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ABSTRACT

According to current human dietary principles a reduction in the fat content of the diet
and the modification of fatty acid composition of meat is recommended, together with the
reduction of saturated fatty acid content (SFA) and the increase of the ratio of
polyunsaturated fatty acids (PUFA) and within that increasing the ratio of n-3 fatty acids.
The meat with , healthy” fatty acid composition contains a low amount of saturated fatty
acids, its maintenance of the palmitic acid content is low, the ratio of PUFA/SFA is higher
than 0.45, the ratio of n-6/n-3 PUFA is lower than 4:1 and the fat contains a high amount of
the conjugated linoleic acid (CLA).

Rumen biohydrogenation in cattle limits the amount of long chain PUFA which can be
transferred into ruminant muscle, but this process also results in the production of trans C
18:1 and conjugated linoleic acid intermediates in the rumen. It is recognised that CLA has
numerous positive effects on the human health. As a result of biohydrogenisation, the
PUFA/SFA ratio for beef is typically very low. Furthermore, separate recommendations are
provided for n-6 and n-3 classes of PUFA, as scientists recognised, there is evidence of
beneficial effects of n-3 PUFA in the prevention of cardiovascular disease and cancer in
contrast to opposite effects indicated for n-6 PUFA. It was demonstrated in cattle, that
feeding concentrates are rich in n-3 fatty acids, increased the content of long chain n-3 PUFA
in beef muscle. On the other hand, in several studies were established the differences in fatty
acid composition among cattle breeds under same feeding regimes.

The manipulation of fatty acid composition in monogastrics is simplier, than in ruminants.
Many trials proved, that dietary supplementation of PUFA enhances also the PUFA content
in muscle tissues of pig carcass. Besides the alteration of fatty acid composition of pork,
researchers nowadays focus on the enhancing of intramuscular fat level and the production of
lard with good quality. To achieve this goal has been recommended the traditional pig breeds
in breeding schemes.

Consumers are not only worried about meat quality and its healthiness, but also about its
origin and how animals are reared. In EU many local breeds are kept under traditional
conditions and their meat was labelled for a quality guarantee. Consequently, it is a general
tendency that the interest is higher and higher on the traditional animal breeds, which prefers
the local specialities. This gives the Hungarian old animal breeds (especially Hungarian
Grey, Mangalitsa) a greater chance, as there is no doubt that in Hungary it can be the base of
the production of “hungaricums”, which get a growing importance in the procedure of
globalisation.



The knowledge of the meat quality of traditional animal breeds is needed for the effective
product output. It is an important research target to examine and evaluate the nutritional
value of meat the point of view of human health.

The aim of our fattening trial was to analyse the effect of extensive vs. intensive nutrition
on beef quality and fatty acid composition using Hungarian Grey cattle bulls in comparison
to Holstein Friesian bulls. Among finishing traits there were significant differences between
extensive and intensive kept cattle groups. Findings reveal that in case of the extensive fed
Hungarian Grey the ratio of SFA/UFA of longissimus could have been more favourably
altered, than in case of the Holstein-Friesian bulls. The CLA content of longissimus of
Hungarian Grey was higher, than that of Holstein-Friesian considering any groups. In the n-
6 fatty acid content of beef, there was a significant difference between breeds; Hungarian
Grey had in both feeding groups a lower value, consequently their ratio of n-6/n-3 fatty acid
is more advantageous concerning human nutrition. In conclusion, the fatty acid composition of
intramuscular fat of beef can be modified favourably by feeding grass and concentrate
supplementation which is rich in unsaturated fatty acids, however the beef of Hungarian Grey
has a more wholesome influence on human health, than that of Holstein-Friesian bulls.

The objectives of experiment with Mangalitsa were to estimate the meat and fat quality as
well as the fatty acid composition concerning human nutrition. The meat of Mangalitsa has
been characterized as redder and higher palatability, than that from German Saddleback —
considered also fatty — and the German Landrace. On the other hand 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 tenderness and is in total of excellent steak quality. The lower saturated fatty acid
content and higher unsaturated fatty acid proportion is advantageous from human-nutritional
point of view. The ratio of n-6/n-3 fatty acids is the best in the case of Mangalitsa, although
we have to add that is far from the desired value. We have to put an emphasis on the fact that
Mangalitsa can be kept on pasture, which is a clear advantage comparing to other pig
breeds. Exploiting this characteristic, through nutrition the beneficial fatty acid composition
of meat can be improved. This is cheaper than the supplementation of diet with such plaint
oils (linseed or rapeseed) which rich in polyunsaturated fatty acids. Comparing the fatty acid
composition of back fat and bellies the back fat contained more saturated and less
monounsaturated fatty acids. Concerning PUFA, there was no significant difference, their
ratio both in back fat and bellies were about 15 %, which is a desirable value.

It was concluded on the base of our results, that the meat of our historical animal breeds
are suitable for making traditional, added value product, which have beneficial impact on
human health.

1. BEVEZETES - INTRODUCTION

A humdn-egészségiigyi kutatdsok eredményei (SIMOPOULOS, 1991) szerint az utobbi
évtizedekben vezetd helyet elfoglalé betegségek (sziv- és érrendszeri, daganatos) koérokai
Osszefiliggést mutatnak az emberi tdpldlkozassal. Mindez eredményezte azt, hogy az dallati
eredetli termékek mindségének humdnegészségiigyet érintd kérdései egyre inkdbb eldtérbe
keriiltek. A jelenlegi humdn tdpldlkozdsi irdnyelvek szerint ajdnlatos a zsirtartalom
csokkentése az étrendben €s a hus zsirsav-Osszetételének modositasa, a telitett zsirsavtartalom
(SFA) csokkentése mellett a tobbszorosen telitetlen zsirsavak (PUFA) aranyéanak, ezen beliil
az n-3 zsirsavak mennyiségének novelése. Az ,egészséges” zsirsavosszetételi hus kevés
telitett zsirsavat tartalmaz, f6leg palmitinsav-tartalma alacsony, PUFA/SFA ardnya nagyobb,
mint 0,45, az n-6/n-3 zsirsavak ardnya kisebb, mint 4:1, és a zsir gazdag un. konjugalt
linolsavban (KLS) (SCOLLAN et al 2001, NURNBERG és mtsai 2002).



A monogasztrikus dllatokkal szemben a kér6dzok hudsaban akkumuldlédé zsirsavak
eltérnek a takarmanyban felvett zsirsavaktél. A bendd mikroorganizmusok egyrészt
hidrolizdljak a takarmanybdl felvett zsirokat (lipolizis), mdsrészt bioldgiai hidrogénezés soran
a takarmanyban nagyobb ardnyban 1€v0 telitetlen zsirsavakat telitett zsirsavakka alakitjak.
Emiatt a kér6dzok hudsa relative nagy mennyiségli hiperkoleszterémids hatasu telitett zsirsavat,
és kevesebb hipokoleszterémids hatdsd, azaz koleszterin szintet csokkentd tobbszorosen
telitetlen zsirsavat tartalmaz. Ugyanakkor nem hagyhaté figyelmen kiviil, hogy a
biohidrogenizacié elsé 1épéseként linolsavbol képzddd konjugalt linolsav humaén-
egészségligyl szempontbdl szamos pozitiv hatdssal rendelkezik és a kér6dzok termékeiben
(hts, tej) mért KLS-érték tobbszorose a nem kérddzo 4llatfajokénak. A folyamat tovabbi
1épései a kedvezotlenek, ezek eredményeként telitett zsirsavak €s intermedier anyagcsere
termékek keletkeznek, ezért a marhahis PUFA/SFA aranya alacsony 0,1 koriili (HOLL() és
mtsai, 2001), holott huméantaplalkozasi szempontbdl a 0,45< arany a kivanatos.

