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1. BEVEZETES

Hazéankban a vadhtsfogyasztas nem népszert, évente fejenként mindossze 35-40 dkg
vadhust fogyasztunk, az uniés atlag ehhez képest kb. 1 kg/f6. Nem kérdés tehat, hogy a

vadhusfogyasztas 0sztonzése orszagunkban nagy jelentdsséggel bir.

A vadhus az egyik legegészségesebb husfajta. Nemcsak rendkiviil izletes, hanem
nagyon sovany, zsirszegény, magas tapértékii fehérjéket, értékes vitaminokat, asvanyi sokat
is gazdagon tartalmaz. A szakszerlien vagott, optimalis formdban elkészitett vadhust
korszerli csomagolasban, frissen vagy melyhlitve forgalmazzak. A  mindségi
vadfeldolgozasnak manapsag komoly Iétjogosultsaga van, hiszen egyre inkdbb terjed az
egészségesebb taplalkozasra torekvés. Ennek okan teret hoditanak a biotermékek is. A

vaddisznohus pedig egy ilyen termék.

A hus érlelése fontos gazdasagi illetve taplalkozastudomanyi kérdés. Nem mindegy
ugyanis, hogy milyen fizikai és fizikai-kémiai tulajdonsagokkal biré terméket dobunk a
piacra. A vadhusnal a voros szin megléte és intenzitasa egy igen fontos kérdés, ugyanis a
vasarlok meggydzhetdsége e paraméter alakuldsa mellett ddlhet el. A vizkotoképesség
alakuldsa is egy igen fontos gazdasagi kérdés. A kis vizkotoképességgel rendelkezd husok
ugyanis konnyen levet eresztenek €s ezzel a termék veszit a nedvességtartalmabol, valamint
az ize is kevésbé lesz intenziv. Ezért a cél mindenképpen a lehetd legnagyobb

vizkotoképesseg elérése.

Az érlelés segit feloldani az aktin-miozin kotéseket ezzel puhitva a hus szerkezetét.
Marhahus érlelésével mar foglalkoztak nemzetkozi és hazai szinten is, de a vaddisznohus

érlelésével még nem, ezért a munkdm hianypatlo.

Az érlelés sordan a mikrobioldgiai stabilitasra is figyelni kell. Nem mindegy ugyanis,
hogy az érlelt hiis milyen kiindulasi csiraszammal keriil a kereskedelmi forgalomba, majd a
fogyaszté asztalara. Rovid ideig tartod tarolas soran egy vakuumcsomagolt megoldas is
tokéletes lehet. En viszont uigy hataroztam, hogy megprobalkozom egy feliiletkezeléssel,
annak érdekében, hogy megfigyeljem hosszabb ideig all-e fent a mikrobioldgiai biztonsag,

valamint hogy a fizikai tulajdonsagok javuljanak-e az érlelés soran.

A szakdolgozatomban sz6 lesz a tenyésztett és a vadaszott vaddiszno testek
paraméterei kozotti kiillonbségekrdl, valamint a vaddisznd és a hazisertés testek kozotti

Osszefiiggésekrol.



2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1. A hus

2.1.1 Izomrost tipusok

A hisztokémiai festés vagy a molekularis technikak alapjan Harper (1999) az izomrostokat
harom nagy kategdriaba osztotta: glikolitikus lasst, oxidativ és koztes kategoridkba. Az
izomrosttipusok kiilonb6zé koncentracioban tartalmaznak mioglobint, oxidativ ¢és
glikolitikus enzimeket, valamint kiilonb6z6 kontraktilis fehérjéket (Klont et al., 1998). A
lassti oxidativ rostok, amelyek jellemzOen voOrds szintiek, magas mitokondriumok,
mioglobin és erek koncentracioja, de a rostok atmérdje kicsi. A gyors oxidativ-glikolitikus
izmok rdzsaszinliek, kozepes mitokondrium- ¢és mioglobin-koncentracioval, valamint
¢érellatottsaggal rendelkeznek. A gyors glikolitikus rostok fehér szintiek, alacsony

mitokondrium- és mioglobin-koncentracioval rendelkeznek.
2.1.2A4 hus taplalkozdstani jelentosége

A hus nagyra értékelt élelmiszer, és értékes forrasa a fehérjéknek, aminosavaknak,
vitaminoknak, 4svanyi anyagoknak és mas, az emberi egészséghez ¢és mikddéséhez
nélkiilozhetetlen tapanyagoknak (Pereira és Vicente, 2013). Ezzel parhuzamosan a
fogyasztok élvezik a htsfogyasztas érzékszervi élményét, és tobbségiik nem hajlandé

felaldozni ezt az élményt (Szejda et al., 2020).
2.1.3 A hus szinének kialakuldsa

Ledward ¢és munkatarsai (1977) és Ledward (1985) arr6l szamoltak be, hogy az autoxidacid
mértéke kiillonbdzo izmok kozott hasonld volt, és hogy a metmioglobin redukald rendszer
volt a legfontosabb szint szabalyozo tényezd. A mioglobin posztmortem fokozott oxidacioja

antioxidans hianyaban és alacsony redukalé aktivitas mellett az elszinez6dés f6 oka (Bekhit
et al., 2007, 2013).

2.2. A vaddisznohus

2.2.1 A vaddisznohus biokémidja

A hus egy Osszetett, anizotrop anyag, amely tobb kiilonb6zd egységbdl all, példaul
izom-, kot6-, és zsirszovetekbol (Basset et al., 2000; Honikel 1998; Lepetit és Cuioli, 1994).



A hus szerkezete és mechanikai viselkedése kiilonboz0, a vagas eldtti és utani tényezdktol

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

A hus elokészitésének, azaz a f6z¢&si mdodnak és a hdmérséklet/idé kombinacidjanak
a hustulajdonsagokra gyakorolt hatdséval szintén tobb szerzo foglalkozott (Becker et al.,
2016; Va’lkova’ et al., 2007). A f6zés kovetkeztében a hus az izomrostok zsugorodasaval, a
kapcsolatos valtozasokon megy keresztiil (Hughes et al., 2014; Palka 1999; Suzuki et
al.,2003). Ennek kovetkeztében a hus mechanikai tulajdonséagaira (pl. szivossag) gyakorolt
hatas nyilvanvalé (Mathevon et al., 1995). A sertéshus sem képez kivételt. A f6zésnek a
szerkezetre, mechanikai tulajdonsagokra és érzékszervi paraméterckre gyakorolt hatasarol
mar beszamoltak (Butler et al., 1996; del Pulgar et al., 2012, Watanabe et al., 2019). Ezek
az eredmények igéretesek a husfogyasztasi ¢lmény testre szabasahoz, kiillondsen a 1édus,

zsenge hus alacsony hdmérsékletii f6zéssel torténd elkészitése révén.

A hazisertés htisaval 6sszehasonlitva a szakirodalom a vaddisznohus mikroszerkezeti
kiilonbségeit ismerteti. A vaddiszno sotétebb, sovanyabb husu, erésebb izomzath, és
altalaban kevésbé tartjak 1édus és zsenge husnak (Guzek et al., 2013; Sales és Kotrba, 2013).
A vaddisznohust a sertéshustol megkiilonbozteté masik dontd elem az iz, amelyet gyakran
»vadhus” izként jellemeznek (Neethling, 2016). A legtjabb kutatasok szerint a vaddisznohtis
elfogadott a fogyasztok korében (Mach’a“ackov’a et al., 2021). Annak ellenére azonban,
hogy a sertéshtis és a vaddisznoéhus kozott vannak olyan kiillonbségek, amelyek eltérd
fogyasztasi és érzékszervi megitélést okozhatnak, az ezeket vizsgald kutatasok még mindig

hianyoznak.
2.2.2 Vadhus izének kialakuldasa

A siilt sertéshusbol gazkromatografias/tomeg spektrometrias modszerrel azonositott
48 illékony vegyiileten kiviil négy Maillard-reakcié terméket (furfuril-merkaptan, 2-etil-6-
metil-pirazin, 2-etil-5-metil-pirazin, acetil-pirrol) és egy valdsziniileg enzimaktivitasbol
szarmazd vegyiiletet (3-hidroxibutanon) mutattak ki a vaddisznohtsban (Bastl, 1999).
kozil a nonanal (CoH180) volt a legnagyobb mennyiségben jelen (Lammers et al., 2009). A
sertéshusban kimutatasi hatar alatti koncentracioban taldlt metil- és etilszubsztitualt

pirazinok azonban kimutathatoak voltak a vaddisznohusban.



