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Osszefoglalas

Napjainkban egyre nagyobb nyomas nehezedik a tenyésztokre, a takarmanyozasi szakértokre és
az Aallattartokra, mivel folyamatosan fenn kell tartani, illetve javitani kell a baromfi fajok
hizékonysagat, a takarmany-értékesitést, a mellizom méretét és aranyat, és csokkenteni kell az
abdomindlis zsir mennyiségét. Raadasul mindezt ugy kell kivitelezni, hogy a hismindségbeli
problémakat minimalizaljak, ehhez tisztaban kell lenni a hibakat kivaltd okokkal. Allandéan
sziikséges monitorozni a baromfihiis érzékszervi és fizikai tulajdonsagait. A baromfihis
fogyasztdi mindségét elsédlegesen a fizikai paraméterek (pl.: szin, iz, allag, szag), masodsorban a
has kémiai Osszetétele (pl.: fehérje-, vitamin-, zsir-, és 4svanyi-anyag tartalma) hatarozzak meg.
Magit a husmindséget egy bizonyos szintig befolyasolni lehet: tobbek kozott az allat kora, tipusa,
ivara, genotipusa, a tartds- és takarmanyozas technologia, a vagas, végiil a has kezelése,
feldolgozasa is befolyassal van a husmindségre. Takarmanyozassal hatast gyakorolhatunk a
hismindségre mind negativ (pl.: haliz eléidézése), mind pozitiv irdnyba. Mddositani lehet a
vagott baromfi fehérje-zsir aranyat, magat a zsirosodast, a zsirsav Osszetételt (telitett:telitetlen; w-
3 zsirsavak aranya, stb.), az &svanyianyag- ¢és vitamintartalmat, de a jol megvalasztott
takarmannyal akar a brojlercsirkék bérszinét és izét is befolyasolni lehet. Erdemes tisztaban lenni
azzal, hogy mivel milyen, illetve mekkora hatast érhetiink el, mert célunk a fogyasztdi igények
teljes kort kielégitése.

Kulesszavak: husmindség, takarmanyozas, baromfi.

Relation of meat quality and forage in poultry
(Review)

Abstract

Nowadays, breeders, nutrition experts and farmers have a great challenge to maintain and
improve fattening performance, feed conversion, size and percentage of breast and reduce the
amount of abdominal fat. However, the defects of meat quality are needed to be minimised.
Therefore, companies set up strict standards, so physical and organoleptic properties can be
monitored. The consuming quality of poultry meat is established by physical properties (e.g.
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colour, taste, consistency, smell) in particular and chemical composition of the meat (e.g. protein,
vitamin, fat and mineral content) secondly. To some extent the meat quality can be influenced by
the age, type, sex and genotype of the animal, the keeping and the nutrition technology, the
slaughtering, handling and processing of the meat. By the forage, we can influence the meat
quality in negative and positive way. The protein-fat ratio, fatty acid, mineral and vitamin content
of the slaughtered poultry can be modified but well-chosen feedstuff can improve the skin colour
and the taste of the chickens. In order to meet the consumer needs, it is necessary to be aware of
the effects of different forage components.

Keywords: meat quality, animal nutrition, poultry.

Osszefiiggések a zsirtartalom, illetve a fehérje-, aminosav- és zsirsav-osszetétel kozott

Tobb, fogyasztassal foglalkozd kutatds kimutatta, hogy alapvetéen a his vagy
hastermékek kiillemét negativabban itélik meg a fogyasztok, ha azokhoz nagyobb zsirmennyiség
is tarsul (Petracci és Cavani, 2012). A hus zsirtartalma nemcsak az etetett takarmany energia,
fehérje, aminosav tartalmatol fligg, hanem ezek aranyatdl is. A takarmanyban talalhato zsir
alapvetden az izletességet javitja, &m a magas energia bevitel kovetkeztében megnd a baromfiban
a zsirdep6 mennyisége (Parkhurst és Mountney, 1988; Nixey, 1989; Gippert és Korosiné Molnar,
2006; Vetési, 2007). Ugyanez kovetkezik be, ha a takarmanyban alacsony a fehérjetartalom vagy
kedvezétlen az aminosav 0sszetétel.

