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Abstract

This paper presents some selected results of studies on free radicals and antioxidants in foods primarily of
animal origin gained at National Institute for Food and Nutrition Sciences between 1985 and 2013. Our data
confirmed that meat ingredients of human nutritional importance (e.g. fat content, fatty acid composition
and products of oxidative processes) can substantially be modified by feeding and keeping practice and
heating however the species, subspecies, gender and the type of muscle also influence these parameters.
Nevertheless, we have to consider that improper storage, processing and kitchen practice may annihilate all
results gained by innovative feeding procedures (e.g. plants by pasturing/feeding may be advantageous for
fatty acid composition and oxidative stability). This way there is no general formula about healthy or
unhealthy nature of meat products in terms of scientific points of views without knowing the history of the
animal and its meat before serving it to the table.
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Bevezetés - Ahogy elkezd6dott...

Az Orszdgos Elelmezés- és Taplalkozastudomdnyi Intézetben (ma az Orszdgos Elelmezés-egészségiigyi és
Gyogyszerészeti Intézetbe beolvadva muikodik) a szabad gyokokkel és az antioxiddnsokkal kapcsolatos
kutatdsok kezdetei az 1980-as végek kozepére tehetdk. A kutatdsokat Dr. Dworschdk Ernd, az intézet
Elelmiszerkémiai-Analitikai Féosztdly Vitamin- és Fehérjevizsgilati Osztdly osztilyvezetSje kezdte el. A
kezdeti probdlkozdsok egyszeri analitikai vizsgdlatokra szoritkoztak, dgy, mint zsirokban, olajokban
hokezelés, UV sugdrzas hatdsara lejatszodd oxidacid vizsgdlata, vagy husokban zajlé folyamatok kovetése
peroxidszam meghatédrozas segitségével (Dworschak 1988).
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1. abra Az OETI Elelmiszerkémiai-Analitikai Féosztdly Vitamin és Fehérjevizsgalati Osztdly munkatdrsai 1994-ben (balrél jobbra
Dr. Lugasi Andrea, Dr. Dworschdk Ernd, Ternéczky Mikl6sné, Hovari Judit, Kajan Andrea, Berta Jenéné, Dr. Barna Eva)

Mir a kezdetekben az érdeklddés kozéppontjdba keriiltek a bioldgiai rendszerekben lejatsz6dé oxidativ
folyamatok, a Szent Imre Kérhdz (akkor nevén Tétényi uti kérhdz) Lipid Részlegével egyiittmiikodve a 80-
as évek kozepén malondialdehid mérések torténtek elhizottak szérumdban, harom hetes, testtomeg-
csokkenést célz6 korhdzi kezelést megeldzden, majd azt kovetden. Az eredmények angolul a Z. fiir
Ernahrungswissenschaft, magyarul az Egészségtudomany cimi folyoiratban keriiltek kozlésre (Dworschak
és mtsai, 1987, 1988, Lugasi és mtsai, 1989). Ezek voltak az elsd publikdciéi annak a szabad gyokos
reakciokkal és antioxiddnsokkal foglalkoz6 kutatécsoportnak, mely egészen 2013-ig intenziven kutatta ezt a

témat az OETI-ben.

Késdbb a vizsgalatok jelentdsen kiszélesedtek, dllati eredetli élelmiszerekben foként az oxid4cidt, novényi
eredetliekben kiilonboz6 antioxiddnsok szintjét, valamint az ezekre haté kiils6 tényezdket vizsgilta a
csoport, dllatkisérletekben és intervenciés humdn vizsgdlatokban a prevencid, a fokozott szabadgyok-
termeléssel Osszefliggd elvaltozdsok megeldzésének tanulmanyozdsa keriilt rd a kutatécsoport palettdjara.
Jelen kozlemény elsésorban az OETI kutatécsoportjanak allati eredetii élelmiszerekben végzett
vizsgdlataibél mutat be részleteket, ebbdl kovetkezden (is) az eredmények egy része kordbban kozlésre
keriilt.

Anyag és mddszer

A kisérletekben felhasznalt husmintak kiilonb6z6 hast adé allatfajokkal végzett vizsgdlatokbdl szarmaznak,
ahol a fajta, a tartdsi mdd, a takarmdny Osszetétele, a vizsgdlt izom tipusa, az allat neme vagy a
konyhatechnolégiai eljarasok kilonbozéségébdl ered6 valtozasok tanulmanyozdsdra kerilt sor (Latif és
mtsai, 1996; 1998, Lugasi és mtsai 2000, 2002; 2006a; 2006b).

183



@/ddscope . .
7 Mivelddés-, Tudomany- és Orvostorténeti Folydirat 2018. Vol. 9. No. 16.
Journal of History of Culture, Science and Medicine e-ISSN: 2062-2597
DOI: 10.17107/KH.2018.16.182-201

A husok zsirtartalmdanak, valamint a konjugdlt diének meghatarozasa az AOAC-ben kozolt standard
maodszerek alapjan tortént (AOAC, 1984). A malonaldehid-tartalmat tiobarbitursavas szinreakcié alapjan,
Ramanathan és Das (1992) mddszerével, spektrofotometridasan, 532 nm-en hataroztuk meg, standardként
1,1,3,3-tetraetoxi-propant (FLUKA) alkalmazva. A zsirsavosszetétel meghatarozasahoz a zsirt Folch
modszerrel, kloroform-metanol 2:1 aranyu elegyével extrahaltuk, majd zsirsav-metilészterek képzését
kovet6en gazkromatografias elvdlasztast alkalmaztunk az egyes zsirsavak mindségi és mennyiségi
meghatarozasa érdekében (Folch és mtsai, 1957; MSZ 19928-86, 1987; MSZ I1SO 5508, 1992). A mérési
eredmények matematikai-statisztikai értékelésére SPSS for Windows 9.0 programot hasznaltunk.

Eredmények

Zsirtartalom

A friss, nyers t6kehusok esetében a jol lathatd fellileti zsiradék mechanikai Uton kénnyen eltavolithatd,
azonban az intramuszkuldris zsir (marvdnyozottsdg: zsirszbvet az izomrostok, izomnyaldbok kozott,
zsircseppek az izomsejtekben), melynek nem kontrollalt mérték( bevitele 6sszefliggésbe hozhaté a tulsuly
és az elhizas kialakuldsanak fokozott kockazatdval, nem mobilizalhaté. A hidsok zsirtartalma széles hatarok
kdzott mozoghat, a teljesen sovany szinhusé 1-2%, mig a sertés b6ros szalonndja (hasa-hata) akar 65-95%
zsirt is tartalmazhat, az izomkoézi zsiradék kot6szovettel 40-50%-ot, a marvanyozott izmok pedig 1-10%-t.
Haziasitott allatainkra jellemz8, hogy e folyamat eredményeként a hus zsirtartalma és zsirsavosszetétele
valtozik, mind a mellett, hogy a modern allattenyésztés a zsirtartalom csdkkentését tiizte ki célul. igy ugyan
a jelenlegi f6 cél példaul egy korszerd hussertés elGallitasa, ami a zsirtartalom csdkkenését, de gyakran az
érzékszervi tulajdonsagok és a szalonna minéségének romlasat is eredményezheti. Mas, hust ado allatfajok
esetében is tapasztalhatdk a hus zsirtartalmanak csokkentésére iranyuld torekvések (Brewer, 2012).

