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1 BEVEZETES

A husiparban az allati eredetii nyersanyagok feldolgozasa soran az allati izomszovet
mellett egyre tobb termékrdl bizonyosodik be a hasznosithatosag — beleértve a belsdségeket is —,
melyekbdl szintén szdmos finomsag készithetd. Példanak okan belsdségbdl késziilnek a kenhetd
huskészitmények termékcsoportjaba tartozdé kendmadjasok és pastétomok. Kiilonleges izvilagukat
a kérdéses szerv altal betoltott szerep, mig allagukat a vértartalom hatdrozza meg. Tapanyag
szempontjabol legjelentOsebbnek a fehérje-, mig legcsekélyebbnek a zsirtartalmuk adodik. A
belsdségek, tobbek kozott a maj, mértekletes fogyasztdsa magas vitamin- €s vastartalma miatt
elényos. (National Institute of Health, 2015)

Masrészt a termékekbe beépitve mérsékelhetd a husipari melléktermékek keletkezési
iiteme, mely elOsegiti a szallitasi és artalmatlanitasi koltségek minimalizalasat, ugyanakkor
tovabbi arbevételt generalhat a gyartd vallalat szdmara. Napjainkban ez még inkabb kiemelt,
hiszen a fenntarthatosdg jegyében minden élelmiszeripari vallalat torekszik az
¢lelmiszerhulladékok, koztiik a husipari melléktermékek visszaszoritasara. (Zsarnoczay, 2009a)

Habar az elsddlegesen méregtelenitésre szolgald szerv élelmiszerként torténd fogyasztasa
szamos jo tulajdonsaggal kecsegtet, mégis alaposan megosztja a fogyasztokat leirt elnevezésébdl
és 6 funkciojabol adodoan. A fiatalabb generaciok jellegzetes ize miatt sem tulzottan kedvelik, a
felnéttek korében ugyanakkor valamivel jobb a helyzet. Jelen van tovabba egy olyan széles
fogyasztoi réteg is, akik — ha majrdl van sz6 — kizarolag a majkrém fogyasztasat tudjak elképzelni.
Ennek egyszerli oka, hogy a majkrémek Kisebb részaranyban tartalmaznak majat, mint hust, igy
iziik intenzitasaban sem érezhetd annyira a kevésbé kozkedvelt majiz. Az idaig felsorolt érvek
mellett kutatasaim soran azért kisérleteztem mangalicamajjal, mivel egyrészt célom volt felmérni,
hogy a hazai tradiciondlis izekért adott esetben a fogyasztok hajlanddak-e tobb pénzt aldozni.
Illetve érdekelt, mekkora igény lenne egy ilyen jellegi termékre, ha a jelenleginél t6bb lenne
megtalalhaté a boltok polcain. A kutatassal Osszefiiggésben igyekeztem utanajarni, hogy kell-e
tartani a majfogyasztds barmilyen kdros hatasatol, tovabba ezzel parhuzamosan a fogyasztok
allaspontjat is felmértem ugyanezen kérdést illetden. A méréseket megel6zden az irodalmi
attekintés fogja Ossze a téma elméleti hatterét, beleértve a dolgozattal kapcsolatos témakoroket, pl.
a mdj taplalkozason beliil betoltott szerepét, a sertésfajtakat, kiemelten a mangalica fajtat, a
kenhet6 huskészitmények alapfogalmat, jellemzdit, a termék jogszabalyi hatterének ismertetését,

crer

valamint a kenhet6 huskészitmények teljes gyartastechnologiajat.



2 IRODALMI ATTEKINTES
2.1 Maijfogyasztas szervezetre gyakorolt hatisa

Kozismert tény, hogy a kiegyensulyozott, egészséges ¢letmdd alapjat a megfeleld
taplalkozas jelenti. A bevitt tapanyagok koziil a fehérjéket az izmok épitékovének, valamint a testi
regeneracio alapjanak tekintik. A sziikséges mennyiségli fehérje és egyéb tapanyagok bevitele
azonban kizarolag fehérjeporok és tovabbi étrend-kiegészitok hasznalataval nem megoldhato.
Ugyanis els6dleges szerepiik a vegyes étrend kiegészitésére és minimalis korrekciojara iranyul.
Ezért étkezési szokasainkat érdemes lehetbleg ugy Osszeallitani, hogy étrend-kiegészitékre
legfeljebb csak minimélis mennyiségben vagy egyaltalan ne is legyen sziikségiink. igy csak az
egészségtudatos taplalkozas legtajékozottabbjai ismerhetik a belséségekben, kiilondosen a maj
fogyasztasaban rejlé elonyoket. Szintén mellette szol, hogy fagyasztott és nyers allapotban
egyarant kaphato, igy a felhasznalas tetszOleges idépontban torténhet. Ara is sokkal kedvezdbb
némely megszokott husfélénknél. (Muszalski, 2021)

1. tablazat Sertésbelsdségek kilonkénti ara kiilon szervenként lebontva.

Forras: https://www.spar.hu/ (2023) alapjan sajat szerkesztés

Sertésbelsdség Fogyasztoi ar
Sertés maj 900 Ft/kg
Sertés nyelv 1.040 Ft/kg
Sertés sziv 940 Ft/kg
Sertés tiid6 590 Ft/kg
Sertés vese 590 Ft/kg

Mivel legnagyobb valasztékban a sertésbelsoségek allnak rendelkezésre a hazai
hentesboltok és szupermarketek kinalatat tekintve, ezért tobb forras vizsgalatat kovetéen (1.
tablazat) megallapithatd, hogy a maj ara a tobbi belsdséghez mérten nem kimagaslo. A kiilonbozet
egyediil a vese és a tiid6 esetében kozel masfélszeres. Novekszik az eltérés, ha a kiillonbozo fajok
majanak kilonkénti ara keriil 6sszehasonlitasra (2. tablazat).

2. tablazat Az egyes fajok majanak kilonkénti ara. Forras: http://www.husmester.hu/ (2023);
https://bringmymeat.hu/ (2023); www.eastoregourmand.com/ (2023) alapjan sajat szerkesztés

Miajfajta Fogyasztéi ar
Sertés maj 900 Ft/kg

2.2 Majban fellelhet6 értékes tapanyagok

2.2.1 Fehérjetartalom

A maj akar az egyik legkedveltebb fehérjeforrasunk is lehetne a benne talalhato fehérjék
mennyisége alapjan. Viszonyitasképp 100 g sertésmaj atlagos energiatartalma 134 kcal, melybdl a
fehérjék megkozelitéleg 90 kcal-t tesznek ki. A maj és a sertéstarja tapértékadatait



Osszehasonlitva (3. tablazat) elmondhatd, hogy energiatartalmuk kozel azonos, annak ellenére,
hogy eldbbi lényegesen magasabb fehérjetartalommal bir. A két étel koziil tehat ugyanakkora
mennyiséget elfogyasztva majbol tobb fehérje juttathato a szervezetiinkbe, mint tarjabol.
(Muszalski, 2021) Ez azzal magyarazhato, hogy a nagyobb zsirtartalmt részek altalaban Kisebb
fehérjetartalommal rendelkeznek (Zsarndczay, 2009b).
3. tablazat A sertésmaj és sertéstarja tapértéktablazata. Forras: https://www.xn--kalriaguru-
ibb.hu/ (2017); https://www.xn--kalriaguru-ibb.hu/ (2018) alapjan sajat szerkesztés

Rész Sertésmaj Sertéstarja
Energia 134 kcal 132 kcal
Fehérje 2144 18,79

Zsir 3,70 5749

Szénhidrat 250 0g

2.2.2 Vastartalom

Fehérjetartalma mellett a majat az egyik legkivalobb vasforrasként tartjadk szamon, a
sertésmaj 100 grammja példaul 16 mg vasat tartalmaz. Az allati maj ebbdl a szempontbdl a tobbi
¢lelmiszer koziil is kiemelked6. A benne talalhatdé vas konnyedén felszivodd és gyorsan
emészthetd. A mdj emellett szerepet jatszik vordsvérsejtjeink 1étrejottében és segit az egészséges
vérkép megdrzésében. Megfeleld szintje a szervezetben eliizi az alland6 faradékonysagot, igy
fogyasztasa mellett sokkal energikusabbnak érezhetjilk magunkat a mindennapok soran. Szerepet
jatszik a fehérjék lebontasaban és hasznositasaban. (Muszalski, 2021) A szervezet vasraktarai
koziil a vazizomzat, a csontveld és a RES-rendszer (retikuloendothelialis rendszer, ma inkabb
MPS-ként — mononuklearis-fagocitézisos rendszer — nevezik) mellett az egyik legkiemelkedébb,
az 500 mg-os tarolt vasmennyiségnek koszonhetéen. (Egyed, 2021)

2.2.3 B-vitamin-tartalom

Az eddigi elényok mellett a majat még értékesebbé teszi vitamintartalma, koziilik
kiilonosen kiemelkedd a zsirban oldédo A- és a vizben oldodé B-vitamin jelenléte. A napi B12-
vitamin sziikséglete egy felnétt ember esetében naponta koriilbelil 1,5 pg. Szervezetiink
Onmagatol ezt a vitamint nem képes eldallitani, igy az ajanlott mennyiség felvételének teljes
mértékben kiilsé forrasbol kell torténnie. (Muszalski, 2021)

Emlitésre mélto még a maj A-vitamin-tartalma is, melynek mértékét jol mutatja, hogy
terhes n6knek nem tanacsoljak a majfogyasztast, mivel talfogyasztasa veszElyt jelenthet a magzat
fejlodésére nézve. Viszont aki épp nem gondolkodik babavarason, borregenerald €s latasmegérzo
képessége miatt is a leghalvanyabb kételyek nélkiil fogyaszthatja. (Muszalski, 2021) Az extra A-
vitamin-bevitel ugyan idézhet el6 problémakat, de ettdl a rendszeres majfogyasztoknak sem kell
tartani. Ugyanis a veszélyes szint még ilyen étrend esetén sem lépheté at. Az A-vitaminnal
kapcsolatos problémat a D-vitamin hasznosulasaban keltett zavar jelenti nagy mennyiség
elfogyasztasa esetén. (Cannel, 2011)



2.3 A majfogyasztas kapcsan felmeriilo tévhitek

2.3.1 Meéreganyag-tartalom

A mjj els6dlegesen a szervezeten beliil betoltott méregtelenitd szerepérdl ismert, ezért az
atlagfogyasztok meggy6zodése, hogy elfogyasztasa esetén a benne felhalmozdodott méreganyagok
a testiinkbe keriilnek. A valdésagban azonban a m4j raktarozas és elkiilonités nélkiil segit a testnek
megszabadulni és Kkitisztulni a méreganyagoktol, igy azok szamdra a tavozas biztositott.
(Muszalski, 2021)

2.3.2 Neheéz elkészithetoség

A majfogyasztas a korabbi id6szakhoz képest napjainkra jelentés mértékben visszaesett a
konnyti elkészithetdség ellenére. Az optimalis allagot ugyanis siités soran jol jelzi a teljes
szinvaltozas bekovetkezte, igy szolgalhat a majfogyasztas elleni kifogasként. Akar serpeny&ben
stitve zoldségekkel, akar pastétomokba tdltve, vagy épp husos-szaftos fogasok részeként még

napjainkban is paratlan izélményt nyujt kedveldinek. (Muszalski, 2021)

2.4 Konzekvencia a tapanyagtartalmat illetéen

A ma4j alkotoelemeit alaposan szemiigyre véve a fogyasztassal kapcsolatos kételyek hamar
eloszlani latszanak, hiszen egyarant kitiinG beviteli forrasa a vasnak, az A- és a Bl2-
vitaminoknak. Emellett egy valtozatosabb étrend kialakitasanak lehet6ségét kinalja, hiszen a
megszokott husfélékhez képest magasabb fehérjetartalommal rendelkezik, hasonléan kedvez6 art,

tovabba vitaminokban és asvanyi anyagokban sokkal gazdagabb. (Muszalski, 2021)

2.5 Az emlésok majanak szerepe és funkcidja

A maj az ¢lo szervezetek egyik fO anyagcsere bazisa, mely a kozponti idegrendszer
iranyitasa alatt all. Ezen feliil az immunrendszer tagjaként a szervezet megfeleld védelmének
ellatasaban is részt vesz. (Jakab, 2015) Magzati korban pedig még vérképzo szereppel is bir.
(Erdélyi, 2009) Felépitését tekintve az eml6soknél egy nagyméretli barnasvoros szint lapos,
kotészovetben szegény, a rekesz homorulatdban, annak jobb oldalan elhelyezkedd lebenyes,
mirigyes szerv. (Kovacs, 2008) A legtobb gerincesnél a maj elsddleges funkcidjanak a
metabolizmusban valo részvételt tekintik. Normal miikodése ugyanis elengedhetetlen a hatékony
anyagcseréhez. Szervezeten beliili és a nagy vérkorhoz viszonyitott kedvezd elhelyezkedése
lehetévé teszi, hogy a bélrendszeren keresztiil felszivodott tapanyagokat atalakitsa, hasznositsa,
raktarozza, 0j tapanyagokat épitsen fel és juttasson megfelelé mennyiségben a véraramba.
(Erdélyi, 2009)

Miikodése soran epevaladékot, illetve glikogént termel és raktaroz, ezzel szabalyozva a
szervezet vércukorhaztartasat. (Bollen, Keepens, & Willy, 1998) Segit a fehérjék és aminosavak
hasznosuldsaban is, oly modon, hogy ammoniabol karbamidot allit elé. (Olde Damink, Deutz,
Dejong, Soeters, & Jalan, 2002) Tovabbi feladatként zsirbontast végez, foszfatidokat tartalékol,
valamint koleszterint valaszt ki. (Yu, Jiang, Zheng, Cayabyab, & Tang, 2014) A vérképzéshez



nélkiilozhetetlen epefesték, a réz és a vas tarolasara is szolgal. Képes heparin eldéllitasara és
vitamin-raktarozasra. Sejtjei tisztitjdk a vért, kiszlirve a nemkivanatos baktériumokat,
szennyezOddéseket, metabolitokat. Sziikség esetén vizraktarként is funkcionalhat. (Cenariu, és
mtsai., 2021) A szervezetbe keriild6 méreganyagokat hatastalanitja, a mukodésképtelen
vorosvértesteket alkotoira bontja.

A majj altal folytonosan kivalasztott epe triilési utja az epejaratokkal indul, melyek
egyiittese fokozatosan epeutakka szervezddik, az epeutak sokasaga alkotja a majvezetéket. Az epe
a majvezetéken keresztiil éri el az epeholyagot, mely a maj hasiireghez szorosan tapadd korte
form4ju zsdk. Szerepe a majban termelt valadék visszatartdsa, mivel az epe csak sziikség esetén
keveredik a béltartalommal. A hdlyag kivezetése az epeholyag- és a majvezeték egyesiilésébol
1étrejovo cs6, az epevezetd, melynek tartalma végsé soron az epésbélben kot ki. Az epevezetd
epésbél feldli részén zardizom tallhatd, mely a sziikségszerii iiritést teszi lehetové. Erdekesség,

hogy a lovak nem rendelkeznek epehdlyaggal. (Kovacs, 2008)

2.6 A sertés és a mangalica sajatossagainak bemutatasa

A kiilonb6z6 majbol késziilt termékek, igy a kenhetdé huskészitmények eldallitdsdhoz
sziikséges alapanyagok biztositasat az allatok nagyilizemi sertéstelepeken torténd iparszeri zart
tartdsaval tudjak elérni. (https://www.agraroldal.hu/, é.n.) A kiilonbozd sertésfajtakat szdmos
tulajdonsag alapjan rendszerezhetjiik, erre azért van sziikség, hogy tobb informacioval
rendelkezziink arrél, hogy egy adott termék gyartasahoz melyik fajta a legidealisabb.

