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OSSZEFOGLALAS

Az utobbi évtizedekben a marhahussal szemben tamasztott fogyasztoi igények alapvetden
megvaltoztak. A fogyasztoi piac a fiatal adllatok, zsirban szegény, ugyanakkor a
porhanyossag, az élvezeti érték miatt kellben marvdanyozott husat részesiti elonyben. A
jelen téma keretében charolais bikak (n=6) ill., tinok (n=5) vagoertékének és
husmindségének vizsgalatat tiztiik ki célul. Az allatok vagasara 651,63+60,32 kg
élosulyban keriilt sor. A vagasi kihozatal 60,86+3,86%, érték koriil alakult, az ivarok
kozott szignifikans kiilonbség volt kimutathato. Eredményeinkbdl megallapitottuk, hogy a
jobb oldali féltest faggyutartalma a tinokban szignifikinsan nagyobb volt. A hosszu
hatizom magasabb nyerszsirtartalma a tinokban kedvezébbnek tekintheté az élvezeti
értek szempontjabol. Az ivar hatdsa szignifikans volt a telitett és az n-3 zsirsavak
ardanydra. A tobbszorosen telitetlen zsirsavtartalom a tinokban humdan-taplalkozas-
élettani szempontbol elénydsebb.

(Kulcsszavak: zsirsav-dsszetétel, charolais, bika, tind)

ABSTRACT

Result of slaughter, cutting and fatty acid composition of beef of
charolais bulls and steers
G. 1Holl(), R. Zandoki, G. 1Pohn, E. 'Varga—Visi, I. ]Repa
lUniversity of Kaposvar, Faculty of Animal Science, Kaposvar, H-7400 Guba Sandor str. 40.
2Szent Istvan University, Faculty of Agricultural and Enviromental Sciences, H-2103 Pater K. str. 1.

During the last decades the consumer requirements for beef have been basically
changed. The consumers prefer the meat of young animals, which are poor in fat and
choose the adequately marbling meat because of its tenderness and eating quality.
Within the frame of this study our aim was to analyse the slaughter value and beef
quality of charolais bulls (n=6) vs. steers (n=5). The slaughter weight of animals was
651.63+60.32 kg. The dressing percentage was 60.86+3.86%, between the genders
there were significant differences. From the results it can be concluded, that the fat
content of the right half carcass was in case of steers significantly higher. The crude fat
content of longissimus in steers can be seen more prosperous considering eating quality.
The effect of gender on SAFA and the n-3 fatty acid content were significant. The PUFA
content of steers is more beneficial from human nutritional point of view.

(Keywords: fatty acid composition, charolais, bull, steer)



Hollo és mtsai.: Charolais fajtaju bikak és tinok husanak zsirsav-osszetétele

BEVEZETES

Az utobbi évtizedekben a marhahussal szemben tamasztott fogyasztéi igények
alapvetéen megvaltoztak. A marhahis — bizonyitottan — nagy értékii fehérjéket,
vitaminokat és 4dsvanyi anyagokat tartalmaz, ennek ellenére fogyasztasa az elmult két
évtizedben folyamatosan csokken, koszonhetden a marhahus mindségével
(porhanyossag), a human egészségre gyakorolt hatasaval (faggyu mennyiség és a
zsirsav-Osszetétel) tovabba az élelmiszerbiztonsaggal (esherihia coli, BSE) kapcsolatban
felmertilt kifogasoknak (Mandell és mtsai., 1998).

A marhahus mindségének megitélésében — mint mindségi tulajdonsag —, az egyik
meghatarozo6 jellemzo a hiis porhanyossaga (Chambers és Bowers, 1993). Ez a szempont
példaul az USA-ban az 1990-es évektél a fogyasztok elvarasanak megfeleléen a
leghangstlyozottabb (Koohmaraie és mtsai., 2002). A has porhanyossagat leginkabb
annak intramuszkularis zsirtartalma befolyasolja. A porhanyossag tekintetében az ivarok
kozott Purchas és mtsai. (2002) kiilonbségeket tapasztaltak: a tindk husa porhanydsabb,
mint a bikaké.

