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1. BEVEZETÉS 

Hazánkban a vadhúsfogyasztás nem népszerű, évente fejenként mindössze 35-40 dkg 

vadhúst fogyasztunk, az uniós átlag ehhez képest kb. 1 kg/fő. Nem kérdés tehát, hogy a 

vadhúsfogyasztás ösztönzése országunkban nagy jelentősséggel bír. 

A vadhús az egyik legegészségesebb húsfajta. Nemcsak rendkívül ízletes, hanem 

nagyon sovány, zsírszegény, magas tápértékű fehérjéket, értékes vitaminokat, ásványi sókat 

is gazdagon tartalmaz. A szakszerűen vágott, optimális formában elkészített vadhúst 

korszerű csomagolásban, frissen vagy melyhűtve forgalmazzák. A minőségi 

vadfeldolgozásnak manapság komoly létjogosultsága van, hiszen egyre inkább terjed az 

egészségesebb táplálkozásra törekvés. Ennek okán teret hódítanak a biotermékek is. A 

vaddisznóhús pedig egy ilyen termék. 

A hús érlelése fontos gazdasági illetve táplálkozástudományi kérdés. Nem mindegy 

ugyanis, hogy milyen fizikai és fizikai-kémiai tulajdonságokkal bíró terméket dobunk a 

piacra. A vadhúsnál a vörös szín megléte és intenzitása egy igen fontos kérdés, ugyanis a 

vásárlók meggyőzhetősége e paraméter alakulása mellett dőlhet el. A vízkötőképesség 

alakulása is egy igen fontos gazdasági kérdés. A kis vízkötőképességgel rendelkező húsok 

ugyanis könnyen levet eresztenek és ezzel a termék veszít a nedvességtartalmából, valamint 

az íze is kevésbé lesz intenzív. Ezért a cél mindenképpen a lehető legnagyobb 

vízkötőképesség elérése. 

Az érlelés segít feloldani az aktin-miozin kötéseket ezzel puhítva a hús szerkezetét. 

Marhahús érlelésével már foglalkoztak nemzetközi és hazai szinten is, de a vaddisznóhús 

érlelésével még nem, ezért a munkám hiánypótló. 

Az érlelés során a mikrobiológiai stabilitásra is figyelni kell. Nem mindegy ugyanis, 

hogy az érlelt hús milyen kiindulási csíraszámmal kerül a kereskedelmi forgalomba, majd a 

fogyasztó asztalára. Rövid ideig tartó tárolás során egy vákuumcsomagolt megoldás is 

tökéletes lehet. Én viszont úgy határoztam, hogy megpróbálkozom egy felületkezeléssel, 

annak érdekében, hogy megfigyeljem hosszabb ideig áll-e fent a mikrobiológiai biztonság, 

valamint hogy a fizikai tulajdonságok javuljanak-e az érlelés során. 

A szakdolgozatomban szó lesz a tenyésztett és a vadászott vaddisznó testek 

paraméterei közötti különbségekről, valamint a vaddisznó és a házisertés testek közötti 

összefüggésekről. 
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2. IRODALMI ÁTTEKINTÉS 

2.1. A hús 

2.1.1 Izomrost típusok 

A hisztokémiai festés vagy a molekuláris technikák alapján Harper (1999) az izomrostokat 

három nagy kategóriába osztotta: glikolitikus lassú, oxidatív és köztes kategóriákba. Az 

izomrosttípusok különböző koncentrációban tartalmaznak mioglobint, oxidatív és 

glikolitikus enzimeket, valamint különböző kontraktilis fehérjéket (Klont et al., 1998). A 

lassú oxidatív rostok, amelyek jellemzően vörös színűek, magas mitokondriumok, 

mioglobin és erek koncentrációja, de a rostok átmérője kicsi. A gyors oxidatív-glikolitikus 

izmok rózsaszínűek, közepes mitokondrium- és mioglobin-koncentrációval, valamint 

érellátottsággal rendelkeznek. A gyors glikolitikus rostok fehér színűek, alacsony 

mitokondrium- és mioglobin-koncentrációval rendelkeznek. 

2.1.2A hús táplálkozástani jelentősége 

A hús nagyra értékelt élelmiszer, és értékes forrása a fehérjéknek, aminosavaknak, 

vitaminoknak, ásványi anyagoknak és más, az emberi egészséghez és működéséhez 

nélkülözhetetlen tápanyagoknak (Pereira és Vicente, 2013). Ezzel párhuzamosan a 

fogyasztók élvezik a húsfogyasztás érzékszervi élményét, és többségük nem hajlandó 

feláldozni ezt az élményt (Szejda et al., 2020). 

2.1.3 A hús színének kialakulása 

Ledward és munkatársai (1977) és Ledward (1985) arról számoltak be, hogy az autoxidáció 

mértéke különböző izmok között hasonló volt, és hogy a metmioglobin redukáló rendszer 

volt a legfontosabb színt szabályozó tényező. A mioglobin posztmortem fokozott oxidációja 

antioxidáns hiányában és alacsony redukáló aktivitás mellett az elszíneződés fő oka (Bekhit 

et al., 2007, 2013). 

2.2. A vaddisznóhús 

2.2.1 A vaddisznóhús biokémiája 

A hús egy összetett, anizotróp anyag, amely több különböző egységből áll, például 

izom-, kötő-, és zsírszövetekből (Basset et al., 2000; Honikel 1998; Lepetit és Cuioli, 1994). 
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A hús szerkezete és mechanikai viselkedése különböző, a vágás előtti és utáni tényezőktől 

függ (Damez és Clerjon, 2008; Palka, 2003, Palka és Daun, 1999). 

A hús előkészítésének, azaz a főzési módnak és a hőmérséklet/idő kombinációjának 

a hústulajdonságokra gyakorolt hatásával szintén több szerző foglalkozott (Becker et al., 

2016; Va’lkova’ et al., 2007). A főzés következtében a hús az izomrostok zsugorodásával, a 

kollagén granulációjával/zselatinizációjával és az intramuszkuláris zsír olvadásával 

kapcsolatos változásokon megy keresztül (Hughes et al., 2014; Palka 1999; Suzuki et 

al.,2003). Ennek következtében a hús mechanikai tulajdonságaira (pl. szívósság) gyakorolt 

hatás nyilvánvaló (Mathevon et al., 1995). A sertéshús sem képez kivételt. A főzésnek a 

szerkezetre, mechanikai tulajdonságokra és érzékszervi paraméterekre gyakorolt hatásáról 

már beszámoltak (Butler et al., 1996; del Pulgar et al., 2012, Watanabe et al., 2019). Ezek 

az eredmények ígéretesek a húsfogyasztási élmény testre szabásához, különösen a lédús, 

zsenge hús alacsony hőmérsékletű főzéssel történő elkészítése révén. 

A házisertés húsával összehasonlítva a szakirodalom a vaddisznóhús mikroszerkezeti 

különbségeit ismerteti. A vaddisznó sötétebb, soványabb húsú, erősebb izomzatú, és 

általában kevésbé tartják lédús és zsenge húsnak (Guzek et al., 2013; Sales és Kotrba, 2013). 

A vaddisznóhúst a sertéshústól megkülönböztető másik döntő elem az íz, amelyet gyakran 

„vadhús” ízként jellemeznek (Neethling, 2016). A legújabb kutatások szerint a vaddisznóhús 

elfogadott a fogyasztók körében (Mach’aˇačkov’a et al., 2021). Annak ellenére azonban, 

hogy a sertéshús és a vaddisznóhús között vannak olyan különbségek, amelyek eltérő 

fogyasztási és érzékszervi megítélést okozhatnak, az ezeket vizsgáló kutatások még mindig 

hiányoznak. 

2.2.2 Vadhús ízének kialakulása 

A sült sertéshúsból gázkromatográfiás/tömeg spektrometriás módszerrel azonosított 

48 illékony vegyületen kívül négy Maillard-reakció terméket (furfuril-merkaptán, 2-etil-6-

metil-pirazin, 2-etil-5-metil-pirazin, acetil-pirrol) és egy valószínűleg enzimaktivitásból 

származó vegyületet (3-hidroxibutanon) mutattak ki a vaddisznóhúsban (Bastl, 1999). 

