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BEVEZETES

A Green-Divizio Kft. 2006 6ta foglalkozik hizott vizibaromfi feldolgozéssal, melynek
egyik legértékesebb terméke a magyar hizott libaméj. A cég altal eldallitott hizott libamgj
kozel 80%-a exporttermék, amelyet tobbnyire francia, belga és japan piacokra szallitanak,
ahol a libamaj egy része konzervgyartasra keriil. A libamaj minésitése a megfeleld
tomegtartomany ¢€s a kézi majosztalyozas (textura) eredménye, valamint a felhasznalasi irany
alapjan torténik. Tovabba a maj mindségét dontden befolyasoljak a bontasi, csomagolasi és
tarolasi koriilmények. A kézi majosztalyozast a vagast kdvetden néhany oran beliil szabvany
szerint elvégzik, ugyanakkor a feldolgozéasa csak néhany nap mulva torténik meg. A kézi
osztalyozas és a feldolgozas kozotti id6 eltérd, ami idonként reklamaciora adhat okot, ugyanis
a maj tarolasa sordn az allomanya nagymértékben valtozhat. Ezért dolgozatomban célul
tiztem ki a maj allomany tulajdonsdgainak minél jobb megismerését, az allomany

valtozasanak tanulméanyozasat az eltérd bontési technologidk és csomagolasi modok esetében.
Konkrét célkitlizéseim az alabbiak:

% Informacio gyijtés a hizott libamaj allomanyar6l miszeres allomany

vizsgalattal.

= Adatgyijtés a hizott libamdj allomanyparamétereirdl kiilonb6z6é mérési
koriilmények ko6zott, hogy informaciot kapjunk a Glisson-tok és a maj

belsd szerkezetének tulajdonsagairdl.

= Adatgylijtés a hizott libamé; allomany paramétereirdl, ¢&s ezek
valtozasarol tarolas soran, a bontasi technologidk (félmeleg illetve meleg
bontas) és a csomagoldsi mod (vajpergamen papir és vakuum)
figyelembevételével.

®,

¢ Az azonos kort félmeleg és meleg bontdssal nyert majak feldolgozhatosaganak

vizsgalata ,,Entier” majtermék gyartasahoz.

Mivel mara a meleg bontas technoldgidja a libamajhoz nagyon hasonlo6 allagu, szind,
méretii kacsamadj tomegtermelését tette lehetévé, ezzel meglehetdsen nehéz helyzetbe hozta a
libam4j hagyomanyos presztizsét meg0rizni kivandknak. A libamdj termeldk nem sokat tettek

a termékért, pedig a jelenlegi helyzetét csak jelentés mindségi javulas mellett képes



megtartani, ezért fontosnak tartottam, hogy méréseimmel bebizonyitsam, hogy a hizott

libaméj a meleg bontasi technologiaval Gjra vezetd pozicidba keriilhet.

Az allomany tulajdonsdgok az érzékszervi mindsitésben is jelentdséggel birnak. Az
allomanyjellemzok mérésére, szamszertsitésére szolgaldé berendezések segitségével
meghatarozhatd, leirhatd, jellemezheté a vizsgalt élelmiszer szerkezete, az ¢élelmiszert
jellemzd paraméterek és azok valtozéasai. Megfeleld adatbazis esetén a jellemzdé paraméterek

tavlatilag felhasznalhatok a termék mindsitéshez.



1 IRODALMI ATTEKINTES

1.1. A hizott libamaj kialakulasanak torténete

A hizott libaméj a francia gasztrondmia kuridzuma, a luxus szimboluma, akdr a
krémes beluga kaviar, a Colville- 6bol osztrigaja vagy az illatos Alba madonna szarvasgomba.
Vilagszerte nagyon magas aron keriil értékesitésre ez a nagy becsben tartott ,,delicatesse”
termék, a franciaul igen elegans csengésii ,,foie gras d’oie”. (http://www.foodandwine.hu,
2013)

A hizott maj, olyan vizibaromfi (lad vagy kacsa) maja, amelyet oly modon
takarmanyoztak, hogy a maj sejtjei zsiros hipertréfiat mutatnak. (Magyar Elelmiszerkonyv 1-
3/13-1 szamt eldiras) A libamaj elzsirosodasa a toméses hizlalas hatasara végbemend
kiilonleges ¢lettani folyamat, amely sordn tomege ¢és térfogata jelentdsen megnd.

(http://www.jomagyarbaromfi.hu, 2013)

A tdmés legelsé nyomaira Egyiptomban bukkanhatunk, ahol mar tezer évvel ezeldtt
tobb madarfajt, koztilk darvakat, gyongytytkot és ludat is hizlaltak, majd ez utobbit a
madarak koziil els6ként haziasitottak is. A régészek tobb olyan sirfestményt is talaltak, ahol a

szolgak libakat tomnek fiigével, gabonaval. (Deffarge, 1973)

A maj nevét ezért hamarosan a fiigével 6sszekapcsolva emlegették, mivel a ludakat
érett vagy szaritott fligével (ficus) tomték, ezért az igy hizlalt m4jat fligével tomaott majnak,
azaz ,iecur ficatum”-nak nevezték. Egy id0 utan a ,,iecur” (m4j) sz6 lekopott és maradt a
fiigét mar egyediil jel6ld ,,ficatum” szd, amibdl elobb a figido, majd fedie vagy feie végil a
mai francia ,,foie” (maj) sz6t eredeztetik. Olaszul fegado, spanyolul pedig higado jelenti a

majat. (Guy et al., 2004)

A libahizlalas gyakorlatat hamarosan a gorogok is atvették, err6l Homérosz igy irt

Odiisszeia cimu muvében:

,Husz ludam ¢l hazamban, a buzat itt eszik egyre, / vizbekeverten; oriil, ha tekintek

rajuk, a szivem”. (http://www.foodandwine.hu, 2013)

A vallés hatasara a libatomés sokfelé, pl. Lengyelorszagban, Franciaorszdg délnyugati
részén és Magyarorszagon is, a libazsirt hasznald zsidosag révén maradt fent, ahol kukorica és

fiige hijan, tobbnyire arpadaraval és galuskaval etették a libakat. Attorést a XVIIL. szazadban
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kezd6dé kukorica vetésteriiletének elterjedése jelentette, igy a libahizlalds szeptembertdl
karacsonyig tartott, vagyis a kukoricatorés idészakahoz kapcsolhato. A libahizlalas kezdetben
Oroshazan, Hédmezo6vasarhelyen, Makon, Kiskunfélegyhdzan és kozvetlen kornyékiikon volt
jellemz0, ahol az allatokat akar négy-hat hétig tomték sdzott kukoricaval. Ezaltal a tomés az
emlitett ~ dél-alfoldi  varosokban a  szegényparasztsag megélhetését  Dbiztositotta.

(http://www.foodandwine.hu, 2013)

Ennek tudataban a magyarok mindig is kulturalis és gasztronomiai Orokségnek
tartottdk a hizott libamajat. Ezért a kozelmultban a Baromfi Termék Tanacs javaslatara a
Magyar Orszaggyiilés elfogadta a kérelmet, igy 2013-ban hivatalosan is felkeriiltek a
Hungarikumok  Gylijjteményébe a  hizott  libabol  eldallitott  majtermékek.
(http://www.magyarbaromfi.hu, 2013)

1.2. A hizott libamaj taplalkozasbiologiai jelentosége

Az érett libamdj attdl kiilonleges, hogy siités kozben legfeljebb jelentéktelen
zsirveszteséget szenved, igy kiilonleges iz- és zamatanyagai megmaradnak. Konyhatechnikai
elkészitése soran is megtartja vitamin- €s dsvanyi anyag- tartalménak nagy részét, valamint
nem elhanyagolhatd tény, hogy plusz zsiradék hozzaaddsa nélkiil is jol elkészithetd.

(http://www.vezer-hus.hu, 2013)

A mgj remek vitaminforrds, mivel nagy ardnyban tartalmaz a bor egészsége
szempontjabol fontos és a fertézésekkel szemben védelmet nytjtd6 A-vitamint, valamint B12-
vitamint, ami a vordsvérsejtek termeléséhez elengedhetetlen. Ezen kiviil folsav, vas és cink

tartalma igen jelentds, emellett jo kalcium- és kaliumforras is. (Aprily, 2009)

Mindezek ellenére a libamdj értékét nem annyira a belsd Osszetétele, mint inkabb a
gasztronomiai kiillonlegessége, valamint az eldallitdas koriilményes volta szabja meg.

(http://www.magyarbaromfi.hu, 2013)

A nyers libamaj kaloria tartalma viszonylag magas (467 kcal/100 g), mégis kedvezd
zsirsav Osszetétele miatt taplalkozasbiologiai szempontbdl is értékes. Egy francia kutatés
szerint, kedvezé hatasu a sziv- és érrendszeri betegségek megel6zésében. Franciaorszag
legkisebb hajlandosagot a sziv- és érrendszeri megbetegedések irant. Ezt a megallapitast, arra
alapoztak, hogy a libazsir Osszetétele, kedvezd telitett-telitetlen zsirsav ardnya all a

legkozelebb az olivaolajéhoz. Ezt a megallapitast Dr. Serge Renaud, a Nemzeti Egészségiigyi
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¢s Orvosi Kutatdsok Intézetének igazgatdja tette egy 10 éves epidemioldgiai tanulmany

alapjan, miszerint a libamaj a hosszu élet titka. (http://www.diningguide.hu, 2013)

A beltartalmi sszetevok aranyat, valamint a maj megnagyobbodasat figyelembe véve
megallapithatjuk, hogy a beltartalmi értékek a maj; ndvekedése soran csak kismértékii
novekedést mutatnak. A mindséget altaldban az elzsirosodas mértéke hatarozza meg. Az
optimalisan érett majhoz képest mind a talzott zsirtartalom (zsirmaj), mind a nem

megfelelden érett maj (pacalmaj) alacsony mindségi osztalyt képvisel. (Bogenfiirst, 1992)

A kiilonb6z6 mindségi osztalyba tartoz6 libamaj betartalmi 6sszetétele lathato az 1.
tablazatban, amin egyértelmiien latszik, hogy a ma4j legjelentésebb alkotd eleme a zsir és
ennek mennyisége alakitja ki a m4j osztalyba soroldsat, amit tapintdssal és szemrevételezéssel
allapitanak meg az lizemben, ugyanis a pecsenye liba maja vordses szinll, a toméses hizlalast
kovetden (a zsirtartalomtdl fliggden) viszont vildgossarga, sargasbarna vagy sargds rozsaszinii

lesz. A viztartalom a zsirral aranyos mértékben csokken. (Fehér, 2000)

