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El6szo

Az elmult évtizedekben az allatgenetikai €s keresztezési szempontok, valamint a hus ¢és a
beldle készithetd késztermékek €lvezeti értékének €s az egyéb értékmérd tulajdonsagainak a
felismerése révén az Uj és modern fajtdk mellett az 6si magyar haszonallatfajtak (magyar
sziirke marha, mangalica sertés, racka juh) elszaporitasa, mindségi feldolgozédsa ismét,
jelentdssé valt.

A konyv elso fejezete magaban foglalja a tejgazdasagi termékek, valamint az allati
nyersanyagok feldolgozasat. A kovetkezo fejezetek részletesen tartalmazzak a gazdasagi
haszonallatok, sertés, szarvasmarha, juh, kecske, kis vagoallatok (csirke, pulyka, gyongytyuk,
kacsa, liba), halak technoldgiai feldolgozasi eljarasait. Ez mellett ismertetésre keriilnek a
tejgazdasagi, valamint az allati nyersanyagok beltartalmi, fizikai, kémiai tulajdonsagai,
valamint a mindséget befolyasold tényezok.

A munka tartalmazza a hus alapl készitmények csoportositasat, valamint a tojas
feldolgozasat, illetve mindségbiztositdsok rendszereit (GMP, TQM, ISO rendszerek,
HACCP) az allati termék feldolgozasa soran.

A konyv gazdasagi haszonallatnak feldolgozasanal az élelmiszer-ipari technoldgiai
eljarasok sajatossagait részletesen targyalja. Az elmult évtizedekben, kiilondsen megnott az
allati eredetii nyersanyagok sokoldalu, a termék mindségi és taplalkozas-élettani szempontjait
is figyelembe vevd élelmiszeripari feldolgozasi technologidk jelentdsége. Az anyag
tartalmazza a feldolgozott kész és félkésztermékek ismertetését, valamint gasztronomiai
kiilonlegességiiket. Ezen ismeretanyag elsajatitasanak elofeltétele alapos allattenyésztési,
anatomiai, mikrobioldgiai és ¢élelmiszerbiztonsagi tudas megléte, bizonyos szinten a
gyakorlatban val6 alkalmazasanak a realizalasa.

A konyv megirasanak célja, hogy a hallgatok az allati termékek feldolgozas
targykorében, a szakirdnyhoz és a szakteriilet¢hez kapcsolodd ismereteket elsajatitsa és a
gyakorlatban is alkalmazni tudja. Képességek birtokaban megfeleld elméleti €s gyakorlati
tudassal rendelkezzék.

A tananyag célja még az allati nyersanyagok feldolgozasanak a részletes targyalasa.
Osszefiiggések elemzése egyes technoldgiai folyamatok kozott, illetve a kész- és
félkésztermékek spektrumanak az ismertetése.

Nagyon lényeges, hogy az allati termék feldolgozas disciplina elsajatitdsa soran a
hallgatd képes legyen a jartassagot igényld feladatok - technologiai, higiéniai és
¢lelmiszerbiztonsagi eldirasok szerint torténd - végrehajtasara. A megfelelé modszereket,
eszkozoket oOnalléan tudja megvalasztani és alkalmazni. Képes legyen a feladatok
elvégzésében munkatarsaival és vezetOivel egylittmikodni. Ezért rendkiviil fontos a
permanens Onképzés, a tudas fejlesztése, a legkorszerlibb informécios és kommunikacios
eszkozok alkalmazasaval. Ehhez tarsul a szaknyelven folytatott kommunikécié
munkatarsakkal, valamint a munkdjat iranyit6 vezetokkel.

Az allati termék feldolgozas témakdréhez tartozo szakmai és tudomanyos eredmények
befogadasara legyen nyitott. A szakmai munka realizalasakor az ujdonsagok megismerésére,
megeértésére ¢s alkalmazasara céliranyosan kell torekedni. Az 1ényeges, hogy fel tudja mérni,
hogy képes-e egy adott probléma, vagy feladat megoldasara. Altalanos szakmai feliigyelet és
ellendrzés mellett 6nalldan végezze a munkajat. Sajat munkajanak az eredményei és kudarcai
irant megfelelé onkontrollt tantsitson.

Onalléan legyen képes szakmai ismeretek bévitésére. A szakmai beszamoldit maga
készitse el. A szakteriilethez szorosan kapcsolodd folyamatok mélyebb megértése feltétlen
sziikséges. Vallalja a feleldsséget a szakteriiletével kapcsolatos konzekvenciak levonasaért,
illetve az ebbdl adddo javaslatok megfogalmazasaért és realizalasaért.

Egylittm{ikodési és a jobbitds szandékaval szemlélje sajat munkdjat, illetve a
kornyezetében folyd szakmai tevékenységet. A disciplinaval szakmai affinitasban 1év6 egyén,
nyitott legyen 01j technol6giak nyomon kdvetelésére azok befogadasara, és ez mellet ajanlatos
elfogadni a szakma tarsadalmi szerepét, valamint az értékeit.
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1. Allati tej-alapanyagii termékek feldolgozasa

Tej, tejgazdasag és tejipari technolégia

1.1.

A tej az egyik legfontosabb allati termék. A tej emldsdllatok tejmirigyei altal termelt,
osszetett biologiai folyadék, amely a sziikséges tapanyag - komponenseket — az
érintett allatfaj utodai szamara — optimalis menyiségben és szerkezetben tartalmazza
(KOCSISné GRAFF M., 2004).

A tejtermel6 gazdasagi hazi allataink a szarvasmarha, juh, kecske és egyes
gazdasagokban a bivaly. A szarvasmarha a legjelentésebb tejtermel6 haziallat, ezek
kozil is a foleg ipari rendszeri tartasi koriilmények kozott tartott tejtermeld fajtak
holstein-friz, a jersey és a hungarofriz, mig f6leg kis gazdasagokban a kettds
hasznositasi magyartarkafajta. A tejtipusa fajtak koziil hungarofriz a
legjelentésebb, tejtermelése  7-8000 kg, 3,5-3,7 % zsir-, mig 3,9 %
fehérjetartalommal. Ez a fajta fogyasztoi tejet ad. Legalkalmasabb ipari rendszerii
tartasra hazai viszonylatban, togye gépi fejésre alkalmas.

A togy felépitése
A tégy a lagytajékon a hasfalon a combok kozott helyezkedik el. A togy lehet gomb
vagy a torzs hossztengelyében megnyult, tojasdad alaku. A tehén togye egy 0sszetett
funkcioji szerv, amelynek a tejtermelése neuro-hormondlis €lettani szabalyozas
alatt all. A tejmirigyet kér6dzokben tégynek, 16, sertés és hiisevok esetében csecsnek
nevezziik. Modosult verejtékmirigy, melynek valadéka a tej.

A tejmirigy embrionalis kortol kezdédden elészor ,,felépiil”, majd pedig
ciklikus, az allat ¢élete folyaman szakadatlan valtozasokon megy keresztiil. A togy
négy negyedbdl all. A tégy funkciondlis része a mirigy allomany, amelyet agyazottan
kapillaris érrendszer zsir- és kotdszovet haloz be. A toégyet a bér alatt 1évo
kotdszovet €s a togypolya fliggeszti fel és védi a kiilsé behatasoktol. A tdgyrekesz
kétoszoveti vazat a togy mirigydllomanya kozé behatolt kotészoveti sovények
képezik. A togyet, fliggesztd szalagok rogzitik a hasfalhoz, illetve a medencéhez.

A tejmirigy és az alveolusok (tomlocskék), lebenykék és a tejmedence anatomiai
felépitése

Mirigyhamsejtek (Epithel sejtek). Ezek un. apikalis tejképzé mirigy sejtek,
amelyek a tejmirigy funkcionalis egységei. TejképzOdéskor (secretio) a mirigysejtek
tejjel telnek meg. A formajuk ilyenkor kupos. Kiiiriilés (exrecio) utan ellaposodnak.
A nyugalmi iddszak idején a mirigysejtek megnyulnak, formajuk hengeres, magjuk
ovalis alaktak. Tej, a fent vezetett sejtek apex részének a levalasaval képzodik és jut
az alveolusokba.

Alveolusok (tomlécskék). A togy-alveolus igen bonyolult felépitéso, amelynek falat
vildgos szinti, vékony kétoszoveti hartya, az un. alapmembran képezi. Ehhez
beliilrol, az alveolus iirege iranyaba, sirin egymas mellett elhelyezkedo
mirigyhamsejtek, és azok kapillaris halozata kapcsolodik.  Kiviilrél  lapos,
csillagalaku, neuro-hormondalis hatasra osszehuzodasra képes kosarsejtek halozzak
be. A dus érhalozat, valamint a kosarsejtek, amelyek osszehuzodasra képesek kérbe
veszik az alveolusokat és a tejelvezeté csatornakat. Az alveolusokat rugalmas,
struktura nélkiili lazarostos kétoszévet boritja, amely lebenykék kozott hatar nelkiil
megy at a lebenykék kozotti kétoszovetbe.
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1. 4bra
Szarvasmarha alveolus anatémiai felépitése

Lebenykék. Az alveolusok, kotészoveti sovényekkel elvalasztott szol6 - fiirtszerii
képzédmények, amelyek lebenykéket képeznek. A lebenykéket képezé alveolusok
Kivezets csovecskéi kozos kivezetd csobe futnak dssze. Tobb lebenyke kivezetd csove
tejcsatornava egyesiil. A tejcsatorndk kozos tejutakban torkolnak. A tejcsatorndk €s
a tejutak, sokszor kioblosodnek, van, mikor 6sszesziikiilnek, bels6 faluk redézott és
kanyargos. A kioblosodések altalaban ott képzdédnek, ahol tobb kivezetd jarat
egyesill. A tégy telitett allapotaban a tejutak atméréjik 2-4 cm is lehet.
Togynegyedenkeént a tejutak szama 8-12. A tejutak hamrétegét hosszanti és korkoros
lefutdasu sima izomkoteg veszi kérbe. A korkoros sima izomréteg kiilondsen erésen
fejlett a tejutak szajadzasanal, ahol mintegy korkords zaroizmot képez (MERENYI—
SCHNEIDER, 1999).

Tejmedence. Minden tégynegyedhez egy-egy tejmedence tartozik. A tejmedencébe
torkollnak a tejutak, amelyeknek a szama 8-12. A tejmedencék trtartalma 80-500

cm®. A tejmedence liregének a falat gazdagon reddzott fehér szinli nyalkahartya
boritja. Tejmedencének az tiregében a tégybimbo alapjanak magassdagdaban egy
korkords nydlkahdrtya-redd talalhato, amely azt egy felsé togyi és egy also
taybimbo  részre kiiloniti el. Igy a tejmedence részei tégymedencei egy
bimbomedencei (bimbocsatorna) szakasz. A tégymedence, a tejutak kioblosodése
kovetkeztében szivacsos allomanyu. A tégymedencét és a bimbomedencét elvilaszto
korkorés nydlkahartya-redd, valamint a bimbomedence falat dus vénas érhalozat
szovi at. A bimbomedence altalaban sziik, mert a fejéseken kiviili idoben, vérrel telt
az érhalozata. Az erek kiiiriilnek a tejbearamlasi reflex kivaltasakor (tejleadas), a
bimbomedence kitagul és megtelik a learamlo tejjel. A bimbomedence alul egy sziik
csatorndval, a bimbdcsatornéval nyilik a szabadba. A csatornat egy korkords izom
zarja, amelynek a rugalmassagatol fligg az, hogy a tehén nehezen, vagy kénnyen
fejheto.



1.2. Tejképzodés

A tejképzodeés folyamatai a tejelvalasztas (szekrecio) és tejleadds (exrecio). A
tejelvalasztas folyamata a t6gy alveolusok mirigy hamsejtjeiben megy végben. A
mirigyhamsejtek a vér utjan a tégybe szallitott tapanyagokat alakitjdk at tejjé. Tehat
a tej az alveolusokban képzodik. Tulajdonképpen azok belsé falan elhelyezkedo
mirigyhamsejtek valasztjak ki; lasd: apikdlis- sejtek apex-funkciojat. Ehhez az
alapanyagot a veér szolgadltatia. Kb. 20-100 milliard alveolus taldlhaté a tehén
togyében. A tej kivalasztasa, a ver tapanyagainak tejjé torténd ,,metabolizaldasa”
osszetett biokémiai és biofizikai folyamat. A togy mirigyhamsejtjei egyes
tapanyagokat szelektiv modon asszimildalnak, amelyeket tovabb alakitva, képeznek
uj dsszetételli anyagokat. Ezek az anyagok az alveolusokba iiriilnek. A tejmirigy
sajatsagos tulajdonsaga, hogy bdséges tejelvalasztasra alkalmas. Ennek bizonyitéka
az, hogy a nagy tejtermel¢ teljesitményti tehenek naponként termelt tej mennyisége,
két-haromszor nagyobb, mint a togy tdmege. A tejmirigyben a véraramlas véndas
jellegii, a vérnyomas alacsony és a sejteknek ideje van a kivanatos tapanyagok
,,megszerzesére”. A togynek fejlett a vénds rendszere és kb. 50-100-szor tagabb,
mint az artérias érrendszeré. Ez gyakorlatilag azt jelenti, hogy pl. napi 30 liter tejet
termeld, 600 kg-os tehén teljes vérmennyisége 4-5 percenként a tégyon ataramlik.
Naponta 9000 [ vér aramolhat keresztiil a togyon. Egy liter tej eléallitasahoz 400-
500 liter véreredetii tapanyag sziikséges. Folyamatos a tejképzddés az
alveolusokban, a tejleadéds viszont iddszakos, amely, valamely kiils6 inger és a
togyben keletkez6 bels6 nyomas hatasara indul meg. 4 tejképzédés, valamint a
tejleadas  hormondlisan  szabdlyozott  folyamat. Az  agyalapimirigyben
(adenohypophysis) képzodo prolaktin inditia meg a togyben a tejlevalasztds
folyamatat. A t6gy mirigyallomanya vemhesség alatt fejlédik ki. Folyik a prolaktin
képzése, a mirigyallomany alkalmas a tejtermelésre, viszont ennek ellenére nem
torténik tejtermelés. Ez azzal magyarazhato, hogy a magzatburokban oésztrogén
hormonok termelédnek, és ez gatolja a prolaktin hatasat. Az ellés utin a
magzatburok eltdvozdsdaval megsziinik a magzatburok hormon termelése. Igy a
prolaktin gatlas nélkiil fejtheti ki hatasat és ennek eredményeképpen megindulhat a
tejszekrecio. Tehat a prolaktin hormon valtja ki a tejképzodést. A fejési inger fokozza
— neurohormondalis alapon — a szekreciot. A tejleadast, a fejési inger, mint pl. a fejé
érzékelése, meglatisa, a fejogép hangja, a tégy lemosasa, masszéaldsa hatdsara
képz6dd oxitocin inditja meg, amely az agyalapimirigy hdtulsé lebenyébdl
(neurohypophysis), a vérdaram utjan jut a togybe. Ennek kovetkezménye, hogy a
hormonhatas kivaltja a kosarsejtek osszehuzoddasat, a tej elvalasztasat. A szekreciot
a pajzsmirigy hormonjai pl. tiroxin, pl. T3, rT3, T4 is tudjak befolyasolni. Ennek
bizonyitéka az, hogy a jod-kazein adagolasdval 15-20 %-kal is lehet fokozni a
tejtermelést, de ennek kovetkeztében az allat egészségkarosodasa sem kizarhato!
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2. dbra. Atejleadas idegi és hormonalis szabalyozasa
(FENYVESSY —JAVOR, 2006)

A tejleadés idegi és hormondlis szabdlyozdsdnak folyamatéat 6t szakaszra
lehet elvalasztani:
1. kiilsé ingerek felvétele, mint a latas, hallas, togymasszdzs, takarmdnyozas,
sth.;

2. ingerek idegpdlyan valo bejutasa az agyba;
az agyban az ingeriilet kivdltja a neurohypophysisbdl az oxitocinnak a
vérbe jutdsat;

4. az oxitocin kb. 45 masodperc alatt, a vérdaram utjan a tégybe jut;

5. az oxitocin hatdsara a kosdrsejtek Osszehizodnak, a tej és a
tégymedencébe daramlik és kifejhetd (FENYVESSY—JAVOR, 2006).

7-8 perc alatt elbomlik a szervezetben az oxitocin (bioldgiai felezési idé
(T1/2). A fejést ezért sziikséges 6-8 perc alatt lefolytatni. A tejleadas akkor is
megsziinhet, ha a tehenet a fejés alatt zavard hatés éri. llyen lehet viz, hideg viz,
rugés, hanghatés, iités, stb. Zavard hatas eredményeképpen egy masik hormon az
adrenalin, az oxitocin-receptorokat inaktivalja. Nagyon fontos a fejés jo
elokészitése, a zavarmentes fejés és ¢ mellett gépi és a kézi fejés helyes
technikdjanak az alkalmazasa. Koradbban azt feltételezték, hogy a tej nagyobbik
része a fejés ideje folyaman képzddik. Napjainkban kozismert, hogy a
mirigyhamsejtek miikddése, illetve ennek eredménye a tejelvalasztasa, folyamatos.
A tejelvdlasztas iitemét a tégyben uralkodo nyomas erosen befolydsolja. Ez
legerdteljesebb a fejést koveté elsé 5 ordaban. Ennek az a magyardzata, hogy
ilyenkor a sejtek és az alveolusok iiresek és a tejelvdlasztdas nincs gatolva. A sejtek
¢s az alveolusok folyamatos feltoltddésével a szekrecio allanddan csdkken. Ezzel
magyardzhat6 az, hogy a gyakoribb fejéssel tobb tej is nyerhetd. A legtdbb tej 6
orankénti fejéssel nyerhetd. A tégyre ennél gyakoribb fejés nem gyakorol
nyomascsokkentd hatast. Ez az idOtartam egyedenként erdsen valtozd, mert a
togyben tarthatd tej mennyisége erdsen fiigg a tdgy kapacitasatol, amely
tehenenként valtozo. Ha a tégyben a nyomads eléri a 30-40 Hgmm-t (higanyoszlop),
akkor a szekrecio teljesen megszinik, sot megindul a reabszorbcio is, amely
fokozatos elapasztast eredményez. A laktacio ideje folyaman a nagyteljesitményti
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teheneknél a fejések szamanak indokolt emelésével torekedni kell arra, hogy a
reabszorpcié a tégyben ne indulhasson meg, mivel ez sulyos tégybetegségek
okozodja is lehet (MERENYI-SCHNEIDER, 1999). A tejképzédés a laktdcio
folyaman viszonylagosan egyenletes. A tejelési idoszak vége felé, a magzatburokban
ismét megindul a magzatburok hormon (choriogonadotropin/ok) képzédése. Ennek
eredménye, hogy a prolaktin, tejtermelést serkenté hatasat fokozatosan kozombositi.
Ekkor az dllatnak a szervezet a felvett tapanyagokat nem a tejképzés iranydaba,
hanem a magzat taplalasara forditja. Ekkor kovetkezik be a fejések szamanak a
csokkenese, amelynek egyiittes hatasara megsziinik a tejelvalasztas és a tehén
elapaszt.

A tej leadasa. A fejleadds (exrecio) folyaman, a mirigyhamsejtekben keletkezett tej
az alveolusokba, majd onnan a kivezeté jdratokba iiriil. A mirigyhamsejteknek az
alveolus iirege felé nézo feliilete atjarhatd a képzddott tej szdmara. 4 sejtben lévo
nyomds kovetkeztében a tej az alveolus belsejébe iiriil. A lassan megtelo
alveolusokban a tej a mirigyhamsejtekre nyomast gyakorol. Ennek hatdsara a
képzddott tej egyre nehezebben tud kitiriilni. Féleg a tejzsir diffiizioja neheziil meg,
mert a zsirgolyocskdak méretre a tej legnagyobb alkotorészei. Ennek kovetkeztében
az exrecio folyaman a tejzsir a mirigysejtekben marad vissza. A novekvé nyomas
kovetkeztében tej az alveolusokbol a kivezeté jaratokba, innen a tejcsatorndcskakba,
a tejutakba és végiil a togymedencébe aramlik. A togymedence feltoltédése esetén a
tejnyomas eléri az egyensulyi allapotot. Ebben az esetben a tej nyomdsa megfelel
25-35 mm higanyoszlop nyomdsdanak. A novekvo tejmennyiségkor az alveolusok
kifesziilnek, nyomdst gyakorolnak a koztiik elhelyezkedd jaratokra és a tej lassan
eljut a tejmedencébe. A képzddott tej nagy része a tégyben mar jelen van. Az
alveolusokban, a kivezetd halozatban és a t6gymedencében a tej higabb része, mig
a mirigyhamsejtekben a zsirosabb rész taldalhato meg. Ez a magyarazata annak,
hogy az elsd tejsugarak zsirban szegényebbek, mint a fejés végeén kifejt utolso
sugarak (TANACS, 2005).

A tejleadas bonyolult ideg- és hormonalis kdlcsonhatasok eredményeképp
jOhet létre. Az agyalapi mirigy hatuls6 lebenyében keletkezd oxitocin hormon valtja
ki a tejleadast. Egyes vélemények szerint a tejleaddsban szerepet jatszik az ugyanott
termeléds és a vérnyomdst noveld vasopressin hormon is. A tégy meleg vizes
mosasa, simogatasa kivaltja az oxitocin termelodését. Az ingerek az érzdidegeken dat
a gerincvelébe, majd onnan az agytorzsbe, a latdsi ingereg pedig a ldtotelepbe
Jjutnak, majd dtkapcsolodas utjan az agykéregbe. A hipofizisbe jutva inditjak meg az
oxitocin termelését. A tejleadast mas feltételes reflexek is kivaltjak, a fejési
elokésziiletek szintén eldidézhetik a fejést. A véraram segitségével az oxitocin 0,5-
1,5 perc alatt eljut a tégy alveolusok falaban 1évé kosdrsejtekhez és simaizom
elemekhez. Oxitocin hatdsara osszehuzodas kévetkezik be, nyomas alakul ki az
alveolusokra és az egész mirigyallomanyra. A togyben ilyenkor a tejnyomasa
ideiglenesen mintegy 50%-kal megemelkedik. A folyamatokkal egy idében a
tégybimbo  gyiijtéerei  kitiriilnek, bimbdjarat korkoéros izomzata elernyed
(paraszimpatikus hatas).

1.2.1 A tejleadas szakaszai fejéskor

Fejés elotti allapot

A tej a mirigyhamsejtekben alveolusokban, tejcsatorndcskakban és a
togymedencében talalhato. A tejutak és a bimbomedence tires, még nem tartalmaz
tejet.
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1.3.

A tej belovellése utani allapot
E fazisban a tejutak és a bimbomedence is megtelik tejjel. Amennyire a togyben lévo
fesziiltseg megengedi, annyira tiriilnek ki az alveolusok.

A fejés megkezdése utani allapot

Az alveolusokban, tejcsatorndcskakban mar nincs tej. Ezzel szemben a tejutak
részben, a tejmedence meég nem teljesen telt. Az oxitocin hatas ideje alatt befejezett
fejésnél a teljes tejmennyiség kifejésre keriil. Az oxitocin hatas alatt meg nem
kezdett fejésnél a helyzet, kovetkezd: az alveolusokban és a tejcsatorndcskakban a
tej eqy része visszamarad, mig a tej tobb része kifejhetd. A visszamaradt tej a tégybdl
csak mesterségesen alkalmazott oxitocin injekcio hatasara fdirithetd Kki. A
megszakitott, elkésett, vagy hosszira nyuld fejéskor, a tej zsirtartalma és a
mennyisége 10-30%-kal csokkenhet, a tej belovellésekor megkezdett és még az
oxitocin hatas alatt befejezett, fejés utan nyert tejmennyiséghez viszonyitva.

A tej mennyisége

A tejtermeld képesség tobb résztulajdonsag Osszegzése nyoman alakult ki. Ez alatt
ertjiik szitkebb értelemben a tej mennyiségét, minoséget, mig tagabb értelemben a
tejzsir- és fehérjetartalmat, a gépi fejhetoséget és a perzisztencidat.

A termelt tej mennyiségét tobbféle szempont szerint értékelhetjiik. A tejtermelés
értékelésénél megkiilonboztetiink napi, 305 napos laktacios, éves és élet tejtermelést.

a. Napi tejtermelés
Ez alatt értjiik a 24 ora folyaman altalaban két, esetleg tobb fejéssel kinyert dsszes
tejmennyiséget. A napi tejmennyiség a laktacio sordn rendszerint valtozik.

b. Laktdcios tejtermelés

Azt az idgszakot, amikor a tejmirigy tejet termel tejelési idészaknak, vagy laktdacios
peiddusnak nevezziik. Ez jelenti a laktacio teljes idGszakaban az elléstol az
elapasztasig termelt tejmennyiséget. Rovid laktaciot eredményezhet az liszOk
tulzottan korai tenyésztésbe vétele, valamint a kedvezétlen kornyezeti hatasok. Ilyen
hatasok lehetnek, pl. a hidnyos takarmanyozas, kedvezétlen kornyezethigiénikus
hatasok és a betegségek. A gyors ujra vemhesiilés is roviditi a laktaciot és igy a
korrigalt laktacids termelés 305 nap. Ennek alkalmazéasaval a tehenek tejtermelése
jol 6sszehasonlithatd, mert az azonos id6tartam alatti tejmennyiséget jelent. Ebbol
kifoly6lag az Un. standard lakticionak hasznalata nemzetkozileg elfogadott. A
szabalyos ivari életll tehén évente ellik, mintegy 10 honapig tejel és 2 honapig
szarazon all.

A laktdcios periodus négy szakaszra oszthato fel:

Focstejképzés szakasz

Ezt a szakaszt 6sszevonva a kdvetkez6 periodussal frissfejds szakaszként emliti az
irodalom (MERENYI-SCHNEIDER, 1999). A megkiilonboztetés azonban
szlikségszer(, mert a két szakaszban eldallitott tej Osszetétele és felhasznalhatosaga
Iényegesen eltér egymastol. A focstejes szakasz, ellés utan 5-10 napig tart. A focstej
(kolosztrum) a megszokottol biologiai, kémiai, fizikai tekintetben nagyon eltérd tejet
valaszt el. A focstej oltoenzim hatasara nem alszik meg, mig forraldasra kicsapodik.
A focstej sargasbarna szinii és sok alkalommal a bejutott voros vértestektol voroses
barna szinii lesz. A focstej ize kesernyés, sos, szaga csipoS. Ezt a tejet az érvényes
rendeletek szerint az elegytejhez nem szabad keverni, mert mind fogyasztasra, mind
feldolgozasra egyarant alkalmatlan. A focstejet tartalmazoé elegytej alvadéka a vizet
erédsen megkdti, amelynek eredménye az, hogy a sajtok megpuffadnak. A focstej
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kivalo taplalék az 0jsziilottek szamara és a felesleges mennyiséget borjakkal etetik
fel. A kolosztrum passziv - immunanyagai/fehérjéi az ellést kovetd 24 ora alatt, a
még nem zarddott bélnyalkahartyan at, akadalytalanul felszivodnak a borja
szervezetébe.

Frissfejds szakasz

A focstejes id6szak utan kezdddik és kb. 100 napig tart. Ezen id6szak alatt termeli
tehén a legnagyobb napi tejmennyiséget. E szakaszban a tejosszetétel szabalyos és
fogyasztasra és ipari feldolgozasra egyarant alkalmas.

Atmeneti szakasz

Ez tart legtovabb, amelynek idétartama 130-150 nap. A laktacios gorbe ebben a
periodusban fokozatosan csokkend tejtermelést mutat. 4 szakasz végén a tej
osszetétele elveszti  frissfejos jellegét és Osszetételeben is modosuldsok
tapasztalhatok.

Oregfejés szakasz
A tej osszetétele lassan hasonlit a focstejhez. A togy felkésziil az ujabb ellésre. Az
oregfejos szakasz a tej elapasztasaig tart. Ekkor kovetkezik be a tejtermelés
megsziinése, amely a kdvetkezd ellésig tart. E periddusban a tehén ,,szarazon all”.
A tejtermelési periodusban, a tej mennyiségének a valtozasait, laktacios gorbével
tudjak szemléltetni.

A tejtermelés szempontjabol az idealis testkondicié a laktacid soran
valtozik. Ha ezekt6l az értékektdl jelentésen eltérnek az allatok kondicioi a
tejtermelés is jelentésen csokken (KOCSISné GRAFF M. és mtsai, 2011).

c. Eves tejtermelés

Az egy naptari év alatt termelt tejmennyiséget éves termelésnek nevezziik. Ez
altalaban két kiilonb6z0 részlaktaciobol tevodik dssze. Az egyik az el6z0 évi, mig a
hasznositas iranyultsagatol. Példaul a kettds hasznositasi, szarvasmarha
allomanyban gyengének szamit az éves 3000 kg alatti, kozepesnek a 3000-4000 kg
kozotti, és jonak mondhato a 4000 kg feletti tejtermelés. A tejtermelésre specializalt
szarvasmarha allomanyok egyedenkénti atlag tejhozama éves viszonylatban 6-8000
kg. A takarmany transzformacio kedvezOnek mondhato ilyen tejtermelés mellett. A
testsuly és a tejtermelés kozott pozitiv osszefiiggés van. HORN A. (1973) irodalmi
utaldsai nyoman — éves viszonylatban — a magyar tarka fajtanal 100 kg ¢€ldsuly
novekedés 300 kg tejtermelési tobbletet jelent, mig ugyanez az érték a dan jersey
fajtanal DOHY (1979) szerint 487 kg.

d. Eletteljesitmény

Az Osszes termelt tejmennyiséget, amelyet az allat élete folyaman termelt
életteljesitménynek nevezziik. A takarmanyozas, a szelekcid mellett dontd kiilsd
tényez0 a tejtermelés novelése céljabol. A takarmanyozas mennyiségi és mindségi
(J6 mindségli széna, makro-, mikroelemek és vitaminok) kivitelezése eldsegiti az
adott allomany tejtermelését, a genetikai képességek kiteljesedését. A nagy
tejtermeld képességli tehén érzékenyen reagal a takarmanyozas vagy tartasi mod
hianyossagaira. llyenkor a tej mennyisége gyakran elmarad a genetikai
képességektol. A nagy tejtermeld képességii tehén az egyedi takarmanyozast,
apolast és a kiilonleges banasmodot meghalalja. A tejmennyiség gyengén 6rokl6do
tulajdonsag, amely f6leg szelekcid révén javithatod (Szerk.: GUBA, 1985).
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1.4.

KOCSISné GRAFF M. és mtsai szerint (2012 a), az az élettani tény, hogy a
szaporulat emelkedésével nd a tejtermelés, €s akkor tud igazan érvényre jutni, ha az
allatokat megfelelden takarmanyozzuk, és a laktacios periddusokhoz igazodd
kondicioban tartjuk.

A tejnyerése és higiéniaja
A fejés miivelete a tej kinyerése. Ennek mennyiségi €s mindségi vetiilete is van. A
fejés modozatai a kézi, illetve a gépi fejés. A fejés helye az istdllo vagy a fejohaz. Az
istalloban altalaban a kotétt tartasu teheneket fejik. A helyben fejés modozatai
sajtaros, tankos és tejvezetékes. A kotetlen tartasu tehenek esetében a tehenek fejése
fejoteremben, fejéhdzban vagy erre a célra kialakitott fejédallomdsokon torténik.
A nyerstej mindsitési rendszere
EU elvaras, a higiénikus, szakszerii fejés esetében: tiszta, fertitlenitett fejéruha,
vagy fejékotény haszndlata, kézmosdssal egybekitve,
togymosas, 40-45°C-os viz alkalmazasa, fertotlenitoszer hozzdaadasaval, és
oblitessel;
fejogép datoblitése langyos vizzel,
a togynegyedek mikrobiologiai allapotanak ellenorzése (gyorsteszt, mastitis), ez
utan torténik a vakuumszivattyu beinditasa,
végiil, a pulzator miikédésének ellendrzése.
A miiveletek, vagyis a fejés befejeztével — a mikrobdak gyors elszaporitasanak
a megakadalyozasa végett — gyorsan el kell végezni az eszkozok oblitését és a
fertotlenitését.

A tej Osszetétele

A fehérje Osszetétel szerint az egyes dllatfajok tejeit csoportositani lehet kazein,
illetve albumin tejekre. A kazein tejekre jellemzd, hogy a fehérje nagyobbrészt kazein
komponensenként van jelen és kevesebb a savofehérje aranya. E csoportba sorolhatd
a kér6dzo allatoknak a teje. Az albumintejnél is a kazeinfehérje van nagyobb
aranyban, de tobb savofehérje (albumin, globulin), mint a kazein tipusu tajben (lasd
1. tablazat). llyen tej nyerhet6 az egypatas allatok esetében.

1. tablazat. Néhdany kazein és albumintej atlagos 0sszetétele
(Ktlfoldi adatok nyoman)

Fehérije

Megnevezés Viz Szaraz- Zsir Osszes Kazein Savé Tej- Asvanyi

anyag fehérje fehérje | cukor | anyagok
Kazeintejek %
Tehéntej 87,40 12,50 3,80 3,30 2,70 0,60 4,70 0,80
Kecsketej 80,85 13,15 4,00 3,60 2,60 1,00 4,50 0,85
Juhtej 80,65 19,35 8,20 5,35 4,30 1,05 4,90 0,90
Bivalytej 80,95 19,05 7,90 5,90 5,35 0,55 4,50 0,75
Albumintejek %
Kancatej 90,15 9,85 0,60 2,15 1,30 0,85 6,75 0,35
Szamartej 90,95 9,05 1,15 1,50 0,90 0,60 6,00 0,40
Anyatej 87,65 12,35 4,50 1,30 0,80 0,50 6,30 0,25
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1.41 A szarvasmarha tehén tejének beltartalmi anyagai

A tej szarazanyag-tartalmat alkoto vegyliletek mennyisége annal allandobb, minél
finomabb eloszlasban vannak jelen. Legjobban valtozik a zsir, ezt koveti a kazein,
albumin ¢és végiil a tejcukor. Legkevésbé valtoznak az asvanyi soknak a mennyisége
¢s aranya.

A tejben — a megfelel6 eljaras alkalmazasaval — a viz elparologtatasaval
visszamarad a szdrazanyag. A tejzsirt folozéssel, természetes uton el lehet tavolitani,
ez a tejszin. Mesterséges uton centrifugalassal eltavolitott frakcio, a tejszin. A
visszamaradt rész a sovanytej, illetve a folozott tej. Teljesen zsirmentes tej a
tejplazma.

Tejplazmabol a kolloidalis allapotban 1évé  kazeint, porcelan, vagy
cserépsziirovel Kisziirjiik, illetve savas, vagy oltéenzimes eljardssal kicsapatjuk és
eltavolitjuk, és ekkor visszamaradt anyag a tejsavo, illetve mas néven a tejszérum.
A tejszérum enyhe savanyitasa kovetkeztében az albumin és a globulin kivalik
pelyhek formajaban, az egyes fehérje-frakciok izoelektromos-pontjan.

A tej elhamvasztdsa utdan tejhamu marad vissza, amely szervetlen sokbol all.
A szerves vegyiiletek az eljaras folyaman elégnek. A tej, az allando alkotd részeken
kiviill tartalmaz még amid, aminosav, vitamin, enzim, festékanyag vegyiileteket,
valamint hormonokat, immunanyagokat, maradék nitrogént és nyomelemeket
(TANACS, 2005).

A tej bonyolult 6sszetételi polidiszperz rendszer. Kolloid kémiai értelemben
a tej soknak és a tejcukornak, kolloiddlis fehérjéknek dikalcium-foszfat dltal
stabilizalt vizes oldata, amelyben a zsir emulzio formdjaban van jelen. A részecskék
nagysaga szerint a tej diszperz rendszerében megkiilonboztetheték: durva-diszperz,
kolloid-diszperz, amikroszkopos-diszperz (molekular-diszperz és ion-diszperz)
rendszerek.

Durva diszperz rendszer. Zsirgolyocskak képezik a tejben — emulzié formajaban —
a durva diszperz rendszert. Durva-diszperz rendszerben az alkotorészecskék 0,5
mikronnal nagyobbak és mikroszkop alatt lathatok.

Kolloid-diszperz rendszer. A tejben a kolloid-diszperz rendszert a nagyobb kazein
részecskék, valamint a dikalcium-foszfat egy része képezi.

A kolloid- diszperz rendszerben a részecskék 0,5 mikronnal kisebbek, de 1
millimikronnal nagyobbak. A részecskék csak ultramikroszkop alatt lathatok.

Amikroszképos-diszperz rendszer. A tejben az amikroszképos-diszperz rendszert az
albumin és a globulin, valamint a kisebb kazein és dikalcium-foszfat részecskék
képezik. Az amikroszkopos-diszperz rendszerben a részecskék (amikronok) mar csak
elektromikroszkop alatt lathatok.

a. Molekular-diszperz rendszer. Tejben, a tejcukor taldalhato molekular-diszperz
rendszerben. A molekular-diszperz rendszerben a részecskék molekularis
tomegtiek.

b. lon-diszperz rendszerben a részecskék mar elektrolitikusan disszocialt sok
formajaban vannak jelen. A tejben sok alkotjak az ion-diszperz rendszert.
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1.4.2. A tej kémiai osszetétele (MERENYI—SCHNEIDER, 1999)

Viz 87,50%
Szarazanyag 12,50%
Zsir 3,30%
Fehérje 3,50%
Kazein 2,90%
Albumin 0,55%
Globulin 0,05%
Tejcukor 4,80%
Asvanyi és egyéb anyagok 0,90%
Osszesen: 100,00%
A tej vegylileteinek ¢és egyéb alkotdinak az aranya széles hatarok kozott
ingadozik:
viz 83,0-90,0%
Zsir 2,8-4,5%
kazein 2,2-3,2%
albumin + globulin 0,3-0,8%
cukor 3,0-5,5%
sok 0,7 - 0,8%.
Viz

A tej, mint folyadek tartalmaz vizet ¢s szaraz anyagot. Legnagyobb mennyiségben,
a viz fordul eld a tejben. Atlagban 87,5 %-os a viz ardnya (MERENYI —
SCHNEIDER, 1999).

A tejzsir és osszetétele
A tejzsirnak a taplalkozas-élettani szerepén tul az iznek, allomanynak és a
konzisztencianak nagy szerepe van. Ezek egyiittesen alakitjak ki az élvezeti értéket.
A tejzsir kémiailag nem homogén anyag, hanem kiilonbozé zsirsavak glicerin-
észtereinek keveréke. A lipid elnevezés egy gyiijtéfogalom. Ez harom {6 csoportot
tartalmaz. Ezek a kovetkezOk: egyszeri lipidek, osszetett lipidek (lipoidok), lipid-
derivatumok (KOCSISné GRAFF M., 2004).

A trigliceridek tartalmaznak, mintegy 150 féle zsirsavat, amelyek koziil a 2.
tablazat tartalmazza a legfontosabbakat.
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2. tablazat. A tejzsir trigliceridjeit tartalmazo legfontosabb zsirsavak
(KOCSISné, GRAFF M., 2004)

Telitett zsirsavak

Rovid szénlancu Kozepes és hosszu szénlancu

Cs Vajsav, i-vajsav Ce Kapronsav Cu4 Mirisztinsav Cis Pentadekansav Cie
Cs Kaprilsav Cipo Kaprinsav Ci2 | Palmitinsav  Ci7  Margarinsav ~ Cis
Laurinsav Sztearinsav

Telitetlen zsirsavak

C14:1 Mirisztolajsav Cis:2 Linolsav

C16:2 Palmitolajsav Cis:3 Linolénsav

C1s:1 Olajsav

A tejzsir legfontosabb zsirsavai, mas szempont szerint csoportositva:
a. illo telitett zsirsavak: vajsav, i-vajsav, kapronsav, kaprilsav, kaprinsav;

b. nem illo telitett zsirsavak: laurinsav, mirisztinsav, palmitinsav, sztearinsav és
arachinsav;

C. nem illo telitetlen zsirsavak: 9-decensav, 9-dodecensav, 9-tetradecensav, 9-
hexadecensav, olajsav, linolsav, linolénsav, arachidonsav, vakcinsav.

Aranyat tekintve az 0sszes zsirsavaknak, mintegy 70%-at képezi a nem 1llo
palmitinsav, mirisztinsav és olajsav. Az élettanilag fontos, dsszes zsirsavat
tartalmazza a tejzsir, igy a fontos esszencidlis zsirsavakat, mint az olaj-, linol- és
linolénsavat is. A tejzsir, olvadasi tulajdonsagait zsirsaviosszetétel hatdrozza meg,
tehat a telitett €s telitetlen zsirsavakat tartalmazé észterek aranya.

A tejben a palmitinsav, valamint az olajsav fordul el6 legnagyobb aranyban.
A palmitinsav szobahdmérsékleten szilard, mig az olajsav folyékony
halmazallapotu. E két zsirsavnak az egymdashoz viszonyitott ardnya jelentésen
befolyasolja az allomany tulajdonsagait.

A kisebb mennyiségben elofordulo zsirsavak glicerin észterei adjak a tejzsir
Jjellegzetes aromdjat. A tejben lipoidok, vagy zsirszerli anyagok is eléfordulnak.
llyenek a foszfatidok és a szterinek. A foszfatidok kozil a lecitin, kefalin, mig a
szterinek koziil az ergoszterin és a koleszterin fordul elé. A lecitin foszfortartalmu
zsirszerii vegyiilet. A vajban eldsegiti a viz emulgedlasdt. Elettanilag jelentésége
nagy, mert tapanyagot jelent az idegek, valamint a szivizom szamara. A tejzsir adja
a tej telt izét. A folozott tej izét iiresnek mondjuk.

A tej, az alkalmazott takarmanyozasi modtol fiiggoen festékanyagokat is
tartalmaz (pl.: karotin/oidok).
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A tej fehérjéi
A tej fehérjéi két csoportba oszthatok, és pedig kazein- és savofehérjékre.

Kazein. A kazein foszfortartalmu fehérje, tehat foszfoproteid. Kazein képezi a
fehérjék 80%-at. A tej, fehér szinét a kazein adja, amely 60-200 millimikron
nagysagu gombocskék formdjaban fordulnak elo a tejben. A tejben szuszpenziot
képeznek. A kazein az életmiikodéshez sziikséges dsszes aminosavat tartalmazza.
Szerves vagy szervetlen savak hozzaadasaval tejbdl ki lehet csapatni a kazeint. A
tehén, juh és a kecske tejében a kazein talalhatd talsulyban. A fej fehérjéje az
életmiikodeéshez nélkiilozhetetlen aminosavakat tartalmazza, ezert teljes eértékii a
fehérjéje. A tejbdl savas kazein nyerhet6 nativ kazein ultracentrifugalasaval. Sav
hatasara savas kazein képezhet6 (4,6 pH-nal), mig oltoés enzim alkalmazasaval oltos
kazein kiilonithet6 el, illetve csaphat6 ki. Ujabb kutatdsok kimutattak azt, hogy a
kazein harom f6 komponensre valaszthat6 szét gélelektroforézissel, illetve folyadék
kromatografiaval (HPLC). A komponensek aranya allatfajonként eltérd. Ezek, a
tehéntej esetében alfa-kazein (72%), béta-kazein (25%), mig a kappa kazein (3%)
(MERENYI-SCHNEIDER, 1999).

Savéfehérjék. Kazeinnak a tejbs! valo kicsapdasa esetén marad vissza, amely
tartalmaz még 0,5-0,7% fehérjét. Itt oldott formaban fordul elé a fehérje. A
tehéntejnél ez 20%-0s aranyt képez. A tej megsavanyoddasakor, illetve oltéenzim
hatasdra nem koaguldlodnak, hanem a savoban maradnak vissza. A savofehérje dll
a hdérzékeny laktalbumin és laktoglobulin frakciokbol, mig egy kisebb részét a
hdstabil protedz-pepton frakcio alkotja.

a, Laktoalbumin. Ez képezi a savofehérjék nagyobbik részét. Ez a fehérjeféle foszfort
nem tartalmaz. A laktoalbumin vizben oldodik.

b, Laktoglobulin. Vizben o0ld6dé foszformentes fehérje. Mennyisége a tehéntejben
kevés, de a focstejben 15%-ot is elérheti.

Aminosavak. A tejben, vegyiiletben nem lekotott formaban szabad aminosavak is
eléfordulnak. llyenek a leucin, tirozin, triptofin, cisztin, glutaminsav és az
aszparaginsav.

Maradék nitrogén. A tejben kimutathatok nitrogént tartalmazo, nem fehérje
vegyiiletek. 1lyenek az adenin, guanidin, kreatin, kreatinin, xantin, karbamid, ureid,
kolin és mas vegyiiletek. A kozbeesd fehérjebomlasi termékek is ide sorolhatok, mint
az albumozok és peptonok.

Tejcukor. 4 tejcukor vagy laktoz dsszetett disszaharid, amely dll egy gliikoz és egy
galaktoz molekulabol. A tej legjelentésebb szénhidratja. Az édes savo beparlasaval
tudjak kinyerni, a fehér rombikus, kristdlyos port. Izre kissé édeskés anyag. A
tehéntej tejcukortartalma 4,5-4,7%. A tehéntejben a tejcukron kiviil nagyon kis
mennyiségben mas szénhidratok is eléfordulhatnak. fey nagyon kis mennyiségben
gliikoz, illetve mas cukrok is kimutathatok. A t6gygyuladas a tej laktdz-tartalmat is
befolyasolja. A tej klorid-tartalmanak emelkedéséhez vezet a mastitis, ami csokkenti
a laktoz kivalasztasat.

A tejcukortol szarmazik a tejnek a jellegzetes, enyhén édeskés ize. A tejcukor vizes
oldata szerves savak, vagy fehérjék jelenléteben hovel szemben kevésbé ellendllo.
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A tehéntej soi és dasvanyi anyagai
A tehéntej tartalmaz sokat, dsvanyi anyagokat és nyomelemeket. A tejben
eldfordulnak szerves és szervetlen sok. A tej soit a ndtriumnak, a kdaliumnak,
kalciumnak és magnéziumnak szénsavval, sosavval, kénsavval, foszforsavval és
citromsavval képzett vegyiiletei alkotjak. A friss tejben kimutathaté az egyetlen
szerves sav a citromsav, valamint annak kalcium, magnézium, kalium soi a citratok.
A tej soinak elemalkotoi: kationok kalium, natrium, kalcium, magnézium, vas, rez,
cink, olom, aluminium, mangan, kobalt, litium; anionok a klor, jod, flour, foszforsav,
kénsav, tejsav, kovasav, szénsav, borsav.

A felsorolt kationok és anionok a tejben kiilonb6z6 sok formajaban fordulnak
elé. A tejben talalhatd nyomelemek, a mar emlitett vas, réz, cink, 6lom, aluminium,
mangan, kobalt, litium, jod, fluor, szilicium mellett az on, arzén, kadmium, klor és a

nikkel.

A tej egyéb kémiai dsszetevoi
Az eddig ismertetett Osszetevokon kiviill nyomokban eléfordulnak enzimek,
hormonok, gazok, festékanyagok és ellenanyagok. Ezek a vegyiiletek, taplalkozas
bioldgiailag nagyon fontosak.

Vitaminok. Szervezet szamara nélkiilozhetetlen vegyiiletek. Hianyuk avitaminézist
idézhet eld, tehat hianybetegségek Iéphetnek fel. Taplalkozas élettanilag
nélkiilozhetetlenek. A tejben az ember szamara élettanilag sziikséges 0sszes vitamin
eléfordul, de egyes vitaminok mennyisége nem elégiti ki a kivant sziikségletet.

A tej vitaminjait csoportosithatjuk vizben oldodo (B, Bz, Bs, Bs, B1o, B12, C, H, M,
nikotinsavamid, pantoténsav, orotsav), valamint zsirban oldédo (A,D,E,F,K)
vitaminokra.

Enzimek. Ezek meghatdrozott biokémiai folyamatokat katalizalo fehérje +
prosztetikus-csoport + mikroelemek (pl.: Cu, Zn, stb.) — komplexek, amelyek,
folyamatokat siettetnek vagy fékeznek, anélkiil, hogy Jsszetételiikben vagy
mennyiségiikben  valtoznanak.  Enzimek a tej, kiilonbozé  osszetevainek
dtalakulasat/bomlasat katalizdljak, igy eltéré kémiai reakciokat, mint pl. hidrolizist,
illetve az oxidaciot. A tej enzimjeinek egy része szoveti eredetiiek, mar a t6gyben lévo
tejben is megtalalhatok. Ezeket eredeti, origindlis enzimeknek nevezziik. Masik
résziik a baktériumok életmiikédése sordan képzodik, ilyen, pl. a reduktaz
(MERENYI—SCHNEIDER, 1999). Léteznek vegyes eredeto enzimek, ide soroljuk a
katalaz és lipaz enzimeket.

A tej enzimijei: hidroldzok, eszterdzok (lipaz, foszfatdz), karbohidrdzok (amildz,
laktaz), proteazok (protedz), dezmoldzok, dehidrazok (xantin- dehidraz vagy
Schardinger enzim), peroxidazok (laktoperoxidazok), katalazok (katalaz).

Gazok. A tejben eldfordul szénsav, oxigén és nitrogén. A tej gaztartalma a vérben
keletkezik. Az oxigén és nitrogén a levegébdl bejuthat a tejbe. A frissen fejt tej 5-8
térfogatszazalék oldott gazt tartalmaz. Ezek a kezelési eljarasok folyaman
eltavoznak a tejbdl.

Festékanyagok. A tej sajdatsagosan sargds szinét a festekanyagoktol kapja. A
festékanyagok ereddje a zoldtakarmanyok, széna és a szilazs. A tej festékanyag-
tartalma és az elfogyasztott zold takarmanyok mennyisége Osszefiiggésben van
egymassal. A festekanyagok vizben és a lipoidban, oldott formaban fordulnak elo.
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1.5.

Ilyen vegyiiletek a klorofill, xantofil, lutein, karotin és a karotinid (lipokromok). Ezek
koziil mennyiségileg karotin a jelentds. A nydron készitett vaj, sargas szinii, amely
lipokromoktol ered. Kimutathatok a tejben, vizben oldodo festékanyagok is, és
bizonyos mértékben ezek szinezik a tejsavot zoldessargara (pl.: laktoflavin).

Ellenanyagok. Az ellenanyagok részben a vérbdl, masrészt a tégy lymphoid-
szoveteibol keriilnek a tejbe.

A tej biolégiai elemei. Ezek kozé tartoznak a szomatikus vagy testi sejtek és a
mikrobak.

Sejtes elemek (szomatikus sejtek). A sejtes elemek a vérbdl, valamint a tégy
szovetrészeibol keriilnek a tejbe. Esetenként a szomatikus sejtek mennyisége és
mindsége eltérhet a normalistol. A takarmdnyozas hirtelen valtozasa, a tégyet ért
negativ fizikai hatas, a togynek a gyulladasa és az ivarzds valtozadst eredményezhet.
Altaldban, nagy a sejtes elemek szama a focstejben és oregfejés tehenek tejében. A
verbol szarmazo szomatikus sejtek tomeges megjelenése, pl. togygyulladasra enged
kovetkeztetni. Verbol granulocitak, leukocitak, fagocitak, limfocitak, monocitak és
eritrocitdk, mint sejtes elemek juthatnak a tejbe. A togy szovet allomanyabol a tejbe
keriilo sejtes elemek rendes epithel sejtek, igy hengeres ham, mirigyhdam, valamint a
lapos hamsejtek. Ezek mellett elofordulnak rendellenes epithel sejtek, és kolosztrum
testek (habsejtek, és sapkasejtek). Togygyulladas esetén 20-100 mikrométer
nagysagu oriassejtek is keriilhetnek a tejbe. A sejtek egy része a degeneralodas
hatasdra szétesik és sejttormeléket (derbis) alkot, amely szintén a tejben fordulhat
els.

Egészséges dllat esetében a tejbe talalhato sejtes elemek szama 100 000-

400 000 kézétt van cm®-ként. A togybeteg egyedeknél a szomatikus sejtek szama tobb
millio. A teljesitett laktdciok novekvo szama is emeli a tejben elofordulo sejtes elemek
szamat. Takarmdnyozas sordn a hianyos nyersrost-ellatottsag, a rendszertelen fejés
is okozéi lehetnek tejben, a szomatikus nagy sejtszam eldforduldsnak (TANACS,
2005).

Mikrobak. Tej a tégyben dltalaban nem csiramentes. Egészséges tégyben a tej
csiraszama 300-500 db/ml. A tégyben a mikrobak 80-90%-dt a micrococcusok
adjak. Mas tejsavbaktériumok és pdlcika formaju baktériumok kisebb szamban
fordulnak elé. Az elsé tejsugarakat kiilon edényben kell fejni és meg kell semmisiteni,
hogy a késobbiekben csiraszegény tejet tudjunk nyerni. A tej a mikrobdk szamara
kivalo taptalaj. Mikrobdk a tejbe fejés utan, levego-, illetve kontaktszennyezés utjan
keriilhetnek be. A nyerstej mikroba szamat 90%-ban, a tejjel érintkezo feliilet
tisztasaga hatarozza meg.

A tej tulajdonsagai

A tej élvezeti tulajdonsagait elsOsorban az érzékszervi tulajdonsagok hatdrozzak
meg. Ezek, a tej sajdtsdgos ize, szaga, szine és dllomdnya. E tulajdonsagokat
figyelembe kell venni a tovabbiakban, hiszen tdjékoztatast nyujtanak a tejnyerés és
tejkezelés higiéniajardl vagy a tej tisztasagardl. A jo organoleptikus tulajdonsagok
utalnak a takarmanyozas mindségére is. A tej gyorsan felveszi az idegen szagokat.
Ezért a jo érzékszervi mindsités érdekében tejet fejés utan gyorsan el kell tavolitani
az istallobol.

Kifogéstalan érzékszervi sajatossagokkal bird nyers tejet szabad atvenni
és feldolgozni. E cél megvalositasa érdekében — foleg ipari rendszerd tartas esetén —
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ajanlatos fejés soran a tejet fejohazban kinyerni.

1.5.1. A tej fizikai és kémiai tulajdonsagai

A tej egy teljes polidiszperz rendszer. Ennek legfontosabb tulajdonsagai a redox
potencial, viszkozitas, feliileti fesziiltség, pH-érték.

Redox potenciidl

A redox potencial egy mérdszam, amely segitségével oxidalo és redukalo anyagokat
egymassal ossze lehet hasonlitani. Az oxidacios és redukcios folyamatok elektron
atadassal jaro folyamatok.

Elektron leadas az oxidacio, mig elektronfelvétel redukcio. A tej egy redox
rendszert képez. A friss, egészséges nyerstej redoxi potencialja +250 és + 350 mV
kozott van. Nyers tejben a mikrobak tevékenységének hatdsdra a redoxi potencial
jelentdsen és rohamosan csokken. E érték a hokezelt tejben alig valtozik, mig a
fermentadlo kultura hozzaadadsa hatasara lassan csokken.

Viszkozitds

A viszkozitdas (m=nii, gorog betl) a tej, mint folyadékhalmaz belsé surlodasanak a
méroszama. Ez egy ellenallast fejez ki, amelyet a folyadék részecskéi fejtenek ki, az
egymashoz valo elmozdulasuk soran. Az anyagok viszkozitas szerint lehetnek
newtoni és nem newtoni folyadékok. A kolloid rendszereknél, mint a tej esetében,
nem beszélhetiink igazi viszkozitasrol. A tej esetében bevezették a relativ viszkozitast.
Ez részparaméterekre és kozottiik valo mérésekre is vonatkozik, mint nyirdsi
sebesseg, nyiroerd. A zsirtartalom és a szarazanyag-tartalom fiiggvényében tej

relativ viszkozitdsa rohamosan névekszik, mig a homérséklet fiiggvényében kissé
csokken (FENYVESSY — JAVOR, 2006).

Feliileti fesziiltség

Két fazis hatarfeliiletén alakul ki a feliileti fesziiltség. Ez az erd, amely a folyadék
feliiletét kisebbiteni torekszik. A munka értékegysége, amely lem? uj feliilet
kialakitasahoz sziikséges. Vizfeliileti fesziiltsége 72,8 dyn/cm. Ez az oldott anyagok
minéségének, valamint koncentracidjanak figgvényében csokken. Minél erésebb
egy feliiletaktiv anyag, annal jobban mérsékli a feliileti fesziiltséget. Tejben a

fehérjék, a zsir, és a szabad zsirsavak a legjelentésebb feliiletaktiv anyagok.

Elektromos vezetg-képesség
Az oldatban talalhato disszocialt ionok koncentracidja hatarozza meg az oldat
elektromos vezets-képességét. A specifikus ellendllds reciproka a specifikus vezets-
képesség. A tehéntej elektromos vezetd-képessége 25°C-on 40-60 x 10* Q' x cm™.
Togygyulladaskor csokken a tej cukortartalma és az ozmdzisos nyomas
kiegyenlitddése altal kloridionok Iépnek ki a vérbdl, és ennek kovetkeztében né a
vezeté-képesség. TOgygyulladaskor az érték elérheti a 90 x 10* Q ™ x cm™-et
(FENYVESSY-JAVOR, 2006).

Forrdspont

A tejnek a forrdspontja magasabb, mint a vizé. Ezt a tejben molekulérisan, illetve
ion diszperz forméban oldott alkotorészek, mint az asvanyi sok, €s a tejcukor
okozzak. A tej forraspontja 100,2°C.
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Fagyadspont csokkenés

Egy adott oldat fagyaspontjat, vagyis azt a hdmérsékletet, amelynek esetében a
szilard, valamint a folyékony fazis egymassal egyensulyban van, az olddszer és a
valddi molekuléris és ionos oldatban talalhaté anyagok mennyisége hatdrozza meg.
A viz fagyaspontjanal kisebb a tej fagyaspontja. A tej fagyaspontértéke -0,520
valamint -0,530°C ko6zott mozog.

Optikai tulajdonsdagok

Feényszorasnak nevezziik azt a jelenséget, amikor a valodi oldatok ionosan illetve
molekularisan oldott anyagaindl nagyobb részecskéket tartalmazo diszperz
rendszerek, eltéritik az dthalado fénynek egy részét. A bemend és a meghatdrozott
rétegen athalado fény intenzitasanak viszonyaval lehet rendszerint jellemezni a szort
féenyt. A fény hullamhosszatél, valamint a részecskék koncentracidjatol, a diszperz
rendszerben 1évo részecskék méret eloszlasatol fiigg a szort fény mennyisége. A tej
vizezettségére kovetkeztetni lehet a tejsavo fénytoré képességébdl. A koncentracio
mérésére, mint a zsirtartalomnak a meghatarozasara, illetve a részecskék
diszperzitdsanak jellemzésére, mint pl. a zsirgolyd atlagos &atméré mérésére
hasznalhatjuk a fényszorast, mint jellemzat.

Felfolozodés

Egy zsirgolyo felf616z0dési sebessége, a stirtiség kiilonbséggel egyenes aranyban all.
Viszont forditott arany all fenn, a viszkozitas és a zsirgoly6 felf6l6z6dési sebessége
kozott. A tejnek azt a tulajdonsagat, hogy a tejplazma, valamint tejzsir kozott stiriiség

kiilonbség hatdsdra a zsirgolyo részecskék felszin felé torekednek, felfolozodésnek
nevezziik (FENYVESSY—JAVOR, 2006).

1.5.2. Higiéniai tulajdonsagok
A tej higiéniai tulajdonsagainak ismertetése elott néhany alapfogalom kifejtése €s
meghatdrozasa sziikséges.

Soxhlet-Henkel savfok

Tejipari gyakorlatban a tej savfokanak mérését jelenti. Soxhlet-Henkel savfokon
(SH®) azt a 0,25 normdl NaOH mennyiséget értjiik ml-ben kifejezve, amely 100 ml
tej (egyed folyékony termék, illetve 100 g szilard termék) kozombdsitéséhez
sziikséges, fenolftalein indikator jelenlétében.

A tej potencidlis savfoka

A titralassal megallapitott savfokot potencidlis savfoknak nevezziik. A tej savfokat
féleg a tejcukor bomldsabol keletkezd tejsav mennyisége hatdrozza meg (MERENYI-
SCHNEIDER, 1999). A savfok alakulasaban a foszfatok, karbondtok, citratok,
fehérjék, aminosavak, szénsav és lugmegkoto anyagok is szerepet jatszanak. A tej
savfokat az SH® (=Soxhlet-Henkel) savfokkal fejezik ki. Fenoftalein indikdtor
jelenlétében n/4 natrium-hidroxiddal titralnak és a 100 ml tejre elfogyott, vagy
vonatkoztatott lug ml-ek szama adja meg a SH® -kal jelolt savfokot. Ma mar n/10
normal natronluggal titraln ak 20 ml tejet és a kapott értéket kettovel szorozzak.
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A tej aktudlis savfoka
A tej aktudlis savfokat hidrogénion-koncentracioval fejezziik ki. Pontosabban a
hidrogénion-koncentracio negativ logaritmusat vessziik alapul és a kapott értéket
pH-val jeloljiik.
A friss, egészséges, egyedi tej savfoka 7,2 SH® feletti érték is lehet. Ennek

az oka az atlagosnal nagyobb fehérje-tartalom lehet. A tejben mindig fellelhetok a
tejsavbaktériumok és a tejcukrot megfeleld koriilmények kozott tejsavva alakitja és
igy a tej savfoka novekedik. Tejnek a savanyodasat, a tej gyors, 4-5°C-ra vald
hiitésével lehet megakadalyozni. El6fordulnak olyan esetek, amikor a tejnek a
savfoka 6,0 SH? alatt van. Ez elsésorban az asvanyi sok rendellenes Gsszetételével,
illetve a kis fehérje-tartalommal magyarazhato. Az 6regfejds tehén tejében, illetve a
togygyulladds eredményeként valtozik rendellenessé az asvanyi sok Osszetétele.
Tejnek a vizezése is eredményezheti a kis savfok értéket. A kis savfok értékii tej nem
megfeleld ipari feldolgozasra.

Irodalmi utalds nyoman (FENYVESSY-JAVOR, 2006) a higiéniai
tulajdonsagok és értékeik:

Savfok SH° 6,0-7,2

pH érték 6,60-6,75
Osszcsiraszam db/cm® kevesebb, mint 100 000
Szomatikus sejtszam kevesebb, mint 400 000

Gatldéanyag nem mutathato ki, kevesebb, mint 0,03 L.E penicillin/cm3 (ez
nemzetko6zi egység, International Unit).

Az élo csiraszdam a fejés és a tejkezelés tisztasagi allapotanak legfontosabb
jelzdje. A tej dsszes, vagy dsszcsiraszama jelenti az osszes élé baktérium — szamdt.
Altalaban a termékek mindsége, illetve a tej Ossz-csiraszama, kozott szoros
Osszefliggés mutatkozik. Ebbol kovetkezik, hogy a nagy dsszcsiraszamu tejbol nem
gyarthatd jO mindségl termék. A fejés, valamint a tejkezelések folyaman olyan
modszereket szlikséges alkalmazni a célbdl, hogy az 6sszcsiraszam minél kevesebb
legyen. A baktériumok szdmara a tej taptalajként funkcional. Hiités alkalmazésaval
csOkkenteni lehet a baktériumok szaporodasat, illetve az életmiikddés intenzitasat.
Viszont, csak hiitéssel nem lehet elpusztitani a tejben talalhato baktériumokat. A tej
felmelegitése Gjra eldidézheti a baktériumok miikddését, szaporodasat, amelynek
kovetkezménye a tej savanyodasa. Szaporodas gatlasat a tej 4-5°C-ra valo hiitésével
lehet elérni. 4-5°C-on a baktériumok élettevékenysége még fennallhat. Nagyon
lényeges szabaly, hogy iigyelni kell arra nagyon, hogy kevés baktérium keriiljon a
tejoe, mivel e hidegtiré (psychrophil) mikroorganizmusok, ha lassan is, de
szaporodni tudnak a tejben.

Sziikséges fejés utan két oran beliil 9°C-ra, mig harom 6ran beliil 4 -
5°C-ra lehiiteni a tejet. A tégyben 1év0 tej is tartalmaz baktériumokat. Ezek a
baktériumok a kornyezetbdl a bimbocsatornan bejutva keriilnek a tejmedencébe, és

fertozik azt. A tejnek az dsszcsiraszama, amely elhagyja a togyet nem t6bb cm3
viszonylataban, mint 1000. Tégygyulladas esetén a togybdl kikeriild tej csiraszama

szubklinikai togygyuladaskor 500-50000 kézott mozog cm3-ként. Klinikai esetnél ez

a szam 1-2 millié/cm3 kozott van, de extréem esetnél ez a szam 7 és 10 millio kozott
is lehet. Csiraszegény tej nyerése togybeteg allat esetében nem lehetséges. A tej
Osszcsiraszama a bimbdcsatornaban 1év0 tej esetében rendszerint jelentés. Ez  annak
a kovetkezménye, hogy a baktériumok a kornyezetbdl altalaban kontakt
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kontamindci6 hatdsara athatolnak a bimbodcsatorna zar6izméan és ennek hatasara
fertzik az itt talalhaté tejet. A zardizom kontrakcids képességétdl nagymértékben
fligg a fert6zés nagysaga. Sok esetben az elsé tejsugarak dsszesiraszama ezerszer, de
az is lehetséges, hogy tizezerszer nagyobb, mint 1 fejés alatt, togybdl kifejt tejé. A
fejés soran a 3-4. tejsugarnak a baktérium szama higiéniai szempontbol elfogadhatd
¢és ennek kovetkeztében a tej mindsége is megfelels. A gyakorlat az, hogy az elsé két
tejsugarat, mindig kiilon — igynevezett probacsészébe — kell fejni. A tej baktériumos
fertézése altalaban a kornyezetbdl szarmazik, bélsar, alom, fejés, valamint a
tejkezelési eljarasok soran az alkalmazott eszkozok, mint a fejégép, tejvezeték,
valamint az edényzetek, mint fejtdsajtar, szird, kanna, hité kontak
kontaminaciojanak kovetkeztében. A rovarok, mint a legyek, komoly baktérium
eredet( fertdzések okozoi lehetnek. A fert6z6 forrasok minimalisra valo csokkentése,
vagy a fert6zés megsziintetésének lehetdsége a csiraszegény tej megvalositisanak az
alapveto feltétele.

A baktériumok két fejés kozott szennyezhetik a tégyet. Ennek
kovetkeztében a togyet tisztitani kell fejés elott. A togy tisztitasa tiszta, langyos
vizzel torténik. Ezt kdveti az elsd tejsugarak kifejése, majd a tdgynek a torlése. Az
elszennyez6dott  tégymosovizzel és  togytorlovel — amelyek a baktériumok
milliardjait tartalmazzak — tégyet tisztitani nem szabad. Nagyon fontos az, hogy a
tégyet szarazra toroljilk, mert a visszamaradd és csepegd tégymosd viz a
baktériumok milliardjait tartalmazhatja. Az is nagyon fontos, hogy a tej fejés alatti
szennyezddése ne j6jjon 1étre. Az istallohigiénia és a rend novelésével csokkenthetd
a fizikai szennyezddés. A tej minéségének a biztositasa céljabol megfeleld tisztitasi-
fert6tlenitési technologiat és specialis fertétlenitdszereket kell alkalmazni. Ajanlott
olyan szerek haszndlata, amelyek parhuzamosan ¢és egyszerre tisztitanak &s
fert6tlenitenek is. Az alkalmazott szer esetében figyelembe kell venni a felhasznalt
eszk0zok €s edények anyagat. Ez azért is fontos, mert egyes tisztitd és fertotlenitd
szerekkel pl. az aluminium egyaltalan nem tisztithatdo. Az is egyértelmi, hogy
elhanyagolt, elszennyezdott eszkozt, vagy edényt nagyon nehéz és problémas,
megfeleld baktériumszegény allapotba hozni.

A tej feldolgozasahoz alkalmazott eszkozok (fejogép, fejdsajtar,
csovezetékek), illetve edények, mint sziir, kanna, hité és tarolo.

1.6. Tisztitasi és fertétlenitési technologia
Oblités
E mivelet a fejés, a kezelés befejezése utan rogton tiszta, langyos vizzel, a lathato
tejmaradvanyok eltavolitdsa utan végzett munka.

Tisztitas-ferttlenités

A miveletet 1%-os toménységii lagos kémhatasu tisztito-fertétlenitészerrel, 40-
60°C homérsékleten megy végbe. A miivelet soran kefe alkalmazéasaval fokozni
lehet a tisztito hatast. Specidlis kefék alkalmazasa sziikséges a fej0gépek kelyheinek,
csoveinek kézi modszerrel vald tisztitdsdhoz. Az sziikséges, hogy a tisztitas-
fert6tlenités kézi modszernél legalabb 5 percig, pulzalasos tisztitasnal legalabb 10
percig tartson.

Ismételt oblités
Végiil b6 tiszta, hideg vizzel torténik az Oblités, gy, hogy a feliileten tisztito-
fertotlenitdszer ne maradjon vissza.

Az eljarasok soran a mosovizbdl és tejbol, tej- és vizké valik ki, amely az
edényzetek és eszkozok feliiletén is lerakodhat. A baktériumoknak taptalajt jelenthet
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a visszamaradt tej. Az ilyen tej-, valamint a vizko ligos kémhatasu tisztitd, valamint
fert6tlenitd hatast szerekkel nem oldhat6 fel. Ehhez savas kémhatassal rendelkez6
tisztitoszer sziikséges. Igy e helyzet megoldasara, heti idSintervallumban egyszer
lagos tisztitas-ferttlenités, majd 6blités utan savas tisztitas alkalmazasa sziikséges.
Foszforsavas-alapu tisztitoszer a legalkalmasabb e célra. FENYVESSY és JAVOR
irodalmi utalasai szerint (2006) a savas tisztitds hasonléan a lugoshoz, 1 %-0S
toménységli, 40-60°C-os oldattal legalabb 5, illetve 10 perces behatasi idével
végezziik, amelyet b hidegvizes 6blités kell, hogy kdvessen. A folyamat sordn a
sav, a tejet kicsapja.

A modern tejvezetékes fejoberendezéseknél a tejjel érintkezo feliiletek
oblitését, mosasat, fertotlenitését mosoautomata végzi. Ami magaban foglalja a
beallitott program szerint, a tisztito folyadék homérsékletének, vegyszer

erer

A folyamat a program szerint meghatarozott ideig tart. A tisztitas lépései: a
rendszer vizes atoblitése (43-45°C), ligos mosas (55-60 °C), ujbdli oblités, savas
mosds (a tej- és vizké kivdlas ellen heti egy alkalommal ajanlott), és a fejés eldtt a
rendszer ujboli atoblitése.

Modern fejéhazi technologidk

Togymosas nélkiili tégyeldkészités

Figyelembe véve a tartastechnoldgiaban bekovetkezett nagymértékii valtozasokat, a
fejoberendezések korszeriisodését és a gyakorlati tapasztalatokat a tégymosas
nélkiili tégyeldkészitésen alapuld fejési technologia terjedt el a hagyomanyos vizzel
torténd tdgymosas helyett. A fejés elotti elokészités része a togybimbo megtisztitasa.
A vizes mosas hatranyai mar kozismertek, a szennyezddések vizes lemosasa a
baktériumokat a togybimborol nem tavolitja el, viszont, ha a fellazult piszkot-tragyat
nem sikeriil (marpedig nem sikeriil) maradéktalanul eltavolitani, az a fejés soran a
vakuumingadozasnal, a kehely meglazulasakor, vagy a fejOkehely levételekor
beszivodik a tdgybimboba, €s ezzel lehetdvé teszi, hogy a kornyezeti korokozok
bejussanak a tejutakba, melyek tégygyulladast okozhatnak. A tdgybimbon 1évo
korokozok a tejbe is bemosddnak a fejés soran. Ennek elkeriilése érdekében most
mar nemigen van tégyegészségliggyel foglalkozd szakirodalom, amely ne a
fertotlenitoszeres elékészitést javasolna. A martogatassal, permetezéssel, vagy
impregnalt papirral a tdgybimbora juttathatd anyag célja az, hogy 25-30 mésodperc
alatt a tégybimbon 1évé baktériumokat elpusztitsa. Ezutan a bimbo bérét szaraz
papirtorlével kell megtisztitani. Ebbdl adodik, hogy a szernek igen komoly
fert6tlenitd kapacitas mellett — hiszen sokszor piszkos, tragyas feliileten kell
megkiizdenie a baktériumokkal/gombakkal/algakkal — rovid hatasidejinek,
bérkimélonek, sét, lehetéleg borapold hatasunak, maradékanyagot nem képezoének,
lehet6leg nem szinezettnek kell lennie. Az eléfertotlenité szereket lehet habositd
martogatd edénnyel is a tdgyre juttatni, ekkor tigy fogy kevesebb anyag, hogy a szer
a feliiletet azért maradéktalanul befedi, és fertStlenitd hatasat is ki tudja fejteni.
Azonban a nagyon tragyas, saros togyet kellemes, langyos vizzel le kell mosni, mivel
a fert6tlenité szer ezt nem tudja eltavolitani. A fertGtlenitést, szarazra torlést ezutan
kell elvégezni.

Az allomany szintii védekezési program részét képezi a fejés utani
to0gybimbo utofertitlenites is. Ennek célja egyrészt a fejés soran a tdgybimbora keriilt
korokozok elpusztitasa, masrészt a bimbocsatorna nyilas zarasa, annak sajat magatol
torténd zarodasaig, megakadalyozva ezzel a korokozok bejutasat a tégy belso tereibe.
Fontos, hogy fejés utan rogton fertdtlenitsiik a tégybimbokat, még a bimbdcsatorna
nyilasanak bezarodasa eldtt (kehelylevételtdl szdmitva 1 percen beliil), mert igy a
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szer a bimbocsatorna nyilasaba is bejut, ahol dugot képezve zarja el a baktériumok
utjat. Tovabba egybefiiggd filmbevonatot kell képezniiik a tdgyon, amely a két fejés
kozotti idében védelmet nyhjt a bimbonak a kornyezeti korokozokkal szemben.
Lehetdleg a szer szines legyen, hogy messzirél lassuk, fertétlenitették-e a
tégybimbokat fejés utan.

A tégymosas nélkiili gépi fejés munkamiivelet elemei: a togy fejés elotti
fert6tlenitése, tégybimbok torlése torlépapirral, az elsé tejsugarak kiilonfejése, a
fejokésziilék felhelyezése, fejokésziilék eligazitasa, fejokésziilék automata levétele,
fejés utani togybimbo fertotlenitése.

Szamitogépes telepiranyitdsi rendszer

A modern tejtermel6 gazdasagok fejéhazaiban szamitogépes telepiranyitasi rendszer
mikodik. Hasznalataval, a tenyésztési adatok pontos kovetése mellett
megvalosithatd az egyedi allatazonositas, mozgés-aktivitas, ivarzds megfigyelés,
pulzacio iranyitas, automatikus kehelylevétel, tejregisztracid, abrakadagolds,
allatvalogatas tetszéleges paraméterek alapjan (pl. ivarzo allatok kivalogatasa a
lépésszam alapjan). Az adatok megfelelé szinti feldolgozasahoz elengedhetetlen,
minden egyes tehén azonositoval torténd felszerelése. Ezt vagy az allat nyakaba
akasztjak, vagy a labara csatoljak. A teheneket a fejéhazba vald belépéskor, a
kapunal felszerelt azonositd antennan keresztiil a rendszer rogton azonositja. A
rendszer, kiillonb6z6é konfiguraciokban all rendelkezésre, fokozatosan kiépithetd,
bévithet6 a felhasznald igényeinek megfeleléen.

A fejérobotokrol

Magyarorszagon ez a technologia még ujdonsagnak szamit €s igen koltséges
beruhazas. Azonban, ha jobban belegondolunk, a robot minden munkamiveletet
egyediil, emberi beavatkozds ¢és az allatok stresszelése nélkiil precizebben és
pontosabban hajt végre. Ezek a miveletek: tdgybimbok mosasa, szaritasa, elsd
tejsugarak  kifejése, togynegyedenkénti fejés, tej vezetd-képességmérés,
utdfertdtlenités, abrakadagolds, ivarzads megfigyelés, tejmérés, egyedi valogatas
stb.), mint amire egy fej6hazi fejés, a maga hatranyos sajatossagaival (napi tobbszori
kényszerd felhajtas, vakfejés, emberi hanyagsag, 2-3 fejémester) képes.

A fejérobotba nem kell behajtani a teheneket, a betanitas utan az allatok
onmaguktol, a bioldgiai igény és az abrakcsalogatd hatdsa miatt rendszeresen
latogatjak azt, naponta 2-3 alkalommal.

Az el6varakozoban tartdzkodd tehén minden kényszer nélkil belép a
fejoallasba, vagyis itt fejobokszba, ahol a rendszer beazonositja a labara szerelt
azonositd és mozgas aktivitdis mérd berendezésen keresztil. A szamitogép
kiadagolja a szdmara bedllitott abrakmennyiséget, majd a robotkar a lézere és
kameraja segitségével beazonositja a togybimbokat. A fejést elokészitd fejokehellyel
elvégzi a fejés elotti munkamiveleteket, melyek a t6gybimbok mosasa, szaritasa, az
elsé tejsugarak kiilon fejése.

Ezutan a robotkar egyenként felhelyezi a 4 db kiilonallo fejokelyhet. A
rendszer mind a négy tdgybimbonak kiilon kezeli a tejatfolyasat, igy amikor az adott
t6gybimbobol a tejatfolyas a beallitott érték ala csokken, akkor azt a fejokelyhet az
automata leemeli (a robotfejésnél igy elkeriilhetd a vakfejés). Fejés utan a kijarati
kapu kinyilik, a tehén pedig vagy a véalogatd kapun keresztiil a valogato helyiségbe
vagy az etetdtérre tavozik. A kezelésre vagy vizsgalatra szorulo egyedeket, vagy az
ivarzokat automatikusan kiilon lehet valogattatni a fejés utan (pl. a 1épésszdm
alapjan). A fejobokszbol kilépd allatot, az automata-valogaté kapu a valogatod
helyiségbe tereli.
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Olyan pontos ¢s sokrétli informaciok gytilnek 06ssze a rendszer
hasznalatbavételével, melynek felhasznaldsaval javul a tejhozam, a reprodukcios
mutato, a tégyegészség (DeLaval, BOSMARK Kft.).

