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1. A KUTATAS EL OZMENYEI,
CELKIT UZES

Napjainkat rohané vilagban éljik, amely egészségusert kivan.
Ehhez olyan életvitel szikséges, amely nagymeértekloazajarul az
egeszségunk mérzésehez, és nem csak a rendszeres testmozgast
foglalja magaba, hanem az egészséges, egészsguymjata és azt
megirz6 élelmiszerek fogyasztasat is. Bbbereden valt az
élelmiszeripar olyan innovativ iparagga, amely6évavre Ujabb és
Ujabb termékeket allit €la fogyasztoi megelégedettség ndvelésére és

a fenti célok megvalésitasa érdekében.

A funkcionalis élelmiszerek a fent emlitett elvaniéast hivatottak
kielégiteni. Ezen élelmiszerek jeléat mértékben képesek
hozzajarulni az egészséges allapot eléréséhdyeiliee@rzéséhez. A
funkcionalis élelmiszerek tobbnyire olyan pozithatéissal bird
komponenseket tartalmaznak, amelyek a szervezetba jotékony
hatast gyakorolnak annakiktdésére. Ezen élelmiszerek fejlesztése
és ebdllithsa az utdbbi évtizedben az egyik legdinanmakbsin fejhdd
terlletté wtte ki magat.

A hasok és huskeészitmények fontos szerepet jatkzamaodern
tarsadalom taplalkozasdban. A hus kulondsen értékast -3
zsirsav-, Be-vitamin-, fehérje- és vas-forrasgBDER 1992), ezaltal a
his maga is funkciondlis élelmiszer. Viszont mintincen
élelmiszernek, a husnak és a huskészitményeknekans olyan
0sszetedje, amely adott feltételek mellett negativ hatég(liet) ki az
egészségre. lgy a cél az egészségesebb his ésszitmkay

eloallitasa, esetenként funkcionalis hus- és huskésnigek



fejlesztése Ugy, hogy a karos 0sszékev (természetes eredetagy
mas oknal fogva jelenlévanyagok) teljesen kizarjak, vagy legalabbis
csokkentsék azokat, és mindemellett emeljék a ezetke pozitiv
hatést kifejé alkotoelemek mennyiségét.

Ezen célok elérésére tobbféle moddszert lehet abaiin A
vagoallat  husanak  alkotoi modosithatéak  (zsirtamal
fehérjetartalom, E-vitamin szint, zsirsavosszeté&th.) a genetikai
szelekcioval, a tdpanyag és a takarmanyozas kotabinéal, a
novekedési hajlam valtoztatdsaval, vagy az allamumtasanak
noveléssével (Bss ES MTSAI,1990; BYERS ES MTSA] 1993; HY ES
PRESTON 1994). A hus 0Osszetételének moédositasa hosszasliam
bonyolult mivelet. Leghatékonyabban a huskészitmény modosjthato
ha az élelmiszeripari &llitAs soran, a bekeveréskor megtorténik a
valtoztatas, példaul egy kedwen hatassal bird vagy egy rossz
megitéléd Osszetey mennyiségét csokkentik, vagy egy kedvez
hatdssal bir6 alkotét adnak a keverékhez. Szamostéeg all
rendelkezésre, hogy kulonféle funkcionalis élelmisket allitsunk

elé (JIMENEZ-COLMENERG, 2000).

A zsir az egyik 6 alkoté eleme a sertéshus-készitményeknek. Az
optimalis zsirsavosszetétel elérése érdekében féldomaodszereket
alkalmaznak, hogy ndvekedjen a telitetlen zsirsg#kA) aranya.
Elsésorban az allatok takarmanyozasat maédositjak, remyallati
termékekben megemelkedijen a telitetlen zsirsavakyisege. Masik
eljaras, hogy a termékéglllitas soran emelik meg a telitetlen zsirsavak
mennyiségét a késztermékben. Cél tehat az UFA/QieAtett
zsirsavak) arany novelése éswabl/w-3 arany csokkentése, viszont a

telitetlen zsirsavak mennyiségének novelésével alephat a termeék



erzekszervi tulajdonsaga és eltarthatésaga i®odiV8 ESFEARON,

2009), amely altalaban problémaként jelenik meg.

A zsirbevitelre vonatkozé ajanlasok mar nemcsak aknn
mennyiségére vonatkoznak, hanem d¢ségi szempontbdl, annak
Osszetétele is fontossa valt. Nagyobb mennyiségb#fene) olyan
élelmiszereket fogyasztani, amelyeknek magaswe& €s azw-6
zsirsavtartalma (WEDINGSAANBEVELINGEN VOOR BELGIE, 2000).
Ezért azon tudomanyos kutatasok szama, amelyek sakhés
haskészitmények zsirsavosszetételenek optimal&alagavitasara
iranyulnak, ugrasszéen megitt az elmult évtizedekben (@D ES
MTSAI., 2002).

A funkcionalis sertéshuskészitmények esetében légyee kell
venni  szamos  tényéz  Elsisorban, ha  funkcionalis
haskészitményekl beszéllink, a zsir mennyiségének csokkentését és
az optimalis zsirsavprofil elérését értjik ez aattsir mennyiségének
csokkentésével nem csak a kémiai Osszetételre gylaké hatast,
hanem fennall a kockazata annak, hogy a készteriméai és
érzékszervi tulajdonsagai is megvaltoznak. Ha takarozas uGtjan
kerll médositdsra a zsirsavosszetétel, akkor a sahbatelitetlen
zsirsavaranynak koszonBieh a szalonna is puhabb lesz, amely
komoly problémat jelenthet a huskészitmények ggartdran. Fontos
megjegyezni, hogy az emelketklitetlen zsirsavtartalombdl efiesh
indokoltta valik antioxidansok adagolasa is, hogysasavoxidaciot

késleltessik.

Osszességében mar szamos kisérletet végeztelsavisizetétel
modositasara kulonféle huskészitmények esetébémt iSzartottam

fontosnak, hogy vizsgaljam Magyarorszag egyik |egyiedtebb
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haskészitméenyének, a parizsi zsirsavosszetételémeklositasi

lehetségeit.

