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OSSZEFOGLALAS

Ket kisérletben 22 mangalica hizosertés (artany) hus- és szalonna mindségét, valamint
zsirsavosszetetelét vizsgaltuk. Megallapitottuk, hogy a mangalica husa sététebb vorés
drnyalatu, szalonndja viszont fehérebb szinii, a hus intramuszkularis zsirtartalma és a
hatszalonna vastagsaga jelentésen nagyobb, mint a szintén zsirosnak tartott német éves,
illetve a német lapaly sertésé. A nagy intramuszkularis zsirtartalom és annak finom,
egyenletes eloszlasa kedvezé az élvezeti erték (izletesség, lédussag, porhanyossag)
szempontjabol és Osszességeben kivalo ,,sztek”  tulajdonsagot jelent. Human-
taplalkozdsi szempontbdl eldnyos a hiis kisebb telitett zsirsavtartalma, a nagyobb
telitetlen zsirsav arany. Az alacsony linol/linolénsav arany miatt az oxiddacios készség is
kisebb, ami csokkenti az avasodas esélyét. A kisebb élosulyban (90-115 kg) torténd
vagas csokkentette a hus zsirtartalmat, a karaj és a sonka fehérje tartalmara, valamint
zsirsav-osszetételére is hatassal volt. A hdt- és hasszalonna zsirsav-Gsszetételének
asszehasonlitasakor kitiint, hogy a hatszalonna tébb telitett és kevesebb egyszeresen
telitetlen zsirsavat tartalmazott. A szalonna kemeénységét meghatarozo sztearinsav
tartalom a hatszalonnaban volt kedvezobb. Az eredmények alapjan megallapitottuk,
hogy a mangalica sertés tobb olyan husmindségi tulajdonsdaggal rendelkezik, amely
kihasznalasaval nagy értékii, specialis vagy tradicionalis termék allithato eld.
(Kulcsszavak: zsirsavosszetétel, hismindség, mangalica)

ABSTRACT

Examination of meat quality and fatty acid composition of Mangalitsa
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In two experiments, the meat and fat quality as well the fatty acid composition of 22
mangalitsa pigs (barrow) were examined. Compared to the German Saddleback —
considered also fatty — and the German Landrace, it was found out that the meat of the
mangalitsa had a darker colour, its fat was whiter and the intramuscular fat content of
meat and thickness of back fat was considerably higher. The high intramuscular fat content
and its fine, equal dispersion is favourable from the point of view of palatability (flavour,

19



Hollo et al.: A mangalica sertések zsirsavosszetétele...

Juiciness, tenderness) and is of excellent steak quality overall. The lower saturated fatty
acid content and higher unsaturated fatty acid proportion is advantageous from a human-
nutrition point of view. Because of the linoleic and linolenic acid ratio the oxidation
capacity is lower, which declines the chance of rancidity. The slaughter at smaller weight
(90-115 kg) reduced the fat content of meat and had a significant effect on the protein
content of loin and ham, as well as the fatty acid composition. Comparing the fatty acid
composition of back fat and bellies, the back fat contained more saturated and less
monounsaturated fatty acids. The stearic acid content determining the hardness of lard
was higher in the case of the back fat. It was concluded, on the base of the results, that the
mangalitsa hogs had higher meat quality traits, exploiting these advantages special or
traditional products of high quality can be produced.

(Keywords: fatty acid composition, meat quality, mangalitsa)

BEVEZETES

A fogyasztok régebben a jol marvanyozott - sok, izmon beliili zsirt tartalmazo - hust
jobban értékelték (Eber, 1996; Cassens, 1999). Ez a tulajdonsig az angolszisz
teriileteken a siilt (grillezett) marhahus (szték) készitésekor kiilondsen fontos volt. Az
izmon beliili zsir husmindségre gyakorolt hatasai, hogy csokkenti a csepegési és f6zési
veszteséget, javitja a porhanyossagot és a 1édussagot (Bejerholm és Barton-Gade, 1986).
Az 1960-as években kezd6dott céltudatos tenyésztéi munka latvanyos eredményeket
hozott a sertések szinhustartalmanak novelése terén (Csato és mtsai., 1999). Ez
eredményezte azt is, hogy kiszorultak a tenyésztésbol, a kisebb szaporasagu, a lassiibb
novekedésii és rosszabb takarmanyhasznosito képességii sertés fajtak (Rahelic és Puac,
1981; Weiler és mtsai.,, 1995; Petersen és mtsai., 1997). A szinhus mennyiség
novelésére irdnyuld szelekcid azonban egylitt jart egyrészt a sertéshus izomrost
tipusainak megvaltozasaval, megnott a glikolitikus izomrostok arinya és az atlagos
izomrost atmérd, mely a PSE jelleg kialakulasat el6segiti (Klont és mtsai., 1998),
masrészt oly mértékben csokkent az intramuszkuldris zsirtartalom, hogy az mar
kedvezdtleniil hatott a hus érzékszervi tulajdonsagaira, élvezeti értékére (Affentranger és
mtsai., 1996). Szamos orszagban ma mar a kutatasok az intramuszkularis zsirtartalom
novelésére (Warris, 2000), illetve a jo6 mindségli szalonna (Hugo és mtsai., 1999)
eléallitasara iranyulnak.

E cél elérésére javasoljak a ,hagyomanyos™ fajtak, igy a duroc, (MLC, 1992), a
tamworth, a berkshire, a large black (Warris, 2000), a meishan (Faucitano és mtsai.,
2001) keresztezési eljarasokban vald alkalmazasat.