Mindkét fajban az aldehidek voltak a legnagyobb koncentrációjú kémiai vegyületek, melyek 

közül a nonanal (C9H18O) volt a legnagyobb mennyiségben jelen (Lammers et al., 2009). A 

sertéshúsban kimutatási határ alatti koncentrációban talált metil- és etilszubsztituált 

pirazinok azonban kimutathatóak voltak a vaddisznóhúsban. 
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A vaddisznóhús aromája a furfurilmerkaptán és az acetilpirrol jelenlétének 

tulajdonítható. A 3-hidroxibutanon, egy vajas aromájú keton jelenléte, amelyet már 

korábban is kimutattak hűtött sertéshúsban, valamint a butánsav, egy szabad zsírsav magas 

koncentrációja, amelyet a főzés során enzimes vagy hőindukált hidrolízis és oxidáció útján 

a triacilgliceridekből és foszfolipidekből nyernek, arra utalt, hogy a vaddisznóhús az 

enzimaktivitás szempontjából kedvezőbb körülmények között lehetett, mint a sertéshús. A 

lipidek oxidációjából származó azonosított illékony anyagok (telített és telítetlen aldehidek, 

ketonok, alkoholok, karbonsavak, furanonok) teljes koncentrációja a sertéshúsban majdnem 

kétszer annyi volt (16 746 μg/kg), mint a vaddisznóhúsban (8804 μg/kg). Valószínűleg a 

fajok közötti eltérő táplálkozási rendszer eredményezte, hogy a vaddisznóhúsban kevesebb 

telítetlen, különösen többszörösen telítetlen zsírsav található, ami korlátozná a 

lipidoxidációt. 

A vaddisznóhúsban a Maillard-reakció termékek (pirazinok) nagyobb 

összkoncentrációja összefügghet a húsban lévő szabad víz kisebb mennyiségével és az 

energiaveszteség miatti nagyobb tényleges hőmérséklettel. A vaddisznóhús jellegzetes íze a 

vadhús jellegzetes aromájának a nagyobb koncentrációjából fakad. Ezek a Maillard-reakció, 

majd Strecker-reakció által kialakuló metionális illékony anyagok a kéntartalmú esszenciális 

aminosav, a metionin lebomlása és a fenilacetaldehid (fenilalaninból származik) (Lammers 

et al., 2009). 

2.3. Bontott vaddisznó testek 

Az 1. táblázat mutatja be az állatok korának és nemének hatását a különböző európai 

országokban vadászott vaddisznók vágott súlyára. Az 1. táblázatban szereplő 

eredményekkel összhangban a Romániában vadászott 3-4 éves hímek (65-108 kg) és 

nőstények (50-80 kg) között különbséget találtak a feldolgozott tömegben (Postolache et al., 

2010). Feltételezzük, hogy a bőrös féltest tömegére vonatkozó értékeket a bőr és a fej 

beleszámítáásal, de a mellkasi és hasi szervek nélkül kapták. A házisertéssel ellentétben a 

vaddisznóknak kemény és vastag, sörtékkel sűrűn borított bőre van (Żmijewski és 

Korzeniowski, 2000), amelyet le kell fejteni. A terepen kizsigerelt hasított testek leforrázása 

károsítaná a hasított testet, és a nem kizsigerelt házisertéstetemek szokásos kezelése nem 

távolítaná el megfelelően a viszonylag kiterjedt és vastag fekete szőrzetet. Ezen túlmenően, 

a hasított testeken, vagy darabolt részeken lévő fekete bőr a legtöbb vásárló és fogyasztó 

számára elfogadhatatlan lenne (Gill, 2007).  
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1. táblázat: A feldolgozott vaddisznók átlagos tömege (kg) korra és országokra 

lebontva 

Forrás: (Sales és Kotrba, 2013) 

 

A vaddisznók egészben, vagy élve történő mérlegelése, amelyhez általában élő 

állatok befogása szükséges, ritka (Mattioli és Pedone, 1995b). Ezért a kezdeti súly (testsúly), 

a kötözési százalék kiszámításánál nem veszi figyelembe a lőtt sebekből származó vér- és 

szövetveszteséget. A különböző szerzők által lengyelül közzétett adatokat összegezve 

Żmijewski és Korzeniowski (2000) arra a következtetésre jutott, hogy a Lengyelországban 

levadászott vaddisznók hasított testének hozama 59,9 és 74,3% között változott. A bőr a 

kezdeti súly 15,7-29,4%-át tette ki, és az állatok testtömegével együtt nőtt. Ez 

összehasonlítható a Horvátországban (Grubešić et al., 2011) elejtett malacok (1 éves; 75,1-

77,4%), egyévesek (1-2 éves; 73,7-79,6%), majdnem kifejlett (2-3 éves; 74,9-80,1%) és a 

kifejlett állatok (63,2-81,9%), valamint az Amerikai Egyesült Államokban (Henry, 1969) 

elejtett vaddisznó hibridek (76,5-78,6%) értékeivel. Ezzel szemben az Olaszországban 

vadászott közepes méretű vaddisznók esetében valamivel nagyobb értékeket (82,8-83,0%) 

találtak (Mattioli és Pedone, 1995b). A különböző tanulmányok módszertani eltérései 

azonban, amelyek nem vehettek figyelembe egy szubjektív áttekintést, megnehezítik a 

közvetlen összehasonlítást. 

2.4. A vaddisznóhús higiéniája és a forgalmozásával kapcsolatos 

jogszabályok 

2.4.1 Mikrobiológiai jellemzők és vizsgálatai 

A vaddisznó testek szennyezettsége nagyon változó (Paulsen et al., 2011; Sales és 

Kotrba, 2013), mivel függ a bőrön és az emésztőrendszerben lévő természetes 
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mikrobapopulációktól, a vadászati higiéniától, a mikroorganizmusok szaporodásától a 

vágási folyamat, és különösen a kizsigerelés során. Az olyan bélrendszeri kórokozók, mint 

a Salmonella spp., a Yersinia enterocolitica, a Campylobacter spp. és a patogén E. coli 

könnyen átkerülhetnek a hasított test felületére, ha a kizsigerelés nem megfelelően történik 

(Avagnina et al., 2012; Fredriksson-Ahomaa, 2019; Sales és Kotrba, 2013). 

Az Európai Unióban nincsenek konkrét mikrobiológiai kritériumok a 

vaddisznótestekre vonatkozóan. Ezért az élelmiszerekre vonatkozó mikrobiológiai 

kritériumokról szóló 2073/2005/EK rendeletben szereplő, a sertéshúsra vonatkozó 

mikrobiológiai kritériumokat önkéntesen alkalmazzák a mikrobiológiai minőség 

értékelésére (Atanassova et al., 2008). A 2073/2005/EK rendelet különösen az összes aerob 

telepszám (TAB), az Enterobactericeae telepszám (EB) és a Salmonella sp. jelenlétének 

kötelező ellenőrzését írja elő a hasított sertéshús különböző mintavételi helyein a 

technológiai higiéniai kritériumok értékeléséhez (ISO 176604/2015). 

Az egyik vizsgálat célja a 852/2004/EU rendelet szerint nyilvántartásba vett 

létesítményekben és a vadászok magánházaiban kizsigerelt vaddisznótestek mikrobiális 

szennyezettségének nyomon követése volt. Annak felmérése érdekében, hogy a 

vaddisznótestek szennyezettségét melyik hely reprezentálja jobban, a mikrobiológiai szintet 

külön-külön határozták meg a combokon, a háton, az állkapcson és a hason. 