A tobbszordsen telitetlen zsirsavakon beliil kiilon ajanldst fogalmaztak meg egyes zsirsav
csoportokra vonatkozdan. Két zsirsav csoportot szokds elkiiloniteni, aszerint, hogy a molekula
metilcsoport végétdl szdmitva az elsd kettds kotés hdnyadik szénatomnadl taldlhats. Ennek
alapjdn n-3 és n-6 vagy a régebbi elnevezés szerint omega-3 és omega-6 zsirsavakat
kiilonboztethetiink meg (WARRIS, 2000). Mindkét csoport fontos szerepet jatszik az emberi
taplalkozasban, de az a kedvezd, ha az n-6 és n-3 zsirsavak ardnya 4 illetve 5:1.
SIMOPOULUS (1991) hivta fel a figyelmet az n-3 zsirsavak szerepére a kardiovaszkularis és
daganatos megbetegedések megeldzésében, mig az n-6 zsirsavak hatidsa ezzel ellentétes.
GOGOS és mtsai (2001) klinikai vizsgilatai szerint, az n-3 zsirsavakban gazdag étrend, a
helper T limfocitdk és a szuppresszor T sejtek ardnyét tekintve immunvélaszt mddositd
hatdst, valamint minden tumoros pdaciens tdlélését meghosszabbitotta. A kozelmdltban
végzett kutatasi eredmények ramutattak arra, hogy a marhahtisban n-6/n-3 zsirsavak ardnya az
etetett takarmanyoktol fiiggéen széles hatdrok kozott mozoghat. Az abrakkal hizlalt
szarvasmarhdk esetében az n-6/n-3 arany 10 folotti (ENSER és mtsai, 1996), kukorica-szilazs
etetésekor a kiegészitd abrakmennyiségtol fiiggden 5 - 8,5, legeltetett dllatokndl (ENDER és
mtsai, 1997, COSSU és mtsai, 2000) illetve olajos magvakat tartalmazé (lenmag, repcemag,
sz6jabab) abrak etetésekor az n-6/n-3 ardny 4 ald csokkenthet6 (MOLONEY, 2000). Ennek az
a magyardzata, hogy az abrakban (az azt alkot¢ kiilonféle magokban) nagyobb mennyiségben
linolsav fordul eld, ami a PUFA n-6 zsirsav csoport prekurzora, mig a zoldtakarmany az n-3
zsirsav csoport eléanyagaban, linolénsavban gazdag.

Szdmos tanulminy (MAY és mtsai 1994, PERRY és mtsai, 1998, MANDELL és mtsai,
1998) bizonyitja a fajtdk kozotti kiilonbségeket a zsirsavosszetételben, még azonos
takarmanyozas mellett is. ROBELIN (1986), ROISSEL és PRITSCHARD (1991), CHOI és
mtsai (2000) a hosszi hdtizom zsirsav-Osszetételét vizsgdlva megdllapitottdk, hogy a
zsirsavosszetételben mutatkozd fajtakiilonbségek a genetikai alap kiilonbdzdségén alapulnak.
NURNBERG és mtsai (1998) vizsgdlatai szerint a primitiv szarvasmarhafajtdk hdsa
valészinlileg a tartds és takarmdnyozds hatdsdnak koOszonhetden nagyobb mennyiségii
linolénsavat (C 18:2 n-6) tartalmaz, szemben a specializalt hasznositasu tej-, illetve hishasznu
fajtakkal.

A kérédzo allatfajokkal ellentétben a monogasztrikus 4allatokban a zsirsavosszetétel
véltoztatasdnak lehetdsége konnyebb, ugyanis a takarmany telitett €s telitetlen zsirsavai az
emésztérendszerben nem bomlanak le, gyakorlatilag véltozds nélkiil raktirozodnak a
kiilonbozo zsirdepdkban. A kiilonbozo szovetek lipidjei, beleértve a zsir- és izomszovetet is,
erésen fiiggnek a takarmany zsirsavosszetételétél. Igy példaul a sertéssel és broilercsirkékkel
végzett kisérletekben azt bizonyitottdk, hogy a telitetlen zsirsavakban (olajsav, linolénsav,
linolsav) gazdag takarmanyok (halliszt, repcemag, lenmag) tapokba torténé bekeverésével



novelhetd a tobbszordsen telitetlen zsirsavak mennyisége a vagott testben (BABINSZKY és
HALAS, 2000).

A monogasztrikus allatok koziil, a sertés esetében a zsirsavisszetétel modositdsa mellett
napjainkban, a fogyasztdi igényeket figyelembe véve a kutatdsok az intramuszkuléris zsir
mennyiségének optimalizalasara (WARRIS, 2000), illetve a j6 mindségli szalonna (HUGO és
mtsai, 1999) elééllitasara irdnyulnak. A sertés fajban ugyanis, a céltudatos tenyészt6i munka
latvanyos eredményeket hozott a hasitott test szinhustartalmdnak novelése terén. Ez a
folyamat egyiitt jart azonban, egyrészt az intramuszkuldris zsirtartalom oly mértéki
csokkenésével, ami mar kedvezétleniil hatott a hds érzékszervi tulajdonsigaira, élvezeti
értékére (AFFENTRANGER és mtsai, 1996), masrészt megvaltoztatta az izomrost tipusok
aranyat (nott a glikolitikus izomrostok ardnya), megnovelte az izomrostok atmérdjét, mindez
pedig eldsegiti a PSE jelleg kialakuldsat (KLONT és mtsai, 1998). Az intramuszkuléris
zsirtartalom optimalizaldsa céljabdl tobben (WARRIS, 2000, FAUCITANO és mtsai, 2001) a
,hagyoményos” fajtdk (Duroc, Tamworth, Berkshire, Large Black, Meishan) keresztezési
eljdrdsokban vald felhaszndldsit javasoljadk. A hagyomdnyos, magyar mangalica sertés
hdsmindségével, illetve fdleg zsirjdval kapcsolatban az utébbi években ugyancsak tobb
informacié latott napvilagot (SZABO, 1999; CSAPO és mtsai, 1999), ami szerint hisa a nagy
intramuszkuldris zsirtartalmdnak koszonhetdéen a szdrazdru eldéllitis mellett az id6kdzben
altaldnosan kedveltté valt grillezésre is kivaléan alkalmas.