1. tablazat A kiilonb6zo érettségii libamaj atlagos beltartalmi értéke

Forras: Turcsan (2005)

Af;’;‘;;fyg’ Viz(%) | Fehérje (%) | Zsir (%) 2?1‘;23*2;3
1 38-43 8,5-9,5 40-50 0,6-0,8
. 40-50 11-13 35-42 0,8-0,9
11 50-60 13-15 20-35 1,0-1,1

Pacalmij 70-75 16-18 7-11 11-13

Zsirmaj 35-40 7,585 50-58 0,5-0,7

A zsirsavak oxidacidjukkal biztositjak az energiat a szervezet szdmara. Harom tipusuk
van: telitettek, egyszeresen- és tobbszorosen telitetlen zsirsavak. A libamdjban talalthato
fontosabb zsirsavakat tartalmazza a 2. tablazat, melyek koziil nyolc zsirsav koziil harom
telitett, 6t pedig telitetlen. Telitetlenek koziil legnagyobb mennyiségben olajsavat, telitettek
koziil pedig palmitinsavat tartalmaz. Az esszencialis zsirsavak koz¢é a tobbszordsen telitetlen
zsirsavak tartoznak, amelyek legjelentdsebb képviseldi a libamajban is megtalalhatoak: a

linolsav, a linolénsav és az arachidonsav. (Turcsan, 2005)
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2. tablazat A libamajban taldlhaté zsirsavak el6fordulasuk sorrendjében

Forras: Turcsan (2005)

Zsirsav Képlete Tipusa Tﬁnzs'/i )e 1ott Tﬁmfos/o‘;égén
Olajsav C17H33-COOH Telitetlen 22,1 457
Palmitinsav | CisH31-COOH Telitett 32,7 29,7
Sztearinsav | C17H3s-COOH Telitett 22,2 15,5
Palmitolajsav | CisH2-COOH Telitetlen 1,2 4,6
Linolénsav | Ci17H2-COOH Telitetlen 19,8 1,4

Mirisztinsav | Ci3H27-COOH Telitett

Linolsav C17H3:-COOH Telitetlen

Arachidonsav | Ci19H3:-COOH Telitetlen

1.3. A ma4j szervi tulajdonsagai

A mij az intermedier anyagcsere kdzponti szerve, a lud hasiiregében kozvetleniil a
sziv. mogott foglal helyet. (Bogre, 1969) Az allat szervezetének legnagyobb mirigye,
mitkodése nagyon sokréti. Kiilsé elvalasztasu mirigyként termeli az egyik legfontosabb
emésztonedvet, az epét. A maj végzi a bélben felszivodd €s mérgezd anyagok lebontasat.
Jelenetds szerepe van a szénhidrat-, zsiranyagcserében, valamint a fehérjeszintézisben is. A
metabolizmushoz sziikséges anyagok koziil raktarozza a glikogént, a vasat, a rezet, tovabba

vitaminok és hormonok tarold helye is. (Mészaros, 1976; Husvéth, 1994; Fehér et al., 2004)

A majat kiviilrél a hashartya és a kotdszovetes tok, a Glisson-tok boritja. A tokbodl
sovények hatolnak a szerv belsejébe és egyiittesen alkotjak a szerv vazat. A maj két lebenybdl
(jobb és bal) all, melyek koziil a jobb oldali altaldban nagyobb, azonban a lebenyek nagysaga
¢és azok egymashoz viszonyitott ardnya tomeéstechnologianként, fajtanként, sét egyedenként is

rendkiviil eltérd lehet. (Bogre, 1969)

A tomés hatasara felhalmozodik a zsir, aminek kovetkeztében a méj szine és
rugalmassaga megvaltozik. Az eredetileg voroses barna szinli, hlisos tapintast szerv sargas-

rozsaszin(ivé és lagy-rugalmas tapintasava valik. (Yamani et al., 1973; Fournier et al., 1997)



1.4. A hizott libamaj eloallitasa, feldolgozasa

1.4.1. A hizott maj elédllitisa

A hizlalas célja, hogy az allat szervezetében minél gazdasagosabban, minél tobb zsir
halmozddjon fel, amit kétféleképpen lehet eldsegiteni: megfeleld mennyiségli és mindségl

takarmany etetésével és a nyugalom biztositasaval. (http://mezohir.hu, 2013) Kifogastalan

mindségl hizott libamaj eldallitasra csak az a lud képes, amelyet kelloképpen felkészitettek az

elénevelés soran a hizlalas megprobaltatasira. (http://www.magyarbaromfi.hu, 2013)

A tomés folyaman a lad napi takarmanyadagja eléri az 1-1,2 Kg-ot, ami az aktiv
emésztoképesség mellett jol kitagitott nyeldcsdvet feltételez. Ez legkonnyebben ugy érheto el,
ha az allat nagy mennyiségli z6ldtakarmany feldolgozasahoz van szoktatva vagy adagolt
etetéssel. A relativ nagy mennyiségli kukorica megemésztéséhez ¢és annak gyors
athaladasdhoz az allaton kelldképpen eldkészitett takarmény sziikséges, melyet aztatassal és

pérolassal ériink el. (Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 szam el&iras)

A tdméshez csak j6 mindségii, megfelelden elokészitett takarmanyt lehet felhasznalni.
A hasznalt takarmany foként kukoricabol, tomotapbol (Osszetétele: 86% kukorica, 8% buza,
4% szdja) és premixbdl all. Azért éppen a kukorica, mert kolin és metionin tartalma rendkiviil
csekély, szénhidrat (keményits: 64-70,9%) tartalma viszont igen magas, tehat kedvez a
majban zajlé lipogenézisnek. (Davail et al., 2000; Leclercq et al., 1968) A tomésre hasznalt
formaja lehet szemes kukorica, lagy dara vagy ennek a kettének a kombinacidja. (Derzsi et
al., 1956)

Fontos, hogy a hizlalashoz hasznalt takarmany penészmentes legyen, idegen
anyagokat, allati zsiradékot, allati fehérjét nem tartalmazhat.
(Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 szam el6iras)

A hasznositasi iranynak megfeleléen kell az erre a célra megvalasztott fajta egyedeit
elékészitést. (Aprily, 2009) A tomésbe fogott allatok altalaban 9-10 hetesek. Megfeleléen
Klimatizalt épiiletben tartjak 6ket a tomés idejére, ami altalaban 13-16 nap, de ez az id6tartam
a kivant maj tomegétdl fiigg. (Bogenfiirst, 1992)

A tomOgép kerekeken gurul, keverd berendezéssel ellatott, hidraulikus miikddésti és
programozhat6. A tomogépek tomdcsdve rugalmas gumi- vagy milanyag és olyan atmérdji,

ami nem sérti az allatok nyeldcsovét. A tomések altaldban néhany masodpercig tartanak és a
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felhasznalt takarmanymennyiség az allat teherbird képességétdl fiigg. A hizlalas kezdetekor
naponta egyszer, a tomési idészak végéhez kozeledve mar négyszer is tomik a ludakat.

(Turcsén, 2001)

Tartastechnoldgiai  szempontbdl kis- ¢€s nagycsoportos tartds Iehetséges. A
nagycsoportos tartas esetében tiz-hisz darab allat keriil egy ketrecbe, kiscsoportos tartasnal
pedig harom-négy (1. édbra). A moddszer lényege, hogy az allomanyt ketrecekbe osztjak
kétféleképpen: nagyobb csoport esetében a tomo beiil a libak kdzé, kisebb csoport esetében
pedig allva tom a ketrecen kiviil. A ketrec anyaga lehet fém, fa, vagy miianyag. Padozata lehet
racsos vagy mélyalmos; ebben az esetben az alkalmazott alom a szalma vagy forgacs. Ennél a
modszernél az allatok egy fixen kialakitott tomdhelyre keriilnek kihajtasra és ott tomik meg

6ket. (http://www.eu-info.hu, 2013)

1. abra Kiscsoportos toméstechnolégia

A megfeleléen el6allitott hizott majban a zsir beépiil a sejtekbe, ami reverzibilis
folyamat (Babil¢ et al., 1998), ennek megfelelden a hizott libama4j a hizlalas befejeztével rovid
1d6n belill visszaalakul, és sem a majban, sem pedig egyéb szovetekben koros elvaltozasokat

nem okoz. (Babil¢ et al., 1996)

Ezeket a tényeket nem ismerve tdmadta a libam4;j eldallitokat egy radikalis allatvédo
szervezet 2008-ban, a Négy Mancs, ami szerint a hizott maj eldallitasa az egyik
legkegyetlenebb eljaras. Allitasuk szerint a napi tobbszori tomés elviselhetetlen kint okoz az

allatok szamara, melyek ,ketrecekbe zarva élnek és semmi lehetdséglik nincs szarnyaik
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kinyujtoztatasara”. Ezt azonban megcafolta a Szent Istvan Egyetem tanszékvezetd professzora
(Prof. Dr. Sotonyi Péter) és munkatarsa (Dr. Loraszkoé Gabor) altal publikalt tanulmany,
amely boncolasokon alapszik és egyértelmiien megallapitja, hogy a helyes gyakorlat szerint
végzett hizlalds nem allatkinzés. A szovettani eredmények ¢és a lud etologidja alapjan
egyértelmiien kimutattdk, hogy a libdk nem éreznek fajdalmat a tdmés soran €s a stresszt is
inkabb az allatok megfogésa valtja ki benniik, mintsem a tomés maga. Mivel ezek az éllatok
olyan vandormadarak, melyeknek a maja — a teve pupjahoz hasonléan — a hossza utra
tartalékolja a tapanyagokat, igy a tomés nem okoz benniik semmiféle visszafordithatatlan

karosodast. (http://www.maok.hu, 2013)

1.4.2. A libamadj gydrtdstechnologidja

A hizott viziszarnyasok belsd részeinek kiemelésének, valamint a hizott m4j
feldolgozasanak technologidja az elmult évtizedek sordn sokat fejlédott. Napjainkban a
levagott kacsdk nagyobb részét meleg bontassal dolgozzak fel, a libamajakat azonban
tobbnyire hagyomanyos modon (hideg bontas), a levagas utdn 20-24 6rat hiitdkamraban tarolt

libatestbdl 2-4°C-os maghémérséklettel emelik ki.

