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Összefoglalás 

 
Kísérleteinkben összehasonlításra kerültek ROSS 308 hibrid és ıshonos magyar tyúkfajták (fehér, fekete és 
kendermagos kopasznyakú, kendermagos, sárga és fehér magyar, illetve fogolyszínő) húsminıségének egyes 
paraméterei: a mellhús porhanyóssága, illetve sülési vesztesége. 
Azonos körülmények között történı kezelést követıen megállapítottuk, hogy a fogolyszínő tyúk mellhúsának 
porhanyóssága közelíti meg csupán a hibrid értékeit, a többi fajta esetében kevésbé volt porhanyós a mellhús. Azonban 
a sülési veszteség a hibrid esetében volt a legalacsonyabb. A kopasznyakú fajták sülési vesztesége adta a legmagasabb 
értéket, ám közel sem ezen fajtáknak volt a legkevésbé porhanyós húsa. 
Ezen eredmények arra engednek következtetni, hogy a sülési veszteség nem mutat korrelációt a hús porhanyósságával, 
illetve szétoszlani látszik az a feltételezés is, hogy az érettebb hús esetében kisebb a sütés során keletkezı veszteség, 
továbbá, hogy az érettebb húsok porhanyóssága nem lehet azonos mértékő a broiler hibridekével. 
Kulcsszavak: húsminıség, porhanyósság, sülési veszteség, hibrid, ıshonos magyar tyúkfajták 

 
 

Comparison of certain meat quality parameters of some broiler and native chicken 
breeds 

 
Abstract 

 
The aim of this study was to compare some meat quality parameters (palatability of breast and cooking loss) of native 
Hungarian breeds (white, black and speckled naked neck, Hungarian speckled, Hungarian yellow, Hungarian white and 
Partridge-colour) and ROSS 308 hybrid. 
Chickens were kept in the same conditions. The shear force of fogolyszínő was the closest to the hybrid’s shear force 
value what was the lowest one, and the other breeds showed much higher shear force values. However the lowest 
cooking loss was detected in ROSS 308 hybrid. The Naked Neck breeds showed the highest cooking loss, althugh it 
were not these breeds that reached the highest shear force values. 
These results lead us to the conclusion that there is no correlation between shear force and cooking loss, and the 
assumptions also seem to be vanished that aged meat has lower cooking loss, and the palatability of the aged meat can 
not reach the hybrid’s shear force value.  
Keywords: meat quality, palatability, cooking loss, hybrid, native Hungarian breeds 
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Irodalmi áttekintés 

 

A baromfitenyésztésben a hibridek megjelenése a XX. század negyvenes éveitıl kezdve teljes 

mértékben átalakította a fajtaszerkezetet. A hibridek térhódítása következtében nagymértékben lecsökkent a 

tyúktenyésztésben elsısorban azoknak a fajtának a száma, amelyek a gazdasági baromfitenyésztésben 

szerepet játszanak (Horn, 1981). Az iparszerő baromfi árutermelés keretei között termelı hibridek 

elıállításában mindösszesen 5-6 fajta különbözı vonalait használják fel, ugyanakkor a fajtatisztán tenyésztett 

tyúkfajták mindinkább háttérbe szorulnak. 

Számos szakirodalomban olvashatunk arról, hogy jelenleg a baromfiiparban milyen nagymértékő 

globalizáció figyelhetı meg. Az uniformizált tartási, takarmányozási és állategészségügyi technológiák 

fejlesztése és a fajta- vagy hibridválaszték genetikai alapjainak fenntartása révén gyakorlatilag a 

baromfiiparban minden egyéb baromfitermelési forma megszőnik. Az 1960-as évektıl kezdıdıen 

Magyarországon is megfigyelhetı a baromfiiparban győrőzı globalizációs folyamat, amely eredményeként 

eltőnnek a régi fajták és a baromfitenyésztéshez kapcsolódó szokások, és velük együtt azok a termékek is, 

melyek valamikor természetesnek, manapság pedig jobb esetben luxusterméknek minısülnek (Szalay, 2003). 

