
A Magyartarka Tenyésztők Egyesületének információs lapja

XVII .  évfolyam, 4.  szám •  2017.  tél



A TEJ SZAKMAKÖZI SZERVEZET ÉS TERMÉKTANÁCS ŐSZI RENDEZVÉNYEI • Fotó: Tej Terméktanács archív



3

XVII. évfolyam 4. szám A MAGYARTARKA w 2017. tél

Egyszer volt, hol nem volt, volt egyszer négy
gyertya. 
Annyira nagy volt körülöttük a csend, hogy tisztán lehetett 
hallani amint beszélgetnek.
 
Azt mondta az első: 
- Én vagyok a béke. De az emberek nem képesek életben 
tartani. 
Azt hiszem el fogok aludni... 
Néhány pillanat múlva már csak egy füstölgö kanóc 
emlékeztetett a hajdanán fényesen tündöklö lángra. 
 
Azt mondta a második: 
- Én vagyok a hit. Sajnos az emberek fölöslegesnek tartanak, 
nincs értelme tovább égnem... 
A következö pillanatban egy enyhe fuvallat kioltotta a lán-
got. 
 

Szomorúan így szólt a harmadik gyertya:
  - Én a szeretet vagyok! Nincs már erőm tovább égni. 
Az emberek nem törödnek velem, semmibe veszik, hogy 
milyen nagy szükségük van rám... 
Ezzel ki is aludt. 

Hirtelen belépett egy gyerek és mikor meglátta a három 
kialudt gyertyát felkiáltott: 
- De hiszen nektek égnetek kéne mindörökké! Elkeseredésé-
ben sírva fakadt. 
Ekkor megszólalt a negyedik gyertya:
- Ne félj amíg nekem van lángom meg tudjuk gyújtani a 
többi gyertyát. Én vagyok a REMÉNY !!! 

A gyermek szeme felragyogott! Megragadta a még égő gyer-
tyát és lángjával életre keltette vele a többit.
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Ha november, akkor őszi tenyész­
értékbecslés, új tenyészértékek, fiatal 
tenyészbikák a köztenyésztésben.

A hazai tenyészérték-becslési modell 
az ún. lépcsős bázist alkalmazza, amely 
minden 5. évben emeli a bázispontot, fi-
gyelembe véve a magyartarka-populáci-
óban mutatkozó genetikai előrehaladást. 
Így a 2015. évi őszi futtatás óta a 2010-
ben született tehénállomány tenyészérték-
átlaga jelenti az új viszonyítási pontot.

A 2017. novemberi futtatás az alábbi pa-
raméterek szerint történt:
•	 Laktációszámítás Wilmink-módszer

rel, minimum 180 napos laktációk 
figyelembe vételével

•	 Holstein-fríztől különválasztva mind 
a pedigré, mind a termelés, mind a 
SCS

•	 Heterogén variancia figyelembe véte-
lével (termelés + SCS)

•	 Szomatikus sejtpontszám-tenyész
értékek standardizálása a bázispo-
puláció (2010-es születésű, legalább 
87,5%-ban magyartarka vérhányadú 
nőivarú egyedek) eredményei alapján

Az újonnan értékelődött fiatal bikák sorát 
a 25000 Rádóci Kamikáze Dűlő nyitja 
127 TTI-vel és 136 KTI-vel. Kamikázét a 
nyőgéri Húshasznú Bt. tenyésztette. Kül-
lemi tulajdonságai közül a kiváló tőgyala-
kulást (120) és a jó lábszerkezetet (108) 
kell megemlíteni. Hústenyészértéke 101. 

A fiatal generáció sorát két svájci apaságú 
tenyészbika, a 25002 Bonyhádi Katarzis 
Costa és a 25004 Jáki Kerékkötő Branco 
zárja. Kerékkötő és Katarzis azt hozta, amit 
a svájci bikáktól vártunk: szerény tejterme-
lés-javítás és jó funkcionális küllem (tőgy, 
ráma, lábszerkezet), illetve Kerékkötő ese-
tében beltartalom-javítás. Hústermelés te-
kintetében mindkét bika átlag alatt teljesít.

A növekedési erély tenyészértéke 
(NET) alapján négy fiatal húshasznú te-
nyészbika is bekerült a forgalmazásra 
ajánlottak közé.

A 27533 Derecskei Nándi Etűd szárma-
zását tekintve a magyar és a dán genetika 
kombinációja. A dédszülők között olyan 
kiváló tenyészbikák találhatók, mint a 
13951 Német Hold és a 17077 Derecskei 
Alfa Passzív. Nándi az STV zárásakor 
izmoltságra 8, rámára és lábszerkezetre 
7 pontot kapott. NET tenyészértéke 103.

A vasvári tenyészetből származik 
27754 Vasvári Nótafa Gerjen. Célpáro-
sításánál abból a tenyésztési koncepci-
ónkból indultunk ki, hogy kombináljuk 
a kettős és húshasznú vonalakat, annak 
érdekében, hogy a tejtermelés javításán 
keresztül biztosítsuk a húshasznú állo-
mányok jó borjúnevelő képességét. Nó-
tafa apja a kiváló hús- és konszolidált 
tejtermeléssel rendelkező 21191 Teveli 
Gerjen Vallomás, anyai nagyapja pedig 
az a 14816 Gyúrói Sámán Hold, aki a 
húshasznú magyartarka-tenyésztés egyik 
meghatározó tenyészbikája. Nótafa az 
STV zárásakor rámára a maximálisan 
adható 9, izmoltságra és lábszerkezetre 8 
pontot kapott. STV alatti súlygyarapodá-
sa 1850 g/nap. NET tenyészértéke 106.

Szintén a vasvári állományból került 
ki a 27755 Vasvári Nadap Tyson. Nadap 
az ír és a magyar genetika kombinációja. 
Apja a 24167 Curaheen Tyson, a 26531 
Derecskei Mathew Tyson apai féltestvére. 
Tyson az ír szimentálin belül a kisebb rá-
májú, ugyanakkor rendkívül izmolt típust 
testesíti meg. Nadap anyai nagyapja a 
14588 Kocséri Rába Hillmann, aki hosszú 
időn keresztül a magyartarka-tenyésztők 
kedvelt bikája volt, kiváló teljesítményű 
ivadékai termeltek a tenyészetekben. 
Nadap az STV zárásakor izmoltságra 9, 
rámára és lábszerkezetre 8 pontot kapott. 
STV alatti súlygyarapodása 2083 g/nap! 
NET tenyészértéke 113.

A 28141 Jászkarajenői Orda Atos a 
Jászkarajenői Mg. Zrt. állományából 
származik. Családfáját tekintve Orda is a 
dán és a magyar genetika kombinációja, 
apja a dán tenyésztésű 25198 Atos, míg 
anyai nagyapja 17760 Nyőgéri Buzogány 

Vásott, amely az egyik legkiválóbb vo-
nalalapító tenyészbikánk. STV záráskor 
rámára a maximális 9, izmoltságra 8, 
míg lábszerkezetre 7 pontot kapott. NET 
tenyészértéke 105.

Reméljük, hogy a bemutatott ifjú gene-
ráció néhány év múltán a kiváló elődök 
nyomdokaiba lép, bizonyítva tenyésztési 
koncepciónk megalapozottságát.

VÁLTOZIK A KTI-T ALKOTÓ  
TULAJDONSÁGOK SÚLYOZÁSA

Az új összetételű KTI bevezetése óta el-
telt öt év, így elérkezett az idő, hogy át-
tekintsük, megvalósult-e a várt genetikai 
előrehaladás, továbbá szükség van-e „fi-
nomhangolásra” annak érdekében, hogy 
még jobban igazodjon a tenyésztők és a 
piac elvárásaihoz.

Mint ismeretes, az új formátumú sze-
lekciós index létrehozását az indokolta, 
hogy a kettőshasznú magyartarka te-
nyésztésében egymással ellentétes ös�-
szefüggésben (korrelációban) álló tulaj-
donságokat kell egyidejűleg javítanunk. 
A KTI-ben az indexalkotó tulajdonságok 
tenyészértékeinek optimális (gazdasági 
értékét figyelembe vevő) súlyozásával, 
az egymással ellentétes (antagonista) 
kapcsolatban lévő fontos értékmérők (tej-
hús-fitnesz) esetében a genetikai előreha-
ladást csökkentő hatások tompíthatóak. 
Így a kiemelt szelekciós tulajdonságok 
esetében eltérő mértékben ugyan, de gaz-
dasági (piaci) értéküknek megfelelő ge-
netikai előrehaladás realizálható.

Az indexszelekció eredményességét 
bizonyítja, hogy úgy javítottuk a kettős-
hasznú magyartarka termelési tulajdonsá-
gait (tej és hús), hogy a fitnesz tulajdonsá-
gok esetében nem tapasztaltunk genetikai 
leromlást.

A tej- és a hústermelésben elért ered-
mények lehetővé teszik számunkra, hogy 
a két termelési tulajdonság súlyát 3-3%-
kal csökkentsük, így lehetőség nyílik 
a fitnesz tenyészérték (FTI) arányának  

TENYÉSZTÉSI AKTUALITÁSOK
BEKÖSZÖNTÖTT AZ ÚJ TENYÉSZBIKA GENERÁCIÓ

Dr. Húth Balázs tenyésztés- és marketingvezető, MTE
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6 %-os emelésére. Tesszük ezt azért, hogy 
megelőzzük a növekvő tej- és hústermelés 
eredőjeként a termelés gazdaságosságát 
nagyban befolyásoló fitnesz (funkcioná-
lis) tulajdonságok (pl. hasznos élettartam, 
fertilitás, szomatikus sejtszám) romlását.

Mivel a hasznos élettartam és a szo-
matikus sejtszám a gyengén öröklődő 
(h2 érték: 0,05-0,15) tulajdonságok közé 
tartozik, így a jelzett értékmérők javítá-
sát támogatja olyan küllemi tulajdonsá-
gokra (pl. tőgyfüggesztés, tőgyvégpont, 
sarokvánkos magassága, csánk állaga) 
irányuló szelekció, amelyek befolyá-
solják alakulásukat, ugyanakkor jobb 
öröklődhetőségüknek köszönhetően te-
nyésztői módszerekkel eredményesebben 
javíthatóak. Ezt nevezzük közvetett (indi-
rekt) szelekciónak. 

Tehát a 2018. január 1-től érvényes 
Kettőshasznú Termelési Indexben a tej-, a 
hús- és a fitnesz tenyészérték 37:27:36% 
arányban kerül súlyozásra. Modellszámí-
tásokkal igazoltuk, hogy a fenti összetéte-
lű indexszel a tej- (tej kg, fehérje kg, zsír 
kg), valamint a hústermeléssel kapcsola-
tos mennyiségi tulajdonságok (nettó súly-
gyarapodás, színhúskitermelés, EUROP 

izmoltság) tekintetében megőrizhető a 
genetikai előrehaladás, és tovább csök-
kenthető a funkcionális tulajdonságok 
leromlásának a kockázata.

ŐSZI IVADÉKVIZSGÁLAT

Az őszi ivadékvizsgálat alkalmával há-
rom kettőshasznú bikát indítottunk: 
29864 Kocséri Próféta Gerezd, 30152 
Bonyhádi Palkó Guriga és 30153 Bö-
szörményi Panda Füller.

Próféta apja a hazai tenyésztésű Bony-
hádi Gerezd Weiport; ivadékai kiegyen-
súlyozott és átlag feletti beltartalmú 
tejtermeléssel jeleskednek. Lányai nagy 
rámával és jó tőgyalakulással rendelkez-
nek. Anyai nagyapja 16243 Bonyhádi 
Vince Stramy, a magyartarka-tenyésztés 
egyik meghatározó bikája, aki kiegyen-
súlyozott tejtermeléssel, korrekt tőggyel 
és jó fitnesszel hívta fel magára a figyel-
met. Próféta a KSTV zárásakor rámára 
7, izmoltságra 8, lábszerkezetre 7 pontot 
kapott.

Palkó apja szintén a hazai tenyésztésű 
Jáki Guriga Zsonglőr, ivadékai átlag fe-
letti tejtermelést produkálnak. Anyja az 5. 

laktációban 10699 kg tejet termelt 3,82% 
tejzsír- és 3,44% tejfehérje-tartalommal. 
Anyai nagyapja a 19309 osztrák szárma-
zású Herodot. A KSTV alatti súlygyara-
podása 1758 g/nap, rámára 8, izmoltságra 
7, lábszerkezetre 8 pontot kapott. A szü-
lők teljesítménye alapján nagy tejmen�-
nyiséget várunk lányaitól.