Mivel a vaddisznó elejtésének módja is befolyásolhatja a hasított test mikrobiológiai 

állapotát, ezért a vadászati körülményekre vonatkozó információkat rögzítették és 

statisztikailag értékelték. Ezen kívül a vaddisznóállományban a Salmonella spp., a Yersinia 

enterocolitica, a Campylobacter spp. és a patogén E. coli előfordulását is értékelték a 

patogenitás és ezáltal a közegészségügyi kockázat meghatározása érdekében. A patogén 

baktériumok jelenlétét a hasított test felületén és a húsmintákban értékelték, hogy jobban 

megértsék a különböző területeken való eloszlásukat és a fogyasztásukkal kapcsolatos 

kockázatot. Ezen kívül a Y. enterocolitica jelenlétét a mandulamintákon is értékelték, mivel 

setésekben ezt a kórokozót gyakran izolálják ebben a szervben (Bonardi et al., 2016; Tennant 

et al., 2003; Wang et al., 2009). 

2.4.2 A vaddisznóhús forgalmazásával kapcsolatos vonatkozó jogszabályok 

Az Európai Unióban a vaddisznóhús csak akkor hozható forgalomba, ha azt a 

különleges jogi követelményeknek megfelelően állítják elő. A 853/2004/EK rendelet szerint 

a hús csak akkor hozható forgalomba, ha egy „képzett személy” a helyszínen megállapította 



 

7 

 

a makroszkópos elváltozások hiányát, és a vadászott állatok testét és zsigereit a leölést 

követően a lehető leghamarabb egy jóváhagyott vadfeldolgozó létesítménybe szállítják. 

Továbbá, a hús nem értékesíthető az illetékes hatóság által végzett állatorvosi vizsgálat 

nélkül. 

A 853/2004/EK rendelet alól azonban mentesülnek „azok a vadászok, akik kis 

mennyiségű vadhúst vagy vadon élő vadat közvetlenül a végső fogyasztónak vagy a végső 

fogyasztót közvetlenül ellátó helyi kiskereskedelmi létesítménynek szállítanak”, de az 

ellenőrzésük alatt álló élelmiszeripari vállalkozást be kell jelenteniük az illetékes hatóságnak 

(852/2004/EU rendelet). 

A korábban ismertetett két körülménytől, azaz a nagy mennyiségek kereskedelmétől, 

vagy a kis mennyiségek közvetlen, helyi ellátásától eltérően, a vaddisznók magánfogyasztás 

céljából történő levágására nem vonatkozik az uniós élelmiszerbiztonsági jogszabályok 

olyan követelményei, mint például a vágóhelyiség biztosítása. Ezért a nemzeti vagy helyi 

jogszabályoktól függően a vadászok és családtagjaik a saját otthonukban levágott állatok 

húsát is elfogyaszthatják, ahol a húst a megfelelő higiéniai eljárások betartása nélkül 

állíthatják elő. 

A nemzeti vagy helyi jogszabályoktól függően a kis mennyiségű hús szállítása, 

valamint a vaddisznó magánfogyasztás céljából történő levágása esetében sem szükséges az 

illetékes hatóság által végzett rendszeres ellenőrzés (azaz a levágás utáni vizsgálat, 

mikrobiológiai mintavétel és vizsgálat) (Soare et al., 2021; Sutmoller et al., 1997). Ez a 

fogyasztókra nézve veszélyeket eredményezhet, mivel a vaddisznótestek és a 

vaddisznóvágások különböző zoonózis-kórokozókkal fertőzöttek lehetnek (Fredriksson-

Ahomaa, 2019; Peruzy et al., 2019). 

2.5. Hogyan befolyásolja az előzetes tudás az élelmiszer-választást 

A jelenlegi szakirodalomi források szerint a fogyasztók ismeretei és a fogyasztók 

vásárlási magatartása között kapcsolat van, bár a hatás iránya nem egyértelmű (Brucks, 

1985; Flynn és Goldsmith, 1999; Pieniak et al., 2010a; Aertsens et al., 2011). „Minél többet 

tudunk” egy adott temékről, annál jobban kedveljük azt. Az élelmiszerek, és különösen a 

hústermékek tekintetében az előzetes tudás és a vásárlói magatartás közötti kapcsolat 

egyáltalán nem egyértelmű, mivel a hústermékek fogyasztása a környezeti és/vagy etikai 

kérdésekkel kapcsolatos ismeretekkel is összefügg. Ráadásul ezek az összefüggések olyan 

releváns egyéni jellemzőket is magukban foglalnak, mint az erkölcsi értékek (De Backer és 
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Hudders, 2015; Hartmann és Siegrist, 2020), előítéletek, meggyőződések és/vagy kognitív 

elfogultságok (Magnusson et al., 2001; Lea és Worsley, 2002; Spence, 2010; Anonymous, 

2013; Lee et al., 2013; Anderson és Barret, 2016; Demartini et al., 2018a; Richetin et al., 

2019). Így az egyének döntései mögött meghúzódó mechanizmusok megismerése 

kulcsfontosságú kihívás a politikai döntéshozók és a marketingesek számára. A fogyasztók 

előzetes ismeretei, valamint a fogyasztóknak - a hús- és egyéb élelmiszertermékek - esetében 

a vásárlási magatartása közötti összefüggések feldolgozásának fontos eleme az objektív és 

szubjektív ismeretek megkülönböztetése (Cordell, 1997). 

Az objektív tudás arra utal, hogy az egyén mennyit tud egy témáról (speciálisan 

kialakított tesztekkel mérve), míg a szubjektív tudás az egyén érzékelése arról, hogy mennyit 

tud egy termékről (önértékeléssel mérve; lásd Brucks, 1985; Cordell, 1997). E két 

komponens megkülönböztetése elengedhetetlen, mivel általában nincsenek kapcsolatban 

egymással. Valójában úgy tűnik, hogy a korlátozott objektív tudással rendelkező emberek 

túlbecsülik tudásukat, míg a legtöbb szakértő alany alul becsüli kompetenciáját (Kruger és 

Dunning, 1999). Még a két tudástípus relatív fontossága sem egyértelmű. Így egyes kutatók 

úgy gondolják, hogy a szubjektív tudás alapvető szerepet játszik abban, hogy a fogyasztók 

mennyire jól értik meg az élelmiszerek tulajdonságairól szóló információkat, ami 

következésképpen meghatározza végső választásaikat (Radecki és Jaccard, 1995; House et 

al., 2004; Lusk et al., 2004; Pieniak et al., 2010a). Mások azonban kimutatták, hogy az 

objektív tudás dominálhat a szubjektív tudás felett a fogyasztók élelmiszer-vásárlásának 

alakításában (Mesías Díaz et al., 2012; Zhang és Liu, 2015). 

2.6. Vaddisznóhús fogyasztás 

Európában a vaddisznóhúsfogyasztás más húsállatokhoz képest még mindig 

alacsony, de az utóbbi években nőtt. Egy évszézaddal ezelőtt a vadhúst csak a vadászok és 

családtagjaik fogyasztották, de manapság az intenzíven tenyésztett húsállatok egészséges 

alternatívájának tartják, ezért megnőtt a piaci kereslet iránta (Atanassova et al., 2008; 

Sevillano Morales et al., 2018). Olaszországban a főleg vaddisznóból származó 

vadhúsfogyasztás még mindig alacsony (0,1-0,3 kg/fő/év), de egyes régiókban jelentős 

szintre emelkedik, különösen a vadászcsaládok esetében (1,0-4,0 kg/fő/év) (Ramanzin et al., 

2010). A vaddisznóhúst általában főzve fogyasztják, bár egyes vaddisznóhústermékeket nem 

hőkezelnek, hanem csak szárazon pácolnak, hidegen füstölnek és szárítanak (Mirceta et al., 
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2017). A hőkezelés hiánya nagyobb egészségügyi kockázatot jelent, gondoljunk csak az 

afrikai sertéspestis európai vaddisznó populációkban való elterjedésére. 