Szomatikus sejtszam

A togygyulladasra vagy mastitisre utal, a szomatikus sejtszam nagymeértekii
novekedése. Ez mérésre alkalmas jellemz6. A togy gyulladasa esetén a toQy
szoveteiben elvaltozasok torténnek. Ennek kovetkezménye a szekrécios zavar, a tej
osszetételének rendellenes megvaltozasa. Ezzel parosul a tejmennyiség csokkenése.
A tégygyulladas esetén a szomatikus sejtek a téQy belsé falarol levailo, valamint a
verbol szarmazo és szabad szemmel nem lathato testi-, valamint a veralkotorészek
szama né. Altaldban a baktériumok tevékenysége kivetkeztében jon létre a
gyulladas. Ezek, a gyulladast el6idézé baktériumok a togybimbd csatornan
keresztiil, kontakt kontaminacio keretében jutnak be a tégybe. A tégybe bejutva a
korokozok elszaporodnak, gyulladast okoznak, majd kiiiriilnek a kifejt tejjel egyiitt.
A fertézott tej kozegészségligyi veszElyt jelenthet. Az egészséges dllat tejében lévé
testi, vagy szomatikus sejtek elsdsorban hamsejtek. A tégygyulladdsos tejben
azonban a fehérvérsejtek szaporodnak fel Ezek immunsejtek, melyek a korokozok
elpusztitasdra Sziirédnek at a vérbal.

Kobhamsejtek. Toégyborbdl, valamint a  bimbdcsatornabol  keriilhet a  tejbe.
Hengerhamsejtek. Tejmedencébdl, illetve a tejutakbdl keriilnek a tejbe. A tejben valo
nagyfoku elofordulasuk fertozésre, illetve mechanikai hatasra utal.

Magnélkiili laphamsejtek. A bimbocsatornabdl szarmazhatnak.

Habsejtek, kolosztrum sejtek. Az olyan hamsejteket, melyek plazmajaban zsircseppek
talalhatok habsejteknek, illetve kolosztrum sejteknek nevezziik.

Ezek a sejtek, a kisebb tejcsatornacskakbdl, illetve az alveolusokbol jutnak be a
tejbe. A laktacio végsé periodusaban és a kolosztralis idészakon tul, de kis szamban
fordulnak els. Tomeges, nagy szamban valo eldfordulasok félheveny, vagy idiilt
gyulladdsra utal (MERENYI-SCHNEIDER, 1999; FENYVESSY-JAVOR, 2006). A
mastitis-diagnosztika szempontjabol nézve, a neutrophyl, granulocitik, monocitdk,
illetve lymphocitik phagocytozisra képesek. A nagy neutrophyl granulocita szdam,
fertézéses gyulladasra utal. A neutrophyl granulocita sejtek aranya 22%, az
egészséges tej esetében. A neutrophyl granulocytik ardnya enyhe hurutndl a
sejttartalom 70-75%-a, kdzépsulyos gyulladaskor 80-85%-a, sulyos gyulladdskor 98
%-a.

Egészséges toQybdl kifejt tej esetében is megtaldlhatok a lyphocitak. A
mennyiségiik a granulocitikhoz hasonlitva kisebb aranyu (8%). Ezek, a sejtes
elemeknek a 16%-dt alkotjak. Egy bizonyos hatdarig a granulocitak szaporodasadval
parosulo folyamatok soran a lymphocitak szama rendszerint szintén né. Viszont egy
ponton tul a granulocytik mennyisége lényegesen nagyobb, mint a lymphocitdke.
Tégygiimdékorra, talan leucosisra vezetheté vissza az, ha 40 %-nal tobb a
lymphocitak aranya. Egészséges tejben ritkan mutathatok ki monocytak. A
Langherhans-féle oridssejteket, a tej extrém kiilonleges sejtjeinek csoportjaba lehet
sorolni. Ezek a brucellosis, valamint giimokor esetén vannak jelen. A gyulladasos
folyamat helyére, mint pl. a tejutak, mirigyallomany, tipusdra és sulyossagara is lehet
kovetkeztetni, a sejtek elemeinek osszetételébol, valamint a tej sejttartalmabol.

A togy betegségek befolyasoljak a tejhozam mennyiségét, mindséget és
higiéniai jellegzetességei is.
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1.7. A togygyulladast el6idézé mikroorganizmusok

Gram-pozitiv un. ,,major patogének”. Ezek kozé sorolhatok a Streptococcus
agalactiae, Str. dysgalactiae, Str. uberis, Staphylococcus aureus, Actinomyces
pyogenes (KOCSISné GRAFF M., 2004). A felsoroltak koziil kimondottan
togypatogén mikroorganizmusok a Str. agalactiae, Str. disgalactiae, valamint
alkalmilag a Str. uberis. Ezek a korokozok a tégy hurutos, vagy idiilt gyulladasat
idézhetik elo.

A mastitist Staphylococcus aureus idézi eld a klinikai gyakorlatban, 70-80
%-o0s aranyban. Az Actinomyces pyogenes koveti a togy gyulladasok eldidézésében.
A gyulladas klinikai megjelenési formdja hurutos, mirigyes, valamint kétoszévetes
gyulladas lehet. A togy gyulladasa, fertézéssel lymphogén és galaktogén uton
valosulhat meg. Ez egy adott dallomany, tartdsi, takarmanyozasi, kornyezeti,
valamint higiéniai koriilményeit indexként is jelzi.

Gram negtiv az Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, valamint a
szorvanyosan és gyakran istallojarvanyként felléepé Pseudomonas aeruginosa
fertézése dltal heveny mirigyes tégygyulladas léphet fel.

Achinomyces pyogenes fertézés Ilymphogén vagy galaktogén maodon
alakulhat ki. E korokozo, egyediiliként is képes nem csak a tejel6, hanem a szarazon
allo tehenek, sziiz, vagy még nem tejeld iiszok tejmirigyeiben sulyos gyulladdst
eldidézni.

Fusobacterium necrophorum mikroorganizmus a tégy bdérének, valamint a
bér elhalasos gyulladasdnak lehet az okozdja.

Leptospirdk is okozhatjak néha, a tehenek mirigyes jellegii gyulladasat.

Listeridk, Mycoplazmdk, Pasteurellik és Pneumococcusok, de alkalmilag
gombak is felléphetnek, mint a t6gy korokozoi.

Candida albicans, Aspergillus fumigatus, Cryptococcus neoformans gombak
okoznak legtobb alkalommal a tehén tégyében altalanos mirigyes tégygyulladast.
Ezek a gombdk a tehén tégyében eldidéznek sokszor stulyos heveny, de altalaban
elnyult, vagy idiilt gyulladast. A gomba fert6zés kontakt kontaminécioval 1étrejohet
a tisztatlan kornyezet kovetkezményeként. A nedves és rosszul tarolt alomszalma
komoly tégy fertézés forrasa lehet. A gombaval fert6zott takarmany, mint pl.
Aspergillus fumigatussal fert6zott sortorkoly etetése esetén is felléphet a fertézés.

A mikroorganizmus fertozés megeldzésének az eszkozei

A tégygyulladasok szadmat csokkenteni lehet a szakszerli fejéstechnologia
alkalmazasaval, fejéshigiéniai feltételek, valamint az elfogadhato tartds és
takarmanyozas biztositasaval. Tehenészetekben a togygyulladasok kialakulasa
csokkentheto, sot megakaddlyozhato a tejtermelés folytonos ellendrzésével, igy a
sejtszam meghatarozasaval, bakteorologiai vizsgadlat végzésével és ezen kiviil a
szubklinikai esetek regisztralasaval. Célzott antibiotikum terdpia alkalmazéasaval, a
klinikai tiinetekben megnyilvanulé tégybetegségek kezelhetok.

Togygyulladdasok esetén valo védekezések

Togygyulladasok esetén nagyon fontos az okok kideritése, majd azok
megsziintetése. Sok tényezot kell figyelembe venni a tégygyulladasok elleni
védekezés esetén.

Kézi fejés estén kisebb a togy igénybevétele €s karositd tényezok nem 1épnek
fel. A gépi fejésnél — a tejmedencékben taladlhato eltérd tejmennyiség esetén — az
alkalmazott vakuum kdvetkeztében, az els6 tégynegyedekben kiiiriil a tej, ez esetben
vakfejés allhat fenn. A t6gyon a fejokésziilek mokddik, viszont nincs tejfolyas. E
helyzetben erésen karosodhat a togybimé zardizma, fellazulhat és ennek
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kovetkeztében a korokozok akadaly nélkiil bejuthatnak a tdgybe. Kovetkezménye a
togyfertézés, majd gyulladas. Fert6zések ellen leghatasosabb modszer a fejégépek
rendszeres ellendrzése, fertétlenitése. Fejés utan a t6gybimbd zardizmai rovidebb-
hosszabb ideig elernyedt allapotban vannak, ezért sziikséges a fertétlenités,
amelynek kovetkezménye a baktériumok elpusztitdsa. Nagyon fontos a fejések
szakszerdségének a biztositasa, mert e szakszerli miiveletek betartasa nélkiil tonkre
lehet tenni a tégyet, amely a tovabbiakban nem gyogyithaté. Ilyen tégygyulladasos
tehén, id6 elétt kiselejtezésre kertil.

Tartastechnologia

Korokozoktol mentes kdrnyezet biztositasa nagyon fontos. Legegészségesebb a
teheneknek a legelén tartasa. A szarvasmarha kotott tartasa esetén fertdzést és
tégygyulladast eredményezhet a pango vizelet, szennyezett alom, rendszertelen
tragyakihordas, mert e tényezok megléte okozoja lehet a kérokozo baktériumok
elszaporodasanak. Biztositani kell a kifuto tisztasagat, valamint a szilard padozatot.
Alkalmilag a tégytipras is okozhat tégygyulladast.

Takarmdnyozds

A nem megfeleléen takarmanyozott tehén ellenallo-képessége kisebb, a
szervezetben kevesebb ellenanyag termelédik.  Togygyulladas, csokkent
ellenanyagok esetén, nagyobb valdszintiséggel el6fordulhat. Sok esetben a bélsar
felhiguldsaval jarhat a takarméanyvaltozas. Ez eldsegitheti a tégygyulladas
el6fordulasat. Ezzel parhuzamosan, a kornyezetben a koérokozo baktériumok is
elszaporodhatnak. Nagyon fontos a szdraz tiszta pihendhely biztositdsa és a
rendszeres tragyaeltavolitas.

Kiillemi sajatsagok, amelyek eloidézhetik a togygyulladasra valo hajlamot.

A togy alakja, nagysdga és felfiiggesztése

Hibas tégyformak esetén a togygyulladas eléfordulasi gyakorisdga nagyobb, mint
szabalyos alakulds esetében. Fokozott Ilehetdséget eredményeznek a
tégygyulladasok kialakulasahoz a lelogo, laza fiiggesztésii csiingd togyek, melyek
esetében a tdgybimbok ferdén, illetve kozel allnak a talajhoz. Az ilyen habitusu
tédgyek konnyebben sériilnek, és gyakrabban eléfordulnak a tégygyulladasok. A
talajtol a togybimbok végének 45 cm-re kell lenni.

A tégybimbok nagysdga és alakja
A korokozo baktériumok behatolasat megkonnyiti, a tal rovid, vastag és tag
bimbocsatorna, valamint a rosszul mikodd zardizom. Togybimbok esetében, a
togybimbok 5-6 cm hosszuak, 20-22 mm vastagok, valamint kb. 16 cm tavolsagra
helyezkednek el egymastol. A tapasztalat az, hogy a nagy teljesitményii, SOK tejet
termeld tehén hajlamosabb a tégygyulladasra. Ezen egyedekre kiilondsen nagy
gondot kell forditani, elsosorban a takarmanyozasukra kell nagy figyelmet forditani.

Nem elhanyagolhato tényezo a tulajdonos figyelme és gondossdaga az
allattartas soran. A t6gygyulladas elleni védekezésnél nagyon fontos a fejés
gondossaga, illetve a fert6zési lanc megszakitasa. Az els6 tejsugarakat kiilon kell
felfogni, majd analizalni sziikséges. A tégygyulladisra utald jelek esetén,
folyamatosan fejésrol-fejésre figyelemmel kell kisérni a tejet. Erzékelhetéen elvéltozast
mutato tejet nem szabad hozzadnteni az egészségeshez. A fert6zott tejet ado tégynegyedet
gyogykezelni sziikséges. Itt eltétlen sziikséges az allatorvos bevonasa a gyogyitasi
folyamatba. A Mastitest- és a Whiteside-probak kisiizemekben a tégygyulladas kovetésére
alkalmasak. A probédkat havonta egyszer sziikséges elvégezni.

Szubklinikai tégygyulladas esetén regisztralni lehet legtobb alkalommal a
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1.8.

klinikait is. Minden esetben fel kell deriteni a gyulladas okat.

A tejnek a szennyezé vagy szaprofita mikroszervezetei
Baktériumok
A tejgazdasagok miikodésénél a legjelentssebbek a tejsavbaktériumok.
Tejsavbaktériumok. Ezek képezik a tej legdltalinosabb csirdit. Ezek lehetnek
egyrészt karosak, mert elszaporoddsuk esetén megsavanyitigk a nyers, vagy
pasztérozott tejet. Egyes tejsavbaktériumok a tejcukorbol féleg tejsavat,
széndioxidot, mig mds tejsav baktériumok a tevékenységiikkel diacetil és acetoin
nevi aromaanyagokat képeznek.

Ezek koziil harom csalad torzsei a streptococcusok, lactobacillusok és a
leuconoszt fajok a jelentosek.

Streptococcusok tejsav baktériumok. Ezek koziil fontos a Str. diacetilactis, Str.
thermophilus, Str. cremoris, Str. lactis. Ezek gomb alaku baktériumok.

Lactobacillusok palcika alakuak és nagy mennyiségben képeznek tejcukorbol
tejsavat. A sajtok fermentadlasa és érése soran elbontjak a fehérjéket, elsésorban a
kazeint. E csoportba sorolhatok a Lactobacillus casei, Lb. acidophilus, Lb.
helveticus, Lb. bulgaricus, Lb. lactis.

Leukonoszt torzsek képviseloi gomb alakuak. E mikroorganizmusok gyenge sav-,
viszont ergs aromatermeldk. Tejsav baktériumok kozott eléfordulnak hasznosak is.
Ezekkel szintenyészetek alkotoiként tejtermékeket allitanak eld.
A tej egyik legaltalanosabb szennyezdi az enterobaktériumok és azoknak
a csirai. Ezeken beliil is foleg az aerob gazképzok. E csoportban is fontos az
Escherichia (E.) coli vagy a Klebsiella (KI.) aerogenes és az Ae. cloaceae fajok. Ezek
palcika alakuak. Az E. coli csillos és mozgd mikroorganizmus. E enterobaktérium a
tejcukorbol elsésorban vizben nem old6do hidrogéngazt, kisebb részben ecetsavat,
tejsavat €s metant termel.

Sajnos az aerob jelleg miatt, a hidrogéntermelés dltal a sajtok korai
puffadasat okozzdk.

Bélsar szennyezddésre utal a béllakok jelenléte. Ezek sokszor patogén

jelleggel rendelkeznek.
Vajsavbaktériumok. E fajok elsésorban a Clostridium nermzetségbdl keriilnek ki,
amelyek anaerobok és gazképzok. Tejcukorbol a Clostridium butyricum és a Cl.
tyrobutyricum vajsavat, valamint hidrogént képeznek. Ezek anaerob jellegiik révén
hidrogént termelnek és hatasuk a sajtok késéi puffadasat okozzak. A Clostridium
lentoputrescens, a Cl. putrefaciens és a Cl. sporogenes, a sajtok fehérrothadasat
okozzak. A sporaval rendelkezd mikroorganizmusok esetében a sporak hoellenalldak
¢és 100°C-on sem pusztulnak el.

A zsir- és fehérjebontd baktériumok a tej masik legaltalanosabb szennyezdi.
Az aerob sporatermeld Bacillus (B) nemzetségbdl a B. substilis, B. coagulans, a
Proteus (Pr.) nemzetségbdl a Pr. vulgaris, valamint a Pseudomonas (Ps.)
nemzetségbol a Ps. putrefaciens. Sajatsagos zsirbontok a Ps. fragi, illetve a Ps.
flourescens.

A mikroorganizmusok szaporodasi optimuma eltéré. gy a Pszeudomonasok
szaporodasi optimuma 20°C, a Proteuszoké 37°C, mig a Bacillusoké 31°C. E
mikroszervezeteknek a csirdi a porral, a takarmannyal (Bacillusok), a nem
megfeleléen tisztitott feliiletekrdl, mosogatd viz maradékabol (Pszeudopmonaszok
és Proteuszok) a tejbe kertilhetnek.
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Nagy a hoellenalld képessége a sporas bacillusoknak. Szamos valtozatuk
tuléli az ultrapasztérozést, amely 138-142°C kozott megy végbe, 2-4 sec kezelési
idével. A Pseudomonas ¢és Proteus mikroorganizmusok a hagyomanyos
pasztérozésnél elpusztulnak.

Penész vagy fonalasgombdak

Levegbében, takarmanyban, talajban, porban egyarant el6fordulnak. A
penészgombak egy része hasznos, de tobbségiik karos. A roquefort sajt kultarajat
képez6 Penicillium (P.) roqueforti, a kamember sajt kultarajat kitevé P. camemberi,
valamint a P. caseicolum, vagy a bakterialis oltd anyag termelésére alkalmazott
Mucor (M.) michei és a M. pusillus hasznos mikroorganizmusok. Viszont karosak a
vadpenészek. Ilyenek a kdzonséges zold- vagy kenyérpenész a P. glaucum, illetve
az aflatoxinok termelése altal, a majrakot okozo Aspergillus (As.) flavus, az As.
parasiticus, illetve a sajtok feliiletén megjelend As. niger. A penészek kedvelik a
nedves koriilményeket és a szaporodési optimumuk 20°C koriil van. Pasztérozés
alkalmazasaval elpusztulnak.

Elesztd, vagy sarjadzé gombdk

Nagyrészt egysejtiek és részben spdraképzok, a baktériumoknal Iényegesen
nagyobbak. Egy résziik, mint pl. a Kluyveromices (K.) maximus, valamint a lactis, a
Candida (C.) pseudotropicalis és a C. kefir hasznos mikroorganizmusok. Ezek, a
kumisz és a kefirkultiraknak a tagjai. A tejcukorbol elsésorban szén-dioxidot és etil-
alkoholt képeznek.

Nedves feliiletekrdl keriil a tejbe az ¢élesztdgombak masik része, mint pl. a
Torula (T.) sphaerica, C. krusei, C. lipolytica, Geotrichum (G.) candidum. Ezek a
savanyu kozeget jol tlirik és okozoi a savanyu tejtermékek, mint pl. a tiro, tejfol,
aludttej megromléasanak. E mellett okozo6i lehetnek a friss sajtok puffaddsanak, szag-
¢s izhibainak, illetve a feliilet hartydsodadsanak. Nagymértékben zsirbontd
élesztégomba a C. lipolytica. A tejtermékek pasztérozésekor rendszerint
elpusztulnak, viszont reinfekcio altal ismét megjelenhetnek a tejtermékekben.

Virusok

Egy résziikk fénymikroszkoppal alig lathatok, mig mas résziikk csak elektron-
mikroszkoppal vizsgalhatok. A virusok csak él6 anyagokon tudnak szaporodni.
Mivel ez parazita életmodot jelent, igy a gazdaszervezetek alapjan meg lehet
kiilonboztetni, baktérium, névény-, dllat és embervirusokat. Tej gazdasdgi
szempontbol léteznek baktérium- és dallatvirusok.

A baktérium-virusokat fagoknak is nevezziik. Ezek karosak, mert a kultarak
tejsavbaktérium torzseiben elszaporodnak, majd feloldjdk a sejteket és igy
megakadalyozzak a savanyitds folyamatat. Ezek a mikroorganizmusok 50-60°C-on
elpusztulnak. A tejiizemekben e mikroorganizmusok gyorsan el tudnak szaporodni.
Védekezés elszaporoddsuk megakaddlyozasara, a kultartérzsek 2-3 naponkénti
valtoztatasa.

A tej fertdzésének eredete és okozoi

A human szférara, mint tejfogyasztora a baktériumok, penész-, valamint az élesztd
gombak, illetve a virusok és csiraik jelentenek veszélyt. Ezek koziil is a baktériumok
és a virusok okozzak a legnagyobb gondot. Napjainkban a tégygyulladas a masztitisz
a szarvasmarha leggyakoribb baktériumos betegsége. Kezdetben streptococcusok és
a Staphylococcus curent az el6idéz6i a teheneknél a masztitisznek. Viszont az
altalanos antibiotikum terapia alkalmazasaval kialakult egy specifikus antibiotikum
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rezisztencia, illetve annak a kovetkezményei. Togygyulladasokat okozhatnak még a
Corynebacterium (C.) pyogenes, valamint egyes koli-félék, gombak, illetve virusok
is. Ezeknek a csirdi az emberre veszélyesek lehetnek. A Str. agalactinae pl.
csecsemokorban szeptikémiat, meningitiszt és mas betegségeket is okozhat. A
koagulaz-pozitiv Staphylococcusok kb. 10%-a termel a kozponti idegrendszert,
valamint a bélrendszert megtamado hétiré enterotoxinokat. Hazai viszonylatban,
1980 el6tt, a szélesen elterjedt szarvasmarha giimoékor okozdja a Mycobacterium
(M.) bovis, az emberi giimokor kb. 10%-at idézte el6. Korabban a tejjel tobb patogén
baktérium elterjedését allapitottak meg (FENYVESSY-JAVOR, 2006).

Virusok képezik a patogén szervezetek masik veszélyes csoportjat. Ezek
koziil is legjelentOsebb, a ragadds szdj- és koromfajas virusa, amely megbetegitheti
az embert is. A fert6z6 majgyulladas (hepatitisz) az agyhartyagyulladas
(meningitisz) és a gyermekbénulas (paralizis, Heine- Medin kér) virusa a
szarvasmarhardl atterjedhet az embere is.

A tejben 1évo csirdk komoly fertdzési forrast jelentenek. A tej, fejés eldtt a
tégymedencében nagymértékben jelen van. Fert6zés esetén a tégyben 1évo tej, a
human szférara, mint tejfogyasztora a baktérium, a penész-, valamint az élesztd
gombadk, illetve a virusok, illetve csirdik jelenléte miatt, komoly veszélyt jelent.

Altalaban 10-500/cm?® baktérium van jelen a t6gyben lévé tejben. A fertézés
bimbocsatornan keresztiil terjedhet. A tégybimbo végén taldlhatd tejcseppben a
csirak gyorsan képesek szaporodni, majd infekciot okozni a tégyben. A sériilt, beteg,
vagy gyulladasos t6gyben a tobb millio csira is eléfordulhat. A tégy kontaminacio
utjan rendszerint t6gyon kivilrol ferté6zédik. A forrasok lehetnek: az alom, a bélsar,
takarmany, fejohaz levegéje, legyek, a tejjel érintkez6 fejogép, szird kanna,
szivattyu, tejvezeték, az istallo és/vagy a fejohazi dolgozok is, valamint hiitétarolo
tartalyfeliiletek.

A takarméanyok koziil a penészes, poros, saros takarmany, valamint a rosszul
erjedt szilazs az anaerob clostridiumok egyéb csirak jelenléte okan, komoly komoly
fertézési forrast jelentenek. A levegOben talalhatd por és csira mennyisége kozott
szoros kapcsolat mutathato ki. A koérokozo csirdkat is hordozo legyek is komoly
fertézésforrast jelentenek.

Mikroorganizmusok a tejjel érintkezd feliiletekrél kontakt mddon
keriilhetnek a tejbe. Ezért nagyon fontos, a feliiletek megfelel6 higiéniai allapotanak
a biztositasa.

A tejben adottak a mikroorganizmusok szaporoddsdhoz sziikséges
¢letfeltételek: a viz, tdpanyag, oxigén, illetve az anaerob viszonyok, feliileti
fesziiltség, hiités nélkiili megemelkedett hdmérséklet.

A tej mingségét csak eloirasok szerinti higiéniai koriilmények biztositasaval
lehet szavatolni. A mikrobak ¢életfeltételeit az Okoldgiai adottsagok is
befolyasolhatjak. Erre példa a savanyu tejtermékek, mint a turo, sajt, amelyeknek a
gyartasakor el6 lehet segiteni a hasznos csirak mitkodését és ezzel egyidejiileg a nem
kivéanatos csirdk szaporodasara, gatlo hatast kifejtve.

Vegyszerek hatdasa, a mikroorganizmusok életmiikodésének a gatlasdara

Az alkalmazott vegyszerek hatasossaga tobb tényezotdl fiigg:

kémiai anyag milyenségétdl, annak a fizikai-kémiai adottsagaitol;

vegyszerek koncentracidjatol, illetve a vegyszerhatas idejétol;

hémérséklettdl:

mikroorganizmusok szamatol,

mikroorganizmusoknak a vegyszerrel szembeni érzékenységétol,

a mikrobat tartalmazo kozeg nedvesség-, szarazanyag-tartalmatol, valamint a
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tovabbi fizikai-kémiai jellemzo6itol.

Az alkalmazott vegyszerek: savak és ligok, szervetlen sok, oxidaldszereK,
aldehidek, fenolszarmazékok, szappanok, stb.

Mikroorganizmusok életmiikodésének gatlisa

Ez megvalosulhat a kozeg fizikai, illetve a kémiai paramétereinek a szabalyozasaval.

A mikroorganizmusok kézegének fizikai tényezoi és azok szabalyozasa:

a. viztartalom, illetve az 0zmdzis nyomads szabalyozasa,

b. a feliileti fesziiltség szabalyozasa,

d. oxidacios-redukciods viszonyok szabalyozasa, mikroorganizmusok elpusztitasa
meghatarozott sugarzastipusok alkalmaza-saval,

e. mikroorganizmusok eltavolitasa (pl. lilepitéssel),

f. pasztérozés és sterilezés,

9. mikrosziirés.

Hdékezelés hatdasa a csirapusztuldsra

A hémérséklet és az id6 hatasa kimutathatd a csirak pusztulasara és ezek
Osszefliggésben allnak egymassal. A hémérséklet emelésével csokken a sejtek
elpusztitasahoz sziikséges idotartam. A kozeg allapota, hogy a mikrobakat szaraz
vagy nedves hovel akarjuk elpusztitani, befolyasolja az alkalmazott hémérsékletet.
A nedves hének nagyobb a csiradlé hatdisa, mint a szaraz hének. Konnyebben
koagulalodnak a sejtek fehérjéi nedves kozegben meleg hatdsdra, mint szaraz
allapotban. Elsdsorban oxidacios folyamat eredménye a szarazhd csirapusztito
hatdasa. Nedves kézegben a fehérjék koagulalasa kovetkeztében bekovetkezik a
metabolizmushoz sziikséges enzimek inakivacioja.

A mikrobdk hétorése eltérd. A baktériumok vegetativ sejtjeinek hdellenéllasa
fajonként is er6sen valtozik. Pasztér6zéskor jelentds hanyaduk elpusztul
(FENYVESSY-JAVOR, 2006). Lényegesen nagyobb hémennyiség sziikséges a
sporasbaktériumok elpusztitdsahoz, mint a vegetativ sejtekéhez. A penészek
héérzékenyek, pasztérozéskor elpusztulnak. Annal nagyobb egy mikroba
héérzékenysége, minél kisebb hémérsékletii kdzegben szaporodott el: legtobb
mikrobara ez a jellemz6. Ebbol kovetkezik az, ha a tejet alacsony homérsékleten
tartjuk a pasztérézés folyamataig, ezzel a hokezelés folyaman a csiradlohatast
novelni lehet.

A kozeg jellegzetességei is befolyasolhatjak a mikrobak hétiirg-képességét.
Mikrobak a hét, altalaban jobban birjak a szarazanyag-tartalmt kdzegben, mint a
higabb oldatban. A fehérjék, a zsirok a mikrobakat bizonyos mértékig védik a
hépusztulastol. A tejnél hasonldé mértéki hokezelés soran kisebb a csirapusztulas
mértéke, mint a savo esetében. Tej forralasakor a mikrobak ellenallo-képessége
nagyobb a kivalt pille, kazeinpelyhek, valamint a hab és a tejbe jutott nyalka miatt.
Ez szembetiin a tégygyulladasos tejben, mert az atlagosnal siriibb, valamint
nyalkas, és ennek kovetkeztében a hdhatassal szemben ellenallobbak és védettebbek.
Ha a kozeg pH értéke kozel van a 7-hez, ekkor a sejtek héellenallasa a legnagyobb.
Alacsony pH érték esetén — savanyu kdzegben — hépusztulas mértéke jelentésebb.

Pasztorazeési és sterilezési eljardsok

Mikroorganizmusok a nyerstejben valtozé mértékben mindig eléfordulnak. A
mikroorganizmusok olyan szaprofitik, amelyek életmiikodésiikkel rontjak a tej
mindségét, csokkentik az eltarthatésag mértékét. Tejben eldfordulnak korokozo
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mikroorganizmusok is. Ezek a mikroorganizmusok veszélyeztetik az ember és a
haziallataink egészségét. Ezért az 0sszes korokozod mikroorganizmust, valamint a
szaprofitak tulnyomo részét sziikséges elpusztitani. E mellett, inaktivalni kell a
tejeredetli enzimeket. A tej, valamint a tejtermékek hibasodasat okozhatja a lipaz
enzim mikodése is.

Tej pasztorozése

A pasztorozott tejnél 100°C alatti hdmérsékleten hokezelést alkalmaznak, melynek
soran a csiratlanitas folyamata megy végbe, ugy, hogy a tej eredeti biologiai, kémiai
¢s fizikai tulajdonsagai alapvetden nem valtoznanak meg.

Pasztérozes segitségével a mikrobak jelentds részét elpusztitjuk, €s igy a tej

eltarthatdsagat javitani tudjuk. Masrészt, a nem sporas korokozo csirdk megdlése
révén megakadalyozzuk, hogy a tej altal a betegségek kiterjedjenek a fogyasztoi
szférara. A Mycobacterium tuberculosis a leghéallobb patogén, a nem sporas
baktériumok kozott. Ezért, Ggy kell megvalasztani a hémérsékletet, illetve a
héntartasi id6t, hogy a M. tuberculosis elpusztuljon. Ez esetben a tobbi patogén nem
sporas baktérium is elpusztul.
Pasztorozeés altal, a nem sporas betegségeket okozo csirdkat pusztitiuk el nagyrészt,
vagy teljes mértékben. A sporasok életben maradhatnak. Szamos, pasztorozéskor
megolt, nem sporas korokozo az elpusztult mikroba testben hodllo, pasztérozést
,tulélé” — toxinokat (Staphylococcus eredeti, pl. enterotoxinok) termelhetnek.
Ennek kévetkezménye lehet az, hogy a tejben hoallo toxinok maradhatnak, illetve
esetenként sporas korokozo csira is megmaradhat, amelyek a pasztorozott tejben is
elsfordulhat. Ezért lehetdleg tisztan kezelt, kis csiratartalmu tejet kell feldolgozni.

FENYVESSY és JAVOR irodalmi utalasai szerint (2006) a pasztérozés
folyaméan, a tejben 1évd csirdknak koriilbeliil a 98,5-99,9%-4at pusztitjuk el.
Meghatdarozott baktériumfaj esetében az emelkedé hémérséklet, azonos héntartdsi
idé mellett, a tejben ardnyos csirapusztulast eredményezhet. A gyakorlatban
azonban, rendszerint tobb mikrobafaj van a csiratlanitand anyagban. igy a kezelési
hémérséklet emelésével a csirapusztitasi hatasfok aranyosan nem valtozik.

Nyari tejekben rendszerint nagyobb a csiraszam. Ebbdl kifolyolag nagyobb
hatasfokt pasztérozést sziikséges elvégezni. A téli tejekben kisebb a csiratartalom,
kevert mikrofloraval. A h6érzékeny Str. lactis tipusu csirak vannak talsulyban. Ezek,
meleg hatdsara elszaporodva pasztérozéskor éppen a logaritmusos szaporodasi
fazisban vannak. Ebbdl kifolydlag pasztérozéskor tehat az enyhe hokezelés hatasara
a héérzékeny fajok 100%-ban is elpusztulhatnak. Ide sorolhaté a nem spoéras
baktériumok egy része, tovabba az élesztok és a penészek is. Viszont a hétiirébb
mikrococcus, szarcin, egyes streptococcus, lactobacillus, mikrobaktérium, spords
mikroorganizmusok nagyobb része, vagy teljes dllomdnya életben maradhat.
Pasztorozesi eljarasok esetén legjobb hatasfokot pillanathevitéssel lehet elérni.
Gyakorlatilag a madsodperchevitéssel pasztorozott, nagyobb csiratartalmu tej
hosszabb ideig eltarthato romlas nélkiil, mint a kevesebb tulélé mikrobat tartalmazo
pillanathevitett tej (FENYVESSY — JAVOR, 2006).

A tej sterilezése

A tej sterilezése alkalmabol 130-150°C-on rovid ideig tarto héhatas a
legoptimalisabb. A tej sterilezése a tej teljes csira és baktériumspora mentességére
kidolgozott eljaras. Altalanos jellemz&je, hogy a tejet elézetes 100°C fok feletti
hékezelése utan csomagoljak, majd becsomagolva ismét 100°C felett hokezelik. A
kétszeres hokezelés miatt a tej barnul és kozmas izt kap.
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Ultrapasztérozés: (UHT) tej 100°C feletti hokezelése. A tej csiratlanitasa
egy lépcsdben (1X) torténik. Néhany csira életben marad. Steril csomagoldanyagba,
steril leveg6n csomagoljak. Honapokig eltarthato.

1.9. A tej feldolgozasa

A tej elsddleges kezelése

Legnagyobb mennyiségben a tehéntej képezi a tejfeldolgozas alapanyagat. Viszont
egyes termékek alapanyagaként tejtermékek gyartdsahoz alkalmaznak, juh, vagy
tehén- és juhtej keverékét, kecsketejet, s6t a legujabb termékspektrumok
készitésénél bivalytejet is. Alkalmilag egyes termékek gyartasakor keletkezo
melléktermékeket, mint tejsavot €s irdt is felhasznalnak.

A tejatvétel helyei tejipari tizemek, mezdgazdasagi nagyiizemi tejhazak,
illetve gyijtécsarnokok. A tejatvételnek mennyiségi és mindségi vetiilete van. A tej
mennyiségi atvétele térfogatban torténik tejvezetékben beépitett tejmérd oOra
segitségével. Az eltéré tipusi méré orakkal kialakitott mérévonalak jelenleg a
nagyobb tlizemekben a legelterjedtebb atvételi eszkozok. Viszont ma mar a modern
szallitaskor a tejfeldolgozéd tlizemek rendelkeznek mérdoraval felszerelt
tankgépkocsival. Gyakori a tdmeg, vagy suly szerinti atvétel is.

A tej fontos jellemzdje a hasznosanyag-tartalom, amely dll a
zsirtartalombol, valamint a zsirmentes szarazanyag tartalombol. Széritdsos
modszerrel hatarozzak meg a zsirmentes szarazanyag-tartalmat.

A tejnek mindségi jellemzdi a savfoka, fizikai és bakteriologiai tisztasdga,
gatlo anyag-tartalma, pH-ja, sirisége, hdfoka, hdstabilitasa, fagydspontja,
organoleptikus jellemzéi, valamint az dllomadny szaga és szine. A jellemzok
vizsgalata atvételkor a feldolgozo-lizemekben, mig mas része a nyerstej-mindsitd
laboratoriumokban torténik.

Tejatvétel utan az eldtarolasi idében 10°C alatt, rendszerint 2-6°C-0S
homérsékleten taroljak a teljes feldolgozasig. Nagyilizemek esetében a tej
beérkeztetése és eldtarolasa mellett fontos feladat az egalizalasa, vagy
egyontetiisitese. E munkafolyamatok, a programozott, folyamatos feldolgozas
elofeltételei. A feldolgozo iizemekben beszallitott tejet 30-200 ezer liter befogado
rtartalmu silokban taroljak. E tarolokban, megfeleléen hiitétt allapotban, hosszabb
ideig val6 tarolas megvalosithato.

1.9.1. Tejfeldolgozasi technolégiak
Fogyasztoi tej eloallitasa
a. Nyerstej elémelegitése
Cél, a tej folozéséhez sziikséges elokészités. Tejet az els6 hdcseréloben 35- 45°C - ra
felmelegitik, erre lemezpasztor-berendezést alkalmaznak.
b. Folozés-tisztitas
A pasztér elsé és masodik hdcseréldje kozé iktatjak be a folozégépet. A fol6zés célja
az adott tejféleségben a zsirtartalom kiilonvalasztasa. Finomszéroket alkalmaznak a
tej tisztitasara.

C. Zsirbeallitas

A zsirbeallitas lehet szakaszos vagy folyamatos. A beallitandd alapanyagot
szakaszos modszer esetén tarolotankba, vagy siloba vezetik. Ez utdn a meghatarozott
zsirtartalom eléréséhez sziikséges sovany tejjel, vagy tejszinnel keverik Ossze. A
folyamatos zsirbedllito mddszerek megoldasuk szerint lehetnek kézi szabdlyzasuak,
félautomatak, illetve teljesen automatizdltak (JANKOné FORGACS J., 2006).
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d. Pasztérozés

A nyerstej csiratlanitasanak a legelterjedtebb modja a pasztérozés. Ez olyan
hékezelési eljaras a tej csirdtlanitasa soran, amikor 100°C alatti hémérsékletre
melegitjiik a tejet a célbol, hogy a patogén mikroorganizmusokat teljesen, mig egyéb
mikroorganizmusokat minél nagyobb szamban pusztitsuk el. Elvaras a folyamat
soran, hogy a tej eredeti tulajdonsagai lényegesen ne valtozzanak meg. Gyors
pasztorozéssel torténik a fogyasztoi tej pasztorozése. Az eljaras soran, gyors
pasztorozes alkalmabol a tejet 15-40 masodperces hontartassal kezelik 71-76°C-0S
homérsékleten.

gy meg tudjuk gatolni a pasztdrozés utani hiitéssel el nem pusztult, utéfertézés soran
ismét bekertilt mikrobak szaporodasat. A pasztorozeés hatasossagat a hokezelés utani
gyors lehiités javitia. Ugyanis a még él6, de kevésbé ellenallo baktériumok egy része
a gyors homérséklet vailtozas nyomdn, a sokkhatdas sordn elpusztul. Az eljaras
folyaman a hiitési hdémérséklet +2-5°C. Arra tigyelni kell, hogy a tej a lefejtés, illetve
a csomagolas soran 6-8°C-nal magasabbra ne melegedjen fel.

e. Csomagolas.

A tej csomagolasi modjai lehetnek fogyasztoi és nagyfogyasztoi. Tasakcsomagolas,
poharas, mianyag- és papircsomagolds jelenti friss fogyasztasu termékeknél a
fogyasztoi csomagoldst. Nagyfogyasztoi csomagoldsok a vendéglatoipar, a korhazak
és egyeb intézmeények ellatasat szolgaljak. A tej kiszallitdsa soran sziikséges
biztositani a 4-6°C-0s hémérsékletet.

f. Hutotarolas
A teljes értékesitésig a szavatossagi id6 betartdsaval sziikséges a hiitotarolas
megvalositasa.

3. tdblazat Fogyasztoi tejfélék gyartdsi folyamatai
(FENYVESSY-JAVOR, 2006)

Nyersanyagok Miiveletek Paraméterek
Nyers tej El6melegités 40-50°C
Tisztitas-szlirés, f016zés
Zsirbeallitas
Homogénezés 60°C, 200 bar
Hokezelés 76°C, 40 sec.
Hiités <5°C
Toltés-csomagolds
Hutotarolas <5°C

Tartos tej eloallitasa (UHT=Ultrahigh Heat Treatment)

Tartos tejtermékeknek nevezziik az ultrapasztorozéssel eldallitott terméket. A
hontartas idotartama 2 - 10 secundum, az alkalmazott homeérséklet 135 - 150°C. E
tejkezelési modszerek 100%-ban csiradlé hatastak. Igy kezelt tejtermékek 70-90
napig, tarolhatok mindségkarosodas nélkiil. A gyartasi folyamat az ultrapasztorozés
folyaman all a nyersanyag eldkezelése, ultrapasztorozes, aszeptikus toltés, valamint
csomagolas és biztonsagos tarolas miiveletekbdl.

a, Nyersanyag el6kezelése
E gyartasi folyamat all a nyerstej hiitott eldtaroldasabdl, tisztitasbol, folozésbdl és a
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zsireléallitasabol.

b, Ultrapasztérozés

E mivelet a mikodési elviik alapjan feloszthatok kozvetlen, illetve kozvetett fiitési
eljarasokra. Lemezes vagy csoves hdcseréloben hevitik fel 130-150 °C-ra, megfelel
nyomas alatt 1évé tejet, a kdzvetett flitéssel mékodé eljdrasok folyaman. A héntartasi id6
2 secundum.

Harom csoportba sorolhatok az ultrapasztérozott termékek, az aszeptikus
csomagolasara alkalmas eljarasok soran. Ezek a papir alapu, tobbrétegii folias
csomagolas, az aszeptikus muanyag palackos csomagolas, illetve az aszeptikus
tasakcsomagolas.

A megfelelé tarolhatésagot, az ultrapasztorozott termékek esetében az
garantalja, hogy az ultrapasztorozéssel elpusztul-e valamennyi baktérium, illetve
baktériumspora, valamint az, hogy a toltés és a csomagolas folyaman ne kovetkezzék
be infekcio.

Az elkészitett termékekbdl, matematikai-statisztikai modszerrel megfeleld
minta laboratériumi bevizsgaldsa sziikséges. A mintdkat meghatdrozott
hémérsékleten ¢és ideig inkubaljak, majd ezutdn mindsitik. A kapott adatok
utaldsokat adnak a tarolas eredményességére.

Izesitett tejkészitmények

E termék csoportba tartozik a sovany kakads tej, csokoldadés tej, stb. A gyartasi
folyamat all szorpkészités, bekeverés, hontartds, hiités, toltés csomagolas és
hitétérben valo tarolas miiveletekbdl. A kakadpor jobb feltarodasat, valamint a
benne 1évo csirdk intenziv pusztulasat eredményezi a csokoladénak, valamint a
sovany kakaos tejnek a hontartasa. A csokoladés tej jellegzetes izének kialakitasara
alkalmazott aromat hidegen kell a termékhez hozzaadni (JANKOné FORGACS 7.,
2006).

Tejszinkészitmények
E termékcsoportba tartozik a tejfol, habtejszin, kévétejszin és a tejszinhab.

Savanyitott tejtermékek

A joghurt, valamint a kefir is a savanyitott tej készitmények soraba tartozik. A
termékek gyartdsi 1épései: az adott tej zsirtartalmanak a beallitasa, elomelegitése,
homogénezése, hokezelése, illetve pasztorozése, hiitése, beoltisa, toltés,
csomagolas, alvasztas, hiités és hiitotarolas.

Néhany termék esetében, kulturdk alkalmazéasaval végzik a beoltast. Az
alvasztas sordn a tejet, a sziikséges szintenyészettel beoltjak, majd ezutan alvasztasig
savanyitjak. Az alvasztasnak technologiai fazisai: beoltds, savanyitds és utoérlelés.
Tankos eljarasnal az alvasztds, valamint az érlelés miivelete a habardssal boviil.

A tejfolkészités lépései és iranyelvei, a savanyu tejtermékek készitésének fobb
mozzanataival megegyezik.

1.9.2. Vaj gyartasi folyamatai

A vajgyartas soran, a nyersanyagok jellegiiket illetéen, kolloid kémiai értelemben
zsiremulzio a vizben. Vajkészitéskor a fazisok cserélodnek. Vaj, viz emulzio zsirban.
A vajkészitmények hasonlo termékek, mint a vaj, de szerkezetiikben és
osszetételiikben attol eltérnek. A vajkészitmények hadrom csoportot képeznek: zsir a
vizben emulzioju vaj- és tortakrémek,; viz a zsirban emulzioju energiaszegény natur
és izesitett vajkészitmenyek.
A vajgyartasnak harom technoldgiai médozata van. Ezek a kovetkezok:
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szakaszos és folyamatos kopiilés, folozéses eljaras, valamint a vajzsir-emulgeadldsi
gyartasi folyamat.

A vajgyartas technologidja

A vajgyartas technologiai folyamatai: a tejszin atvétele és eldkezelése, tejszin
pasztorozése, szelloztetése és hiitése, a tejszin érlelése, tejszin kopiilése, vaj mosdsa,
a vaj gyurasa, a vaj viztartalmanak, valamint pH értékének a beadllitasa, a vaj
csomagolasa és végiil a vaj tarolasa (3. abra).

Tejszin atvétele. Mennyiségi ¢s mindségi atvétel torténik, a tejszin atvételekor.

Tejszin zsirtartalmanak beadllitisa. A tejszin zsirtartalmanak a bedllitasa, illetve
tompitasa képezi az eléallitas miiveletét.

Pasztorozés. Vajgyartas céljabol felhasznalt tejszint nagyobb homérsékleten 90-
110°C kozotti tartomanyban 40 secundum hontartdsi ido alat pasztorozik.

Tejszin szelloztetés. Vakumos szelloztetést alkalmaznak zart rendszerti pasztoroknél
a tejszin szelloztetésére.

Tejszinérlelés. A tejszinérlelés modja meghatarozza a hiitési homérsékletet, valamint
annak sebességét. Tejszin gyartdsanal, vajféleség fliggvényében eltérd érlelési
eljarasokat alkalmaznak. Ez lehet fizikai, biologiai és hofoklépcsos eljaras.

Tejszin kopiilése. E technoldgia miivelet soran fazismegfordulas jon létre. A
tejszinnek, a zsirrészecskék halmazokban valo tomoritése réven, vajrégok és iro
fazisok jonnek létre. E miivelet tobb szakaszban megy végbe.

A vaj tarolhatosaga. A vajat mosni kell, a tartds mindség megdrzése céljabol.
Elsédleges feladat, a vajrogok kozott visszamaradt iro eltavolitasa. Masodlagos
feladat a technologiai miiveletek folyaman utofertdzéssel bekeriilt baktériumok
Kiiktatasa. A mivelet soran csak tiszta, kémiailag és mikrobiologiailag megfeleld
mindségli, ivoviz tisztasagu viz hasznalhato fel.

A vaj gyurasa. A miivelet célja a vajszemcsek, illetve a vajrogok kozé bezarodott
felesleges viz eltavolitasa, valamint az egységes vaj szerkezet kialakitasa, a vajban
visszamarad6 vizcseppek egyenletes eloszlatisa, valamint a kolloidalisan oldott
anyagoktél valé megtisztitasa (TANKOné FORGACS J., 2006).

A vaj viztartalmanak és pH értékének a bedllitisa. A vaj viztartalmat sziikséges
beallitani az utogyuras befejezése utan, valamint folytonos vajgydrtas esetén is.
Vajnak a pH értékét rendszerint citromsavval és vajkultiraval mérséklik és allitjak
be.

Vajkeszitésnél alkalmazott kulturak: Streptococcus lactis, Str. cremoris, Str.
diacetilactis, Leuconostoc citrovorum, L. paracitrovorum, L. dextranicum.

Vaj csomagoldsa. Sok csomagolési forma ismeretes. Csomagolas az eszkoze, a vaj
mindség megorzésének. Mindség megorzés elsé 1épése, hogy a vajat +10°C ala
sziikséges hiiteni. Annal hidegebbre kell hiiteni a vajat, minél hosszab a tarolési ido.
Az enzimes ¢és kémiai folyamatok -10-12°C-ig mérsékelhetok. -18°C az
hémérséklet, amelyen gatolni lehet e karos folyamatokat.
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1.9.3. Sajt- és tarégyartas technologiai folyamatai

A sajtféleségeket csoportositani lehet a tej eredete, a sajtok tipusa, a sajtok

zsirtartalma, illetve a gyartasi technologiai jellemzo fazisa alapjan.

a, A tej eredete szerint megkiilonboztetiink tehén-, juh-, kecske-, valamint bivaly
sajtokat.

b, Tipusok szerint a sajtok lehetnek kemény, félkemeny, lagy, friss, savanyu tej sajtok,
valamint savosajtok.

¢, Sajtok csoportosithatdk zsirtartalom szerint is. Igy vannak zsiros, félzsiros, sovany
sajtok.

d, Gyartasi fazisok szerint kiiliinb6zé csoportositasok lehetségesek.
A sajttészta szerkezete szerint megkiilonboztethetok erjedesi lyukas, roghézagos,
lyukacsozottsag nélkiili, illetve nemespenészes sajtokat.
A sajtok, a készitési modja nyoman, illetve dsszetételiik szerint sokféelék lehetnek.
A sajtok tipustdl fiiggden tartalmaznak, eltéré mennyiségben fehérjét, zsirt, vizet,
mig kisebb mennyiségben dasvanyi sokat, vitaminokat, enzimeket, aroma- és
szinezoanyagokat.

Sajtkészités alapanyagai

Alapanyagok a sajttej, valamint a sajtgyartas segédanyagai. Gyartashoz felhasznalt
sajttej mindségi kritériumai a tisztasag, csiraszegénység, iz és szaghibdaktol valo
mentesség, valamint meghatarozott 7,5 SH® fokig terjedd savfok. A nyersanyag nem
tartalmazhat focstejet, illetve oregfejos tejet. Antibiotikummal kezelt allatoknal 5
napig a kezelés befejezésétdl szamitva a kapott tejet nem lehet sajtkészitésre
felhasznalni.

A sajtkészités segédanyagai

Az alkalmazott segédanyagok: sajtkulturdk, az oltoanyag, kdlium-nitrat, kalcium-
klorid, konyhaso, szinezéanyagok, technologiai mindségii viz és kiilonféle
fliszerféleségek.

Sajtkészités folyamatai
A sajtkészités miiveletei: sajttej kezelése, elokészitése, alvasztasa, alvadék
kidolgozasa, formazasa, sajtok préselése, jelolése, sozdasa érlelése, valamint
taroldsa.

Sajttej kezelése. E folyamat all a tej tisztitdsabol, zsirtartalom beallitasabol,
illetve a tej paszt6rozésébdl és hiitésbol.

Sajttej tisztitasa. EloSziirés és finomtisztitdsi folyamatokbol all sajttejnek a
tisztitdsa.

Sajtej zsirtartalmanak a beallitasa. A zsirtartalom bedllitasa fiigg a
késztermék zsirtartalom igényétdl. A zsirtartalmat altalaban cs6kkenteni sziikséges.

Pasztérozés. Gyakorlatban 72-74°C-on 36-40 secundum alatt, héntartassal
gyorspasztorozeés torténik.

Sajttej elokészitése. A folyamat dlll a tej feljavitasabdl, illetve az érlelésébdl.

Sajttej feljavitasa. A tejnek a szinezésébdl, a sajttej sdegyensulyanak a
feljavitasabol, illetve a sajtgyartasra karos baktériumok miikodését gatlo vegyszerek
adagolasabol all.
Sajttej érlelése. A sajt jellegének megfeleld baktérium-szintenyészet alkalmazasa
eldsegiti a sajttej érlelését.
Alvasztas. Alvasztas végbemehet oltoval, savanyitassal, illetve a ketto egyiittes
hatasara bekovetkezo vegyes alvasztdssal.

Oltas. A kemény, félkemeény és lagy sajtok gyartasanal alkalmazzak.
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Savas és vegyes alvasztas. E eljarasokat a savanyutej-sajtok készitésekor
alkalmazzak.

Por allapoti vagy folyékony oltot alkalmaznak az oltds alvasztaskor, mig
savas alvasztas esetén altalaban vaj kulturat alkalmaznak.

A vajkulturak a vajgyartas fejezetben targyaldsra keriiltek, mig sajtkultarak
a Streptococcus thermophilus, Lactobacillus helveticus, L. casei, lactis
microorganizmusok (KOCSISné GRAFF M., 2004).

Alvadék kidolgozdsa. Az eljaras célja az, hogy a sajttipusnak megfelel6
értékre csokkentsék a viztartalmat, illetve sajt jellegét kialakito mikrobiologiai
folyamatok végbemenjenek és azok iranyitva legyenek.

Alvadeék kidolgozasi szakaszai. Alvadék apritasa, elosajtolas, utomelegités és
utosajtolds. Szamos sajtféleség esetében, a technologia soran kimarad az
utomelegités, valamint az utdsajtolds miivelete.

Alvadék formazasa. E mivelet célja a sajt megfelelé méretének és sajatsigos
alakjanak a biztositasa. Kiilonbozé médja létezik az alvadék formdzasdanak. Ez fiigg
attol, hogy zart tésztaju (lyuk nélkiili), roglyukas vagy erjedési lyukas sajtot
készitenek.

Sajtpréseles. E folyamatot kiillonbozo présrendszerekkel, vagy onpréseléssel
végzik. Préselésnek tekinthetjiik a mechanikusan vagy sullyal, illetve énsullyal valo
préselést, amely jellegét tekintve csurgatds. Préselési id6 félkemény sajtoknal 60-
120 perc, mig kemény sajtok esetében 18-24 ora.

Sajtok érlelése. A birdlat céljabol valo azonositashoz, a préselt sajtokat
gyartasi szammal kell ellatni. Sajtokat jelolik bélyegzéses modszerrel, miianyag
lapokkal vagy érleldfoliara ragasztott jeléloszalaggal.

Sajtok sozasa. Harom modszere van a soOzasnak: sdlében valo sozas
szdrazsozds, illetve alvadéksozas. A leggyakoribb modszer a solében térténd sozdas.
JANKOné FORGACS J. irodalmi utaldsai nyoman (2006) a séfiirdé toménysége
kemény sajtoknal 20-24%, lagy sajtok esetében 14-16% konyhaso-tartalmu sofiirdo.
A pH értéke 5-5,2. Az alkalmazott hémérsékiet idészaktol fiiggden 10-20°C kozott
valtakozik.

A sajtok érési ideje. Sajtféleség fliggvényében eltérd az érési 1dd. Lagy sajtok
esetében 8-16 nap, félkemény sajtoknal 3-6 hét, mig kemény sajtoknal még ennél is
hosszabb az érési ido, gyakran honapokig is eltart. A sajtérési térben megfeleld
koriilményeket kell biztositani. E tényezOok a hémérséklet, paratartalom és levegd.
gy sajtféleség fiiggvényében az érlelési hémérséklet 5-26°C kozott van. A gyakorlat
azt bizonyitja, hogy legtobb sajt esetében pozitiv homérseékleten, 2-10°C kozotti
tartomanyban kell a sajtokat érlelni. 0°C alatti homérsékleten a sajt dallomdnya
karosodast szenvedhet, elveszti rugalmassagat, keserii izhiba alakulhat ki és
vizateresztove valik a sajt allomanya.

Sajtok csomagolasa. A termék szeletelt, darabolt formaban vagy egészben
keriil a kereskedelmi forgalomba, illetve felhasznalasra. Sajtok csomagolasi anyagai
¢s formai: zsugorfolia, kasirozott alulfdlia, valamint légtelenithetd mtianyag
csomagoloanyagok.

Omlesztett sajt

Emulgeal6 anyagbol, hd és mechanikai megmunkalas altal, valamint egy vagy tobb
sajtféleségbol allitjak eld az Omlesztett sajtokat. A bioldgiai és €lvezeti érték
novelése céljabol kiilonbozd adalékanyagokat kevernek, egyes Omlesztett
sajtféleséghez. Az dmlesztett sajtféleségek allaga vagy konzisztenciaja alapjan meg
tudunk kiilonboztetni vaghato, kénnyen vaghato, kenhetd, valamint krémszeriien
kenhetd omlesztett sajtokat.
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A masok csoportositasi szempontrendszer, a szarazanyagra vonatkoztatott
zsir-tartalom. E szerint megkiilonboztethetiink zsirdus, zsiros, félzsiros, valamint
sovany omlesztett sajtokat. Segedanyagok kozott legfontosabb az omlesztoso.

Technologiai folyamatai az omlesztett sajt gyartasanak: alapanyag
kivalasztasa, elokészitese, alapanyag-keverék osszedllitasa, omlesztés, adagolas,
csomagolas, hiités, illetve tarolas. A készternék megfeleld izzel kell, hogy
rendelkezzék. A tisztitas és a daralas miivelete képezi az alapanyag elOkészitését. Az
Oomledék az omlesztés folyaman meglévo homérsékleti mechanikai és fizikai-kémiai
tényezO6k kozos hatasara alakul ki. A kenhet6 sajtokat 90-95°C-on, mig a vaghato
konzisztenciaju sajtokat 80- 85°C-on dmlesztik. A leglijabb technologidknal 115-
120°C-on alkalmaznak ultrapasztérozést.

Omlesztett sajtok csomagoldasi modjai. Meg tudunk kiilonboztetni, mitanyag
folias, aluminiumfélias, miianyag dobozos, tubusos, illetve konzervdobozos
csomagolasi eljarasokat és modokat. A kenheto dallomanyu sajtoknal gyors hiitéssel,
mig a vaghato konzisztencidju sajtok esetében lassu hiitéssel kell megvalositani a
hiitési eljardst.

Omlesztett sajtok taroldsa. Rendszerint 5-10°C kdzétt taroljak az dmlesztett
sajtokat. Honapokig valod tarolds esetén, a tarolasi homérséklet 0-5°C fok kozott
sziikséges, hogy legyen.

Tartositott tejtermékek elodllitasa, technologiai folyamatai

Tejbdl készitenek — hdésterilezéssel, vizelvonassal, illetve e miiveletek egyiittes
alkalmazasaval — eltarthaté termékeket. E termék csoportba tartoznak a poritott
termékek, suritett termékek és a sterilezett termékek.

Tejporgyartas
Viz eltavolitasaval, egyrészt teljes tej, masrészt folozott, illetve sovanytej
alapanyagbol tudnak tejport, mint tartositott tejterméket elallitani. Eredeti aranyban
vannak jelen tejporban a viz kivételével, a tej eredeti komponensei. Keletkezett
termék a tejpor, szobahdmérsékleten mindségromlas nélkiil hosszabb idétartamig jol
eltarthatd. Osszetétel fiiggvényében a tejpor lehet teljes-, illetve sovany tejpor.
Szaritasi miiveletek jellegébdl adodoan, megkiilonboztetiink henger-szaritott, illetve
porlasztva szaritott tejport.
Tejporgyartas hengerszaritasi technologiaval
Nyersanyag a tej, amely eredeti, vagy suritett allapotban kertiil felhasznalasra. A tejet
vagy a tej suritményt, fiitott hengerek feliiletén hékezeléssel szaritjak. A tejpor
eldadllitasi  technologia sordn, légkéri nyomdson, kéthengeres szaritokat
alkalmaznak. Fiitott hengerek kozé vezetik a sdritendd anyagot, majd
folyadékeloszton keresztiil az egymassal szemben forgo hengerek feliiletéen 50-150
um vastag tejfilm alakul ki. Ezt kévetoen kaparo késekkel a hengerek feliiletén
taldalhato vastag tej filmet levilasztjak, levegovel hiftik, orlik, szaritjak, osztalyozzdk,
és ez utan csomagoljak. Henger szaritdsi technologia esetében a tejet siiritik. A
stiritmény szdrazanyag-tartalma 40-45%.
Tejporgyartas porlasztva szaritasi technologiaval
Technologiai folyamatok: tejpor hiitése, siloban valo taroldsa, tejpor csomagoldsa,
valamint taroldsa.

Alapanyag a tejnek a tisztitasat tisztito centrifugaval végzik. Az alkalmazott

tej zsir-tartalmat, a teljes tejpor gyartasa esetén a zsirmentes szdaraz anyag-tartalom

figyelembe vételével kell beallitani.

Pasztérozott tej a nyersanyag, a tejpor keézitésénél. Az alapanyag
hokezelésével, annak mértékével, intenzitasaval alakitjuk ki a tejpor tulajdonsagait.
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Ezek, a vizkotési, illetve a hdstabilitdsi paraméterek. A tejsliritmény optimalis
szarazanyag-tartalma sovany tejpor gyartasakor 45-48%, teljes tejpor készitésekor
48-50% (JANKOné FORGACS 1I., 2006). A tejet beparoljék (siiritik). Ez harom
fazisbol all: vizelvonas elparologtatassal, siiritmény elvalasztasa a pardktol, illetve
a parak kondenzalasa.

Négy szakaszbol all a porlasztva valo szaritasi folyamat. Ezek: a szaritando
anyag porlasztasa (cseppképzés, permetezés), szaritolevegovel a csepkod keverése,
cseppek szaritdsa, szarito levegdbdl a szaritott por levalasztasa.

A teljes tejpor gydrtdsi folyamatiban a szdrité kamraba belépd levegs
optimalis hiimérséklete 180-200°C, mig sovany tejpor esetében ez 190-210°C. A
szarito kamrabol kilép6 levegé hémérséklete nem lehet nagyobb, mint 95°C, mig a
levegdbol levalasztott tejpor homérséklete 60-80°C kozott lehetséges. E magas
homérsékletrdl atejport hiiteni kell. A hiitési homérsékliet a teljes tejpornadl 20-25°C,
mig sovany tejpor esetében 25-30°C.

Ez utan a tejport silokban helyezik el. 4,5% viz-tartalmu tejpor tarolhato.
Masképpen csomosodas, illetve ongyulladas konnyen felléphet. Négyrétegii
papirzsdkokat alkalmaznak, poli-etilénnel bélelve nagy fogyasztoi csomagolas
esetén. A tejporok tarolasi hémérséklete nem haladhatja meg a 25°C-ot. Hosszabb
tarolasi idotartam esetén 10-15°C kozotti homérséklet biztositasa a sziikséges.
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2. Allati hus-alapanyagii termékek feldolgozasa
2.1. Altalanos és specialis fogalmak az allati eredetii termék
eléallitasban

A hus fogalma
A hus kémiai osszetétele, taplalkozas-élettani jelentosége
alkalmazhato konyha-technologiai és husipari feldolgozasra alkalmas része.

Mis megfogalmazas szerint, husnak nevezziik a vagoallatok harantcsikolt
vazizomzatdt a vele szoros Osszefiiggésben lévé ehetd széveteket (zsir, kotdszovet,
ver), de altalaban az allati test minden olyan részét, melybol az ember szamara allati
eredetii élelmiszert dllitanak elé (BIRO G., 1999).

Ezek az izomszovet, kotdszovet, zsirszovet, csontok, zsigerek. Ertékes
szervek (sziv, tiido, maj, vese), vér, idegszovet. Hus meghatarozottsag alatt értjiik
sziikkebb értelemben az izomszovetet. Az dllati hus alapegysége az izomrost,
amelyekbdl képzodik az izomnyalab. Az izomnyalabot kétdszoveti hartya (epimisium)
veszi koriil. lzompdlya (fascia) fogja Ossze az egyes izomcsoportokat. Az izmot
izomsejtekbd! dllo izomrostnyalabok alkotjdk. Fénymikroszkopos vizsgalatok soran
a rost alakban rendezédott sejtek, amelyeket elemi rostoknak neveznek és
harantcsikolatot mutatnak. Az izomrost szamtalan sejt osszeolvadasabol létrejott
szerkezeti egység, ennek megfeleléen tobb sejtmagot tartalmaz, amelyek kozvetleniil
a sejtmembrdan (a sarcolemma) alatt helyezkedik el. Az elemi izomrostokat
kotészovet az endomisium veszi koril (LACZAY, 2008). Az elemi rostokat
myofibrillumok képezik, amelyek az izomrost dsszehizodasra képes kontraktilis
elemei.

Myofibrillum. Eltéré fénytorésii, periodikusan ismétlédé izotrop (I zona) és
anizotrop (A zona) szakaszokbdl épiilnek fel. A myofibrillumok beagyazodnak a
sarcoplazmaba, amely tartalmaz szénhidratokat (glikogént), enzimeket, lipideket,
kis molekulaja nitrogén-tartalmu anyagokat, ionokat és a htis szinét adé myoglobint.
A sejtmembrannal is 6sszekotetésben allo, hosszanti és keresztiranyu csovecskék
halozatabol allo sarcoplazmaticus reticulum veszi koriil a myofibrillumokat,
amelyek termindlis ciszterndi raktdarozzdik az izommiikodésben kulcsszerepet jatszo
kalciumot (LACZAY, 2008).
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4. dbra. Harantcsikolt izom: vazizomrost (A), egy miofibrillum kilonb6z6 megnyulasi
allapota (B) (TANACS, 2005)

A myofibrillumok szarkomérekbdl épiilnek fel. Egy szarkomeér tartalmaz egy
A csikot (vastag myozin filamentumok), és két fél I csikot (vékony aktin

filamentumok).

Miozin. A miozin két nagymértékii ,,nehéz” lancbol, valamin két ,, konnyii” lancbol
allo fonalas szerkezetii fehérje molekula. A két nehéz, a feji és a farki alegység
globularis jellegii és helikalis szerkezetii szakaszbol all. A feji részhez kapcsolodnak
a globularis szerkezetii konnyti lancok.

A miozin molekula megnyult farokrészbdl, valamint az egyik végén az ehhez
kapcsolodo  kettés fejbol dall. A fejen talalhaté két, az izomosszehizodds
folyamatdban fontos alegység. Ezek koziil az egyik lehetové teszi a miozinnak a
vékony fonalak aktinjahoz valo kotodést és igy aktomiozin képzodik, mig a masik
ATP-az aktivitassal rendelkezik. Az ATP-azt foleg a kétértékii kationok, igy
elsésorban a kalcium aktivalja (LACZAY, 2008).

AKtin. Vékony fonalakbdl dall és f6 alkotorésze az aktin nevii fehérje. Az aktin az egy
globuldris szerkezetii, monomerekbdl dllo, polimerizalt kettés dsszecsavart
gyongysorhoz hasonlo fonal, amelynek az arkaiban helyezkedik el a tropomyozin,



valamint az ahhoz kapcsolodo kalciumkotd troponin komplex.

Tropomiozin. A miofibrillum 8-10%-a 44 A hosszusagu alfa-hélix protein ldanc,
amely majdnem azonos alegységbdl tevidik dssze. Az A- és a B-lanc
osszecsavarodik, dtfedésekkel ismétlédik és végighuzodik az F-aktin teljes
hosszaban. Egy tropomiozin egység, 7 db G-aktint ivel at. Azonos tavolsagokban
troponin egysegek taldalhatok a spirdlis tropomiozin molekulan.

Troponin (Tn.). A4 troponin egy vékony filamentum, amely fehérjekomplexum.
Eltérd funkcioju, harom azonos nagysagu alegységbdl dall. Ezek a kévetkezdk:
TnC= Kalciumkotd troponin (Calcium binding troponin)

TnT= Tropomiozinkots troponin (Tropomyosin binding troponin) Tnl = Troponin
gatlogység (Troponin inhibitory sububit).

A troponin prolinban gazdag globularis szerkezetii fehérje, amelynek
szerepe jelentés a kontrakcio szabdlyozdsaban, Ca**-kationokat tud megkotni,
ezaltal regulalja az aktin-miozin komplex kialakuldsat.

Az aktinnak a miozinnal képzett komplexe az aktomiozin. Ingerlés
kovetkeztében a sarcoplasmatikus reticulumbdl felszabadulnak kalciumionok és a
troponin-tropomiozin  rendszerben az aktin feliilete a miozin szdamdra
hozzaférhetoveé valik és a miozinfejek komplexet képeznek az aktinmonomerekkel,
majd ezutdn disszocidlnak. A folyamat ciklusosan ismétlédik.

A szarkomért Z csik hatarolja. Az aktin filamentumok atjarjak a Z csikot
(BENEDECZKY, 1990). Keresztmetszetben a Z csikban egy négyzetes elrendezédés
figyelhetd meg. Az I csikban aktin filamentumok pontszerii atmetszete lathato. Az A
cstk kozepén (M szakasz) a miozin filamentumok nagy pontszerii dtmetszetei
lathatok. Az A és I szakasz hatdran mindkét filamentum kis és nagy pontSzeri
dtmetszete figyelheto meg egymds mellett. Egy miozin koriil rendszerint 6 aktin

filamentum pontszeri dtmetszete taldlhaté meg hexagondalis elrendezédésben.

A folyamat rendszeres ismétlodése a vastag és a vékony filamentumok
egymashoz képest ellentétes iranyu elmozdulasat, a sarcomer és ezzel az izomrost,
illetve az egész izom rovidiilését eredményezi (LACZAY, 2008). Az izom
osszehuzoddasakor a Z vonalak kozotti szakaszok megrovidiilnek ugy, hogy a
filamentumok egymas felszinén elcsusznak (sliding).

A miozin ATP-az (Adenozin Trifoszfat=Adenosine Tri Phoshate és azt
hidrolizal6é enzim) aktivitasa altal az €16 izmok Osszehuzodasakor az energiat az
ATP hidrolizise biztositja.

Az aktomiozin disszocidlodasa egy energiaigényes folyamat, és ehhez ijabb
ATP-molekulara, illetve ennek hasitasara van sziikség. Az izommiikodés kozvetlen
energiaforrdasa az ATP. Ezt a szervezet a szénhidratok és ezen beliil is elsésorban a
gliikoz lebontasa altal biztositia. Aerob koriilmények kozott, megfelelo oxigéen
jelenlétében harom egymashoz kapcsolodo komplex reakciosor — glikolizis, oxidativ
dekarboxilacio, oxidativ foszforilacio — altal egy molekula gliikoz oxidacidja altal
36 ATP molekula keletkezését eredményezheti.

45



LACZAY irodalmi utaldsai nyoman (2008), a gliikk6z oxidacioja altal torténd
ATP-képzddés folyamatai a kdvetkezok (4. tablazat)

4. tablazat. ATP képz6dés folyamata gliikoz oxidacidja altal

Reakcio ATP-képzodés
1. Glikolizis 1 gliik6z —2 ATP + 4 H + piruvat
2. Oxidativ dekarboxilacio | 2 piruvat—20H + 6 CO»
3. Oxidativ foszforilacio 24 H+6 02—-36 ATP + 6 H.0O

Anaerob koriilmények kozott glikkdzbol tejsav redukalodik a keletkezd
piruvat laktat-dehidrogenaz hatasara. Ez a folyamat, €16 allapotban csak er6s fizikai
megterhelés hatdsara megy végbe. Igy, a glikogénbdl hidrolizalhatd egy
gliilkozmolekulabodl két molekula tejsav keletkezik a kovetkezok szerint:

(CsH1005) + n H20 = 2n C3HeO3
glikogén tejsav

Nem tarthatd fenn nagyon hosszu ideig ez a tipusu energiatermelés (fizikai
aktivitas), mert a vér pH-jat a felhalmozo6do tejsav jelentdsen csokkenti.

Az izomszovetben az ATP koncentracioja meglehetésen alacsony (5-7
mmol/kg) (LACZAY, 2008).

2.2. A hus érésének biokémiaja

Az izomszovet képezi az allat husat, amely a vagas utan sajatsagos biokémiali

folyamatokon megy keresztiil és ennek kovetkeztében az izom fizikai tulajdonsagai

megvaltoznak. Ez a folyamat a his érési folyamata.

Az allatok levagdasa utan megsziinik a vérkeringés, illetve az izomszovet
oxigénellatottsaga, amelynek kévetkezménye a redoxipotencial gyors csokkenése és
az anaerob koriilmények kialakuldsa. Ennek eredményeként — egymastol részben
fliggetleniil — az izomszovetben két biokémiai folyamat megy végbe. Az anaerob
glikolizis kovetkeztében pH csokkenés alakul ki, valamint ATP hianya miatt
hullamerevség jon létre.

A vagas utan a létrejovd valtozdsoknak két f6 szakasza van:

a. hullamerevség (rigor mortis) kialakulasat megeldzi az Un. pre-rigor allapot. Itt
biokémiailag az anaerob folyamatok keriilnek elétérbe. Az izomszdovetre
jellemzé a csokkend ATP-, valamint kreatinfoszfat-tartalom, valamint a
csokkeno pH érték.

b. Megvalosul a hullamerevség és az azt kdvetd post-rigor allapot, mely fazisban
kialakul a végso pH érték, és egyes fehérjék lebomlasa révén létrejonnek az érett
husra sajatsagos érzékszervi tulajdonsagok.

A hullamerevség kialakuldsa és a pH csokkenése

Az allat levagésa és elvéreztetése utan megszlinik az izomszovet oxigénellatasa.
Ennek eredménye az oxidativ dekarboxilacio, valamint a foszforilacio megsziinése.
Kovetkezménye az, hogy ATP csak az anaerob glikolizisben, a glikogénbontds révén
képzodhet. LACZAY irodalmi utalasai szerint (2008), ennek mértéke azonban csak
toredéke az aerob uton keletkezo ATP-nek, és ezt a szintet is csokkenti a sarkoplazma
ATP-dzanak folyamatos miikodése. Viszont vagast kovetéen, ha az izomszovet
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elegendd kreatin- foszfatot tartalmaz, igy egy ideig lehetévé vilik az ADP
regeneralodasa ATP-ta.

A tapasztalat az, hogy — dllatfajonként és izomféleségenként — révid idon
beliil eldtérbe keriilnek az ATP-fogyaszto folyamatok és eredménye az ATP-Szint
csokkenese. Kovetkezménye az, hogy egyrészt novekedik a pH csokkenés mértéke,
masrészt irreverzibilis lesz az aktin-miozin kapcsolat. Az ATP hianyaban mar nem
folytatodhat az aktomiozin disszocialodasa, kévetkezménye a hullamerevség
beallasa.

A rigor mortis bekovetkeztével az izomszovet pH-ja 7,2-r6l 5,5-5,6 értékre
csokken. Allatfajonként eltérd a pH-csokkenés jellege és idSbeli lefolyasa. A
nagyobb glikogén-tartalom, valamint glikolitikus aktivitas kovetkeztében a fehér
izmokban rendszerint gyorsabb a pH csokkenés, mint a vords izmokban. Viszont a
fehér izmokban a végsé pH legtobbszor nagyobb, mint a legtdbb esetben, a vords
izomban.

PH-csékkenéskor a fehérjék denaturdlodnak. Kovetkezménye az, hogy
csokken a viztartd (vizkotd) képességiik. Az izomrostokban kotott viz mennyisége
kisebb lesz és viz a rostok kozotti térbe, majd ezt kovetden a perimysium csatornain
keresztiil a feliiletre szivarog és eredménye a hlis csopogési vesztesége. A rostok
viztartalmanak csokkenése miatt a fehérjék fényelnyelo tulajdonsaga megvaltozik,
és eredménye egyidejiileg, hogy a hus szine halvanyabba, illetve opdlosabba valik.
E folyamatok legkifejezettebbek a kontraktilis fehérjéknek az izoelektromos pontja
kozelében. A hullamerevség kialakuldsdnak feltétele az ATP mennyiségének az
izomrost elernyedésének kivaltasdhoz sziikséges szint (Smmol/kg) ala csokkenése
(LACZAY, 2008). A vagott allati test gyors lehtilése lassitja a hullamerevség
kialakulésat.

A hullamerevség bedllta egyértelmiien az ATP mennyiségétol fiigg és
ugyanakkor fiiggetlen a pH-érték valtozasatol. Ha a pH csokkenés korlatozott, a
rigor mortis akkor is kialakul, s6t rendszerint még révidebb idé alatt. Allatfajonként
is eltér6 a hullamerevség kialakulasanak az idépontja. igy a baromfira rendszerint a
4 6ra, mig a szarvasmarhanal 4-24 6ra kozott érzékelhetd hullamerevség bealltanak
az idépontja.

A hullamerevség oldodasa, a porhanyossag kialakuldsa
Eqy id6 multaval a rigor mortis csokken, majd megsziinik és ennek eredményeképp
a hus egyre puhabba, illetve porhanydsabbd valik. A hus porhanydssaga az
izomroston beliil felszabadulo fehérjebonto enzimek tevékenységének a hatasara
alakul ki. Irodalmi utalas szerint (LACZAY, 2008) az enzimek egy része savas pH-
n aktiv (katepszinek), mig masik hanyaduk viszont semleges pH-n rendelkezik
jelent6s proteolitikus aktivitassal és kalciumot igényelnek (kalpainok). A két enzim
koziil az emlos és a baromfihusok érésében nagy valosziniiség szerint a kalpainok
szerepe a jelentdsebb, mig a katepszinek a halhus érésében, illetve rendszerint a
nagyobb hémérsékleten tarolt hiisok esetében lehetnek jelentisek.
Katepszinek pH optimuma 5,5 és a sarcoplazma lizoszomdiban talalhatok. A
sarcolemma fehérjéi lebomlanak a katepszinek hatasara. A miozin-aktin komplexet,
illetve a kotdszoveti fehérjéket alig befolyasoljak.
A kalpainokat a kalcium ionok aktivaljak, és ezzel felszabaditjak az enzimeket a
kalpasztatinhoz valé kotédésbol. A kalpaninok elsésorban a Z-vonalak
dezintegralodéasat okozzdk, illetve mas részben kotdszoveti fehérjék lebomlasat
katalizaljak.

LACZAY (2008) irodalmi utaldsai részletezik fobb gazdasagi allataink
esetében (5. tdblazat) a hus 80%-os porhanyossagat €s a javasolt érési 1dot.
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5. tdblazat. A 80%-os porhanydssag kialakuldsahoz sziikséges id6tartam és a javasolt husérési
id6, kiilonboz6 allatfajokon

0 . 809%0-0s porhanyossa Javasolt érési
Allatfaj 1°C?on (nag) ° id6 (nap)
Sertés 4 4-7
Barany 7 7-10
Szarvasmarha 10 10-14
Baromfi 0,3 >1

Az érés es porhanydssa valas folyamata fagyasztott dllapotban leall, mert a
fagyasztas megszakitia az érést, de a felengedés utan a folyamat folytatodik.
Allatfajok viszonylatdban kiilonbozé 1d6 alatt éri el a his a megkivint
porhanyéssagot. Ennek kovetkeztében a siités és a fozés idészaka is kiillonb6zo.

Rendellenes husérési folyamatok

Viagas utan a husérés fontos biokémiai folyamata, az izomszovet pH-értékének
csOkkenése. Ennek lefolydsa hat a husmindségre. Az adott allatfajra jellemzd pH
értéktodl vald szamottevd pH-csokkenés mindségi hibakat és a hus gyorsabb romlésat
eredményezheti. 4 gyors és rendellenes pH-csokkenés PSE (pale, soft, exudative),
mig a kisebb mértékben DFD (dark, firm, dry) tipusu érést, illetve husmindséget
eredményezhet.

PSE-hus

Ez elsésorban sertésnél, de alkalmilag csirkénél és pulykanal is fellépé htisérési
hiba. Eredmény, a hts halvany, puha, vizeny6s (pale, soft, exudative) lesz. A PSE
jelleg sok esetbe értékes husrészekben, igy a karajban (musculus longissimus dorsi),
a combban (m. semitendinosus, m. semimembranosus, m. glutaeus medius) a
mellizmokban, mint a m. pectorales alakulnak ki. A PSE jellegt hus, levet enged,
nagy fozési veszteség mutatkozik €és rosszak az emulzidképzési tulajdonsagok.
S6zas soran szin-, és iz elvaltozasok mutatkoznak. A PSE tipust husérés jellemzéi,
hogy a vagas utani 45 perc sordn a glikogén jelentds része lebomlik. Eredménye,
hogy nagy az izom tejsavtartalma és kovetkezménye a kis pH érték (5,8-6,0).
Atmenetileg emelkedik az izomszovet hdmérséklete, a normalisnal nagyobb, és ez
eredményezi, amelynek kovetkezménye a csokkent vizmegtarto-képesség.

