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Absztrakt

A parizsi (mas néven parizer) az egyik legkiilonlegesebb huskészitmény,
amelynek nagyon valtozatos a fogyasztoi megitélése. Tobbségében a
felnéttek igyekeznek elkeriilni a parizsit egyrészt az 0sszetétele, masrészt
a gyartastechnoldgidja miatt, a fiatalabbak tobbnyire kedvelik ezt a
termeéket.

A témavalasztasom sordn tobbek kozott az érdekelt, hogy ténylegesen
milyen kiilonbségek lehetnek a kiilonb6zé 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 hus (angol elnevezésének kezddbetliibdl jon az
MSM rovidités) mennyisége legfeljebb 10% lehet, mert az eldzdleg
emlitett rendelet szerint ezen érték felett mar nem nevezhetd a termék
parizsinak (Gn. radkészitmények). Osszességében kivancsi voltam arra,
hogy pl. egy pulykaparizsi és egy pulykartd esetében milyen eltérések
lehetnek. Emellett érdekelt az is, hogy van-e a kiilonbozd allatfajok
husabol késziilt termékek kozott pl. Osszetételiikben, sziniikben,
allomé&nyukban fellelhet6 kiilonbség.

Célként azt fogalmaztam meg, hogy Osszehasonlitsam az eltérd
alapanyagokbdl — pl. sertéshtis, marhahus, baromfihas, baromfi szeparalt
his — szarmazd parizsik és a rendelet szerint parizsinak nem nevezhetd
termékeket.

A kutatasaim sordn egymadssal Osszevetettem a minél tobbféle allatfaj
husabol késziilt — Osszesen 11 darab — termékeket a 100 g termékre
vonatkoztatott fogyasztdi arak; a cimkén feltiintetett informaciok; a kémiai
Osszetételre (nedvesség-, zsir-, fehérje- és sotartalomra) vonatkozo
vizsgalatok; pH- és vizaktivitds-mérés; a miiszeres szinmérés (L*, a* és
b* szinjellemzdk mérésével); a miiszeres allomanymérés (allomanyprofil
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gorbérdl leolvasva pl. a mintadk keménységét, ragasi energia sziikségletét,
gumissagat, tapaddssagat); az érzékszervi birdlat; valamint egy — a parizsi

fogyasztasaval, vasarlasaval kapcsolatos — kérdéiv —segitségével.
Végezetiil igyekeztem megfogalmazni a termékek kozott meglévo
kiilonbségeket.

Vizsgalataim kiértékelését kovetden tobbek kozott arra a kovetkeztetésre
jutottam, hogy érzékszervi szempontbdl a minél magasabb fogyasztoi ar
esetén nem lesz kedveltebb az adott termék; illetve a fogyasztok szamara
kedveltség szempontjabol nem feltétlen jelent pozitivumot a minél
magasabb hustartalom, pedig a kérddives felmérés alapjan ezt varnak el.
Kulcsszavak: parizsi, csontokrol mechanikusan lefejtett his,
Osszehasonlitas, érzékszervi biralat, kérdoives felmérés

1. Bevezetés

Az emberiség torténelmében tagadhatatlanul jelentds szerepet kap az allati
eredetii taplalék, legféképpen a hus. A hiis nemcsak fontos szerepet tolt be
a mindennapi étkezésiinkben, de az egyik legalapvetobb élelmiszeriink is.
A husipar egyik legjellegzetesebb terméke a parizsi vagy parizer, amely
nagyon megosztja a fogyasztokat, a gyerekek tobbnyire szeretik, azonban
leginkébb a felnétt emberek igyekeznek elkeriilni ezt a huskészitményt az
Osszetétel, valamint a gyartastechnologia mivolta miatt.

2018 juliusaban 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 koz¢ tartozhat az, hogy az adott termék tartalmaz-e minimalisan
51% hustartalmat 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
pulykapadrizsi és egy pulykarud esetében. Emellett érdeklédtem az irant is,
hogy van-e tobbek kozott dsszetételi, kémiai, szin-, allomanykiilonbség a
kiilonb6z6 allatfajok husabdl késziilt termékek kozott is.

Tehat dolgozatom céljaként a kiilonbozd alapanyagokbol — pl. a sertéshus,
a csontokrél mechanikusan lefejtett his (angol elnevezésének
kezddbetliibdl jon az MSM rovidités) — szarmazd parizsik és a [1] szerint
parizsinak nem nevezhetd huskészitmények Osszehasonlitd elemzését
fogalmaztam meg.

