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Microbiological examination of smoked and vacuum packed fish products
manufactured in Hungary

Abstract

The primary objectives of this research were to find out whether the shelf life of smoked and
vacuum packed mackerel and salmon could be extended and to monitor the changes in counts
of major spoilage organisms after the expiry date, i.e., 21 days after manufacture. Effects of
the use of spices and the influence of smoking method on the shelf life of products were also
determined. Eight experimental groups were formed according to fish species, smoking
method, and spicing (e.g., dried paprika, sesame seeds). None of the fish samples contained
detectable counts of Salmonella spp., mesophilic sulfite-reducing clostridia, or Escherichia
coli. In conclusion, the storability of plain or spiced and hot smoked mackerel and that of
plain or spiced and cold smoked salmon or mackerel could be extended to 28 days from the
current shelf life of 21 days as established by the manufacturer.

1. BEVEZETES

Hazankban még mindig 4ltaldnos szokas, hogy tobbnyire csak az iinnepek alkalmaval
keriil hal az asztalra. Az egy fore jutd éves halfogyasztasunk rendkiviil alacsony 3,1 kg
(URLY). A taplalkozassal foglalkozo szakemberek nem gyézik hangsulyozni mennyire fontos
lenne, hogy étrendiinkben rendszeresen szerepeljenek a halbol késziilt ételek. Kifejezetten a
tengeri halak fogyasztasa ajanlott heti 1-2 alkalommal (URL?). A tengeri halak koziil kiilonds
jelentdsége van tépladlkozasunkban a lazacnak, a makrélanak és a tonhalnak, mivel
tobbszorosen telitetlen zsirsavakat tartalmaznak, amelyek rendszeres fogyasztasaval
megeldzhetéek lennének a sziv- és érrendszeri betegségek.

A fustolés, kiilondsen kedvezd technoldgidnak szamit a magas olajtartalmtl halak, mint
a makréla és a lazac tartositdsaban. Tartositas nélkiil a halféleségek a magas olajtartalmuk
miatt hajlamosak a gyors romlasra (GOULAS és KONTOMINAS, 2005). A fiistolés
technoldgidja megorzi a termék tapértékét, a flistkomponensek pedig kedvezd érzékszervi
tulajdonsagokat kolcsonoznek a terméknek. fgy egy hosszabb ideig eltarthato és kivald
mindségl ¢lelmiszer allithatd eld. A gazdasdgossag szempontjabol sem hagyhato figyelmen
kiviil az adott fiistolt haldru mindség megdrzési ideje, hiszen egy hosszabb eltarthatosagi 1d6,
mind a gyartd, mind pedig a forgalmazo €s a fogyasztd szempontjabol is elonyos lehet.

Az altalunk elvégzett kisérletek legfontosabb célja annak megéllapitdsa volt, hogy
milyen mértékben novelhetd a vizsgalt vakuumcsomagolt fiistolt halak eltarthatosaga, illetve
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a gyart6 altal megallapitott eltarthatosagi 1d6 (21 nap) lejarta utan, hogyan valtozik a romlast
el6idéz6 fobb mikrobafajok szdma. Céljaink kozott szerepelt annak megallapitdsa, hogy
milyen kiilonbség mutatkozik eltarthatosag tekintetében a melegen €s hidegen fiistolt, illetve a
fliszerezett és natur halaruk esetében. Vizsgalataink soran arra is kerestiik a valaszt, hogy
milyen eltérés fedezhetd fel organoleptikus tulajdonsdgok vonatkozasaban a hideg és a meleg
fiistolési modok kozott.

2. ANYAG ES MODSZER

A kisérletet flistolt makrélaval (Scomber scombrus) és lazaccal (Salmo salar) végeztiik.
A mintakbol 8 kisérleti csoport keriilt kialakitasra halfajta, fiistolési mod ¢€s fiiszerezettség
(széritott paprika, szezdmmag) vonatkozasaban. Ezt kovetden a Nyugat-magyarorszagi
Egyetem akkreditalt élelmiszer-vizsgald laboratoriuméaban allapitottuk meg a mintdkban
romlast okozd fobb mikrobafajok szamat, a 4/1998. (XI.11) EiM rendelet hal ¢és
halkészitményekre vonatkozo 5. fejezete, valamint a 2073/2005/EK rendelet (2005.
november 15.) el6irasai alapjan.