Kisérleti és kontroll takarmanyon tartott sz6ke mangalica és nagylizemi hdssertés (magyar nagyfehér x
holland lapaly, MNF x HL) combjanak (m. semimembranosus) zsirtartalmat vizsgaltuk. Mindkét fajta
egyedeit részben a mangalica expressz hizlalas elvei alapjan, az allatok életkoranak és igényeinek
megfelel6en 0Osszedllitott takarmanyon, részben a modern fajtara kidolgozott kisérleti takarmanyon
tartottuk, mely 20 % teljes zsirtartalmu széjat tartalmazott. A kontroll tapban 10 % borsdliszt és 10 % korpa
volt a szdjaliszt helyett (Lugasi és mtsai, 2006a, 2006b). Ennek megfeleléen a kontroll és kisérleti
takarmanyok nyerszsirtartalma 2,2% és 5,2% volt, zsirsavosszetételiik pedig jelentGsen eltért egymastol. Az
allatok atlagosan 115 kg él6sulyban keriltek levagasra, a mangalica sertések ezt a sulyt 378-391, a modern
fajta 223-237 nap alatt érte el. Az igy nyert husok szdrazanyag-, zsir- és fehérjetartalma az 1. tablazatban
lathato, melybdl kideriil, hogy a zsirtartalmat ebben az esetben alapvet6en a genotipus hatarozta meg,
hiszen a mangalica combokban — a takarmany osszetételét6l fliggetleniil nagyobb érték volt mérhetd
(Lugasi és mtsai, 2006a, 2006b; Gundel és mtsai, 2006).
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Genotipus Takarmdany Szarazanyag,% Zsir, % Fehérje, %
) kontroll 31,6 £2.,0a 10,3 + 3,8a 22,5 +2.6a,b
mangalica
kisérleti 30,5+ 1,6a 9,9 +2.3a 21,9+ 1,8a
kontroll 28,0+ 1,3b 5,0+ 1,8b 23,7 £3,5a,b
MNF x HL
kisérleti 28,6 £2,4b 6,3 +2,9b 23,7+2,4b

2. dbra Kontroll és kisérleti takarmanyon tartott mangalica és keresztezett sertések combjanak (m. semimembranosus)
tdpanyag-osszetétele a,b Az egy oszlopon belil kiilonb6z6 betlvel jelolt értékek szignifikdnsan eltérnek egymastdl p < 0,05
valdszinliségi szinten.

Intenziven, nagylizemi korilmények kdzott, valamint extenziven, azaz szabad tartasban tartott nagyizemi
baromfifajta (Broiler) és hagyomanyos magyar fajta (Erdélyi kopasznyaku) tojék mell- (m. pectoralis major)
és combizmat (m. ilio tibialis) is vizsgaltuk tdpanyag-6sszetétel szempontjabdl (Latif és mtsai, 1996; 1998).
Megallapitottuk, — tébb mds eredmény mellett — hogy a Broiler fajta mell- és comb része (b6r nélkil)
intenziv korilmények kozott szignifikdnsan nagyobb zsirtartalmat ért el, mint az extenziven tartott
hagyomanyos baromfi mindkét vizsgalt testtaja (2. dbra).

10 —+
7,6A

zsirtartalom, %

comb comb mell comb mell comb mell

kakas tojo kakas tojé

Broiler Erdélyi kopasznyaku

i extenziv M intenziv

3. dbra Extenziven és intenziven tartott Broiler és Erdélyi kopasznyaku csirkék comb- és mellizmanak zsirtartalma

a, b Az eltéro kisbettivel jelolt értékek szignifikdnsan eltérnek egymdstdl p<0,05 valészintiségi szinten
A, B Az eltér6 nagybetiivel jelolt értékek szignifikdnsan eltérnek egymastdl p<0,05 valdszintiségi szinten
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Ugyancsak intenziv és extenziv tartasi médban egyarant tartott nagylizemi (British United Turkey BIG-6) és
hagyomanyos magyar bronzpulyka fajtak esetében mindkét nem (kakas, tojé) comb- (m. ilio tibialis) és
mellizmanak (m. pectoralis major) 6sszetételét tanulmanyoztuk. A 2. tablazatban a hdsmintak zsirtartalma
lathato. Az adatok vildagosan jelzik, hogy az intenziv (zart) tartds és az ezzel 6sszhangban [évé
takarmanyozasi gyakorlat szignifikansan nagyobb zsirbeépliilést eredményez a nagyizemi fajta (BUT BIG-6)
mindkét testtajaban, mindkét nemben, ugyanakkor a magyar bronzpulykara a tartasi mod nem volt ilyen
hatassal. JOl érzékelhet6 még a testtajak kozotti szignifikans eltérés, a combizmok mindkét fajtaban és
tartasi médban nagyobb zsirtartalmuak, mint a mellizmok. Ez a kilénbség egyértelmien a két izomcsoport
eltérd rendeltetésének kovetkezménye. Tendenciaszer( - esetenként szignifikans - eltérés tapasztalhato a
két ivar kozott, a tojok altalaban zsirosabbak, mint a kakasok.

- BUT BIG-6 magyar bronz
T;I’(t%Sl tojo kakas t0jo kakas
comb mell comb mell comb mell comb mell
Intenziv 9,2+ 3.4+ 7,0£ 2,3+ 6,2+ 1,8+ 5,3+ 1,6+
3,5a,A 0,87a,B 1,44a,C.E 1,03a,D 1,36a,C 0,41a,D,F 1,07a,E 0,75a,F
Extenziy | 0% 1,1+ 3,3+ 0,8+ 5.7+ 2,2+ 4.3+ | 4+
0,99b,A 0,42b,B.F 0,89b,A 0,19b,B 1,21a,C 0,52a,D 1,20a,E 0,73a,F

4. dbra tablazat BUT BIG-6 és magyar bronzpulykdk comb- és mellizmanak zsirtartalma (%) a tartdsi méd fiiggvényében
a,b Az eltérf kisbetiivel jelolt értékek egy oszlopon beliil szignifikdnsan eltérnek egymadstdl p<0,05 valésziniiségi szinten.
A, B Az eltér6 nagybetiivel jelolt értékek eltérnek egy soron beliil szignifikdnsan egymdstdl p<0,05 valészinliségi szinten.

