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Absztrakt

A parizsi (mas néven parizer) az egyik legkiilonlegesebb huskészitmény, amelynek nagyon
valtozatos a fogyasztoi megitélése. Tobbségében a felndttek igyekeznek elkeriilni a parizsit
egyrészt az Osszetétele, masrészt a gyartastechnologiaja miatt, a fiatalabbak tobbnyire kedvelik
ezt a terméket. A témavalasztdsom soran tobbek kozott az érdekelt, hogy ténylegesen milyen
kiilonbségek lehetnek a kiilonb6z6 alapanyagokat tartalmazo parizsik kozott. A [1] alapjan
csupan abban az esetben lehet parizsinak nevezni az adott terméket, amennyiben az legalabb
51% hustartalommal rendelkezik a késztermékre nézve. Ha ez fennall, akkor a csontokrol
mechanikusan lefejtett hiis (angol elnevezésének kezddbetliibdl jon az MSM rovidités)
mennyisége legfeljebb 10% lehet, mert az eldzbéleg emlitett rendelet szerint ezen érték felett
mar nem nevezhetd a termék parizsinak (in. radkészitmények). Osszességében kivancsi voltam
arra, hogy pl. egy pulykaparizsi és egy pulykarid esetében milyen eltérések lehetnek. Emellett
érdekelt az is, hogy van-e a kiilonbozd dallatfajok husabol késziilt termékek kozott pl.
Osszetételiikben, szinlikben, alloméanyukban fellelhetd kiillonbség. Célként azt fogalmaztam
meg, hogy Osszehasonlitsam az eltérd alapanyagokbol — pl. sertéshus, marhahts, baromfihus,
baromfi szeparalt hus — szdrmazd parizsik és a rendelet szerint parizsinak nem nevezhetd
termékeket. A kutatasaim soran egymadssal Osszevetettem a minél tobbféle allatfaj hiisabol
késziilt — 0sszesen 11 darab — termékeket a 100 g termékre vonatkoztatott fogyasztoi arak; a
cimkén feltiintetett informacidk; a kémiai Osszetételre (nedvesség-, zsir-, fehérje- ¢és
sotartalomra) vonatkozo vizsgalatok; pH- €s vizaktivitds-mérés; a miliszeres szinmérés (L*, a*
¢s b* szinjellemzOk mérésével); a mliszeres allomanymérés (allomanyprofil gorbérdl leolvasva
pl. a mintak keménységét, ragéasi energia sziikségletét, gumissagat, tapadossagat); az
érzeékszervi biralat; valamint egy — a parizsi fogyasztasaval, vasarlasaval kapcsolatos — kérd6iv
segitségével. Végezetiil igyekeztem megfogalmazni a termékek kdzott meglévd kiilonbségeket.
Vizsgalataim kiértékelését kovetden tobbek kozott arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy
érzékszervi szempontbol a minél magasabb fogyasztoi ar esetén nem lesz kedveltebb az adott
termék; illetve a fogyasztok szdmara kedveltség szempontjabol nem feltétlen jelent pozitivumot
a minél magasabb hustartalom, pedig a kérddives felmérés alapjan ezt varnak el.

Kulcsszavak: parizsi, csontokrol mechanikusan lefejtett hus, Osszehasonlitas, érzékszervi
biralat, kérdoives felmérés

1. Bevezetés
Az emberiség torténelmében tagadhatatlanul jelentds szerepet kap az allati eredetti taplalék,

legf6képpen a hus. A hiis nemcsak fontos szerepet tolt be a mindennapi étkezésiinkben, de az
egyik legalapvetdbb élelmiszeriink is.
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A husipar egyik legjellegzetesebb terméke a parizsi vagy parizer, amely nagyon megosztja a
fogyasztokat, a gyerekek tobbnyire szeretik, azonban leginkabb a feln6tt emberek igyekeznek
elkeriilni ezt a huskészitményt az dsszetétel, valamint a gyartastechnologia mivolta miatt.
2018 jaliusaban a Pick Szeged Zrt.-nél toltottem el a szakmai gyakorlatomat, ahol volt
alkalmam jobban megismerkedni a parizerekkel.

Tobbek kozott ez is indokolta ezen téma kivalasztasat, érdekelt az, hogy ténylegesen milyen
kiilonbségek lehetnek parizsi és parizsi kozott.

Fobb kiilonbség kozé tartozhat az, hogy az adott termék tartalmaz-e minimalisan 51%
hastartalmat a késztermékre nézve, amennyiben igen, akkor a csontokrol lefejtett hus
mennyisége maximalisan 10% lehet, mert akkor mar nem lehet a [1] szerint parizsinak vagy
parizernek nevezni.

Vagyis kivancsi voltam amiatt, hogy milyen eltérések vannak pl. egy pulykaparizsi és egy
pulykarud esetében. Emellett érdeklddtem az irant is, hogy van-e tobbek kozott Gsszetételi,
kémiai, szin-, allomanykiilonbség a kiilonb6z6 allatfajok husabol késziilt termékek kozott is.
Tehat dolgozatom céljaként a kiilonbozé alapanyagokbdl — pl. a sertéshus, a csontokrol
mechanikusan lefejtett his (angol elnevezésének kezddbetliibdl jon az MSM rovidités) —
szarmaz6 parizsik és a [1] szerint parizsinak nem nevezhetd hiiskészitmények 6sszehasonlitd
elemzését fogalmaztam meg.

