:

Egyrészt a termék feliiletének leszaritasa, igy eldsegitve a fiist megtapadasat a feliileten.
Masrészt a termék fiistolés elotti atpirositasa.

Alkalmazott szaritasi paraméterek:

°C kozotti térhében 10-30 perc

2. fazis a fiistolés:
Célja:
A termék tartdsitasa, szinének, izének, illatanak kialakitasa.
Az alkalmazott fiistolési paraméterek:

55-60°C-os térhében 15-30 percig

3. fazis a fozés:
Célja:
A termék nyers jellegének megsziintetése, illetve a termék tartdsitésa.
Alkalmazott f6z¢ési paraméterek:
74-76 °C-os térhdben 69-72 °C-os maghdmérséklet eléréséig.
Vizgdzzard burkoldanyagok alkalmazésa esetén:
74-76 °C-os térhdben 69-72 °C-os maghdmérséklet eléréséig.

*  Utoflistolés, szaritas:
Egyes felvagottaknal (pl. nyari turista felvagott)

20-30 °C-on torténik.

Cél: A feliileti vizaktivitas csokkentése. Vizelvondssal biztosithato a hosszabb eltarthatosag.

Visszahutés:

A hokezelési folyamat befejezése utan a terméket a lehetd leggyorsabban le kell hiiteni.
Kiilonosen fontos, hogy a 35-15 °C hémérséklet értékek kozott ne legyen sokaig a termék
maghémérséklete, mert a hokezelést tGlélé mikroorganizmusok gyorsan elszaporodhatnak,
ezaltal csokken a termék eltarthatosaga, biztonsagos fogyaszthatdosdga. A lassi hiités soran
fennall az ut6f6z6dés veszélye, ami a termék allomanyat morzsalékossd teszi, ezaltal
mindségromlas 1ép fel. A visszahiités porlasztott vizpermetes zuhanyzassal torténik.
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Utofistolés, szaritas:
Egyes felvagottaknal (pl. nyari turista felvagott)
20-30 °C-on torténik.

Cél: A feliileti vizaktivitas csokkentése. Vizelvonassal biztosithatd a hosszabb eltarthatosag.

Késztermék tarolasa:
A készterméket kiszallitasig 5 °C alatt kell tarolni.
Forgalomba hozhato:

— Egészben

— Szeletelve

Védbgazas, folias, vakuumos csomagolasban.

Kolbaszfélék gyartastechnologiaja

Csoportositasuk:
* Nyers kolbészok:
— Nyers siitni valo kolbasz

— Nyers fiistolt kolbasz

* Fistolt-fott kolbaszok

* Nyers érlelt kolbaszok:
— Nyers, széritasos érleléssel eldallitott kolbaszok

— Nyers gyorsérlelésti kolbaszok

Erzékszervi tulajdonsaguk:

A termék legyen tetszetds kiilsé megjelenésii. Parozott termék esetén egyenletes parozasu,
nyers, €érett kolbasz esetén vagasérett, tomor, rugalmas, jol szeletelhetd. A burkolat a téltelékhez
jol tapadjon. Alatta zsir, zselé €s 1€kivalas ne legyen. A toltelék ne legyen 1égzarvanyos, zsir
vagy fliszercsomokat ne tartalmazzon.
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Tarolas:

A termék jellegének megfelelden: Fiiggesztve, hlitve vagy szellOs, szaraz hiivos helyen kell
tarolni.

Kolbaszfélék altalanos gyartasi miiveletei:

Gyartasi anyagok elGkészitése

|

Kimérés

RN

Keverés-apritas Apritds-keverés

N -

Toltés formazas

|

Tartosito eljaras

N T

Htés Fustolés Flstolés-f6zés Fustolés-érlelés

(sutnivald kolbdsz)  (nyers fustolt kolbasz) (csemege debreceni (nyers érlelt kolbasz)

T

H(it6tarolas

!

Csomagolas

Elékészité miiveletek:

Gyartasi hiisalapanyag eldallitas: csontozas, kivagas, osztalyozas.

Gyartasi szalonna bdrtelenités, mirigyes, véres részek, puhazsiradék eltavolitasa.
Hus, szalonna darabolasa, kockazasa.

A termék jellegétol fiiggden az alkalmazott kdtéanyag (huspép) eldallitasa.
Kimérés:

Az 0sszetevOk anyagnorma szerinti kimérése.

Keverés-apritas:

Azonos szemcseméretll termékek gyartasanal alkalmazzak.

A huspépbe agyazott mozaikszemcsék esetén a huspéphez adagoljak a fliszereket, majd a kivant
szemcseméretre apritanak.

Apritas-keverés:

Eltéré szemcseméretli termékek esetében alkalmazzak. Elsd 1épésben a hus alapanyagot €s a
szalonna alapanyagot a gyartasi utasitas eldirasai alapjan megfelelé méretiire apritjak. Majd
fliszeradagolassal, keveréssel allitjak el a toltdmasszat.
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Toltés-formazas:

A bélbetoltott terméknek kelld feszességlinek, 1égzarvanymentesnek kell lennie. A termék

jellegzetes formajat parozassal alakitjak ki.

Tart6sito eljarasok:

Hiutotarolas:

Nyers-siitnival6d kolbasz esetésben, csak hiitést alkalmazunk.

Nyers-flistolt kolbasz esetében fiistolést alkalmazunk, melynek célja a szin, iz
kialakitas. Langolt kolbasz esetében a langolds célja az iz és szinkialakitas
mellett a nyers jelleg megsziintetése.

Fiistolt-fott kolbasz esetében a tartdsitds a szaritds-fiistolés-f0zés-visszahiités
kombindaciojaval torténik.

Nyers-érlelt kolbadsz esetében a tartositas elsé 1épése a hideg fiistolés, majd a
masodik 1épése az ¢érlelés. Az érlelés klimatermekben torténik, ahol a
hémérséklet-1égsebesség-paratartalom szabalyozhatdo. Akkor megfeleld az
érlelési folyamat, ha a termék a folyamat elején naponta a tdmegébdl kb. 1 %-ot
veszit. Az érlelési folyamatot addig kell folytatni, amig a termék el nem éri a
megfeleld vizaktivitas értéket.

Hutott készaru raktarban:

Nyers siitnival és a fiistolt-fott kolbaszok esetében 0-5 °C-kozott.

Nyers-fiistolt és nyers-érlelt kolbaszok esetében Légsebességet, paratartalmat, hdmérsékletet
szabalyozhat6 készaru raktarban.

Csomagolas:

Szeletelve, egészben, vakuum, vagy véddgazos csomagolasban.

Nyers kolbaszok

Kiilonbozd atmérdjli, természetes, vagy mesterséges burkoloanyagba toltott, kiilonbozd
szemcseméretiire apritott husalapanyagbol eldallitott huskészitmények. Alapanyag marha
¢s/vagy sertéshus, tovabba gyartasi szalonna, jelleg és izkialakitdo anyagok. Tartdsitasuk so,
vagy technoldgiailag indokolt adalékok felhasznalasaval és/vagy fiistoléssel végzik.

Altalanos kémiai dsszetétel:

* Fehérjetartalom min. 12 % (m/m)

* Viztartalom max. 60 % (m/m)

» Zsirtartalom max, 35 % (m/m)

* NaCl tartalom max. 3,5 % (m/m)
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Termékcsoport termékei:

Nyers siitnival6 kolbasz: Nyers-fiistolt kolbasz:

Kiindulasi anyagok: kémiai Osszetétel:

Sertéshus gyartasi alapanyag (S-70k, S-60k)  Viz fehérje hanyados max. 3,1

Gyartasi szalonna alapanyag Zsir fehérje hanyados max. 2,7
Etkezési s6, fiiszerek. Kiindulasi anyagok:
Térolas: 0-5 °C-on Sertéshus gyartasi alapanyag (S-70k, S-60k)

Gyartasi szalonna alapanyag.
Etkezési s0, fiiszerek.

Nyers siitnival6 kolbasz gyartastechnologidjanak folyamatabraja
Nyers kolbasz gyartasi miiveletei:

Gyartasi anyagok el6készitése

Hus gyartasi szalonna
csontozas hités, bértelenités
kivagas, osztalyozas puhazsiradék, mirigyes véres

részek eltavolitasa

-~

Kimérés

l

Apritas
Keverés

Toltés formazas

H(t6tarolas

Csomagolas
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Fustolt-ott kolbaszok

Kiilonb6z6 4atmérdjii  természetes, vagy mesterséges burkoléanyagba toltott, huspép
felhasznalasaval késziilt termékek. Kiilonbozo szemcseméretiire apritott husalapanyagbol
eldallitott huskészitmények. Alapanyag marha €s/vagy sertéshus, tovabba gyartasi szalonna,
valamint a huaspép készitéséhez felhasznalt anyagok madasodlagos anyagokkal, jelleg és
izkialakit6 anyagokkal keverve. Tartositas: fiistolve-fozve.

Altaldnos kémiai dsszetétel:

* Fehérjetartalom min. 11 % (m/m)
* Viztartalom max. 62 % (m/m)
» Zsirtartalom max, 35 % (m/m)
* NaCl tartalom max. 2,8 % (m/m)

Jellemz6 termékek:

— Csemege debreceni
— Lecsokolbasz

— Cserkész kolbasz

Csemege debreceni:

Sertés vékonybélbe toltott, legfeljebb 15 cm hosszlra parozott termék. A hispépbe agyazott
szemcseméret 6-8 mm. A pép a metszéslap 50 %-at toltheti ki.

Kiindulasi anyagok:
Sertéshus (S-70k, S-60k)
Marhahus (M-70k, M-60Kk)
Gyartasi szalonna

F6 jellegkialakito anyagok: s6, bors, fokhagyma, koménymag, paprika és az egyéb
technologiailag indokolt adalékok.

Tartositas: Fiistolve-fozve.

Tarolas: 0-5 °C-on
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Fustolt-fott kolbasz gyartasi miveletei:

Gyartasi anyagok el8készitése

Huspép készités Hus gyartasi szalonna
csontozas csontozas hités, bértelenités
kivagas, osztalyozas kivagas, osztalyozas puhazsiradék, mirigyes véres
Apritas, keverés, Fliszerezés részek eltavolitasa
Kimérés
Apritas
Keverés

l

Toltés formazas

l

H&kezelés
Leszaritas (60 °C 20 perc)
Fistolés (80 °C 50 perc)

F&zés (74-76 °C 35 perc)

|

HitStarolas

l

Csomagolas

Nyers érlelt kolbaszok

Kiilonbozd 4atmérdjli, természetes, vagy mesterséges burkoldanyagba toltott, kiilonbozd
szemcseméretiire apritott husalapanyagbol késziilt huskészitmények. Alapanyaga sertés
és/vagy marhahts, gyartasi szalonna. Az alapanyagokbdl késziilt szaraz pép jelleg és

o

izkialakito, valamint technoldgiailag indokolt adalékok hozzaadasaval késziilt. Eldallitasukat,
tartositasukat esetenként érlelés gyorsitok alkalmazasaval, fiistdléssel, majd az azt kovetd
érleléssel végzik. Fogyaszthatdsagat a vagasérettség mutatja.

Altalanos kémiai osszetétel:

Viz- fehérje hanyados maximum: 1,5-2,35

Zsir-fehérje hanyados maximum: 2,7-3,0
Kotészovetmentes fehérjetartalom minimum: 13 % (m/m)

NaCl tartalom maximum: 5 % (m/m)
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Vizaktivitas (Av) értéke maximum: 0,95

pH érték minimum: 4,8

Kiindulasi anyagok:

Sertéshus alapanyag: (S95k, S90K, S70K)
Marhahus alapanyag: (M80k, M70k)
Gyartési szalonna alapanyag

Jelleg és izkialakité anyagok

Termékcsoport jellemz6 termékei:

* Gyulai kolbész:
18-26 cm-es parok. Sertésvékonybélbe toltott termék.
Viz-fehérje hanyados maximum: 1,5
Zsir-fehérje hanyados maximum: 2,7
Kotészovetmentes fehérje tart. minimum 15 %(m/m)

Vizaktivitas (Av) értéke: 0,91 alatt.

* (sabai csipds kolbasz:
20-55 cm hosszu rudak. 35-45 cm atmérdjii Miibélbe toltott termék.
Viz-fehérje hanyados maximum: 1,5
Zsir-fehérje hanyados maximum: 2,7
Kotdszovetmentes fehérje tart. minimum 15 %(m/m)

Vizaktivitas (Av) értéke: 0,91 alatt.

» Parasztkolbasz:
25-38 cm-es parok. Sertésvékonybélbe toltott termek.
Viz-fehérje hanyados maximum: 1,9
Zsir-fehérje hanyados maximum: 2,7
Kotdszovetmentes fehérje tart. minimum 14 %(m/m)

Vizaktivitas (Av) értéke: 0,91 alatt.
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Nyers szaritasos érleléssel elGallitott (hagyomanyos) kolbaszok

gyartasi miveletei

ElGkészité miveletek

Szarazpép gyartasa Huas Ipari szalonna
szaraz kutterezés darabolas, csontozas h(ités, bértelenités
kevés soval pépkészités kivagas, apritds, hiités puhazsiradék, mirigyes, véres

részek eltavolitasa

—

Apritas

Keverés <———— F(iszerezés
Toltés, formazas

Fustolés

Szdritasos utdérlelés

Csomagolas

Elékészité miiveletek:

Husalapanyag elokészités:

Darabolas, csontozas, kivagas (intalanitas), apritas, hiités 0 °C-ra

Gyadrtasi szalonna elokészités:

Bortelenités, puha zsiradék, mirigyes, véres részek eltavolitasa, hiités -4 °C-ra
Szaraz huspép készitése:

A husalapanyag egy rész¢ébdl kutter alkalmazasaval kevés nitrites-s6 hozzdadasa mellett
szaraz huspépet készitlink.

Alapanyagok apritasa:

Megfeleld szemcseméretiire apritas (5-8 mm kozott)
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Keverés:

Szaraz huspép, az apritott alapanyagok és a fiiszerek keverése keverdgépben. Ugyelni kell arra,
hogy a toltdmassza homérséklete alacsony maradjon. Ellenkez6 esetben a termék zsirkivalasos
lesz, ami negativan befolyasolja a szaritasi folyamatot, valamint komolyan rontja az érzékszervi
tulajdonsagokat.