VI.

A kisérletekcélkitiizéseia kovetkedk voltak:

A kereskedelmi forgalomban kaphaté kulondozar-
kategorigju és mitsédi parizsi termékek 6sszehasonlitd

vizsgalata. A vizsgalt paraméterek statisztikamziése.

Alaprecept kidolgozasat, amely a tovabbi vizsg&latapjat
képezheti és a kontroll minta szerepét téltheti be.

Az el maodositott parizsimintak eli@r tipust és

sz

0sszehasonlitasa kémiai, fizikai és érzékszervnppatbol.

A masodik modell termékek elkészitése szilard, lppia
lecitin és daralt lenmag por kiegészitéssel ésetissonlitasa

kémiai, fizikai és érzékszervi szempontbal.

A harmadik modell termék elkészitése szoOja és &nol
kiegészitéssel és 6sszehasonlitasa kémiai, fzdke@izékszervi
szempontbdl.

A 3 és 6 %-0s kiegészitések Osszevetése a kerdskede
forgalomban kaphato, elté@ar- és midségi kategoridba és

termékekkel.



2 ANYAG ES MODSZER

A vizsgélatok a Kaposvari Egyetem Allattudomanyi rKa
Mezégazdasdgi  Termékfeldolgozas és M&ités Tanszék
Technoldgiai Laboratoriumaban és a herceghalmitt&igyésztési és

Takarmanyozasi Kutatointézet Elettani Osztalyatétiek.

2.1Kereskedelmi forgalomban kaphato6 parizsik vizsgalad

Az 6t kilénbos sertés-parizsi mintat helyi Gzletekben szereztem
be. Fontos szempont volt, hogy arban ésésegben elté mintakat
valasszak ki. A parizsikat radban (egészben, tetgmmagolassal)
vasaroltam meg, hogy az Osszétadl. A parizsik esetében
markanként két-két rudat vasaroltam. A mintak O=delikben
nagymértékben megegyeztek, eltérés az alapanyagokyiségében
és a hozzéadott adalékanyagokban vdititganyagok, séoécukor,

savanyusagot szabdalyzé anyag stb.).

2.2 Périzsi alaprecept kidolgozasa

Els6 1épéshben az alapreceptet dolgoztam ki, hogy hizsers az
0sszehasonlithatésidgot az egyes kisérleti egyseduiél és azok
kozott. Az Osszetdk (sertés hatszalonna, sertés karaj, parizsi
fuszerkeverék) mennyiségének valtoztatasaval kisetanh. A
prébaparizsik elkészitése soran a szalonna, asastiézerkeverek
mennyiségének hatdsat vizsgéltam a termék érzékszer
tulajdonsagaira (szin, iz, illat, konzisztenciaz @sszetedk és azok

mennyisége az 1. tablazatban lathatoak. A kevexg@amn felapirtottam



a meg fagyos hozzavalokat, majd a kutterbe helgezte keverés
masodik fazisaban, mikor mar a huds- és szalonn&kégpen
elkeveredett hozzaadtam a jeget, a pacsot (Prokbdas a fiszert
(ProFood kft.). Ezt kdvéen addig folytattam a kutterezést, amig
homogén egységgé o6ssze nem allt a keverék. Az akaga
homogenitas elérése érdekében folyamatosan méreléatt b massza
hémérsekletét, mivel ha az 14 °C folé emelkedik, akko
végtermékben fazisszétvalds kovetkezhet be, amelyirakivalaséat
eredményezi. Igy a kutterezést 2 percenként letiliin és
ellendriztem egy szurabmervel a masszadmérsékletét a kovetkéz

mérési pontokban:

a kevebedény fala mentén,

a kevebkés tartétengelye mellett,

illetve a két pont kozott.

A kész masszat 55 mm atrigtr, 20 cm hosszU, vidgatereszt bélbe
toltottik, majd 72 °C magimerséklet eléréseig (60 percig) tortént a
hokezelés, 85 °C-onéko-fustold szekrényben. Legvégil 4 °C-ra
hitdéttem le a mintakat és azokat 1-28 nagiityé taroltam, folyamatos

homérséklet ellefrzés mellett.

1. tablazat: Osszetételi tablazat

Mintakéd Szalonna  Karaj Jég Fiiszerkeverék Nitrites pécs6

()] @ @ @ @

1 400 450 150 10 20
(40 %) 45%) (15 %) (1 %) (2 %)

o 450 400 150 10 20
(45 %) (40 %) (15 %) (1 %) (2 %)

3 500 350 150 1 0
(50 %) (35 %) (15 %) (1 %) (2 %)

a 400 450 150 2 0
(40 %) (45 %) (15 %) (2 %) (2 %)

5 400 450 150 40 20
(40 %) (45 %) (15 %) (4 %) (2 %)




2.3Folyékony szoja- és napraforgo lecitinnel tortéa
kiegészités

Az els kiegészitést szoja- és napraforgd lecitinnel ({llakdt)
végeztem. A mintak eltérszazalékban tartalmaztak (0 % (kontroll),
15 %, 3 %, 6 %) a kiegészitéeshez hasznalt lekrina teljes
zsirszalonna mennyiségéhez viszonyitva (1200 g =%)0 (2.
tablazat). Lényeges megjegyezni, hogy a hozzaadetitin
mennyiségével csokkentettem a zsirszalonna memg@tiaéeceptben,
igy a zsiradék mennyisége allandé maradt a késekdxem, viszont
annak (zsirsav)dsszetétele valtozott. Az elkédmisa mar2.2

fejezetbenkidolgozott receptet és@lllitasi folyamatot alkalmaztam.

