
Hurkakészítmények minőségének vizsgálata és kritikai értékelése

Az új gazdasági mechanizmus a korábbi évekhez képest sokkal nagyobb le
hetőséget ad a mezőgazdaság melléküzemeinek fejlesztéséhez. Ez a fejlődés -  ha 
lassan is — megindult, egyre több termelőszövetkezet, állami gazdaság stb. fog
lalkozik húsipari tevékenységgel. Készítményeikkel bővítik a választékot, ille
tőleg megszüntetik az állami ipar egyeduralmát. A vásárlónak lehetősége nyílik 
a haasonló típusú termékekből válogatni és a legjobb minőségűt kiválasztani. 
Ezáltal egészséges verseny alakulhat ki a gyártók között, ami a minőségjavítás
nak alapvető tényezője.

A szövetkezeti húsüzemek gyártótevékenységüket elsősorban nyers füstölt 
kolbász és hurkafélék előállítására összpontosítják. A nyers főstölt kolbász ké
szítmények általában jó minőségűek, változatosan fűszerezettek, bővítik a vá
lasztékot, annál is inkább, mert az állami ipar ilyen típusú kolbászt úgyszólván 
nem hoz forgalomba.

A hurkaféléknél viszont egészen más a helyzet. Hurkát az állami ipar nagy 
mennyiségben gyárt, így a szövetkezetek hurkakészítési tevékenységének első
sorban minőségjavító szerepe van. A fogyasztó jobb ízű — a házi disznótoros 
hurkákhoz közelebb álló, jobb nyersanyagokból készülő terméket vár a kisüze
mektől, annál is inkább mert a szövetkezeti hurka fogyasztói ára lényegesen 
több, mint az állami hurkáé.

A kezdeti jó tapasztalatok után azonban egyre több kifogás merült fel a 
kisüzemekben előállított hurkák minősége ellen. így szükségessé vált mind az 
állami ipar, mind a szövetkezeti ipar hurkakészítményei minőségének behatóbb 
tanulmányozása. Meg kellett állapítani, hogy a kifogások, panaszok szórványos 
jelenségnek tekinthetők-e, amelyek esetleg csak egy-egy kisüzem termékére vo
natkoznak, vagy olyan általános tünet, amely a szövetkezeti üzemek zömére 
kiterjed. Ezért összehasonlító vizsgálatokat végeztünk a Budapesti Húsipari 
Vállalat 3 gyáregységétől, valamint 11 termelőszövetkezeti Húsüzem, illetőleg 
állami gazdaságból származó véres- és májashurkák minősége között. Összesen 
51 db mintát vizsgáltunk meg, ebből 26 db az állami iparból, 25 db szövetkezet
ből, illetőleg állami gazdaságból származott. A vizsgálat kiterjedt a táplálkozás
biológiai érték, (víz, zsír, fehérje, keményítő tartalom) illetőleg érzékszervi 
tulajdonságok meghatározására.

A vizsgált minták kifogásolása a két szektorban a következőképpen alakul:

Vizsgált összes
m inták kifogásolás

db %

Állami iparból származó hurkák ............................................................... 26 15,4
Szövetkezeti szektorból hurkák .................................................................. 25 68,0

Fehérje

Kifogásolások megoszlása
Fehérje V íztart. Fehérje és hiány és

hiány % többlet % zsírhiány % érzékszervi 
hiba %

Állami szektor ................................................ 50 50 _ _
Szövetkezeti szektor ..................................... 41 _ 41 18
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Az adatokból kitűnik, hogy a szövetkezeti szektorból származó minták 
kifogásolása milyen nagy, bár néhány kifogásolás az állami iparból is volt. A ki
fogások az állami hurkáknál anyagösszetételi hibából -  részben fehérje-hiány, 
részben víztöbbletből — erednek, a szövetkezeti hurkák minden esetben fehérje
hiányosak, de ehhez gyakran valamilyen egyéb hiba -  érzékszervi hiba, vagy 
zsírhiány -  is párosul. Nagy keményítő tartalom miatt — előírás hiányában — 
kifogásolni nem tudtunk, ugyanis a szabvány keményítőtartalomra nem állapít 
meg határértéket, anyagnorma viszont az esetek nagy részében nem állt rendel
kezésünkre. A szövetkezeti hurkáknál a mért értékek azonban részben a gyakor
lati tapasztalatok alapján, részben néhány birtokunkban levő anyagnorma sze
rint is rendszerint igen nagyok.

Néhány szövetkezeti húsüzem kalkulációja szerint 100 kg-onként 12 kg 
rizs (8% keményítőtartalomnak felel meg) felhasználása megengedett. Ezzel 
szemben mindössze 8 hurka esetében találtunk 8%-nál kevesebb keményítőtartal
mat, de olyan hurkát is vizsgáltunk, amelynek keményítőtartalma 17,6% 
volt. A szövetkezetek a biológiailag értékesebb fehérjét igen sok esetben rizzsel 
pótolták és ezzel magyarázható, hogy minden kifogásolt hurka mintájuk fehérje
hiányos volt.

Az állami iparnak 100 kg hurkához engedélyezett rizs-felhasználása 9 kg 
(6% keményítőnek felel meg), a talált keményítő-értékek — egy esettől elte
kintve -  6% alatt voltak, tehát megfeleltek az anyagnormának.

A következő táblázatban a vizsgált minták kémiai jellemzőinek átlag- és 
szórás értékeit állítottuk össze:

Szabv.
előír.

