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Regisztracio — Vecsernyés-terem

Dr. habil Szabo P. Balazs egyetemi docens

Dr. Turcsan Zsolt c. egyetemi tanar

Dr. Szendi Rébert: Novényi kivonatokbdl elGallitott termékprototipus fejlesztése
a sertések coccidiosis és MRSA fert6zésének megakadalyozdsara, kezelésére
Dr. Szendi Rébert és Molnar Tamas: Komplex prototipus kidolgozésa a
nagylizemi sertéstartas antibiotikum felhaszndldsanak csokkentésére

Dr. Szepesi-Bencsik Dora és Szilagyi Gabor: Tovabb feldolgozott marhahus
termékek prototipusainak kidolgozasa komplex el&allitas technoldgiai
modszerekkel

Prof. Dr. Véha Antal és Kelemen Mihaly: Komplex technoldgia termesztett és
tarolt gabonak toxinmentesitésére, ,anti-toxin management” kidolgozdasa
Szabo Péter: Osszelitkdzést elkeriil§ jelz6rendszer komplex fejlesztése, kiilonds
tekintettel a légikozlekedés biztonsdganak fokozasa, javitasa

Mihalké Jézsef: A hus és a csontokrél mechanikusan lefejtett his

osszehasonlitasa

16.10-: Alléfogadas, kotetlen beszélgetés



Tovabb feldolgozott marhahts termékek prototipusainak ki-dolgozasa komplex el6allitas
technolégiai médszerekkel

Dr. Szepesi-Bencsik Déra (fSiskolai docens, SZTE MK Elelmiszermérnoki Intézet)
Szilagyi Gabor (lgyvezets igazgatd, Nagyhegyes-Hus Kft.)
GINOP-2.1.2-8-1-4-16-2018-00356

Fejlesztési tevékenységilink kiindulé alapanyagként a Hungarikumnak szamité Magyar Sziirke Marha és masik nemzeti
kincsiink, a Magyar tarka fajta szerepel, mint paradigma. Természetesen nem szamithatunk a korlatozottan
rendelkezésre allé6 mennyiségek miatt folyamatos elldtasra, és a piacon szerepl6 alacsonyabb min&ségl
alapanyagokat is fel kivanjuk haszndlni és novelni a gyengébb min&ségli alapanyagok hozzaadott értékét a magas
szinvonalu feldolgozasi technoldgiakkal. Fejlesztéslink egyik eredménye az lesz, hogy a végtermékre alapozottan egy
objektiv élGallat atvételi mddszert dolgozunk ki és haszndlunk majd lizemink termelésében. Novelni kivanjuk a
termékkihozatalt és az él6 marhara vetitett termékek hozzdadott értékét és jovedelmezdségét. Az osztrak és a svajci
bontastechnoldgiat figyelembe véve a kilonb6z6 husrészekb8l négy nagy prototipus termékcsoportot kivanunk
kifejleszteni. Ezek a prototipus csoportok eltéré feldolgozasi technoldgiat igényelnek. A fejlesztés els6 kardinalis része
lesz a manufakturalis modszerek |éptékndveléssel torténd fejlesztése és a nagylizemi termelékenység elérése a
min&ség megtartasa mellett. Fejlesztési tevékenységlink sordn Uj technoldgiai modszerek kidolgozasat is tervezziik. A
prototipus fejlesztés els6 fazisdban valamennyi genotipust megvizsgdlunk, hogy az egyes fajtakbdél milyen
termékféleségeket érdemes gydrtani. Megitélésiink szerint vannak olyan fajtdk, amelyek alkalmasak a prémium
kategoriaju termékek elGallitasara a husminGségik miatt, és vannak olyanok, amelyek csak kdzepes arszintl nagy
tomegben elGallitott termékféleségek alapanyagaként vehetSek szamitasba. A fejlesztés elsé fazisanak egyik
legfontosabb feladata az alapanyagok objektiv haszndlati értékének és a tovdbb feldolgozas irdanyanak
meghatarozasa. Fejlesztési tevékenységiink legfontosabb hitvalldsa, hogy nincs selejt alapanyag (gyakran hasznadljak a
tejtermelés befejezése utan a selejt tehén kifejezést), mert a kifejlesztésre keruld prototipus eljarasok segitségével
magas bioldgiai érték(, j6 mindségli élelmiszert tudunk elSallitani nem hudshasznositdsu szarvasmarhdakbol is. A K+F+I
tevékenység végrehajtasdval kifejlesztésre keriil§ prototipus termékcsalddok kialakitdsanal figyelembe vesszik a
legujabb taplalkozasi trendeket, valamint napjaink taplalkozasi szokasait is. A kialakitasra kertl6 négy nagylizemi
termék el6allitasi prototipust az aldbbiakban mutatjuk be:

1. Szarazon/nedvesen érlelt marhahus szeletek a marha aldbbi testrészéibél, védégazban/vakuumban csomagolva:

1.1. Teljes steak termék portfélio létrehozasa valamennyi marha testrészt felhasznalva: A marha fajtajat, korat és
egyéb hasznositast befolydsold tulajdonsagait figyelembe véve hozunk létre egy érlelt termék portféliot. A
hazai piacon csak néhany steakféleség kaphatd, pedig a bontds technoldgiajatol és a felhasznalt husrészektdl
fugg6en meglehetGsen sokféle létezik, eltér6 iz és egyéb élvezeti értéket befolyasold tulajdonsagokkal. A
legfontosabbak a kovetkezéek a teljesség igénye nélkil: Chateaubriand — Double Sirloin, Chuck Roll —
marhanyak szték, Entrecote szték, Flank Steak, Minute Steak, New York Strip, Porterhouse Steak, Ribeye
Steak, Sirloin — Hip (keresztfartd, spitzfart6), T-Bone Steak, Teres Major — Metzgerstlick, Tomahawk Steak stb.
Jelenleg ezek nem taldlhatok meg kereskedelmi forgalomban Magyarorszagon, illetve az éttermek kinalataban
sem.

1.2. Szaraz és nedves érlelés technoldgidjanak kidolgozasa, 6sszehasonlitasa, optimalizaldsa és az egyes termékek
besoroldsa érlelés technoldgia szerint: A kilfoldi érlelési gyakorlat alapjan megkiilonboztetiink széraz és
nedves érlelési eljardst. A szaraz eljaras soran a fél testek vagy az egyes testrészek csomagolas nélkdl,
fliggesztve kerlilnek érlelésre. A hosszu id§ alatt azonban a marhahus elveszti eredeti élénkvords szinét,
fellilete kiszarad és a mikrobioldgiai romlads esélye is nagy. A nedves érlelés a hisrészek csomagolt érlelését
jelenti. A csomagolds el6nyeit kihaszndlva a kaldveszteség is kevesebb, illetve a mikrobioldgiai felllfert6z6dés
kockazata is kisebb. Valamint a fejlesztés soran megvizsgéljuk az egyes husféleségek érlelési idejét, illetve
meghatadrozzuk az 6sszefliggést a fajta, az életkor és az érlelési id6 kozott.

1.3. Ultrahanggal kezelés ipari lehetGségeinek megvizsgaldsa, amennyiben jarhatd, akkor alkalmazasa, és érlelési
technoldgiaba illesztése: Az aktiv ultrahangos érlelés hasznossagara és nyershusok esetében a
felhasznédlhatdsagara nemzetkozi és hazai laboratériumi kisérleteket folytattak (itthon a Corvinus Egyetemen)
a 2010-es évtized elején, és bebizonyosodott, hogy az ilyen mddon kezelt marhahus esetében a végtermék



1.4.

paraméterei tekintetében kiméletesebb érlelést jelent, gyorsabban, olcsébb arut eredményezve alkalmazhaté
az iparban. Mi ennek a mddszernek az ipari alkalmazdsat tlizzik ki célul.

Vakuumos és véd6gdazas csomagoldsi méd dsszehasonlitdsa, alkalmazdstechnoldgia kidolgozasa: A vakuumos
csomagoldsi mod értelemszerlien a nedves érlelésnél alkalmazasra keril az érlelés alatt. Itt megvizsgalando,
hogy az érlelés végén forgalomba hozatal el6tt indokolt-e az atcsomagolas és milyen mdédon. A védégazas
csomagolashoz meghatdrozasra kerlil az alkalmazott gazok fajtdja és aranya, valamint Osszehasonlitd
értékelés készitése a vakuumos csomagolas tulajdonsagaival, el6nyok és hatranyok 6sszehasonlitasa.

2. Sous vide marhahus termék portfolié:

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

Hazénkban els6ként komplett marhahus sous vide termék portfdlié: Hazankban csak elvétve van prébalkozas
a sous vide marhahus termékek Iétrehozasara. Egyes éttermek mar jél alkalmazzak ezt a lehet&séget, azonban
a husiparban nincs ra tapasztalat és nincs olyan valaszték, amely alkalmas lenne arra, hogy a marhahus
fogyasztas néveléséhez hozzajaruljon.

