Magyar Agrér- és Elettudoméanyi Egyetem
Ugras a pacsok vilagaba - a MATE nagy
husvéti sonka korképe

A husvéti innep kozeledtével egyre tobben keresik a boltok polcain a kilénb6z6 pacolt sonkakat és
termékeket. Dr. Friedrich L4szl8, a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem (MATE)
Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet (ETTI) igazgatdja segit eligazodni a kiilénbz8 pacolasi
eljarasok kozott és néhany vasarlasi jotanaccsal is ellatja a fogyasztokat.

Dr. Friedrich Laszld szerint kiilonbséget kell tenni a gyorspacolassal és a hagyomanyos vagy lassu
pacolassal el6allitott termékek kdzott. A gyorspacolassal késziilt élelmiszerek paclé-bevitele
magasabb, mint a hagyomanyos eljarassal készllt tarsaiké, a termék paclé tartalma ebben az
esetben 20-40%-ra tehetd. Az ezzel az eljarassal késziilt termékek altaldban olcsébbak, dllomanyuk
puhdbb, kdnnyebben raghatdak, a tapanyag- és fehérjetartalmuk a bevitt paclé aranyaval csokken,
igy kisebb, mint a hagyomanyos pacolassal eldallitott sonkaké.

A gyors pacolasi eljarassal készllt sonkdk meleg vagy forré flistoléssel késziilnek, ami 60-80°C-ra
torténd, néhany 6raig tarté flstoltést jelent. Ennek az elballitasi folyamatnak a kdvetkezményeképpen
a termék maghdmérséklete altalaban nem éri el a 72°C-t, ezért ezeket a tipusd termékeket
fogyasztas el6tt minden esetben meg kell f6zni. A hagyomanyosan pacolt sonkak esetében hideg -
tehat 20 fok alatti - flstolésrél van szd, a hosszu, tobb napig tarté folyamat kdvetkeztében az
élelmiszer nyers jellege megszlnik, vasarlas utan azonnal fogyaszthaté tojassal, zoldségekkel.

A szakértd szerint ar-érték aranyban az olcsébb, gyorspacolassal eldallitott terméket a hagyomanyos
pacolassal eldallitott termékekkel 6sszehasonlitva elmondhaté, hogy a hagyomanyosan pacolt
sonkdkban a tdmegvesztés miatt koncentraltabb a husfehérje, ezaltal magasabb élvezeti értékkel és
gazdagabb tapértékkel birnak.

A MATE szakért6je néhany hasznos tanaccsal is ellatja a vasarldkat. Mindenképpen fontos, hogy
vasarlas el6tt nézzliik meg alaposan a termék cimkéjét. Pontosan mi a termék megnevezése, mi a
szavatossagi ideje, fogyasztas el6tt meg kell-e f6zni vagy sem. A hazai sonkak kivalé minéségben
késziilnek, ezért a MATE intézetigazgatdja arra buzdit, hogy minden esetben valasszuk a hazai
termékeket.

»A termék eredete mindig fontos, Ugy, ahogyan a feldolgozasi technoldgia helyszine is.
Egy hazankban készilt sonka megvasarlasaval biztosan magas mindségu termék kertlhet
a kosarunkba” - tajékoztat Dr. Friedrich Laszlé.

Végezetil a termék csomagolasa is arulkodd lehet. Népszerliek a csomagolas nélkiili,
vakuumcsomagolasban kaphat6 sonkak, ami hosszabb eltarthatdsagot biztosit az adott terméknek. A
hagyomanyos pdacolasi eljarassal készllt flstolt termékek azonban még csomagolas nélkil is
hosszabb ideig allnak el, igy fogyaszthatdsagi tekintetben biztonsagosabb termékek, mint a
gyorspacolassal eldallitott tarsaik.
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