A vaddisznéhts aromaja a furfurilmerkaptdn és az acetilpirrol jelenlétének
tulajdonithatd. A 3-hidroxibutanon, egy vajas aromaju keton jelenléte, amelyet mar
korabban is kimutattak hiitott sertéshusban, valamint a butansav, egy szabad zsirsav magas
koncentracioja, amelyet a f6zés soran enzimes vagy hdindukalt hidrolizis és oxidacio utjan
a triacilgliceridekbdl és foszfolipidekbdl nyernek, arra utalt, hogy a vaddisznéhus az
enzimaktivitas szempontjabol kedvezébb koriilmények kozott lehetett, mint a sertéshas. A
lipidek oxidacidjabol szarmazd azonositott illékony anyagok (telitett és telitetlen aldehidek,
ketonok, alkoholok, karbonsavak, furanonok) teljes koncentracioja a sertéshiisban majdnem
kétszer annyi volt (16 746 pg/kg), mint a vaddisznéhtisban (8804 pg/kg). Valodsziniileg a
fajok kozotti eltérd taplalkozasi rendszer eredményezte, hogy a vaddisznohusban kevesebb
telitetlen, kiilonosen tObbszordosen telitetlen zsirsav talalhatdo, ami Kkorlatozna a
lipidoxidaciot.

A vaddisznohusban a Maillard-reakcié termékek  (pirazinok) nagyobb
Osszkoncentracidja Osszefiigghet a husban 1évé szabad viz kisebb mennyiségével és az
energiaveszteség miatti nagyobb tényleges homérséklettel. A vaddisznohus jellegzetes ize a
vadhus jellegzetes aromajanak a nagyobb koncentraciojabol fakad. Ezek a Maillard-reakcio,
majd Strecker-reakcio altal kialakul6 metionalis illékony anyagok a kéntartalmu esszencialis

aminosav, a metionin lebomlésa és a fenilacetaldehid (fenilalaninbdl szarmazik) (Lammers

et al., 2009).
2.3. Bontott vaddiszno testek

Az 1. tablazat mutatja be az allatok koranak és nemének hatasat a kiilonboz6 eurdpai
orszagokban vadaszott vaddisznok vagott stulyara. Az 1. tablazatban szerepld
eredményekkel Osszhangban a Roménidban vadaszott 3-4 éves himek (65-108 kg) és
néstények (50-80 kg) kozott kiilonbséget talaltak a feldolgozott tomegben (Postolache et al.,
2010). Feltételezziik, hogy a boros féltest tomegére vonatkozo értékeket a bor és a fej
beleszamitaasal, de a mellkasi és hasi szervek nélkiil kaptak. A hazisertéssel ellentétben a
vaddisznoknak kemény és vastag, sortékkel siirin boritott bére van (Zmijewski és
Korzeniowski, 2000), amelyet le kell fejteni. A terepen kizsigerelt hasitott testek leforrazasa
karositana a hasitott testet, ¢s a nem kizsigerelt hazisertéstetemek szokéasos kezelése nem
tavolitand el megfelelden a viszonylag kiterjedt és vastag fekete szorzetet. Ezen tilmenden,
a hasitott testeken, vagy darabolt részeken 1évo fekete bor a legtobb vasarlo és fogyaszto

szamara elfogadhatatlan lenne (Gill, 2007).



1. tablazat: A feldolgozott vaddisznok atlagos tomege (kg) korra és orszagokra

lebontva
Forras: (Sales és Kotrba, 2013)
Orszie Malacok Egyévesek Nagyobb mint egyévesek
(7 - 12 hénapos) (13 — 24 hénapos) Kan Koca

Csehorszig 30.8 (186) 64.9 (126) 103.8 (30) 84.2 (53)
Németorszag 305 (298) 50.8 (276) 88.0 (26) 58.1 (39)
Németorszag 25.1 (1383) 52.9 (533) 70.7 (116) 65.9 (234)
Olaszorszig 25.1 (363) 47.6 (219) 65.7 (103) 52.5 (105)
Lengyelorszag 249 (370) 37.5 (1094) 64.6 (1058) 57.8 (439)
Svaje 246 (161) 53.0 (174) 87.2 (45) 66.3 (18)

A vaddisznok egészben, vagy élve torténd mérlegelése, amelyhez altalaban é16
allatok befogasa sziikséges, ritka (Mattioli és Pedone, 1995b). Ezért a kezdeti suly (testsuly),
a kotozési szazalék kiszamitasanal nem veszi figyelembe a 16tt sebekbdl szarmazo vér- és
szOvetveszteséget. A kiillonbozd szerzOk altal lengyeliil kozzétett adatokat Gsszegezve
Zmijewski és Korzeniowski (2000) arra a kdvetkeztetésre jutott, hogy a Lengyelorszagban
levadaszott vaddisznok hasitott testének hozama 59,9 és 74,3% kozott valtozott. A bér a
kezdeti suly 15,7-29,4%-at tette ki, és az allatok testtomegével egyiitt nétt. Ez
Osszehasonlithaté a Horvatorszagban (Grubesic 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 allatok (63,2-81,9%), valamint az Amerikai Egyesiilt Allamokban (Henry, 1969)
elejtett vaddiszn6 hibridek (76,5-78,6%) értékeivel. Ezzel szemben az Olaszorszagban
vadaszott kézepes méretli vaddisznok esetében valamivel nagyobb értékeket (82,8-83,0%)
talaltak (Mattioli €s Pedone, 1995b). A kiilonb6zd tanulmdnyok moddszertani eltérései
azonban, amelyek nem vehettek figyelembe egy szubjektiv attekintést, megnehezitik a

kozvetlen 0sszehasonlitast.

2.4. A vaddisznohus higiénigja és a forgalmozdasdaval kapcsolatos
jogszabalyok
2.4.1 Mikrobiologiai jellemzdk és vizsgalatai

A vaddiszno testek szennyezettsége nagyon valtozo (Paulsen et al., 2011; Sales ¢€s

Kotrba, 2013), mivel fligg a béron ¢€és az emésztOrendszerben [évd természetes



mikrobapopuléacioktol, a vadaszati higiéniatol, a mikroorganizmusok szaporodasatol a
vagéasi folyamat, és kiilondsen a kizsigerelés soran. Az olyan bélrendszeri kérokozdk, mint
a Salmonella spp., a Yersinia enterocolitica, a Campylobacter spp. €s a patogén E. coli
konnyen atkertilhetnek a hasitott test feliiletére, ha a kizsigerelés nem megfeleléen torténik

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

Az Europai Unioban nincsenek konkrét mikrobiologiai kritériumok a
vaddisznoétestekre vonatkozdan. Ezért az ¢€lelmiszerekre vonatkozo mikrobiologiai
kritériumokrol sz6l6 2073/2005/EK rendeletben szerepld, a sertéshusra vonatkozo
mikrobiologiai kritériumokat Onkéntesen alkalmazzdk a mikrobiologiai mindség
értékelésére (Atanassova et al., 2008). A 2073/2005/EK rendelet kiilondsen az dsszes aerob
telepszdm (TAB), az Enterobactericeae telepszam (EB) és a Salmonella sp. jelenlétének
kotelezd ellendrzését irja elé a hasitott sertéshus kiillonbozd mintavételi helyein a

technoldgiai higiéniai kritériumok értékeléséhez (ISO 176604/2015).

Az egyik vizsgalat célja a 852/2004/EU rendelet szerint nyilvantartasba vett
l1étesitményekben és a vadaszok magéanhazaiban kizsigerelt vaddisznétestek mikrobidlis
szennyezettségének nyomon kovetése volt. Annak felmérése érdekében, hogy a
vaddisznoétestek szennyezettségét melyik hely reprezentédlja jobban, a mikrobiologiai szintet

kiilon-kiilon hataroztdk meg a combokon, a haton, az allkapcson és a hason.

Mivel a vaddiszn6 elejtésének modja is befolydsolhatja a hasitott test mikrobiologiai
allapotat, ezért a vaddszati koriilményekre vonatkozd informacidkat rogzitették és
statisztikailag értékelték. Ezen kiviil a vaddisznoallomanyban a Salmonella spp., a Yersinia
enterocolitica, a Campylobacter spp. és a patogén E. coli eléfordulasat is értékelték a
patogenitas és ezaltal a kozegészségiigyi kockazat meghatirozéasa érdekében. A patogén
baktériumok jelenlétét a hasitott test feliiletén és a husmintakban értékelték, hogy jobban
megértsék a kiilonbozd teriileteken vald eloszlasukat és a fogyasztasukkal kapcsolatos
kockézatot. Ezen kiviil a Y. enterocolitica jelenlétét a mandulamintakon is értékelték, mivel
setésekben ezt a korokozot gyakran izolaljak ebben a szervben (Bonardi et al., 2016; Tennant
et al., 2003; Wang et al., 2009).

2.4.2 A vaddisznohus forgalmazdasaval kapcsolatos vonatkozo jogszabalyok

Az Eur6pai Unidban a vaddisznohts csak akkor hozhatd forgalomba, ha azt a
kiilonleges jogi kovetelményeknek megfelelden allitjak eld. A 853/2004/EK rendelet szerint

a hus csak akkor hozhat6 forgalomba, ha egy ,,képzett személy” a helyszinen megallapitotta
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a makroszkopos elvéltozasok hidnyat, és a vadaszott allatok testét és zsigereit a ledlést
kovetden a lehetd leghamarabb egy jovahagyott vadfeldolgozé 1étesitménybe szallitjak.
Tovéabba, a hus nem értékesithetd az illetékes hatdsag altal végzett allatorvosi vizsgalat

nélkiil.

