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Az ’50-es évek második felében kidolgozott lipid-elmélet (3���� �	� ����� 1957) szerint
�
��#	��� ��� ������� ������ � �	)��*� *���	���������������� ��	�#	��� *�	�++� ���)������
�	)�	�
��������� ��,�� � '���� 		#����#�����	��	��#	#��������
�	�
#������	#������
��*���
agyvérzésért és a szívinfarktusért ()��
�����1995). Az alacsonyabb koleszterintartalmú
��-���#**���#	���
��++�������	#
 ��
�	����	���#	���++	����	����	����)��������	)�	�

����

#�-������*���	������	����.�������
����/�*���$	�**���,�� !�(�
#��*���	������	����.��#	
az érelmeszesedés között az egyének nagy részében pozitív összefüggést állapítottak
meg, és bár az elmúlt több mint 40 év alatt a kutatások bizonyították a plazma-
*���	������	����� 	�*�����0� +�'����	���	�
���� ����*� �����#��� ��� ��� ���#���� .����� 	
�#��#*+���,����.���������������������� ��	����#*'�
��	���	�$	�**��#	#,���	����������
#	�
világon.

A koleszterin köztudottan létfontosságú az emberi szervezet számára, hisz
nélkülözhetetlen a zsírok emésztéséhez szükséges epesavak, a szexuálhormonok, a
mellékvese-kéreg hormonjai és a D-vitamin képzéséhez. A koleszterin beépül a
	�.����+���+��� 
#�
�� �� 	�.���� #	� �� 	���
������� �� *1���+�� � *1�	 � +�,���	�*�2�!� (
szervezet napi koleszterinigénye 1000-2000 mg, melynek mintegy 80%-át a szervezet
maga szintetizálja és csak mindössze 20%-a származik a táplálékból, a
��-���#*������ � *���	������� �
�� �#	��� �
����	� �� +#�	������ ��#	�������1�� ��
���*� ��
��+����	���
����+ �!

(��������� ������ � #�����	����*�*��1�� ��� �
�
�� � 3����4�����
5���
�� �� ��.�	� #	� �
+��	 	#
�*� 6���64�� �
5���
�� ��� ������� �	)��*�� ,0	�*� #	� ,0	*#	�)��#���*� 7�����
�
5���
�*���	�������������������*!��++ ��*�
��*���*�����	��,�
��,0		���#	��������������
zsírral a szervezet koleszterintartalmának csak töredékét tudjuk felvenni, szükségletünk
nagyobb részét szervezetünk szintetizálja.

(� *���	���������� -��,�����	��� ��� ������� ������ � �	)��*� �	)�	�
�		���#���#�� �	
'���� 		#� ����#*� ��� �� � �*+��� ���)����� +���
	#
�*� *����*���	�#��!� (� ���)����� �	)�	�
�*
��
�� ������	#
#� �� �
������� ����.�*� ���� ����� �� *���	���������� *�-$	����+��
említettünk, a telítetlen zsírsavakat nagy mennyiségben tartalmazó növényi olajokat
-���
�����*)
1���� ���	��*�����.�*���	���
������
#	�	#
#��*���
 ��#	#+��!�3�����	����
(1957) állítják, hogy optimális a zsírsavösszetétel akkor, ha az 1:1:1 arányban tartalmaz
telített (SAFA), egyszeresen telítetlen (MUFA) és többszörösen telítetlen (PUFA)
zsírsavakat. 4
$����� ��� ,
���	�� (1999) megállapították, hogy a különféle
megbetegedések szempontjából nem a fogyasztott táplálék koleszterintartalma a
�#���
�	��,�������*�++�����85�3� %&(��������������������,�� ���
���$	����++�	������
kell tartani, és amely arányt a szarvasmarha takarmányozásával a takarmány n6 és n3
 %&(��		���#���#��*�
���������	�
��� .����� 	��#��#*+��� ��,��� ���*)����!�5��5�'
�����	
���� (1998) szerint a tengeri halak n3 PUFA tartalma csökkenti a szívkoszorúér
��
+���
��#	�*���� #	������$	�**��#	���#�,�� ���-�������
��3� %&(�'�
��	���		��� �	!
Vizsgálataik szerint a tengeri hal n3/n6 PUFA aránya nem befolyásolta lényegesen az
említett betegséget.

