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1. BEVEZETES ES CELKITUZESEK

1.1. BEVEZETES

Az élelmiszer-fogyasztas specialis fogyasztasi teriilet. Az egyén és a gazdasag szamara
is jelent6s, az egyének szamara tapanyagot biztosit, valamint gazdasagi szerepe is szamottevo
(Tansey ¢s Worsley, 1995). Mivel az ¢élelmiszer-fogyasztds mindennapi fiziologiai
szlikségleteinket elégiti ki, nem dematerializalhato és helyettesithetd mas termékekkel. Az
¢lelmiszer-fogyasztas tiikrozi az életstilust ¢€s az értékeket (Lehota, 2004; Schldsler et al.,
2012).

XX. szazad folyaman a magyar mezdégazdasag — rovid atmeneti iddszakoktol
eltekintve — a lakossag élelmiszer fogyasztasat ki tudta elégiteni. A szazadfordulon
lényegesen alacsonyabb volt a tipldlkozas atlagos szintje, mint az évszdzad késdbbi

szakaszaiban, amikor az élelmiszer-termelés novekedett (1-1. tabldazat).

1-1. tablazat. Fontosabb élelmiszerek egy fore juto évi atlagos fogyasztas, 1880—1995 (kg/f6)
(Szasz, 1996-2000)

Ev His, Tej, Tojas | Zsiradék- | Ebbdél: étolaj és | Cukor | Liszt és | Burgonya
hal tejtermék* (db) félék margarin rizs

1880 40,0 80,0 60 17,0 - 3,0 150,0 110,0
1890**

1934 33,0 102,0 100 17,0 - 11,0 147,0 130,0
1938

1950 34,9 99,0 85 18,7 19 16,3 142,1 108,7
1960 49,1 114,0 160 235 1,3 26,6 136,2 97,6
1970 60,7 109,6 247 27,7 2,8 35,5 128,1 75,1
1980 73,8 166,2 317 30,5 6,6 37,9 1151 61,2
1990 75,8 169,9 389 38,6 11,8 38,2 110,4 61,0
1995 65,8 133,4 300 37,1 15,2 37,7 89,1 60,9

A szédzad els6 évtizedeinek problémajat foként az jelentette, hogy a szegényebb
néprétegek taplalkozasa mind mennyiségét, mind inkabb mindségét tekintve messze elmaradt
a kivanatostol. Az I. vilaghaboru éveiben a civil lakossag élelmiszer-fogyasztasa a szamottevo

termeléscsokkenés és a hadi igények kovetkeztében visszaesett. Az 1920-as, 1930-as években




némi javulas volt jellemzd az I. vilaghdboru el6tti szinvonalhoz képest. A II. vilaghabor
szintén visszavetette a hazai fogyasztast. Az élelmezési helyzet legsulyosabbd 1945-re valt. A
korabban a jovedelmi helyzettel 6sszefiiggd egyenldtlen taplalkozasi szint az 1950-es évek
utan mindinkabb kiegyenlitddott. Az 1960-as évektdl kezdddden a gyorsan fejlodo élelmiszer-
termelés boviilo fogyasztast tett lehetéveé, amely meghaladta az eurdpai orszagok atlagat. 1990
utan a mezdégazdasagi termelés visszaesett, az ¢lelmiszerek dragultak. A lakossag élelmiszer
fogyasztasa igy az 1980-as szint ala siillyedt (Szasz, 1996-2000).

A rendszervaltozas kovetd iddszakban ujra elétérbe kerilt, hogy az ¢élelmiszer-
fogyasztas érzékenyen reagél a jovedelmi helyzetre, aminek kovetkeztében jelentds kiilonbség
van az alsé és a felsd jovedelmi 6tddben €lok élelmiszer-kiadasai kozott. A korszerlibb
taplalkozast a hagyomanyokon kiviil tehat az is akadalyozza, hogy az ,,egészségesebb”
¢lelmiszerek ara lényegesen magasabb, mint a sok energiat ado zsir, vagy gabonafélék arai.
Az orszagos 4atlagokon belill a kiilonbozd jovedelmii rétegek fogyasztisa mindig
nagymértékben szorodott. A fogyasztott mennyiségek alakuldsa a kiadascsokkentési szandék
mellett elmozdulast mutat az egészségesebb taplalkozas iranyaba. Ennek ellenére a
halfogyasztast tekintve nem tortént javulds, az unids atlagos 20 kg koriili egy fére jutod
fogyasztashoz viszonyitva Magyarorszagon tovabbra is rendkiviil kevés, minddssze 1,6 kg
halat (halkonzervvel egyilitt) fogyasztanak az emberek atlagosan, évente.

Az 2011-ben a legszegényebbek élelmiszerre és alkoholmentes italokra fejenként, éves
szinten 131 ezer forinttal koltottek kevesebbet, mint a legfelsd jovedelmi 6tddben €10k, azaz
abszolut 0sszegben a leggazdagabbak kétszer annyit forditottak élelmiszer-kiaddsra, mint a
legszegényebbek. Ezen beliil élelmiszertipusonként kiilonbozé az eltérés mértéke: a
leggazdagabbak masfélszer annyit koltottek cerealidkra, mint a legszegényebbek, mig a
gylimdlcsre forditott kiadasuk kozel négyszerese volt a szegényekének. A szerényebb anyagi
helyzetben €16k elmaradasa kiilonosen nagy volt a fajlagosan dragabb husféleségek, halak,
sajtok vonatkozasaban is (KSH, 2013).

Magyarorszagon a htusfogyasztas legnagyobb részét a sertéshus adja, ezt a csirke- és

marhahus fogyasztasa koveti (1-1. abra).
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1-1. abra: Husféleségek fogyasztasa (KSH, 2013)

A nyugati tarsadalom életstilusat, fogyasztasi szokdsait sok kritika érte azért, mert
tulzottan anyagias, megengedd, nagymértékben kimeriild eréforrasokon alapul és kdrnyezeti
kovetkezményei jelentosek (Wackernagel €s Rees, 1996; Vitousek et al., 1997a; Chambers et
al., 2000; Takacs-Santa, 2004; Jackson, 2006). A globalis gazdasag folyamatos novekedése
nem lehetséges olyan vilagban, ahol az eréforrasok végesek (Daly és Cobb, 1989).

Sok hatas és komplex kapcsolat jelenik meg az élelmiszer-termelés és élelmiszer-
fogyasztas kérdéskorében, ezért az ¢€lelmiszer-fogyasztas €és élelmiszer-termelés, illetve a
technologiai fejlédés nem elvalaszthatd egymastol. Buday-Santha (2002) alapjan a
népességnovekedés kritikus teriilete az élelmiszerhiany novekedése lesz. A nem megujuld
természeti eréforrasok kihasznalasa nagy méreteket 6lt, bizonyos eréforrasok tulhasznalata, a
nem fenntarthatd terlilethasznalat problémat jelent. 2050-re a vildg népességének (a
jelenleginél mintegy 2,3 milliarddal tobb ember ellatdsahoz) 70%-kal tobb ¢élelmiszerre lehet
szliksége (Bruinsma, 2009) és a mezdgazdasadg kozelit az eltartoképességének hatardhoz
(Pimentel és Giampetro, 1994; Kendall és Pimentel, 1994; Matson et al., 1997; Bouma et al.,
1998; Harris és Kennedy, 1999; Tilman, 1999; Bennett, 2000; Gilland, 2002; Tilman et al.,
2002; Keyzer et al., 2005; Lambin és Meyfroidt, 2011).

Nagy a kiilonbség a fejlodo és fejlett orszagok élelmiszer-fogyasztasa kozott, hiszen
mig a fejlédoé orszdgokban az elégtelen kaloriabevitel és alultaplaltsag okoz gondot, addig a

fejlodd orszagok a tulzott kaloriabevitel €s mozgasszegény életmdd miatt az elhizas és mas



betegségek negativ egészségiigyi hatasaival és kornyezeti kovetkezményeivel szembesiilnek
(Gerbens-Leenes et al., 2010). Gerbens-Leenes et al. (2010) alapjan az élelmiszer-fogyasztas
atmeneti id0szakaban vagyunk, amely atmenet, eltéré6 modon, de érvényes a fejlodo €s fejlett
orszagokra egyarant.

A vadhusok fogyasztasa, mint alternativa jelenthet meg ebben a rendszerben, bar
bizonyos értelemben csak visszatérést jelent a gyokerekhez. Itt olyan alternativar6l van szo,
ami a fentebb részletezett problémakra egyardnt megoldast kindlhat, hiszen a vadhus
beltartalmi értékeit tekintve fontos forrasa lehet az egészséges taplalkozasnak, ugyanakkor a
mezOgazdasagi termelés kiegészitéjeként az ¢élelmiszerhiany csokkentésében is szerepet
kaphat.

Napjainkban szdmos tévé- €s radiomisorban lehet hallani, illetve Gjsdgokban olvasni a
vadhusrol. A hiradasok alapvetd célja, hogy népszeriisitsék a vadhus fogyasztasat, erre példa,
hogy a kozétkeztetésbe torténd bevonasa hatarozott kormanyzati cél (http7; http8; http9).

A vadhusok, ezen beliil a gimszarvas hisanak magas biologiai értéke ismert, ehhez
tarsul, hogy az allatok a természetben élnek, ami az allat ,,joléte” szempontjabol kivalo.
Beltartalmi értékeit tekintve gazdag asvanyi anyagokban, vitaminokban (Sonkoly et al.,
2013).

A gimszarvas egész életében sokat mozog a friss levegon, illetve ndvényi taplalék
fogyasztasa kovetkeztében alacsony a zsir-, és koleszterintartalma, igy kedvezObb a hus
mindsége, mint a hagyomanyos, tenyésztett histermeld fajoknak, illetve fajtaknak.

Hazankban egyre tobb vadaskertet hoznak Ilétre, ahol fOként gimszarvast,
damaszarvast, muflont és vaddiszndt tartanak ¢€s tenyésztenek, amikre késObb vadasznak.
2013/2014. vadészati évben a gimszarvas-allomany 8,1%-a, a damszarvas-allomany 26,5%-a,
a muflon-allomany 32,8%-a és a vaddiszno-allomany 16,4%-a ¢l vadaskertben (Csanyi et al.,

2014). Azonban extenziv tartasi koriilmények k6zo6tt megvaltozhat a hiis minésége.

1.2. CELOK

Magyarorszagon kevés kutatds indult a vadhus, ezen belill is a gimszarvas hus
mindségének feltarasa iranyaban. A Szent Istvan Egyetem Vadvilag Megdrzési Intézete 201 2-
ben kezdett a témaban vizsgélatokat, amiben a szarvashus beltartalmi-, és konyhatechnologiai
tulajdonsagait vizsgaltuk meg.

A kutatasban valo részvételem, illetve dolgozatom célja annak megallapitasa, hogy
szabadteriiletrdl, illetve a zartkertbdl szarmazd szarvashus kozott konyhatechnoldgiai

tulajdonsag tekintetében van-e kiilonbség. A dolgozatom masik kérdése, hogy a szarvashts
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tud-e 0j alternativat jelenteni a magyar étkezési kultaraban. Tud-e versenyezni, van-e annyi

¢élvezeti értéke, hogy versenyezzen a Magyarorszagon hagyomanyos husfajtakkal.

