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HUSKESZITMENYEK MANGALICABOL

ZELENAK LEVENTE — VADANE KOVACS MARIA — NAGY SANDORNE

OSSZEFOGLALAS

A szerzok olyan termékeket kivantak el6allitani, melyek hagyomanyos megjelenésiikkel is kifeje-
zésre juttatjdk a régi magyar hazidllatfajtak nemes husanak tulajdonsagait.

Keriilték a nem huseredetl fehérjék, stabilizator, szinezék vagy izfokozé alkalmazasat és a szo-
kasos, tomegtermékekre jellemz6 megjelenitést. A termékekben felismerheté a his vagy hasrész
természetes strukturaja.

Bar a mangalicahus kivalé gasztrondmiai értékét evidenciaként szoktak emliteni, mindeddig nem
végeztek modszeres dsszehasonlitast mas fajtak husaval. A jelen vizsgalatban a mangalica termé-
keket kommersz hussertés, cornwall és cornwall-hibrid sertések husabdl késziilt termékekkel ha-
sonlitottak 6ssze.

Mivel a nyers hus 6nmagaban terméknek tekintheté, nemcsak mangalicahus és -szalonna fel-
hasznalasaval gyartott nyers, pacolt termékek és szarazaruk, hanem grillezett szelethus élvezeti
értékét is vizsgaltak. A testtaji darabolasbdl adddd, un. kiszakitott lapockakat formazva, csontosan,
a kiszakitott combokat darabolt combként, harom husrészre formazva hasznaltak fel a termékek-
hez. A fétermék mellett nagy aranyban keletkezett béros szalonna és nyesedékhus (kolbaszhus).

Fentieken kivil, leszalonnazott karajokat és combizmokat is felhasznaltak pacolt-nyers készit-
ményekhez. :

Eltéréen a hazai szarazaruk tobbségeétdl, a szerzék altal gyartott szaldmi nem paprikaval készilt,
mivel a kulénleges nyersanyagokbdl eredd izhatas kialakitasat tartottak fontosnak. A szalami gyar-
tdsaban mod nyilik a mangalica szalonna felhasznalhatdsaganak lehetéség szerinti bévitésére.

Az érzékszervi biralatok alapjan, a frissen siilt mangalica husok sziniiket, izliket (kiil6nos tekin-
tettel ezek intenzitasara), porhanydssagukat és lédussagukat tekintve, egyarant felilmultak a mas
fajtakbol készitett silteket. Ezeken kiviil, a tobbinél gyakrabban eléforduld, kellemetlen mellékiz is
ritkan jelentkezett a mangalica mintakban. A szerzdk altal gyartott mangalica termékekben is hason-
l6an kedvezd érzékszervi tulajdonsagokat mutattak ki.

Napjainkban egyre gyakrabban keriilnek az élelmiszerboltok pultjaira mangalica termékek. A
szerz6k, felméréseik alapjan, sajnos nem mindig talalnak a névhez illé minéséget. Az egyre bévild
valasztékot figyelembe véve, kompetens biralok altal gyakrabban végzett mindségellendrzésre
lenne sziikség, a hirnév lejaratasat megelézendd.

SUMMARY

Zelendk, L. — Vadané Kovacs, M.Ms. — Nagy, S.-né Ms.: MEAT PRODUCTS FR'OM'MANGALICA

The author's aim was to manufacture products, having a traditional appearance suggesting the
excellent meat quality of indigenous animals.

Proteins of non meat origin, stabilizers, colourings or flavourings were not used in the products, in
order that not to make them similar to mass-products. In the products, it is easy to recognize the
natural structure of meat.

Although there is a commonplace that mangalica's meat has a high eating quality, no systematic
comparison has been made with meat originated from other breeds. In this work commercial pig,
cornwall and cornwall-hybrid were used for comparison.

Since fresh meat as retail cut can be a product itself, sensory evaluations of grilled meat was also
conducted beyond dry and sausages cured and filled products manufactured from mangalica meat
and fat tissue.