Toltés-formazas:

Altaldban lapatkerék szivattyus vakuumos tolt6gépet alkalmaznak. A vakuum meggatolja, hogy
a termékben 1égzarvanyok keletkezzenek. A toltés elott a toltdmassza tomoritése is ezt a célt
szolgalja.

Toltéskor altalaban sertés vékonybelet alkalmazunk. A betoltott terméket a termékre jellemzo
méretli parokra parozzuk.

Fistolés:
Leszaritas:

Fiistolés elbtt a feliiletet le kell szaritani. Altalaban 20 °C-alatti hdmérsékleten 10-12 6ra alatt

a termék feliilete leszarad.

Fiistolés:

20 °C- alatti hémérsékletii hideg fliston torténik.

Fiistolési 1d6 1 €s 4 nap kozott valtozhat.

Erlelés:

Altalaban 2-3 hétig, 16 °C-os hdmérsékleten, 70 % koriili relativ paratartalmu térben torténik.

A relativ paratartalmat és a légaramlast uigy kell kombinélni, hogy az érlelési folyamat elején
1-2 %-nél, a folyamat végén néhany tized %-ndl ne legyen tobb a tomegveszteség. A
hagyomanyos szarazarukat 0,91 es vizaktivitas értékig (Aw) szaritjak, ami kb. 35 %-0s
tomegveszteségnek felel meg. A kezdeti 50 %-os viztartalom a felére csokken.
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Erlelési diagram
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83. abra Nyers szaritasos érleléssel késziilt kolbaszok érlelési diagramja (Husipari technoldga 11 )
Tarolas, csomagolés:
Tarolas: Légsebességet, paratartalmat, hdmérsékletet szabalyozhato készaru raktarban.

Csomagolas: Szeletelve, egészben, vakuum, vagy véddgazos csomagolasban.

Gyorsérlelést (fermentalt) kolbaszok

Kiilonb6z6 4atmérdjii természetes vagy mesterséges burkoldanyagba toltott termékek.
Alapanyag marha és/vagy sertéshiis esetleg baromfihiis, gyartisi szalonna. fz és
jellegkialakitoik kozott alapvetdek a technologiailag indokolt érésgyorsitok. A felhasznalt
érlelés gyorsitonak ¢és az alkalmazott technologianak, érlelési eljarasnak megfeleléen a
termékek lehetnek szaraz és félszaraz kolbaszok.

Altalanos kémiai dsszetétel:

Félszaraz kolbaszok esetén: Szaraz kolbaszok esetén:

Viz- fehérje hanyados maximum: 2,35 Viz- fehérje hanyados maximum: 1,9
Zsir-fehérje hanyados maximum: 2,5 Zsir-fehérje hanyados maximum: 2,7
NaCl tartalom maximum: 4,5 % (m/m) NaCl tartalom maximum: 5 % (m/m)

A technologia Iényege, hogy a hozzdadott tejsavbaktériumok anyagcsere terméke (tejsav)
olyan mértekben csokkenti a termékben a pH értéket (pH 5,2), hogy a husfehérjek
izoelektromos pontja kozelitsen a 0 értékhez. A fehérjék az izoelektromos ponton elengedik
a megkotott vizet, ezaltal csokken a termék viztartalma. A tejsavbaktériumok anyagcsere
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terméke az aroma kialakitasban 1s fontos

Nyers szdritdsos érleléssel elGallitott (hagyomanyos) kolbdszok

gyartasi mveletei

El6készité miveletek

~ N

Hus Ipari szalonna
darabolds, csontozas hiités, bértelenités
kivagas, apritds, hiités puhazsiradék, mirigyes, véres

részek eltdvolitdsa

T~

Apritds

|

Keverés <———— Szénhidrat (cukor)
Starter kultdra
Fliszerek
Nitrites s

Toltés, formazas
Inkubalas, érlelés,

Fustolés

Csomagolas

Elokészito miiveletek:

Husalapanyag elokészités:

Darabolas, csontozas, kivagas (intalanitas), apritas, hiités 0 °C-ra

Gyartasi szalonna elokészités:

szerepet jatszik.

Bortelenités, puha zsiradék, mirigyes, véres részek eltavolitasa, hiités -4 °C-ra

Alapanyagok apritasa:

Megfeleld szemcseméretilire apritas (5-8 mm kozott)

Apritas-Keverés:

Apritas, keverés elsd 1épésében hozzaadjuk a cukrot (szénhidrat) A cukor tdpanyagként szolgal
a tejsavbaktériumok szamara. A kovetkezd Iépésben hozzaadjuk a starter kulturat (tejsav
baktériumok). A harmadik Iépésben a fliszereket adagoljuk. Majd a végén a nitrites-

sokeveréket, mert a s gatolja a tejsavbaktériumok szaporodasat.
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Toltés-formazas:

Altaldban lapatkerék szivattyus vakuumos tolt6gépet alkalmaznak. A vakuum meggatolja, hogy
a termékben 1égzarvanyok keletkezzenek. A toltés eldtt a toltdmassza tomoritése is ezt a célt
szolgalja. Vizgdzt atereszté miibélbe toltés. Megfeleld méretli rudak kialakitasa.

Inkubalas, érlelés:

Az érlelés elsé szakaszaban a homérséklet 22-23 °C. A magas homérséklet célja, hogy a
tejsavbaktériumok elszaporodjanak ¢€s tejsavat termeljenek. Az érlelés elsé szakaszéban a
relativ paratartalom 75 %, hogy a feliilet leszaradjon. Az inkubalas 2-3 napig tart, amig a pH
érték 5,2 koriili értéket eléri. Ezutin a hémérsékletet lecsokkentik 15 °C-ra, hogy a
tejsavbaktériumok szaporodasa lelassuljon. Ezen a hémérsékleten torténik a tovabbi érlelés,
esetleg fiistolés. A tomegveszteség kezdetben 1-2 %, a végén néhany tized % naponta. 25-30
% tomegveszteség esetén a termék vagasérettnek mondhato.

Tarolas, csomagolas:

Tarolas:

Légsebességet, paratartalmat, hdmérsékletet szabalyozhatd készaru raktarban.
Csomagolas:

Szeletelve, egészben, vakuum, vagy véddgazos csomagolasban.

Szalami gyartastechnologidja

Altalanos leirasa:

Kiilonb6z6 (min. 40 mm) atmérdjli, altaldban mesterséges burkoldanyagba toltott
készitmények, amelyek nemes penésszel, vagy egyéb anyaggal vannak bevonva, vagy bevonat
nélkiiliek. Jellemz6 alapanyaguk a sertés és/vagy marhahts, gyartasi szalonna. Metszéslapjuk
egyenletesen eloszlatott legalabb 2 mm atmérdjii his és szalonna mozaikbol all. Szaritasos
érleléssel, vagy gyorsitott szaritdsos érleléssel késziilnek. Forgalomba hozhatoak, folias,
vakuumfolias, vagy véddgazos csomagolasban, egészben, szeletelve, vagy rudban.

Csoportositas:
* Hagyomanyos szaritassal érlelt szalamik:

— Penészes szalamik
— Penészmentes szalamik

* QGyorsitott szaritasos érleléssel késziilt szalamik:

— Penészes szalamik
— Penészmentes szalamik
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Mindségi kovetelmények:

+ Altaldnos kémiai osszetétel:
Viz-fehérje hanyados max. 1,9
Kotdszovetmentes fehérje tartalom min. 16,8 % (m/m)
NaCl tartalom max. 5 % (m/m)
Vizaktivitas értéke (Av) max. 0,93

pH érték min. 5,0

Erzékszeri tulajdonsagok:

Tetszetds kiils6 megjelenésli, vagasérett, penészes termék esetén fehér-sziirkésfehér
nemespenész bevonattal egyenletesen boritott, termékfajtara jellemzd szinti, illata, iz,
allomanyt. Allomany se nem kemény se nem puha. A burkolat a tolteléktSl ne valjon el.

Tarolas:

Szellés, szaraz, hivos helyen, napfénytdl, sugarzé hotél és szennyezddéstél védve,
felfliggesztve. A tarolas soran a nemes penész réteg nem karosodhat.

Hagyomanyos szaritasos €rleléssel késziilt szalamik

Minoségi kovetelmények:

Viz-fehérje hanyados max. 1,5

Kotészovetmentes fehérjetartalom min. 18 % (m/m)
NaCl tartalom max. 5 % (m/m)

Vizaktivitas értéke (Av) max. 0,91
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A hagyomanyos szaritdsos érleléssel készult szalamik gyartasi miveletei

Alapanyag kivalasztas

Alapanyagok el6készitése

!

Hus, szalonna fagyasztasa (-2 -6 °C)

!

Apritas, keverés (kutter)

!

Keverés Nitrites so, fliszerek hozzaadasa

!

Tomorités, vakuumozas

!

Bélbe toltés

!

Felulet leszaritas

!

Fiistolés (12 °C alatt)

!

Erlelés, szaritas

Alapanyag kivalasztas:

Szaldmi gyartas soran csak kivald mindségili (érzékszervi és mikrobioldgiai) gyartasi alapanyag
hasznalhato. A technologia a vizelvonas miiveletére fokuszal, ezért minél alacsonyabb
viztartalmi  alapanyagokat célszerli felhasznalni a gyartastechnologia soran. A
legalkalmasabbak a nagy sulyl, tenyésztésbe fogott (TF) sertések. A husuk viztartalma
alacsonyabb, mig a festékanyag tartalmuk magasabb.

Alapanyagok el6készitése:
Csontozas:

Csontozads soran specialis csontozasi technoldgiat alkalmazunk. A comb és a lapocka
csontozasanal a nagyobb inakat a csonttal egyiitt el kell tdvolitani. A gerincoszloprol a
husrészeket eltavolitjuk, a csontrdl a visszamaradt hust gytlriis csontoz6 késsel eltavolitjuk.

Leszakitasos csontozasi modszer:

A fliggesztett vagasmeleg féltestekrdl a lapockat levalasztjuk, a hust egybefliggden levalasztjuk
¢és intenziven hiitjiik. A husos csontvazat magaspalya kocsikon hiitjiik. A hiitétt csontvaztol a
hust gytirlis csontozo késsel valasztjuk le. A technologia eldnye, hogy a hus hiitése soran a
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parolgas intenzivebb, igy nagyobb lesz a hiitési veszteség ezéltal a hus viztartalma 3-4 %
(m/m)-al is csokkenhet.

Kivagas:
A huasokbol hiités utan el kell tavolitani az inakat, a kotészovetet, a puha zsiradékot, a mirigyes

részeket, a bevérzéseket. A hust 20-30 dkg-os darabokra kell vagni. A hiit6tt ipari szalonnat
leborozziik, a mirigyes véres részeket, puha zsiradékot eltavolitjuk, majd kockakra apritjuk.

Szikkasztas:

Cél a hus viztartalménak csokkentése, huis-szalonna apritdsdhoz sziikséges konzisztencia
elérése és fenntartasa. A hust és a szalonnat -6 -7 °C-ra httjiik. A miivelethez altalaban
alagutas szikkasztast alkalmaznak.

Apritas-keverés:

Kutterben torténik. A hus és szalonna alapanyagot egyenletes szemcseméretiire apritjak. A
fliszereket és a nitrites sokeveréket az apritasi-keverési folyamat végso fazisdban adagoljak. A
miiveleti sorrend 1ényeges, mivel a sokeverék vizelvond hatdsa miatt fellazitja a hus és szalonna
szemesék feliiletét és kenddést idézhet eld. A burkoldéanyag mentén kialakult zsirfilm gatolhatja
a természetes szaradasi folyamatokat. Komoly technolégiai hibanak mindstil.

Tomorités-vakuumozas:

A toltémasszat vakuumos tomoritébe adagoljak. A bekevert pasztabol mintat vesznek, melynek
viz, fehérje, sotartalmat laboratériumban meghatarozzak. A vakuumtomorités célja a levegd
eltavolitasa és a paszta tOmoritése. Az oxigén kizarasaval lassithatdo az oxidacids kémiai
reakciok lejatszodasa.

Toltés-formazas:

Vizgdzt ateresztd miibélbe toltés. Egyenletes hosszusadgu rudakat toltenek. Bélvégek lezarasa
klipszeléssel. A rudakra pasztaszamot tartalmazé cimkét kotnek, igy a laboratoriumi vizsgalat
elvégzését kovetden is beazonosithatd a termék.

A szalami gyartas miiveletei koziil az apritas-keverést, a vakuumtomoritést €s a toltés formazast
Kramer-Grebe szalamigyartd gépsor segitségével végzik.

Felilet leszaritasa:

A miivelet célja a karos feliileti elszinezddések meggatlasa, illetve a fiist egyenletes eloszlasa
a feliileten.

Fistolés:

Hidegfiist alkalmazasaval torténik. A fiist hdmérséklete 8-10 °C A 1égsebesség lassu. A relativ
paratartalom 85 %. Fiist6lés soran a szalami rudak tomege 10-12 % (m/m)-al, a viztartalma 7-
8 % (m/m)-al csokken. A fiistolés ideje 7-8 nap.
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Erlelés:

Cél a vagasérettség elérése. Az érlelés soran a homérséklet, 1égsebesség, relativ paratartalom
szabalyozasaval érjiik el a megfeleld vagasérettséget.

Az érlelés alatt lejatszodo folyamatok:

— Szénhidrat bomlas

Fehérje bomlas

Zsirbomlas
— Oxidéacios folyamatok

A relativ paratartalmat és a légaramlast ugy kell kombindlni, hogy az érlelési folyamat elején
1-2 %-nal, a folyamat végén néhany tized %-nal ne legyen tobb a tomegveszteség. A
hagyomanyos szarazarukat 0,91 es vizaktivitds értékig (aw) szaritjadk, ami kb. 35 %-0s
tomegveszteségnek felel meg. A kezdeti 50 %-os viztartalom a felére csokken. Az érlelés elso
szakaszaban indul meg a penészképzddés. A nemespenész bevonat szabalyozza a szalami rud
vizforgalmat, ezen feliil avasodas gatlo és aromatizalo hatésa is van.

A szaldmik érlelését klimatornyokban végzik, ahol altaldban a Marton féle szilikagéles
klimaberendezést alkalmazzak.