A magyar mangalica sertés husmindségével, illetve - foleg - zsirjaval kapcsolatban
az utdbbi években ugyancsak tobb informacio latott napvilagot (Szabo, 1999; Csapo és
mtsai. 1999), amely szerint hlisa a szdrazaru eléallitds mellett az idékdzben altalanosan
kedveltté valt grillezésre is kivaloan alkalmas. fgy a mangalica Magyarorszagon kiviil
Spanyolorszagban (Serano-sonka), Svéajcban, Ausztridban és Németorszagban
(Spanferkel - ,,siitnivalo malac”) is kedveltt¢ valt.

Emellett 4ltalanos tendencia, hogy egyre nagyobb érdeklddés mutatkozik a
hagyomanyos, 6shonos allatfajok irant (Oliver és mtsai., 1997; Diki¢ és mtsai., 2002;
Harcet és mtsai., 2002), amelyek a termék-eldallitasban a helyi specialitasokat helyezik
elétérbe, melyeknél az eredeti, az adott tajegységre jellemzO nyersanyagok, azok sajatos,
egyedi tulajdonsagai a dontéek. Szabd (1999) szerint ez nagy esélyt kindl a jovioben a
mangalicanak is, hiszen aligha kétséges, hogy ez hazankban alapja lehet a globalizacidban
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felértékel6do ,,hungarikum”-ok eléallitasanak (Seregi és mtsai., 2002). A hatékony termék-
eléallitashoz sziikséges és a céliranyos tenyésztési stratégiak kidolgozasanak el6feltétele,
hogy pontosan ismerjiik a hagyomanyos allatfajtdknak a teljesitoképességét. Ebbol
kiindulva célul tiiztiik ki a mangalica hismindségének vizsgalatait €s a vagott test
kiilonb6z6 zsirdep6ibol szarmazé zsirmintak zsirsav-osszetételének meghatarozasat.

ANYAG ES MODSZER

Vizsgalatainkat a dummerstorf-i Haszonallat-biologiai Kutatdintézet, Izom- ¢és
Novekedésbiologiai Osztalyaval kozosen végeztiik.

Az els6 kisérletben Osszesen 12 mangalica hizosertést (artany) vagtunk le a
Zalahus RT. zalaegerszegi vagohidjan atlagosan 155 kg élosulyban (vagott test stlya
127 kg). A hizésertések takarméanyozasa gabonaalapu (kukorica, buza, arpa)
keveréktakarmanyra alapozddott, amelyet évszaktol fiiggéen burgonyaval (tél), illetve
zoldtakarmannyal (nyar) egészitettek ki. A sertések rutinszerii vagasa soran — a
mindsitéshez eldirt adatok mérésén tulmenden — megmeértiik a hatszalonna vastagsagat, a
hosszi hatizomban (karaj) a pH érték alakuldsat (pHis, pHyeess), @ hus, valamint a
hatszalonna szinét. A szinméréseket (hosszi hatizom, szalonna) Minolta CR 200 tipust
késziilékkel végeztik el. A vagas soran a hossz( hatizombol (musculus longissimus
dorsi, roviditve: m.l.d.) a 11.-12. borda kozott mintat vettink a kémiai, ill., a
zsirsavosszetétel meghatarozashoz. A vizsgalatra keriild mintdkat mélyhtitott allapotban
szallitottuk a dummerstorf-i kutatointézetbe. A felolvasztds utdn az intramuszkularis
zsirtartalom meghatarozasa a Soxhlet-féle extrakcios eljarassal, az izommintak
zsirsavosszetételének meghatarozasa az extrakciot kovetéen (Chloform/Methanol)
szappanositassal €s észterezéssel gazkromatograffal tortént, Niirnberg és mtsai. (2001)
modszerével.

Az eredmények kiértékelése soran a mangalica fajta adatait a hasonléan zsiros német
Oves sertés, valamint német lapaly sertések eredményeivel hasonlitottuk 6ssze. Ezen
fajtdkat intenziv (gabonaalapu keveréktakarmany) hizlalds utan 110 kg-os él6sulyban
vagtak le.

A masodik kisérlet soran 10 mangalica sertést (artany) vagtunk le szintén a Zalahts
Rt. vagohidjan. Az allatokat — amelyek takarmanyozasa az el6z6 kisérletben leirtak szerint
tortént — a vagott test melegen mért sulya alapjan két csoportba osztottuk (I. csoport 91 kg,
II. csoport 114 kg). A sertések vagas utani mindsitése szurészondas mérémiiszerrel (FAT-
O-MEATER) tortént. A vagas soran mértikk a pH-érték alakulasat és a hus szinét a hossza
hatizomban. A sertések féltestjeinek bontasa soran a bal oldali féltestbél a 11.-12. borda
(hatcsigolya) kozott a karajbol (m.l.d.) és a sonkabol (musculus semimembranosus,
roviditve: m.sm.) valamint a hatszalonnabdl, a nagyobb sulyu II. csoport egyedei esetében
a hasszalonnabol is vettink mintdkat. Az izom- és zsirmintdk laboratoriumi analizisét
(kémiai Osszetétel) és zsirsavosszetételének meghatarozasat a Kaposvari Egyetem Kémiai
Intézet, Analitikai Laboratoriumaban végeztiik. A zsirsavosszetétel meghatarozasa Csapo
és mtsai. (1995) modszere szerint tortént. Az ismeretlen mintakra vonatkozo6 eredményeket
a zsirsav metilészterek relativ tomegszazalékara vonatkoztatva adtuk meg. A statisztikai
értékelést SPSS 10.0 programmal végeztiik.

