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SONKAFELEK GYARTASTECHNOLOGIAJA

SONKAFELEK CSOPORTOSITASA,

GYARTASTECHNOLOGIAJUK

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A sonka torténete a sertés hdzasitdsdnak torténete, egészen a Krisztus elétti kilencedik
évezredig nyulik vissza. Mezopotdmidban haziasitottak el6szor a sertést, pont ott, ahol ma
vallasi okokbél tabunak szamit. Minden Gsi eredetl kulturkodr becsben tartja ezt az allatot.
Babilonban ugyan tisztatalan allatnak szamitott, mégis kapcsolatba hoztak a szerencsével.

A mai sonka elédje szinte hihetetlen, de mar a 12. szazadban boldogitotta az inyenceket.
Napjainkban a sonkafogyasztds a huasvéti idészakban csucsosodik ki, de a sonkagyartas

sz

baromfivallalkozasok.

Ahhoz, hogy a fogyasztok elégedettségét megnyerjiik, a gyartas el6készité és tartositd
miiveleteit a leggondosabban kell végezni, hogy a fogyasztok élvezzék a termék mindségét,
tovabba elkeriljik azokat a botranyos eseteket, amelyeket néhdany gyarténak kellett
elviselnie kilondsen a hisvéti idészakban. A hetvenes évek végétdl az amerikai export
hatasara pacolt- fétt sonkaféléket gyartottak a nagylizemek, kezdetben dobozban, majd
folidban forgalmazva. A kereskedelem tehdat sokféle terméket forgalmaz. Az elsé feladat a
kereskedelmi hal6zaton belul 6sszeirni a forgalmazott sonkaféléket.

1. feladat: Az élelmiszeriizletben- ahol legtébbszor vasarol - irja 6ssze a forgalmazott
sonkaféléket, az alabbi szempontok figyelembevételével: megnevezés, tartositasi mod, pdclé
hozzdadds %-a, sotartalom, adalékanyagféleségek és nem utolsosorban a csomagolds
maodjai.
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

SONKAFELEK CSOPORTOSITASA

A Magyar Elelmiszerkényv 1-3/13-1 szdmu eldirdsanak melléklete szerint
1.1. Nyers sonkak

1.2. Hékezelt sonkak

1.3. Formdban, vagy bélben hékezelt sonkak

A kovetkezékben részletesen ismertetjik az egyes csoportba tartozé termékek

gyartastechnolégiajat, kulonos tekintettel a miuvelet végzéséneknek modja és a termék
mindségének 6sszefliggésére.

1. NYERS SONKAK JELLEMZESE ES GYARTASMUVELETEIK

1. dbra. Mangalicasertés pdcolt, fiistélt sonkdja’

1 Forras:http://www.atk.hu/szaktanacsadas/ mangalica/ Zelenak.pdf(2010.10.11).
2




SONKAFELEK GYARTASTECHNOLOGIAJA

A termékcsoport altalanos jellemzése:

Ebbe a termékcsoportba tartozé készitmények formdjat a testtdj jellegének megfelel6en
alakitjak ki és az elnevezés is testtdj szerint torténik. "Hasvéti aruknak” is nevezik, mert
hiusvét tajékan forgalmaznak legtobbet bel6le. Legjellegzetesebb képvisel6je a Parasztsonka,
vagy Magyar sonka.

Valtozatos formaju és nagysagu készitmények, darabolt vagy darabolatlan, béros vagy,
bérnélkili, csontos vagy csont és porc nélkili sertés comb vagy lapocka. Készithet6
marhacombbol és lapockabdl is és vadhisbdl is. Tartésitdsukat pacolassal, flistoléssel és
/vagy szaritassal végzik.

Mind8ségi jellemzék
A natrium-klorid tartalom: max. 7 % (m/m)
Erzékszervi jellemzdk:

Alak: Megfelel6en formazott bér nélkili vagy bérrel és szalonnaréteggel fedett. A béros
termékeknél a bér sz6rt6l mentes legyen, ne legyen rajta véralafutas. Boros készitmény
esetén a szalonnaréteg 2 cm-nél vékonyabb legyen.

Alloméany: ne legyen beszaradt, tul kemény, ne engedjen levet nyomas nélkiil

Szin, iz, illat: a béroés rész sargasbarna szind. izében, illatdban a sé érzédik, a fistolt
terméknél a flistnek érezhetének kell lennie.

Jelolés

Utalni kell az el6készités maédjara, pl._kotozott sonka. Fel kell tlintetni a fustolés hianyat.
Pl.nyers szdritott, érlelt sonka. A sertés kivételével a vdgdallat fajdt is jelolni kell.