2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1. SERTESHUS

Magyarorszagon a husfogyasztasban a sertéshtis aranya a legnagyobb (2.1.-1. dbra). A
vilagon a sertéshus-eldallitas nagymértékli elterjedését a sertés faj szamos kedvezd
tulajdonsaganak koszonheti. Ide sorolhatdo, hogy konnyli a tartdsa, a legkiilonfélébb
takarmanyt tudja hasznositani, példaul tengermelléki részeken szeméthallal, mig Kindban,
Vietnamban, Malajzidban ndovények vegetativ részeivel, kerti hulladékokkal, de akar
szeméttel is képesek takarmanyozni a sertéseket. Tovabba a nagy szaporasaganak, gyors
fejlodésének koszonhetden, illetve szalonndjanak és husanak izletessége miatt kedvelt. A
kézelmultban, amikor még nem volt hiitdszekrény, akkor a hust a zsirja tartdsitotta, védte meg

a nem kivanatos kémiai valtozasoktol (Kovacs, 2000).
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2.1.-1. abra: Hazai hizésertés eléallitas és sertéshis fogyasztas 1970-2012-ig (KSH)

A sertés husanak szine halvanyrézsaszin, mely fehérzsirszovettel atszott. A hus szinét
a kor, a fajta, és hizottsag befolyasolja jelentdsen (Javor & Szigeti, 2011). A fiatal allat

husénak szine vilagosabb, mivel kevesebb mioglobint tartalmaz (Balazs, 2009). A sertéshus e



fajta érzékszeri tulajdonsaganak objektiv mérésére a Go-fo modszert vezették be, aminek a
lényege, hogy a hosszl hatizomnak a fényvisszaverd képességét mérik. A normal érték 65-80,
az ez alatti érték PSE-husra utal, mig az ez f616tti DFD-htsra (Csatd, 2000).

A vagast kovetden a pH-értéket két alkalommal mérik meg, amibdl szintén lehet a hus
rendellenes kémiai folyamatokra kovetkeztetni. Az els6 mérés a vagast kdvetd 45. percben
torténik. A hosszu hatizomba szurjak bele az livegelektroda végét, mely normal esetben 5,8-
6,2 kozotti értéket mutat. A kovetkezd szurast 24 ora elteltével végzik el, ami optimalis
esetben 5,7-5,8 pH-értékii. Amennyiben a glikolizis lefolyasa kedvezétlen, tgy PSE-husok
esetében az elsé pH-érték 5,8 alatti, a masodiké pedig 5,6 alatti, DFD-husoknal pedig az elsd
pH-érték 6,3, a kdvetkezo mérésnél 6,2 feletti pH-értéket mutat (Csatd, 2000).

A hus tulajdonsagai kozé tartozik a hus vizmegkoto-képessége, melyet a csepegési
veszteség vizsgalataval mériink. Optimalis értéke sertéseknél 2-3% kozotti mozog (Csato,
2000).

A Norman et al. (2003) tanulmanyukban a National Pork Producers Council hus szin
standard adatai alapjan harom kategériaba soroltak a sertéshusokat, melyeket a hus kiilonb6z6

tulajdonsagai alapjan megvizsgaltak, példaul a nyirderd-érték, pH-érték (2.1.-1.tdbldazat).

2.1.-1. tablazat: Sertéshus kiilonb6zo tulajdonsagainak vizsgalati eredményei (Norman et al.,

2003)
A-kategoria(1&2) B-kategoria(3&4) C-kategoria(5&6) SE
Warner-Bratzler (kg) 3,35 3,36 3,18 0,13
pH 5,56 5,7 5,99 0,05
L* 57 50,24 45,54 0,7
a* 7,44 7,68 8,75 0,32
b* 15,85 14,57 13,88 0,3
Szintelitettség 17,54 16,51 16,44 0,38
Szinarnyalat 65,07 62,37 57,91 0,75
Nyers tomeg (g) 143 1449 152,6 4,1
Fozési tomeg (g) 113,7 117,5 126,7 3,3
F6zési hozam (%) 79,6 81,1 83 0,6
Hémérséklet (°C) 71,2 73,5 74,8 0,7




2.2. SZARVASMARHAHUS

Magyarorszagon a szarvasmarhahuis népszeriiségét tekintve a sertéshus ¢és a
baromfihtis mogott all. Gazdasagi oldalrdl tekintve magyardzhatja ezt az arakban megjelend
kiilonbség, ugyanis a sertéshus és a baromfihus is Iényeges olcsobb (Polgar, 1998). Emellett a
fogyasztoi szokasok is szerepet jatszhatnak.

Az XX. szazad végén egy erGs visszaesés lathatd (2.2.-1. dbra), amely taplalkozasi

szokasok megvaltozasa miatt kovetkezett be.
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2.2.-1. abra: Marha- és borjuhus termelése és fogyasztasa 1970-2012 (KSH)

A 1I. vilaghdborut kovetéen az embereknek f6 energiaforrasa a his volt, mig
manapsag inkabb az egészséges taplalkozas, a kiilonleges elkészitési moédok kapnak nagyobb
hangsulyt. A marhahis fogyasztasat tobbek kozott az is visszavetette, hogy elterjedt az a
hiedelem, hogy a vords hus egészségtelenebb a tobbi husfajtanal (Lencsepeti & Lorincz,
1973).

A marhahus 6sszetétele (100 g-ra vetitve atlagosan) 74% vizet, 20,3% fehérjét és 4,6%
zsirt, tovabba szamos vitamint, foként B-vitaminokat, de C-vitamint is, illetve asvanyi
anyagokat, natriumot, kaliumot €s vasat tartalmaz (Sziics, 1998).

Eurdpa tobb orszagaban csokkent a marhahus fogyasztasinak mértéke, de a fejlédo

orszagokban folyamatos ndvekedést mutat (Polgar, 1998).
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Hazéankban inkabb a tarja, a nyak, illetve a labszarhusokat kedvelik, melyek a porkolt
steak, arab nyelvteriileten a faggytsabb husokat kedvelik (Polgar, 1998). A kiss¢ véres rész
elfogyasztasaval vas két vegyértékii mikroelemhez jut a szervezet, mely azonnal képes
felszivodni (Balazs, 2009). Gyorséttermi lancok elterjedésével, mint példaul a McDonald’s,
Burger King, nétt a marhahts fogyasztdsa, mert fOként marhahtst hasznalnak fel a
szendvicsekbe helyezett hispogacsak készitéséhez (Polgar, 1998).

A szarvasmarha emésztése soran metant termel, ami bélgaz forméjaban tavozik a
kornyezetbe. Szamos kutatd vizsgalta, hogy ez az emésztési melléktermék, hogyan hathat az
egyik globalis problémara, az liveghdzhatasra. Egy vizsgalat soran a marhahus f6zése soran
keletkezd gazok tartalmara iranyult, melynek eredménye, hogy a marhahus f6zése 3-szor tobb
tiveghazhatast gazt bocsajt ki, mint példaul zoldségek, gombak f6zése (http5).

Egyes vallasok tiltjak a  marhahts

fogyaSZtasat’ llyen peldaul a hmdu’ de a 2.2.-1. tablazat Marhahus normal és DFD-hus szine

buddhizmus is javasolja, hogy mellézik a (Wulf et al., 2002)
hasfogyasztast, de itt a személyre hagyja a dontést
(http1). Normal huis DFD-hus

A marhahis szine a sok vastartalmi L* 41,1 34,8

: oolobi Kivetkezte 12 1
mioglobin Ovetkeztében,  vilagos illetve o 25 188
sOtétvords szint (Szlics, 1998). Tobbé-kevésbé
b* 11,1 6,7

faggyaval atszOtt a husa, mely sarga vagy fehér
szinl (2.2.-1. tablazat) (Javor, 2011).Ezeket a tulajdonsadgokat szamos tényez6 befolyasolja: a
kor, a fajta, a nem ¢€s a takarmanyozés. A fiatal borju hlisa enyhén rozsaszin, amig csak tejjel
taplalkozik, illetve faggytval erésen atszott. A vagast kovetden a borju hisat a bdrében
hagyjék, ezzel is megakadalyozva az oxigén hatasara a szinbeli valtozasokat, melyek a
fogyasztd benyomasara negativan hatnak (Balazs, 2009).

A pH vizsgalat és pH-értékekre vonatkozo tulajdonsagok megegyeznek a sertésnél
leirtakkal.

A vizmegkdtd képesség szdmos tényez6tdl fligg, példaul a marha fajtdjatol, koratol. A
2.2.-2. tablazatbol kidertil, hogy a fiatal bikahus jobb vizkotd képességgel rendelkezik, mint
az iddsebb, illetve a meleg has Iényegesen tobb vizet tud megtartani, mint a hideg hus
(Lencsepeti & Lérincz, 1973). A vizveszteség nem haladta meg 2,5-3%-0t sem Kis, sem nagy

érlelési homérsékleten (Vén, 2010).
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1.2.-2 tablazat: Allatfajok kiilonféle hiisanak vizkoté képessége (Lencsepeti és Lorincz, 1973)

Allatfaj és husfajta Vizkoto-képesség kg viz/ 100 kg his
Fiatal bikahus (meleg) 100
Marhahts (meleg) 50
Marhahts (hideg) 20

A siitési vesztesség mérése altal a hus vizmegtarto-képességét vizsgaljuk, mely

szamos tényez6 befolyasolja, kozottiik a hus tipusa is (2.2.-3. tabldzat).

2.2.-3. tablazat: A siitési vesztesség érték valtozasa izmonként (Rhee et al., 2004)

Siitési veszteség %

Izom tipus Atlag |SD| Minimum Maximum | CV
Biceps femoris 18,7 1,2 16,6 20,7 6,1
Longissimus dorsi 20,7 |13 18,6 23,6 6,5
Infraspinatus 20,7 |14 18,4 23,8 6,8
Triceps brachii 22 1,2 20,2 24,2 54
Psoas major 236 |11 21,7 25,7 4,7
Gluteus medius 236 1,9 18,6 28,3 8,2
Rectus femoris 24,4 1 22,4 26,7 41
Semimembranosus 256 |14 22,6 29,3 5,4
Adductor 269 |11 25,2 29,1 4,2
Supraspinatus 27,3 |15 24,9 30,4 5,6
Semitendinosus 274 |14 24 30,1 5,2

Az ¢lvezeti értekek egyik legfontosabb tulajdonsdga a porhanydssag, vagyis a
ragossag. A porhanyossdgot szdmos tényezd befolyasolja, mint példaul az 4llat kora
(fiatalabbaké puhabb), az ivartalanitds (ennek kovetkeztében az izom ¢€s izomrostok
novekedése varhato), a tartasi koriilmények (a legeltettet allatok izomzata fejlettebb, vagas
utani pH, illetve az érlelés iddtartalma) (Sziics, 1998). A marhahus optimalis porhanydssag
elérésének idejét a hdmérséklet is befolyasolja. 0-1°C kozotti érési hdmérsékleten a hus 14-17
nap alatt éri el a megfeleld tulajdonsagat, azonban nagyobb hémérsékleten, 5°C-on, 7-8 nap
alatt (Vén, 2010). Fontos a hus elkészitése soran a szakértelem, mert ennek hianyaban

konnyen lesz ragds, valamint élvezhetetlen az ize.
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Destefanis ¢s munkatarsai (2008) felmérést készitettek, hogy a fogyasztok éreznek-e
kiilonbséget a kiillonboz6 keménységli marhahusok kozott (2.2.-4. tablazat). Az eredménybdl
kidertilt, hogy a fogyasztok nem tudjak az 1.-ben és 2.-ban 1év0 husok keménysége alapjan
kiilonvalasztani a hus tipusokat, igy késobb az 5 kategoriabol 3 lett. A nyirderd-értéke

izmonként valtozik (2.2.-5. tdbldzat).