EREDMENY ES ERTEKELES

I. kisérlet
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A vizsgalt sertésfajtak hismindségét jellemzé paramétereket az /. tablazatban foglaltuk
Ossze. Az eredmények értékelésekor figyelembe kell venni, hogy a mangalica fajtaju
hizosertések vagasa nagyobb élostlyban tortént, amit jol érzékeltet a vagott test stulyaban
mutatkozé mintegy 43-45 kg-os kiilonbség. Az adatokbol kittinik, hogy a végsé pH-
értékekben nincs jelentds, statisztikailag igazolhatd killonbség a fajtak kozott. A his
vilagossagat jelz6 (L*) értékben viszont szignifikdns kiilonbség volt a fajtak kozott. A
lathato zsirberakodas ellenére a mangalica husa sotétebb (L*=38,8), mint a német dves vagy
a lapaly egyedek husanak szine (48-48,5). Ezzel ellentétes tendencia mutatkozott a szalonna
szinét illetden. A masik két genotipushoz képest a mangalica szalonndja vilagosabb
(L*=76,5).

1. tablazat

A husmindséget jellemz6 paraméterek alakuldsa
(L. kisérlet)

. Mangalica (2) Német oves sertés (3)] Német lapaly (4)

Megnevezés (1) =12 n=15 n=15
Vigott testsily, kg (5) 127+26° 86,9+0,6° 85,7+0,6°
M.1.d. pH (6) 5,9+0,3 6,0+0,1 6,0+0,1
M.1.d. szin, L* (7) 38,8+5,0° 48,5+0,6" 47,4+0,6°
Szalonna szin, L* (8) 76,5+1,3° 72+1,2° 72,0+1,2°
Szalonna vastagsag, cm (9)  5,9+1,2° 3,9ﬂ:0,1b 2,5+0,1°¢
Egiﬁ'/}ngao?”SZkulans 7,5+1,6" 2,6+0,2° 1,140,2°

a,b,c: significant differences between breeds (szignifikans differencia a fajtak kozétr)
(P<0,05), m.1.d.: musculus longissimus dorsi, " :determined by chemical analysis (kémiai
analizissel meghatarozott)

Table 1: The changes of the characteristics of meat quality (1. experiment)

Item(1), Mangalitsa(2), German Saddleback(3), German Landrace(4), Carcass weight(5),
pH of m.l.d.(6), Colour of m.l.d.(7), Colour of back fat(8), Thickness of back fat(9),
Intramuscular fat of m.1.d.(10)

A varakozasunknak megfeleléen a mangalica hatszalonna vastagsaga (5,9 cm) jelentésen
felillmulja mind a német 6ves sertés, mind a lapaly egyedek szalonna vastagsagat (2,8 cm).
Az élvezeti érték, ill. a konyhatechnika szempontjabdl is fontos a hus intramuszkularis
zsirtartalma. A karajban mért, laborvizsgalattal meghatarozott 7,5%-os zsirtartalom kozel
haromszor nagyobb, mint a zsirosnak tartott német Gves sertésé ¢s jelentésen meghaladja a
jelenleg széles korben felhasznalt sertésfajtak karajaban mért 1-2%-os intramuszkularis
zsirtartalmat (Sziics, 2002). A német lapaly egyedek husénak 1%-os zsirtartalma jol
érzékeltette az utobbi évtizedekben a fehéraru aranyanak csokkentésére, ezzel egyidejiileg a
szinhtistartalom és kihozatal névelésére iranyul6 szelekcio eredményességét. Ez egyben azt
is jelzi, hogy napjainkban, széles korben elterjedt sertésfajtak és hibridek husanak
zsirszegénysége mar negativan befolyasolja a hus élvezeti értékét (porhanyodssag, 1édussag),
konyhatechnikai tulajdonsagait (pl. siitésre valo alkalmassag). Ebb6l a szempontbol az
intramuszkularis zsirtartalom abszoliit mértéke mellett annak eloszlasa sem k6z6mbos. Ezért
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a mangalica sertések hosszil hatizmabol kivagott hiisszeletek feliiletén videokép-elemzéssel
értékeltiik a zsir eloszlasat, azaz a hiis marvanyozottsagat. A kapott eredményeket Albrecht
és mtsai. (1996) vizsgalati eredményeivel hasonlitottuk 0ssze, akik kiilonb6z6 szarvasmarha
fajtak husanak marvanyozottsagat értékelték videokép-elemzéssel. A 2. tdablazat adataibol
kitlinik, hogy a mangalica videokép-analizissel kapott husmindségi jellemzdi azokhoz a
szarvasmarha fajtakhoz allnak kozel, amelyek hasara kivalo ,szték” tulajdonsagok
jellemzok, pl. nagy intramuszkuldris zsirtartalom, a zsirtertiletek nagyobb aranya, szama és a
zsirteriiletek kedvezd eloszlasa, azaz a hus zsirral vald egyenletes és finom atszottsége.

2. tablazat
A hosszu hatizom (m.l.d.) intramuszkularis zsirberakédasanak (marvanyozottsag)

elemzése vided-image-analizissel
(L. kisérlet)

Manga- |‘Wagyu| Német | Galloway | Fekete- |Fehér-kék
lica (2) (3) |angus(4) () tarka (6) | belga (7)

37,2457 77,9 |112,0£13,3" 93,6+8,8° |86,1+13,5°147,1+20,9"

Megnevezés (1)

M.Ld. keresztmetszet
teriilete, cm” (8)
Zsirteriiletek nagysaga, a b b b b
e (9) 54413 | 12,0 | 1,6504° | 1,3£04° | 1,340,3" | 1,104
Zsirteriiletek szama (10)] 424+65° | 440 | 427+138" | 621+127° | 538+98° | 170+124"
Zsirteriiletek aranya, %
(@2Y)

