SZAKDOLGOZAT

Gostl Agnes

2024



)/ NIE

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem

Budai Campus

Elelmiszer Tudomanyi és technoldgiai intézet

alapképzesi szak

AZ ALAPANYAG MINOSEGENEK HATASA A KIMELETES
KONYHATECHNOLOGIAK ALKALMAZASAKOR

Belso konzulens:

Intézete/tanszéke:

Készitette:

Budapest
2024

Dr. Kenesei Gyorgy
Egyetemi adjunktus
Elelmiszertudomanyi és
Technologiai Intézet,
Allatitermék és
Elelmiszertartositasi
Technoldgia Tanszék

Gostl Agnes



Tartalomjegyzék

TartalOMIEZYZEK .....vveiiiiie e 1
Lo BEVEZELES ...ttt ettt r e b e ne e 4
2. CRLKITIZES ...t 6
3. Szakirodalmi AtEKINTES ........eeiieiiiieiie e 8
3.1. A Szarvasmarha Bos taurus tauIUS .........ccccerieeerieeniiniie e 8
3.1.1.  Rendszertani beSOTOLAS: .......c.ueiuiiiiiiiiieiie sttt 8
3.1.2. TOTItENEt €S SZATIMAZAS: ...veveiuieieiiiieesieeesiee e sttt e sibe et e e e e ssr e e s sbb e e s snr e e s be e e s neeeanes 8
3.1.3.  Kiiltakaro és fObb JellemZOK: ........covvvviiiiiiiiiii i 8
3.1.4.  TAPIAIKOZAS €S CMESZEES: ...iiivvieiiiieiiiieiiieesiee e e sbee e et e e ae e e 9

3. 150 SZAPOTOAAS: ...eeeiiiiiiiiieie e 9
316, ELEUNOM: wverovieeiscesceseeise sttt 10
3.1.7. HASZNOSTEAS ...ttt 10
3.1.8.  AzOnositas €s NYIVANTATTAS: .......cocvieiiiiiieiieceesee e 11

3 1090 FaJtAK: oo 12

3.3, A US OSSZEIELEIC ... eiiiiiie et 16
3.3.1. A harantcsikolt izomszovet felepitése: ........ooviviiiiiiiiiiiiiii e 16
3.3.3.  LIPIACK: ciiiie ettt 21
334, SZENMIAIALOK: ..c.veiiiiiiiec e 22
3.3.5.  Vitaminok €s 4SVANY1 anyagokK: .........ccoviviiiiiiieniinee e 22

3.4.  Vagas utdn végbemend folyamatok a hiisban.............cccoovviiiiiiii, 22
3.4.1.  Ahus viztartoképességének vAltozasa:..........ccoovviiiiiiiiiiiiici 22
342, APH VAIOZASA: ..o 22
3.4.3.  Erési fOlyamatok: ........cocevevrveeveiceieeeseesesesessessessessesaesssssesse st 23

3.5.  Hokezelési technOolOZIAK: .........coooviiiiiiiiiiii 24
3.5.1. A hdkezelés hatdsa a feh€rjékre: ..........cooviiiiiiiiii 24
3.5.2.  Illatok és izek kialakuldsa hokezel€s SOTan ...........cccoverviiiiiniiiiicic e 24
3,53, SZUVIA i 25

4. Anyagok €s MOASZETEK .......cciiiiiiiiiiiii i 28
410 ANYAZOK .ot 28
4.2, MOASZETEK .ttt nne s 31
4.2. 1. TOMEEVESZEESEE: . eeeuveeirieieesieieieesire et e st et e s e e s e ne e smeean e s e e e neenneeaneenneeas 32

1



422, PH MICTESE: . .eii ittt 32

423, ALIOMANYMEIES: ...oovvevevereesieveecieeeeeeeeesese st 33
424, SZINIMETES: ...eeiiuiiieiiiie ettt sttt e et e e e s e e e ssb e e sbr e e s br e e snn e e anneas 34

5. Eredmények €s ErteKelESTK ........ccoiiiiiiiiiiiiiiiiiiie i 35
T B % 033121 Q1 E21 o 1o - ) ST UPRUPRUPRPIS 35
5.2, TOMEZVESZIESEZ...c.ueiiuriiiieietie ittt nne s 37
5.3 PHIMEIES .o 38
5.4, AlOMANYMETES........oocviveeeeeeeeeieeeee et es sttt en ettt s ettt 39
5.4.1.  Ahokezelések allomanyra gyakorolt hatasainak értékelése: ..........ccovviviininnnns 40
54.2.  Anégy minta dllomanyanak 0sszehasonlitdsa: ..........ccccoveerieniiniininiesieeienne 40

5.5, SZINIMEIES.....eiiiiiieeeiie ettt 41
551, KuUISO fRlULEteK: ...ooveiiiieiiiei e 41
552, BelSO fellletek:.....couuiiiiiiiiiee e 43

6. Kovetkeztetések €s Javaslatok.........cooiiveiiiiiiieiic e 46
6.1. Hagyomanyos hokezel€s KOVEtKeZtetESel. ....cuuriuiiiiiiiiiiie e 46
6.2.  Szuvid technoldgia KOVetkezZtetesel.......ouviiiiiiiiiiiiiiii i 46
6.3.  Nagylzemi Vagy NAZI .....cccocoiiiiiiiieii e 46
6.3.1.  TOMEZVESZIESEE: ...vviiirieieieiiieiiee ettt 46
6.3.2.  PHIMETES: ..o 47
6.3.3.  AlIOMANY METES: ...oucvevvreieereeiecieie ettt 47
6.3.4.  SZINMETES: ...o.iiiiiiiie ittt 48

6.4, JAVASIATOK. ....oiiiiiiiiie e 48
7. OSSZEIOGIALAS ......cvcvveiiieceeieiei ettt bbbt 49
7.1, Bevezetés €S CEIKITUZES ... .ocuiiiiiiiiiiieiie e 49
7.2.  Szakirodalmi attekintés: Szarvasmarha és a hlis 0sszetétele ...........cocovvveniniiiinennnn, 49
7.3.  Csaladi gazdasag €s tartdsi MOAOK ..........cccviiiiiiiiiiiccee e 50
7.4. Hokezelési technologidk: Szuvid €s hagyomanyos SULES .........ccvvvveriiiiieiiciiecnnns 50
7.5.  Eredmények €s ert€kelesiik ..........ooooviiiiiiiiiiiiii 50
7.6.  Kovetkeztetések €s Javaslatok ........cccovviiiiiiiiiiiii 51
7. Irodalomjegyzék/Felhasznalt irodalmaki............cccoooviiiiiiiiiiiiii 52
8. AbIAk €5 tADIAZAtOK JEEYZEKE......oveveereceeeeeeeeeeeeseeeeee st see s se s 55
8.1 ADIAK: 1oocvvureraiiseessee e 55
8.2, TADIAZALOK: ...ooiiiiiii e ne e 56

2



9. Hallgat6i nyilatkozatok ...

10. Konzulensi nyilatkozatok



1. Bevezetés

A torok hodoltsagot kovetden Magyarorszag elnéptelenedett teriileteire kiillonbozo
népcsoportokat telepitettek be, hogy eldsegitsék a lakossdg szaméanak novekedését és a
mezdgazdasagi fejlesztéseket. A betelepitések soran fontos szempont volt a katolikus népesség
aranyanak novelése is. Ennek keretében II. Jozsef uralkoddsa alatt megkezdddott a Bakony
térségének betelepitése, tobbek kozott svab szarmazast telepesekkel, akik fejlett
novénytermesztési és allattenyésztési technikakkal érkeztek, koztiik az én 6seim is (Borbély

2007).

1. abra: Magyartarka tehén a 70-es években

Csalddom évszazadok ota foglalkozik mezdgazdasaggal, és édesapam 2007 ota foallast
Ostermeldként dolgozik. Jelenleg 22 hektaron gazdalkodunk, ebbdl korilbelill 15 hektar
term6fold. Fo tevékenységeink kozé tartozik gabonafélék, hiivelyes novények és olajos magvak
termesztése, valamint sertés- és szarvasmarha-tenyésztés. Egy ideig tejkvotaval is
rendelkeztiink, és mivel kis csaladi gazdasag vagyunk, a marhaallomany legnagyobb létszdma
27 volt. Az altalunk tartott fajtak kozé tartozik a Magyartarka, Holstein-friz, Limousin,
Charolais és Szimentali, azonban a tej- és hustermelés szempontjabol leginkabb a Magyartarka
¢és a Holstein F1 nemzedéke valt be.

Bér gazdasdgunk nem Okologiai mindsitésli, nem haszndlunk mitragyat, csak szerves
tragyat, €és a novényveédo szereket is keriiljiik. Az allatok kizardlag az altalunk megtermelt
takarmanyt fogyasztjak, és soha nem kaptak szojat. A fejos teheneket minden fejés elott
megmostuk, ami a nyari héségben kiilondsen elényds volt. Mivel kis allomanyrdl van szo,

minden egyes egyed személyiségét jol ismertiik.
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Szakdolgozatom f6 célja, hogy kiilonb6zo tartasi modokbol szarmazod allatok htsanak
mindségi vizsgalatat végezzem el. A vizsgalat soran haztaji és nagylizemi tartdsu allatokat
hasonlitok 0ssze, fajtaik esetenként eltéréek lehetnek. Tekintettel arra, hogy édesapam szinte
teljesen felszamolta a marhadllomanyt, a még meglévo allatok husat is fel kivanom hasznélni
mintaként.

Ugy gondolom, hogy napjainkban egyre nagyobb figyelmet kap az egészség, amelyre
jelentds hatassal van az ¢élelmiszerek mindsége. Bar a mezégazdasag nehezen tud 1épést tartani
a novekvé népesség igényeivel, fontosnak tartom a mindségi élelmiszer eldallitasat.
Szakdolgozatomban arra keresem a valaszt, hogy a kiilonb6zd kiilsé hatasok, illetve a
takarmanyban taldlhaté szennyezd anyagok, példaul novényvédoé szerek, valamint a tartas
modja milyen hatast gyakorolnak az allatok husmindségére.

Ismert tény, hogy a nyersanyagok feldolgozads soran veszithetnek tapértékiikbol. Ezért
dolgozatomban arra is ki szeretnék térni, hogyan befolyasoljadk a kiilonb6zé konyhai
technologiak a kész ételek mindségét. Ehhez a hagyomanyos siités és a szuvidalas modszereit

fogom Osszehasonlitani.

2. abra: Magyartarka tehenek a 90-es évek elején



2. Célkitiizés

A dolgozatom egyik kiemelt célja annak bizonyitasa, hogy a kiméletes konyhatechnologiai
eljarasok jelentOs hatdst gyakorolnak az alapanyagok mindségére, kiilonosen az élelmiszerek
beltartalmi értékére és érzékszervi tulajdonsagaira. Ezt a feltételezést a szuvid technologia
felhasznalasaval kivanom bemutatni, amely egy olyan alacsony hdémérsékleten, zart
rendszerben torténd hokezelési modszer, amely jelentdsen eltér a hagyomanyos
konyhatechnikai eljarasoktol. A vizsgalataim kozéppontjdban a marha fehérpecsenyéje all,
mivel ez az alapanyag kiilonosen alkalmas a kiméletes hokezelési technikdk mindségre
gyakorolt hatdsainak tanulmanyozasara, é¢s mivel ezen husféleség esetében gyakran eldtérbe
keriil a megfeleld allag és szaftossdg megdrzésének fontossaga.