Zsirsavosszetétel

Tapldlkozas-élettani szempontbdl a husok zsirsav-6sszetétele rendkivil fontos jellemzd, hiszen a 2009-es
hazai reprezentativ taplalkozas felmérés eredményei szerint a n6knél a telitett zsirsav-bevitellink tébb mint
egynegyedéért, a férfiak esetében pedig egy harmaddaért a husok és huskészitmények felelGsek (Sarkadi
Nagy és mtsai, 2012, 2017). Ismert tény tovabbd, hogy a tulzott telitett zsirsav-bevitel jelentés kockazati
tényezd a sziv- és érrendszeri betegségek kialakuldsaban (Willet, 2012; Geng és mtsai, 2016). A telitett
zsirsavak a nemzetkdzi ajanlds szerint az energia-bevitel maximum 10%-3at, a magyar ajanlas szerint
maximum 7%-at tehetik ki (WHO, 2003; Zajkds, 2010). A 2009-es hazai taplalkozasi felmérés (OTAP2009)
szerint ezt az értéket mindkét nem bevitele meghaladta: a telitett zsirsavak energiaaranya férfiaknal 11,5%,
mig néknél ennél szignifikansan kevesebb, csak 10,7% volt (Sarkadi Nagy és mtsai, 2012). A magyar
lakossag taplalkozasaban a telitett zsirsavak legfontosabb forrasai a f6zéshez/siitéshez, kenéshez hasznalt
zsiradékok voltak, a husok és huskészitmények (férfiaknal 33%, n6knél 26%) adtak a bevitel harmadat,
tovabbi harmadaért pedig a tej-, tejtermékek voltak felel6sek. A tobbszorésen telitetlen zsirsavak
energiaaranya a 2009-es reprezentativ taplalkozasi vizsgalatban férfiaknal és n6knél egyarant 9,2% volt.
Mindkét nem, valamennyi korcsoportjanak atlagbevitele megfelelt a WHO 4ltal javasolt célértékének (6-10
E%) (WHO, 2003). A tébbszorosen telitetlen zsirsav-bevitel - hasonldéan az egyszeresen telitetlenekéhez -
szignifikdnsan nagyobb volt a férfiaknal, mint a n6knél (28,9 g, ill. 20,6 g). A férfiak n-3 zsirsavak bevitele
szignifikdnsan meghaladta a n6két (1,1 g vs. 0,9 g). Ezek az értékek 0,4 E% zsirsavenergia-aranynak felelnek
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meg, szemben a WHO 3ltal ajanlott beviteli céllal, amely 1-2 E% (WHO, 2003). Az n-6és n-3 zsirsavak aranya
29:1 volt férfiak és 26:1 nGk esetében, szemben a javasolt 4:1 arannyal (Schaefer, 2002).

Altaldnossagban elmondhatjuk, hogy a hisokban a kiilénbdz8 tipusu zsirsavak ardnya széles hatarok kozott
valtozhat, a telitett zsirsavak aranya 35-45%, az egyszeresen telitetleneké 25-50%, a tObbszorosen
telitetleneké pedig 5-35% (Wood és mtsai, 2003; 2008). Mindazonaltal, a termelési gyakorlatban régota
alkalmazott eljaras a husok (s6t a tej, a tejtermékek és a tojas) zsirsavosszetételének moddositdsa
takarmanyozasi médszerekkel (Ayerza — Coates, 2001; Wood és mtsai, 2008; Woods és mtsai, 2009). igy a
telitett zsirsavak aranya 36% ala, mig az esszencialis linolsav aranya 15 % folé emelhets. A szintén
esszencialis a-linolénsav akar a 9-10 %-ot is elérhet az 6sszes zsirsav %-ban, megjegyzendd azonban, hogy
3% felett mar érzékszervi elvaltozasok (pl. hal iz) és gyors avasodas tapasztalhaté (Gonzalez-Esquerra -
Leeson, 2000; Stanacev és mtsai, 2014).

Zsirsavak (g/kg) Kontroll Kisérleti
Mirisztinsav 0,11 0,15

Palmitinsav 3,0 6,32

Sztearinsav 0,26 1,58

Palmitoleinsav 0,03 0,02

Olajsav 2,96 10,3

Linolsav 10,8 29,6

Linolénsav 0 2.8

5. 4bra A sertéshizlalasi kisérletben alkalmazott kontroll és a kisérleti takarmanyok zsirsavai, g/kg

A kordbban mar emlitett, mangalica és keresztezett sertésfajta bevondsaval végzett takarmanyozasi
kisérletben a combmintak zsirsav-0sszetételének meghatarozasa is megtortént. A takarmanyok zsirsavai a
3. tablazatban, a husokban mért adatok a 4. tablazatban taladlhatok. Figyelemmel arra a tényre, hogy a
kisérleti takarmany 20%-ban teljes zsirtartalmu széjat tartalmazott (a kontrollban azonos aranyban
jelenlévé borsoliszttel és korpaval szemben), egyértelmden igazolhatd a széja zsirsavainak megjelenése az
izomszovetben.

Sem a mangalica, sem az ipari sertésfajta husaban nem valtozott a telitett palmitin- és sztearinsav aranya a
kisérleti takarmany fogyasztasanak hatasara, mig a két fajta kozott szignifikans eltérés volt kimutathato.
Szamottevd eltérés az egyszeresen telitetlen palmitolajsav aranyaban nem volt kimutathatd a mangalica
husaban, azonban kisérleti takarmanyon tartva a keresztezett fajtat, abban kisebb volt e zsirsav aranya az
Osszes zsirsav %-ban. A szintén egyszeresen telitetlen olajsav aranya mindkét fajtaban szignifikansan
nagyobb volt a kisérleti takarmany fogyasztasakor, mint kontrol takarmanyon tartva az allatokat. Mind a
mangalicdban, mind a modern fajtdban szignifikdnsan nagyobb a linol- és a linolénsav aranya is a kisérleti
takarmanyon tartott allatokban. Erdemes azonban azt is megfigyelni, hogy bar a mangalica és az utébbi
fajta azonos a kisérleti takarmanyt fogyasztott, az ipari fajta husaba sokkal nagyobb aranyban épiilt be az
n-6 linolsav és az n-3 linolénsav, mint a mangalicdéba. Rdaddasul az egyedi zsirsav-aranyok olyan kedvez6en
alakultak, hogy a n-6/n-3 zsirsavak ardnya is az egészségesebb irdnyba véltozott, kozelitve, bar el nem érve
az ajanlott 4:1 ardnyt (Lugasi és mtsai, 2006b).
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Genotipus Takarmény Palmitinsav, % (Ci¢) Sztearinsav, % (Cig)
manealica kontroll 24,6 +1,1a 9,2+1,0a
£ Kisérleti 24,1 +0,9a 8,0 + 0,92
kontroll 23,9+ 1,0a 11,0+ 1,0b
MNF x HL Kisérleti 22,7 +0,8b 10,9 0,96
Genotipus Takarméany Palmitolajsav, % (Ci¢.1) Olajsav, % (Cs.1)
manealica kontroll 5,2 +0,6a 51,2 +1,9b
£ Kisérleti 4.9 +0,6a 47,9 % 1 ,4a
kontroll 4,2 +0,3c 48,0 +2,5a
MNF x HL kisérleti 3,7+0,5b 41,7 % 2.,4¢
Genotipus Takarméany Linolsav, % C;g, (n-6) | Linolénsav, % C,g.5 (n-3)
manealica kontroll 6,2 +2.0b 0,4 +0,2b
& Kisérleti 9,7 +0,8a 0,8 +0,2a
MNF x HL kontroll 8,9+2,0a 0,5+0,3b
kisérleti 16,1 +2,3¢c 1,4 +0,3c
Genotipus Takarmény n-6 n-3 n-6/n-3
manealica kontroll 6,8 +2,0a 0,53 +0,27a 12,1
& kisérleti 10,3 +0,82b 1,12 +0,38b 9,2
kontroll 10,1 +£2,10b 0,65 +0,34a 15,5
MNF x HL kisérleti 172+232c | 1,80 % 0,43c 9.6
6. dbrat Mangalica és magyar nagyfehér x holland lapély sertés combjédnak zsirsavosszetétele az 6sszes zsirsav %-ban
a,b Az egy oszlopon beliil kiilonb6zd betiivel jeldlt, adott zsirsavra vonatkoz6 értékek szignifikdnsan eltérnek egymastol

p<0,05 valdszintiségi szinten.