The shoulders as primal cuts, were used for bone-in country-shoulder products after shaping.
The hams were used after further cutting to three pieces as boneless ham cuts containing subcutan
fat cover. Beside the main products, there were also produced skinned bacon and high amount of
trimmings for sausage production.
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The authors used also skinned loin for cured products. Contrary to the other dry sausages gener-
ally produced, salami was manufactured without paprika in order to develop characteristic aroma of
special raw material. At the production of salami there is a chance to use mangalica bacon in larger
volume.

Sensory properties of freshly grilled mangalica meat chops were find to be considerably better
than the control ones, regarding the colour, taste intensity texture and juiciness. Moreover, they
hadn't got the unpleasant off-flavour regularly occurring at the controls. Conceming the meat prod-
ucts, mangalica was in favouring position, too. ’

Nowadays, mangalica products are present ed more frequently on the shelves of supermarkets.
Unfortunately, on the base of the author’s experiences, their quality was not always conform to their
reputation. Thus, a frequent quality control is needed in the future.

BEVEZETES

Az utdbbi években sok kritika érte a modern sertésfajtak husanak élvezeti
értékét, a hus elballitdsanak kériilményeit €s a hus alkalmassagat egyes termé-
kek elballitasara. Reneszanszukat élik a hagyomanyos fajtak. Nagy kutatasi
kapacitadsokat kot le pl. az ibériai és mas dshonos sertésekre alapozott, hagyo-
manyos mediterran szaraz-sonka gyartasahoz alkalmas nyersanyag €s gyartas-
technolégia (érlelés) vizsgalata, illetve a genotipus és a takarmanyozas hatasa-
nak feltarasa (Arnau, 1998ab; Toldra, 1998). '

A hazénkban el6allitott mangalicahus vizsgalata még csak néhany éves
multra tekint vissza. A vizsgalatokat elsésorban a human taplalkozasi igények-
nek térténé megfelelés szempontjabdl végezték (Ender és mtsai, 2002; Hollo és
mtsai, 2003; Holld, 2004).

Bér a mangalicahus kivalé gasztronémiai értékét evidenciaként szokas em-
liteni, nincsenek modszeres Osszehasonlitason alapulé adatok, sem a mas
fajtak husabol készilt husétel, sem a hustermékek érzékszervi tulajdonsagairdl.
A mangalica termékek érzékszervi tulajdonsagainak és kedveltségének felme-
rése — mas mindségi kovetelmények betartasa mellett — a gyartas és a for-
galmazas feltétele.

A mangalica termékek esetében az idegen fehérje, stabilizator, szinezék
vagy izfokozd mell6zéseét tartjuk kivanatosnak. Az adalékanyagok kdzil csupan
a tartositdszernek mindsiild pacsoé alkalmazasa indokolt.

Vizsgalataink célja: grillezett mangalica szelethds érzékszervi jellemzéinek
osszehasonlitisa kommersz hussertés, cornwall és cornwall-hibrid sertések
husaval; mangalicahus és -szalonna felhasznalasaval gyartott nyers, pacolt és .
toltelékes termékek kifejlesztése; a termékek érzékszervi tulajdonsagainak bira-
lata és egyes esetekben dsszehasonlitdsa a kommersz hussertés alapanyagbél
készilt hasonlo termékkel; a hazai kereskedelemben kinalt mangalica termékek
és egyéb nyers-fiistolt termékek kedveltségének tajékozodo jelleggel térténd
felmérése a mangalica termékek élvezeti értékének kivanatos szinten tartasa
céljabdl.
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ANYAG ES MODSZER

A mangalica husa — nagyobb és kil6nleges Gsszetételli zsirtartalmanak
készénhetéen — elstsorban szelethds, valamint nyers, fustélt, érlelt termékek
gyartasara alkalmas (érlelt karaj, lapocka, sonka, szalami és kolbasz).