A fogyasztas modjat is fel kell tiintetni, azaz fézve fogyasztanda.
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2. dbra. Nyerssonka combbdl (Parasztsonka )

3. dbra. Nyerssonka lapockdbdl (Parasztsonka)
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4. adbra. Pdcolt-fiistolt darabolt lapocka
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5. dbra. Pacolt-fiistolt, kotozott lapocka

1. Gyartasi muveletek sorrendje

1. Alapanyag kivalasztasa
2. El6készités, formazas

2:3. Pacolas

34. Készreformazas

4.5, Feltileti mosas, szikkasztas
5-6. Hideg fiistolés

67 Raktarozas

7-8. csomagolas

2. Részletes technoldgiai leiras

1. Alapanyag kivalasztas




SONKAFELEK GYARTASTECHNOLOGIAJA

B6ros - szalonnas sertés combja, lapockdja, marhacomb vagy lapocka bérnélkiil, vagy
valamilyen vad hasonlé testtdja. A 7-9 honapos, 110 kg tomegl pigmentmentes
sonkasertések a legalkalmasabbak. Kovetelmény, hogy + 4° C-os legyen a megmunkalandé
sertéscomb maghdémérséklete, mert ez a termékcsoport nem kap hékezelést, tovabba a
feluleti csiraszam nem haladhatja meg grammonként a 102 darabszamot. A sertésbdl
készitett a hus:szalonna arany 4 :1 legyen. Abban az esetben, ha vastagabb a szalonnaréteg,
akkor vékonyitani kell. A nyers pacolt, fiistolt termékeknél kiemelkedd jelent6sége van a
nyersanyag mindségének, mert a késztermékben kozvetlenil érvényesiil. A zsiros nagy
kotdszovettartalmi nyersanyagot lassabban lehet pacolni és a késztermékben is lathatd a
nagy kotészovettartalom.

2. El6készités formazas

Rendkivill nagy szerepe van az el6készité mlveleteknek a késztermék kiillemi megjelenése
szempontjabdl. Ne legyen bevagas az izmokba, megfelel6 legyen a kivagds, ne maradjon
felesleges kotdszovet a husokon.

A csontos comb esetén a kormot levalasztjuk, a medencecsontot, a faroktécsontot a
combbél,_a lapockacsontot a lapockabdl eltavolitjuk. Simavagassal koriilkerekitik a szalonna
részt. Spanyolorszdgban a kérmot rajtahagyjak a készterméken is. Nemcsak egészben,
hanem darabolva is készitenek sonkat Magyarorszagon.

3. Pacolas

Terméktdl fliggben szaraz vagy vegyes (kevert) pacolassal készitik. Mindkét pacolds lassu
pacolds, mert a sé és a natrium- nitrit molekuldris diffuzioval jut a sonka belsejébe. A lassu
pacolds lehetévé teszi a hosszabb eltarthat6sdgot. Kordbban a parasztsonka pacolasat
nitratos sékeverékkel végezték, igy még lassabban ment végbe a szinkialakitds, mert a
kaliumnitratot még le kell bontani kdliumnitritté a nitrifikdlé baktériumoknak. Ezt a
folyamatot nehezen lehet irdnyitani, mert nehezen ellenérizheté a nitrifikalé baktériumok
tevékenysége.

A szaraz pacolds igy - a sonka méretétdl fliggbéen - tobb hétig, egy hdnapig is eltarthat. A
pacolé terem hémérséklete +6 °C-os legyen, mert ezek a kémiai folyamatok ezen a
hémérsékleten zajlanak le optimalis sebességgel. Hideg pacoldhelyiségben lassan zajlik le a
pacolds. A nitratos sdkeverék osszetétele:98 konyhaso (NaCl) + 2 % Kalium-nitrat (KNOs) a
nitrites pacsokeverék: 99,5% NaCl + 0,5% Natrium-nitrit(NaNO2y napjainkban a nitrites
pacsokeveréket alkalmazzdk. A nitratos pdacolas a leglasstibb, mert minimum 15 nap kell,
hogy a nitrifikalé baktériumok lebontsak a nitratot.

A pdcszin kialakitasa:

NO, — NO+ mioglobin—Nitr6zémioglobin———Nitr6zémiokromogén (a pacolt, hdkezelt
termék szinét ado stabil vegyiilet)
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A pacsokeverékben 0,5 %-ban jelenlévé Natrium- nitrit szoveti enzimek hatdsara nitrogén
oxidda alakul. Ez a vegyiilet rendkivil reakciéképes és tobbek kozott reakcioba [ép a hus
szinanyagat ad6é mioglobinnal és a maradék vér szinanyagat adé hemoglobinnal. A reakcié
terméke a nitr6z6-mioglobin mely instabil vegyllet. A h6kezelés hatasara ( f6zés, forré vagy
meleg flistolés) stabil vegyiiletté a nitrézémiokrogénné alakul.