Ezek koziil a zsirosodasi hajlamot, valamint a fejlédési képességet kell alaposabban
figyelembe venni. A sertések ilyen szempontbol két csoportra oszthatok, ugyanis léteznek a
késon, illetve koran zsirosod6 fajtak. Eldbbire a nagy fehér hussertés, mig utobbira a mangalica
sertés szolgal ékes példaként. (Csanadi, Zsarndczay, & Bencsik, 2019)

A zsirosodashoz hasonldan fejlodési képesség szempontjabodl is kiillonb6zd csoportokra
bonthatjuk a sertéseket (4. tablazat). Az egyik kategoriaba a lassan fejlddo koran érd, zsirosodasra
erdsen hajlamos sertések tartoznak, melyek egyik jeles képviselgje a mangalica sertés.
Megkiilonboztethetiink tovabba olyan fajtdkat is, amelyek a fajta jellegébdl addddan nagy
fejlodési képességgel és késon érd tulajdonsagokkal rendelkeznek. Ezt a valtozatot javarészt a
nagy hustermelési képességgel rendelkezd lapalysertések, a magyar nagyfehér hussertés, a
pietrain, valamint a duroc sertések alkotjak. Szintén egy meghatarozd csoportja a sertéseknek
ilyen szempontbdl a gyors fejlédésti koran érd variacid, melybe a végleges testformaikat hamar
elérd, berkshire sertés €s kozépnagy fehér hussertés tartozik. Emellett eléfordulnak még olyan
sertésfajtak, melyek fejlodési szakasza lassu, ebbdl pedig az kdvetkezik, hogy Iényegesen kisebb
hustermeld kapacitassal rendelkeznek, am ez hosszantartdé histermelési képességet eredményez.
Képviseldr koziil a legismertebb talan a német Oves sertés, valamint a cornwall sertés. A
feldolgozoipar a nagy és tartds hustermelési kapacitassal rendelkezd fajtakat részesiti elonyben.
(Csanadi, Zsarnéczay, & Bencsik, 2019)



4. tablazat Sertések fejlodési képessége. Forrds: Horn, Paszthy, & Bene (2011)

e Hustermelés PSR
Fejlodési tipus tenzitisa tartama kapacitisa Jellemz6 képviseloi
Gyors fejlédéstiek
-koran ér6 nagy rovid Kicsi middle white,
berkshire
-késon érd nagy hosszu igen nagy mai modern fajtak:
nagy fehér lapaly,
duroc,
-k6zépkéson érd nagy kdzepes nagy mai modern fajtak:
pietrain, belga
lapaly
Lasst fejlodésiick
-koran ér6 kicsi rovid kicsi mangalica
-késén érd Kicsi hossz kozepes cornwall

A sertéseket éppen ezért hasznositas szempontjabol is sziikséges csoportositani, ugyanis
csak igy valaszhato ki egy adott termék eldallitasara a leginkabb alkalmasnak tiiné fajta. E
szempont szerint lehet6ségiink nyilik két tipus a bacon-, valamint a tOkesertés
megkiilonboztetésére. EIObbi képviseldire leginkabb a hosszikas torzs, az izomszovetben gazdag
hati rész, sonkdk tekintetében pedig a kerek, erdteljes formak jellemzéek. (Horn, Paszthy, &
Bene, 2011) Elsésorban a lapaly, valamint a nagyfehér sertéseket soroljuk ide. (Csanadi,
Zsarndczay, & Bencsik, 2019) Mig utdbbi tekintetében az eltérések leginkabb a combok nagyobb
mérték{i izmoltsagaban, valamint teltebb lapockak formajaban nyilvanulnak meg szembet{ind
modon. (Horn, Paszthy, & Bene, 2011) Ezek a vondsok leginkabb a pietrain, valamint a duroc
sertéseknél figyelhetéek meg. (Csanadi, Zsarnoczay, & Bencsik, 2019)

Sertések osztalyozasanal egy masik fontos, meghatarozd szempont az allatok egészségi
allapota. Ugyanis a sertések csak akkor tudjak elérni a kivant ndvekedési €s fejlettségi szintet, ha
anyagcsere-folyamataik a megfelel6 modon, maradéktalanul jatszodnak le. Ehhez arra van
sziikség, hogy az allatok a tartds soran mindvégig kitlind egészségi allapotnak drvendjenek. Az
allattartast pont ezért lehetleg tugy kell megvalositani, hogy a kiillonbozd betegség
el6fordulasanak kockazatait minimalisra kell csokkenteni, ezt a célt szolgaljadk az allattarto
telepeken bevezetett szigoru intézkedések. Az egyedek egészségi allapotardl a kondicio, valamint
a fejlettség ad szamot. Vagasra és feldolgozasra csak egészséges sertés bocsathatd, melyet
allatorvosi papirral sziikséges bizonyitani. (Horn, Paszthy, & Bene, 2011)

Sertéseknél fontos figyelembe venni a kiilonb6z6 ivari jellegbdl adodo kiilonbségeket is.
A kanok testfelépitését tekintve erdteljesebb csontozat és izomzat, ugyanakkor nagyobb fej és
sz¢élesebb mellso rész jellemzi. A valli részen pedig a megvastagodott bor egy ugynevezett pajzsot
képez. A kocéakndl testarany tekintetében annyi eltérés mutatkozik, hogy a hatso rész erdteljesebb
fejlettségli. Kanok tartasakor problémat jelenthet az ¢lénkebb vérmérséklet, igy tartasuk soran
ezzel szdmolni kell. Tovabbi aggodalomra adhat okot az ivarérett him egyedek husaban kialakulo
jellegzetes kanszag, mely csak az allat ivartalanitdsaval sziintethetd meg. Napjainkban olyan

eljarasok kidolgozasara torekszenek, mely a szag kialakulasanak megel6zésére fektet nagyobb




hangsulyt. Azonban amig nem taldlnak megfeleld megoldast erre a problémara, addig a hizasra
szant sertéseket a szabalyok értelmében malackorban ivartalanitjak. Ez tobb valtozast is eldidéz az
allat novekedésében, amely innentdl lassuld tendenciat fog mutatni, ez pedig az elzsirosodas
nagyobb mértékét vonja maga utan. (Horn, Paszthy, & Bene, 2011)

A vérmérséklet egy szintén nagyon fontos szempont a sertéseknél, mely nagyban
meghatarozza az allat kornyezethez vald alkalmazkodoképességét. Abban az esetben, ha a
modosult kérnyezet az allatnal nagyfoku stresszt és panikot valt ki, az allat vérmérséklet
szempontjabol kedvezoétlen mindsitést kap. Ellenkezd esetben, ha a sertés jol reagal a
valtozéasokra, akkor az allat nyugodtnak tekinthetd. (Horn, Paszthy, & Bene, 2011) Az 1. abran
lathato a sertések testtajai.
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1. abra A sertés testtajai. Forras: Horn, Paszthy, & Bene (2011)

2.6.1 A mangalica kialakuldsa

A mangalica az egyik legismertebb magyar zsirsertésként elhiresiilt fajta. Kialakulasanak
kezdetét 1883 korilre helyezik. A fajta tenyésztését Jozsef nador inditvanyozta, a Belgrad
kornyékén nagy népszertiségnek 6rvendé sumadinka hizosertés mintajara. A tenyésztési program
sikere érdekében egy sertéskereskedét bizott meg Milos szerb fejedelem részére szo6lo
ajanlolevele célba juttatasaval. A levélben par példanyt kért a szomszédos fejedelemtdl, aki erre
valaszul 2 kannal és 9 nésténnyel ajandékozta meg. A hazakeriild allatok adtdk a kisjendi
tenyészet alapjait. A par egyedet szamlalo telep néhany év alatt 2774 kant és 6014 kocat tartd
allomannya nétte ki magat. Az évek soran Szerbiabol is folyamatosan dramlott be a tenyészanyag-
utanpotlas. Hazankban a beérkezett sumadinka példanyait els6ként az 6si magyar zsirsertésiink
egyedeivel keresztezték. A probalkozas soran a 1étrejovo szaporulat tulajdonsagai olyan kivalonak
bizonyultak, hogy a keresztezésnek hamarosan aldozatul esett a tobbi hagyomanyos magyar fajta
is, tovabb orokitve a sumadinka sertés jellemz6 vonasait, jo genetikdjat, mely sokat javitott a
hazai allomany ellendllo-képességén, hus- és zsirkihozatalan, 6si magyar fajtdinknak részben
zsirsertés jelleget kdlcsonozve.

Az eltéré iitemben zajloé keresztezéseknek koOszonhetben a Iétrejovo 1) fajta legelsod
egyedei gazdasagonként eltértek egymastol, igy az egyes valtozatok jellemzden a tenyésztéjiikrol
kaptak neviiket. Ekkor sziilettek a Draveczky-, Lovasi-, Szunyogh- és a kisjendi fajta elnevezések.

A sertésallomany megreformalasa szapora léptekben tortént, 30 év elteltével paran azonban,
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koztik Dely Matyas és Jozsef aggodalmukat fejezték ki az allatokat gyotré 0j betegségek
megjelenése miatt. Az észrevételezés azonban késeinek bizonyult a sumadinka sertés vonasainak
atorokitésével parhuzamosan a sertésvész is meghonosodni latszott. (Hankd, 1943)

A zsirsertéstenyésztés fellendiilése bizonyos fajtak — a bakonyi, a szalontai és a tobbi
hussertés — eltlinését eredményezte. Helyiiket a divatba jott mangalica sertések valtottak fel.
(Egerszegi, Ratky, Solti, & Briissow, 2003) Hussertés nélkiill maradé hazankban a fellépd hianyt
angolszasz teriiletekrél szarmazo berkshirei és yorkshirei fajtak betelepitésével probaltak
enyhiteni, utobbi elterjesztése sikeresebbnek bizonyult. Tulajdonsigaikban viszont — edzettség,
igénytelenség, szivossdg — a fokozatosan kihald 6si magyar fajtdinkat meg sem kozelitették. Sot
tartasuk igencsak macerasnak és koriilményesnek bizonyult fokozott kényességiik, igényességiik
és stirli megbetegedési hajlamuk miatt. fgy hamarosan ezeket a fajtakat is egybeolvasztottak a
mangalicakkal, remélve, hogy ezaltal valamelyest ellenallobbak lesznek a zordabb Kkiilterjes
tartassal szemben. A mivelet soran problémat jelentett, hogy a mangalicakkal keresztezett utodok
jo tulajdonsagaik elvesztése miatt tovabb nem szaporithatok. Igy az elsd generacidés mangalica-

yorkshire sertések eléallitasat minden alkalommal jbol kellett kezdeni. (Hanko, 1943)

2.6.2 A fajta jellemzoi

A XIX. szazad végén kitenyésztett fajta bevaltotta a hozzafiizott reményeket, példanyai
ugyanis mar 18 honapos korukra elérhetik a 2,15 mazsas vagosulyt, 74%-os fehéraru-kihozatalt
biztositva haj, szalonna, zsir vonatkozasban. Hatszalonnaja pedig meghaladhatja az akar 20 cm-es
vastagsagot iS. (Hanko, 1943) Vilagviszonylatot tekintve az egyik legjobb zsirsertésként tartjak
szamon. Allomanyuk azonban még ma sem teljesen homogén, igy tobb szinvaltozatban
fordulhatnak el6. Eszerint megkiilonboztetjik a sargas szOke szbrzettel rendelkezé szbke
mangalicat; a sziirke borli és fekete szorzetet viseld fekete mangalicat; a torzsi részen fekete, mig
a hasi részen sargasfehér vagy sargasbarna szorszinli fecskehasti mangalicat; valamint az ordas
sz6ri vadas vagy mas néven baris mangalicat. (Egerszegi, Ratky, Solti, & Briissow, 2003)

Valtozatai koziil a leghizékonyabb ¢és egyben legkényesebb szoke szamit a
legelterjedtebbnek. A siska-sumadinka keresztezésbol kialakulo fekete variaciot a szokéhez képest
valamivel ellenallobbnak tartjak. A fecskehasu varians a horvat teriiletrél szarmazo fekete és a
hazai allomanyok keresztezésébdl jott 1étre. Ezek a bakonyi, a réti, a szalontai és a vadas sertések
legellenallobb, de hizékonysag szempontjabol viszont nem tul kiemelkeddé leszarmazottjai.
(Hanko, 1943)

Egyediili magyar hattérrel rendelkezd sertésfajtaként, a mangalica legszembedtldbb
vondsa a teljes testét fedd, eltéré szinvaltozatokban pompazod vastag szOrzet. Emiatt a
,Lbaranysertés” ragadvanynévvel is gyakran illetik, mivel bundaja télen leginkdbb a baranyok
gyapjahoz hasonlo. A hideg elleni védelem miatt szOre télen tomott, gondor és vastag, tavasszal
viszont kemény, szOkésen fényld, mig nyarra puhdbb, selymesebb, elvékonyodobb szalu.

(www.mangalica.com/, 2018)
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A mangalicahoz hasonl6 vonasokat egyetlen magyar fajta, a mara mar kihalt Lincolnshire
Curly-Coated sertés produkalt. A mangalicasertések szaporulatszamara mas sertésfajoktol (12-14)
eltéréen alacsonyabb utdédszam (4-8 kismalac) jellemz6. A vilagra jott egyedek sziiletés utani
tomege 600 és 1000 gramm kozott ingadozik. Stlygyarapodasuk iiteme alulmarad a hagyomanyos
sertésfajtakéhoz képest, egyenértékii tomegnovekedéshez egy mangalica esetében joval tobb iddre
van sziikség. Esetikben a 6-8 Kkg-os tomeg legalabb 7-8 hét elteltével érhetd el.
(www.mangalica.com/, 2018)

Az altalanos fajtaleirashoz hozzatartozik az orr karimajanak és a szemhéj kérnyékének
feketés szinli pigmentaltsaga. Az ettdl eltérd egyedek kivalogatasra keriilnek a populaciobol. A
patak az ibériai sertések pataihoz hasonléan szintén feketék. (www.mangalica.com/, 2018)

Az egyik tovabbi kiemelkedd ismérv a kivald zsirosodasi hajlam, melynek a fajta
fejlettebb ellenalloképességét is koszonheti. Kellden megerdsiti ezt a normal fajhoz képest varhatod
haromszoros élettartam. Ezalatt kell6é id6 all rendelkezésre egy vastag, zsirszovettel gazdagon
atsz6tt szalonnaréteg novesztésére, mely tovabb ndveli az allat védelmének hatékonysagat. A
szalonna zsirja a fels6 rétegekbdl mélyebbre, a his iranyaba szivaroghat, eredményeképp az allat
husa egyrészt izletesebb, masrészt a mangalicabol késziil6 termékek lagyabbak, krémesebbek és
kevésbé szarazok lesznek, amely kenhetd hiskészitmények gyartasa soran is kifejezetten elonyds.
Husat leggyakrabban viszont sonka készitéséhez hasznaljak fel, hiszen ezen termékek nagyobb
inyencségnek szamitanak, masfeldl a hus szaritasra és érlelésre kivaldoan alkalmas, amely a

sonkagyartasnal két nélkiilozhetetlen szempont. (www.mangalica.com/, 2018)

2.7 Mangalica és hagyomanyos sertés kiilonbségei és hasonlésagai

A két fajta hismin6ségben megfigyelhetd kiilonbségeket szamos tényezo egyiittes hatasa
befolyasolja. Ezek koziil az egyik legmeghatiarozobb szempont a tartastechnoldgia, hiszen a
rendelkezésre all6 szabad mozgastér és a tartas koriilményei nagy hatassal vannak a hus
Osszetételére, a tomegndvekedésre, valamint a kedvezd vagy kedvezétlen iitemii elzsirosodasi
hajlamra. A két Osszehasonlitott fajta egyedei koziil a mangalicakat jellemzden szabad, mig a
hibrid hussertéseket zart tartasban nevelik. Utdbbi nemesitése direkt a zart olban tartas
tokéletesitésére iranyult, igy a fajta egyedi egy esetleges szabadtartasra valo atallast meglehet6sen
rosszul viselnének. Ehhez képest a mangalicakat a kezdetekt6l fogva szabadon zordabb
koriilmények kozt tartjak ¢si vad vonasaibol adodoan. (https://kolbaszaruhaz.hu/, 2021)

A hazai mangalica-allomanyt alaposan megtépazta a sertéspestis és a két vilaghabora
idészaka. A fajtara és a tartasara szintén nem vetett jO fényt a nagyilizemi technologia
robbanasszerii terjedése, mivel elvarasainak a mangalica fajta nem tudott eleget tenni. Igy a husa
irant mutatott kezdeti lelkesedés fokozatosan letort, egyre kevésbé bizonyult hozzaférhetonek a
hazai piacon. Igy alakult at egy mindenki szamara konnyen beszerezhetd zsirsertés husa és egyéb
értékes részei inyencséggé €s gasztrondmiai kiillonlegességge. De hungarikum szerepét tovabbra is

toretleniil 6rzi mind a mai napig. (https://kolbaszaruhaz.hu/, 2021)
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2. abra Mangalica és hagyomanyos sertés. Forras: https://kolbaszaruhaz.hu/ (2021)

A mangalica zsirsertés 1évén a kozismert hagyomanyos sertésnél joval zsirosabb husu.
Emiatt tobbszordsen telitetlen zsirsavakat nagyobb ardnyban tartalmaz (2. dbra). De ez kizardlag
csak hagyomanyos tartds esetén teljesiil, beleértve a makkoztatds meglétét. Hianyaban a zsirsav-
profil jelent6s eltérést a hazi sertéséhez képest nem fog mutatni. A mangalicar6l azt valljak, hogy
a sima tarsahoz képest zsirsavOsszetétele lagyabb, igy a bel6le késziilt ételek finomabbak.
Szalonnaja sokkal vastagabb, melyet a hagyomanyos sertésszalonnahoz hasonléan s6zott vagy
flistolt allapotban fogyasztanak. gy éppenséggel, ha otthon mindkét joszag husa rendelkezésre all,
a siilt tarjat lagyabb texturajabol adodoéan érdemesebb mangalicabdl késziteni. Egy masik kedvelt
mangalicdhoz kothetd ételkiilonlegesség a mangalicakolbasz, mely sokak kedvenc csemegéje, de
akadnak, akik tul zsirosnak tartjak. Viszont aki szereti a kiilonleges ételeket, annak mindenképpen
érdemes  taplalkozasi  szokasaitol  fliggetleniill  legalabb  egyszer  megkdstolnia.
(https://kolbaszaruhaz.hu/, 2021)

Ahogy azt sejteni lehetett, a mangalica sertéshus helyett torténé fogyasztasa
zsirtartalmabol adéddan némi tobblet kaloria-bevitellel jar. Viszont ezt ellensulyozza a zsirban
0ld6do vitaminok nagyobb aranyu jelenléte. fgy a ketogén diétat folytatok szaméra kivalo
opcioként szolgalhat. (https://kolbaszaruhaz.hu/, 2021)

2.8 A kenhet6 huskészitmények jogszabalyi hattere

Akéarmilyen termék eldallitasarol is legyen sz6, mindig birtokdban kell lenni az adott
gyartmany elballitasara vonatkozo jogszabalyoknak és torvényeknek. Ezen ismeretek nélkiil nem
garantalhatd a jO mindségli, valamint az élelmiszerbiztonsag szempontjabol kockazatmentes
termelés. A kiillonbozo élelmiszerekre, igy a majbol késziild kenhetd huskészitményekre
vonatkozo eldirdsok és rendeletek is a Magyar Elelmiszerkonyvben, mas néven 48/2016. (VIL.18.)
FM rendeletben keriiltek rogzitésre. A husokra, a hussal kapcsolatos alapfogalmakra, valamint az
el6készitett husokra a Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 szamu el6irasa vonatkozik.