Kedvezd arak: olcsdbb legyen, mint az érlelt marhahus és ezaltal névelje a fogyasztast. A sous vide hékezelés
utani tarolds soran a hdékezelési veszteség hétrél-hétre csokkend tendenciat mutat a mérések szerint,
Osszehasonlitva egy normdl mddon siilt hussal. A két modszer eredménye kozott 15-25% korali kilonbséget
allapithatunk meg, elmondhatjuk, hogy a sous vide kezeléssel gazdasdgosabb a termék elGallitasa. A szuvidalt
termék lényegesen egyszerlibben konyhakésszé tehet6 és nehezen ,elronthatd” a haziasszony szdmara. Az
izletes étel Ujabb vasarldsra 6sztondzhet.

A marhahus fogyasztasi szokdsok népszer(sitése és ismertetése: A sous vide termékek fejlesztése sordn a
fogyasztd szamara a nagy marhahus fogyasztd orszagok (USA, Argentina, Anglia, Franciaorszag) gyakorlatat
tanulmanyozva hozunk létre nemzetkozileg standard izesités(i termékeket. igy a fogyaszténak nem kell
taldlgatni, hogy melyik testrésszel mit kezdjen, és nem kell kilféldre utazni, hogy egy etnikai izt és terméket
megismerjen. Itt a sikeres és az egész vildgon méltan elismert termékek gydrtdsanak honositdsat tervezziik.
Természetesen natur termékek biztositasaval lehetéséget adunk a gasztrondmiai felfedez6knek az 6nalld
flszerezés kialakitasara.

Optimalis szinkialakitds, felhaszndldsi méd szerinti valaszték: A hus jobban meg6rzi az eredeti pirosas szinét,
kiilénosen igaz ez az angolos és médium sitési modokra. Sous vide husoknal alternativat tudunk kinalni a
fogyaszténak, slitési médok szerint is valaszték — mutdcié — hozhato létre az egyes termékekbdl. Ezt fogyasztoi
tesztekkel hatarozzuk meg, mely termékek milyen stitési médra késziljenek.

3. Szarazaru termék portfélié hagyomanyos flistoléssel és érleléssel:

3.1

Létrehozunk egy ikonikus, prémium termék valasztékot szarazarubdl:

3.1.1. Marha szalami kiilonféle izesitéssel (csemege, borsos, paprikas)
3.1.2. Marha kolbaszok és minikolbdszok (Chorizo, merguez, pepperoni)
3.1.3. Pacolt, érlelt és fustolt szinhusok

3.1.4. Hagyomanyosan pacolt, fistolés nélkil érlelt szaritott szinhtsok

3.2.

3.3.

3.4.

Ezen termékekre kidolgozzuk a recepturakat.

A termék vélaszték piacanak szélesitése: HALAL és KOSER kategdria létrehozésa: Feldllitjuk azokat a
recepturabeli és feldolgozds technoldgiai kovetelményeket, melyek hasznalatdval ugyanezen termékek
specidlis piacokra is beszallithatoak.

Alapanyagok standardizaldsa: Kor és fajta és a vagds technoldgia jellegzetességei szerint meghatdrozzuk a
felhaszndlhatd alapanyagok korét, hasznalhatosagat az egyes, tervezett végtermék kovetelményei szerint
megfelel6 nyersanyagok kivdlasztasa (mikrobioldgiai tisztasag, h&mérséklet, pH). Miutdn tébbféle
marhafajtaval fogunk dolgozni (magyar tarka, sziirkemarha, Angus, Charolais stb.), mindegyikre kiilon kell
alapanyag specifikaciés sztenderdeket kidolgozni.

Feldolgozas technoldgia paramétereinek meghatdarozasa, fliggéen az alkalmazott terméktdl és az alkalmazott
alapanyagtél: apritds és toltés technoldgia paraméterei: héfok, dardld, kutter és toltégép mdlveleti
paraméterek meghatdrozdsa; szaritas, flistolés és érlelés technoldgia paraméterei (hémérséklet, relativ
paratartalom, légsebesség, id6); csomagolas technoldgia paraméterei/termékek besoroldsa vakuum vagy
véddgazas csomagolasba.

Osszetett tartdsitasi modokkal gasztrondmiai specialitds a Pastrami termék és technoldgia fejlesztése: Egy olyan

ikonikus termék fejlesztését tliztiik ki célul, mely Amerikdban masfél évszazada az egyik legnépszer(ibb marhahusbol

készllt termék. Hazankban egyrészt az ismertség hianya miatt, masrészt bonyolult gyartastechnoldgiaja miatt nem

gyartja senki. Holott az értékesitési szegmensben rejl6 lehet&ségek a marhahus széleskorld megkedveltetését teszik

lehetévé. A fentiekben bemutatott prototipus eljarasok és termékprototipusok kialakitasaval megitéléstink szerint



nagyot léphet elére a hazai husfeldolgozds annak érdekében, hogy minél tébben megkedveljék a marhahtsbol
készllt termékeket.

Az eseményrol késziilt fényképek

elt machahis wrnzhek
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