Panda apja Bonyhádi Füller Romlet, 
lányai nagy és koncentrált tejtermelést 
mutatnak. Panda anyja a 6. laktációban 
13790 kg tejet termelt 3,96% tejzsír- és 
3,48% tejfehérje-tartalommal! Anyai 
nagyapja a magyar tenyésztésű Bonyhádi 
Eredményes Dionis. Eredményes legna-
gyobb erőssége a jó tejtermelés és a kivá-
ló funkcionális küllem (tőgy, láb).

A KSTV zárásakor rámára és 
izmoltságra 7, lábszerkezetre 8 pontot ka-
pott. A szülők teljesítménye alapján sok 
tejet és kiváló küllemet várunk lányaitól.

Végezetül az év végéhez közeledve 
engedjék meg, hogy minden kedves Te-
nyésztőnknek és Olvasónknak áldott, 
békés karácsonyi ünnepeket, eredmé-
nyekben és szakmai sikerekben gazdag, 
boldog újesztendőt kívánjak!

25004 JÁKI KERÉKKÖTŐ BRANCO
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A Tej Szakmaközi Szervezet és Ter­
méktanács (Terméktanács) idén im­
már hetedik alkalommal rendezte meg 
Tejágazati Konferenciáját november 
14-én, Velencén. 

A Konferencia nyitóeseményeként került 
aláírásra az a háromoldalú Együttműkö-
dési Megállapodás, amelyet a tejágazat-
ra vonatkozó adatszolgáltatási rendszer 
együttes működtetésére kötött a Termék-
tanács, a Nemzeti Élelmiszerlánc-biz-
tonsági Hivatal, valamint az Agrárgaz-
dasági Kutató Intézet a Terméktanácsnál 
működő piaci jelentéstételi kötelezettség 
kiterjesztéséről szóló 8/2017. (III.2.) FM 
rendelet alapján. A kiterjesztett intézke-
dés célja egy olyan, teljes lefedettségű 
adatbázis létrehozása, amellyel a szak-
maközi szervezet eredményesebben tudja 
teljesíteni az uniós és hazai jogszabályok-
ban meghatározott, az ágazat tevékenysé-
gének szervezésére, illetve szabályozásá-
ra vonatkozó feladatait. Ugyanakkor az 
új rendszer az elemzők, a hatóságok és 
a kormányzati döntéshozók számára is 
megfelelő hátteret biztosít. Az Együttmű-
ködési Megállapodást Juhász Anikó, az 
AKI főigazgatója, dr. Oravecz Márton, a 
NÉBIH elnöke és Mélykuti Tibor, a Ter-
méktanács elnöke látta el kézjegyével.

A Konferencia résztvevőit Mélykuti 
Tibor, a Terméktanács elnöke köszöntet-
te, aki előadásában kitért az idén 25 éves 
szervezet büszkeségre okot adó olyan 
vívmányaira, amelyek az elmúlt évek so-
rán nemcsak itthon, hanem nemzetközi 
szinten is megkülönböztették a Termék-
tanácsot a többi európai szakmaközi szer-
vezettől. Ezek közül elsőként említette, 
hogy 2014 óta a Terméktanács az ellátási 
lánc mindhárom szakaszát képviseli, és a 
2017. évi Alapszabály-módosítás, illetve 
tisztújítás következtében a kereskedő ta-
goknak a testületi munkába való érdemi 
bevonásával valóban háromoldalú érdek-
egyeztető fórummá vált. Ennek köszön-
hetően tudott élni a Terméktanács azon 

uniós jogszabályi lehetőséggel, hogy 
egyes piacszervezési intézkedései (mar-
keting hozzájárulás, statisztikai adat-
szolgáltatás) a szervezet tagsága mellett 
a teljes termékpályára kiterjeszthetővé 
váljanak. Az elnöki köszöntő zárásaként 
az ágazat előtt álló fontosabb kihívások, 
valamint főbb feladatok kerültek részlete-
sebben bemutatásra.

A konferencia nyitóelőadását dr. Juhász 
Anikó, az Agrárgazdasági Kutató Intézet 
főigazgatója tartotta meg, aki beszámolt 
a rövid távú tejpiaci kilátásokról, majd 
rátért a tejelő tehéntartás jövedelmezősé-
gének, a termelési költségeknek, a tej ér-
tékesítési árának nemzetközi összehason-
lítására. A hazai viszonyok tekintetében 
két fő termék, a fogyasztói tej és a trap-
pista sajt példáján keresztül bemutatatta a 
költség, ár és jövedelem vertikális meg-
oszlását, és ez utóbbi esetben kiemelte, 
hogy a teljes vertikum a tej esetében 2015 
óta, a sajt esetében pedig 2016 óta vesz-
teséges. Előadásában felhívta a figyelmet 
a mezőgazdaságot érintő NH3 emisszió 
csökkentési kötelezettségre vonatkozó 
uniós irányelvre, amely Magyarország 
részére 2020 és 2029 között 10%, 2030 
után 32%-os csökkentést ír elő 2005-höz 
képest. Az ennek történő megfelelés érde-
kében ismertetett az ammónia-kibocsátás 
csökkentését célzó takarmányozási stra-
tégiára vonatkozó jó gyakorlatokat.

„Az Európai tejágazat jövője” címmel 
tartott előadást Bénédicte Masure, az 
EDA (Európai Tejszövetség) főtitkárhe-
lyettes asszonya, aki az Európai Egységes 
Piac és a KAP, valamint az EU kereske-
delempolitikája témakörökre fókuszálva 
tájékoztatta a résztvevőket. Az egységes 
piac kapcsán a rendszer problémáira hív-
ta fel a figyelmet azzal a példával, hogy 
az egyébként üdvözlendő kötelező tápér-
tékjelölés miatt a fogyasztó azzal szem-
besül a boltok polcain, hogy – legalábbis 
a tápértékjelölés szerint – egy diétás kóla 
egészségesebb, mint egy 1,5% zsírtar-
talmú tej. A KAP jövőjével kapcsolatos 

tájékoztatást követően az Európai Unió 
tej- és tejtermék-termelésére, illetőleg 
-kereskedelmére vonatkozó statisztikai 
adatok kerültek bemutatásra az elkövet-
kező tíz éves periódusra vonatkozó – a 
népesség, középosztály, valamint tejfo-
gyasztás várható globális növekedésére 
alapozott – előrejelzésekkel kiegészítve, 
továbbá a Brexit várható hatásairól is ké-
pet kaphattak a résztvevők.

Gérard Calbrix, az ATLA (Francia 
Tejfeldolgozók Szövetsége) igazgatója 
„A szerződéses viszonyok, a kiterjesz-
tések és határidős piacok fontossága a 
tejágazatban” című előadásában részletes 
tájékoztatást adott a határidős piacok jel-
lemzőiről, előnyeiről, hátrányairól, koc-
kázatairól, alkalmazhatóságáról. Jelenleg 
három termékre: vajra, sovány tejporra 
és savóporra érhető el határidős jegyzés. 
Használói jellemzően élelmiszer-előállító 
vállalkozások és tejtermék-kereskedők. 
A tejfeldolgozók, illetve tejtermelők nem 
szereplői ennek a piacnak. A határidős 
piacokon minden esetben konszenzusos 
döntések születnek az árak vonatkozá-
sában, mivel azonban a szereplők száma 
korlátozott, magas a manipuláció koc-
kázata, és azt sem szabad figyelmen kí-
vül hagyni, hogy a résztvevőknek a vaj, 
illetve a sovány tejpor árának alacsony 
szinten tartása az érdeke. Mindazonáltal 
a jövő tekintetében az árkockázatok elke-
rülése miatt egyre fontosabb szerepe lesz 
ennek a piacnak, hangsúlyozni kell azon-
ban, hogy önmagában a határidős ügyle-
tek nem alkalmasak a piaci ingadozások 
csökkentésére. Az előadás második felé-
ben a Franciaországban működő szakma-
közi szervezetről, tevékenységeiről, ki-
terjesztett piacszervezési intézkedéseiről, 
valamint a termelők és feldolgozók kö-
zötti szerződéses viszonyokról hangzott 
el részletes tájékoztatás.

Horváth Anikó Katalin, a Földművelés-
ügyi Minisztérium főosztályvezető-he-
lyettese „A közös agrárpolitika követke-
ző ciklusa – a jelenleg látható kilátások” 

VII. TEJÁGAZATI KONFERENCIA
Harcz Zoltán ügyvezető igazgató, Tej Szakmaközi Szervezet és Terméktanács
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című előadásában elmondta, hogy Ma-
gyarország mintegy 31,72 milliárd EUR 
forrásból részesedik 2014–2020 között, 
részaránya a teljes KAP költségvetésé-
ben 3,19%, míg a hazai mezőgazdaság 
kibocsátása mindössze 2,1%-a az EU-
28 kibocsátásának a 2016. évi adatok 
alapján. Az előadásban a KAP jövőjével 
kapcsolatos tárgyalások is fókuszba ke-
rültek. A korábban nyilvánosságra került 
vitaanyag szerint az Európai Bizottság 
nem tartja fenntarthatónak a rendszer 
jelenlegi szintű finanszírozását, és a tár-
sadalmi elfogadottság növelése érdeké-
ben várhatóan a kisgazdaságok előtérbe 
helyezésére, valamint a mezőgazdaság 
alapanyagtermelésen túli szerepének erő-
sítésére (zöld közjavak előállításának 
ösztönzése) helyezi a hangsúlyt. A 2020 
utáni KAP lehetséges felépítését befo-
lyásolja többek között az erőviszonyok 
részbeni újrarendeződése a Brexit után, 
a 2019-es európai parlamenti választások 
és ezáltal egy új Európai Bizottság felál-
lása, valamint a társadalom irányából ér-
kező folyamatos nyomás a KAP gazdasá-
gi, környezeti és éghajlati értelemben vett 
fenntarthatósága erősítésének igényével. 
A hazai agrárium jövője tekintetében lé-
nyeges kérdés, hogy hogyan segíthető elő 
hatékonyabban a generációváltás, illetve, 
hogy milyen lehetőségek vannak a kocká-
zatkezelési eszközök fejlesztése kapcsán. 
Az előzetes magyar álláspont kinyilvá-
nítja a rendszer gyökeres átalakításának 
szükségtelenségét, továbbá hangsúlyozza 
a termeléshez kötött támogatások fenn-
tartását, valamint, hogy az agrárpénzek a 
jövőben is az agrártermelőkhöz jussanak.

A Magyar Nemzeti Kereskedőház Zrt. 
vezérigazgatója, Oláh Zsanett „A magyar 
tejfeldolgozók külpiaci lehetőségeinek 
elősegítése, különösen Kína tekintetében” 
című előadásában a Magyar Nemzeti Ke-
reskedőház felépítése, céljai és eszköz-
rendszere bemutatása mellett beszámolt 
néhány mezőgazdasági és élelmiszeripari 
export sikertörténetről is. Habár a tejága-
zat tekintetében nincsenek még ilyen ered-
ményeik, a lehetőségek adottak, Kína te-
kintetében például különösen kedvezőek, 
hiszen Kínában kiemelkedő a tejtermékek 
iránti kereslet, 2011. és 2015. között 64%-
os volt az emelkedés. 2016 szeptemberé-
ben aláírásra került az Élelmiszerbizton-

sági Egyetértési Nyilatkozat. Az előadó 
felhívta a figyelmet a termékek mellett a 
hazai fejlesztésű és gyártású berendezések 
iránti igényre, a technológiaexportban rej-
lő lehetőségekre is.

Nagy Márton stratégiai és kreatív igaz-
gató (Hinora Global Marketing Kft.) el-
mondta, hogy a Terméktanács a 2/2015. 
(II. 6.) FM rendelet értelmében Közössé-
gi Marketing Alapot működtet, melynek 
célja a fogyasztók több, gyakoribb és tu-
datosabb tej- és tejtermék-fogyasztásra 
való ösztönzése, a gyermekek, a fiatalok 
tej- és tejtermék-fogyasztásra motiváló 
nevelésének támogatása, segítségnyújtás 
az egészségtudatos táplálkozás kialakítá-
sában a tej és tejtermékek fogyasztásának 
megszerettetésével, valamint a tejtermé-
kek sokféleségének és egészséges táplál-
kozásban betöltött szerepének bemutatá-
sával.