Hazánkban a marhahús a kiegyensúlyozott táplálkozásban magas
��-���*���	+���2
���� #��#*�� ������ '����	� 	����-��� ����� +�!� (� ,0	+��� �#
 � ��-���2
����
�*�*���������#	��,�� *�� ��+����� �#
 � '�,#�.��+���2
���� #��#*����
�	�� .����� 	
��*���� #	� ��*������� '����	�� #	� 	������ ��� �		��� *��-����	#� �� ������,��2� �
+���2
�����
� *�
��2� ,����'#�,�� 	#
� 9.�$'��� 1994). Az emberi táplálkozás
	���-���.�+2�� ��	 	��+��� �� ���,�,0	� '�,#�.��� #	� �	)���������� #������� *1����	
'�
������!�(���
#	�	#
��
 �� ���-���*���	�*#��#	�������2++��#
������*+���,����*+��
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�	� �
���� ��*�++� ��� #���*� �#	� ,����*���#+�� *��1���� ������*� ,���	���� �� ���,�,0	
��� 	#
#
��� 	���+��� ����	������ '�
��	��2�� �
#���*� �	� �����*����*!� (� '�
��	��2*
�� �#�+��,������#*������ )�����		#
���
�	���� �	� �����	)�+���	��
#���,0	�*���#	����*����
zsírokat, amelyekben a többszörösen telítetlen zsírsavak aránya nagyobb, hisz ezek
szerepe - a korábbiakban ismertetettek szerint - a szív- és érrendszeri megbetegedések
��
�� �#	#+�����	 ���
�	��*�� ��*!

A marhahús emberi táplálkozásban betöltött rendkívül fontos szerepe miatt

��	
�������*� $#�.���� � ��1*� *�� �� ��
�����	��
��� ����#	������ ��
.����� 	�++� ��.��
szarvasmarhafajta, a holstein-fríz, valamint a magyar tarka húsának zsírsav összetétele,
ezen belül a telített, az egyszeresen telítetlen és a többszörösen telítetlen zsírsavak
mennyiségének és arányának meghatározását, a hús fehérjetartalmának és a fehérje
aminosav összetételének, ill. biológiai értékének vizsgálatát. Kutatásainkkal adatokat
szeretnénk szolgáltatni a marhahús összetételének jobb megértéséhez, az egészséges
táplálkozásban betöltött szerepének növeléséhez.

A telítetlen zsírsavaknak fontos szerepük van az íz- és aromaanyagok
kialakításában 9:�������$���	������1991), ugyanakkor arányuk növekedésével csökken az
����*+����#
 ��	)���:����)
�	��+�����	��������*��
����������	��'��������*��*�9)����&��
1991). Számos tanulmány utal arra (;����� �	� ���� 1998), hogy a telítetlen és a telített
�	)�	�
�*� �������� �� ��*���������	� .����� 	��� +�'����	��.�!� "��&���� �	� ���� (1998)

��	
������� 	������� ��
�� �� ����#� � ,������		��� �#���
�	��� ��
��,�� � �� ��++	����	��
telítetlen zsírsavak mennyisége. "���$�%&$��� �	� ���� (1998) jersey és limousin fajtájú
állatokkal végzett kísérletekben szignifikáns fajta-, ivar- és életkori hatást tapasztalt a
���)����� #	� ���)������� �	)�	�
�*�������	#
#�� ����� ��!�%
���$	�*� '�.��*�*������� 9,���'����
limousin, piemonti) különbségeket mutattak ki <$��� �	� ��. (1999) a zsír
�	)�	�
�		���#���#������� ��!

