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A húsfeldolgozás az utóbbi évtizedek során kilépett a manufakturális keretek 
közül és modern gyáriparrá vált. Ezt a változást más iparok, elsősorban a gép­
ipar fejlődése és a tudományos technikai forradalom tette lehetővé. Egyidejűleg 
azonban egyre nagyobb követelményeket állít a húsipar elé a minőség és mennyi­
ség tekintetében egyaránt.

A fogyasztó szempontjából a hús minőség egyik fontos összetevője a hús 
elkészítés utáni puhasága, illetve a megfelelő minőségű termék elkészítéséhez 
szükséges időtartam.

A hús idézőjelbe tett „puhasága” nagyon bonyolult komplex fogalom, amely 
több jellemzőt foglal magában: rághatóság, puhaság, porhanyósság, lédússág, 
a rágás után visszamaradó maradékok mennyisége és fajtái; valamint az ellen­
kező fogalmakat is tartalmazza, mint rágósság, hosszúrostosság, keménység. 
Fizikailag szemlélve annak a nyomásnak az érzetéről van szó, amelyet a hús- 
textura kife jt a foggal szemben bizonyos mélységű behatolásnál, illetve a szö­
vetek átszakitásánál. Ennek a nyomásnak a mérése nem okoz ugyan nagyobb 
nehézséget, de ez nem elégséges, a „puhaság” összetett tulajdonság jellemzésére, 
mert olyan tulajdonságösszetevők, mint lédússág, hosszú rostosság, figyelmen 
kívül maradnak.

A nyomásmérés csak arról adhat felvilágosítást, vajon egy hús puha, vagy 
kemény, könnyen, vagy nehezen vágható át, szakítható át, az alkalmazott be­
rendezések adottságai szerint.

A hús puhaságmérésének négy alapvető módszere ismeretes:
1. A puhaság elbírálása pszichometriai módszerrel, bírálók segítségével.
2. Mérés fizikai módszerrel, amelynek során a hús aprítás, vagy átvágás 

erőszükségletét, vagy az ehhez szükséges munkavégzést mérik, illetve 
meghatározott alakú testek bemerülését határozzák meg.

3. Következtetés a puhaságra a puhaság és kémiai összetétel közötti össze­
függések ismeretében. így pl. a hidroxiprolin-tartalom csak a kemény­
séget befolyásoló kötőszövet alkotórésze.

4. A hússzövet struktúrájából, a kötőszöveti rostok mennyiségéből és elhe­
lyezkedéséből szövettani vizsgálat útján.

Vizsgálataink során a húspuhaság műszeres vizsgálatára módosított Höpp- 
ler-konzisztométert használtunk. A konzisztométer mintatartójába az 1. ábrán

* A  I I I  Nem zetközi É le lm isze ra n a litika i M ódszertan i Szim pózium on angol nye l­
ven e lh a n g z o tt  előadás. 1975. X I .  8 — 11. Szentendre.
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bemutatott 3 cm átmérőjű csészét he­
lyeztük, amelynek átlója mentén 15 mm 
hosszú, 2 mm széles rést vágtunk. A 
konzisztométer karjára 10 mm széles éles 
acélkést erősítettünk olyan állásban, 
hogy a kés akadálytalanul behatolhasson 
a mintatartó csésze nyílásába. A vizsgá­
landó húsmintából 3 cm átmérőjű és kb.
1 cm vastag próbatestet vágtunk ki és a 
mintatartó csészében úgy helyeztük el 
hogy a rostok az élre merőlegesen he­
lyezkedjenek el. Ezután 500 g terhelést 
alkalmazva megkezdtük a kés benyomá­
sát a hússzeletbe. 30 másodperc után a 
kést rögzítettük, a terhelést 500 g-mal 
megnöveltük és a vágást 30 másodpercig 
tovább folytattuk. Azta terhelést fogad­
tuk el átvágási erőszükségletül, amelynél 
a kés a hússzeletet átvágta és a mintatartó résébe beszaladt a 30 másodperces 
terhelés alatt. így az átvágási erőszükségletet +500 g pontossággal tudtuk meg­
határozni.

Vizsgálataink során különböző marhák, különböző részeiből származó izom­
szövetek átvágási erőszükségletét meghatároztuk és eloszlásukat a 2. ábrán 
bemutatjuk. Látható, hogy az átvágási erő a nyers húsoknál 1000- 11 000 pond 
értékek között változik, és a marhák korával, valamint az izomszövet eredete 
szerint eltéréseket mutat.

A következő 3. ábrán megfigyelhető az átvágási erőszükséglet növekedése 
az állat korával. Ezt meghaladó eltérések figyelhetők meg az eltérő izomcso­
portok átvágási erőszükségletében. Kiemelkedően nagy erőszükséglet figyelhető 
meg a puhaszeggy mintákban és az egyik vesepecsenye mintában, amely 5 éves 
marhából származott. Szignifikánsan nagyobb az azonos életkorú felsál minták 
átvágási erőszükséglete, m int a hátszín és puhaszegy mintáké, kivéve az előbb 
említett mintát.