A korabbi, hazai kutatasok eredményei (Bocsor és mtsai. 1956, Barczy és mtsai.
1966 cit. Szabo és mtsai. 1993,) szerint a bikdk és a tindk vagasi eredményeit
0sszehasonlitva megéllapitottak, hogy a tindk huskitermelése rosszabb, ugyanakkor
vagott testiik faggyussabb, mint a bikakeé.

A masik felmeriilt kifogds a marhahtissal szemben, a fogyasztoi részrél — foleg a
human egészség szempontjabdl — az, hogy relative nagy mennyiségben tartalmaz
hiperkoleszterémias hatasu telitett zsirsavat és alacsony ardnyban hipokoleszterémias
azaz koleszterin szintet csdkkentd, tobbszordsen telitetlen zsirsavat. Ennek oka, hogy a
telitetlen zsirsavak a benddben hidrogenizalédnak a benddé mikroorganizmusainak
kdszonhetden (Reiser, 1951). A biohidrogenizacio miatt a takarmannyal felvett telitetlen
zsirsavak csak kis mennyisége halad at valtozatlan forméaban, a bendGben és
raktarozodik az allati szovetekben. A kérddzok szdvetei 6sszehasonlitva a nem kér6dzo
allatfajokéival ezért tartalmaznak nagyobb aranyu telitett zsirsavat (Garret és mtsai.,
1976) és a biohidrogenizacio sordn keletkezd intermedier anyagcsere termékeket, pl.
transz zsirsavakat (Christie, 1981). Mind a telitett, mind a t6bbszordsen telitetlen zsirsav
napi fogyasztasa ajanlott, de a tobbszordsen telitetlen zsirsavakon beliil kiilon ajanlast
fogalmaztak meg egyes zsirsav csoportokra vonatkozoéan. Simopoulus (1991) hivta fel a
figyelmet az n-3 zsirsavak szerepére a kardiovaszkularis és daganatos megbetegedések
megel6zésében, mig az n-6 zsirsavak hatasa ezzel ellentétes.

Az 1) human-taplalkozasi igényeknek megfelelé marhahus eléallitasanak
alapfeltétele, hogy pontos ismeretekkel rendelkezziink a hazai szarvasmarhafajtak,
genotipusok  hismindségét és a has zsirsav-Osszetételét illetden. Korabbi
vizsgalatainkban holstein-friz magyartarka és magyar sziirke fajtaju valamint kiilonb6z6
ivara (Uisz6, tehén, bika) és életkor vagoallatok hlisanak zsirsav-Osszetételét elemeztiik
(Hollo, 2001; Hollo és mtsai., 2003,y). Jelen vizsgalat keretében az ivar (bika, tind)
hatasat vizsgaltuk charolais fajtaju hizoéallatok husanak zsirsav-Osszetételére azonos
takarmanyozas és tartas esetében.

ANYAG ES MODSZER
A kisérlet soran dsszesen 11 allat kertilt levagasra (6 charolais bika, 5 charolais tind). Az

allatok takarmanyozasa (kukorica szildzs, széna, abrak) a hazai gyakorlatban elterjedt
modon tortént. A kisérleti allomany vagasara a Zalahus RT zalaegerszegi vagohidjan
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keriilt sor. A jobb oldali féltestek kicsontozasra keriiltek. A 11. és 13. borda kozott
kivagott hosszii hatizom (m. longissimus dorsi) kémiai Osszetételét a vonatkozo
szabvanyok szerint hatdroztuk meg, mig a zsirsav-Osszetétel meghatarozasa
gazkromatografias vizsgalattal tortént Csapo és mtsai. (1995) modszere szerint. Az
ismeretlen mintara vonatkozo eredményeket a zsirsav metilészterek relativ
tomegszazalékaban adtuk meg.