Kutatasomban kisérleti uton fogom elemezni a szuvid technologia hatasat, 6sszehasonlitva
a hagyomanyos siitési eljarassal. A marha fehérpecsenyéjén végzett mérések soran figyelemmel
kisérem a huas tomegének, pH-janak, dllomanyéanak, valamint szinének valtozasat a kiilonb6zo
hokezelési eljarasok soran. Az eredményeket részletesen elemzem, grafikonok és tablazatok
segitségével szemléltetve a szuvid és a hagyomanyos eljarasok kozotti eltéréseket.

A tanulmany masodik célja annak alatdmasztasa, hogy a kiilonbo6zo allattartasi modszerek
jelentds hatassal vannak az allatok husdnak mindségére. Ennek érdekében négy kiillonbozo
mintat fogok dsszehasonlitani. A mintak koziil kettd a sajat csaladi gazdasdgunkbol szarmazik,
ahol a fenntarthato és kiméletes allattartasi gyakorlatok érvényesiilnek, mig a masik két minta
ipari kornyezetben, nagyilizemi tartdsban nevelkedett allatok hiisabol keriil kivalasztasra. A
vizsgalat soran kiilonos figyelmet forditok a husmindség kiilonb6zd aspektusaira, beleértve a
tomegvesztés, pH, allomany és szinek 6sszehasonlitasat is.

A célom, hogy a mintak kozotti eltérések feltarasaval vilagosabb képet adjak arrol, miként
befolyasoljak a tartasi koriilmények a hiis mindségét. Az eredmények nemcsak a haztaji €s a
nagylizemi allattartds kozotti kiilonbségek jobb megértéséhez jarulhatnak hozzd, hanem
gyakorlati kovetkeztetéseket is lehetdvé tehetnek a fenntarthatobb és mindségorientaltabb
allattenyésztési modszerek kialakitasahoz. A kutatis soran nyert tapasztalatok és eredmények
fontos informaciokat nyujthatnak a jovobeli €lelmiszeripari gyakorlatok szamara, hozzéjarulva
a fenntarthat6 ¢lelmiszertermelés fejlédéséhez.

Végiil, a kutatdss nemcsak tudoméanyos szempontbol jelentés, hanem gyakorlati
alkalmazasokkal is bir. A szuvid technologia és a kiilonbozo allattartdsi modszerek

Osszehasonlitdsa hozzajarulhat a taplalobb és izletesebb ételek eldallitasdhoz, mikdzben
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elosegiti a fenntarthatdosagot €s a kornyezettudatossagot az élelmiszertermelés minden
szakaszaban. A fogyasztok szdmara egyre fontosabba valik, hogy olyan termékeket
valasszanak, amelyek nemcsak egészségesek, hanem fenntarthatdé modon is eldallitottak, igy

kutatasom segithet a tudatosabb valasztasok tdmogatasaban.



3. Szakirodalmi attekintés

3.1. A Szarvasmarha Bos taurus taurus

3.1.1. Rendszertani besorolas:

A szarvasmarha a gerincesek (Vertebrata) allatcsoportjaba, az emlésok osztalyaba
(Mammalia), a parosujju patasok (Artiodactyla) rendjébe és ezen beliil a tiilkdsszarviaak

(Bovidae) csaladjaba tartozo faja (Bollongino és munkatérsai 2012; Wilson Reeder 2005).

3.1.2. Torténet és szarmazas:
Ose az 6stulok, hazasitasat Kelet-Azsiaban Kr. e. 6000 kornyékén elkezdték, igy egyike az
ember altal legkorabban haziasitott allatoknak (Ajmone-Marsan és munkatarsai 2010).
A kor eldrehaladtaval kiilonbozé fajtdkat tenyészettek ki éghajlati és kornyezeti
viszonyoknak megfelelden. Az ipari forradalom utan ez egyre tudatosabban alakult. A hatalmas
demografiai ndvekedéssel az allatok hus- és tejtermelési hozamat is ndvelni szerették volna,

igy alakultak ki a hus, tej és kett6s hasznu allatok (http3).

3. 4bra: ,,Ostulkok a Lascaux-i barlang 15—17 ezer éves sziklarajzain” (http2)
3.1.3. Kiiltakaro és fobb jellemzok:

labaik rovidek testiik tomzsi, kerekded. Testiiket szOr boritja. Feln6tt korukban 32 foguk

van. Als6 allkapcsukban mindkét oldalon harom metszéfog, egy szemfog €s hat redds zapfog

foglal helyet, a felsdben pedig, nincsenek metszd- és szemfogak ezeket porcszalag helyettesiti,
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https://hu.wikipedia.org/wiki/Eml%C5%91s%C3%B6k
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https://hu.wikipedia.org/wiki/Rend_(rendszertan)
https://hu.wikipedia.org/wiki/T%C3%BClk%C3%B6sszarv%C3%BAak
https://hu.wikipedia.org/wiki/Csal%C3%A1d_(rendszertan)

itt foghij van. Szemeik kerekdedek, latasuk tavolra korlatozott, azonban hallasuk kivalo. Az
ivarérettséget 12-15 honapos korukban érik el, életkoruk maximadlisan 20 év. A tehenek
testsulya 500-800, a bikaké 1000—-1200 kilogramm koriil mozog. A tiilkds szarv csak néhany
fajtanal hianyzik (Fasel Von 2012; http3).

3.1.4. Taplalkozas és emésztés:

A szarvasmarha névényevo allat ezen beliil a kér6dzok (ruminantia) csoportjaba tartozik.
Emésztése dsszetett, gyomruk négy részbdl all. Ezek sorban a bendd, a recésgyomor, a leveles-
vagy szazrétiigyomor és az oltd. A bendo az elsé ez a nyeldcsdvel az oltd az utolso ez a belekkel
all kapcsolatban. A taplalékot az allat durvara radgja, ami egy izomszalaggal két részre osztott
benddébe kertil, innen még kisebb darabokban keriil a recésgyomorba, majd ennek racsszerti
rancai kozt kezdddik meg az eléemésztés. A taplalék kis golyokka formalodik, ezek
recésgyomor izomzatanak Osszehuzddasaval ujra a szajliregbe keriilnek. A redds zapfogak
nyallal keveredve finomra 6rlik. Az allat nyeldcsovén talalhatd két ranc kozti bardzda segiti a

taplalék levelesgyomorba juttatasat, majd innen kertil az oltéba (Brehm 2000).

S = nyel6cs6d

P =bendd

N =recés gyomor

R =vialyu

B = leveles/ szazrétli gyomor

L =olto

D = epésbél kezdete

4, abra: A szarvasmarha gyomranak kiils6 és bels6 képe (Brehm 2000).

3.1.5. Szaporodas:

Az érett bikdk 12-15 hoénapos koruktdl, 7-8 éves korukig, mig a tehenek 12-15 honapos
koruktol, 10-12 éves korukig nemzoképesek. Az ivarérettséget és a ndstények ciklusat az
évszak, a fajta és a hormonalis valtozas befolyasolja. (http3).

Manapsag a szaporodds mesterséges Uton inszemindldssal torténik. A ndstény allat
iizekedéssel jelzi a peteérést, ekkor az azonositott bika spermajat mesterségesen helyezik a
petesejthez. Altalaban egy utdd sziiletik a vemhességbdl, de van példa iker ellésre is.

Erdekesség, hogy ha az ikerpar kiilonnemii a néstény utéd altaldban meddd (http3).
9



5. &bra: Ujsziilott borju 6. abra: Tkrek

3.1.6. Eletméd:

Az éllatok kozdsségben, csorddkban élnek, ahol a megfeleld hierarchia is kialakult. A
csoport vezetdje az alfa, vezérbika. Ha nincs a csordaban, a legerdsebb ndstény veszi at a
vezetést. FEtkezési szokasaik és koriilményeik nagyban befolyasolja egészségiiket és

termelékenységiiket (http3).

7. abra: Pillanatok az istalloban

3.1.7. Hasznositas:

Az allat kiilonbozd részeit szdmos terlileten hasznaljak példaul az élelmiszeriparban és
kiilonbozd ipardgakban. Ezek foként a tej, hus, bdr, csont és belsd szervek. Husukat az egész
vilagon fogyasztjak, e mellett szamos étterem nyujt a belsd szerveikbdl készitett kiilonleges
készitményeket allitanak eld példaul: joghurt, sajt, tejpor €s manapsag a kiilonb6z6 sportolasi
taplalék kiegészitoket is, mint a fehérje por. Boriiket a divatipar hasznositja, igy cip6t taskat és
egyeb kiegészitdket készitenek beldle. Csontjaikat allateledel készités soran hasznaljak, amely

egy remek remek asvanyi anyag forras (http3).
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3.1.8. Azonositas és nyilvantartas:

»A Szarvasmarhdk Egységes Nyilvantartasi Rendszerének (tovabbiakban Szarvasmarha
ENAR) keretében torténik a szarvasmarhak nyilvantartasa. A 99/2002. (X1.5) FVM rendelet a
szarvasmarha-fajok egyedeinek jel6lésérdl, valamint Egységes Nyilvantartasi és Azonositasi
Rendszerér6l szabalyozza a szarvasmarha, bivaly és bolény fajokhoz tartozo allatok
(tovabbiakban egyiitt szarvasmarha) egyedi, hasznositas modjatol fliggetlen jelolését és
nyilvantartasba vételét. A rendelet 12. paragrafusa szerint az ENAR miikddtetésével, valamint
az orszagos adatbazis 1étrehozéasaval, fenntartasaval €s fejlesztésével kapcsolatos feladatokat a
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (az OMMI, illetve MgSzH jogutédja), mint
tenyésztési hatosag latja el, ezen feladatok végrehajtasanak hatosagi ellendrzését a megyei
allategészségiigyi hatdésag végzi. Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 2000 jalius 17-1
1760/2000/EK rendelet 13.cikk (2) bekezdés a) pontja szerint a marhahus cimkén fel kell
tiintetni - tobbek kozott - a "referenciaszamot vagy referenciakodot, amely biztositja a
kapcsolatot a hus és az allat vagy allatok kozott. Ez a szam lehet az allategyed azonositészama,
amelybdl a htist nyerték, vagy egy allatcsoportot jel6l6 azonositdszam". Annak érdekében, hogy
a fogyasztok informdciot szerezhessenek az 4ltaluk vasdrolt hushoz kapcsolodo
szarvasmarhar6l (vagy szarvasmarhéakrol), a szarvasmarha ENAR rendszerben az allatokrol

nyilvantartott publikus adatok barki szdmara hozzaférhetdek.” (http4)

8. abra: 0039-es ENAR fiiljelzével ellatott marha
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3.1.9. Fajtak:

Azokat a szarvasmarha fajtakat fogom jellemezni, melyek csaladi gazdasagunkban
megfordultak.

Magyartarka: Tipikus kettdés hasznosulast fajta. Tejét magas tejzsir és tejfehérje tartalom
jellemzi, azonban tejhozama Holstein tarsaihoz képest joval alacsonyabb ¢€s nagyban
befolyasolja taplalkozasa. Hustermelés szempontjabol vagdértéke kivalo.

Kiilséje a hegyitarka tulajdonsagait hordozza. Szine a vildgossargatol a sotétvorosig
barmilyen lehet. Csontozata erds, testalkata robusztus, kidllasa szabalyos. Szore finom és rovid.
Torzse izmos és d&ramvonalas. Feje a testéhez aranyos.

Természete kifejezetten szelid és baratsagos, mind az emberek, mind fajtarsai iranyaban és

kifejezetten intelligens (dr. Fiiller és munkatarsai 2016).

9. abra: Magyartarka tehén

Holstein-friz: Tejhasznl fajta, tejzsirja a magyartarkdhoz képest alacsonyabb, viszont
tejhozama magas képes a sajat izmait leépiteni a tejtermelés érdekében. Kényesebb tarsainal és
sokkal hajlamosabb betegségekre.