2. Irodalmi attekintés

Az emberiség torténelmében tagadhatatlanul jelentds szerepet kap az allati eredetli taplalék,
legféképpen a hus.

Ma mar tudjuk, hogy az emberi evolicio folyamatat jelentOsen segitette a his gazdag tapértéke
¢s szervezetiink szamara kedvezd dsszetétele.

Gazdag fehérje-, zsir-, zsirsav-, asvanyi anyag- ¢s vitamintartalma egyik legértékesebb
élelmiszeriinkké teszi. Kiilondsen a huas fehérjetartalma értékes, a ma ismert egyik
legkoncentraltabb teljes érteki €s jo biologiai hasznosulasu fehérjeforrasunk. [2]

Napi 5-6 dkg hus elfogyasztasa fedezi egy ember esszencidlis aminosav sziikségletét és a
fehérjeigényének egynegyedét.

Nemcsak fontos szerepet tolt be a hus mindennapi étkezésiinkben, de az egyik legalapvetdbb
¢lelmiszeriink is. Hazankban az allati eredetli termékek az 6sszes élelmiszerfogyasztas mintegy
40%-4at teszik ki.

Ebbdl is, a 2011. évben elvégzett, hus-fogyasztasra vonatkozo felmérések alapjan a baromfi- és
sertéshus fogyasztasa a legnagyobb mértékii, mindkét husfajta esetén 44%-ot éri el ez a szam.
[3]

A huskészitmények htsipari nyersanyagokbol (hus, szalonna, belsdség), jelleg- és izkialakito
anyagok (so, kiilonbozd fliszerek ¢és adalékanyagok) felhasznalasaval, meghatarozott
technologidval, emberi taplalkozas céljara eldallitott hustermékek. [4]

A kiilonb6z6 huskészitményeket a [1] kiilonb6zd csoportokba sorolja, és ezeknek rogziti a
kémiai Osszetételét, vagyis a minimalis fehérjetartalmat, a maximalis zsir-, viz- és sotartalmat.
A [1] alapjan a vordsaruk kiilonbozd atmérdjli, természetes vagy miibélbe toltott huispépet
tartalmazo, fézéssel hokezelt, fiistolt, fiistoletlen vagy fiist izesitésli homogén metszéslapu
készitmények.

Ebbe a csoportba tartozik a virsli, krinolin és szafaladé mellett a parizsi is. Az 1. tdblazatban a
kiilonbozd vorosaruk kémiai dsszetételét és atmérdjét gytijtdttem Ossze.
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1. tablazat: A vorosaruk kémiai osszetétele és atmérdje [1]

Termék | Min. fehérjetart. | Max. zsirtart. | Max. viztart. | Max. sotart. | Atmérd
neve [%] [%] [%] [%] [mm]
Parizsi 11 23 70 2,2 min. 55
Krinolin 13 23 70 2,2 min. 38
Szafaladé 13 23 70 2,2 28-36
Virsli 11 25 70 2,2 max. 26

Forrés: [1] alapjan sajat szerkesztés

A parizsi legalabb 55 mm atmérdjii, természetes vagy miibélbe t6ltott huspépet (pradot)
tartalmazo, f6zéssel hokezelt, flstoletlen, fiistolt vagy fiist izesitésli homogén metszéslapu
termék.

A jeldlés szempontjabol a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 51%. A
csontokrol mechanikusan lefejtett hiis mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva
legfeljebb 10% lehet.

Vorosaruk gyartasanal legfontosabb alapanyagok a hus, ipari szalonna. Elsdsorban a hus felel
a termékek jellemzd tulajdonsdgainak kialakitdsaért, igy a megfeleld szinért, izért és
alloményért. A hus az emldsallatok és szarnyasok emberi fogyasztasra alkalmas, feldolgozott
€s mindsitett vazizomzata. [2]

A huskészitményekhez felhasznalhato allatok husa:

. Sertés,

. Szarvasmarha,

. Borjunak a legfeljebb 160 kg ¢l6sulyu szarvasmarha (bivaly is) nevezhetd,

. Baromfihus a tenyésztett madarak, beleértve azokat is, amelyek nem tekinthetdk

haziallatnak, de haziallatként tenyésztenek, pl. csirke, tytk, kacsa, liba, pulyka,
gyongytyuk stb.,

. Egyéb melegvérti vagdallatok (juh, nyul, kecske, 10 stb.),
. Vadak (vaddiszno, 6z, szarvas, vadnyul stb.),
. Futomadarak (strucc).

A szinhtsokon kiviil a huskészitményekbe a csontokrol lefejtett hiisokat is felhasznéalhatjuk,
ezek a [5] és a [1] alapjan:

*  Gépi csontozast hus (MDM): az eldallitasi miivelet a csontos hlisbol a csont gépi tton
torténo eltavolitasara korlatozodik, és nem a csontozast kovetoen visszamaradt csontrol
torténd tovabbi huskinyerésre iranyul.

* Csontokr6l mechanikusan lefejtett hus (MSM vagy szeparalt hus): olyan termék,
amelyet a csontozast kovetden a friss, hisos csontokrol, vagy a bontott baromfirol
mechanikai eszkdzokkel tigy nyernek, hogy az izomszerkezet sériil, vagy mddosul. Ez
nem mindsiil husnak.