2. Irodalmi attekintés
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Az emberiség torténelmében tagadhatatlanul jelentds szerepet kap az allati
eredetii taplalék, legfoképpen a hus. Ma mar tudjuk, hogy az emberi
evolucié folyamatat jelent6sen segitette a hus gazdag tapértéke és
szervezetiink szdmara kedvezo Osszetétele. Gazdag fehérje-, zsir-, zsirsav-
, dsvanyi anyag- és vitamintartalma egyik legértékesebb élelmiszeriinkké
teszi. Kiilonosen a hus fehérjetartalma értékes, a ma ismert egyik
legkoncentraltabb teljes értékii és jo  biologiai hasznosulast
fehérjeforrasunk. [2]
Napi 5-6 dkg hus elfogyasztasa fedezi egy ember esszencialis aminosav
sziikségletét és a fehérjeigényének egynegyedét. Nemcsak fontos szerepet
tolt be a hus mindennapi étkezésiinkben, de az egyik legalapvetobb
élelmiszeriink is. Hazankban az allati eredetli termékek az Osszes
élelmiszerfogyasztas mintegy 40%-at teszik ki. Ebbdl is, a 2011. évben
elvégzett, hus-fogyasztasra vonatkoz6 felmérések alapjan a baromfi- és
sertéshiis fogyasztdsa a legnagyobb mértékii, mindkét husfajta esetén
44%-ot éri el ez a szam. [3]
A huskészitmények husipari nyersanyagokbol (hus, szalonna, bels6ség),
jelleg- és izkialakito anyagok (s6, kiilonb6zé fiiszerek és adalékanyagok)
felhasznalasaval, meghatarozott technologiaval, emberi taplalkozas
céljara eldallitott hustermékek. [4]
A kiilonb6z6 huskészitményeket a [1] kiilonb6z6 csoportokba sorolja, €s
ezeknek rogziti a kémiai 6sszetételét, vagyis a minimalis fehérjetartalmat,
a maximalis zsir-, viz- és sotartalmat.
A [1] alapjan a vordsaruk kiilonboz6 atmérdji, természetes vagy miibélbe
toltott huspépet tartalmazo, f6zéssel hokezelt, fiistolt, fiistdletlen vagy fiist
izesitésli homogén metszéslapu készitmények. Ebbe a csoportba tartozik a
virsli, krinolin és szafaladé mellett a parizsi is. Az 1. tablazatban a
kiilonbozd vorosaruk kémiai dsszetételét és atmérdjét gytijtdttem Ossze.

1. tablazat: A vorosaruk kémiai osszetétele és atméraje [1]

. Min. Max. Max. Max. oy,
Termék , . , , , Atméro
neve fehérjetart. | zsirtart. | viztart. sotart. [mm]

[%0] [%0] [%0] [%0]
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

Forras: [1] alapjan sajat szerkesztés
A parizsi legalabb 55 mm atmérdjli, természetes vagy miibélbe toltott

haspépet (pradot) tartalmazd, f6zéssel hokezelt, flistdletlen, fiistdlt vagy
fiist izesitésli homogén metszéslapu termék.
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A jelolés szempontjabol a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva
legalabb 51%. A csontokrdl mechanikusan lefejtett his mennyisége ezen
feliil a késztermékre vonatkoztatva legfeljebb 10% lehet.

Vorosaruk gyartasanal legfontosabb alapanyagok a hus, ipari szalonna.
Els6sorban a hus felel a termékek jellemzd tulajdonsagainak
kialakitasaért, igy a megfeleld szinért, izért és allomanyért. A hus az
emldsallatok és szarnyasok emberi fogyasztasra alkalmas, feldolgozott és
mindsitett vazizomzata. [2]

A huskészitményekhez felhasznéalhato allatok husa:

. Sertés,
. Szarvasmarha,
. Borjunak a legfeljebb 160 kg él6stlya szarvasmarha (bivaly

1s) nevezhetd,
* Baromfihus a tenyésztett madarak, beleértve azokat is, amelyek
nem tekinthetOk hazidllatnak, de haziallatként tenyésztenek, pl.
csirke, tyuk, kacsa, liba, pulyka, gyongytyuk stb.,

. Egyéb melegvérii vagoallatok (juh, nyul, kecske, 16 stb.),
. Vadak (vaddisznd, 6z, szarvas, vadnyul stb.),
. Futomadarak (strucc).

A szinhusokon kiviil a huskészitményekbe a csontokrdl lefejtett husokat is
felhasznalhatjuk, ezek a [5] és a [1] alapjan:

* Gépi csontozasu hus (MDM): az eldallitasi miivelet a csontos
husbdl a csont gépi uton torténd eltavolitasara korlatozodik, és nem
a csontozdst kovetden visszamaradt csontrdl torténd tovabbi
huskinyerésre iranyul.

* Csontokrél mechanikusan lefejtett hus (MSM vagy szeparalt hus):
olyan termék, amelyet a csontozdst kovetden a friss, husos
csontokrol, vagy a bontott baromfirdl mechanikai eszkozokkel ugy
nyernek, hogy az izomszerkezet sériil, vagy modosul. Ez nem
mindsiil husnak.

A csontrdl mechanikusan, nagy nyomassal lefejtett hus, annak kedvezdtlen
kémiai (nagy zsir- és kalciumtartalom) és funkciondlis (rossz viztartas és
-kotés) tulajdonsdgai miatt nem mindsiil husnak. A termék Gsszetételében
¢s nevében is fel kell tiintetni ,,csontokrdl mechanikusan lefejtett (MSM)
hus”. A kedvezdtlen tulajdonsadgai miatt a felhasznalasat huistermékben
10%-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 0ijabb eldiras megjelent a csontokrél mechanikusan lefejtett husokkal
kapcsolatosan. Els6ként, ha a huaskészitmény vagy elOkészitett hus
eléallitdsdhoz hasznalt alapanyag (elsddleges Osszetevd) tobb mint 200
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mg/kg kalciumot tartalmaz, azt csontokrél mechanikusan lefejtett huisnak
kell tekinteni. Emellett, ha a huskészitmény vagy elOkészitett hus
kalciumtartalma tobb mint 350 mg/kg, a termék bizonyosan tartalmaz
csontokrol mechanikusan lefejtett hust. Az 1. abran a husok fogalom
meghatdrozasa lathato.