Rostokbol a viz a rostok kozotti térbe, majd innen a hus feliiletére jut,
amelynek kovetkezménye az, hogy sok levet ereszt és vizenyds jellegiivé vilik, mig
a rostok zsugorodadsa kiovetkeztében, halviny szinii lesz a PSE jellegii hus. A hiis
végsé PH-ja is kismértékben az dtlagos érték alatt mutatkozik, aminek
kovetkezménye az, hogy csokken a vizmegtarto és a vizmegkoto-képesség.
Sertéshusnal a PSE jellegii huis csepegési vesztesége elérheti 20 oras tarolds soran
a 7%-ot. Az ilyen jellegii his nem alkalmas huskészitmények, pl. vordsaruk,
felvagottak, illetve dobozolt készitmények gyartasara.
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DFD-hus

A hus érési folyamata soran WARRIS utal (2000) kiilonbozé tipusu sertéshusok
esetében a pH csokkenésére (5. abra). Barmely allatfajban el6fordulhat DFD (dark,
firm, dry) jellegti hus. Sajdtossdga, hogy az izomban kevés a glikogén, és ez dltal a
PH-csokkenés mértéke kicsi és korlatozott.

pH a — Normal (sertés)
| b — Normal (marha)
7,0 ¢ — PSE (sertés)
\ d — DFD (sertés)
e — Normal (sertés,
hampshire)

6,0

53 ?
T ora
VAGAS
t )
pH, végsé pH

5. dbra. Kiilonboz4 tipusu sertéshusok pH-csokkenése az érés sordn

A DFD jellegii hus kialakuldsanak az okai lehetnek, a pihentetés hidnya, a vigds
eldtti fizikai megterhelés. Betegség is okozoja lehet az izomglikogén mennyiségi
csokkenésének. A DFD-jellegii husra jellemzé a sétét szin, allomanya feszes, levet
nem ereszt és a tapintasa ragados. A végso pH érték vagas utan 24 oraval >6,0-6,2.

A DFD jellegii hiis a nagyobb végsé pH értéke kovetkeztében hajlamos a
romldsra, eltarthatosagi ideje révidebb, mint egy normadl huisé.

Ennek okai a kdvetkezok:

- a nagyobb, neutralis értékhez kozeli pH érték rendszerint eldsegiti a
baktériumok szaporodasat;

- az izomszOvet szénhidrat-tartalma meglehetésen kicsi, a glikogén
mennyiségének ante mortem csokkenése miatt nem kedvez a
tejsavbaktériumoknak, viszont lehetdvé teszi a fehérjebontdé Gram-negativ
baktériumok, mint pl. a proteolitikus hatasti pseudomonasok elszaporodasat,
amelynek a kovetkezménye a feliilet nyalkdsodésa, valamint a kellemetlen szag
fellépése.

DFD jellegti his elsésorban ipari feldolgozasra javasolt. Az ilyen jellegii hus
vizmegkdtd - képessége jo, de a pacolas soran lassabb és kisebb mértékii a szin és
egyeb huskészitményekben a megfeleld iz hatas.

2.3. A hus tulajdonsagai

A has megjelenését meghatarozza az izomrostok mindsége (vords, 1-es tipusuy,
illetve fehér, 2-es tipust), a zsir- és a kotdszovet tulajdonsagai (mennyisége, szine,
eloszlasa), illetve a mioglobin- és a glikogén-tartalom (LACZAY, 2008).
Friss hus jellemzoi: sajatsdagos illatu, véroses szinti, iivegszeriien fényld,
tomott, rugalmatlan tapintasu, kétészovettel és zsirral tobbé-kevésbé atszott. E
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tulajdonsagokat befolyasolhatja a faj, fajta, kor, ivar, testtajék, takarmanyozas.
Erett hus jellemz4i: szinben, illatban és az allomany jellegében eltér a friss hiistol,
az érett hus illata er0sebb és rendszerint érzddik rajta a tejsav illata. A szine €élénk a
voros, de gyakran fakobb barnassziirke.

A hus szine

A hus szine az egyik legfontosabb organopleptikus tulajdonsag. 4 hus szine fiigg
elsgsorban a mioglobin koncentrdciojatol, ennek a kémiai dallapotatol, a pH-tol,
illetve a hus kolloidkémiai szerkezetével osszefiiggo fizikai sajatossagoktol. A
husszin arnyalatat erésen meghatarozza a mioglobin és a szarmazékainak a
szindrnyalata, ezek koncentrdcioja, kolloidkémiai szerkezettel oOsszefiiggd fizikai
sajatossagok altal kialakitott vilagossdg (halvanysag).

A hus szinarnyalata
A mioglobin (Mb) biborvéros szinii pigment, ami jellemzden csak nagyon kis
02 koncentracio mellett, a hus belsé részeiben fordul elé. Nagyobb oxigénnyomds
esetén élénkpiros szinii oximioglobin (MbO») keletkezik, mig kis oxigéntenzié mellett
a mioglobin kétértékii vasa haromértékiivé oxidalodik és fako barnassziirke szinii
metmioglobin (MetMb) képzédik.

LACZAY (2008) részletesen elemzi (6. abra) a metmioglobin, mioglobin és
az oximioglobin kozotti kémiai folyamatokat.

oxidacio

— > Metmioglobin (Fe¥)

Mioglobin (Fe?*) 5

A redukcio

O,-addicié 0O,-leadas

Y

Oximioglobin (Fe?")
6. dbra. Kiilonb6z6 mioglobin pigmentek kozotti kapcsolat

Szinstabilitasnak nevezziik a husnak azt a képességét, amikor a tarolas alatt
az élénkpiros szinét minél hosszabb ideig megtartjia. Ez fligg a téarolas
hémérsékletétdl, a pH-tol, illetve a kiszaradastol, a fémnyomok jelenlététdl €s a
lipidoxidaciotol. Vakuum- €s modositott 1€gterti csomagolasi eljarasokkal, illetve
vagoallat antioxidansokkal (pl. E-vitamin) kiegészitett takarmanyozassal jol
javithato a szinstabilitas.

A visszamarad6 hemoglobin szintén befolyasolja a his szinét, a mioglobin
mellett. Ennek befolyasa csak hianyos elvérzés esetén szamottevd. A fajtatol,
izomtipustol és a kortol jelentdsen fiigg a mioglobin koncentracioja. fgy a sertéshus
atlagos koncentracioja 1-1,5 mg/g, a marhahtisé 4 mg/g, a 16husé 7-8 m/g. A
koncentracio6 a kor elérehaladtaval nd a rostélyos mioglobin-tartalma borjakban 1-
2 mg/g, teheneknél viszont 4-8 mg/g (LACZAY, 2008).

A hus sotétebb vagy vilagos jellege fiigg a fényvisszaverd, illetve
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fényelnyel6 képességétél. A DFD jellegti hus és az ¢é16 izomhoz kozel allo
vagasmeleg hus elnyeli a fény, jelentOs részét és igy sotétebb szinii lesz.

Viszont a normal jellegii, kis savanyodast mutaté husnal, vagy a 40°C f6lott
hémérsékleten végbemend gyors savanyodast mutatd husoknal szamottevé — a
denaturalt sarcoplazma-fehérjét és esetenként denaturalt miofibrillaris fehérjéket is
tartalmazo PSE jellegli hiis — fényvisszaverédése. A miofibrillumok feliiletére tapad
a kicsapodott sarcoplazma és ez altal noveli a sarcoplazma/miofibrillum
hatarfeliiletének a fényvisszaverd képességét. Ezzel egyidejiileg a denaturalt
fehérjék vizmegtarto-képessége csokken, a rostok kozotti térbe jut a viz a rostokbol
a rostok zsugorodnak és kisebb lesz a fényelnyelésiik. Az ilyen hust halvany husnak
nevezziik.

Vizmegkoto-képesség

Erzékszervi megkozelitésben is nagyon fontos a hiis vizmegkot- (vizmegtartd)
képessége. Gazdasagi haziallataink a harantcsikolt izmokban kb. 75% vizet, 21%
feherjét, 3% zsirt és 1% dsvanyi anyagot tartalmaznak. Természetesen ez az
osszetételi arany modosulhat izmonként, de befolyasolhatja az dllat faja, fajtdja,
testtomege, az ivar és a takarmdnyozds jellege és a zsirosodds mértéke (TANACS,
2005).

Az izomszovet viztartalmanak 85-95%-a intracelluldrisan helyezkedik el. A
viz elsésorban a miofibrillumot képez6 filamentumokon beliil és a filamentumok
kozotti térben helyezkedik el. A viztarto-képesség csokkenését okozza az, hogy a
filamentumok kozotti tér kisebbé valasaval a viz egy része kiszorul, igy a
fehérjeszalak kozotti tér csokkenését részben a rigor, részben a pH csdkkenése
idézheti eld, a miofibrillaris fehérjék toltéesének megvaltoztatasaval, valamint a
denaturalodasuk miatt (LACZAY, 2008).

Az izoelektromos pont kézelében leggyengebb a fehérjék vizkoto-képessége.
Viszont, a normal husérési folyamat soran az izoelektromos pont kozelében csékken
a pH. Ennek az eredménye, hogy kis csepegési veszteség mutatkozik. A vizmegkoto-
képesség a pH-novelé anyagok (pl. laktdatok, Na-hidrogén-karbonat), vagy egyes
szervetlen sok (NaCl, polifoszfatok), illetve fehérjebonto enzimek hozzaadasaval
novelheto.

A husnak a hokezelése soran, a fehérjék denaturalodasa kovetkeztében a
vizmegkoto-képessége jelentosen csokken. A husfeldolgozasi technologia soran a
gyors hiités lassitia az izomban a hullamerevség kialakuldsahoz vezets
folyamatokat. Ebbdl kifolyolag a vizkoté-képesség csokkenése is lassabb.

A hus vizkoto-képességét tobb modon lehet mérni. Az egyik eljaras szerint
préselik a hust — standard nyomasértéken — sajtoljak, illetve centrifuga
alkalmazasaval kivéalasztjak a his levét. Ha az itatds papiron nagy folt marad, akkor
a hus rossz viztartonak mindsithetd. A planiméter szolgal a folt nagysag objektiv
mérésére (CSATO L., in:Szerk., HORN P., 2000).

Porhanyossag

A rigor mortis egy 1dd utan mérséklodik, majd oldodik. A hust a fehérjebonto
enzimek, mint a katepszinek, kalpainok egyre puhabba, illetve porhanyossa teszik.
Allatfajonként a megfeleld porhanyéssag kialakuldsdhoz eltéré hossziisagii idére
van sziikség (baromfindl <l nap, mig marhahus esetében 10-21 nap). Ezek az
értekek azonos allatfajok esetében izomféleségenként eltérhetnek. Ez azzal
magyarazhat6, hogy az izomrostok meérete, illetve annak kotOszoveti anyaga és
zsirtartalma, az adott jellemzdt befolyasolé tényezé. Igy a vékonyabb, 30-40 um-es
rostokat tartalmazo izomféleségek puhabb, porhanyosabb hust képeznek (pl. m.
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psoas maior), ezzel szemben a vastagabb, 50-60 um dtmérdjii rostokat tartalmazok
(pl. m. biceps brachii) durvabb, keményebb izomféleségeket képeznek (LACZAY,
2008).

A hus zsirtartalma, az izomszovetben részben az izomnyaldbok kozotti
kotoszovetben, részben a rostokon beliil talalhato.

A kotoszovet mennyisége ¢és mindsége a hus puhasagit jelentdsen
befolyasolja. Az elasztinban gazdagabb kotészovet keményebb és ragdsabb, mig a
kollagénben gazdagabb kotoszovet porhanydsabb ¢és jobb hiismindséget
eredményezhet.

Konzisztencia

A konzisztencia a hus azon fizikai jellemzéje, hogy erd hatdsdra dsszenyomhato és
térfogata csokken. A friss husnal ez mindig jelentosebb, mint az érett hus esetében.
Ez a tulajdonsag az izomfehérjék szerkezetével dall kapcsolatban. A Warner-
Bratzler-féle berendezéssel torténik a konzisztencia miiszeres mérése.

Marvanyozottsag

Ez jelenti husnak a zsirral valo dtszottségét. A marha és a sertés hus esetében fontos
ertékmero tulajdonsag. Ennek okozoja az intramuscularis zsirlerakodas. A zsirok
jelenléte mérsékli a husok csepegési veszteségét, valamint javitia azok
porhanyéssagat. Igy a hiis ize pozitivan valtozik, befolydsa teltebbé teszi, és igy javul
annak élvezeti értéke.

Taplalkozasi tényezok

Beltartalmi érték

A hts mindségét, az emésztés folyaman a keletkezett energia mennyiséggel tudjuk
jellemezni. Ez az érték egy gramm fehérjébdl 17,2 J, egy gramm szénhidratbol
szintén 17,2 J, egy gram zsirbol 38,9 J energia szabadul fel.

Emészthetoség

Ez az elfogyasztott taplaléknak és az elfogyaszto szervezetnek a kolcsonhatasabol
eredd tulajdonsag. Az emészthetdség kifejezi azt, hogy a vizsgalt taplalék, mennyi
1dd alatt emésztédik, vagyis hagyja el a gyomrot, mennyi idd alatt szivodik fel a
belekbd! és mekkora hanyada szivodik fel.

A gazdasagi hazidllataink husat feldolgozott allapotban fogyasztjuk. A
feldolgozas folyaman felléphetnek kedvezé vagy kedvezoétlen folyamatok. A
hokezelés folyaman javul az emészthetéség ugy, hogy a denaturalddott
izomfehérjék, illetve a feltart kotdszoveti rostok jobban hozzaférhetévé valnak az
emeésztésben résztvevd enzimek szamdra és igy a végbemehet a hustaplalék
transzformacioja. A marha-, sertés- és juhhus , voroshus”, emészthetosége
nehezebb, mig a csirkehus a ,,fehérhus” és konnyebben emésztheté hust képez. A
kotdszovet mindsége befolydsolja elsdsorban az emészthetdséget s nem a szin. EQy
kotdszovet anndl nehezebben emészthetd minél nagyobb témegben fordul eld benne
a nehezen bonthato stabil keresztkotések szama. Ez az allapot az életkorral nd. Ebbol
kifolyolag az idosebb allatok husanak kotészovet-tartalma, pl. az intartalom
nagyobb lesz. Ez eredményezi a hus ,,ragossagat”.

2.4. Elelmiszerbiztonsagi tényezék

E tényezok kozé sorolhatok azok az un. kockazati tényezok, amelyek
el6fordulhatnak a hus kitermelése, feldolgozasa, valamint a htskészitmények
fogyasztasa folyaman. A ,,istallotol az asztalig” elv értelmében nagyon fontos e
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kockézati tényezok minimalis szintre valé mérséklése, vagy teljes megsziintetése.
fgy nagyon fontos a hus nyomon-kévethetdsége, amely azon alapul, hogy a hus
eléallitasa és fogyasztasa viszonylataban milyen kémiai, biologiai, fizikai kockazati
tényezOk érhetik a human szférat.

A FAO/WHO, illetve a Codex Alimentarius utalasai szerint a farmtol az
asztalig, vagy a nyomon kovethet0ség egy olyan folyamat-képesség, amely lehetové
teszi ,,egy ¢€lelmiszer, illetve élelmiszer eldallitasara szant allat, vagy anyag
mozgasanak a kovetését a termelés, az eldallitds, a feldolgozas és a forgalmazés
egyes fazisaiban”. A nyomon-kovethetdség piaci célu és é€lelmiszer-biztonsagi
célzatu.

Az él6allat feldolgozas soran, a nyomon kovethetéség a kovetkezokre terjed
ki: az allat szarmazésanak és a fajtanak az ellendrzése, tenyésztési és tartasi
technoldgia igazoldsa, a tenyésztés kiilsé feltételeinek ¢és a takarmanyok
Osszetételének a vizsgalata, allategészségligyi kezelések, €éloallat szallitdsa, vagas
el6tti pihentetése, szakszerii vagasi technologia alkalmazasa, megfelel6 higiéniai
feltételek ellendrzése.

2.4.1. Kémiai kockazati tényezok

Napjainkban kb. 90 ezer kemikaliat alkalmaznak. Ezek a takarmanyokban, illetve a
vagoallataink  kornyezetében, a szervezetben jelen lehetnek, illetve
felhalmozddhatnak, hatdsuk az egészségre karos, illetve mérgezo.

A természetben gyakran fordulnak el6 vegyi szennyezédések. A takarmany-
eléallitas soran ezek a kovetkezok:

a. mikotoxinok: aflatoxinok, fusarium toxinok, ochratoxin, A-penicillium- toxin,
claviceps-toxin, zearalenon, stb.

b. kornyezeti szennyezdédések: peszticidek (herbicid, inszekticid, fungicid,
rodenticid, bioreguldtor, immunaktivator, stb.), polihalogénezett vegyiiletek
(PCB, dioxinok) stb.,

C. novényi eredetii toxikus vegyiiletek: cianogén glikozid, glikoalkaloid, oxalat;

goitrogén, hemaglutinin, pirrolizidin alkaloid, hemaglutinin,

tengeri eredetii toxinok: ciguatoxin, scrombocid toxin, terodotoxin, stb.;

kagylomérgek, stb.

toxikus elemek (JAVOR, 2007; TANACS, 2010) (Cd, Cu Pb, F, stb.),

az allatok kezelésére hasznalt engedélyezett gydgyszerek,

tiltott hozamndveld hatast szerek (antibiotikumok, hormonok €s hormonhatéast

szerek, az idegrendszerre és izommiikddésre hato szerek (hozamnovel6k).

SQ oo

A tojas és a tej, a szennyez0 anyagok egyik legjobb élelmiszer indikatora. A
szermaradvanyok felhalmozodéasanak kockéazata kisebb a rovid élettartamu
allatoknal (baromfi, borju, sertés), mint a hosszabb élettartama, pl. a tejeld allatoknal.

A husfeldolgozas folyaman alkalmazott vegyiiletek

A husokban el6fordulnak az allatok gyodgyitasat szolgald gyogyszer-maradvanyok,
antibiotikumok, valamint a takarmany-adalékokbdl és kemikaliakbol szarmazo
szermaradvanyok és metabolitok.

A célbol, hogy az egészségre veszélyes anyagok jelenlétét kizarjak, egy
tobblépcsds szabalyozasi rendszert vezettek be. Az anabolikus hormonok (EU-tiltott
hozamnoveldszerek): az engedélyezett takarmanyadalékok, illetve szermarad-
vanyaik MRL-koncentracid6 (Maximum Residue Limit=még nem kifogasolt
maradékanyag koncentracio) alatt nem kifogasolhatok. Nagyon fontos a
novényvédoszerek, valamint az engedélyezett gyogyszerek alkalmazasakor az
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¢lelmezési varakozasi idok betartasa, amely hatdsosan szolgdlja az élelmiszerek
biztonsagat. Kiilonosen ligyelni kell a gylimoélesok, a sz6l6 ¢és zoldségek
novényvédelménél alkalmazott gombadlo- és rovardloszerek alkalmazéasara. A
peszticidek talzott ¢és szakszerlitlen hasznalata az allati szovetekben vald
transzformécio altal gyakran rakkeltd (karcinogén) és fejlodési rendellenességet
(terratogén hatas) okozhat.

A husiparban a technoldgiai miiveletek folyamdan alkalmazott és keletkezett
anyagok

A husfeldolgozas soran a nyersanyagokon kiviil a huskészitmények eldallitasa
folyaman alkalmaznak még izkialakito és izesité anyagokat, mint sot és kiilonb6zo
fiszereket, fehérje-készitményeket, illetve adalékanyagokat.

So

A téli szarazaruk, valamint hisok elkészitésénél sot (natrium-klorid) hasznalnak. A
huskészitmények so-tartalma rendszerint 2%, de a téli szarazaruk esetében, mint pl.
a szalamik, kolbaszok esetében ez az ardny elérheti a 4-5%-ot. A s6 az iz hatas
mellett 2%-o0s koncentracio felett, tartdsitdo hatassal is rendelkezik, amelynek
eredménye az eltérd mikroorganizmusok szaporoddsanak a gatlasa. A husipar
csOkkentett sotartalmu készitményeket is alkalmaz. E készitményekben a natrium-
kloridot kalium-, ¢és magnézium-kloriddal helyettesitik. A huskészitmények
eléallitasahoz gyakran nem csak tiszta sot, hanem Un. nitrites sot is alkalmaznak.

Fiiszerek

Az ¢lelmiszeripari készitmények izesitésére, illatositdsara, illetve tartositdsara
novényi eredetli fiiszereket rendszeresen alkalmaznak. A fiiszereknek élettani
hatasuk is van és hatnak az ember egészségi allapotara is. Igy el8segitik a
nyalképzddést, illetve a gyomornedv kivalasztasat és serkentik az anyagcsere-
folyamatokat. Foleg a bors, paprika, mustar és a gyombér hatnak kiilondsen
serkentéleg a taplalkozasi és emésztési folyamatokra. Viszont vannak olyan
fiiszerek, amelyeknek gyogyhatasuk van. Igy a komény, felfivodas gatlo, a
fokhagyma vérnyomascsokkentd, a kakukkfii gorcsoldo, illetve kohogéscsillapitd
hatassal bir, mig a majoranna gyomorerdsité és nyugtatd, a petrezselyem
vesetisztitd, a rozmaring epehajtdé és idegnyugtatd, a vordshagyma vizelethajto
hatdssal rendelkeznek. Az illoolaj-tartalom csiragld hatdssal bir. E hatéssal
rendelkezik a bazsalikom, fokhagyma, szegfiiszeg, illetve a voroshagyma. A
fiszereknek élelmiszer eltarthatosag noveld hatasa is van. Rendszerint 4 fliszert
alkalmaznak a husipari termékekhez. A leggyakrabban felhasznalt fiiszerek a
fokhagyma, pirospaprika, bors, koménymag, majoranna, voroshagyma, szegfiibors
és a szerecsendio.

Fehérjekészitmények

A husipari technologiaknal tobb allati és ndveényi eredetli fehérje is felhasznalasra
kertil termék eldallitasa soran. A cél a husfehérje részleges helyettesitése, allomany
javitéasa, illetve a zsirtartalom csokkentése. A leggyakrabban felhasznalhato allati
fehérje a vér, borke és a tejfehérje. E nyersanyagok mértéke a felhaszndlds soran
maximalva van, igy a szdjafehérjébdl és vérbol 4%, borkébdl fehérje-tartalomra
vonatkoztatva 6% keriilhet feldolgozasra. A bel6lik késztett késztermékek
fogyasztasa esetén a tej-, esetleg a szdjafehérje igen, mig a husfehérje nem valt ki
allergiat. Ezért hus eredetli késztermék fogyasztdsa esetén ajanlatos a cimkén
olvashato dsszetételt attanulméanyozni.
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A késztermékek gyartasandl alkalmazott egyéb adalékanyagok
Az adalékanyagokat az eldallitasi technologiaknal az alapanyagokhoz az el6késztés,
feldolgozas, csomagolés, szallitas és a tarolas soran alkalmazzak.

Ezek az anyagok eredetiik szerint lehetnek természetes, illetve mesterséges
eredetiick. Az adalékanyagok alkalmazasa a késztermék érzékszervi, kémiai, fizikai
¢s mikrobiologiai tulajdonsagait kedvezé modon befolyasoljak.

Az adalékanyagok alkalmazasat a Magyar Elelmiszerkonyv I és II
kotetének idevonatkozd kotelez6 elbirasai tartalmazzak. A GMP (Good
Manufacturing Praxis=Jo Gyartasi Gyakorlat), azaz a jo gyartasi gyakorlat szerint
a husiparban csak azok az adalékanyagok hasznalhatok fel, amelyeknek nincs
egészségkarositd hatasuk, sziikségesek és csak a legkisebb mennyiségben keriilnek
felhasznalasra. Az EU az adalékanyagokat az E-szadmozasi rendszerbe sorolta, abbol
a célbol, hogy az adalékanyagok azonositasa egyszertibb legyen.

A husiparban alkalmazott adalékanyagokat csoportositni lehet technofunkcionalis
alapon.

Stabilizatorok és siiritbanyagok. Ezen anyagoknak az a funkcioja, hogy javitja a
termék allomanyat siiribbé és keményebbé teszi azt. Leggyakoribb ilyen jellegii
anyagok a szénhidrat-tartalmt keményitd, a guar és a xantdn, az algakivonatok, az
agar, a karragén, szentjanoskenyérmag-liszt.

Szinezékek. Szerepiik a husipari technologidk soran, hogy ndvelik a termék
szinének az erdsségét és novelik annak az intenzitasat. A hastermékek szinezékei a
karminsav, a paprikakivont a céklavords. Ezek kozil a paprikakivonatot
alkalmazzak leggyakrabban a husiparban.

Tartositoszerek. Ezek funkcigja a félkész- és a késztermékek tartositdsanak a
javitasa. A nitrit a husiparban gyakran alkalmazott tartositoszer. E tartdsitdszert a
husiizemekben o©nalléan nem alkalmazzak, viszont soval higitott nitrites
sokeverékek (pac-s6) formajaban igen, amelynek natrium-nitrat tartalma 0,5%.
Pacolt hiisok, valamint huskészitmények rozsaszin szinének a kialakitdsahoz nitrit
alkalmazasa ajanlatos. A nitrit gatolja a Clostridium botulinum spéras baktérium
kifejlodését, valamint a méregtermelését, amely halalos kimenetelii
kolbaszmérgezést okozhat. Kockazata viszont a technologiai nitrozamin-képzddés
(potencialisan daganatkeltd hatasu).

A késztermékben a nitrit mar alig mutathato ki. Viszont a z6ldségtermelés
soran — talzott nitrogén-tartalmi mitragyazas esetén — a friss zoldségféle
fogyasztasa esetén tobbszorose kertilhet a szervezetbe. A zold levelek tartalmazzak,
viszonylag nagy tomegbe a talajbol kikeriil nitratot, amelybdl nitrit keletkezik. A
hus, épitd elemeivel nem 1ép kozvetlen reakcioban a nitrat, csak azutan, ha a hiisban
jelenlévé és nitratreduktaz enzimet tartalmazd mikroorganizmusok nitritté
alakitottak at. A nitrat alkalmazasat csak hosszabb iddtartamig pacolt termékekben
ajanljak és engedélyezik.

Emulgealészerek. E vegylileteknek a szerepe a huskészitményekben az, hogy
javitsak a viz- és zsirkotést a termékekben. E anyagok, eltéré Na-, K-, Cu-foszfatsok,
di-, tri-, poli-foszfatok, alginatok, karragén sztearat, palmitat, zsirsavészterek, stb.

Foszfatok. Foszfor-pentoxidban kifejezve, eléirasok szabalyozzak a foszfatok
husipari mennyiségi felhasznalhatosagat. Rendszerint a megengedett felsé hatar
0,5%. Nagyon fontos a kalcium:foszfor arany, amelyet ajanlatos 1:1 ald mérsékelni.
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Ez azért is fontos, mert, a foszfatfelvétel kovetkeztében atmenetileg csokkenhet a
vérszérum kalcium-tartalma, ami csontritkulast eredményezhet. Erre azért is
sziilkséges nagyon oda figyelni, mert az tditéitalok ¢és a huskészitmények
fogyasztasa kovetkeztében megndtt a foszforfelvétel.

Izfokozok. Kis mennyiségben is felerdsitik az élelmiszerben meglévd, sajatsagos
izt €s zamatot. Ilyen vegyliletek az inozinsav €s soi, a guanilsav €s soi, valamint a
glutaminsav €s s6i, inozinat-sok.

Antioxidansok. Feladatuk, hogy a hustermékekben megakadalyozzék az oxidécios
folyamatok beindulasat, amely a késztermék romlasahoz vezet. Nagyon fontos
antioxidans vegyiiletek az aszkorbinsav, vagy mas néven a C-vitamin és soéi, a
tokoferol-szarmazékok, a BHT (Butil-Hidroxi-Toluol), a laktatok, citromsav ¢és a
SOi.

Etilén-dioxid. Ez gazositoszer, amelyet a fiiszerek és bizonyos huskészitmények
atka-fert6zottségének az elharitasara, valamint a fliszerek részleges csiratlanitasara
hasznaljak fel. Rendkiviil hatranyos tulajdonsaga az etilén-oxidnak az, hogy
metabolitja az etilén-klordidrinnel egylitt karcinogén és mutagén hatdssal
rendelkezik. Napjainkig e szert azért nem tiltottdk be, mert nagy tomegli termék
kezelése soran, a korokozd mikroorganizmusoktdl valé mentesitésre eddig mas
lehet6ség nem allt rendelkezésre.

Az ionizald besugarzas (gamma-sugarzas) a masik modszer a fiiszerek
csiratlanitasara. Viszont e mddszer az egészségiigyl fenntartdsok kovetkeztében
korlatozottan engedélyezett.

2.4.2. Biologiai kockazati tényez6k

Az allati eredetli, ¢élelmiszereket szennyezd korokozok fenyegetik az élelmiszer-
biztonsagot.

Clostridium botulinum
A clostridiumok okozta betegségek nem valodi zoondzisok, hanem szaprondézisok,
mert az ember és az allatok nem egymastol, hanem altalaban a talajbol fert6zédnek
(LACZAY, 2008). A botulinumtoxinok halalos adagja felnétt emberre 1-10 pg,
amely ez eddig ismert legerésebb szerves méreganyagok. A méreg hatdsa
irreverzibilis. Mérgezés hatdsa — toxintartalmu étel elfogyasztdsa utan rendszerint
12-36 oraval a laztalan allapot mellett elészor rosszullet, hanyas, hasi fajdalmak,
lataszavarok, beszéd- és nyelési nehézségek formdjaban lépnek fel. A légzésbénulads
halalt okoz. A gyogykezelés antitoxikus savo mielobbi alkalmazasan, valamint a
méregnek a gyomorbol térténd eltavolitasan alapul.

Hazai viszonylatban a botulizmus nem gyakori. Ez a hdzilag készitett
kolbadsz, hurka, vagy sonka eloallitasaval all kapcsolatban. E betegég fellépése a
szeklettel vagy folddel valo szennyezodés eredményeképp léphet fel.

Salmonellak

Ezek mintegy 2000-féle, biokémiailag és szerologiailag rokon Gram-negativ
baktériumok csoportja. A Salmonella-fertézés elkeriilésének a kovetelményei: a
salmonellamentes dllattartds, a tartasi helyen dllatorvosi éldadllat - vizsgalat,
optimalis szallitasi feltételek, megfelelo dllatpihentetés és éloallat-vizsgalat a
vagohidakon, a husok szakszerii hiitése és taroldasa, higiéniai eldirasok szigori

erer

betartisa, a termékek eldallitasi technologiajanak betartasa, a husipari
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szakemberek elfogadhato higiéniai képzése, termékmindsito vizsgalatok végzése, a
késztermék megfelelo tarolasa és szallitasa, a hazi és iizemi konyhdak nyersanyag-
tarolasi és fozéstechnikai szabalyainak, illetve az elkészitett ételek szakszerti tarolasi
és fogyasztdsi szabdlyainak a betartisa (JAVOR, 2007). Egyes dllatok és
csoportjaik, a bélcsében, a Salmonella-fajok tiinetmentes hordozoi lehetnek.

Escherichia coli torzsek

Az Escherichia coli, amely az Enterobacteriaceae csaladba tartozik, természetes
koriilmények kézott az emberek és az allatok bélcsatornajaban egy normalis florat
képez. E mikroorganizmus, az iiriilékkel szennyezett helyen fordul eld.
Fert6tlenit6szerekkel, valamint hékezeléssel konnyen elpusztithato. Az Escherichia
colinak egyes torzsei 7°C koriili hémérsékleten jol szaporodnak. Ha a pH=4,4 érték
alatti és a 9,0 érték feletti tartomanyban van, és a NaCl koncentracio 7% koriili,
ebben az esetben, a koriilmények akadalyozzdk a szaporodasat. A fertézés
megelézhetd a technoldgiai és higiéniai eldirasok maradéktalan betartasaval.

Listeria monocytogenes

Tobb faj tartozik a Listeria genusba. A Listeria monocitogenes ismert ember és
allatpatogén (PINNYEY, 2004). Ezek koziil a L. monocytogenes, valamint a L.
ivanovii feltételes korokozo, mig a tobbi szaprofita. A human szféraban csak a L.
monocytogenes okoz megbetegedést. A L. monocytogenes természetes eléfordulasi
helye a talaj, de jelen van vizekben, iszapban, takarmanyokban és sokszor az
egészséges allatok és emberek bélcsatorndjaban is. Nyers tejben a L. monocytogenes
a hével vald pasztérozés soran elpusztithatd, mig a husok- és huskészitmények
f6zése vagy siitése biztonsagot jelent e mikroorganizmus ellen. Igazi megoldas, a
Listeria-mentes allatallomany biztositasa. Mivel a L. monocytogenes pszichrofil
baktérium 2-4°C-0s hémérsékleten is képes szaporodni, a fagyasztast is képes talélni
¢s e mellett nagy sotliré-képességgel rendelkezik. A  Listeriak a
fertotlenitdszerekkel, valamint hdvel szemben is ellenalldak.

Campylobacter

Hasmenéses betegek székletébol izoldltak és mutattak ki el6szor. Ez a korokozo a
hasmenéses ételfertézések leggyakoribb okozéja. A Campylobacter jejuni-t
gyakrabban detektaljak, mint a C. coli-t. Alkalmilag egyéb fajok, mint a C. fetus
subs. fetus is veszélyes lehet az emberre, mert megbetegitheti.

E baktériumok kimutatdsa gyakran nem torténik meg, mert viszonylag
kevés sejtjiik képes mas fertdzést okozni, s nehéz a kisszdmu patogénsejtet egy
heterogén mikrobiontdban kimutatni.

A Campylobacterek ellenallo-képessége kicsi, érzékenyek a levegd
oxigénjére, konnyen beszaradnak, a napfény elpusztitja. 30°C alatt a termophil
Campylobacterek nem szaporodnak, viszont 4-5°C-0s hiitott koriilmények kozott
hosszabb ideig képesek a tulélésre. Human szféra campylobacteriosisanak 16
okozdja a nyers baromfihus.

Staphilococcus aureus

A staphylococcus intoxicatio a vilagon a leggyakrabban eléforduld ételmérgezés
(PINNYEY, 2004). A Staphylococcus nemzetségbe tobb mint 30 faj tartozik,
amelyeknek jelentés része szaprofita. Idesorolhatok a Staphylococcus aureus és S.
intermedius korokozok. Ezek koziil a S. aureus az embert megbetegitheti, ezért e
fajnak nagy a kozegészségiigyi jelentdsége. A S. aureus a talajban, vizekben és a
levegdben egyarant elterjedt. A korokozonak legtobb haziallatunk is hord6zoja, de
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megtalalhato, els6sorban az egészséges emberecknek majdnem a felénél, elsésorban
a borfelszinen és a 1égutak nyalkahartyajan. A személyi higiénia hidnya jelentds
szerepet jatszik az élelmiszerek staphylococcus szennyezettségének a
kialakulésaban.

A S. aureus torzsek élelmiszerbe keriilve és ott elszaporodva enterotoxint
termelnek. Az ételmérgezést okozo torzsek daltalaban human eredetiiek, és rendszerint
a borrél, a torok nydlkahdrtydjardl keriilnek az élelmiszerbe, illetve az ételbe.
Napjainkban a S. aureus eredetii ételmérgezés gyakori forrdsa a nyers tej, illetve az
ebbdl készitett tejtermékek, foleg sajtok. A huskészitmények koziil a kolbdsz-, és
szalamifélék, illetve a disznosajt lehet a zoonotikus eredetii staphylococcus-
ételmérgezések forrasa (LACZAY, 2008). A hoékezelés kovetkeztében ugyan, a
szoban forgd mikrobdk elpusztulnak, de a sejthartyajukbol felszabadulé relativan
hotiiré enterotoxin kifejti a megbetegité hatasat.

2.4.3. Fizikai kockazati tényezdok

A hus és a huskészitmények a technoldgiai feldolgozas soran kiilonboz6 fizikai
szennyez6 anyagokkal keriilhetnek kapcsolatban. Ezek rendszerint a kdrnyezetb6l
(papir, liveg, fa, fém), valamint a gépekbdl (alkatrészek) szdrmazo alkatrészek.

2.5. Technofunkcionalis tulajdonsagok
Technologiai vagy technofunkciondlis tulajdonsagokon értjiik a nyers vagy a mar
hékezelt hus alapanyag azon tulajdonsdagainak az osszességét, amelyek
értékes informaciot nyujtnak azoknak a hustulajdonsagoknak az alakulasarol, mely
valtozasok a feldolgozas sordan bekovetkeznek (JAVOR, 2007).

A tulajdonsagok ismerete segit abban, hogy az alapanyag feldolgozasa soran
a termékkészitéskor ezeket a sajatossagokat figyelembe vegyiik. A sajatossagok
féleg a viz és a zsir allapotvaltozasaival kapcsolatosak.

A tulajdonsagok csoportjaba tartoznak: vizkoté-képesség, vizfelvevo-
képesség, viztarto-képesség, emulzio kapacitas, emulzio stabilitas és az emulzio
aktivitas.

E jellegzetességek ¢és sajatsdgok jelentdsek a késztermék mindségének a
kialakitasaban.

A halal beallta utan az izomban két folyamat a jelentds és ezek felelosek a
funkcionalis tulajdonsagok alakuldsaért.

a. A pH csokkenés. 4 pH értékének a csokkenése, mely a glikogén enzimes
novekedését eredményezi. Az ¢él6 izomban 1évd 6,8-7,2 pH érték a folyamat
soran igen rovid id6 alatt 5,2-5,4 pH értékre csokken. Ez a pH érték az
aktomiozin-fehérje izoelektromos pontja. A fehérje ezen értéken Ossze
zsugorodik és nem mutat sem pozitiv, sem negativ toltésfelesleget, csokken a
megkotott viz mennyisége, tehat minimum-érték mutatkozik a fehérjék
duzzado-képességében ¢€s a vizfelvevo-képességében.

b. ATP (adenozin-trifoszfat) lebomlasa. A halal bealltat koveté ATP (adenozin-
trifoszfat) lebomlasa jelentés folyamat. Anaerob koriilmények kézott — a haldl
bedllta utin — nem képes ujra szintetizalodni, megszinik a szervezet energia
utanpotlasa. Ennek kéovetkezménye az, hogy az eldzé folyamatokban keletkezett
tejsav nem képes COz-da és vizzé alakulni. A folyamat kozben felhalmozodott
tejsav lehetove teszi az aktin és a miozin Osszekapcsolodasat és ennek
kovetkeztében kialakul a rigor mortis, vagyis a hullamerevség dallapota. E allapot
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csak fokozatosan ¢és lassan enged fel. E allapotban az izomszovet pH értéke
lassan, a proteolitikus sejtenzimek aktivalodasa nyoman, de fokozatosan 6,2-6,4
értékre emelkedik és beindul a hus érésének a folyamata.

A viz kotodése és médjai az izomszovetben. Az allati izomszovet kb. 75%-ban
vizet tartalmaz. Ennek a mennyiségnek, mintegy 3-5%-a kotodik a fehérjék
feltiletén szorosan megkdtve. Ennek a hidratacios viznek a mennyiségét alig
befolyasoljak az izomfehérjék szerkezetében, illetve a toltésében bekdvetkezd
valtozasok. A visszamaradd 95% aranyd viz részben erdsen, részben gyengén
kotédik a husfehérjékhez.

Vizkoto- és vizfelvevo-képesség

A husfeherjék, illetve az izomszdovet rendelkeznek olyan tulajdonsagokkal, hogy
képes a sajat, illetve a hozzdadagolt vizet megkétni, illetve kotott dallapotban
tartani és ezt mechanikai hatdas, tehat kisebb nyomas esetén sem adja le.

Viztarto-képesség

Ez a fogalom jelenti a vizsgalati anyag olyan tulajdonsagat, hogy a
hozzaadagolt viz, hékezelés utan is kétésben marad. Modszertani elv: a vizsgalat
un. fo6zési probaval torténik. E vizsgalat alkalmas arra, hogy a felhasznalasra
szant hus, illetve huspép alkalmas alapanyag-e toltelékaruk készitésére, illetve
alkalmas-e hékezelés, illetve fiistolés, f6zés folyaman alkalmazott héterhelés
elviselésére anélkiil, hogy a gyartasi muveletek soran a kapacitalt zsiradékot és
vizmennyiséget valtozatlanul kotésben tartsa (JAVOR, 2007).

Emulziés tulajdonsagok. Az emulzio két folyadék, vagy félfolyadék anyagbol
tevédik Gssze és egy rendszert képez. Altalaban a két rendszer ritkan keveredik
Ossze egymassal. A husipari technologidknal erre példa a zsir és a viz emulziodja.
Mechanikai hatasra e két anyag Osszekeveredik, viszont hatds megsziintével
ismét két fazisra kiiloniil el. Emulgeatorok hozzaadasa lehetdvé teszi az emulzid
hosszabb ideig val6 megmaradésat.

A termék feldolgozasi technologiak soran a tejfol zsir a vizben, mig beldle
készitett vaj a zsir a vizben emulzio.

A huaspép zsir a vizben emulzio. Az emulzidk stabilitasat és dllomanyat a
viz/zsir arany, illetve az emulgeal6szer koncentracioja befolyasolja. Az emulzidt
szamszeriien értékelni lehet harom paraméterrel. Ezek, az emulzio kapacitdsa,
emulzio stabilitdsa és emulzio aktivitdsa.

Emulzio kapacitdsa
Ez kifejezi egy adott rendszerben adott koriilmények kozott meghatarozott
mennyiségii izomfehérje altal kapacitalt, illetve felvett olajmennyiséget.

Emulzio stabilitasa

Ez a fogalom jelenti egy meghatarozott rendszerben adott koriilmények kozott
meghatarozott mennyiségii izomfehérje altal emulgealt zsir vagy olaj
mennyiséget.
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Emulgealo aktivitisa

E fogalommal a fehérje alapu adalékanyagoknak egy sajatsagos funkciondlis

tulajdonsagat fejezziik ki. A huskészitményekben eléfordulod fehérje-zsir,

fehérje-viz kolcsonhatasok pozitiv irdnyban befolyasoljak a mindséget, igy a

kémiai, fizikai érzékszervi sajatossagokat. Az adalékanyagok, vagyis az

emulgeatorok altal létrehozott emulzidk stabilitasa az emulgeald aktivitassal

jellemezhetok.

Négy alapvetd technoldgia alakult ki a fehérjeadalékok alkalmazéasa soran:

fehérje-zsir-viz emulzio, fehérje-viz gél formdaban, szarazon, por alakban és
duzzasztva.

2.6. A hus kémiai tulajdonsagai

A hust féleg izomszovet épiti fel, de kotdszovetet, zsirszovetet, vérereket, vért és
idegeket is tartalmaz.

A 6. tablazat tartalmazza %-os aranyban a sovany hus jellemzd, kémiai dsszetételét
¢s vegyiileteit.

Irodalmi utalasok szerint (LACZAY, 2008) a fehérjék biologiai értékét a
létfontossagu aminosavak, illetve ezeknek egymashoz viszonyitott aranya hatarozza
meg. A biologiai érték alapjaban az adott fehérje nitrogénegyensulyt fenntarto
képességét jelenti; minél kisebb az ehhez sziikséges mennyiség, anndl nagyobb a
biologiai érték.

A husok fontos vitaminforrasok. A szénhidrat-tartalom kicsi. Szerves savak
¢s vegyliletek fontos szerepet jatszanak a hasok jellegzetes izének és aromdjanak a
kialakitasaban.

6. tablazat. A sovany hus, jellemz6 kémiai 6sszetétele (LACZAY, 2008)

Osszetevé Arany (%)
Viz 75,5
[zomfehérje 16
ebbdl miofibrillaris fehérje 0,0*
sarcoplazma-fehérje 6,0**
Ko6tdszovet fehérje 2,0%**
Zsir 3,1
Nitrogén-tartalmll (nem fehérje) anyagok 1,6
Szénhidratok (cukor), tejsav 0,7
Asvéanyi anyagok 1,0
Nyomelemek, vitaminok 0,1

*miozin 5,5%, aktin 2,0%, egyéb 2,5%
**enzimek 5,6%, mioglobin 0,4%
***kollagén 1,5%, elasztin 0,5%.

2.6.1. A hus fehérje-tartalma

A husban talalhato fehérjék harom csoportba sorolhatok. Ezek a kovetkezok:
szarkoplazma, miofibrillumok, illetve a harmadik kollagén, az elasztin, és a
retikulum altal képzett kotoszoveti fehérjék csoportja.

a. Szarkoplazma fehérjék. Globularis jelleggel rendelkeznek. Az apritott hiisbol jol
kivonhatok, hig sooldatok segitségével. A szarkoplazma fehérjék képezik az
izomszovet teljes fehérje-tartalmanak kb. 33%-at. Ide sorolhatdé a glikolizis
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enzimjeinek nagyobbik része, illetve a hus vords szinét add pigment, a
myoglobin, valamint a nem tokéletes kivérzés eredményeképp az izomban
marado vérszinezék, a haemoglobin.

b. A miofibrillumok. Miofibrillaris fehérjék képezik az allomanyt. Ezek térben
elnyult alakzatot képeznek. Toményebb soéoldatban oldhatok. E csoportba
tartoznak az aktin, miozin, aktomiozin, valamint az antropomiozin fehérje.

Kotészoveti fehérjék. Husépité elemek, a kollagén és az elasztin. Ezek nem teljes
értékli fehérjék, mert triptofant, mint esszencialis aminosavat nem tartalmaz. A
sertés-, marha és a baromfi izomszovete 20 féle aminosavat tartalmaz. Ezek koziil
10, taplalkozas-¢lettani szempontbodl nélkiilozhetetlen, mert az emberi szervezet
ezeket nem tudja szintetizalni.

A 7. tablazat tartalmazza a legfontosabb hiisok aminosav-tartalmat fehérje
%-ban kifejezve (KAKUK-SCHMIDT, 1988).

7. tablazat. A blza, a sertés- és a marhahus aminosav-tartalma a fehérje
%-aban kifejezve (KAKUK-—SCHMIDT, 1988)

Ils\/[r:gIEZf:\zlés e (1]:?;}2) Sertéshis | Marhahus | Csirke Ponty
Alanin 4,0 6,4 5,8 3,4 5,7
Arginin 3,7 6,9 6,7 5,6 6,5
Aszparaginsav 5,4 10,3 9,0 9,2 8,9
Cisztin 2,7 1,4 1,3 1,3 1,2
Fenil-alanin 55 3,7 45 4,0 3,6
Glicin 4.3 49 49 5,3 49
Glutaminsav 32,7 16,7 15,3 15,0 13,3
Hisztidin 1,9 2,7 3,7 2,6 2,6
I1zoleucin 4,1 3,6 57 53 4,6
Leucin 7,2 7,1 8,0 4,7 8,0
Lizin 2,3 6,9 9,1 49 8,8
Metionin 1,8 1,8 2,7 2,5 3,7
Prolin 10,9 4,5 3,8 4.1 4.1
Szerin 5,0 45 4,1 3,9 4,8
Tirozin 3.3 4,0 3,8 3,3 3,0
Treonin 3,0 3,8 4.6 4,0 4.4
Triptofan 1,4 0,8 1,3 1,0 1,0
Valin 4.3 4,8 5,3 51 6,5

A buza, szoja és mds novényi fehérjékkel kapcsolatban meg kell jegyezni, hogy sok
esetben antinutritiv vegyiileteket tartalmaznak, mint fitdz, lektin, alkaloidak, mds
tripszin inhibitor anyagokat, stb. Ezek inhibicios hatast fejthetnek ki a felvett
fehérje-tartalmu  tapanyagok transzformaciojara. A hus alapu fehérjék
emészthetosége rendszerint jobb. Két legértékesebb esszencialis aminosav a lizin és
a metionin.

2.6.2. A has zsir-tartalma

Egyes husrészek kozott a zsir-tartalomban, azonos allatfajok esetében 1ényeges
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eltérések mutatkozhatnak. Igy, pl. a baromfiaknal is nagy eltérés van a béros és a
bor nélkiili husok zsir-tartalméaban. A szarvasmarhahtis nem tartalmaz szamottevéen
tobb zsirt, mint mas gazdasagi allatfaj hisa. Azonban azonos fajon beliil a htasrészek
kozott 1ényegesen jelentdsebbek az eltérések, mint a fajok kozott (8. tablazat). A
fajta, a hizlalas modja, illetve a hizottsdg mértékének a fliggvényében az azonos
husrészt figyelembe véve, a zsir- tartalom mértéke lényegesen eltérhet.

A husban talalhat6 zsirszerl vegyiiletek glicerinbdl és zsirsavakbol épiilnek
fel. A zsirsavak lehetnek felitett vagy telitetlen zsirsavak. A legjellemzobb
zsirsavaik a telitett palmitin- és Sztearinsav, mig a telitetlen zsirsavak koziil
eléfordul az olaj-, linol-, linolén- és arachidonsav eszterifikalt kémiai kétésben.

8. tablazat. Kiilonboz6 allatfajok husanak zsirtartalma (%) (BIRO, 1999)

Allatfaj Szarvasmarha | Sertés | Baromfi
Husrész
Inframuszkularis zsir, % 2,5 14

Rostélyos 5-11

Karaj 7,0

Bélszin, sziizpecsenye 3,7 1,6

Dio 3,0 1,6

Nyak 6,2 12,0
Csirkecomb bor nélkiil, felsé 6,5
Béros also 7,3
csirkecomb | felsé 15,1
Boros csirke csirkemell 6,2
Csirkemell boér nélkiil 0,7
Fehérpecsenye 2,2
Hatszin 11,3

a. Telitett zsirsavak

A telitett zsirsavaknak van tudomanyos, valamint k&zhaszni megnevezésiik. A
tudomanyos megnevezésiik utal a lanchosszukra és telitettségiikre. Az oktadekansav
a tudomanyos megnevezés, mig a mindennapi kdzhasznli megnevezés sztearinsav.
Ezekre a savakra jellemzé az, hogy fizikai tulajdonsaguk koziil az olvadaspontjuk
nagy ¢€s ez a lanchosszisdguk ndvekedésével aranyosan emelkedik.

b. Telitetlen zsirsavak

Jellemzd rdjuk, hogy egy vagy tobb telitetlen, kettds kotést tartalmaznak. Ebbol
kifolyolag reakcid-képességiik nagyobb, mint a telitetteké. Viszont gyorsan
bomlanak, 1épnek reakcidba kiillonbozo vegyliletekkel és egészségkarositod reaktiv
peroxid-gyokok is képzodnek beldliik. A zsirszeri vegyiiletek esetében a
bekovetkezo valtozasok rendszerint a kettos kotéseknél, illetve azok kozelében
megy végbe.

A sertés zsiradékokban az egyszeresen telitetlen zsirsavak ardnya a teljes
zsirsav mennyiséghez viszonyitva 47%, mig a tobbszordsen telitett w6 - ®3 zsirsavak
mennyisége 8, illetve 2%.

A 9. tablazat szemlélteti az allati zsiradékok és egyes novényi olajok zsirsav
Osszetételét.
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9. tablazat. Allati zsiradékok és névényi olajok fontosabb zsirsavainak az ardnya az 6sszes
zsirsav %-ban

Allat/névény c16:0 c18:0 cl8:1 c18:2 c18:3 c20:4
megnevezése palmitin- sztearin olajsav linolsav linolénsav | arachidon-
sav - sav sav
Szarvasmarha 27,7 12,9 44 4 1,2 15 -
Sertés 26,3 14,5 43,3 9,6 0,7 -
Csirke 15,1 7,2 36,9 31,8 3,0 -
Hal 20,0 4,0 57,0 4,2 1,3 nyomokban
Napraforgé 6,8 3,9 15,7 73,5 - -
Kukorica 12,0 2,7 30,1 54,7 1,4 0,2

Irodalmi utalasok nyoman (JAVOR, 2007) az egyszeresen telitetlen
zsirsavak jeldlésére annak angol nevébdl képzett mozaikszo — szakirodalmi
hivatkozasban MUFA (Egyszeresen telitetlen zsirsav/ak=Mono Unsaturatiol Fatty
Acids) — mig a tobbszorosen telitetlenek esetében az el6bbihez hasonld
megfontolasbdl a PUFA (Tobbszérdsen telitetlen zsirsav/ak=Poly Uncaturated
Fatty Acids) kifejezés hasznalatos.

Az elmult évtizedek kutatasi eredményei alapjan nem kdzombos az, hogy a
PUFA-ban, hol talalhat6 az els6 kettds kotés. A lancvégi metil-csoporttdl szamitva,
ha az els6 kettés kotés a 3., illetve a 6. szénatomnal van, ugy n-3, illetve n-6 vagy
omega-3, illetve omega-6 zsirsavakrol van szd. A n-6 zsirsavak fokozzak, mig a n-
3 zsirsavak csokkentik a véralvadast és ezzel a trombozis €s infarktus veszélyét.
Taplalkozas-bioldgiailag és ¢lettanilag is nagy jelent6sége van bevitt telitetlen
zsirsavaknak. Ebbdl kifolydlag az n- 6/n-3 aranya nagy, ebben az esetben kicsi a
koleszterinszint és az érelmeszesedés hidnya esetén is fennall a trombdzis veszélye.
A ndvényi olajokban a PUFA rendszerint omega-6, — kivéve az a linolénsavat (C
18:3) — mig a halolajokban talalhatd6 PUFA omega-3 tipusti. Az omega-3 tipusa
zsirsavak csokkentik a sziv, valamint az érrendszeri betegségek kockazatat, de
mindezek mellett mérséklik az LDL-t (Alacsony, kis strtiségt lipoprotein = Low
Density Lipoprotein), amelynek meghatarozott biokémiai 6sszetevoi a koleszterol-
észterek és/vagy triglicerid-észterek), a koleszterin és a triglicerid koncentraciot a
vérben (JAVOR, 2007).

A harantcsikolt izomban 1év06 zsir és a zsirsav-észtereinek az 9sszetételét a
10. tablazat szemlélteti.

10. tablazat. A harantcsikolt izomban |évé zsir 6sszetétele (w6 - w3)

szarvasmarha sertés baromfi
Intramuszkularis zsir 2.5 1,4 1,0
Nn-6 zsirsavak aranya, % 5,7 23,5 25,4
* 2,9 1,3 2,1
n-6/n-3 2,0 18,1 12,1
Harantcsikolt izom (karaj) (karaj) (mellizom)
zsirtartalom 2.8 1,0 0,2
n-6 zsirsavak aranya, % 1,6 6,5 20,8
n-3 zsirsavak aranya, % 0,4 0,7 1,2
n-6/n-3 4,0 9,3 17,3
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Koleszterol

A koleszterol szerepe nagyon fontos mind az 4allatok, mind az emberek
anyagcseréjében. Koleszterol alapanyaga az epesavaknak, valamint a nemi
hormonoknak. E mellett jelentds a szerepe az egészséges sejtmembranok
kialakitdsaban. A koleszterint az allati és az emberi szervezetek képesek az
eldallitani. JAVOR utaldsai nyomdn (2007) az dsszes Koleszterin-tartalomnak
mintegy 76%-a termelsdik az emberi szervezetben, csak 24%-a szarmazik a felvett
taplalékbol. Az allati szervezetben a koleszterin elsédlegesen a sejtmembranban
fordul elé. A koleszterin mennyisége viszonylagosan kisebb a zsirszovetben és
nagyobb az izomszdvetben.

A lipoproteinek szallitjak vérben a koleszterint. A lipoproteineket stirtiségiik
szerint osztilyozzak. Igy megkiilonboztetink nagyon kis siiriiségii lipoproteint
(VLDL=Very Low Dencity Lipoprotein), kis siriiségii lipoproteint (LDL=Low
Dencity lipoprotein), nagy striségt lipoprotein (HDL=High Dencity Lipoprotein)
¢és a nagyon nagy siriségi lipoproteint (VHDL=Very High Dencity Lipoprotein).
A HDL és a LDL a koleszterint szallité lipoprotein.

A koleszterin eltavozik, raktarozodhat a szovetekben, illetve lerakodhat az
érfalakra. A szabad koleszterin a HDL-el szovetekbol a majba tavozik, és ezt
nevezzik ,,j6 koleszterin”-nek. Az LDL a ,rossz koleszterin”, ez széllitja a
koleszterint a majbol a szovetekbe.

2.6.3. A his szénhidrat-tartalma

A glikogén a hus allati keményitéje, amelynek nagy jelentésége van. Ez tartalék
tapanyag ¢€s energiaforras szerepét tolti be az allat életében. A glikogén bonyolult
biokémiai 4talakulasi folyamatainak eredményeként, a glikolizis sordn tejsav
keletkezik. A tejsav, a hts technofunkcionalis tulajdonsagait jelentésen
befolyasolja. Az allati husok szénhidrat-tartalma fiigg az izomszovet halal el6tti,
illetve utani allapotatol, valamint a hiisban lejatszodo érési folyamatoktol.

2.6.4. A hus asvanyi anyag és vitamin-tartalma

Az asvanyi anyagok megfeleld pH-érték mellett jelentds szerepet jatszanak az €16
sejt ozmozisos nyomasanak a kialakitasaban, valamint az izom-Gsszehuzodas
létrejottében. A kalium fokozza az izom ingerlékenységet, mig a kalcium és
magnézium csOkkenti. A P jelentds szerepet jatszik egyes vegyiiletek, mint pl. az
ATP képzésében. A vas a haemo- és mioglobin, valamint egyes enzimek
felépitésében jatszik fontos szerepet. A hus tartalmaz kis mennyiségben rezet,
mangant és cinket. A kobalt eléfordul a Bio-vitaminban.

A husban el6fordul a B-vitamincsoport tagjai, igy a tiamin, riboflavin, nikotinsav,
pantoténsav, Be- és B1o-vitamin.

Hus kotoszovete

A kotészoveti hartya (Epimysium) burkolja az izom feliiletét. A kot6szovet az izom
belsejébe is, mint kotdszoveti sovény sokszor benyulik. Az izomnyaldbokat
finomabb-durvabb ko6tészovet (Perimysium) fogja Ossze, amelyet az izom
keresztmetszetében szabad szemmel is jol lathatd. Tobb elsddleges izomnyalabok
Osszekapcsolodasa, a masodlagos, majd a harmadlagos koteget alakitja ki. Az
egyedi rostokat hiivelyként fogja kozre a legmélyebben talalhato kotdszoveti elem
(Endomysium). Ezt nem szabad Osszetéveszteni a rost kozvetlen membranjaval a
sarcolemmaval.

Zsir rakodhat le a kotdszoveti hatarok kozé. A harantcsikolt izom szerkezeti alapjat
képezi e harom (Epimysium, Perimysium, Endomysium) k6tészoveti lemez rendszer.
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E kotészoveti rendszerek vezetik az ereket, valamint az idegeket a rostokig. A
vastagabb erek ¢s idegek talalhatok az izom felszinéhez kozeli zondkban. Ezek, a
kotdszoveti elemek finomodasaval kisebb atmérdjiivé osztodnak. Igy a kotészoveti
rendszer szovedéket, vagy textura-t képez. Az izmok miikddése, valamint a
kotoszovetes részek miikodése kozott sajatsagos kapcesolat alakul ki. A precizebb,
de gyengébb mozgasokat végzo izmok esetében finomabb textura alakult ki. A nagy
erokifejtést kivand izmok robosztusabbak és texturajuk is durvabb.

Az izom kotdszoveti allomanya

Husipari szempontbol a kotészovetet foleg kollagén és elasztin tomottrostos
kotoszovetek, igy szalagok, sovények, hartydk, polyak, illetve, inak és rostok
képezik. Kotészoveti sejtek termelik e rostokat. A kollagénbdl, valamint elasztinbol
allo rostok sejtkozotti allomanyt képeznek.

Kollagén
E tomottrostos kotészovetre jellemzo az, hogy a kollagén molekula megnyult vaskos
egységekbol épiil fel. 3 felcsavarodott polipeptidlanc van, és ezek egyesiilnek
strukturdlis rostta. A rostok atmérdje 1-12 um. Husoknak a ragossaga jelentssen
fiigg a kollagén mennyiségétdl. Az elemi szalakat a tropokollagén képezi, amelynek
az aminosav-tartalmara az jellemz6, kb. 30%-at a glicin teszi ki. A kollagénrostok
rugalmasak, nagy szakitoszilardsaggal rendelkeznek, de nem nyujthatok. A
kollagénnek 14 tipusa ismert. Tobb kollagéntipus is felépithet, azonos rostot.
Hokezelés hatasara nagyobb mértékben zselatinizalddhatnak a fiatal allatbol kinyert
bor, inak és feliileti izomhartyak. Fiziologias s6oldatban (0,85% NaCl) duzzadasra
hajlamosak.

Az intramuszkularis kollagént képezd peri- és endomisium a legfontosabb,
a porhanyossag szempontjabol. Felépitésiikben tilnyomorészt két kollagéntipus
vesz részt és haromdimenzids rosthalozatot képeznek.
Az intramuszkularis rosthalézat format képez és timasztja az izomsejteket (JAVOR,
2007).

Elasztin

E tométtrostos kotdszovetre jellemz6 a gumiszerii rugalmassag. Az eredeti hosszhoz
viszonyitva  50-80%-kal nyujthatok. A  kollagén tartalma  kotészoveti
képzédményeket, behalozzak a hosszu elagazo rostjaik. Nagyobb tomegben sargas
szintiek. Glicin a jellemz6 aminosava. Jelentés a dezmozin, valamint izodezmozin,
valamint az elasztin, mint jellemz6 aminosavak. Az elasztin ellenall a h6-, kémia és
mechanikai hatasnak.

2.7. A husfogyasztas taplalkozas-élettani jelentosége

a. A hus fehérjeforras. A hiis — a tej és egyes novényi termékek mellett — teljes
ertékii fehérjeforras. A hus, alapanyaga a viz mellett, féleg fehérje. A hus
tartalmaz esszencidlis aminosavakat, mely létfontossagu az emberi szervezet
szamara. A hus fogyasztas kielégitheti az emberi szervezet fehérjeigényét.
JAVOR utalasai szerin (2007) a legtobb husban a fehérje-tartalom 20g-100g
koriil alakulhat. A hustermékek legtobbjénél az energia érték 416 kJ, azaz 100g
koriil van, viszont huskészitmények fiiggvényében ez kisebb-nagyobb
mértékben eltérhet.

Két vas-tartalmu pigment a haemoglobin-, valamint mioglobin hatarozza meg a
hus szinét. E két anyag fehérje szarmazék. 4 vords husok, mint marha, birkahus,
valamint a baromfifélék combja t6bb mioglobint tartalmaz, mint a hal, vagy a
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sertés hus. Az izomcsoportok sok vords és fehér izomrostokbol allnak. Azok
voros husok, amelyeknél dominalok a vords rostok. 4 vords husok tobb vasat
tartalmaznak.

A hus zsirforras. A zsirok a legnagyobb energia-tartalmi tapanyagok. Ezek
nagy biologiai értékkel rendelkezd vegyiiletek. A zsirszerii vegyiiletek
zsirsavaknak glicerinnel képzett triglicerid-észterei, a sejtek épitokovei, e mellett
hészigetels és mechanikai véddréteg funkciojat latjak el. Nagy szerepet jatszik a
tulzott zsirbevitel a sziv- és érrendszeri, a cukor, valamint epekébetegségek
kialakuldasaban, illetve a magas vérnyomds, az érelmeszesedés, valamint az
infarktus kialakulasaban.

A zsir a husban zsirszovet forméjéban van jelen, teljesen fliggetleniil attol,
hogy, milyen gazdasagi allatbol szarmazik a hus. A teljesen sovany szinhus 1-
2% zsirt tartalmaz. A zsirok, a sertésnél szalonna, haj és bélzsir forméjaban, a
szarvasmarhdnal, juhndl ¢és kecskénél faggyiként jelenik meg.

A zsirszeri anyagok mennyisége fiigg az allat a takarmanyozasatol, az
allati fajtol, fajtajatol, koratol, nemétol.

A PUFA (T6bbszorésen telitetlen zsirsavak=Poly Unsaturated Fatty
Acid/s), vagy a zsirokban taldlhato tobbszorosen telitetlen zsirsavak élettani
hatasa kedvezo. E vegyiileteknek nagyon nagy szerepe van a vér koleszterin
szintjének csokkenésében, illetve a vérnyomas szabalyozasaban. Gazdasagi
haszonallatainknal a hisok viszonylag kis mennyiségben, mig a halak féleg a
tengeriek, jelentés mennyiségben tartalmaznak tobbszordsen telitett zsirsavakat.

A hus, mint asvanyianyag-forras. Az 4svanyi anyagok biztositjak a sejtek €s a
szovetek rugalmassagat és részt vesznek az ideg ingervezetésében, illetve a vér
sav-bazis egyensulyanak a kialakitasaban, illetve a fehérjék oldatban tartasaban.
Az emberi szervezet aktiv anyagcsere folyamatai soran rendszeresen fellép
asvanyi anyag veszteség. Ezeket a vegyiileteket az emberi szervezet els6sorban
¢lelmiszerek felvételével és vizfogyasztassal potolja. Az dsvanyi anyagokat az
emberi szervezetre valo sziikséges mennyiségiik alapjan makro- és
mikroelemekre lehet osztani. Makroelemek esetében a mennyiség napi
viszonylatban g (Na, K), mig a mikroelemeknél, pl. (Fe) mg mennyiséget tesz
Ki.

A makroelemek esetében a natrium és a kalium ardnya rendszerint
meghatarozott, szabalyozd szerepiik van a szervezet vizegyensulyanak
kialakulasaban, valamint a sziv ritmusanak a normalizalasaban.

A mikroelemeknél nagyon jelentds a vas-tartalom. A vas fontos szerepet
jatszik a vérésvértestek felépitésében, a citokromomoxidaz enzimrendszer
aktivalasaban, illetve a szervezet oxigén-ellatasaban. Minél vorosebb szinti a
hus, annal nagyobb a vas-tartalom. Jelentés a maj Lényeges kiilonbség, hogy
a baromfiban sejtmaggal bird vorosvérsejtek talalhatok. A husokban
viszonylagosan jelentss a cink- tartalom. A cink funkcioi: sejtek épségének a
biztositasa, az izmok oOsszehuzodo képességének a szabalyozasa, inzulin
képzddés- és a szellemi frissesség megorzésének az eldsegitése, szaporodo-
képesség javitasa és szamos enzim aktivadlasa.

Ezeket az elemeket a szervezet konnyen fel tudja venni husok
fogyasztasakor, de a taplalkozas soran fogyasztott novényi eredeti anyagokban
is, szerves vegyiiletekhez kapcsolodva, eléfordulnak.
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d. A hids, mint vitaminforras. Az emberi szervezetnek nagy sziiksége van
vitaminokra. A vitaminok szerepe: anyagcsere, az energiaforgalom és az
enzimmikodés szabdlyozasa, illetve a szervezet regenerdcidja.

A vitaminok feloszthatok zsirban oldodo (A, D, E, K) és vizben oldodo,
mint B vitaminok csoportjara (B1, B2, niacin, B6, B12) és C vitaminra. Ezek
koziil szamottevd a sertéshus Bl vitamin-tartalma. Ezen kiviil a belséségek nagy
mennyiségben tartalmaznak A- és D-vitamint. D-vitamin hianydaban
csontképzési rendellenesség lép fel, mig az A-vitamin hianya latdskarosodast
eredményezhet. Mindkét hivatkozott vitamin befolyasolja az emberi és az allati
szervezetek immunallapotat is.

2.8. A husminoség ¢és felhasznalhatosag befolyasolé tényezoi,
takarmanyozas, tartas, ivar

a. Takarmanyozas

Jo tapanyagellatottsagt mezGségi talajon a kukorica legkedvezobb beltartalmi
paraméterei (makro-, mezo-, és mikroelem-tartalma) a kozepes adaga NPK
miitragyazassal biztosithatok (JAKAB, 2002; SARVARI-JAKAB, 2003; JAKAB
2003a, 2003b). A jo sertéshus egyik feltétele a jo6 mindségli kukorica takarmany.

A kedvez6 husminéség kialakulasaban fontos szerepe van a takarmanyozasban
felhaszndlt alapanyagok beltartalmi paramétereinek. Hazankban a kukoricanak
kiemelkedd jelent6sége van az abrakfogyaszto allatok takarmanyozasaban, igy a
sertéshus mindségének az alakulasaban is.

A késztermék mindségét kb. 80%-o0s aranyban az alapanyag, igy jelen esetben
a sertés hus biztositja.

A takarmanyozas mennyiségi és mindségi kifejezéje a takarmany- értékesités.
A takarmany értékesito-képesség pl. a sertésnél az a tulajdonsag, amely
meghatarozza azt, hogy egységnyi élosuly felépitéséhez mennyi takarmanyt fogyaszt
el. A takarmany-értékesités kifejezésére tobbféle mutatét hasznalnak.
Legaltalanosabb az 1 kg stlygyarapodashoz felhasznalt takarmany (vegyes abrak)
mennyisége. E jellemz6t gyakran kifejezik, az 1 kg gyarapodashoz feletetett
takarmény taplaloértékével (emészthetd energia, fehérje) (TANACS, 2005).

A takarmany-értékesités genetikai meghatarozottsagat figyelembe véve, sok
gén/ek altal befolyasolt tulajdonsag, tehat polifaktorialis jellegii. A mindennapi
életben tobb kornyezeti tényezd, mint a takarmanyozasi, tartdsi koriilmények
egyiittes hatasanak eredményeként jelenlévé adottsag (CSATO L., in:Szerk., HORN
P., 2000). A takarmany-értékesités hatdsfokat foleg az befolyasolja, hogy az
emésztorendszerbél a tapanyagok milyen testszovet transzformacidjara
hasznalodnak fel. Ez lehetséges az izomallomany beépiilése iranyaba. Ebben az
esetben a husbeépiilés jelentds vizbeépiiléssel jar egylitt (kb. 3:1 a viz és a fehérje
aranya). Az is el6fordul, amikor a takarmany transzformaci6 a zsirtermelés iranyaba
hat. Az izomallomany gyarapodasa els6sorban a fiatal, ndvekedésben 1évd
szervezetre a jellemzo. A kor elrehaladtaval a hiisépité-képesség lelassul, csokken
az izomallomanyépitd-képesség, és a takarmany transzformacid eltolodik a
zsirtermelés iranyaba.

Az izmok glikogéntartalékait a konnyen emésztheto szénhidratok etetése noveli.
Ennek kovetkeztéeben a DFD-hus kialakulasanak a veszélye csokken. A
nagyenergidju feherje- és zsirtartalmu takarmany felvétele kisebb tomegii PSE hust
eredményez. A hus zsirsav osszetétele pozitiv korrelacioban all a takarmany-zsirsav
osszetételével. Az  E-vitamin-tartalmu takarmanyok etetése szinstabilizalo,
lipoxidaciot gatlo, avasodas kialakuldst visszaszorito hatasu.

Stressz ellensulyozo hatassal rendelkezik a magnézium (Mg) az altal, hogy
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csokkenti a plazma kortizol, adrenalin, noradrenalin és dopamin vegyiileteket. E
mellett Ca-antagonizmus Iép fel, amely csokkenti a stresszérzékenységet a
neuromuszkuléris inger csokkentése révén. Az izom tejsavtartalmat a vagas
id6pontjaban — elektromos 0sztoke alkalmazasa mellett — a sertésvagast megel6zo6 5
napon at etetett magnézium-aszparat csokkentette. E mellet a csepegési veszteség
mérséklodott, PSE jellegli hus egyaltalan nem fordult eld, szemben azokkal a
sertésekkel, amelyeket kontrollként kezeltek és 10%-nal PSE hust talaltak (JAVOR,
2007). A takarmany Mg-hidnya Németalfoldon a tejtermeld tehénalloményokban
bénulasos tiineteket “fiitetoniat” és a hismindség romlasat idézi eld.

b. Tartas
Az allattartas koriilményei befolyasolhatjak az anyagcsere tipusat. Igy a sertések
esetében a rendszeresen mozgatott sertések izomzata tobb aerob (vords) rostot
tartalmaz.

A nyirderd szignifikansan nagyobb a szabadtartasu sertések esetében, viszont a
hasporhanyossagi vizsgalatoknal az organoleptikus vizsgalatok nem mutattak Ki
érzékelhetd eltérést. Az iz, a szag, a szin és a lédussag tekintetében csak kis
mértékben tért el. Az érzékszervi vizsgalatok azt latszanak bizonyitani, hogy a
szabadtartasu sertések husa jobb.

A borjak esetében a sziik tartasi koriilmények kisebb testtomeg gyarapodast
eredményezhetnek, a vagott testek szine sotétebb a tagas térben, a karamban tartott
tarsaikhoz képest.

A juhhtsndl a szint befolyasolja a takarmanyozas, az életkor és mozgas
mennyisége. Az élénk anyagcsere tipusu fajtaknak (kelet-friz, finn- landrace,
romanov) a sok mozgas miatt a husa sotétebb. A legeltetett allatok husa izletesebb,
hasszine s6tétebb, mint az egyoldaltian csak abrakkal takarmanyozott juhoké.

c. lvar

Az ivari dimorfizmus legtobb gazdasagi hazi allatainknal jol tiikroz6dik. Viszont a
hustermelés mennyiségében és mindségében sok esetben a kiilonbség lényeges. A
sertés esetében a kanok hustermeld-képessége nagyobb, mint az artanyoké. A htisuk
sovanyabb és vékonyabb a szalonnajuk. A kansertések koziil a kasztralatlan, vagy
késon kasztralt kansertésekbdl szarmazo alapanyag kellemetlen szagu az 5-o-
androszteron és szkatol miatt és rendkiviil rontja az élvezeti értéket. A hormon
elsGsorban a zsirszovetben halmozodik fel. Ennek kovetkeztében a vagott termékek
alkalmatlanok a fogyasztasra. A kanszagot specialis takarmanyozdssal és tenyésztési
modszerekkel lehet csokkenteni. A szalonna szkatol-tartalmat takarmanyba adagolt
zeolit jelent6sen csokkentette, valamint a szkatol és androszteron-koncentracio
alapjan végzett valogatassal, kisztirheték a kanszagt egyedek (JAVOR, 2007).

Az ELISA (Enzyme Linked Immune Sortent Assay) immun-analitikai modszer
segitségével a kanszagu sertések kisziirhetok. Ez a modszer az androszteron szintet
méri enzimhez kapcsolt immunvizsgdlo segitségével (TANACS, 2005).

2.9. Faj, fajta, genotipus, stresszérzékenység

A gazdasagi allataink esetében, hazai viszonylatban a modern sertésfajtdk és
hibridek eléallitasaval a tenyésztésben ¢és a vagasok el6tti  folyamatok
eredményeként altalanossd valt a stresszérzékenység eléforduldsa. A sertés
stresszérzékenysége alatt a csokkent terhelhetéségbdl eredd  alkalmazkoddsi
rendellenességet értjiik (CSATO L., in:Szerk., HORN P., 2000). E tulajdonsdig
recessziven oroklodnek. Ennek eredménye a PSE, illetve a DFD husminoség
kialakulasa. A PSE és a DFD husok taplalkozdsi szempontbol nem csokkent

68



ertékiiek, viszont az élvezeti értékiik szerényebb, mint a normal husée.

Egyes sertésfajtaknal (belga lapaly, pietrain) jelentds aranyban mutatkozik a
stresszérzékenység.

A PSE dllapotu hus jellemzdi. alacsony pHi és pH» érték, laza, de szivos
szoveti szerkezet, halvany, sapadt szin és vizenyos hus fellépése.

A DFD hus jellemzoi a vagas utani kismertékii pH-értékcsokkenés, a hus
szerkezete feszes, tomott, szine voros, sotetvoros, kicsi a csepegesi veszteség, a hus
tapintdasa szaraz és a feliilet kissé ragados. A tejsav keletkezése a DFD jellegii
husban kicsi, ezért mar a tarolas kezdetén hajlamos bakterialis romldasra. A DFD
hus keves so felvételére alkalmas, ezért eltarthatosdaga nem jo. A PSE és a DFD hus
ugyanazon sertésnél egyszerre is elofordulhat. Ennek az a magyarazata, hogy a
hosszantart6 terhelések soran az izmok egy részénél a glikogén készlet hamarabb
kimeriil, mint mas izmok esetében. A PSE jellegii hiis a Musculus longissimus dorsi,
M. semimembranaceus, M. psoas major és a M. glutaeus internus, M. rectus femoris,
illetve a végtagok nyujto és hajlito izmaiban érzékelheto.

Sok izombdl allo combban — erds terhelések hatasara — alakulhat ki
elsdsorban kétféle hismindség. Ez a sonkagyartas soran komoly gondot jelent. A
Musculus longissimus dorsi ebben a vonatkozdasban még érzékenyebb, mert itt
minimalis stresszhatds eredményeként 2-3-szor nagyobb elvaltozas keletkezik. Tehat
a karajépito izmok sokkal jobban mutatjdk a stresszérzékenységet, mint a comb
izomcsoportjai.

A pH csokkenését, valamint a vagas utan bekdvetkezé hismindség valtozast,
eddigi ismereteink szerint két nagyhatdsu gén okozza. Ezek a halotan gén (Hal) és
az RN gén. A Hal gént napjainkban PCR (Polymerase Chain Reaction) technikaval
meg lehet hatarozni.

A PCR technika alkalmazasadnak napjainkban nagy jelentdsége van. A
korszerii élelmiszer-technologiaban és annak a vizsgalati modszertani hatterének a
kialakitdsaban ma mar kitlintetett szerepe van pl. az OsszetevOk fajazonossaga
meghatdrozasat biztositd eljards/ok/nak. Adott esetben ennek jogszabaly
érvényesitési €s biintetéjogi vonatkozdsai is lehetnek (€lelmiszerhamisitasok,
beleértve a tiltott, genetikailag modositott dsszetevd kimutatasat). Ez az eljarés a
PCR (Poymerase Chain Reaction). Ezek a probak — az immunologiai probakhoz
hasonloan, de azoktdl eltéré biokémiai alapon, tehat komplementer genetikai
elemek (nukleotidok) kapcsolodasa réven — de joval fokozottabb kimutatdsi
érzékenységgel  képes  biologiai  eredetii  pl. élelmiszer-osszetevik,
mikroorganizmusok, virusok, nizmusok, stb. izolalt genetikai anyaganak (DNS-
szekvenciak) felhasznalasaval, az azonositdst lehetové tenni. Ezt, a mintabol izolalt
genetikai anyagnak a ,, hasitasa” és az ezt kovetd enzimatikus-reakciok (DNS-
polymerase) soran bekovetkezo kapcsoloddsa és az in vitro megsokszorozodasa
koveti. A képzédd reakciotermékek miiszeres kromatogrdfias kimutatisa és a
standard-anyagokkal valo dsszehasonlitisa biztositia a mindségi és mennyiségi
Kimutatds lehetdségét, pl. szolgdlva az élelmiszer-technologiai ellendrzését is.

