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finomabb fizikai, kémiai paraméterekkel is jellemzik. Ilyenek a hússzín, a létartó-képesség,
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D��9�����(2000) szerint az RFN (red, firm,
non exudative), a PFN (pale, firm, non exudative), a PSE (pale, soft, exudative ), az RSE
(red, soft, exudative), a DFD (dark, firm, dry1� és az „acid meat” jelleg. Az ízletességet
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izom inter,-és intramuscularis zsírtartalmát a metszési felület márványozottságával
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A hízékonyságvizsgáló állomásokon újabban meghatározzák a karaj zsírtartalmát
(E�����és��	���1996)� mert beigazolódott, hogy jellegzetes egyedi különbségek állnak
fenn ebben a tekintetben. Kutató munkánkban a behatóbb tájékozódás érdekében a
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indultunk ki vizsgálatunkban, hogy a genotípus és a kor határozottan módosítja a hús
beltartalmi értékeket.

>���� és� �	��. (1999)� néhány Magyarországon tenyésztett fajta és genetikai
konstrukció szalonnájának zsírsavösszetételét mutatták be tanulmányukban. E szerint a
nagy hústermelésre szelektált genotípusok hasított féltestének kisebb a zsírtartalma, mint
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megmutatkozik (5�9������ és� 2�9���� nyomá�� @���� �	�� ����� 1983).� Más információk
rámutatnak, hogy�a zsír és izomszövet zsírsavösszetétele - és így a zsírok halmazállapota
- a korral változik. Az izomszövetben az intramuszkuláris trigliceridek zsírsavösszetétele
a zsírok halmazállapotát jobban befolyásolja mint a membránalkotó foszfolipidek
zsírsavösszetétele &5�9��������2�9���� 776'�
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karajból kinyert zsír zsírsavösszetételét, a zsírsavak egymáshoz való arányát és azok
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Munkánkban két fajtatiszta (Magyar nagyfehér hússertés [MNF], Magyar lapálysertés
[ML]) és két hibridkonstrukcióhoz (H1, H2) tartozó hízósertések 10-10 egyedét
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105 kg-ban történt vágásukig. A vágott állat feldarabolása a sertés teljesítményvizsgálati
�$��0*��
��  ����
����	��
�!�����)
&
������
�!��� 
12
$��
����������
��
�������
"#�������
���"������������
����'��
�
�����*$�
��
"#���������
�34,32
"����	����
(�����	
����* �%)
�** �
 �
 ������* �
 ����
 �	���
 ������������
 ��
 ������
 �
 �������������(	��
 ���� �	�"��
(CHROM 42 kromatograf). A minta összzsírmennyiségén túl kimutattuk 14 zsírsav
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értékeit, valamint a karajminta néhány fontosabb mutatóját is elemeztük. Elvégeztük a
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felhasználva sort kerítettünk a korrelációs kapcsolatok kimutatására genotípusokon
belül. A biometriai értékelést Excel 97 számítógépes programon belül átlag,-
szórásszámítással, korrelácíóanalízissel és szignifikincia vizsgálattal oldottuk meg.

A zsírsavanalízis során 14 féle zsírsavat határoztunk meg, amelyeket az  G���� G��
	������	ban genotípusonként, átlagolva mutatunk be.
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4��$��*��9�1 .�����7���9 1 :� ;< :�=;< :�>;< :�>;� :�?;< :�@;< :�@;�
x -!�7-  �-  �6 - �-/ 3�* !�7/  3�-6 3.�44
 7,18 0,44 0,42 1,36 0,50 0,27 2,11 1,391�2(3)

>F+ 34,32 36,36 24,56 6,40 14,25 28,72 15,90 3,59
B  7� /  �/  �46 -!�.3 3� * !�74  3�7/ 36�-/
 5,27 0,24 0,38 0,90 0,53 0,29 1,77 1,2815(4)

>F+ 27,53 17,02 22,75 4,32 16,83 30,21 12,70 3,44
B -.�/3  �*6  � 7 -!�4/ /�/* !�47  4�6/ 36�77
 6,35 0,57 0,21 1,88 0,72 0,36 2,35 1,20, (5)

>F+ 22,36 36,31 17,65 9,11 16,18 52,17 14,04 3,16
B  4�--  � 3  �6. -!�. -�73  � /  -�/3 3.�!*
 2,59 0,13 0,18 1,00 0,25 0,16 1,37 1,28,-(6)

>F+ 15,97 11,50 10,11 4,81 8,53 14,03 11,02 3,36
A���������(7) -6�!! !�*4 !�!6  *� 6 !�77 !�!! 3�!7 -7�-3

�78����8���	�
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4��$��*��9�1 :�@; �A>:�@;B�AB : <;� : <; �A>: <;B�A>: <;=�A>:  ;=�A> ,���8
B  3�7- !�.! !�3! !� 6 !�// -�6* !�- !�.4
 1,60 0,29 0,31 0,11 0,31 0,73 0,15 0,591�2(3)