A hideg bontds maga utdn vonja a m4j lassu lehiilését és lehetdvé teszi a méjban zajlod
metabolikus folyamatok fenntartdsat a vagés utan is. Ez a technologia megkérddjelezi a m4j
sterilitasat is, mivel a belsdségekbdl kiillonbozoé korokozok diffundalhatnak at a majba a hiilés
soran. Tovabbi hatranyai, hogy az igy kiemelt m4j nehezen erezhetd, igy magas az erezési
veszteség; formdzasa nehezebb, mivel konnyen torik; jellemzObb a mdj besziirkiilése;

valamint a késztermékek esetében magas a siitési veszteség. (Boullier et al., 2004)

A zsirtartdé képesség a hizott maj egyik legfontosabb mindséget meghatirozé

paramétere, mely a siitési veszteség mérésével kovethetd nyomon. (Guy, 2000)

Ezért a Green-Divizd Kft. a liba bontasara egy koztes gyartastechnologiat véalasztott
(félmeleg), mely abban kiilonbozik, hogy a levagott allatok 10-12 orat toltenek a vagast

kovetden a hitbkamraban és a majat ez utan 8°C-os maghdmérséklettel emelik ki.

A 2. abrén lathatdé a hizott vizibaromfi félmeleg feldolgozdsanak egyszerusitett

folyamatéabraja, mely bévebben kifejti a (hideg és meleg) majiizem 1épéseit.


http://www.maok.hu/
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2. abra Félmeleg technologia egyszeriisitett folyamatabraja

A jol mikodd félmeleg bontdsi technoldgia és a kacsdndl bevalt meleg bontési
gyakorlat mellett a cég kisérleteket folytat e technoldgia alkalmazasara ludak esetében is. A
hizott vizibaromfi meleg bontasa egy olyan specialis kidolgozasi forma, ami hazankban liba
esetében alig elterjedt, azonban a m4j feldolgozasban nagy multi francidknal mar évek ota

alkalmazott technoldgia mindkét allatfaj esetében.



13

A 3. tablazat tartalmazza a két technologia kozotti eltéréseket:

3. tablazat A félmeleg és meleg bontasi technologia dsszehasonolitasa

Félmeleg technologia

Meleg technologia

Fiiggesztés Nya’kp’a fliggbleges 3’ hprogra ’(fg, két 1ab)
pozicioban. vizszintes pozicidban.
Zsigerelés 12 oras levegds hiités utan. Vagas utan azonnal.

Maj kiemelése

A mell leszakitdsa utan a méj
szabadon marad, majd
kiemelik.

»1-vagast” ejtenek a has aljan
¢és ezen a nyilason ,,cstszik” Ki
amaj.

Test hiitése

Belso szervekkel,
béltraktussal egyiitt hiil le a
levegds eldhiité palyan 12
ora alatt 6-8°C-ra.

Zsigerelés utan iiresen keriil a
levegds elohiité palyara, ahol 6
ora alatt 4-6°C-ra hiil le.

Maj hiitése

Zsigerelés eldtt a harom pontos felfiiggesztés kovetkeztében egy vizszintes poziciot

vesz fel a test a felsdpalyan. Ez a meleg bontas specialis testhelyzete (3. abra) lud és kacsa

A testben hill le a levegds
el6hiitd palyan bels6
szervekkel, béltraktussal 12
ora alatt 8°C-ra.

Kiemelés utan vajpergamen
papirral és folidval bélelt
terméktarolo rekeszben
jégpehellyel és hideg vizzel
hiitik 1 6ra 45 percig 8'C-ra.

esetében is, mivel igy lehetséges csak a meleg maj €s a belso szervek eltavolitasa.

A félmeleg bontéds esetében a m4j kivétele a mell leszakitasa utan torténik, ami azt
eredményezheti, hogy a hartya a mellhez hozzatapad, igy konnyen megsériilhet a madj
kiemelés kozben, ami jelentés mindségromlést eredményez.

Meleg bontas esetében a maj gyors hiitésének célja, hogy a lehetd leghamarabb 6-8°C
koriilire levigyék a maj hdmérsékletét, mivel ez biztositja a késdbbiekben azt, hogy a zsir

hoékezelés hatdsara nehezebben csapodjon ki, valamint a metabolikus folyamatok azonnali

leéllasat. Ez eredményezi a meleg méjak kevésbé intenziv izét.

A m3j hiitésekor meleg bontas esetében a jéggel kozvetlentil nem érintkezik.
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3. abra Meleg bontasnal alkalmazott fiiggesztési méd hizott kacsa vagas esetében

1.4.3. A meleg bontds technologiajanak kialakuldsa

A liba- és kacsamaj két hasonlod élvezeti értéki, kompetitiv termék. Hagyomanyosan a
libam4j Iényegesen ismertebb volt, s drban, mindségben magasabbra pozicionalt. De mivel a
legnagyobb termeld Franciaorszag foként az egyszeriibben eldallithatd kacsamdj termelésére
rendezkedett be, igy érdekében allt a kacsamajat a libamadjjal azonos szintre hozni. Mivel a
kacsamdj hokezelés hatasara a benne 1évo zsir jelentés mennyiségét ,,elengedi”, azaz magas a
siitési veszteség, egy Uj feldolgozasi modszer, a meleg bontas adta meg a valaszt. fgy a
legszembetlindbb eldny a tovabbfeldolgozas szintjén mutatkozik, és mivel a nagy vagohidak
tobbségéhez konzervipari hattér is kapcsolodik, mara Franciaorszagban, s a francia mintat
kovetd Bulgaridban szinte kizardlagos feldolgozdsi modszerré valt. Bevezetése
Magyarorszagon folyamatban van, de az atallas problematikusabb a vegyes vagasi profila
magyar vagohidakon, illetve libamajnal a kutatdsok hidnydban még kétséges a

szlikségszertisége. (Bouillier et al., 2004)

A meleg bontas legfontosabb elényei:

+ Siitési veszteség minimalizalasa.

+  Viszonylag keményebb, gyengébb mindségili majbdl is igényes termék készitheto.

+  Uzemszervezési elény, hiszen a vagas, bontas, darabolds folyamata egy munkanapon
beliil megvalosithato. Ez azonban megfeleld begyakorlottsagot igényel, hogy a hideg/
félmeleg technoldgia palyasebessége tarthato legyen.

+ A melegen bontott nitrogénnel fagyasztott maj felengedés utan a frissel gyakorlatilag

egyenértékii.
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+ Ha a m4j nyersen keriil a fogyasztohoz pl. majszelet formajaban, akkor kozvetleniil
érzékeli az alacsony siitési veszteséget.

+  Nem foltos a maj, nincs a lassu hiilés a testben, nem latszanak annyira pl. a
bordalenyomatok a hagyomanyos technoloégiaval szemben.

+ Ez a technolodgia csokkenti a maj mikrobidlis szennyezettségét, ezéltal az igy késziilt
majakbol eldallitott konzervek hdkezelésénél az alkalmazott Fo értéket jelentsen
csokkenteni lehet. (Turcsan, 2005)

+ A meleg majnal konnyebb az erezés, mert a meleg majszovet kevésbé tapad az
erekhez.

+ A m3jj kevésbé keményedik be, mint a hagyomanyos bontdsnal.

A meleg bontas hatranvai és nehézségei:

- Nehéz a méj sériilésmentes kivétele, a sériilt m4aj pedig probléma, ha a majat nyersen
akarja a feldolgozo értékesiteni, és nem tovabbfeldolgozasi alapanyag.

- A meleg bontott mdj izre kevésbé intenziv, kicsit iztelennek is mondhatd, mivel a
majtol megszokott belsdség iz eltlinik azaltal, hogy rogton kivételre keriil a testbol.

- Meleg hdmérsékleten torténik a manipulacio, a zsirmajak nem keményednek meg,
nehezebb a korrekt osztalyozds, a maj mindségének valddi megallapitdsa, ami foleg
tapintas utjan torténik.

- Nehezebb a formazas, a méjforma kialakitdsa, mivel a méj nagyon lagy. (Turcsan et

al., 2002)

A libam3j esetében siitési veszteségben mutatkozo elénydk nem annyira jelentkeznek,
hiszen a libamdj siitési vesztesége félmeleg bontds esetében is csekély (természetesen joO
mindségli maj esetében). Az osztalyozds sokrétiibb, tehat probléma, ha a mindség nem
,Kitapinthatd”. Sok értékes piac (pl. Japan) keresi a kemény, strukturalt méjakat, ami a meleg
bontds utdn nem reprodukalhato teljes egészében. Nagyobb méreti a maj, ezért a
sériilésmentes kiemelése még komplikaltabb. Ett6]l filiggetleniil a feldolgozoipar részére
torténd eladasoknal (pl. erezett maj, gyartasi alapanyag) nem érdektelen a zsirkivalas

csokkentése, valamint a puhabb allomany megtartasa. (Magyar Baromfi, 2008)
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1.4.4. Részletes minoségi kovetelmények, osztalyozds

A vagobaromfi feleljen meg a mindenkori allategészségiigyi eldirasoknak. Mindsiteni,
osztalyozni, forgalomba hozni csak allatorvos altal megvizsgalt, teljesen egészséges, fertézo

betegségektdl mentes vagdbaromfitol szarmazo majat szabad.

A mjj mindsége miatt a vagobaromfi a vagas iddpontjaban lires begyli és kiliriilt
emésztérendszeri legyen. A baromfit, amelybdl az ilyen méjat nyerik, teljesen ki kell
véreztetni, hogy a madjak azonos szintiek legyenek. Tovabba a nemzetkozi gyakorlatban
hasznalt ,,foie gras” mindsitést kizardlag az a maj kaphatja meg, amelynek tomege minimum

400 gramm.

A friss- el6hiitott, nyers libamaj legyen tiszta feliiletli, idegen izt6] és idegen szagtol

mentes legyen. (Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 szamu el6iras)

A kézi osztilyozads (elbiralas) alapjat képezi a felvésarlasi darutasitas, illetve a
mezdgazdasagi osztaly termékértékesitési szerzédésének mellékletét képzo ¢lobaromfi

alapanyag specifikacio, melyet a 4. tablazat szemléltet.

Az osztalyozé egyenkénti kézbevétellel (ranézés, tapintés, esetleg szaglas) képez egy
Osszbenyomast, ami kiegészill a maj egyedi tomegének megallapitasaval. Igy tehat
megvizsgalva és elbirdlva a mdj allomanyat, szinét, épségét, szagat, alakjat és tomegét,
Osszeall a m4jrol alkotott kép a mindségi osztalyba sorolashoz.

Az osztdlyonkénti grammsulyhatdr valtozd, mindig az érvényes felvasarlasi

arutasitdsanak megfelelden alakul.

Fogalom meghatarozasok:

= Ep maj: Olyan maj, amelynek feliiletén repedés, szakadas, allomanyaban bevérzés nem

allapithaté meg.