Vizsgálatainkat a fenti húsmintákkal, azok elkészítése után fo lytattuk. 
A különböző elkészítési módok (grillsütés, olajban sütés, párolás és főzés) során
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vizsgáltuk a húsminták puhaságának alakulását. Az elkészítés során a puhasága 
alakulását a fent említett műszeres módszer mellett érzékszervileg is értékeltük. 
A vizsgálatot 6 tagú begyakorlott panel végezte és a húsok puhaságát azon rágá­
sok számával jellemeztük, amely 1,5 cm átmérőjű és 1 cm vastag húskorongocska 
szétrágásakor és lenyeléshez való előkészítéséhez szükséges volt.

5. ábra

6. ábra

7. ábra

■ Minőségi osztály és átvágási Az elkészítés o p tim á lis  idő ta rtam a /pe rc /
erőhatárok

fő zö tt páro lt sü tö tt

I.
4 kp/cm 8 5 -  100 40— 65 6

II .
4— 6 kp/cm 9 5 -  125 55 — 75 6 -  7

I I I .
>  6 kp/cm 1 5 0 - 175 85— 105 7 - 8
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A 4. ábra az átvágási erőszükséglet alakulását a főzés során mutatja be. 
A főzés kezdetén a fehérjedenaturálódás következtében az átvágási erőszükséglet 
nő, majd a főzés előrehaladtával csökkeni kezd és a puhulás a szerkezet teljes 
széteséséig folytatódik.

Az 5. ábra az átvágási erőszükséglet alakulását a gőzben végzett főzés 
(párolás) során mutatja be, amely görbe a főzéshez hasonló lefutást mutat. Az
5. ábra alsó részén a rágási puhasággal szenzórikusan jellemzett hús tulajdonság 
időbeli lefutását tüntettük fel, amely jellegében megfelelt az átvágási erőszük­
séglet alakulásának.

A 6. ábra a sütés folyamán bekövetkező változásokat mutatja be. Látható, 
hogy sütésnél az átvágási erőszükséglet kezdeti növekedés után minimumig csök­
ken, majd a szelet kiszáradása következtében ismét nő. Ezzel szemben a rágási 
puhaság pontszám a minimális értéket elérve nem mutat szisztematikus növe­
kedést, mivel a túlsütött, kemény hús szétrágása omlós volta m iatt nem igényel 
több rágást.

A rágási erőszükséglet és a rágási puhaság görbék hasonló lefutása arra mu­
tat, hogy a két jellemző korrelál. Valóban a hetedik ábrán látható, hogy a rágási 
erőszükséglet és rágási puhaság pontszámok összefüggése igen szoros, korrelációs 
koefficiense r =  0,68.

Annak vizsgálatára, hogy a különböző átvágási erőszükségletet felmutató 
nyershúsok elkészítés után hogyan viselkednek, a fenti módszerek alkalmazásával 
végeztünk vizsgálatokat. A rágási puhaság pontszám görbék megrajzolásával 
meghatároztuk az elkészítés azon időtartamát, amely a rágási puhaság pontszám 
minimumának eléréséhez szükséges és különböző elkészítési módok esetén a 7. 
ábrán bemutatott táblázatban összefoglaltuk. A táblázatból egyértelműen k i­
derült, hogy az optimális elkészítési idő a nyershús minőségének függvénye. Minél 
nagyobb erő szükséges a nyers izomszövet átvágásához, annál hosszabb elké­
szítési (főzési, párolási, sütési) idő szükséges, hogy jó minőségű puha terméket 
készítsünk.

Összefoglalóan megállapítjuk, hogy a módosított Höppler konzisztométerrel 
meghatározott átvágási erőszükséglet alkalmas a nyershúsok és elkészített húsok 
puhaságának jellemzésére.

A műszeresen mért átvágási erőszükséglet értékek jó korrelációt mutatnak 
a szenzórikus analízissel meghatározott rágási puhaság pontszámmal.

A nyershúsok átvágási erőszükségletéből a hús minőségére, az optimális 
puhaságú termék elkészítési idejére lehet következtetni.

ЗАВИСИМОСТЬ М ЕЖ ДУ СЕНЗОРИЧЕСКИМИ И 
ИНСТРУМЕНТАЛЬНЫ М И РЕЗУЛЬТАТАМИ ИЗМЕРЕНИЯ 
МЯГКОСТИ СВЕЖЕЙ И ПРИГОТОВЛЕННОЕ! ГОВЯДИНЫ

Ф. Ерши, Я. Варга., Й. Майор

Для потребителя мягкость мяса является важнейшим показателем 
качество. Для охарактеризайции мягкости мяса успешно применяли моди­
фицированный конзистометр Гепплера, где при определенных условиях 
измеряли действие силы необходимой для прорезки мяса. Консистенцию 
измеряли на мышцах „„Лонгиссимус дорси., у разных по возрасту и круп­
ных рогатых скотов в сыром виде и после изготовления.

Потребность силы для перерески сырого мяса и после его изготовлени 
я показывают хорошую корреляцию. Органолептически определенная твер-
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