A haldl beéllta utan a gyors pH csokkenés kifejezettebb a fehér izmokban,
mint a vorosben. EbbS! adodik az, hogy a comb és a karaj kiilsé izomcsoportjai PSE
jellegiiek, ezzel szemben a belsd izmok esetében ez a jelleg nem érzékelhetd, de a
DFD huis tulajdonsdg igen. Ez egy komoly gond a minéségi sonka el6allitasban.

A RN-gén domindns a halotan génnel szemben. Ez 70%-kal noveli a fehér
izmok glikogén-tartamat. Post mortem dallapotbhan a pH-csékkenés iiteme normdlis,
de ez tovabb tarthat a normalisnal a sonka izmaiban. A hampshire sertés fajtaban
mutattak ki az RN gént, amely dominans €s ezért problémat jelenthet a mindségi
sonkakészitmények eldallitasa soran.
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CSATO utalasai nyoman (in: Szerk., HORN P., 2000) az eddig ismertetett
hushibak eléforduldsanak genetikai elofeltétele a sertés stresszérzekenysége, a rossz
kornyezeti feltételek és a vagast megelozo eros terhelés. Ezek koziil, egy hidnya
esetén is kikiiszobolhetd a hibas hus keletkezése. Genetikailag stresszérzékeny
sertések esetében — vagas eldtt kiméletes bandsmoddal — mérsékelhetd a csokkent
érteklt PSE vagy DFD hus kialakuldsa. Egyéb kornyezeti tényezok is kivalthatjak a
genetikai érzékenység mellett a hushibakat. 4 mai allaspontok szerint az elkabitastol
az elvéreztetésig tarto idoszak a donté a PSE és a DFD jellegii hus kialakuldsra.

Husminoséget jelz6 modszerek a halotanteszt, szérumenzim vizsgalatok,
izombiopszia és genetikai markerek alkalmazasa

A halotangéaz (F3C-CHBrCl) harom percen at tartd belélegeztetése a karos
terhelésekhez hasonlo hatast fejt ki. A halotingdz alkalmazasa izommerevséget,
hypertermiat, hypermetabolizmust okoz a homozigota recessziv példanyoknal. A
tiinetet malignus hypertermianak (MH) nevezik. Ez megegyezik a PSE hus
kialakuldsdhoz vezetd ante ¢és post mortem reakciokkal. A halotangaz
belélegeztetésével szelektalni lehet a homozigota egyedeket, viszont a heterozigdta
egyedek Kisziirése nem lehetséges. A nagy hiustermeld-képességii sertéseknél, igy a
belga lapaly és pietrain fajtik esetében a halotan gén eldfordulasa gyakori. A
stresszhatdsokkal szemben rezisztens fajtdknak tekintheté a hamphsire és a durok
sertések.

A marhaizom rostosszetétel eltér a sertésizomtol és kevésbé vannak ra
hatéassal a tenyésztési tényezok. A gyors-fehér rostok jelentés aranya miatt erésen
kifogasolhato a fehér kék belga marha hismindsége. A jelentds htishozam elérése
érdekében, a nagy 0sszes rostszam kedvezd. Ezért {6 tenyésztési cél a lassu-voros
rostok ardnyanak ndvelése a nagy Osszes rostszam megtartdsa mellett.

A juhhuisnak, a sertéshushoz hasonl6 kedvezotlen jellegét (PSE, DFD), nem
észlelték.

2.10. Vagas elotti kezelések

a. Gépjarmiire valo fel- és lerakas
A sertések gépjarmiire valo fel és lerakasa motorikus, szivre hato terheléskeént
mutatkozik, mig a tavolsag és az utviszonyok jelentik a terhelés erdsségét. Hazai
koriilmények kozott a sertések szamdara a felrakodéds, a vagohidi fogadas,
mérlegelés, osztalyozas és a kiméletlen banasmod megterhelébb, mint az 1-2 6ras
szallitds. A lerakodasnal ajanlatos azonos kutricdban rakni az azonos jarmiivon
érkez6 sertéseket. Nagyon fontos az, hogy a levezetd rampak ne lejtsenek erdsen,
mert a sertések lejtiranyba torténd mozgésa instabil és az allatot jaras kdzben erdsen
sokkolja.

Egyes nagy teljesitményii sertésfajtak alkalmazkodo-képessége a szallitas
sordn rossz, a sziv teljesito-képessége nem megfeleld, jellemzé rdajuk a
neurohormonalis labilitas és a pszichés megterheléseket veszteségek nélkiil nehezen
viselik el.

Sok esetben a hiis mindségében 6sszegzddik a szallitasi stressz és a vagohidi
hatas.

b. Szallitas
Lényeges, hogy mind a rakodasnal, mind a szallitas folyaman az allat ne sériiljon.
Az nagyon fontos, hogy a szallitdjarmii platojan az allatstiriisége ne legyen tobb
mint 235 kg/m?. Az intenziv sertésfajtak jellemz6 hatranyos biolégiai tulajdonsagai
a kovetkezok:
- testtdmeghez viszonyitva Kicsi a szivik tomege, és velik
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parhuzamosan a teherbird képességiik is;
- szivmikddés alatt rovid a diasztolés (elernyedési) ido, és kevés a keringd vér
Mmennyisége;
- termoregulacids-képességiik gyenge, a hdleadas nyaron a keringési rendszert
jelentésen terheli.
Szallitas folyaman baktériumos vérfert6zés, szivgyengeség, stressz-allapot,
elhullas és kényszervagas eléfordulhat. A hosszabb szallitds noveli a hus pH:
értékét, besotétiil a hus szine és DFD mindségii hus kialakulhat.

c. Pihentetés

Hosszabb szallitdsnal vagy erdsebb terhelésnél hosszabb pihentetés sziikséges. Az
allatok pihentetése minimum 2, de tobb 6rat is igénybe vehet. Az is Iényeges, hogy
ne legyen hosszabb a pihentetés ideje, mert elindul az 0j hierarchia kialakulasa az
allatok kozott. 4 sertésnél a pihentetés nélkiili vagas sok PSE hust eredményezhet.
Az egyedileg tartott (pl. szarvasmarha), vagy a szabadon tartott allatok esetében
jobb, ha egyaltalan nincs pihentetés. Ebben az esetben pl. a szarvasmarhanal
kialakulhat a DFD hus kialakulasdanak a lehetdsége. Az allomanynak 80%-a is DFD
jellegii lehet egy éjszaka valo pihentetés utan. A pihend szallason itatas az van vagas
elétt 5-6 oraig, de etetés nincs. 4 cukoroldat itatisa az erdsen kimeriilt allatnadl
helyre tudja dllitani a glikogénszintet, de fenndllhat a PSE mindségii his
keletkezésének a lehetisége is.

2.11. Vagohidi miiveletek

A vagohidon beérkezés utan, a vagas elotti pihentetés, cukoroldat itatdsa torténik
meg.

a. Kabitas

Elektromos kabitast alkalmaznak. Az eljaras soran kezdetben gyors pH
értékesokkenés érzékelhetd. Viszont a végso pH értéket nem befolyasolja. 4 kabitds
hatranya az, hogy noveli a PSE jellegii hus mennyiségét. E mellett bevérzések ¢€s
torések is eléfordulhatnak.

Kabitasi eljarasok:

elektromos daramiités a fejrelagyveldre, széndioxid-térbe torténd merités.

A szén-dioxidos (COz) mddszer elénye, hogy kevesebb PSE hiist eredményez,
bevérzés és a csonttorés az nem jellemzo, a végso pH-t nem befolyasolja. Viszont
van hdtranya, ugyanis az allatok a kabitds folyaman olyan mozgdsokat mutatnak,
amelynek a tiinetei hasonlitanak a fuldokldshoz.

A kabitéas a szivmiikodést nem allitja le, és ebbdl kifolydlag nem tokéletes a
kivérzés. Nagyon nagy a jelentdsége a kabitasi idének. Az dllat révid idon beliil
magahoz tér, a szurds megtorténte elott, révid kabitasi ido esetén. Hosszu kabitasi
idd esetén szivbénulas léphet fel. E tény nem rontja, a kivéreztetés mértékét, csak
lassitja.

b. Elvéreztetés
A kabitas utan nagyon révid idé alatt, kb. 10-30 sec alatt kell az elvéreztetést
megejteni. Az elvéreztetés célja az élet kioltasa. Ezért az agyba vezetd artéridat és a
vénat kell elvagni. A szlras ezért torténik toroktdjékon, ami viszonylag a szivhez
kozel van és konnyen hozzaférhetd.

A szarvasmarha vagas esetén sokdig fenn kell tartani a teljes kivéreztetést
érdekében a szivmiikddést. Mert ellenkezd esetben hidnyos az elvéreztetés, a hus
sOtét szinti lesz, amely csokkentett husértéket képvisel.
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c. Kiegészité technolégiai eljarasok
sertésnél porzsolés,
forrazas,
sz0rtelenités;
szarvasmarhéanal nyuzas/borlevonas,
evisceratio,
hatosagi husvizsgalat,
sarabolas.

d. Hiités

Vagastol a hiitébe keriiléséig altalaban 25-70 perc telik el. A technoldgia soran a
hiités 0 és +2°C-on megy végbe, 3 m/s 1égsebesség és 80-85% paratartalom mellett.
A test +7°C-0 lesz a hiités nyoman. Ezutdn lehet elvégezni a darabolést és
csontozast. A hilitési technologiai szabaly be nem tartasa soran hidegrovidiilés 1ép
fel. A hiités folyaman tomegvaltozas, vagyis csokkenés léphet fel. A technologia
soran, ha a hiitdben minél nagyobb a légsebesség, valamint a hdmérséklet, illetve
minél kisebb a pératartalom, a csepegési veszteség annal nagyobb.

A hus szine is valtozik a hiités folyaman. A nem szakszerii hiitési technolégia
alkalmazasa soran rendellenes mikrobiologiai folyamatok mennek végbe, amelynek
eredménye a hus romldsa.

Gyors hiités alkalmazasakor elény, hogy javul a hus viztarté-képessége,
viszont hdtranya az, hogy a proteolizis folyamata lassul, valamint romlik a
porhanydssaga.

A husnak a hdmérséklete a rigor mortis beéllta elétt +10°C al4 csokken, ez
esetben a Ca-pumpa nem tud lelassulni, viszont bekovetkezik a hidegrovidiilés.
Ennek lesz az eredménye az, hogy a Ca-ionok ATP jelenlétében jelentds
izomkontrakciot eredményeznek. A hus levet ereszt, és ragossa valik.

2.12. Vagoallatok minésitési elvei
Mingsités szabalyzata
Minésitéseket a vagodallatoknal csak mikodési engedéllyel rendelkezd
mindsit6 hatosag végezheti. A feliilvizsgalatokra vonatkozo rendeleteket, illetve az
engedélyek kiadasanak feltételrendszerét az Orszagos Mezdgazdasagi Mindsitd
Intézet, az OMMI, illetve az Allattenyésztési és feliilvizsgalat Szabélyzat
koordindlja.

Vagott test minésitése
Az engedélyt kérd szervezet kérelmére a mindsitést az OMMI altal nyilvantartasba
vett természetes személy végezhet, a mindsitd szervezeti engedély keretében.

Az OMMI a szervezet engedé€lyezési hatdrozataban adja meg a tevékenység
végzésére vonatkozo6 engedélyt.

A minésité szervezet kérelmére a miikodési engedély, kétévente
meghosszabbithatd, amely két évig érvényes (JAVOR, 2007).

Viagoallatok minésitése

Az elmult évtizedekben a mindségi szemlélet lett uralkodova a gazdasagi allatok
vagoértékének a megitélésébe, figyelemben véve maximalisan a termeldi,
feldolgozoi fogyasztoi igényeket. Az elmult évtizedekben, a humdn diagnosztikaban
gyakran alkalmazott mindsité modszerek, mint ultrahang-, magneses rezonancia
vizsgalat (NMR), rontgensugar keriiltek gyakorlati felhasznalasra. A sertés-, juh-,
baromfi-, valamint nyulfajoknal, a testdsszetétel nagy pontossaggal meghatarozhato
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komputertomografia (CT) és a mag magnes rezonancia (NMR) tomografos
vizsgalatokkal.

A mindgsitési rendszer alapveté elvarasai

Az azonos osztalyba sorolt arunak, mindeniitt egyforma értékiinek kell lenni. A
termék tulajdonsagait le kell irni. Az arnak, a mindséggel egyenes aranyban kell
lennie. A mindségi rendszer alkalmazasa informaciot kell, hogy adjon a termelének.
Ez segitséget ad a tenyésztonek, mivel a mindség 0sztonzé tényezd a tenyésztoi
munka szinvonalanak a javitasa céljabol.

Vagoérték

E fogalom nagyon fontos tényezé, amely kifejezi az eléallitott hiisaru mennyiségi és

mindségi paramétereit, valamint egyes gazdasdagi dllatfajok esetében figyelembe

véve az adott régié hisfogyasztdsi étkezési szokdsait (TANACS, 2005).

Tobb értéekmerd tulajdonsaggal lehet jellemezni a vagott husaru fogalmat:

-hustermeld-képesség (hustermelés tartama, intenzitasa és a kettdbdl kiszamithato

kapacitas),

- vdgasi veszteség (a vagds folyaman keletkezett hulladék tomegének az ardnya az

€lo testtomeg viszonylataban),

- értékes husrészek aranya (értékes husrészek mennyiségi aranya az éld, illetve a
vdgott testtomeghez viszonyitva),

- csontoshus-arany (a vdgott testtomegehez viszonyitva, a kitermelt csontoshus

mennyiségi aranya),

- szinhus-ardny (a vagott test tomeghez viszonyitva, a kitermelt hus tomegének az

aranya),

- fehéraru ardany (a vagott test tomegéhez viszonyitva a kitermelt fehéraru témege,

szalonna, bélzsir, hdj).

Marha mindésitési eljarasok

Kiillemi birdlat

A vagdérték megitélésében egy hagyomanyos modszer. Erdsen szubjektivm
maodszer, viszont a szarvasmarha esetében a hustermeld-képesség vizualisan is jol
értékelhetd. A kiillemi jellemzOknek az 6rokolhetdsége meglehetésen nagy.
Kondicio birdlat

Az izmokban beépiilt zsir mennyiségére lehet kovetkeztetni a vizsgalati eljaras
folyaman a bor alatti faggyl mennyiségének vizualis vagy tapintasos becslése soran.
E vizsgalat szoros Osszefiiggésben all az allat testében felhalmozddott dsszes faggyt
tomegével. A mddszer eldnye, hogy konnyen elsajatithatd és nem igényel koltséges
technologiai berendezéseket, alkalmazasa beillesztheté a napi munkafolyamatokba
(MIKOn¢ Jonés E., 2012).

Mészarosfogasok

A bor alatti kotdszovetben, meghatarozott testtajakon (lapocka, szivtajék és bordak)
a faggyl mennyiségérdl, valamint tapintdssal az izmokban beépiilt zsir
mennyiségérdl ad tajékoztatast.

Zsirsejtatmérore alapozott becslés

Ez egy ujabb moddszer, amely utal a faggyusodas mértékének a megallapitasara,
pontositva az alapozott becslés nyomdn a zsirsejtek dtmérdjére, valamint
terfogatdara. A mindennapi gyakorlatban a hizéba fogott novendék marha testében
fokozatosan beépiilo faggyu, megnagyobbodott zsirsejtjeinek a mérésén alapul. A
zsirsejtek méreteit a vizsgdlatok soran, a bor allatti fagyubdl, biopszias modszerrel
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dllapitjak meg.

Testméretek felvétele

Az ¢l6 allaton megallapitott, valamint a hasitott test paraméterei kozott fennallo —
alkalmilag Iényegesen eltéré mértékii — korrelaciok nem minden esetben alkalmasak
arra, hogy az adott értékeket teljes mértékben és biztonsagban figyelembe lehessen
venni.

Fotometrias méretfelvetel

A hasitott testtomeg, az értékes husrészek ardnya az ¢€l6 allatokrdl késziilt
videofelvételek digitalizalt képének komputeres elemzésével, a vagdérték bizonyos
rész értékméré tulajdonsagai viszonylagosan nagy pontossaggal becsiilhetok.
Kezdetben ¢16 allatokrol készitettek felvételeket. A video image analizis (VM)
modszere terjedt el.

A sertés mindsitésének modern maodszerei

Ultrahangos eljarasok

E moédszerrel a sertés hatszalonna vastagsagat lehet megallapitani. Az ultrahangos
mérést két eltérd modszerrel lehet elvégezni. A régebbi eljardas az ultrahang
reflexiojan alapul. Modernebb mddszerrel az ultrahangnak a zsirszoveten valo
athaladasi sebességét merjiik. A vizsgalati modszert tovabb fejlesztették, amelynek
eredmeényeként kétdimenzios keresztmetszeti kép diagnosztizalhato a képernyo
segitségével. A real-time scannerek felhasznalasa eltérd testtajakon, a zsir (faggyu),
valamint az izomszovet vastagsdganak mérésére szolgal, és alkalmazasuk
lehetséges, a szovetek teriiletének meghatarozasara, mind az €16 allaton, illetve mind
a vagott testen.

Az elmult szdzad nyolcvanas éveiben egy ujabb ultrahangtechnika valosult
meg, amely az ultrahangsebesség (velocity of ultrasound = VOS) mérésén alapult.
E eljaras azon alapul, hogy az ultrahang a széveteken dathatolni képes, viszont az
dthaladdas sebessége szovetféleségenkent kiilonbozo.

Réntgenkomputeres tomografia

A rontgentomografia roviditése CT (Computerised Tomography), illetve a CAT
(Computer Assisted Tomography). A hagyomanyos rontgenfotografia alapjain
nyugszik ez az eljaras. A képalkotas a rontgensugaras képalkotason alapul. A
rontgensugarak eltérd mértékben szoérodnak és nyelédnek el az él6 szervezetnek a
kiilonbozo szoveteiben. A szovetek kémiai oOsszetételének fiiggvénye, az eltérés
mértéke.

Mag magneses rezonancialis tomografia (NMR)

A modszer segitségével meghatarozhatok az élo adllatok testisszetétele, egyes
szovetek és szervek névekedése és fejlodése, illetve online nyomon kovethetok
szamos metabolitikus folyamat.

A CT és az NMR képalkotdé moddszerek jol felhasznalhato az allati szovetek
elkiilonitésére. Az NMR alkalmazasaval foleg a lagy, nagyobb viz- és zsirtartalmu
struktarak tanulméanyozhatok jol. Lényeges eltérés, hogy a HOUSFIELD-skala
alkalmas a szoveti elkiilonitésre, amelyet alkalmaznak CT-méréseknél. Az NMR
mérési eredménye viszont nem standardizalhatd, csak a sziirkeségi skala kvantitativ
analizise révén szamszerisitheté (JAVOR, 2007).

A komputer tomografképek feldolgozasahoz hasonldan, a tavolsag-, valamint
a teriiletmérés, igy a sertés hatszalonna vastagsaganak, illetve a hosszu hatizom
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(musculus longissimus dorsi) teriiletének mérése céljabol legegyszeriibb modszer a
kvantitativ képanalizis. Ezt segitik szoftverek, amelyek a képernyén lathato
adatrendszereket szdmszert értékekkel adjak meg. A hisztogramme-analizis még egy
részletesebb analizist tesz hozzaférhetévé a sziirkeségi értékek gyakorisagi
eloszlasanak a tanulméanyozésa révén.

2.13. Gazdasagi allataink mindésitési modszerei és gyakorlata

2.13.1. Vagosertés mindsitésének a gyakorlata

A sertés ertékét a kinyerheto értékes részek a hus és a fehérdaru mennyisége

hatarozza meg. Az értékes husrészek aranya fiigg a fajtatol vagasi életkortol és az

egyed fejlettségeétol. A sertésnél is, kiilonboz6 szoveti novekedési intenzitas alakul
ki. A sorrend a névekedésben meghatarozott. El6szor a csont, majd az ideg, mig
végiil az izom-, illetve a zsirszovet fejlddik ki. Az fontos, hogy az izomszdvet, amely
husépité elemnek ¢és a fehérarut alkotod zsirszovetnek a tomege kedvezo, illetve
optimalis legyen. Az izombeépiilés befejezésekor legkedvezébb a helyzet. Ekkor még
nem jelentds a zsirbeéplilés tomege (szalonna, haj, bélzsir).

Ebbdl is érzékelhetd, hogy két nagyon fontos vagoérték paraméter, a hus és

a fehéraru tomege ¢és aranya.

A sertés hustomegét, illetve hustermelo-képességét kozvetlen és kozvetett
vagy egzakt modszerekkel meg lehet hatdrozni.

a. Kozvetlen modon méréssel torténik a hustermelés megallapitasa. Ezt fejezi ki, a

vagds utdan az értékes husok egyiittes tomege.
Boros vagy forrazasos vagasnal a fehéraru aranyat (fliggd valtozo) regresszios
egyenlettel becsiilték, amelyben a fiiggetlen valtozok a hasitott testtdmeg, a
maron, illetve az agyékon mért szalonnavastagsag. Borfejtéses vagaskor a
fehéraru aranyét sulyméréssel allapitjak meg (JAVOR, 2007).

b. Kozvetett, vagy egzakt mddszerekkel torténd hustermelés megallapitisa
bizonyos izmok atvagasaval torténik. Ekzakt modszerrel allapitigk meg —
sertésnél a hosszu  hdtizmon (musculus longissimum dorsi), vagy
szarvasmarhanal a farté izmok (musculus semimembranaceus, és m.
semitendinosus) datvagasaval — a hustermelés mértékét. A sertésnél —a mar és a
hat szakaszon — ultrahangos vizsgadlattal tudnak kévetkeztetni a szalonna
vastagsdgdra (TANACS, 2005). A his tulajdonsdgai mérheték objektiv és
szubjektiv modon. Objektiv mérések a probavagasok soran torténnek és a kapott
paraméterek: a husnak a viz-, fehérje-, szarazanyag-tartalma;

pH-értéke és valtozasai,
hus szine és valtozasa, vizmegtarto képessége;
porhanyossaga (kotészovet és kollageén tartalom).

Szubjektiv husmindségi mérések:
hus izének vizsgalata (izlelési, vagy organoleptikus proba),
husformak meghatarozasa, élve és hasitott allapotban (ez nem
mindségi kategoria, ez mennyiségi komponensek megitélését
szolgdlja) (TANACS, 2003).

Napjainkban, Eurépadban a SEUROP mindsitési modszert alkalmaznak,
amelynek alapja a hasitott sertések szinhus-tartalma. A mindség alapja a szinhts-
tartalom. A jobb felszereltségli vagohidakon mar mindsitoé berendezéseket, illetve
muszereket alkalmaznak.
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A modern miiszerek fébb csoport besorolasa

a. Minésité robotok, ilyen az AUTOFOM miiszer.

b. Ultrahang alkalmazasaval méré miszerek ULTRAFORM, UH-Scanner, CSB
Ultra-Meater.

C. Szurészondas miszerek FAT-O-MEATER, UNIFORM, SOMATOR.

v
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7. abra. A FAT-O-MEATER szlrészondds sertésmindsité miszer (HORN P., 2000).
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8. dbra. A FAT-O-Meater mérési helye (HORN P. 2000)

Vizsgalat soran a mindsités kiegésziil szinreflexios értékekkel. E adatrendszer
informéciot ad a his mindségére. Az adatokat szirdszonda segitségével veszik fel
¢s a feldolgozas szamitogép segitségével torténik.
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Egy 50-120 kg-os hasitott testtomegnél alkalmazott regresszids egyenlet

Y=55,424560 + 0,046111 x W — 0,129923 x SZ; — 0,818613 x SZ, + 0,006391
X SZ2+ 0,189184 x H:

ahol:

Y = szinhus-tartalom (%),

SZ1 = szalonnavastagsag az 1-es mérési ponton (mm), SZ, = szalonnavastagsag a 2-
es mérési ponton (mm), Ho= izomvastagsag a 2-es mérési ponton (mm), W = a
hasitott test meleg tomege (kg).

A becsléshez alkalmazott regresszios egyenletek pontossagat hitelesiteni
kell. Az elGiras szerint a maradék szoras (RSD — maradék szoras és hiba) nem
haladhatja meg a 2,5%-ot.

R2 = meghatarozottsagi egyiitthato: 0,93878 RSD = Standard hiba: 2,07375

Kétpontos miiszerrel végzik amindsitést azokon a vagdhelyeken, ahol miiszer
nem all rendelkezésre. Mm-es pontossaggal veszik fel a méreteket a hasités
sikjaban kijeldlt két anatomiai helyen. A szalonna vastagsag mérése (SZ) céljabol
az egyik mérési hely az agyékizom felett van. A szalonna rétege itt a legvékonyabb.
A masik mérési cél, illetve hely, az 4gy¢kizom vastagsaga, amelyet a masik mérési
hely (H) combizom eliilsé végétdl a gerinccsatorna hati széléig tart. Cél az
agyékizom vastagsaganak a mérése. E modszerrel, a vagott test szinhlis szdzaléka
—a mért értékek alapjan egy — tablazat segitségével hatarozhaté meg.

A regresszids egyenlet a ZP (kétpontos) mindsité modszer alkalmazasakor:

Y = 47,978 + (26,0429 x SZ/H) + (4,5154xVH) — (2,5018 x logSZ) — (8,4212 x
VSZ),

Ahol:

Y = szinhus-tartalom (%),

SZ =szalonnaméret (mm) (a szalonnavastagsag bérkével egyiitt a vékonyabb helyen
mérve, az agyékizom felett (Musculus glutaeus medius),

H = husméret (mm) (a rovidebb 6sszekottetés az agyékizom elsé (cranialis)
végétol, a gerinccsatorna felsé (dorsalis) hajlataig). Lehuzott (szalonna nélkiili)
sertés mindsitése esetén:

Ahol: Y = szinhus-tartalom (%),

X = a vagosertések lehuzott és letisztitott csontoshiis-aranya a hasitott suly (zsiros
bér nélkiili szalonnas féltestek egyiittes sulya) szazalékban kifejezve (JAVOR,
2006).
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Ultrahangos mingsités

9. abra.
Keramiavdlydban elhelyezett, rozsdamentes acélba dgazott ultrahang méré fej sor a
gerincén fekvd sertés keresztmetszetének sematikus rajzaval (Szerk.: SZOCS E., 2002).

Nagy pontossaggal mékodé mindsitd berendezés. Az ultrahang technika
alkalmazdsdnal mozgo6 alkatrész nincs. E berendezéssel 1250 sertés mindsithetd
oranként. Szinhustomeg megadllapitisa céljara, a szalonna-, valamint az
izomvastagsag mérésére szolgalo technika. Az eljards az egész sertés testet,
valamint annak négy f6 részét mindsiti szinhustomeg szempontjabol. A test, teljes
hosszéban felvett adatok értékelése szelektalva torténik. A vizsgéalatok folyaman
127 mérési adatot hasznaljak fel a mindsitéshez.

A berendezésben van egy keramia valyl. Ennek a kozepén kiilonleges
kiképzésti UH mérdberendezés taldlhatd. Egymés mellett 25 mm-es tavolsagban 16
db, rozsdamentes acélba agyazott ultrahang mérdfej talalhato, a valyl alakjanak
megfelel6 U alakzatban.

A hatara fektetett és megtisztitott sertést a konvejor behuzza a kerdmia
valyiba. A mérdfejek a sertéstest minden 5 mm-es keresztmetszetében méréseket
végez. Ez gyakorlatilag 200 mérési keresztmetszetet jelent. Osszesen 3200 mérési
helyrél vesznek fel méretet. A sertés testrdl két-, illetve haromdimenzios kép késziil.

A becslések sordan hasznalt regresszids egyenletek pontossagat hitelesiteni
sziikséges. A maradék szoras (RSD-maradék szords €s hiba), az eldirds nyoméan nem
haladhatja meg a 2,5%-ot. JAVOR irodalmi utaldsai nyoman (2007) a
meghatarozottsagi egylitthaté (R2), meglehetésen jelentds mértéki, esetenként 0,8
érték kortl alakul, onmagaban véve nem elegendd a pontossag megitéléséhez, mert
az egyenletben foglalt fiiggetlen valtozok, azaz a vagott testen mért paraméterek
varianciaja esetenként jelentds mértéki lehet.

Az AUTOFOM rendszer ennél a szintnél, mint szarészondas rendszer,
sokkal pontosabban mér.
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10. dbra. Az AUTOFOM sertésmin&sitd berendezés elrendezése (Szerk., SZUCS,2002).

2.13.2. Szarvasmarha mindésitése

a. A szarvasmarha mindsitésének hagyomanyos modszerei

A szarvasmarha minésitése €16 allapotban torténhet objektiv és szubjektiv modon.
Viszont a szubjektiv elbiralasnak az alkalmatlansagat az elmult idészakban sokan
kinyilvanitottdk. A hasitott karkasszok esetében a hus mennyiségének a becslése,
sok esetben, gyenge Gsszefiiggéseken alapul.

Meretfelvétel

A szarvasmarha hizottsaganak a mértéke torténhet kondicidpontozassal. Ez
Osszefliggésben all azzal, hogy a bor alatti faggyaréteg mennyisége, valamint a
mindsége Osszefliggésben van az allat testében beépiilt faggyl tomegével.

Meészarosfogasok
A szarvasmarha értékes husrészeire, a htsteltség megallapitasara az agyékcsigolyak
harantnyulvanyain depondlodott izmok kitapintdsaval lehet kovetkeztetéseket
levonni.

A minésités soran kovetkeztetni lehet a bor alatti kotészovetekben a lapocka,
a bordék, a szivtajek, a toroktdj, a herezacsko, a haskorc, a gattdj megtapintasaval az
izmok ko6z¢ lerakodott faggyu tomegérol.

Fotometria

E moddszer, mérési pontossagat a fajta nagymértékben befolydsolja. A test
térfogatanak a meghatdrozasat, illetve az ott talalhatd értékes husrészek aranyat
fotogrammetrias becsléssel is meg lehet allapitani.

A zsirsejtek atmérojére és térfogatdra alapozott becslés

E médszernél az alapelv, hogy a hizdba allitott szarvasmarha testébe beépiilt faggyu,
jelent6s része a zsirsejtek megnagyobbodasanak az eredménye. Ez egy 1j modszer a
faggylGsodas megallapitasara. A tenyészéllat bdr alatti faggyujanak biopszids
mintdibol vett zsirsejtekbdl allapitjak meg a zsirsejtek méreteit.

b. A szarvasmarha mindsitésének legujabb médszerei

A vizelet kreatin-tartalmanak a mérése

A testben taldlhatd izmok mennyisége, illetve a vizelet kreatin-tartalma kozott
mennyiségi Osszefliggés van.
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Ultrahang

E modszerrel a rostélyos folott a bor alatti faggyuréteg vastagsagat merik.
Altalaban 12-18 mm kozott mozog a faggyuréteg vastagsaga. A fiatal allatoknal a
becslés pontatlan, mert a faggyuréteg vastagsdga nem éri el rendszerint a 10 mm-t.

Rostélyos keresztmetszet mérése

A vagoérték alatt a koztudat legtobbszor a hasitott testtomeget érti. A vagoérték tobb
résztulajdonsagot integral. Ezek a vagott dru mennyiségi és minoségi tulajdonsagai
és bizonyos mértékben az adott régio étkezési szokasai is. A vagoéertéket egyéb
résztulajdonsagok is befolyasolhatjak. |lyen a hus-csont arany, husszin, faggyuszin
és pH-érték (BODO, 1988; TANACS 2005).

A szarvasmarhandl a szOveti Osszetétel genotipusonként kiillonbozo
aranyban, de viszonylagosan jol becsiilhetd. Ezért e moddszert mar régota
alkalmazzak a vagott test Gsszetételének a becslésére.

A legegyszeriibb mérészam a hasitott testtomeg. Az ehetd és az Osszes
szinhus mennyisége €és a vagott test tomege kdzott szoros korrelacié 1ép fel (r=0,77
—1r=0,99) JAVOR, 2007).

A vagasi szazalékot kifejezi, a hasitott fél testek, illetve a vagas elotti élo suly
kg-ban kifejezett hanyadosdanak szdzzal valo szorzata.

A vagasi szdzalék kereskedelemben is elterjedt fogalom. Ennek értéke t6bb
tényezotdl is fiigg, amelyek a kovetkezok:
hizlaltsag foka, vdgasérettség, anndl jobb a vagdsi szdzalék, minél jobban
megkozeliti az allat, a hizlalt allapotot;
izmoltsag foka, anndl nagyobb a vagasi szazalék, minél jobb husformdkat mutat az
allat;
minél nagyobb tomegii az dllat bore, feje és laba, a bél- és a gyomor tartalma, minél
tobb az emésztotraktusban a takarmany és a viz tomege, anndl kisebb a vagasi
szdzalék (JAVOR, 2007).

BCC (=Beef Classification Centre)

Ez a legmodernebb vagomarha-mindsitési rendszer. Hasitott sertés testek
mindsitésére alkalmazott miiszeres mérés képezi e korszeri vagomarha mindsitésii
rendszer alapjat.

2.13.3. A juh minésitése

A juh mingsitése, alkalmazkodik az export kivanalmakhoz. Korabban a hizlalds
modja, valamint az életkor szerinti kategoriak (tejesbardny, gyors hizlalt
pecsenyebarany, hizlalt novendék és kifejlett) képezték a mindsités elvrendszerét. E
mellett az izmoltsag, valamint a faggyusodas mértéke alapjan a vagojuhokat extrém,
L, IL, I1I. és 1V. osztalyba soroltik. Besorolaskor a juhoknak az eléirt hus- és faggyu
a termelési szinteket el kellett érni.

Napjainkban juh mindsitésénél a szarvasmarha mingsitésnél alkalmazott
modszereket hasznéalnak.
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3. Gazdasagi haziallataink termék feldolgozasa
3.1.A sertés

A sertés szarmazdsa és haziasitdsa

A hazi sertés a vadsertés leszarmazottja, amelynek 4 torzsfaja ismert. Az asatasok
azt igazoljak, hogy Eurdpiban, Eszak-Olaszorszagban, Délkelet- Azsiaban és
Svajcban keriiltek felszinre, domesztikaciora utald jelek (i.e. 4000-2000 kozott). A
sertések domesztikacidja a fogsagba esett allatok tenyésztésbe vételével tortént meg.

3.1.1. A sertések elnevezése ivar, kor és hasznalat szerint

A himivaru sertést kannak, a néivaru sertést kocanak nevezziik.

A ndivaru sertést, amelynek mar voltak malacai, anyakocdnak hivjuk. Eldhasi
kocdnak tartjuk az els6é vemhesség utani, szoptatasi id6 alatti kocat.

Kanlott az idésebb korban herélt sertés (pajzsa mar kialakult), amelyet a
tenyésztésbdl mar kiselejteztek. A fiatalon ivartalanitott kant, artanynak nevezziik.
Miskarolt sertésnek nevezzik az ivartalanitott néstényt.

Szopos malacnak a szoptatas idején, vdlasztott malacnak a negyedik honap végéig,
siildének négy honapos kortol egy éves korig, vagy tenyésztésbe vételéig nevezziik
a fiatal sertést.

Tenyészkocanak hivjuk a mar bebugatott kocakat.

Tenyészkan a blugatasra alkalmas kan.

Torzskocanak nevezzik a tenyészallatok szaporitasara tartott tenyészetek kocajat.
Tenyészsertésnek hivjuk a tovabbszaporitdsra tartott sertést.

Hizosertés a hizlalas alatti, hizott sertés a vagasérett testtomegben 1évo sertés. A
sertésfajtak genetikailag meghatarozott adottsagok hordozéi. A fajtadk ismerete,
értékmérd tulajdonsagainak megismerése, alapvetd szempont az értékesités, az
élelmiszer-ipari feldolgozas és a felhasznalas soran (TANACS, 2005).

3.1.2. Vagosertés osztalyozas SEUROP minésitési rendszer szerint

A 15/1998. (IV.3.) FVM rendelet szabalyozza a vagdsertések osztalyozasat. Ez a
jogszabaly, amely az eurokomform mindsitési rendszer alkalmazasat hazai
viszonylatban is kotelezdvé tette.

A sertésnél, vagasok soran felmeriilt fogalom meghatarozasok
Vagosertés. Nyolc honapos korndl nem tobb, vagasi céllal hizlalt és még
tenyésztésben nem vett noivaru vagy ivartalanitott 6t honapos kornal nem korosabb
him sertések, vagy kanok tartoznak e csoportba.
Vagott sertés. Az elvéreztetett, valamint kizsigerelt egészben lévd, illetve a
gerincvonal mentén, kozépen hasitott, vesék, ivarszervek, nyelv, hdj és rekeszizom
nélkiili, szortelenitett, valamint lek6rmolt vagott sertés.
Vagasi veszteség. Ez a fogalom kifejezi az él6 és a vagott testsuly kézotti kiilonbséget.
Ez kg-ban kifejezve a vagasi veszteség. Ezt ki lehet fejezni %-os ardnyban is, vagyis
az élosuly %-ban. A vagasi veszteség meghatdrozasa soran a felbontott sertés belso
szerveit (emészt6-, 1égz6-, keringési és kivalasztd szerveket, valamint a gerinc- és
agyvelot) kiemelik. Hazai vagott sertés populdcio atlagban a vagasi veszteség 23%.
Vagott test tomeg (vagotomeg)
A szurdst koveto 45 percen beliil mérve a vagott sertés sulya.
Vagott dallapotban mindsitett sertés
Harom f6 mindségi kategoriaba sorolhatok az €16 sertések:
- hus- és hus jellegii sertés 95-125 kg kozott, legalabb 35%-o0s szinhus
arannyal;
- zsir- és zsir jellegii sertés 35%-os szinhusarany alatt,
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- tenyésztésben fogott sertés 130 kg felett.

Az EU 4dltal a 3519/93 Tandcsi Szabalyozasban megfogalmazott
mindsitési eljaras soran, vagott allapotban sziikséges mindsiteni a tenyésztésbe
nem fogott, 70-105 kg kozotti vagotomegi, hus jellegii sertéseket.

A szabalyozéasban rogzitett mindsitési eljards nyoman, a mindsités
alapjat, a vagott testbol kitermelheté harantcsikolt izomzat, vagy szinhus
aranya jelenti, a vagotomeg %-ban kifejezve. 4 kitermelt szinhus alapjin
soroljak mindségi osztalyba a vagott sertést. A meleg hasitott test tomegii
serteéstestek alapjan az osztalyok 50-120 kg kozott.

60% folott
55-60%,
50-55%
45-50%
40-45%
35-40%.

A meleg hasitott sertés esetén az osztalyok besorolasa 120 kg-ot meghalado
testtomegnél a kovetkezo:

M1 tenyésztésbe fogott hus jellegli koca,
M2 egyéb koca ¢és hizo,
V kan és kanlott sertés.

ToxXmCmMmw

Csontoshusarany

A nemesitdi munkaban, illetve a husipari feldolgozas sordn a csontoshusarany egy
fontos paraméter. A csontoshus tomegének direkt mérésére, az un. borfejtéses
vagasmoddal levagott sertéseknél van mod. A tovabbi ipari feldolgozas végett az
elvéreztetett hizokrol egészben lehiizzdk a bort, majd e vagasmodnal a testrol lefejtik
a szalonnat. Az igy mért csontoshus sulya alapjan — viszonyitva a teljes testsulyhoz
— mind csontoshus ardany, mind a fehéraru arany kiszamithato.

Szinhusarany

Egy uj fogalom a hazai sertéshustermelésben. A szinhus fogalom alatt a sertés
testben 16v6 vazizomzat sulyat értjiik (TANACS 2005). Egy masik értelmezés
szerint, a vagosertés kereskedelmi és felhasznalasi értékét %-ban kifejezé szam
(JAVOR, 2007).

Ertékes husrészek ardanya

E fogalom hazai viszonylatban a sertéstenyésztésben altalanossa valt terminologia.
A fogyasztok altal értékelt husrészek %-os aranyat fejezi ki. Ezek értéksorrendben a
comb, a lapocka, a karaj és a tarja, amelynek egyiittes sulyat a hasitott testhez
viszonyitott %-ban fejezziik ki (CSATO L., in: szerk., HORN P., 2000).

Fehéraruarany
A fehéraru alatt a szalonna a hdj és a bélzsir egyiittes tomegét értjiik. Ezt az értéket
a hasitott test %o-ban fejezziik ki és kapjuk meg a fehéraru aranyt. A fehéraru arany
fogalma a hizdsertések vagas utani kereskedelmi osztalyozésanak (un.
minésitésének) egyik paramétere. CSATO L. utalisai szerint (Szerk.. HORN P.,
2000) a 105 kg-os dtlagos testsulyu vdagosertések abban az esetben keriilnek 1.
osztalyba, ha a fehéraru arany 30% alatt van.
Ezt kévetoen 5-5%-os fehéraru aranylépcsokkel még harom mindségi osztalyt
kiilonboztettek meg. A fehéraru sulyanak mérése, illetve ardnyanak kiszamitdsa
kozvetleniil nem minden esetben végezhetd el. A forrazasos vagasnal altaldban csak
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a feldolgozaskor fejtik le féltestekrdl a szalonnat. A szalonna vastagsagabol kis
hibaszazalékkal lehet kovetkeztetni a test fehéraru ardnydra. Ennél a két
jellemzénél szoros Osszefiiggés allapithatd meg. A sertés egyes testrészein és
pontjain, igy a hat kdzépvonalaban a maron, az agyékon, illetve a hatkdzéptol 6-8-
10 cm-re oldalt mért szalonnavastagsagi adatokat, ultrahangos késziilék
segitségével meg lehet mérni, és ebbdl az adatbol becsiilni lehet a szalonna sulyat.
Tomografos moddszerrel — a test tobb helyén mért keresztmetszeti sikok
szalonnateriileti adatrendszereib6l — megbecsiilheté majdnem  100%-0s
pontossaggal a test fehéraru tomege.

3.1.3. A vagésertés tipus szerinti csoportositasa

Mikolai szerint (1988) komplex fogalom, amely jelenti a sertés testalakulasat,
fejlédéséenek a gyorsasagat, meértékét, a zsirosodds hajlamat és iitemét, a hasznositds
irdnyat, valamint az allat tomegét és korat.
A sertéstenyésztéesben a tipus komplex fogalmat — fiziologiai, tenyésztési és
genetikai alapon — hdrom nagy csoportra osztjdk. Igy megkiilonboztethetd fejlédési,
hasznositasi és konstitucionalis tipus.

3.1.3.1. Fejlédési tipusok

A fejlédést az egyedek genetikai (Orokletes) tulajdonsagai hatarozzak meg. A
fejlédés  gyorsasiga és mértéke, valamint tartama, a novekedés kiillemi
tulajdonsdgait hatarozzak meg. Meghatdrozo, a hustermelo-képesség, melyet két
tényezovel lehet értékelni:

- termelés tartamaval, vagyis a kifejlodott allatnak a hustomege mekkora lesz,
meddig tart az izomdllomadny gyarapodasa;

- termelés  intenzitdsaval, az iddegység alatt az izomdllomany
gvarapoddsaval, a csontnovekedés titemével.
E két hustermelési tényezé mereven nem kiilonitheto el egymastol és a két tényezo
egylitt fejezi ki a hustermelés kapacitasat.

Fejlodési tipusok szerint megkiilonboztethetiink:

— nagy intenzitdsu, hosszu tartamu hustermelo-képességii fajtakat, pl. a nagy fehér
hussertés és lapaly fajtacsoportba tartozokat;

— kis intenzitasu, hosszu tartamu fajtakat, pl. cornwall és német éves fajtakat;

— nagy intenzitasu, kozepes tartamu fajtikat, pl., pietrain, belga lapaly;

— kis intenzitdsu, rovid tartamu fajtakat, pl. mangalica;

— nagy intenzitasu, rovid tartamu hustermelést felmutato fajtik, pl. kozép- nagy
fehér hussertés.

A fent emlitett fajtak feloszthatok vago célkitiizések alapjan koran és késon éro
tipusokra is.

A koran érdk Kis testtomegben vaghatok, hajlamosak a korai elzsirosoddsra. A késon
érok tipusaba tartozokra jellemzo a gyors novekedés és a késoi zsirosodas. Hosszu
ideig megtartjak hus- és izomallomany termelo képességiiket. E csoportba tartoznak
az intenziv ipari tartasra alkalmas fajtak és hibridek.
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Sertés fejlodési tipusok
Hussertések tipus csoportositasa

Tipus Hussertés Az adott tipust
megnevezése intenzitasa tartama képvisel6 fajtak
késon érd nagy hosszu nagy fehérhussertés

lapaly sertés
késén éré kozepes hosszu duroc, hampshire
koran ér6 kozepes kozepes pietrain, belga lapaly
koran ér6 Kicsi rovid kozépnagy fehér hus-
sertés

Zsirsertések tipus csoportositasa

késOn érd Kicsi hosszu cornwall, német dves
koran ér6 Kicsi rovid mangalica

3.1.3.2. Hasznositdsi tipusok
Azonositasi tipusok esetében harom kategorizalasi szempontrendszert alkalmaznak.

Zsir- és hustipus szerinti csoportositas
A hasznositasi tipus legfontosabb kritériuma az, hogy a fajta milyen végtermék
eléallitasara alkalmas. Két hasznositasi tipust kiilonithetiink el: zsir-, és hustipust.

Zsirtipus

Jellemzoék a nagy tokak, rovid fej és labak, valamint a rovid, széles, mély és dongas
torzs. Ertékmérd tulajdonsagaiban meghatarozo a korai zsirosodas és a szerény
hustermeld képesség (lasd: a tdblazatban felsoroltakat).

Hustipus
A testalakulasuk ¢és kiillemiik alapjan a fogyasztéi és a husipari igényeket
figyelembe véve két valtozat 1étezik: bacon-tipus, téke tipus.

a. Bacon-tipus jellemzdi

A bacon tipust allatokra kiillemileg jellemz6 a megnyult torzs, a jol izmolt hat, a
fejlett sonkdk €s a konnyti vallak, tovabba a far felé mélyiild torzs. Ide tartoznak a
lapaly sertések és a nagy fehér sertéspopulaciok tobbsége is. Sajdtossaguk az

rrrrr

nem idésebbek a vagosertések, sulyuk 80-90 kg. A sonkak jol izmoltak a mellkas
kozépmély lapitott hosszu, a torzs hosszu, az oldalak simak, a vallak konnytek.
Ezek a fej és labrés nélkiili, szabalyos hatszalonna mérettel rendelkezé félsertések
adjak a “bacon’-nak nevezett, az angol piaci igényeknek megfeleld végterméket.
Pacolva és fiistolve készitik el. Bacon elddllitasara a késon zsirosodo, jo vagasi
végterméket ado sertések az alkalmasak. Szigoru szabvdny régziti a bacon
mindséget. A hasitott sertéssuly 55-63 kg kozott lehet, a szalonna vastagsaga a
maron 40 mm, a hdton és az agyékon 20 mm.
A szakirodalom két valtozatot kiilonboztet meg:

- large white fajtacsoportot, amelyre a téglaalak a jellemzo;

- landrace fajtacsoporthoz tartozo, extra baconnak nevezett sertéseket.
Jellemzd a korte alak erre a valtozatra. Tipikus képvisel6je a dan lapalysertés.
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b. Toke-tipus jellemzdi

A toke- tipust azok a fajtak képviselik, amelyekre jellemz6 a hat, a far és a combok
erételjes izmoltsaga, a telt és jol izmolt lapockak. A pietrain, duroc, belga lapaly és
a robosztus nagy fehér vonalak adjak a tipusba tartozo sertésallomany bazisat. Az
ide tartozo fajtak szolgaltatjak a kereskedelmi frisshus és konzervhus nagy részét. A
sertések sulya vagaskor 90-120 kg kozott mozog.

Mig a téke tipusu sertésnél az intenziv zsirosodas kezdete 65-70 kg, addig a
bacon tipusnal ez 80-85 kg.

A felhasznalas szempontjabol a vagohidi gyakorlatban gyakran keverik a
kitermelt husféleségeket, pl. stly feletti baconbol lesz a toke sertés. Ugyanakkor
meg kell jegyezni, hogy a kiillem és hasznositds alapjan a két hustipus jol
elkiilonithetd.

3.1.3.3. Ipari és felhaszndlds szempont szerinti csoportositas (baconsiilddk,
sonkasertések, tokesertések, oregsertések)
CSEUZ, in.: Szerk.: OCSKO et al. (1983) szerint négy hasznositési tipus kiilonithetd
el. Ezek a kovetkezOk: bacon siildok, sonkasertések, tékesertések és oregsertések

Bacon siildok

A bacon ismertetése korabban mar megtortént. Legalkalmasabb bacon tipus
eloallitasara a dan lapalysertés, de megfelelnek a kivanalmaknak az angol, a magyar
nagy fehér hussertés és a lapaly fajtak, valamint keresztezett utddaik is.

Sonkasertések és felhasznalasuk

Olyan felhasznalasi sertéstipus neveziink sonkasertésnek, amibdl a husipar
sonkakészitményeket gyart (francia sonka, dobozolt sonka, karaj készitmények). Az
un. ,,négysonkas” sertések alkalmasak erre a célra. Az a fontos, hogy a fiatal sertés
combja, lapockaja, karaja ne legyen zsiros, hanem izmolt. Sonka készitésére a lapaly
fajtdk a magyar nagy fehér hussertés keresztezési konstrukcidi, valamint a hibrid
fajtakonstrukciok felelnek meg legjobban. A sonkasertések 6-7 honapos, 95-120 kg
kozotti élostlya hizok.

Tokesertések és felhasznalasuk

Tokesertésként hasznaljak fel — friss hus iranti kielégités céljabol — a 110-150 kg
kozotti teststilyt sertéseket. A sertéseknek 85%-at hazai viszonylatban a htsipar erre
a célra dolgozza fel.

Oreg sertések és felhasznalasuk
Az oOreg kocakat ajanlatos nagy sulyra felhizlalni. Az 6reg sertések husa tartds
toltelékaru, pl. szaldmi eldallitasara alkalmas.

3.1.3.4. Kereskedelmi szempontok szerinti csoportositas
Pecsenyemalac (4-6 hetes kori)
Idényszeriien értékesithetd termék. Spanyolorszagban egész esztenddben szerepel
az éttermek és a hazi étrendek vélasztékaban. Eldsilya 5-15 kg kézott mozog.
Eléallitasara olyan sertések alkalmasak, amelyek pigmentmentesek és koran kész
husformakat mutatnak. Korabban a kozépnagy fehér hussertések voltak (middl
white), mig napjainkban a kozépkorai érésti, belga lapaly malacok a
legalkalmasabbak erre a korai hasznositasra. Legfontosabb eldirds az erdteljes
izmolt nyak, vall, mar, hat, agyék, lapocka és comb, a testtomeghez viszonyitva a
kicsi fej, rovid lab és a viszonylagosan kicsi vagasi veszteség.
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Konnyi pork

Ezt a végtermék csoport foleg a borjuhust helyettesité, a pecsenye-malacnal
nagyobb tomegl hlisrészeket biztositd vagottsertés-kategoria. Az elddllitashoz 40-
60 kg-0s éldsilyban vigjdk a sertéseket. Uj-Zélandon és Japanban, mint
broilersertést emliti az irodalom (KOVACS J—WITTMANN M., in: Szerk., HORN
P. 2000). A kivant mindségli vagott aru a koran, illetve a kdozépkoran érd tipushoz
tartozo sertésekbdl nyerheto.

Nehéz pork
Ide a koran, valamint a kozépkoran ér6 sertések tartoznak. Az dallatokat 60-80 kg-0s
élosulyban vagjak és foleg friss husként értékesitik.

Baconsertések

Csak a fehérszori és pigmentmentes borii sertések hasznalhatok fel nyersanyagként
e célra. 4-5 hénapos korban 80-90 kg-os élésulyban vagott, hasitott félsertések. Itt
jellemzé az extramindségii soviny hus, a vékony szalonnaréteg. E tipusban
legalkalmasabb a dan lapaly sertés, de a nagy fehér hussertésfajtdk egyedei is
megfelelnek ilyen célu felhasznalésra.

Sonkasertések

Erre a célra a 100-110 kg-os éldsulyban vagott sertéseket dolgozzak fel. Foleg a
bacontipusuak alkalmasak ilyen irdnyu feldolgozasra. Ennek nyersanyagat képezik
a belga lapaly, a holland nagy fehér hussertésfajtak. Az nagyon lényeges, hogy a
vagott felek szinhusardnya meghaladja az 50%-ot, és mindségi feltétel az, hogy a
nyersanyag ne legyen PSE jellegii hus. Ezekbdl a nyersanyagokbol dobozolt, vagy
folias sonkat (fott aru) dllitanak eld.

Tékesertések

Erre a célra, a kedvezd hustomeget mutaté 110-120 kg-os sertések az alkalmasak.
Napjainkban a nagyobb végsiilyra hizlalhato — zsirosodastol mentes — hibrid
sertések jol felhasznalhatok. A tokehus értékesitése darabolt és zsugorfolias
kiszerelésben egyardnt gyakori. 1tt nagyon fontos mindségi jellemzd a huis jo létarto
képessége és tomorsége, enyhén voros szine.

Ipari sertéshust szolgaltato sertés

Erre a célra a 130-150 kg-os sulyu, tékesertésekkel azonos genetikai konstrukciohoz
tartozé hizott sertéseket haszndlnak fel. Ujabban a mangalicafajta felhasznalasa is
elotérbe keriilt. A mangalica kocak és a durok kanok keresztezésébdl szarmazo,
nagy tomegre hizlalt vagdsertések bovitik az ipari sertéshust képezd nyersanyagot.
Hazai viszonylatban nagy tomegii szdraz toltelékaru (kolbaszféle) dllithato eld
ezekbdl a nyersanyagokbol.

Szalami sertés

Téliszalami a hazai husiparban az egyik legexportképesebb termék. A nyersanyagot
a kiselejtezett idds kocdk és kanlott sertések képezik, amelyeket feljavitanak 171-200
Kg-ra, és ezutan vagjik. A finomra daralt vords szinii, érett nagy szarazanyag-
tartalmu hust, fliszerekkel és konyhasoval vegyitve, 10- vagy marhabélbe téltve
féléves erlelés utan forgalmazzak. A szalamirud kiilso feliiletén az érlelési folyamat
sordan nemespenész bevonat alakul ki. A nyersanyagnal alapkévetelmény az, hogy a
szdrazanyag-tartalom iz- és zamatanyagokban gazdag legyen.
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A sertés mindsitésének a feltételei

A végodsertés vagas utani mindsitését a 175/2004. (XII. 30.), valamint a 77/2003.
(VIL4.) FVM rendelettel modositott 15/1998. (IV.30.) FVM rendeletben
meghatarozott modszerek alapjan kell végezni.

3.1.4. A sertések elsodleges feldolgozasa (szennyes ovezeti miiveletek)
Pihentetés
A sertésvagas technologiai folyamata mar a szallitassal elkezdddik. Kiméletes 60
km/ora sebességnél — az egy 6rat meg nem halado szallitds nem okoz szamottevo
megterhelést a sertés szadmara. Ilyen esetben a szallitast kovetden, a vagas rovid idon
beliil végrehajthato. A rovid pihentetés elonye az, hogy a kis szallitasi tdvolsagbol a
sertés nem veszit a testtomegébal.

A hosszabb szallitasnal, vagy erdsebb terhelésnél hosszabb pihentetés
sziikséges. A pihentetési id6t a kimeriilés mértéke szerint szabjak meg.
Gyakorlatban a legtobb sertés 6-8-10-12-14 6ras pihentetés utan levagjak. Olyan
megallapitasok is vannak, hogy az ilyen mértékii pihentetés idotartama novelheti a
PSE has mennyiségét és az eléforduldsi gyakorisagot. 4 sertés 8 ora alatt
regeneralodhat. A cukoroldat itatasa az er6sen kimeriilt allatnal helyre tudja allitani
a glikogénszintet, de fennallhat a PSE minéségii hus keletkezésének a lehetdsége
IS.

A 40°C-os vizzel torténd permetezés tisztitja a testfeliiletet és a felhajtas soran
okozott stresszt megszilinteti. A vagd iizemben kb. négy orai vagokapacitdsnak
megfelel6 mennyiségii sertést ajanlatos tarolni.

Felhajtas

A legnagyobb hatasu terhelésnek szamit a vagasra valé felhajtas. A DFD jellegti hus
aranya a 350 méteres felhajtds utdn jelentésen novekedhet. A hosszi hatizomra
(Musculus longissimus dorsi) és a comb izmaira a mozgas kimerité lehet. A kabito
berendezésként elektromos 0sztokét hasznalnak, és ilyenkor a sertés mar sokkolt
allapotba keriil, a vészreakci6 maximalis mértékii, a glikolizis koros mértékben
felgyorsul. A terheléseket csokkentheti az jabb etologiai kutatdsok szerint az, ha
lehet6leg kényszerités nélkiil mozgathatok az allatok. Az allat mozgatasa kozben a
kornyezet jelenségeinek az észlelését minimalisra kell csokkenteni. Ezt szolgalja a
rekeszelt tomor oldalfalakkal rendelkezd, felhajtasra szolgalo folyoso.

Kabitas
Az allatok védelmérdl, illetve az allat vagas el6tti kabitasarol az 1998. évi XXVIII.
Torvény II. fejezet 12 & rendelkezik.
A kabitas miiveletének a célja:
az allat ontudatlan allapotanak biztositasa,
az akaratlagos mozgasok megsziintetése,
balesetmentes munkavégzés biztositasa.
A kabitas folyamdan alkalmazott jellemzok
fliggnek: testfeliilet nedvességétol,
fajtatol, kortdl,
taplaltsagtol;
berendezéstdl,
az allati test ellendllasatol,
az dllat régzitettségétol.
Az elektromos kabitas folyaman kiilonbozo fesziiltségeket alkalmaznak:
nagyfesziiltségli kabitas, 240 V, kabitasi id6 3-5 sec;
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elektronarkotikus kabitas 180-220 V, kabitasi ido 4-6
sec; kis fesziiltségli kabitas, 70-90 V, 10-20 sec.

A kabitas eszkozei:

sertés rogzito,

aram atalakito berendezés,

kabito fogo, vagy kabito villa.
Ujabb vizsgalatok azt latszanak igazolni, hogy a his mindségét a kabitas és az
elvéreztetés kozotti idé hosszusaga donté mértékben befolyasolja.
fgy van széndioxid (CO2) tartalmu térbe torténd meritéssel végzett kabitas.
Létezik gazelegyes kabitas. Ez esetben a CO; és az O és levegd meghatarozott
aranyu elegyét, vagy 65% CO2 és 35% O keverékét alkalmazzak. Fulladast és rossz
kivérzést eredményez a 70%-nal nagyobb COo.tartalom. A vegetativ szervek
zavartalanul mikodnek, minimalis oxigén koncentracio esetén. A szén-dioxid
narkotikus hatasa az akaratlagos mozgasok megjelenésében mutatkozik.
Mechanikus kabitas a kér6dzo allatfajok esetében torténik meg.

Szuras, véreztetés
E technologiai [épés célja:
vago allatok élettevékenységének a megsziintetése,
minél nagyobb mennyiségii vér kinyerése,
szervek, szovetek vértartalmanak csokkentése.
Kivérzés mértékét befolyasold tényezok:
pihentetés,
kabitas modja,
kabitas és az elvéreztetés kozott eltelt 1dO0,
testhelyzet,
vér stiriisége.

Altalaban a vagoallatok teljes vérmennyiségét az él6 tomeg %-ban adjak
meg. Ez a sertésnél az izomtomeg €s a fehéraru tomeg 4,5-6%-at jelenti, mig a
szarvasmarha esetében az atlagos vérmennyiség a testtomeg 7,3-8,3%-a.

A sertésnél elsGsorban, ha pihentetés mértéke nem megfeleld, a hajszolas
miatt a hajszalerekbdl a vér nem tavozik el és ez mérsékli a hus eltarthatosagat, és
rontja a mindséget.

A véreztetésre a kabitas modja és szakszerlisége hatassal van. Pl. csokken a
Kinyerhet6 vér mennyisége a tilkabitasnal, mert a szivmiikodés idoszakos gatlasa
kovetkezik be. Az sziikséges, hogy a kdbitas és az elvéreztetés kozott eltelt id6 minél
rovidebb legyen (kb. 30 sec). A kivérzés optimalis, a vegetativ szervek
miikodésének a zavartalansaga esetén.

Szurdeszkozok:
szurokeés,
étkezési célra is hasznalatos csdkes.

A szuras torténhet:
vizszintes testhelyzetben,
fiiggdleges testhelyzetben,

crer

Véreztetéssel torténik a vér kinyerése. A vér felfogasa befolyasolja a vér
hasznosithatosagat. A nyitott rendszer(i véreztetésnél a vér csak ipari célra alkalmas,
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mert érintkezik a kiilvilaggal, tehat nem steril.

A csokéses vérvétel segitségével valosul meg a zart rendszerli véreztetés. Ez
esetben egy specialis késsel kozvetleniil az érrendszerbdl torténik a vérvétel. A
teljesen kifogastalan vér toltelékarukba bedolgozhato.

A teljes kivérzési ido fiigg:

allat fajtajatol,

kinyerheté vér mennyiségétol,

kabitas milyenségétdl,

allat egészségi allapotatol,

valamint a véreztetés kozbeni testhelyzettdl.

Nagyon szoros Osszefiiggés van a hlis mindsége és az elvéreztetés kozott.
Kevésbé tarolhatdo ¢és tartdsithatd a rosszul elvéreztetett 4llat husa. A
szivelégtelenségben szenvedd, vagy erds stresszhatast érd sertés rosszul vérzik el.
Pl. a vagasra nem kell6en elékészitett, traumanak (durva banasmad, titlegelés) kitett
allatoknal is gyakori a hianyos elvérzés. Ez esetben a kedvezétlen kémiai
tulajdonsagok is befolyasolhatjdk a hus mindségét. Ilyen hismindséget
kedvezétleniil befolyasold kémiai tényezOk: rossz viztarto-képesség, a hus sotét
szine, vizeny6sség, a his nagy pH-értéke. A sertés kitermelt husanal vilagpiaci
kovetelmény a mindség atvételekor a vilagos szinti hus €s a vagott termék, kedvezd
kémiai allapota.

A véreztetés befejeztével a technologiai folyamat jellegének a fiiggvényében
torténik a magas palyara torténd emelés. Ekkor a sertés egyik labara béklyot
helyeznek, majd az éllati testet emeld segitségével egy felsé palyara huzzak fel.

Testmosas

A testmosas els6sorban higiéniai szempontb6l nagyon fontos. A testmosas
eredményeképpen egyrészt csokken a testfeliileten talalhato csirdk szdma, mésrészt
ki lehet iktatni a forrazd berendezés vizének tulzott vértdl vald szennyezddési
lehetéségét.
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11. dbra. Korkefés testmosogép
1. villanymotor, 2. ékszijattétel, 3. tartokeret, 4. mlianyagszalas tisztitohenger, 5.
tartokonzol, 6. csapagy.

Szorlazitas, forrazas
E technologiai folyamatnak a célja, hogy a szortiiszok olyan mértékben
kitaguljanak, a bor sériilése nélkiil és lehetéség nyiljon a szérzet eltavolitdsdra.
A szor lazitasanak a modjai forrazo berendezésben:
hélégbefiivasos forrazo berendezés,
permetezéses modszer,
usztatasos, illetve bolcsos rendszert forrazokad.

A forrazas mivelete folyaman a hoéatadas intenziv és jelent6s energia
megtakaritas érhet6 el. Ez akkor érvényesiil jol, ha vizbe detergenseket adagolunk.
E anyagok segitségével a feliiletaktiv anyagok a forrdzoviz homérsekletét akar
10°C-kal is mérsékelhetik. Az eljaras hatranya az, hogy forrazé viz elszennyezddése
a feliileti csiraszamot noveli. Vizcserével a csiraszam mérsékelhetd, viszont ez
jelentds koltség tobblettel jar.

Szogletes forrazd kadban torténik az usztatdsos szérlazitas. Gozfiitéssel
szabalyozzak a forrdzoviz hdmérsékletét, melyet 60-62°C-ra éllitanak be. A kadban
bizonyos mértékii talfolyast kell biztositani. Az allatokat a kddban tolovilldk, vagy
lapok viszik elére. A kadban 1évé viz, a tulfolyasa kovetkeztében 2-3 oranként
teljesen kicserélddik. Ez biztositja a rendszer elfogadhato higiéniai allapotat.

Az un. kruppon forrazast (részleges) a konvejorra szerelt bolcsok
kozremiikddésével valositjak meg. llyenkor a sertés testek nem mertilnek el a vizben
teljes egészében, csak a hasi, a feji és a fari részt éri forré viz. (JAVOR, 2007).
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12. dbra. Bolcsds forrazékad
1. lancvezeték, 2. bolcsd, 3. kadtest, 4. hajtdlanc, 5. hajtémd, 6. fedSlemez, 7.
hatdrolécsovek, 8. lanckerék, 9. gérgds asztal, 10. kezelSjarda.

Szortelenités (kopasztas)
Az eljaras célja a szortliszOkbol a szoérzet eltavolitasa a bor sériilésének az
elkertilésével.

Az iparban, nagyobb mennyiségben a szdrzet eltavolitasa gépi moddszerrel
torténik. Az utokopasztas kézzel, kapar6 kolomp alkalmazasaval torténik. A gépi
szdrtelenités kopasztd hengerek segitségével megy végbe.

13. dbra. Hiromhengeres kopasztégép

1. gépvaz, 2. sertéskiemeld, 3. kaparéhenger, 4. rud, 5. gumifliggdny, 6. forgattyu, 7.
hajtomd, 8. ellensuly, 9. vizpermetez, 10. lengékar, 11.
tamasztohenger, 12. csuszda, 13. kapardelem, 14. tengelv.
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Lelangolas
A technolédgiai muvelet célja:
pehelyszérok elégetése,
testfeliilet csiratlanitasa,
bér kellemes sdrgds szinének kialakulasa.

JAVOR utaldsa nyoman (2007) a folyamat megvaldsitasa perzselé kemence
alkalmazaséaval torténik. A langolas 600-800°C-on torténik, mig a perzselés 1000-
1200°C-on megy végbe.

14. abra. Automatikus sertéslelangold

1. elektromos gyujto, 2. égéfej, 3. kever6 cs6, 4. befavé ventillator, 5. gdzcsé,
magnesszelep, 7. konvejor, 8. kiirtg, 9. palyakocsi, 10. kapcsold kar, 11. mikrokapcsolé.

A sertéstest tisztitdsa
A tisztitas technologiai miiveletének a célja:
teljes borfeliilet tisztitasanak az elvégzése,
az elégett pehelyszorok €s felhdmsejtek eltavolitasa.

A tisztitdo miiveletek elvégzésekor hasznalt berendezések és az elvégzett
miveletek:
fekete kaparo gépek,
testtdjanként beallitott kefés tisztitok, polirozok;
kefés tisztitohengerek alkalmazésa fej- és végtag tisztitasa céljabol,
a fiillgomba ¢€s a ,,papucs” eltavolitasa,
korom kivéagasa.

Az els6é miveletet a sertéstest tisztitdsa soran a feketekaparo-gép végzi. A
gép konvejorjahoz a sertések a magaspalyan érkeznek. Az eldkapard, amely all a
korfogo, és fémkaparo lemezekbdl az elsé tisztitd egységet képezi. A mdsodik tisztito
egység az ovalpalyan halado, az allat testfeliilete mentén, az egyenes vonalban
mozgo kapardlemezek, amelyek elvégzik a tisztitast. A lemezek egymassal szemben
alulrél felfelé haladnak, mikézben a sertésnek a testfeliiletét végigdorzsolik. A
harmadik tisztitoegység a gép végén elhelyezett kettds kefés korong. Az allat testérdl
a lekapart réteget a vizpermet lemossa.
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15. abra. Feketekapardgép

1. kefehajtédmdi, 2. fejtisztitd korkefe, 3. kapardlap, 4. lancszerkezet, 5. lanckerék, 6.
burkolat, 7. vizszérdocso.

A sertést test tisztitdsa folyaman a kaparas, majd vizpermettel vald lemosas
utan végsd folyamat a sertés test feliiletének a polirozasa. Ez sertéspoliroz6 géppel

torténik.
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16. dbra. Gumiujjas sertéspolirozégép

1. vizesG, 2. konvejor, 3. gépvaz, 4. hajtdému villanymotorral, 5. polirozd, 6. munkahenger
(gumiujj), 7. csapagyazas.
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3.1.5. A sertés test elsodleges feldolgozasa, bontasa, zsigerelése (tiszta
ovezeti miiveletek)
E technologiai eljaras célja a vagas folyaman nyert fétermékek elkiilonitése a
melléktermékektol.
A bontés folyaman altalanos eldirasok:
- bels6 szerveket sériilésmentesen kell kiemelni, husvizsgalattal az
azonosithatdsag biztositasa,
- szinkron palya alkalmazasa a bels6ségek testtel valdo azonosithatosaga
céljabol.

Sertés bontasa a testiiregi részek megnyitasaval torténik. Eldszor a
medenceiireget, ezutan a hasiireget €s utoljara a melliireget nyitjak meg.

A vagas menete sordn a sertéseknek a testét a medencetajtol egészen a
szegycsontig kettévagjak. A szabaly szerint a porcos szeméremcsontot (0S pubis)
késsel atvagjadk, majd megnyitjak a hasfalat. Ezutdn kovetkezik a szegycsont
(sternum) alatt a kés beszurasa, majd a mellkas felnyitasa. Arra {igyelni kell, hogy
az egyik oldalon a szegycsont, mig a masikon a bordak (costae) altal képzett porcos
rész (cartilaginales costales) megmaradjon.

Ez utdn a tartoszalagok atvagasaval a végbélrozsat koriilvagjak, és azt
kiemelik a medenceiiregb6l. A gydgyszergyartasnal a ndivara sertés petefészket
felhasznaljak, e szervet kiilon kiszedik. A végbelet (culare) elkotik, vagy csipeszelik
a szennyezdédés elkeriilése céljabol. A 1épet levalasztjak, majd a test mellé
fliggesztik.

Ez utan a hasiiregb6l a beleket a gyomorral egyiitt kiemelik, majd a
rekeszizom alatt a nyel6csorél a gyomrot levalasztjak. A gyomrot és a belet rogzitd
horgokkal felszerelt vagovonalakon ladakba teszik.

A hatosagi husvizsgalat keretében az élelmiszer-higiénikus szakallatorvos a
kiemelt zsigeri szerveket és a nyirokcsomokat, a bélgarniturat, a kiiltakarot, majd a
testfeleket atvizsgalja. A trichinella-vizsgalat céljara mintdkat vesz a musculus
masseterbdl és a diafragma oszlopaibdl, majd meghozza a hatdsagi fogyaszthatosagi
dontést. A testfeleket a rendeletben meghatarozott helyeken hatosagi bélyegzovel
latja el.

A fogyasztisra nem bocsatott allati részeket kiegészitd vizsgalatok
elvégzésére rendeli €s kiilon iranyitja.

A Dbéltraktus elhelyezése konvejorizalt vagovonalakon, talcas bélbonto
asztalokon torténik. Ez utan a rekeszizom hartyas részét koriilvagjak, majd a majat
¢s a tiiddt kiemelik a has, illetve a melliiregbdl. Ezt koveti a fej all alatti részének a
levagasa, majd a nyelvet a szdjiiregbdl kifejtik €s a belsd szerveket (sziv, tiido, ma;j
¢és anyelv) tiszta hidegvizes Oblités utan allatorvosi vizsgéalatnak vetik ala. Az eljaras
soran a majrol le kell valasztani az epehodlyagot.

Hatosagi allatorvosi husvizsgalat

A hatosagi husvizsgalat céljai:
dolgozok egészségének a biztositasa (fertozés megakadalyozasa), fogyasztoi
védelem megvalositasa (élelmiszerbiztonsag),
human  egészségvédelem  biztositisa,  adllategészségiigyi  ellendrzés
végrehajtasa, husvizsgalati torvényi kotelezettségek betartdasa.

Az allategészségiigyi mindsités besoroldsai a husvizsgalat nyoman: fogyasztasra
alkalmatlan hus (kobzdas),
csokkent taplalo és élvezeti értékii hus, zart forgalmazadsa iranti intézkedes,
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fogyasztasra feltételesen alkalmas, fogyasztasra feltétel nélkiil alkalmas.

Az éllatorvosi huisvizsgalat céljabol, a vagas €s a technologiai eljarasok soran
kitermelt husrészeket, illetve zsigeri részeket azonositas céljabol egytitt kell tartani.
A feldolgozas soran a sertés testeket mozgatd fopalyaval egyetemben egyiitt halad
a talcas kialakitasu, zsigeri részeket tartalmazo vonal.

Allatorvosi ellendrzés folyamdn megvizsgaljdk a vért, a fejet, a ,,fehér-

zsigereket”, veégbelet, nyirokcsomot, a hugyholyagot, a vékonybél

nyirokcsomait, a gyomrot, a belet, a bélfodrot, valamint a csepleszt, véros-
zsigereket, a maj nyirokcsomoit, maj lebenyeket, az epeholyagot, a szivet és

a szivburkot. A tid6 vizsgalatnal a horgék, legesé és a nyirokcsomo

vizsgalatara keriil sor. Ezen kivil meg kell tekinteni a vesét annak

nyirokcsomait, illetve az ivarszerveket.

A sertés husvizsgalata kiterjed a trichinella vizsgalatokra, ellendrzik a
fertézo fonal féreg meglétét a husban.

A sertés testfél vizsgalatok soran ellendrzik a testfeliiletet, a ldbvégeket,
iziileteket, hasitasi feliiletet, csontokat és az izmokat.

Kémiai  maradékanyagok  (reziduum) kimutatasat célzo — hatdsagi
mintavételek EU-Direktivak eldirdsai szerint: véletlenszerti, illetve rendeletileg
eldirt mintavételek és nagyérzékenységii laboratoriumi analitikai vizsgadlatok
elvégzése és ezeknek az EU dltali elfogaddsa. Ennek hianyaban a magyar dllati
eredetii élelmiszerek exportia nem teljesithetd.

Hasitas

A technolQogiai folyamatnal felhasznalt eszk6zok és berendezések:
bard,
hasito flirész (lap, kortarcsds, szalagflirész), automata, vagy
félautomata hasito bard.

A hasitas nagy precizitast igénylé miivelet, amely sordn csontpor nem
képzédhet, a gerincvels nem kenddhet széjjel és nem keletkezhet csontszilank.

A munkalat kozben a fiirész le és felmozgatdsat a szakmunkds egy
hidraulikusan mozgatott dobogorol végzi. A flirészelést végzé dolgozo a dobogon
all. Fliggbleges iranyban egy hidraulikus berendezés mozgatja a dobog6t. Abban az
esetben, ha a dugattya felfelé mozog, akkor a lanc segitségével a dobogd
felemelkedik. Hasitas folyamatakor a dugattyt al6l az olaj folyamatosan kiengedésre
kertil, ennek eredménye az, hogy a dugattyu folyamatosan siillyed lefelé és a fiirész
alkalmazaséval a gerinc végig flirészelése megtorténik.

Mérlegelés, mindsités
A mindsités fontos eleme a vagoallatbol kitermelt vagasi fétermék
tomegének a meghatarozasa.
A sertés tomegének a mérése:
rogton, de ha lehetséges a vagast kovetd 45 percen beliil el kell végezni a
tomegmeérést, sertés vagasi sulyanak 2%-os csokkenését veszik figyelembe a hasitott
test hideg testtomegének a meghatarozasanal.

A sertés mindsitésénél a testtomeg mérésének az eredményeit figyelembe
kell venni.

Hiités
A tartositas elsd Iépése a hiités. A hiités folyaman az allat testhdmérsékletét 5°C ala
sziikséges csokkenteni.
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3.1.6. A sertés melléktermékek kezelése és feldolgozasa

A sertés zsirszovetei
A sertésnél a legfontosabb zsirszoveti részek a szalonna (hatszalonna, hasszalonna,
tokaszalonna), h4j, nyesedék, bélzsir.

A hatszalonna, bélzsiradék és a haj, étkezési zsirra dolgozhato fel
olvasztassal. E melléktermékeket rendszerint toltelékes hentesadrukba dolgozzak be
rendszerint. A test feliiletétol szamitott tdvolsag (mélység) fiiggvényében az azonos
zsirszovet Osszetétele valtozik. A hatszalonnaban, a legmélyebb szdveti rétegekben,
kozel az izomzathoz, a telitetlen zsirsavak ardnya a jelentdsebb, mig a
kotdszovetekben szegényebb zsirszovet fordul eld.

11. tablazat. A zsirszovetek atlagos kémiai 6sszetétele (%).

Megnevezés Viz-tartalom Zsir-tartalom | Fehérje-tartalom
Szarvasmarha 49 94,3 0,8
vesefaggyuja
Juh hasiiregi 10,4 88,0 1,6
fagygyuja
Sertés haja 2,6-2,9 96,0-97,0 0,49-1,57
- hatszalonna 3,1-21,6 95,0-96,8 0,77-1,92
- hasszalonna 13,6-21,6 75,0-86,0 3,90-5,2
- tokaszalonna 13,0-24,0 72,0-84,0 4,00-7,30
- bélzsiradék 2,4-6,9 92,0-97,0 0,49-7,75
- 0rkaparék 13,1-15,2 81,0-86,0 1,90-3,50

zsiradéka

3.1.6.1 A zsirszovetek feldolgozdsa

Szalonnanak nevezziik a hasitott sertéstestekben transzlokalodott zsirszovetet.
A sertéstestben megkiilonboztetiink:

- izmon beliili zsiradékot (ez eredményezi a marvanyozottsagot),

- 1zomkozti zsiradékot, vagy puha zsiradékot;

- testiiregi zsiradékot, hajat;

- bér alatti zsirszovetet (hat-, has-, toka-, nyak-, nyesedék-szalonna).

Technologiai szempontbdl, a szalonna mindsége fliggvénye a vastagsagnak,
szilardsagnak, valamint a viz- és kotdszovet-tartalmanak. A vastagsag jelentésen
befolyasolja a szalonna szilardsagot. A szilardsag az csokken, ha a vastagsag
novekedik.

A sertés szalonna harom rétegbdl all, amelyeknek szilardsaga eltérd.

A borrel érintkez6 réteg a legszilardabb.

A testliregi, valamint az izomszOvetekben 1évé zsiradékok kevés
kotdszovetet, kotdszoveti rostot tartalmaznak, puhdbbak és lagyabbak. Ezzel
szemben bér alatti zsirszovetek, mint a toka-, és has szalonna kotészovet dusak és
keményebbek.

A zsirszovet (fehéraru) mennyisége, amelyet kitermelnek a sertésekbdl, tobb
tényez6tél fiigg. fgy fiigg a fajtatol, az é16tomegtdl, takarmanyozastol. A fehéraru
tomege ¢l6tomegre vonatkoztatva 28%.

A sertés szalonna a technologiai feldolgozas a soran, megfeleldé mindség
esetén, ipari szalonnaként kertil feldolgozasra.