* A mindséget altalaban az elzsirosodas mértéke hatarozza meg. Van azonban egy hatar (kb.
50% zsirtartalom), ami felett a majszerkezet mar nem képes a zsirt siitéskor megtartani.
Az ilyen majat nevezzik zsirmajnak. Szabad szemmel nézve az allomanya agyagszerti,
szine jellemzd kénes sarga. Metszéslapjarol mar kis nyomds hatisara is daraszerl

zsircseppecskék buggyannak eld.

= Ezzel szemben a pacalmaj legfeljebb kevés zsirt tartalmaz, szine vordsesbarna, husos

tapintasu.
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Eléhitott maj: Olyan maj, amely a hiitési folyamat soran nem fagyott meg, és amelyet -

2°C-nal magasabb és +3°C-nal alacsonyabb hdmérsékleten tartanak.

Az osztalyozasnal az alabbi hibak okozzak a méaj alacsonyabb mindségi értékét:

Eretlen maj: A zsirszegény, az egyenlétlen zsirelosztasu libamaj, amelynek szine a vilagos
csontszintdl a vordsbarndig terjedhet, allomanya jegelés elott laza, tapintdsa htsszerd,
alakja ellaposodd, jegelés utan szinét megtartja, allomanya szivos lesz, az ujj benyomatat

nem Orzi tartosan.
Sériilt maj: A mechanikai hatasra a Glisson-tokon vagy az allomanyaban szakadt libama4j.

Z0zo6dott méj: Az olyan libamaj, amelynek az allomanya bevérzett, feliilete véralafutastol

foltos vagy allomanyaban roncsolt.
Elszinez8dott m4j: Sziirkén, esetleg z6lden foltos libamad;.

(Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-1906/90 szamu el6iras)
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4. tablazat Mindségi kovetelmények, osztalyozas alapanyagspecifikacié alapjan
Forras: Green-Divizi6 Kft. (2006)

Mindségi jellemzok Alloméany Szin Epség
Mindségi osztaly Kovetelmény
Aranyosan fejlett | Egységesen vilagos, | Sériilésmentes, ép
lebenyek, gittes | fehéres, kissé | maj, sima feliilet.
tapintdstu, rugalmas, | rozsaszin szind. | Kizaro tényezok:
érett allomanyu, kissé | Vagast nem igényld | Tartastechnologiai
puha és kissé tésztds. | feliileti rozsaszin | hibabdl eredd feliileti
Kizdaré tényezdk: Tul | elszinez6dés (amely | sériilés eltavolitasabol
i puha, til kemény m4j. | jegelés utan | ado6do vagas.
L. osztaly megsziinik)

megengedett.

Kizaro tényezok:

Felilleti  bevérzésnél

mélyebb, a m3j

szoveteibe  behatolod

bevérzés (élénkpiros,
bordé6 szinti).

A teljes maj
allomanya az L
osztalytél abban tér
el, hogy kevésbé

Az L osztalyt
terméktol abban
kiilonbozik, hogy az
Osszfeliilet egytizedén

Az L osztalyt
terméktol abban
kiilonbozik, hogy
tartastechnologiai

II. osztaly g@ttes tapintasu. A | enyhén barna | hibabdl ered6 1 mm-

kislebeny egyharmad | szinelvaltozas nél nem mélyebb
része enyhén husos | lehetséges feliileti sériilés
tapintasu lehet. (foltokban). vagassal torténd
Kizaro tényezok: Tual eltavolitasa
puha, tal kemény ma4j. megengedett.
Lazabb  szerkezetli, | Kevésbé egyenletes, | A  sériilt, bevérzett
illetve szivosabb, | sotétebb sargas, | részek vaghatoak,
tomottebb allomanyt | foltokban enyhén | csonkolhatdoak a maj
majak is | barna szinelvaltozas a | maximum egyharmad
megengedettek. A | m§j feliiletének | részéig.

III. osztaly

nagy lebeny vége is
kissé husos tapintasu

lehet. A  kemény
majak csak ebbe a
kategoriaba
sorolhatok.

Kizaro tényezok: Az a
kemény maj, amely
alloméanyabol
adodoan toredezett.

egynegyed részén.
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1.5. Reologia alapelve

A reologia a folyékony és szilard halmazallapotd mintdk kiilsé erd (fesziiltség)

hatasara bekovetkez6 alakvaltozasaval (deformécio) foglalkozik.

Az alkalmazott két fogalom definicidja az alabbi:

Fesziiltség az anyag egységnyi feliiletére hatd erd nagysaga. Mértékegysége:
erd/feliilet. (Szczesniak, 1963)

Deformacio a test alakjanak vagy méretének valtozasa az alkalmazott erd hatasara. Ezt
a dimenzi6 nélkiili paramétert aranyszamként, vagy szazalékos értékként szoktak megadni, a

valtozas és az eredeti méret viszonyszamaban. (Giese, 1995)

Az idedlis reologiai testek tulajdonsagai az alabbiak:

Rugalmas: (Hooke-test) Olyan szilard test, amelynek keménysége nem valtozik, az erd
hatasdhoz nincs sziikség idore, ennek hatdsara a valtozas rogton bekovetkezik és a hatas

megsziinésével az allapot visszaall.

Viszkozus: (Newton-test) Viszkozitas az, amit a folyadékra hat6 eré és a folyas
sebessége kozotti dsszefliggéssel mérhetiink. Ha az dramlast okoz6 eré megsziinik, a folyadék
nem mozdul el, nem tér vissza az eredeti helyére. A folyas sebessége visszaall a kiindulasi

értékre.

Plasztikus: (Saint Venant-test) Plaszticitasnak nevezziik azt a jelenséget, amikor az
anyag merev marad minimalis eré hatisara, majd e folott deformalodik. Ha az erdhatas
megsziinik, vagy kritikus érték ala esik, az anyag ismételten merev lesz, de marad a deformalt

allapotban. (Prentice, 1984)

1.5.1. Reologiai mérési modszerek

A reoldgiai mérések célja a vizsgalt anyag reoldgiai viselkedésének megismerése és
jellemzése reologiai allandokkal. Ehhez az sziikséges, hogy a mérdkésziilék ugy legyen
szerkesztve és olyan alapelvek szerint miikdjon, hogy lehetségessé valjon a reologiai
sajatsagok jellemzése abszolut fizikai egységekkel. Sajnos sok esetben olyan
mérOmodszerek és eszkozok 1is hasznélatosak, amelyeknél nincsen mod abszolut
egységekkel valo jellemzésre, ehelyett viszonylagos empirikus mérdszdmokkal fejezik ki a

reologiai viselkedést. Ez utobbi eset féleg olyan anyagokkal fordul eld, amelyek reologiai
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viselkedése bonyolult, vagy akkor, amikor gyors dsszehasonlito vizsgéalatokra van sziikség,
amelyek konkrét technoldgiai 1épést vagy nyersanyag ellendrzését célozzak.

(Lasztity et al., 1987)

1.5.2. A reologiai vizsgalatok jelentosége

A kémiai 9sszetétel, a mikrobioldgiai allapot, a szin és az aroma mellett a legtobb
¢lelmiszer mindségének elbirdlasaban fontos szerepet jatszanak a reologiai tulajdonsagok

is, amelyek dontok lehetnek.

A teriileten folyo kutatdbmunka f6bb irdnvai:

= Az ¢lelmiszerek mindsége ¢és a fogyasztdi igények szempontjabol optimalis

reologiai sajatsdgok megallapitasa;

= olyan technoldgiai eljarasok kidolgozédsa, amelyek biztositjdk az optimalis

kolloidikai, reoldgiai sajatsagokat;
= az optimalis reoldgiai tulajdonsagok megdrzése a tarolas alatt;

= a megfeleld laboratériumi és lizemi mérési és értékelési modszerek kidolgozasa

az ¢lelmiszer-mindség ellendrzése és szinten tartdsa céljabol.

A fogyasztok igényeinek megfeleld élelmiszerek eldallitasa, a reoldgiai sajatsagok
szabalyozasanak sziikségessége feltétleniil igényli a reoldgiai tulajdonsagokat befolyasold
tényezOk alapos vizsgalatat. Ezek koziil 1ényegesebbek a kolloidikai sajatsagok és az
¢lelmiszerek kémiai 0sszetétele. A nyersanyagokat és élelmiszereket igy osztalyozhatjuk a
szerkezetiik figyelembevétele szerint: (Lasztity et al., 1987)

= folyékony élelmiszerek (pl. gyliimolcslevek);

= sejtszovetes szerkezetll élelmiszerek (pl. gyiimdlesok);
= oél szerkezetli élelmiszerek (pl. sajtok);

= rostos szerkezetek (pl. hus, htstermékek);

= plasztikus anyagok (pl. vaj, margarin);

= rideg anyagok (pl. keksz);

= komplex rendszerek (pl. siitdipari termékek).
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1.6. Allomany vizsgilata
1.6.1. Az allomany fogalma és terminologidja

Az allomany az ¢€lelmiszer Osszetett mindségi jellemzdje, amely kiillonbozo fizikai
tulajdonsagok egylittesének eredménye, amit érzékszerveinkkel érzékeliink tapintassal

(ujjal, szajjal), latassal és hallassal. (Brennan, 1980)

Szamos modszert dolgoztak ki az élelmiszer alloméany vizsgéalatara. A modszerek

kozil az érzékszervi és muszeres eljarasok a legjelentdsebbek.

A miszeres mérés az ¢lelmiszer szerkezet fizikai vonatkozésait tudja csak
szamszerusiteni, nincs lehet6ség a fiziologiai vagy pszicholdgiai tényezok vizsgalatara. Az

allomany mérés miszeres vagy mechanikai moddszereit hdrom osztidlyba lehet sorolni:

(Szczesniak, 1963)

Empirikus modszerek: A minta mechanikai tulajdonsagait mérik, amelyek ugyan
rosszul definidltak, de gy talaltdk, hogy a minta egy vagy tobb allomany-jellemzojével

kapcsolatban allnak.

Imitacios modszerek: Az allomanyprofil analizdtorok valamilyen szinten képesek
utdnozni a harapas ¢és ragas folyamatat. A minta deformacidja kdzben fellépd fesziiltséget
mérik, amit grafikusan megjelenitenek. A gorbe analizisével az allomany paraméterek

kiszamithatok.

Alapveté modszerek: Az élelmiszer jol definialt mechanikai/reoldgiai tulajdonsagat

hatarozzak meg, ami kapcsolatban all az allomany-jellemzékkel. (Bourne, 1978)
1.6.2. Allomdny profil analizis

Az éllomany profil analizist (TPA) a ragas mechanikai modellezésére fejlesztették ki
az 1960-as évek elején, amikor élelmiszerek széles spektrumanak felhasznalasaval
azonositottak a fontosabb allomany paramétereket. A mechanikai miiszeres paramétereket az
erd: idé/deformécio gorbék analizisével allapitottdk meg, és kdzben Osszehasonlitottdk az

érzekszervi jellemzokkel.