Tekintettel a termékek kilénleges jellegére, kivanatos a hagyomanyos bel-
tartalmi és megjelenésbeli elemek megdrzése. Az altalunk kifejlesztett termékek
esetében teljes mértéekben melléztik az idegen fehérjét, stabilizatort, szinezéket
vagy izfokozo6t. Az adalékanyagok koézll csupan a tartositészernek mindsuld
pacsot alkalmaztuk.

Grillezett szelethis: A mangalica karajokat 11 hénap, a cornwall és
cornwall-hibrid ((cornwall x duroc) x nagyfehér)) karajokat 5 hénap fagyasztva
tarolas utan (=20 °C) 15 éran at tartottuk +5 °C-on, majd ezekbdl 2,5 cm vastag
szeleteket vagtunk. A kontroll kommersz hussertés karaja el6htétt volt.

A karajszeleteket, s6 és fliszer nélkll, 180 °C hémérsékletre eldmelegitett
kontakt grillsitében hékezeltik 70 °C maghémérsékletig. A siilt hast melegen
talaltuk. A szin, illat, iz, aroma és kedveltség biralatat 7—9 gyakorlott biralé vé-
gezte. A kilénb6zé tulajdonsagokat 1-5 pontos skalan biraltak el. Az eredmé-
nyeket variancia-analizissel értékeltik.

2. Nyers-fustélt termékek: paraszt lapocka, darabolt comb, két6zott, érlelt
karaj. A 10 honapig fagyasztva tarolt lapockakat, karajokat és combokat felen-
gedtetés utan formaztuk. A testtaji darabolasbdl adodo, an. kiszakitott” lapoc-
kakat formazva, csontosan, a ,kiszakitott” combokat darabolt combként formaz-
va hasznaltuk fel a termékekhez (paraszt lapocka és szalonnat is tartalmazé
darabolt comb). A csiil6kbdl kitermelt hast 6sszegbngydlve és zsinegelve, kis-
méretl terméket készitettiink, ami szeletelés nélkil forgalmazhato.

A pacolast kévetben a nagyobb izmokat zsinegelve, a kisebb izmokat halo-
ba téltve tettik fistre, illetve hbkezelbbe.

A mangalica karajok mellett Seghers fajtaju hassertésbé! szarmazé (kont-
roll) érlelt karajt is gyartottunk. Az azonos modon gyartott (azonos sé- és pacso
tartalma) mangalica- és hussertés karajokat iz/aroma és kiilsé megjelenés te-
kintetében egyidejlleg nyolc gyakorlott személy biralta (MSZ 7304/5-80 NO9.
Elelmiszerek érzékszervi vizsgalati modszerei; MSZ ISO 6658:2001 Erzékszervi
vizsgalat. Modszertan. Altalénos utmutato).

3. Fé6tt-fustolt termékek: Darabolt comb bér és szalonna nélkiil, haléban;
karaj szalonna nélkul, haldéban. A péaclével fecskendezett husokat 5 nap érlelés
utan toltottiak haldba, majd fiistol6-f6z6 szekrénybe kerultek, ahol 72 °C-ig
hokezelték azokat.

4. Szalami: Magyar szirke marhahus, mangalica szalonna (65 mm atmérdé-
ji bélben, 20-30 cm hosszu rudak). A szalamihoz, a 10 honapig fagyasztva
tarolt, kiszakitott comb- és lapockabdl kitermelt szalonnat, valamint 18 hénapig
vakuumcsomagolt és fagyasztva (-20 °C) tarolt marha feketepecsenyét hasz-
naltunk fel.
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Eltéréen a kereskedelemben kinalt szarazaruk tébbségétdl, az altalunk
gyartott szalami nem paprikaval késziilt. Az eltéré fliszerezést az alapanyagok
kilénleges izhatasanak minél teljesebb kifejez6dése céljabol alkalmaztuk.