'
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84. abra Szalamigyartas érlelési diagramja (Husipari technologa I1I )

Tarolas:

Szobahémérsékleten is teljesen biztonsagosan tarolhatd. Egészségre karos mikrobas romlas
nem fordulhat el6. A tarolas soran csak érzékszervi elvaltozasok, avasodas, kiszaradas fordulhat
eld. Tul magas homérsékleten zsirkivalas jelentkezhet.
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Legismertebb szalami félék:
Téli szalami (csak sertéshus, nemespenész burkolat)
Csemege szalami (20-40 % marhahts, nemespenész burkolat)

Csabai, szegedi csipds (10-15 % marhahts, penészbevonat nem kdvetelmény)

Kendsaruk
Jellemzo termékek, fiiszerek:
» Pastétomok
* Majas készitmények:

- aranymajas

- kendmajas
Péstétomok jellemzo fiiszerei: Kakukkfii, mustarmag, zsalya, citromhéj, 8-10 fiiszert tartalmazo
fiszerkeverék.

Mijas készitmények jellemzo fiiszerei: Majoranna, vordshagyma, bors, szegfiibors

Kenhetd huskészitmények altalanos gyartasi miiveletei

Gyartasi alapanyagok kivélasztasa

l

Kimérés

l

El6készitd miveletek
Emulzié készités
Keverés ~<——— F(iszerezés

Toltés-formazas

l

Hékezelés

l

Hités

l

Huit6tarolds

Elokészité miveletek:

A kenheté huskészitmények tobbségénél a nyersanyagokat altaldban eldzetesen
hoékezelik, kivéve a majat és a hus alapanyagot. A hokezelés lehet el6f6zés, blansirozas,
vagy feliileti hokezelés.
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Szalonna elokészitése:

Melegtechnologia alkalmazéasa esetén: Stabilizalhatd zsir és vizmennyiség ndvelése
céljabol torténik.

Borke el6készitése:
Melegtechnologia alkalmazasa esetén:

Az el6£6z6tt borkét 70 °C-on 2 % konyhasoval és 0,26 % citromsavval 1:1 aranyban, viz
hozzdadasaval pépesitik.

Hidegtechnolodgia alkalmazasa esetén:

A zsirtalanitott borkét 10 %-os sooldatban 24 6ran at duzzasztjak, majd daraljak és 1:1
aranyban jéggel, illetve 0,26 % citromsavval pépesitik

Maj elokészitése:

A ma3j jelent6s zsirkotd képességgel bir. Ennek megtartdsara a majat csak nyersen és 60
°C alatti hdmérsékleten szabad az el6f6zott alapanyagokhoz hozzaadni. A majat ritkan
hasznaljak fel vagasmeleg allapotban ezért a mdj emulgeald képességét so6zassal Orzik
meg.
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Emulzidkészités:

A majas készitményeknél az emulgealast a maj biztositja, amelyet so jelenlétében finomra
,holyagosra” kell apritani, ekkor a fehérjék oldatba mennek. A zsiradék, maj fehérje
jelenlétében torténd apritasakor, a zsir a vizrészeket bevonja, ami megakadalyozza a kis
zsircseppek nagyobbakkd vald Osszeolvadasat. Hokezelés soran a fehérjehalod
denaturalodik, és igy nem kovetkezik be a zsircseppek nagyobbakka torténd egyesiilése
¢s a zsirkivalas. Ez a fehérjehald finom szerkezeténél fogva lehetévé teszi a kenhetd
allomany megtartasat. Az emulziokészités hémérsékletre kényes folyamat, mert 40 °C
alatt nem jon létre az emulzid. 45 °C felett pedig kicsapodnak a majfehérjék, igy nem
tudjak betdlteni a szerepiiket.

Emulziokészités hideg eljarassal:

Emulgeétor adalékanyagok alkalmazaséaval torténik az emulzid készitése.

Lépései:
- Maj (bdrke) pépesités az hideg vizzel.

- A hideg zsiradék emulgedldsa. Az intenziv kutterezés hatdsara keletkezett ho
biztositja az emulgealas optimalis h6fokat. ( kb. 45 °C)

- S6zas, minimum 1,5 % soval

- Egyéb komponensek bekeverése, apritas.

Emulziokészités meleg eljarassal:

Az el6fozott alapanyagokat 40 °C felett so jelenlétében, borkelé, vagy viz hozzaadasaval
kutterben pépesitjiik.

Toltés-formazas:

Toltédgéppel torténik. Meleg eljarasu emulzidkészités esetén a masszat meleg allapotban kell
tolteni, mert kihiilve megszilardulhat, igy megneheziti a toltést és a massza torékeny lehet. A
klipszeldgép alkalmazéasa esetén iigyelni kell arra, hogy a bél ne legyen tulsdgosan feszesre
toltve.

Hokezelés:

Fiistol6-f6z0 berendezésben. A hdkezelési paraméterek a bél tipusdnak fliggvényében
valtoznak.

Altaldban 75 °C-on 98 % relativ paratérben72 °C-os maghdig. (kb. 70 perc)
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Hiutés:

A hokezelési folyamat befejezése utan a terméket a lehetd leggyorsabban le kell hiiteni.
Kiilonosen fontos, hogy a 35-15 °C homérséklet értékek kozott ne legyen sokaig a termék
maghdmérséklete, mert a hokezelést talélé mikroorganizmusok gyorsan elszaporodhatnak,
ezaltal csokken a termék eltarthatosaga, biztonsagos fogyaszthatdésaga. A lassu hiités soran
fennall az ut6f6zédés veszélye, ami a termék allomanyat morzsalékossd teszi, ezaltal
mindségromlas 1ép fel. A visszahiités porlasztott vizpermetes zuhanyzassal torténik.

Tarolas:

0 és + 5 °C kozotti hémérsékleten, szennyezdésektol, sériilésektdl védve.

Hurkafélék

Termékcsoport leirasa:

Kiilonbozd, de legalabb 25 mm atmérdjii, természetes, vagy mesterséges burkoldoanyagba
toltott, marha és6vagy sertéshiisbol, ehetd belsdségekbdl, vérbdl, gyartasi szalonna
alapanyagbol, borkébdl, boérkelébol, egyéb nem huseredetii anyagokbodl, jelleg és izkialakito
anyagokbol eldallitott, fozéssel hokezelt, fiistolt, vagy fiistdletlen készitmények.

Csoportositas:
» Siitnival6 hurkdk
Véres hurka
Madjas hurka
Tiid6s hurka
» Hideg hurkafélék
Bacskai hurka
Altaldnos kémiai osszetétel:
Fehérjetartalom minimum 10 % (m/m)
Viztartalom maximum 62 % (m/m)
Zsirtartalom maximum 31 % (m/m)
NaCl tartalom maximum 2,5 % (m/m)

Keményitétartalom maximum 10 % (m/m)
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Sutnivalé hurkak altalanos gyartasi miiveletei

Gyartasi alapanyagok kivalasztasa

!

Kimérés

ElSkészité miveletek

alapanyagok jellegkialakité anyagok
belsGség el6f6zés gabonaszarmazékok nyers
hus, szalonna abalas jellegének megszuntetése

|

Apritas megfelel6 szemcseméretre

T

Keverés ~<————— Fliszerezés

Toltés-formazas

!

Hékezelés

!

Hités

!

H(té6tarolds

Elokészitd miveletek:

A gyartas soran felhasznalt alapanyagokat (hus alapanyag, fejhus, borke) minden esetben
elofézziik. Az ehetd belsoségeket (majat, tiidot) illetve a szalonnat abaljuk.

Az el6f6zés alkalmazasanak célja kettds:

Egyrészt a nyers jelleg megsziintetése.

Masrészt az alapanyagok csiraszamanak csokkentése.
Jellegkialakito anyagok f6zése:

Rizs fé6zése a nyers jelleg megsziintetésének a céljabol. A rizs talfézését keriilni kell, mert a
massza maszkos lesz.

Apritas-keverés:

Az alapanyagokat meleg allapotban a megfeleld szemcseméretre apritjak. A keverés miivelete
szintén meleg allapotban torténik, igy megeldzhetd a zsirkivalas.

Toltés-formazas:

Toltogéppel torténik. Siitnivald hurkak esetében természetes belet alkalmaznak. Formazas kézi
erovel. Megfelel6 méretli parok kialakitasa.
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A hideg hurkdk esetében nagyrészt miibelet alkalmaznak. A bélvégek lezarasa klipszeléssel
torténik.

Hokezelés:

Fézéssel torténik. 74-76 °C-os térhében 98 %-os relativ paratartalom mellett 72 °C-os maghdig
hokezeljiik.

Visszahttés:

A hokezelési folyamat befejezése utan a terméket a lehetd leggyorsabban le kell hiiteni.
Kiilonosen fontos, hogy a 35-15 °C hémérséklet értékek kozott ne legyen sokdig a termék
maghémérséklete, mert a hokezelést talélé mikroorganizmusok gyorsan elszaporodhatnak,
ezaltal csokken a termék eltarthatosdga, biztonsadgos fogyaszthatésaga. A lassu hiités sordn
fennall az ut6f6zO6dés veszélye, ami a termék allomanyat morzsalékossa teszi, ezaltal
mindségromlas 1ép fel. A visszahités porlasztott vizpermetes zuhanyzassal torténik.

Tarolas:

0 és + 5 °C kozotti hdmérsékleten, szennyez6désektol, sériilésektdl védve.

Formaba fott, pacolt hlisok
Altalanos jellemzés:

Légmentes csomagolasban hdkezeléssel tartositott készitmények. Jellemzd alapanyag a termék
jellegének megfelelden elokészitett darabolt, illetve durvéra, vagy finomra apritott sertéshus.
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A félias sonka gyartastechnolagiaja

Nyersanyag valogatas
Tenderizalas (porhanydsitas)
Paclékészités
Fecskendezés
Forgatas (tumblerezés)
Pihentetés
Csomagolas
Formaba helyezés, préselés
Hékezelés
H(ités

Formabdl kivétel

Alapanyag kivalasztas:

A husalapanyag kivalasztasa a hus szine, pigment tartalma szerint torténik. Nagyon fontos a
termék metszéslapjanak egyenletes szine. Az alkalmazott hus alapanyag a sertéscomb.
Legalabb két, sotét és vildgos csoportba soroljak a combizmokat. A j6 sonkaalapanyag a
vilagosabb szinli hus, emiatt legaldbb kétharmad ardnyban a fehérebb szinli combizmot
hasznaljak fel gyartasi alapanyagnak.

Tenderizalas:

Kozvetleniil a pacolas eldtti miivelet. Célja a pacolasi idé csokkentése a feliilet novelésével. A
husfeliilet novelése eldsegiti a husfehérjék feltarasat. A tumblerezés soran a megndvelt feliileten
tobb husfehérje tud a pacoldatba jutni, ami kedvezd hatast a fehérje extrudatum kialakulasa
szempontjabol. A his szerkezetét kivanatos mértékben roncsoljak.

Paclé készités:
A gyartasi utasitas eldirdsainak megfelelden torténik a paclé készitése.

A paclé 6sszetevoi az adagolés sorrendjében:

e Foszfat

*  Pac-so

* Cukor

* Aszkorbin
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Beecskendezés:

A miivelet célja, hogy a paclevet a hus alapanyag bels6 szoveteibe juttatva felgyorsitjak a
pacérettség kialakulasat. A pacolas tobbtiis pacold berendezés alkalmazasaval torténik.

Forgatas (tumblerezés):

A pécolast a mechanikai kezelés, tumblerezés, koveti. A miivelet célja a husfehérjék feltarasa
¢s kioldasa a pacérettség kialakuldsanak felgyorsitasa. A miivelet kézben a husbol kioldodott
hasfehérjék a paclében megduzzadva ugynevezett gél allagu fehérjeextrudatumot képeznek,
amely korbeveszi a bepacolt husrészeket egyfajta kotdanyagot képezve kozottik. Ez a
kotbanyag hoékezelés hatasara denaturalodik. Igy biztositva a szeletelheté allomany
kialakulasat. A fehérjeextrudatum a tumblerezés folyaman a levegd bekeverése miatt hajlamos
a felhabosodésra. Ennek elkeriilésére a miiveletet vakuum alatt végzik.

Pihentetés:

Miivelet célja az egyenletes pacérettség kialakulasanak biztositasa. A technoldgiai hibakbol
eredd érzékszervi elvaltozasok sok esetben a nem megfeleld pihentetési id6 megvalasztisa
miatt alakulnak ki.

Csomagolas:

Formaba helyezés, préselés elott a fehérje extruddtummal bevont husdarabokat folidba
helyezziik. A foliaval szemben tamasztott kovetelmény, hogy a présnyomas hatdsara
zsugorodjon, ellenkezd esetben a hus elvalik a csomagolastol és 1€kivalas jelentkezhet.

Formaba helyezés, préselés:

A lezart, forméaba helyezett tombok présbe keriilnek. A présnyomds valtoztathatd. Az
egyenletesen tomor, szeletelhetd allomany és a termékre jellemz6é forma kialakitdsa csak
fokozatos, kiméletes préselés esetén alakul ki.

Ho6kezelés:

A fézést kb. 80 °C-on végzik. 80 °C felett a fehérjék denaturalédnak és megsziinik a viztartd
képességiiket, ami 1ékivalast okozhat. A hékezelés 69 °C-os maghdig torténik.

Hutés, tarolas:

Hitésre 2-4 °C-os hideg vizet alkalmaznak. A hiitési miivelettel érheté el a maghdmérséklet
csokkentése, illetve az érzékszervi elvaltozasok megeldézése. A terméket a formabol kivételt
kovetden 0-5 °C-on taroljak.

Apritott jellegli htiskonzervek
Termékcsoport leirdsa:

Olyan 30 mm-nél kisebb apritottsagi fokti krém, vagy pastétom, vagy szemcsézett jellegi
huskonzervek, amelyek jellemz6 0sszetevoi a sert€s és/vagy marhahts, és/vagy baromfihts,
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valamint zsiradék és /vagy ehetd belsdség, egyéb gyartasi anyagok, valamint fiiszerek ¢€s
jellegkialakito anyagok. Altalaban sterilezéssel tartositott konzerv jellegti termékek.