Állami hurka Szövetkezeti
hurka

A két szektor 
értékei közti 

eltérés

X s X s X s

Víztartalom
(májas) 60 56,7 3,7 54,5 3,6 Nem szignifikáns —
(véres) 66 56,7 2,3 56,2 3,6 Nem szignifikáns —

Zsírtartalom
(májas) 18 22,1 4,3 21,1 5,6 Nem szignifikáns —

(véres) 14 21,2 3,4 19,3 5,4 Nem szignifikáns
Fehérjetartalom 12 13,6 1,6 10,7 2,4 Szign. szign.
K em ényítőtartalom - 4,7 1,2 10,0 3,4 Szign. szign.

A táblázat adataiból kitűnik, hogy a víz és zsírtartalom átlagértékei mindkét 
szektorban a szabvány előírásainak megfelelő és nincs lényeges eltérés az állami 
és a szövetkezeti hurkák víz- és zsír-átlagértékei között. A fehérjetartalom átlaga 
az állami hurkáknál megfelelő, a szövetkezetinéi nem, a két érték között szigni
fikáns különbség van. A fehérje szórás-érték a szövetkezeti hurkáknál jóval na
gyobb, ami az egyenlőtlenebb gyártás következménye. A leglényegesebb kü
lönbség a keményítőtartalom átlag és szórás értékek között van az állami hurka 
javára .

A következő táblázat a hurkák érzékszervi bírálatának átlagértékeit mutat
ja. Minden egyes hurkakészítmény érzékszervi tulajdonságait két bizottság pon
tozta. Az egyik bizottság a szabványban előírt pontozásos rendszer szerint bírált, 
a másik bizottság fogyasztói preferencia vizsgálatot végzett, amely a termék 
összbenyomásáról alkotott véleményt olyan módon, hogy 1 — 6-ig terjedő szám 
sor segítségével pontozta a termékeket (1 pontot a fogyaszthatatlan termék 
kapott).
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Szabvány Preferencia
sz.

adható átlag vizsgálattal
adható

Preferencia
átlaglegnagyobb legnagyobb

össz. p. ízpontpontsz. pontszám

Állami hurkák ........................ 100 89,4 35,7 6 4
Szövetkezeti hurkák ............. 100 79,4 30,4 6 3,1

A két bírálóbizottságnak egymástól függetlenül végzett vizsgálata alapján 
megállapítható, hogy érzékszervi tulajdonságok szempontjából is az állami 
vállalatok készítményei jobbak, mint a szövetkezeti hurkák.

Míg az állami hurkák közül szabványon aluli, illetőleg preferencia vizsgálat
tal fogyaszthatatlan készítmény nem volt, addig a szövetkezeti hurkáknál a 
két bizottság egybehangzóan 3 terméket fogyaszthatatlannak, ill. csökkent él
vezeti értékűnek talált. Az elfogadható minőségű termékek között a tsz-hurkák 
számos mintája a szabványosság alsó határán volt, a szabvány minőség felső 
határát (100 pont) a leginkább megközelítette, a Városföldi Állami Gazdaság 
májashurkája 92 pontértékkel. A Budapesti Húsipari Vállalat hurkakészítmé
nyei között több esetben találtunk 93 pont feletti hurkát.

Valamennyi hurkánál értékcsökkentő tualjdonságként elsősorban a gyenge 
íz, illetőleg ízhiba szerepelt.

.4 vizsgálatból leszűrhető tapasztalatok

A Budapesti Húsipari Vállalat hurkakészítményei ízletesség szempontjából 
közepesen jó minőségűek.

A hurkák fehérjetartalma általában megfelelő. Nem igyekszenek a fehérjét 
rizzsel, tehát táplálkozásbiológiai szempontból értéktelenebb anyaggal pótolni, 
sőt inkább az ellenkezője tapasztalható, az engedélyzettnél kevesebb az átlagos 
rizsfelhasználás.

Hibaként kell viszont megállapítani, hogy a víztartalom néhány esetben 
valamivel több volt a megengedettnél.

A Budapesti Húsipari Vállalat három részlegében történő hurkagyártás kö
zött lényeges különbség nem volt megállapítható.

Az ellenőrzött 11 szövetkezet, illetőleg állami gazdaság kisüzemeinek hurka
készítményei általában gyenge minőségűek, mindössze két üzem terméke nem 
volt kifogásolt. Tehát nem lehet a minőséghibákat szórványosnak tekinteni, 
illetőleg egy-két kisüzemre korlátozni. A gyenge minőség alapvető oka a nyers
anyagok kiválasztásában van, nem találják meg a helyes arányt a belsőségek 
— tüdő, máj stb. — és a rizs, vagy egyéb keményítőtartalmú anyagok felhaszná
lása között. A hurkák zöme túl sok rizzsel készült.

A másik hibát az ízesítés okozta, részben kevés a fűszerezés, részben hurkába 
nem illő fűszereket használtak, sőt egyes esetekben túl is adagolták. Egy alka
lommal a rosszul kimosott bél tette élvezhetetlenné a terméket, egy másik eset
ben a rizst nem főzték elég puhára. A hibák nem mutatnak minden esetben kife
jezett nyerészkedési szándékra, hanem inkább a szakértelem hiányára.'

Ojtozy Kristóf né
B udapest Főváros Vegyészeti 
és Élelmiszervizsgáló In tézete
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