EREDMENYEK

A frissen stitétt mangalica hus gasztronémiai értéke

1. tablazat

Grillezett karajszeletek érzékszervi biralata (varianciaanalizis)

Tulajdonsagok(1) n | Mangalica(2) | Kontroll(3) Cornwall(4) | Cornwall-hibrid(5)
Szin intenzitas(6) 7 3,43° 1,43° 3,43° 2,42°
Szin kedveltség(7) 7 4,43° 1,86° 3,43° 2,71°
Husiz intenzitas(8) 9 3,33 1,78° 2,22% 2,0°
Mellekiz intenzitas(9) 7 1,85 2,57 3,28 3,14

iz kedveltseg(10) 9 367° 2,11° 2,55%® 2,33°
Porhanyéssag(11) 9 4,56° 3,0° 2,56° 2,77°
Ledissag(12) 7 4,43 3,14° 2,86°. 3,0b
Allomany kedveltség(13) | 9 4,78° 2,89° 2,89° 2,66°
Sutési veszteség %(14) 2 19,2 22,9 26,6 26,7

" a kiilénbozé betdk szignifikans eltérést (P<0,05) jel6Iinek(15)

Table 1.: Sensory evaluation of grilled loin chops (varniance-analysis)
traits(1), Mangalica(2), control(3), Cornwall(4), Cornwall-hybrid(5), colour intensity(6), colour accep-
tance(7), meat flavour intensity(8), off-flavour intensity(9), flavour acceptance(10), tenderness(11),
juiciness(12), texture acceptance(13), cooking loss(14), ®* significant differences (P<0.05) within
the same row(15)

A mangalica — kontroll hussertés dsszehasonlitdésban, a mangalica grillsze-
let minden tulajdonséaga szignifikansan jobb volt (P>0,05) a kontroll hussertés-
hez képest (1. dbra). Mellékiz a mangalica karajban fordult el6 legritkabban.

A mangalica-hussertés-cornwall-cornwall hibrid fajtak ésszehasonlitasaban,
a hasaroma és az allomanybeli tulajdonsagok szignifikansan (P<0,05) és lé-
nyegesen jobbak a mangalicaban, mint a tébbi fajtaban. A szin kedveltség
ponta cornwall fajtaban szignifikansan nagyobb (P<0,05), mint a hussertés és a
hibrid esetében, de szignifikdnsan kisebb, mint a mangalicaban. A biraiék job-
ban kedvelték a sotétebb husszint.

Tajékozodo jelleggel a siitési veszteséget is meghataroztuk — a mangalica
szelet ebben a tekintetben is a legjobbnak bizonyult, mig a cornwall és a hibrid
szelet a legrosszabb eredményt adtak. »

Az iz-kedveltség hatterének felderitése érdekében, a biralok, lehetség
szerint megneveztek a dominans izt és a mellékizt. A biralok tébbsége a kelle-
mes pecsenyearomanak készdnhetden itélte kivalonak a mangalica szeletet, a
hussertés mintakban pedig gyakrabban tapasztaltak ,diszn¢” izt (2. tablazat).
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1. abra: Grillezett karajszeletek érzékszervi biralata
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Fig. 1.: Sensory evaluation of grilled loin chops
flavour evaluation(1), scores(2), meat flavour(3), off-flavour(4), flavour acceptance(S), texture
evaluation(6), tenderness(7), toughness(8), juiciness(9), texture acceptance(10), colour evalua-
tion(11), colour intensity(12), colour acceptance(13), control(14)
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2. tablazat
A grillszeletek iz-jellege (A biralok altal megnevezett dominans iz)
Pecsenye | Zsir/tepertd Egyéb Jellegtelen .Diszno” | Osszes birald
(4) (6) (6) 7 (8) (9)
Mangalica 7 2 9
Kontroll(1) 1 .2 1 5 9
Cornwall(2) 3 2 2 1 1 9
Hibrid(3) 2 4 3 9

Table 2.: Flavour character-of grilled loin chops (dominant characters named by the sensory
panel)

control(1), Cornwall(2), Cornwall-hybrid(3), roast(4), lard/crackling(5), other(6), tasteless(7), “pig
flavour”(8), number of panelists(9).