A hus pontos fogalom-meghatarozasara a II. fejezetben keriil sor, mely kimondja, hogy
husnak csak bizonyos vagoallatok emberi fogyasztasra alkalmas részei tekinthetdk, beleértve az
allat vérét is. Az altalanos rendelkezések pontban a Magyar Elelmiszerkonyv jelolésben

kiilonbséget tesz a gépi csontozast, valamint az intalanitott htisok k6zott. Erre azért van sziikség,
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mivel elébbit a csont eltavolitdsaval kapjuk valamilyen arra alkalmas berendezés segitségével,
utobbi alatt egy Baader nevii eszkoz altal megmunkalt hust értiink. Az A rész kitér arra is, hogy
jelolési szempontbdl mi szamit hiisnak. A 853/2004/EK Eurodpai Parlamenti és Tanacsi rendelet 1.
mellékletének figyelembevétele esetén a csontokrél mechanikusan lefejtett hus a termék
hustartalmaba nem szamithato be, igy ezt a termék csomagolasan kiilon fel kell tiintetni. Erre az
1169/2011/EU Eurodpai Parlamenti és Tanacsi rendelet VII. melléklet B. részének 18. pontja is
kiilon felhivja a figyelmet.

A konkrét termékkategodriara vonatkozo régebbi — jelenlegi szabalyozasban nem szerepel a
kenhetd huskészitményekre részletesebb leirds, ezért csak tdjékoztatdsképpen tiintetem fel a
régebbi jogszabalyban szerepld informaciokat — jogszabalyok értelmében kenhetd huskészitmény
megnevezéssel akkor volt ellathatd egy termék, ha az alabbi feltételek mindegyike teljesiilt. A
terméknek marha-, sertés-, baromfi- vagy egyéb vagodallat hisabol, belsOségeibdl, ehetd
melléktermékeibdl, gyartasi szalonnajabol vagy alapanyagtol fliiggden az allat fajanak megfeleld
zsiradékbol, jelleg- és izkialakitd anyagok lehetséges hozzaadasaval, természetes vagy
mesterséges burkoloanyagba toltotten kellett elkésziilnie.

A késztermék metszéslapjat tekintve kétféle valtozat volt megkiilonboztethetd. A termék
keresztmetszetén az alapanyagok apré mozaikjainak lathatosaga éppugy elfogadott volt, mint az
egyontetli homogén metszéslap is. A technologia részeként a terméknek kotelezd f6zési eljarason
kellett atesnie, tovabbi 1épésként fiistlést alkalmazhattak, de ez a 1épés akar elhagyhato is volt. A
készitménynek ezutan a tovabbiakban hidegen is meg kellett 6riznie kenhet6 allagat.

A termékkategoriat a kendémajas, az aranymajas és a pastétom termékek alkottak. A
kendmajas kategoria esé termékek eldirt jellemzdi kozé tartozott a vildgossziirke/barna szinli
homogén metszéslap, a jo kenhetdség, természetes vagy mesterséges anyagbol késziilt 30 mm-es
atmérdji kiilsé burkolat, melybe a termék betdltésre keriilt. A technoldgia soran a huskészitmény
hokezelésen esett at, mely kendmajas esetében f6zés formajaban valosult meg. A késztermék
izében és illataban a bors €s a voroshagyma dominalt.

A jelenleg hatalyos jogszabaly (ME 1-3/13-1 sz. el6irasa) alapjan a termékek
majtartalmara vonatkozé ,,maj”, ,,majas”’, majkrém” elnevezések hasznalata akkor jogszerl, ha
majtartalmuk meghaladja a térvény altal eldirt 25 m/m%-0s minimalis mennyiséget. Ellenkezd
esetben, ha a majtartalom nem éri el az el6irt minimalis értéket, abban az esetben a
,Hhuskészitmény ...% majtartalommal” elnevezést kell alkalmazni. A ,,m4j”, ,,majas”, majkrém”
szavakat megel6zOen az allat fajat is szerepeltetni kell a termék neve el6tt, amennyiben az azonos
allatfajbol szarmazo majtartalom eléri a 70 m/m%-ot. Ezek legtobb esetben a csirke, a pulyka, a

kacsa, a liba, a sertés, a borjt, és a marha megnevezések.

2.9 A Kkenheté huskészitmények nyersanyagainak bemutatasa
Elsddleges 0sszetevo a friss, hiitott vagy fagyasztott allapotban felhasznalasra keriilé maj,

mely izkialakité tulajdonsaga mellett, zsiremulgealo képességénél fogva is fontos szerepet jatszik
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a technologia soran. Az emulgedalo- és a kotéképesség szempontjabol legeldnydsebb a vagasmeleg
homérsékleten feldarabolt és lesdzott maj. Az idealis gyartasi koriilményekhez szintén érdemes az
apritast kovetd 3-4 oran beliil a teljes majalapanyagot ledaralni és soval Gsszekeverni. Ha a maj
nem keriil azonnali felhasznalasra, tarolasara 4-10 °C-os hiités mellett 4-10 napig van lehetdség.
Ha a felhasznalés ideje még bizonytalanabb, a vagasmeleg m4j par honapra lefagyaszthatd 2% so
hozzaadasaval 4 cm-es rétegekben -18 °C-on. llyenkor viszont szamolni kell az emulgealo-
képesség €s az izértékek romlasaval. (Didspatonyi, 2017)

A teljes termék tomegére vonatkoztatott 20%-0s majmennyiség mar kellGen izletessé teszi
a terméket, a 25%-0s mennyiség felhasznalasat csupan a majas elnevezés jogos hasznalata
indokolja. 30%-nal magasabb majtartalom mar élvezhetetlenné teheti a terméket a karakteres iz
jellegébdl adoddan. Amely az allat fajtajat illeti, a sertésmajbol gyartott termékek szamitanak a
legkelendébbek, valdsziniisithetden a marhamaj kesernyésebb izébol és sotétebb szinébol
adodoan. Mas vonatkozasban a kiilonbozé allatok maja kozott technologiai szempontbol nincs
jelentds kiilonbség. (https://www.gyulatelevizio.hu/, 2018)

A kenhetd huskészitmények alapanyagainal 1ényeges kiilonbség, hogy a gyartds soran
marhahtis felhasznaldsa nem engedélyezett. Szalonna-alapanyag tekintetében viszont az ipari
szalonnan kiviil egyéb szalonna is hasznalhato. fgy a tovabbi alkotérészeket a sertéshus és

szalonna jelentik. Fiiszereit tekintve a hagyma a legdominansabb. (Di6spatonyi, 2017)
2.10 A Kenheto6 huskészitmények altalanos gyartastechnologiaja

2.10.1 Npyersanyagok elokészitési fazisa

A kenhet6 huskészitmények alapanyagai egy elézetes hokezelési folyamaton esnek at, a
majdani késztermék fozési veszteségének csokkentése céljabol. Ezaltal egyrészt megelézve a
termék tulzottan nagymértékii zsir- és 1ékivalasat, masrészt a 1épés beiktatasaval az alapanyagok
jobb aprithatosdga és a kezdetinél alacsonyabb csiraszdm érhetd el. Az el6fozés torténhet
foz6szekrényben, gbzben vagy vizben egyarant, de utobbinal az anyagveszteség mértéke
szamottevobb. Az alapanyagok hdkezelése 80-90 °C-on, egészen 65 °C-os maghémérséklet
eléréséig zajlik, az apritast a hatékonysag érdekében még ekkor, felmelegedett allapotban érdemes
elvégezni. (Didspatonyi, 2017)

A majat soha nem hokezelik, amennyiben az toltelékes aruk alapanyagaként kertil
felhasznalasra. Ugyanis a hokezelés jelentésen rontana a maj zsir- és vizkotoképességein, melyek
nélkiilozhetetlenek a jo majas elkészitéséhez. (Didspatonyi, 2017)

A majhoz hasonldan a szalonna-alapanyagot is kihagyjak az el6f6zésbol, amennyiben a
késziilo termékhez betétként, szalonnakockaként keriil hozzaadasra. Ebben az esetben csak a

kiils¢ feliiletének adnak egy minimalis pillanatszer(i hdkezelést. (Diospatonyi, 2017)

2.10.2 Emulgeadlas fazisa
A megfeleld emulzio 1étrejotte nélkiilozhetetlen a kivant késztermék alloméanyanak elérése

szempontjabol. A komplex Iényegében egy egymassal nem elegyedd, instabil vizes és zsiros
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fazisbol felépiildé rendszer, mely nagy fordulatszamu keverés hatasara képes rovidtava
elegyedésre, de az id6 mulasaval a két fazis fokozatosan kiilonvalik. Kivéve megfeleld
mennyiségli fehérje hozzaadasakor, ilyenkor ugyanis meglepd moédon létre tud jonni a stabil
rendszert jelenté emulzi6. A jelenség kendmajasoknal a maj kivald emulgeald tulajdonsaganak
koszonhetd. A korabban emlitett sdzas és apritas ekkor keriil Gjra el6térbe, ugyanis a sé
jelenlétében a holyagos szemcseméretiire daralt maj fehérjéi és az egyéb dsszetevokbdl szarmazod
fehérjék a beavatkozas kovetkeztében oldatba mennek. igy az apritas kezdetekor még kiilonall
viz- és zsirrészeket fokozatosan kialakuldé vékony fehérjehartya kezdi el koriilhatarolni. A
stabilizalodott fehérjehartya meggatolja a zsircseppeket az Osszetapadasban a folyamat soran.
(Didspatonyi, 2017)

A késobbi hokezelés alkalmaval a fazisok kozti hatarréteget biztositd fehérje
irreverzibilisen denaturalodik (kicsapodik), igy a hokezelés fixalja a zsircseppek méretét. A
hékezelést kovetden ennélfogva a zsirfazis egyesiilése és a zsirkivalas gatolva van. Ugyanakkor a
l1étrejott  fehérjehald laza szerkezetének koszonhetéen segit a termék kenhetdségének
megdrzésében. (Didspatonyi, 2017)

A felhaszndlt majmennyiség csokkentése vagy nagyobb mennyiségli zsir hozzaadasa
esetén kiilsé forrasbol szarmazod fehérjére van sziikség. Erre a célra egy jO megoldasként
szolgalhat a tejfehérje (natrium-kazeinat). (Didspatonyi, 2017)

A gyartas soran célként kitlizott emulzid 1étrehozasara csak 40 °C felett nyilik lehetdség.
Ez teszi indokolttd az apritas és a keverés melegen torténd elvégzését. A folyamatot viszont
neheziti, hogy 45 °C-on mar megkezdédik a majfehérjék denaturacioja, ezért csak szik
hémérséklet-intervallum van a konzisztens emulzi6 1étrehozasara. (Didspatonyi, 2017)

Kendmajas termékeknél az emulzio stabilitasa fehérjéken kiviil mono- és digliceridekkel
is novelhetd. Aranyait tekintve azonban a két Osszetevd stabilizald képessége nagyban eltér
egymastol, hiszen mig fehérjékbdl stabil emulzid 1étrehozasahoz 1-2%-nyi mennyiségre van
sziikkség, addig mono- és digliceridekb6l mar elegendd néhany tized szazalék hozzaadasa is.
(Diodspatonyi, 2017)

2.10.3 A f6 gyartasi fazis

A gyartas kezdeti 1épéseként az alapanyagokat — a maj kivételével — egészen 65 °C-0s
maghdmérséklet eléréséig el6fézik. Ezutan lehetdség szerint hasonloan meleg éllapotban a
borkelével végzik az alapanyagok apritasat. A miiveletsor végén visszamarad6 masszat a kutterbol
kiontik. Ezzel parhuzamosan s6 hozzdadasa mellett a majat is leapritjdk, egészen az emlitett
holyagos allapot eléréséig. A kutterbdl elézdleg eltavolitott masszat kovetkezd 1épésként az
apritott majhoz adagoljak iigyelve, hogy a hdmérséklet 40 és 50 °C kozott maradjon. A masszat
szintén melegen, 40-45 °C-on letoltik, ezutan hokezelésnek vetik ala, majd a lehetd leggyorsabban
httéssel 4-6 °C-os hémérséklet ald engedik. Majasoknal egyebek mellett hidegfiistolést is

alkalmazhatnak, de ez nem minden esetben jellemzd. (Didspatonyi, 2017)
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3  ANYAGOK ES MODSZEREK

3.1 Felhasznalt anyagok

A kenhet6 huskészitmények fejlesztése a harom kiilonb6z6 termékminta alapanyagainak
beszerzésesével indult. A f6 mangalicamajas termék mellett a megfeleld Osszehasonlitas
érdekében ugyanis sor keriilt még két tovabbi egy sertés- és egy marhamajas termék legyartasara
IS, megegyez6 receptira alapjan. A majak vasarlasa soran a marhamaj beszerzése valamivel tobb
utanajarast igényelt, mivel a hentesboltok tobbségében marhamaj egyaltalan nem vagy legfeljebb
megrendelésre kaphatd. Kovetkezésképp a sertéshez képest valamivel sotétebb szinti és
kesernyésebb izli marhaméjra a hentesboltok tobbségében nem mutatkozik vasarloi igény. A
mangalica- és a sertésmaj megvétele ismerdsi korbol tortént. A kiilonb6z6 majalapanyagok (3.
abra) a gyors romlanddsag miatt a termékgyartas el6tti napon Kkeriiltek beszerzésre
sziildvarosomban, Kecskeméten. Mivel a felhasznalasra keriild anyagokat a kdvetkez6 napon
juttattam el Szegedre, ezért a hiitélanc biztositasara az utazas alatt is Kiemelt figyelmet
forditottam. A termékek gyartasara az érkezést kovetden 2023. oktober 12-én keriilt sor. Mivel a

kenheté huskészitményeknél marhahts felhasznalasat tiltja a jogszabaly, ezért a marhamajas

terméknél is sertés fejhus és tokaszalonna keriilt felhasznalasra.

|

[
3. abra Ma4j alapanyagok itthoni hiittt tarolasa. Forras: Sajat felvétel

3.2 Receptura és a termékek gyartasi folyamatanak fébb 1épései

A munka megkezdése el6tt a receptura és a kiillonbozé OsszetevOk ardnyanak
meghatarozasara keriilt sor. Az eltérd majasok recepturdi (5. tadblazat) csak az éllati eredetii
nyersanyagokban kiilonboznek. Mangalicamdjas készitésénél értelemszertien mangalicamdjat,
mangalica fejhust €s tokaszalonnat haszndltunk fel. Sertésmdjasnal sertés-, mig marhamajasnal
marham4j épiilt be a termékekbe, de mindkét esetben sertés fejhus és tokaszalonna jelentette a
husrészt. Figyelembe véve az egyes beltartalmi és mas egyéb jellegli vizsgalatok készterméek

igényét, az alapanyagok mennyiségét 700 grammra vonatkoztatva adtuk meg.