A Terméktanács 2016 őszén tendert írt 
ki a Közösségi Marketing Alap felhasz-
nálására vonatkozó, a hazai tejfogyasztás 
népszerűsítését célzó középtávú tejmar-
keting-stratégia és marketingterv kidol-
gozására. A Hinora Global Marketing 
Kft. által bemutatott stratégia került meg-
valósításra. A Terméktanács 2017. évi kö-
zösségi marketingkampányát fiatal olim-
pikonok és sportoló példaképek – Kapás 
Boglárka bronzérmes olimpikon úszónő, 
Kenderesi Tamás olimpiai bronzérmes 
úszó és Nagy Ádám válogatott labdarú-
gó – mint a ’tej nagykövetei’ támogatják.  
A 2017. évi marketingkampány főbb akti-
vitásai a televíziós reklámfilm-forgatás és 
hozzá kapcsolt erőteljes ATL kampány, 
YouTube-film terjesztés támogatással, 
közterületi megjelenés, weboldal fejlesz-
tés, online médiatámogatás, Facebook/
Instagram tartalomgyártás PPC támoga-
tással, valamint akciósújság-hirdetések 
voltak.

A konferenciával párhuzamosan a hely-
színen a Terméktanács Tejkamionja is lá-
togatható volt, amely a 2017. évben az or-
szág 75 tervezett állomásán népszerűsíti a 
hazai tejet, tejtermékeket. A rendezvény 
ideje alatt a már korábban megszokottak 
szerint helyi általános iskolás gyermekek 
hallgatták meg az edukációs előadást, 
valamint próbálhatták ki az interaktív já-
tékokat. A Tejkamion az idén ősszel 50 
általános iskolában, áruházláncokban és 

rendezvényeken, összesen 75 állomáson 
népszerűsíti a hazai tejet és tejtermék fo-
gyasztást. 

A program újszerű, modern technikai 
kivitelezése miatt rendkívül népszerű a 
diákok körében, élménypontként funk-
cionál az iskolákban. A roadshow során 
élményállomások segítségével mutatjuk 
meg kicsiknek és nagyoknak, hogyan ke-
rül a tej a réten legelő tehenektől a bol-
tok polcaira. Az érdeklődő gyermekek öt 
különböző élményállomáson vehetnek 
részt, melynek során végigjárhatják a tej 
útját. A gyerekeknek lehetőséget bizto-
sítunk a Tejkamion interaktív, látványos 
programjainak kipróbálására, valamint a 
kamiont kísérő dietetikusunk segítségével 
edukációra épülő, izgalmas és érdekes 
játékokkal tesszük még élvezetesebbé a 
tanulást.

A Terméktanács 2017. évben ismét 
kiállítóként vett részt Magyarország 
legnagyobb múltú mezőgazdasági se-
regszemléjén, a 78. OMÉK-on, ahol a 
Terméktanács a Tejkamionjának kö
szönhetően átvehette az OMÉK Közön-
ségdíját.

A rendezvény résztvevőitől kapott vis�-
szajelzések arról tanúskodnak, hogy tar-
talmas és magas színvonalú konferencián 
volt jelen a közel 180 résztvevő.
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Rendhagyó címmel jelentkezem a „Be-
mutatkozunk” c. rovatban. Egy nagyon 
elszánt és hittel dolgozó, gondolkozó fiatal 
agrárvállalkozóhoz látogattam el. Ficsor 
Árpád neve ismerősen hangozhat töb-
bünknek, hiszen évek óta meghatározója 
a magyartarka-tenyésztésnek. Tenyész-
állatai az ország több pontján termelnek, 
és a tenyészetéből kikerült tenyészbikái 
évek óta megtalálhatók a forgalmazható 
tenyészbikák listáján. A megtermelt te-
jet Pest megye több pontján is értékesíti, 
amellett, hogy a feldolgozóknak is szállít.

20 éve lett vállalkozó, még 19 évesen. 
Akkor a most is kiemelkedően működő 
bonyhádi Pannónia tenyészetéből vásá-
rolt 20 db magyartarka vemhes üszőt. 
Ipari szemléletű gazdálkodásban látta a 
jövőt, ezért intenzív szenázs-szilázs alapú 
takarmányozásba kezdett. Magyarorszá-
gon elsők között vásárolt bálacsomago-
lót, és így erjesztette takarmányát. Saját 
maga tapasztalta meg, hogy ez a techno-
lógia milyen hatást gyakorolt az állomány 
egészségére. Megindult a szervezet elsa-
vanyodása, ami problémák sorát idézte 
elő. Egyre több lábszerkezeti probléma 
alakult ki, és a tőgyegészségügyi helyzet 
is romlani kezdett.

Átgondolta az egészégromlás okait és 
amellett döntött, hogy folyamatosan le-
csökkenti az erjesztett takarmányok sze-
repét a napi adagokban. Mára a szilázst 
teljesen elhagyta, és a szenázsadagot 
is drasztikusan csökkentette. Premix-
etetés és vitamin-kiegészítés nincs. Csak 
szükség esetén használnak toxinkötőt 
adalékanyagként, de azt is többnyire a 
borjaknál. Jól tolerálják ezt az állatok. 
Egészségesebbek lettek, és nőtt a hasz-
nos élettartam is. Lecsökkent a csúcster-
melésű tehenek száma, viszont javultak 
a szaporodásbiológiai mutatók. A bor-
jak 3 hónapos korig pasztőrözött tejet 
isznak. Fontos a jó indulás a borjaknak, 
amit kevés SANO premixszel is támo-
gatnak. A talajok gyenge adottságúak, 

nem alkalmasak nagy hozamok elérésére, 
többek között emiatt is tértek át a széna 
alapú takarmányozásra. Újra elővették 
őseik és azok őseinek hagyományos ta-
karmányozási szokásait. Először csak a 
teheneket állították át a szénás adagokra. 
A gyorsan jelentkező egészségi javulás 
után aztán minden állat étrendjéből szin-
te teljesen kikerült a savanyított kom-
ponens. Mondhatni teljesen eltűntek a 
lábvégbetegségek, és óriásit javult a tőgy-
egészségügy is. A szomatikus sejtszám 
átlaguk mindig 100 ezer alatti, amellett 
persze, hogy tartási és fejési technológi-
ájuk kifejezetten korszerű. Pihenőboxos 
istállókban laknak az állatok, aknás fejő-
házban fejik meg őket. A józan paraszti 
eszüket újra elkezdték használni, aminek 
eredményeképpen kiengedték az állatokat 
a legelőre. Csak olyan kultúrákat használ-
nak, amelyek megfelelnek a helyi adott-
ságoknak. Nagyon magas Ca-tartalmúak 
a talajok, és mivel hosszú távon gondol-
kodnak, kihasználják a szerves trágyázás 
jótékony hatását, valamint ésszerű vetés-
forgót alkalmaznak.

Az idén befejeződik az átállási folyamat, 
és jövőre már elismert Biotermesztőként 
gazdálkodik majd. Permetezőgépét elad-
ta, és a biogazdálkodás által engedélyezett 
vegyszereknek sem látja szükségességét.

7 éve vágott bele a sajtgyártásba. Sok-
szor járt Svájcban és Franciaországban, 
hogy ottani mesterektől tanuljon. Szoros 
baráti kapcsolatok alakultak ki, amik azóta 
is segítik itthoni munkáját. Ott kapta ta-
nácsként először, hogy hagyjon fel a sava-
nyított takarmányokkal, mert ezek nagyon 
befolyásolják a tej minőségén keresztül a 
sajt élvezeti értékét. Eltűnt a sajtokból a 
repedés és a kellemetlen, savanykás íz.

Úttörő szerepet vállalt Árpi Magyaror-
szágon a sajtgyártásban. A hagyományos 
gondolkodást kellett ötvöznie a bonyolult 
technológiával. Baktériumok végzik a sa-
vanyítás folyamatát és az ízképzést, így 
fontos, hogy jól érezzék magukat. Lehet-
nek mezofilok és termofilok, de a környe-

zetnek mindig meg kell felelnie a baktéri-
um életterének. Törekednünk kell rá, hogy 
a Gram-pozitív baktériumok éljenek meg, a 
Gram-negatív baktériumokat igyekezzünk 
visszaszorítani! Nagyon fontos, hogy a 
minőség állandó legyen! Ennek hiányában 
nem lehet a sajtelőállításban eredményeket 
elérni. A sajt nemcsak belülről kifelé, ha-
nem kívülről befelé is érik. Nagyon szigo-
rúak az élelmiszer-higiéniai előírások, de 
a hagyományos paraszti gondolkodás jól 
megfér a korszerű gépek, technológiák és 
higiénia mellett. Már nem random bakté-
riumokkal dolgoznak, mint régen, hanem 
irányított körülmények között határozzák 
meg a megfelelő baktériumflórát. Ezeknek 
megfelelően kell a környezetet úgy alakí-
tani, hogy állandó ízvilág alakulhasson ki.

A gyártás folyamatos (kivétel augusz-
tus hónap), és az igények kiszolgálásán 
alapul. Nem akarnak mindenáron gyár-
tani, inkább a stabilizációt tartják fonto-
sabbnak. Minden jövedelmet a sajtüzem 
és az érlelő üzem építésére fordítanak.  
A feldolgozó már félprofinak tekinthető, 
hiszen Svájcban is ilyen üzemek gyártják a 
kézműves sajtok nagy százalékát. 40%-os 
támogatással fejés-technológiai fejlesztés 
és gasztronómiai bemutató központot hoz-
nak létre. Új érlelő üzem is épül, amivel az 
állandó minőség felé tesznek óriási lépést. 
Komplett fejési robottechnológia kerül ki-
alakításra 2 db Lely robottal. Ezek jövőre 
állnak majd munkába.

Gyártanak félkemény és kemény sajto-
kat, fehér sajtot, ementáli jellegű sajtot, 
raclette sajtot, valamint 5-6 hónapos érle-
lésű Svájcer sajtot is.  A kemény sajtokat 
legalább 4-5 hónapig érlelik, az ementáli 
jellegű lyukacsos sajtot 3 hónapig.  A fehér 
sajt már 2 hónapos érlelés után fogyaszt-
ható. A raclette tejszínes tejből készült, 3 
hónapos érlelés utáni félkemény sajt.

Nagy eredménynek látja, hogy a csúcs 
gasztronómia is használja sajtjait. Miche-
lin-csillagos étterem étlapján is található 
tőle származó sajt. Ez azért jó, mert a világ 
legjobb sajtjaival versenyezhet. Ez viszi 

„HA ISTEN VELÜNK, KICSODA ELLENÜNK?” (RÓM. 8.31.)

Vágó Barnabás tenyésztési mérnök, MTE
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a jó hírt a világban, és nevet szerezhet 
gasztronómiai körökben. Nem lehet ebből 
megélni, de nagyon jó, hogy többek között 
New Yorkból is kapott elismerést, kere-
sik a tengerentúlon is a sajtjait. A gyártás 
biztonsága még néha pontatlan, de az új 
beruházás sokat javít majd ezen is. Nincs 
tudatos marketing-stratégia, de folyama-
tosan sok érdekes emberrel találkozik. 
Sajtjaik jelen vannak a Fény utcai piacon, 
a Hold utcai (új nevén Belvárosi) piacon, 
A Culinarison, valamint több adventi és 
karácsonyi vásárban is megtalálhatók 
raclette sajtjaik.

Minden évben a KKASE (Kis-, Közép-, 
Agrárvállalkozók Sajtkészítők Egyesü-
lete) által rendezett Országos Sajtmust-
rán méretteti meg sajtjait. 2014-ben a II. 
Országos Sajtmustrán fehér sajtjuk lett 
aranyérmes, a következő évben pedig 
a zsűri a kemény sajtjukat találta a leg-
jobbnak a kategóriában. Saját véleménye 
szerint Magyarországon nem nehéz jónak 
lenni. Budán van egy társadalmi réteg, aki 
nagyon ért a sajtokhoz. Persze nem csak 
pénz kérdése érteni a sajtokhoz. Szeren-
csére eddig még nem támadták őket azzal, 
hogy sajtjaik egészségtelenek lennének.  
A savanyodás és az érlelés alatt a tejcukor 
szinte teljesen lebomlik, tehát nyugodtan 
lehet laktózmentesnek nyilvánítani.