Szine fekete vagy vords fehér, szore durva. Testalkata €s méretei nagyok, inkabb
csontosabb. Feje a testéhes képest kisebb.

Vérmérséklete heves és kifejezetten onfejii, azonban az emberrel szemben baratsagos. A

tobbi fajtaval szemben dominans (Holstein- friz Tenyésztok Egyesiilete 2019).
v

10. abra: Holstein-friz tehén
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Limousin: Franciaorszdgbdl szarmazo, tipikusan hushasznti, mely minden életkorban kivalo és
hus termelése vilag szinten is az elsdk kozott van.
Szine ¢élénk buzasarga. Testalkata aranyos, karcsu, izmos, csontozata finom.

Vérmeérséklete ¢lénk, el6zd kétfajtahoz képest kevésbé intelligens €s sokkal vadabb, ez

kiilondsen a ndstényekre jellemzd (dr. Balika 2000-2024).

S 2

11. abra: Holstein és Limousin F1-es bikaborju

12. abra: Voros Holstein és magyartarka tehenek az istalloban.

Gazdasagunkban a két legkedveltebb fajta a 8. abran is lathaté Holstein és magyartarka,
valamint a keresztezésiikbol szarmazo utdodok. Az utdbbi képen remekiil latszodnak

kiilonbségeik testfelépitésben.
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3.2. Csaladi gazdasagunk

Az els6 borjak valasztasa utan az ivaruk alapjan dontéttiink a jovobeni sorsuk feldl: a
bika borjakat altalaban eladtuk, kiilondsen, ha Limousin fajtajuak voltak, mivel ezek nem
tejhasznu allatok, és kezelésiik is nehezebbnek bizonyult. Az id6 milasaval azonban az allam
tamogatta a hizo bikdk tartasat, ami 0 lehetdségeket nyitott meg elottiink. A boséges
takarmanyellatottsag és a gazdasag fejlodése lehetdvé tette, hogy a hiz6 bikakat megtartsuk,
igy a gazdasag allomanya elérte a 27 allatot. A bikékat koriilbeliil kétéves korukig tartottuk,
ezt kovetden Oket vagohidakra vagy hentesekhez értékesitettiik. Ezen kiviil id6szakosan sajat
részre is végeztiink hazi vagasokat, amely lehetdséget biztositott szamunkra, hogy friss hust

biztositsunk a csaladunk szamara.

13. abra: Magyartarka bika élete sziiletéstdl leadas napjaig

A fejés és etetés naponta kétszer, reggel és este zajlott. Az allatok f6 takarmanyai kozé
tartoztak a kiillonb6z6 gabonadrlemények, mint példaul buza, arpa, zab, valamint szalas
takarmanyok, mint lucerna és széna. Az emlitett takarmanyokat mind sajat termelésbdl
biztositottuk, keriiljiilk a vegyszerek és gyomirtészerek hasznalatat, kizardlag szerves tragyat
alkalmazva. Erdekes megfigyelni, hogy a marhik kedvenc nassolnivaldja a so, amelyet
kifejezetten nyaldsé tombokben vasarolunk, mivel ez segit megdrizni az allatok egészségét.

A fejés folyamata gépi ton zajlott, amely el6tt az allatok alapos lemosasaval kezdtiik a
munkat, néha tet6tdl talpig. Meggydzddésiink, hogy az allatok tisztasaga kdzvetlen hatassal van
a tej mindségére; tapasztalataink szerint a nalunk késziilt tej sokkal tovabb elallt, mint a
kereskedelemben kaphat6, példaul automatakbol beszerzett nyers tej. Nyaron, amikor az
istdlloban a hdség elviselhetetlenné valt, a hiisités érdekében lehetdségeinkhez mérten
probaltunk legeltetni is, amely az allatok jolétéhez és az egészségiik megdrzéséhez is

hozzajarult.
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A szaporitds mesterséges inszeminalds utjan tortént, amely lehetOséget adott szamunkra,
hogy a legjobban teljesitd himek genetikai anyagat haszndlhassuk. A borjak sziiletése utan nem
hagytuk dket az anyjuk mellett, mivel eléfordulhatott, hogy a tehén ralépett volna, ami a borji
elpusztulasdhoz vezethetett. A szoptatdshoz kezdetben cumis vodrot hasznéltunk, de viszonylag

gyorsan megtanultdk vodorbdl is inni, ami megkodnnyitette a dolgainkat.

14. 4bra: Borju kdrmolés

A gazdasagban két kiilon istall6 allt rendelkezésre: az egyik a fejds tehenek és az ellés elott
allo liszOk szamara, a masik pedig négy részre osztva a hiz6 bikék, ndvendék iiszok és szopos
borjak szdmara. A negyedik rész a takarmany tarolasara és esetleg beteg allatok elkiilonitésére

szolgalt. A kiilonb6zd funkcidk segitettek optimalizalni az allatok gondozéasat és a gazdasag

muikodését.

Az évek soran tobbféle allat megfordult gazdasagunkban,
mindannyian szoros kapcsolatban 4lltak az emberrel.
Tapasztalataink szerint a Limousin fajtaji  egyedek
kivételével a tobbi allat rendkiviil baratsagos volt. Csaladunk
barmely tagja konnyedén tudta vezetni Oket, akar kétéves hizo
bikardl, akar borjrdl volt szo, csupan egy kotél segitségével.
Az allatok figyelmesek voltak a gazda testbeszédére, ami

megkonnyitette ~a  banasmodot.  Szelidségik  és

kozvetlenségiik lehetdvé tette szamunkra, hogy a gazdasagot

15. dbra: Hizo bikdk az istalloban  kdnnyen és hatékonyan tudjuk miikddtetni.
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Mivel az alloményunk kicsi volt, arra torekedtiink, hogy minden egyednek a
legmegfelelobb ellatast €s banasmodot biztositsuk. Az allatok egészsége és joléte kiemelkedden
fontos szamunkra, hiszen ez kdzvetleniil hatassal van a gazdasdgunk termelési teljesitményére

¢s a végtermék mindségére.

16. abra: Bika szallitasa a vagohidra.

3.3. A hus osszetétele

A hus az eml0s €s szarnyas allatok azon része, mely mindsitése alapjan alkalmas emberi
fogyasztasra. Ez a vazizmokbol - mely harantcsikolt izomszdvet - és a hozzajuk kot6do
kotdszoveti elemek Osszességébdl all, ezek mellett talalhatoak meg benne inak, erek és hartyak.
Osszetételét tekintve emlésoknél a kotdszdvetekben az dsszes zsir nem haladhatja meg a 25%-
ot, a fehérjetartalma pedig maximum 25% lehet (Fekete és munkatarsai 2016; Magyar

Elelmiszerkényv 2010).

3.3.1. A harantcsikolt izomszovet felépitése:
Egyedfejlodés szempontjabdl a mezodermalis eredetli miotombol alakul ki a vazizomzat.
A harantcsikolt izomrostok hosszu, henger alaku, el nem 4gaz6 dridssejtek, széli elhelyezkedésii
ellapult sejtmagokkal (Bagyanszki és Fekete 2016, Fekete és munkatarsai 2016).
kozos citoplazmaval és sok sejtmaggal rendelkeznek. A mioblasztok fuzioja sordn kialakul az

izomcsO ezeket a szaporod6 miofibrillumok toltik ki, ezek rost belsejében oldalra nyomjak a
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sejtmagokat igy az izomcs0 izomrostta differencialodik. A harantcsikolt izomszdvet celluléris
¢s funkciondlis egysége az izomrost. A membranjat szarkolemmanak, plazmajat
szarkoplazanak, simafeszinii endoplazmas retikulum rendszerét szarkoplazmas retikulumnak
nevezziik, ami kalcium raktar. Sok mitokondriumot tartalmaz és tartalék energiaforrdsa a
lipideseppek és a glikogén szemcsék (Fekete és munkatarsai 2016; Rohlich 2005).
Kotészoveti burkok hataroljak, melyek kontrakcio altal létrehozott erd atvitelében
fontosak. Ereket, idegeket taldlunk benniik, melyeknél harom tipust kiillonboztetiink meg: az
epimysium az izmot kiviilrdl boritd kdtdszovetes allomany, a perimysium az izomrostokbol allo
izomkdotegeket boritja be kiviilrdl és az endomysum izomrostokat boritja (Fekete ¢és
munkatarsai 2016; Réhlich 2005).
Harantcsikolt izomszovet felépitése a kdvetkezd fejezetben keriil részletesebb kifejtésre,
roviden: izomkoéteg = izomrost = miofibrillum = szarkomerek - miofilamentumok (Fekete

¢s munkatdrsai 2016; Rohlich 2005).

17. 4bra: Harantcsikolt izomszovet hosszmetszetének 18. 4bra: Harantesikolt izomszivet kereszt
fénymikroszkopos képe (Fekete és munkatarsai metszetének fénymikroszkopos képe (Fekete és
2016). munkatérsai 2016).

3.3.2. Fehérjék:

Oldhatésadguk szerint az izomfehérjék harom nagy csoportba oszthatéak: a tomény
sooldatokban o0ld6d6d miofibrillaris fehérjék példaul: aktin és a miozin, a vizben ¢és hig so
oldatokban 0ld6do szarkoplazma fehérjék, aldolaz és mioglobin és végiil a kotdszoveti és
membran fehérjék, melyek oldhatatlanok, ilyen a kollagén és az elasztin is (Fekete és

munkatarsai 2016; Hajos és Hajos 2008).
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19. abra: Az izmok felépitése: izomkoteg, izomrost, miofibrillum, szarkomerek,
miofilamentumok (aktin és miozin) képe (Fekete és munkatarsai 2016).

Miofibrillaris fehériék:

Ezek a fehérjék az izomrostok Osszehuzddasra képes elemeit alkotjak, egymadssal
parhuzamosan rendezddve hozzak Iétre a rostokat. A harantcsikolt izomszovet hossza
hengeralakl tobbsejtmagos izomrostokbol all, ami szabalyosan a hossztengely mentén
1smétlédd kontraktilis egységeket szarkomérakat alkotnak, amik a miofibrillumok miikodési
egységeit alkotjak. Egy szarkomer a két Z-vonal kozott talalhat6. Ennek kisebb egységei a
miofilamentumok, ami kétféle filamentum-rendszer egymasba ¢kelddését jelenti ezek a vékony
filamentumok: aktin és a vastag filamentumok: miozin motoros molekula (Bagyéanszki és
munkatarsai 2016; Fekete ¢s munkatarsai 2016).

A miozin latin kereszt alakl molekula, farki részei 6sszetekerednek, a nyaki rész hajlékony,
izom-0sszehuzodasnal elmozdul és a feji rész az aktin-koto rész, ATP-kot6 hely, konnyii lancok
is ide illeszkednek. Vastag filamentum, vagyis A-csik a miozin molekuldk farki részei a tengely
mentén rendezddnek, a fejek kihajlanak, egymashoz képest spirdlisan korbe. A filamentumban
a farki rész kozépre, a fejek a két vége felé tekintenek (Fekete és munkatarsai 2016; és Hajos
2008).

Aktin molekula (a-hélix) globularis G-aktin alegységek polimerizacidjaval jonnek 1étre az
F-aktin lancok. Vékony filamentum 2 F-aktin lanc Osszetekeredve Z lemezhez van

kihorgonyozva. Tropomiozin ldnc nyugalomban elfedi az aktin miozin-ko6té helyeit. Ez 3
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alegységes a Troponin I: gatolja a miozin kotddését az aktinhoz, Troponin T: komplexet koti a
tropomiozinhoz és a Troponin C: kalcium kotOhelyeket tartalmaz (Fekete és munkatarsai 2016;
¢s Hajos 2008).