Egyik fontos esszencidlis telitetlen zsirsav a linolsav, melyben gazdag, tobbek kozott a
kukorica, valamint a zab is. Azon novényi zsiradékok, melyek sok telitetlen zsirsavat
tartalmaznak, mérséklik az abdomindlis zsir lerakodéasat, mivel gatoljdk az acetit egységek
zsirsavakba torténd beépiilését, illetve kedvezden befolyasoljdk a szovetek oxidativ allapotat
(Leenstra, 1989; Gippert, 1998; Dublecz és mtsai., 2006; Gippert és Kordosine Molnar, 2000).
Egyes novényi takarmanyforrasok (pl.: lenolaj, lenmagdara) novelni képesek a baromfihiis ®-3
zsirsavtartalmat. A novényi eredetli ®-3 zsirsavforrasok etetésekor leginkabb a linolénsav-
tartalom nd a szovetekben, am halolaj kiegészités esetében a dekozahexaénsav mennyiség
novekszik (Dublecz és mtsai., 2006). A mellizomban intenzivebben éplilnek be az ®-3 zsirsavak
a combhushoz viszonyitva, am a mellhts csekély zsirtartalma miatt ez az eldny nem realizalodik.

Tobbszorosen telitetlen zsirsavakat nagy aranyban tartalmazé olajok etetése a vagott- és
feldolgozott aru eltarthatosagaban negativ hatassal birhat (Gippert, 2007).Kisérletek kimutattak,
hogy a lenmagdaraval torténd kiegészités hatdsara csokkent a huslibak majanak stlya, viszont
novekedett a mellizomban az ®-3 zsirsav szintje. Az ®-3 zsirsavak beépiilése a szovetekbe az
etetési 1d6, valamint a takarméanyban talalhaté mennyiségiik fiiggvénye (Dublecz és mtsai., 2006).

Zsirok esetében szem el6tt kell tartani az avasodast lehetdségét is. A hidrolizises avasodas
nem toxikus az allatokra nézve, am az oxidativ avasodas igen. A keletkezd peroxidok és
hiperoxidok gatoljak a bioldgiailag fontos anyagokat, ennek kovetkeztében a hismindség is
romlik, szélsOséges esetben pedig agylagyulas kovetezik be (Vetési, 2007).

Csokkent zsirképzodést eredményez a legtobb baromfifajndl az etetett takarmanyok
megnovelt fehérjetartalma (Kakuk és Laki, 1988; Leenstra, 1989; Gippert és Korosiné Molnar,
2006; Vetesi, 2007). A baromfitakarmany nyersfehérje-tartalmanak csékkentése 15%-ra 27%-ro6l
egyenes aranyban novelte a has{iri zsir mennyiségét a vagott testsilyhoz hasonlitva. Kimondottan
a comb- ¢és mellizom vizsgdlata sordn is ehhez hasonlé eredmények sziilettek. A neveld
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takarmanykeverék fehérje tartalmanak csokkentése 16%-ra 20%-rol, megnovelte a két vizsgalt
minta (comb- €s mellizom) zsirtartalmat (Gippert, 1998). A kutatds eredményei szerint a
magasabb fehérje:energia aranyu takarmanykeverék esetében (fehérje 225 g/kg) a vagott csirkék
zsirtartalma 146 g, mig alacsonyabb fehérjeszint (153 g/kg) mellett 289 g volt. A csirkék az
alacsonyabb fehérjetartalmu  takarméanykeverékbdl tobbet fogyasztanak fehérjeigényiik
kielégitése végett, ami elzsirosodashoz vezet. Mig a megfeleld fehérje szint a feleslegben 1évo
aminosavak lebontdsan, fehérje- illetve hiigysavszintézisen keresztiil csokkenti a zsirképzddést
(Dublecz ¢s mtsai.,2006). Az elzsirosoddas mértékének egyik leghatékonyabb modja tehat a
takarmany fehérje szintjének novelése, am meg kell taldlni a plusz takarmany koltségek, illetve a
hismindség javitasa, megdrzése kozotti optimalis aranyt (Kakuk ésLaki, 1988).