A 853/2004/EK rendelet alol azonban mentesiilnek ,,azok a vadaszok, akik kis
mennyiségli vadhust vagy vadon €16 vadat kozvetleniil a végso fogyasztonak vagy a végsod
fogyasztot kozvetleniil ellatdo helyi kiskereskedelmi Iétesitménynek szallitanak”, de az

ellendrzésiik alatt 4116 élelmiszeripari vallalkozast be kell jelenteniiik az illetékes hatosagnak

(852/2004/EU rendelet).

A koréabban ismertetett két koriilménytdl, azaz a nagy mennyiségek kereskedelmétol,
vagy a kis mennyiségek kozvetlen, helyi ellatasatol eltérden, a vaddisznok maganfogyasztas
c¢ljabol torténd levagasdra nem vonatkozik az unids élelmiszerbiztonsagi jogszabalyok
olyan kovetelményei, mint példaul a vagohelyiség biztositdsa. Ezért a nemzeti vagy helyi
jogszabalyoktol fiiggden a vadaszok és csaladtagjaik a sajat otthonukban levagott allatok
husat is elfogyaszthatjak, ahol a hust a megfelelé higiéniai eljarasok betartasa nélkiil

allithatjak eld.

A nemzeti vagy helyi jogszabalyoktdl fiiggden a kis mennyiségli hus szallitasa,
valamint a vaddiszn6 maganfogyasztas céljabol torténd levagasa esetében sem sziikséges az
illetékes hatosag 4ltal végzett rendszeres ellendrzés (azaz a levagas utani vizsgalat,
mikrobiologiai mintavétel és vizsgalat) (Soare et al., 2021; Sutmoller et al., 1997). Ez a
fogyasztokra nézve veszélyeket eredményezhet, mivel a vaddisznotestek ¢€s a
vaddisznovagasok kiilonboz6 zoondzis-korokozokkal fertézottek lehetnek (Fredriksson-

Ahomaa, 2019; Peruzy et al., 2019).
2.5. Hogyan befolydsolja az elozetes tudds az élelmiszer-valasztdst

A jelenlegi szakirodalomi forrasok szerint a fogyasztok ismeretei és a fogyasztok
vasarlasi magatartasa kozott kapcsolat van, bar a hatas irdnya nem egyértelml (Brucks,
1985; Flynn és Goldsmith, 1999; Pieniak et al., 2010a; Aertsens et al., 2011). ,,Minél tobbet
tudunk” egy adott temékrdl, annal jobban kedveljiik azt. Az élelmiszerek, és kiilondsen a
hustermékek tekintetében az eldzetes tudas €s a vasarldoi magatartas kozotti kapcsolat
egyaltalan nem egyértelmii, mivel a hustermékek fogyasztidsa a kornyezeti és/vagy etikai
kérdésekkel kapcsolatos ismeretekkel is Gsszefligg. Raadéasul ezek az dsszefliggések olyan

relevans egyéni jellemzdket is magukban foglalnak, mint az erkdlcsi értékek (De Backer és
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Hudders, 2015; Hartmann és Siegrist, 2020), el6itéletek, meggy6zddések és/vagy kognitiv
elfogultsagok (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). fgy az egyének dontései mogott meghtizodd mechanizmusok megismerése
kulcsfontossagt kihivas a politikai dontéshozok €s a marketingesek szdmara. A fogyasztok
elézetes ismeretei, valamint a fogyasztoknak - a hus- és egyéb élelmiszertermékek - esetében
a vasarlasi magatartasa kozotti 6sszefliggések feldolgozasanak fontos eleme az objektiv €s

szubjektiv ismeretek megkiilonboztetése (Cordell, 1997).

Az objektiv tudas arra utal, hogy az egyén mennyit tud egy témardl (specidlisan
kialakitott tesztekkel mérve), mig a szubjektiv tudas az egyén érzékelése arrol, hogy mennyit
tud egy termékrdl (Onértékeléssel mérve; lasd Brucks, 1985; Cordell, 1997). E két
komponens megkiilonboztetése elengedhetetlen, mivel altalaban nincsenek kapcsolatban
egymassal. Valgjaban ugy tlinik, hogy a korlatozott objektiv tudassal rendelkezé emberek
tulbecsiilik tudasukat, mig a legtobb szakértd alany alul becsiili kompetenciajat (Kruger és
Dunning, 1999). Még a két tudastipus relativ fontossaga sem egyértelmii. Igy egyes kutatok
ugy gondoljak, hogy a szubjektiv tudas alapvetd szerepet jatszik abban, hogy a fogyasztok
mennyire jol értik meg az élelmiszerek tulajdonsdgairdl szo6ldé informéciokat, ami
kovetkezésképpen meghatarozza végsd valasztasaikat (Radecki €s Jaccard, 1995; House et
al., 2004; Lusk et al., 2004; Pieniak et al., 2010a). Méasok azonban kimutattak, hogy az
objektiv tudds domindlhat a szubjektiv tudas felett a fogyasztok élelmiszer-vasarlasanak

alakitdsaban (Mesias Diaz et al., 2012; Zhang és Liu, 2015).
2.6. Vaddisznohus fogyasztas

Eurépaban a vaddisznohusfogyasztds mas husallatokhoz képest még mindig
alacsony, de az utobbi években nétt. Egy évszézaddal ezel6tt a vadhust csak a vadaszok és
csaladtagjaik fogyasztottak, de manapsag az intenziven tenyésztett husallatok egészséges
alternativdjanak tartjak, ezért megnétt a piaci kereslet irdnta (Atanassova et al., 2008;
Sevillano Morales et al.,, 2018). Olaszorszagban a fdleg vaddisznobol szarmazod
vadhusfogyasztas még mindig alacsony (0,1-0,3 kg/f6/év), de egyes régidkban jelentds
szintre emelkedik, kiillondsen a vadaszcsaladok esetében (1,0-4,0 kg/f6/év) (Ramanzin et al.,
2010). A vaddisznohtst altalaban fézve fogyasztjak, bar egyes vaddisznohtiistermékeket nem

hoékezelnek, hanem csak szarazon pacolnak, hidegen fiistlnek és szaritanak (Mirceta et al.,



2017). A hokezelés hidnya nagyobb egészségiigyi kockéazatot jelent, gondoljunk csak az

afrikai sertéspestis europai vaddisznd populaciokban val6 elterjedésére.
2.1. A vaddiszno és sertés kozotti kiilonbségek

2.7.1 A vaddiszno- és sértéshus megkiilonboztetésének genetikai modszerei

A restrikcios fragmentumhossz-polimorfizmussal torténd fajazonositasra szolgald
polimeraz lancreakcid fragmentum szekvenaldsaval a vaddiszno és a hazisertés husat nem
lehetett megkiilonboztetni a mitokondrialis elmozdulasi hurok, mint molekuléaris marker
alapjan (Brodmann et al., 2001; Fajardoet al., 2008; Wolf et al., 1999). Mas polimeraz
lancreakcidos fragmens modszereken alapulé megkozelitésekkel, példaul egyszalu
konformacids polimorfizmussal, a mitokondrialis DNS-r6l szintén megallapitottak, hogy
nem lehetett megkiilonboztetni a vaddisznohust a sertéshustol (Rea et al., 1996). Ez
valészintileg a filogenetikai szempontbo6l kozeli rokonsaguknak és a fajon beliili mutaciok
esélyének tudhaté be, amelyek egy restrikcios helyen eléfordulhatnak (Fajardo et al., 2008).
Montiel-Sosa és tarsai (2000) azonban kimutattak, hogy a mitokondrialis DNS Avall
enzimmel végzett tovabbi restrikcids elemzése sikeresen megkiilonboztette a vaddiszndhust
a sertéstol, még a szarazon pacolt és melegitett hus esetében is. A mitokondrialis génekkel
ellentétben a nuklearis melanokortin receptor egy sertésspecifikus amplikonok restrikcios
fragmenthosszisagli polimorfizmusa olyan jellegzetes profilokat hozott 1étre, amelyek
kozvetleniil meg tudtdk kiilonboztetni a vaddisznohist a sertéshustol, és potencidlis
kiilonbséget tudtak tenni a keresztezett europai €s a fajtatiszta eurdpai vaddiszn6 tenyészetek

kozott (Fajardo et al., 2008).
2.1.2 Genetikai kiilonbségek

A vaddisznok (sus scrofa) és a hazisertések (beleértve a keresztezéseket is) kozotti
kiilonbségek a végso teststilyukban a kariotipusokkal fiigghetnek 0ssze, amelyek a 13. és 17.
vagy a 15. és 17. kromoszoma transzlokaciol miatt eltérd szamuak (Skewes et al., 2008).
Mig a Sus scrofa 13-as kromoszomajahoz altalaban az €16stly, a takarmanyfogyasztas €s a
zsirlerakodéas magas értékei tarsulnak (Yue et al., 2003), addig a 15-6s kromoszéman a
hasitott test Osszetételére és a zsirmélységre vonatkozo kvantitativ tulajdonsagi 16kuszok
talalhatok (Kuryl et al., 2003). A vaddisznok nagyobb kortizolszintje azonban tovabbi
tényez6 lehet a hazisertésekhez képest lassabb novekedéshez (Weiler et al., 1998). A
vaddisznok lassu novekedési iiteme miatt (1. abra) széles korii érdeklddés mutatkozott a

hazisertésekkel valo keresztezés irant a vaddisznotenyésztés céljabol (Razmaite et al., 2009).
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A két faj keresztezése nagyobb végsd €losulyt (Miiller et al., 2000; Oshima et al., 2009;
Weiler et al., 1998), valamint kevésbé agressziv allatokat eredményez (Aravena és Skewes,

2007).