2.2.-4. tablazat: A marhahisanak porhanyésag kategériai (Destefanis et al., 2008)

Nyiroer6-érték
Kategoria Tart(ol\lll; any Tartomany (kg) Porohsazrtlgflc'; ség n | Nyiroero atlaga (N)
1 >62,59 >6,38 Nagyon kemény | 92 67,39
2 52.78-62,59 5,38-6,38 Kemény 97 58,17
3 42,87-52,68 4,37-5,37 Kozepes 131 48,17
4 42,77-32,96 3,36-4,36 Porhanyos 201 37,67
5 <32,96 <3,36 Nagyon porhanyos | 101 28,25

2.2.-5. tablazat: Warner-Bartzler nyiréeré-érték valtozasa izmonként (Rhee et al., 2004)

Nyiroerd-érték (kg)

Izom tipus Atlag | SD | Minimum | Maximum | CV
Biceps femoris 3,87 | 0,36 3,25 455 9,4
Longissimus 3,99 | 0,86 2,45 6,26 215
Infraspinatus 3,27 | 0,44 2,42 4,09 13,6
Triceps brachii 3,98 | 0,34 3,14 4,72 8,5
Psoas major 2,95 | 0,26 2,4 3,45 8,8
Gluteus medius 4,44 | 0,45 3,14 5,03 10,2
Rectus femoris 3,86 | 0,38 3,26 4,69 10
Semimembranosus 464 | 0,62 3,55 6,01 13,4
Adductor 4,73 | 0,62 3,7 6,48 13,1
Supraspinatus 495 |0,83 3,36 6,65 16,7
Semitendinosus 4,29 | 0,35 3,36 5,24 8,2
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2.3. CSIRKEHUS

A baromfihis Magyarorszagon a FAO 2012-es adatai szerint a masodik legnépszeriibb
husfogyasztasi cikk (FAO, 2012) (2.3.-1. dbra). Szamos kedvezo tényez6 Osszhatdsa, hogy a

baromfihus eldallitas ezt az elokeld helyet foglalja el.
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200,0
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2.3.-1. abra: Baromfihus termelése és hazai fogyasztasa 1970-2012 (KSH)

Eldsegitette az elterjedésében az, hogy a vallasok tobbsége nem terjed ki a baromfihus
fogyasztas korlatozasara, de a tojasfogyasztasra egyik sem. A mostandban divatba jott
vegetaridnus taplalkozas az allati szdrmazasi termékek fogyasztdsadt nem tiltja (kivéve a
nagyon radikalis elveket kovetoket), ebben az esetben a tojast. A tojas beltartalmi értékei jok,
szamos létfontossagu anyagot tartalmaz, illetve kis mértékben vitaminokat, asvanyi anyagokat
is. Egyes vélemények szerint a tojasfogyasztas novelése egészségiigyi szempontbol fontos
lenne, mert napi egyetlen egy tojds megevése biztositja az ember szamara a napi fehérje-,
linolsav-, foszfor-, vas-, D3-, B12-vitamin igény kielégitését (Horn, 2000). Ezenkiviil sok
iparag hasznalja fel a tojast, mint példaul a kozmetikai ipar, boripar, gyogyszeripar, illetve
¢élelmiszeripar. A tyuk tenyésztés terjedéséhez a bioldgiai adottsagai, példaul a jo szaporasaga,
a j6 alkalmazkoddoképessége, a jO takarmanyhasznositdsa is hozzajarult. A tojas mellett a tytk
huasat is felhasznaljuk étkezési célbol, mely szintén hozzajarult a népszertiségéhez. Ennek oka,
hogy téaplalkozasbioldgiai szempontbol fehérjében gazdag (20%), koénnyen emészthetd,
viszont zsirban szegény (Horn, 2000). A csirkehts 100 g-ra vetitve 508 KJ energiat (121
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kcal), 20,5 g fehérjét, 4,3 g zsirt, illetve 0,5 g szénhidratot tartalmaz (Voros, 2009). De
kiilonbség mutatkozik a pecsenyecsirke, vagyis mas nevén a brojler csirke és a kifejlett tyuk

taplalkozasbiologiai értékei kozott (2.3.-1. tablazat) (Horn, 2000).

2.3.-1. tablazat: A pecsenyecsirke és a kifejlett tyik taplaléanyag-tartalma 100 g ehetd részre vonatkozéan
(Horn, 2000)

Megne- | Fehér- | Zsir | Energia Asvényi anyagok (mg) Vitaminok (mg)
vezés | je(9) | (9 | (kcal/kl) | ca| P | K |[Na| Fe | A |B1| B2 | Niocin
Eggi'zer 206 | 56 | 144/602 | 12 | 200|350 82| 1,8 |39]83| 160 6
Tyik 185 | 203 | 2741104 | 11 [ 178 [ 400 |50 1,4 [32]60] 170 o

Feltind kiilonbség, hogy a brojlercsirke zsirtartalma nagyjabol negyede a kifejlett
tyukéhoz viszonyitva.

A vagott pecsenyecsirke siitési vesztesége grillezés esetében 25-26%, siitésnél pedig
21% az atlagos vesztesség (Horn, 2000).

Louis Young és Lyon fagyasztdson, majd hoékezelésen atesett csirkemellek husat
vizsgaltak vizmegtartd-képesség, szin érték és nyirderd szempontjabol. A f6zési veszteség
vizsgalatakor arra szamitottak, hogy a kevesebb ideje hiitét csirkemell his fog kevesebb
vizveszteséget mutatni, de a legtobb esetben egyenld értéket mutatott. Az iparban jelentds
szerepe van a sltési- €s a fOzési veszteségnek, melyek értékét STPP kezelés hatdsara
szignifikdnsan kimutathatéan csokkentette a vizveszteséget a baromfihusban. A
szinvizsgalatkor nem volt kimutathat6 szinvaltozas fagyasztas hatasara az L*-, illetve a b*-
érték esetében, de az a*-értéke szignifikansan kimutathatéan csokkent (Louis Young & Lyon,
1997). A f6tt has pirossaga STPP kezelés hatasara is csokkent (2.3.- 2. tablazat) (Louis
Young & Lyon, 1997).

2.2.-2. tablazat: Csirkemell vizmegtarto-képesség-, szinvizsgalata fagyasztott husnal, illetve STPP-vel
kezelt husnal (Louis Young & Lyon, 1997)

Kezelés Pécfez{;)z)ivésa Fozési z)zs)ztesség L % b*
Controll 5,65 13,8 78,8 3,33 15,3
STPP 6,58 9,7 78,6 2,79 15,6
SEM 0,2 0,31 0,21 0,12 0,11
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A nyiréerd-érték megnézésekor arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a feldolgozasi
helyen a csirkemell a foszfattal valo kezelése eldtt legalabb 2 oréval hiitéssel ki lehet
kiisz6bolni a hus keménységének a problémait (2.3.- 3. tabldazat) (Louis Young & Lyon,
1997).

2.3.- 3. tablazat: Csirkemell nyiréerd vizsgalata, fagyasztas ideje alapjan fagyasztott hiisnal, illetve STPP-
vel kezelt husnal (Louis Young & Lyon, 1997)

Fagyasztasi ido Nyirber6-érték (Warner-Bartzler)
(perc) Controll STPP-kezelt

0 5,69 9,14

120 3,46 4,09

180 2,72 3,52

240 2,54 3,01

Konyhatechnoldgia szempontbol véleményem szerint a legkénnyebben elkészithetd

hastipus, mely egyben igen izletes.

2.4. PULYKAHUS

A pulykahus a vilagon elég széles korben elterjed baromfifaj. Kiilfoldon kiilonb6zo
innepeken hagyomanyos ételként szerepel az asztalon, Nagy-Britannidban karacsony
iinnepén, Egyesiilt Allamokban pedig halaadas napjan. Magyarorszagon fogyasztasa a FAO
mutatoéi szerint egyre nagyobb mértékli. Magyarorszagon az egy foére jutd pulykahts
fogyasztas 5,5 kg, ami eurdpai orszdgok kozott kiemelkedd (http6). Kozrejatszik ebben a
fogyasztoi szokdsok megvaltozdsa, vagyis a minél egészségesebb étkezés, melynek a
pulykahus taplalkozasbiologiai értékét tekintve kielégitd, mivel kdnnyen emészthetd, magas
fehérjetartalommal (atlagosan 21-24%-os nyersfehérje), viszont alacsony a zsirtartalommal
(atlagosan 0,5-3% nyerszsir) és Kkoleszterin tartalommal (0,045-0,05%) rendelkezik.
Terjeszkedésének oka tovabba, hogy egyik vallas sem tiltja fogyasztasat, sokféleképpen
feldolgozhato, illetve fehér és vords hust is tartalmaz. Ezen feliil a pulykahus a gyorsan
terjedd, és manapsag egyre nagyobb kozkedveltségnek orvendd nemzeti éttermek, illetve
konyhak (példaul kinai, délkelet-azsiai, mexikoi, olasz) étlapjan jelennek meg a pulykabodl

készitett ételek, melyek a pulykahts népszertsitéséhez hozzajarulnak (Siit6, 1997).
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2.5. JUHHUS

A viladg juhallomanya az 60-as évektdl a 90-es évek elejékig novekedést mutatott,
majd a 2003-as iddszakig drasztikusan lecsokkent az allomanya, de az utobbi idében enyhe
novekedés tapasztalhato a 1étszamukban. A vilag legnagyobb hustermeld orszagai a 2004-es
FAO adatai alapjan az Egyesiilt Kirdlysadg (310 ezer tonna), Spanyolorszag (252 ezer tonna)
¢és Oroszorszag (140 ezer tonna). A juh legjelentdsebb termékei a tej, melybdl sajt készithetd,
a gyapju, illetve a hus. Magyarorszagon jelenleg nem jelentds a juhhus fogyasztasa, igy
legnagyobb részben a megtermelt vagdallatok (majdnem az Gsszes €16 barany) Olaszorszagba
keriilnek exportalasra (Javor et al., 2006).

A juhhuts fogyasztds Magyarorszagon a Kozponti Statisztikai Hivatala adatai szerint
0,1 kg/f6, de mas forrasok szerint elérheti a 0,3 kg/f6t, azonban a vilag juhhtsfogyasztasa is
csekély, 1,8-2 kg/f6/év (Blasko et al., 2011).

A jerkék, triik hiisdnak magasabb a mioglobin-tartalma, igy a husuk szine so6tétebb,
mint a kosbardnyoké. A legeltetett, illetve az idésebb juhok husa szintén sotétebb. Am az
expressz hizlalasti baranyok husa vildgos szinli, aminek az oka az, hogy csak tejet, tapot,
illetve abrakot kapnak (B66, 1998).A vagott juh legértékesebb része a hatsé comb. A juhhus
sajatsagos illatat, izét a faggyutartalma adja. Faggyljanak szine fehér, mivel nem tartalmaz

karotint (B8, 1998).