Az eltéré korilmények kozott tartott kiilonb6z6 genotipusu pulykak husanak zsirsavosszetétele az egyes
zsirsavak vonatkozasaban jelent8s eltéréseket mutatott. A telitett zsirsavak aranya az dsszes zsirsav %-ban
a BIG-6 dllatokban kismértékben, de szignifikansan nagyobb volt az extenziven tartott allatokban, mint az
intenziven tartottakéban, a bronzpulykdknal nem volt eltérés a tartasi mod vonatkozdsaban (5. tablazat).

Az egyszeresen telitetlen zsirsavak aranya mindkét fajta esetében az extenziven tartott csoportban
szignifikdnsan kisebb volt, mint az intenziv kérilmények kdzott neveltekben. A bronzpulykdk husaban az
egyszeresen telitetlen zsirsavak aranya szignifikansan kisebb volt, mint a BIG-6 allatokéban. A tébbszordsen
telitetlen zsirsavak aranya az extenziv tartds hatdsara mindkét allatfajtdban szignifikansan nétt, ugyanakkor
a tartasi modtdl fliggetlenil a bronzpulykdk husaban szignifikdnsan nagyobb volt, mint a BIG-6 allatokban.
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Az emlitett zsirsav-csoportokon bellil az egyes zsirsavak ardnya esetenként eltér6 mddon valtozott a
tartasi-takarmanyozasi koriilmények hatdsara. Az egyes telitett zsirsavak aranyat az 6sszes zsirsavon beliil a
6. tablazat mutatja. A mirisztinsav (C14:0), a palmitinsav (C16:0) és a margarinsav (C17:0) az extenziven
tartott allatok husaban szignifikansan kisebb volt, mint az intenziv kériilmények kozott tartott egyedekben.
Ezzel szemben az ugyancsak telitett sztearinsav (C18:0) szignifikdnsan nagyobb aranyban volt jelen az
extenziven tartott BUT-6 pulykak husaban, mint az intenzivekében. A palmitinsav mintegy egynegyedét, a
sztearinsav 8-12 %-4at teszi ki az 6sszes zsirsavnak.

BUT BIG-6 magyar bronz
Tartdsi mod t0jo kakas t0jo kakas
comb mell comb mell comb mell comb mell
Telitett zsirsavak, %
Intenziv 33,9+ 33,0+ 34,5+ 33,7+ 33,2+ 34,8+ 32,7+ 34,5+
1,3a 2,9a 0,4a 1,1a 0,7a 2,1a 2,0a 2.,5a
Extenziv 35,0+ 36,7+ 34,3+ 38,4+ 33,9+ 33,9+ 33,9+ 34,7+
0,8b 1,9b 1,4a 1,2b 2,1a 1,8a 1,6a 2,1a
Egyszeresen telitetlen zsirsavak, %
Intenziv 45,7+ 45,9+ 41,0% 40,3+ 39,1+ 33,6+ 39,1+ 33,8+
2,0a 4,4a 1,5a 2,3a 1,2a 2,5a 3,2a 6,2a
Extenziv 37,6x 30,7+ 36,9+ 26,9+ 35,1+ 36,3+ 31,8% 32,9+
2,4b 1,8b 4,3b 2,8b 4,1b 3,1a 3,5b 4,4a
To6bbszordsen telitetlen zsirsavak, %
Intenziv 19,8+ 20,0+ 24,7+ 25,1+ 27,0+ 31,7+ 27,5+ 30,8+
1,3a 2.3a 2,6a 1,6a 1,0a 3,1a 1,9a 4,0a
Extenziv 25,0+ 31,6+ 28,3+ 33,7+ 29,4+ 28,2+ 31,3+ 31,8+
3,1b 2,5b 3,4b 1,9b 5,0a 2,9b 4,5a 3,1a

7. édbra A telitett, az egyszeresen telitetlen és a tobbszorosen telitetlen zsirsavak ardnya a pulykahids mintdkban, az dsszes zsirsav %-ban

a,b Az egy oszlopon beliil kiilonb6zd betiivel jeldlt, adott zsirsavra vonatkoz6 értékek szignifikdnsan eltérnek egymastol
p<0,05 valészintiségi szinten.

Az egyszeresen telitetlen zsirsavak kozil a mirisztolajsav (C14:1) aranya azonos volt az eltérd korilmények
kozott tartott allatokban (az adatokat nem kozoljik), mig a palmitolajsav (C16:1), az olajsav (C18:1) és az
eikozansav (C20:1) kisebb, vagy kozel azonos aranyban volt jelen az extenziven tartott allatok comb- és
mellizmdban (7. tablazat), mint az intenziven tartott allatokéban. Az olajsav ardnya az intenziven és
extenziven tartott allatok husdban esetenként jelent8s kilénbségeket mutatott, a BIG-6 tojok és kakasok
mellizmdban 10-12, a combokban 4-7 zsirsav% eltérés volt. A magyar bronzpulyka husaban intenziv
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tartasmodban a tojé mell kivételével nagyobb volt az olajsav aranya, mint az intenziv kérilmények kozott
tartott allatokéban.