Zsirteriiletek szama/cm®
a2

Zsirteriiletek eloszlasa,
% (13)
Intramuszkularis zsir,
%" (14)

a,b,c,d: significant differences between breeds (szignifikans differencia a fajtak kozétr)
(P<0,05), m.l.d.: musculus longissimus dorsi, '": measured by video image analysis
(video képelemzéssel mért)

14,542,6| 152 | 6,1£1,8° | 9,043,5° | 8,1£1,9° | 1,4+0,9¢

11,642,557 | 3,9£1,1° | 6,9+1,5° | 6,241,4° | 1,3+1,0°

75422 | 42 | 57+1,7° | 44+1,1° | 56+1,8° | 9,9+£3,9°

9,042,5° | 20 | 3,7x1,3° | 54423° | 48+1,5" | 0,6£04°

Table 2: The video image analysis of intramuscular fat dispersion (marbling) of m.l.d.
(I. experiment)

Item(1), Mangalitsa(2), Wagyu(3), German Angus(4), Galloway(5), Black and White(6),
Blue Belgian(7), Crosscut area of m.l.d.(8), Size of fat areas(9), Number of fat
areas(10), Proportion of fat areas(11), Number of fat area/cm’(12), Distribution of fat
areas(13), Intramuscular fat (14)

Az optimalis intramuszkularis zsirtartalom és zsir egyenletes, finom berakodasa, eloszlasa a
hasban human-taplalkozasi szempontbol fontos tényezd, de nem egyediili jellemzdje a
kivanatos husmindségnek. Legalabb ennyire fontos a hus zsirsavosszetétele, amelynek
kedvez6 alakulasa pozitivan hat a sziv- és érrendszeri, valamint a daganatos betegségek
eléfordulasanak gyakorisagara. Az altalunk vizsgalt harom sertésfajta hosszi hatizmanak
(m.l.d.) zsirsavOsszetételét a 3. tabldzatban mutatjuk be. A monogasztrikus allatfajok pl. a
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sertés esetében a takarmanyozas jelentds mértékben befolyasolja a kiilonboz6é testi
szovetek zsirsavosszetételét (Nirnberg és mtsai., 1994a; Babinszky és Halas, 2000). Ezért
a 3. tablazat adatainak értelmezéséhez hozzatartozik, hogy a két német fajta hizlalasa
gabona alapti keverék takarmannyal tortént, viszont a mangalica sertések emellett
zoldtakarmanyt, burgonyat is kaptak a hizlalas soran.

3. tablazat

A hosszi hatizom (m.l.d.) zsirsavosszetétele (%)
(L. kisérlet)

. Mangalica (2) Német 6ves (3) | Német lapaly (4)

Megnevezés (1) =12 n=15 n=15
Intramuszkularis zsir, % (5) 7,5+1,6% 2,6+0,2° 1,1£0,2°
Zsirsavak, % (6)
C 14:0 (7) 1,40+0,01° 1,10+0,03° 1,03+0,03°
C 16:0 (8) 22.4+1,3 24,69+0,2° 23,46+0,2°
C 16:1 (9) 5,80+0,6" 2,68+0,08" 2,60+0,08°
C 17:0 (10) 0,06+0,01° 0,15+0,008° 0,26+0,01°¢
C17:1(11) 0,14+0,02° 0,15+0,007* 0,19+0,01°
C 18:0 (12) 7,00+0,8° 14,15+0,25° 12,2340,25°
C 18:1 cisz-9 (13) 49.20+1,4* 42,20+0,4° 39,20+0,4°
C 18:1 cisz-11 (14) 6,50+0,5 3,98+0,07° 4,00£0,07°
C 18:1 transz-11 (15) 0,20+0,02 -
C 18:2 n-6 cisz (16) 3,67+0,7° 6,20+0,3° 9,90+0,3°
C 18:3n-3 (17) 0,17+0,03° 0,30+0,01° 0,40+0,01¢
C 20:0 (18) 0,10+0,02° 0,24+0,01° 0,21+0,01°¢
C 20:1 n-6 (19) 0,94+0,01° 0,80+0,02° 0,75+0,02°
C 20:3 n-6 (20) 0,14+0,03° 0,29+0,02° 0,40+0,02°
C 20:4 n-6(21) 1,16+0,3* 1,29+0,1° 2,40+0,1°
C 20:5 n-3(22) 0,01+0,01° 0,07+0,01° 0,19+0,01°
C 22:5n-3 (23) 0,14+0,01 - -
PUFA (24) 5,61+1,1° 8,3+0,5° 14,0+0,5°
SAFA (25) 31,03+2,2° 40,50+0,4° 37,240,4°
UFA (26) 68,97+2,2° 59,5+0,4° 62,8+0,4°
n-3 zsirsavak (27) 0,35+0,2° 0,35+0,04* 0,74+0,04°
n-6 zsirsavak (28) 4,97+1,0° 8,0+0,4° 13,3+0,5°
n-6/n-3 arany (29) 14,242,9° 22,8+0,8" 17,9+0,8°

a,b,c: significant differences between breeds (szignifikans differencia a fajtak kozétr)
(P<0,05), m.1.d.: musculus longissimus dorsi

Table 3: The fatty acid composition of m.1.d. (I. experiment)

Item(1), Mangalitsa(2), German Saddleback(3), German Landrace(4), Intramuscular
fat(5), Fatty acids(6), Myristic acid(7), Palmitic acid(8), Palmitoleic acid(9), Margaric
acid(10), Heptadecenoic acid(11), Stearic acid(12), Oleic acid(13), cis-11-
Octadecanoid acid(14), Trans-11-Octadecanoid acid(15), Linoleic acid(16), Linolenic
acid(17), Arachic acid(18), Eicosaneoic acid(19), Eicosatrienoic acid(20), Arachidonic
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acid(21), Eicosapentenoic acid(22), Docosapentenoic acid(23), Polyunsaturated fatty
acids(24), Saturated fatty acids(25), Unsaturated fatty acids(26), n-3 fatty acids(27), n-6
fatty acids(28), n-6/n-3 ratio(29)