[zomkontrakcid a cstisz6 filament elmélet elvén az aktin és a miozin filamentumok hossza
nem valtozik. Z-korongokat kdzelebb huzzak, szarkomer hossza rovidiil, I csik rovidiil, az A
csik hossza nem valtozik. Az izommiikodés sordn az aktin és miozin kozott kereszthidak
alakulnak ki, majd bomlanak fel. Csusz6 filament te6ridban az aktin és a miozin filamentumok
hossza nem valtozik, de jobban egymasba csisznak a Z-korongokat kozelebb huzzak
egymasohoz szarkomer hossza rovidiil, igy az I-csik is rovidiil. A cstiszas alatt miozin feji része
kot az aktinhoz, majd az ADP levalasakor begorbiil a fej ez behuzza az aktint ATP-t kotve
levalik az aktinrél végiil visszatér eredeti konformacids allapotdba. ATP hidrolizisének
koszonhetden kis konformacid valtozas torténik miozin kotddik az aktinhoz az ADP levélik a
miozinrdl, a fej begorbiil. Energia-igényes folyamat ATP kell ahhoz, hogy a miozin levéljon az
aktinrol, az izmok elernyedéséhez energia, ATP kell (Fekete és munkatarsai 2016; Hajos és
Hajos 2008; Rorich 2005).

Az izomrostokat kiilonbozd csoportokba is oszthatjuk energetikai rendszer alapjan,
oxidativ, glikolitikus és atmeneti. A haszondallatokban az izmok egy része folyamatos, de
alacsony aktivitasi munkat végez. Ez ilyen izomrostokban sok mioglobin, 1égzéenzim és
mitokondrium talalhato, de kevés miofibrillum és szénhidrat, valamint az ATP felhasznalas
kevés és maguk a rostok is elég vékonyak. Ezek a voros rostok alkotjak a voros izmokat (Hajos
¢és Hajos 2008).

Ellentétben a fehérrostok, nagy erdkifejtésére képesek, vastagabbak. Mioglobinbol,
1égz6enzimbdl €s mitokondriumokbdl keveset tartalmaznak, de miofibrillumbol és glikogénbdl
joval tobbet és az ATP felhasznalasuk is aktivabb (Hajos és Hajos 2008).

Az izomzat felépitésében szinte minden rosttipus részt vesz, Osszetételilk izmokn beliil is
valtozhat. Az tigynevezett atmeneti rostok minda két tipus tulajdonsagait magukkal hordozzak

(Hajos és Hajos 2008).

Szarkoplazma fehérjék:

Ezen fehérjék csoportjaba tartoznak a glikolizishez, a ATP-metabolizmuséhoz és a pentoz-
foszfat ciklushoz sziikséges enzimek, valamint a mioglobin hozziadasaval (Hajos és Hajos

2008).
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A mioglobin szerepe az izmok oxigén ellatdsdban nélkiilozhetetlen, a hem kozepén
talalhat6 vagy ion képes az oxigén megkotésére a hemoglobinhoz hasonléan. Ez a molekula
hatassal van a nyers hus szinére, ami fligg pigmentjének mennyiségétdl, kémiai allapotatol,
valamint a hus kolloidkémiai szerkezetétdl is. Szarvasmarhdknal az atlagos tartalma 300-
400mg/ 100g, de ezt az értéket befolyasolja a kor, nem, fajta, tartdsdnak modja és az izmok
anyagcseréje. Pigmentjének szine alacsony oxigén koncentracid esetén biborvords, magas
esetén cseresznye piros, ezt mar oxomioglobinnak nevezziik. A harmadik vegyiilete a
metmioglobin, mely a vegyiilet akkor keletkezik, ha a vas harom értékiivé valik. Szine
barnassziirke. A szarmazékok kozott végbemend reakcidk irreverzibilisek hozzaadasaval
(Hajos és Hajos 2008).

A husok szine tarolas alatt stabil, de javithatjuk kiilonb6z0 eljarasokkal, mint a vakuum,
modositott 1égterli csomagold anyagok, E-vitamin és nitritek hozzdadasaval (Hajos és Hajos

2008).

Ko6tdszoveti és membran fehérjék:

Ezek nagy része kotdszoveti, a tobbi pedig membranok, lipoprotein és szarkomér fehérjék.
A kotdszoveti rostok nagy részét kollagén é€s elasztin alkotja. Az utdbbi egy olyan fehérje, mely
triptofant nem, viszont 10%-kal tobb hidroxiprolint tartalmaz, ez a kotOszoveti tartalom
meghatarozasanak alapja. Szerkezetét harom felcsavarodott tropokollagén lanc adja. Rostjai
meglehetdsen szilardak, nem nytlnak meg. Kiilonbozd fajtaji kotdszoveteket kiillonbozo tipusu
kollagén molekuldk épitenek fel. A molekula mennyisége az 4llatok koranak eldre haladtaval
nem valtozik nagy mértékben (Hajos és Hajos 2008).

Az elasztin rugalmas, konnyen nyujthato, elagazod rostjai szOvik at a kollagén tartalmt
kotdszoveti elemeket. Kifejezetten ellenallé molekula jol birja a kémia, mechanikai és a magas

hémeérséklet viszontagsagait (Hajos és Hajos 2008).

Egovéb nitrogént tartalmazd vegyiiletek:

A husokban el6forduld szabad aminosavak legfontosabb képviseldi a taurin, az alanin és a
glutaminsav. A dipeptidek koziil az anszerin és a karnozin. Ezeken kiviil fellelhetd még
metilalanin, biogén aminok, kreatin €és L-karnitin. Ezek mennyiségét szamos tényezd

befolyésolhatja, mint kor, fajta vagy akar az allat tartasa (Hajos €s Hajos 2008).
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3.3.3. Lipidek:

A husokban eldéforduld lipidek kozé tartoznak a

neutralis zsirok, ezek foként trigliceridek, foszfolipidek, ‘/ / ‘ l ‘”‘

melyek a koleszterin részét képezik, szterintek pedig

idegszovetben fordulnak eld, cellobidézok és nyomokban di- 3 F " § g
és mondogliceridek (Hajos és Hajos 2008). " ..')‘ et "'
A fehér zsirszovet, unilokularis zsirsejt. A sejt kb. \’ 3 y \ )

100pum atmérdjli, nagy, gdmbdlyl, egy Oriasi zsircsepp tolti \,Q‘. 2 »
ki, ami miatt a citoplazma és a sejtmag a szélein \

20. abra: Fehér zsirszovet
fénymikroszkopos képe (Fekete és
hészigetelés és mechanikai védelem (Fekete és munkatarsai munkatarsai 2016).

2016; Rorich 2005).

elhelyezkedik el. F6 funkcidi a taplalék felesleg raktarozasa,

A husok lipid tartalma:

Sovany husokban a lipidek mennyisége 0-5% kozé esik, csak a foszfolipidek mennyisége
allando ez 0,5% és 1,0% kozotti, nagyobb érték csak a voroshusokat jellemzi (Hajos és Hajos
2008).

Az egyes husokon megfigyelhetdé marvanyozottsagot az intravaszkularis zsiradék adja,
ennek novekedésével a husok zsirtartalma akar a 10%-ot is elérheti. Azonban ezt rengeteg dolog
befolyasolhatja, mint az allat kora, neme, tartdsanak modja és taplalkozasa, de zsir mennyisége

attol is fiigg, hogy hentesiink hogyan dolgozott (Hajos €s Hajos 2008).

A zsirsavOsszetétel:

A zsirsavOsszetétel nagy mértékben a fogyasztott tdplalékok mindsége, valamint a belsd
zsirsavak szintézise hatdrozza meg. Kiilonb6zd enzimek mikodése segiti el a zsirsavak
keletkezését, ezek az allat egész ¢letében miikddnek. Az allatokban fajtol fliggden 25-50%-a a
zsirsavaknak telitett, 25-50%-a egyszeresen ¢és 5-30%-a pedig tobbszorosen telitetlen.
Kér6dzok esetében a bendd redukald mikroflordjanak koszonhetden a szovetekben telitettebb

zsiradékok rakodnak le (Hajos €s Hajos 2008).
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3.3.4. Szénhidratok:

A husban el6fordul6 szénhidratok legfontosabb képviseldje a glikogén, ezt a molekula a
vazizomzat szoveteiben 0,5-1,5%-ban fordul eld, mennyiségét befolyasolja a kondicid és az
¢életkor is. Ezenkiviil gliikoz-amilo-glikdnok, melyek fehérjékkel komplexeket képezve
proteoglikdnokka alakulnak, glikoproteinek, klikolitikus intermedierek, nukleotidok,
nukleozidok, valamint glikolipidek is megtalalhatoak (Hajos és Hajos 2008).

Egyszerti, szabad cukrok és a tej-, glikol-, és szukcililsav mennyisége is alacsony (Hajos

¢s Hajos 2008).

3.3.5. Vitaminok ¢és asvanyi anyagok:
A htsok foként B- és E- vitaminokat tartalmaznak, benniik el6fordulé legfontosabb asvanyi

anyag pedig a vas (Hajos és Hajos 2008).

3.4. Vagas utan végbemeno folyamatok a husban

3.4.1. A hus viztartoképességének valtozasa:

Az izmokban talalhato viz nagy részét az ugynevezett intracelluldris viz teszi ki abban az
esetben, ha a sejtek membranja ép. Ez a vizmennyiség a mifibrillumok és a szarkoplazma kozott
oszlik meg, melynek mennyisége 85-95%. A miofibrillumokon beliil és kozotik 1évo viztér
fontos a vizvesztés szempontjabol, ugyanis az itt megkotott viz az 6sszes mennyiségnek 80%-
at teszi ki, mig a kotott viz 2-5%-ot (Hajos €s Hajos 2008).

Ha csokken a filamentumok kozott a tér, a viz elkezd kiszorulni. Ennek f6 oka a rigor €s a
pH-csokkenése, tovabba ezen fehérjék denaturaciodja is vizvesztést okoz. A kifolyt viz foként

valtoz6 koncentracidban szarkoplazma fehérjéket is tartalmaz (Hajos és Hajos 2008).

3.4.2. A pH valtozasa:
Rigor:

A levagott allat izmaiban 1év6 foszfatok lebomlanak, ezeket oxigén hidnyaban csak a
glikogén lebontasaval képz6dé ATP-bdl lehet potolni, ami azonban iddvel elfogy. A pH
csokkenésének 6 oka, hogy a glikogénbdl tejsav képzddik. Ahogy fogy az ATP az adenilat-
dezamildz enzim miikddésbe 1€p, aminek kovetkeztében az adenin nukleotid koncentracid

csokken €s az inozin szarmazék mennyiségé nd (Hajos €s Hajos 2008).
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A pH csokkenését befolyasold tényezok:

Normaljellegli pH csokkenésnek nevezziik azt, amikor a glikogén és az ATP fokozatosan
bomlik le, az elért pH a folyamat végén 5,5-5,6 koriili értéket vesz fel. A normal hus 6
jellemzoi, hogy 1€ eresztése mérsékelt €s szine pedig a meleghtisokhoz viszonyitva halovany. A
marha htisaban rendszerint lassabban zajlik a pH csokkenése, egyes izmokban a glikolizis akar
egy napon keresztiil is folytatodhat, valamint a fehér izmokban ezen jelenség lassabban zajlik
le, mint a vorosekben, melyeknek a végsé pH-ja kicsit magasabb (Hajos és Hajos 2008).