A human-tapldlkozdsi igényeknek megfeleld hismindség biztositdsa nagy kihivast jelent
mind az allattenyészt6k, mind az élelmiszer-eldallitok szdmara. Alapvetd kérdés az, hogyan
lehet a hus taplaléanyag Osszetételét tigy megvéltoztatni, hogy a termék a fogyaszté szdmara
nagyobb hozzdadott értékkel rendelkezzen, pozitivan befolyédsolja egészségi éllapotit, és
eldallitasa biztonsagos, természetes legyen, helyi fajtdkon és takarmanybazison alapuljon.

Ez utébbi két kritérium - a helyi, hagyomanyos éallatfajok (fajtdk) és tradiciondlis tartas-
technolégidjuk - irdnt vildgszerte egyre nagyobb érdeklédés mutatkozik (MATASSINO és
mtsai, 2002, RANUCCI és mtsai 2002, TOZSER és BED("), 2003). A termék-eldallitas soran
a helyi specialitasok el6térbe keriilnek, az eredeti az adott tajegységre jellemz0 nyersanyagok,
azok sajatos, egyedi tulajdonsdgai lesznek a dontéek (OLIVER és mtsai, 1997; DIKIC és
mtsai, 2002; HARCET és mtsai, 2002). Az Eurépai Unidban ezt szolgilja egy specidlis, a his
mindségére vonatkozo jelolés (Protected Designation of Origin, Protected Geographical
Indication), mely az allatok azonositdsa, meghatdrozott foldrajzi helyrdl valé szdrmazasa
mellett, az 4llatok hagyomadnyos tartdstechnoldgidjat is garantilja (GUERRERO, 2001 cit.
SERRA és mtsai, 2004).

A hagyomadnyos dllatfajtdinkra alapozott hatékony termék-elddllitas eldfeltétele, hogy
pontosan ismerjiik hismindségiik mennyiben felel meg a jelenlegi fogyasztéi elvardsoknak. E
célbdl a magyar sziirke szarvasmarha fajtdval é€s mangalica sertéssel végzett vizsgalatok
eredményeirdl szdmolunk be a jelen tanulmdnyban. A magyar sziirke szarvasmarha esetében
az intenziv és az extenziv takarmdnyozds hatdsat vizsgiltuk a hdsmindségre és a hus
zsirsavosszetételére. A mangalica sertéssel végzett vizsgilatok sordn pedig a hismindség
dltaldnos paraméterei mellett a his és a vagott test kiillonbozdé zsirdepdibdl szdrmazd
zsirmintdk zsirsav-Osszetételét hatdroztuk meg és értékeltik a humdén tdplalkozasi igények
szempontjabol.

2. ANYAG ES MODSZER - MATERIALS AND METHODS

A szarvasmarha hizlaldsi kisérlet sordn 20 magyar sziirke és kontrollként 20 holstein-friz
novendékbikat allitottunk hizoba. A kisérleti dlloméanyt fajtanként az €losily alapjan 2-2
csoportba osztottuk. A csoportok takarméanyozdsa kétféle technoldgidval tortént: mindkét
fajtan beliill 10-10 egyedet extenziven, kaszalt legelofiivel, zoldtakarmannyal illetve



fliszendzzsal takarmanyoztuk. A mdsik csoportot a hazai hizlaldsi gyakorlatnak megfeleléen
kukorica szildzsra, fliszéndra és 4-6 kg abrakra alapozva intenziven hizlaltuk. Az extenziv
csoport a hizlalds utolsé hénapjaban 25 % lenmagdarét tartalmazo6 napi 4 kg abrakot kapott. A
hizlalas befejezését ugy allapitottuk meg, hogy az intenziv csoport €ldstlya érje el az 550 kg-
ot. A kisérleti dllomany vagasat a Zalahus RT. vagohidjan végeztiik el a magyar szabvany
szerint. A jobb oldali féltestek kicsontozasa soran megallapitottuk a f6bb szoveti 6sszetevoket
(hts, csont, faggyu, in és hartya). A probavagas sordn a hosszu hatizombdl vett hismintdk
zsirsavosszetételét a dummerstorf-i  Haszondllat-bioldgiai  Kutatéintézet, Izom- és
Novekedésbioldgiai Osztdlyan hatdroztdk meg NURNBERG és mtsai (2001) médszere
szerint. A statisztikai értékelést SPSS 10.0 programmal végeztiik el. Az értékelés soran GLM
modellel a legkisebb szignifikdns atlagértékeket (LSM — least significant mean) és a szords
standard hibgjat (SEM - standard error of mean) adtuk meg, a fajta és a takarmidnyozas
hatdsan tdl a fajta x takarmanyozds interakciot is vizsgéltuk.

A mangalica sertéssel végzett kisérlet sordn 12 mangalica hizésertést (drtdny) vagtunk le a
Zalahus RT zalaegerszegi vagohidjan 4tlagosan 155 kg él0stlyban (hasitott test silya 127 kg).
A hizésertések takarmanyozdsa gabonaalapi keveréktakarmédnyra alapozddott, amelyet
évszaktol fliggden burgonydval (tél), illetve zoldtakarmdnnyal (nydr) egészitettek ki. A
sertések rutinszeri vagdsa sordn — a mindsitéshez eldirt adatok mérésén tilmenden —
megmértilk a hétszalonna vastagsdgit, a hosszd hatizomban (karaj) a pH érték alakuldsat
(pHas, pHyegss), a his, valamint a hdtszalonna szinét. A szinméréseket (hosszu hatizom,
szalonna) Minolta CR 200 tipusu késziilékkel végeztiik el. A vagés sordn a hosszd hiatizombol
a hat-. ill., a hasszalonnabdl mintat vettink a kémiai analizisre ill., a zsirsavOsszetétel
meghatdrozdshoz. A vizsgdlatra keriild mintdkat mélyhiitott &llapotban szallitottuk a
dummerstorf-i kutatéintézetbe. Az eredmények kiértékelése sordn a mangalica adatait a
hasonléan zsiros német Oves sertés, valamint német lapdly sertések eredményeivel
hasonlitottuk 6ssze. Ezen fajtakat intenziv (gabonaalapd keveréktakarmany) hizlalds utdn 110
kg-os élosulyban vagtdk le. A statisztikai értékelést SPSS 10.0. program csomaggal végeztiik.