($��	��:��&���� �	� ���� (1996) hereford és brahman bikák zsírszövetének
�	)�	�
�		���#���#�� 
��	
��
�� *1���+�� � #���*��+��� �� *#�� '�.��� *������ $	�*� �� �%&(
tekintetében tudtak szignifikáns különbséget megállapítani. Vizsgálataik szerint a
,������	� '�������� ��� #���*��� �� ��,������
��� �� ���)����� �	)�	�
�*� ������	#
�� ��/�*��
$	�**����� ���%&(� .����� 	�� ��  %&(� -���
� *�	�++��#��#*+��� � ���� #	���

��������� �
18:2 és a 18:3 zsírsavak aránya is. 3������ �	� ��� (1999) keresztezett wagyu marhák
bordaközi izmának és hosszú hátizmának zsírsavösszetételét tanulmányozva nem találtak
*1���+	#
��� �� �%&(5�(&(� �����+��!� ��
����-)�����*�� ,�
�� ��� 1	� *� ����	��
���
zsírjának olajsavtartalma magasabb, palmitinsavtartalma pedig alacsonyabb az azonos
*��0�+�*�*#���!�(�����	����	�
�������	#
������*#��������������
�*
 ��	)������������
emelkedik, míg a linolsav esetében nem találtak ilyen összefüggést.

(�� ����*+��� �#
 � '�,#�.#*� �)-�	�� 
�����2������� .����� 	��� +�'����	��.�� ��� ����
�����	�
��		���#���#�!� (� '�,#�.�� ��-���*���	�� #��#*#�� ��	 	��+��� ��� �		���$����	
�����	�
�*� ������	#
�� #	� ������� ,��������� ��
�� ������ '1

� �� *1���+�� � 	��
���*
'�,#�.���		���#���#� ��� ��� 
������*� �� *������� ��� #� 	0������ #	� +�'����	��,��.�� �� '�.��� �	
(;�������=$�������		���1978). A marhahús élvezeti értéke szempontjából sem közömbös
a fehérjék aminosav-összetétele, ugyanis negatív összefüggést tapasztaltak ()� '�� ��
�	������1985) a hús arginin-, illetve hisztidintartalma, valamint annak ízletessége között.
"������ ��� "������ 9�;7�<� *1���+�� � �
��0� #	� #���*��0� ��
���� ���*�� 	���
�	���,�*
���#� � ����$	�-���.����*� �����	�
��		���#���#�� 
��	
��
�� 	��
��'�*��	� *1���+	#
�*��
����-)�������
���������������������#	������
�������������+��!�(�*1���+�� �����$	�-����*
�����	�
��		���#����� �	� 
������*� �� *������� 	 �� ��� �����	�
��		���#����� +�'����	��.�� ��
izom igénybevétele.
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Vizsgálataink során 21 magyar tarka és 17 holstein-fríz fajtájú tehenek húsának
�		���#���#���������1*!�(��������*�����
�	�#� 	0����4�;�*
�
������������*�	� 	0��0�96���
500 kg), illetve nagy súlyú (501-600 kg) kategóriába soroltunk. A vágás után a
$	������	*��� �� .�++������� '#���	�+ �� *�
�
��*� �� ����3!� +����� *����� �#	���� #	� �
,���
�������	� ����� �++ �� �� 	�����+ �� ,��������*� ��
� �� �	)������������ ���!� �
'�,#�.����������� 9�.���&�		� 
���	� �����
#������ 
��<� �� 
����*��2� ��
���� 	��+
���
szerint. A zsír zsírsavösszetételét Chrompack CP 9000 gázkromatográffal, az aminosav-
összetételt pedig Labor MIM aminosavanalizátorral mértük. A zsírsavösszetétel
meghatározásakor az ismeretlen mintára vonatkozó eredményeket a zsírsavmetilészterek
relatív tömegszázalékára vonatkoztatva adtuk meg (>��#!�����	������1995) az aminosav-
összetétel meghatározása során a fehérjét 6 mólos sósavban 24 órán keresztül
,�����������*�� ��.�� �
�� ������ -��,�����	� ,�����)��	�� ��
�� � ��� �� *#��������0
�����	�
�*��� -��,��
��	�
�	� �:���$�2�� *�
�� ��� �	� ��
,��������*� �:������ '����+��
(>��#!� ��� �	������ 1986). A fehérje biológiai értékét "��$#� ��� 4������ (1976)
módszerével számítottuk ki, ahol a vonatkoztatási alap a burgonya és a tojásfehérje 2:1
arányú elegye volt.