A PSE hts szine halvany, meglehetdsen puha az dllomanya ¢€s sok levet ereszt. Ezt gyakran
eredményezhetik a nem megfeleld vagasi koriilmények, melyek gyorsabb pH csokkenést
eredményeznek. De akar mar az allat életében is megindulhat az ATP lebontasa és a pH
csokkenése, ami szintén a PSE hus kialakuldsat eredményezi. Marhdknal kifejezetten ritkan
fordul eld ezen jelenség (Hajos és Hajos 2008).

A pH valtozaséara nagy hatast gyakorolhat a vagoé allat fajtdja és annak glikogén raktarozasi
képessége, ha ez magas az érték a szokdsosnal kisebbre csokkenhet. Azonban, ha a glikogén
mennyiségé kevés a pH csokkenése korlatozodik. Ezen jelenség a DFD husok kialakulasat
eredményezi, melynek {0 jellemzodi a sotét szin, feszes dllomany, levet nem ereszt €s tapintasa
ragadds (Hajos és Hajos 2008).

Ahitités egy olyan tényezo mely lassitja a pH csokkenését és ezzel egyiitt az ATP lebontésat.
Hibat kovetilink el, ha a hiitést a hullamerevség beallta eldtt kezdjiik meg, ugyanis ilyenkor a
kalcium-pumpak miitkddése lelassul, ionjai szdmara még elegendé mennyiségben van jelen ATP
ahhoz, hogy nagyfokt izommiikddést generaljanak. Mindezek eredménye, hogy a hus sok levet

ereszt és maradandoan ragossa valik (Hajos €s Hajos 2008).

3.4.3. Erési folyamatok:

Az érés alatt feloldodik az izommerevség, megszlinik a rigor allapota, az allomany
porhanydssa valik. Megszakad a Z-vonal és az I-zona folyamatossaga, atalakulnak a
miofibrillumok és a szerkezeti fehérjék egységei. Az éréshez sziikséges 1d6t szarvasmarhaknal
a hémérséklet befolyasolja igy, 0°C esetén 18 nap, 8-10°C 6 nap, mig 16-18°C-on ez 4 nap
(Hajos és Hajos 2008).

A fehérjebontd enzimek miikddésének kovetkeztében sziinik meg a hullamerevség, ennek
iddpontjaban aktivaljak a kalcium ionok a citoszolban talalhato kalpainokat. Megfeleld kalcium

koncentraci6é mellett aktivalodik teljesen a kalpain I, a kalpain II tobb kalciumot igényel, igy
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csak 30%-os aktivitas jellemzi. A marha husédban vagastol szamitva a 6. 6ra utdn kezdédik meg
a kalpain I molekula aktivalodésa, ilyenkor éri el a pH a 6,3-at, majd 16. ora elteltével
aktivalodik a kalpain II. A kezdetekbe a porhanyodssé valds gyors, marhdk esetében 1 nap alatt

végbe mehet a hiisok felében (Hajos és Hajos 2008).

3.5. Hokezelési technologiak:

A husok elkészitése soran a molekuldris és a szupramolekuléris reakciok beinditasdhoz
energiara van sziikség. Az energia hohatdson alapul, melyek folyadékok, gézok, levegd és
sugarzasok altal keltett hdenergiabol johetnek létre, amiket tobbféle uton juttathatjuk el a

rendszerhez (Braun 2011).

3.5.1. A hokezelés hatasa a fehérjékre:

A hokezelés folyamén a hisokban végbemend legfontosabb folyamat a fehérjék
denaturacioja, amely az 0sszes fehérje negyedleges szerkezetének felbomlasat jelenti, 80°C
folott. (Hajos €s Hajos 2008).

A procedura soran a kollagén rostok szerkezete is rendezetlenné valik, amely
zsugorodasaban nyilvanul meg, ami préseld hatast gyakorol az izomrostokra, amivel hozzajarul
a vizvesztéshez. Hosszabb ideig tartd hokezelés hatdsara magas homérsékleten a kollagén

molekuldk egy része zselatinna oldodik (Hajos és Hajos 2008).

3.5.2. Illatok és izek kialakulasa hokezelés soran

Maillard reakcid:

Az izek és illatok az élelmiszerek termikus feldolgozasa alatt mint, siités €s f6zés, alatt
végbemend kémiai reakciok soran alakulnak ki. Ezek koziil nagy jelentOséglick a Maillard
reakci6 (Braun 2011).

Maillard-reakcié kémiéja hatarozza meg az izek és illatok kialakulasat. Ezeket mesterséges
vagy eldidézett izeknek és illatoknak nevezziik, melyeket megkiilonbdztethetiink a valdoban
természetesektdl (Braun 2011).

Az aminosavak ¢és cukrok vizes oldatdnak melegitésével keletkezd barna termékek
reakciojat eldszor, Louis Maillard irta le melyek fontos vizsgalatok targyat képezik napjainkban
is. A reakciok bonyolultak és elére lathatatlanok, azonban manapsag mar sikeriilt megérteniink
a reakcidmechanizmusok muikodését, a husok barnulasa és az izek kialakitasanak esetében.
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Maillard-reakcidk sordn az aminosavak keletkezhetnek barmelyen fehérjébdl, a cukrok pedig
barmelyen szénhidratbol. Els6 1épésben a fehérjék és szénhidratok kisebb cukrokkd és
aminosavakkd alakulnak, majd a cukrok gytirtii megnyilnak, aldehidek és savak aminosavakkal
reagalva szamos vegyiiletet hoznak Iétre. Az Gjonnan keletkez6 molekulak egymassal is

reakcidba 1épnek, igy hozzak 1étre a {6 iz- €s illatvegyiileteket (Braun 2011; Nursten 2005).

3.5.3. Szuvid:

Az egészségtudatossag megjelenése a fogyasztok korében egyre inkdbb a minimalisan
feldolgozott élelmiszerek felé iranyulnak, mivel ezek képesek megérizni természetes
tulajdonsagait és tapértékiiket. Mindezek kovetkeztében egyre inkabb elterjedt a szuvid
feldolgozasi technoldgia (Kilibarda és munkatérsai 2008).

A ,,sous vide” kifejezes, amely a francia nyelvbol szarmazik, a vakuum alatti f6z¢st jelenti.
A hazai gasztronémiai terminoldgidban gyakran talalkozhatunk a vakuumsiités, szuvid siités
vagy szuvidalas kifejezésekkel. E modszer Iényege, hogy a nyersanyagokat vakuum alatt lezart
h6éallo milanyag tasakban, pontosan ellendrzott koriilmények kozt készitik el. altalaban
alacsony hdmérsékleten, 60 °C kortili vizfiirddben. A szuvidalasi folyamat id6tartama rendkiviil
rugalmas, 30 perct6l akar 48 oraig is terjedhet. ami lehetévé teszi a hiisok alapos és kiméletes
elkészitését, anélkiil, hogy azok elveszitenék eredeti textirajukat vagy iziiket. (Braun 2011;
Kilibarda és munkatarsai 2008).

A viz forraspontja szobahdmérsékleten 100 °C, azonban vakuum koriilmények kozott ez a
homérséklet jelentdsen csokken, és csupan 20 °C-ra tehetd. Ennek a tulajdonsadgnak
koszonhetden a szuvid modszer alkalmazasa soran a hiisok esetében a hémérséklet és a f6zési
1d6 pontosan szabalyozhato, ezaltal a hiisok belsé hdmérséklete fokozatosan emelkedik, ami
csokkenti a talzott héhatas altal okozott nedvességveszteséget. A vakuum alatt végzett {6z¢s
hatasara a htsok izének és tapértékének megorzése sokkal hatékonyabb, mint a hagyomanyos
modszerekkel, ahol a hdmérséklet valtozasa gyakran dramai veszteségekhez vezethet (Braun
2011).

A hagyomanyos f6zési technikak, amelyek esetén a hiisok akar 30-50%-os sulyveszteséget
is szenvedhetnek el, nem alkalmazhat6ak hatékonyan a husok textirdjanak megorzésére.
Georges Pralus francia séf, aki a modern vakuumos f6zési technikat kifejlesztette, 1j

lehetéségeket keresett a husok elkészitésében. Felfedezése alapjan a szuvid eljaras soran a
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husok szinte alig veszitenek tomegiikbdl, a texturajuk pedig lényegesen javul, igy a husok
nemcsak izletesebbek, hanem étkezési élményiik is gazdagabba valik (Braun 2011).

A hus vitamin és dsvanyi anyag tartalmat is befolyasoljak a kiilonb6z6 hokezelési eljarasok.
A hagyomanyos eljarasok csokkentik ezek mennyiségét és fehérjefrakcid6 nemkivanatos
valtozasait is eldidézik. Szamos eredmény azt mutatja, hogy az szuvid eljaras csokkenti az
asvanyi anyagok bomlasat, segit a vizben o0ldod6é vitaminok megdrzését, valamint a
szabadgyokok mennyisége is joval kevesebb. (Hong és munkatérsai 2015)

A szuvid technika hatékonysagat harom f6 tényez6 befolyasolja: a nyersanyag alap
homérséklete, a hdatadasi jellemzdje, valamint az adag mérete. Mivel a hisok hévezetése nem
optimalis, és a feliiletiik is korlatozott, a szuvidalasi id6 sziikségszeriien hosszabba valik. Az
eljaras lehetdvé teszi, hogy a hust elézetesen kiilonb6z6 izesito anyagokkal is kezeljiik, amelyek
gazdagabb izélményt nytjtanak. (Braun 2011).

A szuvid berendezések precizios automatikus termosztatokbol, kiilonbozo térfogata
vizfiirdokbol, valamint flit6- és hdmérséklet-szabalyoz6 rendszerekbdl allnak. Emellett a
vakuumcsomagolashoz sziikséges vakuumozo berendezés is elengedhetetlen a folyamat soran.
E berendezések és a technologia fejlddése lehetévé teszi, hogy a séfek és a hazi szakacsok
pontosan megtervezzék az étkezések elkészitését, ezaltal hatékonyabban hasznaljak fel az idot
¢s az alapanyagokat (Braun 2011).

A kezelés 6 hatranya, hogy az eljards nem barnitja a hiisokat, ugyan is nem megy végbe a
Miallard reakcid, a feliileti hdmérséklet nem elég magas hozza. Az emlitett kémiai folyamat
felelés a husok jellegzetes barna szinéért, valamint izének ¢és illatanak kialakulasaért. Ennek
kompenzalasdra még egy hagyomanyos siitési vagy porkolési mddszert is alkalmaznak az
elkésziilt hus feliiletét. Ezzel a kiegészito 1épéssel 1étrejon a Maillard-reakcid soran képz6do
kéreg, amely gazdagabb izt és ropogdsabb texturat ad a hisnak, fokozva annak élvezeti értékét
(Baldwin 2012; Braun 2011, Roldan és munkatarsai 2013).

A szuvid technologia napjainkban az egyik legmegbizhatobb és legkényelmesebb f6zési
modszerként ismert, mely lehetdvé teszi magas tapértékii, élénkebb szinii, jobb allagl, és
kedvezd érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezd ételek eldallitdsat, mikozben ndveli azok
tarolasi stabilitdsat. Ez a technologia nemcsak az otthoni konyhdkban kdnnyen alkalmazhato,
hanem az ¢élelmiszeriparban is széles korben hasznalhat6 lehet. Szamos kutatas igazolta, hogy
a szuvid eljards hatékonyabb a termékek mindségének megdrzésében, mint a hagyomanyos

f6zési modszerek. Az eljaras utan gyakran alkalmazott siitési vagy porkoleési technikak pedig
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tovabb fokozzak a szuvidolt termékek megjelenésének €s izvilaganak mindségét (Baldwin

2012; Roldan és munkatarsai 2013).
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4. Anyagok és modszerek

4.1. Anyagok

A kutatds soran négy kiilonbozo allat lefagyasztott, majd felengedett fehérpecsenyéjét
fogom elemezni. Az els¢ két allat szdrmazasardl és életkoriilményeirdl mar korabban
beszamoltam, ezek adatai a marhaleveleikb6l szarmaznak. A harmadik mintat a Metro
aruhazban vasaroltam, amely német eredetii borjuhus. Eredetileg magyarorszagi teleprol

szerettem volna mintat szerezni, de az lizletekben hetek 6ta nem volt elérhetd ilyen termék.