4. EREDMENYEK ES MEGBESZELES - RESULTS AND DISCUSSION

4.1. A magyar sziirke szarvasmarhdval végzett hizlaldsi kisérlet — Fattening experiment
with Hungarian grey cattle

Az eltér6 takarmanyozds hatdsa mind a hizékonysdgi, mind a vagasi paraméterekben
megmutatkozott. Az extenziven hizlalt A&llatok sulygyarapoddsa kisebb volt, ennek
kovetkeztében a hizlalds végén €él6silyuk mintegy 70 kg-mal elmaradt az intenziven hizlalt
tarsaikétol. A hasitott test faggyutartalma, valamint a hosszi hatizom intramuszkuléris
zsirtartalma is szignifikdnsan kisebb az extenziven hizlalt csoportokban. Ugyanakkor
figyelemremélt6, hogy a magyar szirke hizébikdk sdlygyarapoddsa, a vagott test
szinhustartalma kedvez6bb, mint a holstein-friz fajtdju hizébikdké. A hosszd hatizom
zsirsavosszetételét az [. tabldzat tartalmazza. A gazkromatografids vizsgalat adatai szerint a
hosszt hatizombdl vett hdsmintdkban 20 zsirsav kiilonithetd el. A telitett zsirsavak koziil a
laurinsav (C12:0), a mirisztinsav (C 14:0), a palmitinsav (C 16:0), a margarinsav (C 17:0), a
sztearinsav (C 18:0), az egyszeresen telitetlen zsirsavak koziil, a palmitoleinsav (C 16:1), a
heptadecénsav (C 17:1) az olajsav (C 18:1) cisz-9, cisz-11 véltozata és a monoénsav (C 18:1
transz) fordult eld. A tobbszorosen telitetlen zsirsavak esetében a linolsavat (C 18:2n6) és
transz izomerét (C18:2transz), a linolénsavat (C 18:3n3), a konjugdlt linolsav cisz-9 transz 11
valtozatat, az eikozatriénsavat (C 20:3n-6) az arachidonsavat (C20:4 n-6), az
eikozapenténsavat (C 20:5 n-3), a dokozatetrénsavat (C 22:4 n-6), a dokozapenténsavat (C
22:5 n-3) és dokozahexénsavat (C 22:6 n-3) mutattuk ki.



A zsirsavak koziil szakirodalmi adatokkal megegyezden (CLINQUART és mtsai, 1991)
minden takarmdnyozasi csoportban a palmitinsav(C 16:0), a sztearinsav (C 18:0) és az olajsav
C 18:1 cis-9) fordult el legnagyobb ardnyban, ezek adtik az 0ssz-zsirsavmennyiség dontd
hanyadat.

Table 1. 1. tablazat
A hosszii hdtizom zsirsavosszetétele
(The fatty acid composition of longissimus dorsi)

Holstein-friz (Holstein-Friesian) =~ Magyar sziirke (Hungarian Grey)

, intenziv extenziv intenziv extenziv 8 é
ZFsusaval.((,l % p (intensive) (extensive) (intensive) (extensive) ZE 2
(Fayacids: %) —ToM SEM__LSM__SEM__LSM__SEM__ISM__SEM_ 54 5,3

n=10 n=10 n=10 n=10 @»E£EF
C12:0 0,04 0,00 0,05 0,00 0,06 0,00 0,07 0,00 F
C14:0 2,44 0,10 2,21 0,10 3,13 0,10 2,51 0,10 T,F
C16:0 25,94 0,49 21,13 0,49 28,40 0,49 2141 0,49 T,FF*T
Cl6:1 2,52 0,13 1,46 0,13 2,82 0,13 1,57 0,13 T
C17:0 1,09 0,04 1,12 0,04 1,03 0,04 1,12 0,04
Cl17:1 0,46 0,02 0,38 0,02 0,47 0,02 041 0,02 T
C18:0 15,64 0,50 19,09 0,50 1596 0,50 17,67 0,50 T
C18:1trans-11 1,88 0,27 446 027 0,89 0,27 4,78 0,27 T F*T
C18:1cis-9 32,86 0,82 2588 0,82 3521 0,82 2597 0,82 T
Cl18:1cis-11 1,34 0,04 1,40 0,04 1,21 0,04 1,31 0,04 T,F
C18:2trans 0,22 0,02 0,37 0,02 0,17 0,02 0,24 0,02 T,F
C18:2 n-6 cis 8,20 0,65 10,36 0,65 5,44 0,65 10,79 0,65 T,F*T
C18:3n-3 0,75 0,18 2,73 0,18 0,61 0,18 3,21 0,18 T
cistrll KLS 027 003 058 003 036 003 081 003 TEFT
(cis9,tr11 CLA) ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ e
C20:3 n-6 0,50 0,05 0,67 0,05 0,28 0,05 0,59 0,05 T,F
C20:4 n-6 2,36 0,26 3,55 0,26 1,18 0,26 2,87 0,26 T,F
C20:5n-3 0,11 0,04 0,37 0,04 0,14 0,04 0,63 0,04 T,FF*T
C22:4 n-6 0,30 0,03 0,41 0,03 0,13 0,03 0,22 0,03 T,F
C22:5n-3 0,28 0,05 0,61 0,05 0,25 0,05 0,75 0,05 T
C22:6 n-3 0,04 0,01 0,10 0,01 0,05 0,01 0,13 0,01 T
SFA 45,80 0,68 44,58 0,68 49,20 0,68 43,80 0,68 T,F*T
UFA 54,20 0,68 5542 0,68 50,80 0,68 56,20 0,68 T,F*T
PUFA 13,36 1,21 20,29 1,21 8,83 1,21 20,76 1,21 T,F*T

n-3 zsirsavak (n-3
fatty acids)

n-6 zsirsavak (n-6
fatty acids)
n-6/n-3 arany (n-
6/n-3 ratio)

1,30 0,28 4,14 0,28 1,13 0,28 5,05 028 T
11,26 0,94 14,80 094 7,05 0,94 14,44 0,94 T,FF*T

9,27 0,34 361 034 6,24 034 2,86 0,34 T,FF*T

F- fajta (breed), T — takarmanyozds (nutrition)

A takarmédnyozds két zsirsav kivételével minden zsirsav ardnyat szignifikdnsan
befolydsolta. A magyar sziirke vdgoédllatok husa szignifikdnsan tobb laurin- (C 12:0) ,
mirisztin- (C 14:0), palmitin- (C 16:0), konjugélt linol- (cis 9 trans11KLS) valamint
eikozapenténsavat (C 20:5 n-3), ugyanakkor az olajsav cisz — (C 18:1cis11), a linolsav transz
- (C 18:1trans11) valtozatabdl az eikozatrién- (C 20:3 n-6), arachidon- (C 20:4 n-6) és
dokozatetrénsavbdl (C 22:4 n-6) kevesebbet tartalmazott.



A telitett zsirsavak koziil a laurin-, mirisztin- és palmitinsav emeli bizonyitottan a vér
koleszterin szintjét, ezek ardnyéra a fajtdnak és a takarmédnyozdsnak is szignifikdns hatdsa
volt. Az extenziven takarmédnyozott magyar sziirke bikdk hisdnak palmitinsavtartalma 7 %-
kal kevesebb, ami a human-tapldlkozas szempontjabdl joval kedvezObb, mint az intenziven
takarmanyozott csoportban mért érték. A telitett zsirsavak koziil egyediil a sztearinsavrol (C
18:0) nem ismert, hogy hiperkoleszterémias hatdssal rendelkezik. Kisérleti eredményeink
szerint a hus sztearinsav-tartalmat csak a takarmanyozas befolydsolta statisztikailag igazoltan,
az extenziven takarmanyozott csoportok hisa ebbdl szignifikdnsan tobbet tartalmazott. Ennek
hatterében, a bendOben végbemend biohidrogenizacié folyamata allhat, melynek végén
sztearinsav képzodik. A folyamat kiinduld zsirsavjabdl a linolsavbdl, ugyanis az extenziven
takarmanyozott allatok abrakja a lenmagdara kiegészités miatt 23 %-ot tartalmazott.