A megnovelt fehérje mennyiség pozitiv hatdssal van a csepegési, valamint a siitési
veszteségre (Scholtyssek, 1980). Kedvezo hatassal bir a fehérjebeépiilés, a mellhus-kihozatal és a
zsirlerakodas tekintetében a lizin, a metionin €s a cisztein megndvelt szintje (Leenstra, 1989;
Dublecz és mtsai., 2006, Gippert és Kordsine Molnar, 2006; Vetési, 2007). In vitro korilmények
kozott, tobben is kimutattdk a lizin mennyiségének novekedésével (akar a sziikségletet is
meghalad6 szinttel) jar6 zsirdepd csokkenést (Dublecz és mtsai., 2006). Kutatasok arra is
ravilagitottak, hogy a lizin-tartalom ndvelése a takarmanyban a mellhas aranydnak novekedését is
eredményezi (Gippert, 2007). A lizin egy bizonyos szint felett mar nem képes kifejteni jotékony
hatasat, Grisoni és mtsai. (1991) azt talaltak, hogy a legidealisabb javulast, azonos energiaszint
mellett 1,1% lizin ardnnyal lehet elémi (/. tdbldzat). Abban az esetben, ha a
takarméanykeverékben csokken a cisztin és metionin tartalom, ndvekszik a zsir beépiilése és
romlik a fehérje hasznosuldsa (Gippert, 1998; Gippert, 2007). A metionin mennyiségének
novelése nincs hatassal az értékes hisrészek aranyéara (Gippert, 1998).Erdemes a hismindség
érdekében szem eldtt tartani a limitdld aminosavak ideédlis mennyiségét, emellett
kornyezetvédelmi szempontbdl (N terhelés) is kedvezdbb esszencidlis aminosavak szintjét emelni
a fehérjetartalommal szemben. Természetesen figyelembe kell venni azt, hogy mely aminosavak
azok, amik tényleges hatassal birnak, illetve azt, hogy egyes aminosavak tiladagoldsa mas
aminosavak hasznosuldsadnak csokkenéséhez vezet. A treonin szintje példaul nem befolyasolja az
abdominalis zsir mennyiségét (Gippert, 1998; Dubleczés mtsai., 2006). Nem gyarapodott a
mellizom ardnya valin, illetve treonin megndvekedett szintje esetében sem (Dublecz és mtsai.,
20006).

10.17205/SZIE.AWETH.2016.1.043



Szabé et al. | AWETH Vol 12.1. (2016) ——— 46

1. tablazat: A lizin mennyiségének hatasa a sulygyarapodasra, illetve a zsirtartalomra
(Grisoni és mtsai, 1991)

Lizin (1) Testtomeg (2) | Vagott tomeg (3) = Abdominalis zsir (4)

(%) (2 (2 (2)
0,7 2157 1333 85,2
0,8 2260 1415 77,2
0,9 2403 1595 75,3

1 2415 1540 69,9
1,1 2390 1560 63,0
1,2 2395 1545 64,1
1.3 2404 1557 64,1
14 2380 1550 64,6

Table 1: Effect of different amount of lysine on weight gain and fat content
(1): lysine (2): liveweight (3): carcaseweight (4): abdominalfat

A Dbemutatott hatranyokkal szemben a brojler takarmanykeverékek zsirtartalmanak
novelése elonyokkel is jarhat. Tobbek kozott javul a takarmany értékesitése, a zsirban o0ldodo
vitaminok ¢és asvanyi-anyagok felszivodasa. Ezek mellett pedig a nagyobb energiatartalmu
takarmanykeverékek 4ltal kedvezébb lehet a gazdasdgossagi mutatd, illetve csokkenhet az
elhulldsok szama is (2. abra) (Dublecz és mtsai, 20006).