85 - L
.- Vaddiszno

757 —e— German Landrace

65 1
25 1
45 1

35

E16 sily, kg

25

Kor, hét

1. Abra: Az eurépai vaddisznok (n=24) és a német szarazfoldi fajtaju sertések
(n=28) él6sulyanak (kg) alakulasa hasonlé koriilmények kozott tartott, kereskedelmi

takarmannyal etetett allatok
Forras: (Rehfeldt et al., 2008)
2.7.3 Allomdny, mint tulajdonsdgbeli kiilonbségek

A textura a természethez, €s a hus szerkezeti elemeinek egymashoz valo viszonyahoz
kapcsolodik (Bourne, 1982). A miiszeresen mért keménység 68 °C maghdmérsékletig f6zott
vaddiszndizom esetén kb. 10%-kal volt nagyobb, mint a 68 °C maghdmérsékletig f6zott

hazisertésbdl szarmazd izmokndl. (Lachowicz et al., 2004).

A miiszeresen mért vaddisznohus keménysége nagyobb volt a f6tt lapockaban (M.
biceps femoris), a karajhoz (M. longissimus), és a félhartyas combizomhoz (M.
semimembranosus) képest (Zochowska-Kujawska et al., 2007, 2010). Bar Zochowska-
Kujawska és tarsai (2010) hasonld tendencidkat taldltak a rugalmassag tekintetében,
Zochowska és tarsai (2006) és Zochowska-Kujawska és tarsai (2007) vizsgalatai, a karaj (M.
longissimus), és a félhartyas combizom (M. semimembranosus) esetében nagyobb
rugalmassagi modulusok 6sszegét mérték, mint a lapocka (M. biceps femoris) esetében. A

lapocka (M. biceps femoris) nagyobb értékeket mutatott a kohézid és a ragdképesség
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miszeres értékelésénél, mint a négyfejii combizom (M. quadriceps femoris) és a karaj

esetében (M. semimembranosushoz).

Az izmok miiszeresen mért keménysége a hasitott test tomegének novekedésével
egylitt nd. Ez a kohezivitas és a raghatdsag texturalis jellemzdi esetében is nyilvanvald volt.
A fiatal, kisebb hasitott testtomegii allatok husat rugalmasabbnak talaltak, mint az id6s
allatok huisat, de a rugalmassagot nem befolyéasolta a hasitott testtdbmeg (Zochowska et al.,
2006; Zochowska-Kujawska et al., 2007). Az erdéteriileteken elejtett allatokhoz képest, a
vizes ¢l6helyeken vadaszott vaddisznok fott testtdjai  keményebbek (8-13%),
viszkézusabbak (18-38%), és rugalmasabbak voltak (39-51%) (Zochowska-Kujawska et al.,
2010).

2.7.4 Vagas utani pH érték valtazdsai

A glikolizis és az ebbdl eredd pH-csokkenés mértékét befolyasolja az allatfaj, a
levagas elotti stressz (Warriss, 2000), és a levagas utdni (post mortem) allapot. A pH-
csokkenés abnormalis mértéke csokkentheti a termelt hus mindségét, €s szerepet jatszhat a
his szinstabilitdsdnak meghatarozasdban azaltal, hogy a metmioglobin képzddéstol

fliggetlentil modositja az érzékelt szint (Ledward, 1985).

A vaddiszno6hust a haziasitott pietraini fajtahoz képest nagy kezdeti pH-érték jellemzi
45 perccel a vagas utdn (pHass), sotétebb szin és kisebb vezetdképesség. Kasprzyk és
munkatarsai (2010) igazoltak a vaddisznohus nagyobb pHas értékét, és megallapitottak, hogy
a Putawska sertéshez képest nagyobb a 24 oraval a vagas utan mért pH érték (pHys).
Ugyanakkor a nyugat-olaszorszagi Alpokban vadaszott vaddisznok hatso végtagjanak
medialis részén az elejtést kovetd 0,5 és 6 ora kozott 5,77-es pH-értéket mértek (Avagnina
et al., 2012), amely nem kiilonbozik a haziasitott fajoknal mért értékektdl. Tovabba a pHas
alapjan a vaddisznoxPietrain keresztezésekbdl szdrmazo6 husban kimutattak a PSE htishibat

(Miiller et al., 2000).

A Brazilidban kereskedelmi céllal tenyésztett vaddisznokbol szdrmazd hosszukaraj
pH-értékének idovel torténd csokkenése lassabb volt (2. dbra), mint a hazisertéseknél
tapasztalt csokkenés, amikor a hasitott testeket 0-2 °C-on taroltak (Marchiori és de Felicio,
2003). Ez azt jelezte, hogy a vaddisznok nagyobb ellenalloképességet mutatnak a stresszel
szemben, mint a haziallatok. Ez dsszefligghet a lassabb oxidativ rostok, és a kevésbé gyors

oxidativ rostok nagyobb mennyiségével a vaddisznok hosszl karajadban a hazisertésekéhez
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képest. Az oxidativ rostok nagyobb tartalma csokkenti az izmok érzékenységét a gyors post

mortem glikolizisre és a PSE hushiba kialakulasara (Bowker et al., 2000).

Zmijewski és Korzeniowski (2001) szerint a hossza karaj és a comb izomzatanak
pH-értéke 24 oraval a vagas utan mért 5,4-es minimumroél 12 nappal a vagas utan mért 5,7-
es értekre emelkedett, amikor a hasitott testeket borrel egyiitt 4-6 °C-on érleltek. A
Romaniaban vadaszott vaddisznok hosszikarajanak és félhartyds combizomzatanak végsd
pH értékei (Postolache et al., 2010) nem kiilonboztek a himeknél (5,4-5,5), és a néstényeknél
(5,3). A 0-2 °C-on torténd hiités soran a sertések hosszikarajaban és félhartyas
combizmaban 12 6ran 4t nagyobb hdmérsékletet mértek, mint a vaddisznok esetében, ami a

hazisertések nagyobb hasitott testtomegével fiigg 6ssze. (Marchiori és de Felicio, 2003).

6.4 -

—e&— LD vaddiszno
~----- LD sertés
—&—  5M vaddiszno
e SM sertés

6.2 4

52 T T T T T T T T T 1
Vagas utani ido, ora

2. Abra: A vaddisznok (n=58, Brazilidban kereskedelmi célbol tenyésztett
vaddisznok) és hazisertések (n=15) hosszu karajaban (M. longissimus dorsi, LD) és
félhartyas combizmaban (M. semimembranosus, SM) mért pH-csokkenés az id6

fliggvényében, amikor az ép hasitott testeket 0-2 °C hémérsékleten taroltak
Forras: (Marchiori és de Felicio, 2003)
2.1.5 Tovabbi fizikokémiai jellemzok

Tobb tanulmany is (Marchiori és de Felicio, 2003; Townsend, et al., 1978)
megerdsitette, hogy a vaddisznohust a sertéshtishoz képest kisebb L* (s6tétebb) €s nagyobb
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a* (pirosabb) értékek jellemzik. A vaddisznoxLitvan fehér sertés keresztezéseknél is
sOtétebb, vordsebb hus volt megfigyelhetd, mint a tiszta litvan fehér sertéseknél (Klimiené
¢s Klimas, 2010). Townsend ¢és tarsai (1978) szerint a vaddisznokbol szarmazo karajok
nagyobb nyirderé-értékeket mutattak a yorkshire-i sertésekhez, avagy keresztezésekhez
képest, ami a vaddisznok keményebb htisara utalt. A vaddiszné allélok aranyanak novelése
a hazisertésekkel vald keresztezésekben sotétebb hust, és kisebb cseppveszteséget
eredményezett. Mig az olyan jellemzdkre, mint a pHs, @ Warner-Bratzler nyiréeré vagy a
pigmenttartalom, nem talaltak szignifikans hatast (Andersson-Eklund et al., 1998;
Lundstrom et al, 1995).