Mindségi kovetelmények az ipari szalonnaval szemben: hokezelési eljardsok soran:
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- ne olvadjon ki,

- hdtott allapotban jol aprithato legyen, technoldgiai miiveletek folyaman ne
kenddjon, meg kell lenni a vagasfeliilet mozaikossaganak, puha zsiradékot
nem tartalmazhat,

- bevérzett nyirokmirigy nem fordulhat elo.

A technolégia sordn az ipari szalonna elékészité miiveletei: puhazsiradékot és a véres
szennyezddéseket el kell tavolitani, borteleniteni kell a béros feliileteket, hitést az
allagnak megfelel6en kell elvégezni, termék jellegének megfelel6en apritottsdg szlikséges.

A sertésszalonna apritasa, feltarasa

A sertés zsiradék feltarasa az apritasbol, valamint a hohatas kovetkeztében a sejtfalak
roncsolasabol tevodik dssze.

Apritas. Az apritds javitja a zsirok mindségét, gyorsitja a zsirkinyerést. Minél
finomabb az apritas, annal tobb zsir nyerhetd ki. A folyamatos olvasztorendszerek
hasznalatakor nagy jelentdséggel bir az apritas mértéke. E technologidkra jellemzd a
rovid atfutasi id6, valamint az alacsony héfok.

Altaldban daralogépet alkalmaznak a zsiradék apritasara. Ez alol kivételt
képez az étkezési tepertd. A dardloval apritott zsirszovetet eldmelegités utdn finomito
berendezésekben tjra apritjak.

Az apritds mértékének a novelése esetén novekedik az olvasztasra keriild

anyag feliilete, javul a hdatadas, amelynek eredménye az, hogy nodvekszik a
kihozatal, ler6vidiil az olvasztas idGtartama.

Zsirszovet olvasztdsa

a. Szaraz olvasztds

Hazai viszonylatban a szakaszos szaraz olvasztas, egy goziizemii duplakdépenyes
500-1000 kg fehérarut befogadd duplikatorban torténik. 6-8 bar nyomasu goézt
alkalmaznak az olvasztashoz. A duplikatorokban, mechanikus keverdket hasznalnak
a hoatadas novelésére a célbol, hogy a rostok ratapadasat és az listfalara valo raégését
megakadalyozzak.

A duplikatorokban a zsirszovet olvasztasa eldtt 10-20 kg zsirt (,,anzacc”)
helyeznek el acélbdl, hogy a javitsdk a kezdeti gyengébb hdatadast. E zsirréteg
felolvadésa utan fokozatosan feltdltik az iistot.

Hdétani szempontbol a kovetkezo szakaszokra oszthatd az olvasztdsi folyamat:
apritott zsirszoveteknek elémelegitése, olvadas kezdete;

az olvadasi hofok elérése az olvasztasi anyag teljes tomegének a viszonylataban,
viz elparologtatdsa a kotdszovetbdl és a zsirbol, vagyis a siités.

b. Nedveszsir-olvasztas

A nedves zsirolvasztas a legelterjedtebb a folyamatos rendszerekben. A mechanikus
modon feltart zsirszoveteket a folyamat soran, tobb fokozatban, éles gbzzel
kozvetleniil hokezelik. A kotdszovetek részben megkdtik a kondenzalodo g6zbdl
eliminalo vizet. Kovetkezmény, hogy az olvasztott elegyben a viz és zsir €s a rost
kozotti  stiriiségkiilonbség megnd ¢és a tokéletes levalasztas konnyebben
végrehajthatd. E technolégiandl a zsirszévetek viz-tartalmanak a mechanikus
levalasztasa torténik. Ez energiasziikséglet szempontjabol sokkal kedvezébb, mint
az energiaigényesebb szaritas, illetve elparologtatds. A gbézfogyasztas jelentésen
csokken, mivel a direkt hékezelés miatt is a hdatadas hatasfoka megné. Eredménye,
hogy a gbzfogyasztas jelentésen csokken, a tamasztoszovetekb6l megtorténik az
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extraktiv anyagok kioldasa. Ezek adjak a zsir sajatsagos izét.

17. abra. Alfa-laval zsirgyartd berendezés

1. hdsdardalégép, 2. el6olvasztécesd, 3. keverds olvasztétartaly, 4.
csavarszivattyu, 5. g6zmelegitd, 6. hGntartd, 7. csigacentrifuga, 8.
utomelegit6 tartdly, 9. csavarszivattyu, 10. onkilirit6s szeparator, 11.
zsirszivattyu, 12. iszapszivattyd, 13. lemezes zsirh(it6, 14. szintre-
szabalyozo tartdly, 15. fotocellds zsirellen6rzé, 16. szintszabalyozé.

3.1.6.2 Sertés belsoségek feldolgozdasa

A sertés vagas soran, a testbdl kitermelt nemi szerveket, belsé elvalasztasu
mirigyeket, gerincveldt és az epét a gyogyszeripar hasznalja fel. Az egészséges mdj,
esetleg egyéb szervek feldolgozdasra keriilnek. Elvaltozasok esetén az
dllategészseégiigyi alkalmazottak, vagy a hatosagi dllatorvos kivagja a minimalisan
koros részeket és tovabbi feldolgozasra keriilhet a melléktermék, sulyosabb esetben
elkobozza. A kozfogyasztasra alkalmas majrészek  feldolgozds — céljabol
visszakeriilnek a rendes folyamatba.

Sertésnyelv sargagombds fertdzése esetén, a nyelvbdl még a husvizsgadlat
helyén kivagjak a fertozott részt, illetve elkobozzdk.

A Dbelséségek feldolgozasa vonalba allitott berendezéseken torténik, a
huskombinatban. Ezek kezdé elemei az osztalyozéasztal, forgédobos moso,
csepegtetd berendezések. Vonal befejezd szakaszaban gytjtik, majd httoben
helyezik el a nyersanyagot.

A feldolgozas technolodgiai 1épései: szalagfeldolgozas esetén az egyben
kiemelt maj-tiidé-sziv-nyelv szervekrél levalasztjak a mdjat, valamint nyelvet. Az
esetleges szennyezddéseket a majrol eltavolitiak. Az echinococcusokkal fertdzott,
vagy egyéb koriilirt gocban fellelhetd koros szerveket elkobozzdk és
megsemmmisitik, majd talcakon hiitik. Az alvadt vért- és a nyalkaréteget a nyelv
feliilletérdl letakaritjdk. A garatot felvagjdk, majd ezutan folydvizben mosva
eltavolitjak a szennyez6déseket. Ezutan a tisztitott, el6készitett sertés nyelveket
vékony rétegben tarcara helyezve hiitik.

A levalasztott egészséges tiidot a szivvel egyiitt a horogra akasztjak. A
1égcsoral lefejtik a nyeldesovet és a laza zsirszovetet. Ez utan a légesovet felmetszik,
majd a tiidovel egyiitt zuhany alatt megmossak. A szivnek a kamrai felvagésra
kertilnek, benne talalhat6 alvadt vért eltavolitjak, majd az egész szervet megmossak.
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Emészto szervrendszer feldolgozasa

Sertésbél feldolgozas

A higiéniailag alkalmas bél a béliizemben a bontdasztalra keriil. A gyomorrol,
valamint a bélfodorrol a vékonybelet levalasztjak, oly médon, hogy a gyomron 3-4
cm hosszu béldarab maradjon csak, €s a bélen zsir ne forduljon el6. Ezutan a
vékonybelet vagy kiliritik és kotegelik, vagy a bélfeldolgozé gépsornak a talcajara
helyezik. A sertés gyomorfeliiletérdl levalasztjak a csepleszt, és ezutan eltavolitjak
arajta 1évo zsirréteget. A vastagbélrdl a végbelet vagy a kularét levagjak, majd 1,3-
1,4 m hosszasagban megtisztitjak a zsirtdl. A hasnyalmirigyet kifejtik a koriilvevo
zsirrétegtol és lehetdség szerint azonnal tisztitjak €s gydgyszeripari célra tartositjak.
Erre azért van sziikség, mert hatdoanyaga a hasnyalmirigynek az inzulin, rovid id6
alatt veszit aktivitasabol.

A vastagbél feldolgozasa soran a bélhajlatoknal a rogzit6szalagok
bevagasaval ,,megengedik”, arra nagyon ligyelve, hogy a bélfal sértetlen maradjon.
Ezutan a bélsar fellazitdsa érdekében a belet vizzel toltik, majd kiliritik a bélsarat.
Ezutan kovetkezik bélforditd gép segitségével a belek atforditasa.

A holyagot lefejtik a végbélrdl ugy, hogy legalabb 3 cm hosszl nyakrész
megmaradjon. A végbél melldl lefejtik az esetleg ott maradt ivarszerveket, majd
kortltisztitjak a végbél zardizmait. A kiilso feliileten megtisztitott végbelet langyos
vizben atmossak, majd ezt kovetéen kiforditjak (JAVOR 2007).

A gazdasagi haziallataink sertés-, szarvasmarha-, juh belek tartositasa

A beleket kémiai, valamint fizikai modszerekkel vagy ezek kombinacidjaval
tartositjak. A béltartdsitasnal a konyhasoval, valamint savakkal valé kezelés, mint
kémiai modszer, a béltartositasnal hasznalatos. A sokoncentracidval kialakuld
jelentés ozmozisnyomas, valamint a soézas vizelvon6 hatasa gatolja a
mikroorganizmusok szaporodasat. A baktériumok élettevékenységét gatolja a kozeg
pH-janak a csokkentése révén a savas tartositas is.

A béltartositas gyakorlati megvaldsitdasa

A belet soban megforgatjdk a hagyomanyos modszer alkalmazasakor. Az eljaras
soran minden egyes bélszal gondosan bedorzsolésre keriil. Ezutan a belet csurgatjak
12-24 6ra hosszat a célbdl, hogy a ,,vadlé” eltavozzék. A gépesitett technologiak
soran a nyers, mosott vékonybélszalakat a kotegelés soran s6zzdk, majd néhany ora
elteltével centrifugaba helyezik. A miivelet sordan a vadlé 4-5 perc folyaman
eltavozik.

Tradicionalis modon torténik a vastagbelek elésozasa. A képz6do vadlevet
centrifugéaval tavolitjak el. Hagyomanyos moédszerrel torténik az utansozas.

A juhbelet, a finomra 6rolt, étkezési szemcsenagysagu soval sziikséges
tartositani. A juhbelet 16-18°C-nal melegebb térben nem szabad tarolni.

Tartositas pacolassal
Két mozzanatban torténik a pacolas. El6szor a beleket allando keverés mellett 1,5-
2 6ran at eldpacoljak. Masodik 1épésként ledntik a pacoldatot €és a tovabbi pacolast
8-10 oran at végzik el.
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3.1.7. A sertés bontott egységei, legfontosabb huisépité izmai és a csontok
a. A sertés bontas szerinti osztalyozasa

12. tablazat. Kereskedelmileg bontott husrészek és f6bb csont és hus

épitd izmok

B(?nt?tt Hisépito izmok és csontok Hatarok
husrész
Kiils6é ragdizom (Musculus masseter), a szaj . ,
g . . . L. Fej, és a
korizma (M. orbicularis oris), alsé ajak . ,
. . e e nyakszirtcsonttol a
1. Fej (nyak) | levond izma (M. depressor labii inferioris, . o
- . . ., nyakcsigolyakig
mandibularis), felséajak sajat emeldje, S
., . L terjedéen
csontos vazat a fej csontjai képezik.
Csuklyasizom (M. trapezius) nyaki és részben
a hati részlete, 2. nyakcsigolyatol a 3. hatcsi-
golyaig terjed, also fiirészizom (M. serratus 2. nyakcsigolyatol
2. Tarja ventralis), hosszt gerincizom (M. longissimus | a 3. hatcsigolyaig
dorsi), csontos vazat képezi a 2. nyakcsi- | terjed
golyatol 3. hatesigolyaig terjedd csigolya
szakasz.
Csuklyasizom (M. trapezius) hati részlete, | Két utols6é bordatol
3 Hosszu hosszi gerincizom (M. longissimus dorsi), | a 4-5. borda kozotti
' karaj csontos vazat 4. hatcsigolyatol a 12., 13, hat- | vagasi vonalig
csigolyaig tarto szakasz képezi. terjed
Hosszl gerincizom és a csipébordai izom (M. | Csipécsonttol — az
4 Rovid longissimus dorsi et M. iliocostalis), csontos | utols6 2-3 borda
' karaj vazat az utolsé 2-3 hatcsigolya és a 6 | kozotti vagasi
agyékesigolya képezi. vonalig terjed
Kozépsé farizom (M. glutaeus medius),
combpolya feszitéje (M. tensor fasciae latae),
feliiletes farizom (M. glutaeus superficialis),
comb kétfejii izma (M. biceps femoris),
S Comb félighartyas izom (M. semimembranosus), comb
félig inas izom (M. semitendineus),
combkozelité izom (M. abductor), csontos
vazat a combcsont képezi (Os femur).
Széles hatizom (M. latissimus dorsi),
csuklyasizom (M. trapezius) kiils¢ ferde .
. . . Szegycsonttol  az
hasizom (M. obligus abdominis externus), . L
6. Oldalas s - . e utolso bordaig
bordakozi izom (M. intercostales), alsé fiirész .
. : . tart6 szakasz
izom (M. serratus ventralis), csontos vazat a
bordak képezik.
. . . . Szegycsont  felsé
Kiils6, belsé és ferde hasizom (M. obligus 2 ;
, e . g veégeétol és az utolso
7. Dagado abdominis externus, M. obligus abdominis o .
. - ' bordatol a combig
internus, M. obligus transversarius). o
tarto rész
Haromfejii karizom (M. triceps branchii),
deltaizom (M. deltoides), also fiirészizom (M.
serratus ventralis), tovis el6tti és tovis utani . .
8. Lapocka izmok (M. supraspinatus), széles hatizom (M. Kar- & lapdt- csont
latissimus  dorsi), csontos  vazat a
lapockacsont képezi (Scapula).
9. Csiilok Félig inas izmok. alkar (szarrész)
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Lab,

10. korém

Labvég mozgatd izmok. Labkozép és ujjak

b. A sertés kereskedelmi értékesités szerinti osztalyozasa
Félsertes (hasitott félsertés)
Félsertésen értjiik a labakkal fejjel, farokkal, illetve ezek nélkiil a gerincoszlopnak
medencecsonttol a nyak iranyaba, a tovisnyulvanyokkal egyiitt, a csigolydk
kozépvonaldaban, a gerinccsont és a fej felezésével kapott féltesteket. A féltestek nem
tartalmaznak testiiregi zsiradékot, valamint zsigereket.
A félsertés feldolgozasa két modon torténik:
béros-szalonnas  félsertés: kizsigerelt, a husfeliileten teljes egészében bdros
szalonnaval boritott, a hasiiregben elhelyezkedo, a hajtol megtisztitott félsertés.
Szalonna nélkiili (lehuzott) félsertés: a hosszaban kettéhasitott, kizsigerelt és a
husfeliiletet borito szalonnatdl, valamint a hasiiregben elhelyezkedo hajtol
megtisztitott félsertés (JAVOR 2007).
Kiegészités és megjegyzés
A comb felbonthato felsalra (hosszu felsal) és diora (gombolyii felsal).
A felsal husépitd izmai a combkozelité izmok ¢€s a kétfejli combizom, mig a dional
(gombdlyii felsdl) jelentds husépité izom a comb nagyfejii izma.

Az ipari darabolasndl nem targyalt hlisrész a nyulja, amely all szegycsontbol,
illetve a szegycsontot bordakkal 6sszekdtd porcbol. Hisépitd izmai a feliiletes és a
mély szegyizom.

13. tablazat. A sertés husrészek csoportositasa konyhatechnikai szempont szerint

Rantani valo Rantam,- sutni Siitni valo6 Konyhahusok
lehetséges

Hosszu karaj .
Csontos Révid karaj tarja oldalas
Csont lapopcka
nélkiili comb dagadé )
Boros- fej, csiilok, lab,
csontos korom, farok

3.2.Szarvasmarha

A szarvasmarha eredete, haziasitasa
Szarvasmarhat az dstuloktol (Bos taurus primigenius tipicus) szarmaztatjak. A mai
szarvasmarhafajtdk alapjat képezték az dstulok formavaltozatai, amelyek alfajként
szerepelnek. Ezek, a nagy homloku tulok a Bos taurus frontosus, a rovid szarvi tulok
a Bos taurus brachyceros, a rovid feji tulok a Bos taurus frontosus, a rovid szarva
tulok a Bos taurus aceratos. Valamikor Amerikaban, Azsiaban és Eurépaban
6shonos volt az 6stulok. Europaban 350 évvel ezel6tt pusztult ki. A kiilonb6zo
foldrészeken a nagyméretii variabilitas jellemezte. Huséaért, boréért és a szarvaért
vadasztak. Az 0j kékorszakban (neolit) haziasitottak. A domesztikalas centrumanak
szamitott a Foldkozi-tenger északkeleti partvidéke, a Balkan-félsziget, Nyugat-
Eurdpa és a Karpatoktdl keletre elteriild siksagok. Haziasitasardl az elsd irasos jelek
I.e. 7000-bdl szarmaznak. Eurdpaban az i.e. 4-5 évezredben haziallatként szerepelt.
Ugyanakkor mar El16-Azsiaban, Kézép-Azsiéban, Indiaban, Pakisztanban,
Egyiptomban, Perzsidban és Arabiaban is tenyésztették.

Szarvasmarhafajtdk szama napjainkban 400 koriil van. A fajtdk kozott
kiillemi, termelési kiilonbségek tapasztalhatok. A fajtak kialakulasat befolyésolta a

101



természetes kornyezet, éghajlat, takarmanyozas és a nemesités soran a tenyésztoi
célkitlizések.

3.2.1.Szarvasmarha elnevezései ivar, kor és hasznalat szerint

Szopos borjunak nevezzilk a ndivaru egyedeket harom, a himivart egyedeket négy
honapos korig.

Valasztasi (vagy valasztott) borjunak hivjuk a 4-7 hénapos kora egyedeket.
Novendék marhak a 18 honapos korig nevelt allatok.

Fehérhusu borju a 150-200 kg ¢16sulyig csak tejjel hizlalt allat neve (Carne bianca).
Vemhes iiszonek nevezziik a néivari egyedeket az els6 termékenyitéstol a leellésig.
Ez utan tehénnek, vagy pontosabban elséborjas tehénnek nevezziik. Tehénnek hivjuk
az elso ellésen atesett allatokat.

Dajka tehénnek nevezziik azt az allatot, amely nemcsak sajat borjat szoptatja. Baby
tehénnek hivjuk az elOhasznositott iiszoket, amelyeket a tenyészérettség elott
termékenyitiink meg. Az ellés utan vagy elapasztjuk, nem fejjiik a tenyészérettség
iId6pontjaig, vagy egyiitt hizlaljuk levagasig az ivadékaval.

Bikdanak nevezziik a himivara egyedeket.

Tenyészbika a tenyésztésbe vett, szaporitas céljat szolgald himivaru allat. Tinonak
hivjuk a négy éves koraig ivartalanitott bikat, majd ez utdn 6kornek nevezziik az
allatot.

Gobolynek vagy sorének hivjuk a hizlalt szarvasmarhat.

Vagomarha fogalmai és feldolgozasa
Az FVM 14/1998. (VIL.3.) rendelet szabalyozza a vagomarha osztalyozasat, amely
el6irja és kotelezové teszi az eurokonform mindésitési rendszer alkalmazasat.

Az elmult 25 év soran Nyugat-Eurdpaban, de kiilonésen Nagy-Britaniaban
komoly koz- és allategészségiligyi (szint Gigy nemzetgazdasagi) kart okozott a
szivacsos agyvelésorvadasok kozé tartozo PRION betegség/ek. Ez a szarvasmarha
esetében a BSE (Bovine Spongyfrom Encephalopathy). Az idegrendszerben
jelentkez6 és fert6zo jellegii koros fehérje (PRION) a még klinikai tiinetmentes
szarvasmarhak elfogyasztasat kovetden is az emberekben sulyos és gydgyithatatlan
idegrendszeri karosodas formajaban fellépé megbetegedést: Creutzfeld-Jacob
szindromat (vCJD) okozhat. Felléptének a magyarazata az, hogy a szarvasmarha
abrakjanak fehérjetartalmat — koltségesokkentés okan — olyan hus- €s hullaliszttel
novelték, amelynek az artalmatlanitasi technologidja elégtelen volt. A lisztbe a beteg
¢és az elhullott allatok testmaradvéanyai is belekeriiltek, az idegrendszerben mar
jelenlévd  PRIONOKkal egyiitt. A fert6z6 PRION/ok fizikai-kémiai
ellenalloképessége igen nagy, a hatékony elpusztitdshoz folyamatosan sziikséges
feltételek: 133°C 20 perc hatasiddvel, 3 bar nyomas alatt. A BSE elleni védekezés
alapvet6 valtozasokat hozott nem csupan a szarvasmarha-takarmanyozasban, hanem
a vagastechnoldgiaban is (a hus esetleges szennyezddésének a megakadalyozasara/az
agy- ¢és a gerincveld nem sériilhet meg). Bevezették a kiilonleges fertézési veszelyt
jelenté anyagok SRM (special risk management) szigoritott kiilonkezelését. Ezen
jarvany kialakulésa, sulyos kartétele, valamint felszamolasanak a nehézségei és
koltségei, az élelmiszer-technologusok szdmara is figyelmeztetésiil szolgalnak.
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3.2.2. Szarvasmarha fogalmi meghatarozasok

Vagott allattestek
Vagott dllattestek alatt a levagott, kivéreztetett, bortelenitett, belsé szervek és
bélgarnitura eltavolitasa utani allati testeket értjiik, fej és labak nélkiil. A 1abakat a
hajlatokban, mig a fejet a nyakszirtcsont és az elsé nyakcsigolya kozott vagjak le. A
tehenekbdl kivagjak a tégyet, mig a nem kasztralt bikakbol a nemi szervet.
Vagotomeg
Vagotomegen, a vagott allati testnek kézvetlen a vagas utan meghatarozott meleg
tomegét értjiik.
Két féltest tomege
A hosszaban szétvalasztott vagott allattest tomege, kivéve a nyakszirtcsontot,
nyakcesigolya kozott levagott fejet és bort, a hajlatokban levagott labakat és kitermelt
zsigeri részeket, valamint a keringési, légzési, kivalasztasi szerveket jelenti.
Negyedmarha
E fogalom jelenti, a vagott féltestet a bordak mentén, a gerincre merdlegesen
szétvagva.
A kor és testtomeg szerinti meghatarozds
Borju. A borjuhus tulajdonsdgokat mutato, 150 kg-nal nem stlyosabb éllat neve,
ivari megkiilonboztetés nélkiil. A borjihtsra jellemzd a vilagos halvany rézsaszin,
finom rostozat és a metszésfelilete fényes. A borjihusban minimalis a
faggyulerakodas. A csigolyak tovisnytlvanyain a porc jol felismerhetd. Altalanos a
kis testméret.
Fiatal marha
300 kg él6tomeget meg nem halado, nem kifejlett, de borjuhus-tulajdonsagokat nem
mutat6 allatokat nevezziik igy, ivari megkiilonboztetés nélkiil.
Kifejlett allatok
A 300 kg-nal nagyobb ¢él6tomegili vagoallatokat soroljak e csoportba. Ezek ivar és
kor szerint még tovabbi 6t kategoriaba sorolhatok.
lvar meghatarozasa
Fontos értékmeérd és fokmérd tulajdonsdg az 4llati test ivar jellegének a
meghatdrozdsa sordn a kitermelhet6 hus mindsége. Az ivarszervek Kkiilsd
megjelenése nyoman az ivar konnyen meghatarozhato.
Ivari jellemzdk
A himivart allat izomzata erésebben fejlett, az izmok kozott a kotdszovet aranya
kicsi. A hus feliiletén talalhatd faggyt szine altaldban fehér. A hereburoknal kevés
faggya fordul eld €és a hats6 negyeden a lagyék csatorna mindig nyitott. Az elsé
negyed részen az izmok fejlettek, a nyak és tarja rovid. A himivara egyed
azonositasara hdrom meghatarozott pont szolgal:
- him 4llatoknal talalhat6 csak, a medencecsont végé az Un. ,,lil6hus”;
- kerek inas tapadokorong lathat6 a keresztcsont végén,
- a himivart 4llatokon mindig haromszog formaju a keresztcsont feletti his- rész.
A néivaru allat rendszerint gyengébben fejlett, a husanak a rostjai finomabbak,
faggyu-tartalma jelentésebb, mint a him allatoké. A togy fliggesztése
kovetkeztében a medence nyildsa tagasabb €s szélesebb. A nyak a ndivara
allatoknal az els6 negyeden hosszabb, és nem annyira izmolt, mint a bikaké.
A pontos azonositadsra a noivartu allatoknal harom sajatsdgos pont szolgal,
melyek a kovetkezok:
a ndivart allatokon a keresztcsont folotti hasrész formaja mindig
jellegzetesen ovalis,
a keresztcsont végénél nem taldlhatdo meg a bikacsok tapaddkorongja,
,,ul6hus” nem talalhat6 a medencecsont végén.
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Ussz6

Olyan allat, amelynél a noivaru kifejlett egyednél a csontosodasi folyamat még nem
kezdddott el. A tovisnylalvanyok végein 1évé porcon csontbesziirédés, illetve a
csontosodas jelei még nem mutatkoznak. Az allat jelolése E.

Tehén. A tovisnyulvanyok végén 1évo porcndl a csontbesziirédés megjelenik és
elkezd6dott a csontképzddés folyamata. Az allat jeldlése D.

Fiatal bika. 24 hoénapnal nem idésebb himivari szarvasmarha, melynél a
tovisnyulvanyon 1évé porcokon még nem kezdddott el a csontosodasi folyamat. Az
allat jelolése A.

Bika. 24 honapnal id6sebb, himivara Kkifejlett szarvasmarha, melynél a
tovisnyulvanyokon 1évé porcndl a csontosodas mar megkezdddott és a porcon
¢észlelhetd a csontbesziirédés. Az allat jelolése B.

Okor. A kor figyelembe vétele nélkiil a kifejlett, kasztralt marha. Az allat jeldlése C.

Vagomarha nevezéktana

Borju hizlalas. Foleg a tejtermeld tehenekt6l szarmazo borjakat gyakran
meghizlaljak, a borjak hizlalasa a focstejes idészak utan, de 2-3 hetes korban kezdik
el. Rendszerint a tejtaplalasi iddszak utan vagjak. Az elmult idészakban a hizlalas
18-22 hetes életkort is eléri, 150-220 kg testtomeg eléréséig. llyen hizd borjuk
egyedek esetén az értékes husrészek aranya is nagyobb. A hiz6 borjakat, tejp6tlo
tapszerekkel, tejjel etetik, illetve abrakkal és széndval takarméanyozzak. A borju
eléallitasanak egy sajatos valtozata az an. fehérhast borji. A borjut 150-200 kg
¢ldsulyig csak tejjel hizlaljak az allat neve fehérhusu borju.

Beby-beef hizlalds. Ez egy atmeneti hizlalas a borju és egy kisebb végtomegi a
novendékbika hizlalas kozott. E modszerrel féleg a koran éré kis testi, de nagy
novekedési eréllyel rendelkezd husfajtak, mint az aberdeen-anguus és a hereford
borjai hizlalhatok.

Noévendékbika hizlaldas. A nagy novekedési eréllyel és hustermeld-képességgel
rendelkezé allatoknal hizlalas a cél. E hizlalasi tipusban a hizoéalapanyag tilnyomo
része bikaborju. Ez a legszélesebb korben alkalmazott hizlaldsi moéd. Fajta
fliggvényében a novendékbika-hizlalas 500-600 kg-os testtomegig tart.

A hizlalas id6tartama, illetve a hizoba allitdsnak az idOpontja a hizlalas
intenzitasatol fliggden valtozik. 5-7 honapos korban, a tomegtakarmanyokra
alapozott fél-intenziv hizlalaskor, mintegy 180-220 kg-0s ¢16tomegben allitjak el6 a
hiz6 allatokat. A hizlalasi végtomeget 17-19 honapos életkorra érik el (JAVOR,
2007).

Tinohizlalas. E hizlalasi mod az utobbi 3-4 évtizedben veszitett jelent6ségébdl. A
hizott tin6 haséra jellemzd az, hogy porhanyos, marvanyozott, feliilete 5-9 mm-es
faggyuval boritott. Takarmanyértékesitésiik rosszabb, tomeggyarapodasuk 15-20%-
kal kisebb, mint a novendék bikaké.

Uszébhizlalds. Tenyészallat utinpotlasara kell felnevelni az iiszéborjak jelentés
részét. Ebbdl adodik az, hogy nagyobb részt a tenyésztésre alkalmatlan {iszoket
hizlaljuk. E hizlalési tipus esetén az egyedeket 6-7 honapos életkorban és 180-200
kg testtomegben allitjak hizoba. Az {iszok novekedési erélye kisebb, mint a bikaké
¢és ebbdl adoddan kisebb végtomegre is hizlalhatok. Viszont, ha a hizlalasi cél a
nagyobb ¢él6tdmeg, ez esetben rosszabb a takarmény-értékesitésiik és nagy tomegii
faggyut termelnek. Fajta fliggvényében 420-480 kg-ig gazdasagos a hizlalas.

104



3.2.3. A szarvasmarha értékméro tulajdonsagai

A szarvasmarha értékmérs  tulajdonsdagai  koze azokat a sajatossdagokat,
Jjellegzetességeket és termelési fokméroket soroljuk, amelyek az allat haszonba
vételét meghatarozzak és a termelését kozvetlen, vagy kozvetve befolydsoljak. A
szarvasmarha két fontos kozvetlen értékmeérd tulajdonsaga a his- és tejtermeld-
képessége. Kozvetett, masodlagos vagy szekunder értékmérd tulajdonsdagok a
konstitucio, egészség, takarmanyértékesito képesség stb. Ezek a tulajdonsagok az
eléallitott termékek mennyiségét, illetve annak gazdasagossagat kozvetetten
befolyasoljak. Az értékmérd tulajdonsagokat csoportositani lehet hasznositasi
iranyultsaguk alapjan. Igy a szarvasmarhanal az értékmérdé tulajdonsagokat
csoportositani lehet: minden hasznositasi tipusba, tejtermeld tipusba, kettds
hasznositéasi tipusba €s ipari rendszerl tartds kozepette eléforduld paraméterekre
(TANACS, 2005).

Primer értékméro tulajdonsagok, tej- és hustermelés
Tejtermelés. Tejtipusu szarvasmarhak értékmérd tulajdonsagai, tejtermelés (t6gy
felépitése, tejmirigyek, tejképzddés, kivalasztas és tejleadas).
Hustermelés. A hiustermel6-képesség fligg egyrészt a hizoalapanyag-eldallitastol (a
populacid hustermeld-képessége), és a végtermékhizlaldstol (az egyed hustermeld
képessége).

JAVOR meghatarozasa szerint (2007) a populdcié hiistermeld képességén az
adott allomany altal eloallitott vagomarha mennyiségét, mig az egyedi hustermelo-
képességen a hizodalmassagot, a husformakat és a vagoértéket értjiik.

Hizéalapanyag-eldallitas

a. termékenység (részparaméterei a jO fogamzas, konnyl ellés, igénytelenség,
nevelokészség, legelokészség, gulyakészség, kis testtomeg (Szerk., GUBA,
1985).

b. végtermékhizlalas (hizékonysag, tomeggyarapodas, hizlalasi végtomeg,
takarmanyértékesités, husformak, vagoérték, amelynek részjellemzoi, vagasi
veszteség, vagasi %, faggyu %, marvanyozottsag, csont-hls arany, szinhus
arany, értékes husrészek ardnya, husformék) (Szerk., GUBA, 1985; TANACS,
2005; JAVOR, 2007).

Hasznositasi tipus szerint osztalyozas
a. Tejtermel6 fajtak (Holstein-friz, Jersey, Finn ayrshire),
b. Hustermel6 fajtak
Kis testii husfajta (Aberdeen-anguus)
Kozepes testii husfajtak (Hereford, Red lincoln)
Nagy testli husfajtdk (Charolais, Limousin, Fehér-kék belga, Blonde d’
Aquitaine, Maine anjou, Magyar sziirkemarha)
Egyéb husfajtak (Chianina, Romagnola, Marchigiana, Piemonti, Shaver)
c. Kettds hasznositasu fajtdk (Szimentali, Magyartarka marha, Hungarofriz,
Osztraktarka marha, Bajortarka marha, Montbeliarde, stb.)

3.2.4. A vagémarha elokészitése, szallitas, érkeztetés, allatorvosi vizsgalat

A viagasra szant vagomarha egyedek a vagasat megeldzden 24-48 oraval nem
etethetok, de itatni is csak a felrakodasig lehet. Egyes felvezetéssel torténik a
felhajtasuk.
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Szallitas

Az allat széllitdsa megegyezik a sertések szallitdsaval. A szallitds soran biztositani
kell az allatvédd torvényben leirtakat. Az u.n. krotaliat, vagyis azonositd jelet
szlikséges alkalmazni. Ez az ENAR rendszer alkalmazasa. Nem haladhatja meg az

allatok berakasi siiriiség a 2000 kg/m?-t.

A vagomarha érkeztetése és atvétele

Az é4llomanyt a beérkezés utan azonositani sziikséges €s meg kell allapitani az ugy
nevezett uti apadd mértékét, vagyis a szallitasi tomegveszteséget. Mészdros
fogasokkal, szubjektiv mindsitést alkalmazva meg kell hatarozni a testalakulast, az
izmoltsagot és az elzsirosodas mértéket.

Allatorvosi minésités
Els6 1épés az utiokmanyok ellenérzése. Meg kell gy6zédni arrdl, hogy az allatok
szallitasahoz sziikséges allatorvosi igazolasok rendelkezésre allnak-e, vagyis
megegyeznek a beérkezett szallitmany adataival.
Lerakodds a jarmiirél csak akkor lehetséges, ha az dllatorvos ellendrizte a
szallitmany, fert626 betegségre vagy mergezésre utalo jeleinek a kizartsagat.
Alapveté miszaki és személyi feltételek megléte sziikséges a vizsgalatok
elvégzéséhez, melyek a kovetkezok:
- megfelelden kialakitott, j0 miiszaki allapotban tartott rampak és helyben
allatorvosi vizsgalohely megléte;
- az egyedek vizsgélatdhoz sziikséges rogzitd eszkozok, igy orrszoritd,
orrfék, kalodak;
- allatorvosi eszk6zok (hémérd, elektromos hémérd, mintavevo- és tarold
eszk0zok),
jel6l6 eszkozok (jelolokrétak, krotaliak),
- megfelel6 szakmai segéderd jelenléte.

A beérkezés ¢s lerakodas utan sziikséges — a terhelés fliggvényében — az allatok
pihentetése.

3.2.5. Vagéallatok elsddleges feldolgozasa és annak technologiai miiveletei
3.2.5.1. Husfeldolgoz6 iizemek felépitése, vagdiizemek technolégiai
elrendezése
Az élelmiszer elballitas altalanos feltételeit az Elelmiszer Torvényben ,,Az
élelmiszerekrdl sz616 1995. évi XV. Torvény” 1. fejezet irja eld. Ez a direktiva az 1.
sz. mellékletben talalhato.

A 90/2003. (VI1.30.) FVM-ESzCsM egyiittes rendelet tartalmazza az
¢lelmiszerek eldallitasanak és kereskedelmi forgalmazasanak élelmiszer-higiéniai
feltételeit. A rendelet a 2. sz. mellékletben talalhato.

A feldolgozd vagoilizemekben az anyagmozgatas legjelentdsebb eszkozei:
szallitd szalagok, valamint a fels6 palyak.

A feldolgozd iparban acélhevederes szallitoszalagokat hasznalnak. A
szallitészalagok lehetnek hevederes vagy csuklotagos felépitéstiek. A széllitoszalag
a felhasznalasi célnak megfeleld szélességii. A szalag visszatérd agaba ferttlenito-
tisztitd egység van beépitve.

Lanchevederekre, illetve a lancokat Osszekotdé csapokra erdsitik a
csuklotagos szallitoszalagok szallitd elemeit, amelyek acéllemezbdl késziilnek. A
fébb tipusai a lapos szallitoelem oldalfallal, vagy az nélkdl.

Altalanos anyagmozgatd berendezésként konvejorizalt felsSpalyakat
alkalmaznak a husiparban. E berendezésnek nagy szerepe van a vagoiizemeknél,
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illetve a htités technologiai folyamatai soran. Az un. ,,T”- palya, a palya szelvénye.
A magaspalyan a teher kézi erdvel, vagy géppel (konvejorral) és lejtds palyan
gravitacioval mozgathato. Tartoszerkezetre fiiggesztik a magas palyat.
A felsépalya elonyei:

higiénikus és zajtalan,

energiaigénye viszonylagosan

kicsi, helységben, helyet nem

foglal,

palya a technoldgiai vonal barmely pontjara elvezethetd.

18. dbra Egysines laposacél-palya

1. sin, 2. fuggeszt6, 3. sinrdgzits, 4. szoritd csavar, 5. fliggeszts- rogzitd, 6.
palyakocsikerék, 7. tengely, 8. kengyel.

A pihentetés ideje a sertésnél, a terhelés fiiggvényében 6-12 ora, mig a
szarvasmarhdnal 24 ora. A szarvasmarhanal a borfejtés miveletét megkonnyiti az
itatds, mert fenntartja a bor alatti kotdszovet duzzadtsagat.

Az el6iras a 90/2003. (VI1.30.) FVM-ESzCsM egyiittes rendelet értelmében,
hogy ¢élelmiszerek eldallitasanak ¢és forgalmazasanak élelmiszer- higiéniai
biztositasa céljabol az, hogy a vagohidak miikodése folyaman az egyes technologiai
miiveletek vagy miuveletcsoportok elvégzése kiilon-kiilon helységben kell, hogy
végbemenjen.

3.2.5.2. A vagas technologiai folyamatai
Kabitas, veéreztetés, forrdzas, Siortelenités, tisztitds, illetve borfejtés, zsigerelés,
hasitas;
vagasi melléktermékek csomagolasa, ha ezt a vagohidon végzik, megfelelo, kiilon
helységek biztositasa a husok hiitésére, fagyasztasara és tarolasara;
zsigerek hiitése, fagyasztdsa, tarolasa, a gyomrok és belek tiritése és tisztitasa, belek
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és a gyomor elokészitése szallitasra.

E technologiai miveleteket fel lehet osztani szennyes, valamint tiszta
kiemelendd ovezeti miiveletekre. A test felnyitasaig tart6 miveletek a szennyes
Ovezeti miiveletekhez, mig a bontas, a zsigerelés, a hiités, fagyasztas, fagyasztva
torténd tarolas a tiszta miveletekhez tartoznak.

Az elsédleges feldolgozas végbemehet kisiizemi, hagyomanyos
modszerekkel, illetve nagyteljesitményli vagoévonalakon modern gépekkel ¢és
berendezésekkel.

Modern iizem esetén, vagdvonalat a magaspalya és a mellette kialakitott
munkahelyek képezik, az alkalmazott gépekkel egytitt.

Kézi, kézi-gépi, vagy gépi eldtolassal torténik az allati testek tovabbitasa.
Megfelel6 id6 sziikséges a technologiai miiveletek elvégzéséhez. Ezért a felsépalya
haladasi sebességét olyan mértékben kell beallitani, hogy elegend6 id6 alljon a
szakember rendelkezésére, hogy a feladatok biztonsagosan és balesetmentesen
elvégezhetdk legyenek és a testek kozotti tdvolsag biztositsa a kifogastalan mindségi
munkat. Tehat két paraméter betartasa nagyon fontos, ezek a pdlyasebesség, illetve
Iényeges a festtavolsagok optimalis meghatarozasa.

Vagast megel6z6 miiveletek
Pihentetés a nyersanyag el64allito telephelyen E technologiai miiveletnek a célja:
a hus glikogén tartalmanak a helyreallitasa,
a duzzadt hajszalerek vértartalméanak csokkentése,
vagoallatok megfigyelése,
folyamatos vagas biztositasa,
koplalas, itatas €s a test tisztitasa

14. tablazat. A szarvasmarha hisossagi osztalyozasa (JAVOR, 2007)

15. tablazat. A szarvasmarha faggyusagi fokozatai (JAVOR, 2007)

Faggyusagi fokozat Jellemzék
1. Igen csekély A melliiregben nincs lerakodas.
2. Csekély A bordak kozott jol 1athato az
izomzat.
3. Kozepes A melliiregben az izomzat a
bordak kozott még lathato.
4. Erés A combon erételjes a faggyu

felrakodas. A melliiregben a
bordak kozott az izomzat
faggyuval atszott lehet.

5. Igen erés A comb majdnem teljesen
faggyuval fedett. Igy Kiilon, jol
kivehetden, a faggyufelrakodasok
mar nem latszodnak.

A Kor- és ivar jeldlés szerinti csoportositds
A: a két évnél fiatalabb, nem ivartalanitott, him ivaru allat vagott teste;
B: egyéb, nem ivartalanitott, himivart allat vagott teste;
C: ivartalanitott himivaru éallat vagott teste,
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S Comb: szuperdombori, duplan | A farté nagyon

Szuper izmolt, lathatoan elkiiloniilnek | hatarozottan tilnyulik a
az izmok, red6k mutatkoznak. medence izesiilésein
Hat: egészen a lapockaig (symphisis pelvis), a far
nagyon széles, nagyon vastag. nagyon domboru.
Lapocka: szuperdombor.

E Comb: erésen domboru. A fart6 hatarozottan

Kivalo Hat: teljesen a lapockaig tulnyilik a medence
széles, nagyon vastag. izesiilésen. A far nagyon
Lapocka: erésen domboru. dombori.

U Comb: domboru A farté talnyulik a

Nagyon jo | Hat: teljesen a lapockaig medenceizesiilésen. A
széles, vastag. far dombor.
Lapocka: domboru.

R Comb: jol fejlett. A farté és a far

Jo Hat: még vastag, de kevésbé kissé dombor.

széles a lapockanal.
Lapocka: egészen jol fejlett.

@) Comb: atlagos fejlettségétol a A far egyenes profili.
Kozepes hianyos fejlettségéig.

Hat: atlagos vastagsagi, vagy
kevésbé vastag.

Lapocka: atlagos
fejlettségétol a majdnem
laposig.

P Comb: gyengén fejlett.
Csekély Hat: keskeny, lathatoak a
csontok.

Lapocka: lapos, a csontok
latszanak.

D: néivaru vagott allat teste, amely mar borjadzott;
E: egyéb ndivart allatok vagott teste.

A vagott testek azonositasakor az intervencios szabalyoknak a figye-
lembe hagyésa nélkiil az A, B, C, D és E betlik hasznélata kotelezo.

A szarvasmarha minéségi osztalyanak a jelolése

A mingsitések folyaman a mindsités eredményét rogzité adat (kor-ivar A, B, C, D,
E jel6lés); hussossagi osztalyjelzés (S/EUROP, alosztalyokkal), a faggyusagi fok
(1,2,3,4,5 alosztalyokkal) meghatarozasa ¢és feltiintetése sziikséges két helyen a
hasitott féltesten. Ezen kiviil az els6 negyeden a szegyen, a szegycsonti vagas
helyétél 10-30 cm-es tavolsagra, valamint a hatsé negyeden, a vesepecsenye
kornyékén, a negyedik hatcsigolya magassagaban — fel kell tlintetni a sziikséges
mindségi adatokat.

A jelzéseknek, igy a betliknek és a szamoknak legalabb 2 cm-es
nagysaguaknak kell lenni. A paraméterek jelzésére, nem mérgezd hatasq,
véletlenszerlien eltavolithatatlan h6allo tinta sziikséges. Cimke is alkalmazhato
jeldlésre, olyan, mely nem tavolithato el és nem lehet megrongalni. A mindsit6 altal
rogzitett jelolést a kereskedelmi értékesitésig, illetve a feldolgozasig nem szabad
eltavolitani.

A hitelesség akkor all fenn a kereskedelmi osztalyba sorolasnal, ha a
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husossagi osztalyt kifejez6 S/IEUROP betiijelzés és alosztalyjelzés (+, O, -), a
faggyusagi fokot rogzité szamjelzés (1, 2, 3, 4, 5), valamint az alosztalyjelzés (+, O,
-), illetve az ivar és kor jelolés (A, B, C, D, E) alatt a mindsitd azonosité szdma és
az OMMI jelolése egyiitt szerepel.

16. tablazat. A vagdémarha tomeg és kor szerinti csoportositasa

Tomeg Vagomarha kor és ivar
szerinti
- legfeljebb 80 kg vagoborju,
- 80-160 kg kozotti vagoborju,
- 160-300 kg kozotti vagoliszo,
- 160-300 kg kozotti vagobika,
- 160-300 kg kozotti vagoting,
- 300 kg feletti vagoiiszo
- 300 kg feletti vagotehén
- 300 kg feletti mashova nem sorolt, vegyes
ivaru vagdémarha, ebbdl bika tind
¢s 0kor egylittesen

a. A szarvasmarha elsodleges feldolgozasa (szennyes Ovezeti miiveletek)
Felhajtas és pihentetés
Az allatok szdma 5-6-nal nem lehet tobb. A véagasra valo felhajtast kiméletes
moédon kell végrehajtani. A vagodlizem elétt az allatok felhajtofolyoson
varakoznak.

Kabitas
A vagas elott az allatokat kabito bokszba terelik és rogzitik. A kabitast kovetden
a boksz pneumatikus mikodtetésének a segitségével billentik ki az elkabitott

allatot. Ezt kovetden az elkdbitott szarvasmarha egyedet megbilincselik ¢€s
magaspalyara emelik.

Szuras és véreztetés

Szarast a nyaki lebeny felvagasa koveti, majd megnyitjak a nyaki ereket. A
szarvasmarha véréreztetésének modjai lehetnek: nyitott, vagy zart rendszeriek.
A nyitott rendszerben torténd elvéreztetésnél nyert vért csak takarmanyozasi
célokra lehetett haszndlni. A zart rendszer végrehajtott véreztetésnél csOkést
alkalmaznak. Az igy kapott vért étkezési célokra is fel lehet hasznalni. A
szarvasmarha kivérzése 5-6 percig tart. A vér tomege 25-30-liter lehetséges, de
rendszerint az allat tomegének 5-7%-at éri el.

A vagasi technologia kovetkez6 1épése az, hogy a 15-20 cm hosszan a szegyfé
alatti bort elofejtik. Ezutan a szarvakat és a mells6 labszarat pneumatikusan
mikodd csipdolloval eltavolitjdk, majd az utolsd6 nyakcsigolyanal a fejet
levélasztjak.

Rodingolas
Kifejtik a nyeldcsovet, elkotik, majd nyelGcsovet levalasztjak a 1€gesorol.
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Bor elofejtés/borfejtés

El6szor a szarvasmarha testet rogzitik, majd az elémetszési vonalakat kijelolik.
Az elémetszési vonalak helyei a comb bels6 oldala, a comb kiils6 és a k6zéps6
része a szegycsonttol a farokig. Kovetkezik a hatsd ldbvégtag csipdolldval
torténd levagasa. Ezutan a fiiggesztd horgot a jobb lab achilles indba akasztjak,
majd a bal 1ab el6fejtése utan atfiiggesztésre kertil sor.

Borfejto kés alkalmazasaval torténik a hasi rész eléfejtése. Az automata borfejtd
gépbe az eldfejtett bort befogjak. A lefejtett bort a fogadd helyiségben
atfuvatjak. Bor fejtése a hasi részen borfejté késsel torténik.

b. Szarvasmarha elsédleges feldolgozasa, bontas, zsigerelés (tiszta Ovezeti
miiveletek)

- Szarvasmarha testfelnyitasa

Késsel végzik a medence és a haslireg megnyitasat. Ezutan szegyhasito fiirészt
alkalmaznak a szegycsont atvagasahoz. A belséségeket és a melléktermékeket
talcakra, mig a testet horgokra helyezik, amelyek szinkronban haladnak. Erre a
hatdsagi allatorvosi ellendrzés és beazonosithatdsag végett van sziikség.

- Hasitas
Automata hasitoé berendezéssel torténik a hasitas a test kozépvonala mentén. A
két testrész teljes azonossagat a csigolyak felezése teszi lehetdve.

Hatosagi dllatorvosi husvizsgalat

Elelmezés-egészségiigyi célbol a levagott szarvasmarha valamennyi szervét és
szOovetét alaposan ellendrzik, husabol mintat vesznek, és ezeket analizaljak a
szaklaboratoriumokban. A fogyaszthatosagot és a testrészek egészséges allapotat az
allatorvosi bélyegzés, illetve a pecsét igazolja. A levalasztott fej vizsgalata kiilon
torténik, ennek része a ragdizom a M. masseter kitelezd bemetszete és ellendrzése
(borsokakor kimutatasa céljabol).

Fél test kiilso és belsé tisztitasa
A vagott allat nyaki részérdl sziikséges tavolitani a vastagabb ereket, véres részeket,
illetve a testiiregbdl a medence- és vesefaggyut, illetve a melliiregben talalhato

faggyut.

Kitermelés, mérlegelés, objektiv mindsités

Az EUROP mingsitési rendszer elGirasai szerint torténik a mindsitési rendszer.
Magas palya mérlegen a vagasi fétermék tomegét meghatdrozzak, majd ezutan
torténik az osztalyba sorolas.

Negyedelés

A fél testet a 11. és a 12. hatcsigolya kozott kettévagjak. Ez altal torténik meg az
elsd és hatso negyedre vald bontas.

Hiités

A hiités fokozatosan valosul meg. Ez 25-30 6ran keresztiil torténik, a +5°C eléréséig.
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17. tablazat. A szarvasmarha kereskedelmi bontasa

Szam | Husrész Husépito izom, csontos alap | Hatarok
1. Nyak Also firészizom. 1.-5. nyakcsigolya.
2. Oldallapocka Lapockatdvis el6tti izom.
3. | Oudattibszar | ReTZmOK rongyos része &
eliils6 labkozép-1zom.
4, Stefania Lapatcsont alatti inas izom.
5. Vastag lapocka | Lapocka karizom.
6. Eliilso labszar Labtéizom.
v Taria Csigolya tovisek kozti 6. nyakcsigolya és
' J csuklyas izom. a 4. hatcsigolya
8. Rostélyos S;eles hatizom és porcogods 5:1%. I‘lat’cmgolya
hus. kozotti rész.
9. Csontos oldalas | Izmok altal fedett bordak. 1.-11. borda.
Szegyrész, Csuklyésizom az 1.4.
10. | kozép- és bordaig. A nagy borizom az
vekonyszegy 5.-11. bordaig.
11. Csontos hatszin | Hosszl hatizom. C,s P qcsont 12.
hatcsigolya.
Vesepecsenye Agyékizom (dgyékesi-golya | Szeméremcsont,
12. g f Ry .
bélszin harantnyalvanyain). 19. hatcsigolya.
13. Lengobordaik
14, Puha hétszin I,-las-,’ nagry bormoz,gato izom, 12._ borda-felso
és mas bormozgatd izmok. farizom.
15. | Csipdfartd Fels6 farizom.
16 Farto-fekete Nagy k6zépso6 far és hatulsod
" | pecsenye farizom.
, Félig hartyas és félig inas
17. | Fehér pecsenye izom
18. Gombolyii felsal | Négyfeju combizom.
19. | Hatso labszar Hatulso 1abtd izom.
20. | Farts-nudli Hatulso 14bkozép izom.
21 Hosszu felsal Combkozelitd izmot boritd
| dekli izomzat.
99 Hosszu felsal Combkdzelitd izom, boritd
| dekli hus nélkiil.
23. | Medencehus Csipdesontot boritd izomzat.
24. | Marhafarok quok az 1 - fartd
csigolyatol.
18. tablazat. Marhahusok feldolgozasi teriletei
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Pecsenyehusok | Szelethusok Leveshusok Gulyas- és porkolt
husok
Pecsenyék, Nyersen vagy Husleves f6zésére | Inas nehezen
hirtelensiiltek fézve adagolasra | legalkalmasabb szeletelhetd, nem
készitésére legalkalmasabb kevésbé jol sima vagasfeliiletd,
legalkalmasabb jol szeletelhetd szeletelhet6 apritott hust kivano
részek részek hasrészek ételekhez

legalkalmasabb
htsrészek

Vesepecsenye
bélszin, fehér
pecsenye
gombolyi felsal,
hosszu felsal,
csontos hatszin
rostélyos

Fart6 (csipofarto,
fartéhegy),
feketepecsenye,
farté-nudli, vastag
lapocka, stefania

Puha hatszin,
csontos oldalas,
szegy, (szegyfon
kozép- és vékony
szegy leng6borda
marha farok)

Tarja nyak hatsé és
elsé labszar, oldal-
lapocka, hossz
felsal, felsal dekli,
oldallabszar, me-
dencehus, vese-
pecsenye oldalhusa,
lapocka tet6
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3.2.5.3. Szarvasmarha melléktermékek kezelése és feldolgozasa

Marhafaggyu
Megkiilonboztetheto faggyuféleségek
Hastiregi faggyu. Ez a gyomor és a béltraktust haldszertien fedi be.
Bélfodri faggyu. A bélfodor lemezei kozott helyezkedik el.
Bor alatti faggyu, a borok husolasanal termelddik ki. A hasfalon az agyékizom koriil,
valamint a medencében transzlokalddik. Ez a legnagyobb zsirtartalmu és legtisztabb
zsirtartalmu szovet.

A szivburok, gyomrok, bél, nyel6cso és 1égesd tisztitasakor kitermel6dd,
illetve a haskorcsi togy és a here koriili faggyu.

Szarvasmarha-belséségek és feldolgozasuk

A fogyaszthatosagot megallapitd hatosagi allatorvosi ellendrzés engedélyét
kovetoen, a Kifejtett #idot a szivvel egyiitt horogra akasztjak. Ezutan a szivet
levélasztjak, majd kovetkezik a mosas, hiités, illetve a szivburok alatt elhelyezkedd
faggyus beszovodések sziv feliiletérdl torténd kivagasa. A 1égesorol a nyeldesovet
levalasztjak, majd ez utan a faggyut lefejtik. Ezt kdveti a tidé lemosasa a zuhany
alatt. Ez utan levalasztjak 1égcsorol a tiidét, majd vékony rétegben ladaba rakva
hitik.

A majakrol az epe- és a vérerezetet kivagjak, majd vizsugarral, a vér és egyeb
szennyezddéseket eltavolitjak.

A veséknél a faggyut, a vesevezetéket, vagy vesetokot kiilon valasztjak,
lemossak zuhany alatt, majd laddban egysorosan rakva hiitdbe szallitjak.

A nyelv esetében a feliiletét lestroljak, a garatot levagjak a nyelvrél, majd
ladéaba, sorba rakva, hiitésre szallitjak.

Léprdl eltavolitjak zuhanyzoval a szennyezédéseket, majd ladaba helyezve
hitik.

A togy esetében megnyitjak a tejutakat, ezért tobb helyen bevagjak. Késsel a
szennyezddéseket levalasztjak, majd folyovizben mossdk. A moséas utan ladakba
helyezve csepegtetik, majd hiitébe szallitjak.

A marhabél feldolgozasa

A vagas kovetd szétvalasztads utan kovetkezik be a végbél (kularé) és a holyag
levalasztasa. Ezt koveti a végbél 70-80 cm-es hosszlsagban torténd lefaggyuzasa,
majd a vékonybélnek a vakbélrol torténd levalasztasa, és végezetil a
csepleszfaggytibol valo kifejtése. Ezutan kovetkezik a vékonybélnek a leeresztése a
bélfodorrol és a vékonybél tiritése, majd kovetkezik a vastagbél szétvalasztasa €s
faggy eltavolitdsa, a vékonybél gépi faggyutlanitdsa, majd a vékonybél
nyalkaharty4janak az eltavolitasa és végezetiil a gyomorrészek liritése €s tisztitasa.

Abban az esetben, ha a vékonybelek nyalkahartydjanak eltavolitdsa nem
helyben torténik, akkor az iirités utdn so6zzak, kotegelik, majd hordokban szallitjak a
feldolgozasi és felhasznalasi helyére.

Vékonybél tisztitasa. Bélsarkinyomo-gép alkalmazédsaval torténik a vékonybél
tisztitdsa. Ezutan a belek kefés faggyutlanitd gépre keriilnek, amely a zsirszovetet
kitisztitja. Ezutan egy kdzbeesd tartalyba keriilnek a belek, ahol 35-40°C-os vizben
vald aztatas kozben ezeket atforgatjak uigy, hogy a nyalkahartya kiviilre kertiljon.
Az atforgatott belek ,,nyalkatoré” hengereken mennek at, majd a végtisztitdo gépbe
kertilnek. Itt a cél az, hogy gumilamellds hengerek segitségével a nyalkahartya
eltavolitasra kertiljon.

A gazdasagi haziallataink, sertés-, szarvasmarha-, juh belek tartositasa

A beleket kémiai, valamint fizikai moddszerekkel vagy ezek kombindciojaval
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tartositjak. A béltartositasnal a konyhasdval, valamint savakkal valo kezelés, mint
kémiai moddszer a hasznalatos. A soékoncentracioval kialakuld jelentds
ozmdzisnyomas, valamint a s6zas vizelvono hatasa gatolja a mikroorganizmusok
szaporodasat. A baktériumok élettevékenységét gatolja a kozeg pH-janak a
csokkentése révén a savas tartositas.
A béltartositas gyakorlati megvalositdasa
A belet séban megforgatjak a hagyomanyos modszer alkalmazéasakor. Az eljaras
soran minden egyes bélszal gondosan bedorzsdlésre keriil. Ez utan a belet csurgatjak
12-24 6ra hosszat a célbol, hogy a vadl¢ eltavozzék. A gépesitett technologiak soran
a nyers, mosott vékonybélszalakat a kotegelés soran s6zzdk, majd néhany ora
elteltével centrifugaba helyezik. A mivelet soran a vadlé 4-5 perc folyamén
eltavozik.

Tradicionalis modon torténik a vastagbelek eldsdzasa. E vadlevet
centrifugaval tavolitjak el. Hagyomanyos modszerrel torténik az utansozas.

A juhbelet, a finomra 6rolt, étkezési szemcsenagysagu soval sziikséges
tartositani. A juhbelet 16-18°C-nal melegebb térben nem szabad tarolni.
Tartositas pacolassal
Két mozzanatban torténik a pacolés. E165zor a beleket allandé keverés mellett 1,5-2
oran at elépacoljak. Masodik 1épésként ledntik a pacoldatot és a pacolast 8-10 o6ran
at végzik el.

3.2Ajuh

A juh 6sének az Eostragust tekintik a kutatok. Ez a faj egész Eurazsiaban elterjedt.
EPSTEIN (1979) a vadjuhokat 5 csoportba sorolta:
muflon (Ovis ammon musimon), keleti vadjuh (Ovis ammon arkal), argali
(Ovis ammon argali)
kanadai vadjuh (Ovis ammon canadiensis),
nivicola (Ovis ammon nivicola).
A juhokat a torténelmi id6k soran elsék kozott haziasitottak (GAAL, 1957).

Juhokat tobb szempont szerint is csoportositottak. Igy a juhfajtak
feloszthatok a farok csigolyaszam szerint rovid farkt juhra (13 a csigolya- szam) és
hosszt farkt juhra (35 a csigolyaszam).

Gazdasagi hasznosulasi iranyultsag szerint megkiilonboztetiink szapora tej-,
hus-, és gyapjutermelésre specializalodott fajtakat.

A juhokat csoportosithatjuk bunda és hasznositasuk szerint is. Igy 1étezik a
finom gyapjas fajtacsoport. Ide tartoznak a merino fajtavaltozatok.

Durva gyapjas (crossbred) fajtdk E fajtacsoport fajainak a bundéja durvabb
¢és a pehelyszalak hosszabbak. E csoportba soroljdk a hus gyapju és a gyapja-hts
hasznt fajtakat.

Kevert gyapjas, tobbnyire helyi juhfajtak alkotjak a Fold juh dllomanyéanak
nagyobbik részét. Ide soroljak a prémtermeld karakiilt, a zsirfark awassit, valamint
a zsirfardakat, amelyeket Kozép- és Dél-Azsidban Afrikdban tenyésztenek. Ide
tartozik még Eszaknyugat-Eurépa rovid farku és szapora fajtai, mint a finn landrace
€s a romanov.

A juhfajta csoportok bemutatdsa érzékelteti a juhtenyésztés gazdasagi
jelentéségét, élelmezési, illetve termékeinek élelmiszer-ipari jelentéségét.

3.3.1. A juhok nevezéktana ivar és kor szerint

Jerkének nevezziik a kifejlett ndstény egyedeket.
Kosnak hivjuk a himivart példanyokat, az ivartalanitott egyed neve iiri. Szopos
baranynak nevezziik az egyedeket sziiléstdl szamitva — a szopas ideje alatt — 2-5
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honapos korig.

Valasztott baranynak hivjuk az id6sebb allatokat elvalasztastol 12 honapos korig.
Toklyonak nevezziik az éves kort meghalado baranyokat. Az ivari alakisag szerint a
barany ¢és a tokly6 lehet kosbarany, jerkebarany és tiriibarany.

3.3.2. A juh vagasa és feldolgozasa

A Foldmiivelési Miniszter 16/1998. (IV.3.) FM rendelete szabalyozza a vagojuhok
vagas utani mindsitését, illetve kereskedelmi osztalyba vald sorolasat.

Két kategoriat kiilonboztetnek meg a nyakalt juh térzsek mindsitésében:

- 12 honapos kor alatt vagott baranyok. Az allat jelolése: L.

- Egyéb vagojuhok. Az allat jelolése. S.
Vagojuh-kategoridk:  tejesbarany, €Xpress pecsenyebarany, szokvdny
pecsenyebarany, vagojuh, kifejlett (hizo).

Az allatokat lehetdség szerint a vagohidi koriilmények kozott, a vagas utan
45 perccel mindsiteni kell. A vagott testen jol lathatdo modon, bélyegzéssel vagy
cimkézéssel fel kell tiintetni a mindsités eredményét. A htisformék és faggyuboritas
adatai nyoman a kategoridkat egymastol fiiggetleniil sziikséges meghatarozni.
Egyéb fogalom meghatarozasok a juhnal Vagott test (karkasz)
JAVOR irodalmi utalasai szerint (2007) a levagott juh teste részben felbontva 4ll,
véreztetés, zsigerelés és nytzas utan a fej atlanto-occipitalis (az atlasz és az elsé
csigolya kozotti) iziiletben elvalasztva, a labak a carpo-metacarpalis iziiletben
(1abtéiziiletben), valamint a tarso-metatarsalis (csankiziiletben) elvalasztva, a farok
(a hatodik ¢és hetedik farokcsiglya k6zott elvalasztva), a tdgy, a nemi szervek, méj és
mas belsdség nélkiili részekbdl. A vese, valamint a vesefaggyu is a vagott test részét
képezi.
Meleg suly. 45 percen beliil a vagott test sulya a szurds utan.
Vagott test hideg suly: e fogalom jelenti a meleg suly kétszazalékos csokkentésével
szdmitott értéket.

vigdskor keletkerd !armékek

FF'_‘____.-'-"‘"-‘-"_H-
nom éridkesithets hulladdy
(béltartalom,tébvagek, szarvak)

vagott test {carcass)

pocianyérdszak nam pécsényerdgzak

gerezna (1.0.pacsenyerdszak} (iLo. p?csenyeréumk )
mm% mellgkiermék 'H:éok 1 g}mc ;! l \
\ _ nyak ocldalas dagadé
bél vt fo]  helsdasgek lapockik

mé] asziv i0dB  vase

19. dbra. A juhvagasakor keletkezé hustermékek

A juhok vagasi %-a (kitermelési aranya) jelenti a vagott test sulya (kg) és a
vagas elotti testsuly (kg) 100-al beszorzott aranyat.

A juhhust értékelik, egyrészt a vagott test értékes husrészek (pecsenyehusok)
aranya, masrészt faggyt-tartalma és a faggyuboritas nagysaga alapjan. A juh értékes
husrészei a combok, lapocka, felkar és a gerinc. E bontott egységek a vagott test
stlyanak 65-70%-at teszik ki. A csontos hus értékmérdi a csont:hts arany, ami 1:3-
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1:4 koriil mozog.
Juhok vagasakor elsodleges termék a nyakalt torzs. Ez a fotermék, amely
mellett, a feldolgozas soran keletkeznek melléktermekek.

3.3.3. A vagott juh bontasa, bontott egységek, mindség
3.3.3.1. Nyakalt torzs
Ertékét a hisrészek aranyai jellemzik. A hus és a csont tomegének az aranya 120
napos kort6l csokken, ezzel szemben a faggyu-tartalom novekedik. Legeltetés
hatasara a zsigerek tomegaranya né, mig a htisarany csokken. A nyakalt térzset a
feldolgozas soran feldaraboljak. A feldarabolt részek aranyaban is mutatkoznak
eltérések (TANACS, 2005).
Feldarabolt részek
Nyak. Tartalmazza az elsé 8 csigolyat, valamint a rajtalévé hus és faggyu részeket.
Tarja. All a kovetkez 3-4. csigolyabol és a hozzatartozé hiisrészbél.
Rostélyos. 5-9. csigolya kozott darabolt huisrészt jelenti.
Karaj.
Hosszu karaj csigolyai izesiilnek a bordakhoz. Ezekhez izmok, valamint faggyt
Is tartozik.
Rovid karaj, amely agyéki csigolyakbol, valamint hatszinbdl all. Hatszinnek a
hastirrel szomszédos, vese felett elhelyezkedd része a vesepecsenye. Ezt, a juhnal
nem daraboljék kiilon.
Combok. A juh vagasakor ezek a legértékesebb részek. Ezek a hatsdo combok, a
labszarral egyiitt. Ehhez mérik kiilon a darabolt farok részt.
Lapocka, alkar, szegy és oldalas. Ezeket a termékeket a vagott juhnal egyiitt mérik.
Dagado vagy hasalja. Ez kevésbé értékes hlsrész. Szamos orszagban az egész
gerincet a hatuls6 combokkal, a lapockaval egylitt a nyaki rész kivételével
pecsenyehusnak tekintik. Hazai viszonylatban I. osztalyu pecsenyerésznek nevezziik,
a vagott test agyéki gerincszakaszbol és a hatso combokbol allo részét.
Pisztolycombnak nevezik a hatso combokhoz hozzdszelt gerinc, dagyéki részét,
valamint a karaj egy részét, bordak nélkiil. A juhot sokszor ilyen modon is
daraboljak. Kelet-Azsiaban, a tisztitott és megfozott juhfej, valamint a szemek
csemegének szamitanak.

comb

vesepecsenye

rovid karaj a dagada

20. dbra. A juh vagaskor keletkezé termékek
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Azokat a tesrészeket, amelyek emberi taplalkozasra (belsoseg) illetve ipari
feldolgozdasra alkalmasak, melléktermékeknek nevezziik.

Egyes testrészek faggyusodasanak mértéke — a vagott test ndvekedésével —
nem azonos mértékii. Az oldalas és a dagadd erésebben faggytsodik, addig a
combok ¢s a lapockak kevésbé.

3.3.3.2. Minéségi kovetelmények
A megadott mingdsitd modszerrel kell a mindsitést elvégezni és utana osztalyba
sorolast megejteni.

A mindsitést akkor lehetséges elvégezni, ha a vagdjuh technologiai
elokészitése az ide vonatkozd jogszabalyoknak megfeleléen megtortént. Ez
gyakorlatban jelenti a vagdallat vagas utani mindsitésérdl szold 75/2003. (VIL 4.)
FVM rendelet és a 29/2000. (V1. 9.) FVM rendeletben (ENAR rendelet) foglaltak
realizalasat. Abban az esetben, ha az a vagojuh kis- vagy nagykereskedd
segitségével keriil a vagohidra, a termeld kotelezettsége a vagdjuh jeldlése.

Jelolések:

»L” 12 honapndl fiatalabb vagojuh vagott testrészei

w87 mds vagojuh vagott testrészei.

A juhnal a véagott testek izmoltsaga, illetve a faggyuboritottsig mértéke
meghatarozza valddi hasznalati, illetve kereskedelmi értéket. A hiités megkezdése
el6tt a vagas utan legkésébb egy oran beliil mindsiteni kell.

A juhhus mindsiték az osztdlyba sorolast fényképsorozat segitségével
végzik a vagas befejeztével, a még meleg hustesteken. A testalakulast hat (SEUROP),
mig a faggyussagot 5 kategdriaba soroljak.

19. tablazat. A vagott test profiljainak alakuldsa, kiilonos tekintettel a fGbb
testtajakra (comb, far, gerinc, lapocka) (JAVOR 2007).

Izmoltsagi Eléirasok

osztaly

S Comb és far: duplan izmolt. Rendkiviil dombort profilok.
Szuper Gerinc: rendkiviil dombort, széles és vastag.

Lapocka: rendkiviil domboru és vastag.

E Comb és a far: nagyon vastag. Nagyon dombort profilok.
Kivalé Gerinc: nagyon domboru, a lapocka felé nagyon széles és
vastag.

Lapocka: nagyon domboru és vastag.

U Comb és a far: vastag. Domboru profilok.
Nagyon jo Gerinc: a lapocka felé széles és vastag.
Lapocka: vastag €s domboru.

R Comb és far: nagyobbrészt egyenes profilok. Gerinc: vastag,
Jo de a lapocka felé kevésbé széles. Lapocka: jol fejlett, de
kevésbé vastag.
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@) Comb és a far: enyhén homoru profilok.
Kozepes Gerinc: keskeny és izomszegény.
Lapocka: elkeskenyedd, izomszegény.
P Comb és a far: homora vagy nagyon homort izomszegény
Gyenge profilok.
Gerinc: keskeny, homoru és a csontok lathatoak.
Lapocka: keskeny, lapos és a csontok lathatoak.

Az S osztaly kivételével az osztalyokon beliil harom alosztaly alakithat6 ki. Ezeknek

a jelélése: +,0;-

20. tablazat. A lerakddott faggyl mennyiségének az alakuldsa (JAVOR, 2007)

Faggyuboritottsagi .y
oszgtgy g Eldirasok
Kiilsé Faggyulerakodas nem, vagy csak nyomokban lathato.
Hasi iire A veséken faggyulerakodas nem, vagy csak
1 . Igen Csekély . g nyomokban lathato.
Belsé
- A bordak kozott faggyulerakodas nem, vagy
Mellkasi dreg csak nyomokban lathato.
Kiilsé A vagott test egy részét vékony faggyuhartya boritja, amely a
u combokon kevésbé észrevehetd.
2. Csekély Hasi iireg A l\(/esék egy {)észfn ltl‘aggyl'l nyomokban vagy
p S ctegben lathato.
Belsé vékony ré
Mellkasi iireg Bordakdzi izmok tisztan 1athatoak.
Kiilsé A vagott test nagy részét vagy egészét vékony faggyuréteg boritja.
u A farokt6nél kissé megvastagodott faggyuréteg talalhato.
3. Kézepes Hasi iireg ? vesék egy frészét vagy egészét vékony
p (réteg fedi.
Belso aggyure
Mellkasi iireg Bordakozi izmok még lathatoak.
A vagott test nagy részét vagy egészét vastag faggyaréteg boritja,
Kiilsé [ amely vékonyabb lehet a combokon, a lapockékon pedig vastagabb
lehet a faggyuréteg.
4. Eros Hasi iireg A veséket faggyuréteg boritja.
Belso Mellkasi iire Bordakozi izmok faggyuval atszéttek lehetnek.
ureg A bordakon faggyulerakodasok lehetségesek.
Kiilsé Nagyon vastag faggytréteg, faggyt lerakodasok néha foltokban
lathatok.
5. |gen eros Hasi iireg A veséket vastag faggyuréteg boritja.
Belsé Mellkasi fire A bordakdzi izmok faggyival atszsttek. A
& bordakon faggytlerakodasok lathatok.

A faggyuboritottsagi osztalyokon beliil harom alosztaly alakithat6 ki.
Ezeknek a jelolése: +; O; -.

A vagott allat besoroldsa — hat kategdridban — a felsorolt paraméterek alapjan
torténik. Eléfordulnak olyan hataresetek is, amikor a kategoéria besorolas nem
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egyértelmii. Ebben az esetben kiilon-kiilon kell elbirdlni egyes testtdjaknak a
jellemzéit, és a nyakalt torzsrél kapott 6sszbenyomas képezi az osztalyba sorolas
alapjat.

A juhfajnal a faggytsodottsdg mértéke, valamint a faggyl boritottsag
nyoman az osztalyba sorolds hasonlo alapokon nyugszik, mint a szarvasmarhanal
tapasztalunk. A faggytisodas mértéke, vagyis a faggytfedettség és a faggyu lerakodas
a nyakalt torzs kiils6 és belso feliiletén jol 1athato.

Eltéré szabalyozas érvényes a kis testtomegli, 13 kg alatti vagotomegi

baranyokra.
Harom kategoriat kiilonboztetnek meg a nyakalt torzs tomege alapjan:

A <T7kg
B 7,1-10Kkg,
C 10,1 — 13 kg.

Husszin alapjan husmindségi osztalyok:

- vildgos voros,

- a vilagos vorostol elterd szinii hus vagy faggyu.
Faggyuboritas mértéke szerinti csoportositas:

- csekély,

- mérsékelt.

Napjainkban fontos célkitizés az elsé osztalya husrészek aranyanak a
novelése, illetve a faggylzottsag mértékének a csokkentése. A juhtenyésztés
intenzifikalasa folyaman cél anyanként, az évenként levalasztott baranyok szamanak
a novekedése, illetve azok hizlalasa.

Izom- és faggyubeépiilés

Juhnal a nyakalt torzs Osszetételében 120 napos kortdl valtozas all be. A hus és a
csont aranya fokozatosan csokken, mig a faggyt ardnya né. Erre a kdvetkeztetésre
jutott VERESS és JAVOR (1990), akik szerint a barany vagasi érettsége a sziil6k
atlagos tomegének 50-55%-a. Ekkor legkedvez6bb a his (izom)-csont tomegaranya
a faggythoz viszonyitva. 3-6 honapos kordban a barany vagasra érett. Ezutan
relative csokken a zsigerek és a faggyu tomegének a novekedésével a husarany.
Tobb elemtdl fligg a vagott testek mindsége. Ezek koziil legjelentdsebb a tomeg, a
testalakulas, valamint a faggyu-tartalom %-ban kifejezve. E paraméterek mellett
mindséget meghatarozo tulajdonsagok az izom és a faggyu szine és a testalakulas. A
testalakulast a takarmanyozis szamottevéen moddosithatja, befolydsolhatja a
zsirszovet tomegét, szilardsagat €s szinét.

A testalakulasnak csak kisebb befolyasa van az azonos vagotomegii egyedek
testtajankénti aranyaira.

A nyers baranyhus atlagos 0sszetétele: 74,7% viz, 20,8% fehérje, 3,7% zsir,
1,2% hamu. A juhhts energiatartalma 5110 kJ/kg.

Eszak- és Nyugat-Eurdpa fogyasztoi a faggyuban szegényebb, mig az arab
piac a mérsékelten faggyusabb juhhust részesitik elénybe. A faggyu el6fordul
subcutan depozicidban a vagott test feliiletén, illetve a hasiiregben, valamint
intermuscularis €s intramuscularis faggyu eléfordulasban.

A testosszetétel megallapitasanak vizsgalatai a juhoknal

A juhoknadl is mar a X VIII. szazad eleje 6ta alkalmaztak testtomeg méréses, valamint
pontozdsos kondicidbecsléses modszereket. Az alapkutatdsokban alkalmaztak
elsésorban a testosszetételre iranyuld kémiai analizisek adatait és eredményeit.
Viszont e vizsgalatoknak nagy a koltségigénye.
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A juhoknal az ultrahangos berendezéseket széles korben alkalmaztik a
subcutan faggyll mennyiségének a megallapitdsara. Viszont a faji jellegzetességek
kovetkeztében, a faggyu elhelyezkedés nagy része abdomindlisan torténik, a
modszer alkalmazasa sziik kor.

Az elmult id6szakban a CT alkalmazasa a kutatasokban és a gyakorlatban
egyre szélesebb kort.

FEKETE (1991) és FORBES (1988) foglalta el6szor 0ssze a testosszetétel
meghatarozasara, illetve becslésére vonatkoz6 modszereket.

21. tablazat. A testosszetétel becslésére, illetve mérésére alkalmas mddszerek. FEKETE-

FORBES (1988 —1991) nyoman

Moédszer

Jellemzéi

Testtomeg mérés

Az eltéré mennyiségli gyomor- és
béltartalom modositja.

Vagboproba

Pontos, de az egyedeket le kell
vagni.

Pontozasos kondiciobecslés

Szubjektiv.

Fehérje- és energia mérleg

Csak a testosszetétel valtozasat
méri.

Kozvetlen kémiai analizis

Munkaigényes: ¢l6 allaton nem
alkalmazhato.

Striségmérés A tiidében és a béltraktusban 1évo
gazok zavarjak.
Viztérmeghatarozas Alkohol, antipirin, karbamid, D20,

TOH, H*® felhasznalasaval, illetve
NMR segitségeével.

A test K-tartalmanak mérése

A Ky gamma sugarzas alapjan.

Neutronaktivacios nalizis*
(Gamma-spektrometria)

Atest Ca, P, N, Na, Cl és
nyomelemeknek a tartalmat méri.

Kreatin-, illetve 3-metil-
hisztidin- {irités alapjan

Az izomtomeg becslésére alkalmas.

Ultrahang

Elsésorban szervek méretének és a
subcutan zsirréteg vastagsaganak
megallapitasara alkalmas.

Rontgen tomografia (CT)

Sugarterheléssel jar.

Infravoros interactance

Az infravords besugarzas és
visszaverése alapjan.

Zsiroldékony gazok (*° Kr, Xe)

A test Osszes zsirtartalmanak

felvétele kozvetlen mérése.
A vérplazma lipoprotein Nagymértékben befolyasolja a
koncentraciojanak (VLDL) taplalék felvételétol eltelt ido.

A bor alatti kotészovet
elektromos ellenalloképessége
(bioelektromos impedancia)

Tollal és szdrrel boritott felileten
nem alkalmazhato.

A teljes test elektromos
vezetoképessége alapjan

TOBEC-modszer.
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Magneses magrezonancia Protonstiriiség mérésével.
spektroszkopia (NMR)

*Megjegyzés: biopsziaval eltavolitott szovetmintanak a kisérleti atomreaktor
thermalis neutron-fluxus terébe toérténd id6fliggd bejuttatasat, a mintaban jelenlevo
elemeknek radioaktiv izotopokka torténd |, felaktivalodasat” kovetden, a
pneumatikusan kihozott mintdknak a laboratoriumi gamma-spektrometrias
méréssorozata szolgaltatja, a mérési eredményeket.

Ez a vizsgéalati modszer egyidejiileg (szimultan modon) nagyszamu
mintaban. llyen iranyu vizsgalatok nagy teljesitményli Van der Graaf-generator
igénybevételével végezheték el (pl. Budapesten a Kozponti Fizikai Kutatd
Intézetben).