Erzékszervi tulajdonsagaik:

A termék alloméanya jol Osszedlld, nem szétesd, jol szeletelhetd, vagy kenhetd. Filiszer
egyenletesen el van oszlatva. Nagyobb mennyiségii zsir, vagy zselékivalas nem tapasztalhato.

Jellemzo termékei:
e Majkrémek
e Vagdalthisok

Altaldnos gyartastechnologiai miiveletei:

Alapanyag kivalasztasa
Elokészitd muveletek
Anyagnorma szerinti kimérés
< Fiszerek adagolasa
Apritas-keverés

Toltés-zaras

Hokezelés

Hités
A szemcsés jellegli hiskonzervek allomanya mozaikos, a krém jellegli termékeké homogén. A
Toltdmassza készitése kutterben torténik. Az ehetd belsOségeket tartalmazd krém jellegii

termékek tOltOmassza készitéséhez a kendsarukhoz hasonloan f6zokuttert alkalmaznak. A
toltdmasszat tolt6-zarogép alkalmazasaval dobozba t6ltik, majd 1égmentesen zarjak.

Hoékezelés:

A konzervek hokezeléséhez specidlis sterilezd berendezéseket, ugynevezett autoklavokat
alkalmaznak. A konzervek hdkezelése sterilezési hOmérsékleten torténik. A hdkezelés
hatékonysagat az F sterilezési egyenérték hatarozza meg. Az F érték egy adott hdmérsékleten
torténd tartdzkodasi id6 és az ehhez a homérséklethez tartozd mikroorganizmus pusztulasi
sebességének a szorzata adja meg. A konzervek hékezelését a D12 elv alapjan 121,1 °C-on 2
perc 52 masodpercig kell végezni. Ezeket a paramétereket betartva gyakorlatilag csiramentes,
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sterilnek tekinthetdé konzervet kapunk, ami mindségromléas nélkiil szobahdémérsékleten tobb
évig is eltarthato.

So6zas-pacolas
Sozas
Az egyik legrégebbi tartdsitasi eljaras. Els6sorban szalonnak tartdsitdsa soran alkalmazzdk a
konyhaso felhasznéldsaval torténd s6zasi modot. A formazott szalonnak s6zasahoz finomra
daralt konyhasot alkalmazunk. A szalonna egész feliiletét soval erdteljesen bedorzsoljik. A
bes6zott szalonna darabokat soval behintett rozsdamentes pacold kadakba helyezziik. A
szalonna darabok szorosan egymas mellett, egymason helyezkednek el. Egy sor lerakésa utan
a sorokat soval behintjiik, igy a szalonndk feliilete minél kisebb mértékben érintkezik a
levegdvel. A levegd kizdrasa technologiai szempontbo6l fontos, mert a levegében 1év6 oxigén
molekuldk a termék 1d6 el6tti avasodasat okozhatjak. A szalonna széraz s6zasa és az alacsony
hémérsékleten torténd tarolas védettséget ad a mikororganizmusok okozta romléasok ellen, de

nem véd a tisztan kémiai jellegli avasodas ellen, amit a levegd oxigénje mellett a fémionok és
a fény segit eld.

Az egyszer felhasznalt konyhasot a sotiird mikroorganizmusok jelenléte miatt Gijra felhasznalni
tilos.

S6zas lehet:
* Széraz s0zés:

A termék teljes feliiletét konyhasoval dorzsolik be.
* Nedves s0zas:

crer

Konyhas6t vizben feloldva meghatarozott koncentracioji solevet készitenek, amibe
belehelyezik a s6zasra vard terméket.

*  Kevert s0zas: A terméket els6 1€pésben szdraz sd6zassal, majd solébe helyezve nedves
sOzéssal tartositjak.

Soézott termékek:

A termékcsoport eldallitdsanal a s6zason kiviil mas tartositasi miiveletet nem alkalmaznak.
So6zott hataszalonna:

20-25 cm széles 3-7 cm magas formazott hataszalonnabdl késziilt.

Sézott teaszalonna;:
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3-6 cm magas, 3-6 cm széles 30-40 cm hossza hasab alakra formézott hataszalonnabol késziilt,
vagasfeliilete krémfehér, vagy enyhén rdzsaszines.

A sézott szalonnak mindség megorzési ideje hiivos helyen tarolva altalaban: 30-60 nap.

Sozott-fustolt termékek:

A szalonnakat hagyomanyos s6zas utan szikkasztjuk, majd 20 °C-os hideg fiist alkalmazasaval
megflstoljiik.

Kenyérszalonna:

8-10 cm széles, 20-30 cm hosszu, 1,5-5 cm magas hataszalonnabdl formazott termék.
Vagasfeliiletiik fehér, iziik enyhén sds, fiistolt.

Csemege szalonna:

3-8 cm magas, 8-10 cm széles, 20-30 cm hosszu hasab alakira formazott hataszalonna.
Vigasteliilete fehér, ize sos fiistolt.

A sozott-filistolt termékek mindség megdrzési ideje szaraz hiivos helyen altalaban: 60-90 nap.

Pacolas

A konyhaso elsddleges szerepe a mikroorganizmusok életmiikodésének akadalyozasa, a termék
tartositasa. A sé tartositd hatasa ugy érvényesiil a leghatékonyabban, ha diffuzios Gton a hus
szovetekbe hatol. A soObehatolds sebessége koncentraciokiilonbséggel ardnyos. Nagyobb
1d6 eldrehaladtaval a difftizios folyamat sebessége a koncentraciokiilonbség csokkenésével
lassul. A diffazios folyamatok, mechanikai befecskendezéssel gyorsithatok, melynek soran a
15-20 tomegszazalékos paclevet kozvetlenill a hus szdveteibe juttatnak. A befecskendezett
husdarabok fecskendd paclénél kisebb koncentracioji paclébe keriilnek, ahol a
koncentraciokiilonbség miatt kialakult diffuzios folyamatok sordn az egyensulyi pacolas
megvalosul. A difftiziés folyamatok tovabbi gyorsitasa céljabol a husrészek tovabbi mechanikai
hatasoknak kell kitenni, melynek soran a his szovetek fellazulnak, roncsolédnak. A szdvetek
fellazulasa elésegiti a hus belsejében a soé-koncentracido eloszlast, ezaltal felgyorsitja a
pacérettség kialakuldsat.

A sobehatolas sebessége fiigg:

» Homérséklettol
» A husrészek geometriai méretétol

» A paclé toménységétol (m/m %)
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A pécolds tartdsitod hatasa:

A konyhasé (NaCl) és a natrium-nitrit (NaNO2) gatolja a hasban 1évé mikroorganizmusok
szaporodasat, igy noveli a termék eltarthatosagat. A nitrit gatolja a legveszélyesebb sporas
mikroorganizmus, a Clostridium botulinum toxintermelését, védelmet nyajt az
¢lelmiszermérgezések ellen, €s szamos romlast okozd mikroorganizmus szaporodasat
akadalyozza. A konyhas6 (NaCl) csokkenti a termék vizaktivitds értékét. A legtobb
mikroorganizmus alacsonyabb vizaktivitas érték alatt elpusztul. A konyhas6 (NaCl) és a
natrium-nitrit (NaNO>) tartosito hatasat befolyasolja:

» A termék kiindulédsi csiraszama (minél alacsonyabb, anndl biztonsadgosabb lesz a
késztermék)

Mikrobak dsszetétele
Péclé toménysége
Péclé egyenletes eloszlasa

Pacolasi hémérséklet

YV V V V V

Pacolas id6tartama

Pac szin kialakuléasa:

A folyamat soran a paclébe adagolt nitrit (NO2) nitrogén-oxiddd (NO) redukalodik, ami
reakcioba 1ép a mioglobinnal és kialakitja a nyers pacolt his jellegzetes rozsaszinii, pirosas
szinét add nitrozo-mioglobint, mely hdkezelés hatisara nitrozo-miokromogénné alakul. A
nitrozé-mioglobin oxidéaciora érzékeny, ezért a paclé keverésekor erds redukald szereket (pl.
aszkorbinsav) kell adagolni. Az aszkorbinsav megkdti az oxigént, igy megdvja a nitrozo-
mioglobint az oxidaciotol.

Pacoléasi modok:
Szaraz pacolas:

Lassu, id6igényes eljaras. A termék feliiletére juttatott szaraz pac-sokeveréknek eldszor fel kell
oldddnia. A kiils6 olddszert itt a hus sajat leve szolgaltatja. Az oldott anyag ezutan diffundal a
termék belsejébe. A szaraz pacolast a hosszi pacoldsi id6 miatt nagytlizemi termelésben ritkan
alkalmazzak

Nedves pacolas:

A pacolas adott tomegszazalékos pacoldatban torténik. A fedOpacba helyezett htsok
pacérettségének kialakulasa kevesebb 1d6t igényel a szaraz pacolashoz viszonyitva. A pac-s6
¢s a konyhaso diffuzio révén jut a feliiletrdl a bels6bb rétegekbe.
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Kevert pacolas:

A miivelet a szaraz és a nedves pacolasi eljarasok kombinalasaval torténik. E10szor szaraz, majd
nedves pacolast alkalmaznak. A megformalt husrészeket nitrites sokeverékkel bedorzsoljiik,
érleljiik és a hus vastagsagatol fiiggden 3-14 nap mulva feddpaclébe helyezziik. A feddpaclé
toménységét a termék sotartalma hatarozza meg. 6 %(m/m)-os értéket meghalado sétartalom
esetén 12 %(m/m)-nal higabb, tgynevezett gyengitd paclevet kell alkalmazni.

Gyorspacolas:

A technoldgiai modszer Iényege, hogy a hus belsé szdveteibe mechanikus iton
(befecskendezés) kb. 15-20 %-os paclevet juttatunk, igy gyorsitva fel a pacolés, érlelés
folyamatat. A befecskendezés torténhet egytiis, vagy tobbtlis pacold-berendezés segitségével.
A befecskendezés akkor optimalis, ha a bels6é szovetekbe a paclé eloszlasa egyenletes. A
tobbtlis pacold-berendezés segitségével egyszerre nagyobb mennyiségii husba, egyenletesebb
eloszlasban tudunk paclevet juttatni. A pacoldattal befecskendezett hisdarabokat 3-5 napig, 8-
10 %-os paclébe helyezziik.

Tumblerezés, vagy mechanikai kezelés:

A pécolési folyamat felgyorsitasara az utdbbi években alkalmazzak az ugynevezett lazitasos
eljarast. A modszer lényege, hogy a befecskendezett hisokat mechanikai hatdsnak teszik ki,
ami fellazitja a hus szoveteit, igy nagymértékben lerdvidiil a pacolasi id6. A husok szdveteit
tumblerez6 berendezésben lazitjak fel. A lazitast nyitott, vagy zart tartalyban végzik, melynek
kozepén, fliggdleges tengely koriil keverdelem forog. Ez a keverdelem a husokat olyan pélya
megtételére kényszeriti, ahol nyirds, préselés éri azokat. Mas tipusi tumblereknél a tartaly
palastjan olyan lapatok vannak felerdsitve, amik forgas kozben a felsé holtpontra juttatjak a
hasokat, majd onnan lehullanak. Az esés kovetkeztében fokozodik a dorzs6l6 masszirozo hatas.
A folyamat soran a roncsolddo husfeliiletbdl a fehérjék kioldodnak é€s a paclében megduzzadva
ugynevezett fehérje extrudatumot hoznak 1étre. A fehérje extrudatum gélszerii anyag, ami a
ratapad a pacolt hus feliiletére. Hokezelés hatasara az extruddtum denaturdlodik é€s
megakadalyozza a befecskendezett paclé kifolyasat a termékbdl. A tumblerezés hatdsara a
termékek akar 1-2 nap alatt is pacérett allapotba keriilhetnek, de az igy péacolt termékek
mindsége nem kozelitheti meg a lassu pacolassal pacolt termékekét.
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A pacolas hatékonysagat eldsegitd eljarasok:
Hartyazas:

A feliileti kotészoveti hartya eltavolitasaval hatékonyabba valik a hus feliiletének roncsolodasa.
A szeletosszetartas javul, a hokezeléskor a 1ékivalas csokken.

A tenderizalas (lazités):

Feliiletnovelés. A feliiletndvelés hatasara fokozott lesz a fehérje kilépés, amely a fehérje
extrudatum réteget alkotja.

Hagyomanyos pacolési eljarassal késziilt termékek:
Kolozsvari szalonna:

Boros, szalonnds oldalasbol késziilt, 3-5 cm magas,15-22 cm széles, 30-40 cm hosszu téglalap
alaku. Véagasfeliiletiikon legaldbb harom huascsiknak kell lennie. A szalonnds oldalas
formazéasakor a bordakat a bordakozi izmokkal egytitt levagjuk, majd kialakitjuk a szabvanyos,
termékre jellemzd format. A kolozsvari szalonnat kevert pacoléassal pacoljuk. Pacolés utan a
terméket felflizzlik, majd fiistol6botra helyezziik. Pacolas, flizés utan 20 °C-alatti hideg fliston
megfiistoljik. Szikkasztott allapotban mindségét szaraz hiivés helyen legalabb 30 napig
megorzi.

Angol szalonna:

Sonkasertés szalonnas karajabol késziil. 6-10 cm magas, 6-10 cm széles, 20-30 cm hosszi. A
termék keresztmetszetének legalabb 60%-a husos rész kell, hogy legyen. Fiistolése 20 °C-alatti
hémeérsékletl flisttel torténik. Mindség megdrzési ideje, szaraz hiivos helyen legalabb 30 nap.

