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1. Osszefoglalas

Kutatasunk célja az volt, hogy harom huskészitmény (lecsékolbédsz, csaszéar rolad,
kacsamadjas) n-3-zsirsav-tartalmat megndveljik Ggy, hogy a hozzaadott érték deklaral-
hat6 legyen a termékek jeldlésén. Az n-3-zsirsavak szintjének novelését alfa-linolénsav-
ban gazdag bio lenmagcsira-olajjal (legalabb 300 mg alfa-linolénsav/100 g vagy 100 kcal
termék) valamint EPA-ban (eikozapentaénsavban) és DHA-ban (dokozahexaénsavban)
gazdag halolajjal (min. 40 mg EPA + DHA/100 g vagy 100 kcal termék) végeztik el.

Megallapitottuk, hogy az alkalmazott olajkiegészitések szignifikansan (p < 0,05)
novelték a vizsgalt termékek n-3-zsirsavaranyéat. A lenmagcsiraolajjal kiegészitett
termékek kozul a lecsdkolbasz szerepelt a legjobban 644 mg/100 kcal alfa-linolénsav
tartalmaval, ami elegendd az ,,omega-3 zsirsavban gazdag” cimkén feltintethetd allitas
hasznalatdhoz. A csaszar rolad 575, mig a kacsamajas 504 mg értéket ért el. Ezek az
értékek lehetévé teszik az ,,omega-3-zsirsavak forrasa” allitas jogszerd hasznalatat. A
halolajjal kiegészitett csaszar roldd termékben 99 mg/100 kcal EPA + DHA-tartalmat
mértek, ami elegend6 az ,,omega-3-zsirsavakban gazdag” allitAs cimkén torténd
feltintetéséhez. A lecsb6kolbasz és a kacsamajas EPA + DHA tartalma 1, illetve 4
mg/100 kcal-val elmarad attél a szintt6l, hogy az el6bbi allitas e terméknél a jelolésen

feltintethet6 legyen.

Az alkalmazott olajkiegészitések a késztermékek fontosabb mikrobioldgiai jellemzéit
nem befolyasoltak negativan és a termékek min6ségmegdrzési ideje sem csdkkent.
A kiegészitések a termékek megjelenésére sem voltak hatdssal, ugyanakkor a biralok
a halolaj és a lenmagcsiraolaj kiegészités hatasara tobb esetben idegen izt és illatot
azonositottak.

2. Bevezetés

Az n-3 és n-6 tobbszdrdsen telitetlen zsirsavak fontos
szerepet toltenek be az egészséges taplalkozasban.
Az n-6-csoport legjelentékenyebb képvisel6je a linol-
sav (C18:2), mig az n-3-csoport leggyakrabban el6-
fordul6 tagja az a-linolénsav (C18:3) [1], [2]. Szamos
kutatas bizonyitotta, hogy az egyes zsirsavak kilon-
b6z6 élettani szerepikbdl adéddan eltéré6 médon be-
folyasoljak az egészséget [3]. Az n-3 zsirsavak meg-

1 Kaposvari Egyetem, Agrar- és Kornyezettudomanyi Kar, Taplalkozastudomanyi és Termelésfejlesztési Intézet,

feleld6 mennyiségl fogyasztasaval csokkenthetf a
szivkoszoruér-betegségek, a magasvérnyomas-be-
tegség, a cukorbetegség, tovabba néhany gyullada-
sos és autoimmun betegség kialakulasanak esélye
[4]. Az n-3-zsirsavak gyulladascsokkenté hatasukat
az eikozanoidok szintézisén keresztl fejtik ki [5]. Az
a-linolénsav (ALA), az EPA és a DHA cs6kkentik a vér-
alvadas sebességét és a vérszérum trigliceridszintet
[6], [7], [8]. Fogyasztasuk révén a trombozis veszé-
lye is csokkenhet, mivel a vérlemezek membranjaba
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épllve megnodvelik a vérzési id6t, gatoljak a vérle-
mezkék aggregéciojat [9]. Egyes vizsgélatok alapjan
az is kiderllt, hogy a megfeleld n-3 zsirsavbevitel a
varandéssag id6szakaban hozzajarul a terhességi
hipertonia és a koraszulések el6fordulasi gyakorisa-
ganak csokkenéséhez [10] [11]. Az agy és a retina
optimalis fejl6déséhez az arachidonsav (ARA, C20:4,
n-6) mellett a megfelel6 DHA-ellatottsdg is fontos
a magzati korban. Hianyos ellatdsa kovetkeztében
ugyanis fényérzékelési zavar és csokkent lataséles-
ség alakulhat ki [12]. Kedvez8ek a kutatasi eredmé-
nyek az n-3 zsirsavaknak a kilonb6z6 daganatsej-
tekre gyakorolt hatasait tekintve is [13].