2. tablazat: A lecitin-kiegészitéshez felhasznalt alapanyagok

mennyisege
Sz6ja- Napraforgd Kiegészités
Karaj Szalonna lecitin lecitin Fiszer Pacs6 mértéke *
Mintakod @ () Jég (9) @ @) (©) (%) (%)
1350 1200 450 0 30 60
1 (Kontroll) | 45%) (40%) (15%) (0 %) Q%) (%) 0
1350 1182 450 18 30 60
2 (45%) (39,4%) (15%) (0,6 %) Q%) (%) 15
1350 1164 450 36 30 60
3 (45%) (388%) (15%) (1,2%) Q%) (%) 3
1350 1128 450 72 30 60
4 (45%) (37,6%) (15%) (2,4 %) 1% (%) 6
1350 1200 450 0 30 60
5 (Kontroll) | (45 %) (40 %) (15 %) (0 %) 1%) (2%) 0
1350 1182 450 18 30 60
6 (45%) (39,4%) (15%) (0,6 %) 1%) (2%) 15
1350 1164 450 36 30 60
7 (45%) (38,8%) (15%) (1,2 %) 1%) (2%) 3
1350 1128 450 72 30 60
8 (45%) (376%) (15%) (2,4 %) 1%) (2%) 6

*A szazalékos értékek a zsirhelyettesités mértéka@matkoznak, nem az egész termékre.



2.4 Szbjalecitin porral és daralt lenmaggal tortérd
kiegészités
A folyékony lecitin kiegészitést kovette a szil&rdgészités, mely
esetében szdjalecitin port (Cargill Kft) és dalé@ttimagot (Cargill Kft)
alkalmaztam a zsir helyettesitésére. A 3. tablamathz egyes

mintaknak lathatd az osszetétele.

3. tablazat: A szilard kiegészitéshez felhasznalt alapanyagok

mennyisége
Daralt Kiegészités
Karaj  Szalonna Szbja- lenmag Fiszer Pacs6 mértéke *
Mintakod __ (9) () Jég (g) lecitin (g) (%) (¢) (0) (%)
1350 1200 450 0 30 60
1 (Kontroll) | (45%) (40%) (15 %) (0 %) 1%) (2%) 0
1350 1182 450 18 30 60
2 (45%) (39,4%) (15%) (0,6 %) 1%) (2%) 15
1350 1164 450 36 30 60
3 (45%) (38,8%) (15%) (1,2 %) 1%) (2%) 3
1350 1128 450 72 30 60
4 (45%) (376%) (15%) (2,4%) 1%) (2%) 6
1350 1200 450 0 30 60
5 (Kontroll) | (45 %) (40 %) (15 %) (0 %) 1%) (2%) 0
1350 1182 450 18 30 60
6 (45 %) (39,4%) (15 %) (0,6 %) 1%) (2%) 15
1350 1164 450 36 30 60
7 (45 %) (38,8%) (15 %) (1,2 %) 1%) (2%) 3
1350 1128 450 72 30 60
8 (45%) (37,6 %) (15 %) (2,4 %) (1%) (2% 6

*A szazalékos értékek a zsirhelyettesités mértéka@matkoznak, nem az egész termékre.

2.5Len- és szobjaolajjal tortérd kiegészités

Legvégul a folyékony len-, illetve szo6jaolaj kieg#ésést végeztem.
Ebben az esetben 3 %, 6 % és 9 %-0s kiegészitéssdtettem el a

mintaimat (4. tablazat).



4. tablazat: Az olaj kiegészitéshez hasznalt alapanyagok
mennyisége az egyes mintak esetében

Kiegészités
Karaj Szalonna Széjaolaj  Lenolaj Fiiszer Péacs6 mértéke *
Mintakéd _ (9) ()] Jég (9) ()] (@ @ @ (%)
1 1350 1200 450 36 30 60
(Kontroll) | (45%) (40%) (15%) (1,2 %) 1%) (2%) 0
450
1350 1164 (15 72 30 60
2 (45%) (388%) %) (2,4 %) Q%) (%) 3
1350 1128 450 108 30 60
3 (45%) (37,6%) (15%) (3,6 %) 1%) (2%) 6
1350 1092 450 36 30 60
4 (45%) (36,4%) (15%) (1,2%) 1%) (2%) 9
5 1350 1200 450 0 30 60
(Kontroll) | (45%) (40 %) (15 %) (0 %) 1%) (2%) 0
1350 1164 450 36 30 60
6 (45%) (38,8%) (15%) (1,2 %) 1%) (2%) 3
1350 1128 450 72 30 60
7 (45%) (37,6 %) (15%) (2,4 %) 1%) (2%) 6
1350 1092 450 108 30 60
8 (45%) (36,4%) (15%) (3,6 %) 1%) (2%) 9

*A szazalékos értékek a zsirhelyettesités mérték@matkoznak, nem az egész termékre

2.6Zsirsavanalizis

A zsirok extrakciojat 6LCH ES MTSAL (1957) moOdszere szerint
végeztem. Az egyes mintdkbol ~ 300 mg-ot mértenEbemeyer
lombikba, majd 20 ml 2:1 metanol:kloroform elegyben
homogenizaltam azokat. Az elegy elkészitéséhez a-tifizta
oldészereket (Sigma-Aldrich, Schnelldorf, Németaggzalkalmaztam
és 0,01 w:v %-os butil-hidroxi-toluolt adtam hozgé@ioxidansként. A
zsirokbol sav-katalizalt (#$Qs) modszerrel allitottam &l zsirsav
metil-észtereket (@RISTIE ESHAN, 2010). A modszer kvantitativ,

melyhez nonadekansav (C19:0) bedsandardot hasznaltam.

A gazkromatogréafias mérés az Allattenyésztési &afaanyozasi
Kutatointézet Elettani Osztalyan (Herceghalom)éitt A méréseket
Shimadzu 2010 gazkromatografias berendezéssel té&gel; mely
SP-2380 (Supelco, Bellefonte, USA) tipusu kap#l&olonnaval (30
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m X 0,25 mm bels atmép x 0,20um) és langionizacios detektorral
(FID 2x10'Y) volt felszerelve. A gazkromatografias koriilménysek
kovetkedk voltak: injektor tdmérséklete: 270 °C, detektor
homérséklete: 300 °C, hélium aram: 28 cm / sec.sfirbigram a
kovetked volt: 80-205 °C: 2,5 °C / perc, 5 perc 205 °C, 28 °C-

10 °C / perc, 5 perc 250 °C-on. Az egyes zsirsaminositasahoz
ismert Osszetétélzsirsav standard keveréket (Mixture ME100 (90-
1100, Larodan Fine Chemicals AB, Svédorszag)) asa
Elvégeztik a nyers 0Osszebdv zsirsavanalizisét is. A minta-
elokészitést a Kaposvari Egyetem Allattudomanyi  Kar,
Mezégazdasdgi  Termékfeldolgozas és B&ités Tanszék
Technoldgiai Laboratériumaban végeztem el.