1. tablazat: 4/1998. (XI.11) EGiM rendelet altal eldirt vizsgalatok és hatarértékek hal és
halkészitményekre vonatkoz6an

Megnevezés Vizsgalat n c m M

5. Hal és

halkészitmények

5.1. Hal, kagylo, Salmonella 5 - - 0/25¢g

rak, egyéb Staphylococcus aureus 5 2 10 10°

halaszati termék Escherichia coli 5 2 10 10?

hokezelés, illetve Szulfit red.

fiistolés utan klosztridiumok 5 2 10 10?
Mikrobaszam 5 2 10° 10*

A rendeletek meghatdrozzak a vizsgalandd mintdk szamat (n), a mintdkban a
mikroorganizmusok szdmanak kiiszobértékét (m), a megengedhetd legnagyobb
mikrobaszamot (M), valamint a “m” és “M” kozotti csiratartalmu mintdk maximalisan
megengedett szamat (c) (1. tablazat). Ahol nincs masképpen jelezve, a csiratartalmak 1 g
mintamennyiségre vonatkoznak.

A kar oktatoi €s hallgatoir korében végezett kostoloprobaval allapitottuk meg, hogy
milyen kiilonbség mutatkozik érzékszervi tulajdonsagok tekintetében a kétféle fiistolési mod
kozott. A termékek értékelése 5 szempont alapjan tortént (szin, illat, iz, allag és
0sszbenyomas).

3. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

Az eltarthatosagi vizsgalat (0-45 nap) soran egyik halmintdban sem talaltunk
kimutathatd mennyiségben Salmonella-t, mezofil szulfitredukalé klosztridiumokat,
Escherichia coli-t. Ez alapjan a technologiai folyamatban helyes higiéniai és jo gyartasi
gyakorlat betartdsdra kovetkeztethetiink. E tekintetben eredményeik megegyeznek
VENDRELL ¢s RODRIGUEZ (2001) altal végzett kisérletek eredményeivel.

A melegen flistolt lazac éldcsira-szama a natir mintdk esetében mar az eltarthatosagi
vizsgélat kezdetén elérte, majd meg is haladta a 4/1998 EiM rendeletben megadott
legnagyobb hatarértéket. Viszont a fiiszerezett mintdk élOcsira-szama a natir mintakhoz
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viszonyitva alacsonyabb szinten volt és csak a vizsgalat 14. napjan haladta meg a
megengedett legnagyobb hatarértéket, ami feltehetden az alkalmazott fliszer hatisanak
kdszonhetd.

Osszehasonlitva az élécsira-szam alakuldsat a natir és fiiszerezett melegen fiistolt
makréla mintdkban, megallapithato, hogy a fliszerezett mintak ¢élOcsira-szama az
eltarthatosagi vizsgalat teljes ideje alatt meghaladta a natur mintdk ¢l6csira-szamat. Ez
feltehetden az alkalmazott fiiszer mikrobiologiai szennyezettségének koszonheto.

A hidegen fiistdlt lazacmintak ¢élOcsira-szamanak alakuldsat vizsgdlva az 1d6
fliggvényében megallapithatd, hogy a fiiszer alkalmazéasa nélkiil késziilt mintdk ¢lOcsira-
szama a vizsgalat kezdetén meghaladta a fiiszer alkalmazéisaval késziiltekét. Az id6
elorehaladtaval az ¢€ldcsira-szam sokkal nagyobb iitemben ndétt, mint a fliszeres termékek
esetében, de még a kisérlet végén sem haladta meg azt a kritikus hatarértéket, amit a 4/1998
EiiM rendelet megfogalmaz, azaz a telepszam nem volt nagyobb, mint 10* CFU/g. Mindez az
alkalmazott fiiszer bizonyos komponenseinek mikrobaszaporodas gatldo tulajdonsagaira
vezethetd vissza.

A hidegen fiistolt makréldk esetében megallapithatd, hogy kozvetlen a gyartds utani
¢ldcsira-szam a natir mintdk esetében alacsonyabb volt a fliszerezett mintakhoz viszonyitva.
A vizsgélat 14. napjan mar jelentdsen érvényesiilt a fliszer mikrobaszaporodds gatld
tulajdonsaga. A lazachoz viszonyitva a makréla mintdkat az eltarthatosagi kisérlet egész ideje
alatt, sokkal alacsonyabb ¢lécsira-szam jellemezte, amely feltehetéen az eltéré kémiai
Osszetételre, illetve a halakkal természetesen egyiitt €16 mikrobiotdk eltérdségére vezethetd
vissza.

A hidegen fiistolt makréla mintak esetében az ¢l6csira-szam még a 35. napon sem érte
el a rendelet altal megadott hatarértéket. Eredményeink megegyeznek GOULAS ¢és
KONTOMINAS (2005) altal fiistol makrélaval végzett eltarthatosagi kisérlet eredményeivel:
bebizonyitottadk, hogy a fiistdlési id0 meghosszabbitdsa parhuzamosan t6bb komponens
lerakddasat eredményezi a termékre, amelyek hozzdjarulnak a termék eltarthatosagi idejének
meghosszabbitasahoz.

A tejsavbaktériumok szama a kisérlet soran egyenletesen nétt, hiszen CORTESI et al.
(1997) szerint is a fiistdlt halak mikrobidtdjanak legjellegzetesebb képviseldi. Jelenlétiik
biztositja, hogy a patogén mikroorganizmusok nem jelennek meg a fiistolt haltermékekben.