A hosszil hatizom (m.l.d.) zsirsavisszetételét elemezve kitlinik, hogy a mangalica
husénak nagy intramuszkularis zsirtartalma a zsirdepokra jellemzé neutralis zsirok
részaranyanak novekedését eredményezte. Ugyanakkor a foszfolipidek, valamint a
tobbszordsen telitetlen zsirsavak (PUFA) aranya csokkent, kisebb mennyiségben
fordultak el6, mint a masik két (német Gves, német lapaly) fajta husaban. A telitett
zsirsavakbol (SAFA) a laurinsav (C 12:0) és a mirisztinsav (C 14:0) kivételével
kevesebbet tartalmazott a mangalica htsa. Téaplalkozas-¢lettani szempontbdl tekintve
kedvezdtlen a mirisztinsav (C 14:0) és a palmitinsav (C 16:0) nagy mennyisége
(Bonanome és Grundy, 1998; Yu és mtsai., 1995). Kiilondsen felting a sztearinsav (C
18:0) 7%-o0s aranya, ami a német oves sertés hiisaban 14,1%, a német lapalyéban pedig
12,1%-0s aranyt képvisel. A kisebb sztearinsav (C 18:0) arany taplalkozas-élettani
szempontbol a vér zsirtartalmara ugyan semleges hatasu, de 6sszességében a mangalica
a masik két fajta¢hoz képest kevesebb (31%) telitett zsirsavat (SAFA) tartalmaz. Ennek
kovetkeztében a mangalica hiisanak telitetlen zsirsav tartalma (UFA) kedvezdbb, ami
els6sorban az egyszeresen telitetlen zsirsavak (MUFA) nagyobb eléfordulasanak
koszonhetd. Megfigyelhetd az egyszeresen telitetlen zsirsavak (MUFA) koziil az olajsav
(C18:1 cisz-9) magas (49,2%) eléfordulasi aranya, bar taplalkozas-¢élettani szempontbol
az olajsav (C18:1 cisz-9) semlegesnek tekinthetd (Kris-Etherton és Pearson, 1999).

A tobbszorosen telitetlen zsirsavak (PUFA) aranya 5,6%-0s, mig a német Oves
sertésekben 8,3%, a német lapaly fajtaban pedig 14,0%. Ezt a mangalica hiisanak
alacsony linolsav (C 18:2 n-6 cisz) és linolénsav (C 18:3 n-3) aranya okozta.
Ugyanakkor ebbdl alacsony oxidacids készség és avasodasi hajlam is kovetkezik, ami
viszont a termék-eléallitas oldalarol tekintve kedvezo tulajdonsag.

Taplalkozasbioldgiai szempontbdl az n-6/n-3 zsirsavak aranya is érdekes. Bar ez a
legkedvezObb a mangalicaban (mangalica: 14,2, német 6ves: 20,5, német lapaly: 17,6)
mégis meg kell jegyezni, hogy ennek kivanatos értéke 5, vagy 5 alatti (Wood, 1994),
amit6l mindharom fajta egyedei jelentdsen elmaradtak. Mégis hangstlyozni kell, hogy
mas fajtakkal és hibridekkel szemben a mangalica sertés fajtanak ebbdl a szempontbol
van egy elénye, nevezetesen tobb zoldtakarmanyt lehet vele megetetni. Ezt a
tulajdonsagat kihasznalva a takarmanyozas révén husanak zsirsavosszetétele javithato.
Ez olcsobb megoldas, mintha a sertések takarmanyaba tobb szerzé (Niirnberg és mtsai.,
1994b; Enser és mtsai., 1996; Kracht és mtsai., 1996; Babinszky és Halas, 2000) altal
javasolt olajos magvakat (lenmag, repcemag) kevernének.

II. Kkisérlet

A masodik kisérletben — amint a 4. tabldzatban lathatd — a mangalicara ajanlott 130-150
kg (Szabo, 1999) vagasi suly helyett kisebb ¢éldsulyban, mégpedig 90 kg (I. csoport),
illetve 110 kg (II. csoport) élosuly elérése utdn vagtuk le az allatokat. A rutinszeri
mindsités (FAT-O-MEATER) soran becsiilt szinhuis arany mindkét csoportban a fajtara
jellemzd 38% kortil alakult. Az atlagos szalonnavastagsagot ¢és a karaj (m.l.d.) atmérét
tekintve viszont szignifikans kiilonbséget talaltunk. Az atlagos szalonnavastagsag a
kisebb ¢élostlyban vagott sertésekben 4,8 cm, a nagyobb stlyu sertésekben 7,0 cm volt.
Kisebb mértékli, de szignifikans kiilonbséget talaltunk az m.l.d. atméréjében is (I.
csoport: 4,8 cm, II. csoport: 5,4 cm).
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A 4. tabldzat adatai jol szemléltetik, hogy a vagosuly novekedésével mindkét
vizsgalt izomban csokkent a fehérje- és nott a zsirtartalom. A kiilonbségek azonban a
m.sm. fehérjetartalmat tekintve nem szignifikdnsak. Figyelemre méltd6 azonban, hogy
szakirodalmi adatokkal Osszevetve mas rég honosult fajtak, pl. turopoljei (Diki¢ és
mtsai., 2002), ibériai (Oliver és mtsai., 1997) husanak zsirtartalma mindkét vizsgalt
izmot (m.l.d., m.sm.) tekintve kisebb (2,5-4%), mint a mangalica¢.