Nagyon örül, hogy kitartott a magyartar-
ka fajta mellett, annak ellenére, hogy sokan 
támadták emiatt. Az volt a kívülállók véle-
ménye, hogy az intenzív takarmányozáshoz 
és iparszerű tartás- és fejéstechnológiához 
jobban illene a Holstein-fríz fajta. A kitar-
tásnak érzelmi okai is voltak, ugyanakkor a 
fajta nagyon jól beleillik az extenzív takar-
mányozási technológiába. Az extenzív eb-
ben az esetben magas minőségi kategóriát 
is jelent: szép, toxinmentes zöld és szárított 
takarmányt, hiszen nem lehet penészes 
anyaszénán minőségi sajtot előállítani.  
A legeltetés mellett az állatok folyamatosan 
kapnak lucernaszéna és fűszéna kiegészí-
tést ad libitum. Az állatok eldönthetik, hogy 
legelnek vagy szénát esznek.

Mi egyesületként is nagyon örülünk, 
hogy kitartott a magyartarka mellett, és 
gratulálunk mind a tenyésztési, mind a 
gasztronómiai sikereihez!

Végül egy gondolat még Árpitól: „Nem 
szabad belegumicsizmásodnunk a szakmá-
ba!”

„Nem szabad 
belegumicsizmásodnunk 
a szakmába!”
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A humán táplálkozásbiológusok koráb-
ban egyértelműen a vörös húsok, köztük 
a marhahús fogyasztásának csökkentését 
javasolták. Az előrejelzések szerint a né-
pesség növekedése, különösen az ázsiai 
országok szocio-ökonómiai státuszának 
javulása miatt a vörös húsok iránt egyre 
nagyobb lesz az igény, 2050-ig a mar-
hahúsfogyasztás kb. 200 %-os növeke-
dését prognosztizálják (Alexandratos és 
Bruinsma 2012). Ma már tudjuk, hogy a 
marhahús rendkívül értékes összetevőket 
tartalmaz, amelyek révén fontos szerepet 
tölthet be az egészségmegőrző táplálko-
zásban. Ezért is sajnálatos, hogy a hazai 
marhahúsfogyasztás alacsony színvonalú, 
az utóbbi években 2,8-3,1 kg/fő/év körül 
alakult (Szabó 2016).

A hazai marhahúsfogyasztás azonban 
nem csupán mennyiségét tekintve marad 
el messze az európai átlagtól. A fogyasz-
tási kultúra is meglehetősen szegényes, 
egysíkú, alapvetően a hagyományos, 
hosszú idejű főzési eljárásokkal készít-
hető ételekre korlátozódik. A házias�-
szonyok számára a marhahús elkészítése 
komolyabb kihívást jelent a sertés- és 
baromfihúsokéval szemben, ezért nem 
szívesen vállalkoznak rá. Ezen túlme-
nően a marhahús viszonylag magasabb 
árfekvése miatt a vásárló gyakran koc-
kázatosnak érzi a „befektetést”, hiszen a 
nem egységes minőség nehezíti, bizony-
talanná teszi a felhasználást, elkészítést. 
A minőségi vágómarha döntő többsége 
exportpiacon kerül értékesítésre, így a 
belföldi vágóhidak és feldolgozók túlnyo-
mó többségében selejt tejhasznú tehenek 
húsával látják el a hazai forgalmazókat. 
A marhahúst lényegesen nagyobb arány-
ban fogyasztó nemzetek tapasztalatai azt 
igazolják, hogy egyrészt a garantált mi-
nőségű, döntően a magasabb feldolgozási 
szintet képviselő, félkész és konyhakész 
marhahústermékek felé irányul a fo-
gyasztói igény, másrészt az igényesebb 
piacok a minőségi friss marhahúst előny-
ben részesítik a fagyasztott marhahússal 

szemben (Szente és mtsai, 2008). A mar-
hahús minősége tehát alapvető tényezője 
a fogyasztás növelésének.

A húsminőség jellemzése egy-egy pa-
raméterrel nem lehetséges, továbbá a 
minőséggel szembeni követelmények 
a húsvertikum egyes szereplői (terme-
lő - feldolgozó - kereskedő - fogyasztó) 
szempontjai szerint is különböznek (Deb-
receni és mtsai 2000). Hofmann (1994) 
cit. Szűcs (2005) húsminőségen a hús 
azon tulajdonságait és jellemzőit érti, 
amelyek a táplálóérték megítélése, az 
emberi egészség és a feldolgozás szem-
pontjából fontosak. Vadáné (2008) sze-
rint húsminőségen a vágás utáni bioké-
miai változások következtében kialakuló 
fizikai, kémiai és biológiai tulajdonságok 
összességét értjük. Jávor–Szigeti (2011) a 
hús minőségi tulajdonságait két csoportra 
osztja: az egyikbe a fogyasztó megítélé-
sét közvetlenül befolyásoló külső megje-
lenés, a textúra és az ízletesség tartozik, 
a másikba a feldolgozást befolyásoló 
funkcionális tulajdonságok sorolhatók. 
Más megközelítésben a minőségi hús 
„az, amit a közönség legjobban kedvel, 
amiért a fogyasztó magasabb árat haj-

landó fizetni”, vagyis annak a fokmérője, 
hogy az adott termék mennyire elégíti ki 
a vásárló/fogyasztó igényeit. Grunert és 
mtsai (1996) szerint háromféle húsminő-
ség különíthető el a fogyasztó szemszö-
géből: az elvárt, a tapasztalati és a bizal-
mi vagy „hitbéli”. A fogyasztó által elvárt 
húsminőség meghatározó eleme a hús 
külső megjelenése, a hús, a faggyú színe, 
márványozottság, esetleges külső hibák 
(zúzódások, bevérzések). A tapasztala-
ti húsminőség a hús elfogyasztása után, 
döntően a porhanyósság és az ízletesség 
alapján kialakult érzékszervi benyomás, 
értékítélet, ami visszahat a következő vá-
sárlói döntésre. A bizalmi húsminőség azt 
jelenti, hogy bizonyos fajták vagy meg-
határozott tartásban, takarmányozásban 
részesülő állatok húsát gyakran szubjek-
tív alapon feltételezett jobb húsminősége 
miatt előnyben részesíti a fogyasztó.

Általánosságban a húsminőséget a 
hús táplálkozásfiziológiai, feldolgozás-
technológiai, érzékszervi és higiéniai-
toxikológiai tényezőinek összességeként 
határozzák meg.  Az 1. ábra tulajdonság-
csoportonként mutatja be a húsminőséget 
meghatározó tulajdonságokat. 

A MARHAHÚS MINŐSÉGÉT BEFOLYÁSOLÓ TÉNYEZŐK
Holló István, Húth Balázs, Polgár J. Péter, Holló Gabriella

1. ábra | 	A húsminőséget meghatározó paraméterek
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A húsminőséget számos tényező befo-
lyásolja, többek között a fajta, a tartás, a 
takarmányozás, a szállítás, a vágás előtti 
pihentetés, a vágási technológia, a tárolás, 
érlelés. Ezekről ad áttekintést a 2. ábra. 
A továbbiakban a fontosabb húsminőségi 
tulajdonságokat és azokat befolyásoló té-
nyezőket tekintjük át.

TÁPLÁLKOZÁS-BIOLÓGIAI  
JELLEMZŐK

A hús táplálkozás-biológiai jellemzői 
közé tartozik a hús fehérje-, zsír-, ás-
ványi anyag-, vitamin- és víztartalma, 
amelyek összességében a hús tápláló-
értékét határozzák meg, és amelyek 
iránt ma nemcsak a táplálkozástudo-
mánnyal és technológiával foglalko-
zók, hanem az állattenyésztők is egy-
re nagyobb érdeklődést tanúsítanak 
(Higgs 2000, Norat és mtsai, 2002, 
Biesalski, 2005).

FEHÉRJETARTALOM  
(AMINOSAV-ÖSSZETÉTEL)

A marhahús gazdag fehérjében, átlagos 
fehérjetartalma 19-22% közötti. Táp-
lálkozásbiológiai szempontból az ami-
nosav-összetétel a fontos, mert az es�-
szenciális aminosavak (triptofán, lizin, 
metionin, fenil-alanin, treonon, valin, 
leucin, izoleucin) a sejtmegújuláshoz nél-
külözhetetlenek. A megfelelő aminosav-
bevitel az izomfehérjék szintéziséhez el-

engedhetetlen, és időseknél a szarkopénia 
megelőzésében fontos tényező (Riddle 
és mtsai, 2016).  A szabad aminosavak 
mellett jelentős az antioxidáns peptidek 
aránya a marhahúsban (Wu és mtsai, 
2016). A marhahúsban lévő aminosavak 
körülbelül egyharmadát három aminosav, 
a glutaminsav, az aszparaginsav és a lizin 
teszi ki. A marhahús aminosav-összetéte-
le relatíve állandó, de arányukat befolyá-
solhatja az izom zsírtartalma, a fajta és az 
életkor. 

A szimmentáli szarvasmarha fehér-
jetartalmára vonatkozóan egy FAO 
tanulmányban 21,18 és 21,73%-ot kö-
zöltek, húsa mind a limousine, mind a 
charolais fajtánál több fehérjét tartal-
maz.

Molnár és Molnár (1981) magyartarka 
bikák és üszők húsának aminosav-össze-
tételét vizsgálta az ivar, a kor és a test-
táj függvényében. Megállapították, hogy 
az ivar több aminosavban eltérést okoz.  
Az üszők fartőjében a növekedésben fon-
tos szerepet játszó metioninból kétszer 
annyi található, mint a bikákéban, és az 
üszők fartője argininből is többet tartal-
maz. A kor előrehaladtával a metionin- és 
arginin-tartalom csökkent, a glutamin-
sav-tartalom pedig nőtt. Kimutatták to-
vábbá, hogy a vágás előtti körülmények 
is befolyásolják az aminosav-összetételt. 
A stresszhatásnak kitett állatok húsában 
csökkent a treonin, a glicin és a tirozin, 
míg nőtt a prolin, a valin és metionin 
mennyisége.

Szűcs és mtsai (1985) különböző élet-
korban (200, 350 és 500 nap) levágott 
magyartarka növendék hízóbikák három 
indikátor izmából (m. longissimus dorsi, 
m. semitendinosus, m. psoas major) min-
tákat véve elemezték az izomfehérjék 
aminosav-összetételét. Az izmok kö-
zött a fehérjék aminosav-összetételében 
nem találtak szignifikáns különbségeket. 
Ugyanakkor az életkor előrehaladtával az 
egyes aminosavak aránya megváltozik, 
növekszik az aszparginsav, a glutaminsav, 
a prolin, a glicin, a valin, a hisztidin és 
a hidroxiprolin hányada, csökken a cisz-
tein, a metionin és a leucin. Kimutat-
ták a triptofán-tartalom növekedését is, 
amelyet már 350 napos kortól észleltek, 
leucinból 200 napos korban voltak leg-
gazdagabbak az izomfehérjék. Jól lehet, 
tendenciáját tekintve az esszenciális ami-
nosav index (EAAI) 500 napos korra kis-
sé emelkedett, a javulás mértéke mégsem 
volt szignifikáns. A biológiai értékben 
kimutatott változások feltehető oka az 
izomfehérjéket alkotó aminosavak egy-
máshoz viszonyított arányának módosu-
lása. 

Szájer (2013) dolgozatában megállapí-
totta, hogy az azonos életkorban vágott 
magyartarka bikák húsának treonin-, 
metionin- és szerintartalma szignifikán-
san meghaladta a magyar szürke bikák 
értékét. Három fajtát (magyar szürke, 
holstein-fríz, magyartarka) összehason-
lítva az esszenciális és nem esszenciális 
aminosavak aránya a legkedvezőbb érté-
ket a magyartarka fajta húsában érte el.  
A humán szervezet legnagyobb mér-
tékben limitáló aminosavai a lizin és a 
treonin. Az említett aminosavakból a ma-
gyartarka húsa többet tartalmazott, mint 
a másik két fajtáé. A magyartarka egye-
dek húsának biológiai értéke volt a leg-
nagyobb (86), szignifikánsan meghaladta 
a magyar szürke bikák húsának biológiai 
értékét, és a szakirodalomban a marha-
húsra közölt 72-76 közötti értékhatárt is. 
Mindez jól jelzi, hogy a fajta biológiailag 
különösen értékes aminosavakat tartal-
maz, így értékes fehérjeforrásnak tekint-
hető a humán szervezet számára.