A felvett zsirsavak megfeleld mennyiségén Kkivil
fontos szempont az egyes zsirsavak egymashoz vi-
szonyitott ardnya is. Mig az optimalis n-6/n-3 zsir-
sav arany 3-5:1 [14], [15], [16], addig az Orszagos
Taplalkozéas és Taplaltsagi Allapot Vizsgéalat adataibol
tudjuk, hogy hazankban ez az arany a mult évtized
elején 28-30:1 volt [17]. A legfrissebb eredmények
szerint pedig ez az arany nemekre bontva férfiaknal
29:1, néknél 26:1 [18]. Az n-6 zsirsavak kedvez6tlen
tulsdlya a margarinalapu és napraforgdolajra alapo-
zott konyhatechnoldgiabdl és a kis n-3 zsirsav-bevi-
tel egylttes hatasabol kovetkezik.

A lakossag altal fogyasztott élelmiszerekkel térténdé
zsirsavbeviteli arany javitasara tobb lehet6ség is ki-
nalkozik. Az élelmiszerek kozul a hosszu szénlancu,
tébbszorésen telitetlen n-3 zsirsavak természetes
forrdsai a tengeri halak (pl. hekk, makréla, lazac,
tonhal, t8kehal, szardinia), a névényi olajok (szoja-,
repce- vagy lenolaj stb.). A beviteli arany javitasara
tovabbi lehetéség az étrend-kiegészit6k fogyasztasa.
E célra notifikalt termékek széles valasztéka all a fo-
gyasztok rendelkezésére [19].

Az egészségvédd hatasu, un. funkcionalis élelmisze-
rek fogyasztasa szintén hatékony megoldast jelent-
het a tdbbszdrbsen telitetlen zsirsavbevitel névelésé-
re. Specialis taplaléanyag-tartalmuknak készénhet6-
en a funkciondlis élelmiszerekkel megel6zhetd, illetve

lassithatd egyes betegségek kialakulasa. Megnovelt
n-3 zsirsav-tartalmu élelmiszereket kétféle maodon
lehet el6allitani. A specialis olajokat az élelmiszer-
gyartas soran juttatjak a termékekbe vagy az allatok
specidlis takarméanyozésa révén (pl. névényi olajok-
kal kiegészitett takarmanyok, ,full fat” olajos magvak
etetése) novelik az allati termékek (tej, hus, tojas) n-3
zsirsavtartalmat [20].

Szamos vizsgalatban igazoltdk mar, hogy a husok,
illetve az ezekbdl készilt készitmények zsirsavissze-
tétele takarmanyozas utjan sikeresen modosithaté. A
Ratchaneewan Khiaosa-ard vezette munkacsoport
hizésertéseket etetett tonhalolajjal kiegészitett ta-
karmanykeverékkel a hizlalas kiilonb6zd fazisaiban
[21]. Az allatok hisabol készitett termékeket (kétfé-
le kolbasz, szalonna) megvizsgalva minden esetben
egyértelm novekedést tapasztaltak az n-3-zsir-
sav-tartalomban. Az n-3 tébbszo6rdsen telitetlen zsir-
savakkal (Poly Unsaturated Fatty Acid - PUFA) ki-
egészitett étrenddel etetett japan furjek mellhisaban
is egyértelmlen nétt a PUFA-tartalom [22]. Taulescu
€s munkatarsai megallapitottak, hogy a brojler csir-
kék izomszovetében jelentésen megemelkedett a
PUFA-tartalom a takarmanyukba kevert lenmag ha-
tasara [23]. Schneiderova és munkatarsainak [24]
vizsgdalatai alapjan a lenmagolajjal kiegészitett broj-
lertdp megvaltoztatta a baromfihds lipidjeinek zsir-
savprofiljat, azaltal, hogy az ALA aranya szignifikan-
san ndétt a vizsgalt husmintakban.

Jelen vizsgalatunk célja, hogy meghatarozzuk, mi-
ként valtozik néhany kereskedelmi forgalomban
lév6, huskészitmény (lecsékolbdsz, csaszéar rolad,
kacsamajas) zsirsavOsszetétele, energiatartalma az
omega-3-zsirsav-kiegészitések (bio lenmagcsiraolaj,
halolaj) hatasara. Ertékeltiik azt is, hogy ennek fligg-
vényében mely allitasok (,omega-3 zsirsavak forra-
sa” vagy ,omega-3 zsirsavakban gazdag”) alkalmaz-
hatéak a termékek csomagolasan (1924/2006/EK
[25]; 116/2010/EU [26]). Ezen tulmenden vizsgaltuk
az omega-3-zsirsav-forrasokkal kiegészitett termé-
kek mikrobiologiai és érzékszervi jellemzdit is.