2.7 Szerkezetvizsgalat

Az é&llomanymeérést a textara profilanalizis (TPA)&8Varner-
Bratzler nyirée$ meghatarozasaval végeztem Zwick Roell Z005
berendezéssel (Zwick Roell GmbH, Ulm, NémetorszAghnintak 4

°C-on keriltek mérésre, hogy biztositsuk az 6sstighatdsagot.

2.7.1 Allomanymérés TPA allomanyprofil analizis
modszerével
A péarizsi mintakbdl 2,5 cm atm@i és 1 cm magassagu henger
alaku prébatestet vagtam ki, amelyet magassagahéaig nyomtam
0ssze. Parizsi mintakbol rudanként 3 prébatestgtavd A mintak
0sszevetésére az 50 %-0s kompressziohoz szikséyéss€max,N)
hasznaltam fel éssfu-ként jeldltem.
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2.7.2 Allomanymérés  Warner-Bratzler cella
alkalmazasaval

A Warner-Bratzler nyiréér értékének  (@Fmax N)
meghatarozasaval szintén a textura jellemzésétmndehetbve, amely
esetében 1,5 cm atnégit henger alaku prébatestet vagtam ki a rud
parizsibél, majd a cella segitségével a teljes gitsi@ metszettem.
Rudanként 3 probatestet készitettem. A specidlEyimpenge hossza
100 mm, szélessége 70 mm és vastagsaga 2 mm, amelgi 60 °-
0s csucsszdg forditott V alaka kivagas lathato. A cella rogtite
részének oldalan kialakitott vedsinben mozog a penge végig és a
cella aljan talalhaté résbe illeszkedve megtorténiprobatest teljes
atvagasa. A keresztfej sebessége 200 mm/perc aratbjntavételi

frekvencia 10 pont/sec volt.

2.8Szinmérés

A mérés alapjaul az un. CIE Lab szinrendszer skqlG&NEVE,
1924). A rendszernél a szinpontokat az L*-a*-b*#dr koordinata
rendszerben kerllnek &brazolasra. Az a*-b* sikonaazés b*
féltengelyek az alabbi szinezeteket jelentik: +gjir@s, -a* a z6ld,
+b* a sarga, -b* a kék. Az L* a vilagossagi tényeamely a b* sikra
melegesen értelmezed (COMMISSION INTERNATIONAL DE
I'E CLAIRAGE, 1976).

A szininger kulonbségetAE*) ABRIL ES MTSAI (2001) szerint

hatédroztam meg (5. tdblazta):

AE*= A ((AL¥) 2 +(Aa*)?+(Ab*)?)
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5. tablazat: A szininger-kulonbségek tartomanya és szinkddja

AmennyibeAE*:

0,0-0,5 — nikiBonbség,
0,5-1,5 — alisgreveheét kiilonbség,
1,5-3,0 — ésmteet kilonbség,

3,0-6,0 — jathato kulonbség,
6,0-12(<) — gaginkilonbség.

A szinmérést minden esetben a parizsi friss mdigzan
végeztem Minolta Chroma Meter CR-300 készllékkelinfa
Corporation, Tokyo, Japan). A méréseket egy pasizsliet két oldalan

haromszori ismétléssel végeztem el a fényforréaslyahéseével (D65).

2.9Erzékszervi biralat

A kereskedelmi forgalomban kaphaté parizsik és &pracept
kidolgozasakor elkészitett mintak érzékszervi bidil a Kaposvari
Egyetem Allattudomanyi Kar, Mégazdasagi Termékfeldolgozas és
Minésités Tanszék Technoldgiai Laboratériumaban vétienteel,
ahol a Magyar Szabvanynak megfél@V1ISZ 7304-2:1977) ékészit
helységben készitettenmbed mintakat. 13 birald (egyetemi hallgat6 és
dolgozo) mirdsitette a mintak érzékszervi tulajdonsagait (ska, iz,
alloméany). A biralok minden egyes mintabol kaptaktklot, amelyek
randomizalt kdéddal ellatott mintdk voltak. Ezeket altalam
Osszedllitott kérgiv alapjan kellett a 0-100-ig terjéd un.
strukturalatlan skalan (100 mm hosszu) differemaidd (MSZ 7304-

5:1980). Tovabba a szin, az &llomany, az illat Zszamellett a
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kedveltségre iranyuld keérdést is megfogalmaztamkiégészitett
mintak aromaprofil vizsgalatat soran a kovetkdmlajdonsagokat
értékeltéek a birdlok: metszéslap szinintenzitdat, ifiszerek illata,
ragasnal rugalmassag, ragasnal nedvességtarta@lgasnal zsirossag,
sOs iz, étt-pacolt haspép izeji$zeres iz, idegen szag és iz, valamint

kedveltség.