2.7. A vaddisznó és sertés közötti különbségek 

2.7.1 A vaddisznó- és sértéshús megkülönböztetésének genetikai módszerei 

A restrikciós fragmentumhossz-polimorfizmussal történő fajazonosításra szolgáló 

polimeráz láncreakció fragmentum szekvenálásával a vaddisznó és a házisertés húsát nem 

lehetett megkülönböztetni a mitokondriális elmozdulási hurok, mint molekuláris marker 

alapján (Brodmann et al., 2001; Fajardoet al., 2008; Wolf et al., 1999). Más polimeráz 

láncreakciós fragmens módszereken alapuló megközelítésekkel, például egyszálú 

konformációs polimorfizmussal, a mitokondriális DNS-ről szintén megállapították, hogy 

nem lehetett megkülönböztetni a vaddisznóhúst a sertéshústól (Rea et al., 1996). Ez 

valószínűleg a filogenetikai szempontból közeli rokonságuknak és a fajon belüli mutációk 

esélyének tudható be, amelyek egy restrikciós helyen előfordulhatnak (Fajardo et al., 2008). 

Montiel-Sosa és társai (2000) azonban kimutatták, hogy a mitokondriális DNS AvaII 

enzimmel végzett további restrikciós elemzése sikeresen megkülönböztette a vaddisznóhúst 

a sertéstől, még a szárazon pácolt és melegített hús esetében is. A mitokondriális génekkel 

ellentétben a nukleáris melanokortin receptor egy sertésspecifikus amplikonok restrikciós 

fragmenthosszúságú polimorfizmusa olyan jellegzetes profilokat hozott létre, amelyek 

közvetlenül meg tudták különböztetni a vaddisznóhúst a sertéshústól, és potenciális 

különbséget tudtak tenni a keresztezett európai és a fajtatiszta európai vaddisznó tenyészetek 

között (Fajardo et al., 2008). 

2.7.2 Genetikai különbségek 

A vaddisznók (sus scrofa) és a házisertések (beleértve a keresztezéseket is) közötti 

különbségek a végső testsúlyukban a kariotípusokkal függhetnek össze, amelyek a 13. és 17. 

vagy a 15. és 17. kromoszóma transzlokációi miatt eltérő számúak (Skewes et al., 2008). 

Míg a Sus scrofa 13-as kromoszómájához általában az élősúly, a takarmányfogyasztás és a 

zsírlerakódás magas értékei társulnak (Yue et al., 2003), addig a 15-ös kromoszómán a 

hasított test összetételére és a zsírmélységre vonatkozó kvantitatív tulajdonsági lókuszok 

találhatók (Kuryl et al., 2003). A vaddisznók nagyobb kortizolszintje azonban további 

tényező lehet a házisertésekhez képest lassabb növekedéshez (Weiler et al., 1998). A 

vaddisznók lassú növekedési üteme miatt (1. ábra) széles körű érdeklődés mutatkozott a 

házisertésekkel való keresztezés iránt a vaddisznótenyésztés céljából (Razmaitė et al., 2009). 
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A két faj keresztezése nagyobb végső élősúlyt (Müller et al., 2000; Oshima et al., 2009; 

Weiler et al., 1998), valamint kevésbé agresszív állatokat eredményez (Aravena és Skewes, 

2007). 

 

1. Ábra: Az európai vaddisznók (n=24) és a német szárazföldi fajtájú sertések 

(n=28) élősúlyának (kg) alakulása hasonló körülmények között tartott, kereskedelmi 

takarmánnyal etetett állatok 

Forrás: (Rehfeldt et al., 2008) 

2.7.3 Állomány, mint tulajdonságbeli különbségek 

A textúra a természethez, és a hús szerkezeti elemeinek egymáshoz való viszonyához 

kapcsolódik (Bourne, 1982). A műszeresen mért keménység 68 °C maghőmérsékletig főzött 

vaddisznóizom esetén kb. 10%-kal volt nagyobb, mint a 68 °C maghőmérsékletig főzött 

házisertésből származó izmoknál. (Lachowicz et al., 2004). 

A műszeresen mért vaddisznóhús keménysége nagyobb volt a főtt lapockában (M. 

biceps femoris), a karajhoz (M. longissimus), és a félhártyás combizomhoz (M. 

semimembranosus) képest (Żochowska-Kujawska et al., 2007, 2010). Bár Żochowska-

Kujawska és társai (2010) hasonló tendenciákat találtak a rugalmasság tekintetében, 

Żochowska és társai (2006) és Żochowska-Kujawska és társai (2007) vizsgálatai, a karaj (M. 

longissimus), és a félhártyás combizom (M. semimembranosus) esetében nagyobb 

rugalmassági modulusok összegét mérték, mint a lapocka (M. biceps femoris) esetében. A 

lapocka (M. biceps femoris) nagyobb értékeket mutatott a kohézió és a rágóképesség 
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műszeres értékelésénél, mint a négyfejű combizom (M. quadriceps femoris) és a karaj 

esetében (M. semimembranosushoz). 

Az izmok műszeresen mért keménysége a hasított test tömegének növekedésével 

együtt nő. Ez a kohezivitás és a rághatóság texturális jellemzői esetében is nyilvánvaló volt. 

A fiatal, kisebb hasított testtömegű állatok húsát rugalmasabbnak találták, mint az idős 

állatok húsát, de a rugalmasságot nem befolyásolta a hasított testtömeg (Żochowska et al., 

2006; Żochowska-Kujawska et al., 2007). Az erdőterületeken elejtett állatokhoz képest, a 

vizes élőhelyeken vadászott vaddisznók főtt testtájai keményebbek (8-13%), 

viszkózusabbak (18-38%), és rugalmasabbak voltak (39-51%) (Żochowska-Kujawska et al., 

2010). 

2.7.4 Vágás utáni pH érték váltazásai 

A glikolízis és az ebből eredő pH-csökkenés mértékét befolyásolja az állatfaj, a 

levágás előtti stressz (Warriss, 2000), és a levágás utáni (post mortem) állapot. A pH-

csökkenés abnormális mértéke csökkentheti a termelt hús minőségét, és szerepet játszhat a 

hús színstabilitásának meghatározásában azáltal, hogy a metmioglobin képződéstől 

függetlenül módosítja az érzékelt színt (Ledward, 1985). 

A vaddisznóhúst a háziasított pietraini fajtához képest nagy kezdeti pH-érték jellemzi 

45 perccel a vágás után (pH45), sötétebb szín és kisebb vezetőképesség. Kasprzyk és 

munkatársai (2010) igazolták a vaddisznóhús nagyobb pH45 értékét, és megállapították, hogy 

a Puławska sertéshez képest nagyobb a 24 órával a vágás után mért pH érték (pHf). 

Ugyanakkor a nyugat-olaszországi Alpokban vadászott vaddisznók hátsó végtagjának 

mediális részén az elejtést követő 0,5 és 6 óra között 5,77-es pH-értéket mértek (Avagnina 

et al., 2012), amely nem különbözik a háziasított fajoknál mért értékektől. Továbbá a pH45 

alapján a vaddisznó×Pietrain keresztezésekből származó húsban kimutatták a PSE húshibát 

(Müller et al., 2000). 

A Brazíliában kereskedelmi céllal tenyésztett vaddisznókból származó hosszúkaraj 

pH-értékének idővel történő csökkenése lassabb volt (2. ábra), mint a házisertéseknél 

tapasztalt csökkenés, amikor a hasított testeket 0-2 °C-on tárolták (Marchiori és de Felício, 

2003). Ez azt jelezte, hogy a vaddisznók nagyobb ellenállóképességet mutatnak a stresszel 

szemben, mint a háziállatok. Ez összefügghet a lassabb oxidatív rostok, és a kevésbé gyors 

oxidatív rostok nagyobb mennyiségével a vaddisznók hosszú karajában a házisertésekéhez 
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képest. Az oxidatív rostok nagyobb tartalma csökkenti az izmok érzékenységét a gyors post 

mortem glikolízisre és a PSE húshiba kialakulására (Bowker et al., 2000). 