Nyersanyag Fogalom Nyilatkozat Hasznélat
Csontozott m
his Friss his

{ JFriss has” I

[ usuo |

A higiéniai
hatérérték alatti?

Korlatozés nélkiil

Minden
huskészitmény
darélt hus
kivételével

Kézi

Csontozas/ csontozés
Bontds

Husos Maradék
csontok has

Hékezelt
haskészitmények

Az izomszerkezet
véltozdsa?

Hékezelt
hustermékek

2. abra: A husok fogalom meghatarozasa.
Forras: [7]

3. Anyagok és modszerek
3.1 Felhasznalt anyagok

A méréseim soran vizsgalt termékeket készen vettem. A fogyasztoi
tarsadalom szamara mindennaposan, konnyen hozzaférheté csomagolt
parizsik és parizsinak nem nevezhetd rud készitmények koziil valogattam.
A kivalasztott tizenegy terméket tobb helyrdl szereztem be, torekedve az
adott termékek esetén a legalacsonyabb arra, valamint a minél szélesebb
paletta kialakitasara (pl. a valtozd husalapanyagra). Azonban ezek a
htskészitmények az elérhetd valaszték nem csak alacsonyabb, hanem
mintdk koziil egyetlen import termék volt, a Kaiser Arany Pulyka périzsi.
A vizsgalatokhoz felhasznalt termékeket a 2. tdblazat és a 2. dbra mutatja.

2. tablazat: A vizsgalatokhoz felhasznalt parizsi mintak
A vizsgalatokhoz felhasznalt parizsi mintak

Auchan Imki Sziirkemarha
Marhaparizsi parizsi

Pick Sertés parizsi
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Kaiser Arany Pulyka Spar Budget
parizsi Baromfi rud
. —

Saga Falni Jo! Pick Borjii parizsi par Budget Pulyka
Csemege rad

Kockas Baromfirad | Pick Nosztalgia parizsi

Forras: sajat szerkesztés

eFeF baromfi parizsi

2 abra: A vizsgzilatokhoi felhasznalt csomagolt parizsi mintak,
eldlap
Forras: sajat

3.2 Felhasznalt modszerek

A kisérleteim soran kiilonb6z6 vizsgalati mdodszereket hasznaltam fel:

. Fogyasztdoi 4rak ¢és a cimkén feltiintetett adatok
0sszehasonlitasat,

. Analitikai vizsgalatokat,

. pH-mérést,

. Vizaktivitas-mérést,

. Miszeres szinmérést,

. Miiszeres allomanymeérést,

. Erzékszervi biralati modszert,

. Kérdoives felmérést.

A kiilonb6zd parizsi és parizsinak nem nevezheté rud készitmények
fogyasztoi ardt, cimkéin feltiintetett adatait hasonlitottam ossze pl.
Osszetétel szerint. Tovabba érdekelt az, hogy a fogyasztoi arndl szerepet
jatszik-e a hustartalom mivolta és mennyisége.
Az analitikai vizsgdlatok sordn arra voltam kivancsi, hogy a
csomagolason feltlintetettekkel megegyeznek-e az egyes termékek

