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A hal az emberi taplalkozas fontos fehérjeforrasa, azonban az otthoni grillezés soran a nem
megfelel6 h6kezelés miatt rakkelté heterociklusos aminok (HCAk) keletkezhetnek benne. Ebben
a vizsgalatban a grillezési idé és a grillezési hGmérséklet kiilonb6z6 kombinacidit vizsgaltuk, hogy
melyik eredményezheti a HCAk elfogadhatd koncentraciojat a fogyasztdk biztonsaga érdekében.

A sdrgauszoju tonhalfilé grillezése (150-230°C és 1,25-5,00 perc) zart érintkezé grillben,
sutbolaj nélkil tortént, amelynek soran a kdvetkezd paramétereket vizsgaltuk: maghémérséklet,
sUtési veszteség, a felulet szine és texturdja, érzékszervi elemzés, valamint LC-MS/MS méddszerrel
meghataroztuk a termikus és pirolitikus HCAk koncentracioéjat. A potencialis expozicié becsléséhez
értékeltiik a mért koncentraciok tiikrében a napi becsilt felvételt (Estimated Daily Intake), a felvett
rakkelt6 anyagok egészségligyi kockazatat (Margin of Exposure), illetve ennek veszélyességét
(Hazard Index). A statisztikai elemzés soran Dunnett és Tukey tesztet alkalmaztunk.

A HCAk 6sszkoncentracidja 0,58-2,40 ng/g, 1,43-6,36 ng/g és 3,42-101,10 ng/g volt a
grillezett tonhal kérgében, a grillezési id6t6l fliggben, 150, 190 és 230 °C, illetve a teljes filében
alacsonyabbvolt: 0,30-1,02 ng/g, 0,45-2,48 ng/g, illetve 1,06-9,14 ng/g a grillezési id6 novelésével
150, 190 és 230 °C-on. A mszeres szinanalizis sordn koziil az a* (vOrosség) és a b* (sargasag)
tulajdonsag magasabb hémérsékleten és hosszabb ideig altaldban magasabb értéket mutatott,
mig az L* (vildgossag) csokkent. A textura paraméterei (keménység, kohézid, ruganyossag,
raghatdsag) a hékezeléstdl fliggéen kiillonbdz6 tendencidkat mutatott. Linedris korrelacio (R? =
0,9661) volt megfigyelhets a grillezés soran a vorosség kialakuldsa és a norharman koncentracio
novekedése kozott. Forditott korrelacid (R?=0,83) volt talalhatd a lédussag (szubjektiv) texturahoz
kapcsolédd érzékszervi paraméterek és a keménység (objektiv) értékei kozott. A legnagyobb
sUtési veszteséget (23%) a 230 °C-os 5 perces hékezelési kombinaciénal mértiik.

Az 5 féle HCA mennyisége az intenzivebb grillezés miatt n6tt a kockazatbecslés alapjan a
becsilt napi bevitel, a kitettségi hatar és a veszélyességi index szamitasa szerint. A becslés alapjan
a hal grillezése 150-190°C-on 1,25-2,50 perc sitési idével biztonsagos volt, de a mikrobioldgiai
kockazatot is figyelembe kell venni, mivel alacsonyabb hé&fokon a korokozdk tulélhetnek és
élelmiszer eredetl egészségkarosodast okozhatnak.

A kutatds az RRF-2.3.1-21-2022-00001 szamu projekt a Helyredllitdsi és Ellendlloképességi Eszkéz
és Nemzeti Helyredllitdsi Alapbdl nyujtott tdmogatdsdval, az RRF-2.3.1-21 pdlydzati program
finanszirozasdban valdsult meg.
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