22

Bourne hét TPA allomany- jellemezot allapitott meg:
keménység, kohezivitas, tapadossag, ruganyossag, gumissag, ragossag, torékenység. (Bourne,
1978)

Az allomany vizsgald késziilék mérdfejének le-fel mozgatasa soran a minta
alloméanyéanak hatdsara a mérdcelldban ébredd erd valtozik. Az erd iddbeni (tavolsagfiiggd)

valtozasat az allomanygorbe irja le az 4. abran. (Armero & Collar, 1997)

4—— MOZGATASLE -4 MOZGATAS FEL —p ALL - 4—MOZGATAS LE. —p4 MOZGATAS FEL
Hl keménység

H2

keménység

F 1 térékenység

ERO —

Teljes teriilet

Al

A4 Részteriilet
kompressziés munka

AS Részteriilet

dekompresszios munka

A3 Teriile l:
L] Tavolsag fapadds L2 Tavolsag

deformacié / rugalmassag

IDO —

[e3

tapadasi eré

4. abra Tipikus allomany gorbe (TPA) Forras: Armero & Collar (1997)

Az allomanyvizsgald berendezések kompresszio, tenzio €s allomany profil analizis
modban egyarant mikodtethetok. Az egyik leggyakrabban alkalmazott vizsgalati mod a

penetracios vizsgalat.

Lyukasztas és penetraciod:

A penetracios mérést elsdsorban €lelmiszerek allomanyvizsgalatara fejlesztették ki. A
lyukasztasos €s penetracios vizsgalat az egyik legnépszeriibb €s leggyakrabban alkalmazott
modszer az élelmiszerek keménységének miiszeres meghatarozasara. A mérés gy torténik,
hogy egy kis atmérdjii mérdfej adott mélységben behatol a mintdba, és a minta ellenallasabol
szdrmazo, a mérdfejben €ébredd fesziiltséget érzékeli. A mérés torténhet még ugy, hogy az
adott fesziiltség eléréséig mérik a mintaba vald behatolas tdvolsagat. A mért adatokbodl

kovetkeztetnek a minta keménységére, szildrdsagara, szivossagara.
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Minden vizsgalat maradand6 alakvaltozast okoz a mintadban, a vizsgalati hely

kivalasztasa jellemzd. A vizsgalat végrehajtasa gyakorlati tapasztalaton alapul.

Feltételezve, hogy a minta feliilete az alkalmazott mérdfejhez képest nagy, altalaban
kis atmér6jii méréfejet alkalmazunk (maximum 10 mm @ pl.: td, félgomb, kip), ilyenkor a

fesziiltség valtozik az érintkez6 feliilet valtozasaval behatolas kozben. (Bourne, 1966)

A mérés modszereknél a mintaban nyomo és nyir6 erék egyarant fellépnek (5. abra).

L1
R

5. abra Lyukasztas és penetracié kozben fellépé erék

1.7. A STEVENS QTS25 késziilék

Meéréseinket STEVENS QTS25 allomanyvizsgald késziilékkel végeztiik (6. abra),

melynek elsddleges feladata az allomany profil analizis.

A miszer a ragads mechanikai modellezésére kifejlesztett penetrométer jellegii

késziilék, mely kompresszio, tenzio és TPA lizemmodban mitkodtethetd.

Az allomanyvizsgalo rendszer fobb egységei: mérd berendezés, kézi iranyitopult, IBM
PC.

A méréseket szamitogép vezérli specidlis szoftver segitségével. Ez a gyors, egyszerii
¢és jobb kezelhetdséget segiti eld6. A PC fobb eldnye, hogy elsdsorban a mérési gorbéket
jeleniti meg, ezenfeliil a mérési eredményeket €s a statisztika adatokat is tarolja. A program

segitségével szamtalan adat €s mérési eredmény szamolhato ki.
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6. abra STEVENS QTS25 késziilék

Allomény paraméterek értelmezése:

Hardnessl: (Keménység 1 & 2) Adott deformaciohoz sziikséges er6. A maximalis
terhelhetéség az els6 és masodik ciklusban. Ez az érték alkalmazastol fiiggben mas
tulajdonsagokra is utal, mint pl. a tenderness (ldgysdg, puhasag), consistancy (konzisztencia),
firmness (szildrdsag), crispness (omlossdag) és crunchiness (roppands). Mértékegysége: g.
Ertéke=0, ha a Total cycles=1.

Erzékszervi megfeleldje: Az az erd, amely ahhoz sziikséges, hogy a terméket egy adott
mértékig deformaljuk, tehat az az erd, amellyel a ragofogak kozott 6sszenyomjuk, atharapjuk

a metsz6foggal, 6sszenyomjuk a nyelv €s a szajpadlas kozott.

Cohesiveness: (Kohezivitds) A masodik ciklus teljes pozitiv munkajat osztjuk az elsdvel.

Meértékegysége nincs. Akkor 0, ha a ,,Total Cyles”=1.

Springiness: (Ruganyossdg) A mérofej altal megtett ut hossza a minta §sszenyomasa soran a

masodik ciklusban. Mértékegysége: mm. Ertéke=0, amikor a Total Cycles=1.

Gumminess: (Gumissag) A kohezivitast szorozzuk az elsé ciklusban mért keménységgel.
Mértékegysége: g.

Chewiness: (Ragossag) Gumminess X Springiness (ruganyossag). Mértékegysége nincs.
Ertéke 0, ha a Cohesiveness=0.

Erzékszervi megfeleldje: A r1agd mozdulatok szama (1 ragas/sec sebességgel), amely

szlikséges ahhoz, hogy a minta konzisztenciaja elérje a lenyelhetdségi allapotot.

Modulus: (Modulus) Az elsé toréerdig (els6 pozitiv cstics) terjedd fliggvénygorbe 20 és 80%

kozé esd szakaszanak lejtési szoge. Ha az els6 tord erd (1% Fracture Load) 0, akkor ez az érték
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a keménység (H1) fliggvénygorbéjén a 20 és 80% kozotti szakasz lejtési szogeként

értelmezendd. Mértékegysége: g/sec.

Adhesiveness:  (Tapadéssdag)  Teljes  negativ  teriilet az  els6  ciklusban.

Mértékegysége: g X Sec.

Erzékszervi megfelelje: Az az erd, amely ahhoz sziikséges, hogy a specifikus feliiletre (pl.:

szajszélre, szajpadlasra, fogakra) feltapadt anyagot eltavolitsuk.

Adhesive Force: (Tapaddsi erd) Negativ terhelhetéségi csics az elsé  ciklusban.

Meértékegysege: g.

Area (Cycle 1 & 2): (Teriilet 1 & 2) Az els6 és masodik ciklus teljes pozitiv teriilete, munka

jellegli mennyiség. Mértékegysége: g x sec.

Masodlagos eredmények:

Hardness 1 & 2 Work Done: (Kompresszios munka 1 & 2) Az elsé illetve masodik ciklusban
a keménység értékig tartd pozitiv részteriilet, azaz a kompresszidhoz (Osszenyomas)

sziikséges munka. Mértékegysége: g x sec.

(Szczesniak et al., 1963)
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2 ANYAGOK ES MODSZEREK

2.1. Vizsgalt anyagok

Vizsgalataink soran a Green-Divizié Kft.-t6] kapott elsé osztalyt (500-700 gramm)
libaméjakat hasznaltuk fel. A mintak négy kiilonbozo gyartasbol szdrmaztak, ezek kozil kettd

félmeleg, kettd pedig meleg bontési technologiaval eldallitott volt.

A mintakat a vagas utani napon hungarocell dobozban, jégpaplannal hiitve szallitottak

a vizsgalati helyre, igy a hiitési lanc az lizem ¢és a laboratorium kozo6tt sem szakadt meg.

A mintakat a tarolasi eldirasoknak megfelelden 0-3°C-on hiitészekrényben taroltuk és
a mérések kozben maghdémérdvel ellendriztiik a hdmérsékletet a 7. dbran lathatdé médon. A

maximum eltérés +0,5°C volt.

7. abra Maghomérséklet ellenérzése a mérések kézben

A megadott terv szerint a vajpergamen papiros majmintdkon négy alkalommal, a
vakuumcsomagolt mintakon pedig o6t alkalommal végeztiink méréseket QTS25
alloméanyvizsgalé  miiszerrel. A vizsgédlatok  szdmanak  egyenlOtlensége a
vakuumcsomagolasbol adodo hosszabb mindség-megdrzési idobol fakadt.

A mindség-megdrzési 1d6 alatt bekovetkezd valtozasok kovetése céljabol
alkalmanként, méréfejenként két mintat vizsgaltunk.

A vizsgélatokat a vajpergamen papirba csomagolt maj esetében a 2., 5., 9. és 12.
napon végeztiik, a vakuumcsomagolt termékek esetében pedig a 2., 9., 12., 16. és 19. napon

vizsgaltuk.
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Mind a négy gyartds utols6 mintdjanak kora tullépte a lejarati datumot, mert a
termékeket a mindség-megdrzési id6 lejarta utdn még az eltarthatosagi id6 %s -aval ndvelt
idétartammal tovabb vizsgaltuk, hogy a valtozasokat nyomon tudjuk kovetni. gy a
vajpergamen papirba csomagolt majak esetében a vizsgalat iddtartama 12 napra,
vakuumcsomagolasnal pedig 19 napra tolodott ki.

A termékbdl a teljes vizsgalathoz a négy gyartasbol Osszesen 70 darab mintat
hasznaltunk fel.

A felhasznalt mintdk vajpergamen papir és vakuum csomagoldsuak voltak. Ezek rovid

ismertetése:

»  Vajpergamen papir: Ez a csomagoldanyag kiilonleges gyartasi eljarassal, kizarolag
novényi cellulozbol késziil. Viz- és zsirdllosaga kivalo, feliilete egyenletes, sima, a
becsomagolt termékhez nem ragad hozza, ezért kiillondsen ajanlott zsiros és nedves
¢lelmiszerek csomagolasara. A majakat egyesével vizes vajpergamen papirba
csomagoljak. Erre azért van sziikség, hogy a szallitds alatt a termék feliilete ne
szdradjon meg ¢és megolrizze jellegzetes szinét. Az igy csomagolt maj mindség-
megOrzési ideje 9 nap.