A mellékiz intenzitasa (3. tablazat) nem mutatott szignifikans kulénbséget a
fajtak kozott, bar lényeges eltéréseket talaltunk az intenzitdsban a mangalica
javara (a mellékiz a dominans iz, legtobbszér a husaroma mellett vagy helyett
érzékelhetd).

3. tablazat

A grillszeletek mellékize

Nincs | Edes | Egyéb |Savanykas| Fémes | Avas | Keserl Osszes
(4) (5) (6) (7) (8) (9) (10) biralé(11)
Mangalica 4 2 1 ) 7
Kontroll(1) 2 1 1 1 3 8
Cornwall(2) 1 2 3 3 9
Hibrid(3) 1 6 2 1 10

Table 3.: Off-flavour of grilled loin chops
as in Table 2. (1-3), no off-flavour(4), sweet(5), other(6), sourly(7), metallic(8), rancid(9), bitter(10),
total number of panellists(11)

A mangalica mintakban gyakran nem volt mellékiz, ritkan édeskeés iz fordult
el6. A hussertés esetében savanykas és fémes, cornwall és hibrid esetében pe-
dig gyakori a savanykas iz, de kellemetlen avas mellékiz, s6t keser( iz is el6-
fordult.

Az eredmények azt mutatjak, hogy a mangalica husa annak ellenére, hogy
hosszu ideig volt fagyasztva tarolva, lényegesen kedvezSbb élvezeti értekkel bir
grillezve, mint a friss, eléhitoétt kommersz sertéshus. A szintén fagyasztva tarolt
cornwall és a cornwall hibrid sertések husanak élvezeti ertéke szintéen alatta
maradt a mangalicaénak, ebben valészinlileg szerepet jatszott a kis pH is. Meg-
jegyezzik, hogy a friss cornwall sertés hus zsirban sitve meg kivalé izd volt.

Az illat birdlatakor az intenzitast nem, csak az illat jellegét nevezték meg a
biralok, amelynek eredmenyét a 4. tabldzat mutatja.

Az illat jelleg az iz/aroma jelleghez hasonléan mutatja a ,pecsenye” illat
markans jelenlétét a mangalica, valamint a ,diszn¢” szag gyakori eléfordulasat
a hussertés esetében.

A fenti eredményekbdl kitlnik, hogy a mangalica siltek sziniket, iziket (ki-
I6nds tekintettel ezek intenzitasara), allomanyukat (porhanyossagukat) és lé-
dussagukat tekintve egyarant felilmualtak a mas fajtakbdl készitett siiteket.
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Ezen kivil, a tobbi silt esetében gyakran el6fordulé (kellemetlen) mellékiz is

ritkan jelentkezett.
4. tablazat

A grillszeletek illat-jellegének megoszlasa

Pecsenye | Zsir/tepertd Egyéb Jellegtelen ,Diszn6" | Osszes birald
4) (5) (6) () (8) 9)
Mangalica 8 1 9
Kontroli(1) 1 2 2 4 9
Cornwall(2) 2 2 2 2 1 9
Hibrid(3) 2 2 2 2 1 9

Table 4.: Odour characteristic of grilled loin chops
as in Table 2.(1-9)

Nyers-fistolt termékek mangalicabol

A fétermékek (paraszt lapocka, darabolt comb, érlelt karaj) mellett nagy
aranyban keletkezett béros szalonna és nyesedékhus (kolbaszhus). Lapocka
esetében, a martajéki szalonnabdl an. formazott szalonna is képezhetd, ami
fustolt szalonnakeént értékesithetd.

A pacolt-nyers sonkahoz felhasznalhaté nyersanyag aranya, a kiszakitott
lapockara és combra vonatkoztatva, csupan 47%, illetve 43%. A tébbi nyers-
anyagfajta is felhasznalhatd termekgyartashoz: a kb. 60% hustartalmi nyese-
dékhas kolbasz/szalami céljara, tovabbi huskomponens felhasznalasaval;, a
béros szalonna pedig zsirolvasztasra, vagy ugyancsak kolbasz/szalami készi-
teseéhez.