1. dbra: Kiilonb6zo energiatartalommal rendelkezo tapok etetésének hatasa a hasiiri zsir
mennyiségére, a brojler indexre, illetve az elhullasra (Dublecz és mtsai.,1999)

2,65

m 11,8Ml/kg

m 12,6MJ/kg
= 13,4Ml/kg

hastiri zsir, (% (1) brojlerinde: (2) elhulls, (% (3)

Graph 2: Effects of different energy content on abdominal fat, broiler index and mortality
(1): abdominal fat (2): broiler index (3): mortality
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A brojlercsirkék esetében is kedvezd - egy bizonyos szintig - a zsirréteg jelenléte. Féképp
igaz, ha ez a bor alatt talalhatd, mivel ebben halmozdodhatnak fel a lipokrom festékanyagok,
amelyek a fogyasztok altal egyes teriileteken (igy hazankban is) kedvelt, sargés szint alakitjak ki.
Az, hogy a fogyasztok mit is varnak el borszin tekintetében, az kontinensenként, orszagonként
fogyasztok, mig észak-nyugaton az igen halvany borszint. Az Egyesiilt Kirdlysagban viszont a
fehér, pigment nélkiili (Fletcher,2002), Magyarorszdgon hagyomanyosan a sarga bdrszin
kivanatos (Bodi, 2003).

A bor sarga szinének kialakitdsdban leggyakrabban a kukorica etetése jatszik szerepet,
mivel annak lipokrom festékanyagai konnyen épiilnek be a tojas sargdjaba ¢és a borbe.
Alkalmazhat6é még erre a célra kiillonbozd hatasfokkal példaul algakivonat, méhek altal gytjtott
pollen, brokkoli, salata, paradicsom, hinar, koromvirag is. Festékanyagban szegény tobbek kozott
a buza, zab és arpa, e gabonafélék etetése fehér borszint alakit ki. A z6ld ndvények (pl.: lucerna)
oxikarotinoid festdanyagai kisebb hatasfokkal alakitjak ki a bor sargas szinezetét (Gippert, 2007).
A tojastermelésben hasznalatos pirospaprika etetése nem célravezetd a hustermelésben, mivel
nincs hatassal a bor szinezetére a benne talalhato kapszantin miatt (Gippert, 1998).

Erdemes szem el6tt tartani, hogy az id6sebb csirkék tobb festékanyagot képesek tarolni
szervezetlikben. Ebbdl a ténybdl kovetkezik, hogy hazdnkban a fogyasztok az intenziv sarga bori
csirkét tartjak tanyasi jellegli csirkének, ami azonban nem mindig é4llja meg a helyét. A vagas
elott 2-3 héttel érdemes a festékanyagokban gazdag takarmanynovényeket vagy készitményeket
adagolni a takarmanykeverékhez (Gippert és Korosiné Molnar, 2006; Gippert, 2007). Szoros
Osszefliggés mutathaté ki az ¢él6 allat bor-, illetve labszine kozott, igy vasarlaskor a labszin
pigmentacidja donté fontossagu. A genetika is befolyasold tényezdként 1ép fel, mivel egyes fajtak
¢és hibridek kiilonb6zé mértékben képesek deponalni a karotinoidokat. A Cornish fajta példaul
nagyon kevéssé tudja a pigmenteket a borben raktarozni (Fletcher, 2002).

Altalanossagban elmondhaté, hogy a mikotoxinok gatoljak a lipidtranszportot is, ami altal
csokken a xantofill felszivodasa. Igy nem alakulhat ki a fogyasztok éltal igényelt sarga szinii bor,
tovabba labszin (Gippert, 2007). Emellett bizonyos betegségek (pl.: coccididzis) rovid idd alatt
negativ hatdst tudnak kivaltani a pigment raktarozasban is (Fletcher, 2002).

A kotdszovetben lerakodott zsir javitja a hus izletességét, illetve porhanydsabb hust
kapunk eredménytil (Gippert és Korosiné Molndr, 2006). Ennek megfelelden inkabb a kordbban
emlitett hasiiri zsir tekinthetd kedvezdtlennek.