A pdcszin kialakitdsa mellett azzal parhuzamosan kialakul a szoveti és bakterialis enzimek
hatdsdra a kivalé izhatds, mert a hosszl pacolasi idé alatt az anyagcsertermékek- a
NO(nitrogén-oxid) reakcié termékei - adjak az iz hatast. A sokeverékkel bedorzsolt husokat
tiszta fertGtlenitett kadakba helyezik, mert a higiéniailag kifogasolhaté kadban a
romlasveszély fenallhat. A  pacolékddak fémbdl vannak, a soékeverékkel bedorzsolt
béroshusokat, bér a bdrrel érintkezve kell a kadba helyezni. A pacoléhelyiségekben
elengedhetetlen a kadakra jel6lést tenni, mert sorrend (a pacolas kezddé napja) rendkiviil
fontos.

Hetenként forgatjak, Gjbol beddrzsolik, packadba rakjak és mérettdl fliggéen 4-6 hétig
pacoljak. Soronként még behintik pacséval. A szaraz pacolaskor a konyhaso hatasanak
kdszonhetben veszit tomegébdl a sonka, amit a lassan kivalé |é is bizonyit.

4. Készreformazas

Ez a miivelet a kiigazitast, a kotozést, vagy a haldbarakast jelenti. Ennél a miiveletnél
helyeznek a termékre akasztot, amivel a flistolé botra helyezik a termékeket. Kovetelmény,
hogy a fiistol6botra ugy helyezzék, hogy ne érintkezzenek egymassal, mert a fiisteloszlas a
felileten nem lesz egyenletes.

5. Feluleti testmosas szikkasztas

A felileti sétartalmat el kell tavolitani langyos vizzel (45°C), majd szikkasztani kell,
flistolébotra akasztva. A cél az, hogy szaraz legyen a feliilet, mert a hatékony fiistolésnek
ez az egyik feltétele. A szikkasztas sordn optimadlisan kell meghatarozni az idétartamot, be
kell tartani az el6irt teremhémérsékletet, paratartalmat, légsebességet. Ha feliiletesen végzik
ezt a miveletet fellleti tulszaradas, kérgesedés Iéphet fel.

6. Hidegfiistolés

A héfok 20 oC alatt van, leggyakrabban 15°C koérili h6mérsékletet alkalmaznak. Id6tartama
1-2 nap, vagy 1-2 hét a fist intenzitdsanak fliggvényében. A hideg fiistélésnek tartdsitd
hatdasa is van, mert a tobbnapos flistolés alatt van mod megtapadni a flistanyagoknak a
termék feliiletén, melyek bakteriosztatikus vagy baktericid hatast fejtenek ki. Tovabbi
elénye, hogy szarité hatas is fellép, a s6koncentracié novekszik, ennek eredményeként a
vizaktivitas lecsokken és nem képesek szaporodni a karos, romlast okozé
mikroorganizmusok.

7. Raktarozas
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20°C alatt szaraz szellés raktarban. Be kell tartani a tarolasi koriilményekre vonatkozé
eléirasokat.

8. Csomagolas

Tobbféle lehetéség van, egészben zsugortasakban, szeletelve vakuum vagy véddégazas
csomagolasban. A csomagolas cimkéjén az érvényben lévé jel6lési rendelet szerint kell
eljarni.

Kiildnleges nyerssonkdk -

Olaszorszagban a vilaghird Parmai sonkdanak a pacolasi és érlelési ideje 1 évet tesz ki, nem
fustolik, de az iz anyagok harmonidjahoz a hosszu érlelési id6 is hozz4ajarul.

Spanyolorszagban készitik a MONTE NEVADO MANGALICA SONKAT, amelyet magyar
mangalicabdl készitenek és 3 éven at érlelik,Spanyolorszag fennsikjain. Pacolas és fiistolés
nélkil, csak a tengeri s6 és a mangalicahls fenséges ize adja a kilonleges izhatasat.

6. dbra. Mangalica sonka pdcoldsa tenger sovalal
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7. dbra. Spanyolorszdgban késziilt Mangalica sonka

2. HOKEZELT SONKAK JELLEMZESE E S GYARTASI MUVELETEIK

A termékcsoport altaldnos jellemzése

A termékfajtara jellemz6 moédon darabolt, béros vagy bér nélkiili, csont és porcnélkiili
sertéscomb vagy lapocka; vagy bér nélkili marhacomb vagy combbdl eléallitott silt, vagy
fott, vagy fustolt, foétt haskészitmények.

Mindségijellemzék

Kémiai jellemzok
Natrium=-kloridtartalom: max.4,5% (m/m)
Erzékszervi jellemzdk

Alak: A termék fajtdjara jellemzé, tetszetGs kilsé megjelenésii. Megfeleléen formazott, bér
nélkili vagy bérrel és szalonnaréteggel fedett. B6ros készitmény esetén a szalonnaréteg 2
cm-nél vékonyabb. Ne legyen véralafutasos, a b6ros részen rosszul szértelenitett.

Allomany: Ne legyen beszaradt, til kemény. A termék ne engedjen levet.

Szin, iz, illat: A termékfajtara jellemz6 szin, silt, fétt vagy fétt—fustolt illat és iz.

Megnevezés

F6tt sonka vagy siilt sonka.