A csontrol mechanikusan, nagy nyomassal lefejtett hus, annak kedvezdtlen kémiai (nagy zsir-
¢s kalciumtartalom) és funkcionalis (rossz viztartas €s -kotés) tulajdonsagai miatt nem mindsiil
husnak. A termék Osszetételében és nevében is fel kell tiintetni ,,csontokrél mechanikusan
lefejtett (MSM) hus”. A kedvezdtlen tulajdonsagai miatt a felhasznéalasat hiistermékben 10%-
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ban maximaltak. Természetesen lehet nagyobb mennyiségben is felhasznalni termékgyartasra,
de ebben az esetben a termék nem nevezhetd parizsinak. Emellett 2019 tavaszan jelent meg egy
rendelet [6], amelyben két ujabb eldiras megjelent a csontokrol mechanikusan lefejtett husokkal
kapcsolatosan. Els6ként, ha a huskészitmény vagy el6készitett hiis eldallitdsdhoz hasznalt
alapanyag (elsddleges Osszetevd) tobb mint 200 mg/kg kalciumot tartalmaz, azt csontokrol
mechanikusan lefejtett husnak kell tekinteni. Emellett, ha a huskészitmény vagy el6készitett
hus kalciumtartalma tobb mint 350 mg/kg, a termék bizonyosan tartalmaz csontokrol
mechanikusan lefejtett hust. Az 1. dbran a hiisok fogalom meghatarozasa lathato.

Nyersanyag Fogalom Nyilatkozat Hasznalat
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18. abra: A husok fogalom meghatarozasa.
Forras: [7]

3. Anyagok és modszerek
3.1 Felhasznalt anyagok

A méréseim soran vizsgalt termékeket készen vettem. A fogyasztéi tarsadalom szdmara
mindennaposan, konnyen hozzaférheté csomagolt parizsik és parizsinak nem nevezhetd rud
készitmények koziil valogattam. A kivalasztott tizenegy terméket tobb helyrél szereztem be,
torekedve az adott termékek esetén a legalacsonyabb arra, valamint a minél szélesebb paletta
kialakitasara (pl. a valtoz6 husalapanyagra). Azonban ezek a huskészitmények az elérhetd
mindségben. A vizsgalt mintdk koziil egyetlen import termék volt, a Kaiser Arany Pulyka
parizsi. A vizsgalatokhoz felhasznalt termékeket a 2. tablazat €s a 2. 4bra mutatja.

2. tablazat: A vizsgalatokhoz felhasznalt parizsi mintak

A vizsgalatokhoz felhasznalt parizsi mintak

Auchan Marhaparizsi Imki Sziirkemarha parizsi Pick Sertés parizsi

eFeF baromfi parizsi Kaiser Arany Pulyka parizsi | Spar Budget Baromfi rad

Saga Falni Jo! Csemege | Pick Borju parizsi Spar Budget Pulyka rad




Kockas Baromfirad Pick Nosztalgia parizsi

Forras: Sajat szerkesztés

2. abra: A vizsgalatokhoz felhasznalt csomagolt parizsi mintak, eldlap
Forrés: Sajat képanyag

3.2 Felhasznalt modszerek

A kisérleteim soran kiilonb6z6 vizsgalati modszereket hasznaltam fel:

. Fogyasztoi arak €s a cimkén feltlintetett adatok 6sszehasonlitasat,
. Analitikai vizsgélatokat,

. pH-mérést,

. Vizaktivitas-mérést,

. Miszeres szinmérést,

. Miiszeres allomanymeérést,

. Erzékszervi biralati modszert,

. Kérddives felmérést.

A kiilonboz6 parizsi és parizsinak nem nevezhetd rad készitmények fogyasztoi drdt, cimkéin
feltiintetett adatait hasonlitottam ossze pl. 0sszetétel szerint. Tovabba érdekelt az, hogy a
fogyasztdi arnal szerepet jatszik-e a hustartalom mivolta és mennyisége.

Az analitikai vizsgadlatok soran arra voltam kivancsi, hogy a csomagolason feltiintetettekkel
megegyeznek-e az egyes termékek

. nedvességtartalma ([8] szerint)
. Osszes zsirtartalma ([9] szerint),
. fehérjetartalma ([10] szerint),

. sotartalma ([11] szerint).

A termékek pH mérését Testo 206 pH-mérdvel végeztem el, amelynek soran a pH-mérd
szuroelektroddjat belesziirtam a homogenizalt mintaba.

A parizsik vizaktivitas méréséhez a NOVASINA LabMaster vizaktivitds-mérd berendezést
hasznéltam. A miiszerbe beépitett temperdld egység biztositotta az allandé homérsékletet (25
°C), igy a mintak vizaktivitdsdnak meghatarozasa azonos koriilmények kozott tortént.