2.6. STRUCCHUS

A strucchts kereskedelem napjainkban fejlddésnek indult, de a tenyésztésében tobb
probléma is fennall. Taplalékbiologia értékei idedlisak, és izletes ételek készithetdk el a
hasabol, de a kereskedelmi ara a combjabol nyert husszeleteknek 24-25 euro/kg a nagy
bevasarlokézpontokban. A magas ar abbol adodik, hogy magasak a vagasi koltségek, mivel
nem egy elterjedt vagoallat a strucc. Eurdpaban a legnagyobb strucchus fogyasztd orszagok a
svajciak, illetve a francidk, ahol a korhdzak étkeztetésében is felhasznaljak, foként a
szivbetegeknek ajanlott a fogyasztdsa. Ennek oka, hogy kevés koleszterint, natriumot
tartalmaz, ellenben magas a vastartalma a strucchusnak. De a husosszetétele is kedvezd mas

fajok Osszehasonlitasaval (2.6.- 1. tablazat) (Mucsi et al., 2007).
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2.6.- 1. tablazat: A kiilonféle hiisok atlagos kémiai dsszetétele és kalériatartalma (Mucsi et al., 2007)

Husfajta Lipidek (%) Protein (%) Kaloria (100g)
Sovany borjuhis 1,0 19,0 91
Kovér borjuhiis 7,8 18,6 152
Fiatal marhahus 2,0 23,0 117
Marhahus 4,0 22,0 131
Lo6hts 2,6 21,7 120
Sovany sertéshiis 6,2 20,3 143
Kovér sertéshus 37,3 14,5 398
Csirke 13,6 19,5 195
Sovany birkahus 4,0 17,0 109
Ko6vér birkahus 36,9 10,9 379
Pulyka 14,7 20,1 218
Sovany nyul 15 21,5 107
Kovér nyul 9,8 21,5 183
Strucc 1,2 20,7 94

A husa felépitése eltér a hazdnkban megszokott és elterjed husfajtakétol. A strucchus
nem tartalmaz szovet kozotti zsirt, igy a hus kinézette is kiilonbozik a tobbitdl,
marvanyozottsdga csekély mértékii. A szine mindenhol egyenletes vords. Tovabba a kor
befolyasolta a hus szinét, példaul a szarvasmarhandl, de a strucc esetében csak a puhasdgara
lesz hatassal (Mucsi et al., 2007).

A vagast kovetden (példaul a szarvasmarha-, illetve a sertéshusat is) elvéreztetés utan
45 perccel, majd 24 oraval kés6bb megmeérik, €s ebbdl kovetkeztetnek arra, hogy a husban a
kémiai folyamatok rendben zajlanak-e le. Ezzel szemben a strucchisanak egyedisége, hogy
vagast kovetden gyors pH csokkenés tapasztalhatd, amig el nem éri az 5,8 pH szintet. A
husfajta tulajdonsaga jo mindségére utal (Mucsi et al., 2007).

A strucchus allaga emellett puha, tomor, nem rostos szerkezetti, illetve nem szivos,
mint a szarvasmarhaé, és nem is olyan vizenyds, mint a sertésé, ami kedvezd a fogyasztok
megitélése szempontjabdl. A hus osztalyozdsat a gyakorlatban nem a huas szine, hanem
puhasaga alapjan kategorizaljak ugynevezett hiivelykujj teszttel. A kor elére haladtaval a his
mindsége puhasdg szempontjabol valtozik. Ennek az oka, hogy az iddsebb madarak hiisaban
tobb a kollagén, viszont egyben csokken a kollagén oldhatosaga is (Mucsi et al., 2007).

fze intenziv, hasonlit a szarvasmarhaéhoz, de a nagy glikogén tartalma miatt kissé
¢deskés Elkészitése koriiltekintést igényel, mert a kis zsirtartalma miatt kénnyen valik a hus
szarazza, keménny¢ (Mucsi et al., 2007).

A hls mindségét szamos tényezd befolyasolja, melyek koziil a legfontosabbak az
életkor, a takarmanyfajta, a szallitas, illetve a vagas modja. A strucc vagasanak az optimalis

ideje a 12 honapos kor, ekkor a legjobb mindségii a husa. A takarmany befolyasolja az izmok
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kialakulasat, az allat egészségi allapotat, igy elengedhetetlen a megfeleld takarmanyozas. A
friss, vagy szaritott lucerna, illetve gabonamagvak etetésével egy jo szinvonalii hiisterméket
lehet eldallitani. De vagas elott 1 honappal nem szabad szildzzsal etetni, mert akkor rossz
kémiai folyamatok indulnak el vagast kovetden, ami negativ irdnyba befolyasolja a hus
tulajdonsagait. Tovabba rossz irdnyba hat a his mindségére, ha szallitaskor nagy stressz éri az

allatot, illetve a vagasi eljarasok nem a megfelelden torténtek (Mucsi et al., 2007).

2.7. VADHUS

A nagyvadallomany hasznositasa révén, éves szinten jelentés mennyiségii vadhus
keletkezik Magyarorszagon. Ennek kisebb része a hazai fogyasztokhoz keriil, nagyobb
hanyada pedig kiilpiacon keriil értékesitésre. A 16tt vad huasa tehat donté részben
¢lelmiszerként keriil hasznositasra. A vadhust alapvetéen egészséges €s jO mindségl
¢lelmiszerként tartjdk szdmon, amely magas fehérje és alacsony zsirtartalommal rendelkezik.
Ennek oka, hogy a gimszarvas egész életében sokat mozog a friss levegdn, illetve névényi
taplalék fogyasztasa kovetkeztében, alacsonyabb zsirtartalommal (fehérje:zsir aranya,
80%:20%), de rostosabb, keményebb hussal rendelkezik, mint a Magyarorszagon
hagyomanyos, tenyésztett husfajtdknak. Tovabba gazdag vitaminokban, 4svanyi anyagokban
(példaul vasban, cinkben, foszforban), illetve alacsony a koleszterintartalma (httpl). A his
rostossaga, keménysége miatt mas konyhatechnikaval kell elkésziteni husat. A his mindségét
ugyanugy, hasonléan mas allatokhoz, befolyasolja tobbek kozott a kor, a takarmanyozas,
illetve az életstadiuma (bdgés elbtt, bogés utan) (2.7.- 1. tablazat). A bdgés eldtti meglott

gimszarvas htisa példaul puhabb, mint a bogés utan.

2.7.- 1. tablazat: Gimszarvas hus mérése bogés elétt, bogés utan (Stevenson et al., 1992)

Bogés elott Bdgés utan

L* (vilagossag) 29,43 26,94
a* (vOrosség) 13,48 14,35
b* (sargasag) 12,98 12,27
Chroma (szintelitettség) 18,72 18,9
H (szinarnyalat) 43,89 40,45
Nyirdero-érték (kg) 9,08 9,9

Fozési vesztesség (%) 22 21,9
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Bleier et al. (2013) vizsgalataban a vadaskertbdl, illetve szabad teriiletr6l szarmazo
tehenek husmintdit hasonlitottak 6ssze, ahol kiilonbség volt kimutathatdo a has nedvesség-,
illetve zsirtartalma kozott.

De nem csak a szarvas husanak van jobb beltartalmi érték mutatoi, mint a
Magyarorszagon hagyomanyosan tenyésztett allatoknak, hanem mas vadfajok husanaknak is

(2.7.-2. tablézar).

2.7.- 2. tablazat: Husok féleségek értékméré tulajdonsagai (Voros, 2009)

Faj En(\'f]a-rrgaI all(il-loo Fehérje (g) Zsir (g) R

(kcal) ©
Facan 452 (108) 22,3 1,9 0,5
Vadkacsa 521 (124) 22,7 3,1 0,5
Mezeinyal | 435 (104) 23 1,1 0,5
Oz 427 (102) 20,8 1,9 0,4
Szarvas 517 (123) 20,7 3,9 0,6
Vaddiszno 643 (151) 26,1 52 0,4
Csirke 508 (121) 20,5 4,3 0,5
Marha 748 (179) 19,6 11,2 0,6
Barany 996 (240) 17,9 18,7 0,6
Sertés 1115 (269) 16,6 22,5 0,6
Fogas 351 (84) 19 0,8 0,2
Lazac 865 (206) 20 14 0
Pisztrang 452 (113) 21,5 2,9 0
Tokehalfilé | 365 (87) 19,4 0,5 1,2
Busa 384 (92) 18 1,9 0,6
Ponty 420 (100) 16 4 0,1
Varganya 168 (40) 5,7 0,2 3,8

Az 0z husanak zsirtartalma a legalacsonyabb a Magyarorszagon hagyomanyos,

tenyésztett husfajtdk ¢és a nagyvadak kozott. Tapanyagokban rendkiviil gazdag,
fehérjetartalma mindegyik haziasitott allat fehérjetartalmat meghaladja. A B;-vitamin tartalma
450-szerese (Voros, 2009), a vas tartalma pedig 2-szerese a marhahusanak (http2). Az 6zhts
puha allomanyu, és izletes husféleség (http2).

A vaddiszn6hus a legnagyobb fehérje tartalommal rendelkezd hus a 2.7.- 2. tablazat

szerint. A hagyomanyosan tenyésztett allatok zsirtartalmanal jelentsen kisebb értéket mutat,
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illetve zsirsavosszetételében is eltérést fedezhetd fel a vaddiszndhtusban. A vadhisokhoz
hasonldéan vitaminokba és asvanyi anyagokban, féként vasban ¢s foszforban gazdag (http3).

Magyarorszagon a nyulhusbol készitett ételek fogyasztasa mindig kedvelt ennivald
volt. Annak oka, hogy a nyulhtis fogyasztasa pozitiv taplalkozasi tulajdonséagai ellenér nem
terjed el jelentds mértékben hazankban, arra Szakaly et al. (2008) egy kérddives felmérést
inditottak. A tanulmanybol kidertilt, hogy a tévhitek, elditéletek, eltérd étkezési szokasok és
hozzaallasok vezetnek ahhoz, hogy a megkérdezette 31%-a fogyaszt csak nyulhusbol
szarmaz6 termékeket (Szakaly et al., 2008). Beltartalmi értékét tekintve magas
fehérjetartalommal rendelkezik, ugyanakkor alacsony zsir-, és koleszterintartalommal. A hus
kiilonlegessége, hogy husat nem szovi at zsirszovet, igy gyomormiitéteken atesett betegek is
fogyaszthatjak (Anghi, 1970). A vadnyulhtisaban magas a kalcium-, illetve a foszfor tartalom,
ezért a szivbetegek €s a csontritkuldsban szenveddknek kiilondsen ajanlott a fogyasztdsuk
(Voros, 2009).

A flirjhuas ritkan eléforduld termék, Magyarorszagon védett faj, ezért inyencségnek
szamit itthon ¢és kiilfoldon is egyarant. Haziasitott formaja a japan filirj, de husanak
izletességébdl nem veszitett. A fiirjhusnak nagy a fehérjetartalma, illetve alacsony

zsirtartalma (2.7.- 3. tablazat) (Czibulyas & Kovacs, 1976).

2.7.- 3. tablazat: A fiirj comb- és mellhtusanak kémiai dsszetétele (Czibulyas & Kovacs, 1976)

Osszetétel Mellhusban (%) | Combhusban (%)
Viz 72,4 73,2
Fehérje 22,8 19,6

Zsir 2,3 5

Hamu 14 1

Egyéb anyagok 1,1 1,2

A fiirj tojasdnak beltartalmi értéke kivalo, rendszeres fogyasztasaval hosszutavon
javithato a sziv- és érrendszeri problémak, magas vérnyomasban, vérszegénységben, valamint
a gyomor- és hasnyalmirigy betegségekben szenvedéknek javasoljak (http4)

2.8. IZOMZAT MUKODESE, FELEPITESE

Az ¢élééllat izom mitkddését az akitin- és a miozin fehérjemolekulak tulajdonsagai és

osszekapcsolodasi modjuk teszi lehetdvé. Nyugalmi allapotban a két fehérjeszal nem
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kapcsolddik Gssze. A miozinszalra az ATP-t a Mg2+ segitségével kotddik, de csak a Ca*
jelenlétében alakul 4t ADP-vé (Szerényi, 2010). A folyamat elején az Mg®* segitségével az
ATP a miozin fejhez kotddik, ekkor a Ca®* szintje alacsony. Akciés potencial miatt Ca*
1épnek ki, igy a miozinszalhoz k6tddé ATP-molekula lebomlik, és a kotéhelyek igy szabadda
valnak. A miozinszalak és az aktinszalak kozott keresztkotések alakulnak ki. Az AP
felszabadulasa miatt miozinfejek becsuklanak és az aktinszalak egy kotohellyel beljebb
csusznak, az ADP eltiavozik. Atmenetileg stabil allapot alakul ki. Hullamerevedéskor ez az
allapot allandosul.