Izom Osszetétele
A nyers baranyhts atlagos dsszetétele 74,7 % viz, 20,8% fehérje, 3,7% zsir, 1,2%
hamu, mig a has energiatartalma 5110 kJ/kg.

3.3.3.3. A juhhs értékét befolyasolo tulajdonsagok
A juhhus fogyasztasi értékét befolydsolja a porhanyssdga, szine, ize, szaga és
viztartd-képessége.
Az izomszovet novekedése fligg a takarmanyozéds szinvonalatol, a
novekedés intenzitasatol, a kapacitastol. A novekedés lehet lassabb, vagy gyorsabb,
de ez is mindenképpen genetikailag meghatarozott.

A hus porhanyossaga

A juhhts porhanydssaga jo, annak ellenére, hogy a fehérje egységnyi tomegére
szamitva tobb a kot6szovet. Ez azzal magyarazhatd, hogy az 6sszes kot6szovetbol
az oldhato kotdszovet a kollagén, nagyobb ardnyban talalhaté a juhhuisban, mint a
vizben nehezen oldhato elasztin. A Warner-Bratzler-féle nyiréer6 a htsok
porhanydssagara utalé paraméter. A juhhusban az atlagosan mért nyiroerd Kisebb,
mint a marhahuséban. Az idésebb juhoknal az izomrostok kozott, a nehezen
emészthet$ és oldhato elasztin van talsilyban. Az viszont nem egyértelmi, hogy a
vastagabb izomrostok kozott tobb az elasztin. Az izomrostok vastagsaga ivar, fajta,
fejlettség és taplaltsag fiiggvénye.

A hus szine

A szinét a takarmanyozas, az életkor, valamint a mozgas mennyisége befolyasolja.
Az élénk anyagcsere tipusu fajtaknak (kelet-friz, finn-landrace, romanov), a sok
mozgas miatt a hisa sotétebb. A legeltetett allatok husa izletesebb, husszine
sOtétebb, mint az egyoldaluan abrakkal takarméanyozott juhoké.

A kosbaranyok htsanak a szine sotétebb, tobb mioglobint tartalmaz.

Az lirlik és jerkék husa marvanyozottabb és izletesebb.

A juh husénak a szine elsésorban a mioglobin tartalméatdl fiigg €s csak kisebb
mértékben az elvéreztetés utan visszamarado vér mennyiségétol.

A hus szinét biraljak pontozasos rendszerben az érzékszervi vizsgalatok
alapjan. Ezek szerint az 1-3 pontos biralat alapjan a s6tétvords 2,5-3,0; a kozepes az
1,5-2,5; a halvany az 1,0-1,5 pont értékd.

A juhhus ize és Szaga
A juhhus izét és szagat befolyasolja az ivar, a takarmanyozas, a zsirossag, az allatok
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hizlaltsagi allapota, a faggyasag a faggyl mindsége, valamint az életkor.

Ezek koziil a faggyt az, amely a juhhts sajatsagos szagadt — a nem
elhanyagolhat6 konyhatechnikai kezelés mellett — befolyasolja.

Az olein- ¢és mirisztinsavakat nagyobb mennyiségben tartalmazo
faggyaféleségek kedvezdbbek étkezési szempontbdl. A sztearin- és palmitinsavat
nagyobb aranyban tartalmazé faggytk gasztronomiai szempontbdl kedvezobbek. Az
1izmok kozotti faggyuk olvadaspontja kisebb, ebbdl kifolydlag az ize is jobb. Az ivar
igen, de a takarmanyozas az nem befolyésolja a faggyu izét. A kosok faggytjanak
az ize kellemetlenebb (WASMUTH et al., 1974). A juhfaggyi nem tartalmasz
karotint, ezért fehér.

Juhhtsban a sarga szinli faggyt el6forduldsa oOrdkletes valtozas
kovetkezménye (CASTLE, 1934). Juhhusnak, a sertéshushoz hasonlé kedvezatlen
jellegét (PSE, DFD), nem észlelték.

A juhhus értéke szempontjabol jelentds a faggyu-tartalom. Ez fogyasztoi
tertileten eltérd. Eurdpai fogyasztok a faggyiszegényebb, mig az arab piac a
mérsékelten faggyus juhhust részesiti elényben. A faggyt eléfordulasi helyei a bor
alatt a vagott test feliilet¢thez kozel, a hasiiregben, valamint inter- ¢és
intramuskularisan. A faggyu mennyisége fiigg a kortol, ivartol, takarmanyozastol és
foleg a fajtatol. A faggyu tomege a vagott testben 13-33% kozott valtozhat.

A végott aru mindségét jelentdsen befolydsolja a his kémiai Osszetétele. A
névendék bardanyok husa 73-76% vizet, 15-22% fehérjét, valamint 2-5% zsirt
tartalmaz. A hizlalas folyaman a baranyhts viz-tartalma csokken és né a faggya
aranya.

Viagas utan a his kémiai, biokémiai, fizikai, bakterioldgiai kiilsé és bels6
hatasoknak van kitéve. E folyamat alatt valik a hus, fogyasztasra alkalmassa.

Az izomban anaerob koriilmények kozott az izom glikogénjébol
enzimatikusan |-gliik6z hidrolizal, majd tovabbi enzim kozremiikddéssel tejsav
keletkezik. E16 allatnal a pH 7,6 koriil van, mig a vagott allat izmaban ez 7,0 ala
csokken. 45 perccel a halal beallta utan a pH atlagos értéke 6,3. 24 6ras hiités és
tarolas utan a pH-érték a juhhtsnal kb. 5,7. A pH-csokkenés a vagas utan 48 ora
elteltekor fejezédik be. Ezutan csokken a tejsav koncentracioja, és rovid id6 alatt
ismét tapasztalhaté pH-emelkedés.

A pH-csokkenés tejsav-fehalmozodasi folyamat — amely egyben a juhhts
érési folyamata — hasonld a sertés és a szarvasmarha hisban lejatszodd
folyamatokhoz. Az erdsebben pigmentalt vordés jellegi juhhts szine a
marhahtséhoz, mig a vildgosan pigmentalt a sertéshuséhoz all kozelebb. A
stresszhatasok, a vagas eldtti tartasi koriilmények €s az izom nagyobb glikogén-
tartalma eldsegitheti a pH-csokkenést. A fiatal baranyok érzékennyebbek a
stresszhatasokra, aminek kovetkeztében a pH-csokkenés 1ép fel.

A juhhus hosszabb ideig tarolhaté romlas nélkiil alacsonyabb pH-n. Ha, a
kisebb pH nagyobb hémérséklettel parosul, a has viztarto-képessége romlik,
novekszik a f0zési veszteség €s a szin is valtozik.

A halal beallta utani biokémiai folyamatokat befolyasoljak a tarolasi
korlilmények, hiitési hdmérséklet, valamint a hiités iliteme. Vagas utan 12 ora
elteltével a hullamerevség allapotdnak maximuma kovetkezik be, majd a tarolas
soran a hus porhanydssaga novekszik. Valtozik a hus szine. A hus tarolds soran
sOtétvoros mioglobinbdl (izomfesték) élénkvords szinti oximioglobin keletkezik,
normal pH-csokkenésnél. Gyakran el6fordul az, hogy a vagas utani pH csokkenés
kicsi. Ilyen esetben az oximioglobin csak kis feliileti rétegben alakul ki €és az izom
vagasfeliilete sotét. Szembertling a sotétvords mioglobin.

A juhhus viztarto és vizkoto-képessége
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A vizkéto-képesség az ipari feldolgozds szempontjabol lényeges, mig a viztarto-
képesség a friss husfogyasztast befolydasolhatjia. A vizmegtartd- képességnek
jelentésége van a kozvetlen fogyasztas miatt. Az életkor elérehaladtaval csokken a
juhhus vizmegtarto-képessége. A jo vizmegtarto-képességgel rendelkezé hus jol
csomagolhato, nem zsugorodik €s a hiis metszési feliilete szaraz.

3.3 Kecske

Kecskét a torténelmi idok soran elsdk kozott i.e. a VIII. évezredben kezdték el
héziasitani Délnyugat-Azsidban (VAHID-KOBORI, 2000). Elképzelheté, hogy a
haziasitott kecske innen keriilt Palesztinaba, Turkesztanba és Thesszaliaba. Kecske,
a biologiai-képessége kovetkeztében — mint a rendkiviili ellenallo-képesség,
igénytelenség és a szerény takarmanyozds mellett megfeleld jovedelemtermeld
képesség —a torténelmi idSk egyes szakaszaiban kedveltebb volt, mint a juh. Okortol
napjainkig a kecskét husaért és tejéért tenyésztik. Kecsketartasnal a jovedelemnek
70-80%-a hus, mig 20-30%-a tejtermelésbdl képzodik (Szerk.: MOLNAR A., 1996).

A kecske termel hazi allataink koziil a legnagyobb gazdasagi értéket, a
legkisebb befektetéssel. Egyrészt husaért tenyésztik. Az elmult évtizedekben kedvelt
a pecsenye gida fogyasztasa. Teje biologiailag értékes, egy-egy laktacios idészak
alatt testtomegének 10-15-szeresét termeli. Az exportra nem alkalmas kiselejtezett
anyak husa részben tokehtsként, részben konzervként értékesiil. A kecske htisanak
a fehérje-tartalma a juh és a szarvasmarha hashoz viszonyitva nagy.

A tejhasznt kecskefajtak, mint példaul a szanentali, a 4. laktacioban termelik
a legtobb tejet. Azonban, megfeleld kondicié mellett még a 6. és a 7. laktacidoban
1évo allatokat is érdemes a termelésben tartani, mert a laktacios tejtermelésiik
megegyezik az 1. és 2. laktacioban 1évd tarsai¢kkal (GRAFF M. et al, 2013).

3.4.1. A Kkecske elnevezései ivar és kor szerint

Bak a himivara kecske neve, anya a kifejlett néivara kecske, zrii a herélt himivara
kecske, gida a himivart fiatal kecske ivarérésig, gddolye a ndivart fiatal kecske
ivarérésig.

3.4.2. A Kkecske hustermeld-képessége

Ez egy 0sszetett tulajdonsag, amelynek részparaméterei a hizodalmassag, husformak
¢és a vagoerték.

A hizodalmassag legkifejezobb mérdszama a hizlalas alatti és az egy életnapra juto
dtlagos testtomeg-gyarapodds (VAHID-KOBORI, 2000), amely a sziiletés utdni
masodik honap végéig no, a kifejlettkori testtomeg 30%-anak elérésekor éri el a
maximumdt.

Husformak, elsésorban a combok és a vdll izmoltsaganak, valamint a
hustermelésnek a mérvadoja.

Vagoerték. Ez fiigg a husmindségtol, a hus, a csont és a faggyu szdazalékos aranyatol,
valamint a vagasi hozamtol, amelynek osszetevoi a csontos hus, a belsoségek és a
bor tomege.

A kecske vagott aru dsszetételének és a kitermelés szazalékanak értékelésére
nincs nemzetkdzileg érvényben 1évé szabvany. Egyes orszdgokban ¢éldsulyhoz
viszonyitva, a fejet és a vesefaggyut is beleszamitjak, a Kitermelt csontos htisok
tomegébe. A legkisebb huskitermelési szazalékot az id6s kecskéknél, mig a
legnagyobbat, a hat honapnal fiatalabb példanyoknal mértek.

A kecske vagott aru értékének megallapitdsara hagyomanyosan alkalmaztak
a zsirtartalom nagysidganak az értékelését. MOLNAR A. (1996) és VAHID-
KOBORI irodalmi utaldsai szerint (2000) a vagott aruban 1évé zsirtomegnek
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mintegy 25%-a talalhat6 meg az izomszovetekben, valamint az izomszovetek kozott,
mig 50-60 %-a testiiregben. Zsir a testiiregben lényegesen nagyobb mértékben
deponalddik, mint a bér alatti vékony rétegben. A boér alatti zsirréteg 6sszetételében
az oleinsav, mig a testiiregben a sztearinsav mennyisége a legnagyobb. A bor alatti
vékony zsirréteg hatranyosan befolyasolja a fiatal kecskéknél a vagott aru
mindségét.

A kecskehus osszetétele és ize
Kecskehts osszetétele: 76% viz, 19% fehérje, 4% zsir és 1% sok. A kecskehus
sovany hus. Ennek oka, hogy a faggyli nem az izomkotegek kozott és a bor alatti
kotészovetben deponalddik, mint ez a husmarhak, juh vagy a sertés haszonallatoknal
van, hanem a hasliregben, valamint a vesék koriil halmazédik fel. Tdplalkozas-
biologiailag a kecskehus a legértékesebb az dsszes emloshusok kézott. A novény €s
fafajokban valtozatos legeldn tartott kecske huisa bioaktiv anyagokban gazdag.
Kecskehusnak az ize kissé édeskés. A porhanyossaga és ize akkor biztositott,
ha a felhasznalas eldtt egy ideig all. A fiatal ,,tejeskecskék”™ husa ez alol kivétel. A
kecskehus pacolasadval az eltarthatosaga és ize javul. A kecskehus tejbe valo dztatasa
izjavité hatasu. Oreg bakok hiisara jellemzé a durvabb rostozat és a bakszag. Nyar
soran a bakszag kevésbé érzékelhetd, de a benséségek ekkor is kellemetlen szaguak.
A kecskehust — a vadakhoz hasonléan megnytzzak — majd szells helyen 6-10 napig
felakasztva taroljak. Ez az eljards, ma mar nem felel meg a kor higiéniai
elvardsainak. A szagtalanitast napjainkban — hat héttel, a vagas eldtt — ivartalanitasi
eljarassal kell egybekotni. A vagasra szant gidaknal is ajanlatos — 1-4 hetes kor
kozott a herék leereszkedése utan — az ivartalanitast elvégezni. Az idésebb bakok
husat ajanlatos pacolni, majd fliszerezni. Gyakorlatilag az ivartalanitott bak husabol
kivalé mindségii téli szaraz aru, mint kolbasz €s szaldmi készithetd.

3.4.3. A Kkecske feldolgozasa, a kecskehus osztalyzasa

A kecske vagdasi technologidja, és bontasa hasonlo a juhok esetében leirottakéhoz.
Vagas utin a kecske bontott egységei és feldolgozasuk, illetve felhaszndlasuk A
vagott dllat bontdsi egységei és elényds felhaszndlasuk (MOLNAR A., 1996;
VAHID-KOBORI, 2000 irodalmi utaldsai nyoman):

comb (felsal, dio, frikado) egybesiitve, parolva, szeletelve;
gerinc a. karaj egybesiitve, szeletelve, frissen siiltnek, rantva;
b. vesepecsenye rantva, toltve, egybesiitve, szeletelve,
frissen stiltnek;
c. nyak siitve, tokdnynak, porkoltnek vagdalt-félének;

vesepecsenye rantva, toltve, egybesiilve, szeletelve, frissen-siiltnek
nyak stitve, tokanynak, porkoltnek, vagdaltfélének;
lapocka stitve, tokanynak, porkoltnek, becsinaltnak;

szegy slitve, toltve;

labak, fej fozve, forrazva, rantva.

A 8-10 hetes gidak a legértékesebbek, a htuiskitermelési arany itt a legjobb. A
fiatal allatok huskitermelési aranya 48-50%, mig korosabb kecskék esetében ez 40%.
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3.4 Kis vagoallatok feldolgozasa

3.5.1. Vagébaromfi fajok eredete, nevezéktana, ivar, kor és felhasznalas szerint

Hazi tyuk (Gallus gallus domesticus)

A hazityuk 6sei kozott négy vadtyuk faj szerepel, amelyek a kovetkezok:

- a bankiva vagy voros dzsungeltyuk (Gallus gallus, Gallus ferrugineus),

- ceyloni dzsungeltyuk (Gallus lafayetti),

- sziirke dzsungeltyuk (Gallus sonneratti),

- javai vagy villas farku tyuk (Gallus varians).

A mai hazityuk fajtakat a bankiva tytktol szarmaztatjak. A legjabb adatok
1jbol a monofiletikus eredetet erdsitik meg, és ezt tamasztjak ala az immungenetikai
¢és molekularis vizsgalatok is (Szerk.: HORN P., 2000).

a, Kor és ivar szerinti elnevezesek

Csirke. Gyijté fogalom. Csirkének nevezziik a nevelésre kihelyezett dllatokat, 8-10
hetes korig. Olyan csirke, amelynek a mellcsont taréja nincs elcsontosodva.

Pecsenyecsirke. Ertékesitési formaktol fiiggd megnevezései HORN et al. (2000)
szerint: kis sulyu brojlerek, galamb vagy minibrojlerek (vagosuly 700-900 g),
kis brojler (vagosulya 1000-1300 g), grillbrojler (vagosulya 1700-2500 @),
nagy témegii vagy maxibrojler (vagosulya 2500 g felett), roaster a 3000 g
feletti sulyu, 9-12 hetes korban vagott brojler.

Brojler csirke kifejezés a pecsenyecsirke nemzetkozileg elfogadott megjelolése. A
feher tollu, industrial vagy ipari tipusu brojlereket 5,0-7,0 hetes kor kozott
értékesitik, 1000-2600 g kozotti élosulyban.

Kakas és tyuk. Olyan f6zni valé baromfi, amelynek mellcsonti taréja elcsontosodott
¢€s merev.

Hizott kappan. Tvarérés elott, 10-12 hetes korban a himnemii baromfi ivartalanitasra
kertil.

Novendeék. A 8-10 hetes koru allat, ezek koziil a ndivartakat jércének, a himivartiakat
novendék kakasnak nevezziik.

Tyuk vagy tojo tojastermeld dllat. A hasznositasi irany szerint létezik arutojast
termeld tytk vagy tojo, tenyésztyuk, sziild, nagysziil6 tyuk.

b, Hazi tyuk vagasi nevezéktana

Csirke. Olyan baromfi, amelynek a mellcsonti taréja hajlékony és nem tortént meg
az elcsontosodds.

Kakas és tyuk, vagy fozni valo baromfi. Olyan baromfi, amelynek mellcsonti taréja
merev az elcsontosoddstol.

Kappan. Olyan himnemii baromfi, amelyet az ivarérettség elott ivartalanitottak és a
vagasi kor legalabb 140 nap, és ivartalanitds utan még legalabb 77 napig
hizlaljak és 6-8 kg-os vigosullyal rendelkezik.

Minicsirke: olyan csirke, amely a vagaskor 28 napos korra a tomege a fej, labak és
belséségek nélkiil nem haladja meg 650 g-ot (JAVOR 2007).

Pulyka (Meleagris gallopavo)

Két é16 nemzetség tartozik egy-egy fajjal a Meleagris nembe. Az egyik a vadpulyka
(Meleagris gallopavo), amelytél szarmaztatjak a hazi pulykat, mig a masik az ocellot
vagy pavaszemes pulyka (Agriocharis ocellata). Ez a pulyka faj nem jatszott
szerepet a pulyka domesztikaciojaban, mert ezt a fajt soha nem haziasitottak.

a. A pulyka kor és ivar szerinti elnevezései
Novendék pulyka. 1tt meg tudunk kiilonboztetni tenyésznovendéket és pecsenye
novendéket. A vagasi célra nevelt pulykat pecsenye- ndvendéknek nevezzik.
Ezek 3 hétnél idosebbek, de még nem vagoerettek.
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Brojlerpulyka (Pecsenye pulyka). Ezt pecsenyepulykdnak is nevezik. Ez jelenti a
12-16 hetes korig — nemre valo tekintet nélkiil — a vagasra nevelt, széles mellil,
fehér tollazatu hibrid pulykat. Az allat sulya 2,5-6,5 kg. A feldolgozas utan
grillfertig vagy bratfertig allapotban keriil a kereskedelmi forgalomba.

Pulyka. A 28 hétnél id6ésebb, tenyészérett kifejlett allat, nemre valo tekintet
nélkiil. Kakas vagy bak a himivaru ivarérett dallat neve, mig a néivarué tojo. A
hibrid eléallitasnal hasznositasi szempontbol megkiilonboztethets elitkakas,
nagysziilokakas, illetve sziiloparkakas, valamint bak, vagy tojo. Gigantpulyka.
Az elmult 3 évtizedben a pulykatenyésztésben ez, egy uj fogalomma valt. Ez
jelenti a hustermelés céljara nevelt, széles mellii, kivalo husformakat mutato,
nagy testsulyu hizlalt pulykat. A vagéas soran 2,5 kg a mellhus sulya, amely
legalabb 10 kg-os €16 testsulyt feltételez. Az ivari eltéréseket figyelembe véve
tojogigantot és gigantkakast tudunk megkiilonboztetni (Szerk.: HORN P., 2000,
TANACS 2005).

b. Pulyka vagas szerinti nevezéktana

Fiatal pulyka. Olyan baromfi, amelynek a mellcsonti taréja hajlékony és nincsen
elcsontosodva.

Pulyka: olyan baromfi faj, amelynek a mellcsonti taréja elcsontosodott és igy merev.

Gyongytyuk (Numida meleagris)

Gyongyos a gyongytyuk altalanosan hasznalt neve. A kozonséges sisakos
gyongytyuk (Numida meleagris) domesztikalt valtozatat érti az allattenyésztési
szakirodalom a gyongytytk elnevezés alatt.

a. A gyongytyuk kor és ivar szerinti elnevezései

Novendeék gyongyos. Hathetes kortol a kifejlodésig, az allat neve. Jérce az ivarérett
néivaru gyongyos.

Novendeék kakasnak nevezziik az ivarérett himivaru egyedeket. Gyongytyuk tojo a
kifejlett ndivari egyed neve.

Gyongytyuk kakas a kifejlett himivaru egyed.

Pecsenyegyongyosnek nevezziik a feldolgozdsra szant, zdrtan nevelt 10-12 hetes
hizlalassal eloallitott, vagaseérett gyongytyukot.

b. Gyongytyik vagas szerinti elnevezései
Fiatal gyongytyuk. Olyan baromfi, amelynek a mellcsonti taréja hajlékony.
Gyongytyuk. Olyan baromfi, amelynek a mellcsonti taréja merev.

Lud (Anser anser domestica)

A haziasitott ludfajtak a Fold, kiilonbozo részein eltéréek. Az eurdpai ludfajtikat a
nyari ludtol, az amerikaiakat és az dzsiaiakat a biitykés ludtol, mig az egyiptomi
ludfajtakat a nilusi vadludtol szarmaztatjak.

. A lud kor és ivar szerinti elnevezései Tojonak nevezziik a néivaru ludat. Gunarnak
hivjuk a himivaru egyedet.

. Hasznositas szerinti elnevezések

Novendék lud a tovabbtenyésztett, 8 hetesnél idosebb, torzsesitésig a torzspotlo
ludak neve.

Torzsludaknak a tovabbtenyésztés céljara kivalogatott  torzstojokat  és
torzsgunarokat nevezziik.

Lud gazdasagi iranyultsag szerint lehet pecsenye lud, fiatal hizlalt lud, husliba,
madjliba és hizott liba.
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Pecsenye vagy brojler liba. 8-10 hetes, elsé vedlés el6tt vagott allatot jeloli. Fiatal
hizlalt lud a vagas keésleltetésével a 13-16 hetes korban értékesitett nagyobb
vagotomegii és jobb mellkihozatalu allat neve.

Husliba. A 15-16 hetes kor utan, labon hizlalassal feljavitott, legaldbb egyszer tépett
liba. A 30 hetes liba (15+7+7) tobbszor tépett lud.

Hizott liba vagy majliba. A toméssel hizlalt mdjhasznu lud neve.

Zabos, vagy zabon hizlalt liba. E kifejezés haszndlatos gyakran a hiisliba név helyett.
. Vagasi szempont szerint a libdk csoportositasa

Fiatal liba vagy pecsenyeliba. Baromfi, amelynek a mellcsonti taréja hajlékony,
illetve nincs elcsontosodva. Az egész testen vékony vagy mérsékelt zsirréteg
talalhato.

Hizott liba. A mellcsonti taréj merev és elcsontosodott. A baromfi egész testét a
mérsékelttol a vastagig terjedd zsirréteg boritja.

Kacsa (Anas platyrhynchos domestica, Cairina moschata)

Két 6s képezi a kacsa fajt. Az egyik s a vadkacsa (Anas platyrhynchos L.). Ez, a ma
€16 tokés réce a hazi kacsa (Anas platyrhynchos domestica) 6se volt. Masik 6s a
pézsmaréce, illetve mosuszkacsa (Cairina moschata Ph.), amely a domesztikacio
folyaman tébb szinvaltozatban alakult ki. A pézsmaréce vords, vadas jellegii husa
kovetkeztében keresett termék.

a. A kacsa kor ¢és ivar szerinti elnevezése

Kacsa. Ivarérett, kifejlett allat neve. A tokés récétél szarmazo faj egyedeit hazi
kacsanak vagy récének hivjuk. A vadon él6 pézsmaréce domesztikalt formdjdat
pézsmakacsanak vagy pézsmarécének is nevezziik. A mulardkacsa egy fajhibrid,
amely a tojo hazikacsa, valamint a gdzsér pézsmaréce keresztezésébdl jott létre.
Ndivaru kacsat tojonak, mig a himivarut gacsérnak nevezziik.

Pecsenyekacsa. 45-52 napos korig nevelt, elsé tollaban lévé, siitésre alkalmas 2,20-
3 kg-os testsulyu dallat. A pecsenye-pézsmaréce tojok rendszerint 9-10 hetes korban
2,4-2,7 kKg-os, mig a gacsérok 12 hetesen 4,5-4,8 kg éldsullyal vaghatok. A pecsenye
mulardkacsa 10 és 13 hetes kor kozott vagoérett, élésulya ekkor 3,5-4,4 kg (életkor
és ivar szerinti eltérésekkel).

Novendék kacsa. Az elso vedlést megkezdo, legalabb 8 hetes koru dllat. Novendék
tojonak a noivaru, mig novendék gacsérnak a himivaru példanyokat nevezziik.
Hizott kacsa. 2-3 hétig toméssel hizlalt — ma mar tébbnyire mdjhasznu dllat neve.
Erre a célra nevelt allatot mdjalapanyag-, toméalapanyag- vagy sovanykacsa névvel
illetjiik meg (Szerk.: HORN P., 2000). A hizlalas sordn, a testen 1 cm-nél vastagabb
a zsirlerakodas és a szarnyon is zsirpdrna tapinthato.

b. Vagasi szempontbdl a kacsak masként is csoportosithatok

Fiatal kacsa, illetve pecsenyekacsa, fiatalkacsa, fiatal mulard kacsa: olyan baromfi,
amelynek a mellcsonti taréja hajlékony és nincs elcsontosodva.

Kacsa, pézsmakacsa, mulard kacsa: olyan baromfi, amelynek mellcsonti taréja
merev és elcsontosodott (JAVOR, 2007).

A baromfi elddllitasa

A vagobaromfi fogalman ertjiik az eltéré baromfifajok olyan allapotat, amelyek
vagasérettek, technologiai feldolgozasra és fogyasztoi felhasznalasra alkalmasak,
illetve valamennyi mindségi tulajdonsdguk megfelel a Magyar Elelmiszerkonyvben
(ME 1-3-1906/90 sz.) alatti leirdsoknak.
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A baromfi vagoértékét meghatarozo tulajdonsagok

a. Hustermelo-képesség

A brojler ipar felfejlodésével erbteljesen megnott a hastermelés eléallitisanak a
jelentésége. A pecsenye baromfi eldallitas célja az, hogy minél révidebb id6 alatt
érjék el az allatok a vagasi testtomeget. A mai technoldgia mellett az 1,9-2,5 kg-0s
atlagos teststly 6-7 hetes korra elérhetd a hazi tyuk (Gallus gallus domesticus)
esetében. A modern baromfi fajtak és hibridek jol izmolt mellel és combbal
rendelkeznek és a brojlerek labai viszonylag rovidek. A hustermeld allomanyok
esetében pl. B.U.T. pulyka mellizomzata jelent6s. A mellcsontot (sternum) az
izomzat teljesen elfedi. A legtobb baromfi faj esetében jelent6s a fiatalkori
novekedési erély.

Egyes baromfi fajtaknal, mint csirke, pulyka hiistomeg novekedésében szakaszossag
mutatkozik. A hustomeg a ndvekedés els6 harom hetében a legintenzivebb, mig a
masodik szakaszban intenziv a husbeépiilés és ez utan mar lassul a ndvekedés
sebessége.

b. Kifejlettkori testnagysdg

A baromfi fajok esetében a névekedési erélyben lényeges kiilonbség mutatkozik a
him és a noivaru dllatok kozott. A him egyedek névekedési erélye 7 hetes korban az
élo testtomeghez viszonyitva 18-25%-kal nagyobb, mint a néivaru egyedeké. A
baromfiak koziil a pecsenyecsirke élotomegét az adott hizlalasi idé folyamdn a
legnagyobb mértékben a takarmanyok nyersfehérje, valamint energia-tartalma,
illetve ezek egymdshoz viszonyitott aranya is befolydsolni tudja. A hismindségi
aranyok tekintetében nagyon fontos az, hogy mar fiatal korban elfogadhaté mérték
legyen egész testtomeghez viszonyitva a mell €s a comb izmoltsaga, illetve tomege.
Ezek képzik a baromfiaknal az |. osztalyG husrészeket. A genetikai tényezok
jelentdsen befolyasoljak az értékes husrészek aranyat, illetve a vagasi veszteség
szazalékos mennyiségét.

Vagobaromfi, befogasa, illetve begyiijtése, szallitasa
A vagasérett baromfi egyedeket a termeld telephelyén a szallito ketrecekbe helyezik.
A ketrecekben elhelyezhet6 baromfi szam fligg a fajtol, az egyed testtomegétol,
valamint az idgjarasi viszonyoktol.
Hideg idében, téli viszonyok kozott kisebb a befulladas veszélye, ezért egy ketrecbe
relative tobb baromfi helyezhet6 el, mint nyaron.
A baromfi feldolgozas elsé lépése a szallitas. A tomegveszteség, szallitaskor
torvényszerli. F6 szempont az, hogy a baromfi tomegvesztesége minél kevesebb
legyen, hisz vagas el6tt 6 oraval az allatok mar nem kapnak szilard taplalékot, mert
a gyomor taplalék teltsége neheziti a feldolgozasi technologiat.
A baromfi tomegvesztesége, az egyed apadasabol és a szallitasi elhullasbol
adodik. A szallitasi apadas részben a kényszerli koplaldsra, valamint a
kornyezetvaltozas miatt fellépd stressz hatdsra vezethetd vissza. Az apadas
résztényez6i a bél- és gyomor-tartalom iiritésének mértéke, valamint a tényleges
¢lotomeg vesztesége.

Hatosagi allatorvos mindésités

A széllitmany egyedeit szardprobaszeriien éldallat vizsgalatnak vetik ala. 4 vizsgdlat
eredménye lehet, hogy a szallitmanyt rendes vagasra, elkiilonitett vagdsra utaljak,
illetve a vagas letiltdsa torténhet. A baromfivagas letiltasa akkor 1éphet életbe, ha az
allomanynal baromfipestis, baromfikolera, illetve kacsapestis gyantja all fenn.

A szallitas folyaman keletkezett hullak boncolasat rogton elvégzik, a célbodl, hogy az
eredmény, rendelkezésre alljon, még a beszallitott alloméany feldolgozasa elott.
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A baromfi elsédleges feldolgozas technolégiaja
A baromfiak elsddleges feldolgozdsdanak miivelete a fiiggesztéstol az elohiités
Miiveletéig tart, és jelenti a szennyes dvezet miiveleteinek az dsszességét. Ez
magdaban foglalja a kabitds, vagas, véreztetés, forrazas, kopasztas, illetve a tiszta
A baromfi elhelyezése egy mozgo felsopalyds konvejorokra, illetve az
ehhez kapcsolodo fiiggeszto horgokra torténik. Ez egy folyamatos feldolgozasi
technologiat biztosit.
Hazai viszonylatban a baromfi fajok feldolgozasa a vonalak gépesitettségi
szinvonala szerint lehet:
specialis, illetve célvonalak; kombinalt feldolgoz6 vonalak, univerzalis feldolgozo
vonalak.

A vonalak leirdsa

a. Specidlis vonalak egyetlen baromfi faj feldolgozasdara alkalmasak. Ez a vonal
gépesithetd és automatizalhatd, mivel az egyedek kozott lényegesen nagy
méretbeli kiilonbség nincs. A technoldgia sajatossaga, hogy a vonalon igen kevés
a kézzel végzett mivelet, ebbdl kifolyolag kapacitasuk 1ényegesen meghaladja az
egyéb vonalak kapacitasat. Alkalmazasa nagy tomegli és szamu egyed
feldolgozasakor gazdasagos. Ilyen vonal kihasznaltsaga 6-8000 db/h brojler csirke
esetén megfeleld.

b. Kombinalt feldolgozé vonal. Ez esetben legalabb két baromfi faj feldolgozasa
lehetséges, de csak az esetben, ha ezek a technoldgiai miiveletek megegyeznek
egymassal. E technoldgiandl a gépesitettség szinvonala szerényebb, mint a
specializalt vonaltechnologia esetében. A miiveleteket nagyrészt félautomata
gépek és berendezések végzik. Tobb a kézi miivelet. Ebbol kifolyolag a vonalak
teljesitménye ¢és kapacitdsa szerényebb és jelentdsen fiigg a feldolgozando
baromfi fajtol.

C. Univerzalis feldolgozé vonal. E technologianal valamennyi baromfi faj
feldolgozasa lehetséges. Itt foleg a kézi miiveletek tilsulya a jellemzd. Ez abbol
is adodik, hogy e vonalakon a feldolgozhatd baromfi fajok kozott lényeges
méretbeli kiillonbségek vannak ¢és a félautomata gépekkel ezeknél minden
technologiai miiveletet nehéz elvégezni. Kovetkezménye lenne a baromfi testek
roncsolodasa.

Hazai viszonylatban a brojler csirke ¢s a pulyka feldolgozasa specidlis
célvonalakon torténik korszerli izemekben. A vizi baromfiakat, mint pl. a kacsat,
libat kombinalt vonalakon dolgozzak fel.

3.5.2. Sovanybaromfi, csirke feldolgozasanak technolégia folyamatai
3.5.2.1. Szennyes dvezetbeli feldolgozas

Fiiggesztés

El6zetes mérlegelés utan, rendszerint miianyagketrecbe szallitjak be az egyedeket.
Ez utan kovetkezik, hogy a feldolgoz6 vonalon a gorgds szallitoszalagra huzzak a
ketreceket. Itt torténik a ketrecek egyedi mérlegelése. Ezt kdvetden torténik a
baromfi testek egyedi kifliggesztése specidlis kialakitast kopasztd horgokban, boka
iziiletre, valamint a labra.
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E miiveletnél kovetelmény:
minden horogba baromfi egyedet kell fliggeszteni és a fiiggesztési iranynak
az eldirtaknak kell megfelelni,

egyszerre, csak egy allatot szabad kiemelni, allatokkal kiméletesen kell
banni.

21. abra Fliggeszt6 horog kiaakitdsok kopasztd palyahoz

Kabitas
Baromfi kabitasanak célja a mozgato idegkozpontok megbénitasa, mely eldsegiti a
biztonsagosabb munkavégzést. Megbénulnak a bormozgato izmok és csokken a
tollvisszatarto ero. Humanosabb az dllat életének a kioltdsa.

A baromfi fajok kabitdsa elektromos uton torténik. Az ipar e feladat
elvégzésére univerzalis folyadékos elektromos kabito berendezést hasznal.
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22. dbra. Afolyadékos elektromos kabito szerkezeti felépitése

1. horogvezetd sin, 2. oldal lemez, 3. kadtest, 4. elektrdda, 5. tartd konzol, 6. fogasléc, 7.
labazat, 8. magassagallito, szigetelS lap, 10. vizleereszt6 fogasléc.

Kabitas hatdsossagat befolydsolo tényezok:
allati test egyedi ellenallo-képessége,
dramerdssege,
alkalmazott fesziiltség nagysaga,
kabitas idotartama.
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Vagas, véreztetés

E technologiai miivelet célja az dllat ledlése, valamint véreztetéssel, szervezetbol
minél tobb vér eltavolitasa. A baromfi feldolgozd lizemek e miivelet elvégzése
céljabol korkéses 016gépet hasznalnak. 4 nagy fordulatszamon miikédo korkés (1000
fordulat/perc) az allszeglet alatt atvagja a baloldali artériat és a vénat. A gép pontos
beallitasa nagyon fontos, mert nem szabad, hogy korkés az erekkel egyiitt a

nyeldcsovet és a légesdvet is dtvdagja. Ezt a feladatot a fejtépd berendezés végzi,
amely eltavolitja a fejet.

23. abra Baromfi 616gép

1. gépallvanyzat, 2. nyakszoritd tarcsa, 3. korkés, 4. nyakvezet6 orso, 5. nyaktekerd sin,
6. huzdérugd, 7. szélességdllitd, 8. késburkolat, 9. hajtomd,
10. magassagallitd, 11. gépallvany, 12. fogaskerék attétel, 13. késhajté motor.
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A sikeres vagas feltételei: a korkés kifogastalan ¢€lessége, a gép vizszintes €s
fliggdleges bedllitasa, a baromfiadllomany homogenitasa, a helyes kabités, valamint
a tokéletes fliggesztés.

Gyakran eléfordul az, hogy a korkés élessége kifogasolhatd. Ez esetben a
korkés nem egyetlen éles hatarvonali metszést ejt az allat nyakan, hanem
roncsolédott szé&li és nem kellé mélységli vagasi sebet. Ez esetben 1ép fel JAVOR
irodalmi utalasai nyoman is (2007) a ,, vérnyakassag jelensége”, amely egy vagasi
hiba. Ekkor a vagés soran a nyakbdr kotdszovetében 1€vo hajszalerek megnyitasat
nem koveti az erek teljes megnyitasa. Ilyenkor csak lassan, csekély intenzitassal tud
megindulni a vérzés. Ennek kovetkezménye az, hogy a rendkiviil gyorsan alvado
baromfi vérbdl kivalik a fibrin és halos strukturaja fibrinogénné alakul at. Ez elzarja
a kifolyo vér utjat, a vagasi seben keresztiil a vér nem tud eltdvozni, a bor ala
szivarog, ott megalvad, majd véromleny keletkezik és a lilas-vOrdses szin atiit a
vékony nyakboron. E jelenség rontja a vagott test esztétikai megjelenését és a
mikroorganizmusok szaméra a megalvadt vér tadpanyag-forrasként szolgal.

A ver a baromfi testtomeg 5-1%-at kepezi. A veéreztetés folyaman a vérnek csak
mintegy 35-50%-a tdavozik el. A visszamaradt rész a hajszalerekben, szervekben,
valamint a szovetekben transzlokalodik.

A technoldgia soradn arra tigyelni kell, hogy a baromfi vér nagyon gyorsan
olvad, ezért az ipari feldolgozas gondos munkat igényel. A kivérzési 1do
intervalluma fiigg a faj, a kor, az egészségi allapot, testtomeg és a vagas milyensége
jellemzoktol.

Forrazas

Mivelet célja a tollvisszatarto, illetve tollkihuzéd erd mérséklése. A technoldgiai
miivelet végrehajtasara kereszt cirkuldcios, bukogatas forrazo kadat vagy kombinalt
forrazo kadat alkalmaznak.

Forrazas alkalmazasaval a tollvisszatarto erdt csékkentjiik. Ennek mértéke
fiigg a fajtol, vagy a fajtatol, a testtdjtol, a tollazat épségétsl, a tollazat
milyenségétél, a bor vastagsagatol, tollnak a nagysagatol, valamint annak
beagyazodasi mélységétol, valamint a forrazasi és kopasztasi miiveletek kozott eltelt
idétal.

A forrazas hofoka meghatarozott intervallumban elfogadhato. 50°C alatt a
viz alkalmazasa nem kielégitéen segiti el6 a kopasztast. Ezzel szemben a tul magas
70°C feletti viz homérséklet tulforrazast eredményezhet, amelynek kévetkezménye
az, hogy a bdr és a felham fehérjéinek a koagulacidja kovetkezik be. Ennek
kovetkezménye az, hogy a bér szakadékonnya valik, amely mindségi hibadt
eredményezhet. A viz hémérsékletétdl fiigg a forrazas iddtartama.

A forrdazas hofoka szerint harom forrdzasi modot lehet megkiilonboztetni: lagy
forrazas 49-52°C fok kozott,
félkemeny forrazas 53-55°C kozott,
kemény forrazas 55°C felett.

Higiéniai szempontokat figyelembe, véve a forrdz6 kadak vizének
szennyezettségére és ennek mértékére kiilondsen nagy gondot kell forditani. Ennek
érdekében a forrazo kadakat allando friss viz bevezetésével és tulfolyoval el kell
latni a folyamatos vizkicserélddés érdekében.

A forraz6 kadakban az araml6 viz kicserélddése csoportosithato, a benniik
aramlo viz irdnya szerint, mely szerint meg tudunk kiilonbdztetni hossz-, illetve
keresztiranya aramlast forrazd kéadakat. Napjainkban nagy teljesitményli
keresztcirkulacios forrazo kadak alkalmazasa a korszerli. Ezek koziil is az un.
kombinalt forrazo kadak hasznalata a célszerii. E berendezéseknél paratérbdl a gézt

133



ventillatorok segitségével szivjak el és egy Un. retir vezetéken a kad aljaba favatjak
be. Ez egy energiatakarékosabb miivelet €s a viz aramlasanak az intenzitdsa is
fokozhato.

24. abra. A kombinalt forrazékad keresztmetszete

1. ventillator, 2. légelosztd csé, 3. villanymotor, 4. szivattyu tengely, 5. g6zflitési radiator,
6. Axidlszivattyu jardkerék, 7. fuvdka, 8. kadtest, 9. szivattyuhaz.

Kopasztas

A mivelet célja, hogy a lehetdség szerint kiméletes eljardssal maradék nélkiil
tavolitsuk el az el6z6leg forrazassal fellazitott tollazatot. A tollvisszatarto erét le kell
gy6zni az eljaras soran. E erének nagysaga fiigg a testtdjtol, a toll beagyazodasanak
a mélységetol, a tollazat allapotatol, valamint a toll nagysagatol.

A gépi kopasztas soran a baromfi faj dsszes testtollait eltavolitjdk, mig a
vizibaromfi fajoknal kézi kopasztassal tavolitjak el az evezo-, és kormanytollakat és
e mellett utdkopasztas végzése is sziikséges.

Napjainkban, az iparban nagyteljesitményli tarcsds kopasztdé gépeket
hasznalnak. E gépek kialakitdsa tobb tarcsasoros lehet. A tarcsasor kialakitdsa
egymas alatt haron-harom sorban bilateralisan a leggyakoribb. Viszont gyakran
tipus fliggvényében 9-16 tarcsa keriil beépitésre. Minden egymas melletti, illetve
egymds alatti tarcsa ellentétes irdnyban forog, amelynek meghajtasat kiilon
villanymotor végzi, lapos szij, illetve fogaskerék attételek alkalmazéasaval. A
baromfitest korvonalat a tarcsasorok dolés szoge koveti, igy megvalosithatdo a
tokéletes kopasztas. A gumiujjak koncentrikus korok mentén helyezkednek el a
tarcsakon és ez altal dorzshatassal kopasztanak a torzs egész feliiletén. Ez 4ltal nincs
felsértve az allatnak a teste.
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25. dbra. Hétsoros tarcsas kopasztogép
A kopasztogépek altal el nem tavolitott testtollakat a miivelet végén kézzel tépik ki.

A fej-, nyeldcsé- és 1égeso eltavolitasa

E miivelet — a harom testalkoto egyiittes eltavolitisa — a fejszakito berendezéssel
torténik. Nagyon fontos az, hogy az 6l6gép ne sértsen meg sem légcsovet, sem
nyelécsovet. Ez, az 616gép pontos és helyes beallitasaval érhetd el. A technoldgia
elvégzése fejtépd berendezés segitségével hajthatd végre. Az eljaras soran a fejtépo
berendezés milanyag csigatengelye a felsépalyarol lassitod attételen keresztiil keriil
meghajtasra. A felsOpalya mozgésa altal széllitott baromfifejek bekeriilnek a
csigalevelek ko6zé, majd ezutdn a test megfesziil rézsutos pozicidban. Ennek
kovetkeztében a nyel3csé, valamint a 1égesé a leggyengébb pontnal, nyeldcsé a begy
bejaratanal, mig a 1égcso a tiid6 bejaratanal leszakadnak a testrol.

Testmosas

A folyamat soran torténik a testen talalhato szennyezodések eltavolitisa. Ezek a
bérre tapadt toll, bélsar, illetve az alvadt, vagy elkenddaitt vér. A mitvelet soran csak
1voviz mindségll viz hasznalhato fel.

Labvagas

A labak az eldirdasok értelmében rendszerint bokaiziiletben keriilnek vagasra. E
mivelettel egyrészt a baromfi testet a fels6 palyardl eltavolitjuk, masrészt a testet
egy mellékterméktdl megszabaditjuk.

Labkioldas
Ezutéan a felsd palya fiiggesztett horgaibol a labakat el kell tavolitani.

Horogmosas

Higiéniai célokbdl sziikséges a horogmosas, mint a szennyes dvezet utolsé miivelete.
A fliggesztd horgokon 1évo toll, vér, bélsar eltavolitasara szolgal e miivelet.
Eredménye az, hogy ezek az eszkozok tisztan higiénikus allapotban keriilnek vissza
a fliggesztd helyiségbe.

3.5.2.2. Sovanybaromfi tiszta dvezeti feldolgozasa

A zsigerelés az a technologiai miivelet, amely soran az ehet6 és nem eheté baromfi
szerveket kiillon valasztjuk. Bontasi és zsigerelési folyamat a baromfi test
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megnyitasaval kezdddik és a tiszta miiveleti technologiai Ovezetbe tartozik. E
miveletek elvégezhetdk géppel és kézzel.

Fiiggesztés

A mivelet soran a baromfi testek zsigerelése felsépalyan 1évé fiiggeszté horgokba
helyezve torténik. Az automata gépek miikddési iranyanak megfelelden torténik a
bokaiziiletre a baromfi fiiggesztése.

Zsigerelés, testfelnyitas
A mivelet elvégzése automata testfelnyitd berendezéssel torténik. Négy részmivelet
koveti egymast a testiireg felnyitas soran, amelyek a kovetkezok:

test pozicionalasa,
kloaka korbevdagasdaval a baromfi test megnyitisa forgo csékés
alkalmazadsaval,

csokes dltal ejtett nyilason keresztiil, a testnyito penge behatol a testbe és
egy mozdulattal fiiggdleges iranyban felvdagja a hasfalat, testiiregbdl kifelé
halado csokesben talalhato kloaka kampo kiemeli a kloakat, miiveletben
résztvevo alkatrészek mosdasa.

26. abra. A testnyité és hasfelvagd miveleti fazisai
l. pozicionalas, kloakavagd korkés indul, Il. kloakavagasa és kitermelése, lll. hasfelvagd

kés indul, IV. a hasfal felvagdsa, a kés visszahuzddasa,
flggesztd horog 2. korkés szara, 3. hasfelvagd kés, 4. korkés.
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Zsigerkiemelés
E miveletet egy automata zsigerel6 berendezés végzi el. Az eljards célja az, hogy a
testfelnyito automata altal létrehozott nyilason at a zsigeri szerveket ki lehessen
emelni a testbél. Ekkor még nem torténik meg a zsigeri részek levalasztasa. E
Mmiivelet, részfolyamatai:
felnyitott test pozicionaldsa, kettos kandl behatolasa a testbe,
kérmos kanal a végen behajlik, majd a zsigeri szervekbe a valliziilet
magassagaban belekapaszkodik,
vegiil, a kanalak visszafelé mozognak, és azon adltal a zsigeri szervek a test
hati oldalara tevédnek.

27. abra. A zsigerkiemel6 automata m(iveleti fazisai

l. pozicionalas, zsigerkiemel indul, II. kiemeld korom befordul, lll. a zsigerkiemelés
megtorténik, laposkanal is kiemelkedik, IV. a kiemel8
mechanizmus alaphelyzetbe all vissza.

A hatdsagi allatorvos jelenléte a technoldgiai folyamatnal nagyon fontos,
mert lehetévé valik az egész test, a belsd, illetve a zsigeri szervek ellenérzése.
Orvosi kontroll donti el a baromfihis human célra vald fogyaszthatosagat. Kiilon
zart edényekben gylijtik 6ssze az allategészségiigyi szempontbol kifogasolt testeket.
Sziikség esetén diagnosztikai vizsgéalatnak vetik ala.

Zsigeri szervek szétvalasztasa kézi uton

A baromfi testek hatoldalon logd zsigeri szerveket kézzel kell levalasztani. Ennek
menete, eldszor a majat valasztjak el, ugy, hogy az epe a bélgarnitiran maradjon,
mig az aprolékot az el6hlto- és szallitd rendszerekbe juttatjak. A visszamaradt
Osszes zsigeri alkotot a zizakombajnba kell helyezni.

Nyak levalasztas (nyakroppantas)

Az eljaras folyaman a nyakat a valliziilettel egy magassagban kell levalasztani, majd
ezutan a nyakbdrtdl eltavolitjak.
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Vegellenorzés, testmosas

A miivelet soran a testiiregben maradt zsigeri szerveket, illetve a nyaktomlében
talalhato nyelo-, és légesé maradvanyokat el kell tavolitani. Ezutan egy alapos
kiilsd-belsé mosasi miivelettel megtorténik a testiireg és a testfeliilet tisztitasa. E
Miiveletek a kévetkezo részmiiveleteket tartalmazzak:

a testek poziciondlasat,

rogzitett allattest belso részének vakuummal torténd tisztitasat, testiireg belsejének
mosdasat,

tisztito és ellenorzo folyamatok kérkefével valo vegrehajtasat.
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28. dbra. Végellendrz6 és kils6-belsé testmosd berendezés

A baromfi egyedek vagds utdni ,, objektiv”’ mindsitése
Az ¢élelmiszerkonyv eldirdsai nyoman a vagodlizemekbe beszallitott csirkét
rendszerint ,,objektiv’ mindsitésnek rendelik ala. A mindsités folyaman a pozitiv és
a negativ mindségi paraméterek és hidnyossagok feltarasa torténik meg.

Az alkalmazott ,,objektiv’ mindsités rendszer a mindségi hibdk és a
felelosség teriiletén a kovetkezokben alkalmaz kiilonbséget:
takarmanyozasi-, €és tartdsi problémak miatt fellépd értékcsokkenés, talpfekély,
mellfekély egyéb allategészségiigyi problémak, technologiai selejt, vagy gépi selejt;
tulkabitas esetén a kimulas okaként rossz kivérzés fellépése,
hidnyos vagas, illetve a véreztetés kovetkeztében fellépé mindségi hiba, talforrazas
miatt fellépd kopasztasi selejt,
rossz gépbedllitdas kovetkeztében fellépd, a testfelnyitd és zsigereldgépek altal
bekovetkezett roncsolas,
szallitasi és rakodasi selejt.

Testkioldas

Hasonlo6 berendezést alkalmaznak altalaban a miivelet folyaméan, mint a labkioldas
folyamataban hasznalnak. A folyamat megtorténte utan a baromfi testek leesnek egy
rozsdamentes szallitoszalagra. Ez utan kézzel felfliggesztik a baromfi testeket, az
eléhiité palya specialis fiiggesztd horgaiba.

3.5.3. Vizibaromfi (pecsenye és hizott) elsédleges feldolgozasa
3.5.3.1.  Vizibaromfi szennyes ovezet feldolgozasa

E pecsenye vizibaromfi targykorbe tartozik a pecsenyeliba, husliba, zabosliba,
pecsenyekacsa.
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Pecsenye liba. Az elsé tollaban levd, 7-8 hetes korig intenziven nevelt fiatal allatokat
nevezziikk pecsenye libanak. A fedétollak teljesen kifejlettek, tokmentesek és a
baromfin a vedlés jelei nem mutatkoznak. Mindségi eldirds, hogy a testet atlagosan
0,5 mm vastag zsirréteg kell, hogy fedje. A bérnek sarga szintinek kell lenni. Az
atlag testtomegnek el kell érni a 3,8 kg-ot.

Husliba. E fogalmat gyakran 0sszetévesztik a pecsenyeliba fogalmaval. 15-16 hetes
korban kertil levagasra. A husliba egyszer tépett liba. E huslibanal a mellforma és a
hus-csont aranya kedvezo.

Zabosliba. A vagas el6tt kb. 4 héttel, els6sorban zabbal taplalt baromfi. A specialis
zabtakarmanyozas kovetkeztében nem zsirosodik el tilzottan a baromfi. A bor szine
fehérebbé valik a zab takarmanytdl. A zabos libat tobbszor lehet tépni.

Hizott liba. A toméssel hizlalt, 8 hétnél iddsebb, egészséges, szaraz, teljes tollazati
(nem csupasz hast), teljesen kihizott, telt hasu, egészséges allat, amelyet az egész
torzson 1 cm-nél vastagabb zsirlerakodassal, jol tapinthat6 szarny alatti zsirparnaval
rendelkezik.

Hizott kacsa: a hizott kacsa mindségi paraméterei azonosak a hizott libanal emlitett
leirtakkal.

Beszallitas, atvetel

Az atvétel soran a lépések a kovetkezok merlegelés, majd a feldolgozasi technologia:
kopaszto pdlya, paraffinozo pdlya, zsigereld palya, eléhiité palya, csomagolas,
daraboldas.

A technologia elsé 1épese a kopasztas. A pecsenyekacsa kopasztasakor felléphet az
ornitozis, mint zoonozis fertozési vesze€ly. Ez a virus az emberre is artalmas és magas
lazzal jaré betegséget okozhat. A betegség anyaga elsdsorban a bélsarral fertéz
tovabb. A bélsar a tollra rakodik, részarad €s kopasztas soran keriil altalaban a
levegébe. A fert6z6 anyaggal kevert por elszivasarol gondoskodni kell, hogy a
dolgozok ne lélegezhessék be.

E fert6zés ott terjed jarvanyszeriien, ahol nem akadalyozzak meg a porképzddést.
Napjainkban a modern feldolgozasi technoldgianal nagy teljesitményii elszivo
berendezések szivjak ki a feldolgozo helységekbél a port. Igy a porelszivas tobb
ponton torténik, mint a fliggesztd helyiség, véreztetd valyl, kopasztd gépek, stb.
Ventillatorok segitségével elszivott port levalasztd ciklonokkal felfogjak, igy ez a
kornyez6 levegét egyaltalan nem szennyezi.

A technolodgia lépései

Fiiggesztés

A viziszarnyasok fliggesztése hasonld modon torténik, mint a csirkénél
tapasztaltunk. A szallitoketrecbdl valo kiemeléskor ovni kell sériilésektdl a baromfi
testet. A szallitoketrecbdl valo kivétel utdn a baromfi 1abat és a szarnyat fogjak meg
¢s a labakat a horog két sz¢€ls6 hornyaba fliggesztik.

Kabitas

Folyadékos technologiaval, elektromos kabito berendezés alkalmazasaval torténik.
Pecsenyekacsa esetében 80-100 V, pecsenyeliba esetében az alkalmazott fesziiltség
90-110 V. Kébitasi aramerdsség 0,1 A. A hizott libanal a kabito fesziiltség értéke
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kisebb (40-50 V). Kabitasi technoldgiaknak és modszereknek léteznek bizonyos
mértékli epileptikus vagy gorcsos allapotot eldidézé hatdsai. Ezeknek
kovetkezményei sok esetben, izomszdvetben az un. multiplex (hajszalér
bevérzéseket) okozo hatdsai. E jelenség eléfordulhat a libamajnal is, amelynek
kovetkezménye lehet a maj elkobzasa.

Szarny- és faroktépés

A vizibaromfiak esetében a szarny- és a faroktolltépést a kabitas mivelete utan
sziikséges elvégezni. A kabitasnak toll lazité hatasa van. Ezért vastag gerincii, durva
tollakat a kabitds utdn azonnal el kell tavolitani, mert ronthatjak az értékes testtoll
mindségét. E miivelet elvégezhetd félautomata, csavartgumis evezotolltépd géppel,
vagy esetleg forrazas kovetden kézzel.

Vagas

A vizibaromfiak véagasa éles pengéjli késsel vagy térkéses 610géppel megy végbe.
Torkést alkalmaznak a kézi vagasnal. Ekkor a nyakbért a torok feliili részen
megfogjak, ezutan mindkét oldalon az artériat és a vénat is atvagjak. A szakszerli
elokészités esetén, igy kabitaskor és vagaskor az allat nem vergddik €s az értékes
tollak sem szennyezddnek be vérrel.

Véreztetés
A tokéletes véreztetésnek nagy jelentdsége van. Baromfiak esetében a sziikséges
minimalis véreztetési ido:

pecsenyeliba 120 sec
zabosliba 140 sec
pecsenyekacsa 120 sec
hizott liba-, kacsa 300 sec

A zabosliba, valamint a hizott liba-, kacsa esetében a hosszabb véreztetési
id6 a maj tokéletes vértelenitését szolgalja.

Forrazas

A Kkell6 mértékben forrazassal felmelegitett baromfi testnél el tudjuk végezni a
tollnak a lazitasat, illetve a kopasztast. E célra alkalmazzak a kombinalt forrazokad
berendezést. A forroviz turbulencidja eldsegiti a vizibaromfiak esetében a kissé
zsiros, tomott tollazat megfeleld atnedvesedését, valamint a forrdviz tolltiiszokig
vald bejutasat.

A forrazas héfoka és idétartama (JAVOR, 2007):

pecsenyekacsa 62-64°C, 120 perc;
pecsenyeliba 62-64°C, 120 perc;
hus- és zabosliba esetén 64-68°C, 120 perc;
hizott kacsa-, liba 66-68°C, 180 perc.
Testkopasztas

A kacsa, liba vizibaromfi fajok bérfeliilete érzékenyebb, mint a csirkéé. Ezért sokkal
jobban oda kell figyelni a megfelelé technologiai modszerek kivalasztasara, a
testkopasztas sordn. A vizi baromfinal rendkiviil fontos a kopasztassal eltavolitott
toll Osszegylijtése €s kezelése, mert ez értékes termék. Vizes szallitast alkalmaznak
a kopasztott tollak tovabbitasara. Szeparatorba vezetik a vizzel széllitott tollat. Itt
torténik a toll elvéalasztdsa a viztdl. Ezt koveti a centrifugalas, majd ez utdn
kovetkezik a nedves tollak szaritasa.
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A modern kopasztasi technoldgiak alkalmazasanal nagy teljesitményti, tobb
gerendas tarcsas kopasztogépek (eld-, és utdkopasztok) alkalmazasa célszerti. A
technologiat célszerli ugy megvalasztani, hogy a munkahengereknek, illetve
tarcsaiknak fordulatszamat tigy allitsak be, hogy a baromfi hatfeliiletét kopasztd
gumi ujjak nagyobb sebességgel forogjanak, mint a mellnek a feliiletén. A két
fordulat kozotti kiilonbség kb. 150-220 fordulat/percnek kell lenni (JAVOR, 2007).
A vizibaromfi mellfeliilete érzékenyebb ¢&s sériilékenyebb és a fordulatszam
kiilonbségre ezért van sziikség.

Paraffinozas

Ezt a muveletet egy teljesen elkiilonitett palyan sziikséges elvégezni, mivel a
szennyes miuveletek kozé tartozik. A paraffinozas technologiai 1épését azért
ajanlatos elvégezni, mert a pecsenyekacsa és a pecsenyeliba tollazata 48-56 napos
koraban még nem fejlodott ki teljesen az egész testfeliileten. A pehely- valamint a
fedétollakat a kopasztogépek, valamint az utdkopasztok eltavolitjak, viszont a
fejletlen tokokat nem. A pihéket és a tokokat parafinozasi eljardssal tavolitiak el
testnek a feliiletérdl.

A technoldgiai részfolyamat a kdvetkezd: a vizibaromfi testet paraffinba
martjak, majd a testre ratapadt vékony rétegii paraffint hiitik, és eredménye az, hogy
megdermed. Az apr6 pihék, tollak és tokok beleragadnak a paraffinban. Kopasztogép
alkalmazasaval eltavolitiak a keménnyé dermedt paraffint. Késébb a paraffint
felfogjak a padlo-csatornaba, majd a regeneralasi folyamat eredményeképpen ismét
felhasznaljak. Nagyon fontos paraffin hasznalat esetén az élelmezés-egészségiigyi
eléirasok betartasa, mivel a paraffin kozvetleniil érintkezik az élelmezésre szant
nyersanyaggal.

A paraffinozés technoldgiai 1épéseit egy berendezés alkalmazéasaval lehet
megvaldsitani, amelynek részegységei: olvasztokad, martokad, paraffinhiité vagy
dermesztékdd és paraffinregenerdalo berendezés.

A paraffinnak nagy elénye az, hogy kis olvadés-, és dermedésponttal
rendelkezd viasszerii anyag, amely az allat testfeliiletén gyorsan megszarad. A
megszaradt vékony réteg a hiités utan megkeményedik, torékennyé valik, nem
ragacsos és nem kenddd, nem szinezi a bort. A hus nem veszi at a szagat €és a
legfontosabb, hogy az ember egészségét nem veszélyezteti. Napjainkban a
vizibaromfi feldolgozo lizemek gyarilag 6sszeallitott paraffinkeveréket alkalmaznak
a feldolgozasi technoldgia soran.

A paraffin alkalmazasanak technologiai folyamat sorrendje

a. Paraffin-eldkészités. Az alkalmazott héfok 52-54°C.

b. Paraffinba merités. A baromfitest belemeriil a meleg paraffinba és a testfeliileten
1-2 mm-es bevonat képzodik.

c. Paraffin-dermesztése. A vizet jéggel hiitik a dermesztékadban, vagy gépi iiton
soleves hiitést alkalmaznak.

d. Paraffin eltavolitisa. A vizibaromfi fajok testfeliiletén megdermedt paraffin
réteget kezi erével, automata testkopaszto géppel, illetve dorzsgéppel tavolitjak
el.

e. Paraffin-visszanyerés. A paraffin veszélyes hulladék. A technologiai
részfolyamathoz felhasznalt paraffint veszteség nélkiil regenerdalni sziikséges. Ez
jelenti a paraffin keveréknek tolltol, toktol és szorszalaktol valo folyamatos
mentesitését.

Napjainkban a jobb tapado-képesség érdekében féleg mikrokristaly
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Miviaszt és kiilonb6zo adalékanyagoknak a keverékét alkalmazzak a paraffin helyett
(JAVOR, 2007). E technologianal a regenerald és tarolokad oszeépitése torténik meg
a martokaddal. Igy a viznél kisebb stiriiségli anyag atbukik a perforalt részen, ezzel
szemben a szennyezé anyag €s a viz a kad aljaba leiilepedik.

A vizi baromfitest minoségi ellenorzése

A mindségi ellendrzés azt szolgalja, hogy csak a paraffintdl teljesen megtisztitott
pecsenye vizi-baromfi keriiljon atfliggesztésre a zsigereld vonalra. A mindségi
ellenérzés folyaman vizsgaljak a sériiléseknek és az elvéreztetésnek a mértékét.

3.5.3.2. A pecsenye-vizi baromfi zsigerelése és bontasa. A vizibaromfik a
kacsa, liba tiszta ovezeti feldolgozasa

A sovanybaromfi feldolgozashoz hasonldan, a pecsenyekacsa ¢€s liba zsigerelését
hasonl6 modon végzik el.

Pecsenye-vizibaromfi feldolgozasi technologiai miveletei: nyakbdr-
felvagas, a légcso eltavolitasa, hasfelvagas, zsigerlazitds, allatorvosi ellendrzés,
mdj eltavolitdsa, zuza kiemelése, végbélgytirii-vagas, tiido eltavolitasa, szarnyvagas,
farbevagds, MEO, testmosas, nyak-, fejlevagas, atfiiggesztés az eléhiité palydra.

Hizott vizibaromfi zsigerelése és bontasa

A hizott vizibaromfi fajok csak hidegen +4 és +6°C fok kozott bonthatd, mert a
paraffinozas utani 20-25°C-on, elsésorban telitetlen zsirsavakat tartalmazé testzsir
megolvadhat. E mellett a libam4j is karosodhat e homérsékleten. Viszont a kis
hémérsékleten a zsirréteg megdermed és akadalya lehet az intenziv baromfi
feldolgozasnak és ronthatja a maj mindségét is. A majsejtekben 1évé viz fagyasa
esetén a termelédd jégkristalyok szétroncsoljak a sejtfalak szoveteit. Viszont sok
esetben lefagyasztjak a bontasra vard libat, ez esetben 6vatosan kell felengedni a
baromfitestet.

A hizott baromfi felbontasa

A felbontas torténhet szallitoszalagon, vagy felsé palyan. A bontasi technologiai
miveletek azonosak, mindkét modszer alkalmazasakor. Az intenziv ipari
feldolgozas esetében napjainkban a felsd palyan vald bontas az elterjedtebb. A
munka intenzitasat és litemét a felsd palya, mozgasi sebessége befolyasolja. Ez egy
termelékeny modszer.

A technologiai miiveletek sorrendje: bontopalyan valo felfiiggesztés, hasfal
felvagasa, a hashartya elvalasztasa a hashajtol, bélrendszer eltavolitasa, hashaj
eltavolitasa, zuza eltavolitisa, a mdj és a sziv kivétele, gégemaradvany eltavolitasa,
tiidé eltavolitdsa, testiireg-tisztitds, nyaklevdgds és végiil ellendrzés (JAVOR, 2007).

A hizott libanak bontasi termékei a testzsiradék, a maj és a toll. Ez utobbi
kett6 tovabbi technoldgiai folyamat altal lesz specialis késztermék.

El6hiités

Baromfi fajok esetében vagasmeleg allapotban a testhOmérséklet 34-36°C kozott
mozog. Viszont vagas utan a baromfitesteket legalabb +4°C-ra kell lehiteni. A
hitést napjainkban mar hideg levegd aramoltatasaval, illetve az Un. evaporativ
eljarassal, vagyis aramlé hideg levegd, valamint hideg levegé és hideg viz testekre
vald porlasztasdval lehet megvaldsitani. Fontos a mikrobiologiai stabilitas
biztositasa, mert igy ki lehet kiiszobolni a keresztfertdzddések veszeélyét.
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E technoldgiai eljaras folyaman a csirke testére darabonként altaldban két
liter vizet hasznalnak fel. Ebb6l kb. 1,5 1 vizet testmosasra, 0,5 litert pedig a testre
porlasztjak, amely kompenzalja az aramlo leveg6t és szaritd hatasa kovetkeztében
fellép tomegesokkenés. A beporlasztott viz hdmérséklete +1-(+3) °C, mig az aramlo
hideg levegd sebessége 1-3 m/sec k6zott mozog. A hitési technoldgiai folyamat
utols6 harmadik szakaszdban a vizes testfeliiletet meg kell szaritani. Ez -4 -6°C
kozott torténik meg 3-5 m/sec aramlasi sebesség mellett.

persffintieeld tarthy : &

il

L TYYYYY VT 7 N S marsrety, Py
CAAdiaziNanasanyy o y_mr” T

pinffinkeved gép o

S

SRS RS

30. abra. Evaporativ rendszerd el6h(it6

1.szigetelt falazat, 2. léghlit6 battéria, 3. Axidlventillatorok, 4. hiit6vezeték, 5.
vizcs6halézat, 6. vizszord és porlaszté fejek.

E technologiai eljaras eredményeképpen a lehiitott test esztétikus megjelenésii,
nem torténik  kilugozodas, nincs toémegveszteség, ellenkezdleg 1-2%-0S

tomegnovekedes tapasztalhato. A testek kozvetlen nem érintkeznek, igy nem lép fel
keresztfertézodes.

A baromfi minéségi osztalyozasa

A baromfihust egész vagy darabolt allapotban A, illetve B osztalyba lehet sorolni.
Az ,,A” osztdalyon beliil Al és A2 osztaly kiilonitheto el az izom fejlettsége, a zsir
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mennyisége, valamint a sériilések szama alapjan.

Minimalis kovetelmények az A és B mindségi osztalyoknal az egész,
valamint a darabolt baromfi esetében:
test sértetlen,
baromfitest mentes idegen, valamint a szennyezd anyagtol, vértdl, illetve idegen
szagoktol;
mentes a kidllo torétt csontoktol, valamint a kismértékii — alig szembetiinsek
kivételével — a lathato bevérzésektol;
mentes komolyabb zuzodasoktol.

A mindségi osztalyba sorolasanak kovetelményei egész és darabolt baromfi
esetében:

mell, legyen jol fejlett, széles, hosszu és husos, a comboknak is izmoltnak és husosnak
kell lenni. A csirke, pecsenye kacsa, valamint a pulyka mellén, hatan és felsé combon
legyen a fajtara jellemzo vékony zsirréteg. Vastagabb zsirréteg is megengedheto a
mindségi besoroldasnadl a kakas, a tyik, a kacsa és a fiatal liba esetében. Hizott
libanal a mérsékelttol a vastagig terjedhet a zsirréteg.

. Mellen, combokon, faron, szarnyvégeken és a labiziileteken elofordulhat néhany
apré toll, tolltok (tollvég) és pihe, mig JAVOR irodalmi utaldsai nyomdn (2007) a
kacsa, fozni valo tik és kakas, valamint pulyka és liba esetében mds részeken is
eldfordulhat néhany apro toll és tolltok.

Fagyasztott, valamint a gyorsfagyasztott baromfi esetében ne legyenek fagyasi
seriilések.

Tomegosztdlyozas, mennyiségi osztdlyozds

A tomegosztalyozas célja, hogy a vagott baromfi testeket névleges tomegiik alapjan
osztalyokba soroljadk. A baromfi testeket a névleges tomegiik alapjan un.
.tomegszortak”-ba soroljak. Igy a baromfi testek osztalyba sorolasa a kovetkezo:
1100 g-nal kisebb tomeg esetén 50 g-os osztalyok (1050, 1000, 950 g).

1050-es tomegszortakba sorolhato az 1025-1074-ig terjedé testtomegii, valamint az
1000-be a 975-1024 g-ig terjedd testtomegii baromfi;

1100 g és anndl nagyobb, de 2400 g-nal kisebb tdmeg esetén 100 g-os osztalyok a
1100, 1200, 1300 g-ok. 1200-as tomegszortanak szamit az

1150-1249 g-ig terjed6 testtomegi baromfi is.

2400 g, €s anal nagyobb testtomegnél 200 g-os osztaly kategoriak is 1éteznek, igy a
2400 g, 2500 g-os tomegszorta, a 2400-2599 g-ig terjedd testtomegi baromfi, 2600
g, stb.

A baromfi testek mérése rendszerint felsOpalyas elektronikus mérleggel,
vagy kézi Uton tOrténik. A pecsenyecsirke egyedi tomegosztalyozasanal gépi
tomegosztalyozo berendezést, mig a vizibaromfi esetében kézi tomegosztalyozast
alkalmaznak.

Csomagolas

Az Elelmiszer Torvény szabalyozasa nyoméan az egész baromfi testet be kell
csomagolni. Ettél az eldirastol eltér a részlegesen kidolgozott baromfi, amelyet
eléhiitott allapotban poli-etilén foliaval bélelt gyjté kartonban szabad forgalomba
hozni.

A baromfi termékeknél a csomagolas célja:

csomagolas utan a készterméknek mechanikailag ellendllonak kell lenni,

baromfi iz- és tapanyagait meg kell, hogy drizze,
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meg kell védeni a tdipérték-, és mindségcsdkkents hatasoktol, valamint a
szennyezdédésektol;

késztermekben nem léphetnek fel kémiai reakciok,

meg kell felelni az élelmezés egészsegiigyi kovetelményeknek, a termék
csomagolasanak esztétikusnak kell lenni.

Fagyasztas

A fagyasztasi, tartositasi technologia folyaman szenved a hus legkisebb mindségi
karosodast. A legcélszeriibb és egyik legpraktikusabb baromfi-tartositasi
technologia. A nyers baromfi termékek tartositasa folyaman a gyorsfagyasztas
modszerét alkalmazzak, dramlé hideg levegd esetében (38°C-0s levegd, 7m/sec). A
késztermék fagyasztasa allo, vagy folyamatos mozgatds mellett torténik meg. A
nagyteljesitményti korszerii feldolgozo tizemek teljesitménye elérheti a 10 t/8 ora
teljesitményt.

1. behordészalag, 2. kartonos aru, 3. karton beadagold lift, 4. szigeteltfal, 5.
szallitdszalag, 6. Axidlventillator, 7. hlt6battéria, 8. hiit6kozeg vezeték, 9.
kartonkiszedd lift, 10. aru kiszallité szallitészalag.

3.6.Halak

3.6.1. A halak altalanos ismeretei és ipari feldolgozasa
A korszerii taplalkozasban a halhus fogyasztasnak a szerepe jelent6s. A nagy
telitetlen zsirsav-tartalma képezi a jelentds bioldgiai értékét. A fehérje-tartalma
jelentés és értékes az aminosav garnitiraja. Nagy asvanyi anyagtartalommal
rendelkezik. Beltartalmi tényezék hatdsara csokkenek a sziv- és az érrendszeri
megbetegedések, valamint az érelmeszesedés kialakulasanak a valoszintisége. Egyik
leghatékonyabb taplalékeredetii ,,védéanyag” (TANACS 2003, 2005). Halételek
konnyen €s jol emészthetok. Halételek fogyasztasanak a mértéke jelzi egy-egy régid
korszerti taplalkozasanak a szinvonalat. A hal fogyasztds mértéke régionként €s
orszagonként is jelentdsen eltérd. Igy japanban 36 kg/év/f6, ezzel szemben a hazai
halfogyasztas az ezredfordulén 3 kg/év/f6 volt. Ez a mennyiség az utobbi években
jelentésen novekedett.

A halhus tengeri és édesvizi eredetli. A vilag halfogyasztasanak csak 10%-
a édesvizi eredeti. Ezek is lehetnek zsakmanyolt vagy tenyésztett eredettiek. A
tenyésztett halak képezik a nagyobb mennyiséget. Ez azt jelenti, hogy kozvetlen és
frissen keriilnek fogyasztasra. A tengeri eredetii halak jelentds része hallisztként,
valamint 4allati takarmanyként keriil feldolgozdsra. Hazai viszonylatban a
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halfogyasztas nyersanyagat elsésorban az édesvizi halak képezik. Magyarorszagon
20000 hektar halastoteriilet szolgalja az intenziv haltenyésztést, mig a természetes
vizek 120000 hektarnyi teriiletérdl szarmazik a megtermelt halhusnak, mintegy
harmada. A hagyomanyos togazdasagi haltenyésztés mellett egyre nagyobb szerepet
jatszik a recirkulécids halnevel6 rendszer. Kereskedelemben ¢és a halfogyasztasban
megjelentek 01j fajok, mint az afrikai harcsa (Clarias gariepinus), valamint a 1énai tok
(Acopenser baeri L.), illetve j hibridek. A HAKI-ban allitottak el6 a vicsegét, amely
a kecsege és a viza hibridje. A gazdasagi halfajok tenyésztésében a természetes
szaporitasrol attértek a mesterséges szaporitds modszerére.

3.6.2. A halak kor és ivar szerinti elnevezései és korosztalyok
Larva: az ikrabdl kikelt egyed neve

Taplalkozo larva: néhany napos intenziv fejlodés utan 6nallo taplalkozasra képes
néhdny milligramm tomegl zsenge ivadék.

Eldnevelt ivadék: a tavi elénevelést befejez6 néhany tized grammos, 2-4 cm-es hal
neve.

Egynyaras ivadék: az elsé tenyészszezont, kétnyaras, tenyész-, vagy novendék hal a
masodik tenyészszezont befejezd hal neve. Haromnyaras hal mar étkezési hal
méretli. EbbG1 a generaciobol valogatjak ki a tenyésztésre szant anyajelolteket.

Szaporito halallomanyt képeznek a him, illetve a tejes és a ndstény, azaz az ikras
halak.

Tenyésztett halak és 6kologiai igényeik

Az édesvizekben eldforduld €s eldallitott halaknal harom 6 csoportot kiilonitenek

el.

a. Hideg vizben tenyésztett halak, ide tartoznak a pisztrangfélék, melyek 10-14 °C-
os vizben tenyészthetok. A pisztrangfélék hazai kdozéphegységeink patakjaiban,
illetve kis tavakban és mesterségesen kiképzett medencékben tenyészthetok.

b. Melegvizi halak, melyek jol viselik a tél folyaman lehiilé vizhdmérsékletet. Ezek
a halak viszont csak melegebb, kb. 20°C koriil tudnak jol ndvekedni. E csoportba
tartoznak a ponty-, és a harcsafélék.

C. Meleg tropusi kornyezetet igénylo csoport. Tartés 15°C fok alatti
vizhdmérséklet halpusztulast eredményezhet. Eurdpai és hazai koriilmények
kozott a melegvizi halfajoknak van jelentds szerepiik. Ezeket altalaban
foldmedrli halastavakban tenyésztik. A tropusi csoport fajai csak meleg
geotermikus eredetii vizekben medencés tartasi koriilmények kozott tarthatok.

Hazai korlilmények kozott az étkezési hal 71%-a ponty, 22%-a névényevo, 2%-a

ragadozo és 6% egyéb.

Halak biologiai sajatossagai

Az evoluci6 soran a halak testformaja a vizi dramlasi viszonyokhoz médosult. Itt is
kiilonbség van, mert a sebes folyasu patakok és a folyok felsé szakaszainak halai,
mint a pisztrang orsé formajuak. Az allévizek, valamint a lassu folyasu folyodk,
folyoszakaszok halai, mint a pontyfélék teste oldalrol erdsen lapitott. A
testhosszusdg és a testmagassag adja meg a profilindexet. Gyakorlat azt mutatja,
hogy a magas hati, kerek forméju ponty egyedek gyorsabban ndvekednek ¢€s a
takarmany-értékesitésiik is jobb. A kondiciofaktor kifejezi a testsuly és a testhossz
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ardnyat.

A pikkelyek képezik a halak kiiltakardjat. Ennek elrendezddése rendszertani
bélyeg, melyek a mérsékelt égovben a fak évgylirtithez hasonlo, rajzolatuk alapjan
a halak ¢életkoranak meghatarozasara is alkalmas. A halak bdre részben kivalaszto,
¢és részben védelmi szerepet tolt be. A bor specialis 0sszetételli valadékot, vagy
nyalkat termel. Ennek szerepe van a légzésben ozmoregulacioban, valamint a
kivélasztasban is.

A halak vézizomzata W alaka szelvényezettségli és az oldalvonalra
merdlegesen fut. [zomszelvényeket egymastol kdtdszoveti hartya valasztja el. Ennek
az elcsontosodasaval Y alaku szalkék alakulnak ki.

A halak, igy f6leg a ponty testosszetétele — elsGsorban a zsir-tartalma —

taplalkozas és takarmanyozasfiiggo.

A halfajok a taplalkozdsmodjuk alapjan feloszthatok békés és ragadozo
halakra. A , békés” halak csoportjaba tartoznak az aprodllat-evék (pl. garda,
tokhalfélék), a novényevdk (pl.: amur, fehér busa), és mindenevdk (pl. keszegfélék,
ponty).