EREDMENY ES ERTEKELES

Az 1. tablazat mutatja be a vagohidi probavagas soran rogzitett jellemzoket. Az ivarok
(csoportok) kozott a vagasi sulyban nem volt eltérés, az atlagos vagasi élésuly
651,63+60,32 kg volt. A vagasi szazalék a fajtara jellemz6 60,86+3,86% értéket nem
érte el (Tozsér, 2003), a bikak vagasi kitermelése szignifikdnsan, kdzel 7%-kal
meghaladta a tinokét. Szabo és mtsai. (1993,) holstein-friz fajtaban végzett vizsgalati
eredményeivel megegyezéen a tindk jobb oldali féltestének faggyutartalma
szignifikansan nagyobb volt. Az eredmények alapjan megallapithato, hogy a vagott test
faggytssaganak alakulasa szempontjabol az allat ivara fontos tényezd.

1. tablazat

Végasi és csontozasi eredmények

Megnevezés (1) ] Bika (2) ] Tino (3)
Atlag(4) | Széras(5) | Atlag(4) | Szoras(5)
Vagasi suly, kg (6) 646,00 66,85 658,40 58,36
Hasitott felek sulya melegen, kg (7) 381,00 48,79 376,20 35,65
Vagasi kihozatal, % (8) 63,97 1,77 57,12° 1,11
Jobb oldali féltest szinhts, kg (9) 140,50 19,45 134,68 15,82
Jobb oldali féltest csont, kg (10) 33,41 3,37 32,74 3,41
Jobb oldali féltest faggyu, kg (11) 13,14° 1,86 19,26 3,27

“PAz eltérd betiik szignifikins (P<0,05) kiilonbséget jeleznek. (Significant differences
between genders (P<0.05).)

Table 1: The slaughter and dressing results

Item(1), Bull(2), Steer(3), Mean(4), Standard Deviation(5), Slaughter weight(6), Hot
carcass weight(7), Dressing percentage(8), Lean meat in right half carcass(9), Bone in
right half carcass(10), Fat in right half carcass(11)

A hosszt hatizom kémiai analizise soran mért nyerszsirtartalomban — hasonldéan a jobb
oldali féltest faggytu-mennyiségéhez — kiilonbségeket tapasztaltunk, bar ez az eltérés nem
volt szignifikans (2. tablazaf). A két ivar kozott csak a nyershamu-tartalomban
mutatkozott statisztikailag igazolhat6 eltérés. Ugy tiinik, hogy a charolais tinok hiisa
magasabb taplaloértékii, a nagyobb szarazanyag-, nyersfehérje-, nyerszsirtartalomnak
kdszonhetden, hasonldan a holstein-friz fajtaban kozoltekhez (Szabo és mtsai., 1993,).
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2. tiblazat

A hosszU hatizom kémiai analizisének eredménye

Megnevezés (1) ] Bika (2) ] Tind (3)
Atlag(4) | Szdras(5) | Atlag(4) | Széras(b)
Szarazanyag, % (6) 24,65 0,54 25,64 1,26
Nyersfehérje, % (7) 22,20 0,45 22,24 0,53
Nyerszsir, % (8) 1,28 0,10 1,95 1,27
Nyershamu, % (9) 1,07° 0,01 1,09° 0,01

“®Az eltérd betik szignifikans (P<0,05) kiilonbséget jeleznek. (Significant differences
between genders (P<0.05).)