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

. fehérjetartalma ([10] szerint),

. sotartalma ([11] szerint).
A termékek pH mérését Testo 206 pH-mérével végeztem el, amelynek
soran a pH-mér6 szurdelektrodajat beleszartam a homogenizalt mintaba.
A parizsik vizaktivitas méréséhez a NOVASINA LabMaster vizaktivitas-
méré berendezést hasznaltam. A miiszerbe beépitett temperald egység
biztositotta az 4llandd homérsékletet (25 °C), igy a mintak
vizaktivitdsdnak meghatarozasa azonos koriilmeények kozott tortént.
A parizsi termékek szinének vizsgalatit MINOLTA CR-300
CROMAMETER feliileti szinmérd miszerrel végeztem, a parizsik vagasi
feltiletén. A szinjellemzdket — vildgossagi fokot (L* érték), a piros (a*
értek) €és a sarga (b* ért€k) szin intenzitasat— a metszéslap 5 kiilonb6zo
pontjan mértem. Ezutdn a szinjellemzdok segitségével kiszamoltam a
szininger-kiilonbség értékeket barmely 2 db parizsi mintara nézve. [12]
A vparizsik dllomdnyméréséhez a Brookfield CT3 Texture Analyzer
miuszert hasznaltam. A miszerrel felvett alloméanyprofil-analizis a ragas
mechanikai modellezésén alapul, vagyis két egymast kovetd
deformacionak (Osszenyomasnak) vetjik ala a mintat egy adott
nyomotesttel. A miszer a deformacio fiiggvényében regisztralja a
deformald er6t. A mintakbol 20 mm magassagu, 20 mm atmérdji
darabokat hasznaltam fel a méréshez, amely szobahdémérsékleten megy
végbe. A méréseket 8§ °C-os mintdkon végeztem, mert a termék
hémérséklete befolyasolja a keménységet [13]. A mérdfej 1 mm/s
sebességgel halad a minta kozepéig (50%-0s Osszenyomas), 10 mm
mélységig. A mérés eredményeként kapott allomanyprofilrél megadhato
tobbek kozott a minta keménysége, ragasi energia sziikséglete, gumissaga,
tapaddssaga.
A mintak érzékszervi biralatdat O6sszesen 26 f6 — 2 kiilon csoportban —
végezte el, akik nagyrészt hallgatok voltak. Az elsd csoport — 6 {6 (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 hallgatoi
és oktatdi voltak. Osszesen tehdt az érzékszervi biralatokon 26 6 (15
holgy és 11 férfi) vett részt.
A vizsgélt tulajdonsagok a termékek szine, illata, ize, keménysége,
lédussaga, valamint a kedveltség szerinti sorrendje volt. A birdlok a
mintdkat 0 és 100 pont kdzott pontozhattak. Minél magasabb az érték,
annal s6tétebb szinl, jobb illata és izli — amennyiben valamilyen mellékizt
éreztek a birdlok, feltlintethették a birdlati lapon —, keményebb és
lédussagban kivalobb az adott minta. A kedveltségi rangsor esetében pedig
Osszességében raktdk sorrendben a biralok a mintdkat (1. helyezett
szamitott a legjobbnak, a 11. pedig a legkevésbé kedveltnek).
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A kérdoives felmérés soran a vasarlasi és fogyasztasi szokasokat mértem
fel. Azt szerettem volna kideriteni, hogy tobbek kozott a
huskészitményeken beliil mennyire kedvelt termék a parizsi. Felmértem
azt is, hogy a fogyasztok mennyire vannak tisztdban a parizsi
hustartalmahoz kapcsolodd jogszaballyal. A felmérés soran 323 valasz
gyult dssze.

4. Eredmények
4.1 A fogyasztoi drak és a cimkén feltiintetett adatok 6sszehasonlitdsa

A beszerzett parizsi mintak esetében elsdként az adott fogyasztoi arakat
hasonlitottam 0&ssze 2020 marciusaban. A termék tomegének ¢és a
fogyasztoi aranak segitségével kiszamoltam a 100 g-ra vonatkoztatott
fogyasztoi arat, amely a 3. 4bran lathato. Ez az dbra megmutatja, hogy a
legmagasabb fogyasztoi arral rendelkezd termék a legalacsonyabbnak
tobb, mint az 6tszorose (100 g esetén 201,85 Ft kiilonbség van a két ar
kozott). Megallapithatd, hogy fontos az, milyen allat husabol késziilt a
készitmény (jellemzden dragabb a baromfi husabodl késziiltekhez képest a
voroshasbol késziilt termékek).
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3. abra: A parizsik 100 g-ra vonatkoztatott fogyasztoi ara, 2020
marciusa
Forras: sajat szerkesztés

A termékek csomagolédsan elsdként atnéztem az osszetételiiket azért, hogy
legfoképpen a [1] alapjan nevezhetjiik-e ezeket a termékeket parizsinak,
vagyis a hustartalom eléri-e a minimalis 51%-ot, illetve a csontokrol
mechanikusan lefejtett hus tartalma a készitményben maximalisan 10%
lehet. A vizsgalt 11 darab mintdbol 7 darabra igazak voltak ezek a
kitételek, azonban a Spar Budget Baromfi rid és Pulyka Rud, a Kockas
Baromfirtd, valamint a Siga Falni Jo! Csemege készitmények esetén
egyik kritérium se valosult meg. Ez azonban nem tévesztette meg a
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fogyasztdt, hiszen a termék nevében nem szerepelt a parizsi. A 100 g-ra
vonatkoztatott fogyasztoi arral (3. 4bra) dsszehasonlitva megallapithato
az, hogy a Saga Falni Jo! Csemege termék kivételével ezen rudak a
legolcsdbban beszerezhetdk.

Kovetkez6 1épésként ellendriztem az adott tapértéktablazat adatait abbol a
célbol, hogy az elébb emlitett rendeletben leirtaknak megfelelnek-e a
kémiai Osszetételre vonatkozd eldirdsa kapcsan. Megallapitottam azt a
csomagolés alapjan, hogy a sotartalom — 2,0-2,2 g kozotti érték — egy
minta kivételével (Saga Falni Jo! Csemege — mivel nem parizsi, igy nem
kell teljesiilnie ezen kritériumnak —) esetében eleget tesz a maximalis 2,2
g/100 g termék mennyiségnek, tovabba az 0Osszes zsirtartalomra is
jellemzd a legfeljebb 23,0 g/100 g termék érték betartdsa. A termékek
szénhidrattartalma atlag 0-2 g/100 g termék koz¢é esett — minél tobb a
hustartalom, annal kevesebb az értéke —, viszont a legmagasabb Saga Falni
Jo! Csemegeé volt 5,5 g/100 g termék mennyiséggel, a készitmény
alapanyagai (pl. burgonyakeményitd) miatt.