Żmijewski és Korzeniowski (2001) szerint a hosszú karaj és a comb izomzatának 

pH-értéke 24 órával a vágás után mért 5,4-es minimumról 12 nappal a vágás után mért 5,7-

es értékre emelkedett, amikor a hasított testeket bőrrel együtt 4-6 °C-on érlelték. A 

Romániában vadászott vaddisznók hosszúkarajának és félhártyás combizomzatának végső 

pH értékei (Postolache et al., 2010) nem különböztek a hímeknél (5,4-5,5), és a nőstényeknél 

(5,3). A 0-2 °C-on történő hűtés során a sertések hosszúkarajában és félhártyás 

combizmában 12 órán át nagyobb hőmérsékletet mértek, mint a vaddisznók esetében, ami a 

házisertések nagyobb hasított testtömegével függ össze. (Marchiori és de Felício, 2003). 

 

2. Ábra: A vaddisznók (n=58, Brazíliában kereskedelmi célból tenyésztett 

vaddisznók) és házisertések (n=15) hosszú karajában (M. longissimus dorsi, LD) és 

félhártyás combizmában (M. semimembranosus, SM) mért pH-csökkenés az idő 

függvényében, amikor az ép hasított testeket 0-2 °C hőmérsékleten tárolták 

Forrás: (Marchiori és de Felício, 2003) 

2.7.5 További fizikokémiai jellemzők 

Több tanulmány is (Marchiori és de Felício, 2003; Townsend, et al., 1978) 

megerősítette, hogy a vaddisznóhúst a sertéshúshoz képest kisebb L* (sötétebb) és nagyobb 
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a* (pirosabb) értékek jellemzik. A vaddisznó×Litván fehér sertés keresztezéseknél is 

sötétebb, vörösebb hús volt megfigyelhető, mint a tiszta litván fehér sertéseknél (Klimienė 

és Klimas, 2010). Townsend és társai (1978) szerint a vaddisznókból származó karajok 

nagyobb nyíróerő-értékeket mutattak a yorkshire-i sertésekhez, avagy keresztezésekhez 

képest, ami a vaddisznók keményebb húsára utalt. A vaddisznó allélok arányának növelése 

a házisertésekkel való keresztezésekben sötétebb húst, és kisebb cseppveszteséget 

eredményezett. Míg az olyan jellemzőkre, mint a pHf, a Warner-Bratzler nyíróerő vagy a 

pigmenttartalom, nem találtak szignifikáns hatást (Andersson-Eklund et al., 1998; 

Lundström et al, 1995). 

Żmijewski és Korzeniowski (2001) arról számoltak be, hogy a vaddisznótestek 

közötti változatosság miatt a léveszteség és a víztartóképesség nem változott az érlelés 

előrehaladtával a 12. és 24. nap közötti időszakban. A főtt vaddisznóhús (70 °C-os 

maghőmérséklet) azonban a 6 nap post mortem érleléssel egyre hajlékonyabbá vált (Warner-

Brazler nyíróerő), ezekben az értékekben 12 napon belül nem következett be további jelentős 

változás. 

2.8. A dologozatban bemutatott kísérlet célja 

A szakdolgozatom célja, hogy feltárjam, milyen hatással van a tárolás, illetve a 

tárolás időtartama a vaddisznócomb beltartalmi valamint fizikai és kémiai jellemzőinek 

változásaira. A vaddisznócomb érési folyamatait vákuumcsomagolás, illetve permetezéssel 

felvitt felületkezelő oldat (2% aszkorbinsav és 2% tejsav oldat keveréke) és 

vákuumcsomagolás alkalmazása mellett vizsgáltam 2-4 °C tárolási hőmérsékleten. 

A szakdolgozatom során megfigyeltem a vaddisznóhús színének, pH-értékének, 

szárazanyagtartalmának, vízkötőképességének, fehérjeszerkezeti, valamint összcsíraszám 

változásait. Figyelemmel kísértem a tárolás okozta léveszteséget, valamint a főzési és sütési 

veszteség alakulását. Mindezt az 1. napon, a 7. napon, a 14. napon és a 21. napon keresztül 

vizsgáltam. 

Az elvégzett tárolási kísérletekkel a célom az volt, hogy megállapítsam, az adott 

tárolási körülmények milyen hatással bírnak a vaddisznócomb egyes tulajdonságaira. 
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3. ANYAGOK ÉS MÓDSZEREK 

3.1. Felhasznált anyagok, mintaelőkészítés 

3.1.1 Mintaelőkészítés 

A mintákat egy kifejlett vaddisznó combjából készítettem, úgy, hogy a szeletek 12 

mm vastagságúak legyenek. Négyféle mintát (mintasor) készítettem elő minden vizsgálati 

napra. Egyet a nyershúson végzendő mérésekhez (400 g), egyet a főzés utáni mérésekhez 

(200 g), egyet pedig a sütés utáni mérésekhez (300 g), míg a negyediket mikrobiológiai 

vizsgálatokhoz (néhány g). A nyers mintákon pH mérést, szárazanyagtartalom- és 

színmérést végeztem, vízkötőképességet, mezofil összes aerob csíraszámot, tárolási 

veszteséget mértem, és gél elektroforetikus vizsgálatot végeztem. A főtt mintákból pH-t és 

színt mértem, illetve főzési veszteséget. A sült mintákból pH-t, színt és sütési veszteséget 

mértem. Mind a négy féle (tömegükben különböző) mintából két különböző előkészítési 

módszerrel készültek a minták. Az egyik mintasort felületkezelés nélkül, a másik mintasort 

pedig felületkezeléssel készítettem. A felületkezelt mintákat a hús szeletre nézve 2%-os 

felületkezelő oldattal (1% tejsav- 1% aszkorbinsav) permeteztem (mintegy 1 g/100 hús g 

mennyiségű felületkezelő oldatot permeteztem a húsminták mindkét oldalára). Mivel a 

későbbiek során szükségem volt a húsminták tömegére ezért megmértem és feljegyeztem az 

egyes hússzeletek, vákuumtasakok és a rápermetezett felületkezelő oldat mennyiségét is. 

 

3. ábra: vaddisznócomb 



 

15 

 

 

4. ábra: szeletelt vaddisznócomb 

3.1.2 Felületkezelő oldat felvitele 

Oldat felvitele naggyából 1 g (1% aszkorbinsav és 1% citromsav) 100 g húsra 

vonatkoztatva, két tizedes pontosságú laboratóriumi mérlegen mérve. 

 

5. ábra: vákuumcsomagolt vaddisznócomb 

3.1.3 Vákuumcsomagolás 

A húsmintákat a vákuumtasakba helyezés után MULTIVAC C22 vákuumcsomagoló 

gépbe helyeztem, amely működése szerint először nyomás alá helyezte a tasakot és tartalmát, 

így kiszorította a tasak és a minta között lévő levegőt, majd a légmentes zárást heggesztéssel 

végezte el. 
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3.1.4 Húsminták tárolása 

A húsminták tárolása 4 °C-on történt 21 napig, az 1. a 7. a 14. és a 21. napokon 

vettem mintát. 

 

6. ábra: húsminták tárolása 

3.1.5 Sütés 

A hús szeleteket (65 °C maghőmérséklet eléréséig 240 °C hőmérsékleten) VEO51P 

típusú légkeveréses, légfűtéses sütőben hőkezeltem, majd mérés előtt a tárolási 

hőmérsékletre hűtöttem őket. A maghőmérsékletet digitális maghőmérővel ellenőriztem a 

sütési folyamat során. 

 

7. ábra: Sült vaddisznóhús 

3.1.6 Főzés 

A főzést a vákuumcsomagolásban LAUDA típusú laboratóriumi vízfürdőben 

végeztem 72 °C maghőmérséklet eléréséig. A maghőmérsékletet digitális maghőmérővel 

ellenőriztem. 
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8. ábra: Főtt vaddisznócomb 

3.2. Alkalmazott mérési módszerek 

3.2.1 pH mérés 

A mérés előtt kalibráltam a Testo 206 pH2 pH mérő készüléket egy pH=4 és pH=7 

puffer oldat segítségével. A kalibrálást követően három párhuzamos mérést végeztem a 

nyers húsmintákon. 