Table 2: The results of chemical analysis of longissimus dorsi

Item(1), Bull(2), Steer(3), Mean(4), Standard deviation(5), Dry matter(6), Crude
protein(7), Crude fat(8), Crude ash(9)

A 3. tablazat a hosszl hatizomban talalhaté zsirsavakat, mig az /., illetve a 2. dbra a
zsirsavakat csoportositva mutatja be. A bikak hosszl hatizmaban 6sszesen 19 zsirsavat
mutattunk ki, mig a tinékéban, kis mennyiségben, de a lignocerinsav (C 24:0) és a
dokozapenténsav (C 22:5) is megtalalhaté. Ugyanakkor, a laurinsav (C 12:0) a tindok
hosszi hatizmaban nem fordult eld, igy a charolais tindok husaban a gazkromatografias
vizsgalat eredményeként 20 zsirsav kiilonithetd el. A szakirodalmi adatokkal (Clinquart
és mtsai., 1991, Lengyel és mtsai., 2003) tovabba korabbi sajat vizsgalatainkkal (Hollo,
2001; Hollo és mtsai., 2003,) megegyezden a charolais fajta husdban is a palmitinsav (C
16:0), a sztearinsav (C 18:0) és az olajsav (C 18:1) adta az Ossz-zsirsavmennyiség dontd
hanyadat (bika: 74%, tin6: 69%). Az ivarok kozott nyolc zsirsavnal tapasztaltunk
szignifikans eltéréseket, harom esetben azért, mert a zsirsavak az egyik ivar husaban
nem voltak kimutathatok. A masik 5 zsirsavnal elmondhat6, hogy a telitett zsirsavak
kozé tartozo sztearin- (C 18:0) és arachidinsav (C 20:0) a bikak, mig az egyszeresen
telitetlen zsirsavak koziil a mirisztolein- (C 14:1) és a heptadecenoilsav (C 17:1),
valamint a linolénsav (C 18:3 n-3), a tindk husaban fordult el6 szignifikdnsan nagyobb
aranyban.

Az [. abran jol lathato, hogy a charolais bikak hosszl hatizma szignifikansan tSbb
telitett zsirsavat (SAFA), ugyanakkor kevesebb telitetlen zsirsavat tartalmaz, mint a
tindké. A nagyobb aranyu telitetlen f6leg a tobbszordsen telitetlen zsirsavtartalomnak
(PUFA) koszonhetéen a charolais tindk zsirsav-Osszetétele humdan-taplalkozasélettani
szempontbo6l tekintve elénydsebb. Ezt igazolja a tobbszordsen telitetlen zsirsavak és a
telitett zsirsavak aranya is (PUFA/SAFA), ami a tinokban a kivanatos 0,45 koriili értéket
jol megkozeliti (0,43), mig a bikaké ennél kisebb (0,3).

A tobbszorosen telitetlen zsirsavakon beliil szokas két zsirsav csoportot
elkiiloniteni, aszerint, hogy a molekula metilcsoport végétdl szamitva az els6 kettds
kotés hanyadik szénatomnal talalhato (Warris, 2000). Ennek alapjan n-3 és n-6 vagy a
régebbi elnevezés szerint omega-3 és omega-6 zsirsavakat kiilonboztethetiink meg.
Mindkét csoport fontos szerepet jatszik az emberi taplalkozasban, de az a kedvezd, ha az
n-6 és n-3 zsirsavak aranya 4, illetve 5:1. Ez az arany az etetett takarmanyoktol fiiggéen
széles hatarok kozott mozoghat. Az abrakkal hizlalt szarvasmarhdkban az n-6/n-3 arany
10 folotti (Enser és mtsai., 1996), kukorica-szilazs etetésekor a kiegészitd
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abrakmennyiségtol fliggben 5-8,5; legeltetett allatoknal, illetve az abrakba olajos
magvak keverésével (lenmag, repcemag, szdjabab) az n-6/n-3 arany 4 ala csokkenthetd
(Moloney, 2000; Hollo és mtsai., 2003y). A 2. abran jol lathato, hogy az n-6 és n-3
zsirsavak egymashoz viszonyitott aranya a tinokban ugyan kedvezobb, de a
takarmanyozasnak (kukoricaszilazs+abrak) koszonhetéen a kivanatos n-6/n-3 aranynal
nagyobb. Ugyanakkor megallapithatd, hogy azonos takarmanyozas mellett a tinok
hosszu hatizma szignifikansan tobb n-3 zsirsavat tartalmaz, mint a bikaké.