17

5. tablazat A fejlesztett kenhetd huskészitmény recepturaja. Forras: Sajat szerkesztés

Felhasznalt anyag Tomeg (g) Szazalek(z(s%:;lennylseg
Fott fejhus (termékfiiggd) 238,00 g 34,00%
M4j (termékfiiggd) 210,00 g 30,00%
Fott szalonna (termékfiiggd) 140,00 g 20,00%
Abalolé 35,009 5,00%
Vordshagyma 35,00 ¢ 5,00%
Zsir 28,00 g 4,00%
Kukoricakeményitd 14,00 g 2,00%
Osszesen: 700,00 g 100,00%
. . Szazalékos mennyiség
Fiiszerek Tomeg (g) (%)
Nitrites pacso 13,50 g 5,00%
Orolt fekete bors 1,059 0,15%
Majoranna 0,709 0,10%

A receptura ismeretében mar kezdetét vehette a tényleges gyartds. A termékkészités
alkalmaval kiindul6 1épésként a mangalicamajashoz, valamint egy kiilon edényben a marha- és a
sertésmajas termékekhez kimértiik a sziikséges mennyiségli szalonnat és fejhust. A két fazék
tartalmara ezutan vizet engedtiink, tigyelve, hogy a hust és a szalonnat a viz egyenletesen ellepje.
A 1ében Uszo6 husalapanyagokhoz minimalis nitrites pacsot adtunk, a leheté legkivanatosabb
huasszin elérése érdekében. Ugyanis a nitritek/nitratok a jol ismert csiraszamcsokkent6 hatasuk
mellett husokhoz adva, azok mioglobinjaval kolcsonhatasba 1épve a fogyasztd szamara
kivanatosabb kiillemii rézsaszines-voroses feliileti szint idéznek eld. (Zhang, és mtsai., 2023) Az

eddig leirtakat kortlbeliil 1 oras el6f6zés (4.a) abra) kovette.

TR T R

4. abra Sorrendben: a) Husalapanyagok el6fozése; b) Hagyma dinsztelése; ¢) Abalolé
hozzéadasanak pillanata. Forras: Sajat felvételek
A f6zéssel parhuzamosan felszeleteltiik, majd kimértiikk a hagymat és a zsirt egy tovabbi
fozéedénybe. Mikor ezzel megvoltunk, a karamellizalodas pillanataig és a jellegzetes iiveges
allapot eléréséig dinszteltiik a hagymat (4.b) abra), melyet kis varakozas utan fazékkal egyiitt
rovid idore hiitdszekrényben helyeztiik el.
Kozben az egyes majakbol levagtuk az analitikai vizsgalatokra szant mintakat, melyeket a

lehet6 leggyorsabban feliratozott zacskoba csomagoltunk és visszahelyeztiink a htitdbe. Ezzel egy
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id6ben kimérésre keriiltek a termékgyartashoz sziikséges majadagok is. Valamint ekkor szereltiik
Ossze az el6fozott husalapanyag apritdsahoz sziikséges dardld berendezést, mivel a fézési 1d6
végéhez kozeledtiink. Daralast kovetden kiilon méajasonként kimértiik az el6f6zott, immaron pépes
htismassza receptira szerinti tomegét, igy ekkor mar elkiiloniilt a sertés- és a marhamajas adagja
is. Innent6l fogva mar harom kiilonb6zé edénnyel dolgoztunk, melyeket egyesével mérlegre
helyeztiink, igy ontve tartalmukhoz a f6z6edényekben maradt sziikséges mennyiségii abalolevet
(4.c) abra).

Ezutan a mar megdermedt hagyma eldkeriilt a hiitdszekrénybdl, mely a hiités hatasara
kanallal tokéletesen haromfelé oszthatd allapotba keriilt. Az igy kiporciozott hagymaadagokat az

edényekbe kanalaztuk.

[0 oo SR -w;f
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5. abra Nyers majak: marha-, sertés-, mangalicamaj sorrendben. Forras: Sajat felvétel

Ekkor az Osszekeverésre vard masszat ideiglenesen félre raktuk és ismét attértiink a
majakra (5. abra). Kovetkez6 1épésként ugyanis a majakat egyesével megugrasztottuk (6.a) abra),
mely a maj pillanatszerii érintkeztetését jelenti forr6 vizzel. Hataséara a feliileti szin a korabbihoz
képest mindharom esetben jelentésen megvaltozott, ugyanakkor allomanyuk puhébb, ezaltal
konnyebben szeletelhetd lett. A turmixgép kimélése érdekében a majat apr6 csikokra szeleteltiik
(6.b) ébra), majd kiilon-kiilon Osszeturmixoltuk. A lepépesitett majakat a megfeleld edény

tartalmahoz Ontottiik (6.c) abra).

Forras: Sajat felvétel

Ezutan mtianyag doboztetére mérlegen kimértiik a s6, a majoranna és a fekete bors pontos

mennyiségeit és a masszakhoz szortuk.
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7. abra Az alkotok készre keverése. Forras: Sajat felvétel

Majd az elegyeket hosszasan turmixgéppel a legmagasabb fokozaton kiilon-kiilon
homogénre kevertiik (7. dbra), hogy az alkotok eloszlasa lehetdleg a késztermék kostolasakor is
kellemesen egyenletes legyen. Erzékszervi biralat soran ez azért is fontos, mivel egyrészt célunk
volt a Magyar Elelmiszerkonyv eléirasainak megfelelni, masrészt allag tekintetében is a boltokban
kaphato majasokat tekintettiik etalonnak.

Befejezésiil kovetkezhetett a massza buborékmentes iivegbe toltése, melyet az {ivegek
erdteljes asztalhoz kocogtatasaval igyekeztiink elésegiteni. Ezutan kaphattak meg a jobb zaras
érdekében eldzetesen meleg vizbe helyezett tetejitket, melyekre mintanként kiilon felirat keriilt.
Egy tivegbe koriil-belill 90 g anyag jutott, igy majasonként 6 iiveg termék késziilt. A hiany
javarészt a f0zési és kenddési veszteségeknek tulajdonithatd. A lezart és megtdltott iivegeket
vizfiirdébe helyeztiik és kb. 80 °C-on 50 percig hokezeltiik (8. abra). A folyamat végeztével az
tivegeket egy nagy edénybe gyljtottilk, melyre folyd csapvizet engedtiink, igy hiitve mihamarabb
szobahdmérsekletiire a kész mdjasokat. A célhOmérsékletet elérve az edényt és tartalmat

htitészekrénybe tettiik.

8. abra Majasok hokezelése vizfiirdoben. Forras: Sajat felvétel

3.3 Vizsgalati médszerek
A dolgozat méréseit a kovetkezé modszerek és vizsgalatok segitségével hajtottam végre:
1. Alapanyag (nyers majak) esetében:
+ pH mérés
¢ Miszeres szinmérés

*

+» Kémiai 0sszetétel meghatarozas szabvanyos modszer segitségével
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¢ Vizaktivitas mérés
s Fozési veszteség meghatarozasa

** Miszeres allomanymérés

2. Késztermék esetében:
+ pH mérés
*» Miszeres szinmérés (Feliileti/Friss vagasi keresztmetszeti)
« Kémiai dsszetétel meghatarozas szabvanyos modszer segitségével
*» Vizaktivitas mérés
+ Miiszeres allomanymérés
% Erzékszervi biralat

*

% M34j fogyasztasi és vasarlasi szokasainak kérddives felmérése

3.3.1 pH mérés

A maj és majasok pH értékének ismerete kiemelten fontos, a romlékonysag
meghatdrozasa szempontjabol. Az eltarthatosagon tul a mérés alkalmas a technologia
ellendrzésére, azaltal, hogy lehetdséget biztosit a nyers maj ¢és a késztermék pH-janak
Osszehasonlitasara. A helyes metodust alapul véve a majas-készités soran a felhasznalt 6sszetevok
nem novelhetik meg kiugroéan a késztermék pH-jat a nyers majakhoz képest. Mivel a kisebb pH
altalaban mérsékli a viz megkotését, ami az eltarthatésag szempontjabol kedvezé. (Alvarado &
McKee, 2007) A semlegeshez koézeli pH a nitrit Clostridium botulinum gatld hatasaval
kiegésziilve biztonsagos terméket eredményez. (Csanadi, Zsarndczay, & Bencsik, 2019)

A termékek pH mérését a Testo 206 pH-mérdvel (9. abra) végeztem el, melynek soran a
pH-mérd szhroelektrodajat az alapanyag és a késztermék esetében is a homogenizalt mintaba

szurtam bele.

9. abra pH mérés. Forras: Sajat felvétel
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3.3.2 Miiszeres szinmérés

Az egyes nyers majak és majasok szinét a MINOLTA CR-300 CROMAMETER (10.
abra) feliileti szinméré miiszer segitségével hasonlitottam egymashoz. A szinjellemzdéket a 3
vizsgalt majminta feliletének 5-5 kiilonb6z6 pontjaban vizsgaltam. A tovabbiakban a majakbol
készilt 3 termék feliiletén és friss vagasi keresztmetszetén 2-2 parhuzamos mérést végeztem
szintén majasonként 5-5 eltéré pontban. Az igy kapott atlagolt eredmények értelmezéséhez a
CIELAB szinrendszert hasznaltam, melyben egy adott szin harom tényez0 segitségével
hatarozhatd meg, értékiik a miiszer kijelz6jérdl olvashato le. A megjelenitett harom szinjellemzd
koziil az L* a minta szinének vilagossagi fokat adja meg. Az a* értéke a vizsgalt szin vords-zold,
mig a b* nagysaga a sarga-kék szinintenzitasanak meghatarozasaban jatszik szerepet. A
vilagossagi tényezo egy 0-tol 100-ig terjedd skalan értelmezhetd, melyen a 0 a legsotétebb, a 100-
as érték pedig a legvilagosabb pontot jeloli. A masik két tényezo, az a*, illetve a b* értékei minél

magasabbak, az adott szinben annal nagyobb a piros és sarga szinek aranya. (Kovacs M. , 2020)

, - |
10. abra MINOLTA CR-300 CROMAMETER. Forras: Sajat felvétel

A szinmérés soran az egyes mintdk L*, a*, és b* paramétereit el6szor kiilon-kiilon minden
terméknél 5 parhuzamos méréssel meghataroztam, a kapott értékeket pedig atlagoltam. Az eldbbi
eredmények, illetve a szininger-kiilonbség (AE*) modszerének hasznalataval lehetdségem nyilt
Osszehasonlitani egymassal barmely 2 minta szinkiilonbségét, melyet a kovetkezd képlet

segitségével szamoltam:

AE* = \[(AL")? + (Aa*)? + (Ab*)? (1)

Az AE* = [(AL*)? + (Aa*)? + (Ab*)? (1. képlettel kiszamolt eredmény lehetové
teszi a szinek miszerrel és érzékszervvel torténd megkiilonboztetését, Osszehasonlitasat a

kovetkezo skala (6. tablazat) segitségével barmely 2-2 termék esetén: (Kovacs M. , 2020)

6. tablazat A szininger kiilonbség és a vizualis szinérzékelés kozti kapcsolat szemléltetése.

Forras: Kovacs M. (2020) alapjan sajat szerkesztés

Szininger-kiilonbség 0-0,5 0,5-15 1,5-3,0 3,0-6,0 6,0-12,0

nem alig érzékelhetd jol nagyon jol

Vizualis érzékelés ., I B . ,, o i
érzékelhetd | érzékelhetod érzékelhetd | érzékelhetd
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3.3.3 Kémiai osszetétel meghatdrozdsa szabvanyos modszer segitségével

Ez a vizsgalat a nyers mdajak ¢és a késztermékek nedvesség-, zsir-, fehérje- ¢és
sOtartalmanak kémiai modszeren alapuld szabvanyos Gton torténé meghatarozasara iranyult.

A nedvességtartalom hagyomanyos uton torténd meghatarozasara az MSZ ISO 1442:2000
szabvany (Hus és hustermékek. A nedvességtartalom meghatarozasa (Referencia-modszer))
szerint keriilt sor. A maj és majas mintak zsirtartalmanak vizsgéalata a Soxhlet-modszeren alapuld
MSZ ISO 1443:2002 szabvany (Hus és huskészitmények. Az 6sszes zsirtartalom meghatarozasa)
szerint zajlott. A mintak fehérjetartalmdanak hagyomanyos eljarason alapulé meghatarozasat a
Kjeldahl-féle fehérjeroncsolasos moddszerrel, az MSZ ISO 937:2002 szabvanyban (Hus és
huskészitmények  nitrogéntartalmanak  meghatarozasa  (referencia-modszer))  leirtaknak
megfelelden végeztem el. A sotartalom mérését pedig a Mohr-féle titrimetrias modszer szerint
végeztem el, kalium-kromat indikator jelenlétében eziist-nitrat oldattal titraltam az MSZ 1SO

1841:2002 szabvany (Konyhasotartalom meghatarozasa Mohr mddszere szerint) alapjan eljarva.

3.3.4 Vizaktivitas mérés

Az alapanyag ¢és a késztermék vizaktivitds értékei az eltarthatosag ¢€s a
mikroorganizmusok szaporodasi lehetdségei szempontjabol szamottevok. A vizaktivitas
gyakorlatilag szdmszerisiti, hogy milyen mértékben férnek hozza a romlast okozo
mikroorganizmusok a termék nedvességtartalmahoz. A termék Ossztomegére vonatkoztatott
nedvességtartalma a kotott és a szabad vizet foglalja magaba. Mikrobioldgiai szempontbdl a
termék szabad viztartalma lesz mérvado, ugyanis a mikroorganizmusok életmiikodésiik soran ezt
képesek hasznositani. A vizaktivitas (aw) jelentését tekintve a teljes nedvességtartalomhoz
viszonyitott szabad viztartalmat hatarozza meg. Egy termék 0,6-os érték alatt alacsony; 0,6 és 0,9-
es értekek kozt kozepes; 0,9-es érték felett pedig magas vizaktivitassal rendelkezik. (Csapo, 2011)

A mintak vizaktivitisit a NOVASINA LabMaster vizaktivitas-méré berendezéssel
hataroztam meg (3 parhuzamos mérés). A miiszerben temperald egység biztositotta az allando
mérési hdmérsékletet (25 °C), eldsegitve a mintak vizaktivitasanak azonos koriilmények kozott

torténo meghatarozasat (11. abra).

e

11. abra NOVASINA LabMaster vizaktivitds-méro berendezés. Forras: Sajat felvétel
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3.3.5 Fozési vesgteség meghatdrozdsa

A f6zési veszteség vagy a vizkotoképesség tulajdonsagainak ismerete az alapanyagoknal,
esetlinkben a majnal bir kiemelt jelentéséggel. Szarazaruknal a leheté legalacsonyabb
vizkotoképesség jelent elényt a hdkezelés hidnya miatt. Méjasoknal nincs ennyire szigoru kikotés.
(Nagl, 2017) Itt a célunk az emulzi6 idedlis allapotanak fenntartasa a lehetd legkisebb lékivalas
mellett.