Az Osszes fehérjetartalomra vonatkozé legalabb 11,0 g/100 g termék érték
3 darab — Saga Falni J6! Csemege, Spar Budget Baromfi rtid és Pulyka rad
— kivételével teljesiilt, a termék csomagoldsat megfigyelve. De ezen
termékeknél nem sziikséges teljesiilnie a hatarértéknek, ugyanis nem lehet
Oket parizsinak nevezni.

A termékek csomagolasan lathatdo az, hogy az E120 koddal jelolt
karminsav szinezéket egyediil az Auchan Marhapdarizsi nem tartalmazza,
vagyis gyakorlatilag ennek a parizsinak a szine tekinthet6 referenciaként a
tobbi — karminsavat — készitményre nézve.

Ezt kovetden a termékek csomagolasan lathato allomanyjavitd csoportokat
— emulgealoszerek, modositott keményitdk, stabilizatorok, stiritdanyagok,
illetve zselésitbanyagok — megszamoltam. Ebbdl megallapithatd tobbek
kozott, hogy a vizsgadlt huskészitmények minimum 1 darab
allomanyjavitot (pl. az egyik legelterjedtebb stabilizatort, a di- vagy
trifoszfatokat) tartalmaznak.

A legtobb allomanyjavitdé csoportot — 3 fajta: modositott keményitd,
emulgealdszer, valamint sliritbanyagok — a Kockds Baromfirad
elnevezésli termékben taldlhatunk, amely azzal magyarazhat6, hogy a
készitmény csak a rossz vizkotd képességlit MSM-bdl késziilt. Ez azonban
Osszefiiggésben van az alacsony araval.

4.2 Analitikai vizsgalatok
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A huskészitmények nedvesség-, zsir-, fehérje- és sotartalmanak analitikai
vizsgalata soran megallapithatd volt az, hogy a kémiai Osszetételre
vonatkoz6 mérési eredmények atlagai a legtobb 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
valosult 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 értek 2,2 g/100 g termék folott van. A zsirtartalom értéke
minden esetben megfelelt, vagyis 23,0 g/100 g termék alatt. Az Gsszes
fehérjetartalom esetében 5 darab termék — Saga Falni Jo! Csemege, Spar
Budget Baromfi rtd és Pulyka rad, Kockas baromfirud, valamint Kaiser
Arany Pulykaparizsi — fehérjetartalma nem éri el a legalabb 11 g/100 g
hatarértéket, de ezek kozil csak a Kaiser Arany Pulyka parizsit
nevezhetjilkk parizsinak, a tobbi esetében nem kell teljesiilnie a
hatarértéknek.

Osszességében a sotartalom fiiggetlen a termék fogyasztéi aratol, a
husfajtatol, nagyjabol azonos mennyiség taldlhatd meg a kiilonbozd
huskészitményekben. A parizsik esetében jellemzdéen a hustartalom
novekedésével emelkedett a fehérjetartalom, ezzel egyiitt a fogyasztoi ar
IS.

4.3 pH-méres

A huskészitmények pH-mérésének eredményeibdl (4. abra) lathato az,
hogy a termékek pH-ja enyhén savas, az értékek 6,36 és 6,95 kozé esnek.
Osszességében megallapithatd, hogy nincs szamottevd eltérés a
husalapanyag fajtaja és pH-ja kozott, ez foként koszonhetd a felhasznalt
étkezési savak hasznalatanak.
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4. abra: A termékek pH értéke
Forras: sajat szerkesztés

4.4 Vizaktivitas-meres

A termékek vizaktivitdsanak mérésének soran megallapitottam azt, hogy a
termékek vizaktivitasa koézel azonos, 0,883 és 0,904 ko6z6tt van.
Osszességében az tapasztalhatd, hogy nincs szamottevo eltérés a termékek
alapanyaga ¢€s vizaktivitasa kozott, a felhasznalt adalékanyagoknak
kdszonhetden.
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5. abra: A termékek vizaktivitas értéke
Forras: sajat szerkesztés
4.5 Miiszeres szinmeérés

A metszéslap 5 kiilonb6z6 pontjan torténd szinjellemzok mérésével azt
tapasztaltam, hogy a termékek vildgossagi foka 60 és 70 kozé, a piros szin
intenzitdsa 14 és 20 k6zé, a sarga szin intenzitasa 9 és 14 kozé esik. Ezeken
az intervallumokon beliil 14thato eltérés mind a harom szinjellemz6 esetén.
Ahhoz, hogy szdmszerii értéket kaphassunk a vizsgalt mintdk kozott 1€vo
szinek kiilonbségérdl, a szininger-kiillonbség képletét hasznaltam fel.
Ezért kiszdmoltam barmely 2 minta kozotti szininger-kiilonbséget a
szinjellemzOk segitségével. 11 darab termék esetén 55 kiilonbozd
alkalommal sziikséges a szininger-kiilonbség értékének megadasa,
amelynek az 6sszefoglalasa lathato a 4. tablazatban, amelyben a szininger-
kiilonbségek eltérd jellemzéseinek darabszamat tiintettem fel.