A statisztikai értékelést SPSS 9.0 statisztikai programcsomaggal végeztük, az
��������	��������	��������9�=�<��>��'�*�������	���������#	 ����!������'�	?������)-�	�
���
�,�����*#��' �,���	���*)
1����'�.������
�
�	��#	���	0��*���
2����������*$�2����	�
��	
����*!
Az egyik modellben a zsírsavösszetétel analízis során az egyes zsírsavakat, míg a
másikban a zsírsavakat csoportosítva szerepeltettük aszerint, hogy egyszeresen vagy
többszörösen telítetlen, telített, illetve az n3 vagy n6 zsírsavról van szó. Az aminosavak
értékelése esetében három modellt állítottunk fel, melyek közül az egyik csak az
esszenciális, a második csak a nem esszenciális, a harmadik pedig mind az esszenciális,
mind a nem esszenciális aminosavakat, valamint azok biológiai értékét is tartalmazta.

*9*86345�3(�39&3:*;3(

Az ���	� ����	�*1���+�� �'�.��*+2��	������2�,0	�����*��	)�	�
�		���#���#���������������
400-500 kg és az 501-600 kg közötti súlytartományban. A ���	� ����	 a fajta, továbbá az
#� 	0���,���	��������.�� �� �	)�	�
�		���#�����!�(�?�� 	� ����	 �� az esszenciális, ill. nem
esszenciális aminosavak mennyiségét, valamint a fehérje biológiai értékét foglaltuk
össze, a 7��	� ����	 �� pedig a fajta, ill. a testsúly hatását az aminosav-összetételre és a
biológiai értékre.

(�� ��	 � ������+��� 	��� �� '�.���� 	��� �� 	0��*���
2���� ���� 
���� ,���		��� �� �	)�
zsírsavösszetételére. Az összvariancia kialakításában az arachinsav (20:0) és a linolénsav
(18:3n3) vett részt a legnagyobb arányban (R2=0,213, illetve R2=0,201). A második
��������	��#+���
�	�����	��
��'�*��	�,���	��
�����������'�.����*����������#� 	0����*!�(�
��� 	� ����	 adatait vizsgálva látható, hogy az egyszeresen telítetlen zsírsav, az olajsav,
valamint a két telített zsírsav, a palmitinsav és a sztearinsav az összes zsírsav mennyiség
;�/������.�!�(� %&(5�(&(������������
�	������8���������
*��
�� ++��*���*�	�	0��0
��
�������*��$	�-���+��������*���*!�(��#� 	0�����
�*��#	#
�������*#��'�.��+���� ���
egyszeresen telítetlen zsírsavak aránya, mellyel párhuzamosan csökken a telített és
telítetlen zsírsavak mennyisége. Ez utóbbiban csupán a nagy súlyú holstein-fríz
kategóriában tapasztalható az n3 zsírsavakban növekedés. A ��� 	� ����	 adatai szerint
$	�*� ��� ���$,��	�
���� ��������*� �� '�.��*� *������� �� �����#�	�
���� -���
� ��� #� 	0��+��
szignifikáns különbségeket.
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�!����
�	��

:<
����	 ���
����������������
�����
�������	���������	�����
�
=��	�����������
��	��������
�����������	�	�
������>

6������������=�?"�>�="> ��
���������	�=�?�@>�=A> 4?AB
CDD�EDD��� ED��FDD��� CDD�EDD��� ED��FDD��� G��	�����=C>

2
��
��
��
��
�

=�
>

átlag
(5)