 

9. ábra: pH mérés 

3.2.2 Szárazanyagtartalom 

A nyers mintából kb. 1-2 grammos kockát vágtam ki, majd mértem le analitikai 

mérlegen. Ezt egy petricsészében szárítószekrénybe helyeztem, majd 105 °C-on 

tömégállandóságig mértem, majd a szárítmányt visszamértem. A kapott értéket a húskocka 

tömegével elosztva tömegszázalékban adtam meg a végeredményt.  
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3.2.3 Színmérés 

A színméréshez minden esetben a Konica Minolta CR 400 színmérőt használtam. 

20 párhuzamos mérést végeztem, CIE Lab színtérben (L*, a* és b*). A felületi színmérés 

esetében a műszer kalibrálását etalon lemezen, a mintaelőkészítés során is használt 

vákuumfólián keresztül végeztem, majd a nyers mintákon vákuumfólián keresztül végeztem 

a méréseket. A friss felületi vágási szín esetében pedig kalibrálás után a nyers húst csíkokra 

szeltem, majd a vágási felületen elvégeztem a méréseket. A méréseket a sült és a főtt 

mintákon is elvégeztem. 

 

10. ábra: színmérés 

3.2.4 Vízkötőképesség 

A vizsgálathoz 90 mm átmérőjű kör alakú szűrőpapírt használtam. A szűrőpapírra 

0,2-0,3 g körüli húsdarabot helyeztem a tömegeket analitikai mérleg segítségével kaptam 

meg. Ezt két tárgylemez közé helyezve 5 percig préseltem 0,5 kg-os súllyal, majd 10 percig 

szárítószekrénybe helyeztem. Így egy száraz folt keletkezett a szűrőpapíron. A száraz foltot 

körbe vágtam, így a folt nélküli papír tömegéből aránypárokkal és a hús tömegének 

ismeretében a vízkötőképesség számítható (mm2/mg). 

𝑉í𝑧𝑚𝑒𝑔𝑘ö𝑡ő 𝑘é𝑝𝑒𝑠𝑠é𝑔 =

(𝑡𝑒𝑙𝑗𝑒𝑠 𝑠𝑧ű𝑟ő𝑝𝑎𝑝í𝑟 𝑡ö𝑚𝑒𝑔𝑒 − 𝑓𝑜𝑙𝑡 𝑛é𝑙𝑘ü𝑙𝑖 𝑡ö𝑚𝑒𝑔) ∗ r2 ∗ π/4
𝑡𝑒𝑙𝑗𝑒𝑠 𝑠𝑧ű𝑟ő𝑝𝑎𝑝í𝑟 𝑡ö𝑚𝑒𝑔𝑒

ℎú𝑠 𝑡ö𝑚𝑒𝑔𝑒
 

3.2.5 Mikrobiológiai vizsgálat 

A húsmintákat a mezofil aerob összescsíraszám meghatározásához táplevesbe 

helyeztem, melyből decimális hígitási sort készítettem. A mezofil aerob 
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sejtszámot/csíraszámot Nutrient Agarral 48 órás 30 °C-os inkubációt követően határoztam 

meg, melyet lemezöntéssel decimális higítási sorból végeztem. Az eredményekhez a 30 és 

300 telepet tartalmazó Petri csészéket olvastam le. 

3.2.6 Tárolási veszteség 

A tervezett ideig tartó tárolás után a vákuumtasakot felbontottam, majd a hús 

tömegének lemérése után kiszámoltam a tárolási veszteséget. A tárolási veszteség 

mennyisége azért fontos, mert a vásárló a hús tömegét fogja elfogyasztani, a húsból 

eltávozott léveszteséget nem. 

3.2.7 Sütési veszteség 

A vákuumtasak felbontása után a vaddisznócomb mintát megsütöttem, a sült hús 

tömegét megmértem, majd az eredeti hús tömegével elosztva százalékosan számítottam az 

eredményeket. 

3.2.8 Főzési veszteség 

A vaddisznócombot a vákuumtasakban főztem, majd csepegtetés után a megmért 

hústömeget osztottam az eredeti hús tömegével. Az eredményt százalékos formában 

értékeltem. 

3.2.9 Miofibrilláris és szarkoplazma fehérjék izolálása 

A szarkoplazma fehérjék vizsgálatánál a húsmintákból egy kis darabot levágtam, 

amelyet kutter segítségével homogén állapotig apríttam. A kellően homogenizált mintákból 

analitikai mérlegen bemértem 5 g mintát 50 ml-es centrifugacsövekbe (PP). A mintákhoz 10 

ml 0,05 M-os NaCl oldatot adtam, és 3 percig, félperces szünetekkel homogenizáltam (Ultra-

Turrax T25) 13 500-as fordulatszámon jeges hűtés mellett. A keletkezett homogén 

szuszpenziót 15 percig 10 000-es fordulatszámon centrifugáltam. Az így kapott felülúszó 

tartalmazza a szarkoplazma fehérjéket, amelyeket szűrő és tölcsér felhasználásával 

kémcsövekbe szűrtem. 

A miofibrilláris fehérjék kinyeréséhez a csapadékot kétszer 10 ml 0,05 M-os NaCl 

oldattal kimostam és 15 percig 10 000 fordulatszámon centrifugáltam. A centrifugálás után 

visszamaradt felülúszót eltávolítottam, és a csapadékhoz 10 ml 0,07 M-os NaCl oldatot 

adagoltam, és 1 percig homogenizáltam (Ultra-Turrax). A homogenizálást követően 15 
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percig centrifugáltam, és a keletkezett felülúszót leszedtem, mely a miofibrilláris fehérjéket 

tartalmazza.  
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4. KÍSÉRLETI EREDMÉNYEK ÉS ÉRTÉKELÉSÜK 

4.1. pH mérés eredményei 

 

11. ábra: vákuumcsomagolt pH mérés eredményei 

A 11. ábrán a vaddisznóhús vákuumcsomagolt és felületkezelt minták pH értékének 

változása látható az idő függvényében. A vákuumcsomagolt és a felületkezelt minták 

folyamatos pH érték csökkenést mutattak, ami a glikolízis eredménye. Megfigyelhető, hogy 

a pH kisebb volt az 1. és a 7. nap tárolása után a felületkezelt mintáknál. Azonban a 14. napra 

már azonos szintre értek a pH értékek. Ez valószínűsíthetőleg betudható a szénhidrátok 

hiányának.  
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4.2. szárazanyagtartalom mérés eredményei 

 

12. ábra: Szárazanyagtartalom mérés eredménye 

A 12. ábrán látható, hogy a vákkumcsomagolt minták szárazanyagtartalma 26% körüli 

értéket vett fel, bár a 21. napra meghaladta a 27%-ot is. A felületkezelt minta 

szárazanyagtartalma az első napon 25% körüli értéket vett fel, majd a 14. tárolási napig 

folyamatosan emelkedett. Végül a 21. napon visszaért az első nap értéke közelébe. 
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4.3.Színmérés 

4.3.1Felületi színmérés eredményei 

 

13. ábra: A felületen mért világossági tényező értékek 

A 13. ábrán a vákuumcsomagolt és a felületkezelt minták világossági tényezőjének a 

változása látható a tárolási idő függvényében. Az ábrán feltüntetett egyenletekből látszik, 

hogy az egyenletek meredekségeinek összegei negatívok, tehát a tárolási idő előrehaladtával 

a világossági tényező átlagában csökkent, sötétebb lett a minta. Az ábrán az is látszik, hogy 

a felületkezelt minta enyhén lassabban sötétedik. A világossági tényező értékek 30 és 35 

között mozogtak. 
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14. ábra: A felületen mért vörös-zöld színezeti értékek 

A 14. ábrán a vákuumcsomagolt és a felületkezelt minták vörös-zöld színezeti értékének a 

változása látható a tárolási idő függvényében. A vákuumcsomagolt minta esetében a 

meredekségek összegei negatívak, tehát a vörös-zöld színezeti érték átlagában csökkent, a 

felületkezelt minták esetében pedig a meredekségek összegei pozitívak, tehát a vörös-zöld 

színezeti értékek átlagosan növekednek. A vörös-zöld színezeti értékek 9 és 13 között 

mozogtak. 