4. tablazat: A vizsgalt mintak szininger-kiilonbségeinek
osszefoglalasa
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A szininger-kiilonbség
nem alig , P .
észrevehet6 észrevehet6 eszr[eC;'g;l eto |jol es?get;\ieheto ?:gi/
[db] [db]
0 5 3 32 15

Forras: sajat szerkesztés

A 4. tablazatbol kiolvashato, hogy 55 esetbdl 50 esetben a két termék
kozotti szininger-kiilonbség minimum észrevehetd, azonban legfOképpen
jol észrevehetd vagy nagy (pl. a szinezéket nem tartalmazd Auchan
Marhapérizsi €s a tobbi termék kozotti kiilonbségre jellemzd ezen harom
csoport eléfordulasa).

Az 6t darab alig észrevehetd — eFeF baromfi parizsi és Pick Nosztalgia
parizsi, eFeF baromfi parizsi és Spar Budget Baromfi rad, Pick Nosztalgia
parizsi és Spar Budget Baromfi rid, Kockas Baromfirad 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 koszonhetden nincs vagy csak alig van szemmel lathato
kiilonbség, fiiggetleniil a hus fajtajatol, mennyiségétdl, a fogyasztoi artol.

4.6 Miiszeres allomanymérés

A miiszeres allomanymérés soran eldszor a keménység eredményeit
mutatom be (6. abra). Ez az abran az lathatd, hogy a legkeményebb minta
(Pick Sertés parizsi) a legpuhabbnak (Spar Budget Baromfi rud) mintegy
haromszorosa lett.
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6. abra: A termékek keménységi értékei
Forras: sajat szerkesztés
A 7. &bran lathat6 az els6 ciklus ragasi energiasziikségletének eredményei,
amely igencsak hasonlit a mintak keménységénél leirtakra. Ugyanis tobb,
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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 Sterkesztés

A 8. dbran a mintak tapaddssaganak eredményeit tiintettem fel, amelybdl
észrevehetd, hogy a mintdk kozott van eltérés tapaddssag terén. A
legtapadosabb termék (Saga Falni Jo! Csemege) majdnem O6tszordse a
legkevésbé tapaddsnak (Imki Sziirkemarha parizsi), azonban nem
fedezhetd fel eltérés a husalapanyag fajtdja, illetve a tapadossag kozott.
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8. abra: A termékek tapaddssagi értékei
Forras: sajat szerkesztés
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A mintak gumissaganak eredményei lathatok a 9. abran, amelybdl az tiinik
ki, hogy kiilonbség van a mintak kozott, a leginkdbb gumis termék
(Auchan Marhaparizsi) tobb, mint a haromszorosa a legkevésbé gumisnak
(Spar Budget Baromfi rud). Azonban itt is észrevehetd, hogy a
husalapanyag fajtaja és a gumissag kozott nincs kapcsolat.
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9. abra: A termékek gumissagi értékei
Forras: sajat szerkesztés

Osszességében megallapithatd, hogy bizonyos esetekben (keménység, 1.
ciklus ragasi energiasziikséglete) felfedezhetd kiilonbség a husalapanyag
fajtaja, valamint az alloményjellemzdk kozott — az Imki Sziirkemarha
parizsi kivételével —, azonban tapadossag és gumissag esetében nem
figyelhetd meg szamottevo eltérés, hiszen egy htuskészitmény allomanyat
nem csak a hus alapanyaga, mennyisége befolydsolja, hanem a hozzaadott
zsiradék ¢€s az allomanyjavito adalékanyagok is.

4.7 Erzékszervi birdlat

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

A fobb tulajdonsagok (szin, illat, iz, keménység, 1édussdg) szerinti
biralatok sordn Osszességében eltért a két érzékszervi biraldi bizottsag
eredménye egymastol, csak bizonyos esetekben — pl. a legsotétebb szini
termékek (Kaiser Arany Pulyka parizsi, Imki Sziirkemarha parizsi),
legkellemetlenebb illatil és izli termék (Kaiser Arany Pulyka parizsi) —
egyezett meg a két birdld bizottsdga véleménye. Ugyanis ezeknél a
termékeknél a jellemzdkre nézve olykor az objektiv miiszerek is nagyon
kozeli végeredményt adott meg (pl. a miiszeres allomanymérés esetén).
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Az elsd birald 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 birald bizottsag (Szegedi Tudomdnyegyetem Mérndki Kar
hallgat6i és oktatdi) altal meghatarozott sorrendnél a legkedveltebb
haskészitménynek a Saga Falni Jo! Csemegét, a legkevésbé kedveltnek
viszont az Auchan Marhaparizsit valasztotta meg. Az elsé bizottsag
(szakkollégiumi tagok) altal els6 helyezett Pick Sertés Parizsi ezen a listan
csupan a 7. helyezett lett, valamint a Saga Falni Jo! Csemege az elsd
bizottsag altal felallitott listan a 6. helyezést érte el. Ennek az oka
magyardzhat6 pl. azzal, hogy a kiilonb6z6 embereknek mas €s mas izlik,
illetve a szakkollégiumi bizottsag 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. dbra megmutatja a két bizottsdg Osszesitett kedveltségi sorrendjét,
ahol a legjobb helyezést eléré Saga Falni Jo! Csemegét a [1] alapjan nem
nevezhetjiik parizsinak, s6t a masodik helyen is rad készitményt taldlunk.
Az els6 ot helyezett kozott 4 darab baromfi vagy pulyka husalapanyag
huskészitmény talalhatd meg, vagyis a kedveltségnél szamithat a
hasalapanyag fajtdja is. A legmagasabb (6sszesen 89%) hustartalommal
rendelkezd Imki Sziirkemarha périzsi utolso el6tti helyezése meglepd,
vagyis ezek alapjan megallapithatd az, hogy a fogyasztok szédméara
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
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az egyetlen import — Kaiser Arany Pulyka parizsi utols6 helyezése varhato
volt a fobb tulajdonsagok (sotétebb szin, iz €s illat) érzékszervi biralatabol
kovetkeztetve. Emellett megallapithatd 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 kozepén talalhatd
meg. A Saga Falni J6! Csemege terméke viszont fele annyiba keriil az
elébb emlitettekhez képest, mégis a legkedveltebbnek szamit.