BUT BIG-6 magyar bronz
Tartdsi mod t0jo kakas t0jo kakas
comb mell comb mell comb mell comb mell
Mirisztinsav, % (C14:0)
Intenziv 0,75+ 0,62+ 0,68+ 0,62+ 0,62+ 0,43+ 0,66x 0,55+
0,06a 0,08a 0,08a 0,11a 0,08a 0,10a 0,05a 0,08a
Extenziv 0,63+ 0,52+ 0,53+ 0,36t 0,52+ 0,47+ 0,48+ 0,46+
0,05b 0,08b 0,10b 0,06b 0,08b 0,05a 0,08b 0,05b
Palmitinsav, % (C16:0)
Intenziv 25,2+ 24,7+ 24,8+ 23,9+ 22,5+ 21,0+ 22,0+ 21,3+
0,47a 1,6a 0,5a 0,9a 0,5a 1,3a 0,7a 1,6a
Extenziv 24.6x 23,5+ 23,8+ 23,5+ 22,7+ 23,2+ 22,6t 23,4+
1,6a 1,5a 1,0b 0,9a 1,9a 0,8b 0,2a 1,4b
Sztearinsav, % (C18:0)
Intenziv 7,5% 7,3+ 8, 7% 9,0+ 9,9+ 13,3+ 9,7+ 12,6+
0,9a 1,3a 0,4a 0,9a 0,6a 3,4a 1,7a 3,8a
Extenziv 9,5+ 12,6x 9,7+ 14,5+ 10,6x 10,1+ 10,6x 10,7%
1,2b 1,7b 1,9a 1,7b 2,1a 1,0b 1,5a 1,7a

8. dbra A mirisztin-, palmitin és sztearinsav ardnya a pulykahus mintdkban, az &sszes zsirsav %-ban
a,b Az egy oszlopon beliil kiilonb6z6 betiivel jeldlt, adott zsirsavra vonatkozé értékek szignifikdnsan eltérnek egymastol p<0,05

/////
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BUT BIG-6 magyar bronz
Tartasi mod t0jo kakas t0jo kakas
comb mell comb mell comb mell comb mell
Palmitolajsav, % (C16:1)

Intenziv 8,1+ 8,1+ 7,1+ 7,0+ 5,5 4,5+ 6,0+ 4,2+
0,5a 1,9a 0,6a 0,9a 0,6a 0,1a 1,4a 1,3a

Extenziv 7,2t 4,5t 7,3 3,6t 4,7 4,5t 4,2+ 4,8t
0,7b 0,6b 2,0a 1,3b 1,1a 0,6a 0,8b 0,8a

Olajsav, % (C18:1)

Intenziv 36,9t 37,1 33,3+ 32,8+ 33,0x 29,6+ 32,4+ 29,2+
1,5a 2.,5a 1,5a 1,6a 0,8a 2,5a 1,9a 4,9a

Extenziv 29,7+ 25,9+ 29,0+ 23,1+ 29,8+ 31,2+ 26,8+ 27,4+
2,6b 1,5b 2,8b 1,7b 3,1b 2,5a 2,6b 3,8a

Eikozénsav, % (C20:1)

Intenziv 0,60+ 0,48+ 0,48+ 0,42+ 0,47+ 0,37+ 0,64+ 0,35+
0,13a 0,04a 0,08a 0,11a 0,05a 0,10a 0,22a 0,10a

Extenziv 0,53+ 0,28+ 0,42+ 0,20+ 0,55+ 0,53+ 0,52+ 0,58+
0,24a 0,08b 0,08a 0,10b 0,19a 0,21a 0,13a 0,22b

9. dbra Az egyszeresen telitetlen zsirsavak aranya a pulykahus mintdkban, az 6sszes zsirsav %-ban
a,b Az egy oszlopon beliil kiilonb6z6 bettivel jelolt, adott zsirsavra vonatkozé értékek szignifikdnsan eltérnek egymastol p<0,05
valdszintiségi szinten.

A tObbszorosen telitetlen n-6 zsirsavakat a 8. tablazatban mutatjuk be. A két kett6s kotést tartalmazo
linolsav (C18:2,6) a BIG-6 allatok husaban az extenziv tartdas mellett nagyobb aranyban volt jelen, mint
intenziv korilmények kozott, ugyanakkor a bronzpulykakra ellenkez6 irdanyd valtozas volt jellemzé. A négy
kettGs kotést tartalmazo arachidonsav (C20:4,.6) valtozasa eltéré mérték( és irdnyu volt a két kiilonbozé
fajtaju allatcsoportban. Az extenziven tartott BIG-6 allatokban szignifikdnsan magasabb értékeket
tapasztaltunk, mint az intenziv csoportban, az eltérés mértéke a mellmintakban harom-négyszeres volt.
Ezzel szemben a bronzpulykdkban az intenziven tartott allatokban tapasztaltunk nagyobb arachidonsav
aranyt, és ugyancsak a mellizmokban volt igen jelentds a kiilonbség. El§z6ekbdl kdvetkezik, hogy a két
genotipus kozott is szignifikans eltérés mutatkozott, intenziven tartva az allatokat a magyar bronzpulykak
husaban volt nagyobb az arany, extenziv korilmények kdzott pedig a nagylzemi tipusu BIG-6 fajtaban.
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BUT BIG-6 magyar bronz
Tartdsi mod t0jo kakas t0jo kakas
comb mell comb mell comb mell comb mell
Linolsav, % (C18:2,.)

Intenziv 16,9+ 17,0+ 20,9+ 19,5+ 22,6t 21,4+ 23,1% 22,3+
1,2a 1,5a 2,7a 0,8a 0,6a 1,8a 1,2a 1,1a

Extenziv 19,0+ 21,3+ 20,8* 21,1% 20,6* 18,7+ 21,4+ 20,1%
2,1b 2,9b 2,0a 1,4b 2,8a 2,1b 3,1a 1,0b

Arachidonsav, % (C20:4,.6)
Intenziv 1,15+ 1,62+ 2,22+ 3,30t 2,78t 7,98% 2,66t 6,83t
0,26a 0,61a 0,46a 1,21a 0,53a 3,98a 0,68a 3,30a
Extenziv 2,80t 7,17t 4,17% 9,82+ 2,53+ 3,18% 3,62t 5,78%
1,18b 2,90b 1,02b 0,78b 1,51a 0,56b 1,0a 3,34a
10. abra A linol- és az arachidonsav aranya a pulykahus mintakban, az 6sszes zsirsav %-ban

a,b Az egy oszlopon beliil kiilonb6z6 bettivel jelolt, adott zsirsavra vonatkozé értékek szignifikdnsan eltérnek egymastol p<0,05
valdszinliségi szinten.

A taplalkozas-élettani szempontbdl nagyon jelent8s n-3 zsirsavak a 9. tablazatban lathatdk. A harom kettds
kotést tartalmazd linolénsav (C18:3,.3) mennyisége meglep6 eltéréseket mutatott a kilonbozé tartasi
korilmények hatasara. Az extenziv koérilmények kozott tartott BIG-6 allatok husaban a linolsav aranya
kdzel haromszor nagyobb, mint az intenziv csoportban, a bronzpulykdkban ez az eltérés kilenc-tizszer
nagyobb volt. Ez a kilonbség az n-3 tipusu zsirsavak jelentésen nagyobb aranyu el6forduldsat
eredményezte extenziv tartasmddban, mindkét pulykafajtaban.
A négy kettOs kotést tartalmazd sztearidonsav (C18:4,3) aranya nem valtozott, az o6t kett6s kotést
tartalmazd eikozapentaénsav (C20:5,3) és dokozapentaénsav (C22:5,3), valamint a hat kettds kotéssel
rendelkezé dokozahexaénsav (C22:6,.3) mindkét genotipusban, testtajban és ivarban az extenziven tartott
allatok szoveteiben volt jelen nagyobb aranyban.
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BUT BIG-6 magyar bronz
Tartdsi mod t0jo kakas t0jo kakas
comb mell comb mell comb mell comb mell
Linolénsav, % (C18:3,.3)
Intenziv 0,65% 0,55+ 0,70% 0,70% 0,63% 0,42+ 0,68% 0,43+
0,10a 0,10a 0,09a 0,17a 0,05a 0,15a 0,13a 0,14a
Extenziv 1,71% 1,30% 1,58+ 0,80% 5,04+ 4,72+ 3,86+ 3,18+
0,36b 0,58b 0,29b 0,68a 1,090 0,36b 1,17b 1,88b
Sztearidonsav, % (C18:4,.3)