A pacolt-nyers termékekhez felhasznalhatd formazott darabok, pontosan
nem ismert mennyiségli csontot és szalonnat (lapocka), illetve szalonnat
(comb) tartalmaztak. Az Uzemszer( gyartashoz sziikséges lenne a formazott
nyersanyag szoveti aranyanak ismerete, mivel a felhasznalanddé sémennyiség
csak ennek alapjan szamithato.

A mangalica eltéré testalkata miatt kiilonbézik a hussertéstél a combbdl ki-
termelhetd darabolt hisrészek ardnya tekintetében. A hussertéshez képest
feltiin6en kisebb a frikand6 (m. biceps femoris) aranya a- dié-slussz (m.
quadriceps femoris, m. gluteus medius) izomcsoporthoz képest.

A sulyveszteség a fustolés es érlelés alatt 12-22%, a termék méretetdl és
zsirtartalmatél fuggben. A szaradas két hét alatt ment végbe, 80-85% relativ
paratartalom mellett, 15 °C alatti h6mérsékleten.

A hussertés (kontroll=Seghers) karaj szaradasa sokkal gyorsabb és na-
gyobb fokad volt, mint a mangalica karaje.

Megallapithatd, hogy a mangalica alapanyagbol készilt érlelt karaj, szignifi-
kansan jobb iziinek bizonyult, gazdagabb aromajanak koszénhetéen. A met-
széslap kiilsé megjelenését a gazdag marvanyozottsag miatt rosszabbnak itélte
néhany birald, a tobbiek pedig azonos mértékben talaltak elfogadhatonak
(5. tablazat).

" A szalonnamentes, halés érlelt mangalica sonka kedveltsége meghaladta a
80 pontot, a vasarlasi és a tobbletfizetési hajlandosag nagy, azonban a tébblet-
fizetés mértéke csupan 15-20% (6. tablazat). Az illat kedveltség és az allomany
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tekintetében jobban megoszlott a biralok véleménye. A termék forgalmazasat
mind szeletelve, mind bontatlan forgalmazasban elfogadhatonak tartottak.

5. tablazat

A mangalica és a kontroll (Seghers) érlelt karaj érzékszervi biralata (sorrend)

Biralok(1) 1z/aroma(2) Metszéslap megjelenés(3)
Mangalica Kontroll(4) Mangalica Kontroll(4)

1 2 1 2,0 1,0
2 1 2 1,5 1,5
3 1 2 1,5 1,5
4. 1 2 1,5 1,5
5. 1 2 1,5 1,5
6. 1 2 1,5 1.5
7 1 2 2,0 1,0
8. 1 2 2,0 1,0
Rangszam atlag(5) 1,125° 1,875° 1,70° 1,3125%

= szignifikans eltérés (P<0,05)(6)

Table 5.: Ranking of sensory acceptability of Mangalica and control (Seghers) dry cured loin

panellists(1), flavour(2), cut surface(3), control(4), rank average(S).vab‘

(P<0.05) in paired comparison(6)

significant differences

6. tablazat

A mangalica halds, érlelt sonka érzékszervi tulajdonsagai (0-100 pont)

A biralok szama: 7(14) X 18
Szin intenzitas(1) 79,3£10,2
Szin kedveltség(2) 78,1£12,0
lllat intenzitas(3) 75,4110
lllat kedveltség(4) 65,94+30,6
[z intenzitas(5) 75,4£12,0
iz kedveltség(6) 75,6£11,9
Allomany: puha—kemény(7) 68,9+24,5
Allomany kedveltség(8) 68,6+24,4
Osszbenyomas(9) 81,3+14,4
Vasarolna?(10) a biralok 100%-a(12)

Fizetne tobbet?(11) A birdlok 71,4%-a 15-20%-kal fizetne tébbet(13)

Table 6.: Sensory characteristics of Mangalica dry cured loin (1-100 points) )
colour intensity(1), colour acceptance(2), odour intensity(3), odour acceptance(4), flavour inten-
sity(5), flavour acceptance(6), texture: soft—hard(7), texture acceptance(8), general acceptance(9),
willingness to buy(10), willingness of extra paying(11), 100% of panellists(12), 71.4% of panellists -
are willing to pay 15-20% extra price(13), number of panellists(14)

Mangalica fétt-fastolt sonka f;éléban

A hékezelési veszteség 12% volt. Ezt a terméket csak néhany birald érté-

kelte, mindegyikik kedvezd véleményt emlitett.