4.8 Kérdoives felmérés

A kérddives felmérés eredményeibdl lathatod az, hogy a valaszadok 95%-a
(307 f6) fogyaszt huskészitményeket. Ezt kovetden a huskészitményt
fogyasztoktol megkérdeztem a kedvelt termékeket (tobbet is be lehetett
jelolni). Itt az olvashato le, hogy a 307 f6 majd 90%-a szivesen fogyasztja
a sonkaféléket, virsliket, a pdarizsi esetében valamivel tobb, mint a
megkérdezettek fele ez az érték (58%). Sokan a mindségre, az alacsony
hastartalomra, az  OsszetevOkre (pl. E-szdmokra  gondolnak)
panaszkodnak, nem tartjak egészségesnek, illetve tudjak (vagy éppen nem
tudjak), hogy milyen anyagokbol készitik a parizereket, s emiatt keriilik a
fogyasztasat. Emellett paran a parizert ,husipari mellékterméknek”,
»daralt ipari szemétnek”, ,,sok mindenbdl Osszedaralt mosléknak”, ,,a
husfeldolgozas hulladékaibol késziilt terméknek™ tartjak.

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

Mindezek alapjan megallapithatd az, hogy a fogyasztok egy része nem
eléggé tajékozott a parizsi Osszetételével, hlistartalmaval, st egyaltalan a
huskészitményekkel kapcsolatban sem.

A vésérlasi szokasokon belill a megkérdezettek a parizsi belsd
tulajdonsagait tartjdk a legfontosabb szempontnak az egyes szempontok
koziil. Annak ize, els6é benyomadsa, tipusa (pl. fiistdlt, sajtos) befolyasolja
Oket leginkabb a vasarlas soran.

5. Osszefoglalas

Az alabbi kovetkeztetéseket vontam le az eredményeim alapjan:

* 100 g termékre vonatkoztatott fogyasztoi darak dsszehasonlitiasa
esetén megfigyelhetd az, hogy a legmagasabb fogyasztoi arral
rendelkezd termék a legalacsonyabbnak tobb, mint az 6tszordse.
Megallapithatd, hogy fontos az, milyen allat husabol késziilt a
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készitmény (jellemzden dragabb a baromfi hisabol késziiltekhez
képest pl. a sertésparizsi).

Cimkén feltiintetett adatok oOsszehasonlitisa soran a [1]-ben
leirtaknak megfelelnek a vizsgalt termékek hustartalma,
sotartalma, Osszes fehérjetartalma, zsirtartalma, vagyis lehet
parizsinak nevezni Oket (4 kivételével lehet). Emellett atnéztem,
hogy mindegyikben van szinezék (kivétel: Auchan Marhaparizsi),
valamint az allomanyjavité csoportok szamat is megnéztem (a
Kockas Baromfiruadban 3-féle csoport van).

A parizsi mintik nedvesség-, zsir-, fehérje- és sotartalmanak
meghatdarozasa 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 taldlhatdé meg a kiilonb6zd
huskészitményekben. A  pdrizsik esetében jellemzden a
hastartalom novekedésével emelkedett a fehérjetartalom, ezzel
egylitt a fogyasztoi ar is.

Vizaktivitas és pH-mérés alapjan Osszességében megallapithato,
hogy nincs szamottevé eltérés a husalapanyag fajtaja és
vizaktivitasa vagy pH-ja kozott, a kiilonboz6 adalékanyagok
hasznalatanak kdszonhetden.

Miiszeres szinméréssel megéllapitottam, hogy a termékek
vildgossagi foka 60 és 70 kozé, a piros szin intenzitasa 14 és 20
kozé, a sarga szin intenzitasa 9 és 14 kozé esik. 55 esetbdl az 5
darab alig észrevehet6 szininger-kiilonbségbdl le lehet vonni, hogy
egyes esetekben a termékek tobbségénél alkalmazott szinezéknek
koszonhetéen nincs, vagy csak alig van szemmel lathato
kiilonbség, fiiggetleniil a has fajtdjatdol, mennyiségétol, a
fogyasztoi artol.