 

15. ábra: A felületen mért kék-sárga színezeti értékek 

A 15. ábrán a vákuumcsomagolt és a felületkezelt minták kék-sárga színezeti értékének a 

változása látható a tárolási idő függvényében. Az ábrán feltüntetett egyenletekből jól látszik, 

hogy a kék-sárga színezeti érték a tárolási idő előrehaladtával mindkét minta esetében 

növekedett. Habár a vákuumcsomagolt minta esetében a növekedés erőteljesebb volt, mégis 

a felületkezelt minta kék-sárga színezeti értékei voltak mindvégig nagyobbak. A kék-sárga 

színezeti értékek 1,5 és 5 között mozogtak.  
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4.3.2 A frissen vágott húsfelületen mért színmérés eredményei 

 

16. ábra: A frissen vágott felületen mért világossági tényező értékek 

A 16. ábrán a vákuumcsomagolt és a felületkezelt minták világossági tényezőjének a 

változása látható a tárolási idő függvényében. Az ábrán megadott egyenleteken jól látszik, 

hogy a világossági tényező az idő előrehaladtával növekszik mindkét minta esetében. A 

felületkezelt minta trendvonala kissé meredekebb. mint a vákuumcsomagolt minta 

trendvonala. A világossági tényező értékek 35 és 42 között mozogtak. A 13. és a 16. ábrákat 

összehasonlítva megállapítható, hogy a tárolási idő előrehaladtával a vaddisznócomb minta 

felületén mért L* értékek csökkentek, tehát a minta színe sötétedett, míg a vágási felületen 

mért L* értékek növekedtek, vagyis a minta színe világosodott.  
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17. ábra: A frissen vágott felületen mért vörös-zöld színezeti értékek 

A 17. ábrán a vákuumcsomagolt és a felületkezelt minták vörös-zöld színezeti értékének a 

változása látható a tárolási idő függvényében. A trendvonalak meredekségeinek összegei 

pozitívak, tehát a vörös-zöld színezeti értékek a tárolási idő előrehaladtával összességében 

növekednek. A vörös-zöld színezeti értékek 11 és 14 között mozogtak. A 14. és 17. ábrákat 

összehasonlítva megállapítható, hogy a vákuumcsomagolt vaddiszócomb minta felületén 

mért a* értékek csökkentek, míg a vágási felületen mért a* értékek növekedtek. A 

Felületkezelt minták a* értékei mind a vaddisznócomb felületén, mind a vágási felületen 

mért értékek a tárolási idő előrehaldtával növekedtek. 

 

18. ábra: A frissen vágott felületen mért kék-sárga színezeti értékek 



 

27 

 

A 18. ábrán a vákuumcsomagolt és a felületkezelt minták kék-sárga színezeti értékének a 

változása látható a tárolási idő függvényében. Az ábrán jól látszik, hogy a trendvonalak 

meredekségeinek az összegei negatívak, tehát a kék-sárga színezeti értékek a tárolási idő 

előrehaladtával átlagában csökkennek. A kék-sárga színezeti értékek 4 és 7 között mozogtak. 

A 15. és 18. ábrákat összehasonlítva megfigyelhető, hogy a vaddisznócomb felületén mért 

b* értékek növekedtek, míg a vágási felületen mért értékek a tárolási idő előrehaladtával 

csökkentek. 

4.3.3 A főtt húson végzett színmérés eredményei 

 

19. ábra: A főtt vaddisznócomb vágási felületén mért világossági tényező értékek 

A 19. ábrán a vákuumcsomagolt és a felületkezelt minták világossági tényezőjének a 

változása látható a tárolási idő függvényében. Az ábrán látható, hogy a világossági tényező 

értékekre illesztett trendvonal, valamint azoknak az egyenlete szinte azonos. A meredekség 

mindkét esetben negatív. A világossági tényező értékek 42 és 51 között mozogtak. 
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20. ábra: A főtt vaddisznócomb vágási felületén mért vörös-zöld színezeti értékek 

A 20. ábrán a vákuumcsomagolt és a felületkezelt minták vörös-zöld színezeti értékének a 

változása látható a tárolási idő függvényében. Az ábrán látható, hogy a felületkezelt minta 

vörös-zöld színezeti értékek a tárolási idő függvényében átlagában növekednek, míg a 

vákuumcsomagolt minta értékei átlagában csökkennek. A vörös-zöld színezeti értékek 4 és 

7 között mozogtak. 

 

21. ábra: A főtt vaddisznócomb felületén mért kék-sárga színezeti értékek 

A 21. ábrán a vákuumcsomagolt és a felületkezelt minták kék-sárga színezeti értékének a 

változása látható a tárolási idő függvényében. Az ábrán látható, hogy a kék-sárga színezeti 
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érték a tárolási idő előrehaladtával mindkét minta esetében átlagában csökkenek. A kék-

sárga színezeti értékek 5 és 9 között mozogtak. 

4.3.4 A sült hús színmérésnek eredményei 

 

22. ábra: A sült vaddisznócomb felületén mért világossági tényező értékek 

A 22. ábrán a vákuumcsomagolt és a felületkezelt minták világossági tényezőjének a 

változása látható a tárolási idő függvényében. Az ábrán jól látható, hogy a világossági 

tényező értékek a felületkezelt minták esetében, a tárolási idő függvényében növekednek, 

míg vákuumcsomagolt minta esetében átlagában csökkenek. A világossági tényező értékek 

45 és 52 között mozogtak. A 19. és 22. ábrákat összehasonlítva megfigyelhető, hogy az L* 

értékek, mind a főtt, mind a sült vákuumcsomagolt minták esetében a tárolási idő 

előrehaladtával csökkentek. A főtt, felületkezelt vaddisznócomb minták esetében az L* 

értékek a tárolási idő előrehaladtával csökkentek, míg a sült vaddisznócomb esetében 

növekedtek.  
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23. ábra: A sült vaddisznócomb felületén mért vörös-zöld színezeti értékek 

A 23. ábrán a vákuumcsomagolt és a felületkezelt minták vörös-zöld színezeti értékének a 

változása látható a tárolási idő függvényében. Az ábrán látható, hogy a felületkezelt minták 

vörös-zöld színezeti értékei átlagában csökkennek, míg a vákuumcsomagolt minták esetében 

a tárolási idő függvényében egyértelműen csökkennek. A vörös-zöld színezeti értékek 5 és 

9 között mozogtak. A 20. és a 23. ábrákat összehasonlítva megállapítható, hogy az a* értékek 

mind a vákuumcsomagolt, mind a felületkezelt minták esetében a tárolási idő 

előrehaladtával, mind a főtt, mind a sült minták esetében csökkenő tendenciát mutattak. 

 

24. ábra: A sült vaddisznócomb felületén mért kék-sárga színezeti értékek 
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A 24. ábrán a vákuumcsomagolt és a felületkezelt minták kék-sárga színezeti értékének a 

változása látható a tárolási idő függvényében. Az ábrán látható, hogy mind a felületkezelt, 

mind a vákuumcsomagolt minta esetében a kék-sárga színezeti értékek átlagukban 

csökkentek a tárolási idő függvényében. A kék-sárga színezeti értékek 5 és 8 között 

mozogtak. A 21. és 24. ábrákat összehasonlítva megállapítható, hogy a b* értékek, mind a 

vákuumcsomagolt, mind a felületkezelt minták, a sült és a főtt minták esetében is a tárolási 

idő előrehaladtával csökkent. 