Wu és mtsai (2016) eredményei szerint 
három húsrész átlagában a glutaminsav 
után a taurin, alanin, glutamát és a β-alanin 
fordul elő legnagyobb mennyiségben.  

2. ábra | 	A húsminőséget befolyásoló tényezők
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Az utóbbiak a hús ízkialakításában betöl-
tött szerepük miatt jelentősek (San Gab-
riel és Uneyama, 2013).

ZSÍRTARTALOM  
(ZSÍRSAVÖSSZETÉTEL)

A fogyasztók számára a húsminőséget és 
a táplálkozásbiológiai értéket leginkább 
meghatározó fő paraméterek a zsírtarta-
lom és a zsírsavösszetétel (Wood és mtsai, 
2004). A jelenlegi humántáplálkozási 
irányelvek szerint a zsírtartalom csök-
kentése mellett ajánlatos a hús zsírsav-
összetételének módosítása, a telített zsír-
savtartalom (SFA) csökkentése mellett a 
többszörösen telítetlen zsírsavak (PUFA) 
arányának, ezen belül az n-3 zsírsavak 
mennyiségének növelése. Az egészséges 
zsírsavösszetételű húsban a PUFA/SFA 
arány legalább 0,4, az n-6/n-3 arány pe-
dig kisebb, mint 4:1 (Scollan és mtsai, 
2006). Valójában a marhahús intramusz-
kuláris zsírtartalma 45-50% telített, 35-
45% egyszeresen telítetlen és 5-6%  több-
szörösen telítetlen zsírsavat tartalmaz 
(Durant és mtsai, 2005). A szarvasmarha 
esetében a takarmányból felvett PUFA 
beépülését a szövetekbe a bendőben 
végbemenő biohidrogenizáció limitálja.  
A folyamat eredményeként azonban in-
termedier zsírsavak is képződnek, mint pl. 
cisz és transz konfigurációjú zsírsavak. Ez 
utóbbiakat a linolsav (C 18:2 n-6) kettős 
konjugált kötéssel rendelkező eltérő geo-
metriai pozíciójú (cisz, transz) izomerjeit 
a konjugált linolsav (KLS) elnevezéssel 
nevezik. A KLS-nak 24 izomerje van je-
len az élelmiszerekben, és ezek közül a 
cisz-9 transz-11 helyzetű KLS izomert 
gyógyhatású tápláléknak (nutraceutical 
hatásúnak) tartják.  A KLS-hez hason-
lóan a C18:1 transz-11 (vakcénsav) 
antikarcinogén és anti-atherogén hatá-
sú (Tricon és mtsai, 2005; Turpeinen 
és mtsai, 2002). Általában elmondható, 
hogy a növényipari transzzsírsavakkal el-
lentétben a kérődzők bendőjében termelt 
transzzsírsavaknak potenciális védőhatást 
tulajdonítanak a szívbetegségek megelő-
zésében (Salter, 2013). A zsírsavak közül 
az olajsav (C18:1 cisz) a leggyakoribb a 
marhahúsban, ezt követi a palmitinsav 
(C16:0) és a sztearinsav (C18:0), míg az 
alfa-linolénsav (C18:3 n-3) és a konjugált 

linolsavtartalom széles határok között 
mozog (Smith  és mtsai,  2004).

A szarvasmarhafajban végzett kutatási 
eredmények rámutattak egyrészről arra, 
hogy a marhahús PUFA/SFA arányát a 
genetikai háttér befolyásolja, és ez az 
arány a zsírtartalom csökkenésével el-
lentétesen változik. Másrészről bizonyí-
tást nyert, hogy az n-6 és n-3 zsírsavak 
aránya – hasonlóan a monogasztrikus 
állatokhoz – takarmányozással módosít-
ható (Gundel, 2006; Husvéth és mtsai, 
2006; Scollan és mtsai,2006; Várhegyi és 
mtsai, 2007; Wood és mtsai, 2008; Garcia 
és mtsai, 2008; Webb és O’Neill, 2008).  
A takarmányozás és a húsminőség össze-
függéseiről, valamint a zsírsavösszetétel 
módosításának lehetőségeiről ad áttekin-
tést az 1. táblázat.

Magyarországon a silókukorica-szi-
lázsra, fűszénára és abrakra alapozott 
hizlalás az elterjedt. Az így előállított 

marhahús zsírsavösszetétele a humán-
táplálkozás szempontjából kedvezőtlen. 
Ennek az a magyarázata, hogy az abrak-
ban (az azt alkotó különféle magvakban) 
nagyobb mennyiségben linolsav (C 18:2 
n-6) fordul elő, ami a PUFA n-6 zsírsav 
csoport prekurzora, míg a zöldtakarmány 
az n-3 zsírsav csoport előanyagában, 
linolénsavban (C 18:3 n-3) gazdag. Az 
n-6/n-3 arány kedvezően változtatható le-
geltetéssel vagy fűszenázzsal történő ta-
karmányozással. Az n-6/n-3 arány változ-
tatásának másik lehetséges módja, hogy 
a takarmányadagokba különböző olajos 
magokat keverünk pl.: napraforgó, szója 
vagy repce.

Az olajos növények közül a lenmag 
(Linum usitatissimum) tartalmaz a leg-
nagyobb mennyiségben, az összzsírsav 
mennyiségnek több mint 50 %-ában 
α-linolénsavat (C 18:3 n-3), ez az n-3 
vagy más néven omega-3 zsírsav a humán 

Humántáplálkozási irányelv
P/S KLS/CLA n-6/n-3
>0,45 minél több <4:1

fajta/ivar takarmányozás

Szimmentáli borjú (bio) legelő anyatehén 0,45 1,08 2,66

Szimmentáli borjú itatásos borjúnevelés 0,44 0,31 6,77

Horvát szimmentáli 
(baby beef) szilázs+abrak 0,31 - 13,5

Német szimmentáli 
(bika) legelő 0,33 0,87 2,04

Német szimmentáli 
(bika) szilázs+abrak 0,21 0,72 8,34

Amerikai szim-
mentáli intenzív hizlalás abrak+szenázs 0,13 0,36 4,42

Horvát szimmentáli szilázs+abrak 0,09 - 6,61

Cseh szimmentáli 
(bika) szilázs+abrak/ lucernaszenázs+abrak 0,16 0,24 5,12

Kínai szimmentáli 
(tinó) kukorica+premix+lenmag 1,31 0,07 8,4

Magyartarka (tehén) szilázs+abrak 0,06 - 5-5,5*

Magyartarka (bika) szilázs+abrak 0,43 0,52 13,63

Magyartarka (bika) szilázs+abrak+60 nap lenmagdara 0,35 0,66 5,26

Magyartarka (bika) szilázs+abrak 0,17-0,20** 0,68-0,82** 19-20**

Magyartarka (bika) szilázs+abrak+260 nap lenmagdara 0,15-0,22** 0,7-0,9** 6,6-7,5**

Magyartarka (bika) szilázs+abrak+185 nap lenmagdara 0,24-0,29** 0,6-0,7** 5,5-5,8**
*különböző vágási súlyban, ** különböző izmokban

1. táblázat | A takarmányozás módosító hatása a hús zsírsavösszetételére különböző életkorú és 
ivarú szimmentáli szarvasmarhánál
(Nürnberg és mtsai,1998; Laborde és mtsai, 2001; Miotello és mtsai, 2009; Károlyi és mtsai, 2009; Barton és mtsai, 2010; Holló 
és mtsai, 2010; Štokovic és mtsai 2011; Liu és mtsai, 2015 nyomán
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immunválaszt stimuláló hatású, és csök-
kenti a szív- és érrendszeri megbetegedés 
kockázatát. A lenmagdara kiegészítés ha-
tását vizsgálva a hús zsírsavösszetételére 
szarvasmarha esetében megállapították, 
hogy a lenmagdarás abrak kiegészítéssel 
intenzíven (kukoricával) hizlalt marhák 
esetében növelhető az n-3 zsírsavak ará-
nya a húsban, míg a súlygyarapodás, a 
bendőfermentáció és a vágott test minő-
sége lényegesen nem változik.

Számos tanulmány bizonyítja a faj-
ták közötti különbségeket a zsírsavös�-
szetételben, még azonos takarmányozás 
mellett is. A fajták közötti eltéréseket a 
zsírsavszintézisben részt vevő enzimek 
eltérő expressziója és aktivitása okozza. 
Holló és mtsai (2001) megállapították, 
hogy a magyartarka fajta húsa nagyobb 
mennyiségű linolénsavat és konjugált 
linolsavat tartalmaz, szemben a specia-
lizált hasznosítású holstein-fríz fajtával. 
Bene és mtsai (2009) eredményei sze-
rint red angus, limousin, magyartarka 
x limousin és magyartarka x fehér kék 
belga üszők húsának zsírsavösszetéte-
le csak a γ-linolénsav (C 18:3 n-6) ese-
tében különbözött szignifikánsan. Az 
európai szimmentáli fajtakörbe tartozó 
szarvasmarhák húsának zsírsavösszeté-
teléről több közlemény ad áttekintést. A 
cseh tarka mirisztin- (C 14:0) és palmi-
tinsav-tartalma (C 16:0) szignifikánsan 
nagyobb volt, mint a montbeliárd fajtáé, 
a német szimmentáli húsa viszont a né-
met holstein-frízéhez képest kevesebb 
mirisztinsavat tartalmazott. A magyartar-
ka fajta húsa mirisztin- és palmitinsavban 
a legszegényebb, viszont a psoas major 
izom n-3 zsírsav tartalma szignifikánsan 
nagyobbnak bizonyult, mint a holstein-
fríz, magyar szürke, angus és charolais 
fajtáknál mért (Holló  és mtsai, 2010).

A húsfogyasztás elutasításának egyik 
okaként gyakran a koleszterin-tartalmat 
adják meg. Bures és mtsai (2006) vizs-
gálatában a szimmentáli marha húsának 
koleszterintartalma az angus, hereford 
és charolais fajtákkal összevetve a legki-
sebb volt (0,59 mg/kg,). Megállapították 
továbbá, hogy a legelőn tartott bioborjú 
hús (szimmentáli) szintén kedvezőbb 
koleszterintartalmú, mint az itatásos 
borjúnevelésből származó. Más szerzők 
a koleszterintartalom és a vágott test 

faggyútartalma, valamint az intramusz-
kuláris zsírtartalom között mutattak ki 
pozitív összefüggést. Egyértelmű tehát, 
hogy a koleszterin mennyisége a hús 
zsírtartalmának függvényében változik, a 
faggyúsabb hús több, a sovány hús keve-
sebb koleszterint tartalmaz. Higgs (2000) 
hangsúlyozza, hogy a napjainkban ter-
melt marhahús soványabb, kevesebb zsírt 
tartalmaz, mint a 10 évvel ezelőtt termelt, 
azaz a koleszterintartalma is lényegesen 
kisebb.

Az irodalmi adatok szerint a zsírok ös�-
szetételét három faktor útján befolyásol-
hatjuk: a) genotípus, b) hizlalás időtarta-
ma, c) takarmányozás a véghizlalás alatt  
(Wood és mtsai, 2008).

Újabb eredmények szerint az intra-
muszkuláris zsír más zsírdepóhoz ké-
pest nagyobb arányú PUFA-t és MUFA-t 
tartalmaz (Troy és mtsai, 2016). Az int-
ramuszkuláris zsírtartalom növekedésé-
vel pedig a hosszú szénláncú zsírsavak 
aránya is nő (C22:6 n-3 és C20:5 n-3) a 
húsban, míg a telített zsírsavak aránya lé-
nyegesen nem változik (Insausti és mtsai, 
2004). A márványozottságot adó több int-
ramuszkuláris zsír több olaj- és kevesebb 
sztearinsavat tartalmaz, mint a szubkután 
faggyú, így a márványozott húsnak nem-
csak az élvezeti értéke nagyobb, hanem 
pozitív hatású az egészség szempontjából 
is (Troy és mtsai, 2016). 