Az ¢l6lényeknél ez a folyamat folytatodik és az ionpumpa Ca®'-t visszaszivattytzza ¢€s
a miozinfejekhez ) ATP-molekula kotédik, ami kovetkeztében az aktinszalak és a
miozinszalak k6zott a kapcsolat felbomlik.

Az elpusztult allat esetében a lebomld nagy energidju foszfatokat oxigén hidnydban
csak a glikogén lebontdsdbol szarmazdo ATP-bOl tudja visszapdtolni. Oxigén hiany
kovetkeztében a glikogénbdl tejsav képzddik, és igy a pH-szint csokkenésnek indul (Javor &
Szigeti, 2011).

2.9. KONYHATECHNOLOGIAI TULAJDONSAGOK

2.9.1. pH-értek

A vagast kovetéen a huas pH-értéket két alkalommal mérjilk meg, amibdl a hus
rendellenes kémiai folyamataira lehet kovetkeztetni. Az els6é mérés az elvéreztetést kovetden
a 45. percben (pH;) torténik. A hasitott bal fél test hosszl hatizmaba (m. longissimus doris), a
9. borda kornyékén livegelektroda beszirasaval mérjiik meg, mely normal esetben 5,8-6,2
kozotti értéket mutat. A kovetkezd szhrast 24 ora (pHy) elteltével végzik el, ami optimalis
esetben 5,7-5,8 pH-értéket jelez. Amennyiben a glikolizis lefolyasa kedvezétlen, gy PSE-
husok esetében az elsé pH-érték 5,8 alatti, a masodiké pedig 5,6 alatti, DFD-htisoknal pedig
az elsd pH-érték 6,3, a kovetkezd mérésnél 6,2 feletti pH-értéket mutat (Horn és mtsai, 2000).

PSE- és DFD-hus a két szélsOséges rendellenes husmindség. A PSE-hus esetében a
hts halvany szinli, puha, szakadékony allomanyu és vizenyds. Ennek oka az, hogy a
45.percben a glikogén nagy része mar lebomlott, igy magas a tejsav tartalma, alacsony a pH-
érteke. A magas homérséklet kovetkeztében a fehérjék denaturdcidja kovetkezik be, igy a
benne 1év0 viz a hus feliiletére keriil, vizeny6ssé valik a hus. A rostok zsugorodasa

kovetkeztében pedig halvany lesz a hus szine. A DFD rendellenes husok esetében kevés a hus
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glikogén tartalma, igy magas marad a pH-érték. Legtobbszor a halal bedllta eldtt nagy fizikai
megterhelés, pihentetés hianya, vagy betegség miatt alakulhat ki (Javor & Szigeti, 2011).

2.9.2. Szin-értékek

A fogyasztok a hus termékek kivalasztasakor nagy jelentdséget tulajdonitanak a hus
szinének. A vasarlok eldnyben részesitik az ¢€lénk rézsaszinli készitményt. Manapsag az
iizletlancokban elécsomagolt husokat olyan csomagoldanyagban aruljak, ami a fogyaszto altal
kedveltebb élénkpiros szin fel¢ irdnyitja. A csomagolason kiviil a husféleségek arupolcainak a
megvilagitasaval is lehet kivanatosabba vardzsolni a hast, de ma mar eldirasok szabalyozzak a
hastermékek megvilagitasat (Balazs, 2009).

A hus szinét szamos tényezoO befolyasolja: a faj, a fajta, a kor, az ivar, a testtajak, a
takarmanyozas, illetve a vagasra valo felkészités (példaul stresszes kdrnyezet negativan hat a
szin tulajdonsagara) (Javor & Szigeti, 2011).

A friss hus szine vords. Az vadallatoknal foként, akik nagy izommunkat végeznek, az
izomzatuk nagyon sok mioglobint tartalmaz, ezaltal sotétebb vordsebb az izma. Az oxigén
hatasara élénkpirossa valik a vords his. Amennyiben a hus feliilete tovabbra is érintkezik
oxigénnel, a szine 4talakul eldszor barnava, majd visszaalakul vordssé (Balazs, 2009). Ha
még tovabb érintkezik az oxigén a hus feliiletével, az oxidéacios folyamat tovabb folytatodik.
Ekkor a kéntartalmi aminosavak hatasara a his szine sargava, illetve zolddé¢ alakul at, ami a
has romlésara utalnak (Javor & Szigeti, 2011).

A hus vilagossagat a hus kolloid szerkezete hatdrozza meg. A huas szinének
telitettségét a mioglobin ¢és szarmazékainak a koncentracidja deterrmindlja. A hus
szinarnyalatat a mioglobin és szarmazékai szabja meg (Vadané, 2002).

Amig az izomban a mioglobin tarolja az oxigét, addig a vér oxigéntartalmat a
hemoglobin raktarozza. Az oxigént a tiidébdl a hemoglobin veszi fel és szallitja el a
vérkeringés révén a test tobbi részében. Az izomnal a mioglobin atveszi az oxigént és
raktarozza (Balazs, 2009).

A hemoglobin jelentdsége a rosszul elvéreztetés esetében szamottevd. A szint a

kotdszovet és a zsirszovetek mennyisége, szine és eloszldsa befolyasolja (Javor & Szigeti,
2011).

2.9.3. Vizmegkoto képesség

A vizmegkoto-képesség definicioja tgy hatarozhatdo meg, hogy az izom a sajat, illetve

hozzaadott vizet mennyire képes kotott allapotban megtartani. Ezt csepegési vesztességgel
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mérjik. Csepegési veszteségrol akkor beszEliink, ha a viz tdvozasa a gravitacios erd hatdsara

torténik (Vadané, 2002).

2.9.4. Fagyasztas

A fagyasztasnak gyorsnak kell lennie, 1-5 cm/ 6ra sebességgel kell, hogy torténjen,
mert kiilonben a lasst fagyasztas (0,1-1 cm/ ora) sordn nagy ¢és ¢€les sz€élii kristalyok
keletkeznek, melyek az izomsejt falat felhasithatjak. A kiolvasztasnak viszont lassunak kell
lennie, legfeljebb 5°C-os homérsékletii helyen, mert a sériilt izomsejtekbdl a plazma kifolyhat
(Balazs, 2009).

2.9.5. Vizmegtarto-képesseg

A hus vizmegtartd képessége alatt azt értjiik, hogy az izom a sajat, illetve hozzaadott
vizet, valamilyen kiilsé hatds ellenére (nyomas, hokezelés, centrifugalas) meg tudja tartani

(Vadéné, 2002).

2.9.6. Nyiroero-értek

A fott vagy siilt husételek fogyasztdsakor az egyik legfontosabb élvezeti értéket a
porhanyossag adja. A porhanydssagot szamos tényezd befolyasolja, ilyen példaul a hus
Osszetevoi (az izomrostméretek, a kotdszovet tartalom, és a zsirtartalom), a hullamerevség
kialakuldsa és oldodasa (Javor & Szigeti, 2011). Régebben szubjektiven mérték a hus
ragdssagat, de a modszer eredménye nem volt sem pontos, sem Osszehasonlithatd. Az 1j

vizsgalati modszer géppel torténik.
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3. MODSZEREK

A vizsgalatra keriild his Komdrom-Esztergom megye olyan vadészteriileteir6l
szarmazik, ahol egyazon él6helyen kerti és szabadteriileti allomany is adott volt. 9 elejtett
tehén zart Kerti tartasbol vald (ezeket a mintakat jeloljik BK-val), 7 allat pedig szabad
teriiletrél (ezeket a mintakat jeloljik BSZ-szel). Az elejtett gimszarvas tehenek bal fél
testébdl, a hosszi hatizombol (m. longissimus dorsi) a 9. borda koérnyékérdl szarmazo kb. 2,5
cm-es szeletekkel végeztiik a vizsgalatokat. A hosszu hatizmot 7 szeletre vagtuk (2. kép). Az
1. szeleten mértiik a pH-értéket és a csepegési vesztességet, a 2. szeleten pH-értéket, siitési
veszteséget s nyirderd-értéket mértiink. A 3.-5. szeleteken beltartalmi vizsgalatokat végeztek,
a 6.-7. szeletek - -20°C-on taroltuk tartalék mintaként. A teritékre keriilést kovetd 24 ora
elteltével tortént a hatizom kiemelése (1. kép), majd laboratériumi koriilmények kozott
hataroztuk meg a pH-értéket, a szin-értékeket, és a csepegési veszteség mértékét. Ezt
kovetden a mintakat -20°C-ra lefagyasztottuk, és a siitési veszteség, illetve a nyirderd-érték

méréséig mélyhiitében taroltuk.

3.1. A pH-értéek meghatarozasa

A pH-méréseket a hasitott bal fél test hosszi hatizmabol (m. longissimus dorsi)
szarmaz6 mintdkon végeztik el.. Az elvéreztetést kovetden 24 oOraval laboratériumi
koriilmények kozott mérjtiik meg. 4 egyed esetében 1-1 mintdn 2-2 kiilonboz6é helyen, 12
egyed esetében pedig 2-2 mintdn 2-2 kiilonbdzd helyen végezziik el a méréseket. Ennek oka,
hogy megnézziik van-e egyeden beliil két minta kozott kiillonbség. A négy mérési eredményt
pHi-gyel, pH2-vel, pHs-mal és pHy-gyel, mig a két mérési eredményt pHi-gyel, és pH,-vel
jeloljiik. A mérési eredményeket atlagoltuk €s igy megkaptuk a minta jellemzd pH-értékét.

A mérést WTW pH 3301 miiszerrel végeztiik, melynek a végére szlroelekrodat
helyeztiink. A husok mérése el6tt a sziroelektrodat kalibraltuk, az egyik referencia-oldat pH-
ja 4, mig a masiknak 7. A parhuzamos mérés kozott desztillalt vizzel letisztitjottuk és szarazra

toroltiik az elektrodat (3. kép).

3.2. Szin vizsgalat

A hus szin vizsgélata soran Konica MINOLTA chromameterrel meghatarozzuk a hus
szinének paramétereit L*, a*, b* (4. kép). Az L* érték megbecsiili a hus fényvisszaverd
képességét, amely részben a myofibrillaris fehérje szerkezetének fliggvénye. Az a* és a b* a

hus szinének intenzitdsat adja meg, amely fiigg a hem pigment koncentraciojatol és az
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oxidacios statuszatol A mérés az additiv szinkeverés elvén alapul, amely szerint barmely szin
eléallithatd harom, adott hullimhosszi fény keverékeként. A haromdimenziés CIELAB
szininger rendszerben: L* - vilagossagi tényezd (azt mutatja meg, hogy targy a megvilagitd
fény hany szazalékat veri vissza) +a* - voOr0s szinezet, -a* - zold szinezet, +b* - sarga
szinezet, -b* - kék szinezet. A szininger-térben két szinpont kozti szinkiilonbséget az alabbi

egyenlettel lehet szdmolni:
AE* = AL*2 + Aa*2 + Ab*2 (5)

ahol _E* = szinkiilonbség,

_L*=L*minta 1 — L*minta 2,

_a*=a*minta 1 —a*minta 2,

_b*=Db*minta 1 - b*minta 2

A viladgossagi fok (L*) esetén a mérési skala 1-100 % kozotti, és minél nagyobb a mért érték,
anndl ,,vildgosabb” a hus szine. Az a*-és b*-értékek esetében minél nagyobb értéket kapunk,
anndl ,,pirosabb”, illetve ,,sdrgdbb” a minta.