A vizsgalat (12. abra) az egyes majak nagyjabol 2x2x2 cm-es darabjait, harom
fozépoharat, egy analitikai mérleget, 300 ml csapvizet és egy vizforralot igényelt. Az analitikai
mérlegen el6szor is kiilon-kiilon lemértem a harom f6z6pohar, majd egyesével a nyers majak
tomegét. Méréskor a féozépoharakat rendre feliratoztam a belekeriilé majak szerint a f6z¢és utani
gyors azonosithatésag érdekében. A tomegmérést kovetden vizet forraltam, a felforrt vizet a
féz6poharakba Ontéttem a majakat ellepve. 5 perc elteltével a vizet kiontéttem a poharakbol.
Ezutan a visszaméréssel egészen a mintak kihiiléséig vartam, mivel a meleg maj a kezdetekben
még folyamatosan veszit tomegébdl. Visszamérés soran mindig tigyeltem a felesleges nedvesség
felitatasara a majak feliiletérél. A vizsgalatot haromszor ismételtem meg. A vizkotoképességet és

a f6zési veszteséget majak lehiilését kovetden az alabbi két képlet segitségével hataroztam meg:

TS . nyers minta tomege—hdékezelt minta tomege
Vizkot6képesség, % = 100 — ( Y e g ) *100 (@)
nyers minta tomege
F6zési veszteség, % = 100 — vizkotbképesség (3)

12. abra Fozési veszteség meghatarozéasa. Forras: Sajat felvétel

3.3.6 Miiszeres allomdanymérés

Az allomany meghatarozasanak segitségével a szilard élelmiszerek, a nyers majak és a
beldlik késziilt termékek is technologiai és mindségi szempontbol jellemezheték. Allomény alatt
az adott élelmiszer harapédséra, ragasara és nyelésére forditott erdk altal kivaltott érzetet értjiik,
mely fligg az Osszetevoktol, az élelmiszer struktirajatol és reologiai tulajdonsagaitol. Egyes
koriilmények, mint a kiilonbozo tartositdsi modok alkalmazédsa pozitiv vagy negativ iranyba
modosithatja ezt a tulajdonsagot. Ekkor az allomany mellett az adott termék érzékszervi, tarolasi,
feldolgozas kozbeni és szallitasi tulajdonsagai is megvaltoznak. (Farkas, 1971)

A mijak és a majasok allomanymérését LLOYD 1000 R Texture Machine tipust
allomanymérd berendezéssel végeztem. A mérdfe; 100 N tomegli, 5 mm atmérdjii henger, a

mérofej behatolasi sebessége 10 mm/perc, a behatoldsi mélység 5 mm volt. A késziilék a
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mintaban keletkezd erét méri, ez aranyos a keménységgel, azaz minél keményebb a minta, annal
nagyobb erdt mériink. A mintaimbol két parhuzamost mértem. A méréseket 8 °C-os mintakon
végeztem, mert a termék hdmérséklete befolyasolja a keménységet (Kovacs & Zsarnoczay, 1999).

A mintakbol 3-3 parhuzamos mérést végeztem (13. abra)
o L) 1

13. abra Miszeres allomanymérés. Forras: Sajat felvétel

Tovabba kiszamoltam a rugdallandd értékét is. Rugodallandonak nevezziik azt a fizikai
mennyiséget, amely megmutatja, hogy egy rugd egységnyi hosszusaggal torténd nyujtasahoz
mekkora erére van sziikség. (https://tudasbazis.sulinet.hu/, 2016) Az er6-elmozdulas gorbén
kapott adataimbol megfigyeltem, hogy mely 2 behatolasi mélységi érték kozott nonek meredeken
a minta keménységi értékei. Az egyes mintak er6-elmozdulas gorbéi alapjan 2 mm és 2,5 mm
kozott szamoltam ki a rugodallandd értékét. Ezt kdvetden megnéztem a 2 behatolasi mélység
értékéhez tartozd keménységi értéket, ezek segitségével kiszdmoltam a rugoallandd értékét az
alabbi képlet alapjan:

Fy—F,

p==2h 4)

Xa—X;
ahol:

e D: rugoallandé értéke [N Jmml,

e F2: az x2 behatolasi mélységhez tartozo kifejtett erd értéke [N],

e Fi: az x1 behatolasi mélységhez tartozo kifejtett erd értéke [N],

e Xz: a méréshez felhasznalt masodik behatolasi mélység értéke [mm],

e X1: a méréshez felhasznalt elsé behatolasi mélység értéke [mm],

3.3.7  Erzékszervi birdlat

Az érzékszervi biralatra (14. abra) a Szegedi Tudomanyegyetem Mérnoki Karan tanul6 19
hallgatotarsamat és témavezetomet kértem fel. Az egyes majasok kiilonbdzd szempontok szerinti
mindsitését a birdlok az erre kijelolt skalakon végezhették el, melyek elején és végén feliratok
segitették a jelolést. Az értékelést végzok a kiillonbozo tulajdonsagokat 0-tol 100-ig pontozhattak,

ezt a modszert profil-analizisnek nevezik.
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14. abra Majasok érzékszervi biralata. Forras: Sajat felvétel
Szin esetében a kezddpont a halvany, a végpont a sotét szint jeloli a biralati lapon (15.
abra). Illatndl és iznél a 0 érték a kellemetlen, mig a 100 a kellemes aromat jelenti. Az iz
értékelésénél az esetleges mellékizek feltiintetésére is biztositottam lehetdséget. Fliszeresség
szempontjabol a mintdkat a fliszer nélkiili és a megfeleld fliszerességli mindsitések kozott
helyezhették el a biralok. Keménységnél a két sz€élséértéket a puha-kemény, kenhetdségnél a nem
kenhetd-kenhetd, krémességnél pedig a nem krémes-krémes feliratok jelentették. Utolsoként a

kedveltségi vizsgalatnal a biralok 6sszbenyomas alapjan raktak sorrendbe a vizsgalt termékeket.

FRIERSZERVI RIRALATI LAP

Alsjasek birilat
2023 eimibes 1

Nev Megregyazes:
Sain muba Keminy

s

94 Kenbetdség
256
balviny aonit 19

ha Do leembets leenbess

1

llemetien kellemmes

4 Mealbikiz Tegue & mintikar Kedvelség sterint sorrendbe

kellanetlen kellemses 1 helezett Qugiobh)
2 helyesen
3. helyezstt {legrosszabl)

15. abra Erzékszervi biralati lap. Forras: Sajat szerkesztés

3.3.8 Kérdoives felmérés

Az eddigi vizsgalatok mellett, a hazai fogyasztok maj és majas fogyasztasi és vasarlasi
szokasait egy kérdéiv (https://docs.google.com/, 2023) segitségével mértem fel. Ezzel szerettem
volna feltérképezni, hogy mely éallat majabol késziilt ételek szamitanak a legkedveltebb inyenc
falatnak, tovabba ezeket hol szerzik be a hazai fogyasztok. Valamint arra is kivancsi voltam, hogy
vasarlas soran mely szempontok befolydsoljak leginkdbb a megkérdezettek dontéshozatalat.
Erdekelt, hogy a fogyasztok tartanak-e a normal keretek kozott torténd allati majfogyasztas
barmilyen negativ karos hatasatol. Egy tovabbi megjegyzés rovatban a vélt artalom par

gondolatos kifejtésére is lehetGséget biztositottam.
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4 EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

4.1 pH mérés

A pH meghatarozast a majalapanyag és a kész majasok esetében is egyarant elvégeztem.
A mérést a hidrogénionok katalizalé tulajdonsaga tette mindkét termékfajtanal indokoltta. Ez a
gyakorlatban annyit tesz, hogy a kelleténél nagyobb aranyban jelenlévo hidrogénion-koncentracid
gyorsitja a nem kivanatos kémiai, fizikai-kémiai és bioldgiai folyamatok lefolyasat. Ezért az
iparnak megfeleld protokoll szerint az altalunk felhasznalt alapanyagok és a legyartott termék pH-
jat is leellendriztiik. Ipari viszonylatot tekintve a pH az eltarthatosagon tul bizonyos technoldgia
1épéseknél is meghatarozo lehet. Ilyen esetekben a folyamatos szabalyzast automata sav- és
lugadagold berendezés latja el. (Telegdy Kovacs, 1957)

A pH kérdést htisoknal és belsdségeknél gyorsan romlo élelmiszerekként, valamint a
baktériumok szamara idealis szaporodd kozegek [évén kiemelten kell kezelni. Egyes
feltételezések szerint a vagoallat husanak és egyéb mas termékeinek pH értékét a vagas elotti
banasmod, legfoképp a stressz és a faradtsag hatarozza meg. Amennyiben a hus pH értéke ledlés
utan jelentdsen kiilonbozik az idedlis tartomanytol, mar nincs lehetdség korrekciora. Az atlagosnal
magasabb pH értékkel rendelkezd, de még az idedlis tartomdnyon mozg6 allati termékek s6zés
ellenére is hamarabb megromlanak, mint az alacsonyabb pH-val rendelkezé tarsaik. Igy az
ellendrzés segithet a kevésbé idealis pH-ji husrészek kivalogatasaban és lehetleg a romlasi
folyamatok megindulta el6tti felhasznalasban. (Telegdy Kovacs, 1957) A pH mérés atlagolt

eredményeit a 7. tablazatban foglaltam 6ssze nyers maj/késztermék bontasban.

7. tablazat A nyersmajak és a beloliik késziilt majasok atlagolt pH értékei. Forras: Sajat

szerkesztés

pH mérés
. Sertés Mangalica Marha
Sertésmaj . bt .
majas majas majas
pH 6,22 6,58 6,11 6,46 6,12 6,50

Az eredmények alapjan (16. abra) az alapanyagok és a késztermékek pH-ja is a gyengén
savas tartoméanyba esik. Igy teljesiilnek a korabban leirtak, a vagis szakszerlien, az eldirisok
figyelembevételével tortént az altalunk alapanyagként felhasznalt allatok esetében. Ezenkiviil
kostolas nélkiil is megéllapithatd, hogy izhibatdl vagy id6 eldtti romlastdl termékeink esetében
nem kell tartani. Habar a Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 sz. el8irdsa a majasok pH értékére
vonatkozo utasitast nem tartalmaz.

Osszességében elmondhato, hogy az allatok nyers majainak pH értékei kdzott szamottevd
eltérés nem tapasztalhatd. A sertésmdj minimalis mértékben kevésbé savasabbnak bizonyult a
marha- és mangalicamajakhoz képest, de ennek mértéke elhanyagolhatd. A majasok kozott a pH
értékekben megfigyelhetd eltérések ugyanolyan jelentéktelenek, mint a nyers majak esetében. A

nyers majak és a késztermékek pH-ja kozti ugrasszerii valtozast a tovabbi dsszetevok, foként a
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maj mellett legnagyobb mennyiségben hozzaadott husalapanyag okozhatta. Ezenfeliil a proteazok
hokezelés alatti minimalis aktivitasa is allhat a hattérben, de az eredményeket tekintve ez sem
lehetett szamottevo. (Toldra & Flore, 2000)

A majak/majasok pH értéke

6,58

6,46 6,50

Sertésmaj/méjas  Mangalicamdj/majas ~ Marhamaj/majas

16. abra Nyers és késztermékek pH értékei. Forras: Sajat szerkesztés

4.2  Fozési veszteség meghatarozasa

A vizsgalatra a nyers majak esetében keriilt sor. A mdj alapanyagok f6zése soran fellépd
elkeriilhetetlen tomegveszteség a gyartd szempontjabol nem kivanatos jelenség. Az értékesités
soran ugyanis a fézéssel tavozo nedvesség a termék tomegesokkenését idézi eld, amely kiesd
bevételt jelent. Ugyanakkor a megfeleld homérsékleten és kelld ideig végzett hokezelés a
biztonsagos termékgyartas lételeme.

A veszteség mértékét befolyasolhatja a fozési ido, a f6zés homérséklete, a f6zni kivant
anyag Osszetétele és feliilete, vagy, hogy épp mely f6zési fazisnal tartunk. Emiatt a fellépd
veszteségek volumenét rendkiviil komplex és nehéz elére megbecsiilni. A f6zési id6 novelése
egyben a veszteségek novekedését is eredményezheti, mivel azonban a feliilet és az Gsszetétel IS
sokat befolyasol, ez a torvényszeriiség sem allja meg a helyét minden esetben. A fellépd
veszteségeket tobbnyire a majbol fozés soran tavozo viz, kisebb részben pedig a felszinérdl
elparolgd csekély mennyiségli zsir teszi ki. (https://hue.pvgazeta.info/, é.n.)

Az eredmények kiértékelése el6tt érdemes ismét megjegyezni, hogy a majak a tobbi
alapanyaggal szemben nem voltak kitéve el6f6zésnek a termékgyartas folyaman. A megugrasztas
sordn a forrd vizzel csupan pillanatszerli érintkezés tortént. Hosszas hdkezelés soran ugyanis a
maj elvesztené a zsir- és vizkOtOképességét, amely igy meggatolna, a majas készitéshez
nélkiilozhetetlen zsir-viz emulzio létrejottét. (Didspatonyi, 2017) A f6zési proba is a
majugrasztasi 1épést hivatott rekonstrualni kisebb léptékben. A f6zési veszteség meghatarozasa
mindhdrom esetben azonos koriilmények kozott, megegyezd f6zési id6 és héfok mellett tortént.
Minimalis eltérést az eltérd tomegili és formaji majdarabok jelenthettek. De a mérés eldkésziiletei

alkalmaval erre is ligyeltem az egyes majak lehetd legegyformabb darabjainak kivalasztasaval. A
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mérés eredményeit, a f6zési veszteséget és a vizkotOképességet is beleértve a (8. tablazat) sorai

hivatottak 6sszefoglalni.

8. tablazat Fozési veszteség és vizkotoképesség meghatarozasanak atlagolt értékei. Forras: Sajat

szerkesztés
Fozési veszteség meghatarozasa
Sertésmaj

Fozés elotti tomeg (g): 32,29 26,19 33,09
F6zés utani tomeg (g): 31,95 25,52 30,88

Fo6zési veszteség (g): 0,35 0,68 2,21
Vizkotoképesség (%): 98,93% 97,42% 93,31%
Fozési veszteség (%): 1,07% 2,58% 6,69%

A fenti eredmények tiikkrében majas készitésére tehat a magas vizkotoképességgel €s
alacsony fozési veszteséggel rendelkez6 majalapanyag a legalkalmasabb. Husok és maj esetében a
fozési veszteség a husmindség egyik alapveté szempontja. A 2. és a 3. egyenlet segitségével a
mintak kiszamolt f6zési veszteség értékeit figyelembe véve (17. abra), termékkészitésre
legalkalmasabbnak a sertésmédj bizonyult (1,07%). A mangalicamdj f0zési vesztesége a sertéshez
képest kozel két és félszeres. (2,58%) Mig a legnagyobb, 6,69%-o0s veszteség a marhamaij
esetében volt tapasztalhatdo. A fozési veszteséget hiishoz hasonléan maj esetében is nagyban

befolyasolhattak a tartas koriilményei, valamint az allat kora és fajtaja. (Matus, 2019)

A nyers majak atlagos f6zési vesztesége
~ 807 6,69
S
\q:f 6,0 -
D
§ 40 1 258
3
Z20 - 1,07
2 0,0 -

Sertésmaj Mangalicamgj Marhamaj

17. abra M4jalapanyagok atlagos f6zési veszteség értékei. Forras: Sajat szerkesztés

4.3  Vizaktivitas mérés

Az ¢lelmiszerek jelent0s része, beleértve a hisok is nagy nedvességtartalommal
rendelkeznek. A legtobb ¢lelmiszeriink nedvességtartalma néhany tized % és 98% kozott
mozoghat. Elelmiszereink nedvességtartalmanak koztudottan nagy befolydsa van az
eltarthatosagra és a feldolgozas bizonyos 1épéseire nézve. Az élelmiszerek nedvességtartalmanak
ismerete nem elegendd messzemend kovetkeztetések levonasahoz, hiszen a viz egy része kotott,
vagy részlegesen kotott, mig a masik fennmarad6 része szabad, azaz a baktériumok szdmara
hozzaférheté allapotaban van jelen. fgy tehat a vizaktivitas (aw) mérése a kiilonboz6 élelmiszerek
vizallapotanak meghatarozasara alkalmas modszer. (https://tudasbazis.sulinet.hu/, 2015)

Segitségével az élelmiszerek romlasat okozé baktériumok szamara elérheté szabadviztartalom
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részhanyada kozvetleniil megadhaté. Igy a vizaktivitast méltan tartjak az élelmiszerek legfbb
eltarthatosagi és stabilitasi mutatdjanak. Majasok és majpastétomok vizsgalatakor a 0,96 alatti
vizaktivitas értekek tekinthetok mikrobiologiai szempontbol megfelelonek.

(https://www.processsensing.com/, €.n.)

A majak/majasok vizaktivitasértéke

0,905
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Vizaktivitas (a,)

Sertésmaj/méajas  Mangalicamdj/méajas  Marhamadj/majas

18. abra A vizaktivitas mérés eredményei. Forras: Sajat szerkesztés

A mérés (18. é&bra) soran sziiletett eredmények egyértelmiien raviladgitanak, hogy
mikrobiologiai romlastol sem a nyersanyagok, sem a kész majasok esetében nem kell tartanunk.
Késobbi felhasznalas, valamint a hosszabb id6tartamot meghaladd hiit6tarolas esetén érdemes
lehet azonban lefagyasztani a majakat, ezzel a romlasi folyamatok beindulasat megakadalyozva.
Az eredményeket tekintve, lathato, hogy a nitrites s6 hozzaadas és a megfelel6 homérsékleti
hokezelés fontos szerepet tolt be a szabad viz megkdtésében és tdvozasanak megkonnyitésében. A
szabad viz kontroll alatt tartasa az iparban kiillonb6z6 adalékanyagokkal megoldott, viszont, ha az
alapanyagok kivalasztasanal kell6 koriltekintéssel jarunk el és eldzetes vizaktivitas vizsgalatot is

végziink, abban az esetben az adalékanyagok elhagyhatoak.