Végiil egy cseh szarmazasu allat hisat tudtam megvasarolni egy Intersparban.

1. Minta:

Ivar: ndstény/ tehén
Kor: 14 év
Fajta: Magyartarka (Holstein F1)
Szin: egy¢éb tarka
Hasznosulas: tej hasznu
Vago suly: 500 kg
Sziiletési hely: Magyarorszag
Tartas helye: Magyarorszag
Tartas modja: istallo
Vagas/ darabolas helye: Magyarorszag
21. abra: 1. Minta

2. Minta:
Ivar him/ bika
Kor: 4 ¢év
Fajta: Magyartarka (Holstein F1)
Szin: egyéb tarka
Hasznosulés: egy¢b hushasznu
Vago suly: 600 kg
Sziiletési hely: Magyarorszag
Tartas helye: Magyarorszag
Tartas modja: istallo

22. abra: 2. Minta borjukoraban

Vagas/ darabolas helye:
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3. Minta: Interspar

him/ bika*
2<>4*
Fajta: ismeretlen
Szin: ismeretlen
Hasznosulés: htshasznt
vago suly: 500kg vagy a folott*
Sziiletési hely: Csehorszag
Tartés helye: Csehorszag
Tartas modja: nagyiizemi
Vagas helye: Ausztria
Darabolas helye: Ausztria
METRO
Ivar ismeretlen
Kor: maximum fél év (borju)
Fajta: ismeretlen
Szin: ismeretlen
Hasznosulés: htshasznti
vago suly: kb. 150kg
Sziiletési hely: Németorszag
Tartés helye: Németorszag
Tartas modja: nagylizemi
£ Vagas helye: Németorszag
\ bra: Nagyiizemi borjutartas (http4). Darabolas helye: Hollandia

A *-gal megjelolt adatok kovetkeztetések alapjan sziilettek. A vesepecsenyék nagysagabol
tudunk kovetkeztetni ezekre az adatokra (26. dbra), mivel az els6 két allat kora és neme ismert.
A 4 éves bika (2. minta) kivald kiinduldsi alap. Huskotegének atmérdje a 2. és 3. mintanal

hasonlé, igy feltételezhetd, hogy bika, valamint koruk és vagé sulyuk is kozel azonos lehetett.
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25. abra: A szarvasmarha részei (Nagl 2017).

,» 1. nyak

7. tarja

13. leng6bordak

19. hatso labszar

2. oldallapocka

8. rostélyos

14. puha hatszin

20. fart6-nudli

3. oldallabszar

9. csontos oldalas

15. csipdfartd

21. felsal dekli

4. stefania

10. csontos szegy

16. fekete pecsenye

22. hosszu felsal

5. vastaglapocka

11. hatszin

17. fehér pecsenye

23. farok” (Nagl 2017)

6. labszar

12. vesepecsenye

18. gdbmbolyt felsal

1. tablazat: A marha részei kereskedelmi hisforgalom szempontjabdl (magyarazat a 25. abrahoz) (Nagl 2017).

Fehérpecsenye:

A fehérpecsenye marha comjanak hatso részét képezi. Hengerlaku, sovany hus, mely alig

tartalmaz zsiradékot és enyhén marvanyozott. Mérete fligg az allat nemétdl, fajtajatol és koratol.

1. Minta

2. Minta

3. Minta

4. minta

26. abra: Felengedett nyers fehérpecsenyék.
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1. Minta 2. Minta 3. Minta 4. minta

27. abra: Mérés mintai feldarabolva nyers allapotukban.

Négy egyenlO vastagsagu szeletre daraboldst engedett meg a hus mennyisége, igy a

kezelésekhez egyedenként két mintat fogok vizsgalni.

4.2. Modszerek
A dolgozatomban a fent emlitett négyféle marhamintat E \.

négy kiilonboz6 allapotban fogom elemezni, figyelemmel

kisérve mindegyiknél a tomegveszteséget. Az elsd allapot a
fagyasztasbol felengedett nyers hus, ahol a négy minta szinét
és pH-értékét fogom Osszevetni, anélkiil, hogy tul nagy
hangsulyt fektetnék erre a fazisra.

A masodik allapotban a husokat hagyomanyos siitéssel
fogom elkésziteni, mig a harmadik allapot a szuvidalas lesz.
A negyedik mintat szuvidalassal és siitéssel fogom kezelni. A

stités mindkét esetben 200 °C-on, 15 percig tart, mig az egyik

28. abra: Mintak kezelése a szuvid
kadban.
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csoport elétte vakuumos hokezelésen esik at 60 °C-on, 45 percig. A pH-értéket, szint és
allomanyt a masik harom mintanal is meg fogom vizsgalni.
A {6 vizsgélati iranyok a négyféle allat husanak folyamatos Osszehasonlitdsa azonos

allapotban, valamint a kiilonb6z6 hdkezelések altal okozott valtozasok megfigyelése lesz.

4.2.1. Tomegveszteség:
A mintakat tdramérleg segitségével mindegyik allapotvaltozasuk elott és utan lemérem, az
adatok kiilonbségeinek szazalékos Osszehasonlitdsabol lehet majd kovetkeztetni a husok

tomegvesztésének mértékére.

(1

tomegvesztés (%) = 100 — (mz (9) + my (9)>

100

4.2.2. pH mérése:

Testo 206-pH1 digitalis pH mérd segitségével fogom végre hajtani. A nyers, szuvidalt,
szuvidalt majd siitott és végiil a csak siitéssel hdkezelt hlisokon 4 parhuzamos méréssel. Az
eredmények atlagabol lehet kovetkeztetni esetleges hushibak fennallasara és a kiilonbozo

allatok ¢s kezelések kozti kiilonbségre.

29. abra: pH mérése Testo 206-pH1 mérével
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4.2.3. Allomanymérés:

Egy SMS TA XT plus allomanyméré berendezés segitségével tudjuk megéllapitani a

mintank puhasagét az erd, penetraciés munka €s penetracids €s adhéziés munka értékékének

fiiggvényében. A mérdfej P2/N tipust a rostok iranyaban parhuzamos szlrassal végzi a mérést.

Ezt ahogy mar a kordbbiakban is emlitettem, csak a szuvidalt, szuvidalas utan siitéssel

hokezelt és a csak siitéssel hokezelt mintdkon fogom végrehajtani 3 parhuzamos méréssel

mindegyik mintan, allatonként 2 minta all rendelkezésiinkre igy 0sszesen 6 gorbét fogunk kapni

marhankén. A kapott eredmények kiértékelése utan Osszevetem a 4 allat hasa kozotti

kiilonbséget. valamint a kezelések hatésait az dllomanyokra.

Allomanyméré gép beallitasai:

Test Mode:
Pre-Test Speed:
Test Speed:
Target Mode:
Distance:
Triger Type:
Triger Force:
Break Mode:
Stop Plot At:
Tare Mode:

Advanced Options:

Control Oven:

Units:
Distance: mm
Force: N

Time: sec

Compression
2,00 mm/sec
2,00 mm/sec
Distance
40,00 mm
Auto (force)
0,049 N

Off

Start Position
Auto

On

Disabled

30. abra: SMS TA XT plus allomanymérdberendezés
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4.2.4. Szinmérés:

A mérést Minolta CR-4200 Tristimulus szinméré késziilék segitségével végzem el.
Megéllapitva L*, a* és b* értékeket Az ,,L*” értéke a vilagossdgot fejezi ki, azzal analog
kapcsolatban 4all, ami A CIELAB diagram (31. abra) kozepébdl a 0 pontbdl indul, ez legstétebb
fekete szin, kifelé haladva vilagosodik. Az ,,a*” értéke a piros (+) és zold (-), a ,,b*” pedig sarga

(1) és kék (-) kozott mozog (Inc 2024).

(Yellow)

-60
(Biue)

31. abra: CIELUV diagram (Inc 2024).

32. abra: Minolta CR-4200 Tristimulus
szinméro késziilék
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5. Eredmények és értékelésiik

5.1. Mintik allapotai
1. Minta 2. Minta 3. Minta 4. minta

33. abra: Mintak nyers allapotukban.
1. Minta 2. Minta 3. Minta 4. minta

34. abra: Mintak a szuvid kezelés utani allapotukban.
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35. abra: Mintak szuvid kezelést kovet6 végsé hékezelés utan.

1. Minta 2. Minta 3. Minta 4. minta

36. abra: Mintak, melyek csak hagyomanyos siitéssel lettek hokezelve.
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5.2. Tomegveszteség

50 %
45 %
40 %
35%

30 %
25%
20%
15%
10 %
5%
0%

1. Minta 1.Minta 2.Minta 2.Minta 3.Minta 3.Minta 4.Minta 4. Minta
szuvid  hoékezelt szuvid  hokezelt szuvid  hékezelt  szuvid  hokezelt

Tomegveszteség %

37. abra: A tdmegveszteségek Osszehasonlitasara szolgalo diagramm

Az els6 minta tomegvesztését a szuvid kezelés, mely 60°C-on zajlott 45 percig, kis
értékben befolyasolta. A szuvidalt, majd siitéssel hokezelt mintak sulyvesztése kisebb, mint a
csak siitéssel hokezelt mintaké. A masodik allatnal a szuvid nem befolyésolja a tomegvesztést.
A harmadik és negyedik mintdknal azonban a szuviddal el6kezelt hiisok joval kevesebbet
vesztettek tomegiikb6l, mint a csak siitéssel kezeltek.

fgy a mérés alapjan megallapithatjuk, hogy a haztaji marhak hiisanak tomegvesztését nem
igazan befolyasolja a szuvid elokezelés. Ezzel ellentétben a nagylizemben termelt marhahusra

kifejezetten jo hatast gyakorol.

A szuvid kezelés utan a 4. minta veszitett 6sszességében a legkevesebbet a tomegébdl, a
veszteség 10% alatti. Utdn az 1. majd a 2. minta kovetkezett, ezek tomegvesztése 11% alatt van.
A 3. minta veszitett a legtobbet stulyabol, ennek értéke 17,5% alatt van.

A 200°-on 15 percig hokezelt mintak koziil mar 6sszességében a 2. mintanak a legkisebb a
tomegvesztése, utana az 1. a 4. végiil a 3.

A végsO hokezelés utan megéllapithatd, hogy a haztdji marhdk tomegvesztesége a
legalacsonyabb, koziiliik is a 4 éves bikaé (2. minta), ami 25% alatti. Eredményben a 12 éves

tehén kovet (1. minta), ennek veszteségei 30% alatt vannak. A nagyiizemi allatok koziil a
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Németorszagbol szarmazé borju (4. minta) hiisdnak stulya csokkent a legkevésbé, az értékek
34,5% alatt vannak, de még ez is joval meghaladja a 2. és 1. mintak értékeit. Végiil pedig a cseh
marha husa (3. minta) veszitett legtobbet tomegébdl, tomegvesztésének legmagasabb értéke

44,282%.