A mangalica his felhasznalasaval készilt nyers sonka (37% szaradasi
veszteség mellett), valamint a f6tt sonka kémiai osszetétele megfelel az elsira-

soknak (7. tablazat).
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7. tablazat

A mangalica hus felhasznalasaval késziilt sonkafélék kémiai 6sszetétele

Viz % | Zsir % | Fehérje| S0 % NaNO;,, - L
- ) 2) %(3) (@) aw ma/kg ME 2-13 el6iras(5).
rlelt sonka NaCl % <7% (58% viz-
{nyers)(6) 52,42 5.81 36,09 533 0.927 26 tartalomra szamitva)(8)
Fustolt-fott
comb(7) 65,27 8,78 22,08 ‘ 2,98 — — [NaCl % <4,5%

Table 7.: Chemical composition of Mangalica hams
water %(1) fat %(2), protein %(3) salt %(4), requirements of Hungarian Codex Alimentaria(5), dry
cured ham(6), cooked cured ham(7), referred to 58% water content(8)

Mangalica szalonnaval készLilt sztirke marha szalémi

A biralok véleménye a szin kedveltség tekintetében oszlott meg a legna-
gyobb mértékben (8. tablazat).

8. tablazat

Mangalica szalonna felhasznalasaval késziilt sziirke marha szalami érzékszervi biralata
(0-100 pont)

A biraldk szama: 8(13) X s

Szin intenzitas(1) 82,4116,7
Szin kedveltség(2) 71,6426,2

lllat intenzitas(3) 70,5£13,7

lllat kedveltség(4) 67,1£17,5

iz intenzitas (hus, fiist)(5) 70,5¢11,9

iz kedveltség(6) 65,2414,1
Allomany(7) 59,5+13,0
Allomany kedveltség(8) 70,0£15,6
Osszbenyomas(9) 70,4+16,5
Vésaroina?(10) a biralok 75%-a(12)
Fizetne tébbet?(11) a biralok 50%-a(12)

Table 8.: Sensory evaluation of salami containing beef (Hungarian gray) and Mangalica speck’
as in Table 6.(1-11), 75%, 50%of panellists(12), number of panelists(13)

A biralék ésszbenyomas alapjan kialakitott véleménye szerint a kedveltség
70 pontot ért el, a vasarlasi és tébbletfizetési hajlandésag 75, illetve 50%. A ter-
mék kiszerelését kisebb résziik szeletelve, tobbségiik kisméreti rad formajaban
tartja elfogadhatonak.

Korabbi tapasztalatok szerint a marha nyesedékhlsbol készilt szalami mik-
robioldgiai szempontbdl, nem volt megfelelé a hatarértéket kissé meghaladé E.
coli szam miatt. Ezuttal azonban a szalami megfelelének bizonyult (9. tablazat).

Az alapanyagok és a hosszan érlelt termékek, az eloallitas kezdetetdl, a ta-
rolasi szakasznak egészen a végéig, gondos ellenérzést igényeltek, figyelembe
véve a tarolo- és érlelbhelységek klimatikus viszonyaiban eléfordulé esetleges
valtozasokat is.
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9. tablazat
Mangalica szalonna felhasznalasaval gyartott sziirke marha szalami
mikrobiolégiai vizsgalata
Salmonella | Staph. aureus | C. perfringens E. coli E. faecalis Osszcsira(1)
0 <0,3x10’ <0,3x10’ <0,3x10’ 9.1x10° 2.4x10°

Table 9.: Microbiological control of salami containing beef (Hungarian gray) and 'Mangalica
speck’
total plate count(1)

A kereskedelemben forgalmazott mangalica termékek (un. hungarikum) és né-
héany szarazaru kedveltsege

Az altalunk gyartott mangalica termékek mellett biraltunk néhany kereske-
delemben forgalmazott mangalica terméket (10. tablazat).