A mért szinjellemzok segitségével a szindrnyalatot (H) a

H = arctg b*-érték/a*-érték,
7 4 4 = 2 2
és a szinteltséget (C) a Chroma = Ja? +b? képletek alapjan szamitottuk [LUKACS, 1982].

Mivel a harom mért paraméter onmagaban nem alkalmas a husszin fogyasztoi megitélésének
tanulmanyozasara, ezért sziikkség van egy olyan moddszerre, amelynek segitségével a
miszeresen mért harom paraméter egyiittesen ¢értékelhetd. Ezért LUKAcCS (1982) e
paraméterek felhasznalasaval kidolgozott egy képletet a hus szinének fogyasztodi szempontbodl

torténd minositésére:

AE*3= V(AL*)? + (Aa*) % + (Ab¥)

Az elemzés arra ad esélyt, hogy megitélhessiik, vajon a harom paraméterben miszerrel
kimért valtozasok differencidlhatova teszik-e az eltérd kezelések eredményeként termelt his

szinét (3.2.- 1. tablazat).
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3.2.- 1. tablazat: A hus szinének fogyasztoi értékelése AE*ab értékének osszefiiggése

Szemmel érzékelhetod

Ertéktartomany eliérés

AE*<0.5 Nem észrevehetd

0,5<AE*;<1,5 Alig észrevehetd

1,5 <AE*3 <3,0 Eszrevehetd
3,0 <AE*3; <6,0 JO1 észrevehetd
6,0 < AE*y, Nagy

Az AE*ab-érték és a tablazat Gsszevetése a hus szinének a valtozasaira ad valaszt. A
huas kiolvasztasa utdn nem lett megmérve a hus szine, igy nem allapithaté meg a fagyasztas
alatti valtozasok.

Minden egyes minta esetében a mérést négyszer ismételjiik meg. Az elemzéshez a

mérési adatok atlagértékét hasznaljuk fel.

3.3.Vizmegkoto-képesség meghatarozasa

A hus vizmegkoto-képességét csepegési veszteség mérésével hataroztuk meg.

A vizsgalandd husszeletet eldszor tomegmeérést végziink, majd egy miianyag zsinor
segitségével a mintat felkotottilk a hiitészekrénybe, ahol 1-5°C van. A mintdk ald talcat
helyeztiink, ahol lathatjuk a csepegési veszteség mértékét. 24 orat hagytuk 16gni a hiitébe a
mintat, majd a tomegét visszamértiik, ¢s a két tomeg kiilonbségébdl megallapitottuk a

csepegesi veszteséget.

3.4. Vizmegtarto-kepesseg

A hus vizmegtarto-képességét siitési veszteség mérésével hataroztuk meg.

A kiolvasztas utan a szeletek tomegét megmértiik, majd a mintakat kontakt grillsiitébe
addig siitjik, mig a belsé maghdmérséklete el nem érte a 72°C-ot, amit TESTO
maghémérével mértiink (5-6. kép). A siitést kovetden a mintak tomegét visszamertiik (7. kép).

A két tomeg kiilonbségébdl kiszamithato a siitési veszteség.

3.5. Porhanyossag meghatdrozasa

A hokezelt hus szobahOmérsékletre vald kihlilése utan 1,25 cm-es atmérdji

probatesteket vagunk ki egy fém eszkozzel (8-10. kép). A kivagaskor arra kell igyelni, hogy a
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vagasiranya parhuzamos legyen a husmintaban 1év6 rostok lefutasaval. Mintanként 6-6 darab
probatestet vagtunk ki, melyeknek a nyiroerd-érték atlaga fogja megadni a husszelet nyirderd-
értékét. A vizsgalando probatesteket TA.XT Plus texture analyser-rel vizsgaltuk, ami Warner-
Bartzer pengével van ellatva (11. kép). A penge 1 mm vastagsagu, 60°C-os szogl ¢s 250 mm-
t vag egy perc alatt. A nyirder0-érték a probatest atvagasakor kifejtett ellenalldsa a mintanak
(12. kép). Az értéket a szamitogépen mutatja ki, ahol egy gorbét is felmutat, ami nyirderd-

érték valtozasat abrazolja a probatest vagasa soran.

3.6. Eredmények statisztikai értékelése

A vizsgalati eredmények kiértékeléséhez az Instat, illetve az SPSS 22.0-4s verziojat,
valamint a Microsoft Office Excel 2007-es programjat hasznaltam fel. A statisztikai
értékeléshez az Instat programot, mig a Microsoft Office Excel 2007 programot szamolasok
elvégzésére, diagramok, és tabldzatok elkészitéséhez hasznaltam fel. Az adatokat t-proba

segitségével hasonlitottam Ossze.
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4. EREDMENYEK

4.1. A pH-értek meghatarozasa

A mintak pH értékeinek altalanos statisztikai jellemz6it a 4.1.- 1. tdbldzat tartalmazza.
Az eredmények alapjan megallapithatd, hogy BK teriileten a pH-értéke 5,253 és 5,757, a BSZ
teriileten pedig 5,236 ¢és 5,743 kozott valtozik, azaz a mintdk a pH érték alapjan homogénnek
tekinthetok, amit a szélsoértékekben mutatkozo kismértéki eltérés, és a kis szoras érték is

alatamaszt.

4.1.-1. tablazat: BK és BSZ mintavételi helyrdl szarmazo6 husok pH-értékeinek atlaga, szorasa, minimuma,

maximuma
Mintavételi hely | Mérés N Atlag Szoéras | Minimum | Maximum

pH, 9 5435 | +0,198 | 5,253 5,757

pH, 9 5444 | +0,177 | 5,264 5,725

BK pH; 7 5408 | +0,096 | 5,275 5,552
pH, 7 5393 | +0,081 | 5,287 5,530

PHiae 9 5420 | +0,138 | 5,270 5,641

pH; 7 5518 | +0,156 | 5,266 5,697

pH, 7 5527 | +0,169 | 5,264 5,743

BSZ pH; 5 5444 | +0,133 | 5,251 5,556
pH, 5 5440 | +0,138 | 5,236 5,542

PHitas 7 5482 | +0,149 | 5,254 5,635

A tablazatban szerepld pH atlag az egyedi mintadk ismételt mérései atlagértékeinek
atlagat jelenti. Az atlagok Osszehasonlitasara végzett t-proba nem mutat ki szignifikdns

kiilonbséget a két teriiletrél szarmazo husmintak pH-értéke kozott (4.1.-2. tablazat).

4.1.-2. tablazat: Az eltéré mintahelyrdl szarmazo husmintak atlagos pH-értékere végzett t-proba

eredménytablazata
Az dsszehasonlitott parok eltérései
o Aré 0/
Osszehasonlitott Standard e Iji)tr;r‘iedse?]f:g 03 ; S7ig. (2
mintak A o andar | = zig. (2-
Aflag | Szérés | = o intervalluma ertek| OF szél{)
Alséérték | Felsoérték
pH atlag BK — ) ) i
pH 4tlag BSZ 0,06 +0,11 0,04 0,17 0,04 1,44 6,00 0,20

29



A nyershus mintak pH értékeinek elemzéseként Gsszefoglalva megallapithatd, hogy
sem az ismételt mérések, sem az eltérd helyrdl szarmazé mintak atlagos pH értékei kdzott
nincs statisztikailag igazolhatd eltérés.

A vizsgalati mintak atlagos pH értéke 5,46 és 5,49 kozott valtozik, ami az irodalmi
adatokkal 0sszevetve [PURCHAS ET AL., 2010 (5,44 + 0,04); DOMINIK ET AL., 2013 (5,50 =
0,05)] hasonlé eredményt mutat. COWAN (2010) szerint a j6 mindségli hus pH értéke 5,3 és
5,6 kozotti.

4.2.5zin vizsgalat

A szarvashus szin vizsgélata sordn kapott eredményeket a 4.2.- [. tabldzatban és 4.2.-

2. tablazatban ismertetem.

4.2.- 1. tablazat: Szinvizsgalat értékei altalanos statisztikai jellemzo6i

N Atlag Széras | Minimum | Maximum
L*- BK 9 33,931 +1,692 30,265 36,163
L*- BSZ 7 32,734 +1,18 30,48 34,09
L* - Osszes 16 33,408 +1,568 30,265 36,163
a* - BK 9 20,085 +1,876 15,46 21,755
a*-BSZ 7 19,695 +2,979 17,108 26,063
a* - Osszes 16 19,915 +2,338 15,46 26,063
b* - BK 9 1,404 +0,932 0,043 3,238
b* - BSZ 7 0,77 +1,365 -1,155 2,615
b* - Osszes 16 15,513 +2,754 11,079 19,993
H (szdg fok) - BK 9 15,872 | +2,62 | 11,458 | 19,993
H (szog fok) - BSZ 7 15,053 | +3,061 | 11,079 | 19,221
H (szog fok) - Osszes 16 15,513 +2,754 11,079 19,993
Chroma - BK 9 20,151 +1,913 15,46 21,797
Chroma - BSZ 7 19,752 +2,972 17,147 26,086
Chroma - Osszes 16 19,976 | +2,351 15,46 26,086
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4.2.-2. tablazat: Az eltéré mintahelyrol szirmazé hismintak atlagos szin-értékere végzett t-préba

eredménytablazata
Az 6sszehasonlitott parok eltérései

2 Az eltérés 95%-0s
Osszehasonlitott . :

. , Standard konfidencia t- Szig. (2-

mintak - .
Atlag | Sz0rds | ooy intervalluma | ek | 9 | szl
Alséoérték | Fels6érték

L* atlag BK —
L* atlag BSZ 1,197 0,512 0,118 0,988 1,406 159 | 14 0,134
* 4 _ A%
atatlag BK —a*| 549 | 1103 | 0501 | 1,703 | 0923 |032| 14 | 0,753
atlag BSZ
* 2 _ h*
b*atlag BK —b*| 4 gax | 9433 | 0,206 1,18 0,089 | 111 14 0,287
atlag BSZ
Hatlag BK -H 0,819 -0,441 -0,284 1,636 0,002 0,58 | 14 0,573
atlag BSZ
Chroma atlag
BK — Chroma 0,399 -1,059 -0,485 1,677 -0,879 0,327 14 0,749
atlag BSZ

A vadaskertben, illetve a szabadteriileten elejtett szarvas tehenek htismintdinak
szinvizsgalata (L*-, a*-, b*-, H-, Chroma-ért¢k) soran kapott eredmények 6sszehasonlitasat t-
probaval végeztem el, melynek eredménye, hogy nem mutathato ki kiilonbség a BK- és a

BSZ-mintavételi helyrdl szarmazo mintak kozott.

4.3 Vizmegkoto-képesséeg meghatarozasa — Csepegési veszteseg meghatdrozdsa

A hus csepegési veszteség mérése soran kapott eredményeket a 4.3.- 1. tablazatban
ismertetem.
A hus csepegési veszteség vizsgalat soran kapott eredmények atlaga 7,648 + 2,514. A

BSZ-mintak nagyobb csepegési veszteséget mutatnak (8,818%), mint a BK-mintak (6,477%).