A parizsi termékek szinének vizsgalatit MINOLTA CR-300 CROMAMETER feliileti
szinmérd miiszerrel végeztem, a parizsik vagasi feliiletén. A szinjellemzdket — vilagossagi fokot
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(L* érték), a piros (a* érték) €s a sarga (b* érték) szin intenzitasat— a metszéslap 5 kiilonb6zo
pontjan mértem. Ezutdn a szinjellemzOk segitségével kiszamoltam a szininger-kiilonbség
értékeket barmely 2 db parizsi mintara nézve. [12]

A parizsik dallomdanyméréséhez a Brookfield CT3 Texture Analyzer miiszert haszndltam. A
miszerrel felvett allomanyprofil-analizis a ragads mechanikai modellezésén alapul, vagyis két
egymast kovetd deformacionak (6sszenyomdsnak) vetjiik ald a mintat egy adott nyomotesttel.
A miszer a deformdaci6 fiiggvényében regisztralja a deformald er6t. A mintakbol 20 mm
magassagu, 20 mm atmérdji darabokat hasznaltam fel a méréshez, amely szobahémérsékleten
megy végbe. A méréseket 8 °C-os mintdkon végeztem, mert a termék hdmérséklete
befolyasolja a keménységet [13]. A mérdfej 1 mm/s sebességgel halad a minta kdzepéig (50%-
os Osszenyomas), 10 mm mélységig. A mérés eredményeként kapott allomanyprofilrol
megadhato tobbek kozott a minta keménysége, ragasi energia sziikséglete, gumissaga,
tapaddssaga.

A mintak érzékszervi birdlatdat 6sszesen 26 6 — 2 kiilon csoportban — végezte el, akik nagyrészt
hallgatok voltak. Az elsé csoport — 6 f6 (1 holgy és 5 férfi) — az SZTE Eo6tvos Lorand
Kollégiumanak tagjai, a masodik csoport — 20 {6 (14 holgy és 6 férfi) — az SZTE Mérndki
Karanak hallgato6i és oktat6i voltak. Osszesen tehat az érzékszervi biralatokon 26 f6 (15 hdlgy
és 11 férfi) vett részt. A vizsgalt tulajdonsagok a termékek szine, illata, ize, keménysége,
lédussaga, valamint a kedveltség szerinti sorrendje volt. A birdlok a mintdkat 0 és 100 pont
kozott pontozhattdk. Minél magasabb az érték, anndl sotétebb szindl, jobb illata és izl —
amennyiben valamilyen mellékizt éreztek a birdlok, feltlintethették a biralati lapon —,
keményebb ¢és 1édussagban kivalobb az adott minta. A kedveltségi rangsor esetében pedig
Osszességében raktak sorrendben a birdlok a mintakat (1. helyezett szamitott a legjobbnak, a
11. pedig a legkevésbé kedveltnek).

A kérdoives felmérés soran a vasarlasi és fogyasztasi szokdsokat mértem fel. Azt szerettem
volna kideriteni, hogy tobbek kozott a hiiskészitményeken beliil mennyire kedvelt termék a
parizsi. Felmértem azt is, hogy a fogyasztok mennyire vannak tisztdban a parizsi
hustartalmahoz kapcsolddo jogszaballyal. A felmérés soran 323 vélasz gytilt 6ssze.

4. Eredmények
4.1 A fogyasztoi darak és a cimkén feltiintetett adatok 6sszehasonlitasa

A beszerzett parizsi mintak esetében els6ként az adott fogyasztoi arakat hasonlitottam Ossze
2020 marciusaban. A termék tomegének és a fogyasztoi dranak segitségével kiszdmoltam a 100
g-ra vonatkoztatott fogyasztoi arat, amely a 3. dbran lathato. Ez az dbra megmutatja, hogy a
legmagasabb fogyasztoi arral rendelkez6 termék a legalacsonyabbnak tobb, mint az 6tszordse
(100 g esetén 201,85 Ft kiilonbség van a két ar kozott). Megallapithato, hogy fontos az, milyen
allat husabol késziilt a készitmény (jellemzden dragabb a baromfi hlisabol késziiltekhez képest
a voroshusbol késziilt termékek).
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3. abra: A parizsik 100 g-ra vonatkoztatott fogyasztoi ara, 2020 marciusa
Forrés: Sajat szerkesztés