A védett, ıshonos fajták jelentıs genetikai értéket képviselnek. A tyúkfaj teljes génállományának 

megóvása érdekében fenn kell tartani a Kárpát-medencében tenyésztett és tartott fajtákat. Az ıshonos fajták 

degradációja, visszaszorulása, majd eltőnése annak a folyamatnak drasztikus formája, amikor 

végeredményben veszendıbe megy az adott fajta teljes génkészlete (Bögre és Dohy, 1991). 

Nemcsak a hagyományok megırzése, felélesztése lenne fontos, hanem a fajtaválaszték növelése is 

(Szalay, 2003). Sokszor a fogyasztók valós, vagy hitt tudása az akadálya az egyes fajták elterjedésének, 

abban a tekintetben, hogy azt kevésbé jó minıségőnek vélik. Ez és számos más ok miatt sem 

versenyezhetnek ezek a fajták a baromfiiparban elfogadottakkal, azonban jelentıségüket nemcsak a 

termelésük jelentheti (Szalay, 2002). 

Napjainkban az élelmiszerminıséggel kapcsolatos kérdések elıtérbe kerülnek. Az élelmiszerminıség, 

azon belül a húsminıség komplex fogalom, amelyet több tulajdonság határoz meg, és ezek a tulajdonságok 

külön-külön, együttesen, és egymásra hatva alakítják ki a fogyasztó által értékelt végsı minıséget. A 

húsminıség fontos összetevıi az érzékszervi tulajdonságok, melyek között kiemelt fontosságú a hús 

porhanyóssága. A porhanyósság a hús rágása során szerzett érzékszervi benyomás, amelyet szubjektív 

módon ítél meg a fogyasztó, azonban objektív módon, mőszeres mérési eredményekkel is jellemezhetı 

(Heincinger, 2007). 
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A vásárlás során a húsminıség integrált elemei közül csak az érzékszervi tulajdonságok egy részét 

lehet megítélni (pl. szín, szag, márványozottság, stb.), ezek alapján dönt a fogyasztó. A sülési veszteség és a 

porhanyósság azonban a vásárlás pillanatában nem megítélhetı, annak mértékét csak egyes konyhatechnikai 

eljárások után, fogyasztáskor érzékeljük. Enfalt és mtsai (1997) vizsgálataik során arra a következtetésre 

jutottak, hogy a fogyasztók a hús átfogó megítélésében a porhanyósságot tartották a legfontosabb 

tényezınek. 

Porhanyósságnak a hús rágása során szerzett érzékszervi benyomást nevezzük. A porhanyósság 

mértékét a nyíróerı értékkel fejezhetjük ki. A porhanyósság meghatározása során az izomszövet, a 

kötıszövet és a zsírszövet összességére, azaz a húsra mért erıvel szembeni ellenállást mérik. 

 

Anyag és módszer 

 

Kísérleteinkben összehasonlításra kerültek ROSS 308 hibrid és ıshonos magyar tyúkfajták kakasai, 

úgymint fehér, fekete és kendermagos kopasznyakú, kendermagos, sárga és fehér magyar, illetve fogolyszínő 

tyúkok. Az állatok vágásakor azok mellhúsait vákuumcsomagoltuk, majd -18oC-on fagyasztva tároltuk a 

vizsgálatok elvégzéséig. 

A minták +4oC-on történı felolvasztását követıen azokat kontakt grillsütıben +72oC-os 

maghımérsékletig sütöttük. A sülési veszteség megállapításához közvetlenül a sütés elıtt és után mérlegeltük 

a mintákat, majd ezek különbségét százalékosan fejeztük ki. 

A mintákat kb. 90 perc alatt hagytuk szobahımérsékletőre hőlni. A további vizsgálatokat 

szobahımérsékleten végeztük. 