Természetes mas szempontok, illetve specializaciok szerint is feloszthatok a
halak, mint pl. t6rmelékevék, élébevonat-fogyasztok, sth. Halak idészakos-, sziikség-
¢s mellék- valamint fétaplaléka biotoponként és fajonként 1ényegesen modosulhat.
A békés halak egy részének nincs gyomruk. Ide tartozik a ponty is.

A ragadoz6 halak esetében az emésztés a gyomorban kezddédik. A
mindenevé ponty fehérje igénye nem tér el a ragadozo halakétol. A taplalkozasi mod
a halfajoknal tiikr6zddik a fejformén, szajnyilas elhelyezkedésén és a nagysagan.
Békés halaknal a szajnyilas also, vagy felsd, vagy végallast, meglehet6sen Kicsik a
fogaik. A pontyfélék garatiiregében, egy csontpar talalhatd és ezen iilnek a fajra
jellemz6 alakt és szamu garatfogak. Ezeknek a szerepe a taplalék durva apritasa.
Ezzel szemben a ragadozok szdjnyilasa nagy, mélyen hasitott és a szdjiiregben
randtt, gyokér nélkiili fogak talalhatok. A ragadozdk bélcsatorndja rovidebb és
kevésbé tekervényes, mint a békés halaké. Egy-egy halfaj bélcsatorna és
testhosszusaganak az aranyabol kdvetkeztetni lehet az adott hal taplalkozas maodjara.

A halak vére és vérkeringése eltér a magasabb rendii gerincesekétdl. Sziv egy
kamrabol és egy pitvarbdl all. Ezen keresztiil csak vénas vér halad keresztiil. Halvér
alakos elemei a voros vérsejtek, valamint a fehér vérsejtek, amelyek eliitnek az
emldsokétol.

A halszervezetnek a viztél, mint él6 kozegt6l valo fliggdsége, a 1€égzés
folyamatdban a legszembet{inébb. Halakndl a kopoltyuiveken -elhelyezkedd
kopoltyt lemezkék feliilete nagy, amely a kiilsé gazcsere helye. Kopoltyuivekhez
eltérd finomsagu, sziirészervet alkoto, fésiis képletek kapcsolodhatnak, amelyek
egyes fajoknal, mint a fehér és a pettyes busanal specidlis taplalkozast
eredményezhetnek.

A 1égzés intenzitasat a viz oxigén-tartalma és a hdmérséklete hatarozza meg.
Faji specialitds, az oxigénsziikséglet. Oxigénszegény viszonyokhoz alkalmazkodott
halaknal, a bérlégzés jelentOsége nagy.

A kivalasztas, valamint a felszivodas mechanizmusa hasonld, mint a
gerinceseknél. A gerincoszlop alatt a testiireg hati oldalan huzodik a vese. Ez
vérképzo szerv is egyben.

A halak novekedését kiilsé és belsé tényezok befolyasolhatjak. Egyrészt
genetikai tényezOk hatdssal vannak a halakra, igy megkiilonboztetiink lassan és
gyorsan novo tipusokat. Halak — méas magasabb rendii gerincesekkel ellentétben —
életiik végéig novekedhetnek. A novekedés mértéke fligg az élettértdl, a tapanyag
ellatottsagtol valamint a kortol.
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A halhus osszetétele, étrendi hatasa, fogyasztasa

A halhus Osszetételét befolyasolja a kor, faj és fajta, taplaltsagi allapot, alamint az
évszak. Polgar utalasa nyoman (in: szer., Szabo F., 1997) a ponty egynyaraskori 35
g-os testsulyanak 3,08%-a, mig négynyaraskori 2175 g-os testsulyanak 13,9%-a
zsir. A tavaszi iddszakban a kifejlett ponty szdvetei 66,1% vizet, 7,7% zsirt
tartalmaznak, mig ez az arany 06sszel 74,8% viz, és 10,8% zsir aranyaval
jellemezheté.

Fajtaatlagban a haltest atlagos kémiai Gsszetétele:

viz 65-75%,
fehérje 16-18%,
zsir 1-15%,
asvanyi 1- 3%.
anyag

A gyakrabban fogyasztott halak koziil a siillé rendelkezik testsuly aranyban
legnagyobb (20,0%), mig a talhizlalt pont (13,3%) és angolna (12,2%) rendelkezik
legkevesebb fehérje-tartalommal. Az angolna (27,5%), a talhizlalt ponty (22,0%)
tartalmaz testsuly aranyban legtobb zsirt, mig a siillé (0,5%) és csuka (0,5%) a
legkevesebbet.

A testOsszetételbdl is lathato, hogy a halfogyasztas taplalkozas bioldgiailag
rendkiviil egészséges. A telitetlen zsirsavak ardnya viszonylag nagy, amely kevésbé
jelent rizikéfaktort a sziv és érrendszerbeli betegségek kialakulasaban. Hazai
viszonylatban a halfogyasztds nem folyamatos, altaldban linnepekhez kotott és
régionként is valtozd. A halfogyasztas a hus és huskészitmények fogyasztasanak
csak toredékét teszi ki 2,5-3,5%, mig ez éves szinten 2,5-2,7 kg/fé.

A ponty mennyisége meghatarozé a hazai halfogyasztasban. A ragadozo
halak fogyasztasa elényben részesitett, de kis mennyiségiik miatt, a magas arak gatat
szabnak a nagyobb tomegl fogyasztasnak.

3.6.3. Hazai halfogyasztasban jelentésebb fajok

Ponty (Cyprinus carpio L.) Ponty Eurazsiaban 6shonos. Kimondottan meleg vizi
halfaj. 20-26°C kozott jol novekedik. A ponty gyakorlatilag a zooplanktonban é16
iszaplako férgeket, csigakat és rovarlarvakat fogyasztja, de aprd allatevo faj.
Vizinovények magvait €s hajtasait és a vizben hullé6 mocsari novények termését is
fogyasztja. mindenevének is tekintheto.

Haziasitas, nemesités, elterjedés

A ponty tenyé€sztése és nemesitésének az elsé iddszaka a Romai Birodalom koraig
nyulik vissza. Eurdpaban, a haziasitottnak nevezhetd tdgazdasagi nemes pontyot az
eurdpai alfaj tavi valtozatdbol nemesitették ki. A domesztikacio egy hosszi folyamat
volt, amelynek szinterei a kereszténység német-, és csehorszagi centrumai, az
apatsagok és a kolostorok halastavai voltak.

A nemes pontyndl a pikkelyzet alakuldsa szerint négy alaptipust
kiilonboztetiink meg. Ezek a tikros, oldalvonalsoros, bor- és a pikkelyes ponty.
Irodalmi utaldsok szerint (HORVA'TH-HANCZ, in.: szerk, HORN P., 2000) a
homozigota oldalvonalsoros és borponty életképtelen, ezért ezeket mar heterozigota
formaban is igyekeztek kizdrni a tenyésztésbol.

A halgazdasagokban a szaporitas a sziiloi allomany kialakitasaval, valamint
a fenntartasaval kezdodik. A beltenyésztettség elkeriilése végett, az allomanyt t6bb

sziilotol eredd ivartermék osszekeverésével igyekeznek létrehozni. Az anyadllomanyt
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évenkent szelektaljak, majd ujabbakkal potoljak. Az a jo allomany, ha tobb
évjaratbol (4-8 éves halakbol) all. Hibrid eléallitasakor f6 cél a sziiléi vonalak
beltenyésztettsége. Ezt az allapotot pontynal a gyno- és androgenezis modszerével
valositjak meg.

gy a megfeleld kapcsolddd vonalak keresztezése esetén jelentds heterozis
hatas érhetd el. A nemes €s a vad pontyok szaporodasa kozott nincs szamottevo
eltérés. Mérsékelt égovon a szaporodast a homérséklet erdteljesen befolyasolja és
szabalyozza. Ezzel szemben a tropusokon legfontosabb szabalyoz6 tényezd a viz
serkentéleg hat.

A ponty Eurazsiabol human kozvetitéssel terjedt el Eszak-Amerikaban. Tobb
régidban gyorsan elszaporodott a kedvezd kornyezeti feltételek hatasara. Tobb
régioban nemkivanatos allomany nagysagot ért el, mely veszélyeztette az 6shonos
lazacfélék ivohelyeit ¢és életfeltételeit. Amerikdban a ponty felhasznalasi
mennyisége kisebb, mert a lakossdg nem fogyasztja. A ponty elterjedt
Ausztralidban, és tenyésztése napjainkban perspektivat jelent a fehérje hiannyal
kiiszk6d6 Afrika és Dél-Amerikai kontinenseken is. A ponty altal eléallitott fehérje
értékes. Azsidban, igy Japanban, Kinaban, Indidban és Kelet-Azsia més régidiban a
ponty fontos népélelmezési cikk. Az eurdpai haziasitott nemes ponty betegségekkel
szemben rezisztens, gyors ndvekedési erélyli halfaj, jol szaporodik €s tenyésztési
igénybe vételt jol tiri.

Compo (Tinca tinca L.)

Comp¢ husa kevésbé szalkas, mint a keszegé, vagy a karaszeé. A testfeliilete erdsen
nyalkas, pikkelyei kicsik. A husanak az ize néha iszap izli. 300 g felett mar jol
értékesithetd, kereset halfaj. Betegségekkel szemben ellenalld, igénytelen halfaj. A
compo6 alkalmas medencés, iparszerli tartisra €s nevelésre, ha a takarmany
megfelel6 az allomany szamara.

Harcsa (Silurus glanis L.)

A pontyban gazdag tavak, togazdasagok legértékesebb ragadoz6 hala. Taplalkozasa
soran az elpusztult vagy beteg haszonhalakat, szeméthalakat, vizben talalhat6 kisebb
allati hullakat, békat, ebihalat, piocat, rovarokat, kisebb vizi emldsoket és madarakat
egyarant elpusztit. Okolégiai igényei, igy a viz hdmérséklete, oxigén-tartalma
hasonlo, mint a ponttyé. A togazdasagi miiveletekre nem érzékeny, jol szallithato.
Nagyon el6ny6s tulajdonsaga még az, hogy egyetlen ragadozé faj, amelynek fiatal
példanyai egyiitt tarthatok és nevelhetOk a békés halak ivadékaival, anélkiil, hogy
azokban jelentés mértékii pusztitast végezne.

A harcsadkat hagyomanyosan polikultaralis telepitésti tavakban tartjak és
nevelik. Haldllomdny néhany szazalékat képezi e kornyezetben. Az elmult
id6szakban rétértek az iparszerii nevelésre, mivel konnyen raszoktathat6 a pelletalt
tapok fogyasztasara is.

Husa izletes és szalkatlan. a fiatal néhany éves fiatal példanyok husanak a
fehérje-tartalma nagy, a zsir-tartalom mérsékelt. Az iddsebb harcsa példanyok husa
ragdsabb ¢és egyben zsirosabb, vagyis ¢€lvezeti értéke kisebb, mint a fiatal
példanyokeé.

Csuka (Exos lucius L.

Hiivosebb allovizek vizi ndvényzetet kedvelé ragadozo hala. Eléfordul
pontycentrikus halastavakban, valamint a ndvényzetben gazdag holtagakban is.
Elsésorban apré testméretli, de szapora fehér halakra, keszegfélékre vadaszik.
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Rendkiviil falank haltipus. A halas tavi tenyészszerkezet 0sszeallitasanal ligyelni
kell a csuka allomany nagysagara, mert gyors novekedése és nagy étvagya miatt
komoly karokat tehet a haszonhal allomanyban. Az ivadéknevelé tavakban is
rendkiviil veszélyes.

Novényevé halak

Ezek a halfajok Délkelet-Azsiabol szarmaznak. Hazai vizekben az elmult négy
évtizedben keriilt betelepitésre, harom nagyra névo pontyféle az amur, a fehér és a
pettyes busa. Ezek koziil az amur és a fehér busa igazi névényevo, mig a harmadik
a pettyes busa foként zooplanktont fogyaszt.

Amur (Ctenopharyngodon idella Val.)
Elsédlegesen a tavakban el6forduld vizinovényeket fogyasztja. Ha a novényzet
elfogy, ez esetben az amur a pontynak szant abraktakarmanyokat is fogyasztja. Ez
emésztdszervi betegséget, mint bélgyulladast és majzsirosodast okozhat, ami az
elpusztuldsukat eredményezheti. Az esetben, ha elfogyasztja a vizben talalhato
vizindvényeket, akkor célszerli szarazfoldi eredetli novényekkel, igy lucerndval,
16herével és kaszalt fiivel etetni.

Europdban az amur az elhinarosodé holtagakban, ontdzdcsatornakban,
banyatavakban bir nagy jelentéséggel. Nagy szerepe van, az elhanyagolt,
benadasodott, mocsarasodé tavaink rekultivalasaban.

Fehér busa (Hypophthalmichthys molitrix Val.)

Jelentds novényevé hala halastavainknak a fehér busa. Ez a faj féleg a
makrovegetacid, mint az algak, és bakterioplankton fogyasztasat végzi. Az egysejtii
algdkat, vizi baktériumokat és a pardny szerves tormeléket a kopoltyuiirege
segitségével tudja kisziirni a vizbdl. Igénytelen halfajta, ezért gyakran szerves
anyagokkal szennyezett tavak tisztitdsara is alkalmas.

Husa szarazabb, mint a pontty€. A hus ize a keszegek hlisara hasonlit. Htsa
értékes zsirsavakat tartalmaz, ezért fogyasztasa el@segiti a sziv- és érrendszerbeli
betegségek gyodgyitasat.

A magyar halfaunat tobb szempont szerint lehet csoportositani.
Legfontosabb csoportositasi szempont a taplalkozas szerinti csoportositas. Igy
csoportosithato békés és ragadozo halak csoportjara.

Békés halak. A békés halak a vizben taldalhato névényi részeket, moszatokat,
valamint rovarlarvakat fogyasztjak. Békés halak csoportjaba tartoznak a pontyfélék,
kisebb tomegii, de nagy tomegben haldszhato tomeghalak, mint a kardsz, keszeg,
compo, illetve a garda. Ide sorolhaté a névényevo amur, valamint a fehér és a
pettyes busa. E csoportba sorolhato a kecsege, illetve nagy testii rokon hal fajok, igy
a tok, és a vizafélék. E utobbiak tengeri halak.

Ragadozo halak. E csoport fajai mas halakkal taplalkoznak. Ide tartozo fajok a
harcsa, csuka a siill6, valamint a pisztrang.

3.6.4. KIé hal hiitése és tarolasa és feldolgozasa

A halak feldolgozasdanak mennyiségi és minoségi eloirdasai

Mindségi eldirasoknal az FVM 2002/40 (05.14.) sz. rendelet utalasai a kovetkezok:
élohalnal allat egészségi dllapot, fertdzo és parazitas betegségek, illetve kiilso
seriilések szerinti vizsgalat elvégzése;

élettelen hal esetén, az allat frissességének az allapota, a kiilsé sériilések, romldasra
utalo elvaltozasok vizsgalatainak a megejtése;

. fagyasztott halnal a borsériilés, savos hartya minosége, illetve az izomzat
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dllapotanak a vizsgalata.

A hal feldolgozasa eldtt a friss €s az élettelen, valamint friss halhts esetén
kovetkezokre kell, hogy kiterjedjen a vizsgalat: szag, bor és nyalkahartya, pikkely,
uszd ¢és kopoltyu, az izomzat allapota, illetve rugalmassaga, valamint az esetleg
fellépd hullamerevség eléforduldsa, ezen kiviil a testiireg ¢és a hasfal, valamint a
meglévo bél allapota.

A vizsgalat a fagyasztott és felengedett halhtis esetén — természetesen
felengedett allapotban — Kiterjed a bor, valamint a savos hartya allapot, a halhus szag,
izomzat allapot, szine, kiszaradtsag és rugalmassag minéségi jellemzokre.

Gyakorlatilag a szagot és az izt f6z6- és siitOprobaval ajanlatos ellendrizni.

Az organoleptikus vizsgalatok mellett a j6 mindségi hal egészséges, pl. a
kopoltytija nem elszinezddott, betegség (baktérium, penész, parazita) altal okozott
elvaltozasok, valamint seb nem talalhatok rajta. A pikkellyel rendelkezé halak
pikkelyzete nem hianyos, a bdr €p, nincs rajta sériilés.

Az a hal csokkent mindségli, amelynek a kopoltyuja idegen szagot araszt,
sebes a teste, elvaltozasok mutatkoznak a testen, bdr sériilt, hidnyos a pikkelyzet és
vizenyovel telt a test. Az ilyen egyed szabvanyos mindségben nem értékesithetd.

Hatosagi allatorvosi vizsgalat

A halak betegségeinek, elvaltozasainak és egészségiigyi allapotanak a megitélésére
a 4/1998 (XI.11.) EiM rendelet elbirasai vonatkoznak. A halaknal fellépd
egészségiigyi problémak: a halhimld, penészkor, darakor, galand- és fonalférgesség,
mételylarvas fertdzottség, piocas fertdzottség, €16 allapotban szagrendellenesség. E
betegségek és fertdzottség esetén a hal elkobzasa kotelezo.

A lehalaszott friss halat legrovidebb idon beliil 0°C-ra kell lehiiteni. A
folyamat megvalositasa tankokban vagy tartadlyokban jégpehellyel vagy hiitott vizzel
lehetséges. E technoldgiaval a hal 0-1°C-0s hémérsékletli kozegben 6-8 napig
mindségromlas nélkiil tarolhato.

Valogatas és kabitas

A hibas és sériilt egyedeket a valogato szalagon eltavolitjak, majd ezutan kovetkezik
a halak kabitasa. Ez a miivelet aluminium gorgdtagos valogato asztalon, elektromos
Osztokével torténik. A halkédbitasnal alkalmazott adatok:

24V, valamint 0,1 A. A haltesten keresztiil, az aramkor a fiiggdleges elhelyezkedésii
tapadd fémpalcak altal zarodik. A haltovabbito szalagon 32 db tapaddpélca talalhato.
A szalagon szigetelt burkolat van, amely az dramiités elkeriilését szolgélja.

Pikkelyezés és mosas

Kabitas utan a haltestek elevator segitségével a pikkelyezd gépbe keriilnek. Itt a
nyalkaanyagok eltavolitasa is megtorténik a pikkelyekkel egyetemben. E folyamat
doérzshamoz6 gépben megy végben. Egyszerre 30-40 kg hal befogadasara alkalmas
a dorzshamozé gép. Halfajtatol, valamint a pikkelyezettség mértékétol fiiggéen 3-5
perc szilikséges a pikkelyezés lebonyolitasahoz. A hidraulikus pikkelyezés a masik
modszer a muvelet elvégzésére. Ekkor nagynyomdsu vizsugarral valasztjak le a
testrol a pikkelyeket.

Uszonyok eltavolitasa

Tisztitd asztalon végzik el a mells6 uszonyok ¢és a farok eltavolitasat. Ugyanitt, a
haltestekrol késsel tavolitjak el az uszokat. A haltisztitdo magaspalya, lancvezetési
kett6s fiiggeszt6 horgai, a hal kopoltytjaban illeszkednek. Az iszokat pneumatikus

151



muiikodtetésti olloval eltavolitjak, majd a farokrészt levagjak. 3-3,5 m/perc a
tisztitopalya haladasi sebessége, mig 166 db a fiiggeszté horgok szdma. E
paraméterek alkalmazéasaval 6ranként — a palya leterheltségének a fliggvényében —
900-1500 db haltest halad el a munkahelyek elétt (JAVOR, 2007).

Zsigerelés

E folyamat vagy asztalon, vagy tisztitopalya mellett kézi modszerrel torténik. A
halak hasfalat egészen a végbélnyilasig ¢éles, Un. ,kacor” késsel, illetve
késszerkezettel metszik fel. Az epét a metsz€s sordn nem szabad megsérteni. A
zsigereket ez utan a hasiliregbdl eltavolitjak, majd a palya alatti gyiijtévalyuba
keriilnek. Ez utan torténik a hasiireg €s a gerincoszlopra tapado vérogok erds
vizsugarral torténd kimosdsa. E testrészeket vizarammal tovabbitjdk egy
vizelvalaszté dobon keresztiil, a valogatoasztalra.

Zsigerek szétvalasztasa
A haltejet, valamint a halikrat a valogatoasztalon a belektol elvalasztjak.

Fejlevalasztas

A haltesteket felfiiggesztik, majd egy éles forgotarcsahoz tovabbitia a palya,
amelynek eredményeképp a fej kozvetleniil a kopoltyucsont alatt levagdsra keriil. Ez
utan egy vizszintes, széles valogato asztalra esik a haltorzs. A visszamaradt halfejet
egy palya tovabbszallitja, majd egy automatikus miikodést billendkar leemeli ezt,
majd egy gydjtékadba ejti. A tovabbi feldolgozas folyaman a kopoltytkat
eltavolitjak, majd jol megmossak a halfejet.

Mosas és utotisztitas

Kézi eljarassal eltavolitiak a haltorzson levé pikkely- és az uszonymaradvanyokat.
Ez utan a hal feliiletét és a hastireget zuhanyozo mosassal teljesen megtisztitjak.
Veégezetiil a haltorzset szeletelo géppel felszeletelik.

Szeletelés

Egy adagolddob biztositja a hal torzs adagolasat, amely a forgd késekre rahordja a
halat. A szeletel6dob tulajdonképpen egy vizszintes tengelyre rogzitett 12 db korkés.
Viltoztathato a késeknek egymastol valo tavolsaga. A szeletelt halakat tovabbiakban
tobbféle modon lehet feldolgozni.

fgy lehetséges a halak fagyasztisa, pacolasa, valamint s6zis ételkonzerv készités
céljabol, illetve dobozba helyezés utan olajjal vagy martassal valo feltoltése.

Borozés

A novényevd halaknal gyakran felmeriil a vastag bor eltavolitdsa. A technologiai
folyamat soran a tisztitbvonal alkalmas a borozés miiveletének az elvégzésére.
Ennek megvalositasa: a haltestet felfiiggesztik magaspalydra, majd a palyaszakasz
leszalloive révén egy forrazokadon halad at. A viz homérséklete 90-95°C, és ebben
meriil bele a haltest, mintegy 20-50 sec. iddtartamig. Az eljaras soran a bor alatti
kotoszovet roncsolodik. Hideg vizpermet hatasa a forrdzdas utan, a bor
felhélyagosodasat eredményezi. Igy a b6r konnyen lehizhatéva valik. Ha rovid ideig
tart a hontartas, ez esetben a husszovetek nem karosodnak.

Masik modszere a borozésnek az, mikor a kopoltyu alatt a halbért korbevagjak, majd
kézzel a bérréteget lehuzzak a haltestrol.

A halbért gépesitett technologiaval is el lehet tavolitani. Az u.n. Baader tipusu
bérozégép a halrdl a bért automatikusan is el tudja tavolitani. E technoldgianak

152



eldnye, hogy nincs sziikség, pikkelyezésre.

Filézés

A csont nélkiili halhus a halfilée. A Baader tipusu berendezés segitségével a filézés
miveletét el lehet végezni a zsigereléssel egy idében. Az eljaras soran a filézokések
a hal husat a torzzsel majdnem parhuzamosan a bordaivek mentén bemetszik. A
kések allithatok a technoldgia folyaman.

Kézi modszerrel is el lehet végezni a filézést. Az eljards folyamata: éles kés
alkalmazasaval a hati részen a gerinccel parhuzamosan a szalkdkrol ovatosan
lefejtik a halhust.

A pontyfajoknal a fejben talalhat6 az agyalapi mirigy (hipofizis, vagy
agyfiiggelék). E szervrész tartalmaz a halnak a szaporitasaban fontos hormonhatast
anyagot. E hormonnak az 0sszegytjtése, legalabb harom éves, friss, ivarérett hal
esetén célszeri. A hormonnak a hatéanyaga a gonodotrop- hormon. A halak ivasa
utan, a nyari és a kora 6szi idészakban nem célszer(i a hipofizis Osszegyljtése. A
ponty gytijtése e célbol a januari, februar és marciusi ivasok utan ajanlatos. A
feldolgozas soran keletkezett pontyfejeket, a hipofizist gyijté csoporthoz kell
eljuttatni, itt az agytorzs alatt elhelyezkedo, agyalapimirigyet kioperaljak.

Az ipari halfeldolgozéas folyamatai Osszefoglalva: vdlogatas, kabitas,
pikkelyezés és nyalkatlanitas, mosds, uszonyok eltavolitdsa, zsigerelés, valogatas,
fejlevalasztas, valogatds, mosas és utotisztitas, szeletelés és veégiil sozas.

3.6.5. Iparilag feldolgozott haltermékek

Olajos halkonzervek

A készitményekre jellemzd, hogy a fémdobozban elhelyezett halhust felontik étolajjal,
majd a lezart készitményt sterilezik. Harom nagyobb termékcsoportjuk van: darabolt
olajos halak, szardinia modra készitett halkonzervek, valamint olajos szardiniak.

Martasos halkonzervek
E halkészitmények egész darabolt halakbol késziilnek, amelyeket olajos martassal

ontik feliil.

Teljes konzervek
Ezek a legértékesebb halkészitmények. Foleg import halkészitmények tartoznak ide
és ket csoportjuk van, ilyen az olajos, valamint a martasos halkonzervek.

Félkonzervek

Ezek iddlegesen tartositott termékek. E csoportbol legjelentésebbek a fiistolt, sozott,
pacolt, valamint a gyorsfagyasztott halkészitmények. Tengeri halakbol készitenek
fiistolt halat. A zsigerelt, soval tartositott halat foleg a konzervgyarak importaljak,
és legnagyobb mértékben a pdacolt hal készitésére haszndljak fel. Hazai
viszonylatban sozott hal kézvetleniil nagyobb mennyiségben nem keriil forgalomba.
Hazai édesvizi friss halakbdl, mint garda, vagy keszeg, valamint importbdl szarmazé,
sozott tengeri halakbdl, elsésorban heringbdl készitenek fustolt halat.
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4. Hus alapu készitmények csoportositasa

4.1

4.2

A készitmények csoportositdsanak az elvei a Magyar Elelmiszerkonyv 2-13. sz.
iranyelvei alapjan torténik. Minden hus alapanyagu készitmény, igy a sertés, a marha
¢s a baromfi e termékcsoportba sorolhatok.

Eldallitasuk és nevezékiik, csoportositisuk fobb termékcsoportok szerint

Pacolt, fiistolt, fiistolt-fott, langolt, érlelt, formazott hasok

a. Fiistolt nyers, vagy fiistolt fott, vagy langolt, darabolt vagy kotozott comb,
valamint lapockacsont csiilok nélkiil;

fiistolt nyers comb, vagy lapocka csonttal és csiilokkel;

fiistolt nyers, vagy fiistolt fott, vagy langolt tarja csont nélkiil; pdcolt fiistolt
libacomb,

miibélbe toltott, pacolt-fiistolt libamell, pdcolt-fiistolt libacomb, pacolt, fiistolt
pulykamell;

pdacolt-fiistolt csirkekészitmények sorolhatok e csoportba.

b. Formaban vagy bélben fétt, pacolt hiisok
Gépsonka, csirkesonka;

C. Huskonzervek
Pacolt, darabos jellegii huskonzervek, apritott jellegii huskonzervek, nagy libamdj-
tartalmu konzervek.

d. Gyorsfagyasztott baromfikészitmények
Gyorsfagyasztott, panirozott baromfihus, gyorsfagyasztott baromfivagdalt.

e. Etkezési szalonnafélék
Sozott szalonnak, fiistolt szalonndk, sozott, pacolt, fiistolt, fott szalonnak, siilt
szalonndk.

f. Olvasztasi anyagok és termékeik
Zsirszalonna, étkezési faggyu, baromfizsiradék.

Pacolt aruk készitése

A hagyomanyos pacolt termékeket kordbban altalaban sertéshusbol készitették.
Napjainkban a fott és nyers pacolt termékek eldallitasahoz felhasznalnak sertéshus
mellett marha-, baromfi hust, és szamos tengerparti orszagban halat. Sertéshiis
pacolasandl nagyon fontos a megfelelo pH-érték szerinti felhasznalas. A technologia
elsé lépése a sertéshus pdcolasandl a hus csontozasa és kivagasa. A padcolds
Miivelete ezutin a sozds, mig a hoékezelt termékeknél céliranyos miivelet a
tumblerezés. A nemkivanatos mikroorganizmusok megakadalyozasa végett, a
pacolas folyamatat alacsony hdmérsékleten kell végrehajtani. Alkalmazas esetén, a
sO és a nitrit behatol a husépitd izomszdvetbe. A pdcolohelység homérsékletének
altalaban 6-8°C- nak, mig a pdra-tartalomnak 85%-ndl kisebbnek kell lennie.

Pacolasi eljarasok

Husveéti hagyomanyos termékek pacolasi eljarasai

A pacolasi technologianal nitratos sokeverékeket alkalmaznak. Lépései a szdraz
sozas, majd ezt koveti a feddpdcolds. A pacolas gyorsitasa érdekében
fecskenddpdcolast, illetve feddpdcolast, alkalmilag tumblerezést, vagy iitveforgatdast
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KNOgz-ot (kdlium-nitratot), valamint NaCl-ra (natrium-klorid) szamitva 0,5%
NaNOz-et (ndatrium-nitrit) tartalmaz. Magyar szabvanyok és eldirasok szerint
fedépaclé nem tartalmazhat pacsoét, csak konyhasot, amelynek a toménység
altalaban 10%.

A pacle eloallitasanak kovetelmeényei.:
a. Tiszta étkezési s6 alkalmazasa az elfogadott, és csak tiszta mindségii viz
alkalmazasa lehetséges.

b. Pacsonak teljesen oldottnak kell lenni, amelyet nitrites pacso lében allitanak eld;
C. Pdclé toménységet, az alkalmazds elétt pontosan le kell ellendrizni.

Nitritek elbomlasanak az elkeriilése, valamint az elfogadhato
szinkialakitas végett, az elkészitéstol szamitott két napon beliil a paclevet feltétlen fel
kell haszndlni.

Nagyon lényeges, hogy milyen mennyiségli és Osszetételi so
befecskendezése torténik meg a paclébe, illetve mennyi so diffundél be a hiusba a
fed6pacolas soran. Rendszerint 10-15% paclevet visznek be a fecskendé paclével. A
fedépacolas folyaman a paclé és a his aranya 1:1, illetve 1:2. Viszont, ha 1é és a hus
aranya 2:1, vagy 3:1, ez esetben a késztermék sos lesz. Ellenkez6 esetben, mint pl.
kevés a feddpaclé, akkor a hiis nem elfogadhaté mértékben pacoldodik at, és igy nem
fog bekovetkezni a pacérettség.

A husok rendszerint 1-2 hét soran valnak pacéretté. Hékezelés utan a
terméket kettévagjak, akkor érzékelhetd a pacérettség, vagy éretlenség.

Ennek organoleptikus megjelenése, hogy a hus kozépsd része halvany
szinll, vagyis atpacolatlan €s gyakran elszinezdédik a rovid ideig tartd tarolas soran,
s6t sok esetben a htisban elsziirkiilé mag keletkezik. A fed6paclébdl kivett husokat,
csepegtetik, majd szikkasztas végett racsra helyezik 6°C-on, igy tartjak 1-2 napig.

A technologiailag hibas dsszetételli paclé alkalmazasa (NO2, NO3) és az
intenziv oxidacids folyamatok nyoman fennallhat a potencialisan daganatkeltd
hatasit NITROZAMIN-szarmazékok képzddésének a lehetésége.

Parasztsonka készitése szaraz sdzassal

A csontos combot, illetve lapockat jol bedorzsolik szaraz s6zas esetén tiszta soval,
vagy nitratos konyhaséval. Az eljaras soran a sonkat, vagy a lapockat kadakban
helyezik 6-8°C-on. Az eljaras soran a sonkat megforgatjak, illetve soval ujbol
bedorzsolik. A sdzas mivelete 4-6 hét hosszan is eltarthat. Ez utdn a soréteget
mosdassal eltavolitjak, majd 10-12°C-on tobb héten keresztiil érlelik. Ezt koveti a
hidegfiistolés. Ez utobbi, a fiist intenzitasa és a fiistolés elvart mértéketol fiiggoen
egy-két naptol, egy-két hétig is eltarthat. Ez utan kovetkezik: 15-16°C-on, Kis
léegmozgassal és 70-15%-os relativ para-tartalomnal végbement — utoerlelés. A
hosszl ideig tarto pacolds és érlelés eredménye a viz lasst eltavozasa, valamint a viz
és sO egyenletes eloszlasa a készaruban, illetve a termék szoveti és bakterialis
eredetii enzimei altal termel6dd, megfelelé anyagcseretermék létrejotte. Igy, a
készterméknél kivalo izhatés alakul ki.

Hékezeléssel eléallitott pacolt termékek

Idetartozoé f6 termékek a folidas-, valamint a gépsonka. A paclébevitele, illetve a paclé
megtartasit a mechanikai megmunkalds biztositja. A pacolas legfontosabb
berendezései: a keverd, masszirozo, tumblerezd berendezés. A berendezések
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feladata, hogy mechanikai eljaras szétszakitia a sejtfalakat, amelynek réven
szabadba jutnak az oldhato izomfehérjék, majd soval és a hozzaadott foszfattal
megduzzadva bevonjdk egyes husdarabokat.

Gépsonka

Kicsontozott, egybefiiggé combbol készitik, elfogadhatd méretli bérds szalonnaval
egylitt a gépsonkat. Az igy keletkezett anyagha 6-8% paclét fecskendeznek be, majd
feddpdcot haszndlnak fel. Formazzak, majd fézik. A f6zés 80°C-os vizben megy
végben, majd hiitik a terméket. E eljardsnak a hatranya, hogy, a hékezelés sordn a
veszteseg nagy, illetve a vizben fozés kovetkezmeényeként a termék széle kilugozodik.

Foliasonka

Az alapnyersanyagot kisebb husdarabok jelentik. Tumblerezés utan pdaclevet adnak
hozzd, amelyet az anyag felvesz. Ezutan a darabokat akar nagyobb atmér6ji bélben,
akar présben, vagy folidba toltik, hokezelik. Ennek kovetkeztében az anyag
osszetapad, amelynek kévetkezménye a jo szeletelhetdség. A technoldgia elonye az,
hogy egyrészt a léveszteség kisebb, mdsrészt egyenletesebb és jobb iz alakul ki. A
foliaban téltott nyersanyagot présben sziikséges fézni, majd lehdteni.

Nyersanyagvélogatéds
Porhanyésitds  (tenderizélds)

Péclékészitds

Fecskendozés

]
Forgatdis (tumblerezés vagy masszirozés)

Pihentetés

Formiba helyezés, préselds

Hokezelés

Hités

Formdbdl kivétel

32. 4bra. A félias sonka gyartasanak miveletei (JAVOR 2007).

Tublerezés technologiai muveletei: egy tartilyban kis lapadtok taldlhatok,
amelyek kis sebességgel forognak 10-15 percig. Ezutan, 45-50 percig a forgo részt
dllva hagyjak. Az eljarast tobb alkalommal megismeétlik.

Vakuum alkalmazésa sziikséges a miivelet soran, mert igy elkeriilik az anyag
habosodésat. Az eljards soran kis homeérsékletet alkalmaznak a mikrobiologiai
problémak, illetve a fehérjekioldasok elkeriilése érdekében.

Vizben, illetve gozben megy végbe a pacolt termékek hdokezelése.
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4.3

Sziikséges, hogy a maghdmérséklet elérje a 70°C-ot. Ennek eredménye az
elfogadhaté érzékszervi tulajdonsadgok, igy a foOttség, illetve a megfeleld
bakterioldgiai mindség, valamint kismértéki 1€kivalas.

Hus alapanyagut termékek

Vorosaruk

Nagy, kozepes és kis atmérdji voros aruk.

Formaban siitott huskenyerek

Homogén metszésalapti  huskenyerek, = mozaikos  metszésalapu hus-
kenyerek.

Mozaikos huskészitmények

Bélbe toltott, fiistolt és/vagy fott mozaikos termékek; fiistolt, fott, szaritassal
utoérlelt mozaikos termékek; formaban fott, betétes, mozaikos készitmények.
Kolbdszok

Nyers kolbaszok, fott, fiistolt kolbaszok, nyers, érlelt kolbaszok.

Szalamifélék

Hagyomdanyos szaritasos érleléssel késziilt szalamik, gyorsitott szaritdsos-érleléssel
késziilt szalamik.

Hussajtok

Disznosajt.

Hurkadk

Siitnival6 hurkafélék, hideg hurkafélék.

Kenhetd huskészitmények

Kendmaéjas, aranymajas, baromfi majas.

Pastétomok

Maijpastétom.

Aszpikus termékek

Aszpikus sonka.

Altalanos technolégia a toltelékes hiiskészitmények el6allitasanal

Eldkészitd miiveletek
Husok mindsitése, valamint a husok csontozdsa; fliszerek elékészitése,
burkoloanyagok eldkészitése.

Pépkészites
Hus, sokeverék, adalékanyagok, viz segitségével egynemii homogén, siirtin folyo
massza készitése.

Apritas

Daralok felhasznalasaval az adott termékre jellemzd szemcseméret kialakitasa. Az
elévagott htis garatba keriil, majd az etet6csigak segitségével a daralocsigara, majd
onnan a vagoszerkezetre jut. Tobb alkatrészbdl all a vagdszerkezet. Egy egyélii kés
¢és daralotarcsa alkalmazasara sor keriil a technologia folyaman. A vagoszerkezet
Osszeallitasa mas kombinacioban: eldvago tarcsa, kétéli kés, nagyfurati tarcsa,
kétél kés és kisfuratu tarcsa. A hus- és szalonna alapanyagok apritdsa magastorzsi
husdaral6 és kutter alkalmazaséaval valosithaté meg.
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33. abra. Magastorzs(i hdsdaralo

Magastorzsd husdarald: 1. garat, 2. etetGcsiga, 3. dardldcsiga, 4. daralotar-

csa, 5. daraldkés, 6. szoritdanyag, 7. daraléhaz, 8. géptorzs, 9. villanymotor,

10. ékszijattétel, 11. el6téttengely, 12. fogaskerék-attétel, 13. villanymotor,
14.fogaskerék-attétel.

E konstrukciéban, a vagdszerkezet egy menetben végzi el a szemcseméret kialakitasat.

A technoldgia soran alapfeladat az apritas, illetve a keverés. Az apritas sarld
formaju kutter késekkel torténik, amelyeknek a fordulatszama 1400-2500 f/min.
Tanyer képezi a vagasi technologia masik alapegységét. Korgyuri, szelet formaju a
tanyér. A kutter tdnyérja, egy fliggdleges tengely segitségével lassu forgast végez 6-
15 f/min. sebeséggel. A tanyérba helyezett anyag lassan forogva érintkezik — az
apritasi technologia folyaman — a gyorsan forgd késpengékhez, és ennek
kovetkeztében minden fordulat soran, mas-mas anyagréteg atvagasa torténik meg.

Az apritasi munkdk sordn, ugyanazon iddé alatt keverési miivelet is

végbemegy.

Keverés

A technoldgia soran a keverd, vagy keveréberendezés segitségével az apritott
anyagokbol, fliszerekboél és pépbdl egyontetli, homogén allomanya anyagot
készitenek.

Toltes

Szakaszos, vagy folyamatosan iizemel0 toltOberendezések segitségével megy végbe.
Az anyag toltése, termékre jellemzden Iégmentesen, kellden feszes
burkoldanyagban torténik.

Hokezelés
A hékezelés modozatai a fozés, fiistolés, hiités és a hiitétarolas.

Fozes
70°C maghdomeérséklet eléréséig tart az allomany-kialakuldsa, a f626 szekrényekben.
Fiistolés

A miivelet sordan torténik a szinkialakitds, majd 80-90°C-on az dallomanyrégzités,
forro fiist alkalmazasaval.
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Hiités
E résztechnologiai miivelet soran 30°C ala keriil a maghomérséklet. A folyamat,
parolgasi veszteséggel jar egyiitt.

34. abra. F6z6-fistol6 szekrény felépitése.

1. kondenzviz elvezet6, 2. szekrényfal, 3. aruszallitd keret, 4. fels6pdlya, 5.
pillangészelep, 6. befuvd légesatorna, 7. megkerils csatorna, 8. léghevit6, 9. friss levegé
csatorna, 10. levegd elvezet6 csatorna, 11. elszivd csatorna, 12. ventillator, 13.
flstvezeték, 14. flstgenerator, 15. g6zbevezet6csd, 16. hémérd, 17. kapcsold szekrény.

Hiitotarolas
Technologiai vizpermet alkalmazasaval 5°C maghomérséklet eléréséig tart.

4.3.1 Vorosara eloallitasa

Azt a terméket nevezik vorosarunak, amelyet huspépbol készitenek szalonna hozza
adasaval, amelyet finomra apritanak, majd ez utin bélbe toltik, ezutan révid
iddtartamig forron fiistolik, majd ez utan hékezelik. A huspép képezi az egyik fontos
alapanyagot, amelyet nitrites pacsdval vizzel finomra apritva készitik el. Ezutan viz,
illetve jégpehely allapotban adjak a vizet a masszdhoz. lrodalmi utalas szerint
(JAVOR, 2007) a viz funkcidja és feladata az, hogy a hiisfehérje (izomfehérje) so
alkalmazaséaval oldatban menjen ¢és a megduzzadt fehérje haloszerlien zarja magéaba
a vizet, valamint a zsirt. Ennek kovetkezménye az, hogy a hékezelés folyamén a
koagulal6 fehérjehdld megakadalyozza a viz, valamint a zsir kivalasat.

Alapvet6 nyersanyagok az izomszovet, zsirszovet, valamint a kdtdszovet. A
sertéshiison kiviil a marhahus, baromfihis és szalonna képezheti a vordsaruk
nyersanyagat. Gyakran vegyesen is alkalmazzak ezeket a husokat.
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A nitrites sokeverék, valamint a natrium-pirofoszfat képezi vordsaruk
készitésénél a legfontosabb adalékanyagokat.

A pép pH-érték novelésének az alkalmazasa soran, egyrészt a foszfat,
masrészt az izomfehérje duzzaddsanak eldsegitésével, elfogadhaté rugalmas
allomany, és kelld viz- és zsirkotést biztositasa lehetséges. A vorosaruk fiiszerezése
kisebb mértékii. Bors a vorosaruk legjelentésebb fiiszere.

Vorosaruk pépesitése

A vorosaruk készitése huspépbol torténik. Nagyon tigyelni kell a megfeleléen
pépesitett nyersanyagra. Ez feltételezi a megfeleld mindségii nyersanyagot, vizkoto-
képességet ¢és szint. 4 pép mindségét befolydasolo tényezdk: nyersanyag
komponensek, egyéb anyagok mennyisége, valamint mindsége, a nyersanyag
alkotorészek hozzdadasanak sorrendje, illetve a technoldgia soran alkalmazott
hémérséklet, illetve az aprito berendezések szerkezeti felépitése.

Kutterban 1év6 apritd berendezés felhasznalasaval az izomszovet apritodik, a

feheérjék duzzadnak, sejteknek a nedve szabadda valik és a so, viz és difoszfat
hatasara az aktomiozin-komplex disszocidl. A pépesitési technologia lehet
egylépcsos, illetve kétlépcsos.
Egylépcsds kutterezés. A komponenseket egy idoben apritjak. E technoldgia nagy
teljesitményii kutterek alkalmazasanal ajanlott. A folyamat soran a nyersanyagok
egymas utani adagoldsa nem lehetséges. A miivelet megvaldsitasi ideje rovid és az
apritas rendkiviil intenziv.

Tobblépcsos kutterezés. E technologianal a miozin maximalis duzzado-képessége
érheto el, ha a sovany hust hidegen apritiak so, valamint poli-foszfatok
hozzdadasaval. Az alkalmazott homérséklet 0°C kériili. Gyakran fagyasztott hust
hasznalnak fel. Ez esetben szaraz kutterezést alkalmaznak, amely soran hiitott
husnal jégpehellyel készitik a sovany huspépet. Szaraz kutterezési technologia esetén
a sovany hust difoszfat hozzaaddasa utan apritjak. A megfelelé apritas utan vizet
adnak az alapanyaghoz nitrites soval egyetemben. Ezt koveti az elédaradlt hiitott
szalonna hozzaaddsa. Az apritds néhany perces miivelet, és e folyamattal befejezédik
a kutterezési eljaras. Az apritas-keverési folyamat végén a pép homérséklete nem
szabad, hogy 16- 17°C filé emelkedjen.

Készpépes technoldgia. Az eljaras soran, egy éjszakan keresztiil, meleghust jéggel,
nitrites sokeverékkel egyiitt hiitik. A kovetkezé nap az egyharmad rész huspépet
tovabb keverik, illetve apritjak hiitott, elédaralt szalonnaval, fliszerekkel, soval.
Kétharmad részt huspéppel homogenizaljak.

A sertés vagasa sordn a legnagyobb mértékben kitermelhetd szinhtson,
illetve gyartasi szalonnan kiviil mas nyersanyagok is kinyerheték. E nyersanyagok
felhasznalhatok  hurkafélék (mdjas-, véres-, rizseshurka), kendstermékek
eléallitasanal.

Bélbetoltes

A megfeleld szinkialakitas céljabol, a nitrites pacsoval gyadrtott vorésarukat
bélbetiltés utan 15-20 perc iddtartamig pihentetik, majd ezt kévetden fiistolik és
fozik. A bél betoltését vordsaruval lamellas, vagy csigas, esetleg dugattyus
toltégéppel végzik. A nagy atmér6ji vordsarut, mint pl. a parizsit kotozik, illetve
klipszelik, mig a kis atmér6jii vordsarut, mint a virslit, krinolint és a szafaladét
pdarozni szoktak. Természetes beleket hasznalnak fel, mint pl. a juh vékonybél virsli
készitéséhez. Celofan belet is alkalmaznak virsli készitésénél. Kolbaszok toltésénél

e

sertés belet, téli szalami szarazaruk, nagy atmérdju termékek toltésénél marhabelet,
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vagy celluloz alapi mubeleket hasznalnak fel. Hosszabb eltarthatosagot igényld
termékek készitésénél PVDC-vel lakozott celluloz anyagh miibelet alkalmaznak a
toltésnél. A celluléz alapanyagt miibél megakadalyozza a feliileti
mikroorganizmusok behatolasat, viszont a véddréteg alkalmatlanna teszi az arut a
fistolésre.

Fiistoles, fozés

A fiistolest foleg az iz- és szinkialakitas céljabol alkalmazzak. Tartosito hatisa a
fiistolésnek a vordsdaruknal elhanyagolhato. A fézés hatisa a kévetkezékben
mutatkozik meg: mikrobak fertozo hatasanak az elkeriilése, a vorosarukra jellemzo
rugalmas konzisztencia kialakitasa, gélkepzés altal a husfehérjék osszetapado
megszilardulasa, illetve a koaguldcioja.

Szaritas elozi meg a fiistolést
Erre azért van sziikség, hogy a fiistalkotorészek ratapadjanak a feliiletre. Fiistoléskor
a homérsékletet fokozatosan emelik (40-60-80°C). A hdkezelést kb. 75°C kiilso,
illetve 70°C maghdmérseéklet eléréséig végzik. Az eldvagott hus garatba kertil, majd
az etetdcsigak segitségével a daraldcsigara, majd onnan a vagoszerkezetre jut. Tobb
alkatrészbol all a vagoszerkezet. Egy egyélii kés és daradlotarcsa alkalmazasara sor
keriil a technologia folyaman.

A vagoszerkezet osszeallitasa mas kombindcioban: elovago tarcsa, kétélii
kés, nagyfuratu tarcsa, kétélii kés és kisfuratu tarcsa.

A technologia befejezéseképpen, a terméket hidegvizes zuhannyal lehitik
szobahomérsékletre. Ezutan hiit6térbe helyezve 6°C ala hiitik az arut.

Mindséget befolyasolo tényezdk

A hékezelés alatt és utana is, a megfelel6 stabilitasu pép eldallitasa dontéen
befolydsolja a késztermék mindségét. Donto hatds az allomany mindségére a vizkoto
képesség, és a szin. A jo minoségii sertéshusbol kivalo parizsi készaru, vagy
marhahusbdl is, szintén nagyon jo mindségii vorosaru készitheto.

E késztermékek, a vordsaruk esetében fliggnek, nemcsak az alapanyagtol,
hanem az alkalmazott zsirszerii alapanyagtol (szalonna), a kdétdszdovet
mennyiségetol, illetve a bor és az inpép mennyiségétil és mindségétdl. A vérplazma
jelentds hatdssal rendelkezik az allomdany szempontjabol. Szin- és izhibat okozhat,
ha a vérplazma mennyiségi aranya 10-15%-nal nagyobb. Ez a mennyiség
felhasznalva, szin- és izhibat eredményezhet és az dllomany is romlik. Elfogadhat6
fehérjefeltarast eredményezhet a viz optimdlis hatdisa. Ez esetben legkisebb a
hokezelési veszteség, valamint az allomany is rugalmassa valik. A viz-tartalom
csokkenése tomorebb allomanyt eredményez. Ennek kovetkezménye az, hogy a
keménység novekszik, csokken a rugalmassag és romlik a gazdasagossag. A fehérje-
feltarasban jelentés szerepe van az apritottsagnak. A fehérje-feltdrdst novelve egy
bizonyos hatarig javul az allomany. Viszont a tulzott apritas az dllomany és a szin
romlasat eredményezheti.

A komponensek esetében az adagolds sorrendjének is fontos szerepe van a
megfelelé allomany kialakitasaban. A tapasztalat az, hogy az adagolas optimalis
sorrendje: marhahus, sertéshus, foszfat, nitrites sokeverék, jég, aszkorbinsav, ismét
jég, szalonna, majd végiil fiiszer. A tapasztalat az, hogy minél kevesebb a kivalo
funkcionalis tulajdonsagu fehérje komponens a pépben, anndl kérdésesebb az
adagolas sorrendje, valamint egyes komponensek ardanya, az apritas mértéke, az
apritis hémérséklete, illetve a hékezelés mértéke (JAVOR, 2007).
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4.3.2 Szalamik készitése
E késztermékek, eltérd atmérdji mesterséges vagy természetes burkolatban toltott
szarazaru készitmények. E készdaruk nemespenésszel, illetve egyeb anyaggal bevont
készaruk. Ezek lehetnek bevonat nélkiiliek, igy penészmentesek, amelyeket szaritdsos
érleléssel, vagy gyorsitott szaritasos érleléssel készitenek. Alapanyagok sertés-,
baromfi-, vagy marhahus. Ezekbdl késziilnek sajatsagos izkialakito anyagok
hozzaadasaval, a kiilonbozo szalami készitmények.

A szalamifélék csoportositasa

Hagyomanyos szaritasos érlelési technologiaval eloallitott szalamik

a. Szaritasos érleléssel eloallitott penészmentes szalami.

b. Szaritasos érleléssel késziilt penészes szalami. lde sorolhatok a téli és a csemege
szalamik.

Gyorsitott szaritasos érleléssel eloallitott szalamik

a. Starterkulturds szaldmi termékek.

b. Szaritdasos érleléssel eléallitott penészmentes szalami.
C. Szaritott érleléssel eloallitott penészes szalami.

Hagyomanyos szaritdsos érleléssel eldallitott szalamik

A hagyomanyos szaritasos érlelésnél a nyersanyagot idds, 180-200 kg-os tomegii, .
osztaly mindségli, sertéshus jelenti. Ezt dolgozzdk fel. A husalapanyagot képezd
izomszovetet kb. 25-30 kg-os darabokra vagjak, és 48 oran keresztiil -4°C-on
szikkasztjak. A késztermék nedvesség-tartalmanak a jobb és konnyebb bedéllitasa
érdekében, sziikséges a szikkasztas miiveletének az alkalmazasa. A szalami készités
masik fontos alapanyaga az els6 osztalyu szalonna. A feldolgozas kdvetkezd 1épése,
hogy a kutterben rizsszemcse méretiire apritjak a hust és a fagyasztott szalonnat.
Eztan kovetkezik a fliszerezés, amelynek nem szabad erdsnek lenni. Fekete borsot
nem lehet hasznalni, mert a késztermék fogyasztasakor a metszéslapokon e fliszer
fekete pontok formajaban megjelenik. Ez nagymértékben csokkenti a szalami
érzékszervi értekét. Fehér bors alkalmazésa torténik a szalami gyartdsnal. A bors
fiszerezést, izesitik fokhagymaval és pirospaprikaval, illetve nitratos sokeveréket
adnak az anyaghoz.

A homogenizalt anyag pasztaszerii allaggal rendelkezik, amelyet patronokba
toltenek, vakuum alkalmazasaval. Ezutan kovetkezik a bélbe valo toltés. A bél
mikropdrusos, nagy szilardsagi és ellendllasu burkoléanyag. A burkoldanyag,
amely mikroporusos jelleggel rendelkezik, fontos szerepet tolt be a szaldmi
jellegének a kialakitasaban. Egyrészt az érlelés soran a nedvesség egy része
eltdvozik, masrészt a burkoldanyag kiils¢ felilletén jelenlévd penész hifak
behatolnak a szalami anyagaba és fontos szerepet jatszanak érlelés folyaman a
szalami sajatsagos izének a kialakitdsaban. A toltott szaldmi rudat klipszelik,
felfézik. Ezutan hidegen fiistolik 8-10 napon keresztiil, majd ezutan 90 napig érlelik.
A burkoloanyag feliiletén szaprofita penész fajok telepszenek meg. Ennek
kovetkezménye, hogy a penészgombdak egyenletesen befedik a feliiletet. A szalami
feliileti penészrétegek hatasa eredményeképpen sajatsagos aromak ¢€s izek alakulnak
ki, valamint a nemespenész flora bakteriosztatikus, illetve vizaktivitast szabalyozo
hatast fejt ki.

Ezutan torténik meg klimatoronyban a szalami érlelése. Szaldmi rudak
részére a szaritd berendezések optimalis klimat biztositanak. Klima résztényezdi a
relativ paratartalom, id6 és a hdmérséklet. A szaritott késztermékeknek a tapintaskor
keménynek, felvagaskor, illetve szeleteléskor a metszéslapjanak kenddésmentesnek,
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valamint egyenletes szinlinek, mozaikosnak kell lenni. A klimatoronyban, a szoban
forgd szaprofita penészfajok endemikus jelleggel élnek ¢és fejtik ki a jotékony
érlelés-technoldgiai hatasukat.

Gyorsitott szaritasos érleléssel eloallitott termékek

A nyersanyagok Osszetétele, valamint ezek el6készitése hasonld, mint a
hagyomanyos szarazaru eldallitasakor alkalmaztak. Viszont a gyartastechnoldgia
folyamatéaban jelentds eltérés van. Ez a gyakorlatban ugy torténik, hogy -4 és 8°C-
0s homérsékleti szalonnat alkalmaznak, ezutan hust apritjak, majd hozzaadjak a
cukrot. Cukor a starterkulturdk szaporodasahoz, valamint a tejsavtermeléshez
sziikkséges. A cukor hozzdadasaval parhuzamosan adagoljdk be kutterbe a
starterkultarat. Ezutan kovetkezik a tovabbi apritds, majd fiiszert, illetve az eljaras
utols6 szakaszaban nitrites sokeveréket adagolnak hozza. Fontos az eljaras
folyaman, hogy a sokeverék minél kevésbé tudjon érintkezni starterkultaraval. Ezt
koveti toltbanyag bélbe vald juttatasa 0...-2°C-0S hoémérsékleten. Ezen a
hémérsékleten meg lehet akadalyozni a kenddést. A célbdl, hogy a jelenlévo
starterkultirdk anyagcsere-tevékenysége és a tejsav termelése funkciondaljon, az
érlelés legelsd szakaszaban 22-23°C kozlése sziikséges.

Az ¢érlelési folyamat kezdetén, 75%-os relativ paratartalmat és jelentds
légsebességet alkalmaznak, a termék feliiletének a megszaritasa céljabol. 22-23°C-
0s hémérsékletnél 92-94%-os relativ paratartalmat allitanak eld, inkubalasi eljaras
megvalositasi céljabol. llyen koriilmények kozott tejsav termelddik, és e folyamat —
a kornyezeti tényezok fiiggvényében — 2-3 napon keresztiil végbemegy. Az eljaras
soran egy adott mennyiségii tejsav keletkezik, és ennek kovetkeztében a pH-értéke
5,3 ald megy. A hémérsékletet 15°C ald csokkentik, amelynek kovetkeztében
lassitjak a folyamatot, illetve gatoljak a tovabbi tejsavképzddést. fgy nem csokken
tovabb a pH érték. Abban az esetben, ha az inkubalasi eljaras 2-3. napjan az anyag
nem részesiil megfeleld fiistoltséghen, akkor e hémérsékleten folytatjak az érlelést,
a szaritast, illetve a flistolést.

4.3.3 Kenésaruk, hurkafélék, sajtok és aszpikos termékek

Hurkafélék és kendsaruk. A hurkafélék és a kendsaruk alapanyagat, elsésorban
belséségek és szalonna képezi. Hust alig, vagy nem is alkalmaznak a késztermék
eléallitas soran. A kenésaruk kenhet6ek, vagy szelhetéek. A hurkafélék morzsalékos
allagtiak, illetve szelhet6k. Sertéshuis, szalonna, zsir, mdj, belsdségek, veér, borke,
rizs, borjuhus képezheti nyersanyagot, a kendsaru, valamint a hurkafélék esetében.
Afriss hiitott, illetve a fagyasztott mdj, zsiradék, szalonna, sertéshiis, sé vagy nitrites
pacso, hagyma, fiiszerek képezik a majas termékek legfontosabb nyersanyagait.

Veéreshurka
Véreshurka legnagyobb mértékben vért tartalmaz. Hideg allapotban szeletelve
fogyaszthato. A véreshurka ver alapanyagahoz borkét, borlevet, illetve betétkeént
kockazott pacolt hust, majat, szalonnat, pacolt nyelvet alkalmaznak, illetve
fliszereket, hagymat, sot vagy nitrites pacsot adnak hozza.
Aszpikos készitmények
Ezek féleg kocsonyakészitmények. A szemcsék kozotti teret kocsonya tolti ki és a
készterméket is szilarditja. A kocsonyat elsésorban borkébdl, zselatinbol és
karragenatbdl allitjak eld.

A karragenat tengeri novenyi részekbol, specidlis technologiaval eléallitott,
gélképzo  tulajdonsagu  poliszaharida-anyagcsoport, amely  mikrobiologiai
szennyezddéstol mentes.
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Betét alapanyagot képezi a sertéshtis, marhahus, szalonna, nyelv, valamint a
sertéssziv. A hus alapanyagot rendszerint elépacoljak. Egyéb fiiszereket, borsot, sot
nitrites pacsot adnak hozza. Sok aszpikus termékbe — az izek spektrumanak
sz¢lesitése céljabol — kiilonbozd zoldségfélék, gomba, borso, alkalmanként bab,
kockézott sargarépa, sparga, olajbogyo, paprika, alkalmilag burgonya, kemény tojas
kiegészitd anyagot adnak hozza.

Gyartastechnologia kenomdajasok, hurkafélek és aszpikus készitmények esetében.
Elsé lépés a nyersanyagok-elékészitése. Ezutin hokezelik a kendsdruknak a
nyersanyagait. Az eljaras célja, hogy hokezelésnek a vesztesége kisebb legyen a
késztermék fozésénél, illetve egyes nyersanyagokat jobban lehessen apritani,
valamint a nyersanyagokban csokkenjen a csiraszam, amelynek kovetkezménye az
anyagok higiéniai mindségének a javuldsa. El6tézés torténhet vizben,
f6z6szekrényben, illetve gézben. Itt is nagy az anyagveszteség. E16f6zés 80-90°C-on
megy végbe és ez esetben kialakulhat a 65°C-0s homérséklet. Az apritas meleg
allapotban torténik.

Abban az esetben, ha a majat majas készitménybe apritott nyersanyagként
készitik el, nem hokezelik. Hokezelés alkalmazasakor ugyanis a maj elvesziti zsir-
valamint vizko6td-képességét. A szalonnat sok esetben nem fézik el6, csak szalonna
kocka formdjaban torténd feliileti hdokezelést alkalmaznak. Véres készitmény
eléallitasakor sertés vért alkalmaznak. Ha a vért nem azonnal dolgozzak fel, akkor
ajanlatos soval, illetve nitrites pacsoval 0sszekeverni, majd hiitve tarolni. Viszont
ebben az allapotban csak rovid ideig tarolhato. Hurkafélékben, valamint kendsaruk
készitésénél alkalmaznak bels6ségeket. Ezeket azonnal, lehetbleg friss allapotban
sziikséges feldolgozni. Az anyagot 80-90°C-0s hémérsékleten atfozik.

Aszpikus készitményeknél, valamint véres felvagottaknal feldolgozott
sertésszivet meg kell tisztitani és utana sziikséges az el6f6zés 80-90°C-on.
Nyersanyagot ez utan kockara, valamint csikokra vagjak. A sertésnyelvet tisztitjak,
elofozik, majd ezt koveti a nyalkahartya eltavolitasa.

Emulgedlds

Az emulgealas folyamata nagyon jelent6s a kenheté majas készitmények
eldallitasanal. Sziikséges, hogy a vizbdl és zsirbol allo instabil anyag, fehérje
felhasznalasaval stabil rendszerré alakuljon &t A méjasok gyartdsanal, ez
alapfeltétele az emulzionak. Az igy létrejové anyag kolloidkémiai értelemben
emulzio.

M4j képezi a kendmadjas készitményeknél az emulgedld sajatossagot. Ezért
sO jelenlétében finomra, vagy szaknyelven holyagosra kell apritani a méjat. Ekkor
mennek oldatba a fehérjék. Fehérje jelenlétében — a zsiradék finom apritasakor,
valamint a viz diszpergélasakor — a zsir és a vizrészeket igen finom fehérjehartya
valasztja el. A fehérje bevonja a zsircseppeket, igy nem tudnak a kis zsircseppek
nagyobbd valni. A hokezelés folyaman a fehérjehald denaturalédik, koagulalodik,
vagyis megszilardul. A hoékezelés alatt, a zsircseppek nagyobba valasa, vagyis
egyesiilése nem kovetkezik be, aminek eredménye a zsirkivalds. A fehérjehalo
biztositja kendmajas termékeknél a kenhetdséget. Abban az esetben, ha kevesebb
mennyiségli majat dolgozunk fel, mig a zsir felhasznalas tomege relative nagyobb,
ekkor sziikség van egyéb fehérjére. Egyéb fehérjeként jol alkalmazhaté tejfehérje, a
natriumkazeinat. Nagyobb homérséklet (40°C) alkalmazasa esetén jon létre stabil
emulzid. A technologia folyaman feltétlen sziikséges a melegen végrehajtott apritas
¢és keverés. Viszont 45°C-nal nagyobb hémérsékletet alkalmazni nem szabad, mert
denaturalodnak a majfehérjék és ennek kdvetkezménye, hogy nem jon létre stabil
emulzio.
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Majas készaruk

A nyersanyagot 65°C-0S maghomérsékleten fozik, kivételt képez a maj. Ezutan az
alapanyagot meleg allapotban egyiitt apritjak a borkével. Ezutan az anyagot kiveszik
a kutterbol. A majat apritjak, majd hideg sot adnak hozza. A sé hatasara a m4j
hoélyagos lesz. Ezutan ehhez adjak a korabban apritott anyagokat, iigyelve arra, hogy
a homérséklet ne csokkenjen 40°C ald, de ha lehetséges 50°C alatt ajanlatos maradni.
Ezt kovetoen, 40-45°C-on az Osszekevert anyagot toltik, hokezelésnek vetik ala,
majd rovid idon beliil 4- 6°C alé hiitik. Gyakran a készarut hidegen fiistolik.

Veres felvagott (nyelves véres felvagott)

A késztermék eldallitasi folyamat elsé 1épése az, hogy a nyelvet, valamint hust
elézéleg pacoljak, eléfézik, illetve kockazzak. Ezzel parhuzamosan egyéb
nyersanyagnak (szalonna, fejhts), valamint a bérkének az el6fézése torténik meg.
Ez utdn az anyag apritasa kovetkezik. A kovetkezd folyamat vér kutterezése, majd
az apritott anyag, kockazott szalonna, husbetét és fiiszerek hozzaadasa. Az
elkészitett masszat 30-40°C-0s homérsékleten toltik, majd ezutan hdkezelés
kovetkezik. Gyakran a véresaru készterméket hidegen fiistolik (JAVOR, 2007).

Aszpikus termékek eléallitasa

E termék eldallitas technologiaja folyaman, eldfézés utin a pacolt hus, illetve
majdarabkdkat  felkockdzzak. A borkét jol megfozik, borkelebe helyezik a
betétanyagokat, igy a zoldborsot, gombat, kockazott zéldséget, valamint a hust és a
mdjdarabokat. Melegen megy végbe a bélbe valo toltés, ez utan a hokezelés 80-
85°C-0s hdmérsékleten valosul meg és igy 70-74°C-0s maghdmeérséklet jon létre. Ez
utan a terméket rovid idé alatt lehdtik. A hités soran az nagyon fontos, hogy a
szilard részek ne iilepedjenek ki. Ennek megvalosulasa az, hogy az aszpikus
termékeknél kis mennyiségben fordul el6 az aszpik, mig a szilard részecskék aranya
a nagyobb mértékii.

A mdjas-, véres készitményeknél, valamint aszpikus termékeknél elofordulo mindségi
hibak

Hibdk a majas készitményeknél

Sotétszinii és szaraz a kendmdjas megjelenése. Ennek oka lehet az, hogy a termékben
viszonylag sok a maj, kevés a zsir, vagy nagyon megfozték, illetve sokaig tortént a
tarolas a vizgdzateresztd bélben.

Savanyi a készitmény ize. Ennek oka lehet a nem elfogadhatoan f6zott, illetve
el6fozott belséségek, illetve hagyma keriilt a termékbe, vagy kis homérsékleten
tortént a hokezelés, amely nem volt elég a baktériumok elpusztitdsdhoz.

Gazosodas és romlasos jelenségek

Okai lehetnek a nem megfelel6 hémérsékleten végzett f6zés, amelynek
kovetkezménye a taléld gazképzd és fehérjebontd baktériumok elszaporodasa.

Hibak veéres készitményeknél

Az allomany nem megfelelsd. A jelenség oka lehet, hogy til kevés és nem elfogadhato
zsirtalanitott borkét alkalmaztak, a szalonna el6f6zése nem elfogadhato, a toltés utan
a terméket nem fozték meg rovid idon beliil, illetve a bél megtisztitisa nem
higiénikus, valamint szalonna 6blitése sem tortént meg.

Savanyu iz jelenléte. Okai lehetnek: a nyersanyag nem megfelelé bakterioldgiai
mindsége, nem elfogadhatdo magas f6zési homérséklet, viszont a tarolasi
hémérséklet tal magas.

Hibak aszpikus termékeknél
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4.4

4.5

Az dllomadny dllaga tul puha. E jelenség oka lehet, hogy nem elfogadhaté a
zsirtalanitott borke, esetleg til kevés a gélképzd anyag, mint a karragenat, illetve a
zselatin alkalmazasi mennyisége.

Az dallomany tul kemény, az allomany allaga gumiszerii. Oka ehet, hogy bérke vagy
g¢lképzo anyag mennyisége tul nagy.

Rendellenes, idegen szag megléte. Oka lehet a nem megfelelé higiéniai allapotok
megléte, tal sokaig tortént a tarolas €s ezért allott szag érzddik (mikrobioldgiai €s
enzimatikus fehérjebontas).

4.3.4 Felvagottak készitése

A vorosarak gyartasahoz nagymértékben hasonlit, a felvagottak készitése. Ennek
folyamatai a nyersanyag kivalasztasa, egyes specialis folyamatai, a bélbe toltés,
valamint a fiistolés, fozés és végiil a hiités. A huspépbe belekevert, mozaikképzd
hus- és szalonnaszemcsékbdl allnak altalaban a felvagott késztermékek. Sajatsdagos
fliszere a felvagottaknak a fokhagyma. Fiiszerezése a felvagottaknak sokkal
intenzivebb, mint a vorésaruké. Legismertebb hazai felvagottfélék: zalai, soproni és
olasz felvagottak.

A hus romlasi folyamatai

A husok és huskészitmények, nagy viz- és fehérje-tartalommal rendelkeznek. Ennél
fogva mikrobioldgiai és enzimatikus folyamatok eredményeként konnyen
romlandoak, ezért megfeleld tarolast és kezelést igényelnek.

Husromlasok harom f6 tipusba sorolhatok:

a. Fizikai romlds. Amikor a hus allomanya sajatosan megvaltozik (pl. szin- romlas).
b. Kémiai és biokémiai romldasok. Akkor 1épnek fel e romlas tipusok, ha a htisban és
a huskészitményekben enzimatikus jellegli fehérje- és zsirsav atalakuldsok mennek
végbe. Az ilyen jellegli romlasok artalmasak az egészségre €s jelentdsen ronthatjak
a termék taplalkozasi, illetve élvezeti értékét.

C. Mikrobiologiai romlasok. Mikrobak altal a hus-, vagy huskészitmények feliiletén
okoznak romlasokat. Ezek gyakran toxikus hatastiak. Okozéi leletnek a
szakszeriitlen és nem korrekt higiéniai koriilmények, a technologiai folyamatoknal
nem megfelel6en alkalmazott hdmérséklet, valamint a tarolotér szennyezettsége.

E romlési folyamatok legtobb esetben nem egyediil, hanem egyiittesen
jelentkeznek. A félkész-, illetve a késztermékek tartositdsanal az nagyon fontos, hogy
nemcsak a romlastol 6vjuk a termékeket, hanem tligyelniink kell az aru tapértékére,
illetve a jo organoleptikus tulajdonsdgoknak a megdrzésére is.

Hus- és huskészitmények tartositasi eljarasai
4.5.1.  Fizikai tartositasi eljarasok
Hokezelés vagy melegités
Az eljaras soran a hokezelés kovetkeztében cél a nem kivanatos mikrobdk
elpusztitasa, a nyersfehérjék emészthetoségének a javitasa, illetve a hus és
készitmeényeinek szin-, iz- és egyéb mindségi megorzese.

A husban mioglobin talalhat6, amely kétértékii vasat (Fe") tartalmaz, illetve
a vérbdl szarmaz6 haemoglobint. E vegyiiletek, az oxidacié altal barnas szinl
metmioglobinnd, illetve f6zés nyoman sziirkés-barnds metmiokromogénné
alakulnak at. Oxigén addicioval létrejon az oximioglobin, amely szintén tartalmaz

kétértékti vasat. A nyershiisok esetén, sz&ép cseresznyepiros szint kolcsondznek,
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viszont ez a vegyiilet nem stabil. H6kezelés soran, hogy biztositani tudjuk a szép
cseresznye piros szint, a mioglobint, illetve a hasonl6 tulajdonsagokkal rendelkezd
hemoglobint nitrogén-oxiddal sziikséges reagaltatni. Az eljarads folyaman nitrozoé-
mioglobin stabil nitrozo-miokromogénné alakul at, amely sajatsagos piros szint
eredményez. Natrium-nitritb6l (NaNO2) keletkezik a reakcidhoz sziikséges
nitrogén-oxid. A folyamat sordn a nitrit csak egy tort részét alakitja at NO-
mioglobinnd, mig a maradék részét sziirkésbarna metmioglobinna oxidalja. Hibas
technologia kovetkeztében megindulhat a NITROZAMIN-szarmazékok képzédése
(lasd: Pacolasi eljarasok c. fejezet).

A feldolgozasi és apritasi miiveletek nyoman a htsban 1évé mioglobin egy
része oxigént addiciondl, amelynek az a kovetkezménye, hogy a metmioglobin
keletkezésének az iranyaba tolodik el a reakcid. Ez esetben NO-mioglobin nem
keletkezik. Ezzel magyarazhatdé az a tény, ha a huspéphez nitritet adnak, majd
azonnal hokezelik, a nitrozo-mioglobin képzO6dés minimalis lesz és ennek
kovetkeztében a hispép-, vagy massza gyakran sziirkés szintivé valik. Az anaerob
viszonyokat ajanlatos biztositani a pépkészités folyaman, mert igy a technoldgia
soran az oximioglobin keletkezését el lehet kertilni. A sziirkiilési jelenség elOsegitése
érdekében sok levegdt kevernek a pépbe a finomapritd berendezések segitségével.
Ezért, vakuumot alkalmaznak az apritdsi miiveletek folyaman. A technologiai
folyamat vakuum-kutterban megy végbe. A pozitiv eredmény akkor biztositott, ha a
miiveletet nem koveti finomapritas, ami ismét levego6t juttat a husmasszaba. Viszont
nagymeértékben keletkezik anaerob viszonyok kozott sziirkésbarna metmioglobin. E
vegyliletet, amely két vegyérték(i vasat tartalmaz, mioglobinna, illetve NO
segitségével NO-mioglobinna sziikséges alakitani. Itt redukcids folyamat megy
végbe.

E kémiai folyamat lefolyasa két modon lehetséges:
az egyik a metmioglobin képzé adalékanyagoknak az alkalmazdsa. llyen
adalékanyag az aszkorbinsav, amely nem tul draga és toxikologiailag aggalytalan. E
eljarassal a lehet6ség nyilik a metmioglobinnak NO-mioglobinna val6 4talakuldsara.
Masik, amikor a redukadlo folyamatot az izomban lévé széveti reduktdaz enzim
Miikodése biztositja. A szoveti reduktaz enzim aktivitasa tobb tényezo fliggvénye (pl.
hédenaturacio).
Egyrészt megfelel6 idétartam és optimdlis hémérséklet sziikséges a szoveti
reduktaz enzim miikédéséhez.
Ebben az érlelési periddusban mikrobioldgiai szempontokat figyelembe véve
20°C az ajanlatos hdmérséklet, szemben az optimalis 37°C- kal szemben. Viszont a
technoldgia soran az apritasi miiveleteknél a hismassza hdmérséklete ennél kisebb,
mert sok esetben fagyasztott hus vagy jégpehely keriil a kutterba. Ennek hatésai: az
apritasi miveleteknél alkalmazott kisebb hémérséklet csokkenti a kedvezd szinek
kialakuldsanak a feltételeit, de ugyanakkor javitja a hlismassza viztart-képességét.
Eltérések mutatkoznak a kiilonb6z6 mindségii hasok szoveti reduktaz
aktivitasi értékei kozott. Nagyon Iényeges az dvatossag a fagyasztott hlisok esetében.
A szoveti reduktdz enzimek karosodhatnak egyrészt a fagyasztas kovetkeztében
végbement denatiracidés folyamatokndl. Masrészt viszont a fagyasztott husbol
készitett pép allomanydban az alacsony homérséklet lassitja a redukcios
folyamatokat, még abban az esetben is, mikor a reduktdz enzim aktivitisa
elfogadhato lenne.
Az alkalmazott hus mindsége és a massza homérséklete kozotti osszefiiggések
A hus feliileti részei korabban melegszenek a fizikai hOhatis folyaman, mint a
belsébb rétegek. A hust a hokezelés soran a fizikai hohatasokon tul kémiai hatasok
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is erik. HO hatasara a szarkoplazma-fehérjék és a miofibrillaris fehérjék
koagulalodnak, vagyis kicsapodnak és ennek kovetkeztében kialakul a fott hus
sajatsagos strukturdja. HO hatasara a kollagén ellentétesen megvaltozik. Az ,,A”-
tipusu kollagén ,,B”-tipussé valtozik 60°C-on, valamint zsugorodik. Ez utan tovabbi
hékezelés hatasara vizet vesz fel, megduzzad és zselatinna alakul at a ,,B”-tipus.
Husban a vitaminok, hékezelés hatasara mar 100°C alatt is kdrosodhatnak. Viszont
pillanathevités soran, a vitaminok kevésbé karosodnak. Husban a husfehérjék,
valamint a szénhidratok reakcioban lépnek, ez esetben végbemegy 90°C-on a
Maillard-reakci6. Ennek eredménye a hiis barna szinvaltozasa.

Hdoelvonas, vagy hiités-fagyasztas
Fizikai valtozasok. A legmegfelelébb tartositasi mod a hiités, mert a his eredeti
tulajdonsagait kevésbé valtoztatja meg. Azt a fizikai tartositasi eljarast, amikor a
hus maghémérsékletét 0 és -6°C kozotti értékre lehiitik, hiitésnek nevezziik.

A hiités sordan a fizikai valtozdsok sora jatszodik le, melynek koévetkezménye
a hus szine, szaga és ize valtozik. A hiités folyaman a hus allomdnya tomérebb lesz
és érési folyamatok jatszodnak le. A hullamerevség eredményezi a hus tomorségét.
A hus feliilete barnas szinti lesz a felszin kiszaradasa kovetkeztében. A hus tomege
csokken a viz elparolgasa nyoman. A hus tomegveszteségét jelentésen befolydsolja
a parolgds mértéke. Ez fiigg a feliilet nagysagatol, a his mindségétdl, a lehiités
iddtartamatol, a levegé hémérsékletétdl, a levegomozgas sebességétdl, valamint a
levegd nedvesség-tartalmdatol. Annal nagyobb a tomegveszteség, minél tovabb tart
a htités folyamata.

Hiitési modok

Hagyomanyos hiités

A hagyomanyos hiités alkalmazasakor 0-4°C kozott kezelik a hiitendd anyagot és az
a cél, hogy a maghomérséklet minél hamarabb elérje a 7°C-ot, illetve a feliileten
vizszegény réteg alakuljon ki. Arra nagyon kell iigyelni, hogy a hiitétt szaraz
feliiletre ne csapddjon le para, mert ennek jelenléte kovetkeztében a szabadviz-
tartalom megno és elszaporodhatnak a baktériumok. Ilyen esetben a feliilet elkezd
nyalkéasodni és megindulhat a romlas. Vagasmeleg hiist nem szabad bevinni a hiitott
hus taroloterébe.

Gyors elshiités

A folyamat két szakaszra oszthatoé fel. Az elsé szakaszban a hémérséklet -7°C
alkalmazasaval, a feliiletet 3-16 ora alatt -2°C-ra hiitik le 3-4 m/s sebbességii
levegbvel. A masodik szakaszban csendes hiitéssel 0°C-on kiegyenlitédik a feliilet
¢és a mag hdmérséklete, amely 7°C lesz.