Fiistolt fehérpecsenye:

Sonkasertés karajabol késziil. 6-10 cm magas, 6-10 cm széles, 20-30 cm hosszu termék. A
szabvanynak megfelelden eltavolitjak a karajrol a bérds hataszalonnat, majd csontozéas utan
eltavolitjak a felesleges zsiradékot és kialakitjak a végleges format. Mindség megdrzési ideje,
szdraz hiivos helyen legalabb 30 nap. A fehérpecsenye pacolasa, fiistolése megegyezik az
angolszalonna pacolasaval fiistdlésével

Parasztsonka:

Sonkasertés boros egész combjabol, késziil. A formazasi miivelet elétt a combbol eltavolitjak a
keresztcsontot, majd éles késsel a husfeliiletrdl eltdvolitjdk a bevagasokat. Kialakitjdk a
parasztsonka végleges forméjat. S6zadshoz régebben Kalium-nitratos s6 keveréket alkalmaztak,
de manapsag a kalium nitratot natrium nitrittel helyettesitik. A combokat s6-keverékkel er6sen
bedorzsolik, majd egymasra helyezik. A combokat legalabb 10 naponta at kell forgatni, at kell
sozni. A combok mérettdl fiiggden kb. 6 hét alatt pacéretté valnak. A terméket csurgatds-
szikkasztas utdn 2-3 napig hideg fiiston fiistoljiik. A késztermék szaraz hlivos helyen tarolva a
mindségét tobb honapig megdrzi.
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Paraszt lapocka:

Sonkasertés bords egész lapockajabol késziil. A formazasi miivelet eldtt a lapockacsontot
eltavolitjdk a lapockabol. A lapockacsont eltavolitasa utan éles késsel megformazzak a
terméket, igy kialakitva a termék szabvanyos formajat. A parasztlapocka pacolasi és fiistolési
miuveletei megegyeznek a parasztsonka gyartasa soran alkalmazott miiveletekkel.

Gyorspacolt termékek:

Gyorspacolasi technoldgia alkalmazasaval elsdsorban a fiistolt-fott termékeket allitanak eld, de
azoknal a fiistolt termékek eldallitdsanal, ahol a Magyar Elelmiszerkonyv megengedi, a
rovidebb pacolasi id6 és a nagyobb termékkihozatal miatt gyakran alkalmazzak a gyorspacolasi
eljarasokat.

Pacolt fiistolt termékek:
Fistolt-nyers darabolt comb:

Sonkasertés combjanak részeibdl késziilt. A combokat kb. 1 kg nagysagira formazzak,
feliiletiikr6l az inakat, hartyakat bevagasokat eltavolitjak. A comb darabokat gyorspacolassal,
tobbtlis pacold berendezés alkalmazasaval pacoljak Az alkalmazott fecskenddpac 14-15, a
feddpac 12 tomegszazalékos. A comb darabok mérettdl fliggden 3-5 nap alatt pacéretté valnak.
A pacérett combokat hideg fiiston megfiistolik. Fiistolés €s szaritas utan fogyaszthatd, de a
termék emészthetdsége élvezeti értéke novelhetd, ha fogyasztas eldtt megfézik. A pacolt
fustolt-fott termékeknél pacolds utan a terméket fiistolo-f6z6 berendezésben forrd fiiston
fiistolik, majd 75 °C-on f6zik. A Fiistolt-fott termékek eléallitisanal a tartositas mellett a
viztartd képesség novelése az elsddleges cél.

Fustolt-nyers tarja:

crer

termé¢k feliiletérdl a puha zsiradékot, kotdszoveti hartydkat eltavolitjadk. A formazott tarjakat
gyorspacolassal, tobbtlis pacold berendezés alkalmazasdval pacoljak Az alkalmazott
fecskendépac 14-15 tomegszazalékos. Befecskendezés utdn a tarjakat 12 tomegszazalékos
paclébe helyezik. A tarja darabok mérettdl fliggden 3-5 nap alatt pacéretté valnak. A termék
fiistolése hidegfliston torténik. Fiistolés és szaritds utdn fogyaszthato, de a termék
emészthetdsége élvezeti értéke novelhetd, ha fogyasztds elétt megfdézik. Fiistolt- nyers
allapotban, szaraz hiivés helyen tarolva mindségét legalabb 30 napig megdrzi. Fott dllapotban
az eltarthat6sagi ideje nagymértékben lecsokken.

Fiistolt nyers csiilok:

Sonkasertés hatsd boros csiilokbol késziil. Jellegzetes alaku. Formazas soran a vagasteliilet
sikjabol kiallo bort eltavolitjdk. A formazott csililkoket tobbtlis pacologép alkalmazasaval
pacoljak, majd 3-5 napra fedOpacba helyezik. A termék fiistolése altaldban hideg fiist
alkalmazasaval torténik. Fiistolt-nyers csiilok, csontos allapotban keriil forgalomba, de
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fogyasztas elott f6zési miivelet kell végrehajtani. Flistolt- nyers allapotban, szaraz hlivos helyen
tarolva mindségét legaldbb 30 napig megérzi. Fott allapotban az eltarthatdsagi ideje
nagymértékben lecsokken.

Pacolt fiistolt-fott termekek:

A pacolt fustolt-fott termékeknél pacolds utan a terméket filistdl6-f6z6 berendezésben forrd
fiiston fistolik, majd 75 °C-on f6zik. A Fiistolt-fott termékek elballitasanal a tartdsitas mellett
a viztarto képesség novelése az elsddleges cél.

Csaszar szalonna:

Boros félsertés szalonnds oldalasabodl késziil. Téglalap alaku szine csikosan barnasvords. A
Vagasfeliilet fehér a huscsikok rézsaszinliek A formdzasi miivelet sordn a kolozsvari
szalonnatdl eltéréen a borddkat ugy tavolitjak el, hogy a bordakodzi izmok a szalonnan
maradnak.. A termék pacoléasa altalaban tobbtlis pacologép segitségével torténik. A paclébe a
viztartd képesség ndvelése céljabol polifoszfatokat adagolnak. Befecskendezés utan a terméket
3-5 napra feddpacba helyezik A terméket pacolas utan fiist616-f6z6 berendezésben forro fiist
alkalmazasaval fiistolik, majd 75 °C-os térhémérsékleten fozik.

Fiistolt-fott tarja:

Félsertés tarja részébol késziil. A tarjakat kicsontozas utan szabvany szerint megformazzak. A
fiistolt-fott tarja pacoldsa gyorspacolasi eljarassal torténik. A gyorsabb pacérettség kialakuldsa
miatt a paclé befecskendezése utan a huisdarabokat tumbleres eljarasnak vetik ald. A pacérett
terméket fiist616 f6z6 berendezésben forro fiisttel megfiistdlik, majd 75 °C-on fézik. A termék
eltarthatosaga 10 °C alatti hdmérsékleten maximum. 1 hét.

Fiistolt-fott kotozott comb, vagy lapocka:
A legkeresettebb, hiisvéti husipari termékek egyike. Altalaban bdros félsertés kicsontozott
combjabol, vagy lapockajabol késziil

A husdarabokat polifoszfatokat is tartalmazo paclé befecskendezésével pacoljak, majd tumbler
alkalmazasaval kialakitjdk a pacérettséget. A pacérett termékeket sonkahaloba toltik, ami
elosegiti a flistolés-f6zés utdn a stabil szeletelhetd allomany kialakulasat. A halozott
husdarabokat fiist6l6 f6z6 berendezésben forro fiist segitségével fiistolik, majd 75 °C-0s
teremhOmérsékleten f6zik. A termék eltarthatosaga 10 °C alatti hémérsékleten maximum 1 hét.
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Pacolt-fott termékek:
PAacolas utan a terméket 75 °C-on 1-2 oran keresztil f6zzuk.
Csécsi szalonna:

A boros félsertés toka szalonnajabol késziil: szabalytalan alakq, eltérd vastagsagu. A formazasi
miuvelet sordn a tokaban talalhat6 mirigyes, véres részeket eltavolitjuk. A termék pacolasa
torténhet szaraz sozassal, illetve fiiszeres paclébe torténd pacolassal. A szalonnakat pacolas
utan 1-2 6raig 75 °C-on abaljak. A fott szalonndkat piros paprikaba forgatjak. Mindség
megOrzési ideje hiitott allapotban is maximum 1 hét.

Erdélyi szalonna:

Boros félsertés hasa szalonnajabol késziil. Nagyjabol téglalap alaku, 1,5 cm-nél vékonyabb nem
lehet. A termék tartositdsa tobbféle modon is torténhet. Torténhet szaraz soézassal, vagy
gyorspacolassal, melynek soran fliszereket, fokhagymat is tesznek a paclébe. A szalonndkat
pacolas utan 1-2 oraig 75 °C-on abaljak. Minéség megdrzési id6 10 °C alatt 1 hét.

Etkezési szalonnak

Csoportositasuk:
* Sozott szalonnak
*  Soézott, fiistolt szalonnak
* Pacolt, fiistolt szalonnak
* Pacolt, fiistolt, fott szalonnak
* Pacolt, fott szalonnak
* Siilt szalonnak
Mindségi kovetelménylik, érzékszervi tulajdonsagok:
Altaldnos kémiai osszetétel:
NaCl tartalom minimum 1,5 % (m/m)
Erzékszervi tulajdonsagok:

Kotdszoveti rész krémfehér szind, jellegzetes érettszalonna illatt és allomanyu. Egy darab
tomege legalabb 20 dkg legyen. A csomagolt termék ne legyen sériilt meggytirddott, rancos,
szennyezett.

So6zott szalonnak:

Széraz sozassal eldallitott, esetleg kiegészité miivelettel (pl. paprikazas) eldallitott étkezési
szalonnafélék.
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A termékcsoport jellemz6 termékei:

e Sozott hataszalonna
e Sozott teaszalonna

A termékek ismertetése a sozas-pacolas fejezetben talalhato.

A sézott szalonnak mindség megorzési ideje hiivos helyen tarolva altaldban: 30-60 nap

Sdzott-fiistdlt szalonnak:

Szaraz sozassal és flistoléssel, esetleg kiegészitdé miivelettel eldallitott étkezési szalonnafélék.

A termékcsoport jellemzd termékei:

e Kenyérszalonna
e Csemegeszalonna

A termékek ismertetése a s6zas-pacolas fejezetben talalhato.

A sozott-fiistolt termékek mindség megdrzesi ideje szaraz hiivos helyen altalaban: 60-90 nap.

Pacolt, fiistolt szalonnak:

Hagyomanyos pacolasi technoldgiakkal és flistoléssel, esetleg kiegészitd miivelettel eldallitott
étkezési szalonnafélék.

A termékcsoport jellemzd termékei:

e Kolozsvari szalonna
e Angol szalonna

A termékek ismertetése a sozas-pacolas fejezetben talalhato.

Pacolt, fiistolt-fott szalonnak:

A pacolt flstolt-fott termékeknél pacolds utan a terméket fiistdl6-f6z6 berendezésben forrd
fiiston fistolik, majd 75 °C-on f6zik. A Fiistolt-fott termékek eldallitasanal a tartdsitas mellett
a viztart6 képesség novelése az elsddleges cél.

A termékcsoport jellemzd termekei:
e (Csaszar szalonna

A termékek ismertetése a s6zas-pacolés fejezetben talalhato.

Pacolt, fott szalonnak:

PAacolas utan a terméket 75 °C-on 1-2 oran keresztiil f6zziik.
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A termékcsoport jellemz6 termékei:

e (Csécsi szalonna
e Erdélyi szalonna

A termékek ismertetése a sozas-pacolas fejezetben talalhato.

Silt szalonnék:

Boros, vagy bor nélkiili hasa, vagy tokaszalonnabol, szalonnés oldalasbol s6zassal, pacolassal,
stitéssel késziilt termék

*  Siilt csaszarszalonna
* Bacskai porc
» Siilt toka

Etkezési tepertd:

Egyenletesen kockdzott, hussal nem vagy kis mértékben atsz6tt borke nélkiili
sertésszalonnabol, hagyoményos zsirolvasztési eljarassal, tej hozzaadaséaval allitjak eld. Alakja
szabalytalan vagy téglatest alakl 2-8 cm nagysagua. Szine kiviil barnassarga, beliil krémfehér,
kissé ropogos, szivacsos dllomanyu termék.
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Melléktermék feldolgozas

Vérfeldolgozas

Szuras/elvéreztetés
l% Alvadasgatlo
Vérgyljtés

i

Allatorvosi vizsgélat

l

Hltés

L

/ Szeparalds \

S(rdvér Vérplazma
| !
Szaritas Bes(rités
L l
Vérliszt Szaritas
|
Plazmapor

Vér kinyerése:

Vér gylijtése soran az alvadas megakadalyozéasara véralvadasgatlot alkalmaznak. 10-20 %
(m/m)- os Natrium-citrat oldatot 1-2 %-ban adagoljak a vérhez. Az alvadasgatlo megkéti a Ca
ionokat a vérben igy gatolva meg a vér alvadasat. Az allatorvosi vizsgalatot kovetden a kinyert
és a stabilizalt teljes vért lemezes hiitén lehiitik (0-3 °C) és vérgyijtd tartalyban taroljak.

Teljes vér:
Alvadasgatlo szer adagolas és hiités utan felhasznalhato a véres hurka, vérsajt gyartasanal.
Szeparalas:
Stirtiségkiilonbségen és a centrifugalis er6hatdson alapuld szétvalasztasi miivelet.
A miuvelet soran a stabilizalt teljes vérbol eldallitanak:
- Vérplazmat
- Strh vért
Vérplazma:
Szarazanyag tartama: 9 %
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Viztartalma 91 %
Szalmasarga szinii folyadék. 7-8 % teljes értékii fehérjét tartalmaz.
Felhasznalasi teriiletei:
- A termékgyartas folyaman fehérjepotloként alkalmazzédk maximum 2 % mennyiségig.
- Noveli a vizkoté-viztarto képességet.
- Allomanyjavitoként javitja a termékek szeletelhetéségi tulajdonsagait.
Strd vér:
Szérazanyag tartalma 35 %
Viztartalma 65 %
Gélszerl anyag.
Felhasznalasi teriiletei:
- Véres hurka, pastétomok gyartdsanal
- Elelmiszeripari szinezék (hSkezelt baromfi termékek)
- Takarmanygyartas
- Nem ¢élelmiszeripari felhasznalas (festékipar)
Vérplazmai tartositasa:
- Hiutéssel (0-2 °C-on max. 24 6raig)
- Fagyasztassal (plazma pehely)
- Szaritassal (bestirités és poritas utan a viztart. 6-7 %)
Strh vér tartositasa:
- Vizelvonéssal

Elelmiszeripari felhasznalas esetén 180-220 °C-on, allati takarmanyozas esetén 300 °C-on
torténik a porlasztva szaritas

Bélfeldolgozas

Altalénos el8irasai:
- Csak egészséges allatbol kinyert bél kertilhet tovabb feldolgozasra
- A belsdség eltavolitasa utan 30 percen beliil meg kell kezdeni a feldolgozast
- A béliizemet az iizem szennyes Ovezetébe kell telepiteni

- A higiéniai eldirasok betartasa kotelezo.
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A kitermelést befolyasolo tényezok:
- A vagoallat egészségi allapota
- A miuveletek végrehajtasanak szakszertisége

- Az alkalmazott gépek, berendezések miiszaki allapota

Bélgarnitura feldolgozasa:
* Anatomiai részekre torténd szétvalasztas
— Gyomor
— Vékonybél
— Vastagbel
— Vakbél
—  Végbél (kularé)

A bélgarnitura tisztitdsa béltisztitdé berendezésben torténik.