2.10 Elektronikus orr vizsgalat

A méréseket Alpha MOSuFox 4000 e-nose (Alpha MOS,
Toulouse, Franciaorszag) berendezésen végeztenis2emharomd
egységhbl all: egy automata mintakezdll (AutoSampler), amely a
mintavételt végzi (6sszesen 64 minta kezeléséralmls), egy
elektronikus egysédhb(Fox Analyzer), ami tartalmazza a szenzorokat
(18 keresztszelektiv, fémoxid-MOS-szenzor) és aebdit az RS-
porton keresztil a harmadik egység, a vézédftwert (AlphaSoft
12.3) futtatd sza&mitégép hattértaroldjara tolti. Antszer
levegellatasat TOC-generator szolgaltatjia. A mérés saratiszer
szenzoronként méri a minta okozta ellenallas-vakganajd megadja
a relativ ellenallas-valtozast, ami az alapvondiendllastol valo
eltérés és az alapvonali ellendllas hanyadagdRo). A mérésekhez
tobbszori ismétléssel (5-15x) 1 g-ot mértem be atdkbdl egy 20
cm-es mintatartd livegbe, majd mintavételi teflonkiadKszeptum)
lezartam. Az elektronikus orr a mintakat meréstel0 °C-on 2 percig
inkubalta, majd 300QuI mennyiség mintat 2 s alatt 150Qd/s
sebességgel injektalt atiszer szenzorterébe. A két perces mérési

periodusok kdzé 18 perces regeneracios fazistaktabe.
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2.11 Nedvességtartalom meghatarozas

A kereskedelmi forgalomban kaphaté parizsik és Halain
elkészitett mintdk nedvességtartalmat az MSZ 1S@22000
szabvany alapjan hataroztam meg. 100-300 mg mikQ&t °C-on
szaritészekrényben tomegallanddsagig szaritottam, ajd m

visszamértem.

Nedvességtartalom (w/w %) = {w2)*100/ w
w = bemért minta témege (g)
W = szaraz minta tdmege (g)

A méréseket haromszori ismétlésben végeztem ajygdemintakon.

2.12 Kollagén-tartalom meghatarozas

A kollagén specialis tulajdonsaga, hogy aminosaeaidkivl
szabélyosan helyezkednek el (glicin-prolin-X vagdjgig-X-hidroxi-
prolin, ahol X barmely aminosav lehet). Emiatt ddeatoriumi
meghatarozas soran a hidroxi-prolin-tartalom mévésszik alapul
(Guba, 1988). Ezt a mérést a kereskedelmi forgatmmkaphat6
mintak esetében volt fontos meghatéarozni, miveirdak tartalmaztak
borkét és egyéb mas, magas kollagén tartalommal kesrdenem
haseredét anyagot. A hidroxi-prolin tartalmat MSZ:1ISO 34960
hataroztam meg spektrofotometriasan. A mérésekebntszori

ismétlésben végeztem el.
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2.13 Zsirtartalom meghatarozas

A parizsik zsirtartalma legfeliebb 23 % lehet ABYAR
ELELMISZERKONYV, 2008). FLCH ES MTsAlL (1957) extrakcios
modszerével hataroztam meg a mintdk zsirtartal®amintakbol
daralast koveéen analitikai mérlegen ~300 mg-ot mértem be és 4
tizedes pontossaggal jegyeztem fel azt, majd 1Klerbform:metanol
2:1 vol/vol aranyl elegyével homogenizaltam a nkata Ezt
koveen lessrtem és ~ 2 ml fiziologias séoldatot adtam a mihtak
Vortexelés utan 10 perc centrifugalas (1000 g) Kdemett a
fazisszeétvalasztas érdekében. A vizes fazis eltagal utan a szerves
fazist 55-60 °C-on, rotacios vakuumbeparldn bepaémglmajd 65 °C-
ra szaritészekrénybe helyeztem és tomegallandésszagitottam
azokat. Végul analitikai mérlegen 4 tizedes jegyntpssagig
visszamértem a lombikokat, majd a kovetkezgyenlet alapjan

kiszamoltam a zsirmennyiséget:
Zsirtartalom (w/w %) = (ww2)*100/ wy
w = bemeért minta tomege (g)
w = kivont zsir tomege (g)

A méréseket haromszori ismétlésben végeztem ejysmemintédkon.

2.14 Tarolas

A tarolasi kisérlet elvégzéséhez minden egyes wetedi napon
egy Uj rud parizsit hasznaltam fel. A tarolasi Keté soran 5
mintavételi idpontot hataroztam meg, amely 7 naponként toértént (O

nap, 7. nap, 14. nap, 21. nap, 28. nap).
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2.15 Adatelemzés

Adataim értékeléséhez az SPSS 8.0. for Windowss#tiagi
programot hasznaltam. Minden esetben a primer 1nérés
adatallomanybdl ékz0r a kétszeres szorastavolsagon kivili értékek
kizarasadt végeztem el, majd a fennmaradd értékekkel
normalitasvizsgalatot végeztem (Shapiro-Wilk teszt)

Varianciaanalizist végeztem altalanos linearis eld¢GLM,
post hoc Tukey teszttel) a tarolasra, illetve @yé&szités mértéke, mint
faktorok bevonasaval a zsirsavprofilra, a reolégiaérésekre, a
szinmeérésre, az érzekszervi birdlatra, a nedvestdgmra, a
zsirtartalomra.

A parizsi mintdk osztalyozasa mind az érzékszerdildt értékei,
mind pedig az elektronikus orr altal adott jelek etében
diszkriminancia analizissel végeztem, illetve alfébtt osztalyozo

fuggvényeket kereszt-validaciés modszerrel tesatelt

17



3 EREDMENYEK

3.1 A kereskedelmi forgalombdl beszerzett parizsi mtak

0sszehasonlitasa

A kereskedelmi forgalombdl beszerzett péarizsi nkinidszehasonlitdsa
soran 0t eltér arkategérigju és markaju terméket valasztottaiasgalatom
targyanak. A vizsgalat célja volt jellemezni azigh az ar, illetve a miiségi
paraméterek milyen madon befolyasoljak a termékéhet tulajdonsagait.

Az Osszetétel jeletisen befolyasolta a zsirsav-Osszetételt és a fizikai
tulajdonségokat.

A vizsgalatomban a zsirtartalom azéighsoknak megfelél
mértékben volt kimutathaté Ugy, mint a nedvességtan és
kollagéntartalom is. Artol és markatol fliggetleailaltalam valasztott
mintdk az altalam mért értékek alapjan megfelelteketikailag az
eléirasoknak. Tovabba a zsirsavisszetételt tekintyd égrmek sem
kozelitette meg az optimalis 4-es értéket. Ez(j@tdzi azt, hogy az
altalam Kkitizott kutatasi célok egy létézprobléma megoldasara

irAnyulnak.