10. tablazat

A kereskedelemben kaphaté mangalica termékek érzékszervi biralata
(kedveltség) (0-100 pont) (n=4)

Termék(1) Osszbenyomas (n=4), x +s(2)

Par|ZS| szeletelt, vakuumcsomagolt(3) 40,0£27,0
Hazikolbasz(4) 13,746,2

Erlelt kolbasz, spanyol (saucisson) jellegi(5) 68,5+30,6
Fiszeres szalami(6) 54,8181
Pacolt-fétt comb, darabolt, vakuumcsomagolt(7) 31,3115,2
Mangalica kolbasz(8) 70

Mangalica vastagkolbasz(9) 10

Kendkolbasz kularéban(10) ) 67,016,8

Table 10.: Sensory quality of various Mangalica products presented in the market (“Hungaricum”)

product(1), general acceptance (n=4), x 1s(2), sliced Bologna sausage(3), “dry country sau-
sage”(4), saucisson(5), spiced salami(6), cured-cooked ham(7), dry sausage(8), “Hungarian
vastagkolbasz"(9), “teewurst”(10)

A kereskedelemben kaphat6é un. hungarikum termékek mindsége az élve-
zeti ertek tekinteteben 13-70 pontot, atlagosan mintegy 45 pontot ért el. Ez azt
mutatja, hogy ezen termékek mindsége nagyon valtozd és a magas ar ellenére,
egyes termékek minésége elfogadhatatlan.

A kereskedelemben kaphaté kolbaszok és szalamik mindsége az élvezeti
érték tekintetében 34-70, illetve 20-85 pontot, mindkét szarazaru tipus atlago-
san mintegy 50 pontot ert el (71. tablazat). Ez azt mutatja, hogy az un.
hungarikum termékekhez hasonléan a kommersz termékek élvezeti értéke is
ingadozd, egyes termékek mindsége elfogadhatatlan.”

Napjainkban egyre gyakrabban keriilnek az élelmiszerboltok pultjaira man-
galica termékek. Sajnos a vasarlok a méltan hires mangalica név mégétt nem
mindig talalnak a névhez ill6 minGséget. Az egyre bovild valasztékot figyelem-
be véve, kompetens biralok altal gyakrabban végzett mlnosegellenorzesre Ien-
ne sziikség, a hirnév lejaratasat megelézendé. :
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11. tablazat

A kereskedelemben kaphaté néhany szarazaru érzékszervi biralata (kedveltség) (0-100 pont)

Osszbenyomas*(2)

Kolbaszok(1)

Csabai vastagkolbasz(3) 45

Gyulai(4) 55

Csabai paros(5) 62

Stifolder csemege(6) . 34

Makai(7) 70
Szalamik(8)

Szurke marha szalami fokhagymas(9) 25

A szaldmi(10) 85

B szalami(11) 75

Kulen(12) 20

* Interju: két gyakorlott biralo véleménye(13)

Table 11.: Sensory quality of various commercial dry sausages and salamis presented in the
market
dry sausages(1), general acceptance(2), commercial names of various dry sausages(3-7), sala-
mis(8), commercial names of various salamis(9-12), * interview with 2 experts(13)

Az altalunk gyartott termékek (érlelt karaj, sziirke marha szalami) kedvelt-
sége 80, illetve 70 pontot ért el, ami a nyersanyag kiilénlegessege és annak
esetleges tapértékbeli el6nyei mellett egy magasabb élvezeti érteket bizonyit,
igy a magasabb arral aranyos értéket meggytzéen képviseli.
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