Bélgarnitara feldolgozésa:
Vékonybél tisztitasa:

- Bélsar kinyomadsa (bélsar kinyomo6 berendezéssel)

Nyalkahartyatorés

Nyalkahartya eltavolitas
- Kiforditas

A vékonybél tisztitdsa hengeres béltisztitd berendezés alkalmazasaval torténik. A tisztitasi
folyamat alatt a bél 40 °C-os vizzel érintkezik. A tisztitas soran eltavolitjak a bélsar
maradvanyokat, zsirt, faggyut, nyalkahartyat, bélbolyhokat.

Sertés gyomor tisztitasa:
Gyomortisztitas:
- Kiiirités, mosas
- Kiforditas, mosas
Gyomortisztitdo berendezésben 65 °C-os vizzel kezelve a gyomor nyalkahartyaja eltavolithato.
Marha gyomor tisztitasa:

Pacal (bendd) tisztitasa:
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Els6 1épésben vizszintes vagassal felvagjak a marhagyomrot, majd kiforditjak a benddtartalmat.
Erds vizsugarral kimossdk a visszamaradt gyomortartalmat. A kimosott marhagyomrot
forrazzak, majd pacaltisztitd centrifugdban dorzsoléssel eltavolitjdk a barkaréteget. A
barkaréteg eltavolitasa utan pidrogén-peroxidos (H202) kezeléssel kifehéritik a pacalt. Fehérités
utan mossak, majd csurgatjak. Végiil + 2°C-on hiitétaroljak.

Tisztitott belek osztalyozasa, tartositasa:
Osztalyozas mindség €és atmérd szerint:

Kaliberezo berendezés segitségével torténik. A belet bélfuvé csapra huzzak. A bélbe a csapon
keresztiil levegét, vagy vizet fiivatnak. A bél atmérdjét kalibrald sablonnal allapitjak meg. A
szakadt, vagy elvékonyodott bélrészeket eltavolitjak.

Kotegelés:

Az azonos atmérdjii és hossziusagi bélszakaszokat kotegelik. A kiilonbozd bélféleségeket
megfeleld jelzéssel latjak el.

Tartositas:
So6zés:
A kotegelt belek tartésitdsara leggyakrabban a NaCl-ot alkalmazzék. A NaCl elvonja a belek

viztartalménak egy részét. A kotegelt, sozott belet 200 L-es milanyag horddban taroljak, a
tetejét vastag soréteggel zarjak le. Hosszabb tarolasi id6 esetén 2-3 hetente atsdzas sziikséges.

Szaritas:
Szaritasi/vizelvonasi miiveletet melynek soran 35-40 °C-os levegével eltavolitjak a belekben
1év6 viz egy részét.

Vegyszeres tartositas:
A kaliberezett beleket vegyszeres oldatban aztatjak.
Leggyakrabban alkalmazott vegyszerek:

Tejsav-ecetsav, vagy hangyasav-tejsav 1-2 %-os keveréke. A tejsav hatdsara a viz nagy része
tavozik. A pH érték 5 ala csokken.
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Zsirgyartas

A zsirgyartas technologija:

Hagyomanyos, szakaszos eljaras:
A hagyomanyos eljaras esetében hokozld kdzeg és az olvasztandd zsiradék kozvetleniil nem
csak kozvetetten érintkezik egymassal. A miiveletet duplikatoriistben végzik.

Folyamatos eljarassal:
A hokozlés kdzvetlen uton torténik, a zsiradék kdzvetleniil érintkezik a forrd gozzel.

Zsirgyartas miiveletei:
El6készité miiveletek:

Az alapanyag olvasztésra valo elokészitése soran eltavolitjak a mirigyes, véres részeket, a
bort, illetve a szalonna feliiletén 1évo hust.

Az apritas mértéke: 4-5 mm-t6l 8-12 cm kozott valtozhat. A méret fiigg a zsirolvasztas

"o

modszerétol, illetve az étkezési tepertd eldallitasanak igényétol.

Apritas:

Apritas utan a gyartasi szalonna alapanyag mérete az olvasztasi technoldgia fliggvényében 4-
smm-tdl 8-12 cm-ig valtozhat. Az apritas miiveletének a célja, hogy csokkenjen az olvasztasi
1d6 és novekedjen a zsirkihozatal. N§ a hdbehatolas mértéke, egyenletes lesz a olvasztas.

Olvasztas:

A novekvé homeérseklet hatasara a zsirsejtekben 1€v6 viz gbzz¢é alakul. A g6z hatasara né a
nyomas a sejtekben. A megndvekedett nyomas a sejtfalat megrepeszti, igy a sejt zsirtartalma
kifolyik.

Szétvalasztas:

A szétvalasztas sordan a szilard kotdszoveti részeket elvalasztjdk a kiolvasztott zsirtol.
Hagyoményos zsirolvasztasnal a visszamaradt kotdszoveti rész a tepertd, amelyet szlirdkanal
segitségével tavolitanak el.

Folyamatos nedves eljarasnal a visszamarad kotészoveti rostokat csigds centrifuga
alkalmazaséval valasztjak le a zsir-viz elegyrdl.
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Zsirtisztitas:
Hagyomanyos eljarasnal a zsirtisztitas iilepitéssel torténik. A zsirban talalhatd aprébb rostok

id6vel a duplikator aljara leiilepednek.

Folyamatos eljarasnal a zsir-viz elegybdl a vizet eltavolitjak. A miivelethez zsircentrifugat
alkalmaznak. A centrifuga a centrifugalis er6t kihasznalva valasztja ketté a kiilonb6z6
stiriségli zsir €s viz fazist.

Hités, egynemtsités:

A zsirtisztitds mivelete utdn a meleg zsirt a lehetd legrévidebb ido alatt vissza kell hiteni.
Hagyoméanyos eljarasnal. duplafalu hiitékeverdt alkalmaznak. Folyamatos eljarasnal a zsir
hiitése ellendramu lemezes hdcseréldvel torténik. Hiitéskor torténik az avasodasgatlo adagolésa,
amely meggatolja a zsir 1d6 el6tti romlasat. A zsirt csomagolva hozzék forgalomba. A zsir
csomagolésa torténhet automata, vagy félautomata csomagologéppel.

Tarolas:

A zsirt 10 °C-alatt, fényt6l elzart készaru raktarban taroljak. A zsirt kozvetlen fény hatasanak
nem szabad kitenni, mert az katalizalja az oxidacios folyamatokat, ami a zsir id6 eldtti
avasodasat, romlasat okozza.

Hus ¢€s huskészitmények csomagolasa

Csomagolas célja:

» FEltarthatésag meghosszabbitasa.

* A termék kedvezd tulajdonsaganak, élvezeti értékének megdrzése.

* A termék védelme a kiilvilag szennyezddéseitdl.

* Tetszetds megjelenés, marketing szempontok.

* Egységképzés.

*  Megkonnyiti a termék kezelését, raktarozasat.

» Eldsegiti az 6nkiszolgélo értékesitést.

» Tartalmazza a kotelezd jeloléseket, informalja a vasarlokat.

A csomagolas egyediil nem képes tartdsitd hatast kivaltani, mert csak az oxigént és a kiilsé
szennyezddéseket képes kizdrni. Az anaerob mikroorganizmusok oxigén jelenléte nélkiil is
képesek az életmiikddésiiket zavartalanul folytatni. Ilyen anaerob mikroorganizmusok a
tejsavbaktériumok, a nyalkaképzdk, és az egyes patogén mikroorganizmusok is. Emiatt a
csomagolas csak mas tartdsitdsi modokkal (pl. hiités) kombinalva képes a mindségmegorzési
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id6 novelésére. A megfelelden megvalasztott csomagolds védi a terméket a kiszaradastol,
tomegveszteségtol, késlelteti az oxidacios folyamatokat.

Csomagolasnal is fontos kovetelmény, hogy a termékben a mikroorganizmusok kezdeti
csiraszama minél alacsonyabb legyen!!!

Emiatt fontos, hogy az elsodleges feldolgozas, darabolas, csontozas, termékgyartas és a
csomagolas soran maximalisan iigyeljiink a higiéniai eloirasok betartasara!!!

Csomagolasi médok:

Vakuumcsomagolas:

A csomagbdl vakuum hatasara eltavolitjak a leveg6t, nem helyettesitik mas géz eleggyel.
Modositott 1égterti csomagolas (MAP):

Levegd eltavolitasa utdn megvaltoztatjak a gazelegy Osszetételét.

Szabalyozott 1égterti csomagolas:

Levegd eltavolitasa utan megvaltoztatjak a gazelegy Osszetételét és ezt az Osszetételt a tarolas
soran fenntartjak.

Vakuumcsomagolas:

Az egyik legelterjedtebb csomagolasi mod. Mind huskészitmények, mind nyers hlsok
csomagoléasanal alkalmazzak. Nyers hus csomagolédsa esetén a husban természetes érési
folyamatok is lejatszodhatnak, amelyek el0segitik a hus élvezeti értékének novekedését.

Vakuumcsomagolas elényei:
* N6 a mindségmegdrzési 1do.
* A zsiradékok oxidacidja megakadalyozhato.
*  Csekély tomegveszteség.

*  Metmioglobin képzddés megakadalyozhatd, a csomag kibontdsa utdn a mioglobin
vilagospiros oxomioglobinna alakul.

* Konnyi tarolés, kis helysziikséglet.
* A termelési €s a fogyasztasi csucsokat egyenstlyba lehet hozni.
Viékuum skin csomagolas:

Eléformazott, merev, vagy félmerev milanyag téalcara, vagy félmerev sikfoliara helyezett
termékre vakuumozott térben razsugoritjak a hére lagyulo felso foliat.

184



Védbégazas csomagolas:

Nyers husok és huskészitmények fogyasztoi csomagolésara. (Darabolt, szeletelt termékek és
radaruk csomagolasa). A vakuumozast kovetden a csomagot gazkeverékkel toltik fel.

Alkalmazott gazkeverékek nyers hisok esetében:
N2+ Co2 +O2, vagy N2+ Co2

Az oxigén hozzajarul a hus ¢€lénk szinének megoérzéséhez, de a huskészitmények esetében
azonban fokozza a szinelvaltozast. Emiatt a

Huskészitmények esetében:

N2+ Co2

Csomagoloanyagok:

Szintetikus ton eldallitott mianyagok:

— Polietilén

Polipropilén
Polivinil-klorid (PVC)
Polivinilén-klorid (PVDC)

Poliamid (PA) kival6é gaz és aromazaro tulajdonséag, vizgdz zard tulajdonsaguk
tipusfliggo.

A természetes uton eldallitott miianyagok:
— Regeneralt celluloz
— Celluloz acetat folia
— Celluloz nitrat folia
Kombinalt csomagoléanyagok:
A husiparban hasznalt kombindcidk anyaga szerint lehetnek:
— Miianyag-miianyag
— Mianyag-fém
— Mianyag-papir
Me¢lyhtzasra alkalmas folidk:

A folia vastagsdga fontos, mert a huzasmélység novelésével csokken a maradék folia
vastagsaga ¢s gyengiil a csomag szilardsaga.

Tobbrétegli mélyhuizhatéd folidkat alkalmaznak:
— Egyenletes mélyhuzas

— Mechanikai sériilésekkel szemben ellenallas
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Gazzar6 tulajdonsag

Gépi alkalmazhatosag

A csomagoldanyagokkal szemben tamasztott kdvetelmények:

A terméket minden karos hatastol védje meg.

Hore ne legyen érzékeny

Alljanak ellen a mikroorganizmusok karosité hatasainak.

Vizgdzzard képességiik megfeleld legyen.

iz, szag szempontjabol kozombos legyen.

Mechanikai szilardsaguk megfeleljen.

Gazatereszto képességiik igazodjon a termékhez.

Ne bocsassa at a zsirokat.

JOl mutassak a tartalmukat.

Esztétikus legyen.

Csomagolassal szemben tdmasztott kovetelmények:
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A termék védelme:

Fizikai hatasokkal szemben
Hoémérseéklet, fény karos hatasokkal szemben
Biologiai hatasokkal szemben

Kémiai és kornyezeti hatasokkal szembeni védelem.

A kornyezet védelme szempontjabol:

Megakadalyozza, hogy a termék, illata, alkotoeleme kijusson a kdrnyezetbe.

Kornyezetbarat legyen, ne szennyezze a kdrnyezetet.

A fogyasztd szempontjabol:

Egészségre artalmatlan legyen.
Marketingfunkciok ellatasa (jelolés, informacio atadas a vasarlok szamara)
Kezelhetdség: konnyen nyithatd, zarhatd, tovabbhasznalhato legyen.

Adagnagysag: megfelel6 adagnagysag megvalasztasa (pl. csaladi kiszerelés)



Csomagolas fajtai:
* Fogyaszt6i csomagolas:
— A terméket a fogyasztoig kiséri.
— F¢ feladata a marketing funkciok betoltése.
— Onmagaban szallitasra nem alkalmas.
*  Gyljté csomagolas:
— Arukezelés, nyilvantartés, raktarozas megkonnyitése.
— Mindig azonos mennyiségli és fajtaju arut tartalmaz.
*  Szallitéi csomagolas:
— FO feladata a termék védelme a kiilsé hatasoktol.
— Konnyiti azt anyagmozgatast, raktarozast, szallitast.

— Osszetett csomagolas. Merev kiilsd, hajlékonyabb belsé csomagolas.

HACCP rendszer
A HACCP alapfogalmai:
A HACCP angol mozaikszo. (Hazard Analisys Critical Control Point)
Magyar jelentése: Veszélyelemzés a Kritikus Szabalyozasi Pontokon
Kritikus Szabalyozasi Pont (CCP):

Olyan szabalyozasi miivelet, vagy eljaras, ahol a szabalyozast alkalmazva az
¢lelmiszerbiztonsagi veszEély megeldzhetd, vagy elfogadhatd szintre csdkkenthetd.