Zmijewski és Korzeniowski (2001) arrél szamoltak be, hogy a vaddisznotestek
kozotti valtozatossdg miatt a 1éveszteség €s a viztartoképesség nem valtozott az érlelés
elorehaladtaval a 12. és 24. nap kozotti idészakban. A fott vaddisznohus (70 °C-0s
maghdmérséklet) azonban a 6 nap post mortem érleléssel egyre hajlékonyabba valt (Warner-
Brazler nyirderd), ezekben az értékekben 12 napon beliil nem kovetkezett be tovabbi jelentds

valtozas.
2.8. A dologozatban bemutatott kisérlet célja

A szakdolgozatom célja, hogy feltdrjam, milyen hatdssal van a tarolas, illetve a
tarolas iddtartama a vaddiszn6comb beltartalmi valamint fizikai és kémiai jellemzdinek
valtozéasaira. A vaddisznécomb érési folyamatait vakuumcsomagolas, illetve permetezéssel
felvitt feliiletkezel6 oldat (2% aszkorbinsav és 2% tejsav oldat keveréke) ¢&s

vakuumcsomagolas alkalmazéasa mellett vizsgaltam 2-4 °C tarolasi hdmérsékleten.

A szakdolgozatom soran megfigyeltem a vaddisznohts szinének, pH-értékének,
szarazanyagtartalmanak, vizkotoképességének, fehérjeszerkezeti, valamint 0sszcsiraszam
valtozasait. Figyelemmel kisértem a tarolas okozta 1éveszteséget, valamint a f6zési €s siitési
veszteség alakulasat. Mindezt az 1. napon, a 7. napon, a 14. napon €s a 21. napon keresztiil

vizsgaltam.

Az elvégzett tarolasi kisérletekkel a célom az volt, hogy megallapitsam, az adott

tarolasi koriilmények milyen hatdssal birnak a vaddisznocomb egyes tulajdonsagaira.
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3. ANYAGOK ES MODSZEREK

3.1. Felhasznalt anyagok, mintaelokészités
3.1.1 Mintaeldkészités

A mintakat egy kifejlett vaddiszné combjabol készitettem, ugy, hogy a szeletek 12
mm vastagsaguak legyenek. Négyféle mintat (mintasor) készitettem el minden vizsgalati
napra. Egyet a nyershason végzendd mérésekhez (400 g), egyet a f6zés utani mérésekhez
(200 @), egyet pedig a siités utani mérésekhez (300 g), mig a negyediket mikrobiologiai
vizsgalatokhoz (néhdny g). A nyers mintdkon pH mérést, szirazanyagtartalom- ¢&s
szinmérést végeztem, vizkotOképességet, mezofil Osszes aerob csiraszamot, tarolasi
veszteséget mértem, és gél elektroforetikus vizsgalatot végeztem. A f6tt mintakbol pH-t és
szint mértem, illetve f6zési veszteséget. A siilt mintakbol pH-t, szint és siitési veszteséget
mértem. Mind a négy féle (tomegiikben kiilonb6z6) mintabol két kiilonbozo eldkészitési
modszerrel késziiltek a mintak. Az egyik mintasort feliiletkezelés nélkiil, a masik mintasort
pedig feliiletkezeléssel készitettem. A feliiletkezelt mintakat a hus szeletre nézve 2%-0s
feliiletkezel6 oldattal (1% tejsav- 1% aszkorbinsav) permeteztem (mintegy 1 g/100 his g
mennyiségii feliiletkezelé oldatot permeteztem a hiismintak mindkét oldalara). Mivel a
késdbbiek soran sziikségem volt a hiismintak tomegére ezért megmértem és feljegyeztem az

egyes husszeletek, vakuumtasakok és a rapermetezett feliiletkezeld oldat mennyiségét is.

3. dbra: vaddisznécomb
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4. abra: szeletelt vaddisznécomb
3.1.2 Feliiletkezelo oldat felvitele

Oldat felvitele naggyabdl 1 g (1% aszkorbinsav és 1% citromsav) 100 g husra

vonatkoztatva, két tizedes pontossagu laboratoriumi mérlegen mérve.

5. abra: vakuumcsomagolt vaddisznocomb
3.1.3 Vakuumcsomagolds

A husmintakat a vakuumtasakba helyezés utan MULTIVAC C22 vakuumcsomagold
gépbe helyeztem, amely miikodése szerint eldszor nyomas alé helyezte a tasakot és tartalmat,
igy Kiszoritotta a tasak és a minta kozott 1évo levegdt, majd a légmentes zarast heggesztéssel

végezte el.
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3.1.4 Husmintak tarolasa

A htsmintak tarolasa 4 °C-on tortént 21 napig, az 1. a 7. a 14. és a 21. napokon

vettem mintat.

6. dbra: husmintak tarolasa

3.1.5 Siités

A hus szeleteket (65 °C maghdmérséklet eléréséig 240 °C homérsékleten) VEOS51P
tipusu légkeveréses, 1égflitéses siitbben hokezeltem, majd mérés eldtt a tarolasi

homérsékletre hiitdttem Oket. A maghémérsékletet digitalis maghdmérével ellendriztem a

| (

stitési folyamat soran.

7. &bra: Sult vaddisznohus

3.1.6 Fozés

A f6zést a vakuumcsomagoldsban LAUDA tipusu laboratériumi vizfiirddben
végeztem 72 °C maghOmeérséklet eléréséig. A maghdmérsékletet digitalis maghdomérdvel

ellendriztem.
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8. abra: Fott vaddisznocomb
3.2. Alkalmazott mérési modszerek

3.2.1 pH mérés

A mérés elott kalibraltam a Testo 206 pH2 pH mérd késziiléket egy pH=4 és pH=7
puffer oldat segitségével. A kalibralast kovetden harom parhuzamos mérést végeztem a

nyers hismintakon.

9. abra: pH mérés

3.2.2 Szarazanyagtartalom

A nyers mintabol kb. 1-2 grammos kockat vagtam ki, majd mértem le analitikai
mérlegen. Ezt egy petricsészében szaritdszekrénybe helyeztem, majd 105 °C-on
tomégallandosagig mértem, majd a szaritmanyt visszamértem. A kapott értéket a huskocka

tomegével elosztva tomegszazalékban adtam meg a végeredményt.
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3.2.3 Szinmérés
A szinméréshez minden esetben a Konica Minolta CR 400 szinmérot hasznaltam.

20 parhuzamos mérést végeztem, CIE Lab szintérben (L*, a* és b*). A feliileti szinmérés
esetében a miszer kalibralasat etalon lemezen, a mintael6készités sordn is hasznalt
vakuumfolian keresztiil végeztem, majd a nyers mintakon vakuumfolian keresztiil végeztem
a méréseket. A friss feliileti vagasi szin esetében pedig kalibralas utan a nyers hust csikokra
szeltem, majd a vagasi feliileten elvégeztem a méréseket. A méréseket a siilt és a fott

mintakon is elvégeztem.

10. abra: szinmérés

3.2.4 Vizkotoképesség

A vizsgalathoz 90 mm atmérdji kor alakt szlir@papirt hasznaltam. A szlir6papirra
0,2-0,3 g koriili htisdarabot helyeztem a tomegeket analitikai mérleg segitségével kaptam
meg. Ezt két targylemez koz¢ helyezve 5 percig préseltem 0,5 kg-os sullyal, majd 10 percig
szaritoszekrénybe helyeztem. igy egy szaraz folt keletkezett a sziirépapiron. A szaraz foltot
korbe vagtam, igy a folt nélkiili papir tomegébdl aranyparokkal és a hus tomegének
ismeretében a vizkotéképesség szamithatd (mm?/mg).