4.4  Miiszeres allomanymérés

A mérési adatok atlagabol kapott eredményeket eré-elmozdulas gérbén abrazoltam. (1919.
abra) A goOrbérdl leolvashatd, hogy a maéjalapanyagok koziil legkeményebbnek a sertésmaj
bizonyult (0,37 N volt a maximalis behatolasi értékhez tartoz6 keménység). Ezt kovette a
mangalica maj (0,29 N). A legpuhabb alapanyag cimet a marhamaj kapta. (0,27 N)

A késztermékek pontsorai egymdshoz viszonyitva nagyobb szorast mutattak az
alapanyagokéhoz képest, de a keménységi sorrend megegyezett a két esetben. Majasok koziil a
legnagyobb ellenallést a sertés majas fejtett ki (10,65 N), melyet a mangalicamajas kovetett (8,37

N), a sorban utolso és egyben legpuhdbb terméknek a marhamajas mindsiilt. (8,23 N)
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Eré-elmozdulas gorbe - maj
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Eré [N]
'_\
ON PO O
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Elmozdulas [mm]

Sertésmaj Sertésmajas Mangalicamaj

Mangalicamajas Marhamagj Marhamajas

19. abra Eré-elmozdulas gorbe. Forras: Sajat szerkesztés
Tovabba kiszamoltam a rugdallando értékét is. Az egyes mintak eré-elmozdulas gorbéi
alapjan 2 mm ¢és 2,5 mm kozott szamoltam ki a rugdallando értékét a (4) egyenlet segitségével,
majd oszlopdiagramban abrazoltam. (20. abra)
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20. abra Rugoallandora kapott értékek. Forras: Sajat szerkesztés

Az abrarol azt olvashatjuk le, hogy a legnagyobb rugoallandoval a majak kozil a sertés
maj (0,076 N/mm) rendelkezik, ezt koveti a marhamaj (0,035 N/mm) és végiil nem sokkal
lemaradva a mangalicamaj (0,031 N/mm). A majasok rugoéallando értékeinél az eddigi tendencia
némelyest modosult, e tekintetben legnagyobb rugodallandd értékkel a mangalicamajas
rendelkezett (3,174 N/mm), melyet a marhamadjas (2,914 N/mm) és végiil a sertésmdjas kovetett a
legalacsonyabb rugéallando értékkel (2,609 N/mm).

Osszességében az eré-elmozdulas értékeit figyelembe véve észrevehetd, hogy a nyers
majak és majasok gorbéi paronként lekovették egymast. Megéllapithato, hogy a termékek
keménységi paraméterei a sziikséges technologiai 1épéseket kdvetden — habar magatol értetddden

— szamottevéen modosulnak. Viszont az a sorrend alapjan kijelenthetd, hogy a legkeményebb
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alapanyagbol készithetd a legnagyobb keménységli termék. Rugoallando értékeknél a

majalapanyagokat és kész méjasokat dsszehasonlitva forditott ardnyossag figyeltem meg.

4.5 Miiszeres szinmérés

A miiszeres szinmérést eloszor is a majalapanyagok szinjellemzdinek meghatarozasaval
kezdtem. Az alapanyagok szinvizsgalatara azért forditottam kiilon kiemelt figyelmet, mivel a
haspultokbdl torténd kiszolgalas soran a vevok elsé impulzusa is az aruk szinével kapcsolatos. A
megfeleld szinli termékhez pedig elengedhetetlen, hogy az alapanyag szine is kifogastalan legyen.
(Hovorkané Horvath, Halaszné Fekete, & Jankoné Faragd, 2000) A vizualis érzettel
parhuzamosan pedig gyakran felidézédhet benniink egy adott szinhez tarsitott korabbi kellemes
vagy kellemetlen iz- vagy illatbeli tapasztalat. A jol megszokott szin tehat egyet jelent a termék
megfeleld mindségével. (https://www.szinkommunikacio.hu/, 2015)

A nyers maj és a majasok esetében a fogyasztok egymastol teljesen elhatarolédo szineket
tartanak elfogadottnak. El6bbi esetében a sotétbarna, mig utobbinal a halvany barnassziirke
arnyalatokhoz szoktak hozza. Majfajtanként, recepturanként és fliszerezést tekintve azonban
adodhatnak kiilonbségek. Szintén sokat befolyasol a maj pépen beliili részaranya, hiszen minél
tobb keriil felhasznalasra egy termékhez szine, annal sotétebb lesz. (Estévez & Cava, 2004)

A nyers majak szinjellemzo6it a fajok genetikai tényez6i, életmoddja, a tartastechnoldgia és
a maj Osszetétele hatarozza meg. Nem mehetiink el a takarmanyozasbol adodo eltérések mellett
sem, hiszen mindharom m4j kiilonb6z6 forrasbol keriilt beszerzésre. (Estévez & Cava, 2004) Ezek
egyiittese okozhatta az egyes majak mért szinjellemzoiben (21. abra) és a mintaparonként
Kiszamitott szininger-kiilonbségekben (22. abra) megjelend eltéréseket. A 21. abraarol
leolvashato, hogy a majak vilagossagi index értékei (L*) 28,67 és 33,04 kozotti tartomanyon
mozogtak. Legvilagosabbnak a mangalicamaj (33,04), legsotétebbnek pedig a sertésmaj (28,67)
bizonyult. A tovabbi két szinjellemz6 az a*, amely a pirossag, mig a b* a sargasag szempontjabol
jellemzik az adott minta szinét. E16bbi értékei 9,15 és 12,42 kozott mozogtak a mérések soran,
mig utobbi eredményei 4,63 és 9,2 kozott valtoztak. A vizsgalt alapanyagok koziil legpirosabb a
sertésmaj (12,42), legkevésbé szamitott pirosnak a mangalicamaj (9,15). Sargasag szempontjabol
legnagyobb sargasag értékkel a mangalicamaj (9,2), legkisebbel a sertésmaj (4,63) rendelkezett.

Nyers majak szinértékeinek abrazolasa
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21. abra Nyers majak atlagolt szinértékei. Forras: Sajat szerkesztés
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A 21. dbra Nyers majak atlagolt szinértékei. Forras: Sajat szerkesztésan megfigyelheto,
hogy a sertésmaj a* és b* értékei nagyobb aranyban térnek el a masik két maj ugyanezen
értékeihez viszonyitva. Erre a tartdstechnologia ¢és a kordbbiakban felsoroltak adhatnak
magyarazatot. A sertéseket foként intenziven zart tartdsban nevelik, a szabad tartasi mangalicaval
¢és szarvasmarhaval szemben. Mangalicak esetében makkoztatasra is sor Keriil, tehenek esetében
pedig a legelés a tejképzddés nélkiilozhetetlen feltétele. (Estévez & Cava, 2004) Az eltéréshez
tehat a taplalék mindsége ¢és mennyisége, valamint a nevelés szaporabb intenzitasa is
hozzajarulhatott.

E16bbi megallapitast a szininger-kiilonbség értékek is visszaigazoltak (22. abra). Barmely
két maj szinét Gsszehasonlitva szemmel lathatoak az eltérések (5. abra). Legkisebb kontraszt a
marha- és a mangalicamdj (3,45) kozott mérhet6, de a szemiinkkel ez is jol érzékelhetd. (6.
tablazat)

Meglep6 eredmény szamomra, hogy legnagyobb mértékben a sertés- és a mangalicamaj
szine tért el egymastol. Ez valdszinisithetéen a korabban felsoroltak mellett annak is koszonhetd,
hogy a mangalica — mivel egy zsirsertésfajta — a hagyomanyos sertéshez képest mashogy
dolgozza fel a bevitt tipanyagot, ebbdl pedig majmiikddésbeli kiilonbségek is adodhatnak.

Nyers majak szine kozti szininger-kiilonbség (AE*)

2405
712

4,25
3,45

o N OB~ OO @

N

Sertésmaj-Mangalicamaj — Sertésmaj-Marhamaj (jol Marhamaj-Mangalicamaj
(nagyon jol érzékelhetd) érzékelhetd) (jol érzékelhetd)

22. abra Nyers majak szininger-kiilonbségei. Forras: Sajat szerkesztés

A vizsgédlatot a majasok feliileti, majd friss vagasi keresztmetszeti szinjellemzdinek
mérésével folytattam. A két méréssorozatnal kiilon-kiilon a nyers majaknal alkalmazott mdodon
szininger-kiilonbségeket szamoltam. A méjasok mindhdrom szinértéke szignifikdnsan eltért a
nyers majakhoz képest. Ennek oka egyrészt a tobbi Osszetevd (5. tablazat), masrészt a pép és a
majak hékezelése volt (812. abra). A f6zési proba soran is tapasztalhatd volt, hogy a majak szine
szinte azonnal jelentésen megvaltozott a forro vizzel vald érintkezést kovetéen. A szinjellemzok
kozotti eltérését magyarazhatja az is, hogy a termék majtartalma csupan 30%.

A kész majasok feliileti szinmérésének eredményei alapjan (23. abra) megallapithato,
hogy a mért szinjellemzOk kozott nincs szignifikdns kiilonbség. Ez bizonyara a megegyezd
recepturanak volt koszonhetd. A megjelend minimalis eltérések a maj- és husalapanyagbol
szarmaztathatdak. Az értékeket tekintve a mangalicamajas termék a legsotétebb (59,57) és egyben

legpirosabb (4,39), mig a marhamajas termék a legvilagosabb (61,07) és legkevésbé piros (1,8). A
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legnagyobb sarga szinintenzitdsi minta cimet a marhamajas (17,36), legkisebbet pedig a

mangalicamagjas termék birtokolta (15,36).

Kész majasok feliileti szinértékeinek abrazolasa
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23. abra Kész majasok atlagolt feliileti szinértékei. Forras: Sajat szerkesztés
A termeékek feliileti szinének (24. abra) és a nyers majak sziningerkiilonbségének (22.
abra) eredményeit Osszevetve lathatd, hogy eldbbi esetben az egyes mintdk szinei kdzott mar
nincsenek akkora eltérések, mint a nyers allapot méjak kozott. Megallapithato, hogy az egyes
miveletek és a maj mellett hozzaadasra keriil6 alapanyagok sikeresen egalizaltak a majasok
szinét. Ami a kiilonbségek vizualis mértékét illeti, a sertés- €s a mangalicamajas (1,79), valamint a
sertés- és a marhamajas kozott (2,27) érzékelhetd, mig a marha- és mangalicamajas kozott jol

érzékelhetd szinkiilonbség van (3,53).

Kész majasok feliileti szine kozti szininger-kiilonbség (AE*)

4 353

Sertés majas-Mangalica majas Sertés majas-Marha majas Marha méjas-Mangalica méjas
(érzékelhetd) (érzékelhetd) (jol érzékelhetd)

24. abra Kész majasok feliileti szininger-kiilonbségei. Forras: Sajat szerkesztés

Utobbi nagyobb értékre az adhat magyarazatot, hogy a sertés- ¢s a marhamajas mintak
esetében sertésbol szarmazd husalapanyag keriilt felhaszndlasra, mig a mangalicamajas
elkészitése soran felhasznalt méj, szalonna és fejhus is mangalicabol szarmazott. Igy a
mangalicamdjas a marhamdjashoz képest harom Osszeteviben is eltért.

A friss vagasi keresztmetszeten mért szinjellemzok (25. abra) mar nem tértek el
szignifikansan a termékek feliileten mért szinjellemzoktdl (23. dbra). A megfigyelhetd minimalis
eltérések egyrészt a hékezelésbdl fakadhatnak, hiszen a termék belseje nehezebben, illetve eltérd

iitemben melegszik fel, mint a feliilete, ezaltal szinbeli kiillonbségek is adodhatnak. Masrészt a
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mintdk felett az iivegekben, mivel nem lettek tele toltve, vékony légréteg maradt. Ez hozzéjarult a
majasok feliiletén kialakul6 szinkiilonbségéhez.

A termékek friss vagasi keresztmetszetének vilagossagi szinjellemzo6i 60,46 €s 62,93 koze,
pirossagi indexei 5,42 és 5,62, sargasagi értékei pedig 12,28 és 15,37 kozé estek. Ez esetben a
legvilagosabb a marhamajas, mig legsotétebb a mangalicamajas minta. Legpirosabbnak a
mangalicamajas, legkevésbé pirosnak a sertésmajas bizonyult. Kiugroan sarganak mutatkozott a

marhamajas minta, a legkevésbé sarga a sertésmajas volt.

Kész majasok friss vagasi keresztmetszeti
szinértékeinek abrazolasa
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25. abra Kész majasok friss vagasi keresztmetszetének atlagolt szinértékei. Forras: Sajat
szerkesztés
A friss vagasi keresztmetszetek szininger-kiilonbségeit (26. abra) Osszehasonlitva két
esetben az eltérések a szemiinkkel is jol kivehetdk. A sertés- és marhamajasok, valamint a marha-
€s mangalicamajasok szinét dsszehasonlitva jol érzékelhetd kiillonbségek vannak. A sertés- és

mangalicamajas k6zott viszont a kontraszt csupan alig érzékelhetd.

Kész majasok friss vagasi keresztmetszete kozti
szininger-kiilonbség (AE*)
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26. abra Kész majasok friss vagasi keresztmetszetének szininger-kiilonbségei. Forras: Sajat
szerkesztés
Osszességében a feliileti szinmérés eredményéhez viszonyitva elmondhatd, hogy a
hokezelés hatdsara a feliileten sotétebb, sargabb, de kevésbé pirosabb vékony felszini réteg
keletkezett. fgy a termék feliileti szine kiilonbozik a keresztmetszeten —tapasztalhatotol.

Erzékszervi biralat esetén ezért valoban indokolt volt a kéregképzédés meggatlasa végett a biralat
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elétt kozvetleniil kihelyezni a mintdkat, valamint {igyelni, hogy a mintdk friss véagasi

keresztmetszeti szine latszodjon.

4.6 Kémiai dsszetétel meghatarozasa szabvanyos modszer segitségével
A kémiai Osszetétel meghatarozast a miiszeres szinméréshez hasonldoan a majalapanyagok
¢és a késztermékek esetében is elvégeztem.

9. tablazat A nyers majak atlagolt kémiai Osszetétele Forras: Sajat szerkesztés

Nyers majak kémiai osszetétel meghatarozasa [g/100 g termék]
Majfajta Zsil: Fehél:je S(’)'
(hagyomanyos) | (hagyomanyos) | (hagyomanyos)
Sertésmaj 1,77 22,07 0,45
Mangalicamaj 1,76 19,55 0,50
Marhamaj 2,12 20,16 0,55

A nyers majak kémiai dsszetétel meghatarozasa soran sziiletett eredményeket a 9. tablazat
foglalja Ossze. A nyers majak értékeit a kiilonbségek szemléltetése érdekében a 27. abraan

oszlopdiagramos formaban abrazoltam.

Nyers majmintak atlagolt kémiai osszetétele
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27. abra Nyers majak analitikai 0sszetételének meghatarozasa. Forras: Sajat szerkesztés

Ez alapjan lathato, hogy a majak zsir értékei nagyjabol 1,7 és 2,2 gramm/100 gramm m4j
kornyékén mozogtak. A mérés szerint legzsirosabb a marhamaj, mig legkisebb zsirtartalommal a
mangalicamdj rendelkezik. Fehérjetartalom szempontjabdl a sertés- az elsd, a marha- a masodik,
mig a mangalicamdj a harmadik helyre keriilt. A majak fehérjetartalom értékei a 19 és 23
gramm/100 gramm ma4j kozotti sdvon mozogtak. A sotartalom értékeit figyelembe véve legtobb
sOt a marha- (0,55), mig legkevesebbet a sertésmaj (0,45) tartalmazza.

A késztermékek szabvanyos méddon meghatirozott kémiai Osszetételét a 10. tablazat
foglalja 6ssze.

10. tablazat A kész majasok kémiai Osszetétel meghatarozasa. Forras: Sajat szerkesztés

Kész majasok kémiai osszetétel meghatarozasa [g/100 g
termék]
Zsir ’

Termékfajta Fehérje ‘ So
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Sertésmajas 25,88 16,37 2,58
Mangalicamajas 27,85 14,93 2,56
Marhamajas 25,72 15,53 2,42

A mérések soran a mért értékek a nyers majak értékeihez képest minden esetben
jelentésen megvaltoztak. Erre a magyarazatot a majhoz hozzaadott tobbi Osszetevd, foként a
sertés- és mangalicahts, valamint a f6tt szalonna adhatja. Mivel a maj mellett legnagyobb
mennyiségben ez a két Osszetevo alkotta a pépet. A korabbiakban mar emlitésre keriilt, hogy a
mangalicaméjas készitésénél mangalicafejhus és szalonna, a sertés- €s marhamdjasnal pedig
egyarant sertésfejhus és szalonna keriilt felhasznalasra. Ez vélhetden a sertés- és marhamajas
termékek kozott kisebb Osszetételbeli eltérést okozott.