A takarmany energia:fehérje aranya €s a bevitt energia forrdsa hatissal van a hus
textarajara. Maga a textira az egyik legfontosabb paraméter a baromfi hiismindség terén, ez
erdsen Osszekapcsolodik a hus 1édussdgaval, valamint a puhasagaval (Fletcher, 2002;
Scholtyssek, 1980). A sovéany tejpor (120g/kg takarmany) a 1édussagra negativ hatdssal bir, mig
ennek ellenkezdje mondhato el a puhasag tekintetében. A fumadrsav is jotékony a texturara nézve
(Scholtyssek, 1980).

A haliz megjelenése

A csirkehus izét kedvezden és kedvezdtleniil is képesek vagyunk befolyasolni. A haliz
megjelenését okozhatja a hallisztben taldlhato halolaj, amely méjat kikeriilve kozvetleniil jut a
véraramba (Gippert és Koérdsiné Molndr, 2006; Mézes, 2008). Ebbdl kifolydlag sem a neveld,
sem pedig a befejezd takarmanykeverék nem tartalmazhat hallisztet (Gippert, 2007). Emellett a
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halizhez igen hasonlitd mellékizt tapasztalhatunk, ha a baromfit koplaltatas nélkiil vagtak le.
Ekkor trimetilamin szivodik fel a husba a bélbdl. Kellemetlen izt tud eldidézni a cirokbol
szarmaz6 tanninsav is. Természetesen szamos természetes kivonat, tovabba magas ill6olaj
tartalmi novény (pl.: komény, citrusfélék, koriander, rozmaring), illetve készitményképes
kedvezd izt kolcsondzni a husnak, javithatjdk porhanydssagat, esetleg tartosithatosagat is.
Altalanossagban elmondhatd, hogy a hazankban hasznélatos takarméanyozasban felhasznalt
energia- ¢s fehérjehordozok nem befolyasoljak a baromfihts izét (Gippert és Kordsiné Molnar,
2006; Gippert, 2007).

Antioxidansok és mikotoxinok a husban

Kismértékben befolydsolhatd takarmanyozds utjan a hus d4svanyi anyag- ¢€s
vitamintartalma. Am azt mar kimutattdk, hogy az E-vitamin, valamint a szelén javitja a
baromfihlis mindségét, annak feldolgozhatdsagat, eltarthatdsagat, illetve vitamin- és asvanyi-
anyag tartalmat. Igy ezen anyagokat nem célszerii kihagyni a befejezé takarméanykeverékbdl
(Dublecz és mtsai., 2006; Gippert és Korosiné Molnar, 2006; Gippert, 2007). Leghatasosabbnak
az o-tokoferol mondhatd, a takarmanyokba o-tokoferol acetdt formajaban keverik altalaban.
Azon husok, melyek nagyobb E-vitamin szinttel rendelkeznek, organoleptikus vizsgalatok sordn
kedvezobb értékeket érnek el izletesség, allag szempontjabol is. Antioxidans hatassal bir az E-
vitamin mellett a B-karotin és az A-vitamin, bar kisebb hatasfokuak. A karnozin dipeptid additiv
hatast az E-vitaminnal, szintén javitja a nyers husok eltarthatosagat (Dublecz és mtsai., 20006).