»  Vakuumcsomagolds: A kimért méjat az erre a célra hasznalt nagyfoki nyomast tiird,
megfeleld méretli tasakba rakjak és a vakuumcsomagologép a vdkuumozdassal egy
idében a tasak nyitott oldaldnak lesiitését is elvégzi. Az igy csomagolt mé4j mindség-

megodrzési ideje 14 nap.

A munkénk sordn a vizsgalt majak majhasznt ludfajtabol, Gourmaud SI 14 méajhibrid
ludakbol szarmaztak, ami a sziirke landeszi lad eltérd irdnyu szelekciojaval 1étrehozott fajta.
A torzsludak Franciaorszagbol szarmaznak, beszerzési aruk viszonylag magas. Ezt azonban
karpotolja az a hazai gyakorlat, hogy a m4jliba feldolgozas ezzel a fajtaval valdsithaté meg a
leggazdasagosabban, mert a landeszi tipusu ludak fogékonyak leginkabb a majzsirosodasra.
Ez a tény az eltérd foszfolipid-csatornaval kapcsolatos, amely elengedhetetlentil sziikséges a
m4j sejtjeinek hipertr6fidjdhoz. A hibrid majtermeld képessége a legmegfeleldbb és emellett
nem elhanyagolhaté szempont, hogy a husrészek kihozatala is az egyik legjobb. (Turcsén,

2001)

Az altalunk vizsgalt allatokat kiilonbozd tartastechnoldgidval ¢€s takarmannyal
hizlaltak, azonban a bel6liik eléallitott termékek mindsége és tomege kdzel azonos volt. Ezt

szemlélteti a 5. tablazat:
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5. tablazat Altalunk vizsgalt majak eléallitasa

Bontasi technologia Félmeleg Meleg
Gyartds 1. 2. 3. 4,
Me¢lyalmos | Beiil6s Allo Allo
Tartastechnolégi ketreces ketreces ketreces ketreces
artastechnotogia (20 db (20 db (3-4 db (2-3 db
lud/ketrec) | lud/ketrec) | lud/ketrec) | lud/ketrec)
12,5 kg/db
lad
14,5 kg/db | 13,5 kg/db 10,5kg/db | (Kb. 50%
lad lad ’ '
lad szemes
(Kb. 55% | (Kb. 75% | "800 | kukorica
Takarmany szemes szemes kukor.ica dara 20% ’
felhasznalas kukorica kukorica &s 20% kukorica
Es 45% € 25% térnc'ité; dara és
tomotap tomotap arnnyal) 30%
arannyal) | arannyal) tSmBtép
arannyal)

2.2. Vizsgalati modszerek
2.2.1. Allomdny paraméterek meghatdrozdsa

A majak lebenyeit szétvalasztottuk, majd két mérdfej (hdrom tlis és henger)

felhasznalasaval elvégeztiik az dllomanymérést, hogy adatokat nyerjiink az egész maj €s belsd

szoveteinek tulajdonsagairol.

A harom tlis méréfejet Horvathné és munkatarsai fejlesztették ki (Horvathné et al.,
2006) specialisan miiszeres méjanalizisre. Harom tlis méréfej esetében a mérési pontok a jobb
lebenynél a lebeny felsé harmadara, a bal lebenynél a lebeny geometria kdzéppontjara estek
ugy, hogy mind a harom tli egyszerre érintette a mintat. A méréseket 6tszor megismételtiik,

oly modon forgatva a mintat, hogy a parhuzamos mérések egymast ne befolyasoljak.

A hengeres méréfej esetében mindkét lebenybdl 1-1 centiméter vastag majszeletet

vagtunk és a szelet 6t kiilonboz6 pontjan végeztiink méréseket.

A vizsgélatokat a 6. tdblazatban leirt modon végeztiik.



29

Alkalmazott paraméterek:

6. tablazat Vizsgalati koriilmények

Probatest tipusa Harom tiis mérofej 13 mm atmérdji henger
Vizsgalat tipusa Penetracio TPA (allon}gny profil
analizis)
Ciklusok szama 1 2
Indit6 eré nagysaga
(trigger) 59
Mérofej mozgasanak
sebessége 50 mm/perc
Célérték 5 mm
Parhuzamosok szama )
Vizsgalati hdmérséklet 0-3C

Mig a tiis méréfejjel a Glisson-tok allapotarol (8a. abra), addig a hengeres méréfejjel

(8b. abra) a m4j belso szerkezetének tulajdonsagairdl kaptunk atfogd képet. A tiis méréfejnél

a minta keménységét nagymértékben befolyasolja a Glisson-tok allapota.

a b

8. dbra Jobb lebeny (a) mérése harom tiis méroéfejjel és majszelet (b) mérése hengeres méraofejjel
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2.2.2. Varianciaanalizis

Az egyszempontos varianciaanalizisben ugyanazt a jellemz6t tobb csoport egyedein
meghatarozva, a mérés csoportonkénti atlagait szamitjak. A modszerrel azt vizsgaljak, hogy
valamilyen mintacsoport bizonyos szempont alapjan szétvalasztott alcsoportjai szignifikdnsan
kiilonboznek-e egymastol. Az 0Osszes megfigyelt adatot egyetlen kozos alapsokasag
mintajanak tekintik. Az adatokbol becsiilhetd a kozos szorasnégyzet, a kdzos variancia. Az
Osszes variancia tényezoként becsiilt szorasnégyzetetekre bonthatd. A maradékot tekintik a
hibaszoras négyzetnek. Az alapcsoportok atlagértékei és a hozzatartozd tobbszoros
Osszehasonlitdsnal kijelolt konfidencia intervallumok alapjan &llapithato meg, hogy az

alcsoportok szignifikansan kiilonboznek-e egymastol. (Svab, 1981)

2.3. ,,Entier” majtermék eldallitasa

Egy-egy félmeleg ¢és meleg bontott eldhiitott hizott libamdjbol laboratdériumi
koriilmények kozott ,,Entier” majterméket készitettiink, hogy 0sszehasonlitsuk a kiilonb6zo

bontasi koriilményekbol szarmazo majak feldolgozhatdsagat.

Az ,Entier” francia kifejezés egészet jelent, vagyis a termék tulajdonképpen egy vagy
két egész majbol késziil adalékanyagok nélkiill; a mdj pusztan nedves pacot kap.
Magyarorszagon az ilyen tipusu termékre hasznaljdk az ,.egész libamd; sajat zsirjdban”

kifejezeést.

Ennél a terméknél az alapanyag mindsége meghatarozo, mivel a minimalis fliszerezés
miatt a termék kivalo, a majra jellemzo6 izzel és krémes, puha dllomannyal kell rendelkezzen.

Ellentétes esetben a legaprobb mindségi hiba is érezhetdvé valik a készterméken.

A félmeleg és meleg bontott méjakat lebenyekre osztottuk, az ereket eltavolitottuk,

pacoltuk, majd 16 6ran 4t §°C-on hiitében taroltuk.
(A pac dsszetétele: 1 kilogramm mdjhoz 12 gramm so, 4 gramm bors és 2 centiliter konyak.)

Ezek utdn mindkét gyartasbol szarmazd majbol és ezek mindkét lebenyébdl 190
grammot mértiink ki, és kisebb darabokban Iégmentesen a csatos livegekbe helyeztiik. Majd 1
oran at 120°C-on hdkezeltiik. Elkészitésiik utan zart iivegben szobahdmérsékleten hutottiik.

Az igy kapott termék konzervnek mindsiil.
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3 EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

3.1. Allomany paraméterek értékelése

A QTS25 allomanyvizsgaloval felvett egy-egy tipikus allomanygdrbe lathato a 9. és
10. &bran.

Load v Time

1600
1400
1200 7

1000 /

800
600 /
400

p 4 \
200

0 { 4/
2 4 [ 8 12 l 14 16 18 20

-200 —/
-400

Load (g)
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9. abra Harom tiis mérdifej allomany gorbéje

Load v Time
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1400

1200
1000 /
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400 l' J‘
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-400
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10. abra Hengeres méréfej allomany gorbéje
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3.1.1. Harom tiis mérdfejjel mért adatok értékelése

Az adatok értékelése korrelacio analizissel:

A harom tis mérdfejjel meghatarozott paraméterek a kovetkezOk: keménység;

modulus; tapaddossag; tapadasi erd, teriilet, kompresszios munka.

A mért paraméterekbdl jelentdségiik és reprodukalhatésaguk alapjan kivalasztottuk azt
a harmat (keménység, teriilet, kompressziés munka), melyeknél a parhuzamos mérések
atlagos szazalékos szorasa (CV%) kisebb, mint 40%. (Cock, 1994) A mért paraméterck

atlagértékei és szazalékos szorasuk a 7. tablazatban lathatok.

7. tablazat A harom tiis mérofejjel mért paraméterek atlagértékei és szazalékos szorasuk

- 1 Atla
Paraméter Atlag CVO/%
Keménység (HI) 197,11 31,1
Modulus 58,28 59,8
Tapadasi ero -90,38 -54.1
Tapadossag -88,53 -52,5
Tertilet (A1) 680,87 29,9
Kompresszidos munka (HWD1) 667,03 30,4

crer

végeztiink. Korrelacio analizissel (8. tablazat) megallapithatd, hogy a keménységgel szoros
szignifikans modon korreldl a teriilet és a kompresszios munka. Ezért a tovabbi értékelést

csak a keménység adatokkal végeztiik el.

8. tablazat Korrelaciés matrix harom tiis mérofej esetén

H1 Al HWD1

H1 1.0000°  0.9857 0.9857
0.0000”  0.0000 0.0000

Al 1.0000 0.9998
0.0000 0.0000

HWD1 1.0000
0.0000

n=360, *korrelacios koefficiens ( r ), **szignifikancia szint (p)
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Az adatok értékelése varianciaanalizissel:

A félmeleg és meleg bontds keménység adatainak gyartasok szerinti varianciaanalizise
(11. abra) alapjan megallapithatd, hogy a félmeleg bontasbodl (1. és 2. gyartas) szarmazoéd
majak atlagos keménysége kozel kétszerese a meleg bontasbol szarmazd majak
keménységének (3. és 4. gyartas). Ugyanakkor az azonos bontasbdl szarmazé mintak kozott

nincs jelentds kiilonbség.