4.4. Vízkötőképesség 

 

25. ábra: Vízkötőképesség 

Az ábrán látható, hogy a vízkötőképesség a 7. napon vette fel a legkisebb értéket az 1. 

tárolási naphoz képest, a többi tárolási napon már megnövekedett vízkötőképesség érték 

látható. A vízkötőképesség mindkét esetben a 7. napon volt a legkisebb.  
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4.5. A mezofil aerob összes csíraszám változása 

 

26. ábra: mikrobaszám 

A mikrobaszám csekély mennyiséggel volt nagyobb végig a felületkezelt mintánál. Ez 

könnyen betudható annak, hogy a felületkezelő spray nem volt kezelve, vagyis esett át 

sterilezésen, vagy más mikrobapusztító műveleten, így befertőzhette a hús felületét. 

4.6. Veszteségek 

4.6.1 Tárolási veszteségek 

2. táblázat: Tárolási veszteség eredmények 

 

A tárolási veszteség a tárolási idő előrehaladtával növekedett. A tárolási veszteség a tárolási 

idő előrehaladtával növekedett. A felületkezelt minták esetében a léveszteség a tárolási idő 

előrehaladtával nagyobb mértékben növekedett.  

Nap Hús, g Eredeti hús, g Veszteség, % Hús, g Eredeti hús, g Veszteség, %

1. 398,1 402,06 0,98 387,71 388,28 0,15

7. 417,43 421,37 0,94 461,76 472,42 2,26

14. 406,94 420,49 3,22 400,64 436,25 8,16

21. 384,61 406,71 5,43 412,25 475,71 13,34

Vákuumcsomagolt Felületkezelt
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4.6.2 Főzési veszteség 

3. táblázat: Főzési veszteség eredmények 

 

A fenti táblázaton látható, hogy a főtt vaddisznócomb esetében a veszteség kisebb, ha 

felületkezeljük a vaddisznóhúst. A főtt bika hús főzési vesztesége 34,89% (Macharáčková 

és társa), ami közel azonos az általam mért 1. napi vaddisznócomb eredményeivel. 

4.6.3 Sütési veszteség 

4. táblázat: Sütési veszteség eredmények 

 

A fenti táblázaton látható, hogy a sült vaddisznócomb esetében a veszteség kisebb, ha 

felületkezeljük a vaddisznóhúst.  

Nap Hús, g Eredeti hús, g Veszteség, % Hús, g Eredeti hús, g Veszteség, %

1. 134,32 201,23 33,25 145 207,13 30,00

7. 125,51 198,05 36,63 129,61 206,09 37,11

14. 131,06 198,12 33,85 135,31 203,93 33,65

21. 146,18 210,09 30,42 146,66 201,73 27,30

Vákuumcsomagolt Felületkezelt

Nap Hús, g Eredeti hús, g Veszteség, % Hús, g Eredeti hús, g Veszteség, %

7. 206,08 306,93 32,86 217,38 309,49 29,76

14. 193,73 303,86 36,24 195,04 299,63 34,91

21. 176,76 300,13 41,11 191,42 295,53 35,23

Vákuumcsomagolt Felületkezelt
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4.7. A gél elektroforetikus vizsgálatok eredményei 

4.7.1 Szarkoplazma fehérjék vizsgálata 

 

27. ábra: szarkoplazma fehérjék 

A 37 kDa molekulatömegű fehérje az eritroid sejtek membránjával van összefüggésben. A 

7. napon már nem volt megtalálható a vaddisznócomb mintámban. A 44 kDa 

molekulatömegű fehérje egy RNS kötő fehérje. A vaddisznócomb mintámban a 14. napon 

már nem volt megtalálható. A 102 kDa molekulatömegű fehérje például a Golgi-készülék 

citoplazmatikus felületén és a citoszolban található meg. Ez a fehérje a 21. napra teljesen 

lebomlott.  
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5. ÖSSZEFOGLALÁS 

A vaddisznóhús vákuumcsomagolt illetve vákuumcsomagolt és felületkezelt minták pH 

értékének változása az idő függvényében. A pH csökkenés a tejsav baktériumok 

működésének volt az eredménye. Megfigyelhető volt, hogy a pH kisebb volt már az 1. nap 

tárolása után is a felületkezelt mintáknál. Azonban a 21. napra már azonos szintre értek a pH 

értékek. Ez betudható a szénhidrátok hiányának. A szakirodalomban található pH érték 24 

órával a vágás után mért 5,4-es minimumról 12 nappal a vágás után mért 5,7-es értékre 

emelkedett, amikor a hasított testeket a bőrrel együtt 4-6 °C-on érlelték. Az én mintám 5,6-

os pH-ról indult és folyamatosan csökkent a tárolási idő előrehaladtával kb. 5,0 értékig. A 

pH csökkenés betudható a glikolízisnek. 

A szárazanyagtartalom bár ingadozott a mérések, tárolási napok során, mondhatjuk, hogy 

átlagosan 26,5-27% volt a minták szárazanyagtartalma. Ez a szakirodalomból szerzett sertés 

combhúshoz képest kb. 1,5-2%-kal volt így nagyobb érték. Tehát a vaddisznóhús ezen 

adatok alapján kiadósabb ízletesebb lehet a sertéshúsnál. 

A vaddisznóhús színének változása is megfigyelésre került. Az a* a zöld-vörös a b* a kék-

sárga „színezeti értékek” az L* a világossági tényező. A világossági tényező általánosságban 

csökkent, az a* értéke szinte változatlan maradt, a b* pedig csökkent a tárolás hatására, 

kivéve a nyers minta felületi színének az esetében. A nyers minták világossági tényezője 

együttesen nézve az első napon körülbelül 34 volt. Szakirodalomban felkutatott sertéshús 

világossági tényezője pedig 49,5 körüli értéket mutatott, de található 66 körüli érték is a 

világossági tényezőre nézve. Tehát a vaddisznóhús színe jóval sötétebb, mint a sertéshúsé. 

A kék-sárga színezeti értékhez kevéssel nagyobb adatok találhatók a szakirodalomban, míg 

a vörös-zöld színezeti érték kisebb értéket vesznek fel a házisertéshús érlelése során. 

Mindkét színezeti érték 5-6 közötti értéket mutatott a szakirodalomban. 

A vízkötőképesség mindkét esetben a 7. napon mutatta a minumumot, míg a 14. napon 

mutatta a maximumot. Általánosságban a vákuumcsomagolt minta esetében növekvő, a 

felületkezelt minták esetében pedig csökkenő tendenciát mutatott a vízkötőképesség. 

A mikrobaszám csekély mennyiséggel volt nagyobb a felületkezelt mintánál. Ez könnyen 

betudható annak, hogy a felületkezelő spray nem volt kezelve, vagyis nem esett át 

sterilezésen, vagy más mikrobapusztító műveleten, így befertőzhette a hús felületét. 
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A tárolási veszteség 1%-os értékről indult, majd a tárolási idő előrehaladtával folyamatosan 

növekedett. A 21. napra érte el a szakirodalomban szereplő sertéshús 1. napjához tartozó kb. 

5%-os értéket. 

A dolgozatomban megfigyelhető volt, hogy hogyan változtak a tárolási idő függvényében a 

léveszteség, illetve a főzési és sütési veszteségek. A hőkezelt minták esetében a felületkezelt 

minták bizonyultak előnyösebbnek. A nyers minták esetében a sima vákuumcsomagolt 

minták voltak kevésbé veszteségesek. A szakirodalomban talált adatokhoz képest nagyobb 

értékeket mutattak a mintáim. A szakirodalom főzési veszteség értékek mindvégig 30% 

alatti értéket mutattak, míg az én mintáim 30 és 35% közötti értékeket mutattak. 

A szarkoplazma fehérje vizsgálatok során megfigyelhető volt, hogy a 14. és 21. napra jól 

láthatóan kezdtek elbomlani a szarkoplazma fehérjeláncok, mintpéldául a 102,6 kDa-os 

molekulatömegű fehérje, mely a 21. napra teljesen le is bomlott. 

A továbbiakban a minták állománymérését lehetne elvégezni, illetve zsírsav összetételét 

lehetne vizsgálni.  
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