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1. Bevezetés és célkitiizés:

A dolgozat kozponti témaja a marhahtis mindségének vizsgalata kiillonbozo allattartasi és
hokezelési eljarasok alkalmazasakor, kiillonds tekintettel a szuvid technologia és a
hagyomanyos siitési modszerek dsszehasonlitasara. A csaladi gazdasagban nevelt, fenntarthato
modon tartott hust ipari tartdsbol szarmazd marhahts-mintakkal vetem Ossze. A vizsgalatok
célja, hogy megallapitsa, hogyan hat a tartds és a hdkezelés a has tulajdonsagaira, dllomany,
pH, szin és tomegvesztés szempontjabol. A kutatas olyan igényt kivan nytjtani, amely eldsegiti
az ¢lelmiszermindséget és a fenntarthatosagot a novekvd fogyasztoi igény kielégitéséhez,

valamint a tudatos taplalkozasi szokéasok kialakitasahoz.

2. Szakirodalmi attekintés: Szarvasmarha és a hus osszetétele:

A szarvasmarha (Bos taurus taurus) az emlésok osztalyaba ¢€s a tlilkdsszarvuak csaladjaba
tartozik, Ose az Ostulok. Az i1d6 mulasaval kiilonbozd 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 fajtak. A dolgozatban bemutatott csaladi gazdasag tobbek kozott a
Magyartarka és Holstein-Friz fajtdkat tartja, ezek jo egyenstlyt biztositanak a tej- ¢és
hustermelésben.

A hus 0Osszetételét tekintve dontdéen fehérjékbdl, lipidekbdl és kisebb ardnyban

szénhidratokbol all, amelyek mind meghatdrozzak a has izét, textardjat és tapértékét. Az



izomszovet felépitésében talalhato kiilonbozo tipust izomfehérjék: a kontraktilis funkciot ellato
miofibrillaris fehérjék (aktin, miozin), szarkoplazma-fehérjék, valamint a kdtészoveti kollagén
¢s elasztin. A fehérjék denaturicidja, az intramuszkularis zsirmennyiség, valamint a tarolas
soran bekovetkezd kémiai valtozasok befolyasoljak a hliis mindségét. A vagas utani érési

folyamatok soran, mikor megsziinik a rigor a hus texturaja javul, porhanyossa valik.

3. Csaladi gazdasag és tartasi modok:

A csaladunk 2007-ben kezdte el a gazdalkodast Bakonygyiroton, ahol sajat, fenntarthato
elvek mentén tartottunk szarvasmarhakat. Az allatok kizarolag sajat termesztésli takarmanyt
fogyasztottak, amelyeket nem kezeltiink miitragyaval és vegyszerekkel, valamint nem kaptak
szojat. A gazdasagban a fejés és etetés naponta kétszer tortént, és kiillonosen tigyeltiink az
allatok tisztasagara, ami kozvetlen hatdssal van a tej €s a hiis mindségére. A Magyartarka és a
Holstein-Friz fajtakat részesitettiik elényben, amelyek alkalmasak mind tej-, mind

hustermelésre.

4. Hokezelési technologiak: Szuvid és hagyomanyos siités:

A hagyomanyos siitési eljarasok soran magas hémérsékleten (pl. 200 °C) torténik a his
hdkezelése, ami jelentds viz- és tomegveszteséget okozhat, tovabba rontja a hus textirajat és
tapanyagait. Ezzel szemben a szuvid technoldgia alacsony homérsékleten, vakuum alatt zajlik,
amely soran a hus hosszabb 1d6 alatt éri el az optimalis héfokot, minimalizadlva a viz- €s
tomegveszteséget és a tapanyagok kimosoddasat. A szuvid technoldgia pontos hdmérséklet-
szabalyozast igényel, altalaban 60 °C, amely sordn a hus szerkezeti fehérjéi kevesebb sériilnek,
igy a textura és szaftossdg megorizhetd. Az eljaras kiillonosen kedvezd a modern konyhéban,
mivel a his szinte alig veszit a tomegébdl, €s ize, allaga is megmarad. A szuvid befejezd
Iépéseként a hust rovid idére magas hémérsékleten siitik, hogy vég bemenjen a Maillard-
reakcid, amely az étel barnulasaért és izéért felelds, emelve a végtermék gasztronomiai élvezeti

értékeét.



5. Eredmények és értékelésiik:

A kutatas soran a szuvid és hagyomanyos siités hatasait vizsgaltak a csaladi gazdasagban
nevelt és ipari tartasbol szdrmazd marhahus mintdin. Az elemzés kiillonb6z6 szempontokra
fokuszalt, tigymint a tomegvesztés, pH-valtozasok, allomany mindsége €s szin valtozasa. Az
eredmények szerint a szuvid technoldgia a hagyomanyos hdkezeléshez képest 1ényegesen
kedvezobb eredményeket mutatott a hus- és nedvességmegtartasa, szine és texturdja
szempontjabol. Az ipari tartasbol szarmazo huas esetében is érzékelhetd volt a szuvid eljaras
pozitiv hatasa, de a legjobb eredményeket a fenntarthatéan nevelt allatok huiisa mutatta, ami mar
alapvetéen jobb mindségli volt a gazdasdgban alkalmazott, kiméletes banasmodnak
megfelelden.

A dolgozat ravilagit arra, hogy az allattartasi moédot és a hokezelési eljarast jelentOs
mértékben befolyasoljak a végtermék mindségét. A szuvid technologia alkalmazasa lehetdségét
nyujtja arra, hogy a hust egyenletesen és kiméletesen készitsék el, megdrizve eredeti izeit és
tapanyagait. Az alacsony homérsékletii hokezelés kiillondsen ajanlott a vords hasoknal,
amelyeknél fontos a szaftossag €s a porhanyos allag megdrzése, igy biztositva a fogyasztok

szamara élvezetesebb étkezési élményt.

6. Kovetkeztetések és javaslatok:

A vizsgalati szempont, hogy a szuvid kedvezOen hat a his mindségére, kiilondsen az
érzékszervi jellemzdk, tapérték és allag szempontjabdl. Ezzel szemben a hagyomanyos
hokezelés gyakran kedvezdtlenebb eredményeket mutat, elsdsorban a hus tdmegvesztése és
keményedése miatt. Az allattartasi gyakorlatok, amelyek sordn az allatok szerves takarmanyt
¢s természetes bandsmodot kapnak, szintén pozitiv hatassal vannak a his mindségére.

A dolgozat kiemeli a szuvid eljaras gasztronomiai €s taplalkozasi eldnyeit, és javasolja,
hogy a jovObeli élelmiszer-eldallitasban kapjon nagyobb figyelmet ez a kiméletes technologia.
a fenntarthat6 allattenyésztési modszerek eldsegitik a jobb mindségii €s taplalobb élelmiszerek
eloallitasat. Az allatok természetes kornyezetben vald nevelése, valamint a kiméletes
takarmanyozasi ¢és tartdsi gyakorlatok alkalmazasa az élelmiszerek izének ¢és

tapanyagtartalméanak noveléséhez, csokkentve a kornyezet terhelést.