Intenziv 0,23+ 0,20+ 0,30+ 0,36+ 0,20+ 0,30+ 0,28+ 0,25+
0,14a 0,06a 0,06a 0,05a 0,01a 0,09a 0,19a 0,08a
Extenziv 0,25+ 0,18+ 0,26+ 0,16+ 0,27+ 0,32+ 0,32+ 0,34+
0,19a 0,04a 0,05a 0,05b 0,12a 0,10a 0,04a 0,09a

Eikozapentaénsav, % (C20:5,.3)
Intenziv 0,22+ 0,10+ 0,10+ 0,14+ 0,13+ 0,18+ 0,28+ 0,22+
0,04a 0,01a 0,01a 0,05a 0,05a 0,08a 0,22a 0,04a
Extenziv 0,23+ 0,24+ 0,35% 0,30+ 0,47+ 0,55+ 0,44+ 0,48+
0,14a 0,05b 0,05b 0,07b 0,35b 0,26b 0,05a 0,19b

Dokozapentaénsav, % (C22:5,.3)
Intenziv 0,28+ 0,25+ 0,23+ 0,54+ 0,32+ 0,62+ 0,28+ 0,38+
0,11a 0,10a 0,05a 0,13a 0,13a 0,12a 0,05a 0,12a
Extenziv 0,50+ 0,70+ 0,60t 0,76x 0,72+ 0,86t 0,88% 0,96*
0,06b 0,25b 0,14b 0,11b 0,25b 0,05b 0,11b 0,25b

Dokozahexaénsav, % (C22:6,.3)
Intenziv 0,33+ 0,32+ 0,23+ 0,62+ 0,33+ 0,77+ 0,26+ 0,44+
0,16a 0,17a 0,10a 0,11a 0,12a 0,19a 0,09a 0,05a
Extenziv 0,43+ 0,70+ 0,50+ 0,86+ 0,62+ 0,72+ 0,78+ 0,88+
0,14a 0,27b 0,11b 0,11b 0,20b 0,13a 0,13b 0,27b
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11. dbra Az n-3 zsirsavak aranya a pulykahus mintakban, az 6sszes zsirsav %-ban
a,b Az egy oszlopon beliil kiilonb6z6 bettivel jelolt, adott zsirsavra vonatkozé értékek szignifikdnsan eltérnek egymastél p<0,05
valdszinliségi szinten.

Az n-3 és n-6 zsirsavak aranyanak fajta, valamint a tartasi-takarmanyozasi korilmények hatdsara
bekovetkezett valtozasait a 10. tdblazatban foglaltuk Ossze. Nagyon nagy és taplalkozas-élettani
szempontbdl kedvezétlen az n-6/n-3 arany az intenziv korilmények kozott tartott bronzpulykak
szoveteiben (13:1 - 17:1), kevésbé nagy, de még mindig nem elfogadhaté az intenziven tartott BIG-6
pulykdkban (9,7:1 - 14,8:1). Jelent8s javulds mutatkozik az n-6/n-3 ardnyban az extenziven tartott
allatokban, mindkét genotipusban. Legkedvez6bbek az értékek az extenziv koriilmények kozott tartott
extenziv fajtaju bronzpulykdk szoveteiben (3,1:1 — 4,9:1). Ismeretes, hogy az n-6/n-3 arany taplalkozas-
élettani szempontbdl akkor tekinthetd elfogadhaténak, ha 4-5 kozott van, de semmiképpen nem nagyobb,
mint 10 (Gémez Candel és mtsai, 2011). Ezért tehat nem célszerl az extenziv bronzpulykdkat intenziv, azaz
nagylzemi kordlmények kozott tartani, és a nagylizemi fajtak igényeit kielégité takarmanykeverékkel
etetni. Ugyanakkor a nagylizemi fajta, a BIG-6 zsirsavosszetétele is kedvez6bb lett extenziv korilmények
kozott tartva, jollehet a gazdasagossagi szempontokat figyelembe véve, ez a tartasi méd nem tiint
elényosnek.

BUT BIG-6 magyar bronz
Tartdsi mod t0jo kakas t0jo kakas
comb mell comb mell comb mell comb mell
Intenziv 10,8+ 13,8+ 14,8+ 9,7+ 16,0x 13,0% 15,0+ 17,2+
1,8a 3,4a 2,1a 0,5a 2,2a 1,6a 2,7a 2.9a
Extenziv 7,1% 9,2+ 7,6x 11,0% 3,3+ 3,1+ 4,1+ 4,9+
1,3b 0,9b 0,8b 1,8a 0,7b 0,5b 0,7b 2,2b
12.3bra Az n-6/n-3 zsirsavak aranya a pulykahts mintakban

a,b Az egy oszlopon beliil kiilonb6z6 bettivel jelolt, adott zsirsavra vonatkozé értékek szignifikdnsan eltérnek egymastél p<0,05
valdszintiségi szinten.

Nem kétséges, hogy az emberre dltaldban nem jellemz6 - néhdny kivételtdl eltekintve - a nyers, hokezeletlen
hus fogyasztasa. A zsiradékban, vagy anélkiil végzett hOkezelés jelentds mértékben megvaltoztathatja hus
beltartalmi jellemzdit a nyers 4llapothoz viszonyitva (Warner és mtsai, 1997). Eppen ezért, barmennyire is
sikeriil megfeleld takarményozasi, éllattartdsi technologidkkal egészégesnek tlind nyers hust eldéllitani,
annak emberi szervezetre gyakorolt hatdsat az aktudlisan alkalmazott konyhatechnolégia (zsiradék tipusa,
zsirsav-Osszetétele, a hOkezelés hdmérséklete, stb.) szdmottevden befolyédsolja (Cuesta és mtsai, 2001; Haak
és mtsai, 2007). Kedvezd zsirsav-Osszetételli nyers hist a nem megfeleloen kivalasztott feldolgozasi eljaras
lényegesen el is ronthat akér taplalkozdsélettani, akdr érzékszervi tulajdonsdgok szempontjabol.
Kereskedelmi forgalombdl szdrmazd sertéscomb mintdban bekovetkezd zsirsav-Osszetétel-valtozasokat
vizsgéltunk kiilonb6z6 zsiradékokban torténd siités hatdsdra. A hékezelések 180 °C-on 5 percig, napraforgé-
, repce- €s olivaolajban, valamint sertészsirban torténtek. A forré zsiradék a 100 g-os sertéshus szeleteket
ellepte, azaz az eljards megfelelt a b zsiradékban torténd siitésnek. A siitést kovetden a husdarabokat
lecsepegtetve, ill. a feliiletrdl a zsiradékot papirtorldvel eltdvolitva, a siilt hisok tomegveszteségét és zsirsav-
Osszetételét hataroztuk meg.