>F+ 11,49 36,25 103,33 64,7 70,45 26,55 71,43 68,60
B  /�64  � 4 !�-3 !�3* !�/6 -�.4 !� ! !�. 
 1,82 0,29 0,03 0,10 0,17 0,74 0,09 0,2115(4)

>F+ 12,33 25,00 13,04 28,57 36,17 25,87 90,00 25,93
B   �6*  �-- !� . !�-. !�*-  �.! !� 4 !�6/
 1,59 0,42 0,03 0,12 0,23 0,39 0,07 0,39, (5)

>F+ 13,53 34,43 16,67 42,86 44,23 21,67 43,75 52,70
B  *�*/ !�77 !� 7 !�-. !�*/ 3�!. !� 6 !�.4
 1,17 0,32 0,04 0,10 0,30 0,42 0,14 0,19,-(6)

>F+ 7,53 32,32 21,05 35,71 55,56 13,64 82,35 22,09
A���������(7) //�-6 3�.7 !�** !�!! !�-! !�4. !�/6 !� !

A����� G�"�0�2�		�������������	�������	���)�	��)��������������������

H���	���& '��2�	&-'��,5@&3'��,5&/'��, &*'��,-&4'��2�����&6'
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A takarmányzsír zsírsavösszetételét az utolsó sor tartalmazza. A felsorolt mutatók
támpontot nyújthatnak mind a saját, mind más kutatók munkáihoz a finomabb
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A karaj zsírtartalmát tekintve a H1 esetében tapasztalható a legnagyobb, 2,84%-os érték
a H2-nél pedig 1,62%. Ez a legalacsonyabb átlagszintet jelzi a genotípusok szerinti
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(38,66%, 37,24%, CV%-ok: 3,16 és 3,59%).

A linolsav tartalom legmagasabb csoport átlagértéke l5,54%, a legalacsonyabb
pedig ll,75%-ot mutat, az ezekre vonatkozó variációs koefficiens 7,53 és l3,53%. A
linolénsav legnagyobb átlagértékét - 1,22%-ot - a H1 csoportban találtuk, a MNF
esetében pedig 0,80%-os érték szerepel. A variabilitás mértéke e két genotípus esetében
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linolénsav tartalom egyedenkénti variabilitásának értéke a ML fajtájú egyedekben
mutatkozott a legalacsonyabbnak.
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konstrukcióra vonatkozó adatok szerint a legmagasabb, a palmitinsav pedig a MNF
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mindez a nagy zsírtartalommal járt együtt a H1 csoport állatainál.
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végezte el. Ezért kutató munkánkban az általunk végzett részletes elemzés mellett ezeket a
paramétereket is közöljük. A -�� 	������	ban a legalacsonyabb jódszám értéket a MNF
hússertés vizsgálati csoport állataira mutattuk ki (52,50), a legmagasabb viszont a ML
egyedeinél 57,40 jódszám érték volt. Az elszappanosítási szám a H1 kísérleti csoportban
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kaptuk (200,7). Érdekes, hogy a variabilitás mértéke a két csoport esetében csaknem azonos,
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mutatóinak elemzésén túl, párhuzamosan értékeltük az egyedek hústermelésével
kapcsolatos néhány paramétert is, egyrészt a hústermelés mennyiségi, másrészt annak
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egyedeinek átlagos életkora (-�� 	������	) vágáskor l69,6 nap, a ML egyedeinél l53,6 nap
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hogy az értékes húsrész arány (-�� 	������	) a MNF hússertés csoport egyedeinél volt a
legnagyobb: 48,25%. Csupán 1%-kal alacsonyabb ez az érték a H2-es egyedek esetében:
47,28%. Ennek ellenére a hasított felek darabolásakor kapott, csoportonkénti átlagos
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49,15 cm2 volt. Ezt követi a MNF hússertésekre vonatkozó adatok átlagértéke: 48,12 cm2,
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MNF(2)
x 169,6 20,92 21,24 13,27 38,66 13,92 0,8 48,25 4,61 48,12 69,5 9,75 52,5 200,7
s 11,79 7,18 1,36 2,11 1,39 1,6 0,29 2,7 0,36 5,67 5,17 0,79 4,53 7,82

CV% 6,95 34,32 6,4 15,9 3,59 11,49 36,25 5,6 7,81 11,78 7,44 8,1 8,63 3,9
ML(3)

x 153,6 19,14 20,83 13,94 37,24 14,76 1,16 45,34 4,28 44,41 70,3 9,7 57,4 198,9
s 9,87 5,27 0,9 1,77 1,28 1,82 0,29 3,36 0,4 7,96 5,56 0,79 2,46 15,47

CV% 6,43 27,53 4,32 12,7 3,44 12,33 25 7,41 9,35 17,92 7,91 8,14 4,29 7,78
H1(4)

x 156,5 28,43 20,64 16,74 37,99 11,75 1,22 44,18 4,24 44,85 68,5 9,25 54,8 196,2
s 8,41 6,35 1,88 2,35 1,2 1,59 0,42 2,64 0,48 5,64 2,42 1,48 2,44 6,46