A kostoloproba eredményei alapjan Osszefoglaldoan megallapithato, hogy a lazac és a
makréla esetében is a meleg fiistoléssel készitett termékek érzékszervi tulajdonsagok nyerték
el a kostolok tetszését.

4. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

Az elvégzett eltarthatosagi vizsgalatok alapjan megallapithato, hogy a hideg fiistdlés a
huzamosabb fiistolési 1d6 kovetkeztében hosszabb eltarthatosdgot eredményez. Ezzel
ellentétben a melegen fiistolt termékekben nagyobb iitemben nétt a fobb romlast okozd
mikrobafajok szama. Azon termékeket, ahol vegyes fliszerkeveréket alkalmaztak alacsonyabb
¢ldcsira-szam jellemezte, mint a fliszer alkalmazisa nélkiil késziilt termékeket. Ami
feltehetéen az alkalmazott fiiszerek bizonyos komponenseinek mikrobaszaporodast gatld
tulajdonsagainak koszonhetd.

A vegyes fliszerezett és natir melegen fiistol lazac esetében, az €éldcsira-szam mar az
eltarthatosagi vizsgalat elején tallépte a 4/1998 EiiM rendelet altal megengedett legnagyobb
hatarértéket. A melegen fiistolt lazacmintdk esetében elmondhatd, hogy a gyartd altal
megadott eltarthatosadgi id6 nem ndvelhetd, sOt ajanlatos lenne a csokkentése. Ez esetleg
visszavezethetd arra, hogy a feldolgozas (tisztitas, filézés, fagyasztas) soran szennyezOdhetett
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a termék. Javasolt lenne e termékek esetében, valamilyen mikrobaszaporodast gatlé anyaggal
kiegésziteni a gyartasi receptirat (pl. natrium-benzoat hasznalata a paclében).

A melegen fiistolt mintak élvezeti értéke kedvezdbb megitélésben részesiilt, mint a
hidegen fiistolt mintaké. Feltehetden azért, mert még mindig a hagyomanyos magyar konyha
izvilagat részesitjiik elonyben, ¢és ebbe jobban beleillenek a meleg flistdlési moddal eldallitott
sOsabb ¢és omlosabb melegen fiistolt halféleségek.

5. OSSZEFOGLALAS

2. tablazat: Az ¢éldcsira-szam alakulasa az id6 fliggvényében, azokban a mintakban,
amelyeknél az eltarthat6sagi id6 novelhetd lehetne

Vegyes ] Vegyes
fiiszerezett Natir ”Vegyes i filszerezett Natar hidegen
melegen fiiszerezett Natur hidegen . L
aos melegen - - - hidegen flistolt
Gyartastol o flistolt hidegen fiistolt lazac o .
AP flistolt ] - o , fiistolt makréla
szamitott id6 . makréla fustolt lazac ¢lécsira-szam . P .
makréla P . o . makréla ¢él6csira-szam
Aot . élécsira-szam  élécsira-szam CFU/g ARt .
¢él6csira-szam CEU/ CEU/ ¢l6csira-szam CFU/g
CFU*/g g 9 CFU/g
<10® 1 <10°® <10° <10°® 1
0. nap (2,45%107) <10 (1,15x10%)  (1,90x103)  (1,60x10?) <10
; <10® <10 <10® <10® <10® <10®
-hap (5,86x102) (1,95x102) (1,75%102) (7,43x102) (1,70x102) (1,00x102)
u <10® <10 <10® >10° <10® <10®
-hap (8,10x102) (2,00x102) (2,20x102) (1,03x10%) (2,25%102) (2,40x102)
21 na >10'm <10° <10 >10° <10°® <10°
-nap (1,09%10% (2,20%10%) (4,00%10%) (1,54x10%) (3,50x10%) (3,71x10%)
28, nap >10'm <10° <10 >10° <10°® <10°

(1,07x10% (2,00x10%) (5,52x10%) (4,20x10% (4,00x10%) (5,30x10%)
* CFU = TKE (telepképzo egység)
m Elérte a 4/1998 EiiM rendelet altal megadott legnagyobb hatarértéket

Eredményeink alapjan Osszefoglaloan megallapithatd, hogy a vegyes fiiszerezett és a
natir melegen fiistolt makréla, a vegyes fiiszerezett és natir hidegen fiistolt lazac illetve
makréla mindség megdrzési ideje a gyartd altal megallapitott 21 naprdl nagy biztonsaggal
novelhetd lehetne 28 napra. Ami gazdasdgossdg szempontjabol rendkiviil kedvezd
eredménynek szamit. Ezen termékek gyartasi technologiaja élelmiszer-higiéniai szempontbol
kedvezdnek tekinthetd.
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