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Osszefoglalas

Célunk garantéltan azonosithat6 eredetii, kiilonleges mindségli, markazott formaban értékesitett marhahus
eldallitdsa volt. Ennek eléréséhez novendék magyar tarka szarvasmarhdkat haszndltunk fel. A vigds és a
darabolds utdn eltérd jellegli és mindségli husrészeket (rostélyos, fehérpecsenye, puha hétszin, 1dbszar és
nyak) nagy csomagos kiszerelésben (2,5-3 kg), vikuumcsomagolva 12 napig 2-4 °C-on érleltiink. Ezutan
egy Uj tipusu (Darfresh) csomagoldsban, fogyaszt6i kiszerelésben (40-70 dkg) tovabb érleltiik a hisokat. Az
érlelés alatt mértiik a pH-t, a kivalt 1€ mennyiségét, a szint, a siitési veszteséget, a nyirderdt (keménység), a
mikrobioldgiai allapotot, valamint siit€s utdn érzékszervi birdlatnak vetettiik ald (iz, dllomany, 1éddssag,
porhanydssdg). Az érlelés alatt a hisok sotétebbé, vorosebb tonusiva véltak, ami a fogyasztok részérdl
kedvezObb megitélésti. A hisok porhanydssiga az érlelés (vdkuumban) alatt folyamatosan noétt. A
porhanydssdg a tesztelési idOszakban folymatosan javult, a vdgastdl szamitott 21-26. napon mdr
szignifikdnsan alacsonyabb nyirderd értékeket mértiink. Ezutdn mar ndtt a husok lékivaldsa, és romlik a
mikrobioldgiai stabilitdsa. A termékek a CORA druhdzakban mar kaphatok.

Kulcsszavak: kiilonleges mindségli, markazott marhahs, 4j tipust (Darfresh) csomagolas
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Abstract

The aim of the research work was to prepare a special quality, trade marked beef of a proved and identifiable
origin. For this reason Hungarian Simmental veal (young bull) meat was used. After slaughtering and
chopping, the noble meat parts (roll, eye round, strip loin, shank, chuck) were vacuum packed (big packages
of 2,5-3 kg) and matured for 12 days on 2-4 °C. Following this period the meat parts were commercially
packed (in smaller quantities: 40-70 dkg) with a new type of packaging system (Darfresh), and were stored
for further maturation. During the ageing period pH, dripping loss, colour, frying loss, shear force (hardness),
and microbiological status have been measured. Sensory analyses also have been made (taste, texture,
juiciness, tenderness).During the ageing period the meat cuts became darker and intensively red, which
colour is more appreciated by the consumers. During the maturation the tenderness continuously increased.
The most tender meats were measured (instrumentally and sensory, too) on the 21-26 days after slaughter.
After this period the dripping loss increased and the microbiological stability decreased. The above
mentioned raw meat products can be purchased in CORA supermarkets.

Keywords: special quality, trade marked beef, new type of packaging system (Darfresh)

Vizsgalati mintak

A termékfejlesztéshez a magyar tarka novendék allatokat vélasztottuk ki. Ezek takarmédnyozdsa a
hazai takarmanybdzison, éllatifehérje-mentes takarmanyon tortént. Az allatok széllitdsa a lehetd legkisebb
szallitasi idovel, stresszmentes koriilmények kozott tortént, a vagds eldtti napon. A vagds utdn 48 ora alatt
tortént meg a féltestek 6 °C ald torténd hiitése. 5 kiilonbdzd hiusrészt valasztottunk ki a vizsgélatokhoz
(rostélyos, fehér pecsenye, puha hatszin, labszdr, nyak), melyeket az els6 kisérletsorozatban 2,5-3 kg-os
vakuumcsomagban érleltiink 12 napig, majd a mdasodikban bdrben érleltiikk szintén 12 napig. Ez utébbi
eldnye — egyes forrdsok szerint —, hogy a hus mikrobioldgiai allapota jobb, a szine sotétebb €s a 1éveszteség
is kisebb. A husrészeket az el6érlelés utdn 60-70 dkg-os kiszerelésben atcsomagoltuk, szintén vakuumban.
Ezek mindségi, mikrobiologiai és érzékszervi jellemzdit vizsgéltuk 21 napig. Vagyis a teljes érlelés

iddtartama 33 nap volt (12 nap el6érlelés €s 21 nap csomagban torténd érlelés).
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Vizsgalati modszerek

—  pH-mérés: WTW 330i pH-mérdvel, szurdelektrodaval,

— 1ékivalas mérése,

— szinmérés: Minolta CR-300 Chromameterrel a vildgossdg a piros és a sarga szin intenzitdsdnak mérése a
feliileten a felbontds utian 20 perccel,

— allomanymérés a 72 °C maghdmérsékletig siitott, majd szobahdmérsékletiire hiitdtt mintakbol: TA-XT2i
(Stable Micro System) dllomanymér6 berendezéssel, Warner-Bratzler mérofejjel,

— mikrobioldgiai vizsgédlatok: mikrobaszdm meghatdrozdsa EN ISO 4833:2003 szerint,

— érzékszervi birdlatok: 10 tagud birdlobizottsag értékelte 10 pontos skdldn a fliszer nélkiil, kontakt grillben

72 °C maghdmérsékletig siitott hisok iz€t, allomdnydt, porhanydssdgat, 1édussagét és az 6sszbenyomast.