A 10. tablazat értékeihez hasonldéan a majasok oszlopdiagramjainak (28. abra) pillérei is
teljesen atrajzolddtak a nyers majaknal tapasztaltakhoz képest. A termékek zsirtartalma a tobbi
hozzaadott 6sszetevd hatdsara kdzel 15-szordsére ugrott. Ugyanakkor fehérjetartalmuk lényegesen

lecsokkent, mig a sotartalom értékek kozel 5-sz6ros mennyiségiire nottek.

Kész majasok atlagolt kémiai osszetétele
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28. abra Kész majasok analitikai dsszetételének meghatarozasa. Forras: Sajat szerkesztés

Az egyes méjasok zsirtartalom értékei alapjan nem meglepd modon legmagasabb
zsirtartalmunak a mangalicamajas termék bizonyult. Mig legkisebb zsirtartalommal a marhamajas
termék rendelkezett.

Fehérjetartalom szempontjabol a mérés szerint a sertésmajas termék a legnagyobb
fehérjetartalmu. Fehérjében legszegényebb termék a mangalicamajas termék.

A késztermék-vizsgalat szerint a sotartalom értékek csupan elhanyagolhaté mértékben
kiilonboznek egymastol. A mérés szerint minimalisan, de a sertésmajas a legsosabb, mig a
marhaméjas a legkevésbé.

Osszességében elmondhatd tehat, hogy elézetes feltételezéseim beigazolodtak a

tekintetben, hogy az 0Osszetételben valdoban kisebb eltérések figyelhetok meg a sertés- és a
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marhamajasok paramétereit tekintve, mintha az eltér6 mangalicafejhiisbol késziilt

mangalicaméjashoz hasonlitanank a két terméket.

4.7  KErzékszervi biralat

A majasok érzékszervi biralatara 2023. oktober 17-én 20 f6 bevonasaval keriilt sor. A 20
fot a Szegedi Tudomanyegyetem Mérnoki Karanak hallgatoi (12 holgy és 8 férfi) alkottak. A
biralat soran arra voltam kivancsi, hogy milyen érezhetd kiilonbségek vannak a sertés-,
mangalica- és marhamaj felhasznalasaval késziil termékek érzékszervi tulajdonsagai kozott,

masrészt pedig, hogyan alakul a kodolt termékminték kedveltségi sorrendje.

4.7.1 A fobb érzékszervi, birdalati tulajdonsagok kiértékelése

Az egyes biralati szempontok és a kapott eredmények

m Sertés majas (119)
® Mangalica majas (594)
B Marha majas (846)

Szin llat iz Fliszeresség Keménység Kenhetdség Krémesség

29. abra Az egyes biralati szempontok atlagolt eredményei. Forras: sajat szerkesztés

A 29. abran lathatok az egyes biralati szempontok atlagértékei. Az els kritérium a biralat
soran a szin volt, a bizottsag tagjai ebbdl a szempontbdl a sertésmajast itélték a legsotétebbnek,
amely elézetes elképzeléseimet jocskan feliilirta, én ugyanis a mangalicamajas kiugro gyézelmére
szamitottam a gyartds soran felhasznalt minimalis mértékben sotétebb arnyalati mangalicahts
miatt. Ez két dologra enged kovetkeztetni, egyrészt az alapanyagok egyenletes keveredése
sikeresen megvaldsult, masrészt minimalis szinbeli eltérések az érzékszervi biralat soran nem
befolyasoljak jelent6sen az eredményeket. A mangalicamajas termék sotétebb arnyalatat a
miszeres szinmérés is visszaigazolta, hiszen ezen termék vilagossagi egyiitthatoja (L*)
mutatkozott a legalacsonyabbnak a felilleti szinmérés soran, bar meg kell jegyezni, hogy a
miszeres mérés sem mutatott ki nagy eltéréseket. A birdlat soran legvilagosabbnak a marhamaéjas
termék bizonyult, ami mar a miiszeres szinmérés eredményével is atfedésben van.

Masodikként a hiskészitmény mintak illatat kellett véleményeznie a biralobizottsagnak,
mely soran a legkellemesebb illatinak szintén a sertésmdjast véltek, de a marhaméjas és a
mangalicamdjas sem sokkal maradt le az elsé helyezettdl. Illatra a masodik legjobban a

marhamajast kedvelték, mig e tekintetben a sereghajtdo a mangalicaméjas lett.
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[zérzékelés szempontjabél a sertésmajas terméket (69,53 pont/100 pont) talaltak a
legkellemesebbnek a birald tagok, melyet egy hajszallal lemaradva kovetett a mangalicaméjas
termék (69,24 pont/100 pont). Az els6 két helyezetthez képest latvanyosan lemaradva a
legrosszabb izélményt produkald terméknek a marhamajas bizonyult. A biralok koziil hatan
megjegyzéssel is segitették a munkamat ennél a terméknél. Ok a terméket vadas iziinek,
fiistosnek, allottnak, a masik két mintdhoz viszonyitva zsirosabbnak, valamint tilzottan marha
izinek irtak le.

Flszeresség szempontjabol az atlagértékelés alapjan a marhamajas termék keriilt a
legkozelebb az idedlis fiiszerezésli kategoridhoz. A sertésmajas lett a masodik helyezett, mig
legkevésbé fliszeresnek a mangalicamdjast érezték a résztvevok. Az eredmény alapjan
elképzelhetd, hogy az azonos fliszerezés a megegyez0 receptura alapjan késziilo, de maj- és
husalapanyagot tekintve kiillonb6z6 majasokban eltéro izhatast eredményez.

Keménység figyelembevételénél szintén a megszokottak szerint alakultak az eredmények,
az értékeld személyek a sertésmajast talaltak a legkeményebbnek. Ez a kenhet6ség és krémesség
szempontjainal nem biztos, hogy a termék eldnyére valik, hiszen kendmajasnal utobbi két
szempont sokkal inkdbb meghataroz6. Legpuhabbnak a mangalicaméjast, masodik legpuhdbbnak
a marhamajast érezték.

Kenhetdség szempontjabol a mangalicamajbol késziilt termék keriilt legkdzelebb az
optimalis kenhetdséghez. Legrosszabbnak e tekintetben a sertésmajas bizonyult.

A kenhet6séggel szorosan Osszefligg a krémesség vizsgalata, ennek eredményei némiképp
eltérnek az el6z6 bekezdésben leirtaktol. Itt marha-, mangalica- és végiil sertésmajas
végeredmény sziiletett. Kovetkezd 1épésként a harom minta kedveltségét vizsgaltam, melyet a

biralo személyek a termékek sorba rendezésével dontottek el.

Kedveltségi szerinti sorrend
2.2 212
2,1
2,1
2,0
2,0
19
1,9 -
1,8 -
18 -
1,7 -

Kedveltségi helyezés

Sertés majas (119) Mangalica majas ~ Marha majas (846)
(594)

30. abra A kiilonb6z6 méjasok kedveltségi eredménye Forras: Sajat szerkesztés
A kedveltségi helyezés alapjan felallitott sorrend (30. abra) szdmomra varatlan fordulatot
hozott. Habar jelentds kiilonbség nincs a mintak kedveltsége kozott, akkor is meglepett, hogy a

biralatot végzok mennyire erésen ragaszkodnak a hagyomanyos izt képviseld sertésmajashoz. Ez
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mind a szempontok értékelésénél, mind a kedveltségi vizsgalat eredményeibdl egyértelmiien
latszodik. Elképzelhetd, hogy a kérddivben mangalicamajas kostolasarol beszamold kitdltok
fogalmaztak meg az altalanos igazsagot, miszerint sertés ¢s mangalica kozott nincs jelentds izbeli
kiilonbség, ha majasrdl van szo. Viszont az egyéni izlés szerinti megitélés rendkiviil sokat
modosithat a végeredményen. Illetve egy masik kérdést vet fel, ki mennyire hajlandé a
megszokottakhoz képest 1) termékek kiprobalasara. A 7 biralati szempontot tekintve négy esetben
(szin, illat, iz, keménység) a sertésmdjas birtokolta az els6 helyezést. A mangalicamajasnak a
sertésmajast csupan egy esetben sikeriilt megeléznie a kenhet6ség figyelembevételénél, ami nem
meglepd, hiszen a miiszeres allomanymérés, valamint az érzékszervi birdlat eredménye alapjan is
a sertésmajas bizonyult a legkeményebb terméknek, ami kenémajasoknal nem kifejezetten elényt
jelent.
4.8 Kérdoives felmérés

A hazai fogyasztok maj fogyasztasi €s vasarlasi szokasait egy kérdoiv segitségével
mértem fel (https://docs.google.com/, 2023). Az elsé néhany kérdésem a fogyasztok demografiai
adatainak meghatdrozasara iranyult. A tovabbiakban feltérképeztem, hogy a megkérdezettek
mennyire tudatosan valasztanak majbol késziilt termékek vasarlasa esetén. Szintén érdekelt, hogy
az atlagfogyasztok hany szézaléka tart a méjfogyasztas esetleges karos hatasatol. A beérkezd 135
valasz adatait a Microsoft Office Excel nevii program segitségével dolgoztam fel.

11. tablazat A megkérdezettek demografiai adatai Forras: Sajat szerkesztés

Demografiai adatok

Holgy 109 6 | 80,7%

Nem Férfi 266 | 19,3%

18 alatti 1 6 0,7%

18-25 év 36 f6 | 26,7%

26-30 év 1216 | 8,9%

Eletkor 31-35 év 108 | 7,4%
36-40 év 8 6 5,9%
40-50 év 2616 | 19,3%
51 feletti 42 f6 | 31,1%

Févaros 116 | 8,1%
Megyeszékhely 6016 | 44,4%
Lakékornyezet Varos 4916 | 36,3%
Falu/kozség 13 16 9,6%

Kiilfold 2 f0 1,5%

Altalanos iskola 1 6 0,7%

Szakmunkésképzd 1316 | 9,6%
Végzettség Szakkdzépiskola/érettségi 306 | 22,2%
Erettségi utani OKJ képzés | 23 £ 17%
Fdiskola/egyetem 68 f6 | 50,4%

Els6 1épésben 0Osszesitettem a valaszadok demografiai adatait a 11. tablazatban. A
kérdbivet tobb mint négyszer annyi né (80,7%) toltotte ki, mint férfi (19,3%). Az egyes

demografiai pontok koziil a kitoltd emberek életkora oszlott meg a legegyenletesebben az egyes
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tartomanyok kozott, amennyiben a 18 év alatti korosztalyatol eltekintiink. Legtobben az 51 éven
feliiliek korosztalyat erdsitették. (42 f6) Lakohelytipusként a tobbség a megyeszékhely (60 f6)
vagy a varos (49 f6) opciodt jelolte. A megkérdezettek fele egyetemi vagy fdiskolai végzetséggel
rendelkezik (68 f6) vagy éppen ezzel kapcsolatos tanulmanyait végzi.

A kovetkez6 kérdésem arra iranyult, hogy megtudjam, milyen gyakorisaggal fogyasztanak
majat, illetve majtartalmu ételeket a valaszadd személyek. Az eredményekbdl kirajzolodo 31. abra
jol mutatja, hogy a megkérdezettek joval tobb, mint felének (87 személy) havi vagy annal ritkabb
rendszerességgel kerlilnek az asztalara ilyen ételek. Ennél a kérdésnél egyéb valaszlehetdséget is
megadtam annak érdekében, hogy mindenki a leheté legpontosabb valaszt tudja adni. Négy
személy ¢lt az egyéb megjegyzés lehetdseégével, egyikiik valaszaban arrol tajékoztatott, hogy a
felsoroltaknal még ritkabb rendszerességgel fogyaszt majbol késziild termékeket, olyankor viszont

a nagyobb kiszerelésii, valamint a hazi termékeket részesiti elonyben.

5. Milyen rendszerességgel fogyaszt maj tartalmu ételeket? |_|:| Masolas

135 valasz

@ Minden nap

@ Heti par alkalommal
Heti egy alkalommal

@ Két hetente

_— @ Havi rendszeressaggel

“ @ Ritkabban, mint havonta
@ Karacsonykor, Hanukahkor és Ramad. .
@ Valtozo. Ha veszek ki a fagyasztobol
hazi majast, vagy viszek haza egy 500
g-os rudat, azt heti tdbbszdr is eszem,

viszont van, h hetekig semmilyen
formajat sem fogyasztom
@ Disznavagaskor

31. abra M4jtartalmu ételek fogyasztasi rendszeressége a megkérdezett személyek korében.

Forras: docs.google.com (2023)

A témaval kapcsolatos masodik kérdésemmel (32. abra) a vasarlas helyét igyekeztem
kideriteni. A beérkez6 valaszok alapjan az emberek dontdé tobbsége a majtartalmi
huskészitményeket tobbnyire diszkontboltbol (68 f6), mig a nyers majat leginkabb szakiizletekbol
(hentesbolt) szerzi be (60 f6). Elobbi azzal indokolhat6, hogy a hazai fogyasztok a nagy
valasztékot, de egyben a kényelmes és gyors vasarlast részesitik elonyben. Erre a célra a szoban
forgo bolttipus nytjtja a legjobb alternativat, ugyanis itt a majas huskészitmények mellett a tobbi
¢lelmiszer beszerzésére is van lehetdségiik. Az ilyen tipusu boltokban magam is tapasztaltam,
hogy egy-egy termékbdl a kisboltokhoz képest joval szélesebb valaszték all rendelkezésre. A
nyers maj beszerzés minden bizonnyal a gyors romlékonysag okan, a frissebb aruk reményében

torténik hentesboltokbol.
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6. Hol szokott majat, vagy majbol készilt termékeket vasarolni? |_|:| Masolas

133 vdlasz

Szaklizlet (hentesbolt)
Diszkontbolt {Lidl, Aldi, Penny...
Szupermarket (SPAR)
Hipermarket (Tesco, Auchan)
Helyi termeldi piac (hazi készit...
Kényelmi cikk baolt (sarki kisbaolt ..

Onling vasarlas

0 20 40 60 80
32. abra A maj és a majbol késziilt termékek beszerzési helyei. Forras: docs.google.com (2023)
A tovabbiakban arra a kérdésre kerestem a valaszt, hogy a kit6ltok korében mely allat
majabol késziilé termékek orvendenek a legnagyobb népszeriiségnek (3333. abra). A legtobb
értékelés a csirkemajra érkezett (103 szavazat). A masodik legnépszeriibb valaszlehetoség a
sertésmajbol késziilt termékek csoportja lett 87 szavazattal. Nem meglepd szdmomra, hogy a
rangsorban hatrébb szerepelnek a magasabb arfekvésii kacsa- és libamdjas termékek, mely a
fogyasztok arérzékenységérdl arulkodhat. Tovabbi észrevételem, hogy a dolgozatom termékéhez
felhasznalt mangalicamajat a megkérdezettek koziil csupan két személy fogyasztja rendszeres
jelleggel. Ez arra enged kovetkeztetni, hogy a hazai piacon nem lehet fellelni ilyen jellegl
termékeket, masrészt az elvétve megtalalhato egy-két termék ara az emberek 1€lektani hatara felett
helyezkedik el. Egy tovabbi ok lehet, hogy egyre kevesebben tartanak mangalicat, ami még
inkabb szerepet jatszik az arak felszokésében.
7. Leggyakrabban mely allat/allatok majabol készillt ételeket fogyasztja? |_|:| Masolas

135 valasz

103 (76,3%)

87 (54,4%)

Kacsa 40 (29,6%)
Liba 31 (23%)
Pulyka
1,5%)
2 (1,5%)
NylJ—1 (0,7%)

Kakadu, Eszaki sinbald, Roma... —1 (0,7%)
Borji—1 (0,7%)
1] 25 50 75 100 125

33. abra A kiilonb6z6 majfajtak fogyasztoi kedveltsége Forras: docs.google.com (2023)

A majfogyasztashoz kapcsoldddan érdeklddtem, hogy a majbol készithetd ételek koziil,
itthon melyek szamitanak a legkedveltebbnek. A felmérés szerint Kiugroan a legfogyasztottabb
majbol késziilo étel a majkrémek és majpastétomok csoportja (118 £6), a megkérdezettek koziil
csupan 17 f6 nem szokta fogyasztani. Ez nem meglepd, hiszen a tapanyagban gazdag maj

elérésére ezek nyujtjak a legolcsobb és legkézenfekvobb megoldasat. A tobbi majbol késziilt
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¢ételhez viszonyitott nagyobb népszerliségét annak is koszonheti, hogy gyartasuk sordn a maj
mellett nagyobb részben hus is keriil a termékhez, ami elnyomja a sokak altal nem kedvelt
,majizt”. A kenémajasokhoz viszonyitva valamivel kisebb népszeriségnek Orvendtek a
hagyomanyos magyar konyha majbol késziilt ételkiilonlegességei a hagyomanyos resztelt maj, a
rantott maj, a majgaluska/majgomboc, valamint a baconbe tekert maj, de a fogyasztok kozel fele
nyilatkozott pozitivan a felsoroltak rendszeres fogyasztasarol.