Atlag +95% LSD
450 n
T 1
wd 2 gyertés (feeg)
1 gyartés (félmeleg)
5 ®-
(@]
‘O
.
‘O
£
< =
4 gyartas (meleg)
3 gyértés (meleg) 4
200 T 1
1
15) T T T T T T T
10 15 20 25 30 35 40

Gyértas

11. abra Keménység adatok gyartasok szerinti varianciaanalizise

A majmintadk keménységének lebenyek szerinti varianciaanalizisét elvégeztiik mind a
félmeleg, mind a meleg bontasnal. A félmeleg bontasbol szarmazoé mdajmintak lebenyek
szerinti varianciaanalizisével megallapithato, hogy a bal lebeny szignifikins moddon
keményebb, mint a jobb. Bar a kiilonbség szignifikdns, de szdmértékileg nem jelentds (12a.
abra). A meleg bontdsbol szarmazéd majmintdk lebenyek szerinti varianciaanalizisével
megallapithatd, hogy a bal lebeny keménységi értéke szignifikansan kisebb, mint a jobbé

(12b. &bra), de ez a kiilonbség szamértékileg nem jelentds.

A lebenyek kozott ugyan taldltunk szignifikdns kiilonbséget, de ezek szamértékileg

nem jelentdsek, ezért a lebenyek tovabbi vizsgalataval nem foglalkozunk.
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12. abra A félmeleg (a) és meleg (b) bontast mintak keménységének lebenyek szerinti

varianciaanalizise

A keménység adatok gyartds, csomagolds ¢és kor figyelembevételével
varianciaanalizist végeztiink (13. abra).

A félmeleg bontasti majak (1. és 2. gyartas) vajpergamen papirba csomagolt mintainak
keménysége szignifikdnsan novekedett, mind az 5., mind a 9. napra. A 12. napon viszont egy
jelentds visszapuhulas volt megfigyelhetd.

Ugyanezek véakuum csomagolt mintdi keménysége a 9. napra szignifikdnsan
novekedtek, de értékiik szignifikdnsan kisebb volt, mint a vajpergamen papirba csomagolt
mintdk keménysége. A 12. napon nem tapasztaltunk véltozast a 9. naphoz képest. A 16. napra
hasonl6 érteket vett fel, mint a 9 napos vajpergamen papirba csomagolt minta ¢s ugyanebben
a tartomanyban maradt a 19. napon is.

A vékuum csomagolt mintdk esetén a 9. napra a majak szignifikdnsan keményebbek
voltak, mint a 2 napos mintdknal vart értékek, de szignifikansan eltért a hasonld kort papirba
csomagolt mintak keménységétél. Egy minimalis értékii tovabb keményedés volt
tapasztalhatd a 12 napos mintdkndl, de az is alatta maradt a hasonld korti papiros minta
értekétdl. A mindség megdrzési id6 utan a 16 és 19 napos vakuum csomagolt mintak

szignifikansan puhabbak voltak, mint a 9 vagy 12 napos mintak.

A meleg bontasu majak (3. €s 4. gyartas) esetében az id6 elérehaladtdval keményedés

volt megfigyelhetd, akarcsak a félmeleg bontasnal.

A 3. gyartasndl a vajpergamen papiros csomagolds esetében ez idében az elsd

alkalomnal szignifikdns novekedés, azonban a mindség-megdrzési id6 végére egy minimalis
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visszapuhulast tapasztaltunk. A 4. gyartasnal a 2., 5., 9. napon hasonl6é tendencia volt

megfigyelhetd, de a 12. napon tovabb keményedett.

A meleg bontast majak vakuumcsomagolt mintai esetén a keményedés mértéke kisebb
volt, mint a vajpergamen papirnal. A 12. napra kialakult egy minimalis keményed¢s, utana a

19. napra nem valtozott, stagnalt.

A 4. gyartasnal a 9. és a 19. napon két kiugréan kemény maéjjal taldlkozhattunk, ezek
értéke a tobbihez képest kozel kétszerese. Ennek feltehetden az volt az oka, hogy a 9 napos
minta maghémérséklete 1°C volt, ami ugyan az eldirasoknak megfelel, mégis megegyezik
azzal az lizemi tapasztalattal, hogy a meleg bontasu majak optimalis tarolasi hdmérséklete 3-
5°C lehetne, hogy megdrizzEk eredeti puha allomanyukat. A 19. napi keményedést azonban a

mindség-megdrzési ido lejarta okozhatta.

Az alloméany paraméterek valtozdsanak nyomonkdvetésébdl megallapithatd, hogy a
vakuum csomagolt termékeknél a mintdk keményedése kisebb mértékii, mint a vajpergamen

papirba csomagolt majaknal.

Az adatok alapjan egyértelmiien megallapithatd, hogy a félmeleg bontasi méajak

szignifikansan keményebbek, mint a meleg bontasbdl szdrmazd méjak.

et Alag+9B%LSD «  FML
0+ . PR
n ML
604 1 - v M
+ T wam
pepir L
07 71 7T7
3 TII T 1 .
8 400 ik T P vdaum
o T
c | T
S a7 T
S 1 am T T
L A 1T
SR R e
100 s Y
0 5 D 5 n x5 D 5

13. abra Keménység adatok gyartas, csomagolas és kor szerinti varianciaanalizise harom tiis

mérofej esetén
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3.1.2. Hengeres mérdfejjel mért adatok értékelése

Az adatok értékelése korrelacio analizissel:

A hengeres méréfejjel meghatarozott paraméterek a kovetkezok: keménység (1 & 2);
kohezivitas; ruganyossag; gumissag; ragossag; tapadossag; tapadasi erd; Al, A2 teriilet (1 &

2); kompresszios munka (1 & 2).

A mért paraméterekbdl jelentdségiik és reprodukalhatosaguk alapjan kivalasztottuk azt
a kilencet (keménység 1 & 2, kohezivitas, gumissag, ragossag, tapadasi erd, rugalmassag,
teriilet 2, kompresszids munka 2), melyeknél a parhuzamos mérések atlagos szazalékos
szorasa (CV%) kisebb, mint 40%. (Cock, 1994) A mért paraméterek atlagértéke és szazalékos

szorasuk a 9. tablazatban lathatok.

9. tablazat A hengeres mérofejjel mért paraméterek atlagértékei és szazalékos szorasuk

Paraméter Atlag Atlag CV%
Keménységl (H1) 3517,19 36,9
Kohezivitas (Coh) 0,38 12,9
Gumissag (Gum) 1272,55 32,4
Ragossag (Chew) 4151,09 36,9
Modulus 625,02 47,9
Tapadasi er6 (Af) -613,14 -29,7
Tapadossag -1995,19 -49,8
Rugalmassag (Spring) 3,36 20,1
Teriilet] 18100,19 421
Teriilet2 (A2) 6461,87 36,6
Keménység?2 (H2) 2771,75 36,8
Kompresszios munkal 17032,46 42.1
Kompresszios munka2 (HWD2) 5660,96 35,7

crer

végeztiink. Korrelacié analizissel (10. tablazat) a szignifikancia szintet tekintve
megallapithatd, hogy a keménységgel az Osszes paraméter jol korrelal. Azokat a
paramétereket, melyeknél a korrelacios koefficiens értéke 0,9 feletti nem értékeljiik, mert
hasonlé tendenciat mutatnak, mint a keménység. A maradék négy paraméterbdl azokat
valasztottuk ki, melyek jol értelmezhetdk és értékiik szélesebb tartomanyban valtozik. Ezért a
keménység mellett két szignifikans, de Iényegesen gyengébb a korreldciot mutatd paramétert

valasztottunk ki, melyek a kohezivitas (R= -0,6275), és a tapadasi er6 (R= -0,7355).
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10. tablazat Korrelacios matrix hengeres méréfej esetén

H1 Coh Gum Chew Af Spring A2 H2 HWD2

H1 1.0000° -0.6275 0.9437 0.6659 -0.7355 -0.4616  0.9599 0.9973 0.9511
0.0000™  0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000

Coh 1.0000 -0.3877 -0.0509 0.4919 0.6536  -0.4895 -0.5887 -0.4857
0.0000 0.0000 0.3352 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000

Gum 1.0000 0.8330 -0.7259 -0.2737 0.9691 0.9580 0.9651
0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000

Chew 1.0000 -0.5949 0.2625 0.7828 0.6952 0.7915
0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000

Af 1.0000 0.2034 -0.7778 -0.7250  -0.7961
0.0000 0.0001 0.0000 0.0000 0.0000

Spring 1.0000 -0.3026 -0.4391 -0.2836
0.0000 0.0000 0.0000 0.0000

A2 1.0000 0.9695 0.9987
0.0000 0.0000 0.0000

H2 1.0000  0.9605
0.0000 0.0000

HWD2 1.0000
0.0000

n=360, *korrelacios koefficiens ( r ), **szignifikancia szint (p)

Az adatok értékelése varianciaanalizissel:

A keménység adatok gyartdsok szerinti varianciaanalizise alapjan nem talaltunk
szignifikans kiilonbségeket az azonos tipusii bontasbdl szarmazo mintédk kozott. Ugyanakkor
megallapithatd, hogy a félmeleg bontott majmintdk (1. és 2. gyartds) keménysége
szignifikansan és jelentsen eltér a meleg bontott méjak (3. és 4. gyartas) keménységétol,

kozel haromszorosa (14. abra).
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14. d4bra Keménység adatok gyartasok szerinti varianciaanalizise
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Kohezivitas adatok gyartasok szerinti varianciaanalizise alapjan megallapithato, hogy
a félmeleg bontasu majak (1. és 2. gyartas) kohezivitasa szignifikdnsan nem tér el egymastol.
A meleg bontott majak két gyartasa (3. és 4. gyartds) kozott szignifikans kiilonbséget

talaltunk, de az szamértékileg nem jelentOs.

A félmeleg bontdst majak kohezivitds értékei szamértékileg, szignifikdnsan ¢és
jelentésen eltérnek a meleg majak kohezivitas értékeitol. (15. dbra) 0,27 koriili kohezivitas
értéket vesznek fel a félmeleg bontott méjak, a melegen bontottaknal ez az érték 0,39 illetve
0,37, ami azt jelenti, hogy a félmelegen bontott méj plasztikusabb és kevésbé rugalmas a

vizsgalt hdmérsékleten, mint a melegen bontott.