(teljes sziirépapir tomege — folt nélkiili tomeg) * r? * /4

teljes szlr6papir tomege
hus tomege

Vizmegkoto képesség =

3.2.5 Mikrobiologiai vizsgalat

A husmintdkat a mezofil aerob 0Osszescsiraszdm meghatirozasahoz téplevesbe

helyeztem, melybdl decimalis higitasi sort készitettem. A mezofil aerob
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sejtszamot/csiraszamot Nutrient Agarral 48 6ras 30 °C-os inkubaciot kdvetden hataroztam
meg, melyet lemezontéssel decimalis higitasi sorbol végeztem. Az eredményekhez a 30 és

300 telepet tartalmazo Petri csészéket olvastam le.
3.2.6 Taroldsi veszteség

A tervezett ideig tartd tarolas utan a vakuumtasakot felbontottam, majd a hus
tomegének lemérése utdn kiszdmoltam a tarolasi veszteséget. A tarolasi veszteség
mennyisége azért fontos, mert a vasarlo a hus tomegét fogja elfogyasztani, a hisbol

eltavozott 1éveszteséget nem.
3.2.7 Siitési veszteség

A vékuumtasak felbontdsa utdn a vaddisznécomb mintat megsiitéttem, a siilt huas
tomegét megmértem, majd az eredeti hus tomegével elosztva szazalékosan szamitottam az

eredményeket.
3.2.8 Fozési vesgteség

A vaddisznocombot a vakuumtasakban féztem, majd csepegtetés utan a megmért
hustomeget osztottam az eredeti his tomegével. Az eredményt szdzalékos formdban

értékeltem.
3.2.9 Miofibrillaris és szarkoplazma fehérjék izolalasa

A szarkoplazma fehérjék vizsgalatanal a husmintakbol egy kis darabot levagtam,
amelyet kutter segitségével homogén allapotig aprittam. A kellden homogenizalt mintakbol
analitikai mérlegen bemértem 5 g mintat 50 ml-es centrifugacsdvekbe (PP). A mintakhoz 10
ml 0,05 M-os NaCl oldatot adtam, és 3 percig, félperces sziinetekkel homogenizaltam (Ultra-
Turrax T25) 13 500-as fordulatszamon jeges hiités mellett. A keletkezett homogén
szuszpenziot 15 percig 10 000-es fordulatszamon centrifugaltam. Az igy kapott feliiluszo
tartalmazza a szarkoplazma fehérjéket, amelyeket szlird ¢és tolcsér felhasznéalasaval

kémcsovekbe sziirtem.

A miofibrillaris fehérjék kinyeréséhez a csapadékot kétszer 10 ml 0,05 M-os NaCl
oldattal kimostam és 15 percig 10 000 fordulatszamon centrifugaltam. A centrifugalas utan
visszamaradt feliiluszot eltavolitottam, és a csapadékhoz 10 ml 0,07 M-os NaCl oldatot

adagoltam, és 1 percig homogenizaltam (Ultra-Turrax). A homogenizalast kdvetéen 15
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percig centrifugaltam, és a keletkezett feliiluszot leszedtem, mely a miofibrillaris fehérjéket

tartalmazza.
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4. KISERLETI EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

4.1. pH mérés eredményei

5,8

2

5,6

2

54

2

5,2

>

pH érték

4.8

2

4.6

2

4.4

2

pH mérés
B Vakuumcsomagolt
I I u Feliiletkezelt
l.nmap 7.nap 14.nap 21.nap
Meérési nap

11. 4bra: vakuumcsomagolt pH mérés eredményei

A 11. abréan a vaddisznohts vakuumcsomagolt és feliiletkezelt mintdk pH értékének

valtozasa lathaté az id6 fliggvényében. A vakuumcsomagolt és a feliiletkezelt mintak

folyamatos pH érték csokkenést mutattak, ami a glikolizis eredménye. Megfigyelhetd, hogy

apH kisebb voltaz 1. és a 7. nap tarolasa utan a feliiletkezelt mintaknal. Azonban a 14. napra

mar azonos szintre értek a pH értékek. Ez valdszintsithet6leg betudhatd a szénhidratok

hianyéanak.
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4.2. szarazanyagtartalom mérés eredményei

Széarazanyagtartalommérés

B Vakuumcsomagolt
= Feliiletkezelt

l.nap 7.nap 14.nap 21.nap

N

e el 5 B 2 IR VS I U8 |
= th O

<t 0 h

Szarazanyagtartalom, %

Tarolasi 1d6, nap

12. 4bra: Szarazanyagtartalom mérés eredménye

A 12. abran lathat6, hogy a vakkumcsomagolt mintdk szarazanyagtartalma 26% kortiili
értéket vett fel, bar a 21. napra meghaladta a 27%-ot is. A feliiletkezelt minta
szarazanyagtartalma az els6 napon 25% koriili értéket vett fel, majd a 14. tarolasi napig

folyamatosan emelkedett. Végiil a 21. napon visszaért az els6 nap értéke kozelébe.
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4.3.8zinmérés

4.3.1Feliileti szinmérés eredményei

40
35
30
25

.20
15
10

y=-0,1377x + 34,48
| o B, RF} 09019
S 3
y=-0,0152x? + 0,1918x +
32,976
R2=0,9999
0 10 20 30

Feliileti szin

Tarolasi 1d6, nap

vakuumecsomagolt
mintak

feltiletkezelt
mintak

Polinom.
(vakuumcsomagolt

mintak)
Linearis

(felilletkezelt
mintak)

13. abra: A feliileten mért vilagossagi tényezo értékek

A 13. dbran a vakuumcsomagolt és a feliiletkezelt mintdk vilagossagi tényezdjének a

valtozasa lathat6 a tarolasi id6 fliggvényében. Az abran feltiintetett egyenletekbdl latszik,

hogy az egyenletek meredekségeinek 0sszegei negativok, tehat a tarolasi id6 elérehaladtaval

a vilagossagi tényezo atlagaban csokkent, sotétebb lett a minta. Az abran az is latszik, hogy

a feliiletkezelt minta enyhén lassabban sotétedik. A vildgossagi tényezd értékek 30 és 35

kozott mozogtak.

0

y =-0,007x* +0,1965x +

Feliileti szin

11,217

5 R*=07457

y=-0,0147x* + 0,2518x +

11,315

R?=10,9992

10

20 30

Tarolasi 1d6, nap

vakuumecsomagolt
mintak

feltiletkezelt
mintak

Polinom.
(vakuumcsomagolt

mintak)
Polinom.

(felilletkezelt
mintak)
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14. abra: A feliileten mért voros-zold szinezeti értékek

A 14. 4dbran a vakuumcsomagolt és a feliiletkezelt mintak voros-zold szinezeti értékének a
valtozasa lathatdé a taroldsi i1d6 fliggvényében. A vakuumcsomagolt minta esetében a
meredekségek Osszegei negativak, tehat a vords-zold szinezeti érték atlagaban csokkent, a
feliiletkezelt mintak esetében pedig a meredekségek 0sszegei pozitivak, tehat a voros-zold

szinezeti értékek atlagosan novekednek. A vords-zold szinezeti értékek 9 és 13 kozott

mozogtak.
Feliileti szin
j y =0,0855x +3,1122 . ¢ Eillc;[l;lincsomagolt
- ?=10,9632 ?
4 I - { feliiletkezelt
* I § mintak
=3 |7 }
I T Linearis
. y= 091?72?( + 11,7445 (vakuumcsomagolt
1 2=0,949 mintak)
Linearis
0 (feliiletkezelt
0 10 20 30 mintak)

Tarolasi 1d6, nap

15. dbra: A feliileten mért kék-sarga szinezeti értékek

A 15. abran a vakuumcsomagolt ¢és a feliiletkezelt mintdk kék-sarga szinezeti értékének a
valtozasa lathato a tarolasi 1d6 fliggvényében. Az abran feltlintetett egyenletekbdl jol latszik,
hogy a kék-sarga szinezeti érték a taroldsi id6 eldrehaladtdval mindkét minta esetében
novekedett. Habar a vdkuumcsomagolt minta esetében a ndvekedés erdteljesebb volt, mégis
a felliletkezelt minta kék-sarga szinezeti értékei voltak mindvégig nagyobbak. A kék-sarga

szinezeti értékek 1,5 és 5 kozott mozogtak.
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4.3.2 A frissen vagott husfeliileten mért szinmérés eredményei

43
42
4]
40
39
38
37
36
35
34

L#

0

Vagasi szin

y = 0,0214x2 - 0,2799x + 37,275
R2=0.835 I

4

)i
i 50152 - 0.1772% + 36,434
R2= 09739
10 20 30

Tarolasi 1d6, nap

Vakuumcsomagolt
mintak

feltiletkezelt mintak

Polinom.
(Vakuumcsomagolt
mintak)

Polinom.
(felilletkezelt
mintak)

16. abra: A frissen vagott feliileten mért vilagossagi tényez6 értékek

A 16. abran a védkuumcsomagolt és a feliiletkezelt mintdk vildgossagi tényezdjének a

valtozasa lathatd a tarolasi id6 fliggvényében. Az dbran megadott egyenleteken jol latszik,

hogy a vilagossagi tényez0 az id0 elérehaladtdval novekszik mindkét minta esetében. A

feliiletkezelt minta trendvonala kissé meredekebb. mint a vakuumcsomagolt minta

trendvonala. A vilagossagi tényez6 értékek 35 és 42 kozott mozogtak. A 13. és a 16. abrakat

Osszehasonlitva megallapithato, hogy a tarolasi id6 elérehaladtaval a vaddisznécomb minta

feliiletén mért L* értékek csokkentek, tehat a minta szine sotétedett, mig a vagasi feliileten

mért L* értékek novekedtek, vagyis a minta szine vildgosodott.
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(=T S R L")

J— £..R>=0,9881
P .
T y=-0,017x% +0,4097x +
10,917
R2=0,7732
0 10 20

Vagasi szin
y =-0,0148x* + 0,3975x +

10,667

Tarolasi 1d6, nap

30

vakuumecsomagolt
mintak

feltiletkezelt
mintak

Polinom.
(vakuumecsomagol

t mintak)
Polinom.