A hıkezelt, szobahımérsékletre hőtött mellhús mintákból 1x1 cm alapú hasábokat vágtunk 

(próbatestek). A hús nyíróerı értékének meghatározásához TA.XT2 PLUS (Stable Micro System Ltd., USA) 

készüléket használtunk. A méréseket a készülékhez rögzített 1,2 mm vastagságú Warner-Bratzler pengével 

végeztük, amely az analízis során 250 mm/perc egyenletes, merıleges mozgással vágta át a próbatestet. Az 

azonos szeletbıl származó próbatestek maximális nyíróerı értékeinek átlaga adta a szelet nyíróerı értékét. 
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1. ábra: Nyíróerı erı/idı diagramm 

Figure 1. Shear force/time figure 

 
 

A kilogramm mértékegységben meghatározott nyíróerı érték az a maximális erı, amely a próbatest 

teljes átvágásához szükséges. A TA.XT2 PLUS készülékkel lemért nyíróerı értéket Texture Exponent 32 

számítógépes program segítségével számítottuk ki, a megadott erı/idı (kg/s) diagramm alapján (1. ábra). 

Az adatok rögzítése Microsoft Office Excel 7.0 adatkezelı programcsomaggal történt. Az adatok 

matematikai statisztikai értékelését a Statisztica 4.0 statisztikai programcsomag segítségével végeztük. A 

statisztikai elemzés elvégzéséhez ANOVA variancia-analízis és Duncan’s muntiple range test módszereket 

alkalmaztuk. 

 

Eredmények és értékelés 

 

Az eredményeket a következı két grafikonon szemléltetjük. Az egyes jelölésekkel a vizsgálat 

fajtákat, illetve a ROSS 308 hibridet jelöltük, amelyek a következık voltak: 

~ ROSS 308 ROSS 308 hibrid 

~ Gs  sárga magyar tyúk 

~ Gy  fogolyszínő magyar tyúk 

~ Gx  kendermagos kopasznyakú tyúk 

~ Gk  kendermagos magyar tyúk 

~ Gw  fehér kopasznyakú tyúk 
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~ Gb  fekete kopasznyakú tyúk 

~ Gf  fehér magyar tyúk 

 

A 2. ábrán látható, hogy egyik fajta, illetve a hibrid mellhúsának porhanyóssága sem haladja meg a 

porhanyósnak minısülı kategória felsı határát, amely 3 kg (Miller és mtsai, 2001). Továbbá jól látszik az is, 

hogy nem igaz az a feltevés, hogy az érettebb, nem broilerektıl származó hús keményebb, esetlegesen 

rágósabb volna, hiszen a vizsgált 7 tyúk fajta mellhúsa közül 3 fajtáé is porhanyósabbnak minısült. 
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2. ábra: Mellhús minták porhanyóssága 

Figure 2. Shear force of the breast meat 
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3. ábra: Mellhús minták sülési vesztesége 

Figure 3. Cooking loss of the breast meat 



   
 

 

856 
Weber et al. / AWETH Vol 4. Különszám (2008) 

A porhanyóssági vizsgálatot megelızı sütés során jelentıs veszteség keletkezhet, és ezzel nemcsak 

víz, hanem íz- és aroma-anyagok, továbbá más, táplálóértékkel bíró alkotók is elveszhetnek. A 

közvéleménykutatások alkalmával az derül ki, hogy a fogyasztók megítélése alapján nagyobb a veszteség a 

broiler mellhús esetében. Ezt méréseink cáfolják, ugyanis a 3. ábrán látható, hogy csupán a sárga és a 

kendermagos magyar tyúk húsának sütésekor lesz kevesebb, vagy hasonló mértékő a sülési veszteség, mint 

az a ma egyik legnépszerőbb húshibrid esetében. 

 

Következtetések és javaslatok 

 

Eredményeink alapján nem tőnik erıltetettnek annak kijelentése, hogy ıshonos baromfifajtáinkat a 

termelés szempontjából sem lenne érdemes teljes egészében mellızni. 

Ugyan a termelés mennyiségében nem kelhetnek versenyre ezen fajtáink a mai modern hibridekkel, 

azonban húsminıség szempontjából a legtöbb esetben meg tudnak felelni a fogyasztók jelenlegi igényeinek. 

Az ıshonos tyúkfajták tekintetében a fajták fenntartásához kapcsolódó eszmei értékben messze 

magasan felülmúlják a tömegtermékeket, és nem elhanyagolandó szempont, hogy ezen fajták alternatív 

termelési körülmények között is hozzák a náluk tapasztalt termelési szintet, míg az intenzív fajták nem 

alkalmasak az intenzívtıl eltérı körülmények közötti tartásra és takarmányozásra. 
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