Smith és Johnson (2014) azt igazolták, 
hogy a marhahús intermuszkuláris zsírde-
póiban a nagyobb zsírtartalom nagyobb 
arányú MUFA-t eredményezett, főleg 
az egészségesnek tartott olajsavtartalom 
nőtt, így a MUFA/SFA arány a kevésbé 
márványozott USDA SELECT minősíté-
si kategóriában 0,75, a jóval márványo-
zottabb USDA Prime kategóriában 1,33. 
Ezek az eredmények biztatóak a termelő 
és a fogyasztó számára is, de a szerzők 
leszögezik, hogy a vizsgálatokat célszerű 
több fajta bevonásával megismételni.

VITAMINTARTALOM

A marhahús az A-, E-. B- és D vitami-
nok fontos forrása. A vitaminokkal kap-
csolatban az elmúlt időszakban számos, 
a marhahús E-vitamintartalmára (alfa-
tokoferol) vonatkozó kísérletet végeztek, 
ugyanis kimutatták, hogy fontos antioxi-

dáns szereppel bír, és az eltarthatóságot, 
valamint a hús színének megőrzését az 
előbbi tulajdonsága miatt kedvezően be-
folyásolja (Arnold és mtsai, 1993). A le-
gelőn tartott állatok húsa E-vitaminban 
gazdagabb, mint a koncentrált takarmá-
nyon hizlalt állatoké, mert a legelőfű igen 
gazdag forrása (öt-tízszerese a gabona-
féléknek) az alfa-tokoferolnak, az E-vi-
tamin előanyagának (Moloney és mtsai, 
2011). A koncentrált takarmányon tartott 
állatok esetében kiegészítésként adott 
E-vitaminnal lényegesen növelhető a hús 
E-vitamintartalma. Magyartarka bikák-
ban a hús átlagos E-vitamintartalma 4,25, 
egy kísérlet eredményei szerint (Holló 
és mtsai, 2016) 1,64- 8 között változott 
az E-vitaminszint attól függően, hogy 
kapott-e az állat E-vitamin-kiegészítést 
a hizlalás során. A kedvező hatás eléré-
séhez viszont minimum 100-120 napon 
keresztül kell 500 mg/nap E-vitamin-ki-
egészítést adni a hízóállatoknak. 

Az egyes húsrészek E-vitamin-tartal-
mában is kimutathatók különbségek, en-
nek oka, hogy az E-vitamin a zsírban rak-
tározódik, ebből viszont a vörös és a fehér 
izmok eltérő mennyiséget tartalmaznak.

Az E-vitamintartalom mellett A-vita-
minban is gazdagabb a legeltetett állatok 
húsa, ugyanis az A-vitamin előanyaga, a 
β-karotin nagy mennyiségben található a 
legelőfűben.

A kutatások igazolták, hogy a C-vita-
mintartalomban (aszkorbinsav) is növe-
kedés figyelhető meg a legeltetett állatok 
javára.

Az élelmiszerek közül a marhahús a 
B-vitamincsalád első számú forrása, főleg 
B6- és a B12-tartalma kiemelkedő, s ezek 
a vitaminok gyakorlatilag hiányoznak 
a növényekből, ezeket a bendőben lévő 
mikróbák szintetizálják (Geay, 2001).

 ÁSVÁNYIANYAG-TARTALOM

A marhahús a nagy biológiai értékű fehér-
jék és vitaminok mellett egyben számos 
fontos ásványianyag forrása is (Biesalski, 
2005). A humán szervezet ásványianyag-
szükségletének kielégítésére a vörös hú-
sok fogyasztása ajánlható, ugyanis szak-
irodalmi források (Nour és Biesalski, 
2007; Zsarnóczai, 2009) szerint a vörös 
húsok esszenciális ásványi elemeket (vas, 



14

A MAGYARTARKA w 2017. tél XVII. évfolyam 4. szám

cink, szelén) tartalmaznak, jobb biológiai 
hozzáférhetőséggel, mint a növényi forrá-
sokból származók. Mindezt azért fontos 
hangsúlyozni, mert napjainkban világ-
szerte ismertek az ásványi elemek elégte-
len felvételéből adódó hiánybetegségek, 
melyek a lakosság egészségi állapotát 
negatívan befolyásolják. A fejlett orszá-
gokban a legelterjedtebb a vas-, cink- és 
szelénhiány, különösen veszélyeztetett 
rizikócsoportnak tekinthetők az idősek, a 
várandós nők és a gyermekek, ezért ne-
kik feltétlenül javasolt a vörös húsok fo-
gyasztása.

A marhahús mikroelem-tartalmát te-
kintve nagy variabilitás figyelhető meg 
az egyes kísérletek eredményei között, 
mindez az eltérő tartási és takarmá-
nyozási rendszerekre vezethető vissza 
(Lombardi-Boccia és mtsai, 2005).

A marhahús legnagyobb mennyiség-
ben káliumot, foszfort, nátriumot és 
magnéziumot tartalmaz, emellett jelen-
tős cink- és vasforrás. Williams és mtsai 
(2005) külön kiemelik, hogy a marha-
húsban lévő vas legnagyobb része hem 
formában van jelen, ami sokkal jobban 
abszorbeál és hasznosítható a szervezet 
számára, mint a nem hem vas. Gerber 
és mtsai (2009) hangsúlyozzák, hogy a 
hús pontos ásványianyag-tartalmának 
ismerete azért fontos, mert a táplálóér-
ték értékelés enélkül nem megbízható, 
így az ebből számolt humán-táplálkozá-
si ajánlások sem lesznek pontosak.  A 
szakirodalmi adatok szerint az ásványi 
elemek koncentrációját a marhahús-
ban az állat életkora (Duckett és mtsai, 
1993), fajtája (Cabrera és mtsai, 2010), 
ivara (López-Alonso és mtsai, 2000), az 
izom típusa (Cabrera és mtsai, 2010), 
a takarmányozás (Giuffrida-Mendoza 
és mtsai, 2007, Holló és mtsai, 2007), 
valamint a főzés, feldolgozás módja 
(Lombardi-Boccia és mtsai, 2005) is 
befolyásolja. Az ásványi elemek kap-
csolatban vannak az izom fehérje- és 
zsírtartalmával is (López-Alonso és 
mtsai, 2000). Hazánkban a szarvasmar-
ha mikro- és makroelem-ellátottságáról 
a takarmányok és az állati szervek ásvá-
nyi elem tartalmáról Régiusné és mtsai 
(1987, 1988) és Régiusné (1990a,b,c) 
adnak áttekintést.

Somogyi és mtsai (2010) hat szarvas

marha-genotípus (angus, charolais, 
holstein-fríz, fajtatiszta és keresztezett 
magyar szürke és magyartarka) három 
indikátorizmának összehasonlítása so-
rán megállapították, hogy a genotípus 
szignifikánsan befolyásolta a P-, Mg-, 
K-, Na- és Fe-tartalmat, míg az izom tí-
pusának hatása a Cu kivételével minden 
elemre (Ca, P, Mg, K, Na, Mn, Zn, Fe) 
szignifikánsnak bizonyult. A hosszú hát-
izom Ca-ban, és Zn-ben, a fehérpecsenye 
K-ban és Na-ban, a vesepecsenye pedig 
P-ban, Mg-ban, Mn-ban és Fe-ban volt a 
leggazdagabb.

Domaradzki és mtsai (2016) Lengyelor-
szágban tenyésztett öt szarvasmarhafajta 
m. longissimus és m. semitendinosus iz-
mának ásványianyag-összetételét elemez-
ték. A holstein-fríz húsa szignifikánsan 
kevesebb  K-ot, Mg-ot és Ca-ot, míg több 
Mn-t tartalmazott, mint a többi fajtáé. 

FELDOLGOZÁS-TECHNOLÓGIAI 
JELLEMZŐK

E tulajdonságcsoportban a pH, a szín, a 
víztartóképesség, a zsír aránya és elosz-
lása, valamint a kötőszövet aránya bír je-
lentőséggel.

A hús pH-értéke vagy kémhatása köz-
vetlenül utal az izomban a post mortem 
állapotban történő glikolízis sebességére. 
A pH-értéket a tejsav mennyisége hatá-
rozza meg, ami a vágást követő anaerob 
glikolízis során keletkezik az izomban tá-
rolt glikogénból. Ha a vágáskor az izom-
ban tárolt glikogén mennyisége kevés, a 
folyamat korábban befejeződik, ami ma-
gasabb végső pH-t eredményez. A marha-
hús esetében ez szélsőséges húsminőségi 
kategóriát, az ún. DFD (sötét, kemény, 
száraz) húsminőséget jelenti.  A fiziológi-
ás pH-értékről (7-7,3) a vágást követően 
csökkenés figyelhető meg: 45 perccel a 
vágást követően a pH 7 alá csökken, majd 
a végső pH (vágás után 24 órával) 5,5 - 
5,8 közötti, ez az érték a tárolás és a hús 
érése során egy kissé növekszik (5,6-6,2).  
A hosszabb tárolást követően a bakteriá-
lis romlás miatt a pH-érték ismét nőhet 
(Szűcs, 2002).

A pH alakulását nagymértékben meg-
határozza, hogy az állatokat a vágás előtt 
hogyan tartották, pihentették-e vagy sem, 
illetve a szállítás hogyan történt. A Tö-

rökországba exportált magyartarka bikák 
húsminőségéről a közelmúltban megje-
lent tanulmány (Teke és mtsai, 2014) sze-
rint a szállítás (1800 km) okozta stressz 
hatás csökkentésére a vágás előtti pihen-
tetés időtartamának a növelésével (24-48-
72 óra) párhuzamosan a pH csökkenése 
figyelhető meg, ami a DFD kategória he-
lyett normál húsminőséget eredményez.

A pH-érték a vízkötőképességet is 
befolyásolja. A vágás után a fehérjék 
szerkezete és a sejtmembrán integritá-
sa megváltozik, ennek következtében a 
fehérjék felületén megkötött víz men�-
nyisége is változik: amikor a fehérjeháló 
fellazul, több víz megkötésére képes, ám 
ha a kohézió továbbra is csökken, egyre 
kevésbé képes a víz megkötésére. A hús 
színe amellett, hogy fontos technológiai 
jellemző, az egyik legjelentősebb élvezeti 
értéket meghatározó minőségi mutató, hi-
szen a fogyasztó a szín alapján dönt a vá-
sárláskor. A hús színét a pigmenttartalom 
(izom: mioglobin, vér: hemoglobin) 
határozza meg.  Az izomban lévő vas-
tartalmú szállítófehérjének több formá-
ját különböztetjük meg: a mioglobint, a 
dezoximioglobint és a metmioglobint. 
A három forma egymásba átalakulhat, a 
színt a vasatomok oxidációs száma hatá-
rozza meg: ha a vas kétértékű formában 
van jelen, de a levegővel már érintkezett 
a hús felülete, az oxiomioglobin forma 
jelenik meg, ekkor a hús cseresznyepiros 
színű; míg a metmioglobint tartalamzó 
húsban a vas három vegyértékűvé alakul 
át, és kedvezőtlen, barnás elszíneződést 
mutat (Ponnampalam és mtsai, 2012; 
Suman és Joseph, 2013). 

Az egyes izmok színét az izomban lévő 
eltérő arányú fehér és vörös izomrost ha-
tározza meg: a vörös izomrostokban gaz-
dag, ún. vörös izmok sötétebb színűek, 
mert több pigmentet tartalmaznak, szem-
ben a fehér izmokkal. A hús színét befo-
lyásolja az ivar és az életkor. A bikák húsa 
sötétebb vörös, mint az üszőké. Az élet-
kor előrehaladtával a hús színe sötétebb 
a növekvő mioglobin koncentráció miatt.  
A szín intenzitása 9-13 hónap között szig-
nifikánsan nő, majd lelassul, emiatt pl. a 
későn érő fajták húsa világosabb, ami-
kor piacra kerülnek. A szakirodalomban 
a hús világossága (L-érték): 29-40; vö-
rös tónusa (a-érték) 13-18; sárga tónusa 
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(b-érték) 2-4 értékhatárok között alakul. 
Az L-érték borjúnál 40>, fiatal tehénnél 
34-40 közötti, a fiatal bikánál pedig 38-42 
értékhatárok között optimális. Az össze-
hasonlító kísérletek eredményei szerint 
a tinók húsa világosabb színű, mint az 
üszőké, azoké pedig a bikáénál világo-
sabb. vagyis az L-érték nagyobb (Warris, 
2000). 