CV% 5,37 22,36 9,11 14,04 3,16 13,53 34,43 5,98 11,32 12,58 3,53 16 4,45 3,29
H2(5)

x 154,3 16,22 20,81 12,43 38,05 15,54 0,99 47,28 4,28 49,15 73,5 9,9 54,8 198,5
s 6,07 2,59 1 1,37 1,28 1,17 0,32 3,46 0,46 7,75 2,99 0,32 4,37 14,22

CV% 3,93 15,97 4,81 11,02 3,36 7,53 32,32 7,32 10,75 15,77 4,07 3,23 7,97 7,16
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A 3�� 	������	ban fenotípusos korreláció számítás adatait szemléltetjük, a fontosabbnak
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értékeket foglaljuk táblázatba genotípusonkénti csoportosításban, abból kiindulva, hogy
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MNF hússertés csoportba tartozó egyedek adatai között szoros korrelációt tapasztaltunk
a karaj teltsége (karajfelület cm2) és annak olajsav tartalma között (r=0,75). A ML
csoportban szoros korrelációt találtunk a karaj zsírtartalma és annak jódszám értéke
között (r=-0,79). A karaj keresztmetszet és az értékes húsrészek aránya között pozitív
r=0,86 korrelációs koefficiens értéket kaptunk. A H1-es kísérleti egyedekre kiszámított
összefüggés az értékes húsrészek aránya és a jódszám kapcsolatában r=0,72-es értéket
állapítottunk meg, ezzel szemben r=-0,87 korrelációs koefficienst állapítottunk meg a
zsírtartalom és a linolsav mennyisége között. A H2-es csoportban az életkor és a
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jódszám kapcsolatát az r=-0,70 érték érzékelteti, ugyancsak r=-0,70 a zsírtartalom és a
linolsav mennyisége közötti összefüggés korrelációs együtthatója. Igen szoros
korrelációt tapasztaltunk az olajsav és linolsav tartalom között, amit az r=-0,90
együttható jellemez.
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#$�9�1 .���9 1 E�	
��9B1 C��$���9=1 /�����	9F1#	�����9>1 %�(���9?1
&2"9@1
Kor(1) 1
Zsír(2) 0,289497 1
Olajs.(3) -0,28746 0,056977 1
Linols.(4) 0,40687 0,329728 -0,52148 1
Ért.húa(5) -0,1416 -0,07525 0,400229 0,140237 1
Kar.ke.(6) -0,4409 0,025577 0,756058 -0,65863 0,41512 1
Jódsz.(7) -0,46636 -0,41661 -0,37382 0,185008 0,447174 -0,14887 1
&C9G1
Kor(1) 1
Zsír(2) -0,41558 1
Olajs.(3) -0,32791 0,30469 1
Linols.(4) 0,565006 -0,574 -0,63165 1
Ért.húa(5) -0,25529 0,037282 0,270719 0,030777 1
Kar.ke.(6) -0,25201 -0,05869 0,143068 0,262739 0,869396 1
Jódsz.(7) 0,355395 -0,79733 0,060856 0,352413 0,216864 0,293302 1
!�9�<)
Kor(1) 1
Zsír(2) 0,095935 1
Olajs.(3) -0,4126 0,240413 1
Linols.(4) 0,06125 -0,87544 -0,52518 1
Ért.húa(5) -0,50653 -0,42428 0,460549 0,199423 1
Kar.ke.(6) -0,36776 -0,50541 -0,30598 0,487154 0,254168 1
Jódsz.(7) -0,14618 -0,57342 0,336031 0,538504 0,728187 0,153515 1
! 9��1
Kor(1) 1
Zsír(2) 0,540061 1
Olajs.(3) 0,33675 0,569486 1
Linols.(4) -0,27644 -0,70087 -0,9025 1
Ért.húa(5) 0,072116 -0,25698 0,241205 0,012066 1
Kar.ke.(6) 0,209623 -0,2877 0,180663 0,052986 0,638135 1
Jódsz.(7) -0,70961 -0,32347 -0,17462 0,059748 -0,20594 0,043652 1
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A /��	������	ban a fontosabbnak ítélt tulajdonságok genotípusok közötti különbségeinek
szignifikancia vizsgálatát foglaltuk össze P<0,05%-os szinten. A legtöbb szignifikáns
eltérést az átlagadatok vonatkozásában a MNF és H1, valamint a H1 és H2 genotípusok
között találtuk.
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4��$��*��9�1 &2"9 1 &C9B1 !�9=1 ! 9F1
MNF(2) a, e a, b, c, d, e a, c
ML(3) b, c, d d
H1(4) b, c, d, e
H2(5)
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összefüggés vizsgálatok végzésével részletesebb betekintést nyerthetünk a hús
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2%-nál nem alacsonyabb intramuscularis zsír jelenlétét tartják kívánatosnak.
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található zsírt alkotó zsírsavak (14) részletes bemutatása 4 genetikai konstrukció (MNF,
ML, H1, H2) intramuszkuláris zsírjának zsírsavösszetételét részletezi az egyedi
különbségek figyelembevételével. Ezeket az adatokat mind a fajták, mind genetikai
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meghatározó sajátosságok közötti összefüggések húsipari, húsfeldolgozási alapanyag-
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