(felilletkezelt
mintak)

17. abra: A frissen vagott feliileten mért voros-zold szinezeti értékek

A 17. ébran a vakuumcsomagolt és a feliiletkezelt mintdk vords-zold szinezeti értékének a

valtozasa lathato a tarolasi id6 fliggvényében. A trendvonalak meredekségeinek 0sszegei

pozitivak, tehat a voros-zold szinezeti értékek a tarolasi id6 elérehaladtaval dsszességében

novekednek. A vords-zold szinezeti értékek 11 és 14 kozott mozogtak. A 14. és 17. dbrakat

Osszehasonlitva megallapithatd, hogy a vakuumcsomagolt vaddiszocomb minta feliiletén

mért a* értékek csokkentek, mig a vagasi feliileten mért a* értékek novekedtek. A

Feliiletkezelt mintak a* értékei mind a vaddisznocomb feliiletén, mind a vagasi feliileten

mért értékek a tarolasi 1d6 elorehaldtaval novekedtek.

b*

[ e S L S e R o |

y = 0,0004x? - 0,0229x + 5,5439

0

Vagasi szin
y =0,0012x* - 0,0478x + 5,8439

R?= 0,094

¢ SR ;!

2=0,7188

10 20
Tarolasi 1d6, nap

30

vakuumecsomagolt
mintak

feltiletkezelt
mintak

Polinom.
(vakuumecsomagol

t mintak)
Polinom.

(felilletkezelt
mintak)

18. abra: A frissen vagott feliilleten mért kék-sarga szinezeti értékek
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A 18. abran a vakuumcsomagolt ¢és a feliiletkezelt mintdk kék-sarga szinezeti értékének a
valtozasa lathato a tarolasi id6 fliggvényében. Az abran jol latszik, hogy a trendvonalak
meredekségeinek az Osszegei negativak, tehat a kék-sarga szinezeti értékek a tarolasi id6
elorehaladtaval atlagaban csokkennek. A kék-sarga szinezeti értékek 4 €s 7 kozott mozogtak.
A 15. és 18. abrakat dsszehasonlitva megfigyelhetd, hogy a vaddisznécomb feliiletén mért
b* értékek novekedtek, mig a vagasi feliileten mért értékek a tarolasi idd elérehaladtaval

csokkentek.

4.3.3 A fott hiison végzett szinmérés eredményei

Fott szin
60 y =-0,0506x* + 0,8066x + ,
47,443 e vakuumcsomagolt
50 | g @, #..._R2=10,9995 mintak
40 = feliiletkezelt
%30 |y =-0,0381x* +0.5199x +48,6 mintak
R2=0,9855 :
20 | e Polinom.
(vakuumcsomagolt
10 mintak)
Polinom.
0 (feliiletkezelt
0 10 20 30 mintak)

Tarolasi 1d6, nap

19. abra: A fott vaddisznocomb vagasi feliiletén mért vilagossagi tényezo értékek

A 19. abrén a védkuumcsomagolt és a feliiletkezelt mintdk vildgossagi tényezdjének a
valtozasa lathato a tarolasi id6 fliggvényében. Az abran lathatd, hogy a vilagossagi tényezd
értékekre illesztett trendvonal, valamint azoknak az egyenlete szinte azonos. A meredekség

mindkét esetben negativ. A vilagossagi tényez0 értekek 42 és 51 kozott mozogtak.
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Fott szin
y = 0,0039x2 - 0,0645x + 6,68

8 Rz2=0,7715 _ ® vakuumcsomagolt
/ e Feren 8 + mintak
6+ e Fo
5 e feliiletkezelt
x 4 YT -0,0055x2 + 0,0819x + mintak
© 6,1585
3 R2=0,7599 e Polinom.
2 (vakuumcsomagol
1 t mintak)
Polinom.
0 (feliiletkezelt
0 10 20 30 mintak)

Tarolasi id6, nap

20. abra: A fott vaddisznocomb vagasi feliiletén mért voros-zold szinezeti értékek

A 20. abran a vakuumcsomagolt és a feliiletkezelt mintdk vords-zold szinezeti értékének a
valtozasa lathatd a tarolasi id6 fliggvényében. Az abran lathat6, hogy a feliiletkezelt minta
voros-zold szinezeti értékek a tarolasi id6 fiiggvényében atlagaban novekednek, mig a
vakuumcsomagolt minta értékei atlagaban csokkennek. A voros-zold szinezeti értékek 4 és

7 k6zott mozogtak.

Fott szin
10 y =-0,0084x%* + 0,0697x + )
3.0609 o Va_ku}lmcsomagolt
g | Fo - R2=0.9584 mintak
6 s feltiletkezelt
* ] mintak
—Q gl
=- z 4 + _
4 Y 0,0123};6180,1414}( vvvvvvvv Polinom.
’ e 0.999] (vakuumcsomagol
’ t mintak)
Polinom.
0 (feliiletkezelt
0 10 20 30 mintak)

Tarolasi 1d6, nap

21. abra: A fott vaddisznocomb feliiletén mért kék-sarga szinezeti értékek

A 21. abran a vakuumcsomagolt és a feliiletkezelt mintdk kék-sarga szinezeti értékének a

valtozasa lathato a tarolasi id6 fliggvényében. Az abran lathato, hogy a kék-sarga szinezeti
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érték a tarolasi id6 elérehaladtaval mindkét minta esetében atlagaban csokkenek. A kék-

sarga szinezeti értékek 5 és 9 kdzott mozogtak.

4.3.4 A siilt hus szinmérésnek eredményei

60
50
40

*. 30
20
10

0

Siilt szin

y = 46,387x0%-01°
. R?=0,2655

y =-0,0055%2 + 0,0294x +
47,263
2=10,3651

10 20
Tarolasi 1d6, nap

30

vakuumecsomagolt
mintak

feltiletkezelt
mintak

Polinom.
(vakuumcsomagolt

mintak)
Hatvany

(felilletkezelt
mintak)

22. 4bra: A siilt vaddisznécomb feliiletén mért vildgossagi tényezd értékek

A 22. abran a vakuumcsomagolt és a feliiletkezelt mintak vildgossagi tényezdjének a

valtozasa lathato a tarolasi id6 fiiggvényében. Az é4bran jol lathato, hogy a vilagossagi

tényez6 értékek a feliiletkezelt mintdk esetében, a tarolasi 1d6 fliggvényében novekednek,

mig vakuumcsomagolt minta esetében atlagaban csokkenek. A vilagossagi tényezo értékek

45 és 52 kozott mozogtak. A 19. és 22. dbrakat dsszehasonlitva megfigyelhetd, hogy az L*

értékek, mind a fott, mind a siilt vakuumcsomagolt mintdk esetében a tdrolasi idd

elorehaladtaval csOkkentek. A fott, feliiletkezelt vaddisznocomb mintak esetében az L*

értékek a tarolasi id6 elérehaladtaval csokkentek, mig a siilt vaddisznécomb esetében

novekedtek.
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23. 4dbra: A sult vaddisznocomb feliiletén mért voros-zold szinezeti értékek

A 23. dbran a vdkuumcsomagolt és a feliiletkezelt mintdk vords-zold szinezeti értékének a

valtozasa lathaté a tarolasi id6 fliggvényében. Az abran lathatd, hogy a feliiletkezelt mintak

voros-zold szinezeti értékei atlagaban csokkennek, mig a vakuumcsomagolt mintdk esetében

a tarolasi 1d6 fiiggvényében egyértelmiien csokkennek. A vords-zold szinezeti értékek 5 és

9 kozott mozogtak. A 20. és a 23. dbrakat sszehasonlitva megallapithatd, hogy az a* értékek

mind a vakuumcsomagolt,

mind a feliiletkezelt mintak esetében a tarolasi

1dd

elérehaladtaval, mind a fott, mind a siilt mintak esetében cs6kkeno tendenciat mutattak.