A plasztikus tulajdonsagok dominalnak, a rugalmas jelleg joval enyhébb. Ez alapjan

megallapithato, hogy a maj rugalmassagaért a Glisson-tok fel.
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15. abra Kohezivitas adatok gyartasok szerinti varianciaanalizise

A tapadasi erd gyartasok szerinti varianciaanalizise alapjan megallapithat6 (16. abra) ,
hogy a félmeleg bontas (1. és 2. gyartas) adatai szignifikansan eltérnek a meleg bontas (3. és
4. gyartds) adataitol. Az azonos bontasbol szarmazé méjak adatai kozott szignifikans

kiilonbség nincs.
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16. abra Tapadasi eré adatok gyartasok szerinti varianciaanalizise

A hengerrel mért keménység adatok lebenyek szerinti varianciaanalizise alapjan
megallapithatd, hogy mindkét bontés esetében a jobb lebeny szignifikansan keményebb volt,
mint a bal. Azonban a félmeleg bontasi majak (17a. abra) jobb lebenyének keménység értekei

szamottevOen magasabbak, mint a meleg bontasti majaké (17b. abra).
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17. abra A félmeleg (a) és meleg (b) bontasi mintak keménységének adatai lebenyek szerinti

varianciaanalizise

A kohezivitas adatok lebenyek szerinti varianciaanalizise nem mutatott szignifikans

kiilonbséget a meleg bontdsos mintdk esetén.
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A tapadasi er6ben szignifikdns kiilonbséget taldltunk a lebenyek szerinti
varianciaanalizis alapjan. Mindkét bontas esetében elmondhat6, hogy a jobb lebeny (18a.
abra) szignifikdnsan nagyobb tapadasi erdvel rendelkezett, mint a bal (18b. abra), de a

félmeleg bontasti majak értékei magasabbak.

A lebenyek (jelentés) méretbeli kiilonbségei mellett, az allomany paraméterekben
(keménység, tapadasi erd) statisztikailag is kimutathatd kiillonbségek is indokoljak azt a
gyakorlatot, hogy szeletelt majak forgalmazasa esetén a kedvezObb tulajdonsagokkal

rendelkez0 jobb lebenyt forgalmazzak.
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18. abra Tapadasi eré adatok lebenyek szerinti varianciaanalizise félmeleg (a) és meleg (b)

bontast majak esetében

A keménység adatok gyartas, csomagolas ¢és kor figyelembevételével
varianciaanalizist végeztiink (19. abra). A hengeres mérbfejjel meghatarozott keménység

adatok hasonl6 tendenciat mutatnak, mint a tis méréfej esetében (13. abra).

Megallapithatd, hogy a csomagold anyagoknak els@sorban a félmeleg bontassal nyert

madjaknal van jelentdsége a méj keménysége szempontjabol.

A hengeres mérdfejjel mért majak esetében is elmondhatd, hogy a vakuumcsomagolas
idedlisabb a m4dj allomanyanak megtartasa érdekében, mint a vajpergamen papir. Tovabba a
vakuum csomagolés kedvezébb a maj mindségének megdrzése szempontjabol is, mivel igy a

termék eltarthatésaga hosszabb.
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Osszességében tehat elmondhatd, hogy a bontasi technolégia nagyobb mértékben

befolyasolja a maj keménységét, mint a csomagoldanyag.
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19. abra Keménység adatok gyartas, csomagolas és kor szerinti varianciaanalizise hengeres

mérofej esetén
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3.2. Majkészitmények gyartasi tapasztalatai a kiilonb6z6 bontasi technolégiak

szerint

A kiilonbozé bontdsi koriilményekbdl szarmazd majmintak feldolgozhatosagaban
kimutathaté kiilonbségeit ,,Entier” majtermék eloallitdsaval igazoltunk. A kisérlet célja az
volt, hogy aldtdmasszuk azt a francia kutatdst, miszerint a meleg bontas technologidja a
libamaj esetében is, a kacsamajhoz hasonldan, alacsonyabb siitési veszteséget okoz az

érzékszervileg is érezhetd a kiilonbségek mellett. (Bouillier et al., 2002)

A kiilonb6zo bontasi technoldgiabol szarmazo kivald mindségli alapanyagok mar a
tovabbfeldolgozas eldtt bizonyos kiilonbségeket mutattak: a félmeleg bontasi majak szine
vilagosabb és csillogobb volt, mint a meleg technologiaval késziilteké, azonban ezek a

szinbeli eltérések a hokezelést kovetden elhalvanyultak.

Erezési kiilonbség szamottevéen nem Volt, bar tényleges kiilonbségek, csak nagyobb

mintaszamnal értékelhetdk.

A laboratériumi koriilmények kozott eldallitott termékek esetében meghatarozott
slitési veszteség szazalékos aranya lathatd a 11. tablazatban. A mért eredményeink egyezést
mutattak a francia kutatas sordn mért adatokkal, miszerint a meleg bontéassal kezelt majak
siitési vesztesége kisebb mértekli. A vizsgalatot az lizemi gyakorlattal megegyezden

tomegmérés alapjan végeztiik.

11. tablazat Siitési veszteség

Félmeleg bontas Meleg bontas
500-700 grammos Mij: 62,7 % Maj: 82,4 %
m4j jobb lebenye Zsir: 36,8 % Zsir: 14,6 %
500-700 grammos Mij: 66,7 % Maj: 77,3 %
maj bal lebenye Zsir: 31,7 % Zsir: 22,4 %

A mintdk kiils6 megjelenése ¢és a kostolasos érzékszervi jellemzése alapjan
megallapithatd, hogy félmeleg bontasu méj (20a. dbra) esetében a zsirkivalas az liveg faldn
szemmel lathat6 (sargasabb), mig a meleg bontdsu maj (20b. abra) termék esetén a zsirkivalas

minimalis.
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20. abra Félmeleg (a) és meleg (b) bontasi technologiaval elallitott libamajakbol készitett

,Entier” termékek

Ami a majkészitmények izét, zamatat illeti, a meleg bontds esetében a termék ize,
aromaja enyhébb, hidnyzott a jellegzetes mdj iz, ezzel szemben a félmeleg bontasu terméket

karakterisztikusabb, enyhén kesernyés iz jellemezte.

A kostolasos proba alapjan kideriilt, hogy Magyarorszagon, valdsziniileg a meleg
bontast technologia ismeretének hidanya miatt, inkdbb a hagyomanyos, félmeleg bontasi
technologiaval eldallitott intenzivebb izli termék kedveltebb, viszont esztétikailag

mindenképp negativ tulajdonsag a zsir kivalasa az iiveg falan.
3.3. Kovetkeztetések, javaslatok

Méréseink és a szakmai tapasztalat alapjan megallithato: a meleg bontas jelentdsége
abban rejlik, hogy ezzel a technoldgiaval a nagyobb tomegili majak esetében sem jelentds a
zsirvesztés, valamint igy a szinallandosadg jobban biztosithatd, mind az alapanyag, mind a
késztermék esetében. Tovabba jelentdséggel bir az a tény, hogy a magyar termelés nagy része
francia feldolgozo lizemekbe keriil a vagast kdvetden 5-7 napon belill. A méréseink azt
mutatjak, hogy az eltelt idével a mdj allomanyanak negativ valtozésai bekdvetkeznek,
azonban a meleg bontas esetében ez 1ényegesen kisebb mértékii, ezért a francia importérok
nagyobb biztonsaggal vasarolhatnak az igy eldallitott magyar hizott libamajat

tovabbfeldolgozas szempontjabol. Igy javitva piaci helyzetét a kacsamajjal szemben.
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A majak adllomanyaban bekovetkezd keményedésre tobb magyarazatot talaltunk:

» Helytelen toméstechnoldgia, az eldkészités hidnya a nevelés soran vagy a tul intenziv

tomés negativan befolyasolja a maj allomanyat.

* A majban termelddott és a sejtekben felhalmozddott zsir a sejtekben olyan
mennyiséget ér el, amelyet a sejtmembran nem képes megtartani. Ezen jelenség
kockazata a nagy tomegre hizlalt maj esetében joval nagyobb. (Yamani et al., 1973;
Fournier et al., 1997)

= A meleg bontasi technologiaval eldallitott majak &allomanya a 3-5°C korili
hémérsékleten a legidealisabb (ilizemi tapasztalatra alapozott megallapitas), ez alatt

azonban tlzott keményedés figyelhetd meg.

Az allomany paraméterek valtozdsanak nyomonkdvetésébdl megallapithato, hogy a
vakuum csomagolt termékeknél a mintdk keményedése kisebb mértékii, mint a vajpergamen
papirba csomagolt méjaknal, tehat 0sszességében elmondhatd, hogy a vakuumcsomagolas
kedvez a m4j eredeti allomanyanak megérzésének €és a hosszabb mindség-megorzési ido
mellett is megtartja a termék puhasagat, kisebb mértékii a méaj keményedése. Azonban €z a
fajta csomagoldsi mod esztétikailag nem a legmegfelelobb, ugyanis lékivalast (viz, vér)

okozhat.

Tavlatilag javasoljuk a téma folytatdsat az irdnyba, hogy a kiillonb6z6 korti mintak
mindsitését egyéb modszerekkel (pl.: siitési proba egész mij illetve szelet esetében, vagy
érzékszervi vizsgalat késztermék esetében) is elvégezzék meleg bontast technoldgiaval

eldallitott majakon.
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OSSZEFOGLALAS

Munkénkban négy gyartasbol szdrmazé kiillonbozo bontasi technologiaval (félmeleg
¢s meleg) eldallitott és eltérd csomagoldsu (vajpergamen papir és vakuum) hizott libamaj
mintakat tanulmanyoztunk reologiai moédszerekkel a célbol, hogy adatokat gyiijtsiink a termék
jellemzéséhez, kivalasszuk a termékek leirasdhoz legmegfelelébb paramétereket, ¢és
informaciot kapjunk ezek valtozasairdl a mintdk mindség-megdérzési idejében. Adatainkat
matematikai statisztikai modszerrel (varianciaanalizis) értékeltiik, Statgraphics 6.0 program

segitségével.

A termékek reologiai jellemzésére QTS25 allomanyvizsgaloval meghatarozott
mechanikai paramétereket hasznaltuk két fajta mérdfejjel (harom tiis és hengeres), hogy
informéciot kapjunk az egész mdj és a szeletelt maj tulajdonsagair6l. Mindkét vizsgalati
koriilmény esetén talaltunk olyan paramétercket melyek tavlatilag felhasznalhatoék a termék

leirasahoz.

A kiilonb6z0 koriilmények kozott meghatarozott paraméterek valtozasabol szamszerii
adatokat nyertiink az eltérd bontdsi koriilmények, a csomagolds és a tarolds sordn

bekodvetkezd valtozasokrol.

A kivalo és egyenletes mindségli majmintdk allomanyat elsdésorban a bontasi
technologia, masodsorban a csomagolds és a tarolasi id6, valamint taroldsi hOmérséklet
befolyasolja. A bontési technologia hatdssal van a m4dj tovabb feldolgozhatosagara is, ezt

készterméknél (,,Entier’) igazoltuk.

A jol definialt koriilmények kozott meghatarozott keménység, illetve szelet analizisnél
a kohezivitds és tapadasi erd, tavlatilag hasznos mindsitd paraméterei lehetnek a hizott

libam4j allomany mindsitésének.
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