A reoldgiai tulajdonsagokban minimdlis eltéréstasgialtam a
kereskedelemi) szarmazo mintak esetében, ezzel szemben szinben
szignifikans eltérést tapasztaltam mind a haromkszrdinatanal (

L*, a*, b*). A differenciat a szininger-killonbségskamitasa is
megebsitette.

Az érzékszervi birdlat alapjan igazolast nyert,yhagmagasabb
arkategorigju és egyben jobb ré&edi parizsik kedveltebbek a

fogyasztok kérében, nem csak az dsszbenyomastwuekide az iz,
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illat és &allomany vonatkozasaban is. Az érzékszdiiralathoz
kétheten végzett elektronikus orr vizsgalat altal adotidenények a
diszkriminancia analizis elvégzése utan biztatGaklaktronikus orr

alkalmazasi lehéségeit tekintve.

A vésarolt mintak kollagén, zsir- és nedvessédtaganegfelelt
az Elelmiszerkoényv éirasnak, viszont a mintak kozott szignifikans
eltérés volt tapasztalhatd. Szabalyos tendenciavoéimmegfigyelhed

az ar-mirbség és a mért értékek vonatkozasaban.

3.5Az alaprecept kidolgozdsanak eredménye és

értékelése

Ezen fejezetben az érzékszervi tulajdonsagokraehtdyn a
hangsulyt, illetve riszeres méréssel a szint vizsgaltam. Az érzékszervi
tulajdonsagokat tekintve leginkabb a szinben et sos izben volt
eltérés. Az optimalis receptet a birdlok altal adotekelések alapjan

valasztottam Kki.

3.6 Folyékony lecitin alapu kiegészités

A kisérlet soran elemeztem, hogy a folyékony laditiapraforgo-
és szoja lecitin) milyen hatast gyakorol a hagyoyoén parizsi
tulajdonsagaira (szin, allomany, illat, iz, zsitssszetétel).

A zsirsavanalizis eredménye alatamasztja az mudadlatokat,
miszerint a lecitin nagyon 0 telitetlen zsirsavdésr viszont,
kifejezetten azw-6 zsirsavakban gazdag. A 6 %-os napraforgo-
lecitinnel kiegészitett parizsibél 100 g elfogyasétval fedezhéta
linolsav (C18:2w-6) napi ajanlott mennyiségének a 28 %-a.
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A reoldgiai tulajdonsagokban statisztikailag igdwetd eltérést
tapasztaltam a folyékony lecitinek alkalmazasakdrkeménység
csokkent az emelkédlecitin-koncentracioval. A metszéslap szinét
befolyasolta a lecitinkiegészités, a vilagossagisésgjassagi értek

szignifikAnsan ndvekedett, a vorosességi ertekgpestikkent.

Az érzékszervi biralat eredménye alatamasztotta (iszenes
reoldgiai vizsgélat eredmeényét. A kontroll mintdt\eolegkedveltebb,
illetve az emelkedl lecitin koncentracioval cstkkent a kedveltség.
Erdekes, hogy az emelk&decitin-koncentracié a zsirossag érzetét

csokkentette.

Az elektronikus orr analizis a két lecitin tipusépes volt
elkiloniteni egymastél, azon belll viszont a leekoncentracio
szinteket nem tudta biztonsaggal megkulonbozteiszkriminancia
analizisre  alapozva. Megallapithatd, hogy a madmsab
lecitinkoncentracid  ,nagyobb  diszkriminiciés  hatékedgot

eredmeényez”.

3.7 Szilard-lecitin és darélt lenmag por alapu

kiegészités

A szilard kiegészités alkalmazasaval a reoldgitajdonsagok

minimdalis valtozasa volt varhato.

A zsirsavanalizis megésitette, hogy nemcsak a lenmagolaj, de a
lenmag is kifejezetten j0 hatassal van a termélsagbsszetételére,
nem csak a linolénsav mennyiségét emelte meg, detia-3 aranyt
is kedved mértékben csokkentette. A lecitinporral készuhtdkban
az csak az-6 mennyiségét emelte szignifikansan, viszonb e w-

3 aranyt nem befolyasolta jelésen a kontroll mintdhoz képest.
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A reoldgiai tulajdonsagokat tekintve a porkiegésssel keszilt
mintak esetében kisebb mériiékolt a keménységi érteék csokkeneése,
mint a folyékony lecitin kiegészités alkalmazasakolenmag porral
tortérd kiegészités a kontroll mintahoz képest minimaiimknyedést
mutatott, viszont a lenmagpor koncentracié emelkéde csokkent a

keménység.

A szinmérés eredmeényeit tekintve a szdjalecitingpalagossagi
értékben csokkenést eredményezett, mig a lenmagdpekedést. A
vorosessegi érték a kiegészitéssel egijidgjcsokkent, a sargassagi

erték pedig emelkedett.

Az érzékszervi biralat is igazolta a szin- és tetiéli eltéréseket
a szobjalecitin- és lenmagporral kiegészitett mintiédzott. A
kedveltség ebben az esetben is csokkent a széjleés daralt
véltek felfedezni a zsirossag érzetében a birdlékye az izt és illatot
is befolyasolta a kiegészités tipusa és mértéke is.

3.8Sz0ja- és lenolaj alapu kiegészités

A szOja- és lenolaj kiegészitéssel készilt mintBkkegzett
kisérletek soran kaptam a legkiemelidglod eredményeket tdbb
szempontbdl is, amely medsiti az irodalmi adatok altal igazolt
tényeket is, amelyek szerint az olajkiegészités egyik
leghatékonyabb modszer az egészségesnek tarfttiesl zsirsavak

mennyiségének emelésére a huskészitményekben.

A zsirsavprofilt tekintve a lenolaj kiegészitéssiderllt elérnem
az optimalis 4 koruli értéket ax6/w-3 arany esetében, amely agzél

vizsgalati szakaszokban nem teljesilt maradékthlahuszoéjaolaj
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kiegészitées nem volt ennyire sikeres, viszont m@bdlsetben
ndvekedett a telitetlen zsirsavtartalom, dsszevabhokat a kontroll

mintaval.