4.3.- 1. tablazat: Csepegési veszteség értékei altalanos statisztikai jellemzo6i

Csepegési ‘ 0 o -~ .
i N Atlag (%) Szoéras (%) | Minimum | Maximum
BK 9 6,477 +1,934 4,535 9,344
BSZ 7 8,818 +3,093 5,15 13,775
Osszesen 16 7,648 +£2,514 4,535 13,775
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4.3.-2. tablazat: Az eltéré mintahelyrél szarmazé hiasmintak atlagos csepegési veszteség értékével
végzett t-préba eredménytablazata

Az 6sszehasonlitott parok eltérései

.. ; Az eltérés 95%-0s

Osszehasonlitott Szoris | Standard konfidencia . s7ig. (2
mintak ‘ 0 zoras . - Z1g. (£-

Aiftas () (%) error intervalluma ertek | OF széli)
Alsoértek | Fels6értek

Csepegési

Veszteség atlag

BK —csepegési | -2,341 | -1,159 | -0,422 -1,21 -3,459 [1,813] 13 0,925

veszteség atlag

BSZ

A vadaskertbdl, illetve a szabadteriiletr6l szarmaz6 mintak kozott t-proba segitségével

nem mutattam ki kiilonbséget.

4.4. Vizmegtarto-képesseg - Siitési vesztesség meghatarozdsa

A hus siitési veszteség vizsgalata soran kapott eredmények atlaga 0,19 £ 0,041. Mind a

BK-teriiletr6l, mind a BSZ-teriiletrél szarmazo mintak szorasa kismértékii (4.4.- 1.tablazat).

3.4.- 1. tablazat: Siitési veszteség értékei altalanos statisztikai jellemz6i

Sttesi N Atlag (%) | Széras (%) | Minimum | Maximum
veszteseg
BK 9 0,194 20029 | 0143 0,234
BSZ 6 0,184 +0,057 | 0,125 0,283
Osszes 15 0,19 +0,041 0,125 0,283

4.4.-2. tablazat: Az eltéré mintahelyrél szarmazé husmintak atlagos siitési veszteség értékére
végzett t-préba eredménytablazata

Az 6sszehasonlitott parok eltérései

.. . Az eltérés 95%-0s
Osszehasonlitott Standard R P ¢ Szig. (2
mintak A 514 . ’ el
Atag | Szords | "o intervalluma enek| 9T | szl
Alsoérték | Felsérték
Siitési veszteség
atlag BK — siitési
s 0,01 -0,028 | -0,031 0,047 -0,026 |0,464| 13 0,65
veszteség atlag
BSZ
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A t-proba statisztikai modszer altal elvégzett szamitads nem jelzett kiilonbséget a két

mintateriiletr6l szarmazo mintak kozott.

4.5. Porhanydssdg meghatdrozdasa

A BK- ¢és a BSZ-mintateriiletrél szarmazé probatestek atlaga 1,988 + 0,593 kg. A BK-
mintak atlaga 2,096 = 0,719, mig a BSZ-mintak atlaga 1,824 + 0,321 (4.5.- 1. tdbldzat).

4.5.- 1. tablazat: Nyirdero-értékeinek altalanos statisztikai jellemzo6i

Nyél;t%ﬁlfo' N Atlag (kg) Széras (kg) | Minimum | Maximum
BK 9 2,096 +0,719 1,227 3,765
BSZ 6 1,824 +0,321 1,430 2,251
Osszes 15 1,988 +0,593 1,227 3,765

4.5.-2. tablazat: Az eltéré mintahelyrol szarmazé husmintik atlagos nyiréeré-értékére végzett t-
proba eredménytablazata

Az 6sszehasonlitott parok eltérései

. Are 0/~
Osszehasonlitott Széris | Standard Az Eétr?;?;e?lig 03 : Szig. (2

mintak il zoras | Standar el R T Z|g.”( -

(kg) error Intervaliuma érték széli)
Alsoérték | Fels6erték
Nyiroer6-érték
atlag BK —
g 0,272 0,398 0,109 0,057 0,489 0,864 13 0,4

nyiroer6-értek
atlag BSZ

A t-proba statisztikai modszer altal elvégzett szamitds nem jelzett kiilonbséget a két

tertlileten elejtett allatok husmintai nyiro-érték kozott.

4.6. Szarvashus és Magyarorszagon hagyomdnyosan tenyésztett allatok husanak

osszehasonlitasa

A vizsgalat soran kapott szarvashus eredményeit ¢€és a Magyarorszagon

hagyomanyosan tenyészett allatok htsanak konyhatechnoldgiai Osszevetését a 4.6.- 1.

tabldazatban ismeretem.

4.6.- 1. tablazat: A sertés-, marha-, csirke-, szarvashis osszehasonlitasa
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Sertéshus Marhahtis Csirkehus Szarvashus

L* (vilagossag) 50,93~* 41,10* 78,80* 33,41
a* (vOrosség) 7,96* 25,00+ 3,33* 19,92
b* (sargasag) 14,77 11,10* 15,3 15,51
Chroma (szintelitettség) 16,83+ 27,35 15,66 19,976
H (szinarnyalat) 61,78* 23,94 77,83 15,51
Csepegési veszteség (%) 2-3** 2,5-3** 7,65
Siitési-, f6z€si veszteség (%) 18,77~ 20,70*** 21%* 19
Nyiroer6 (kg) 3,30~ 3,99*** 2,54+ 1,99

Sertéshus: *(Norman et al., 2003)

*%(Csatd, 2000)

Marhahus: *(Wulf et al., 2002)

*%(Vén, 2010)
***(Rhee et al., 2004)

Csirkehus: *(Louis Young & Lyon, 1997)

**(Horn, 2000)
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5. ERTEKELES ES KOVETKEZTETESEK

5.1. Konvhatechnoldgiai tulajdonsagok dsszehasonlitasa

Dolgozatomban vadaskertb6l (n=9) és szabadteriiletr6l (n=7) szarmazé gimszarvas
tehenek hosszu hatizmabol (m. longissimus dorsi) a 9. borda kérnyékér6l szarmazo kb. 2,5
cm-es szelet mintakon vizsgaltam az érzékszervi- és a konyhatechnikai jellemzdket: pH, szin,
csepegési veszteség, siitési veszteség, nyirderd érték.

A kutatas eredménye, hogy nincs kiilonbség a vadaskertb6l és a szabadteriiletrél
szarmazoé szarvas husmintak kozott.

A vizsgalati mintak atlagos pH értéke 5,46 ¢és 5,49 kozott valtozik, ami az irodalmi
adatokkal Osszevetve (Purchas et al., 2010 (5,44 + 0,04); Dominik et al., 2013 (5,5 £+ 0,05))
hasonlé eredményt mutat. Cowan (2010) szerint a jo mindségli hus pH-értéke 5,3 és 5,6
kozotti.

A szabadteriiletr6l (BSZ) szdrmazé mintak szine valamelyest sotétebb, mint a
vadaskertbdl (BK) szarmazoaké (1,197 a két mintateriilet kozotti kiilonbség). A BK-mintak
L*-értéke 30,265 ¢s 36,163 kozott valtoztak, mig a BSZ-mintdk vilagossaganak értékei
kozelebb vannak egymashoz (30,48 és 34,09 kozott). Azonban nem mutathat6 ki kiilonbség a
két mintateriilet kozott. Mind az jzélandi gimszarvas has (L*-értéke 39,7 + 0,3; Purchas et
al., 2010), mind a cseh 6zhus (L*-érték 37,63 & 3,5; Dominik et al., 2013) vilagosabb husszint
mutat, mint az altalam vizsgalt mintak (33,408 + 1,568).

A BK-teriiletrél szarmazé mintdk atlagos a*-értéke 20,085, és a mintdk 15,46 és
21,755 érték kozott mozognak. Errdl a teriiletr6l szarmazoé mintak a legkisebb értéktol
eltekintve 19,89 ¢és 21,755 kozé¢ esnek. A BSZ-teriilet atlagosan 19,695, de kiugro
eredményétdl eltekintve (26,063) 19,965 és 17,108 kozé esd a*-értékeket mutat. Kivétel
nélkiil mindegyik husminta a*-értéke +, azaz valamennyi a vords tartomanyba esik. A t-proba
Osszehasonlitasaval kiilonbség nem mutathat6 ki. A mintdk atlagos vorossége 19,915 + 2,338.
Az ujz¢élandi gimszarvas hts vorosségi értéke 12,5 + 0,3 (Purchas et al., 2010), mig a cseh 6z¢
11,42 + 0,89 (Dominik et al., 2013).

A vizsgalt hus mintdk sargasdganak atlagos értéke 1,127 + 1,146. A BK-mintdk b*-
értéke 0,043 és 3,238 kozé esnek, atlagos értékiik pedig 1,404 £ 0,932. A BSZ-mintak atlagos
b*-értéke alacsonyabb, mint a BK-mintaké, 0,769 + 1,305, ami -1,155 és 2,615 értékek kozott
mozognak. A BSZ teriiletr6l szarmaz6 husmintak kozil tobb b*-érték -, ami azt jelenti, hogy

a kék szintartomanyba is esik. A két tertilet kozott a b*-értékben nem mutathato ki kiilonbség.
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A mért szinjellemzok értékeibdl (L*, a*, b*) kiszamithatd a hus szinarnyalata, illetve
szintelitettsége.

A hus szinarnyalatban a két mintavételi hely atlaga 15,513 + 2,74, mig kiilonbségiik
minimalis, 0,819. A BK-mintak H (szogfok)- értéke 11,458 és 19,993 kozott mozog, mig a
BSZ-mintak legmagasabb értéke 19,221, legalacsonyabbja 11,079. A két mintavételi hely
kozott H (szog fok)- érték tekintetében nem mutathato ki kiilonbség t-probaval. A cseh 6zhus
mintdk H-értékével (44,70 = 3,74; Dominik et al., 2013) Osszevetve megallapithato, hogy a
szarvashus alacsonyabb szinarnyalatot mutat.

A két mintavételi hely atlagos hus szintelitettsége 19,976 = 2,351. A BK ¢és BSZ
mintak kozott szignifikans kiillonbség nem mutathatd ki. A szarvashuas (19,976 + 2,351) és a
cseh 6zhus (18,86 + 2,3; Dominik et al., 2013) szintelitettség értékiik kdzel azonos.

A két mintateriiletrl szdrmazd mintdk csepegési veszteség atlag értéke (7,648 =+
2,514) alacsonyabb értéket mutat, mint a siitési veszteség sordn kapott atlagérték (19 + 4,1
%).

A mintak atlag nyiroerd-értéke 1,988 + 0,593. A vadaskertbdl szarmazdé mintak
atlagos nyirderd-értéke 2,096 + 0,719, mig a szabadteriiletrdl szarmazo mintdké 1,824 +
0,321.

A két minta k6zott nem mutathatd ki kiillonbség sem csepegési-, sem siitési veszteség,
sem a nyiroerd-értek kozott.

Az eredmények magyarazata, hogy habar a két teriilet kozott volt kiilonbség a
taplalékforrasban, de ennek mértéke nem volt akkora, hogy ez a valtozas kimutathato lett
volna a konyhatechnologiai tulajdonsagokban (Szemethy et al., 2013).

Valészintileg, ha a vizsgalatok mintdi szabadteriiletrél €s vadfarmrol szarmaznénak,
akkor kiilonbséget lehetne kimutatni a konyhatechnoldgiai-tulajdonsdgokban. De ehhez

tovabbi vizsgalatok sziikségesek.

5.2. Husfajtak osszehasonlitdsa

A fogyasztok vasarlasi szokasait nagymértékben befolyasolja a wvallas, illetve a
tarsadalom 4ltal kdvetett fogyasztoi trend.