Feliigyelet:

Megfigyelések, vagy mérések tervezett sorozata melynek segitségével megallapithato, hogy a
CCP szabalyozas alatt all-e.

Helyesbito tevékenység:

Olyan intézkedések, amelyeket akkor kell megtenni, ha a CCP feliigyelete a szabalyozottsag
csokkenését elvesztését jelzi.

Kritikus hatarérték:
Az az érték, amely elvalasztja az elfogadhatosagot a nem elfogadhatdsagtol.
Megel6z6 intézkedések (szabalyozo eljarasok):

Azok a tevékenységek, modszerek €s eszkozok, amelyek kikiiszobolik a veszélyeket.
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Veszély:

Artalom vagy karosodas okozasanak lehetdsége. Lehet bioldgiai, kémiai, mikrobioldgiai,

fizikai.

GHP: (Good Hygiene Practice) Jo Higiéniai Gyakorlat

A legalapvet6bb higiéniai feltételeket és szabalyokat tartalmazza. A 82/2004/EK rendelet
alapjan.

GMP: (Good Manufacturing Practice) Jo Gyartasi Gyakorlat

A termékbiztonsag és az egyenletes termékmindség érdekében alkalmazhaté modszerek
altalanos gytijteménye. Két f6 eleme a hatékony gyartasi miiveletek és a hatékony ellenérzés,
melyek egymast kiegészitik, és egymasra hatdssal vannak.

A HACCP rendszer hét alapelve:

1.

A lehetséges veszélyek megallapitasa az élelmiszer eldallitas valamennyi szakaszaban.
A veszélyek el6fordulasi valosziniiségének értékelése és a szabalyozasukra szolgélo
megeldz6 intézkedések megéllapitasa.

A CCP-k, eljarasok, miiveleti I1épések meghatarozasa, amelyek szabalyozasaval a
veszélyek megsziintethetok, vagy el6fordulasuk valoszintisége csokkentehd.

A kritikus hatarértékek megallapitasa, amelyeket be kell tartani annak biztositasara,
hogy a HACCP szabalyozas alatt all.

A CCP-k szabalyozas feliigyeleti rendszerének felallitasa.

A helyesbitd tevékenység meghatarozasa, amelyet akkor kell elvégezni, ha a
feliigyelet jelzi, hogy egy adott CCP nem all szabalyozas alatt.

Az igazolasra szolgalo eljarasok megallapitasa, amelyek kiegészitd vizsgalatokat és
modszereket tartalmaznak annak bizonyitasara, hogy a HACCP rendszer hatékonyan
miukddik.

Olyan dokumentaci6 létrehozasa, amely tartalmaz minden olyan eljarast és
nyilvantartast, amely ezen alapelvekhez €s alkalmazasukhoz tartozik.

Elsddleges feldolgozas mindségbiztositasi rendszere, folyamata:

Az elsbédleges feldolgozas soran el6forduld hibalehetdségek:

Miiveleti hibak kdvetkezményei:

Kitermelhetdség csokkenése

Gazdasagi kar

Behatarolodott tovabbi felhasznalhatosag

Mindségromlés

A vagasi muveletek elvégzésének szakszertiségét befolydsolo tényezok:
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A dolgoz6 szaktudasa



» Az alkalmazott berendezés technologiai szinvonala, miiszaki allapota
* A higiéniai eldirasok betartasa
* A személyi higiéniai eldirdsok betartasa
» Kornyezeti higiénia
Dolgozodkkal szemben tdmasztott elvarasok:
* A kijelolt feladat elvégzéséhez sziikséges szakiranyu végzettség/szaktudas/gyakorlat
» Egészségiigy alkalmassag
* Munkavédelmi oktatason vald részvétel
* Biztonséagtechnikai vizsga
* Rendszeres higiéniai oktatés
Alkalmazott berendezésekkel szemben tamasztott kdvetelmények:
* A berendezések anyaga csak olyan lehet, amely nem idéz el6 karos elvaltozast
*  Miikodésiik hibatlan legyen
* Véddberendezéssel ellatott legyen
* A berendezéshez mellékelt gépkonyv, illetve a hasznalati utasitas elérhetd legyen
* Egyéni védboeszkozok kotelezd hasznalata
A végasi higiénia elGirasai:
«  Elsallat szallitas: szallitojarmii, pihentetd tisztithato fertStlenithetd legyen.
* Szennyezett €s a tiszta ovezet keresztezddés mentes elvalasztasa
* Csak allatorvosi vizsgélaton atesett vagoallatok kertilhetnek vagasra
» Szlras és véreztetés higiénidja:
Viltott kés hasznalata, ferttlenités két Iépésben. Nyeldcsd épsége, teljes kivéreztetésre vald
torekvés. A vér azonosithatésaganak biztositasa vizsgalatig.
* Sz0lrzet eltavolitasa:
Testmosas, forrazo viz szennyezettsége. Gégecsipesz alkalmazésa.
* Borfejtés:
A lehuzott bor kiilsé feliilete nem érintkezhet a fejtett testfeliilettel.
* Belsd szervek eltavolitasa:

Eszkozfertotlenités, belsd szervek sériilésmentes kiemelése, husvizsgalatig az azonosithatosag
biztositasa.

* A hasitas:

Csontliszt, gerincveld letisztitasa
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» El6hitok, hiitdk higiéniai allapota
Személyi higiénia eldirasai:
* Fekete-fehér 61toz6 rendszer kialakitasa
* Személyi higiénia biztositasa
*  Munka ¢és védoruha tisztasaga, cseréje
Kornyezeti higiénia eldirdsai:
* Vagasi hulladék haladéktalan eltavolitasa a vagdcsarnokbol
* Hermetikus tarolas a szennyes 6vezetben
* Hulladékok gytjtése ATEV hulladékgytijtokben
» Szennyvizkezelés (zsirfogok, mechanikai, biologiai, kémiai szennyviztisztitas)
» Szocidlis hulladékok elkiilonitett tarolasa elszallitasig

* A kozlekedési utak nem keresztezhetik egymast az elvalasztott tiszta és szennyezett
ovezet kozott.

» Kornyezetvédelmi eldirasok betartasa (égéstermékek sziirdberendezésen torténd
atvezetése)

Masodlagos feldolgozas gépei, berendezései

Apritogépek

Az apritogépek feladata a 30 mm ¢lhosszisagu kockatol a kolloid finomsagh pépig torténd
apritas.

Csoportositasuk:

= Szeleteldgeépek

=  Husprés gép

= Karajszeleteld gép

= Huskészitmény szeleteld gép
e Szalonnakockdzo6 gépek

= Vizszintes lerendezésli

= Fiiggoleges elrendezésti
e Daralogépek

= Egy behordocsigas
= Két behorddesigas
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e Kutterek

= Egyoldalon csapagyazott
= Kétoldalon csapagyazott

o

= Vakuum-fézékutter

e Finomaprit6d gépek

= KS kutter
= Stephan kutter
= Kolloid malom

e Egyéb apritdgépek

= Fagyasztott hustémb maro

Daralégépek:

A daralogépek esetében az apritds mddja a nyirds. A nyirds soran az egyik vagoél a daraldtarcsa
a masik vagoél a dardlokés. A vagoszerkezethez az apritani kivant alapanyagot a dardlocsiga
szallitja a vagoszerkezethez. A daraldcsiga menetemelkedése lehet dllando, vagy valtozo, ahol
a menetemelkedés a vagoszerkezet irdnydba csokken. A berendezés husipari alapgép. Az 6sszes
toltelekes hiiskészitmény gyartastechnoldgiaja soran alkalmazzak.

A vagoszerkezet felépitése:

A vagodszerkezet elso egysége az eldvago tarcsa, majd az egyéli kés, megfeleld furatatmeérdjii
lyuktarcsa, kétélt kés, lyuktarcsa, szoritogytri.

53. ébra
Kétkéses vagészerkezet

1/ MenesztScsap, 2/ Dardlécsiga, 3/ Elévagétarcsa, 4/ Egyéliiké
/ gyéliikkés, 5/ Lyuk-
tdrcsa, 6/ Kétélii kés, 7/ Lyuktércsa : % ’ o

86. abra daralo kétkéses vagoszerkezet (Berszan Gabor, Husipari gépek I1. 1991)
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lemezburkolat

87. dbra Daraldgép (Berszan Gabor, Husipari gépek, Mezdgazdasagi kiadd 1987)

Kutterek:

Magas fordulatszamon tlizemeld, sarld alaka késekkel apritd-keverd husipari alapgép. Az
apritas-keverés miivelete nyirdssal valosul meg. Az apritani kivant anyagok a kuttertanyérba
keriilnek. A magas fordulatszdmon forgd sarld alaku kések végzik az apritas- keverés
miuveletét. A kuttertanyér forgasiranya fliggdles, a kutter késeké vizszintes. A berendezést
els6sorban homogén metszéslapu, kenhetd huskészitmények, huspép eldallitdsa soran

alkalmazzak.
lepke
i D i - motor
kés
: n=1325/2650/min
& o
z / o
: csapagy
) csigahajtas : oy tanyér
| / talpcs Al > .
kés tanyer Pesapagy” Qe n=g1/min

i csigahajtas

motor

88. abra Kutter (Berszan Géabor, Husipari gépek II. 1991)

Finomapritod berendezések:

Homogén metszéslapti huskészitmények, huspép, inpép kolloid méreti finomapritasara
alkalmas berendezések. A vagdszerkezet felépitése tobb fokozatu. A vagoszerkezet lehet késes,
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tarcsas, vagy flirészfogas. Az apritottsagi fok szabalyozhatd. A miivelet sordn a toltémassza,
vagy pép felmelegedhet.

finom fogazasi forgékip ARV St "
durva fogazasa forgokup garat vigosze | kiomlbest ekszi) motor

f ¢ aies s /
finom fogazasi éllékip durva fogazasi éllokap \ \ /

régzitécsavar

I [ feszitGesavar

alvaz
7

kerék

Y S U S S S Y SUSUY S UNUSNUSUSUSUSUSUSUSUSUS

89. abra Kolloid malom (Berszan Gabor, 90. abra KS kutter (Berszan Gabor, Husipari
Husipari gépek, Mezbdgazdasagi kiado gépek, Mezbgazdasagi kiado 1987)
1987)

Szalonnakockazo gép:

Szalonna, vagy szinhis meghatarozott méretli kockara vagasara alkalmas. A kocka alak tgy
alakul ki, hogy a vagdszerkezet harom iranyban apritja az anyagot. A hus, vagy szalonna csikot
korkéses, vagy késracsos vagoszerkezet alakitja ki. A csikokra merdleges vagassal sarlokés

képezi a kocka alakot.

N adagolohenger. fedel
|
attyl L 254
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4 & i ] ‘fogaskerék
e olajtartaly — \ 2
'tengelykapcsolo

91. abra Szalonnakockazo gép (Berszan Gabor, Husipari gépek I1. 1991)
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Szeletelogépek:

A szeletelogépek huskészitmények és tokehts meghatdrozott méretii szeletelésére alkalmas
berendezések.

vezetek

T , adagoloheveder

hiskeszitmeny

| ) sarlokes

kihordoheveder

!

.

92. dbra Huskészitmény szeleteld gép (Berszan Gabor, Husipari gépek II. 1991)

Il

Termékosszetétel kialakitd berendezések

Feladatuk a gyartas soran felhasznalt anyagok anyagnorma szerinti tOmegben torténd
oOsszeallitasa.

Fajtai:
e Massza0sszetétel mérd
o stllyesztett mérleggel
o karos mérleggel
o Szallitészalagos masszabemérd
o Korpalyas masszabemérd

_kocsi.
merleg

!

R

LS

kocsiemeld / kezelddobogd

93. abra Szallitoészalagos masszabemérd (Berszan Gabor, Husipari gépek I1. 1991)
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Keverdgépek

Feladatuk a toltdmassza bekeverése, dsszetevOinek egyenletes eloszlatasa, zsirolvasztasnal,
zsirhlitésnél a hoatadas felgyorsitasa.

Fajtai:
o Kutter
e Vakuumos keverdgép
e (sigas (valyus) keverdgép
o Csészés keverdgép

A keverdszerkezet tipusai lehetnek:

e Lapkeverd
e Horgonykeverd
e Karos keverd

» nyitott

= zart
e Szarnyas keverd
e Csavarkeverd

csap gép(es(
Gl
keverokcr' &| \

keverdkar (‘Y 2l |
forgasiranya &\ )
\

vélya csavcrkeveréﬂ véloszlap  hajtémd Uritéajté kapesolékar

cseésze forgasiranya

U N
:: csésze\\\ f‘",‘/‘;‘"’ ‘c’ l
=\ e ‘\\\:\, S _L/ / \‘

94. abra Valyus keverd (Berszan Gabor, 95. abra Csészés keverd (Berszan
Husipari gépek, Mezdgazdasagi kiado 1987) Gabor, Husipari gépek I1. 1991)

Toltégepek
Feladatuk az apritott és 0sszekevert toltdmassza természetes, vagy miibélbe toltése.
Fajtai:
e Dugattyus toltdgépek
= vizszintes
= fliggbleges
e (sigas toltogépek
o lapatkerékszivattyls vakuumos toltogépek
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= vizszintes
= fliggdleges

A t6ltégépekkel szemben tamasztott kovetelmények:

= A t6ltési nyomads és a kifolyasi sebesség szabalyozhat6 legyen
= J6 automatizalhatosag

= A t6ltés kenddésmentes legyen

= Ne keverjen levegét a toltémasszaba

A termelés kapacitadlasanak novelése miatt a korszerd toltégépekkel szemben tamasztott
kovetelmény, hogy automata, vagy félautomata klipszeld, illetve parozdberendezés probléma
nélkiil csatlakoztathato legyen a toltdgéphez.

vizszintes elrendezesl adagolospiral

< S g 2 toltécsd forgatd hidromotor

forgatasszabalyozo

7 E?iu o

lapatkerekes olajszivattyl
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garat
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‘ / —gorat « / _lopat
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N rugs i <
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4 =X )
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96. abra Lapatkerék szivattyus toltdgép (Berszan Gabor, Husipari gépek I1. 1991)
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97. dbra Dugattyus t61tégép (Berszan Géabor, Husipari gépek I1. 1991)

Szalamigyarto gépsor

A szalamigyartd gépsor a technologiai miiveleti sorrendben 6sszekapcsolt berendezések
Osszessége. A technologiai célnak megfelelden a gépsor az alabbi berendezéseket foglalja
magaban:

o Kutter

e Vakuumos tomoritégép

e dugattyus toltogépek
A berendezések kozott kézi anyagmozgatds nincs. A toltégépek toltdhengere mozgathatd. A
vakuumos tomoritben megtoltdtt henger hidraulikus emeld segitségével jut fel a toltégépeket

Osszekotd sinrendszerre. A hengert az iires toltodugattyl elé siillyesztik, majd a pasztat
bélbetoltik. A z iires hengert az also sinrendszeren keresztiil a vakuumtomoritohoz juttatjak.
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98. adbra Szalamigyartod gépsor (Berszan Gabor, Husipari gépek III. 1991)
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99. abra Vakuumos tomérité (Berszan Gabor, Husipari gépek I11. 1991)

Fustoloberendezések

Feladatuk a toltelékes huskészitmények, sozott, pacolt termékek fiistdlése.