A termékek csomagolasan elsdként atnéztem az Osszetételiiket azért, hogy legféképpen a [1]
alapjan nevezhetjiik-e ezeket a termékeket parizsinak, vagyis a htstartalom eléri-e a minimalis
51%-ot, illetve a csontokrdl mechanikusan lefejtett hiis tartalma a készitményben maximalisan
10% lehet. A vizsgalt 11 darab mintabol 7 darabra igazak voltak ezek a kitételek, azonban a
Spar Budget Baromfi rad és Pulyka Rud, a Kockéas Baromfirad, valamint a Saga Falni Jo!
Csemege készitmények esetén egyik kritérium se valdsult meg. Ez azonban nem tévesztette
meg a fogyasztot, hiszen a termék nevében nem szerepelt a parizsi. A 100 g-ra vonatkoztatott
fogyasztoi arral (3. abra) Osszehasonlitva megallapithatd az, hogy a Saga Falni Jo! Csemege
termék kivételével ezen rudak a legolcsobban beszerezhetdk.
Kovetkezd Iépésként ellendriztem az adott tapértéktablazat adatait abbol a célbol, hogy az elébb
emlitett rendeletben leirtaknak megfelelnek-e a kémiai 6sszetételre vonatkozé eldirdsa kapcsan.
Megéllapitottam azt a csomagolas alapjan, hogy a sotartalom — 2,0-2,2 g kozotti érték — egy
minta kivételével (Sadga Falni Jo! Csemege — mivel nem pdrizsi, igy nem kell teljesiilnie ezen
kritériumnak —) esetében eleget tesz a maximalis 2,2 g/100 g termék mennyiségnek, tovabba az
Osszes zsirtartalomra is jellemzo6 a legfeljebb 23,0 g/100 g termék érték betartasa. A termékek
szénhidrattartalma atlag 0-2 g/100 g termék kozé esett — minél tobb a hustartalom, annal
kevesebb az értéke —, viszont a legmagasabb Saga Falni J6! Csemegéé volt 5,5 g/100 g termék
mennyiséggel, a készitmény alapanyagai (pl. burgonyakeményitd) miatt.
Az Osszes fehérjetartalomra vonatkozo legalabb 11,0 g/100 g termék érték 3 darab — Saga Falni
Jo! Csemege, Spar Budget Baromfi rad és Pulyka rad — kivételével teljesiilt, a termék
csomagoléasat megfigyelve. De ezen termékeknél nem sziikséges teljesiilnie a hatarértéknek,
ugyanis nem lehet dket parizsinak nevezni.
A termékek csomagolasan lathato az, hogy az E120 koddal jeldlt kdrminsav szinezéket egyediil
az Auchan Marhapdrizsi nem tartalmazza, vagyis gyakorlatilag ennek a parizsinak a szine
tekinthetd referenciaként a tobbi — karminsavat — készitményre nézve.
Ezt kovetden a termékek csomagoldsan lathato alloményjavitd csoportokat — emulgeéaldszerek,
modositott  keményitdk, stabilizatorok, sliritdanyagok, illetve zselésitdanyagok —
megszamoltam. Ebbdl megallapithaté tobbek kozott, hogy a vizsgélt huskészitmények
minimum 1 darab allomanyjavitot (pl. az egyik legelterjedtebb stabilizatort, a di- vagy
trifoszfatokat) tartalmaznak.
A legtobb allomanyjavitd csoportot — 3 fajta: moédositott keményitd, emulgedldszer, valamint
stiritbanyagok — a Kockas Baromfirad elnevezésli termékben talalhatunk, amely azzal



magyardzhat6, hogy a készitmény csak a rossz vizkotd képességi MSM-bdl késziilt. Ez
azonban Osszefiiggésben van az alacsony araval.

4.2 Analitikai vizsgadlatok

A huskészitmények nedvesség-, zsir-, fehérje- és sotartalmanak analitikai vizsgalata soran
megallapithatd volt az, hogy a kémiai Osszetételre vonatkozd mérési eredmények atlagai a
legtdbb esetben nem egyezik meg a csomagolason feltiintetett adatokkal.

Az analitikai mérési eredmények révén megfigyelhetd tobbek kozott az, hogy a
nedvességtartalom értéke az [1]-ben leirtak alapjan 2 esetben nem valésult meg (eFeF
baromfiparizsi és Auchan Marhaparizsi esetén), vagyis az érték tobb lett, mint 70 g/100 g
termék.

A sotartalom értéke az [1]-ben leirtak alapjan 5 esetben nem valdsult meg, vagyis ezen érték
2,2 g/100 g termék folott van. A zsirtartalom értéke minden esetben megfelelt, vagyis 23,0
g/100 g termék alatt. Az Osszes fehérjetartalom esetében 5 darab termék — Saga Falni Jo!
Csemege, Spar Budget Baromfi rad és Pulyka rad, Kockas baromfirad, valamint Kaiser Arany
Pulykaparizsi — fehérjetartalma nem ¢éri el a legalabb 11 g/100 g hatarértéket, de ezek koziil
csak a Kaiser Arany Pulyka pdrizsit nevezhetjiik parizsinak, a tobbi esetében nem kell
teljesiilnie a hatarértéknek.

Osszességében a sotartalom fiiggetlen a termék fogyasztéi 4ratol, a husfajtatdl, nagyjabol
azonos mennyiség talalhatd meg a kiilonbozd huskészitményekben.

A parizsik esetében jellemzden a hustartalom ndvekedésével emelkedett a fehérjetartalom,
ezzel egyiitt a fogyasztoi ar is.

4.3 pH-méreés
A huskészitmények pH-mérésének eredményeibdl (4. abra) lathatd az, hogy a termékek pH-ja
enyhén savas, az értékek 6,36 és 6,95 kozé esnek. Osszességében megallapithatd, hogy nincs

szamottevo eltérés a husalapanyag fajtaja és pH-ja kozott, ez foként kdszonhetd a felhasznalt
étkezési savak hasznalatanak.
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4. abra: A termékek pH értéke
Forras: Sajat szerkesztés



4.4 Vizaktivitas-mereés

A termékek vizaktivitdsanak mérésének sordn megallapitottam azt, hogy a termékek
vizaktivitisa kozel azonos, 0,883 és 0,904 kozott van. Osszességében az tapasztalhatd, hogy
nincs szadmottevd eltérés a termékek alapanyaga és vizaktivitdsa kozott, a felhasznalt
adalékanyagoknak kdszonhetden.
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5. abra: A termékek vizaktivitas értéke
Forrés: Sajat szerkesztés