10
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24. abra: A siilt vaddisznocomb feliiletén mért kék-sarga szinezeti értékek
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A 24. abran a vakuumcsomagolt ¢és a feliiletkezelt mintdk kék-sarga szinezeti értékének a
valtozasa lathatd a tarolasi id6 fliggvényében. Az abran lathat6, hogy mind a feliiletkezelt,
mind a vékuumcsomagolt minta esetében a kék-sarga szinezeti értékek atlagukban
csokkentek a tarolasi id6 fiiggvényében. A kék-sarga szinezeti értékek 5 és 8 kozott
mozogtak. A 21. és 24. abrakat 6sszehasonlitva megallapithatd, hogy a b* értékek, mind a
vakuumcsomagolt, mind a feliiletkezelt minték, a siilt és a fott mintak esetében is a tarolasi

1d6 eldérehaladtaval csokkent.
4.4. Vizkotoképesség
Vizkotoképesseg

0,35
0,30

200,20
0,15 m Vikuumcsomagolt
0,10 m Feliiletkezelt
Z 0,05
> 0,00

l.nap 7.nap 14.nap 21.nap

]
[Se]
N

Oképesség, mm?/mg

zkot

1

Tarolasi 1do, nap

25. dbra: VizkotOkeépesség

Az abran lathato, hogy a vizkotoképesség a 7. napon vette fel a legkisebb értéket az 1.
tarolasi naphoz képest, a tobbi tarolasi napon mar megndvekedett vizkotoképesség érték

lathato. A vizkotéképesség mindkét esetben a 7. napon volt a legkisebb.
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4.5. A mezofil aerob osszes csiraszam valtozdasa

Mikrobaszam
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%3]

10 15 20 25
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26. abra: mikrobaszam

A mikrobaszam csekély mennyiséggel volt nagyobb végig a feliiletkezelt mintanal. Ez
konnyen betudhaté annak, hogy a feliiletkezeld spray nem volt kezelve, vagyis esett at

sterilezésen, vagy mas mikrobapusztitd miiveleten, igy befertézhette a hus feliiletét.
4.6. Veszteségek

4.6.1 Taroldsi veszteségek

2. tablazat: Térolasi veszteség eredmények

Vakuumcsomagolt Feliiletkezelt
Nap Hus, g Eredetihis, g Veszteség, % Hus, g Eredeti hiis, 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, 384,61 406,71 543 412,25 475,71 13,34

A tarolasi veszteség a tarolasi id6 eldrehaladtaval novekedett. A tarolasi veszteség a tarolasi
1d6 eldrehaladtaval ndvekedett. A feliiletkezelt mintdk esetében a l1éveszteség a tarolasi id6

elérehaladtaval nagyobb mértékben novekedett.
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4.6.2 Fozési veszteség

3. tablazat: F6zési veszteség eredmények

Vakuumcsomagolt Felilletkezelt
Nap Hus, g Eredeti hiis, g Veszteség, %  Hus, g Eredeti hus, 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

A fenti tablazaton lathat6, hogy a fott vaddisznocomb esetében a veszteség kisebb, ha
feliiletkezeljlik a vaddisznohust. A fott bika his f6zési vesztesége 34,89% (Macharackova

¢s tarsa), ami kozel azonos az altalam mért 1. napi vaddisznocomb eredményeivel.

4.6.3 Siitési veszteség

4. tablazat: Siitési veszteség eredmények

Vakuumcsomagolt Feliiletkezelt
Nap Hus, g Eredeti his, g Veszteség, %  Hus, g Eredeti his, 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

A fenti tablazaton lathatd, hogy a siilt vaddisznocomb esetében a veszteség kisebb, ha

feliiletkezeljlik a vaddisznohust.
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4.7. A gél elektroforetikus vizsgalatok eredményei

4.7.1 Szarkoplazma fehérjék vizsgdlata

Molekula
sztenderd O.nap 7.nap I4.nap 21 nap

27. 4bra: szarkoplazma fehérjék

A 37 kDa molekulatomegii fehérje az eritroid sejtek membranjaval van Gsszefiiggésben. A
7. napon mar nem volt megtalalhatdo a vaddisznocomb mintamban. A 44 kDa
molekulatomegii fehérje egy RNS koto fehérje. A vaddiszndécomb mintamban a 14. napon
mar nem volt megtalalhato. A 102 kDa molekulatomegii fehérje példaul a Golgi-késziilék
citoplazmatikus feliiletén és a citoszolban taldlhatdo meg. Ez a fehérje a 21. napra teljesen

lebomlott.
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5. OSSZEFOGLALAS

A vaddisznéhus vakuumcsomagolt illetve vakuumcsomagolt és feliiletkezelt mintdk pH
értékének valtozasa az 1d6 fiiggvényében. A pH csokkenés a tejsav baktériumok
miikddésének volt az eredménye. Megfigyelhetd volt, hogy a pH kisebb volt mar az 1. nap
taroldsa utan is a feliiletkezelt mintaknal. Azonban a 21. napra mar azonos szintre értek a pH
értekek. Ez betudhat6 a szénhidratok hianyanak. A szakirodalomban talalhato pH érték 24
oraval a vagas utan mért 5,4-es minimumr6l 12 nappal a vagas utan mért 5,7-es értékre
emelkedett, amikor a hasitott testeket a borrel egyiitt 4-6 °C-on érlelték. Az én mintam 5,6-
0S pH-rol indult és folyamatosan csokkent a tarolasi id6 elorehaladtaval kb. 5,0 értékig. A

pH csokkenés betudhaté a glikolizisnek.

A szarazanyagtartalom bar ingadozott a mérések, tarolasi napok soran, mondhatjuk, hogy
atlagosan 26,5-27% volt a mintak szarazanyagtartalma. Ez a szakirodalombol szerzett sertés
combhushoz képest kb. 1,5-2%-kal volt igy nagyobb érték. Tehat a vaddisznéhus ezen

adatok alapjan kiaddsabb izletesebb lehet a sertéshusnal.

A vaddiszn6hts szinének valtozasa is megfigyelésre keriilt. Az a* a zold-voros a b* a kék-
sarga ,,szinezeti értékek” az L* a vilagossagi tényezd. A vilagossagi tényezo altaldnossagban
csokkent, az a* értéke szinte valtozatlan maradt, a b* pedig csokkent a tarolas hatésara,
kivéve a nyers minta feliileti szinének az esetében. A nyers mintdk vildgossagi tényezdje
egylittesen nézve az elsd napon koriilbeliil 34 volt. Szakirodalomban felkutatott sertéshus
vilagossagi tényezdje pedig 49,5 koriili értéket mutatott, de taldlhatd 66 koriili érték is a
vilagossagi tényezore nézve. Tehat a vaddisznohls szine joval s6tétebb, mint a sertéshiisé.
A kék-sarga szinezeti €rtékhez kevéssel nagyobb adatok talalhatdk a szakirodalomban, mig
a voros-zold szinezeti érték kisebb értéket vesznek fel a hazisertéshus érlelése soran.

Mindkét szinezeti érték 5-6 kozotti értéket mutatott a szakirodalomban.

A vizkotokeépesség mindkét esetben a 7. napon mutatta a minumumot, mig a 14. napon
mutatta a maximumot. Altaldnossagban a vdkuumcsomagolt minta esetében ndvekvé, a

feliiletkezelt mintak esetében pedig csokkend tendenciat mutatott a vizkotoképesség.

A mikrobaszam csekély mennyiséggel volt nagyobb a feliiletkezelt mintanal. Ez kdnnyen
betudhatd annak, hogy a feliiletkezel6 spray nem volt kezelve, vagyis nem esett at

sterilezésen, vagy mas mikrobapusztitd miiveleten, igy befertézhette a hiis feliiletét.
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A tarolasi veszteség 1%-os értékrdl indult, majd a tarolasi id6 eldrehaladtaval folyamatosan
novekedett. A 21. napra érte el a szakirodalomban szerepld sertéshiis 1. napjahoz tartozo kb.

5%-o0s értéket.

A dolgozatomban megfigyelhetd volt, hogy hogyan valtoztak a tarolési id6 fiiggvényében a
1éveszteség, illetve a f6zési és siitési veszteségek. A hdkezelt mintak esetében a feliiletkezelt
mintak bizonyultak elényOsebbnek. A nyers mintak esetében a sima vakuumcsomagolt
mintak voltak kevésbé veszteségesek. A szakirodalomban taldlt adatokhoz képest nagyobb
értekeket mutattak a mintdim. A szakirodalom f6zési veszteség értékek mindvégig 30%

alatti értéket mutattak, mig az én mintaim 30 és 35% kozotti értékeket mutattak.

A szarkoplazma fehérje vizsgalatok soran megfigyelhetd volt, hogy a 14. és 21. napra jol
lathatoan kezdtek elbomlani a szarkoplazma fehérjelancok, mintpéldaul a 102,6 kDa-0s

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

A tovébbiakban a mintdk allomadnymérését lehetne elvégezni, illetve zsirsav Osszetételét

lehetne vizsgalni.
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KONZULTACIOS
NYILATKOZAT

A Wieszt Balazs (név) (hallgaté Neptun azonositéja: ZY01LZ) konzulenseként nyilatkozom
arrol, hogy a zarodolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfolio’ 4ttekintettem, a
hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének kovetelményeir6l, jogi és etikai szabalyair6l
tajékoztattam.

A zarédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfoliot a zardvizsgan torténd védésre
javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat allam- vagy szolgdlati titkot tartalmaz: igen nem*’

Kelt: Budapest, 2023. aprilis 12.

A

Belso konzulens

! A megfeleld dolgozattipus meghagyésa mellett a tobbi tipus torlendd.
? A megfeleld alahtzandd.
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