5.3. pH mérés
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38. abra: a mintak pH valtozasanak &sszehasonlitasara szolgald diagram

A mért pH értékek alapjan nem talaltam hashibat. A husok a normal kategoriaba sorolhatok,
ami nyers allapotban 5,5-5,6 kortili érték. Hokezelés hatasara ezek az értékek par tizeddel savas

iranyba tolodtak.
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5.4. Allomanymérés
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39. 4bra: Altalanos mérési gorbe (x-tengely az erd, N és y-tengely tavolsag, mm)
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40. ébra: Az allomanymérés eredményei grafikonon abrazolva
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5.4.1. A hokezelések allomanyra gyakorolt hatasainak értékelése:

A mintdk harom hékezelésen estek at, mindegyikiik hatast gyakorolt az allomanyra. A
husok annal puhdbbak, minél kisebb erdt kell kifejtenie a miiszernek, igy a legalacsonyabb
értékek adjak a legjobb mindséget.

Az els6 minta esetében, mely a 12 éves haztaji tehén, a legalacsonyabb értéket a szuvid
utani mérés adta. A szuviddal, majd siitéssel hokezelt és a csak stitéssel kezelt mintdk allomanya
kozel azonos, ebben az esetben megallapitd, hogy az dlloméanyt nem befolyasolt az elokezelés.

A masodik mintanal, ami a haztaji bika, a szuvidalt, majd siitott minta adta, ezt kdveti a
csak siitéssel hokezelt, végiil a szuviddal kezelt hus. Ennél a mintanal nagy hatast gyakorolt a
vakuumos eldkezelés a mérésre, jelentdsen javitotta a végeredményt.

A harmadik minta, a Csehorszagbdl szarmaz6 marha hus, is a szuvidalt, majd hékezelt
technoldgia bizonyult a legjobbnak. A masodik legpuhabb minta a csak szuviddal kezelt, az
utolsé pedig a csak siitéssel hokezelt volt. Ezen allat husanak puhasagat is nagyban befolyasolta
a szuvid kezelés ugyantigy, mint az eldbbinél.

A negyedik és egyben utols6 minta, a német borjinal is hasonldan a szuvidalt és siitéssel
kezelt minta dllomanya a legpuhdbb, de utina a csak siitéssel kezelt kovetkezik és végiil a csak
szuviddal kezelt.

Osszeségében megallapithatd, hogy a szuvid technologia javitja a husok és azok
allomanyanak mindségét, valamint sokkal jobb végeredményt ad mintha ezt a Iépést

kihagynank és csak a siitéssel torténd hdkezelést hasznalnank.

5.4.2. A négy minta allomanyanak 6sszehasonlitasa:

Az el6s négy minta csak szuvidon esett at. A mérések alapjan az 1. minta bizonyult a
legpuhdbbnak ez a haztaji tehén. A 2. és a 4. minta kozel hasonlo értékeket adott. A 3. minta
szurasahoz kellett a miiszernek a legnagyobb erdt kifejtenie igy az bizonyult a
legkeményebbnek.

A kovetkezd négy minta szuvid utan atesett még egy hokezelésen. Itt a haztaji bika (2.
minta) husa bizonyosult a legpuhabbnak, amit a német borju (4. minta) kdvetett, utdna a haztaji
tehén (1. minta), végiil pedig a cseh marha hts.

Az utols6 négy minta csak siitéssel végzett hdkezelésen esett at. Ezek koziil a legpuhdbb
alloméanyu az 1. minta, amit a 4. minta kovet, utdna a 2. minta €s végiil a legszilardabb a 3.

minta.
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A kiilonb6z6 husok allomanyanak milyensége szempontjabol sokkal nagyobb a szoréas. Az
1., 2., és 4. mintak altaldban megosztva a rangsor €16s két helyén alltak legaldbb két esetben. A
3. minta mind harom kezelés esetén az utolso leg tomorebb allomany helyén végzett.

A mérési eredményeket befolyasolhatta a husok zsirszovet tartalma, melynek alloménya
sokkal lazadbb az izomszdvetnél, valamint az izmokban talalhato inak, mely atszirasahoz a

méréfejnek sokkal nagyobb erdt kell kifejtenie, mint a tobbi szovet esetében.

5.5. Szinmérés

5.5.1. Kiilso feliiletek:

L*
60

50

40
30
20
10

0

41. abra: A szinmérével késziilékkel mért L* adatai diagramon abrazolva, a szorasok értékeivel.
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42. abra: A szinmérével késziilékkel mért a* adatai diagrammon &brazolva, a szorasok értékeivel.
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43. abra: A szinmérével késziilékkel mért b* adatai diagramon abrazolva, a szorasok értékeivel.
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A szarvasmarha htsa a voroshusok kozé tartozik, igy ez az eredményeken is latszik a
mintak nyers allapotaban. Arnyalat béli kiilonbségek fellelhetSk az egyes mintak kozott, a hazi
tartasu tehén husa kicsit vildgosabb a tobbinél, de mindegyiket az erds vorosszin jellemzi (33.
abra). A szinmérdgép segitségével mért értékekbdl is megallapithatd, hogy a hius normal
kategoriaba sorolhatd, nincs hushiba.

A szuvid kezelés utdn a mintak szine halvanyodott, még mindig a vords tartomanyba esik
(34. ébra). A négy féle hus szine kozel azonos.

A szuviddal kezelt mintdkat, ezutan siitéssel hokezeltiik, hogy kialakuljon a husok
jellegzetes barna szine (35. abra), a mar emlitett Maillard reakcio altal. Az eredmények ebben
az esetben sem mutatnak relevans eltérést a mintadk kozott.

A reakcid végbe megy a csak siitéssel kezelt mintdk esetében is, ahol szintén kialakitja a
megfeleld szint (36. dbra), ami az el6z6nél vilagosabb arnyalat. Ebbdl kovetkezik, hogy a
szuvid utan siitéssel Okezelt technologia egy mélyebb és tetszetdsebb szint alakit ki, mint a
hagyomanyos siitési eljaras. Itt a mintak kozott is fellelhetdek kiillonbségek a szinek intenzitasa

az 1. mintdmal a legélénkebb majd csokkend sorrendben a 4., a 2. és végiil a 3. minta kdveti.

5.5.2. Belso feliiletek:
1. Minta 2. Minta 3. Minta 4. Minta

szuvid

+

hékezelt

hékezelt

AN

44. abra: Mintak a kétféle hokezelési eljaras utan szétvagva.
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45. abra: A 44. abréan szerepld mintdk szin merési eredményeinek L* értékei diagramon abrazolva azok szorasaval.

a*

1. Minta 1. Minta 2. Minta 2. Minta 3. Minta 3. Minta 4. Minta 4. Minta
szuvid + hoékezelt szuvid + hokezelt szuvid + hékezelt szuvid + hékezelt
hoékezelt hokezelt hokezelt hoékezelt

30

25

2

o

1

ol

1

o

(6]

o

46. abra: A 44. ébran szerepl6 mintak szin merési eredményeinek a* értékei diagramon abrazolva azok szorasaval.
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b*
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47. dbra: A 44. abran szerepl6 mintak szin merési eredményeinek b* értékei diagramon abrazolva azok szdrasaval.

Az 1. minta a két kezelés utan kozel azonos eredményeket mutat, igy itt a szuvid elokezelés
nem befolyasolta a szint.

Azonban a 2. mintdnal mar nagyobbak az eltérések. Latszik, hogy a siitéssel végzett
hoékezelés utan még nyers a hus kdzepe, ami valdsziniileg annak tudhatéd be, hogy ez volt a
legnagyobb izomkdteg. A szuvidalt minta szine vilagosabb, ez a megfeleld. Ebben az esetben a
vakuumos hékezelés nagyban javitotta a his mindségét.

A 3. minta esete is hasonld a 2. minta€¢hoz, bar kevésbé nyers. Az értékek a szuvidos
mintandl a megfeleloek, ami ebben az esetben is jO hatast gyakorolt a hagyomanyossal
ellentétben.

Az utolsé mintanal is azt tapasztalhatjuk, hogy az eldkezelt mért értékei jobbak, szine
vildgosabb, ami a hékezelések esetében idealis.

gy mindent Gssze vetve a szinmérése esetében is megallapithato, hogy a vakuumos el

kezelés hatdsa pozitiv.
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6. Kovetkeztetések és javaslatok

6.1. Hagyomanyos hokezelés kovetkeztetései

A hokezelés soran a fehérjék denaturacioja 80 °C felett fejezddik be, igy a 200 °C-on, 15
percig tartd hokezelés alatt a mintak 0sszes fehérje esetében végbement ez a folyamat. Ennek
kovetkeztében a husok zsugorodni kezdtek, ami vizvesztéshez is vezetett. A hdhatas eldidézte

a Maillard reakciot, amely a hisok vonzo, barna szinének kialakitasaért felelds.

6.2. Szuvid technologia kovetkeztetései

A mérési eredmények és azok értékelése alapjan megallapithatd, hogy a kiméletes
konyhatechnoldgiai eljarasok jo hatast gyakorolnak az alapanyagokra. A vakuumos elékezelés
valdban csokkenti a tomeg- €s szaftveszteséget a hagyomanyos modszerekkel 6sszehasonlitva.
Az allomanymeérés eredményei arra utalnak, hogy a mintak textarajara is pozitiv volt a kezelés.
A szinmérési eredmények pedig megerdsitik, hogy a vakuumos kezelés nem barnitja a hlisokat,
a szin a hagyomanyos hokezelés hatasara kialakult alakult ki.

Azonban, ha ezeket modszereket konyhdnkban szeretnénk alkalmazni fontos figyelembe
venni a kezelési id6t a husok méretének megfelelden. A kezelések sikerességét befolyasolja az
allat kora ¢és fajtija is, amivel szintén érdemes szamolni egy kivant eredmény elérésének
érdekében. A himnemi egyedek izomkotegei vastagabbak, mint a nénemiieké, €s ez koruk
elérehaladtaval is novekszenek. Ezen kivill a fajtdk kozotti kiilonbségek befolyésoljak az

izomzat mindségét; egy hushasznll marha izmosabb lehet, mint tejtermeld tarsai.

6.3. Nagyiizemi vagy hazi

Dolgozatom legfébb célja az volt, hogy valaszt kapjak arra, hogy 1étezik-e szamottevd
kiilonbség a hazi és a nagylizemi allattartas kozott. Az elsé két minta édesapam gazdasagabol
szarmazott, melyek tartds modjat a korabbiakban mar jellemeztem a 3. és negyedik minta pedig

két kiilonb6zo eurdpai orszag szarvasmarha telepérdl kertilt a boltok polcaira.

6.3.1. Tomegveszteség:
Az elsd szempont a tomegvesztés mértéke volt, ezt ugyan befolyasolta a szuvid kezelés, de
szamottevo kiilonbségek voltak az egyedek kozott is. Tomegébdl legkevésbe a 4 éves hazi

Magyartarka bika veszitett ez a fajta kettds hasznu, korat tekintve fiatalnak szamit. Ezutan a
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haztaji Magyartarka tehén kovetkezett, ami ugyan koros volt, de igy is sokkal kedvezdbb
eredményeket produkalt, nagylizemi tarsai. Ezek alapjan arra a kdvetkeztetésre juthatunk, hogy
a hazi tartasbol szarmazé husok, stresszmentes koriilmények, a szdja- és vegyszermentes
taplalkozas kedvezo hatast gyakorol a husok siités kozbeni tomegének csokkenésére.

A harmadik allatunk egy német borju, ez az allat meglehetdsen fiatalabb a tobbinél, de
tomegvesztése 30% koriil mozgott. Mi magyarok tobbnyire ugy gondoljuk Nyugat-Eur6paban
jobb mindségli élelmiszereket allitanak eld, mint hazadnkban, de ez a feltevés ebben az esetben
cafolatot nyert. Legaldbbis a német nagylizem és a magyar hazi tartds szembedllitdsanak
szempontjabol. Az utols6 minta egy cseh marhdbol szarmazott, ennek volt a legnagyobb a
tomegvesztesége egyik esetben a 44%-ot is elérte. Ezen allat esetében teljesmértékben
kijelenthetd, hogy mind a magyar hazi, mind pedig a német iizemi tartasbol szarmazo hiisok

jobb vélasztasnak bizonyulnak.