4. tablazat
Kiilonbo6zo élésiilyban levagott mangalica sertések

izommintainak kémiai 6sszetétele
(II. Kkisérlet)

Mangalica (2)
Megnevezés (1) I. csoport (3) I1. csoport (4) Osszesen (5) p
n=5 n=5 n=10

m.l.d.
Vagasi stly, kg (6) 91,64+2,41 114,14+7,70 102,39+13,50 HAE
Széarazanyag, % (7) 31,04+2,60 31,20+2,01 31,1242,19 NS
Viz, % (8) 68,96+2,60 68,80+2,01 68,88+2,19 NS
Nyersfehérje, % (9) 22,04+1,05 21,24+0,56 21,64+0,90 NS
Nyerszsir, % (10) 7,7243,66 9,04+2,12 8,38+2,91 NS
Nyershamu, % (11) 1,03+0,06 1,00+0,03 1,02+0,05 NS

m.sm.
Szarazanyag, % (7) 26,80+0,49 26,06+1,09 26,43+0,89 NS
Viz, % (8) 73,20+0,49 73,94+1,09 73,57+0,89 NS
Nyersfehérje, % (9) 22,88+0,23 22,16+0,50 22,52+0,53 ok
Nyerszsir, % (10) 2,68+0,59 2,78+1,06 2,73+0,81 NS
Nyershamu, % (11) 1,08+0,05 1,1140,05 1,09+0,05 NS

m.Ld.: musculus longissimus dorsi, m.sm.: musculus semimembranosus

Table 4: The chemical composition of muscle samples of different live weight
slaughtered mangalitsa pigs (Il. experiment)

Item(1), Mangalitsa(2), 1. group(3), II. group(4), Total(5), Slaughter weight(6), Dry
matter(7), Moisture(8), Crude protein(9), Crude fat(10), Crude ash(11)

A karajt és a sonkat reprezentald két indikator izom kémiai Osszetétele is eltér. A karaj
viztartalma, hamutartalma kisebb, zsirtartalma viszont lényegesen nagyobb, mint a
sonkaé. Fehérje-tartalomban viszont nem volt Iényeges eltérés a két izom kozott és a két
csoport dsszehasonlitdsakor sem volt statisztikailag igazolt kiillonbség. Feldolgozo ipari
szempontbol fontos fiziko-kémiai tulajdonsag a viz-fehérje arany, ami Vada-Kovdcs
(1996) vizsgalatai szerint mindkét izomban kisebb, mint a ma széles korben tenyésztett
sertésfajtake, ill. hibrideké.

Az 5. tablizatban a m. longissimus dorsi, a 6. tdblazatban a m. semimembranosus
zsirsavosszetételét mutatjuk be. A kapott eredmények szerint a két csoport k6zott a hossza
hatizomban (m.l.d.) 8 zsirsav aranyaban allapithaté meg szignifikans kiilonbség, mig a
sonkat reprezentalé m. semimembranosus-ban csak 5 zsirsav mennyisége kiilonbozott
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szignifikansan. Mindkét izomban a mirisztinsav (C 14:0) és a linolénsav (C 18:3 n-3)
aranyaban mutatkozott szignifikans eltérés. Ugyanakkor szakirodalmi adatok szerint
(Csapo és mtsai., 1999) és az els6 kisérlet eredményeivel megegyezéen mindkét husminta
zsirsavainak dontd hanyadat a palmitinsav (C 16:0), a sztearinsav (C 18:0) és az olajsav
(C18:1 cisz-9) adta. A telitett (SAFA) és a telitetlen zsirsavak (UFA) 6sszmennyiségét
elemezve, a hosszl hatizom telitett és egyszeresen telitetlen zsirsavakbol (MUFA) tobbet,
tobbszorosen telitetlen zsirsavakbol (PUFA), pedig kevesebbet tartalmazott.

5. tablazat

A hossza hatizom zsirsavosszetétele (%)
(II. kisérlet)

Mangalica (2)
Megnevezés (1) I. csoport (3) | IL. csoport (4) | Osszesen (5) p
n=5 n=5 n=10

C10:0 (6) 0,0740,01 0,10+0,01 0,09+0,02 ok
C12:0(7) 0,06+0,01 0,0840,01 0,0740,01 *
C14:0(8) 1,26+0,10 1,42+0,05 1,34+0,11
C14:1 (9 0,02+0,01 0,03+0,00 0,03+0,01
C 15:0(10) 0,03+0,00 0,02+0,00 0,03+0,01 HoHk
C16:0(11) 23,85+0,80 25,30+0,43 24,58+0,97 ok
Cle6:1(12) 4,03+0,09 4,93+0,60 4,48+0,62 *
C17:0(13) 0,314+0,12 0,26+0,14 0,29+0,12 NS
C17:1(14) 0,21+0,03 0,1940,06 0,20+0,04 NS
C 18:0(15) 10,16+0,49 10,22+0,63 10,19+0,54 NS
C 18:1 cisz-9 (16) 51,32+1,72 50,61+1,16 50,96+1,43 NS
C 18:1 transz-9 (17) 0,34+0,08 0,23+0,09 0,28+0,10 NS
C 18:2 n-6 cisz (18) 6,52+0,94 5,5240,86 6,02+1,00 NS
C 18:3n-3(19) 0,31+0,03 0,1440,03 0,224+0,09 Ak
C 20:1 n-6 (20) 0,10+0,01 0,11+0,01 0,10+0,01 NS
C20:2n-6 (21) 0,30+0,03 0,27+0,04 0,29+0,04 NS
C20:3 n-6+C22:1n-9(22)] 0,14+0,05 0,14+0,04 0,14+0,04 NS
C 20:3 n-3(23) 0,02+0,01 - 0,02+0,01 NS
C 20:4 n-6(24) 0,87+0,43 0,45+0,14 0,66+0,38 NS
C22:2n-6 (25) 0,0340,01 - 0,03+0,01 NS
C 20:5n-3 (26) 0,05+0,02 - 0,05+0,02 NS
SAFA (27) 35,75+1,29 37,40+1,04 36,58+1,41 NS
MUFA (28) 56,02+1,70 56,09+1,15 56,05+1,37 NS
PUFA (29) 8,24+1,45 6,51+1,03 7,37+1,50 NS