Ultragyors elshiités

Az eljaras soran a hiités harom szakaszra oszthato. Az elsé szakaszban 20...-25°C
kozott, 4-5 m/s sebességii levegovel, 30 perc alatt, a masodik szakasznal -15...-17°C
kozott 2 m/s 1égsebességnél, 70 perc iddtartam soran, mig a harmadik szakaszban
csendes htitéssel 0...+2°C-on 0,5-1,5 m/s 1égsebesség mellett 10 6ra idotartam alatt
egyenlitddik ki a feliileti réteg és a mag hémérséklete 7°C-ra. JAVOR irodalmi
utaldsai nyoman (2007) az intenziv hiités kovetkeztében a feliileti fagyos réteg
csokkenti a hiitési veszteséget és a feliileten a mikroorganiznusok elszaporodasat
akadalyozza.
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A fagyasztas modjai

Azt a fizikai tartositasi modszert nevezik fagyasztisnak, amikor a hus
maghdmeérséklete -10...-28°C kozotti értékre hiil le. A kémiai, és a biokémiai
valtozasokat, valamint a baktériumok szaporodasat a fagyasztas 1ényegesen lassitja.
35-40°C optimalis szaporodasi hoémérsékletli baktérium fajok, a mezofilok
csoportjaba tartoznak. Szamos baktériumnak a szaporodasa 0-4°C-0s hiitétarolas
soran, meglehet6sen lassu. Ezzel szemben a hidegtiiré baktériumok 10°C-on is jol,
SOt egyes torzsek még -5°C-on is szaporodnak (psychrophil-fajok).

A fagyasztas sebességének fontos szerepe van a hus szovettani elvaltozasaiban. A
viztartalom nagy része jéggé fagy a fagyasztasi folyamat soran. Ez jelentds valtozast
okoz az izomszovetek szerkezetében. A strukturdlis elvaltozasok részben
megfordithatok, ¢és nem befolyasoljdk dontden az ismét felmelegedett hus
minbségét, de vannak részben meg nem fordithatok elvaltozasok is. Ennek
kovetkezménye, hogy rontjak a hiis mindségét.

A fagyasztasi technologiaja folyaman a kovetkez6 fazisok kiilonithetok el:

a. Hus lehiitése a fagyaspontig.

b. Jégképzddési, illetve kristalyosodasi fazis. A kristalyosodas soran a sejtnedvben
oldott sok és egyéb anyagok koncentracidja nodvekszik, és parhuzamosan, a
megmaradt oldat fagyaspontja csokken ¢€s az eutektikus pont elérésekor az egész
visszamaradt oldat megfagy. Ebbél kivetkezik az, hogy a hisnak hatarozott
fagyaspontja nincs, hanem csak egy fagydsi homérsékleti tartomanya. E
tartomanyon beliil torténik meg a kristalyképzddés. Igy pl. a -4°C hémérsékleten a
hasban a teljes vizmennyiség kb. 74%-a jég, mig -10°C-on a viznek 85%-a fagy
meg, - 36°C alatti hdmérsékleten mar tovabbi kifagyds nem figyelheté meg
(JAVOR, 2007).

C. Fagypontrol a kivant homérsékletre valo tulhiités. A légmozgas sebessége, a
hiitékozeg hémérséklete és a termék szoveti Osszetétele, a fagyasztando termék
geometriai méretei mind-mind befolyasoljak a fagyas sebességét.

Lassu  fagyas. Ez eljarasnal -15...-20°C hoémérsékletii levegdn, gyenge
légmozgasban fagyasztjak a huisokat. E eljaras folyaman a husokban a kristalygoc
képz6dés lasst, de kevés nagy jégkristaly képzodik. Az eljards hatranya az, hogy a
nagy jegkristalyok felsértik a sejtfalakat és ennek kovetkezménye az, hogy a
felengedéskor sok lesz a sejtnedv veszteség. A folyamattal parhuzamosan a
sejtnedvvel értékes iz anyagok és fehérjék tavoznak el. A his vastagsaganak a
fliggvényében a fagyasztasi id6 tobb nap is lehet.

Gyorsfagyasztas. Az eljards soran a husok fagyasztdisa kis homérsékleten megy
végben, -30... -40°C-on fagyasztjdk intenziven. A folyamat sordan a viz sok helyen
egyszerre kezd megfagyni. A viz vagy sejtnedv legnagyobb része mar megfagyott,
mire megnédnek az apro kristdlyok. Ilyenkor elmarad a sejtfal roncsolodasa és a
sejtnedvnek a vesztesége is minimalis a visszamelegités alkalmabol. 4-t101 48 oOra
id6tartamig terjed az alkalmazott technologiatol, valamint a hus vastagsagatol
fliggben, a fagyasztési 1do.

Fagyasztas hideg léegaramban. Ez a legelterjedtebb modszer. Gyorsitja a fagyasztast
az eljaras soran, a levegd gyorsabb aramoltatdsa, viszont ndvekedhet a termék
sulyvesztesége. A légsebesség optimalis értéke 4-5 m/s. Az eljards soran a
berendezés szakaszos, vagy folyamatos mitkodésii lehet.

Fagyasztas hiitott féemlapok kozott. A tombfagyasztok, alkalmasak a szabalyos
formaju husnak a fagyasztasanal. A berendezésnél a rekeszek kettds faluak, benntik
a solé vagy az elparolgo hiitékozeg kering. A husnak a fagyasztidsa csomagolva,
vagy kozvetleniil torténik.
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Fagyasztas elparolgo kéozegben. Alacsony forrdsponti gdzokat (szén-dioxid,
nitrogén, levegd) cseppfolyodsitanak ezzel az eljarassal. A hitott aruk szallitasanal
terjedt el elsésorban a nitrogén alkalmazasa.

Liofilezés. Az eljaras a fagyasztva szarito eljarast jelenti. Gyakorlatilag a hust
lefagyasztjak -30...-40°C-ra, majd ezutan liofilizalo berendezésbe helyezik be. A
berendezés tartalmaz jégkondenzatort, amely erds vakuumban mikodik. A
rendszerben, a husban 1év6 jég szublimal és rarakodik a jégkondenzatorra. Igy a hus
hosszabb id6n at romlas nélkiil tarthatd el, mert a nedvesség-tartalma minimalis,
viszont a szadrazanyag-koncentracid lehetséges maximalis.

4.5.2. Kémiai tartosito eljarasok
Fiistolés
A fiistoles célja a megfelelo tartositas, valamint az elfogadhato szin és iz kialakitasa.
Fiistolésre tolgyfat, cserfat, biikkfat és akacfat hasznalnak fel. A gyanta tartalmu
fenyofa alkalmatlan fiist6lés céljara.

Egéskor a fa pirolizise, vagy termikus bomldsa kovetkezik be. Ennek
kovetkezményeként szén, gazok, viz és illo szerves amyagok keletkeznek. A fa
izzitdsanak a kezdetén a viz elparolog, majd ezutan kovetkezik be az alkotorészek
termikus bomlasa. 160°C kériil megy végbe az illoanyagok képzodése. A fa tokéletlen
égetéséhez sziikséges feltételeket kell 1étrehozni. Ezt eldsegitik a flistgeneratorok is.

Fiistben megtalalhato vegyiiletek. A fiistbol legalabb 10 féle vegyliletet, illetve
vegyiiletcsoportot kiilonboztettek meg, amelyek a kovetkezok: fenol, formaldehid,
acet-aldehid, aceton, furfurol, mono-karbonilok, oxi- és dikarbonilok, illetve
redukadlo anyagok, savak és észterek.

A magas fiistképzddési hdmérséklet negativan befolyasolja a fiist mindségét.
Nagy hémérséklet soran kevesebb illo- és szerves anyag taldlhaté a fiistben, mert e
hémérsékleten szamos vegyiilet oxidalodik, vagyis elég.

Vorosaru flistolésekor rendszerint 60-70°C-os térhdmérséklet és 50-70%
relativ paratartalma fiist az ajanlott. A gyorsabb fiist6lésnek kedvez a nagyobb
légsebesség.

A fiistolt termékek eloallitasanal alkalmazott technologiak:

a. hagyomanyos fiistolés,

b. fiistaroma hozzdkeverése a termékhez,

C. fiistaroma (fiistkondenzatum) felvitele a termék feliiletére, majd ezt koveti a fo70-
fiistolo szekrényben torténd szaritdsa.

A technologia sordn alkalmazott fiist hofok kiilonbsége alapjan meg tudunk
kiilonboztetni, hideg, meleg, és forro fiistot.
a. Hideg fiist. Az alkalmazott hofok rendszerint 20°C alatti. E technologiaval fiistolik
a nyers pacolt hustermékeket, szaraz és nyers kolbdszokat, nyers sonkakat és egyéb
szalonnaféléket.
Hideg fiistolésnél is megkiilonboztetnek hagyomanyos hosszu hideg- fiistolést és
rovid fiistolési eljarast.
Hosszu fiistolés soran sokszor honapokig, szakaszosan, egész vékony, hig fiisttel
kezelik nyersterméket.
Rovid fiistolési technologia soran a nyerstermékhez, megfelelo atpirosodds utan,
stiri hideg fiistot adagolnak. Ez a rovid fiistolés, amely csak néhany napig tart.

b. Meleg fiistolés. Az eljaras 65-70°C fokon megy végben. E eljarast, fott, toltelékes
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készitmeényeknél, valamint egyes szalonnaféléknél alkalmazzak.

C. Forré fiistolés. Az alkalmazott héfok 74-85°C kézott van. Ez az eljards
tulajdonképpen a langoldas és a hosszu ideig tarto forro fiistolés, valamint a
szaritasnak a kombindcioja. Ez esetben f6zés nélkiil torténik meg a termék
hokezelése, 69-70°C kozotti hdmérsékleten.

Pacolas

Cél a termék élvezeti értékének a megtartasa, fokozdsa, illetve az adalék anyagok
bevandoroltatasa. A pacolas soran darabos termékeket készitenek. A vandoroltatds
lassu, diffuzios folyamat. Korabban sozdsnak (csak natrium-kloridot alkalmaztak),
illetve pacolasnak (natrium-klorid + kalium-nitrat) tekintették az eljarast. Fo cél a
tartositas, illetve masodlagosan az élvezeti érték biztositasa, valamint a novelése.
Hdrom tébb, de eltérd pacolasi technolégiat alkalmaznak. Ez eltéré mikrobiologiai
kévetelményeket, illetve kévetkezményeket jelent.

Ezek a kovetkezdk:

a. Szdraz sozassal, hagyomdnyos, lassu pdcolds. A termék nyers marad. llyen
késztermék az eljaras soran, a parasztsonka.

b. Feddpdccal és fecskenddpaccal, hagyomanyos modszerrel, kiozepes érlelési idejii
termék készitése lehetséges. A termék nyers, vagy hokezelt. Ilyen pl. a husvéti sonka.
C. Nedves pacoldsi modszer gyors dtfutdsi pacolasi technologiaval. A 1épések a
technologia soran: fecskendOpaclé+feddpaclé, paclével torténd tumblerezés és
fecskendépaclé+tumblerezés. Ezzel a technoldgiaval torténik a folias, valamint a
fétt sonka pacolasa (JAVOR, 2007).

A pacoldasi technolégia mikrobiologiai tényezdi

A nyers allati eredetii termékek esetében nagyon fontos a romlas megel6zése. Nagy
tomegli és atmérdji termékek esetében hosszabb ideig tartdo folyamat az, mig a
baktériumok szaporodasat gatlo so koncentracioja elfogadhatod lesz. Elsésorban a
csont kornyéki izmokra, mint hasépitd elemekre jelenthet veszélyt a romlasi
folyamat.

Hagyomanyos pacolas. Ennél az eljarasnal a nyerstermék, igy a sonka védve van az
utofertdzéssel szemben. A karos baktériumok szaporodasa gatolva van a kicsi
vizaktivitési érték (0,90) kovetkeztében.
A vizaktivitas, a termék szabad viz-tartalmanak a kifejezéje (aw). A
baktériumok szaporodasat, a 0,91 aw-nél alacsonyabb érték gatolja.
Viszont a husvéti aruk esetében sok esetben nem megfeleld a vizaktivitasi
érték és ennek kovetkezménye a baktériumok elszaporodasa. Ezek a termékek nem
keriilhetnek forgalomba.

Gyors pacolas. E eljarasnal a termékeket hokezelik. A cél a csiraszdm alacsony
szinten tartasa. A t0lélé mikrobak szama nemcsak a hokezeléstdl, hanem a kezdeti
csiraszamtol is fiigghet.

Hagyomanyos, hosszu ideig torténd pacolds. A nyersanyag mindsége ¢€s az érlelés
alatti hémérséklet nagyon fontos a sonka mindsége ¢€s az -eltarthatosaga
szempontjabol. Nemkivanatos baktériumok elszaporodasanak a szénhidrat hidnya,
valamint a nagy pH kedvez. llyen fordul el6 a DFD husok esetében. Az ilyen jellegii
hasokat nem ajanlatos hosszu ideig érlelt nagytomegii, vagy nagydarabos
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készitmények eldallitdsara hasznalni. Viszont kis hdmérsékleten mérsékelt so
behatolassal is nagymértékben gatolhatd az izom belsejében talalhato baktériumok
feldasulasa. Ajanlatos vagas utan 24 Oran beliil, 4°C-0s hémérsékleten so
bejuttatasa.

A hémérséklet a pacolas alatt nem emelkedik 5°C f6l¢, mig az aw-érték
0,96-ra nem csokken. E kornyezetben a patogén baktériumoknak, valamint a
szennyez6 mikroflora tagjainak az elszaporodasa bizonyos mértékben gatolva van.

Nagyon fontos a konyhaso-adagolds mértéke. Mikrobioldgiai,
taplalkozasbiologiai €s €rzékszervi szempontbol is lényeges a s6 adag mértéke.
Baktériumgatlas, illetve érzékszervi megfeleldség szempontjabdl elfogadhato a
4,5-7% kozotti sokoncentracid. Az izolalhatd mikrobak altalaban lactobacillusok
és a micrococcusok.

A szdraz pacoldsi technologianak tekinthetd a nyers-, illetve a parasztsonkak

eléallitasi folyamatai. Kis homérsékleten az ilyen sonkdk esetében karos
mikrobiologiai folyamatok rendszerint nem mennek végbe.

Nedves pacolassal készitett termékek. Ezek hagyoméanyosan husvéti termékek.
Készités soran jelentds a paclé szerepe, a nemkivanatos mikrobiologiai
megfelel6é pacolasi hémérséklet. Ha ezek a feltételek nincsenek meg, a mikrobak a
paclében elszaporodhatnak és ennek a kovetkezménye lehet a pacolt hiis rossz ize és
a szaga. Az elfogadhatdan kezelt paclé mikroflorajara rendszerint a micrococcusok
¢és vibriok a jellemzéek. Ezek a nitratot nitritté lebontjak. A szinkialakulas
elofeltétele, valamint a megfelel6 aroma kialakulasanak biztositéka e folyamat.

A pacolt és megfeleloen utokezelt husdru esetében a vizaktivitds, az aw>0,90-
nél, a hémérséklet rendszerint 8°C alatt van. |lyen kérnyezeti paraméterek esetében
— durva mikrobiologiai szennyezésnél — kizart, a paclé és a hus romlasa.

A tobbszor hasznalt paclében az apatogén lactobacillusok, micrococcusok,

staphylococcusok, valamint vibriok fordulnak el6 jelentds szamban. A paclében az
eljaras  kezdetén el6fordulnak még enterobacteriaceae, pseudomonaceae
mikroorganizmusok, illetve €élesztok is. Ezek jelenléten nem kivéanatos. Megfelel
sokoncentracio esetén ezek nincsenek jelen a rendszerben.
Gyors pacolasi technologiak. Lényeg az, hogy a sobehatolas sebességét, a tobbtiis
pacolas alkalmazasanal, a hust felépito izomdarabok feldarabolasaval, illetve a
vandorlasi uthossz csékkentésével tudjak novelni. A pacolt termék biztonsdgat
fokozza, ha a pdcolas utin a technologiai folyamatokban hokezelést is
alkalmazzunk. Természetesen ennek eldfeltétele a megfeleld sokoncentracidju
paclé, és jo mikrobiologiai mindségii nyersanyag. Igy kisebb az esélye — az eljaras
eredményeként — a nem kivanatos mikrobdk elszaporoddsanak, mint a szaraz
sozassal vagy feddpaccal kezelt hosszi ideig pacolt termékek esetében. A4 jo
mikrobiologiai  mMindségii  nyersanyagbol  késziilt,  valamint — megfeleld
alkalmazott hékezelés is. E hékezelési eljards folyaman a patogén és a romlast okozo
baktériumok vegetativ formadi tulajdonképpen elpusztulnak. Az adott eljaréssal
késziilt termék, csak hiitve tarthatd el a mikrobioldgiai romlés veszélye nélkiil —
ellentétben a szaraz s6zéssal eldallitott parasztsonkaval. Ennek az oka az, hogy az
ilyen gyorspacoléasu, hokezelt termék vizaktivitasi-értéke annal nagyobb (aw=0,97
koriili), hogy a mikrobioldgiai romlést szobahdmérsékleten akadalyozni tudna.

Osszefoglalva megallapithats, hogy a hdkezelt, pdcolt termékek
eltarthatosagat befolyasoljak a kis csiraszamu nyersanyag, a kis pacoldsi
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hémérséklet, a megfeleld sokoncentrdcio, a hdkezelési homérséklet és az idd. Viszont
fontos tényezd az utoszennyezodésre valo lehetdség.

A hokezelés egy zart, a baktériumok szamara nem hozzaférhetd
csomagolasban torténik. Megfeleld hiitésnél, a termék tobb honapig, de tobb mint
féléves idotartamig is eltarthatdo mikrobioldgiai, vagy érzékszervi romlas nélkiil.

A nedves vagy hagyomdanyos pdcolassal eldallitott termékek esetében a
paclé mikrofloraja jelentoséggel bir, mind a pozitiv folyamatok (nitratbontdas,
aromaképzés), mind a negativ hatasok, mint a romlasok terén. A gyors pdcoldsi
eljarasoknal a paclé gyakorlatilag nem okoz mikrobiologiai problémat. Ez utobbi
azzal magyardzhato, hogy a gyors pdcolasnal alkalmazott paclevet frissen készitik
el és azt teljes mennyiségben fel is hasznaljak.

5. Tojas ipari feldolgozasa
5.1 A tojas szerkezeti felépitése, osszetétele

tojdssargaja

csirakorong latebranyak tojashéj
szikhartya kutikula
latebra _
vildgos réteg N kills6 héjhartya
SOtét réteg U belsé héjhértya
jégzsinor /" légkamra
tojasfehérje V légzényildsok
belsé higfehérje A
kiis6 higfehérje klilsé surifehérje

belsé slrlfehérje

35. abra. A tojas szerkezeti felépitése.

A tojasfogyasztds a modern taplalkozasban nélkiilozhetetlen. A tojas az
embri6 fejlédéséhez sziikséges tapanyagokat tartalmazza, egy nagy petesejtnek
tekinthetd, amelyet természetes védOburok vesz koriil. A tojas tOmege egyes
baromfifajokon belill is kiilonb6zd, amely fligg a tojo egyedi sajatossagaitol, tojo
koratdl, az évszaktol, takarmanyozastol.

BENK ¢és VIDACS (2010b) kozlései alapjan az els6 tojastermelési ciklusban
tojjak a tyukok a legtobb tojast.

A sz€lsOséges iddjardsi viszonyok (nagy meleg vagy -hideg) befolydsolo
tényezok lehetnek, rovidebb-hosszbb ideig visszavethetik a tojastermelést (BENK—
VIDACS, 2010a).

A t0jo egyediségétdl fiiggben egy ideig né a tojas tomege, de a korral
fokozatosan csokken. A tojast természetes véddburok, mészhéj veszi koril. A
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mészhéjon finom 1égzényilasok, un. porusok fordulnak elé. A mészhéjra a tojas
megtojasanak idején egy vékony, Un. kutikula réteg kertil, raszarad pillanatok alatt
¢s filmszertien bevonja a porusokat is. A tyuktojas esetében a kutikula vastagsaga 5-
10 um. Réteg feladata az, hogy gatolja a parolgast, melynek kovetkezménye lenne
a tojas gyors apadasa és tomegcsokkenése.

E mellett a kutikula réteg akadalyozza a mikroorganizmusok behatoldsat a
tojasban. A pérusok biztositjak a 1égzést is, amely létfontossagh a fejlédé embrid
részére.

A tojashéj feladata a tojas beltartalom épségének a védelme. Ovja a fizikai,
mechanikai, kémiai és mikrobioldgiai hatasoktol, illetve azok kovetkezményeit6l. A
tojashéj kalcium-, és foszforvegyiileteknek szervetlen mészsoibol, valamint a
Ca3(POasy2  vegyiiletek kristaly struktardjanak a fajra  jellemzo
elrendezédését/kiépiilését  lehetévé tevd  strukturdlis  alapracsozatot képzé
fehérjeszerii vegyiileteibdl all. A tojashéj szilardsagat a fenti tényezok fizikai-kémiai
komplexicitasa biztositja. Az atlagos tojashéj vastagsaga 0,2-0,4 mm, tomege 5-7 g.
A tojashéja boltives formaju viszonylag nagy szilardsagu, viszont iitddésre reped,
s6t torik. A tyaktojas feliilete kb. 68 cm? és a feliileten kb. 10 000 pérus talalhatd. A
porusok tolcsérszeri format mutatnak, amelyek a tojas belseje felé szlikiilnek.

A tyuk képes a tojasrakas céljabol a szervezetében, elsésorban a
csontozataban meszet tartalékolni. A perzisztencialis idészak alatt elfogy a
tartalékolt mészso, akkor a csontozatabol hasznal fel egy keveset. Ebben az
allapotban a tojasrakas intenzitasa csdkken és sok esetben vékony héju és torékeny,
vagy lagy héju tojasok termelddnek. A tojasnak és a mészhéjanak a képzodését
Osszetett neurohormonalis folyamat szabalyozza.

A tojashéj szinét a héj kiilsé rétegeiben lerakodott pigment és epefestékek
alakitjak ki. A kutikula rétegben is taldlhat6 pigmentanyag. A tojashéj lehet fehér,
sarga, barnds és egészen sotétbarna szinll is. A tojas szinét dontéen befolyasolod
pigment-tartalom fligghet a fajtatol és az évszaktol is.

Egyes fajtdk tojashéj szinére az egyontetliség jellemzd, mig mas fajtak
tojashéj szine az egészen vilagostol a s6tét barnaig valtozhat (BENK, 2011).

A tojas taplalo értéke nem fligg a héjnak a szinétdl és nincs dsszefliggés a
szilardsag és a szin kozott sem.

A tojashéj alatt helyezkedik el kézvetleniil, a kettés hartya (membrana
testacea). Feladata a tojasfehérje védelme. Héjhdartyanak nevezziik a meszes héj
feldl esd kiilsS hartyat, mig a fehérje réteg felé esé hartydt fehérjehartyanak hivjuk.
A két hartya nehezen valasztato szét. A mészh¢j alatti két réteg a tojasrakés
pillanataban teljes feliilettel érintkezik egymassal. Viszont a tojas rakds utan a tojas
lehiilésével 6sszehuzodik a tojas tartalma. Ennek kovetkeztében a két hartya a tojas
tompa végén elvalik egymastdl és légkamra jon létre a hartydk kozott. A tojés
végeének a gorbiiletétdl is fiigg a légkamra nagysaga. Az enyhébb gorbiilet esetén
alacsonyabb, mig erdsebben gorbiilt tojasnal a légkamra magasabb. A légkamra
magassaga, 24 6ra lehiilés utan tyuktojas estében 1-2 mm. Huzamosabb ideig tartd
tarolds utan a tojas-tartalom apad, mig a légkamra terjedelme nd. 4 tojas belsejét a
mészhéj, a kutikula és a kettos héjhartya egyiitt védi a karos kiilsé hatasoktol.
Szelektiven mikodnek a hartyak. A gézoket, valamint a gazokat atengedik, mig a
levegdben talalhatdo mikroorganizmusokat megszirik.

A kettds hartya kiilsé része a héjhartya kotészoveti fonatai beleszévédnek a
meszes héjba és onnan alig lehet kiilonvalasztani. A héjhartya fonatok durvabbak és
kb. haromszor vastagabbak, mint a fehérjehartya fonatok.

A tojasfehérje a héjhartyan beliil helyezkedik el, és friss allapotban dttetszo

crer
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rétegesen elhelyezkedo eqy siirii, illetve két hig fehérje rétegbol all. A hig fehérje
vizszertien szétfolyik, mig a siirii fehérje osszefiiggd masszat képez. A siirii feherje
jégzsinorbol, illetve siirii fehérje spiralis fonalakbol tevidik dssze. A jégzsinorok a
friss tojdasndl feszesek és szerepiik az, hogy egy rovid ideig a sargajat kézponti
helyzetben rogzitik és megovjak a razkodastol.

22. tablazat. A tojasfehérje fehérjéi

A fehérje megnevezése Mennyiség %-ban, valamint a
tulajdonsagai

Albumin A tojasfehérjéknek 54%-a albumin.

Ovotransferin 10%-a a fehérjéknek, vasat szallit,
és bakteriosztatikus hatdssal bir.

Ovomucid Fehérjebonto enzimek miikodését
gatolja a nyers tojasban.

Ovoglobulinok Baktericid és virucid hatdssal
rendelkezik.

Lyzozim Baktericid hatdsa van, bontja a
baktériumokat.

Avidin A biotint megkoti és W6 hatasdra
inaktivalodik.

A tojassargaja

A fehérje allomany belsejében talalhato a tojassargaja. Formaja golyo alak. Sargéja
a tojas rovidebb tengelye felé kissé laposabb. Fajstilya nagyobb, mint a fehérjéé,
ezért kissé lefelé siillyed a kozépsd helyzetébdl. Viszont késébb a tarolds soran a
fajsulya kisebb lesz, mert a fehérje viz-tartalmanak egy része atdiffundal a sargéjaba,
illetve egy része elparolog.

A tojassargajanak a fehérjéi

E vegyliletek elsésorban zsirokhoz kotédnek és ezeknek a kétharmadat a kis
siiriiséggel rendelkezd fehérje-zsir komplex (LDL) adja. E vegyiilet-komplex 80-
90%-a lipid-vegyiiletek. J6 emulzioképzo tulajdonsaggal rendelkezik. A tojasnak a
fagyasztasa soran e vegylilet karosodik. A tojas kis fajsulyu lipoproteid frakcio,
fehérje-tartalma 10%. Ennek aminosav Osszetétele mindségileg megegyezik a
lipovitelinével. Viszont az aminosavaknak egymdshoz valé ardnyaban eltérés
mutatkozik.

A tojas sargdjanak masik fontos alkotdja a nagy siriségii fehérje-zsir
komplex (HDL). Lipovitelinjéeben 20% a zsir, amelynek a foszfovitelinjéhez
kapcsolodik a tojas foszfor-tartalmanak kb. 80%-a. A lipovitelin két részbdl all,
egyrészt ovovitelinb6l, amely tulajdonképpen foszforprotein, mig a masik vegyiilet
a jelentds kéntartalmi ovolivetin vegyiilet, amely foszfort csak nyomokban
tartalmaz.

A tojés zsirtartalmanak 99%-a sargdjaban taladlhatd és ennek is nagy része
foszfolipid. A belsé nagy kalcium-tartalom a tojasnal abbol adodik, hogy a foszvitin
komplex kotéssel sok Ca-ot tud megkdtni.

A livetin-frakcid, amely vizoldékony, tartalmazza a tojas enzimjeinek a
jelentds részét.
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23. tablazat. A tojas sargdjanak a fehérje frakcidi

A tojas fehérjének a Fehérje mennyiség %-a és

megnevezése tulajdonsagai

Kis siiriiségii fehérje-zsir 80-90% zsirt tartalmaz és jo

komplex (LDL) emulzioképzd

Nagy siiriisegii fehérje-zsir 20% a zsir-tartalma,

komplex (HDL) fehérjét tartalmaz, egyikhez
kotédik a tojas foszfor-

Livetin Vizoldékony, a tojas
enzimjeinek nagy része

Rugalmas, finom, és vékony hartya az un. szikhartya burkolja, a tojds sargdjat.
Szerepe az, hogy a szikhartya elkiiloniti a tojasfehérjét a sdrgdjatol.
Keresztmetszetet vizsgalva a tojas sargdja sotétebb és vilagosabb rétegekbol all.
Kozépen helyezkedik el a szikanyag, amely vilagossarga szinii. Fozés utan a nevezett
anyag, nem keményedik meg teljesen. Szikanyag kozépe rejtekhely vagy latebra
néven ismert, amely csirakorong felé a latebra nyakban folytatodik. A latebrat
korkoros rétegben sarga szikréteg veszi korbe, amely sotétebb, majd ezt ismét
vildgos szikréteg hatarolja. Rendszerint hat fehér és hat sarga szikréteg valtakozik.
A sarga szikrétegek vastagabbak, mig a fehér szikrétegek vékonyabbak. A tojds
sargdja felé altalaban a rétegek vastagabbak. A tojas sargdjanak a szine nagyon
valtozo. A vilagossargatol a szin a narancssarga szinig valtozhat. Szint dontoen a
takarmanyokban megtaldalhato karotinoidok befolyasoljak. A csirafolt, illetve
csirakorong a tojassargaja feliiletén a szikhartya alatt talalhato. A latebra, valamint
a csirafolt kozott fehér szikbol allo jarat talalhato, amely athalad a hat rétegpdron,
ez a latebranyak. A tojassargdja tulajdonképpen egy oridsi petesejt, mig a benne
lévo csirafolt a sejtmag.

A tojas minoOségi és mennyiségi osztalyozasa

El6irasok, alapfogalmak rogzitik az emberi fogyasztasra alkalmas tojasok
minéségét, illetve mindsitését. Kiilonbség van az arutermelésre, vagy a keltetésre
szant tojasok kozott, illetve az ép, illetve a torott tojasok kozott.

BENK (2011a) irasaban kozli, hogy a keltetésre szant tojasoknak szigoriibb
alaki kovetelményeknek kell megfelelniiik, mint az étkezési tojasoknak. Keltetésre
szant tojasoknak, fajnak-, fajtanak megfeleld alaktiak legyenek, tehat megfeleld
tojas-alakindexxel (hosszisag/szélesség) kell rendelkeznitik.

BENK (2014) utal arra is, hogy a keltetés eredményessége nem csak a jo
mindségii  keltetd-tojasokon mulik, hanem nagyban befolyasolja a keltetési
technologia is.

Tojas fogalman értjiik a héjas tyuktojast, amely kozvetlen emberi
fogyasztasra alkalmas, ezen kiviil élelmiszer-iparban és ipari feldolgozasra is
felhasznalhato.

Keltetésre szant tojas a naposcsibe keltetésére alkalmas tojas.

Keltett tojas, a keltetoben tartott tojas a behelyezés idopontjatol szamitva.

Torott tojas az a tojas, amelynek a héja, illetve a héjhartyaja toreés jeleit

mutatja.

Repedt tojas, amely nem torétt, a héja sériilt, de a héjhartyaja ép.
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A tojasok osztalyozasa mindség szerint
A mindség szerinti osztalyozasnal A, B, C kategoriakat tudunk megkiilonbdztetni.
A osztalyu vagy friss tojdas mindségi eloirdsai:
- héj, valamint a kutikula szabalyos, sértetlen és tiszta,
- légkamra magassaga, maximum 6 mm, extra minoségnél 4 mm;
- tojasnak a fehérjéje tiszta, attetszé, kocsanyos konzisztencidval
rendelkezik és mentes mindenféle idegen anyagtol;
- tojas sargdja lampazaskor csak arnyék formajaban lathato, csirasejt nem
észlelheto fejlettségil;
- mentes a tojas minden idegen szagtol.

Az osztalyozas elott vagy utan az A osztdlyu tojast nem lehet mosni, illetve
mas modon tisztitani. Ha lemossak a tojast, ez esetben nem felel meg az A osztalyu
tojas minoségi kovetelményeinek. Mosott tojast jelzéssel kell elldatni.

B osztalyu tojas jellemzai
,B” osztalyu tojasra jellemzé, hogy rosszabb mindséget képvisel, és nem
felel meg az A osztalyu tojas kritériumainak. E mindségii tojasok
kereskedelmi forgalomba, igy boltokba, piacokra nem keriilhetnek, viszont
élelmiszer-ipari vallalkozasok feldolgozhatjak e tojasokat.

5.2. A tojas ipari feldolgozasa

Fontos termékek a tojas készitmények. Egyik termékcsoport a nyerstojas, amely a
mindségi kategorizalas soran keriil fogyasztasra. A masik a csoportot képezik a
tovabb feldolgozott tojaskészitmények. Ilyen a pasztérozott tojaslé (melange),
valamint a tojasporok, igy a tojasfehérje por, tojas sargaja por €s a teljes tojaspor.

A tojas feldolgozasanak a folyamatai
A kozvetlen fogyasztasra keriild tojasokat nem mossak, s6t hazai rendelkezés altal
ez tiltva van. Viszont, ha a tojas tovabbi feldolgozasra keriil, mint tojaspor-készitése,
ez esetben sziikséges a tojasfeliilet mosasa. A tapasztalat az, hogy a tojasnak a héja
rendszerint szennyezett baromfi trilékkel, vérrel, sarral, illetve e feliiletre
ratelepedett mikroorganizmusokkal.

A tojashéjat szaraz allapotban kell tisztitani a mindség megdrzése céljabol.
Ha a tisztitds szérazon nehezen valdsithatd meg, ez esetben sziikséges a tojasok
mosasa. A tojas kutikula rétegét a mosdszer eltavolitja. Ennek lehet kovetkezménye
az, hogy a mikroorganizmusok kdnnyebben juthatnak be a tojasba. Ezért a mosast
kovetden a tojast minél hamarabb sziikséges felhasznalni. Ipari keretek kozott a tojas
mosaséhoz 0,5%-o0s natronlug oldatot alkalmaznak. Gyakori jelenség az, ha tojast a
sajat homérsékleténél hidegebb oldattal mossédk le. Ekkor a tojas beltartalma
Osszehuzodik, és ennek kovetkezménye lehet, hogy a héj feliiletérdl a mikrobak a
tojas belsejébe bejutnak. Ennek kovetkezménye lehet a tojas romlasa. A vibracios,
kefés tojasmoso berendezés a legalkalmasabb a tojas mosasara. Itt, gumigdrgok
talalhatok és erre helyezik el a tisztitandd tojasokat és a gorgds szalag felett egy
vibracios kefeszerkezet van, amely tisztitja a tojasokat. A gorgds szalag felett
1égszaritd talalhato, és egy ventillator, amely egy elektromos 1égfiitén keresztiil
egyenletesen fujja a leveg6t. A szaritd részlegtél a mosott tojasok az atrakod
berendezéshez keriilnek, majd innen a lampazoé és mérlegeld egységre jutnak.

A tojas osztalyozasa

A kozfogyasztasra szant tojadsoknal sziikséges a mindségi €és a mennyiségi

osztalyozds. A mindségi osztdlyozds moddszere a lampdzads, mig a mennyiségi
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osztalyozast specialis tomegosztalyozo berendezéssel végzik.

Tojas minoségi meghatarozasa

Ennek egyik eljarasa az u.n. lampazas. Sotét térben specidlisan megvilagitva
vizsgaljak a tojasokat. A fémysugarakat a tojashéj és a kettos héjhartya részben
engedi dat, mig a tojasnak a tartalma eltéré mértékben. gy a specialisan
megvilagitott tojasok belsé mindsége meghatarozhatd. A tojast atvilagité lampak
z0ld livegbdl késziilt sziirokkel rendelkeznek. Azért hasznalnak zold fényt, mert az
emberi szem a zold fényre a legérzékenyebb. A tojas-tartalom lampazaskor vilagos-
rozsaszinii-sarga, a sargaja ellenben sotétebb vordses szinli. A hibas tojasokat a
lampézas segitségével elkiilonitik, mig az egészséges tojasok a szalagon maradnak
¢és mérlegelésre keriilnek.

Tojas mennyiségének meghatarozasa

Meérlegeld osztalyoz6 berendezés végzi a tojas mennyiségének a meghatarozasat.
Specialis szemes lancszerkezet szakaszosan mozogva a mérleg folé szallitja a
tojasokat. A mérdegység elvégzi a mérést, a meghatirozott tomegértékeknek
megfeleléen.

Tojaslé készités

Azok a tojasok, melyek étkezési célra felhasznalhatok, a technoldgia soran feltorik
¢s tojaslevet készitenek beldle. Minden olyan tojasbol, amelynek héjhartyéja nincs
megsériilve, romlést lampazaskor nem észlelnek és megfelel az érzékszervi vizsgalat
elvarasainak, a tojaslé gyartasara alkalmas.

Mosas

A gyakorlat sok esetben azt igazolja, hogy az dregebb tojasok a higiénikus tarolas
ellenére is nagyobb fokii mikrobas szennyezettségnek vannak kitéve. Ezért a
tojasokat a feltorés elott le kell mosni. A mosas hatasfokat névelni tudjuk a mosoviz
melegitésével, illetve a fertdtlenitdszerek hozziadasaval. Fertdtlenités céljabol
altalaban 1,2%-os, aktiv klor-tartalmu oldatot alkalmaznak. Ibolyantali sugarzast is
alkalmaznak — j6 hatasfokkal — fert6tlenitésre.

Torés

Az eljaras folyaman szétvalasztjuk a meszes héjat és a héjhartydkat a tojas
beltartalmatol, ugyanakkor ez egy lehetdség a tojasfehérje és sargdja
szétvalasztasara is. A technologia megvalosithato kézi, illetve gépi erovel.

Tojas a torégépre keriil, a szalag segitségével. Tojas a tordasztalon keresztiil
haladva 6nmiikodo billend csészékbe jut. Tojasok, az anyaggyijté csészékben kor
keriilete mentén helyezkednek el. Egy adott ponton alulr6l egy penge megiiti a
tojashéjat, majd annak tartalma egy lejjebb megtalalhatd csészébe keriil. Innén egy
lejjebb elhelyezett csatornaba iiriil, amelynek végén egy gyijté tartalyba torkol.
Mivelet soran, van lehetdség a csészeékbol kifolyo tojasfehérjének a sargajatol valo
kiilon gyljtésére. Egy kozbeiktatott sziliron keresztiil, a nyers tojaslé egy szivattyu
alkalmazéasaval a pasztéroz6 berendezés taptartdlyaba keriil. E technologiaval
kisziirjik a tojaslében talalhato héj, valamint mas szennyezddéseket. Ezen kiviil a
szivattyl €s a sz{rg egyiittes hatasara a homogenizalas is megtorténik.

Sziires
Szlirés soran eltavolitjdk a tojasanyagban 1évé szennyezddéseket, valamint a
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bekeriilt héjtoredéket. Fémszitdkon szivattyuzzak at a nyersanyagot, rozsdamentes
acélbol késziilt fogaskerék segitségével. Ikersziird alkalmazasa célszerii a
folyamatos iizemeltetéshez. Mig az egyik szlrd tisztitasa folyik, addig a masik
zavartalanul mtikodhet. A szivo, valamint a nyomovezeték atkotése eldsegiti a
nyomovezeték nyomasanak egyenletesebbé tételét, illetve a szivattyu
teljesitményének konnyl és gyors szabalyozasat.

Homogenizalas

A tojasle készités fontos tulajdonsaga a megfeleloen homogenizalt nyersanyag
eldadllitasa. Ennek folyamata a sziirén valo dtszivattyuzas, illetve keverés. A
homogenizalo hatdas tovabb fokozhato, ha a homogenizalo berendezésben
tulnyomast létesitiink. A lapatos keverdk alkalmazasa sordn, eléfordulhat, hogy nem
megfelelden homogenizilja az anyagot, illetve a tojdslébe keverés kézben kdros
levegé keriilhet. Nagy jelentdsége van a fagyasztva tarolasnak, mert csak a jol
homogenizalt tojasanyag hasznosithato felengedés utan, mindségi romlas nélkiil.

A tojaslé tartositasanak a modszerei

Ezek a kovetkezoK: pasztorozés, porlasztva torténd szaritas és ultrasziirés.

A pasztorozés hofokat ugy kell megvalasztani, hogy megfelelé legyen a karos
mikroorganizmusok hdpusztulasdhoz. Arra viszont nagyon kell {igyelni, hogy az
alkalmazott hé ne a fehérjék kicsapodasat eredményezze. Ezek a héértékek a tojas
sargaja esetén kb. 65°C, fehérje esetén 59°C, mig melange esetén 63°C. H6
hatasara, mivel a tojasnak az anyaga instabil rendszer — irreverzibilis valtozdasokon
megy keresztiil és géllé alakul — gyakorlatilag megalvad. A tojaslé pasztérozése
67°C-on torténik. E homérsékleten, kimondottan csak a Gram-negativ csirak
pusztulnak el.

Napjainkban laprendszerii berendezéseket alkalmaznak. Tojaslé pasztérozés
céljara szerkesztették a lemezes tejpasztorozésre is alkalmazhatd szerkezetet.

36. dbra. Tojas paszt6rozé berendezés.
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Tojaslé pasztorozésének a folyamata
Az eljaras soran lemezes pasztért alkalmaznak, amely rozsdamentes acélbol késziil.
A szerkezet harom szektorbol all, ezek a hevitd, hécseréld, hiité. Tojaslé a
taptartalyba keriil, majd kb. fél oraig all az anyag. A torés €s szallitas soran bekertilt
buborékok eltavoznak. A tojaslé a szivattyu segitségével a pasztérozé elomelegitd
részébe jut, felmelegszik kb. 40°C-ra, majd az anyag tovabbitodva a hevitébe eléri
a 67°C-ot. Ezutan athalad a hétarton, majd visszakeriil az elémelegitd részbe. A
technologia folyaman a nyers tojasanyag elémelegitését mas pasztorozott anyaggal
végezziikk. A tovabbi tarolas és eltarthatosag céljabol hiitdszektor alkalmazasa
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ajanlatos. CsOvezeték altal — megel6z6en a csomagolast —a szakszeriien pasztérozott
tojaslé, a tarolotartdlyba keriil. Forrdé gdz alkalmazéasaval torténik a melegitd viz
hevitése. A melegitéegység részei forroviz elékészitd, centrifugaszivattyq, illetve
héérzékeldk és az aktualis hémérsékletet rogzitd miszerek.

Porlasztva torténd szaritas

A folyamat segitségével a szaritando folyékony anyagot porlasztjak. A porlasztott
részecskéket lebegd allapotban meleg levegd-aramban szaritjak, majd a szaraz port
a levegobdl levalasztjak.

A porlaszto legfontosabb egységei: porlasztotarcsa, szaritokamra, levego-eloszto,
levegéohevitd, ventilldtor és porlevalaszto.

Négy szakaszban torténik a szaritasi folyamat:

1. szaritando anyag porlasztdsa, cseppképzés, permetképzés;
2. szarito levego alkalmazdsdval a permet keverése;

3. permet szaritasa,

4. szarito levegdbdl a szaritott por levilasztisa.

Mriiszaki adatok: 8-9000 f/perc a tarcsa fordulatszama,

cseppatmér6 50-100 mikron,

belépd levegd homérséklete 120-130°C, kilépd levegd hémérséklete 60-70°C,
szemcse homérséklete max. 80°C.

A tojasleé szaritasanak folyamata

A feldolgozandé anyagot egy tojasadagoloval ellatott, nagy keriileti sebességgel
forgd tarcsa kozpontjaba vezetik. E szerkezetben a tojas nyersanyag a tarcsa keriilete
felé¢ aramlik, felgyorsul, ezutdn nagy sebességgel elhagyva a porlasztotarcsat a
szarito levegdbe jut, majd fellép6 turbulens erdk hatéséara cseppekre bomlik. Igy egy
kiméletes szaritasi modot valositunk meg. A porlasztas célja a szaritandd anyag
feliiletének nagymeértékii novelése. Szaradaskor a cseppméret egy meghatarozo
tényez6. JAVOR irodalmi utaldsai nyoman (2007) az idealis permetben a részecskék
diszperzidja homogén jellegli és egymastol elkiiloniilt cseppekbdl all. A megfeleld
széaradasi koriilmények feltétele a cseppek méretének a homogenitasa, ami dontd a
termék mindsége szempontjabol.

A szaritd levegot felmelegitik és ventillator alkalmazasaval juttatjak a
szaritokamraba. A levegd bevezetése torténhet porlasztva szaritd berendezésekbe
egyen-, ellen- és keresztaramban.

Elelmiszerek esetében célszerli egyendramu porlaszté valamint szarito
berendezéseket alkalmazni. E technolodgia segitségével a legmelegebb levegd a még
nedves anyaggal is érintkezik, és igy minimalis a h6karosodas mértéke. A cseppkdd,
a bevezetett meleg szarito levegdvel keveredik, és megtorténik a cseppek szaradasa.
Két szakaszban megy végbe a cseppek szaradasa. Az elsd szakasz a parolgas.
Homérséklet hatdsara, a csepp feliiletén 1€évo telitett parafilmbdl megy végbe a
parolgas folyamata. A szaradas masodik szakaszaban csokken a szaradas sebessége.
Emelkedik a hémérséklet és a csepp felilletén szaraz kéreg képzodik. A feliileti
kérgen keresztiil megy végbe a viz diffizidja, melyet diffuzids szaraddsnak is
nevezziik. Szaradas, a szarito levegé hémérsékletével jol szabalyozhato.

A megszaradt tojaspor jelentds része a szaritokamra also részén elkiiloniil a
szaritd levegotol, és a gravitacid segitségével kilép a szaritbkamrabol. Viszont
ciklon vagy ciklonok segitségével fogjak fel a kamraban a szaritolevegotol el nem
kiiloniilt finom port. A folyamat lefolyasa, hogy a levegdnél nehezebb porszemcsék
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a fellépo centrifugalis erd hatdsara a ciklon keriilete, illetve a fal iranyaba mozdulnak
el, majd a gravitacid eredményeképpen a ciklon kupos aljan gyiilnek dssze, és egy
porfogo zsilip alkalmazésaval, gravitacids uton a ciklonbol kilépnek.

Az eldallitott tojaspor, amely a kamrabol és a ciklonbol 1ép ki, a porgyiijto,
illetve a pneumatikus szallitocsatornaba kertil. A por feliiletén adszorbealodott nagy
nedvesség-tartalmu szaritdleveg6t lecserélik a porgyiijté csatornaba beszivott friss
kis nedvesség-tartalmu levegdvel. Ez alatt a por pneumatikusan a zsédkoléciklonba
keriil, majd itt a port a hiitélevegé és a por keverékébdl levalasztjak.

Instant tojaspor eléallitasa

A gyorsan ¢és tokéletesen oldodo tojasport instant terméknek nevezziik. Tojaspor
esetében a késztermék akkor tekinthetd instantnak, ha az Gjraoldodas folyamata 15s
alatt végbemegy.

A tojaspor nedvesedo-képessége fiigg a por kapillaritasatol, illetve a
porrészecskék fajlagos térfogatatol. A kapillaritds ndvekedése — a szemcesék allando
fajlagos térfogata mellett — kedvezé hatassal bir a nedvesitésre. A kisebb fajlagos
térfogat, azaz a nehezebb szemcsék esetében — allando kapilaritds mellett — a
nedvesedés kedvezd.

Az kivanatos, hogy a részecskék szétoszlasa és jraoldodasa a lesiillyedés
kozben menjen végbe, vagyis a tojaspor ne siillyedje le a fenekére.

Abban az esetben, ha a viz feliiletére helyezett tojaspor lesiillyedt, akkor a
tojaspor megnedvesedettnek tekinthetd. A siillyedés tehat akkor kovetkezik be, ha a
részecskék stirisége nagyobb, mint a folyadék stirtisége.

A tojaspornak az egyedi részecskék alakjaban valo eloszlasa és a vizben vald
diszpergaldodasa, Osszefiiggésben van a porrészecskék szerkezetével, illetve a
fehérjék allapotaval.

A technoldgia sordn arra iigyelni kell, hogy a diszpergéalodas feltételeinek a
szabalyozasa tigy torténjék, hogy a részecskék ne tapadjanak dssze és ne képezzenek
csomokat. A por agglomeracidja a modja, a fajlagos feliilet csokkentésének. A kis
20-30 mikrométer nagysadgu primer tojasporszemcsék nagyobb méretii, 300-500
mikrométer nagysagu porozus szekunder részekké alakulhatnak at, amelyek, igy
agglomeratumokat képeznek. A tojas szemcsék elfogadhato feliileti adhézidja az
egyik fontos feltétele az agglomeracionak. Az agglomeraciodt csak a tojas szemcse
felilletének megfeleld nedvesség-tartalmaval lehetséges eldallitani. A fehérje-
tartalom részben denaturalodik az agglomeraciot koveté végsé viz-tartalomra
torténd szaritas alkalmabol, amelynek kovetkezménye a primér szemesék kozotti
hidak létrejotte.

A kapillaritas az agglomeralas mellett ndvelhetd, ha a hidrofob tulajdonsagu
feliiletet, feliiletaktiv anyagokkal vonjak be. Igy a tojaspor feliiletét — a technologia
fliggvényében eltéréd mennyiségii szabad zsir vonja be. Az instant tejpor gyartasakor
feltilet aktiv anyagként lecitin hasznalnak fel.

Az agglomerdlasi  technologia jellege  szerint  egylépcsés  és
visszanedvesitéses intstantizaldst lehet megkiilonboztetni.

JAVOR irodalmi utaldsai szerint (2007), az egy lépcsés instantizdlds sordn
a porlasztva szaritast és a por agglomeralasat egy munkafolyamatban végzik el, mig
a visszanedvesitéses instantizalasnal a porlasztva szaritott kész tojdasport
agglomeraljik, és az agglomerdlashoz sziikséges nedvesség-tartalmat a primer
porszemcsék ujranedvesitésével, egy kiilon munkafolyamatban alakitjak ki.

Ultrasziirés és hipersziirés
Az eljaras azon az elven alapul, hogy a kiilonb6z6 nagysagt részecskéket tartalmazé
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oldat egy meghatarozott porusmérettel rendelkezé6 membran feliiletén két frakciora
kiiloniil el, az oldatra gyakorolt adott nagysagii nyomas hatasara. Ezek koziil az
egyik a porusméretnél kisebb részecskék frakcioja vagy a permeatum, mig a masik
a koncentratum. Az ultraszirésnél 0,05-10 um, mig hipersziirésnél 0,0005-0,05 um
az elvalasztando részek mérettartomanya.

Az ultra- és a hiper sziirés feltételei:

a. legalabb egy nagysagrenddel kell, hogy eltérjenek az oldatban 1évo elvailaszthato
oldott anyagok, illetve az oldoszer és a koncentrdlodott anyagok részecske méretei,
vagy molekulasulyai egymastol.

b. Az elvilasztandé részecskék méretei kozé kell, hogy keriiljon az elvalasztdst végzd
membran porusmeérete. Viszont a porusméret értekeknek kozel kell lenni a
visszatartando részecskék méretéhez.

C. a koncentratum és a permedtum ozmozisnyomdsanak kiilonbségénél, a nagyobb
nyomdst biztositani kell allandoan.

Ultrasziirés esetén a permeatum oldoszert, vagy vizet, valamint foleg valodi
oldatot képez6 anyagokat tartalmaz. A membran szinte teljes mértékben visszatartja
a nagyméretii fehérjéket. Ennek kovetkeztében a koncentratum széarazanyag-
tartalma ¢s relativ fehérje-tartalma gyarapodik. Hipersziirés alkalmazasakor az
alkalmazott membran porusmérete kisebb, mint ultrasziiréskor, ennek
kovetkeztében a permeatum gyakorlatilag csak oldoszerbdl all.

Legfontosabb tényez6 az ultraszirés és hipersziirésnél a frakciondlas
hatasfoka vagy a szelektivitas, valamint a folyamatsebesség vagy a fajlagos
teljesitmény.

Az ultrasziirés rendszerint 5-10 bar, mig a hipersziirés 30-80 bar nyomdson
megy végben. Mindkét eljaras alkalmazasakor legfeljebb 26-28% koncentratum
szarazanyag-tartalom érhet6 el.

A membranok ipari céli alkalmazasanal celluloz-acetatot, illetve kopolimert
alkalmaznak, amelyek gyakorlatilag 0,1-0,2 mm vastagsagli hartyak. A készitmény
,bOr oldalan” taldlhaté a meghatdrozott porusméretii aktiv réteg. A membranok
struktaraja térhalos.

Minéségbiztositas az allati termék feldolgozasa soran

Az allati eredetii nyersanyagoknak a feldolgozasa soran maximalisan szem elétt kell
tartani az élelmiszerbiztonsdgi (food-safety), valamint az élelmiszermindség (food-
quality) kovetelményrendszerét. Elelmiszerbiztonsdg jelenti az élelmiszereknek
kereskedelmi  értékesitését és humdn tapldlkozasra valo kockazatmentes
felhasznalasat. Ezek az élelmiszerek mentesek az emberi egészségre karos
anyagoktol (mint a baktériumok, gombak, azok toxinjai, illetve maradvanyai),
kornyezetszennyez6 anyagoktol, radioaktiv izotopoktol, tiltott hozamfokozo
szerektdl, MRL-feletti gyogyszermaradékoktol, stb.

Az élelmiszer mindség fogalma alatt értendo azon elvardsok Osszessége,
amelyeket a vasarlo, mint fogyaszto is megkivan. llyenek a megfeleld beltartalom,
érzekszervi tulajdonsagok, a termék esztétikus megjelenése és csomagoldsa, stb.

Mindségbiztositasi rendszernek nevezziik azt a visszacsatoldsos rendszert,
amely megfeleld miikodés esetén, folyamatosan biztositia azt, hogy a gydrtott
termékek azonos mindségiiek legyenek.

A rendszer sziikségessé teszi a vizsgdlati adatok rogzitését, a gyartasi
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folyamatok mindségbiztositasdnak részletes jogszabdlyban rogzitett kidolgozdsat. A
mindségbiztositasi rendszer rogzitett fogalmai:

GMP (Good Manufacturing Practice = Helyes Gyartasi Gyakorlat), GHP (Good
Hygiene Practice = Helyes Higiéniai Gyakorlat),

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points = Veszélyelemzésen Alapulo
Kritikus lrdnyitdsi Pontok Rendszere),

TQM (Total Quality Management = Teljes korii mindségszabdlyozas).

6.1 GMP vagy a helyes termelési gyakorlat alapelvei

Az alapelvek tartalmazzak a GMP eldiras rendszerét, amely magaban foglalja az
tizem elhelyezését, a gépi berendezéseket és eszkozoket, valamint a sziikséges
miiveleteket. Ezek mellett a GMP-eldirds rendszere tartalmazza a sziikséges
laboratoriumi vizsgalatokat, illetve a higiéniai és egészségiigyi eloirasokat.
Termelési elemre vonatkozik, a GMP vallalati mindségbiztositdsi rendszere.
GMP ot elemet tart fontosnak és emel ki, melyek a kovetkezok: munkafeltételek
(munkahely létesitése, az tizem telepitése, tervezése, épitése, gépi berendezések és
eszkozei), mindségi nyers- és alapanyag beszerzése és haszndlata, miiveletek
(szakszeriien kidolgozott és ellendrzétt koriilmények), mindségmegdrzést biztosito

szallitdsi és tarolasi koriilmények, munkaerd (szakképzett és fegyelmezett) (JAVOR,
2007).

6.2 TQM vagy teljes kori mindségszabalyozas

A mindségszabdlyozas célja, hogy a szervezet minden tevékenységének folyamatos
Jjavitasaval, tokéletesitésével, illetve minden dolgozo iranti elkotelezettségével a
termék vagy szolgaltatdas haszndlata soran a vevo teljes mértékii megelégedettséget
érjen el. A TOM-en vezetési folyamat értendé (JAVOR, 2007).

Az alapelvek a TQM-nél:

a. Fontos, hogy megismerjiik és ki tudjuk elégiteni a vevok igényeit. Ez az iizlet siker
legfontosabb alapelve.

b. A folyamatos fejlesztés (javitis) és a problémamegoldas megtorténte,
leghatasosabb modja a tobbfunkcios csoportok miikodtetésénetk.

C. 4 folyamatos javitas és probléemamegoldas alapja a tényeken nyugvo, statisztikai
modszerekre alapozott dokumentalas.

d. A vallalati célok megvaldsitasat illetéen, egy-egy szervezet tagolodasdaban is,
minden egységnek sajat munkdja folyamatos javitisdaval sziikséges tamogatni a
rendszert.

e. A vallalat dolgozoinak alapveto feladata a permanens tanulas, onképzés, valamint
az oktatas.

6.3 Az ISO (Nemzetkozi Szabvanyiigyi Szervezet) rendszer

A mindségbiztositasi rendszerek kialakitasanak az egységesitési céljabol jott létre e
szervezet. Ennek eredményeként ipardgi, szervezeti mindségbiztositdsi szabvany,
modszer és jogszabaly keletkezett a szabvanysorozatokban.

fgy, életbe 1épett az ISO 9000 szabvany 1994-ben. Ennek magyar valtozata
a MSZ EN ISO 9000 jelzéstli szabvany, amely 1996-ban 1épett életbe.

Az 1SO 9000-es mindségbiztositas, mint iranyitasi, szervezési, szamonkérési
¢s bizonyitdsa eszkdz, nagymértékben aldtdmasztja a HACCP alkalmazasat,
valamint annak az eredményességét.
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6.4 A HACCP-rendszer

Ez arendszer az un. kritikus iranyitdsi pontok megallapitasan, a termelési miiveletek
szabalyozasan, valamint a feliigyeletén alapszik. A HACCP-rendszer a
veszelyforrasok felderitésére és a veszélyek megelozésére alkalmas.

A HACCP rendszer alkalmazasa a termelésben, lehetoveé teszi a hibak gyors
eészrevételet, melyek, az észlelés utan azonnal kijavitasra keriilhetnek.

Az ellendrzési rendszer alkalmazdsaval, emberi egészségre dartalmas élelmiszer nem
keriilhet fogyasztasra.

A HACCP elemei a kévetkezdk:

a. Veszélyek (hazard) azonositisa, mérlegelése, rangsoroldasuk (risk)
nyoman,

b. kritikus iranyitasi, feliigyeleti pontok kivilasztasa (critical control points),

C. kritériumoknak az elbirasa (hatarértékek és azok tiréshatara), amelynek
nyoman megdllapithato, hogy a kritikus szabdlyozdsi ponton az eljardas nyomon
kovetheto és kontrollalva van;

d. a kritikus pontok monitoringjara alkalmazott modszerek kivdlasztisa és
alkalmazasa:

. a korrekcios feladatok meghatdrozasa, illetve alkalmazasa, abban az esetben,
ha a CCP nincs rendben;

f. ellendrzés és bizonyitas (verification), annak érdekében, hogy a preventiv
rendszer megfeleléen mikodjon,

9. teljes nyilvantartas és dokumentacio.

6.5 A hustermelésnek a HACCP-rendszeri mindéségbiztositasa

A sertésvagas mindségbiztositasa

A sertések atvételének és szallitasanak Kritikus pontjai

A szallito jarmliveknek hézagmentesnek kell lenni. Az érkeztetési helye a szennyes

Ovezet, amely miiszaki és higiéniai elvarasoknak kell, hogy megfeleljen. A

szallitojarmiiveknek a mosasa, valamint a fertétlenitése megfeleld hatastinak kell,

hogy legyen. A gépkocsirol eltavolitott tragyat €s az almot konténerben kell tarolni.
A tragyalé nem folyhat at az egyik pihentetd rekeszbél a masikba. Az

allatszallitast biztositd padozatnak ¢épnek, csatorndkkal -ellatottnak ¢és kelld

lejtéstieknek kell lenni. Itatohelyek megléte sziikséges.

Higiénia biztositasa a vagasi folyamat folyaman

A sertés kabitasa és szurasa kozott minimalis idonek kell eltelni. Elézéleg a
szurokést 82°C-os vizzel fertotleniteni kell. A vagasi feliiletnek csatornazottnak kell
lenni és a vér nem folyhat széjjel a padozaton. Az étkezési célra nem hasznalhato
vért atfvatd berendezés segitségével kell eljuttatni a kobzott anyagok tarolasi
helyére. A labak bilincseléséhez alkalmazott eszkozoket a visszatérd fazisban
mosni, illetve fertétleniteni sziikséges. A szoért megfelel6 gyajtéedényben sziikséges
elhelyezni és nem szabad a vagocsarnokban hagyni, illetve ott gytijteni. 82°C-os viz
alkalmazasara, illetve kéz- és eszkozfertStlenitésre van sziikség a sertés kormeinek
az eltavolitasa helyén. A kaparo és polirozé berendezéseket az alkalmazasuknal gy
kell beallitani, hogy a sertésnek a bore tiszta legyen.

A sertéseket vagas elott sziikséges zuhanyoztatni, valamint elvéreztetés, és
forrazas elott testmosast sziikséges beiktatni. Gépi és kézi tisztitds elvégzése
sziikséges, a testmosdssal egyetemben. A gyomor és a bélgarnitira kivételekor
tigyelni kell arra, hogy a gyomor- és a bélgarnitura ne sériiljon. A sertés testének a
felnyitasakor alkalmazott eszk6zoket, mint a szegyfiirészt, vagy a kést 82°C-0s
vizzel sziikséges lemosni €s szennyezett vizet szennyvizcsatornaba bekotott
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berendezésben sziikséges elvezetni, majd fertGtleniteni. A technoldgia soran
végbelet ki kell kotni.

A sertés feldolgozasa sordn a testhasitasnak a munkaeszkdzeit, mint a bard,
firész, automata berendezés, az Gjraalkalmazasa el6tt sziikséges fertotleniteni. Az
eljaras soran a bels6ségvizsgalo szalag egységeinek moso-, fert6tlenito tagjait be
kell kotni a csatornaba. A moso6folyadéknak nem szabad szétfolynia a padozaton. A
technologia folyamédn a végsd husvizsgalati helyet eszkozfertétlenitdé és kézmosod
berendezéssel, illetve a konvejor leallitdsara szolgalo kapcsoloval el kell latni.

A hiité helységnek a belsé tere osztott kell, hogy legyen. Az eszkdzoket, igy
a ladékat, anyagszallito kocsikat jeloléssel kell ellatni. Ujra felhasznalasuk esetén
fert6tleniteni kell 6ket. Ott, ahol bels6ség bontas tortént az asztalokrol nem folyhat
le viz. igy ezeket peremmel sziikséges ellatni és lejtéssel sziikséges bekotni a
csatornaba. 0-3°C kozotti homérséklettel kell a mukodtetni a belsdség hiitd
helységet.

A konvejor horgait mosni ¢és fertdtleniteni sziikséges a visszatérd fazisban.

A technologia folyaman felléphetnek a nyershus eldallitasakor
mikrobiologiai veszélyek, amelyek a kovetkezok:
beteg, vagy fert6zott vagoallat; a féltest szennyezettsége, kornyezet
szennyezettsége,
szallito- és taroloeszkdzok szennyezettsége, gépek, berendezések rossz
tisztithatdsaga;
munkaasztal szennyezettsége,
személyek altal okozott szennyezettség (ruha, kéz, betegség), viz szennyezettsége, a
munkatérbe benyomott, nem sziirt levegd esetleges szennyezettsége.

A kovetkezd tényezOk segitik eld a mikrobak szaporodésat:

csontozdterem nagy homérséklete,
meleg, paras levegd aramlasa mas helységekbdl,
paralecsapodas, nagy homérséklet-kiilonbségii anyagon, felhasznalt nyersanyag
nagy homérséklete, megmunkalas, tarolas hosszu idétartama;
zsufolt tarolas, lasst hiités;
tizemzavarok,
DFD hus, magas pH;
elégtelen, illetve egyenetlen s6zas (JAVOR, 2007).

E tényezOknek a figyelembe vétele, nagyon fontos egy iizem
minéségbiztositasi rendszerének a betartasaban.
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Mellékletek

Az érvényben 1évo és modositott idézett rendeletek

15/1998. (IV.3.) FVM rendelet szabalyozza a vagosertések osztalyozasat. Modositja a
77/2003. (V11.04.) FVM rendelet.

16/1988. (IV. 3.) FVM rendelet szabalyozza a vagdjuhok vagas utdni mindsitését,
kereskedelmi osztdlyba vald sorolasat. Moddositja a 78/2003. (VIL.04.) FVM
rendelet.

29/2000. (V1.9.) FVM rendelet (ENAR rendelet) az egyes allatfajok egyedeinek
Egységes Nyilvantartasi €s Azonositdsi Rendszerérdl szabalyozza a vagdjuhok
vagas utani mindsitését.

75/2003. (VIL.4.) FVM rendelet a vagoallatok vagas utani mindsitésér6l rendelet
szabalyozza a vagdjuhok vagas utani mindsitését.

175/2004. (XI1. 30.), valamint, a 77/2003. (VII.4.) FVM rendelettel médositott 15/1998.
(IV.30.) FVM rendelet nyoman meghatdrozott modszerek alapjan kell végezni, a
vagosertés vagas utani mindsitését.

14/1998. (VL.3.) FVM rendelet a vagomarhak vagas utani mindsitésérol és a hasitott
féltestek kereskedelmi osztdlyba sorolasardl szabalyozza a vagdémarha
osztalyozasat. Mddositja a 76/2003. (VIL.04.) FVM rendelet.

XXVIIL Torvény, II. fejezet 12§ rendelkezik az allatok védelmérdl, illetve az allat vagas
elotti kabitasarol.

1995. XV. Torvény 1. fejezet. Az élelmiszer elallitas altalanos feltételeit az Elelmiszer
Torvényben 1. fejezete irja eld.

90/2003. (VI1.30.) FVM-ESzCsM egyiittes rendelet tartalmazza az élelmiszerek
eldallitasanak és kereskedelmi forgalmazasanak élelmiszer-higiéniai feltételeit.

90/2003. (VI1.30.) FVM-ESzCsM egyiittes rendelet, az élelmiszerek eldallitasanak, és
forgalmazasanak élelmiszer-higiéniai biztositasat, valamint a vagéhidak mitkodését
szabalyozza.

ME ) 1-3-1906/90 sz. alatti leirasok. A vagobaromfi fogalma a Magyar
Elelmiszerkonyvben.

40/2002. (V.14.) FVM rendelet a halaszati termékek termelésének és forgalomba
hozatalanak élelmiszer-higiéniai feltételeirél FVM 2002/40 (05.14.) sz. rendelet
utalasai a halak mennyiségi és mindségi osztalyozasara.

4/1998 (X1.11.) EiM rendelet az ¢élelmiszerekben el6forduldé mikrobioldgiai
szennyez6dések megengedheté mértékérdl eldirasai  vonatkoznak a halak
betegségeinek elvaltozasainak az egészségiigyi allapotanak a megitélésére.

Magyar Elelmiszerkonyv I1I. kotet. Hivatalos Elelmiszervizsgalati
Modszergylijtemény.
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MSZ ISO 1442:2000. Hus és hustermékek. A nedvesség-tartalom meghatarozasa
(Referencia modszer).

MSZ ISO 937:2002. Hus és hustermékek. A nitrogén-tartalom meghatarozasa
(Referencia modszer).

(MSZ ISO 1443:2002. Huskészitmények. Az Osszes zsirtartalom meghatarozasa.
MSZ ISO 1444:2000. Hus és hustermékek. A szabad zsir-tartalom meghatarozasa.

MSZ ISO 1841-1:2000. Hus ¢és hustermékek. A klorid-tartalom meghatarozasa 1. rész:
Vilhard-modszer.

MSZ ISO 1841-2:2000. Hus és hustermékek. A kloridion-tartalom meghatarozasa. 2.
rész: Potenciometrias modszer.

MSZ 1SO 3496:2000. Hus és hustermékek. A hidroxi-prolin-tartalom meghatarozasa.
MSZ 5871:1983. Hus és huskészitmények mintavétele.

MSZ 5874-1:1982. Hus és huskészitmények vizsgalati modszerei. Keményito-
tartalom meghatarozasa.

MSZ 5874-6:1982. Huskészitmények vizsgalati modszerei. pH-mérés.

MSZ 5874-8:1978. Huskészitmények vizsgalati modszerei. Fehérje-tartalom
meghatarozasa. 2. Kjeldahl modszer.

MSZ 6905:1981. Elelmiszerek nitrit- és nitrat-tartalmanak kimutatdsa és
meghatdrozasa.

MSZ ENV 12014-3:2000. Elelmiszerek. Nitrit és/vagy nitrit-tartalom meghatarozasa. 3.
rész: Hustermékek nitrat- €s nitrit-tartalmanak spektrofotometrids meghatarozasa a
nitratnak nitritté val6 enzimatikus reakcioja utan.

MSZ ENV 12014-4:2000. Elelmiszerek. Nitrat és/vagy nitrit-tartalom meghatérozasa.
4. rész: Hustermékek nitrat- és nitrittartalmédnak meghatarozasa ionkicseréld
kromatografids (IC) modszerrel.

ISO 9000 szabvany 1994-ben.

MSZ EN ISO 9000 (1994) jelzésti szabvany, amely az ISO 9000 szabvany magyar
valtozata. 1996-ban Iépett életbe.

2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérél 3/2010.(V11.5.)
VM rendelete az élelmiszer-eléallitassal és forgalmazassal kapcsolatos

adatszolgaltatasrol és nyomon kovethetdségrol.

57/2010. (V.7.) FVM rendelete az ¢élelmiszerek forgalomba hozatalanak, valamint
eloallitasanak  engedélyezésérdl, illetve  bejelentésérol.
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52/2010. (IV.30.) FVM rendelete a kistermel6i élelmiszer termelés, eldallitas és
értékesités feltételeirdl.

43/2011.(V.26.) VM rendelete az elejtett vad kezelésének és értékesitésének élelmiszer-
higiéniai feltételeirol.

87/2012. (VIIL.27.) VM rendelete az €16 allatok belfoldi szallitasanak allategészségligyi
szabalyairdl.

140/2012. (XI1.22.) VM rendelete a vagdallatok ledlésének €s levagasanak allatvédelmi
szabalyairol.

75/2011. (VI1.29.) VM rendelete a vagopontok mitkodésének részletes szabalyairol.
22/2012. (11.29.) Korm. rendelete a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalrol.

36/2014. (X11.17.) FM rendelete az élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasrol.
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Ellenorzo kérdések fejezetenként
I. Allati tej-alapanyagii termékek feldolgozasa
1. Hogyan épiil fel a tehén tégye, €s milyen anatomia egységekbdl all?
2. Hogyan keletkezik a tej, illetve mi moédon megy végbe a tejleadas?
3. Milyen tejleadasi szakaszokat ismeriink?
4. Milyen vegyiiletek, illetve elemek talalhatok a tehéntejben?
5. Milyen egyéb kémiai 6sszetevOk alkotjak még a tehéntejet?
6. A tej milyen fizikai és kémiai tulajdonsagokkal rendelkezik?
7. Milyen mikroorganizmusok idéznek elé togygyulladast és hogyan tudunk
védekezni ellene?
8. A tejnek milyen szennyez0 és szaprofita mikroszervezetei vannak?
9. Milyen szervezetek a fertdzésnek az ereddi, illetve okoz6i?
10. Milyen modszerekkel tudjuk gatolni a mikroorganizmusok életmiikdését?
11. Milyen tejfeldolgozési technologidkat ismer?
12. Hogyan megy végben a vajgyartas technoldgiai folyamata?
13. Milyen Iépésekben torténik a sajt- és tardgyartas technologiai folyamata?
14. Hogyan megy végbe a tejporgyartas?

I1. Allati hiis-alapanyagii termékek feldolgozasa

1. Mibdl és hogyan épiil fel a hus, illetve az izom?

2. Milyen biokémiai és fizikai folyamatok mennek végbe a hus érése soran?

3. Milyen rendellenes husérési folyamatokat ismer €s ismertesse ezeket?

4. Milyen hustulajdonsagokat ismer és ismertesse ezek jellemzdit?

5. Milyen kornyezeti, igy biologiai és kémiai kockdzati tényezok befolyasolhatjak
a husmindséget?

6. Milyen vegyiileteket alkalmaznak a hus feldolgozésa soran?

7. Milyen egyéb adalék anyagokat hasznalnak a késztermékek gyartasa soran?

8. Az ¢élelmiszerbiztonsdgot milyen allati korokozok fenyegetik?

10. Milyen technofunkcionalis tulajdonsagok fordulnak el6 a husok feldolgozasa
soran?

11. A hus felépit6é osszetevok milyen kémiai tulajdonsagokkal rendelkeznek?

12. A husfogyasztas milyen taplalkozas-¢élettani jelentdséggel bir?

13. A faj, fajta és a genotipus stressz érzékenységgel jarhat és ez milyen tipust
csokkentett mindségii hust eredményezhet?

14. Sertéseknél vagas eldtt milyen kezelések €s hatasok, illetve milyen vagohidi
miiveletek torténnek?

15. Végoallatok esetében (sertés, szarvasmarha, juh, baromfi, nyulfajok) milyen
mindsité modszereket alkalmaznak?

16. Hogyan, és milyen modszerekkel torténik a vagosertés mindsitésének a
gyakorlata?

17. Hogyan ¢és milyen modszereket alkalmaznak a szarvasmarha és a juh

mindsitésnél?

11.1. Gazdasagi haziallataink termékfeldolgozasa

Sertés

1. Milyen sertés fejlodési, illetve hasznositasi tipusokat kiilonboztetiink meg?

2. Hogyan csoportositjuk a sertéseket ipari felhasznalés, illetve kereskedelmi
szempontok alapjan?

3. Milyen technoldgiai eljardsokat alkalmaznak a sertések elsddleges
feldolgozasa, a szennyes dvezeti miiveletek soran?

4. Hogyan megy végbe a sertés test elsddleges feldolgozasa, bontasa, zsigerelése
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a tiszta ovezeti miiveletek sordn?

5. Hogyan megy végbe a melléktermékek kezelése ¢s feldolgozasa?

6. Hogyan csoportositjuk a sertés bontott egységeit €s ismertesse az azokat
tartalmazé izmokat?

Szarvasmarha

1. Hogyan nevezziik a szarvasmarhat ivar, kor, hasznalat, illetve a vagomarhat
fogalmilag feldolgozas szerint?

2. Hogyan osztalyozza hasznositas szerint a szarvasmarha fajtakat?

3. Ismertesse a vadgdmarha értékméro tulajdonsagait.

4. Hogyan torténik a vagasra szant szarvasmarha elokészitése, a vagoallatok
elsddleges feldolgozasa és annak technologiai miiveletei? Ismertesse a vagas
technoldgiai folyamatait.

5. Ismertesse a szarvasmarha husossagi és faggyussagi fokozatait, illetve a
vagomarha tomeg ¢€s kor szerinti csoportositasat?

6. Milyen technoldgiai 1épésekbdl all a szarvasmarha elsédleges feldolgozasa, a
szennyes dvezeti miiveleteknél? Ismertesse e folyamatot.

7. Milyen technologiai 1épésekbdl allnak a szarvasmarha elsddleges felbontasa
soran a tiszta Ovezeti muveletek? Ismertesse a szarvasmarha kereskedelmi
bontésa sordn kapott egységeket és az azokat felépitd csontos alapot és husépitd
izmokat.

8. Milyen melléktermékek keletkeznek a bontds sordn és ismertesse a
szarvasmarha bels6ségeknek a feldolgozasat?

Juh

1. Hogyan torténik a juh vagéasa, milyen termékek nyerhetdk ki az allatbol a vagas
soran? Ismertesse a bontott egységeket, izmoltsagot a lerakodott faggyu
mennyiségét és termékek hismindségét.

2. Milyen tényezdk befolyasoljak a juhhus Osszetételét?

Kecske

1.Milyen paraméterektdl fiigg a kecske hustermeld-képessége? Ismertesse a
kecskehus Osszetételét, feldolgozasat, osztalyozasat, illetve a bontott huisok
jellemzdit.

Kis vagoallatok, baromfi fajok

1. Hogyan nevezziik a baromfiakat, igy hazityuk, pulyka, gyongytyuk, lud, kacsa,
kor, ivar, valamint vagasi és gazdasagi hasznosultsag szerint?

2. Milyen tulajdonsagok hatarozzak meg a baromfi fajok vagoértekét? Ismertesse
a baromfifeldolgozas elsd 1épéseit (begylijtés, szallitas, hatosagi allatorvosi
mindsités).

3. Hogyan megy végbe a baromfi fajok elsddleges technolédgiai feldolgozasa, a
szennyes milveletek folyaman?

4. Hogyan megy végbe a sovanybaromfi a csirke szennyes feldolgozasa?

5. Milyen technoldgiai 1épésekbdl 4ll a sovany baromfi tiszta Ovezeti
feldolgozasa?

6. Hogyan torténik a vizibaromfi (pecsenye €s hizott) elsédleges, szennyes ovezeti
feldolgozasa?

7. Milyen technologiai 1épésekbdl all a pecsenye - vizi baromfi zsigertenitése és
bontésa, illetve a vizibaromfik a kacsa, liba tiszta Gvezeti feldolgozasa?
Ismertesse a baromfi mindségi osztalyozasat, csomagolasi és fagyasztési
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eljarasait.

Halak

1.

2.

Hogyan nevezziik a halakat, kor, ivar és korosztalyok szerint? Ismertesse a
tenyésztett halak 6kologiai sajatossagait.

Melyek a hazai halfogyasztasban jelentésebb fajok? Ismertesse a halhus
Osszetételét, étrendi, taplalkozas €lettani jelentoségét.

. Hogyan torténik az €16 hal hiitése, tarolasa és feldolgozésa? Ismertesse az

iparilag feldolgozott haltermékeket.

11.2. Hus alapu készitmények csoportositasa
Pacolt, fiistolt aruk, fiistolt és fott, langolt, érlelt és formazott husok

1.

2.
3.
4.

AN DN

Hogyan csoportositjuk pacolt termékeket?

Hogyan késziilnek egyes pacolt termékek?

Melyek a legfontosabb hiis alapanyagu termékek?

Milyen altalanos technologiai 1épések torténnek a toltelékes huiskészitmények
eldallitasakor? Ismertesse a vordsaruk készitésének technoldgiai 1épéseit.

. Hogyan késziilnek a szalamik?
. Milyen kendsarukat, hurkaféléket, aszpikus termékeket felvagottakat és sajtot

crer

. Milyen hus romlasi folyamatokat ismer?

Hus és huskészitmények tartositasi eljarasai

1.

2.

Milyen fizikai tartdsitasi eljarasokat alkalmaznak a hts- és huskészitmények
esetében?

Milyen kémiai tartositasi eljarasokat alkalmaznak a hus- és a hiskészitmények
megovasa érdekében?

11.3. Tojas ipari feldolgozasa

1.

2.
3.

Hogyan épiil fel strukturalisan a tojas? Ismertesse a tojas szerkezetét, illetve a
tojas fehérjének és sargdjanak a kémiai 0sszetételét.

Mennyiségileg és mindségileg hogyan tudjuk a tojast osztalyozni?

Milyen technoldgiai 1épésekbdl all a tojas feldolgozas? Ismertesse a tojas
feldolgozasanak, tojaspor készitésének és az instant tojaspor eldallitasanak a
folyamatat.

I1.4. Mindségbiztositas az allati termék feldolgozasa soran

l.

Milyen mindségbiztositasi rendszereket ismer? Ismertesse a GMP vagy helyes
termelési gyakorlat alapelveit, a TQM vagy teljes korli mindségszabalyozast,
az ISO rendszert, a HACCP-rendszert, illetve a hustermelésnek a HACCP-
rendszerli mindségbiztositasat.
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