Eredmények

A huisok vdgés utani 1 nappal az atlagos pH-ja 5,60 volt. Ez az érlelés 33. napjara a vikuumbanban
torténd eldérlelt mintdkndl lecsokkent 5,50-re, mig a boérben eldérleltek pH-ja a kezdetihez képest nem
véltozott.

A 1€kivélas véltozdsat az utéérlelés sordn az 1. dbrdn mutatjuk be. Lathatd, hogy a bérben eldérlelt

hasok 1ékivaldsa jéval kisebb volt mint a a vikuumban eldérlelteké.
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1. dbra: A 1ékivalas mértéke az utoérlelés soran

Figure 1. Degree of drip loss during post ripening (post ripening, day; drip loss, %)



Zsarnoczay et al. / AWETH Vol 5. 4. (2009) 40

Természetesen a husrészek kozott is volt kiilonbség, a legkisebb 1ékivalast a 1abszar esetében, mig a
legnagyobban a fehér pecsenyénél mértiink.

A szinmérés sordn megéllapitottuk, hogy az utéérlelés kezdetén a vagdsi feliilet a borben érlelt
hisokndl sotétebb €s pirosabb volt. Ez azonban az utdérlelés végére kiegyenlitddott (2. és 3. dbra).
Természetesen a husrészek szinében is volt kiilonbség, a legsotétebb, ugyanakkor a legpirosabb husrész a

labszar, mig a legvildgosabb a fehér pecsenye volt.
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2. dbra: A vilagossag mértéke az utéérlelés soran

Figure 2. Degree of lightness during post ripening (post ripening, day, lightness)
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3. dbra: A piros szin intenzitasa az utoérlelés soran

Figure 3. Intensity of redness during post ripening (post ripening, day; intensity of rednes)
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A husok az utéérlelés alatt tovabb puhultak (4. dbra), ami a kezdeti (vdgds utdni napon) nyiréerd

"oz

értékének csokkenésében nyilvanul meg. Az dbrar6l lathatd, hogy a bdrben tortént eldérlelés soran a

"oz

hasrészek nyiréerd értékének csokkenése gyorsabb, azaz ahisok puhdbban porhanydsabbak.
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4. dbra: A nyiréero csokkenése az utoéérlelés soran

Figure 4. Reduction of shear force during post ripening (post ripening, day; reduction of shear force, %)

Az érzékszervi birdlatokat az utéérlelés 10. napjdn, azaz a teljes érlelés 22. napjan végeztiik a kétféle
moédon eldérlelt hiisrészekbdl. A kontroll mintdk az el6z6 napon véagott és darabolt hisrészek voltak. Az 5.
dbrdbol lathatdé, hogy minden vizsgdlt jellemzd tekintetében a kontroll mintdk kaptdk a lekisebb
pontszamokat, mig a borben el6érlelt mintdk a legnagyobbat.

A mikrobioldgiai vizsgilatok alapjan megallapitottuk, hogy a vizsgalt hisrészek a Darfresh
csomagolasban tarolva (utéérlelve) a tarolds 28. napjara, fiiggetleniil az el6érlelés modjatdl, mar meghaladtak

a 10’ TKE/g hatarértéket, kivéve a puha hétszint, ami mar a 21. napon nem volt megfeleld.



42

Zsarnoczay et al. / AWETH Vol 5. 4. (2009)

pontszam

Allomany Porhany6sség Lédissag iz Osszbenyomas

‘ kontroll © vakuumban B bérben ‘

5. dbra: Erzékszervi jellemzok

Figure 5. Sensorial characteristics (texture, tenderness, juiceness, flavour, overall impression; point)

Kovetkeztetések

A hazai vagémarha piacon meghatirozé volumenben megjelenni képes magyar tarka vagémarha
hazai eldallitdsban, hazai vagéhidon vdgva, darabolva és specidlis csomagoldsban jelenik meg a CORA
kindlataban (/. kép).

A folyamatos drualap biztositdsat a Magyartarka Tenyésztok Egyesiilete koordindcids szerepkorben
tdmogatja. A termeldk (hizlalok) érdekeltségét a vagohid hosszu tdvra elkotelezett, a beszallitdsban biztos
piacot érzékeld magatartdsa is segiti. A hizlaldsi hattér a kisebb tételektdl a nagy hizlalételepek évente tobb
széazas beszallitasi volumenéig terjed.

A fiatal novendék magyar tarka marha kivalo izmoltsdga, a ndvendék bika kozel 60%-os vagasi
kitermelése, R+ Europ izmoltsdga, 2 Europ faggyussiga, kivalé hdsformadi (szinhis kitermelés kozel 70%)
alapjan min6ségi hustermék eldallitasara alkalmas alapanyagot ad.

A végds, csontozds, darabolds, csomagolds és érlelés kapacitds hattere, a mindséget garantdlni képes

technoldgia a partner vagéhidon (Lac-Hus Kft.) rendelkezésre all.
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1. kép: Az eloallitott termék: az érlelt, porhanyés marhahis

Picture 1. The product: matured, tender beef meat