Table 5: The fatty acid composition of m.l.d. (II. experiment)

Item(1), Mangalitsa(2), 1. group(3), II. group(4), Total(5), Capric Acid(6), Lauric
Acid(7), Myristic Acid(8), Myristoleic Acid(9), Pentadecanoic Acid(10), (11-16) as in
Table 3, 8-13 Eladic Acid (17), (18-19) as in Table 3, 16-17 Eicosenoic acid(20),
Eicosadienoic acid(21), Eicosatrienoic Acid+Erucic Acid(22), Eicosatrienoic Acid(23),
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Arachidonic Acid(24), Docosadienoic Acid(25), Eicosapentaenoic Acid(26), Saturated
fatty acids(27), Monounsaturated fatty acid(28), Polyunsaturated fatty acid(29)

6. tablazat

A m. semimembranosus zsirsavosszetétele (%)
(II. kisérlet)

Mangalica (2)
Megnevezés (1) I. csoport (3) |IL csoport (4)| Osszesen (5) p
n=35 n=3 n=10

C 10:0 (6) 0,05+0,02 0,06+0,01 0,06+0,02 NS
C12:0(7) 0,04+0,01 0,06+0,02 0,05+0,02 NS
C14:0(8) 0,95+0,06 1,05+0,08 1,00+0,08 *
C14:1 (9) 0,02+0,01 0,02+0,01 0,02+0,01 NS
C 15:0 (10) 0,04+0,01 0,03+0,01 0,04+0,01 NS
C16:0(11) 21,36+0,46 21,78+0,50 21,57+40,50 NS
Cl16:1(12) 3,5440,36 4,1740,85 3,86+0,70 NS
C17:0 (13) 0,65+0,19 0,41+0,12 0,53+0,20 *
C17:1 (14) 0,26+0,03 0,21+0,03 0,23+0,04 *
C 18:0 (15) 9,44+0,73 8,91+0,88 9,17+0,81 NS
C 18:1 cisz-9 (16) 0,46+0,11 0,28+0,04 0,37+0,13 ok
C 18:1 transz-9 (17) 47,85+4,39 48,24+3,11 48,05+3,59 NS
C 18:2 n-6 cisz (18) 11,03+2,39 11,49+2,12 11,26+2,15 NS
C 18:3n-3(19) 0,37+0,06 0,25+0,08 0,31+0,10 *
C 20:1 n-6 (20) 0,10+0,01 0,12+0,01 0,11+0,02 NS
C20:2n-6 (21) 0,43+0,06 0,51+0,07 0,47+0,07 NS
C 20:3 n-6+C 22 :1 n-9 (22) 0,33+0,08 0,32+0,11 0,33+0,09 NS
C 20:3n-3 (23) 0,05+0,01 - 0,05+0,01 NS
C 20:4 n-6 (24) 2,77+1,21 1,91+0,58 2,34+1,00 NS
C 22:2 n-6 (25) 0,10+0,04 0,07+0,05 0,09+0,04 NS
C 20:5n-3 (26) 0,14+0,04 0,10+0,04 0,12+0,04 NS
SAFA (27) 32,55+1,21 32,31+1,29 32,43+1,18 NS
MUFA (28) 52,24+4,65 53,04+3,46 52,64+3,89 NS
PUFA (29) 15,22+3,72 14,66+2,97 14,94+3,19 NS

Table 6: The fatty acid composition of m.sm. (Il. experiment)
(1-29) as in Table 5

A mangalica, mint zsirsertés egyik lehetséges terméke a piacon a j6 mindségili szalonna.
Wood (1984) tanulmanyaban a jo minOségli szalonna ismérveiként tobbek kozott a
kemény allomanyt és a fehér szint jeloli meg, mig a gyenge mindségiit, mint puha,
vizeny0s, ernyedt allag és sziirke szintiként jellemzi. A szalonna mindsége, feldolgozo
ipari értéke, keménysége nagymértékben filigg a zsirsavosszetételtdl. A 7. tablazatban a
hat- és a hasszalonna zsirsavosszetételét mutatjuk be. Az adatokbol lathatd, hogy a
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nagyobb stlyban levagott sertések hatszalonnaja margarinsavbol (C 17:0),
arachidonsavbol (C 20:4 n-6) szignifikansan kevesebbet, linolsavbol (C 18:2 n-6) és
eikozadiénsavbol (C 20:2 n-6) pedig szignifikdnsan tobbet tartalmazott. Ezek
eredményezték, hogy az egyszeresen telitetlen (MUFA) és tobbszordsen telitetlen

zsirsavak (PUFA) aranyaban is szignifikans kiilonbség allt fenn.