4.5 Miiszeres szinmeérés

A metszéslap 5 kiilonbozo6 pontjan torténd szinjellemzok mérésével azt tapasztaltam, hogy a
termékek vilagossagi foka 60 és 70 kozé, a piros szin intenzitasa 14 és 20 kozé, a sarga szin
intenzitdsa 9 és 14 koz¢ esik. Ezeken az intervallumokon beliil 1athato eltérés mind a harom
szinjellemz0 esetén. Ahhoz, hogy szdmszerii értéket kaphassunk a vizsgalt mintak k6zott 1évo
szinek kiilonbségérdl, a szininger-kiilonbség képletét hasznaltam fel. Ezért kiszamoltam
barmely 2 minta kdzotti szininger-kiilonbséget a szinjellemzok segitségével. 11 darab termék
esetén 55 kiilonbozdé alkalommal sziikséges a szininger-kiilonbség értékének megadasa,
amelynek az Osszefoglalasa lathatd a 4. tdblazatban, amelyben a szininger-kiilonbségek eltérd
jellemzéseinek darabszamat tiintettem fel.

4. tablazat: A vizsgalt mintak szininger-kiilonbségeinek osszefoglalasa

A szininger-Kkiilonbség
nem észreveheté |alig észrevehetd | észreveheté | jol észrevehetd nagy
[db] [db] [db] [db] [db]
0 5 3 32 15

Forras: Sajat szerkesztés

A 4. tadblazatbol kiolvashatd, hogy 55 esetbdl 50 esetben a két termék kozotti szininger-
kiilonbség minimum észrevehetd, azonban legféképpen jol észrevehetd vagy nagy (pl. a
szinezéket nem tartalmazd Auchan Marhaparizsi €s a tobbi termék kozotti kiilonbségre jellemzd
ezen harom csoport el6forduldsa). Az 6t darab alig észrevehetd — eFeF baromfi parizsi és Pick
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Nosztalgia parizsi, eFeF baromfi parizsi és Spar Budget Baromfi rud, Pick Nosztalgia parizsi
¢s Spar Budget Baromfi rad, Kockas Baromfirud és Spar Budget Baromfi rad, valamint Pick
Sertés parizsi és Spar Budget Pulyka rud kozotti — szininger-kiilonbségbdl az alabbi
kovetkeztetéseket lehet levonni, hogy egyes esetekben a termékek tobbségénél alkalmazott

szinezéknek kdszonhetden nincs vagy csak alig van szemmel 1athat6 kiilonbség,
hus fajtdjatol, mennyiségétol, a fogyasztoi artol.

4.6 Miiszeres dallomanymeérés

A miszeres allomadnymérés soran el0szor a keménység eredményeit mutatom be

fiiggetlentil a

(6. abra). Ez

az abran az lathatd, hogy a legkeményebb minta (Pick Sertés parizsi) a legpuhabbnak (Spar

Budget Baromfi rad) mintegy haromszorosa lett.
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6. abra: A termékek keménységi értékei
Forras: Sajat szerkesztés

A 7. abrén lathatd az elsd ciklus ragasi energiasziikségletének eredményei, amely igencsak
hasonlit a mintdk keménységénél leirtakra. Ugyanis tobb, mint haromszorosa lett a legnagyobb
ragési energiasziikséglettel biro termék (Pick Sertés parizsi) a legalacsonyabbnak (Spar Budget

Baromfi rad).
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7. abra: A termékek 1. ciklus ragasi energiasziikségleti értékei
Forras: Sajat szerkesztés

109,46

A 8. abran a mintak tapadossaganak eredményeit tiintettem fel, amelybdl észrevehetd, hogy a
mintdk kozott van eltérés tapadossag terén. A legtapaddsabb termék (Saga Falni J6! Csemege)
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majdnem Otszordse a legkevésbé tapaddsnak (Imki Sziirkemarha parizsi), azonban nem
fedezheto fel eltérés a husalapanyag fajtaja, illetve a tapaddssag kozott.
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8. abra: A termékek tapadéssagi értékei
Forras: Sajat szerkesztés

A mintak gumissaganak eredményei lathatok a 9. abran, amelybdl az tlinik ki, hogy kiilonbség
van a mintdk kozott, a leginkdbb gumis termék (Auchan Marhaparizsi) toébb, mint a
haromszorosa a legkevésbé gumisnak (Spar Budget Baromfi rid). Azonban itt is észrevehetd,
hogy a husalapanyag fajtaja és a gumissag kozott nincs kapcsolat.
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9. dbra: A termékek gumissagi értékei
Forrés: Sajat szerkesztés

Osszességében megallapithatd, hogy bizonyos esetekben (keménység, 1. ciklus ragasi
energiasziikséglete) felfedezhetd kiilonbség a husalapanyag fajtaja, valamint az
allomanyjellemzdk kozott — az Imki Szilirkemarha parizsi kivételével —, azonban tapaddssag és
gumissag esetében nem figyelhetd meg szadmottevd eltérés, hiszen egy huskészitmény
allomanyat nem csak a hiis alapanyaga, mennyisége befolyésolja, hanem a hozzaadott zsiradék
¢és az allomanyjavito adalékanyagok is.
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4.7 Erzékszervi birdlat

Az eredményeket két részre — fobb tulajdonsdgok szerinti birdlatara, valamint kedveltségi
sorrend — osztottam.