SE (6) átlag SE átlag SE átlag SE átlag SE

10:0 D!DDE 0.03 D!DDE 0.03 D!DDE 0.03 D!D�" 0.04 D!DD@ D!DDA
12:0 D!DD@ 0.01 D!DD@ 0.01 D!DD@ 0.01 D!DD@ 0.01 D!DD@ D!DD�
14:0 "!BB 0.15 A!DF 0.15 "!@H 0.16 "!@ 0.17 "!B@ D!D�
15:0 D!ED 0.04 D!CFH 0.04 D!E@B 0.05 D!CEB 0.05 D!ED D!DD"
16:0 "B!AB 1.69 "F!H" 1.62 "H!DA 1.79 "H!@A 1.89 "B!AH D!BF
16:1 A!HC 0.39 C!H@ 0.37 A!@H 0.41 A!@E 0.43 C!�F D!"�
17:0 �!"D 0.1 �!"" 0.1 �!�@ 0.11 �!"C 0.12 �!"D D!D�
18:0 "D!B" 1.57 �@!BD 1.49 "�!BH 1.65 �H!CH 1.75 �H!H� D!B�
18:1 AB!AA 1.64 C"!AA 1.56 A@!"D 1.73 AH!AE 1.83 AH!CC D!B@
18:2 n6 "!�F 0.12 �!HE 0.11 �!HF 0.13 �!H@ 0.13 "!D� D!D�
20:0 D!"E 0.03 D!�E 0.03 D!"C 0.03 D!�H 0.03 D!"D D!DD"
20:1 D!�E 0.03 D!�C 0.03 D!�E 0.04 D!�H 0.04 D!�E D!DD"
18:3 n3 D!E" 0.05 D!CA 0.05 D!AF 0.05 D!A" 0.06 D!C� D!DDA
20:3 n6 D!"� 0.03 D!�H 0.03 D!�H 0.04 D!"D 0.04 D!"D D!DD"
20:4 n6 D!A@ 0.07 D!"D 0.06 D!A� 0.07 D!"" 0.08 D!"@ D!DDA
Telített
zsírsavak (7)

EC!�E 1.92 CH!@A 1.83 EE!B� 2.03 EC!D� 2.15 EA!"A �!D"

Egyszeresen
telítetlen
zsírsavak (8)

C"!C" 1.90 C@!CA 1.81 C�!�C 2.00 CA!"B 2.13 CA!@E �!D"

Többszöröse
n telítetlen
zsírsavak (9)

A!"F 0.18 "!@@ 0.17 "!B" 0.19 "!@" 0.20 "!HD D!D�

Σ n6 "!@C 0.19 "!AC 0.18 "!CF 0.20 "!CD 0.22 "!CH D!D�

0� ����1�*�		���'�&�'��#���	��������� ����#�������&�������	� ���&����&�-����	��9<���	���
#��'��	�������	�����		���'�&����	������	���@

*�		�� �'�&�9�@�� ($�������� )�����	��9�@�� (���	����*�������9?@�� 0�	��� 97@�� "���9A@�
)	��&��&� ������ ��� ����9B@�� )�	$��	�&� ��		�� �'�&�9
@�� "���$���	$��	�&� ��		�� �'�&�9C@�
;���$���	$��	�&���		���'�&�9D@

(�������	�
� �����#���*� #��#*��#	#��� '�����)����� 3�������� �����#	#+ �� *�� ��*�� ,�
�
��� �		���$����	� �����	�
�*��� ���������2� ��	 � ������+��� �� ' � ,���	�*� *��1�� �� '�.��
hatása szignifikánsnak bizonyult, míg a másik két modellben sem a fajta, sem az
#� 	0���,���	������
����	��
��'�*��	!�(�'�.��>#� 	0���������*$�2��
��*�������+���	��
volt kimutatható. Az esszenciális aminosavak közül a variancia kialakításában
legnagyobb részt a treonin (R2=0,290) és a valin (R2=0,287) vett részt, vagyis az
összvariancia közel 50%-át e két esszenciális aminosav adta. A nem esszenciális
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aminosavak közül a glutaminsav (R2=0,326), a glicin (R2=0,224) és a szerin
(R2@���77<� 	����-�� .����� 	� ��� �		�
�����$���� +��1�!� (� ?�� 	� ����	 adatai szerint az
esszenciális aminosavak mennyisége a magyar tarka fajta esetében mindkét
súlykategóriában nagyobb, mint a holstein-fríz csoportban. A biológiai érték az összes
egyedet figyelembe véve 74,89, ami rendkívül jól egyezik a szakirodalom szerinti 72-
76 körüli értékkel ((���& ������	������1981;�E����������	������1995) Figyelemreméltó,
hogy a holstein-fríz szarvasmarhák nagyobb súlyú csoportjában (501-600 kg) a
biológiai érték 79,19. A 7�� 	� ����	 �� látható, hogy a két fajta húsának aminosav-
összetételét tekintve az esszenciális aminosavak közül a hisztidinnél, a treoninnál és a
valinnál jelentkezett szignifikáns különbség, a nem esszenciális aminosavakban pedig
a glicin, a glutaminsav és a szerin esetében találtunk szignifikáns különbségeket. Az
#� 	0��� *���
2���*� *������ $	�-��� �� ���$������ 
���� 	��
��'�*��	� ���#�#	�� �� *#�� ' � ,���	
interakcióját tekintve pedig a valin tért el szignifikánsan.