7. tablazat

A hatszalonna és a hasszalonna zsirsavosszetétele (%)
(II. Kkisérlet)

Mangalica (2)
. Hasszalonna
Megnevezés (1) Hatszalonna (3) P ) P
I. csoport (5)|IL. csoport (6) Osszesen (7) 11. csoport (6)
n=5 n=5 n=10 n=5

C 10:0 (8) 0,05+0,01 | 0,05+0,01 | 0,05+0,01 | NS | 0,07+0,01 *
C12:0 (9) 0,11+0,07 | 0,10+0,04 | 0,10+0,06 | NS | 0,09+0,02 | NS
C 14:0 (10) 1,39+0,08 | 1,46+0,16 | 1,43+0,13 | NS 1,45+0,09 | NS
C15:0(11) 0,05+0,00 | 0,04+0,02 | 0,05+0,02 | NS | 0,04+0,01 | NS
C16:0(12) 24,58+0,50 | 26,33+2,23 | 25,46+1,78 | NS | 25,11+2,04 | NS
C16:1(13) 2,26+0,06 | 2,21+0,38 | 2,2340,26 | NS | 3,12+0,50 | ***
C17:0 (14 0,39+0,03 | 0,29+0,01 | 0,3440,06 | *** | 0,30+0,03 | NS
C17:1(15) 0,30+0,04 | 0,20+0,02 | 0,25+0,06 | ** 0,26+0,02 | **
C 18:0(16) 12,92+0,43 | 13,05+0,82 | 12,98+0,62 | NS | 9,71+0,65 | **
C18:1cisz-9 (17) | 44,87+0,97 | 40,69+2,38 | 42,78+2,79 | ** | 44,03+2,54 | NS
C 18:1 transz—9 (18) 0,60+0,11 | 0,27+0,02 | 0,43+0,19 | *** | 0,29+0,04 *
C18:2n-6cisz(19) | 11,08+0,31 | 13,86+0,72 | 12,47+1,55 | *** | 14,05+0,20 | NS
C 18:3n-3 (20) 0,60+0,04 | 0,50+0,07 | 0,55+0,08 * 0,52+0,06 | NS
C20:2n-6 (21) 0,54+0,06 | 0,72+0,09 | 0,63+0,12 | ** 0,67+0,07 | NS
C20:3n-6 (22) 0,09+0,01 | 0,10+0,00 | 0,10+0,01 | NS | 0,124+0,02 | NS
C 20:4 n-6 (23) 0,18+0,02 | 0,13+0,02 | 0,16+0,03 Hk 0,19+0,03 | **
SAFA (24) 39,49+0,95 | 41,33+2,90 | 40,41+2,25 | NS | 36,75+2,57 | NS
MUFA (25) 48,03+0,94 | 43,374+2,14 | 45,70+2,91 | ** | 47714235 | *
PUFA (26) 12,49+0,36 | 15,314+0,86 | 13,90+1,61 | *** | 15,54+0,24 | NS

Table 7: The fatty acid composition of back fat and bellies (1. experiment)

As in Table 5(1-2), Back fat(3), Bellies(4), L-1I. Group(5-6), Total(7), (8-10) as in Table
5, 6-8; (11-20) as in Table 5, 10-19; (21) as in Table 5, 21, (22) as in Table 3, 20; (23)
as in Table 5, 24, (24-26) as in Table 5, 27-29

Honkavaara (1989) véleménye szerint a szalonna keménységének fokmérdje a
sztearinsav (C 18:0) és a linolsav (C 18:2 n-6) ardnya. A kapott eredmények szerint ez
az arany a hatszalonnaban kedvezdébb 1,06; mig a hasszalonnaban 0,6, ami magyarazza a
hatszalonna keményebb voltat.

Mas megkdzelitésben Davenel és mtsai. (1999) szerint j6 mindségli szalonnaban a
sztearinsav (C 18:0) tartalom kisebb, mint 12%. E tekintetben viszont adataink szerint a
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hasszalonna mutat kedvezébb értéket, de a hatszalonna sztearinsav tartalma sem 1épi tal
jelentésen - csupan 1%-kal - a kivanatos értéket. A II. kisérleti csoport egyedeinek mind
a hat-, mind a hasszalonna zsirsavosszetétel értékei rendelkezésre alltak. Lathato, hogy a
hatszalonna tobb telitett (SAFA) és kevesebb egyszeresen telitetlen zsirsavat (MUFA)
tartalmaz, mint a hasszalonna. A tObbszorosen telitetlen zsirsavak (PUFA)
mennyiségében nem volt 1ényeges kiilonbség. Mind a hat-, mind a hasszalonnaban
aranyuk a Warnants és mtsai. (1996) altal a j6 mindségli hatszalonnaban kivanatosnak
tartott 15% kortil alakult.

KOVETKEZTETESEK

Eredményeink megerdsitik azokat a szakirodalmi kozléseket, amelyek szerint a
mangalica sertés husmindsége tobb résztulajdonsagban (his intramuszkularis
zsirtartalma, htisszin, szalonnavastagsag, szalonna szin) kiilonbdzik a ma széles kdrben
elterjedt fajtak, hibridek hiisminéségétl. A magas intramuszkularis zsirtartalom (7,5 -
9,04) és annak finom, egyenletes closzlasa a husban kedvezd hatasti az izletesség,
porhanyodssag az élvezeti érték szempontjabol, s nem utolsoésorban a ,,szték” jellegli
htisok, valamint specialis termék (sonka, szalami) eléallitdsaban is elonyt jelent.

A mangalica sertés szalonnajanak keménysége (sztearinsav tartalom: 9,71-
13,05%), kedvez6 zsirsav dsszetétele (PUFA: 12,49-15,54%) alapjan kivaldan alkalmas
mindségi €s nagy értékil szalonna eldallitasara.

Osszességében a mangalica sertés - eredményeink tantisaga szerint - alkalmas
specialis minéséggel rendelkezd, nagy értékdl, illetve tradicionalis termék eldallitasara.

A fajta jov6je nagymértékben attol fliigg, hogy miként tudjuk e termékek szamara
hosszu tavon a piacot biztositani.
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