10
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A testtdjra utalni lehet.
Az el6készités modjara a darabolt vagy kotozott szavak hasznalataval utalni kell.

A vagoéallat fajtajat a sertés kivételével jeldlni kell.

8. dbra. Fiistolt - fott darabolt lapocka

11
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9. kép. Fiistolt-fott hdlos lapocka

12
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10. dbra. Fiszeres bollér sonka

13
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11. abra. Bollér sonka

Gyartasi muveletek sorrendje

Alapanyag kivalasztasa
El6készités
El6formazas
Paclékészités
Pacolas
Szikkasztas
Készreformazas
Fustolés
F6zés

. Hiités

. Raktarozas

.Csomagolas

o oy b~ W=
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—
w

. Alapanyag kivalasztasa

14
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Részletes technoldgiai leiras

1. Alapanyag kivalaszasa

A sonkasertések a legmegfelelébbek erre a célra, kizarélag pigmentmentes bori
sonkasertések felelnek meg.

2. El6készités

Cél: a jellegzetes alak kialakitasa. A technoldgiai leiras alapjan eltavolitjak a_csontokat, puha
zsiradékot, kotdszoveti részeket, Amennyiben vastagabb a combon |évé szalonna az
eléirtnal, vékonyitani kell.

3. El6formazas

Kotozésre, formaba keriill6 és halos termékeket csak el6formazzak. A darabolt lapocka és
comb esetén a végleges format alakitjak ki.

4. Paclé készités

Mivel a termékcsoport hdékezelt, ezért gyorspacolast alkalmaznak. A gyorspacolashoz
toményebb fecskendé paclevet készitenek, amelynek toménysége 15 -20 % kozotti.

A paclé készitésekor a kdvetkezdbkre kell Ggyelni:

- Ivéviz mindségl vizet kell hasznalni

- Tiszta étkezési sot alkalmazni

- Teljesen oldott legyen a pacsé

- Az elkészitést6l szamitott két napon belil fel kell hasznalni, mert a nitrit elbomlik
és igy a megfeleld szinkialakulast nem tudjuk elérni.

- Felhasznalas el6tt ellendrizni és dokumentalni kell a paclé toménységét

A technolégiai utasitastél fliiggéen fed6é paclevet is készitenek, de alacsonyabb
sékoncentracidval, altaldban 10-14 %-os koncentracio elegendé.

5.Pacolas

A hékezelt termékeknél gyorspdacoldst alkalmaznak tobbtls pacoléberendezéssel. A his
tdmegére szamitva 8 %-ot hasznalnak fel. A befecskendezett hdsdarabokat 15 %-os NaCl-
os fed6pacba helyezik. A pacérettséget a termék nagysagatol, zsirossagatél figgéen 2-7
nap alatt érik el. Nélkulozhetetlen a pacolékdadak tisztasdga a nyomonkovetés megléte
élelmiszer biztonsagi szempontbél. Technoldgiai kovetelmény, hogy a pacolas ideje alatt
végig fedve legyen paclével a hus. Ugyelni kell fedépacolasnal a paclé és a hds optimalis
aranyara. Vizsgdlni kell a pacérettséget, amelyet érzékszervi Uton és laboratériumi
ellenérzéssel dllapitanak meg.

15
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6. Szikkasztas

A fedépaclébdl kiszedett husokat 1-2 napig hitében, perforalt kocsikra, vagy racsra
helyezve szikkasztjak. Fellletiiket langyos vizzel lemossdak, a b6ros feliiletiiket lekaparjak.

7. Készreformdazas

A hlsrészeket kiigazitjak, kotozéssel, vagy haléba helyezéssel kialakitjdk a végsé format.
Kotozéssel formazott sonkdkndl 2 cm-es kdzokkel zsineggel fogjak dssze.

8. Flistolés

A fustolt, fott termékeknél meleg fustolést alkalmaznak. A meleg flstolés célja az iz és a
szin kialakitasa, itt nincs szerepe a flistdlés tartésité hatdsanak. A fustolést fustols, f6z6
szekrényekben végzik, melyek programvezérléssel miikddnek. A meleg fiistdlés héfoka 40-
700 C kozotti, technoldgiai utasitastol fliggben.

9. F6zés

A program tartalmazza a hékezelés részfolyamatainak paramétereit. Tekintettel arra, hogy
nincs burkolatban a termék, 90 °C-on 15 percig hdékezelik, hogy a koagulalt fehérjék
szigetel6é réteget képezzenek az iz és zamatanyagok megovdasa tekintetében. A tovabbi
hékezelést 80 °C -on végzik, a 65°C maghémérséklet eléréséig.

10. Hutés

Altaldban hidegvizes zuhannyal végzik, mig a maghémérséklet el nem éri a 20 °C alatti
értéket. A f6zés utani hdtés célja a még életben maradt mikroorganizmusok szaporoddsanak
meggatlasa, és ezzel az elérheté maximalis tarolhatdsagi idé biztositasa.