"!����
�	��

������������	��
 ��
��
��������	���������	�����
��

2���������=�> /�����="> 3
 ��
��=A> /����I�
 ��
�
10:0 NS NS NS
12:0 NS NS NS
14:0 NS NS NS
15:0 NS NS NS
16:0 NS NS NS
16:1 NS NS NS
17:0 NS NS NS
18:0 NS NS NS
18:1 NS NS NS
18:2 n6 NS NS NS
20:0 NS xx NS
20:1 NS NS NS
18:3 n3 xx NS NS
20:3 n6 NS NS NS
20:4 n6 NS NS NS
Telített zsírsavak (4) NS NS NS
Egyszeresen telítetlen zsírsavak (5) NS NS NS
Többszörösen telítetlen zsírsavak (6) NS NS NS
Σ n6 NS NS NS

NS=nem szignifikáns 98�	��������'��	@
xx=P<0.01

0� ����1�E���'	����� ���&���&������-����	������		���'�&�'��#���	���

*�		���'�&�9�@��.���&9�@��:����-����	9?@��)�	$��	�&���		���'�&�97@��"���$���	$��	�&
��		���'�&�9A@��;���$���	$��	�&���		���'�&�9B@

A marhahús zsírsav összetételét a sertés zsírjának zsírsavösszetételéhez hasonlítva
(>��#!�����	������1999; ($�������	������1999) megállapítható, hogy az általunk vizsgált
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marhahúsban a telített zsírsavak mennyisége minden zsírsavnál nagyobb, míg a
sertészsír olajsav- és linolsavtartalma lényegesen nagyobb, mint a marhahúsé. A sertés
musculus longissimus dorsi zsírsavösszetételét ((�����&����	������1998) a marhahúséval
összehasonlítva megállapítható, hogy a rostélyos telített zsírsavakban gazdagabb,
olajsavtartalma közel azonos, míg a többszörösen telítetlen zsírsavak közül a sertéshús
linolénsav tartalma hétszer, arachidonsav tartalma pedig tizenötször nagyobb a
marhahúsénál. Összefoglalva tehát elmondható, hogy a marhahús telített zsírsavtartalma
nagyobb, telítetlen zsírsavtartalma pedig kisebb, mint a sertészsíré, illetve a sertéshúsé.

A!����
�	��

:<
����	 ��������������
�����
�����
������
������������	�����
��������
������������

6������������="> ��
���������	=A> 4?AB
CDD�EDD��� ED��FDD��� CDD�EDD��� ED��FDD��� G��	�����=C>���������=�>

�J�DD�����
����
átlag (5) SE (6) átlag SE átlag SE átlag SE átlag SE

Esszenciális
aminosav (7)

C@�" 0,39 CF�B 0,3 CF�@ 0,4 CF�" 0,4 CF�@ D�"D

 Arginin F��� 0,15 F�DB 0,1 F�D" 0,1 E�H 0,1 F�DC D�DD
 Fenilalanin C��C 0,08 C��" 0,0 C��H 0,0 C�"A 0,0 C��@ D�DD
 Hisztidin C�"C 0,11 C��" 0,1 A�H" 0,1 A�HF 0,1 C�D@ D�DD
 Izoleucin C�"A 0,11 C�"F 0,1 C�C 0,1 C�AF 0,1 C�A� D�DD
 Leucin B�"" 0,10 B��F 0,1 B�AC 0,1 @�HH 0,1 B��B D�DD
 Lizin H�"E 0,17 H�DH 0,1 H�DH 0,1 B�@ 0,1 H�DE D�DD
 Metionin ��FE 0,15 ��FB 0,1 ��@A 0,1 ��CC 0,1 ��FA D�DD
 Treonin C�H� 0,01 C�B@ 0,1 C�EB 0,1 C�CE 0,1 C�@" D�DD
 Valin C�E" 0,15 C�CA 0,1 C�CH 0,1 E��B 0,1 C�F" D�DD
Nem esszenciális
aminosav (8)