Napjainkban a fogyasztok korében a mindségi, az egészségére pozitivan hatd
termékek megvasarlasa a ,divatos”, annak érdekében, hogy megeldzzEék a kiilonbozo
betegségeket, vilagbetegségeket. A fogyasztoi ,,divatnak™ a kiilonb6zd husfajtak megfelelnek,
ezért fontos, hogy Osszehasonlitsuk a kiillonbozé husfajtdk  konyhatechnologiai
tulajdonsagaikat.
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A fogyasztok a hus termékek Kivalasztasakor nagy jelentéséget tulajdonitanak a hus
szinének. A vasarlok eldnyben részesitik az élénk rézsaszinili termékeket.

A termékek kozott marhahus és a szarvashus a legsotétebb (marhahts 41,1 (Wulf et
al., 2002), szarvashus 33,41), legvorosebb husok (marhahus 25 (Wulf et al., 2002), szarvashus
19,92) koz¢ tartoznak, mig a baromfihus a vilagon legelterjedtebb fehérhus. A csirkehus a
legvilagosabb (78,8 (Louis Young & Lyon, 1997)), és a legcsekélyebb mértékben mutat voros
arnyalatot (3,33 (Louis Young & Lyon, 1997)), a négy husfajta dsszehasonlitasa kozott. A
husfajtak koziil a marhahtis mutatja a legnagyobb szintelitettség értéket (27,35), mig a
szarvashus a masodikat (19,976).

A szakirodalom szerint a marhahus csepegési vesztesége 2,5-3% (Vén, 2010)) és a
sertéshiisé 2-3% (Csatd, 2000).Igy jobb vizmegkoté-képességgel rendelkeznek, mint a
szarvashus (7,65%).

A négy faj husanak siitési-, illetve f6zési veszteség Osszevetésekor a tomegébdl az
egyik legkevesebb vizet a szarvashus (19%) veszitette. A sertéshus (18,77% (Norman et al.,
2003)) veszitette el a legkevesebb vizet a négy hustipus koziil. A tomegének a 21%-at (Horn,
2000) és ezzel a legtobbet veszitette el stlyabol a csirkehts. A siitési-, illetve a f6zési
veszteség arra mutat r4, hogy egységnyi tomegl csirkehts, illetve szarvashus elkészitésekor
tobb szarvashus marad meg, illetve lehet elfogyasztani, mint csirkehust. Ebbdl az is
kovetkezhet, hogy végeredményben gazdasagosabb megvenni a dragabb szarvashust, mint az
olcsobb csirkehus.

A szakirodalomban olvashatjuk, hogy a szarvashis kemény, rdgds husok kozé
tartozik, azonban a vizsgalatbol az deriil ki, hogy az egyik legporhanydsabb his a négy
husfajta kozott. A szarvashus nyiroeré-értéke 1,99 kg, mig a legragésabb hiisa a marhanak
van 3,99 kg nyiroer6-értékkel (Rhee et al., 2004). A csirkehts nyirderd-értéke 2,54 kg (Louis
Young & Lyon, 1997). A szarvashussal szembeni tévhiedelmek egyik oka, hogy a hus rossz
elkészitésekor a hiis kemény és ragos lesz. A masik, hogy a nagy bevasarlo helyeken a
fogyasztd a rosszabb mindségli szarvashtshoz jut hozza, példaul az 6regebb allatok husahoz,
ami torvényszerilien ragosabb.

De vadhusok koziil nemcsak a szarvashiis mutat jo beltartalmi-, és konyhatechnoldgiai
tulajdonsagokat. Az 6z hlisa gazdag B;-vitaminban és vasban (Voros, 2009). A vaddisznohus
nagy fehérjetartalommal rendelkezik, emellett gazdag vasban és foszforban (http3). A nyulhus
kiilonlegessége, hogy htsat nem szovi at zsirszovet, igy gyomormiitéten atesett betegek is

fogyaszthatjak (Anghi, 1970). A vadnyulhtisaban a kalcium-, illetve a foszfor tartalom magas,
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ezért a szivbetegek és a csontritkuldsban szenveddknek kiilondsen ajanlott a fogyasztasuk

(Vorss, 2009).
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6. OSSZEFOGLALAS

Napjainkban szamos tévé- és radidomisorban lehet hallani, illetve Gjsagokban olvasni a
vadhusrol. A hiradasok alapvet6 célja, hogy népszertisitsék a vadhus fogyasztasat, erre példa,
hogy a kozétkeztetésbe torténd bevonasa hatarozott kormanyzati cél (http7; http8; http9).

A vadhusok, ezen belill a gimszarvas hisanak magas biologiai értéke ismert, ehhez
tarsul, hogy az allatok a természetben élnek, ami az allat ,joléte” szempontjabodl kivalo.
Beltartalmi értékeit tekintve gazdag asvanyi anyagokban, vitaminokban (Sonkoly et al.,
2013).

A gimszarvas egész életében sokat mozog a friss levegon, illetve ndvényi taplalék
fogyasztasa kovetkeztében alacsony a zsir-, és koleszterintartalma, igy kedvezObb a hus
mindsége, mint a hagyomanyos hiistermelésre tartott fajoknak, illetve fajtdknak.

Hazankban egyre tobb vadaskertet hoznak létre, ahol foként gimszarvast,
damaszarvast, muflont és vaddiszndt tartanak és tenyésztenek, amikre késébb vadasznak.
2013/2014. vadészati évben a gimszarvas-allomany 8,1%-a, a damszarvas-allomany 26,5%-a,
a muflon-allomany 32,8%-a és a vaddiszno-allomany 16,4%-a ¢l vadaskertben (Csanyi et al.,
2014). Azonban extenziv tartasi koriilmények kozott megvaltozhat a hiis minésége.

A vizsgalat sordn szabadtérrél, illetve vadaskertb6l szdrmazd — mintdk
Osszehasonlitdsanak eredmény azt mutatta, hogy nincs kimutathaté kiilonbség a két minta
kozott. Ennek oka lehet, hogy bar volt eltérés a taplalékforrasok kozott, de nem hatott a hus
konyhatechnologiai tulajdonsagaira annyira, hogy megvaltoztassa (Szemethy et al., 2013).

Valészintileg, ha a vizsgalatok mintdi szabadteriiletrdl és vadfarmrol szarmaznénak,
akkor mar kiilonbséget lehetne kimutatni a konyhatechnoldgiai-tulajdonsagokban. De ehhez
tovabbi vizsgalatok sziikségesek.

A fogyasztok vasarlasi szokasait nagymértékben befolyasolja a vallas, illetve a
tarsadalom altal kovetett fogyasztoi trend.

Napjainkban a fogyasztok korében a mindségi, az egészségére pozitivan hatod
termékek megvasarlasa a ,,divatos”, annak érdekében, hogy megeldzzék a kiilonbozo
betegségeket., Ezért van jelentdsége a kiilonbodzd hiisfajtdk konyhatechnologiai tulajdonsagai
Osszehasonlitdsanak.

A fogyasztok a hus termékek kivalasztasakor nagy jelentdséget tulajdonitanak a hus
szinének. A vasarlok elényben részesitik az élénk rozsaszinli készitményt. A négy husfajta

koziil a marha- és a szarvashus a legsotétebb €s a legvordsebb hustermékek kozé tartozik.
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A szakirodalmi adatok Osszevetésekor arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a
legnagyobb csepegési veszteséget a szarvashus mutatja, de ugyanakkor siitési vesztesége az
egyik kisebb mértékil.

A szakirodalomban olvashatjuk, hogy a szarvashis kemény, ragds husok kozé
tartozik, azonban a vizsgalatbol az deriil ki, hogy az egyik legporhanydsabb husfajta. A
szarvashus nyiroerd-értéke 1,99 kg, mig a legragosabb huisa a marhanak van 3,99 kg (Rhee et
al., 2004) nyiroerd-értékkel. A szarvashtssal kapcsolatos tévhiedelmek egyik oka, hogy a hus
rossz elkészitésekor a his kemény és ragos lesz. A masik, hogy a nagy bevasarlo helyeken a

fogyaszto a rosszabb mindségli hushoz jut, példaul 6regebb allatok husdhoz, ami ragdsabb.
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Koszonetnyilvanitas

Mindenekeldtt kdszonettel tartozom konzulensemnek, Dr. Bleier Norbertnek a TDK
dolgozatom elkészitésében nyujtott értékes tanacsaiért, segitségéért és végtelen tiirelméért.

Koszonettel tartozom a vizsgalatokban nytjtott segitségért a Takarmanyozasi Tanszéknek,
tovabba Dr. Balogh Krisztidnnak és Dr. Kovacs-Weber Maridnak

Koszonom tovabba Dr. Horvainé Dr. Szabé Maridnak a segitséget, magyarazatokat,
melyeket a vizsgalatok alatt adott.

Megértésiikért és toretlen tdmogatdsukért halds vagyok csalddomnak és barataimnak.
Koszondm a sok segitséget és tandcsot, melyekkel a TDK dolgozatomat elkészitését
elédmozditottak.

Végiil, de nem utolsésorban, koszonet illeti minden kedves ismerdsomet, aki valamilyen

modon hozzajarultak a TDK dolgozatom elkészitéséhez.
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Mellékletek, fiiggelék

2. kép: Hosszi hatizoM (Bleier, 2013)

3. kép: Szarvashis minta pH-mérése szuréelektrodaval
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6. kép: Szarvashis siitési veszteségének vizsgalata (Bleier, 2013)
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7. kép: Siités utani tomegmérés (Bleier, 2013)

-

8. kép: Siilt szarvashus (Bleier, 2013)

9. kép: Kihiilt szarvashis szeletekbdl probatestek kivagasa II. (Bleier, 2013)

10. kép: Szarvashus prébatestek (Bleier, 2013)
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. f

11. kép: Warner-Bartzler pengével ellatott TA.XT Plus texture analyser probatest vagasa kozben 1.
(Bleier, 2013)

1210. kép: Warner-Bartzler pengével ellatott TA.XT Plus texture analyser probatest vagasa kozben I1.
(Bleier, 2013)
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Nyilatkozat

NYILATKOZAT

Alulirott ......... Balazs Réka...............cooiiiiiiiiii , a Szent Istvan Egyetem
Mezbgazdasag- ¢és  Kornyezettudomanyi  Kar  ...vadgazda  mérndk..........Szak
nappali/levelezd tagozat végzés hallgatdja nyilatkozom, hogy a TDK dolgozat/
szakdolgozat/diplomadolgozat sajat munkdm, melynek elkészitése soran a felhasznalt
irodalmat korrekt modon, a jogi és etikai szabalyok betartasaval kezeltem. Hozzdjarulok
ahhoz, hogy TDK dolgozatom/ szakdolgozatom/diplomadolgozatom egyoldalas
Osszefoglaloja felkeriiljon a Kar / Intézet / Szak honlapjara.

A szakdolgozat/diplomadolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem.
Godolls, 2015. ............ 01.....ccceetnn. ho...07....nap

hallgato alairasa

A dolgozat készitdjének konzulense nyilatkozom arr6l, hogy a TDK dolgozatot /
szakdolgozatot attekintettem, a felhasznalt irodalmat a hallgat6 korrekt modon, a jogi €s etikai
szabalyok betartdsdval kezelte, a szakdolgozatot/diplomadolgozatot TDK konferencian
torténd bemutatdsra javaslom.

A szakdolgozat/diplomadolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem.

Godolls, 2015. ............ 0l.......coeei. ho...07....nap

témavezeto alairasa
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