A kovetkezd pontban a valaszaddkat arra kértem, hogy nevezzenek meg egy olyan markat,
mely a kenémajas sz6 kapcsan el@szor esziikbe jut. A valaszok kozott leggyakrabban a Gyulai
(11) és a Kaiser (9) majasok tlintek fel. A két marka termékét a tobbi termékéhez képest alacsony
aruk, j6 minéségiik, valamint a boltok nagy részében valo jelenlétiik teszi versenyképesebbé.

A vasarlashoz kapcsolodoan érdekelt, hogy a fogyasztok mennyire ismerik a kendmajasok
Osszetételének jogszabalyi hatterét, kivaltképpen a ,mdj”, ,majas”, ,,majkrém” elnevezéshez
sziikséges minimalis 25%-o0s majtartalmat. A vélaszokbol az deriilt ki, hogy az emberek zome
nincs tisztdban a Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 szamu eldirdsdban foglaltakkal, hiszen a
hatarértéket az emberek joval a tényleges érték folé helyezték. A legtobb valaszban 70%, 80%
szerepelt. A kitoltok koziil csupan 3-an (2,22%) valaszoltak helyesen.

A majfogyasztas esetleges karos hatasaira iranyulo kérdés valaszai alapjan kiderilt, hogy
a fogyasztok zome (118 f6) szerint a maj gond nélkiil rendszeresen fogyaszthatd. Az ellenkez6en
gondolkozok tabora szerint fontos a mértékletesség a majban esetlegesen felhalmozddo
méreganyagok miatt. Az egyik tajékozott kitoltd még a nehézfémekrol is tett egy rovid emlitést.

A kérdéivben a beszerzéshez kapcsoldddan tovabbi szempontokat fogalmaztam meg,
melyeket a valaszadoknak fontossag szerint kellett 1-t61 5-ig terjed6 skalan (1: ,,Egyaltalan nem
fontos; 5: ,,Nagyon fontos”) értékelnie.

12. tablazat A vasarlasi szempontok fontossdganak értékelése. Forras: Sajat szerkesztés

Vasarlasi Atlagolt értékelés Szoras Médusz Median
szempontok

1. Majtartalom 4,29 1,078 5 5
2. Majfajta 4,05 1,108 5 4
3. Ar 3,93 1,045 5 4
4. Izesités 3,85 1,169 5 4
5. Fehérjetartalom 3,53 1,303 5 4
6. Akcio 3,45 1,238 3 3
7. Csomagolas 3,14 1,300 3 3
8. Ismerds ajanlasa 3,01 1,307 3 3
9. Termékkostold 2,41 1,351 1 2
10. Reklam 2,00 1,126 1 2

A 12. tdblazatban Osszesitett atlagolt értékelések alapjan lathatd, hogy a megkérdezettek
vasarlasa sordn kulcsfontossagu szerepe van a majtartalomnak, erre érkezett a legmagasabb
értékelés (4,29). Meglepd ugyanakkor, hogy a hustartalom mellett a fogyasztok a fehérjetartalmat

mar nem talaltak ugyanennyire fontosnak. Szintén a fontosabb kategoridk kozé tartozott, hogy
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milyen majfajtabol késziil a termék, ahogyan a termék éra, izesitése €s az akciok is magasabb
értékelést kaptak a tobbi tényez6hoz képest. Igy nem szamottevé mértékben, de itt is
megfigyelhetd a fogyasztok arérzékenysége. A legkeveésbé meghatirozo tényezdknek szamitanak
a kitoltok szerint a termékek csomagolasa, az ismerdsok ajanlasa, a termékkostolo és a reklam.

A majfogyasztas mellett par kérdésben igyekeztem az emberek mangalicahtshoz,
valamint a beldle késziil6 termékekhez vald hozzaallasat is feltérképezni. A felmérésben
résztvevok kevesebb, mint negyedének (32 f6) van tapasztalata mangalicahus vagy annak
felhasznalasaval késziilt termék fogyasztasa terén. Ezen kis csoportnak egy kivételtdl eltekintve
pozitiv élményei vannak a zsirsertéssel kapcsolatban. Paran, akik megjegyzésben majpastétom
kostolasrol irtak, a hagyomanyos méjkrémekhez képest meglepd modon nem éreztek jelentds iz
vagy allagbeli kiilonbséget. Ennek oka az lehet foként, hogy a gyartdé csak a majalapanyagot
cserélte le mangalicara, mig a hiisrész tovabbra is sertésbdl szarmazott.

A kovetkez6 kérdés valaszaibol az dertilt ki, hogy a tobbség (87 f0) a mangalica és a sertés
koziil a mangalica fogyasztasat tartja egészségesebbnek. A mangalica mellett donté emberek nagy
része a szabadtartdssal, a his magasabb omega-3 zsirsavtartalmaval, a konnyebb
emészthetdséggel és a novekedési sebesség lassabb iitemével indokolta valaszat.

Egy tovabbi kérdésbdl szintén valaszt kaptam arra a kérdésre, hogy a fogyasztok milyen
aranyban lennének hajlandoak valamivel tobb pénzt aldozni egy megfizetheté mangalicamajbol
késziilt kenhetd termékeért. 16 ember egyértelmii igennel valaszolt, mig 59-en a ,,talan” lehetoséget
jelolték. Ez is jol mutatja, hogy bizonyara lenne igény ilyen jellegli termékre, viszont a legyartas
¢és a piacra bocsatas onmagaban még nem lenne elegendd a sikerhez. Sziikség lenne felhivni a
figyelmet a mangalicahus fogyasztasanak jotékony hatasaira, valamint a tradicionalis magyar fajta

fennmaradéasanak jelentdségére.
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5 OSSZEFOGLALAS

Az allati eredetli nyersanyagok, foként allati izomszdvet feldolgozasa mellett a hisiparban
egyre tobb termékrdl bizonyosodik be a hasznosithatosag. igy példaul az olyan belsdségek is
kiemelt szerephez jutnak, mint a maj, mely a magyar konyhdban izletes csemegék alapjaul
szolgalhat. Kiilonleges izét a szerv funkcidja, mig allagat a vértartalom hatirozza meg. A
vagoallatok huson kiviili egyéb termékeinek felhasznalasahoz koltséghatékonysaghbeli, valamint
fenntarthatosagi szempontok is egyarant hozzajarulnak. Habar ezek a termékek nem annyira
kelendéek a maj sokak altal nem kedvelt jellegzetes ize miatt. Az ipar ezt kiilonb6z6 majas
huskészitmények kifejlesztésével probalta kikiiszobolni, melyek kisebb részben majat, tillnyomo
részben pedig hus felhasznalasaval késziilnek.

A majfogyasztas elonyei mellett a hazai tradicionalis izek jelent6sége miatt az altalunk
kifejlesztett kenhetd huskészitmény mangalicamdj felhasznalasaval késziilt. Ebbdl kifolyolag a
fogyasztok mangalicaval és majasokkal kapcsolatos gondolatait egyidejiileg megismerhettem.
Kivaltképp érdekelt, hogy a magyar emberek hajlandoak e tobbet aldozni egy hagyomanydrzo
termékért. Valamint tartanak-e a madjfogyasztas esetleges kovetkezményeitdl, hiszen a
méregtelenitd szerv megnevezes sokakban kételyeket ébreszthet. Utobbi foleg azért érdekelt, mert
a szakirodalom szerint a maj mértékletes fogyasztasa nem jar kiilonosebb kockazattal, a
méreganyagok fokozatos kiiiriilése miatt. St a magas vitamin- €s vastartalom miatt javasoljak is a
fogyasztasat.

Dolgozatomban egy mangalicamajbol késziild kenhetd huskészitmény kifejlesztésére
tettem kisérletet, melyet két azonos receptira alapjan szintén altalam készitett sertés- és
marhamajbol késziilé kendmajassal késziiltem Osszevetni. A gyartast kovetden az alapanyagokat
¢és a késztermékeket a legkiilonfélébb miiszeres és hagyoméanyos modszereknek vetettem ala.

e pH mérés

Elsdként a nyers majak és a késztermékek pH mérésére keriilt sor. A vizsgalat eredményei
alapjan a nyers majak pH értékei k6zott nem volt szamottevd eltérés. A sertésmaj pH-ja volt
elhanyagolhatd mértékben magasabb a tobbihez képest. A kész madjasok pH értékei kozti
kiilonbségek hasonléan jelentéktelenek, a nyers majak pH-jahoz képest azonban az értékekben
ugrasszerti novekedés tapasztalhato. Ezt jellemzden a husalapanyag és a tobbi 0sszetev sajat pH
értéke okozhatta. Ezenfeliil még valdsziniisiteni lehet minimalis proteaz-aktivitast.

o Fozési veszteség meghatarozasa

A f6zési veszteség meghatarozasa alapjan a felhasznalt mdj alapanyagok koziil
termékgyartasra a sertésmaj bizonyult a legalkalmasabbnak. Hiszen a majak koziil esetében
szamolhatunk a legcsekélyebb f6zési veszteséggel, amely pépes huskészitmények gyartasakor a
megfeleld emulzid létrejottét €s a Iémegtartdst legjobban eldsegitheti. A fozési veszteséget

elsdsorban a tartas koriilményei, valamint az allat kora befolyasolhatja.
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e Vizaktivitas mérés

A mérés eredményeit a szakirodalommal Gsszehasonlitva megéllapithatd, hogy sem a
nyers majaink, sem pedig a késztermékeink esetében nem kell tartani mikrobioldgiai romlastol.
Azt viszont az eredmények is igazoltak, hogy a hozzaadott nitrites sonak és az eldirt hokezelésnek
fontos szerepe volt a szabad viz megkotésében és a felesleges viz tdvozasanak megkonnyitésében.
Tovabbi észrevételem, hogy a szabadviztartalom szabalyzasara felhasznalt adalékanyagok
megfeleld alapanyag kivalasztassal és ellendrzéssel akar el is hagyhatdak.

e Miiszeres allomanymérés

Az er6-elmozdulas értekek alapjan észrevehetd, hogy a nyers majak és a méajasok gorbéi
paronként lekovették egymast. A késztermékek keménységi értékei a gyartasi 1épések, foként a
pépesités sordan szdmottevoen megvaltoztak a nyers majakhoz képest. Ugyanakkor a keménységi
sorrend a nyers majaknal és majasoknal megegyezik, ami alapjan kijelenthetd, hogy a
legkeményebb alapanyagbol gyarthatd le a legkeményebb termék. Tovabba a kiszamolt
rugoallandd értékek forditott aranyossagat figyeltem meg a majalapanyagok ¢s késztermékek
adatait 6sszehasonlitva.

e Miiszeres szinmérés

Sertésmaj vizsgalatakor a pirossag és sargasag nagyobb aranyu eltérését vettem észre a
lehetne megjelolni. Mivel a sertéseket a masik két allattal szemben foként zart tartasban
intenziven nevelik. Tovabba a kiilonb6z6 takarmanyozas és az egyes allatfajok kozti eltérd
takarmanyhasznositas is magyarazatként szolgalhat. Utobbi megindokolhatja a mangalica- és a
sertésmaj kozti legnagyobb szininger-kiilonbséget is.

A majasok feliileti szinmérésekor a szinjellemzdk a nyers majakéhoz képest szoges
eltérést mutattak. A szinvaltozas a tobbi hozzdadott Osszetevd, valamint a hokezelés hatasara
kovetkezett be. A szinbeli eltérést a termék ,,elenyész6” 30%-os majtartalma is okozhatja.

A feliileti szinjellemzo6it egymas kozt Osszehasonlitva nem tapasztaltam szignifikans
eltérést, melyet nagyban eldsegithetett a megegyezd receptira. A szininger-kiilonbségek a
késztermékek esetében mar kisebbek voltak a nyers majakhoz képest. Ez megint csak a megfelel
elkeveredéssel és pépesitéssel magyarazhato.

A majasok friss vagasi keresztmetszetének szinjellemz6i mar nem tértek el szignifikansan
a feliiletiik szinjellemz6it6l. Minimalis eltérések azonban a hékezelésbdl, illetve a mintak felett
maradé vékony 1égrétegbdl adodoan felvetiiltek. Igy a mintak felszinén egy sotétebb, sargabb, de
a keresztmetszeti szinhez képest kevésbé piros réteg alakult ki.

o Kémiai 0sszetétel meghatarozas

A nyersmajak vizsgalata soran altalanosan megfigyelhetd, hogy a mért értékek a nyers

mintak értékei képest jelentésen megvaltoztak. Erre a tobbi Osszetevd, azaz foként a legnagyobb

mennyiségben hozzdadott husalapanyagok adhatjdk a magyarazatot. Ezek hatdsira a
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késztermékek zsirtartalma megkozelitdleg 15-szordsére ugrott, fehérjetartalmuk lecsokkent, mig
sotartalmuk szintén 5-szords mennyiséglire nétt. A legzsirosabb majas cimet a mérés soran a
mangalicamdjas birtokolta.

Osszességében elmondhatd tehat, hogy eldzetes feltételezéseim beigazolodtak a
tekintetben, hogy az 0Osszetételben valoban kisebb eltérések figyelhetok meg a sertés- és a
marhamajasok  paramétereit tekintve, mintha az eltér6 mangalicafejhusbol késziilt
mangalicaméjashoz hasonlitanank a két terméket.

o Erzékszervi biralat

A biralat soran a 7 szempont koziil 4 esetben (szin, illat, iz, keménység) a sertésmajas
dominalt. A mangalicamajasnak csupan egy esetben, a kenhetdség figyelembevételénél sikeriilt
¢élre tornie, amely a sertésmajas nagy keménysége miatt torténhetett. Ahogy arra szamitani
lehetett, a kedveltségi vizsgalat is a sertésméjas gyézelmével zarult. igy a biralok hagyomanyos
izekhez val6 ragaszkodasa megkérddjelezhetetlen. Elképzelhetd, hogy majas esetén a sertés €s a
mangalica izprofilja kozti kiilonbség nem fejezddik ki oly mértékben, valamint az eredmény
alakulasaban a szubjektiv egyéni megitélés is kdzrejatszhatott.

o Kérdéives felmérés

A kérdoéives felmérés eredményeibdl kideriilt, hogy a kit6ltok kb. 64,4%-a havi vagy ennél
ritkabb rendszerességgel fogyaszt majtartalmu ételeket. Kideriilt, hogy a majasokat a nagy
tobbség a sertéshussal azonositja. Ugyanakkor a vasarlds kapcsdn a fogyasztok a felsorolt
szempontok koziil a majtartalmat veszik leginkabb figyelembe. Azonban a valaszadok zome, az
emberek 97,8%-a nincs tisztaban a ,.kendmajas” elnevezéshez sziikséges minimalis majtartalom
mennyiségével. Kideriilt, hogy a mangalica termékek megitélése a személyes tapasztalatok
alapjan pozitiv és az emberek tobb, mint fele (55,6%) biztosan vagy talan hajlandé lenne tobbet
aldozni egy mangalicamajbol késziilt kenhetd huskészitményért.

Osszességében megallapithato, hogy lenne fogyasztéi kereslet egy ilyen jellegii termékre,
azonban a sikerhez a legyartds és a piacra bocsatas mellett sziikség volna a mangalicahus

fogyasztas jotékony hatdsainak, valamint a tradicionalis magyar fajta népszertisitésére.
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6.1 A témaban felhasznalt szabvanyok, jogszabalyok

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 szamu eldirdsa a huskészitményekrél és egyes elokészitett
husokrol (48/2016. (VII. 18) FM rendelet)

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK Rendelete (2004. éprilis 29.) az allati eredetii
¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai szabéalyainak megallapitasarol

Az Eur6pai Parlament és a Tanacs 1169/2011/EU Rendelete (2011. oktober 25.) a fogyasztok
¢lelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasairol

MSZ ISO 1442:2002. Hus ¢és hustermékek. A nedvességtartalom meghatarozasa

MSZ ISO 1443:2002. Hus ¢és hustermékek. Az 6sszes zsirtartalom meghatarozasa.

MSZ ISO 1841:2002. Konyhasoétartalom meghatarozasa Mohr modszere szerint.

MSZ ISO 937:2000. Hus ¢és hustermékek. A nitrogéntartalom meghatarozasa.



