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A nitrit utja a hiskészitményekben — a tarolastél a nitrozamin-képzodésig
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OSSZEFOGLALAS

A nitrit fontos technoldgiai dsszetevd a hiisiparban, de tarolas és hékezelés soran potencialisan rakkelté N-nitrozaminok képzédéséhez vezethet. Kutatdsunkban a maradék nitrit- és nitrattartalom

valtozasat, valamint a nitrozamin-képzdédést vizsgaltuk kiilonboz6 kezdeti nitritszintli (48, 64 és 80 mg/kg) sertés- és csirkehiismintakban.

°C), siitében (100-105 °C), illetve serpenydben (72—75 °C maghémérsékletig) hokezeltiik.

A mintakat 4 °C-on taroltuk, majd sous-vide eljarassal (65-75

A maradék nitrittartalom a tarolas soran altaldban csokkent, amit a nitrattartalom alakuldsa nem magyarazott teljes mértékben. A friss és 4 napig tarolt mintdkban a nitrozaminok nem voltak
kimutathatok, a hosszabb (7-10 napos) tarolas soran azonban a nyers hiisban is megjelent az NPYR, NDPA, NPIP ¢s NDBA. A hokezelés jelentdsen fokozta a nitrozaminok képzodését, a legmagasabb
értékeket a serpenydben siilteknél mértikk: az NPYR atlagos koncentracidja a nyers mintak 20,91 pg/kg-os értékérdl 52,09 pg/kg-ra, mig az NDBA 24,27 pg/kg-rol 121,11 pg/kg-ra emelkedett.
Eredményeink igazoljak, hogy a tarolasi id6 és a hokezelés intenzitasa dontéen befolyasolja a nitrit atalakulasat és az élelmiszer-biztonsagi kockazatot jelentd nitrozaminok képzodését.

BEVEZETES ES KUTATAS CELJA

A nitrit a huasipar egyik fontos adalé¢kanyaga, amely szerepet jatszik a hiskészitmények

mikrobiologiai biztonsaganak, jellegzetes szinének és eltarthatosaganak biztositasaban.

Alkalmazasa ugyanakkor élelmiszer-biztonsagi kérdéseket is felvet, mivel bizonyos koriilmények

kozott potencidlisan rakkelté N-nitrozaminok képzédhetnek..

A nitrit atalakulasat tobb tényezé befolyasolja:

¢ Nitritkoncentracié: a kiindulasi nitritmennyiség befolydsolja a pécolasi reakciokat, a
mikrobioldgiai stabilitast és a maradék nitrittartalmat (Honikel, 2008; Sindelar és Milkowski,
2012).

* Tarolasi idé: a maradék nitrittartalom a tarolas soran altalaban csokken, mivel a nitrit
kiilonb6z6 kémiai és biokémiai reakciokban vesz részt (Honikel, 2008; Sindelar és Milkowski,
2012).

« Hokezelés: a homérséklet és a hokezelési eljaras befolyasolja a nitrit atalakulésat, valamint az
N-nitrozaminok képz6dését (Xie és mtsai., 2023).

« Husfajta: a his kémiai Osszetétele és az aminprekurzorok jelenléte befolyasolhatja a
nitrozamin-képz8dési folyamatokat (Deveci és Tek, 2023).

A nitrit mennyiségének csokkenése nem magyarazhato kizarolag a nitratta torténé oxidacioval. A

nitrit reakcioba léphet a mioglobinnal és mas husosszetevokkel, illetve nitrozovegyiiletek

képzodeésében is részt vehet. E folyamatok koziil élelmiszer-biztonsagi szempontbol kiemelt

jelentdségii az N-nitrozaminok képz6dése (Honikel, 2008; Sindelar és Milkowski, 2012).

A KUTATAS CELJA

Kutatasunk célja a kiilonbozo kezdeti nitritkoncentraciok (48, 64 és 80 mg/kg), a 4 °C-on torténd

tarolas, valamint a sous-vide, siitében és serpenyében végzett hokezelés hatasanak vizsgalata

volt. Elsésorban a maradék nitrit- és nitrattartalom valtozasat, illetve ezek kapcsolatat az N-

nitrozaminok képzodésével elemeztiik sertés- és csirkehiismintakban.

A bevezetést rovidebb, vazlatosabb, poszterre alkalmas
ANYAG ES MODSZER

« Vizsgalt husfajtak: sertés- és csirkehus.

* A mintakhoz natrium-nitritet tartalmaz6 adtunk, (natrium-kloridot és 6,4 mg/g natrium-nitritet
tartalmazott.). A pacso adagolasa 7,5 g/kg, 10,0 g/kg és 12,5 g/kg mennyiségben tortént, amely
rendre 48, 64 és 80 mg/kg nitrit-koncentracionak felelt meg.

« Tarolas: 4 °C; a kivonatban kiemelt id6pontok: friss, 4, 7 és 10 nap.

« Hokezelés: sous-vide 6575 °C; siité 100—105 °C; serpenyds siités 72—75 °C maghdmérsékletig.

* Vizsgalt 6 valtozok: maradék nitrit, nitrat, N-nitrozaminok.