E��F 0,42 E"�D 0,4 E"�� 0,4 E"�C 0,4 E"�D D�"�

 Alanin F�FC 0,27 F��H 0,2 F�H" 0,2 F�H� 0,3 F�FA D��C
 Aszparaginsav B�H" 0,21 H�DB 0,2 B�B" 0,2 B�@� 0,2 B�H D��D
 Cisztin D�BE 0,11 D�HB 0,1 D�HH 0,1 ���H 0,1 D�HH D�DD
 Glicin E�FE 0,31 F��B 0,3 F�F" 0,3 @�DA 0,3 F�A" D��@
 Glutaminsav �F�B 0,22 �@�D 0,2 �F�C 0,2 �E�B 0,2 �F�F D��A
 Prolin C�H@ 0,25 C�HH 0,2 C�BF 0,2 E�AD 0,2 E�D" D��A
 Szerin C�DE 0,09 C�D@ 0,1 A�@@ 0,1 A�BA 0,1 A�HC D�DD
 Tirozin A�@@ 0,10 A�E� 0,1 A�@D 0,1 A�FE 0,1 A�FE D�DD
Biológiai érték (9) @C�C 3,47 @A�D 3,3 @A�B 3,6 @H�� 3,8 @C�B ��@E

0� ���?1�%������'�&�'��#���	��������� ����#�������&�������	� ���&���&�-����	

%����� �'�&�9�@�� ($�������� )�����	��9�@�� (���	����*�������9?@�� 0�	��97@�� "���9A@�
)	��&��&� ������ ��� ����9B@�� E����	���� ������ �'�&�9
@�� 8�������	���� ������ �'�&�9C@�
.������'������$�9D@
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C!����
�	��

������������	��
 ��
��
�������	�������������	�����
�����������
�������������

���������=�J�DD�����
����>=�> /�����="> 3
 ��
��=A> /����I�
 ��
�
Esszenciális aminosav (4) NS NS NS
 Arginin NS NS NS
 Fenilalanin NS NS NS
 Hisztidin x NS NS
 Izoleucin NS NS NS
 Leucin NS x NS
 Lizin NS NS NS
 Metionin NS NS NS
 Treonin xxx NS NS
 Valin x NS x
Nem esszenciális aminosav (5) NS NS NS
 Alanin NS NS NS
 Aszparaginsav NS NS NS
 Cisztin NS NS NS
 Glicin xx NS NS
 Glutaminsav xxx NS NS
 Prolin NS NS NS
 Szerin xx NS NS
 Tirozin NS NS NS
Biológiai érték (6) NS NS NS

NS=nem szignifikáns (8�	��������'��	)
x=P<0.05 xx=P<0.01 xxx=P<0.001

0� ��� 71�E���'	�� ���  ���&�� �����-����	� #����� 	�� ������ �'�&� '��#���	���� ��&�  ������'��
���$�

%������'�&�9�@��.���&9�@��:����-����	9?@��E����	�����������'�&�97@��8�������	���������
�'�&�9A@��.������'������$�9B@

:G1*&:*2&*&3(*:

(� *1���+�� � '�.��*� #	� 	0��*���
2���*� ,0	���*� �	)�	�
�		���#���#�� 
��	
��
�
��
����-)�����*��,�
�����=���������������#� �#��#*��#	�	������������)����������
�	����	��
és a többszörösen telítetlen zsírsavak egymáshoz viszonyított arányát a fajta és az
#� 	0��� 	��
��'�*��	��� �� ��
��++� �	��+��� ���� +�'����	��.�!� (�� #� 	0��� ��
�*��#	#
��
-��,�����	��� � � ��� �
�	����	��� ���)������� �	)�	�
�*� ������� �� ���,�,0	+��!
Vizsgálataink eredménye szerint a marhahús aminosavösszetételét a legtöbb aminosav
�	��#+��� �� '�.��� 	��
��'�*��	��� ���� +�'����	��.��� #	� ��� #� 	0����*� 	��$	� *������,��2
hatása. A magyar tarka fajtájú egyedek húsának esszenciális aminosavtartalma és
biológiai értéke gyakorlatilag alig különbözik a holstein-fríz fajtáétól.
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