6.3.2. pH mérés:

A pH mérési eredményekbdl, arra tudunk kovetkeztetni van-e barmilyen hushibaja az
¢lelmiszernek ez lehet PSE vagy DFD jelenség. Jelen esetben az értékek a megfeleld végsod
tartomany kozelében helyezkednek el, igy a mintdk normal mindségii hisbdl szarmaznak.

A pH valtozasat a husokban sok minden befolyasolhatja azt, hogy ez jelen esetben
megfeleld betudhatjuk az idedlis vagasi koriilményeknek és a megfeleld hiitési eljarasnak mind

a 4 esetben.

6.3.3. Allomany mérés:

Az 4llomanymérés egy adott er6hatas Newtonban kifejezve egy anyagra nézve, igy minél
kisebb erdt kell kifejteni annal 1agyabb az anyag. Ebbdl az értékbdl tudunk a mintdk puhasagara
kovetkeztetni az erd nagysagat egymassal 6sszehasonlitva.

Az el6zd fejezetben részleteztem miként alakultak az eredmények, ezek alapjan az
értékeket befolyasolja a tartas a hazi marha hiisa puhébb az tizeminél. Az 4llat kora is hatassal
van az eredményre, ugyan is a német borji hiisa hasonlé eredményeket hozott, mint a termeldi
korosabb allatoké. Az 1., a 2. és a 4. minta allomanya hasonlo. A 3. minta jelen esetben is a
rangsor aljara keriilt, ez a legragosabb. Az eredményeket sszegezve ezen mérés szempontjabol
is megallapithatd, ha puhabb hust szeretnénk igyekezziink dstermeldktdl vasarolni, ha nincs ra

lehetdségiink keressiik minél fiatalabb allatot.
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6.3.4. Szinmérés:

A mérés soran eldszor hushibak szempontjabdl elemezziik az adatokat, melyek alapjan
megallapithatd, hogy a normal husok kéz¢ sorolhatdéak a mintak.

A husok szinei a kezeléseknek hatasara kedvezd iranyba valtoztak, ahogy azok a
szakirodalmakban is emlitik, igy levonhatjuk a kovetkeztetést, hogy a kezelések helyesen lettek
végrehajtva.

A mintdk szine nyers allapotban a vordshusoknak megfeleld, a szuvid kezelés nem
barnitotta dket, végiil a siitéssel torténd hokezelés alakitotta a megfeleld tetszetds barna szint,
amely minden minta esetében megfelelden zajlott.

A minték kettévagasa utan mar szdmottevobb a kiilonbség, mely betudhat6 az izomkdtegek
nagysaga kozotti kiilonbségnek is. A hdkezelt husok belsejének szine mar inkabb a
halvanyrozsaszin irdnyaba valtozik. Az 1. és a 4. minta teljesen elérte ezt a rdzsaszines

arnyalatot, a 2. és 3. mintanak valdszintileg tobb idore lett volna sziiksége.

6.4. Javaslatok

A korabbiakban mar felvetettem egy olyan mérés elvégzésének sziikségességét, amely
soran az izomkdtegekhez igazitott kezelési idoket allitunk be, és ennek végeredményét alaposan
megvizsgaljuk.

Ezen feliill érdemes lenne olyan allatokat vizsgalni, akik azonos fajtajuak, de kiilonb6zd
tartasmodbol szarmaznak, de nemiik és koruk megegyezik. Bar ennek a kivitelezése kihivast
jelenthet, a hasonld jellemzdkkel biro allatok 6sszehasonlitasa segitene jobban megérteni, hogy
a tartasi koriilmények milyen mértékben befolyasoljak a mért értékeket.

Tovabba, fontosnak tartom, hogy a kiilonb6z6 orszagokban eldallitott élelmiszereket is
bevonjuk a vizsgélatainkba. A nemzetkozi 6sszehasonlitas révén jobban megérthetnénk a htisok
mindségi eltéréseit, és feltarhatnank, hogy milyen hatdssal van a helyi termelési gyakorlat a

végtermék mindségére.
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7. Osszefoglalas

7.1. Bevezetés és célkituzés

A dolgozat kdzponti témaja a marhahtis mindségének vizsgalata kiilonbozo allattartasi és
hokezelési eljarasok alkalmazasakor, kiilonds tekintettel a Szuvid technologia és a
hagyomanyos siitési modszerek 6sszehasonlitdsara. A csaladi gazdasagban nevelt, fenntarthatod
modon tartott hust ipari tartasbol szarmazé marhahus-mintakkal vetem Ossze. A vizsgalatok
célja, hogy megallapitsa, hogyan hat a tartas €s a hokezelés a hus tulajdonsagaira, allomany,
pH, szin és tomegvesztés szempontjabol. A kutatas olyan igényt kivan nytjtani, amely elésegiti
az ¢élelmiszermindséget és a fenntarthatdosdgot a ndvekvd fogyasztoi igény kielégitéséhez,

valamint a tudatos taplalkozasi szokasok kialakitasahoz.

7.2. Szakirodalmi attekintés: Szarvasmarha és a hus osszetétele

A szarvasmarha (Bos taurus taurus) az emldsok osztalyaba és a tiilkosszarvuak csaladjaba
tartozik, Ose az Ostulok. Az id6 mulasaval kiillonbozo fajtak alakultak ki, amelyek
alkalmazkodnak az éghajlati viszonyokhoz és a termelési igényekhez. Az ipari forradalom utan
célzott tenyésztés eredményeként megjelentek a tejtermelésre, hustermelésre, illetve kettds
hasznositasra alkalmas fajtdk. A dolgozatban bemutatott csaladi gazdasag tobbek kozott a
Magyartarka és Holstein-Friz fajtakat tartja, ezek jo egyenstlyt biztositanak a tej- és
hustermelésben (Ajmone-Marsan 2010; http3; Wilson és Reeder 2005).

A hus Osszetételét tekintve dontden fehérjékbdl, lipidekbdl és kisebb aranyban
szénhidratokbol all, amelyek mind meghatdrozzak a has izét, textarajat és tapértékét. Az
1izomszovet felépitésében talalhato kiilonbozo tipust izomfehérjék: a kontraktilis funkciot ellato
miofibrillaris fehérjék (aktin, miozin), szarkoplazma-fehérjék, valamint a kdtészoveti kollagén
és elasztin. A fehérjék denaturacidja, az intramuszkularis zsirmennyiség, valamint a tarolas
soran bekovetkezd kémiai valtozasok befolyasoljak a his mindségét. A vagas utani érési
folyamatok soran, mikor megsztinik a rigor a hts textaraja javul, porhanyossa valik (Hajos és

Hajos 2008).
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7.3. Csaladi gazdasag és tartasi modok

A csaladunk 2007-ben kezdte ¢l a gazdalkodast Bakonygyiroton, ahol sajat, fenntarthato
elvek mentén tartottunk szarvasmarhakat. Az allatok kizarolag sajat termesztésii takarmanyt
fogyasztottak, amelyeket nem kezeltiink miitragyaval és vegyszerekkel, valamint nem kaptak
szojat. A gazdasagban a fejés és etetés naponta kétszer tortént, és kiilondsen ligyeltiink az
allatok tisztasagara, ami kozvetlen hatassal van a tej és a hus mindségére. A Magyartarka ¢€s a
Holstein-Friz fajtakat részesitettik elényben, amelyek alkalmasak mind tej-, mind

hastermelésre.

7.4. Hokezelési technologiak: Szuvid és hagyomanyos siités

A hagyomanyos siitési eljarasok soran magas hémérsékleten (pl. 200 °C) torténik a his
hékezelése, ami jelentds viz- és tomegveszteséget okozhat, tovabba rontja a his textirajat és
tapanyagait. Ezzel szemben a szuvid technoldgia alacsony hdmérsékleten, vakuum alatt zajlik,
amely sordn a has hosszabb 1dd alatt éri el az optimélis hdéfokot, minimalizadlva a viz- és
tomegveszteséget ¢és a tapanyagok kimosodasat. A szuvid technologia pontos homérséklet-
szabalyozast igényel, altalaban 60 °C, amely sordn a hus szerkezeti fehérjéi kevesebb sériilnek,
igy a textara és szaftossdg megorizhetd. Az eljaras kiilonosen kedvezd a modern konyhaban,
mivel a has szinte alig veszit a tomegébdl, és ize, allaga is megmarad. A szuvid befejezd
lépéseként a hust rovid idére magas homérsékleten siitik, hogy vég bemenjen a Maillard-
reakcid, amely az étel barnuldsaért €s izéért felelds, emelve a végtermék gasztrondmiai €élvezeti

értékét (Braun 2010; Nursten 2005).

7.5. Eredmények és értékelésuk

A kutatas soran a szuvid és hagyomanyos siités hatasait vizsgaltak a csaladi gazdasagban
nevelt €s ipari tartdsbol szarmazd marhahts mintain. Az elemzés kiilonb6z6 szempontokra
fokuszalt, tigymint a tomegvesztés, pH-valtozasok, dllomany mindsége €s szin valtozasa. Az
eredmények szerint a szuvid technologia a hagyomanyos hoékezeléshez képest lényegesen
kedvezdbb eredményeket mutatott a hus- és nedvességmegtartasa, szine és textiraja
szempontjabol. Az ipari tartasbol szarmazo hus esetében is érzékelhetd volt a szuvid eljaras
pozitiv hatdsa, de a legjobb eredményeket a fenntarthatéan nevelt allatok husa mutatta, ami mar
alapvetéen jobb mindségli volt a gazdasdgban alkalmazott, kiméletes bandsmodnak

megfelelden.
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A dolgozat ravilagit arra, hogy az allattartasi modot és a hokezelési eljarast jelentds
mértékben befolyasoljak a végtermék mindségét. A szuvid technologia alkalmazasa lehet6ségét
nyUjtja arra, hogy a hust egyenletesen és kiméletesen készitsék el, megérizve eredeti izeit és
tapanyagait. Az alacsony homérsékletli hokezelés kiilondsen ajanlott a vords hasoknal,
amelyeknél fontos a szaftossadg €és a porhanyos allag megorzése, igy biztositva a fogyasztok

szamara ¢élvezetesebb étkezési élményt.

7.6. Kovetkeztetések és javaslatok

A vizsgalati szempont, hogy a szuvid kedvezéen hat a his mindségére, kiilondsen az
érzékszervi jellemzOk, tapérték és allag szempontjabol. Ezzel szemben a hagyomanyos
hokezelés gyakran kedvezdtlenebb eredményeket mutat, elsdsorban a hus tdmegvesztése és
keményedése miatt. Az allattartasi gyakorlatok, amelyek soran az allatok szerves takarmanyt
¢s természetes banasmodot kapnak, szintén pozitiv hatdssal vannak a hus mindségére.

A dolgozat kiemeli a szuvid eljaras gasztronomiai és taplalkozasi elényeit, és javasolja,
hogy a jovobeli élelmiszer-eldallitasban kapjon nagyobb figyelmet ez a kiméletes technologia.
a fenntarthat6 allattenyésztési modszerek eldsegitik a jobb mindségii és taplalobb élelmiszerek
eldallitasat. Az 4llatok természetes kornyezetben vald nevelése, valamint a kiméletes
takarmanyozasi ¢és tartdsi gyakorlatok alkalmazésa az élelmiszerek izének ¢és

tapanyagtartalmanak noveléséhez, csokkentve a kdrnyezet terhelést.
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