Fajtai:
o Koflistold
e Paternoszteres fiistolo
e Generatoros hidegfiistolo
e Fiistdl6-f6z0 berendezés

A berendezések két részre oszthatoak. Egyik a fiistol6tér, a masik fiist eldallitasara szolgalod
berendezés.

I o kémény _]

kémén
vy Y szabilyozészelep
- f
gl 777 LYY
® ‘ /
ellenallaslemez F‘ 00 * o _4
Y ;
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100. abra Ko6fiistolo (Berszan Gabor, Husipari  101. abra Generatoros hidegfiist616 (Berszan Gabor,
gépek, Mezdgazdasagi kiadd 1987) Husipari gépek, Mezdgazdasagi kiado 1987)
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102. abra Fiist616-f6z6 berendezés (Berszan Gébor, Husipari gépek, Mezdgazdasagi kiado 1987)

Fiistfejlesztd berendezések:

"o

Feladatuk a flistoléshez sziikséges fiist eldallitasa.

Fajtai:

e Flrészporos fiistgenerator

e (0Oz0s flistgenerator

e Dorzsfiist generator
= forgotarcsas
= forgohengeres

e Faforgacsos flistgenerator

e Folyékony-fiist gyartd berendezés
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103. abra Fiistgenerator (Berszan Gabor,
Husipari gépek, Mezdgazdasagi kiado

1987)
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104. abra Forgotarcsas dorzsfiistgenerator
(Berszan Gabor, Husipari gépek I1. 1991)



Klimaberendezések

Feladatuk a szaritasos érlelés paramétereinek megfeleld 1égallapot eldallitasa.

A 1égéllapot szabalyozand6 paraméterei:

N/ a4 rr

= Hofok szabalyozasa: hiitd és fiit6 berendezéssel

= Relativ nedvességtartalom szabalyozasa: vizpermettel, vagy szilikagéllel
= Légsebesség: ventillatorral

= |égtisztasag: légszilirdvel

Fajtai:
= Hitéses klimaberendezés
= Abszorpcids klimaberendezés

szivoesatorna
friss levegét szivé csatorna i 2
nyomocsatorna !
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z
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105. abra Hiitéses klimaberendezés (Berszan Gabor, Husipari gépek I1I. 1991)
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105. abra Adszorpcios klimaberendezés (Berszan Gabor, Husipari gépek I11. 1991)

200



Hutoberendezések

Feladatuk a hiisok, huskészitmények héelvonésos tartdsitasa.
Fajtai:

= Kompresszoros

= Abszorpcids
Abszorpcios hiitékorfolyamat:

Az elparologtatott hiitokozeget (ammonia, freon) egy tartalyban nyeletik el, majd melegitéssel
eltavolitjak.

Kompresszoros hiitékorfolyamat:

kompresszor o ﬁ 7
et
-

ventillator ERAN i hitovezetek

TRt e

oy hitovezetek

fojtészﬂep bordascsd ""“"';

VNG

kondenzdtor elpdrologtaté

hideg levegs kilépése

107. abra Kompresszoros hiitékdrfolyamat (Berszan Géabor, Husipari gépek 1. 1991)

Pacoloberendezések

Feladatuk tartositas és iz, illetve szinkialakitas céljabol a pacolni kivant husok belsd
szOveteibe a paclé bejuttatasa.

Fajtai:
= Egytiis pacoloberendezés

= Tobbtls pacoloberendezés
= Husforgato gépek

Egytiis pacoloberendezés:

A paclétartalybol a levegényomas segitségével jut a paclé a pacolotiibe. Kis kapacitasa miatt
els6sorban csiilok pacolasara alkalmazzak.
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Tobbtiis pacoloberendezés:

Egymas mellett tobb pacoldtii helyezkedik el. A paclé befecskendezése a hiisba 16késszertien torténik.
A pécolasi alapanyagot szallitoszalag szallitja a pacolotitkhdz. A paclé mozgatasa a pacolotiikhoz
szivattyu segitségével torténik. A pacoloti rugoés-teleszkopos kivitelii, ami meggatolja, hogy csonthoz
érve eltorjon, vagy deformaldodjon.

szelep -

nyométartaly | -/tG sor
1 TTITETETE R TN W | aniszalag
’/‘ 4 T - —I—T—T—T T

" o
—— Szuro

| paclétartaly

108. abra Tobbtiis pacologép (Berszan Gabor, Husipari gépek III. 1991)
Husforgat6 gépek:

Feladatuk a szdveteinek lazitasaval a pacoldsi id6 csokkentése.
Fajtai:

= Kever0s tartaly

= Hengeres forgatogép

» Tartalyforgat6d berendezés (Hoffmann tumbler)

= Ovalpalyas tartalyforgatd

= Tiagyas husforgatd

motor pacoldtartdly motor Ddcoismnmy lorgooab pacoldtartaty
| v \ /

Allvany p(xc(/y’b!urﬁéw

forgatégorgd

ovalpdlyds kanvejor

109. abra Tartalyforgatd berendezés (Berszan 110. abra Ovalpalyas tartalyforgato
Gabor, Husipari gépek III. 1991) (Berszan Gébor, Husipari gépek I11. 1991)
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Zsirgyarto gépek
Hagyomanyos zsirgyart6 berendezések:
Duplikatorok:

Feladatuk az alapanyagok el6f6zése, a zsirszovetekbdl a zsir kiolvasztasa. A hokozlo kozeg a
g6z, ami a kettésfalu kdpenyben aramolva, a duplikator belsé falan keresztiil adja at a
hdéenergiat a zsirszovetnek, alapanyagoknak.

Minden gbézzel miikdo berendezésen az alabbi 5 szerelvényt kell elhelyezni:

o GOzbevezetd szelep
e Kondenzviz elvezetd
o Légtelenitd szelep

e Manométer

e Biztonsagi szelep

e Keverdmi nélkiili duplikator
e Keverdelemmel ellatott duplikator

Ulepitétartalyok:

A zsir és rost szétvalasztasa a gravitacios erd segitségével torténik. Hosszadalmas eljaras. Az
iilepedési 1d6 fiigg a zsir hdmérsékletétdl, és a rost zsir fajsuly kiilonbségétol.

Zsirhitd berendezés:

Kever6s hitétartaly felépitése hasonld a duplikatoriisthoz. A kettds falban azonban nem forro goéz,
hanem hideg viz aramlik elvonva a hét, igy hiitve a hiitdtartalyban 1évo zsirt. A tartalyra szerelt
keverdelem a zsir keverésével segiti a hoelvonast.

billentStengely bolygdtengely
\ \  lapkeverd

olvasztétér

sziird

tol6zér ‘ 0 150

111. abra Keverds duplikator (Berszan Gabor, Husipari gépek 11. 1991)
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Folyamatos zsirgyarté berendezés:
lanc
gozc s<:: . W%
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TT——csuklé

kondenzelvezetd
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_ ledék asir
leereszté 8
b

112. abra Ulepitdtartaly (Berszan Gabor,
Husipari gépek 11. 1991)
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113. abra Keverds hiitétartaly (Berszan
Gabor, Husipari gépek I1. 1991)

A folyamatos zsirgyartd berendezés feladata a zsir kinyerése a zsirszovetbdl. Tobb

74

berendezésbol all. Elvégzi a zsirszovet apritasat, olvasztasat, a zsir hiitését.

A hagyomanyos zsirolvasztassal szemben elénye, hogy nagyobb kapacitasu. A zart rendszer
miatt higiénikusabb. a hagyomanyos olvasztashoz képest az energiafelhasznalas kedvezobb.

Hatranya, hogy a kinyert zsir mindsége nem olyan jo, mint a hagyomanyos. A folyamat soran

nem termelddik étkezési tepertd.
A berendezés részegységei:
e Daralogép

Zsirszovet apritasa

e Olvasztotartaly

Zsirszovet olvasztasa, zsir kinyerése, gézbefuvatassal.

e (Csigas centrifuga

A zsirolvasztasbol visszamaradt rost eltavolitasa.

o Kozbensd tartaly

A folyamatos iizem biztositdsa miatt puffertartalyként mikodik.

e Szeparator

A zsir-viz elegy szétvalasztasa centrifugalis Gton.
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e Fotocellas zsirtisztasag vizsgald

A zsir tisztasdganak ellendrzése fényérzékeld berendezéssel. Ha nem megfeleld tisztasagn a
zsir mert rost és viztartalma nagyobb, akkor zavaros lesz €s a fény nem hatol at rajta. Ilyenkor
a rendszer egy masik csdvezetéken visszavezeti a zavaros zsirt a szeparatorba.

e Lemezes hiitd
A tiszta zsirt ellenaram hiitéberendezéssel hiitik. Hiitokozeg a viz.

|

darélégép olvasztécss olvasztétartély
7
—
L/ Al
kozbensé tartély csigés centrifuga gbzbefivé l szivattyu
- NG ]
| r
e . — ot |
|J m—-
szivattyu szeparator
i viz lemezes hiit6é

P nyer sanyag
—_— e —— (02
-— _’ So ouie viz

114. abra Folyamatos zsirgyartd berendezés (Berszan Gabor, Husipari gépek, Mezdgazdasagi kiado 1987)
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115. abra Csigas prés (Berszan Gabor, Husipari gépek, Mezogazdasagi kiadd 1987)

zsir+viz+rost
szeparatortél
'l
.
5
i

fényforras fotéérzékels
o ) ( =— 2
erdsité
|
kész zsir ‘ visszadramié zsir
— = 3~
116. abra Szeparator (Berszan 117. abra Fotocellas zsirtisztasag vizsgalo
Gabor, Husipari gépek, berendezés (Berszan Gabor, Husipari gépek,
Mezbgazdasagi kiado 1987) Mezdgazdasagi kiado 1987)
Csomagologepek

A husiparban az alabbi termékeket hozzék csomagolt forméban forgalomba:

= FEtkezési zsirt
=  Tokehusokat
= Huskészitményeket

A csomagolo berendezések feladata a tokehus, étkezési zsir, vagy husipari termék csomagolésa.
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Fajtai:

Zsircsomagolas gépei:
= Szabaddugattyus zsiradagold
=  Amutomatikus zsircsomagolo
=  Poharazsir-csomagolo gép
= Zsirladazo berendezés

Lapostasakos csomagologépek:
= Vakuumos hegesztogép
= Valtokamras hegesztogép
= Zsugoralagut

Tomloétasakos csomagologépek:
=  Tolmotasakos csomagold

Talcas csomagologépek:
= Zsugorfolids csomagoldasztal

M¢lyhuzasos csomagolas gépei:
= M¢élyhuzasos csomagold berendezés

Poharaszsir-csomagolo:

Zsircsomagol6 berendezések koziil a legelterjedtebb berendezés a poharaszsir-csomagold gép.
A berendezés eldre legyartott tetszoleges méretli poharakba adagolja a zsirt. A zsirral toltott
poharakat aluminium fo6liaval fedi le, majd hegesztéssel rogziti a pohar tetejére. A berendezés
nagy kapacitasu, a csomagolas higiénikus kialakitasu. A csomagolas el6tt nem sziikséges a zsirt
hiiteni, mivel a pohar alaktarto.

poharadagolo  toltofej zsirtartaly zdrofélia-adagold vezerldszekreny

\
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118. dbra Poharaszsir-csomagolé (Berszan Gabor, Husipari gépek III. 1991)
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Lapostasakos csomagologépek:

Tékehusokat, egyes huskészitményeket miianyag zacskoba helyezik, majd vakuum
alkalmazaséval a levegot a zacskobol eltavolitjak. A csomagoldanyag lezarasa hegesztéssel
torténik.

\
|\ V9IS =
@_J 2 e ‘

/]I gIIIEIIIS LLLLL LD, LI 7 7Y 7774

\
kamra szigetelés  hegesztdszal

119. abra Vakuumos zacskohegeszt6 (Berszan Gabor, Husipari gépek, Mezogazdasagi kiado 1987)

* vakuumvezeték

Talcas csomagologépek:

A zsugorfolias csomagolo berendezést tokehus darabok, vagy szeletek csomagolédsara alkalmazzak. A
hust polisztirolbodl késziilt talcara helyezik, majd a talcat hére lagyulo foliaval vonjak be. A berendezés
a foliat razsugoritja a talcara, a foliavégeket 6sszehegeszti.

zsugoralagut

_m , / folia

120. abra Zsugorfolias csomagold (Berszan Gabor, Husipari gépek, Mezdgazdasagi kiado 1987)

M¢élyhtuzasos csomagologépek:

Két foliahengerbdl alakitja ki a csomagolast. Az als6 f6liabol, mélyhuzassal talcat készit, amibe
a csomagolni kivant terméket belehelyezik. A berendezés a lezards el6tt a csomagolast
légteleniti, védOgazt juttat a csomagolas belsejébe. Az utolso fazisban a berendezés a felsd folia
réhegesztésével lezarja a csomagolast.
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121. abra Mélyhtizasos csomagolo berendezés (Berszan Gabor, Husipari gépek II1. 1991)
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