Miiszeres dllomdanymérés soran kapott eredményeket tekintve
kijelenthetd, hogy bizonyos esetekben (keménység, 1. ciklus ragasi
energiasziikséglete) felfedezhetd kiilonbség a husalapanyag fajtéja,
valamint az allomanyjellemz6k kozott — az Imki Sziirkemarha
parizsi kivételével —, azonban tapaddssag és gumissag esetében
nem figyelheté meg szamottevd eltérés, hiszen egy huskészitmény
allomanyat nem csak a hus alapanyaga, mennyisége befolyasolja,
hanem a hozzaadott zsiradék és az dllomanyjavitd adalékanyagok
IS..

Erzékszervi birdlatokndl jellemzden eltért a két érzékszervi biraloi
bizottsag eredménye egymastol. Ugyanis ezeknél a termékeknél a
jellemzdkre nézve olykor az objektiv miiszerek is nagyon kozeli
végeredményt adott meg. Kedveltségnél szamithat a hiisalapanyag
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fajtaja is. A legmagasabb hustartalmu parizsi utolsd elbtti
helyezése alapjan megallapithatd az, hogy a fogyasztok szamara
kedveltség szempontjabol nem feltétlen jelent pozitivumot a minél
magasabb hustartalom.

» Kérdoives felmérés eredményeibdl lathatd az, hogy a valaszadok
kb. 58%-a fogyaszt parizsit. A megkérdezettek a parizsi belso
tulajdonsagait tartjak a legfontosabb szem-pontnak az egyes
szempontok koziil. Annak ize, elsé benyomasa, tipusa (pl. fiistolt,
sajtos) befolydsolja Oket leginkdbb a vasarlas soran. A parizer-
fogyasztok kb. 80%-a nincs tisztdban a parizsi jogi hatterével
kapcsolatosan (min. 51% hustartalom). Sok negativ vélemény és a
média negativ hatdssal van a termékkel kapcsolatosan (,,mert rajta
van a WHO rakkelto listajan™).

Vizsgalataim kiértékelését kovetden arra a kdvetkeztetésre 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
huastartalom.

6. Koszonetnyilvanitas
Ko6sz6nom szépen Mindazoknak, akik segitettek a munkam soran.
7. Irodalomjegyzék

[1] A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 szam eldirasa a
huskészitményekrdl és egyes elokészitett husokrol (48/2016. (VII.
18) FM rendelet a Magyar Elelmiszerkonyv kotelez6 eldirasairol
sz016 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet modositasarol)

[2] Zsarndczay G.: A voroshusok szerepe a taplalkozasban. Elelmiszer,
Taplalkozas és Marketing, VI (1-2), 2009, pp. 51-59.

[3] Kozponti Statisztikai Hivatal: Az élelmiszer-fogyasztas alakulasa,
2011, Statisztikai Tiikor, 6 (42), 2012. Letdltve 2020. julius 19-én, a
Kozponti Statisztikai Hivatal weboldalarol:
https://www.ksh.hu/docs/hun/xftp/stattukor/elelmfogy/elelmfogy11
pdf

[4] Zsarnoczay G.: A hus szerepe a taplalkozasban. In: A hus szerepe a
human taplalkozasban, 2020 (megjelenés alatt)

96



[5]

[6]

[7]

8]
[9]
[10]
[11]

[12]
[13]

Az Eurodpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004.
aprilis 29.) az éllati eredetii élelmiszerek kiilonleges higiéniai
szabalyainak megallapitasarol

Az agrarminiszter 7/2019. (II. 26.) AM rendelete a Magyar
Elelmiszerkonyv kotelezd eldirdsairdl szolo 152/2009. (XI. 12.)
FVM rendelet modositasarol

EFSA Panel on Biological Hazards: Scientific Opinion on the public
health risks related to mechanically separated meat (MSM) derived
from poultry and swine. EFSA Journal. 2013. Letoltve 2020. jalius
19.én, Danmarks Tekniske Universitet weboldalarol:

https://backend.orbit.dtu.dk/ws/files/57053766/mar13%20mechani
cally%20sep%20meat.pdf

MSZ 1ISO 1442:2000 szabvany. Hus ¢és hustermékek. A
nedvességtartalom meghatarozasa

MSZ ISO 1443:2002 szabvany. Hus és hustermékek. Az Gsszes
zsirtartalom meghatarozasa

MSZ ISO 937:2002 szabvany. Huas és hustermékek. A
nitrogéntartalom meghatarozasa

MSZ ISO 1841:2002 szabvany. Konyhasdtartalom meghatarozasa
Mohr modszere szerint

Lukécs Gy.: Szinmérés, Budapest, Miiszaki Konyvkiado, 1982

Kovacs A., Zsarnéczay G.: Huskészitmények reoldgiai
tulajdonsagainak véltozdsa a mérési homérséklet fliggvényében, A
HUS, 9 (2), 1999. pp. 73-78.

Lektoralta: Dr. Zsarndczay Gabriella, féiskolai docens, SZTE MK
Elelmiszermérndki Intézet

97