Mikotoxinokkal, mint a takarményt szennyezd madsodlagos anyagcseretermékekkel
foglalkoztak eddig dontéen, de tobb kutatas a taplalékokban (pl.: tojas, hus) megtalalhatd
mennyiségiiket tarja fel. Ez azért is fontos, mert az ember nem csak kozvetleniil képes
mikotoxinnal szennyezett taplalékot magahoz venni (pl.: teljes kidrlési termékek), hanem az
allati termékeken keresztiil is, ami még nagyobb jelentdséggel bir. Husmindségbeli negativ
hatasuk mellett (pl.: aroma, iz) a human szervezetben karcinogén, mutagén, ezek mellett toxikus
hatéssal is birhatnak. Igbal és mtsai. (2014) 115 csirkehlis mintat vizsgaltak meg, és hataroztak
meg azok aflatoxin Bi, zearalenon, illetve ochratoxin tartalmat. A szarny, comb, mellizom és maj
mintak 35%-andl mutattak ki aflatoxinnal torténd kontaminaciot. Legnagyobb mennyiségben mé;j
mintakbol (2,98+0,76 pg/kg), illetve szarnybol (1,91+£0,11 pg/kg) mutattak ki az aflatoxint.
Ochratoxinnal a mintdk 41%-a volt szennyezett. A mintak koziil 52%-bdl kimutathaté volt
zearalenon. Az aflatoxinhoz hasonléan a legnagyobb koncentraci6 a csirkeméjban (3,45+0,57
png/kg), illetve a szarnyban (2,49+0,79 ng/kg) volt megtalalhatd. Markov és mtsai. (2013) hasonld
tendenciakat mutattak ki, 90 darab vizsgalt baromfi husminta 64%-aban talaltak valamely
mikotoxint.

Egyeéb befolydsolo tényezok

A husmindséggel kapcsolatos hibak (pl.: mély mellizom betegség (DPM - deep pectoral
myopathy), zold izom betegség) legtobb tanulmany szerint leggyakrabban a gyorsan, intenziven
novekedd baromfi vonalaknal gyakori. Osszefiiggés all fenn tobbek kozott a his porhanydssaga,
szine, illetve viztartd képessége és a hus intenzivebb novekedésére hatd szelekcido kozott.
Elmondhatjuk, hogy mind a htisminéség, mind pedig a hizékonysag fontos 6kondémiai befolyassal
jar. Az egyik tényezd tulsdgos kihangsulyozdsa a masik rovasara megy. A genetika altal
befolyasolhatd a husmindség, ezen beliil is a miopatia (izombetegség) kialakuldsanak mértéke
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(Kakuk és Laki, 1988; Petracci és Cavani, 2012). A viztartd képesség 1ényeges nemcsak a nyers
hus esetében, hanem a feldolgozott termék eldallitasban is. Ez elmondhato a hus szinére is. A hus
szinét szamos hatds befolydsolhatja (pl.: a baromfi kora, genotipusa, ivara, a vagaskori
koriilmények, a his tovabbi kezelése), am a legtobb kar a vagdhidon mehet végbe (Fletcher,
2002). A nem megfeleléen bedllitott elektromos kabitas (100 mA-nal magasabb) szignifikdnsan
megnoveli a brojlercsirkék mellhusan talalhato bevérzéseket (Veerkamp, 1987). A gazzal torténd
kabitds 1is hatdssal van a mellhis szinére. Argon és szén-dioxid alkalmazasanak
Osszehasonlitasakor azt tapasztaltak, hogy az argon géz hatdsara a hus vilagosabb szinli maradt. A
szén-dioxiddal kivitelezett kabitas szignifikansan csdkkentette a piros szinarnyalatot a csirkemell
esetében (Fleming és mtsai., 1991).

Az idedlis kornyezeti tényezokkel is csokkenthetd a mindségromlas nevelés kozben (pl.:
klimatikus tényezok, telepitési stirliség). Az elzsirosodas esetében lényeges tényezo az életkor is,
ami fontos paraméter az idealis vagds meghatarozasaban. Am lényeges odafigyelni a
szallitaskori, valamint vagohidon jelentkez6 hdstresszre, mivel ennek kovetkeztében
megndvekszik a szabad szuperoxid-gyokok szama, ami kdvetkeztében kialakul a PSE (pale, soft,
exudative) hushiba is (Kakuk és Laki, 1988; Fletcher, 2002; Petracci és Cavani, 2012). Az
izomban mért pH fontos paraméter, mivel 0sszefliggés mutathat6 ki tobbek kozott a pH, illetve a
viztartd képesség, konyhatechnikai veszteség, szin, mikrobioldgiai statusz — eltarthatosag (shelf
life) —kozott (Fletcher, 2002).
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