A tömeg- és szálastakarmányokkal, 
illetve legelőn hizlalt szarvasmarha hús-
színe sötétebb vörös az abrakon felnevelt 
állatokéhoz viszonyítva, és a nagyobb 
karotinfelvétel miatt a faggyú színe is el-
térő, sárgásabb.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK  
(ÉLVEZETI ÉRTÉK)

Az élvezeti érték a következő jellemzőket 
foglalja magában: szerkezet (porhanyós-
ság), lédússág (víztartó képesség, intra-
muszkuláris zsírtartalom) és íz/zamat, 
de egyes vélemények szerint ide tartozik 
a hús színe is. Ez a felsorolás az élvezeti 
érték kialakításában fontossági sorrend 
is általában. Manapság gyakori kifogás, 
hogy a hús száraz, amit a gyenge víztar-
tó képességgel, valamint az intramusz-
kuláris zsír, azaz a márványozottságot 
előidéző zsír hiányával magyaráznak.  
A puhaság és a lédússág összefüggésben 
van egymással. A műszerekkel hasonló 
szerkezetűnek vizsgált minták közül a 
fogyasztók ugyanis azt tartják puhább-
nak, amelyik lédúsabb. A zamat és illat 
ugyancsak összefügg egymással, az íze-
ket általában a vízben oldható vegyületek 
határozzák meg, míg a szagokat a zsírban 
oldódók.

PORHANYÓSSÁG

A porhanyósság a húsétel rágása során 
szerzett azon érzékszervi benyomás, 
amely a hús mechanikai tulajdonságával, 
keménységgel és a nyíróerővel függ ös�-
sze (Vadáné, 1997). Minél porhanyósabb 
a hús, annál nagyobb az élvezeti értéke.

A hús porhanyósságát a kötőszövet ab-
szolút mennyisége helyett inkább annak 
minősége befolyásolja, a kollagénrostok 
típusa, átmérője és a keresztkötések szá-
ma. Az izmot, az azt alkotó izomrostnya-
lábot és magát az izomrostot is kötőszöve-

ti hártya, sorrendben az epi-, a peri- és az 
endomizium borítja, és ezek eltérő típusú 
kollagént tartalmaznak. A porhanyósság 
tekintetében a peri- és az endomiziumot 
borító kollagéntípusok a legfontosabbak. 
A hús porhanyóssága az életkortól és a 
zsírtartalomtól is függ, az intenzívebben 
hizlalt, a vágósúlyt előbb elérő állatok 
húsa porhanyósabb. Az összes kötőszö-
vet-tartalom a magyartarka fajtában ki-
sebb, mint  a holstein-frízben (Szűcs és 
mtsai, 1983), de az izom, az életkor és az 
ivar hatása is szignifikánsnak bizonyult. 
Az Olaszországban a szimmentáli fajtá-
val végzett kísérletekben igazolták, hogy 
az ivartalanított állatok húsa a nagyobb 
zsírtartalomnak köszönhetően porhanyó-
sabb.

A porhanyósságot nagymértékben be-
folyásolja a vágás utáni (post mortem) 
pH-csökkenés, a post mortem glikolízis 
sebessége is. A hús porhanyósságát nyí-
róerő-méréssel fejezik ki. A cseh tar-
ka, galloway, charolais és húshasznú 
keresztezett fajták hosszú hátizmának 
nyíróerő alakulását az érlelés során ös�-
szehasonlítva a legkedvezőbb értéket a 
cseh tarka fajta esetében mérték (57,37 
N), míg utána közvetlenül a galloway 
fajta következett 59,65 N nyíróerővel 
(Hanzelkova és mtsai, 2011). Az ivar 
hatását vizsgálva megállapították, hogy 
a nőivarú állatokból származó minták a 
hímivarúakénál jobb porhanyósságot mu-
tattak, mindezt a finomabb rostozattal és 
nagyobb zsírtartalommal magyarázták. 
Egy 11 fajtából (Oletta és mtsai, 2009) 
származó hosszú hátizom mintán mérve a 
nyíróerőt, a hegyitarka (szimentáli) fajta 
húsa a spanyol helyi fajták után (carina, 
marchigiana) a harmadik legjobb porha-
nyósságot mutatta. A magyartarka húsá-
nak porhanyósságára vonatkozóan még 
kedvezőbb értékeket 46 N nyíróerőt mér-
tek, ami megfelel 4,6 kg nyíróértéknek  
(3. ábra). A puha hátszín kivételével min-
den húsrész esetében szignifikánsan ja-
vult a nyíróerő, így a porhanyósság is az 
érlelési időszak végére. A legjobb értéke-
ket a rostélyos és a nyak esetében mértek.

A másik fontos faktor, ami a porha-
nyósságot befolyásolja, az állat növeke-
dési erélye. A bikák nagyobb növekedési 
potenciállal rendelkeznek, és ez szigni-
fikánsan kisebb nyíróerőt eredményezett 

a biceps femoris izomban (Sinclair és 
mtsai, 1998).  Egyértelmű, hogy a nö-
vekedés intenzitása/sebessége a vágást 
megelőző hizlalási időszakban hatással 
van az izom minőségi tulajdonságaira, 
a porhanyósságra vagy pl. a víztartó ké-
pességre (Lawrence és Fowler, 2002).   
A kompenzációs növekedési szakasz után 
a bikák sokkal porhanyósabb húst ter-
melnek, mint a nem restriktíven takarmá-
nyozott társaik (Hornick és mtsai, 1998).   
Az oka ennek a hatásnak az, hogy a gyor-
sabb növekedési rátának köszönhetően 
a zsírbeépülés fiatalabb izmokban megy 
végbe, ahol a kötőszövet kevésbé struk-
turált még. Ezen túlmenően a kompenzá-
ciós növekedés hossza az in vivo fehérje 
forgalmat is befolyásolja, és ez hatással 
lesz a post mortem állapotban végbeme-
nő proteolízisre (Therkildsen és mtsai, 
2002). 

A kompenzációs növekedés mellett a 
szuperizmoltság a másik lehetőség arra, 
hogy porhanyós húst termeljünk, ugyan-
is ezen állatok izmának kollagéntartalma 
alacsonyabb. A kollagén „érése” szintén 
rágósságot okoz. A kollagén keresztkö-
tések aránya az életkor előrehaladtával 
nő, és a túlizmolt állatok semitendinosus 
izmában kevesebb, mint a normál állato-
kéban (Ngapo és mtsai, 2004). Az izmok 
izomrostaránya eltérő, ezért a kötőszö-
vet-tartalmuk is különbözik, ami szintén 
a porhanyósságot befolyásolja (Belew és 
mtsai, 2003). Mivel a porhanyósságot 
alapvetően az izom összetétele és tex-
túrája határozza meg, ezért a vágáskor, 
feldolgozáskor és a tárolás során végbe-
menő biokémiai folyamatok nagyon lé-
nyegesek. Éppen ezért a porhanyósságot 
a rigor mortis állapot után, az érlelés so-
rán számos technológiai módszerrel be-
folyásolhatjuk, pl. a fehérje degradációt 
gyorsíthatjuk, elektromos stimulációt al-
kalmazunk, Ca-ot injektálunk a húsba stb.

ÍZ, ZAMAT

Az íz az egyik legfontosabb faktor, ami 
az étel/élelmiszer kiválasztásánál sze-
repet játszik (Pearson és Gillett, 1999).   
A hús zamatát több ezer vegyület együt-
tes hatása alakítja ki, azonban ezekből 
csak viszonylag kis mennyiség lényeges 
az íz kialakítása szempontjából. Az íz  
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kialakulásának két fontos tényezője van, 
az adott vegyület mennyisége és küszöb-
értéke. A kérődzők fajspecifikus zamat-
anyagai szoros kapcsolatban vannak a 
lipidfrakció vegyületeivel. Az íz a főzés, 
melegítés hatására fejlődik ki, ekkor 
jelentős mennyiségben keletkeznek il-
latanyagok. A folyamat során egyrészt 
a redukáló cukrok reagálnak az amino-
savakkal (Maillard-reakció), másrészt a 
zsírok melegítésének hatására oxidatív le-
bontás kezdődik el. A telítetlen zsírsavak 
mennyiségének függvényében telítetlen 
aldehidek keletkeznek, ezért különböző 
ízek jelennek meg. Az íz mérésére szá-
mos analitikai eljárást dolgoztak ki, a leg-
újabb technikákat is felhasználva, mégis 
az mondható el, hogy a legátfogóbb ér-
tékelésre a fogyasztók és szakemberek 
bevonása (érzékszervi/organoleptikus 
vizsgálat) elengedhetetlen.

Az állat életkorának előrehaladtával az 
íz- és aromaanyagok jelenléte nő minden 
állatfaj esetében (Lawrence és Fowler, 
2002), ebből következően az idősebb álla-
tok húsa ízletesebb.  A különböző izmok 
ízletessége a márványozottsággal függ 
össze a fogyasztói tesztek eredménye sze-
rint (Legako és mtsai, 2015). A marhahús 
ízét, illetve az ezt kialakító komponensek 
(zsírsavak és egyéb vegyületek) arányát 
legegyszerűbben a takarmány megváltoz-
tatásával lehet befolyásolni. Általánosan 
elfogadott, hogy koncentrált takarmány 
hatására a hús intenzívebb ízű, mint az 
alacsony energiatartalmú zöldtakarmá-
nyok esetében, viszont az utóbbi hatására 
kialakuló zsírsavarányt egészségesebbnek 

tartják. A korábbi érzékszervi bírálatok 
szerint a charolais és a szimmentáli húsa 
között ízletességben nem volt lényeges 
eltérés (Bures és mtsai 2006). Az ízt alap-
vetően tehát a zsírtartalom befolyásolja, 
amit három tényezővel módosíthatunk: 
genetikai háttér, növekedési teljesítmény-
kontroll és takarmány-kiegészítés.  

Matsuishi és mtsai (2001) arról számol-
tak be, hogy a japán emberek wagyuhús-
fogyasztásának fő oka, hogy ennek a 
húsnak egyedülállóan édes (az ősziba-
rackéhoz hasonló) íze és zsírban gazdag 
(a kókuszdióéhoz hasonló) aromája van, 
emiatt a márványozottabb húsért hajlan-
dók többet fizetni.

Orosz (2012) elemezte az érzékszer-
vi vizsgálat eredményét magyartarkából 
származó, különböző érlelési módú (nem 
érlelt, vákuumban érlelt, „bőrben” érlelt), 
grillezett húsmintáknál, 1- 10-es skálán 
értékelve az egyes minőségi jellemző-
ket. Az ízletességet tekintve a különböző 
módon érlelt húsrészek ízletessége jobb, 
mint a „friss” húsé, másrészt egyes húsré-
szek ízletessége lényegesen különbözik: 
legízletesebbnek a rostélyos bizonyult, 
míg egy húsrész, a puha hátszín ízletessé-
ge a speciális vákuumcsomagolás ellené-
re javult csak számottevően.

LÉDÚSSÁG

A lédússág megítélése meglehetősen 
szubjektív, mivel komplex tulajdonságról 
van szó. A hús lédússága a hús rágásakor 
érzékelhető szárazabb vagy lédúsabb tu-
lajdonsággal párosuló benyomással jelle-

mezhető. Az érzést két komponens adja: 
az egyik már az első rágás után felszaba-
duló lé/víz érzékelése a szájban, a másik 
pedig a hús zsírtartalmával összefüggés-
ben jelentkező nyálelválasztás miatt érzé-
kelhető lédússág (Przybylski és Hopkins, 
2016). A fogyasztói tesztek szerint az 
izom típusa befolyásolja a lédússágot 
és a hús általános megítélését: a legtöbb 
pontszámot a psoas major kapta, majd a 
longissimus lumborum, gluteus medius 
(Legako és mtsai, 2015).