A humantéplalkozas szempontjabdl a telitett zsirsavak kisebb mennyisége a kivanatos. Az
adatokbol kitlinik, hogy a telitett (SFA) és a telitetlen zsirsavak (UFA) kozel azonos
mennyiségben fordultak eld, ardnyukat az eltérd takarmdnyozds nem vdltoztatta meg a
holstein-friz csoportokban, ugyanakkor a magyar sziirke fajta esetében az extenziven
takarmdnyozott csoportban 1ényegesen jobb SFA/UFA ariny mutatkozott. Az egyszeresen
telitetlen zsirsavak (MUFA) dont6 hdanyadit mindegyik csoportban az olajsav (C 18:1) adta.
Az olajsav cisz 9 vdltozatdnak ardnydt a takarmdnyozds befolydsolta szignifikdnsan, az
extenziven takarmanyozott dllatok hisdban kisebb mennyiségben fordult eld. A kérddzdkre
jellemz6 intermedier anyagcsere termékek (transz MUFA) az extenziven takarményozott
allatok husdban jéval nagyobb mennyiségben fordultak eld, koszonhetden a takarméanyukban
is nagyobb ardnyban jelenlevd telitetlen zsirsavaknak, melyek egy része a bioldgiai
hidrogénezés sordn a konjugalt linolsavbdl (KLS) monoénsavvd (C 18:1 transz 11) alakult 4t.
A nagyobb mennyiségli transz zsirsav jelenléte feltételezi a nagyobb aranyd KLS-t a hdsban,
hiszen a Butyriovibrio fibrisolvens baktérium miikodése kovetkeztében a biohidrogenizaci
elso 1épése a KLS képzddése linolsavbdl. Human-élettani szempontbdl igen kedvezd, ha a
KLS az étrendben mar kis mennyiségben jelen van; ugyanis szamos pozitiv hatdsa van pl.,,
antikarcinogén, antioxidans, antiateroszklerotikus, antimutagén, antidiabetikus, immunvélasz-
moédositd, a vér koleszterin szintjét csokkenti, mikézben emeli annak fehérjetartalmat
(FRENCH és mtsai, 2000). J6l ismert, hogy a hiisban a KLS mennyisége takarmanyozassal
befolyasolhat6, kiegészitésként a takarmanyba keverve novelhetd a hius KLS tartalma,
emellett lényeges a szdlastakarmany és az abrak ardnya, valamint a takarmany n-6/n-3
Osszetétele is. Kisérleti eredményeink szerint az extenziven takarmanyozott csoportokban
Iényegesen nagyobb a hds KLS tartalma. A szakirodalomban egymdsnak ellentmond6 adatok
taldlhatok a tekintetben, hogy az egyes szarvasmarha fajtdk hdsdnak KLS tartalma kozott van-
e kimutathaté kiilonbség. MIR et al (2000) vizsgdlatai szerint a japan wagyu fajtaval
keresztezett hizomarhdk hidsa nagyobb mennyiségti KLS-t tartalmaz. Adataink szerint a
magyar sziirke fajtdjd hizébikdk hudsa intenziv takarmdnyozds esetében is kozel 0,1 %-kal
tobb KLS-t tartalmazott, mint a holstein-friz fajtdji bikdké. Ugyanakkor a kedvezdbb
tomegtakarmdny : abrak és az abrakban 1év6 n-6/n-3 zsirsav ardny hatdsdra az extenziven
hizlalt csoportokban a holstein-friz fajta esetében kétszeresére, magyar sziirke fajta esetében
kozel két és félszeresére nott a KL.S mennyisége a hisban.

Az extenziven takarmanyozott és n-3 zsirsavban gazdag abrak kiegészités hatdsara mind a
holstein-friz, mind a magyar sziirke hizébikdk hiisdban a tobbszordsen telitetlen zsirsavak
(PUFA) szignifikdnsan nagyobb ardnyban fordultak eld. A szakirodalmi adatokkal
(SCOLLAN, 2001, FRENCH és mtsai, 2000, NURNBERG és mtsai, 2002) megegyezden a
nagyobb mennyiségli n-3 zsirsavban gazdag takarmany kiegészités hatdsara az n-3 zsirsavak
is nagyobb mennyiségben épiiltek be az dllati szovetekbe, ugyanakkor az elézdekkel
ellentétben sajat vizsgalati eredményeink szerint kisebb mértékben ugyan, de az n-6 zsirsavak
mennyisége is novekedett a husban. Ennek oka, hogy vizsgalatunkban az abrakba kevert



lenmagdara linolsavtartalma is jelentds volt. Tapldlkozéds-élettani szempontbdl az n-6
zsirsavcsoportba tartozé linolsav (C 18:2 n-6) és az n-3 zsirsavcsoportba tartozo linolénsav (C
18:3 n-3) a fontosabbak, mert mindkét zsirsav esszencidlis, és jelentOségiiket ndveli, hogy
tovabbi zsirsavak keletkeznek bel6liik, igy a linolsavbdl (C 18:2 n-6) az arachidonsav (C 20:4
n-6), a linolénsavbdl (C 18:3 n-3) pedig az eikozapenténsav (EPA, C 20:5 n-3), valamint a
dokozahexénsav (DHA C 22:6 n-3). A felsorolt tobbszorosen telitetlen zsirsavak szamos
fontos funkciét latnak el az anyagforgalomban, igy példdul beépiilnek a membrianok
foszfolipidjeibe €és fenntartjdk a membranok mitkodését. A linolsav és a linolénsav
prekurzorai az anyagcserében fontos szerepet jatszé eikozanoidoknak (tromboxén, leukotrién,
prosztaciklin, lipoxin), mig az EPA és DHA a kardiovaszkularis betegségek megel6zésében
lényegesek. A human-taplalkozasi kisérletek igazoltdk, hogy a taplalékkal felvett n-6 és n-3
zsirsavak kozott verseny van a sejt membranba valo beépiilésért, mivel ugyanazok az enzimek
vesznek részt a linol és linolénsavbdl képzddo n-6 és n-3 zsirsavak kialakitdsaban. Hasonld
verseny van az arachidonsav (C 20:4 n-6)és az eikozapenténsav (C 20:5 n-3) kozott is a sejt
membranba torténd inkorporicié sordn (JUMP, 2002). A kompeticié elkeriilése érdekében a
linol és linolénsavnak meghatirozott ardnyban kell lenni a tdpldlékban. INDU és
GHAFOORUNISSA (1992) kimutattik, hogy ez akkor megfeleld, ha linolsav és a linolénsav
ardnya 4:1 (15 g linolsav és 3,7 g linolénsav). A magyar sziirke fajta hdsdnak linolsav tartalma
kozel kétszeresére, linolénsav tartalma 6tszordsére novekedett az extenziv csoportban, ezzel
szemben az extenziven takarmdnyozott holstein friz esetében a linolénsav tartalom csak
harom és félszeresére, mig a linolsav és az abbdl képzddd n-6 zsirsavak ardnya csak kis
mértékben novekedett. A magyar sziirke fajtaja 4llatok esetében a linolsav és linolénsav
ardnya a husban humdn-taplilkozds szempontjabdl kedvezobb, mint a holstein-friz fajta
esetében. Extenziv takarmanyozdssal ez az ardany a holstein-friz fajtdndl 4:1-re, illetve a
magyar sziirke esetében 3:1-re csokkent, az intenziven hizlalt csoportok 10:1, ill., 9:1
aranydhoz képest. Human kisérletekben bizonyitottdk, hogy az n-6 zsirsavak nagyobb
mennyiségl felvétele a trombdzis €s ezdltal a sziv és érrendszeri megbetegedések kialakuldsat
elosegitik, ezzel szemben az n-3 zsirsavak fontos szerepet jatszanak az eldbbi
megbetegedések megeldzésében és kezelésében. Az extenziv magyar sziirke csoportban a
nagyobb ardnyud linolénsavbdl 4,5-szer tobb eikozapenténsav képzodott, mint az intenziv
csoportban. Az extenziv holstein-friz csoportban ez az arany csak hdromszorosa az intenziven
hizlaltakénak. A tobbi, dokozapentén és dokozahexén hosszi szénldncd n-3 zsirsavak
mennyisége azonos ardnyban novekedett a két fajtdban, az el6bbi hdaromszorosara, mig az
utébbi ardnya két és félszeresére ndtt. A két fajta kozott az n-6 zsirsavak ardnya
szignifikdnsan eltért, a magyar sziirke bikédk hisa kevesebb n-6 zsirsavat tartalmazott mindkét
takarmdnyozdsi csoportban, ennek kovetkeztében az n-6/n-3 zsirsavak ardnya a
humantédplalkozas szempontjabdl kedvezdbb értékii volt.