A szakirodalombdl jol ismert, hogy a haromféle novényolaj €s a sertészsir zsirsavosszetétele szamottevoen
eltér egymastdl, amit a 11. tabldzatban a vizsgdlatban hasznélt mintdkban mért adatok is aldtdmasztanak. A
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napraforgéolaj donté része, kozel 60%-a linolsav, a repceolajra ugyanilyen ardnyban az egyszeresen
telitetlen olajsav jellemzd. Az olivaolaj is gazdag tarhdza az olajsavnak, mig az alkalmazott sertészsir kozel
40%-at tesz ki ugyanez a zsirsav, de a linolsav is jelentds ardnyban fordult el e kereskedelmi forgalombdl

beszerzett mintaban.

Zeiradék Sztearinsav Olajsav Linolsav Linolénsav
(C18:0) (C18:1) (C18:2,2) (C18:3,3)
napraforgoéolaj 3,4 28,7 59,2 0,4
repceolaj 1,7 59,9 19,7 9.5
olivaolaj 2,9 71,6 9,6 1,3
sertészsir 16,6 38,3 10,9 0,7

13. dbra A hussitési kisérlethez hasznalt zsiradékok legjellemz6bb zsirsavainak ardnya az 6sszes zsirsav %-aban.

A 3. 4bran a nyers és kiilonboz0 zsiradékokban siitott husok zsirsavOsszetétele lathatd, a telitett, az
egyszeresen és a tObbszorosen telitetlen zsirsavak vonatkozdsdban. A siités hatdsdra szamottevéen nétt a
tobbszorosen telitetlen zsirsavak ardnya napraforgdé és a repceolajban siitott mintdkban, repce- és
olivaolajban siitéskor a telitett zsirsavak ardnya jelentésen csokkent. Nem meglepé médon, a sertészsir nem
befolyésolta szamottevOen a benne siit6tt his zsirsavosszetételét.
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14. dbra Nyers és zsiradékban siitott sertéshus zsirsav-osszetétele az dsszes zsirsav %-ab

Az egyes zsirsavakat kiilon-kiilon vizsgélva, megallapithatd, hogy a novényi olajok legjellemzdbb zsirsavai
szamottevoen megvaltoztattdk a siilt huis Osszetételét. A repce- és az olivaolaj az olajsav, a napraforgdolaj a
linolsav ardnyét (ez utobbit csaknem kétszeresére) novelte a nyers hishoz képest, mig dltalaban a telitett
sztearinsav ardnya csokkent. A repceolaj linolénsav-tartalma hatdrozottan megjelent a sertéshisban az
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olajban siités eredményeként. A napraforgéolaj nagy linolsav-tartalma miatt az n-6 és n-3 zsirsava ardnya az
olajban siitott hidsban rendkiviil nagy (>50), ezzel szemben a repceolaj nagy linolénsav-tartalma
kovetkeztében a benne siilt hdsban az ardny 5 koriili érték. Igy az ajanlott 4:1-5:1 ardnyt csak a repceolajban
stitéskor tudtuk elérni. Az adatok a 4. dbran lathatok.

Lipidperoxiddcios jellemzék

A husokban mar nyers allapotban is kimutathatdk a lipidek szabadgyokok altal okozta karosodasanak
eredményei, igy a konjugalt diének és a tiobarbitursav-reaktiv anyagok (malondialdehid) is, ami azt jelzi,
hogy ezek a folyamatok mar az él6 dllatban is lejatszddnak, majd azt kovet6en, a korlilmények
figgvényében a hus érésekor is folytatdodnak. A konjugalt diének a peroxidacios elvaltozas kezdeti
szakaszat jellemzik, mig a malondialdehid (MDA) inkdbb a folyamat késébbi szakaszaban szaporodik fel
(Monahan és mtsai, 1992; Nieto és Ros, 2012).

A korabban mar bemutatott, mangalicaval és keresztezett sertéssel végzett hizlalasi kisérlet soran a comb
mintak lipidperoxidacios jellemz&i is vizsgalatra keriltek. A konjugdlt diének, melyek az oxidativ
elvaltozasok korai szakaszaban képzddnek, kimutathatok voltak a nyers husmintakban és szignifikansan
nagyobb mennyiségben voltak jelen a nagy zsirtartalmi mangalica husokban, mint az keresztezett fajtaban
(12. tablazat). A tiobarbitursav-reaktiv anyagok mennyiségét kifejez6 malondialdehid értékek azonosak
voltak valamennyi vizsgat husmintdban, jelezve, hogy a nyers husok oxidativ elvaltozasai csak kismértékliek
voltak (Lugasi és mtsai, 2002).

Genotipus Takarmény Konjugalt diének, Ajs3 MDA, mg/kg

_ kontroll 1,37 £0,70a 0,42 +0,16a
mangalica ———

kisérleti 1,60 + 0,75a 0,53 0, 25a

magyar nagyfehér kontroll 0,48 +0,38b 0,41 £0,13a

x holland lapaly kisérleti 0,64 +0,53b 0,50 + 0,28a

15.- dbra A konjugalt diének és a malondialdehid mennyisége kontroll és kisérleti takarmdnyon tartott mangalica és keresztezett
sertésfajtdk combjdban
ab  Azegy oszlopon beliil kiillonb6zd betlivel jelolt értékek szignifikdnsan eltérnek egymastdl p<0,05 valdsziniiségi szinten

Intenziven és extenziven tartott Broiler és Erdélyi kopasznyaku csirkék hudsaban mért konjugdlt dién
értékek az 5. abran lathatok. Az oxidativ elvdltozasok mértéke jelent6sen nagyobb volt az intenziv
technoldgiaval tartott Broiler tyukok és kakasok comb- és mellizmaban egyarant, mint extenziv
kortilmények kozott, mig az Erdélyi kopasznyaku fajta esetében ez a kilénbség nem volt szdmottevd.
Ugyancsak a modern fajta esetében volt tapasztalhatd szignifikans eltérés a konjugdlt diének
mennyiségében a két testtaj vonatkozasaba. A nagyobb zsir- és vastartalmi combokban, mar nyers
allapotban is el6rehaladottabb allapotu oxidacié detektalhatd, mint a kisebb zsirtartalmud mellizomban
(Latif és mtsai, 1996; 1998).
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16. abra Intenziven és extenziven tartott Broiler és Erdélyi kopasznyaku csirkék comb- és mellizmdban mérhetd
konjugalt diének

a, b Az eltéro kisbettlivel jelolt értékek szignifikdnsan eltérnek egymdstdl p<0,05 valdszintiségi szinten.
A, B Az eltér6 nagybetiivel jelolt értékek eltérnek egymastdl p<0,05 valészintiségi szinten.