A szerkezetvizsgélat soran szignifikAns eltérégiagataltam
mindkét esetben (szdja- és lenolaj) a kontroll ahoz képest. A
szinmeérés eredményeit tekintve a szojaolaj modtsitz L*, a*, b*
értékeket. A 3 %-0s lenolaj kiegészités hasonlitotieginkabb a

kontroll mintdhoz a szinparaméterek alapjan.

Az érzékszervi birdlat alapjan szintén statiszidigpiigazolhato
eltérést talaltam a két kiegészitési tipus és arédbmninta kozott. Itt
is igazolasra kertlt, hogy az emelkealajkoncentracio cstkkentette a
kedveltséget. Eltérés jelentkezett az izben é$atizan, viszont a 3 %-
os lenolajkiegészitéssel a kontroll mintahoz mégyoa hasonlo

mintat sikerult edallitani.

Az elektronikus orral végzett mérések alapjan aldiminancia
elemzés Aaltal adott osztélyozd fluggvény értéke 90efh mig a
kereszt-validacios érték nem tamasztotta al4 a fpegtbsagot. A
vasarolt mintak altal adott kiemelk&eredményt ebben az esetben

sem siker(lt elérni.

3.9Az elkészitett parizsimintak es a
kiskereskedelemlsl szarmazo mintak

0sszehasonlitasa

A 3 % és 6 %-o0s parizsimintdk és a kereskedebmésarolt
mintak dsszehasonlitasaran a kulonbdzkiegészitések és a vasarolt

parizsik esetében elvégzett négy objektiv méilésbsirsav, szin,
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reologia és elektronikus orr analizis) szarmazoé dregmyeit

hasonlitottam dssze.

A zsirsav eredményeket 0Osszevetve megallapithabgy ha
telitetlen zsirsavak mennyisége mindegyik kiegésziesetében
magasabb volt a kereskedelmi forgalomban kaphattiktioz képest,
viszont nem volt jeleids hatassal az az-6/w-3 aranyra. Ez aldl
kivétel a lenmagpor és a lenolaj, amelyek a legkgihb telitetlen

zsirsav forrasok.

A reoldgiai vizsgalatok alapjan az egyes kiegéskit@usok
elkilonithebek egymastdl, illetve az altalam készitett mintakot
estek a kereskedelmi forgalomban kaphaté6 mintaktidizont ez
alapjan nem egyértelimithet, hogy azok rosszabbak vagy jobbak. A
kereskedelemben kaphatd parizsi, illetve a leckiagészités az

alacsonyabb aru kereskedelmi mintahoz.

A szinmérés is igazolta a szignifikans eltéréstirstak kozott. Az
olaj kiegészités modositotta a vilagossagi, sdagass vorosesséqgi
ertékeket is. A kereskedelmi forgalomban kaphatiz gk L*, a*, b*
ertékeinek 3D koordinata rendszerben abrazolt aonglapjan

jelentsen elkilonlinek az altalam készitetéékL. abra).
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1. &bra: A kereskedelmi forgalomban vasarolt és az
altalam készitett 3 %-o0s mintédk CIE L*, a*, b*
koordinatai
Az elektronikus orral kapott eredmények alapjan dkét olaj
kiegészités megkozelitette a kereskedelmi forgatomikaphat6
parizsik aromaprofiljat, amely szintén azt igazoljpogy ezen

kiegészitése a legmegfdibb.
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4 KOVETKEZTETESEK, JAVASLATOK

Az disszertacioba foglalt kisérletsorozatban olgmyészitéseket
is Kiprobaltam, amelyeket eddigiekben ez a tudongiiet nem
alkalmazott még a zsirsavprofil optimalis 0sszédétk elérésére és a
zsirtartalom mennyiségének csokkentésére. Céniémn ki, hogy a
kulonféle zsirhelyettesit formuldk esetében meghatdrozzam az
optimalis kiegészitési aranyokat, mindezt ugy, hamykisérleti
termékkategoriara jellendz tulajdonsagok a leh&tlegcsekélyebb

mértékben valtozzanak, vagy egyaltalan ne modasakja

A kereskedelmi forgalombdl szarmazo mintak esetélzen
zsirsavprofil nagyon véltozatos volt. Ez nagyméregk fliggott attol,
hogy az déllitashoz felhasznalt alapanyagok  milyen
zsirsavosszetétellel rendelkeztek, illetve menmyilk felhasznéalasra
az adott dsszetétol. Az altalam vizsgalt paramétereket 6sszevetve a
Magyar Elelmiszerkényv altal ajanlott értékekkezok minden
esetben megfeleltek az elvartaknak. Az ar-értékyaréigyelembe
véve megallapithatd, hogy a dragabb termékek jotzékézervi
tulajdonsagokkal rendelkeznek, jobb a fogyasztéigitdesik a
termékeknek, habar arra vonatkoz6 vizsgalatot nesgeztem, hogy az
ar milyen mértékben befolydsolnd a fogyasztot amédr

megitéléseben.

A mintaparizsik kiegészitésére hasznalt lenolajdjasdaj,
szojalecitin por, daralt lenmagpor, napraforgészgalecitin minden
esetben fokozta a telitetlen zsirsavisszetételi, raénem is minden
esetben javult az-6/w-3 ardny olyan mértékben, hogy megkdzelitse

az optimalisnak tartott 4-es értéket. A parizsi gkszitésre a
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legalkalmasabbnak a lenmagolaj és a daralt lennmoyult, mivel
mindkét esetben jeletd mértekben emelkedett azlinolénsav
mennyisége, illetve a 6 %-0s kiegészitéssel medjtéizem az
optimalis w-6/w-3 aranyt (4). A folyékony lecitin kiegészitéssel
viszont jelends mértekben emelheta tobbszérosen telitetlen

zsirsavak aranya a termeék zsirtartalmaban.