EREDMENYEK

1. A maradék nitrittartalom valtozasa

A maradék nitrittartalom a tarolas el6rehaladtaval a legtobb mintaban csokkent; a tendencia

mértékét a husfajta, a kezdeti nitritadag és a hokezelés egyiittesen alakitotta. A 48 mg/kg kezdeti

nitritszinttel készitett, alacsonyabb hémérsékleten kezelt sertéshusminta esetében a 3. napon mért

1,18 mg/kg a 10. napra 0,13 mg/kg-ra csokkent (=89%). Az intenzivebb hékezelés altalaban
kisebb maradék nitritértékeket eredményezett.

2. abra. Sertéshus nitrittartalmanak
valtozasa siitében torténd kezelés mellett.
2. A nitrattartalom alakuliasa és kapcsolata a nitrittel
A nitrat mennyisége a tarolasi id6 és a hékezelés fliggvényében ingadozott; a nitrit csokkenését
nem kovette minden esetben aranyos nitratkoncentracio-novekedés. Ez arra utal, hogy a nitrit egy
része a nitrattd oxidalodas mellett mas reakcidutakban is részt vehetett. A két vegyiilet valtozasa
ezért nem értelmezhetd egyszerti, egyiranyu atalakulasként.

1. abra. Sertéshus nitrittartalmanak
valtozasa 65-75 °C-os kezelés mellett

3. abra. Nyers sertéshus nitrittartalmanak
valtozasa tarolas soran

4. abra. Nyers csirkehus nitriattartalmanak
valtozasa tarolas soran

3. Az N-nitrozaminok megjelenése a tarolas soran

A friss és a 4 napig tarolt mintakban a vizsgalt N-nitrozaminok nem voltak kimutathatok. A 7. és 10.
napi nyers mintakban viszont NPYR (N-nitrozopirrolidin), NDPA (N-nitrozodipropilamin), NPIP
(N-nitrozopiperidin) és NDBA  (N-nitrozodibutilamin) jelent meg; az NDMA (N-
nitrozodimetilamin), NMEA (N-nitrozometiletilamin) és NDEA (N-nitrozodietilamin) ebben a
mintacsoportban tovabbra sem volt kimutathato.

A térolt nyers mintdkban az NPYR koncentracidja 19,8-29,5 ng/kg kozott valtozott, az NDBA
pedig egyes esetekben meghaladta a 60 pg/kg-ot. A tarolds tehat hokezelés nélkiil is egyiitt jart
bizonyos N-nitrozaminok megjelenésével.
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1. tablazat. A nitrozaminok klmutathatosaga.na.k idébeli alakulasa a nyers mintakban

4. A hékezelés hatasa az N-nitrozaminok képzddésére

A hokezelés a nitrozaminprofil jelentds véltozasaval jart. A 100-105 °C-os kezelés utin tovabbi
vegyiletek, koztik az NDMA, NMEA és NDEA is kimutathatova valtak; a legmagasabb
koncentraciokat a serpenyében siilt mintdkban mértilk. A dolgozat Osszesitett atlagai alapjan az
NPYR a nyers mintak 20,91 pg/kg-os értékérdl 52,09 ng/kg-ra, az NDBA pedig 24,27 pg/kg-rol
121,11 pg/kg-ra emelkedett. Az egyedi maximumok: NPYR 70,54 pg/kg, NDBA 180,29 pg/kg. Az
atlagok és a maximumok kiilonb6z6 mutatok, nem felcserélhetok.

\ Vegyiilet | Nyers (atlag, pe/ke) siilt (4tlag, pg/kg)
NPYR [ 20,91 52,09

‘ NPIP 8,70 30,99
NDBA 24,27 121,11

2. tablazat. A hékezelés hatasa az N-nitrozaminok atlagos koncentracidjara (pg/kg)
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6. abra. Hokezelés hatdsa a
sertéshusmintak nitrozamin profiljara

5. abra Hokezelés hatasa a
csirkehismintak nitrozamin profiljara

KOVETKEZTETESEK

» A maradék nitrittartalom a tarolas és a hoékezelés soran altalaban csokkent, de a csokkenés
mértéke mintanként eltért.

»A nitratkoncentraci¢ véltozdsa nem magyarazta teljes egészében a nitrit eltiinését; tobb
parhuzamos 4talakulsi ut valoszintisithet.

> A hosszabb tarolas soran a nyers mintakban is megjelentek egyes N-nitrozaminok, igy a tarolasi
id6 6nalloan is fontos tényezd.

» A legnagyobb nitrozaminkoncentraciok az intenziv, serpenyés siités utan jelentkeztek; a vizsgalt
vegyiiletek koziil az NPYR és az NDBA kiilondsen hangsilyos volt.

» A maradék nitrit alacsonyabb szintje 6nmagéaban nem bizonyitja a kisebb nitrozaminképz&dési
kockazatot.

> A biztonsagosabb termék-eldallitds szempontjabol a nitritadagolas, a tarolasi koriilmények és a

hékezelési eljaras egyiittes optimalizalasa indokolt.
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