BUT BIG-6 magyar bronz
Tartdsi mod t0jo kakas t0jo kakas
comb mell comb mell comb mell comb mell
Konjugalt diének, 1 g minta 10 ml izooktanban, A33
Intenziv 2,99+ 0,64+ 1,86% 0,84+ 0,71% 0,07% 0,80% 0,07t
2,0a 0,27a 0,44a 0,10a 0,36a 0,06a 0,74a 0,02a
Extenziv 1,53+ 0,48+% 0,63% 0,07% 0,77% 0,25+ 0,55+ 0,21+
0,47b 0,18a 0,32b 0,04b 0,50a 0,08b 0,28a 0,11b
Malondialdehid, mg/kg
Intenziv 2,59+ 1,74+ 2,25+ 1,27+ 2,87+ 1,38+ 2,09+ 0,93+
1,04a 0,39a 0,83a 0,21a 0,67a 0,37a 0,51a 0,26a
Extenziv 1,25+ 0,63% 1,37+ 0,60% 2,11+ 0,98% 0,77% 0,48t
0,23b 0,11b 0,33b 0,21b 0,80b 0,69b 0,10b 0,08b

17. abra Lipidperoxidacids jellemzok (konjugalt diének, malondialdehid) mennyisége a hismintdkban
ab  Azegy oszlopon beliil kiillonbozd betiivel jelolt, adott 6sszetevdre vonatkozé értékek szignifikdnsan eltérnek egymadstol p<0,05
valdsziniiségi szinten
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A lipidperoxidacids jellemz6k kozil a malondialdehid (MDA) és a konjugalt diének mennyiségének, az
antioxidans védelmi rendszer elemeib6l pedig a katalaz és a glutation-peroxidaz (GSH-Px) enzimek
aktivitasanak meghatarozasa tortént meg, de jelen beszamoldban az enzimaktivitdsok bemutatasatoél
eltekintlink. Korabbi vizsgdlatainkkal 6sszhangban az extenziv kortilmények kozott tartott allatok hidsaban
(mindkét genotipus, ivar és testtaj esetében) a lipidperoxidacids elvaltozasok alacsonyabb szintje
tapasztalhatd, mind a malondialdehid, mind a konjugalt diének tekintetében (13. tablazat). A konjugilt
diének mennyisége az intenziven és extenziven tartott bronzpulykakban is szignifikansan kisebb volt, mint
az intenziv BIG-6 fajtdban. A MDA értékek csak tendenciaszerlen mutattak kisebb értéket a
bronzpulykakban. Mindkét jellemzé szignifikdnsan nagyobb értéket mutatott valamennyi csoportban -
mindkét genotipus, mindkét kezelés, mindkét ivar - a comb mintdkban, mint a mellizomban. Az ivarok
kozott csak néhany esetben tapasztaltunk szignifikans kilonbségeket. Az MDA értékek a bronzpulyka
intenziven és extenziven tartott csoportjaiban is a tojok mell és comb mintaiban voltak magasabbak, mig a
konjugdlt diéneket tekintve a BIG-6 tojok mutattak nagyobb értéket, mint az ugyanilyen fajtaju kakasok,
mindkét tartdsi modban.

Osszefoglalas

Jelen tanulmanyban tobbféle allatfajjal végzett takarmanyozasi és egyéb kisérletek eredményeibdl
olvashaték be szemelvények. Az eredmények mind azt igazoljak, hogy a hus human taplalkozasi
szempontbdl jelentds Osszetevdit szamos tényezé hatarozza meg, koztik a faj, a fajta, a testtdj (vagy
inkdbb izom/izomcsoport és az, hogy milyen tipusi munkavégzés jellemzé az adott izomra), az ivar, a
tartasi és takarmanyozasi koriilmények; és akkor még nem is beszéltiink az allat vagasa elGtti és alatti
kortlményekrél, a tarolds és a hbkezelés altal elGidézett valtozasokrdl, a kiilonb6z6 konyhatechnoldgiai
folyamatok, a fliszerek és a készétel elGallitasa soran hozzaadott egyéb anyagok hatasairdl.

A mindennapi allattenyésztésben a nyers t6kehus vonatkozasaban szamos tényez6 sokszor egyiittesen jut
érvényre, ezért nem lehet altaldnossagban beszélni arrdl, hogy a husok nagy zsir- és koleszterin-
tartalmuak, taplalkozasi szempontbdl kedvez6 vagy kedvezétlen a zsirsav-Osszetétellik, esetleg jo vitamin-,
ill. dsvanyianyag-forrasok, mert ezek a tulajdonsagok széles hatarok kozétt valtozhatnak. Radadasul, amit
sikertil elérniink egy innovativ takarmanyozasi eljarassal (példaul a legeltetés/takarmanyozas soran
elfogyasztott névények zsirsavai kedvez6en befolydsoljak a hus zsirsav-Osszetételét és oxidativ stabilitdsat,
vagy D-vitaminnal dusitott takarmany fogyasztasaval a tej D-vitamintartalmat noveljiik), azt el is ronthatjuk
nem megfelel6 tarolasi, feldolgozasi vagy ételkészitési eljarassal - az el6z6 példaknal maradva kedvezd
zsirsav-0sszetétell hus kedvezétlen zsirsavosszetétell zsiradékban torténd hékezelése, vagy a D-vitaminnal
dusitott tejbdl csokkentett zsirtartalmu tejtermék el6allitasa. Ennek megfelel6en, nem kétséges, hogy a
husoknak, huskészitményeknek jelentés, nem elhanyagolhaté és nem helyettesithet6 szerepe van az
emberi tapladlkozasban, de nem feledkezhetiink meg arrdl, hogy csak akkor mondhatjuk egy adott husra,
huskészitményre hatarozottan, hogy egészséges vagy egészségtelen, ha ismerjik az el6térténetét, azaz,
hogy mi tortént az allattal, a hussal, miel6tt az asztalunkra keriilt.

Napjaink fontos kérdése, hogy az egészséges taplalkozdsra vonatkozé ajdnldsok vajon hogyan és mennyire
egyeztethetok 0ssze a fenntarthatésag kérdéseivel, tobbek kozott az tiveghdz hatdsu gazok kibocsatisaval, a
karbon-, ill. 0©koldgiai ldbnyom, a bioldgiai sokszinliség, biodiverzitas kiilonb6zd aspektusaival
(Macdiarmid, 2013; Auestad, 2015; Alsaffar, 2016). Tény, hogy a hagyomanyos &llatfajtak legtobbjére a
lassubb novekedés, gyengébb takarmdnyhasznositdsi potencidl jellemz0, mint az ipari fajtdkra. Ugyanakkor
- egyes kisérleteinkben igazolt kedvezdébb tapldlkozds-élettani jellemzokon tdlmenden - segitségiikkel a
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genetikai sokszinliség megdrzése, a lokdlis élelmiszeralapanyag-hasznositds és az ezzel egyiittjar6 kisebb
tizemanyag-felhasznalds a fenntarthato fogyasztas 1ényeges elemei és igy mindenképpen timogatandok.
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