11. A hékezelt termék tarolasa

A higiéniai feltételeknek maximalisan megfelel6 raktdrban + 5- 10 °C-os raktdrban
taroljak, max 1hétig.

12. Csomagolas

Egészben vakuumcsomagolasban, de gyakrabban lathaté zsugortasakban forgalmazott,
pacolt termék. Szeletelve is készitenek fogyasztdi csomagokat, melyeket Multivac mélyhizé
zarégépen csomagolnak. A szeletelt termékeket védégazban is forgalmazzak. Jel6lésnél a
vonatkozo érvényben |évé rendelet elSirasait kell alkalmazni.

16



SONKAFELEK GYARTASTECHNOLOGIAJA

3. FORMABAN VAGY BELBEN HOKEZELT SONKAK

A termékcsoport jellemzése

Kiulonb6z6é 4atmérdjii bélbe vagy formaban toltott készitmények. Huspépbe Aagyazott,
legaldbb 15 mm-es egybefliggdé pdacolt hismozaikokat tartalmazo, f6zéssel vagy fustolés
utani f6zéssel vagy sitéssel készilt termékek. A hismozaik pacolt in nélkiili marhahus, és/
vagy intalanitott és zsirtalanitott baromfihls és /vagy in és kotdszoveti hartya nélkili sertés
lehet. A hustartalom és késztermékre vonatkoztatva legalabb 55 %.

Minéségi jellemzék

a) Kémiai jellemzék

- Fehérjetartalom min. 15 %
- Viztartalom max. 77 %
- Zsirtartalom max. 9%

- A szalonnaval fedett és csiiloksonka terméknél max. 15%
b) Erzékszervi jellemzék

- A termék tetszetdés kilsé megjelenésd, jellegének megfeleld szind, illatq,
allomanyau.

- Allomanya ne legyen tl puha

- tal kemény, gyengén f6tt, ragos.

- A csomagolt termék sériilésmentes legyen, ne legyen zsirkivalasos.

- Megnevezésében jelolni kell a vagédllat fajat a sertés kivételével, tovabba
haszndlhaté a sonka sz6 csiilokhus felhasznalasa esetén is.
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Formaban hdkezelt sonkak gyartasi miiveletei

12. abra. Folids sonkadk

1. Nyersanyagvalogatas

2. Porhanyésitas_(tenderizalas)

3. Paclékészités

4. Fecskendezés

5. Forgatas_(tumblerezés v.masszirozas)
6. Pihentetés

7. Csomagolas

8. Formaba helyezés, préselés

Y]

. H6kezelés(f6zés, vagy siités)
10. Hiités

11. Formabdl kivétel, mingsités
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13.dbra. Siilt, dijazott termék

Részletes technoldgiai leiras

A folids sonka gydrtdsa torténhet tobbretegl folia felhaszndldsdval, mélyhiuzo, automata
csomagolo gépeken (Multivac, Tiromat) . Eldre konfekciondlt tasakokkal vakuumkamrds
csomagologépen. Zsugortasakok vagy zsugorodo témlo felhaszndldsdval vadkuumklipszeld
gépeken. Sikfolia — alkalmazdsdandl a folidnak a fozés homérsékleténél alacsonyabb
homérsékleten (75°C alatt) 100 - 140 mm-ig jol formdzhatonak kell lenni. A lékivdlds

megakaddlyozdsdanak egyik fontos feltétele, hogy a folia a fozés homérsékletén
visszazsugorodjon

A féliaknak az alabbi kovetelményeket kell kielégiteni

jO gaz és vizzaréképesség

Jol hegeszthetd legyen

- 80 °C-on hékezelhet6 legyen
Belsé rétege tapadjon a sonkahoz

1. Nyersanyagvalogatas

Célja: a késztermék egyenletes szinének kialakitasa.
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A combizom darabokat az eltér6 pigmenttartalom alapjan vildgos és sotét csoportokra
soroljak. Az igy valogatott hisokat a pdacolas soran is jelolik. A nagy izmokat tovabb
daraboljak, tekintettel az izmon bellli szineltérésekre. Valogatas hianyaban tarka foltos lesz
a metszéslap. A nyersanyag csiraszama minél kisebb legyen, h6mérséklete 0 és+6 °C kozotti
legyen.

2. Tenderizalas (porhanyésitas)

Célja:A fellilet novelése, melyet a feliilet roncsolasaval érnek el. A sejtfeltdrds hatdsara
fokozott fehérjekilépés lesz, amely a ragasztoréteget alkotja.

Rugoterhelésd tis, késes, bordas hengerek végzik a szerkezetfeltarast.

3.Paclékészités:

Ennél a termékcsoportndl a paclé Osszetétele valtozatosabb, a nitrites sdkeverék mellett
adalékanyagokat is tartalmaz. Alapszabaly, hogy teljes mértékben oldott allapotban
hasznajak fel. Természetesen a pacléhez ivoviz minéségl viz hasznalhaté fel.