3. tablazat

A hosszU hatizom zsirsav-0sszetétele

) Bika (2) Tin6 (3) -
Zsirsavak, % (1) Atlag(4) | Szoras (5) | Atlag(4) | Szoras (5) P-értek (6)
C12:0(7) 0,05 0,03 0,00 0,00 |

C 14:0 (8) 2,01 0,36 2,07 1,05 NS
C 14:1 (9) 0,22 0,09 0,40 0,08 [**
C 15:0 (10) 0,42 0,04 0,56 0,18 NS
C 16:0 (11) 25,15 1,30 23,61 457 NS
C 16:1(12) 1,88 0,35 2,39 0,99 NS
C17:0 (13) 1,55 0,20 1,57 0,17 NS
C17:1(14) 0,41 0,06 0,68 0,16  [**
C 18:0 (15) 21,02 1,74 16,55 1,33 [*¥**
C 18:1t (16) 2,85 0,63 3,00 0,78 NS
C18:1c (17) 28,97 2,62 30,13 6,01 NS
C 18:2 n-6 (18) 11,54 2,08 11,75 7,09 NS
C 18:3n-3 (19) 0,11 0,02 0,90 0,62 |*

C 20:1 n-6 (20) 0,17 0,06 0,16 0,09 NS
C20:3n-6 (21) 0,65 0,13 0,74 0,42 NS
C20:4 -6 (22) 2,51 0,43 3,96 2,62 NS
C 20:5 n-3 (23) 0,10 0,01 0,36 0,32 NS
C 22:0 (24) 0,26 0,04 0,18 0,06 |*

C 222 (25) 0,14 0,02 0,09 0,08 NS
C 22:5 n-3 (26) 0,00 0,00 0.82 0.60 |
C24:0 (27) 0,00 0,00 0,06 0.05 |

Table 3: The fatty acid composition of longissimus dorsi

Fatty acids(1), Bull(2), Steer(3), Mean(4), Standard deviation(5), P-value(6), Lauric
Acid(7), Myristic Acid(8), Myristoleic Acid(9), Pentadecanoic Acid(10), Palmitic
Acid(11), Palmitoleic Acid(12), Margaric Acid(13), Heptadecenoic Acid(14), Stearic
Acid(15), Elaidic Acid(16), Oleic Acid(17), Linoleic Acid(18), Linolenic Acid(19),
FEicosaneoic Acid(20), Eicosatrienoic Acid(21), Arachidonic Acid(22), Eicosapentenoic
Acid(23), Arachidic Acid(24), Docosadienoic Acid(25), Docosapentenoic Acid(26),
Lignoceric Acid(27)
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1. 4bra
A hosszU hatizom telitett és telitetlen zsirsav-osszetétele
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Figure 1: The saturated and unsaturated fatty acid composition of longissimus dorsi
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2. 4bra
A hosszU hatizom n-6 és n-3 zsirsav-0sszetétele
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Figure 2: The n-6 and n-3 fatty acid composition of longissimus dorsi
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KOVETKEZTETESEK

Azonos vagasi sulyu charolais bikdkban és tindkban, az ivartalanitasnak szignifikans
hatasa volt a vagasi kihozatalra, a vagott testben 1évé faggyumennyiségre, a hosszu
hatizom nyershamu-tartalmara és a zsirsav-Osszetételre.

A tinok husa szignifikansan kevesebb telitett zsirsavat és szignifikansan nagyobb
ardnyt n-3 zsirsavat tartalmaz, ami a human-taplalkozas szempontjabol kedvezdobb
hasmindséget jelent.
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