4.2. A mangalica sertéssel végzett kisérlet — Experiment with mangalitsa pig

A vizsgilt sertésfajtdk hismindségét jellemzd paramétereket a 2. tdbldzatban foglaltuk
Ossze. Az eredmények értékelésekor figyelembe kellett venni, hogy a mangalica fajtaju
hizésertések viagasa nagyobb éldsilyban tortént, amit érzékeltetett a vagott test sulydban
mutatkozé mintegy 43-45 kg-os kiilonbség. A végsé pH-értékekben nincs jelentds,
statisztikailag igazolhat6 kiilonbség a fajtak kozott. A hus vildgossdgat jelzo L* értékben
viszont szignifikdns kiilonbség volt a fajtdk kozott. A lathaté zsirberakddas ellenére a
mangalica husa a sotétebb (L*=38,8), mint a német dves vagy a lapdly egyedek huisanak szine
(48-48,5). Ezzel ellentétes tendencia mutatkozott a szalonna szinét illetben. A masik két
genotipushoz képest a mangalica szalonndja vildgosabb (L*=76,5). Varakozasunknak



megfelelden a mangalica hitszalonna vastagsdga (5,9 cm) jelentdsen feliilmulta, mind a német
oves sertés, mind a lapdly egyedek szalonna vastagsagit (2,8 cm).

Table 2. 2. tablazat
A hiismindséget jellemz6 paraméterek alakuldsa
(The changes of the characteristics of meat quality)

Mangalica Német 6ves  Német lapaly

Megnevezés (Item) (Mangaliisl:a\z) Sertseas d(d(l}:g;il; Lafl(l}derrz:?:r)l
"= n=15 n=15
Végott test sdlya, kg (Carcass weight ) 1274+26% 86,9+0,6° 85,7+0,6°
pHm. LD (pH of m. LD ) 5,9+0,3 6,0+0,1 6,0+0,1
Szin m. LD, L* (Colour of m. LD ) 38,8+5,0° 48,5+0,6° 47 4+0,6°
Szin szalonna, L* (Colour of back fat ) 76,5+1,3" 72+1,2° 72,0+1,2°
Szalonna vastagsig, cm a b c
(Thickness of back fat ) 5,912 3.940.1 2,50,1
Intramuszkularis zsir m. LD, % 75+1,6" 2,6iO,2b 1,120.2°

(Intramuscular fat of m. LD)

a, b — significant differences between breeds (P<0,05), m. LD: musculus longissimus dorsi

Az élvezeti érték, ill., a konyhatechnika szempontjabdl is fontos a hids intramuszkularis
zsirtartalma. A karajban mért, laborvizsgalattal meghatirozott 7,5%-os zsirtartalom kozel
haromszor nagyobb, mint a zsirosnak tartott német oves sertésé €s jelentésen meghaladja a
jelenleg széles korben felhasznalt sertésfajtik karajiban mért 1-2%-os intramuszkularis
zsirtartalmat (SZUCS, 2002). A német lapily egyedek hisinak 1%-os zsirtartalma jol
érzékeltette, az utébbi évtizedekben a fehéraru aranyanak csokkentésére, ezzel egyidejiileg a
szinhustartalom €s kihozatal novelésére iranyuld szelekcié eredményességét. Ez egyben azt is
jelzi, hogy napjainkban széles korben elterjedt sertésfajtdk ¢és hibridek huisanak
zsirszegénysége mar negativan befolyasolja a hus élvezeti értékét (porhanyodssag, 1édissag),
konyhatechnikai tulajdonsagait (pl. siitésre valé alkalmassidg). Ebbdl a szempontbdl az
intramuszkuldris zsirtartalom abszolit mértéke mellett annak eloszldsa sem kozombos. Ezért a
mangalica sertések hosszi hatizmabdl kivagott husszeletek feliiletén videdkép-elemzéssel
értékeltilk a zsir eloszldsat, azaz a his madrvanyozottsagat. A kapott eredményeket
ALBRECHT és mtsai (1996) vizsgilati eredményeivel Osszehasonlitva kitlint, hogy a
mangalica hdsdnak marvanyozottsiga azokhoz a szarvasmarha fajtdkhoz (wagyu) allnak
kozel, amelyek husara kivalo ,,szték” tulajdonsagok jellemzok, pl. nagy intramuszkuléris
zsirtartalom, a zsirteriiletek nagyobb ardnya, szama és a zsirteriiletek kedvezo eloszlasa, azaz
a hus zsirral val6 egyenletes és finom dtszottsége.

Az optimdlis intramuszkuldris zsirtartalom és a zsir egyenletes, finom berakddasa,
eloszldsa a husban humadan-tidplalkozdsi szempontbdl fontos tényezd, de nem egyediili
jellemzdje a kivanatos hdsmindségnek. Legaldbb ennyire fontos a hids zsirsavosszetétele,
amelynek alakuldsét a 3. tdbldzat mutatja. A monogasztrikus éllatfajok pl. a sertés esetében
kozismerten a takarmdnyozds jelentés mértékben befolydsolja a kiilonbozo testi szdvetek
zsirsavosszetételét (NURNBERG és mtsai, 1994; BABINSZKY és HALAS, 2000). Ezért a
kapott eredmények értelmezéséhez hozzatartozik, hogy a két német fajta hizlaldsa gabona
alapu keverék takarmdnnyal tortént, viszont a mangalica sertések emellett zoldtakarményt,
burgonyat is kaptak a hizlalds sordn. A hosszi hatizom zsirsavosszetételét elemezve kitlnik,
hogy a mangalica hisdnak nagy intramuszkuldris zsirtartalma a zsirdepdkra jellemz6 neutralis
zsirsavak részardnydnak novekedését eredményezte. Ugyanakkor a foszfolipidek, valamint a



tobbszorosen telitetlen zsirsavak (PUFA) ardnya csokkent, kisebb mennyiségben fordultak
eld, mint a masik két (német dves, német lapaly) fajta hdsaban.