Az oldodasi sorrendnek megfeleléen kell adagolni az anyagokat. A paclevet paclékeverd
tartdlyba kell késziteni, az alabbi sorrendben: foszfat—s6 —dextréz -
Nitrit—Natriumaszkorbat. Amennyiben sok a dextr6z a receptirdban - a felhasznalandd
mennyiség felsé hatdra-, akkor a foszfat utdn célszerl oldani. A paclé h6mérséklete + 7 oC
alatt legyen!

A pacléhez is adagolnak vizmegkoté adalékanyagokat, azaz stabilizatorokat, fistaromat,
flszerkivonatokat. Kizarélag dokumentaltan ellen6rzétt paclé hasznalhato6 fel.

4, Fecskendezés:

Célja: a paclé minél'egyenletesebb és gyorsabb bejutasa a termékbe, tovabba a pacléfelvétel
kovetkeztében a kihozatal ndvelése

A tobbtls pacoloberendezésben szalag hordja be az alternalé(fel-le) mozgast végzdo
tliszerelvény ala a pdacolanddé anyagot. A paclevet szivattyd tovabbitja tlikon keresztiil a
pacolandd anyagba. A paclébevitel szinhldsra szamitva terméktdl figgéen 15-50 % is lehet-

5. Forgatads (tumblerezés vagy masszirozds)

Célja: a paclé gyorsabb és egyenletesebb eloszldsa, az exudatum gélszerkezetének
kialakuldsa.

A tumbler egy nagy betonkeverére emlékeztetd, belsé lapatokkal ellatott tartdly, melyet
lassan forgatnak, viszonylag kis sebességgel 10-15 percig, majd allni hagyjak. A forgatast
és pihentetést tobb izben megismétlik, a technoldgiai utasitdsnak megfeleléen. A forgatassal
egyid6ben vdkuumozas is torténik, melynek célja hogy megakadalyozza a habos exudatum
kialakulasat. A vakuumozas a miozin kioldédasat fokozza. A miozin egy értékes, az
izomsejtben taldlhaté fehérje, mely kivalé vizmegkoté képességgel rendelkezik.
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6. Pihentetés:
Célja: az egyenletes pacérettség biztositasa

A pihentetés alatt folytatddik a diffuzié a duzzadas és az exudatum gélszerkezetének
kialakuldsa. A mechanikai munkaval szabadba jutott izomfehérjék a paclében |év6 sb és
foszfat hatasara megduzzadnak, bevonjak az egyes husdarabokat, mint ragasztéanyag, ami
Osszetartja a szeleteket. Hékezelés utan szeletelhetd lesz a termék és kevés lékivalas
tapasztalhat6. A rovid forgatas eredménye a pacéretlen termék.

7. Csomagolas

A bevezetében ismertettik a legmegfelel6bb foélia tulajdonsagokat. Meg kell felelnilik a
technologiai kovetelményeknek, melyek a félids sonka gyartasa kivan, azaz a
mélyhluzhatésag, megfelelé falvastagsdg, tapadasi készség, hegeszthetéség, oxigénzaras,
héallésag. A félia milyenségétél fligg az alkalmazott technolégia. A megfelel6 exudatum
nemcsak az izomdarabok koézott, hanem a hus-félia felileten is ragaszté hatasu. A his
felilethez valé szoros tapadast szolgalja a folia zsugoroddsa és a préshatas is. Ez a tény
hozzajarul a fellleti lékivalds megakadalyozasahoz.

8. Formaba helyezés, préselés

A csomagolds sordn a lezart_(hegesztett) formdba helyezett tombok présbe keriilnek. A |
présnyomas a berendezésben valtoztathatd. A préselés kiméletesen fokozatosan torténjen,
mivel csak igy biztosithaté az egyenletesen témor allomany és hibatlan geometriai forma.

9. H6kezelés

Célja: a tartositohatds, az emészthet6ség javitasa, a szeletelhetdség, a pacszin megjelenése,
egybefiiggd, homogén metszéslapl szeletek.

Autoklavban, duplikatorban max. 80 °C-on végzik. Min. 69 °C a végsé maghdémérséklet. A
gb6zben torténd hbkezelés elé6nydsebb, mint a vizben torténd, mert energetikai szempontbél,
a g6z héatadasi egyltthatdja nagyobb. A programvezérelt hékezel6 szekrény mellett
talalhaté kijelz6 monitoron kévethet6k a hdkezelés paraméterei. Elelmiszerbiztonsagi
szempontbdl a hdékezelés kritikus irdnyitasi pont, ezért a dokumentumok megdrzése és
taroldsa elengedhetetlen.

10. Hdtés

Célja:_a maghdmérséklet csokkentése 20 oC ald, az érzékszervi elvaltozdsok megel6zése |
céljabodl. Rogton a hékezelés befejezése utan kell végezni. A kell6képpen leh(itott sonkat, a
formabdl egy szerkezet segitségével kiveszik és ellendrzik a folia épségét, gylir6dését.
Rahelyezik a cimkét. A folids sonkat egészben, vagy fogyasztdi csomagolassal forgalmazzak.