Leszögezhető viszont, hogy a hús víz-
kötő képessége és a hús szerkezete, zsír-
tartalma befolyásolja a lédússágot. Az 
izmon belüli zsír húsminőségre gyakorolt 
hatása, hogy csökkenti a csepegési vesz-
teséget, ezáltal javítja a porhanyósságot. 
A puhaság és a lédússág összefüggésben 
vannak egymással, a fogyasztók ugyanis 
azt tartják puhábbnak, amelyik lédúsabb 
(Warris, 2000). A magyartarka húsminták 
organoleptikus vizsgálata során (4. ábra) 
a lédússágra vonatkozóan a rostélyost ta-
lálták a legkedvezőbbnek, valamint a hús 
érése során a lédússág kedvezően válto-
zik, bár húsrészenként és érlelési módon-
ként ez eltérő mértékű.

INTRAMUSZKULÁRIS  
ZSÍRTARTALOM

A hús zsírtartalmának csökkentésére irá-
nyuló szelekció számos állatfajban az 
intramuszkuláris zsírtartalom csökkené-
sét eredményezte, amely kedvezőtlenül 
hatott élvezeti értékére. Manapság gya-
kori fogyasztói kifogás, hogy a hús szá-
raz, amit a gyenge víztartó képességgel, 
valamint az intramuszkuláris zsír, azaz a 
márványozottságot előidéző zsír hiányá-
val magyaráznak.  A márványozottságot 
a világ több országának (USA, Japán, 
Korea, Kanada, Ausztrália) szarvasmar-
ha-minősítési rendszerében külön érté-
kelik. Az intramuszkuláris zsírtartalom 
az egyik legfontosabb húsminőségi tu-
lajdonság, amely leginkább befolyásolja 
a hús élvezeti értékét, a porhanyósságon 
kívül az ízletességet és a lédússágot is. 
Az intramuszkuláris zsírtartalom javítja 
a marhahús minőségét, mert a nagyobb 
intramuszkuláris zsírtartalmú hús ízlete-
sebb, ugyanis íz- és aromaanyagokban 
gazdagabb, emellett a víztartó képessége 

3. ábra | 	A nyíróértékek (kg) változása az érlelés során eltérő húsrészekben 
(Polgár és mtsai, 2012 nyomán)
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is jobb (Hocquette és mtsai, 2016). 
Mitsumoto és mtsai (1992) szerint a na-
gyobb mennyiségű intramuszkuláris zsír 
a húsban kisebb nyíróerő-értékkel és ke-
vesebb főzési veszteséggel párosul, mint 
a kisebb intramuszkuláris zsírtartalmú 
húsnál mért értékek.

Az izmok lipidtartalma szarvasmarhá-
ban 3% és 11% között változik (Jeremiah 
és mtsai, 2013).  Habár a legtöbb zsír a 
zsírszövetben van jelen, az ún. márványo-
zottságot intercellulárisan, az izomros-
tok között találjuk, és a húsminőségben 
fontos szerepe van. A márványozottság 
tehát az az intramuszkuláris zsír, amely 
az izomban van, és laza kapcsolatban áll 
a perimiziumban lévő kötőszövettel. Ko-
rábban úgy tartották, hogy a márványo-
zottság a növekedés utolsó szakaszában 
alakul ki; ma már elfogadott vélemény, 
hogy a választás után a növekedési pe-
riódus elején megkezdődik beépülése 
(Pethick és mtsai, 2007), sőt már a mag-
zati korban is kimutattak márványozott-
ságot. Maddock (2013) véleménye szerint 
aránya az életkor előrehaladtával folya-
matosan (lineárisan) növekszik.

Az állat genotípusa az egyik legfonto-
sabb faktor, ami a márványozottságot be-
folyásolja (Scanes, 2003). Az angus fajta 
pl. világszerte ismert márványozottsági 
potenciájáról, valamint a japán feke-
te (wagyu) fajta is. Ez utóbbi kivételes 
képessége, hogy rendkívül nagy men�-

nyiségű intramuszkuláris 
zsírt tud a hizlalási időszak 
alatt az izomba beépíte-
ni (Zembayashi és mtsai, 
1988). A fajta hosszú hát-
izmának intramuszkuláris 
zsírtartalmára vonatkozóan 
Ueda és mtsai (2007) 4,8-
39% szélsőértékeket közöl-
tek.

Az intramuszkuláris zsír-
tartalom az egyik legfonto-
sabb tulajdonság, ami az él-
vezeti értéket meghatározza 
(Hunt és mtsai, 2016).  Az 
intramuszkuláris zsírtartal-
mat a genotípus mellett a 
tartási-takarmányozási kö-
rülmények és a vágási súly 
határozza meg (De la Fuente 
és mtsai, 2009).

A környezeti tényezők közül a hizla-
lás intenzitása, a takarmányozás szerepe 
a legjelentősebb. Az intenzív, nagyobb 
abrakadagra alapozott takarmányozás 
nagyobb mérvű faggyúsodást eredmé-
nyez.  A legeltetett állatok húsának intra-
muszkuláris zsírtartalma szignifikánsan 
kisebb, mint az intenzíven hizlalt állato-
ké.  A túlzottan faggyús húst azonban a 
fogyasztók elutasítják, ezért a marhahús 
esetében a 3-4 % közötti intramuszkuláris 
zsírtartalom az optimális.

A cseh tarka marha intramuszkulá-
ris zsírtartalma Zapletal és mtsai (2009) 
eredménye szerint 2,1 és 2,8 % között 
változott, a német szimmentáli esetében 
a hizlalás intenzitásától függően Sami 
és mtsai (2004) szerint 1,71-2,76%, 
Mahecha és mtsai (2009) szerint 1,54-
2,2%, olasz szimmentáliban (Spanghero 
és mtsai, 2004) pedig 2,42%-ot mértek. 
A magyartarka hosszú hátizma a kísér-
leti eredmények szerint átlagosan 1,57-
2,41%-os intramuszkuláris zsírt tartal-
mazott. Egy fajta-összehasonlító kísérlet 
eredményei szerint a magyartarka ros-
télyosának intramuszkuláris zsírtartal-
ma szignifikánsan nagyobb volt, mint a 
charolais és holstein-fríz bikáké, ugyan-
akkor kisebb az angus bikákéhoz képest 
(Holló és mtsai, 2010). A cseh tarka és a 
charolais esetében is hasonló tendenciát 
tapasztaltak: a cseh tarka húsa márvá-
nyozottabb, a két fajta keresztezéséből 

származó utódoknál az intramuszkuláris 
zsírtartalom nagyobb, mint a tisztavérű 
charolaisnál mért.

ÖSSZEFOGLALÁS

A húsminőség a hús táplálkozás-biológi-
ai, feldolgozás-technológiai, érzékszervi 
és higiéniai-toxikológiai jellemzőit fog-
lalja magában. A minőségi jellemzők egy 
komplex biológiai folyamat eredménye-
ként jönnek létre, az izomban végbemenő 
biokémiai folyamatok révén az állat élete, 
illetve a vágást követő érlelés során ala-
kulnak ki. A szerzők bemutatják a fonto-
sabb húsminőségi tulajdonságokat és az 
azokat befolyásoló tényezőket. A geno-
típus/fajta az egyik legfontosabb faktor, 
ami a húsminőséget befolyásolja, de a 
management/tartás szintén befolyásolja 
a hús élvezeti értékét, ami az életkortól 
függően eltérő élősúlyt és faggyúsodást, 
valamint vágáskori fiziológiai érettséget 
jelent. Az életkor előrehaladtával a lédús-
ság és az íz kedvezően változik, köszön-
hetően a több intramuszkuláris zsírnak. 
Az ivar szintén fontos tényező, a nőivarú 
állatok húsa ízletesebb, porhanyósabb és 
vörösebb színű, mint a tinóké és a bikáké. 
Az intenzív takarmányozás a vágás előtt 
megnövekedett porhanyósággal és intra-
muszkuláris zsírtartalommal jár együtt, 
mely a hús ízének és aromájának javu-
lását eredményezi. A marhahús táplálko-
zásbiológiai értéke az izomban lévő ne-
utrális (triglicerid) és poláris (foszfolipid) 
zsírokban lévő, hosszú szénláncú zsírsav-
tartalmától és összetételétől függ. Ezek a 
tulajdonságok az izmok helyétől és típu-
sától, metabolikus aktivitásától függnek, 
és a genotípus, életkor, ivar és főleg a 
takarmányozás hatásától függően széles 
határok között változnak.

A közismerten kis mennyiségű hazai 
marhahús fogyasztásának növelése a 
táplálkozási előnyök megismertetésével, 
nagyobb hozzáadott értékű, minőségi ter-
mékek előállításával, a fogyasztók bizal-
mának megszerzésével lehetséges.

4. ábra | 	A lédússág eltérő húsrészek és érlelési módok 
esetében (Polgár és mtsai, 2012 nyomán)
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18428 GENCSAPÁTI CINKE REX 82 321 21 0,15 16 0,09 119 113 93 111 118 85 96 125 2000

20259 DERECSKEI FRÉDI ALFA P 110 101 2000

21167 DERECSKEI GYANTA SZEPI 109 97 2000

21168 DERECSKEI GYÖRE SZÍNVONALAS 107 112 2000

21190 JÁKI GURIGA ZSONGLŐR 80 825 24 -0,16 29 0,00 100 94 89 95 127 71 94 124 2000

21719 NYŐGÉRI HEGYHÁT ENZIM 100 119 2000

21941 BONYHÁDI HÜVELYK EGO 84 388 29 0,24 19 0,10 101 111 91 90 121 110 102 135 2000

22397 VASVÁRI IBRÁNY POLDAU 116 97 2000

22658 VÉRTESFARM IRGÓ WEINOLD 86 812 25 -0,13 30 0,03 117 116 91 126 127 97 97 132 2500

22659 KOCSÉRI IRAT IMPORT 79 920 37 0,00 31 -0,02 99 123 94 93 130 99 99 134 2500

22977 BONYHÁDI IBHÁR IMPORT 84 874 39 0,06 27 -0,06 109 117 92 93 129 105 99 136 3000

22979 VÉRTESFARM ISAI MANDELA 82 938 25 -0,21 34 0,02 103 109 87 101 130 107 95 135 3000

23253 VASVÁRI JAKAB ALDOR 106 90 2000

23254 KOCSÉRI JÓKORA GARTH 113 107 2500

23556 TEVELI JÁRÁS IMPOSIUM 78 952 38 -0,01 31 -0,04 109 112 97 93 131 83 99 131 3000

23557 RÁDÓCI JÁZMIN MAGUA 84 606 24 -0,01 18 -0,05 109 109 87 97 121 104 98 132 2500

24229 VASVÁRI KONRÁD HUBERTUS 114 100 2500

24230 VASVÁRI KURUC ACÉL 107 101 2000

24231 RÁDÓCI KUFÁR CSIPET 79 374 13 -0,04 12 -0,02 101 108 107 104 116 95 99 128 2000

24289 DERECSKEI KRISZTOFER HERALDIK 95 101 2000

24579 BONYHÁDI KUPEC ARÉNA 80 456 33 0,26 19 0,06 103 101 82 92 122 97 104 133 2500

24679 DERECSKEI KARAKTER EMPEROR 113 95 2000

25000 RÁDÓCI KAMIKÁZE DŰLŐ 70 767 31 0,00 27 0,00 120 103 87 108 127 101 104 136 2500

25002 BONYHÁDI KATARZIS COSTA * 67 375 14 -0,02 12 -0,02 119 119 93 110 116 84 101 126 2000

25004 JÁKI KERÉKKÖTŐ BRANCO * 66 325 15 0,03 15 0,07 113 112 104 100 117 99 99 130 2000

25321 JÁKI LACKÓ PÖTTYÖS 122 100 2500

25517 ŐRSÉGI LOTARI STEINADLER 122 101 2500

25687 VASVÁRI LATOR GYÖRE 101 2000

26532 DERECSKEI MARCEL GORMO 108 113 2500

27533 DERECSKEI NÁNDI ETŰD 103 2000

27754 VASVÁRI NÓTAFA GERJEN 106 2000

27755 VASVÁRI NADAP TYSON 113 2500

28141 JÁSZKARAJENŐI ORDA ATOS 105 2500

* üszőkre nem ajánlott

MAGYARTARKA TENYÉSZBIKÁK 
SZAPORÍTÓANYAGÁNAK ÁRJEGYZÉKE 

érvényes: 2018. január 1-tõl
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