A telitett zsirsavakbol (SFA) a laurinsav (C 12:0) és a mirisztinsav (C 14:0) kivételével
kevesebbet tartalmazott a mangalica htsa. Tapladlkozéas-élettani szempontbdl tekintve
elsésorban a mirisztinsav (C 14:0) és a palmitinsav (C 16:0) nagyobb mennyisége nem
kivanatos (BONANOME és GRUNDY, 1998; YU és mtsai, 1995).

Table 3. 3. tablazat
A hosszii hdtizom zsirsavisszetétele
(The fatty acid composition of longissimus dorsi)

Zsirsavak, % (fatty acids, %) Mangalica Német 6ves  Német lapdly
(Mangalitsa ) (German (German
=12 Saddleback) Landrace)
n=15 n=15

C 14:0 1,40+0,01° 1,10+0,03° 1,0320,03¢
C 16:0 22,4+1,3 24,69+0,2° 23,46+0,2°
C 16:1 5,8040,6" 2,68+0,08" 2,60+0,08¢
C17:0 0,06+0,01*  0,15+0,008" 0,26+0,01°¢
C17:1 0,14+0,02*  0,15+0,007° 0,19+0,01°
C 18:0 7,00+0,8"  14,15+0,25 12,23+0,25¢
C 18:1 cis-9 49,20+1,4° 42,20+0,4° 39,204+0,4°
C 18:1 cis-11 6,50+0,5°  3,9840,07°  4,00+0,07°
C 18:1 trans-11 0,20+0,02 -

C 18:2 n-6 cis 3,67+0,7% 6,20+0,3° 9,90+0,3°
C 18:3n-3 0,17+0,03* 0,30+0,01° 0,40+0,01°¢
C 20:0 0,10+0,02° 0,24+0,01° 0,21+0,01°¢
C20:1 n-6 0,94+0,01° 0,80+0,02° 0,75+0,02¢
C20:3n-6 0,14+0,03" 0,29+0,02° 0,4020,02¢
C 20:4 n-6 1,16+0,3" 1,29+0,1° 2,40+0,1°
C20:5n-3 0,01+0,01° 0,07+0,01° 0,19+0,01°
C22:5n-3 0,1440,01 - -
SFA 31,03+2,2° 40,50+0,4° 37,240,4°
UFA 68,97+2,2° 59,5+0,4° 62,8+0,4°
PUFA 5,61%1,1° 8,3+0,5" 14,0+0,5°¢
n-3 zsirsavak (n-3 fatty acids) 0,35+0,2% 0,35+0,04% 0,7410,04b
n-6 zsirsavak (n-6 fatty acids) 4.97+1,0° 8,010,4b 13,3+0,5°
n-6/n-3 ardny (n-6/n-3 ratio) 14,2+2.9* 22,8+0,8° 17,9+0,8°

a, b — significant differences between breeds (P<0,05),

Kiilénosen feltind a sztearinsav (C 18:0) ardnydban mutatkozd kiilonbség. A mangalica
hdsaban csupan 7 % a sztearinsav mennyisége, szemben a német Oves sertés hisiaban mért
14,1%-os illetve a német lapély esetében mért 12 %-os arannyal. A kisebb sztearinsav arany
taplalkozas-€lettani szempontbol ugyan semleges hatasu, mégis 0sszességében ennek kisebb
mennyisége eredményezte, hogy a mangalica hdsa a masik két fajtdhoz képest kevesebb
(31%) telitett zsirsavat tartalmazott. Ennek kovetkeztében a mangalica husanak telitetlen
zsirsav tartalma (UFA) kedvezObb, ami elsdsorban az egyszeresen telitetlen zsirsavak
(MUFA) nagyobb el6forduldsdnak koszonhetd. Megfigyelhetd az egyszeresen telitetlen
zsirsavak (MUFA) koziil az olajsav (C18:1 cisz-9) nagy ardnyd (49,2%) el6forduldsa, bar
taplalkozds-élettani szempontbdl az olajsav semlegesnek tekinthetd (KRIS-ETHERTON és
PEARSON, 1999). A tobbszorosen telitetlen zsirsavak (PUFA) ardnya 5,6%-0s, mig a német
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oves sertésekben 8,3%, a német lapdly fajtdban pedig 14,0 %. Ezt a mangalica hdsdnak
alacsony linolsav (C 18:2 n-6 cisz) és linolénsav (C 18:3 n-3) tartalma okozta. Ugyanakkor
ebbdl alacsony oxidacids készség és avasoddsi hajlam is kovetkezik, ami viszont a termék-
eléallitas oldalarol tekintve kedvezd tulajdonsag. Taplalkozasbioldgiai szempontbdl az n-6/n-
3 zsirsavak ardnya is érdekes. Bar ez a legkedvez6bb a mangalicidban (mangalica: 14,2, német
oves: 20,5, német lapaly: 17,6) meg kell jegyezni, hogy ennek kivdnatos értéke S5, vagy 5
alatti (WOOD, 1994), amitdl mindhirom fajta egyedei jelent6sen elmaradtak. Mégis
hangsilyozni kell, hogy mas fajtakkal és hibridekkel szemben a mangalica sertés fajtdnak
ebbdl a szempontbdl van egy elénye, nevezetesen tobb zoldtakarmanyt lehet vele megetetni.
Ezt a tulajdonsagat kihasznélva a takarmédnyozds révén hdsanak zsirsavosszetétele javithato.
Ez olcsébb megoldas, mintha a sertések takarméanyaba tobb szerzé (ENSER és mtsai, 1996;
KRACHT és mtsai, 1996) éltal javasolt olajos magvakat (lenmag, repcemag) kevernének.

A mangalica, mint zsirsertés egyik lehetséges terméke a piacon a j6 mindségili szalonna.
WIESEMAN (1984) tanulmanydban a jé mindségii szalonna ismérveiként tobbek kozott, a
kemény édllomdnyt és fehér szint jeloli meg, mig a gyenge mindségiit, mint puha, vizenyds,
ernyedt dllagi és sziirke szinliként jellemzi. A szalonna mindsége, feldolgoz6 ipari értéke,
keménysége nagymértékben fiigg a zsirsavOsszetételétdl. A hit- és a hasszalonna
zsirsavosszetételét Osszehasonlitva megallapitottuk, hogy a hatszalonna tobb telitett (SFA) és
kevesebb egyszeresen telitetlen zsirsavat (MUFA) tartalmazott, mint a hasszalonna. A
tobbszorosen telitetlen zsirsavak (PUFA) mennyiségében nem volt 1ényeges kiilonbség. Mind
a hat-, mind a hasszalonndban ardnyuk a WARNANTS és mtsai (1996) dltal a j6 mindségl
hatszalonndban kivdnatosnak tartott 15% koriil alakult. HONKAVVARA (1989) véleménye
szerint a szalonna keménységének fokmérdje a sztearinsav (C 18:0) és a linolsav (C 18:2 n-6)
aranya. A kapott eredmények szerint ez az ardny a hatszalonnaban kedvezobb 1, 06, mig a
hasszalonndban 0,6, ami magyardzza is a hatszalonna keményebb voltit. Mais
megkozelitésben DAVENEL és mtsai (1999) szerint a j6 mindségii szalonndban a sztearinsav
(C 18:0) tartalom kisebb, mint 12%. E tekintetben viszont adataink szerint a hasszalonna
mutat kedvezobb értéket, de a hitszalonna sztearinsav tartalma sem 1épi tdl csupan 1%-kal a
kivénatos értéket.