11. Raktarozas, csomagolas
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A nyomonkovetés elGirdsait betartava fézési tételenként raktarozzak 0 - + 5 °C -os
hiitéraktarban. A thermosztat préba negativ eredményét megvarva szallithato ki, illetve
szeletelve csomagolhatd, mélyhtzo - zard gépen. A szeletelt formaban csomagolt sonkaknal
a hegesztési szilardsag, a gazzaréképesség , a megfeleld foliavastagsag rendkiviili figyelmet
és ellenérzést igényel

Siult Pragai sonka

14. abra. Sonkafélék nagy vdlasztéka

A sonkaféléket gyartastechnolégiajuk, érzékszervi jellemz@ik alapjan harom csoportba
sorolja a Magyar Elelmiszerkényv. Nyerssonkak (1) Hékezelt sonkdk (2) és Formaban vagy
bélben hékezelt sonkdk (3). Alapanyaguk féleg sertés comb vagy lapocka, terméktél
fliggb6en b6ros szalonnaval, vagy anélkiil. Amennyiben, mas fajta hasabél készitik a sonkat a
megnevezésben erre utalni kell. A termékcsoportok pacolasa eltéré, mely az eltarthatésagot
is dontéen befolyasolja. Mindhiarom termékcsoport csomagolasa torténhet vakuum és
véddgazas csomagolassal, egészben vagy szeletelve.
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TANULASIRANYITO

1, feladat. A szakmai gyakorlati helyén kérdezze meg, hogy gydrtanak-e a sonkafélék koziil
valamilyen terméket. Szakmai vezetdjétdl, vagy szakoktatojdatol kérje el az aktudlis
technoldgiai utasitdast, majd tanulmadnyozza azt.

Jegyzetelje ki, melyek azok a szakkifejezések, amelyekrél nem hallott, illetve azok az
utasitasok, amelyek nem értheték az 6n szamara.

Nem érthet6:

Nem ismerem:

2. feladat Szakmai gyakorlati helyén figyelje meg a nyersanyag kivdlasztds és az alapanyag
elokészités miveleteit!

Medgfigyelési szempontok:

milyen faju allat husa az alapanyag
- akivalasztasnal, mik a fé6 szempontok

csontozaskor betartjak-e a higiéniai és munkavédelmi eléirasokat

a miveleti utasitasnak megfeleléen végzik-e a csontozast.
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3. feladat. Gyakorlati helyén tanulmdnyozza a pdcolds adalékanyagait. A segédanyag
raktarban keresse meg az adalékanyagokat és a cimkéjiikon tekintse meg a feliratozdst. A
pdclékészitésnél mérje ki a recepturdban 1évé anyagokat. Irja le tapasztalatait!

4. feladat. A gyakoriati helyén a leggyakrabban gydrtott terméknél nyersanyagbol kiindulva
a késztermék kiszdllitisdig kovesse nyomon a pdcoldsi tébbletet a gydrtdsi veszteséget,
tdroldsi veszteségeket, azaz kovesse Vvégig a kitermelést! Végil vonfa le a
kovetkeztetéseket. Hdrom pdrhuzamos mérést végezzen a pdcolds sordn keletkezd
tébbletekrdl, illetve veszteségekrdl. Irja le a tapasztalatait!

A termék neve.

1.parhuzamos

Megnevezés Mért témeg Az eltérés szazaléka Megjegyzés

Pacolando nyershus
Pacérett hus
Hékezelés utan

Raktarozas utan,
kiszallitas el6tt
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2. parhuzamos

Megnevezés Mért tomeg Az eltérés szazaléka Megjegyzés

Pacolando nyershus:
Pacérett his
Hékezelés utan

Raktarozas utan,
kiszallitas el4tt

3. parhuzamos

Pacolando nyershus
Pacérett his
Hékezelés utan

Raktarozas utan,
kiszallitas eldtt

Kovetkeztetések levonasa:
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4. feladat: A gyakorlati helyén kisérje figyelemmel a fott sonkafélék hokezelését! Jegyzeteljen
az aldbbi szempontok figyelembevételével!

A termék neve Hékezelési paraméterek Tapasztalatok

5. feladat. A lakohelye kozelében I6vo druhdz husosztdlydnak vezetdjével készitsen interjut!
Az interju kérdéseit On fogalmazza meg! A kérdések tartalmazzak a vevoi reklamdciokat,

A keresett sonkaféléket, a leggyakrabban elofordulo hibdkat is.
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1. feladat. Az alabbi mondatok hidnyzé helyeire Alapanyag kivalasztasa

értelemszertien irja be a helyes kifejezést!

A sonkafélék ne csak .................. husbol készilhetnek.