Az érzékszervi tulajdonsagok esetében a 3 %-osdgkiegészités
jobb eredményt ért el a kontroll mintahoz képeshely minden
tekintetben kiemelketl eredmény. Altalanossagban az egyes
kiegészitési tipusok (komponensek) emetkekibncentraciojaval
csokkent a kedveltség, illetve az allomanyban, z#zzetben és az
illatban is jelentkeztek eltérések. Mivel az érzgksi tulajdonsagok a
legfontosabb paraméterei az élelmiszernek, igyasjt kiegészitési

forma ebben az esetben is a lenolaj, akar 9 %eggekritésben is.

A reoldgiai tulajdonsagokat tekintve szintén azj dlie@gészités
bizonyult a legmegfelébbnek, azaz a kereskedelmi forgalomban
megvasarolhatd parizsikhoz ezen mintak allaga Histin a
leginkdbb. A napraforgd lecitinnel készult mint&degben mértem a
legalacsonyabb  keménységi  értékeket, mig a lenmagpo
alkalmazasakor egy joval keményebb, robosztusabktgta alakult
ki. A tobbi kiegészités a kereskedelmi forgalombkaphat6
termékekdl csak minimalisan tértek el, tehat alkalmazhat@akogiai

szempontbdl a zsirhelyettesitésre.

A szin a parizsi esetében széles skalan mozgdadumsfg. Nehéz
pontosan meghatarozni, hogy a fogyasztok mit vaehatekintetben
Az elkészitéskor felhasznalt oOsszélev jelentss mértékben

befolyasoljak a végleges szint. A dolgozatombart tecept alapjan
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készult parizsik a vasarolt mintaktol jelémtmertékben eltértek. Mar

a 3 %-os kiegészitések esetében jol lathatd elfjetéatkezett a
szininger-kulonbségeket tekintve, amely a folyékieitin és a lecitin

por kiegészitésekre volt jelleiizA vilagossagi (L) és sargassagi (b*)
erték az emelkddkiegészitési szinttel ndvekedett, a vorosesséyi (a
erték pedig csokkent a kontroll mintahoz képessaigassagi erték
novekedése egyértelan magyarazhatdé a kiegészitésre hasznalt
0sszetetik sargas arnyalataval.

Az elektronikus orr mémiiszer alkalmazhat6sagat is vizsgaltam,
mind a kereskedelmi forgalomban beszerazheimintak
aromaprofiljanak dsszevetésére, illetve a kiegésizkbncentraciok és
tipusok elkulonitésére. A legjobb eredményt a Kezesimi
forgalombdl beszerezhietmintak esetében értem el. Ebben az esetben
olyan mérték kilonbség volt mind az Osszet&ben, mind a
komponensek aranyaban, hogy az elektronikus orr kello
biztonsaggal el tudta kiloniteni a mintakat. Ugyam®ndhaté el az
azonos szazalékban, de aliténdédon kiegészitett mintak esetében is,
tehat megfelél érzékenységgel rendelkezik a berendezés, hogy
elkilénitse az eltérkiegészitési tipusokat. A kisérletsorozatomban
kiprobalt kiegészitési tipusok elermértéki alkalmazasakor az
elektronikus orr pontossaga csokkent. Tovabbi ldsdk targyat
képezhetné a kiegészitett parizsik Oregedési fayamsoran
bekovetke# aromaprofil valtozasanak elektronikus orr techw#ta

tortérs modellezése.

A tarolas minimalis hatassal volt a zsirsavossekt viszont
valtozast tapasztaltam az oregedési folyamat saré&zinben, az
aromaprofilban és az allagban. A szin a tarolésddah sotétebbé valt,

27



illetve a parizsi mintdak keményedtek, amely egysrien a
nedvességvesztésnek volt tulajdonithatd. A 6 Yzégmkecitin és a 9
%-0s lenolaj kiegészités esetében a tarolas sekiivbtkes reologiai
valtozasok kisebb mérté&k voltak, mint a tébbi kiegészités esetében.
A tarolas soran végzett elektronikus orr meéréselkataadkelb
hatéekonysaggal voltak elkilonitidek statisztikai elemzéssel. Azaz az

aromaprofilban detektalhato eltérés kovetkezet tolas hatasara.

Osszességében a lenmagolaj bizonyult a legmegfidlel
kiegészitésnek a parizsi esetében is. Tovabbi l&iséargyat
képezhetné akar a lenolaj és a lenmagpor egyuki#snazasa, amely
a zsirsavarany esetében kielégiredményt hozna, illetve az olaj
kiegészités hatasara bekovetkéeménységcsokkenést a lenmagpor
megfeleben kompenzalna. Szintén érdemes lenne vizsgalériasp
rosttartalmat lenmagpor alkalmazasakor, hiszenl etxelhed lenne

a termék bioldgiai értéke.
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5 UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

1. Kidolgoztam egy périzsi alapreceptet, amely alkalsdavalt
a sertészsir részleges kivaltasara iranyuld Kkieérie
elvégzésehez. Tovabba a kereskedelmi forgalomhatmaka
parizsik elkulonitésére sikerrel alkalmaztam aktetmikus

orr méBberendezést.

2. Elstként alkalmaztam a folyékony lecitint sertészsir
helyettesitésére parizsiban, viszont alkalmazasia t5 %-
os koncentracioban javasolt, mert 6 %-0s konceidiraa
mar jelends tulajdonsagbeli (iz, illat, allomany, szin)
kilénbséget eredményez. A zsirsavosszetételberitia laz
-6 zsirsavak mennyiségét emelte leginkabb.

3. Elséként alkalmaztam a lecitinport és daralt lenmagot a
zsirtartalom kiegészitésére parizsi esetében, €t az
tapasztaltam, hogy 6 %-0s lenmag por kiegészitéssel az
w-3 zsirsavak mennyisége, mind a2-6/w-3 arany

megkdzelitette a dietetikai optimum értéket.

4. A sertészsir 9 %-ban tort@melyettesitése lenolajjal olyan
mértéki csokkenést eredményez az6/w-3 zsirsavaranyt
tekintve, amely az idealis, egészségesnek tarttéked is
(~4) elérte.
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