5. KOVETKEZTETESEK - CONCLUSIONS

A szarvasmarha hizlalasi kisérlet eredményei szerint az extenziv, legel6fiire, fliszendzsra
alapozott takarmanyozds, kedvezden befolyasolja a his zsirsavosszetételét. Figyelemremélto
azonban, hogy az extenziven takarmdnyozott magyar sziirke bikédk husanak telitett és telitetlen
zsirsav ardnya kedvezdbb, mint a holstein-friz hizébikdké. A magyar sziirke fajtaju hizobikak
hiisa intenziv hizlalds esetén is tobb KLS-t tartalmazott, mint a holstein-friz fajtaji bikaké,
ugyanakkor extenziv hizlaldssal a KLS-mennyisége a hisban megdupldzhaté. Az extenziv
csoportokban a hizlalds utols6 hdénapjdban etetett lenmagdara hatdsdra jelentés mértékben
novelhetd a hdsban a linolsav és a linolénsav tartalom. A magyar sziirke bikdk hisa kevesebb
n-6 zsirsavat tartalmazott mindkét takarmanyozasi csoportban, ennek kovetkeztében az n-6/n-
3 zsirsavak ardnya a humdntépldlkozds szempontjabdl kedvezdbben alakul.

A mangalica sertéssel végzett kisérlet eredményei szerint a fajta hdsmindsége tobb
résztulajdonsdgban kiilonbozik a ma széles korben elterjedt fajtdk hismindségétdl. A nagy
intramuszkuldris zsirtartalom és annak finom egyenletes eloszlasa a hisban kedvez6 hatdsu az
izletesség, porhanydssag az élvezeti érték szempontjabdl. A mangalica husdnak telitetlen
zsirsav tartalma kedvezdbb, ami elsOsorban az egyszeresen telitetlen zsirsavak nagyobb
el6fordulasanak koszonhetd. A mangalica hidsdnak n-6/n-3 zsirsav aranya a kivanatos értéket
nem kozeliti meg, ugyanakkor e fajta esetében legeltetéssel husanak zsirsavosszetétele
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javithaté. A mangalica sertés szalonndjanak keménysége kedvezd zsirsavOsszetétele alapjan
kivédléan alkalmas mindségi és nagy értékli szalonna eldallitasdra.

Osszességében kisérleti eredményeink szerint a hagyomanyos 4llatfajtdink alkalmasak
specidlis mindséggel rendelkezd, human-taplalkozasi szempontbdl egészséges ill. tradicionalis
termékek elddllitdsara.

6. OSSZEFOGLALO - SUMMARY

A szerz6 a magyar sziirke szarvasmarha fajtdval és a mangalica sertéssel végzett
vizsgélatok eredményeirdl szdmol be tanulmanyidban. A magyar sziirke szarvasmarha
esetében az intenziv és az extenziv takarmanyozds hatasat vizsgalta a husmindségre és a hus
zsirsavosszetételére. A mangalica sertéssel végzett vizsgalatok sordn a hismindség altalanos
paraméterei mellett a his és a vagott test kiilonboz0 zsirdepdibdl szarmazo zsirmintak zsirsav-
Osszetételét értékeli a human tiplalkozasi igények szempontjabol. A szarvasmarha hizlalasi
kisérlet sordn 20 magyar sziirke és kontrollként 20 holstein-friz novendékbikat allitottak
hizéba. A csoportok takarméanyozasa kétféle technoldgidval extenziven (legelofl, fliszendzs),
illetve intenziven (kukoricaszildzs, fliszéna) tortént. Az extenziv csoport a hizlalds utolsé
hénapjdban 25 % lenmagdarat tartalmazé napi 4 kg abrakot kapott. A kisérleti allomany
probavagasa sordn a hosszui hatizombdl vett hismintak zsirsavosszetételét hataroztdk meg. A
mangalica sertéssel végzett kisérlet sordn 12 mangalica hizdsertést (drtdny) végtak le
atlagosan 155 kg élosdlyban. A hizésertések  takarmdnyozdsa  gabonaalapud
keveréktakarmdnyra alapozodott, amelyet évszaktol fliggden burgonya,ill., zoldtakarmannyal
egészitettek ki. A vagas sordn a hosszi hatizombdl a hat-. ill., a hasszalonndbdl mintét vettek
a zsirsavosszetétel meghatdrozdshoz. A mangalica adatait a hasonléan zsiros német Oves
sertés, valamint német lapély sertések eredményeivel hasonlitottdk dssze.

A szarvasmarha hizlalési kisérlet eredményei szerint az eltérd takarmanyozas hatdsa mind
a hizékonysagi, vigédsi paraméterekben mind a hosszi hdtizom zsirsavosszetételében
megmutatkozott. Az extenziv, legeldfiire, fliszendzsra alapozott takarmédnyozds kedvezden
befolydsolja a hus zsirsavosszetételét. Az extenziven takarmédnyozott magyar sziirke bikak
hasanak telitett és telitetlen zsirsav ardnya kedvezobb, KLS tartalma nagyobb, mint a
holstein-friz hizobikaké. A két fajta kozott az n-6 zsirsavak ardnya szignifikansan eltért, a
magyar sziirke bikdk hidsa kevesebb n-6 zsirsavat tartalmazott mindkét takarmanyozasi
csoportban, ennek kovetkeztében az n-6/n-3 zsirsavak ardnya a humantiplalkozas
szempontjabdl kedvezdobben.

A mangalica sertéssel végzett kisérlet eredményei szerint a fajta hismindsége tobb
résztulajdonsagban kiilonbozik a ma széles korben elterjedt fajtdk hismindségétdl. A nagy
intramuszkuldris zsirtartalom és annak finom egyenletes eloszlasa a huisban kedvez6 hatdsu az
€lvezeti érték szempontjdbol. A mangalica husa tobb telitetlen zsirsavat tartalmaz, ami
elsdsorban az egyszeresen telitetlen zsirsavak nagyobb eléforduldsdnak kdszonhetd. Az n-6/n-
3 zsirsavak ardnya humaén-élettani szempontbdl kivanatos értéktdl elmaradt, viszont a termék-
elddllitas oldalarol tekintve, az alacsony oxiddcids készség miatt eldnyds. A mangalica sertés
szalonndjdnak keménysége és zsirsavisszetétele alapjan kivaléan alkalmas mindségi és nagy
értékli szalonna eldéllitdsara.

Osszességében a kisérleti eredmények szerint hagyomdnyos 4llatfajtdink alkalmasak
specidlis mindséggel rendelkezd, human-tiplalkozasi szempontbdl egészséges ill. tradiciondlis
termékek eldallitasara.
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