A parasztsonkat azért soroljdk a nyerstermékek kozé, mert ...............

technolégidjukban.

A pacolt-flstolt-fétt termékeknél a pacolas el6tt csak ..................... van.

nincs a

A pacolt-f6tt sonkaféléknél nyershis pacléfelvételénél a felvett paclé mennyiségét noveli az

engedélyezett..........o.coiiiiiii

A paclé készitésénélaz...................ooo. sorrendet figyelembe kell venni.

Az exuddtum segitia..............cooeiiiiiis , igy szeletelhet6 lesz a termék.
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| 2. feladat. Hasonlitsa 6ssze a harom termékcsoport pacolasat! Emelje ki a kiillénbségeket!

’ 3. feladat. Az dsszetett mondatok a relacidanalizis logikajat tiikrdzik. irja a mondat utén a
kipontozott helyre, az. 6szefiiggésnek megfelelé6 A, B, C, D betiit!

A két allitas igaz, kozottik ok és okozati 6sszefliggés van =A

A két allitds 6nmagaban igaz, de nincs okozati 6sszefiiggés a ketté kozott= B
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Az els6 mondat igaz, a masodik allitds hamis= C

Az elsé mondat is és a masodik mondat is hamis=D

1. A parasztsonka eldallitasanal szaraz pacolast alkalmaznak, mert ez a pacolasi méd
lehet6vé teszi a hosszabb eltarthatosagot........

2. A nitratos sokeveréket gyorspacolasnal is alkalmazzak, mert a nitrat reakcioba lép a
mioglobinnal........

3.A pacolt-fétt, formaban hdékezelt termékeket gyorspacolasal pacoljak, mert igy elérik a
kivant pacolasi tobbletet......

4. A fustolt-fott kotozott darabolt sonkat 80°C-on hékezelik, mert gyorspacolassal késziil....

4 feladat. A félias sonkagyartasahoz fecskendé paclevet kell készteniink. Rendelkezésiinkre

all 12 m3 16 % -ospaclé. Az Gj technolégiai utasitds szerint 18 %-ra kell felerésiteni. A paclé
kobmétere 1230 kg. Hany kg NaNO sziikséges a felerésitéshez hasznalt s6keverékbe?

Szdmitsa ki, majd szovegesen vdlaszoljon a kérdére!
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MEGOLDASOK

| Feladat.1

A sonkafélék nem csak ...sertés...... husbol készilhetnek.

A parasztsonkat azért soroljak a  nyerstermékek kozé, mert hdkezelés..... nincs a
technoloégidjukban.

A pacolt-fustolt-fétt termékeknél a pacolas elétt csak ...eléformdzas...van.

A pacolt-fétt sonkaféléknél nyershus pacléfelvételénél a felvett paclé mennyiségét noveli az
engedélyezett...adalékanyagok.

A paclé készitésénél az...adagolasi......... sorrendet figyelembe kell venni.

Az exudatum segiti az 6sszetapadast... igy a hdékezelés utan egybefiiggben, szeletelhetd
lesz a termék.

Feladat. 2
Nyers-sonkak Hdékezelt-sonkak Formaban-hékezelt-sonka
szarazpacolas és /vagy vegyes  fecskendOpacolas+ kizarolag:-fecskend6pacolas
Nitratos-sokeverék is hasznalhaté fedépacolas=vegyes tumblerezéssel
ideje: tobb hét pacolasi modtol  ideje: néhany nap, max 1hét ideje:24-4806rakozott
fliggben
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Feladat.3.

1. A parasztsonka eldallitasanal szaraz pacolast alkalmaznak, mert ez a pacolasi méd
lehet6vé teszi a hosszabb eltarthatdésagot...A.....

2. A nitratos sokeveréket gyorspacolasnal is alkalmazzak, mert a nitrat reakciéba lép a
mioglobinnal D........

3.A pacolt-fétt, formaban hdékezelt termékeket gyorspacolasal pacoljak, mert igy elérik a
kivant pacolasi tdbbletet...C...

4. A fustolt-fott kotozott sonkat 80°oC-on hékezelik, mert gyorspacolassal késziil B.

Feladat.4

A szamitds menete:

A feler6sitend6 paclé: tomege: 1230 X 12 = 14760 kg
A feler6sitendd paclében Iévd sékeverék mennyisége: 14760 kg 100 %
X 16%
X= 14760 x 16= 2361,6 kg
100
A feleréGsitett paclében 1évé sdkeverék mennyisége: 14760 100 %

X 18%

X = 14760 x 18 = 2656,8 kg

100
A NaNO0, mennyiségének kiszdmitasa: a.) a szlikséges s6keverék mennyisége:
2656,8 - 2361,6 = 295,2 kg

b.) A nitrites sOkeverék ossszetétele: 99,5% konyhasé
és 0,5 % NaNO..

295.2 x 0,5=1,48 kg

Tehat a felerésitendé pacléhez 1,48 kg NaNO; 100

szlkséges.
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