A fébb tulajdonsdgok (szin, illat, iz, keménység, 1édussag) szerinti birdlatok soran
Osszességében eltért a két érzékszervi birdloi bizottsdg eredménye egymastol, csak bizonyos
esetekben — pl. a legsotétebb szinili termékek (Kaiser Arany Pulyka parizsi, Imki Sziirkemarha
parizsi), legkellemetlenebb illath és izii termék (Kaiser Arany Pulyka périzsi) — egyezett meg a
két birdlo bizottsdga véleménye. Ugyanis ezeknél a termékeknél a jellemzdékre nézve olykor az
objektiv miszerek is nagyon kozeli végeredményt adott meg (pl. a miiszeres dllomanymérés
esetén).

Az elso biralo bizottsag (szakkollégiumi tagok) altal felallitott kedveltségi sorrendnél magasan
a legjobb termékként a Pick Sertés parizsit, legrosszabbként a Kaiser Arany Pulyka parizsit
valasztotta meg.

A masodik biralé bizottsag (Szegedi Tudoményegyetem Mérnoki Kar hallgatoi és oktatoi) altal
meghatarozott sorrendnél a legkedveltebb huskészitménynek a Saga Falni Jo! Csemegét, a
legkevésbé kedveltnek viszont az Auchan Marhaparizsit valasztotta meg. Az elsd bizottsag
(szakkollégiumi tagok) altal els6 helyezett Pick Sertés Périzsi ezen a listdn csupan a 7. helyezett
lett, valamint a Saga Falni Jo!

Csemege az els@ bizottsag altal felallitott listin a 6. helyezést érte el. Ennek az oka
magyarazhaté pl. azzal, hogy a kiilonb6zd embereknek mdas és mas izlik, illetve a
szakkollégiumi bizottsdg és az egyetemi bizottsagban teljesen ellentétes aranyban voltak a
holgyek és a férfiak.
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10. abra: Osszesitett kedveltségi helyezések sorrendje
Forras: Sajat szerkesztés

A 10. abra megmutatja a két bizottsdg Osszesitett kedveltségi sorrendjét, ahol a legjobb
helyezést elérd Saga Falni Jo! Csemegét a [1] alapjan nem nevezhetjiik parizsinak, sét a
masodik helyen is rad készitményt taldlunk. Az elsé 6t helyezett kozott 4 darab baromfi vagy
pulyka husalapanyagli huskészitmény talalhatdé meg, vagyis a kedveltségnél szamithat a
husalapanyag fajtaja is. A legmagasabb (Osszesen 89%) hustartalommal rendelkezd Imki
Sziirkemarha parizsi utolso elotti helyezése meglepd, vagyis ezek alapjan megallapithato az,
hogy a fogyasztok szamara kedveltség szempontjabol nem feltétlen jelent pozitivumot a minél



magasabb hustartalom és a sotétebb szin (mind az érzékszervi biralatok, mind a miiszeres
szinmérés eredményeit nézve). A — 11 darab minta koziil az egyetlen import — Kaiser Arany
Pulyka parizsi utols6 helyezése varhatod volt a fobb tulajdonsadgok (sététebb szin, iz €s illat)
érzékszervi biralatabol kovetkeztetve. Emellett megallapithato az is, hogy a minél magasabb
fogyasztoi ar esetén nem lesz kedveltebb az adott termék. A Pick Borju és Nosztalgia parizsik
mindegyike a kedveltségi rangsor kdzepén talalhatdo meg. A Saga Falni Jo! Csemege terméke
viszont fele annyiba keriil az el6bb emlitettekhez képest, mégis a legkedveltebbnek szamit.

4.8 Kérdoives felmeéres

A kérddives felmérés eredményeibdl lathatd az, hogy a valaszadok 95%-a (307 o) fogyaszt
haskészitményeket. Ezt kdvetéen a huskészitményt fogyasztoktol megkérdeztem a kedvelt
termékeket (tobbet is be lehetett jeldlni). Itt az olvashato le, hogy a 307 {6 majd 90%-a szivesen
fogyasztja a sonkaféléket, virsliket, a parizsi esetében valamivel tobb, mint a megkérdezettek
fele ez az érték (58%). Sokan a mindségre, az alacsony hustartalomra, az 6sszetevokre (pl. E-
szamokra gondolnak) panaszkodnak, nem tartjak egészségesnek, illetve tudjak (vagy éppen
nem tudjdk), hogy milyen anyagokbol készitik a parizereket, s emiatt keriilik a fogyasztasat.
Emellett paran a parizert ,husipari mellékterméknek”, ,.daralt ipari szemétnek”, ,,sok
mindenbdl 0Osszedaralt mosléknak”, ,,a husfeldolgozas hulladékaibdl késziilt terméknek”
tartjak.

A parizer-fogyasztok kb. 80%-a nincs tisztdban a parizsi jogi hatterével kapcsolatosan (min.
51% hustartalom). Sok negativ vélemény és a média negativ hatissal van a termékkel
kapcsolatosan (,,mert rajta van a WHO rakkeltd listajan”).

Mindezek alapjan megallapithaté az, hogy a fogyasztok egy része nem eléggé tajékozott a
parizsi Osszetételével, hustartalmaval, sot egyaltalan a huskészitményekkel kapcsolatban sem.
A vasarlasi szokdsokon beliill a megkérdezettek a parizsi belsé tulajdonsagait tartjak a
legfontosabb szempontnak az egyes szempontok koziil. Annak ize, elsé benyomasa, tipusa (pl.
fiistolt, sajtos) befolyasolja 6ket leginkabb a vésarlas soran.

5. Osszefoglalas
Az alébbi kovetkeztetéseket vontam le az eredményeim alapjan:

» 100 g termékre vonatkoztatott fogyasztoi drak dsszehasonlitisa esetén megfigyelhetd
az, hogy a legmagasabb fogyasztoi arral rendelkezd termék a legalacsonyabbnak tobb,
mint az Otszordse. Megallapithatd, hogy fontos az, milyen allat husabol késziilt a
készitmény (jellemzOen dragabb a baromfi husabol késziiltekhez képest pl. a
sertésparizsi).

» Cimkén feltiintetett adatok dsszehasonlitdsa soran a [1]-ben leirtaknak megfelelnek a
vizsgalt termékek hustartalma, sotartalma, 6sszes fehérjetartalma, zsirtartalma, vagyis
lehet parizsinak nevezni Oket (4 kivételével lehet). Emellett atnéztem, hogy
mindegyikben van szinez¢ék (kivétel: Auchan Marhaparizsi), valamint az allomanyjavito
csoportok szamat is megnéztem (a Kockas Baromfiradban 3-féle csoport van).

* A parizsi mintak nedvesség-, zsir-, fehérje- és sotartalmanak meghatdrozdsa soran
kapott értékek a legtobb esetben nem egyeznek meg a cimkén feltiintetett adatokkal.
Osszességében a sotartalom fiiggetlen a termék fogyasztoi aratol, a husfajtatol,
nagyjabol azonos mennyiség talalhatdé meg a kiilonbozé huskészitményekben. A
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parizsik esetében jellemzden a hustartalom novekedésével emelkedett a fehérjetartalom,
ezzel egyiitt a fogyasztoi ar is.

Vizaktivitas és pH-mérés alapjan Osszességében megallapithatd, hogy nincs
szamottevd eltérés a husalapanyag fajtija és vizaktivitasa vagy pH-ja kozott, a
kiilonb6z6 adalékanyagok hasznalatanak kdszonhetden.

Miiszeres szinméréssel megallapitottam, hogy a termékek vilagossagi foka 60 és 70
kozé, a piros szin intenzitasa 14 és 20 koz¢, a sarga szin intenzitasa 9 és 14 k6z¢ esik.
55 esetbdl az 5 darab alig észrevehetd szininger-kiilonbségbdl le lehet vonni, hogy egyes
esetekben a termékek tobbségénél alkalmazott szinezéknek kdszonhetden nincs, vagy
csak alig van szemmel lathato kiilonbség, fiiggetleniil a hus fajt4jatol, mennyiségétdl, a
fogyasztoi artol.

Miiszeres dallomanymérés soran kapott eredményeket tekintve kijelenthetd, hogy
bizonyos esetekben (keménység, 1. ciklus ragéasi energiasziikséglete) felfedezhetd
kiilonbség a husalapanyag fajtija, valamint az alloményjellemzék kozott — az Imki
Sziirkemarha parizsi kivételével —, azonban tapaddssadg és gumissdg esetében nem
figyelhetd meg szamottevd eltérés, hiszen egy huskészitmény allomanyat nem csak a
hts alapanyaga, mennyisége befolydsolja, hanem a hozzaadott zsiradék ¢és az
allomanyjavit6 adalékanyagok is..

Erzékszervi birdlatokndl jellemzden eltért a két érzékszervi biraloi bizottsag eredménye
egymastol. Ugyanis ezeknél a termékeknél a jellemzOokre nézve olykor az objektiv
miszerek is nagyon kozeli végeredményt adott meg. Kedveltségnél szdmithat a
husalapanyag fajtija is. A legmagasabb hustartalmu parizsi utolsé el6tti helyezése
alapjan megallapithat6 az, hogy a fogyasztok szamdra kedveltség szempontjabdl nem
feltétlen jelent pozitivumot a minél magasabb hustartalom.

Kérddives felmérés eredményeibdl lathatd az, hogy a valaszadok kb. 58%-a fogyaszt
parizsit. A megkérdezettek a parizsi belsd tulajdonségait tartjak a legfontosabb szem-
pontnak az egyes szempontok koziil. Annak ize, elsé benyomadsa, tipusa (pl. fiistolt,
sajtos) befolyasolja 6ket leginkabb a vasarlas soran. A parizer-fogyasztok kb. 80%-a
nincs tisztdban a parizsi jogi hatterével kapcsolatosan (min. 51% hustartalom). Sok
negativ vélemény €s a média negativ hatassal van a termékkel kapcsolatosan (,,mert rajta
van a WHO rakkeltd listajan”).

Vizsgalataim kiértékelését kovetden arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy érzékszervi
szempontbdl a minél magasabb fogyasztoi ar esetén nem lesz kedveltebb az adott termék;
illetve a fogyasztok szamara kedveltség szempontjabdl nem feltétlen jelent pozitivumot a minél
magasabb hustartalom.

Koszonetnyilvanitas

Koszonom szépen Mindazoknak, akik segitettek a munkam soran.
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