Elelmiszervizsgalati kézlemények - 2016. LXII. évf. 1. szam



3. Anyag és modszer

A huskészitmények omega-3-zsirsav-tartalmanak
novelését célzé Uzemi kisérleteket a Funkcié Kift.
(Darnodzseli) huslizemében a ,Tradiciondlis alapd,
egészségvédd hatasu, prémium mindségl huskészit-
mény csalad fejlesztése” ciml Gazdasagfejlesztési
Operativ Program keretében végeztiik el. A vizsgala-
tokba a Funkci6 Kft. altal el6allitott hiskészitménye-
ket vontuk be, az alabbiak szerint:

Lecsokolbasz K
Kontrolltermék kiegészités nélkul;

Lecso6kolbasz H

Plusz halolaj-kiegészités, min. 40 mg EPA + DHA/100 g
vagy 100 kcal termék; gyartd: Biosearch S.A., Granada,
Spanyolorszag;

LecsoOkolbéasz L

Plusz bio lenmagcsiraolaj kiegészités, min. 300 mg
ALA/100 g vagy 100 kcal termék; gyartd: Omega Bazis
Kft. Labatlan, Magyarorszag;

Csaszarrolad K
Kontrolltermék kiegészités nélkul;

Csészéarroldd H

Plusz halolaj-kiegészités, min. 40 mg EPA + DHA/100 g
vagy 100 kcal termék; gyartd: Biosearch S.A., Granada,
Spanyolorszag;

Csaszarrolad L

Plusz bio lenmagcsiraolaj kiegészités, min. 300 mg
ALA/100 g vagy 100 kcal termék; gyartd: Omega Bazis
Kft., Labatlan, Magyarorszag;

Szigetkdzi kacsamajas K
Kontrolltermék kiegészités nélkul;

Szigetkdzi kacsamajas H

Plusz halolaj-kiegészités, min. 40 mg EPA+ DHA/100 g
vagy 100 kcal termék; gyartd: Biosearch S.A., Granada,
Spanyolorszag;

Szigetkdzi kacsamajas L

Plusz bio lenmagcsiraolaj kiegészités, min. 300 mg
ALA/100 g vagy 100 kcal termék; gyart6: Omega Béazis
Kft., Labatlan, Magyarorszag;

Kisérleteink soran vizsgaltuk az alapanyagok és
késztermékek kémiai dsszetételét és zsirsav profil-
jat, valamint kiszamitottuk a késztermékek energia-
tartalmat. Az eredmények alapjdn meghataroztuk a
szilkséges olajkiegészitéseket, majd kialakitottuk a
recepturakat. 100 g termék energiatartalma megha-
ladta a 418 kJ (100 kcal) értéket, ezért a vonatkozo6
jogszabalyok értelmében (116/2010/EU) az olajkiegé-
szitések mennyiségének meghatarozasakor ezt vet-
tik figyelembe. A valtoztatasok végrehajtasa soran
az olajkiegészitéseket a receptiraban szereplé nagy

zsirtartalmu alapanyagok (pl. szalonna) helyett alkal-
maztuk. Ezzel prébaltuk elkerilni, hogy a kontroll- és
kisérleti termékek energiatartalma kdzott nagymér-
tékd kulonbség alakuljon ki.

Az n-3 zsirsavak mennyiségének novelését alfa-lino-
Iénsavban gazdag bio lenmagcsiraolajjal (gyarto:
Omega Bazis Kft., Labatlan, Magyarorszag), illetve
eikozapentaénsavban (EPA) és dokozahexaénsav-
ban gazdag (DHA) halolajjal (gyart6: Biosearch S.A.,
Granada, Spanyolorszag) végeztik el. A kiegészi-
tésként haszndlt olajforrasok zsirsavosszetételét az
1. tabladzatban foglaltuk ¢ssze.

A termékek kémiai 6sszetételének (szarazanyag, fe-
hérje, zsir, hamu) meghatarozasdhoz hasznalt vizs-
galati médszerek:

-Szarazanyag-tartalom: MSZ 1SO 6496:2001
-Nyersfehérje-tartalom: MSZ 6830 - 4:1981
-Nyerszsir-tartalom: 44/2003. (IV. 26.) FVM rendelet
-Nyershamu-tartalom: MSZ 1SO 5984:1992

A kiegészitésként hasznalt olajforrasok (lenmag-
csiraolaj, halolaj), illetve a késztermékek zsirsavisz-
szetételének vizsgélatat az extrakciot kdvetben [27]
a Magyar Szabvanyban (MSZ ISO 5508:1992) leir-
tak szerint végeztik el. A vizsgalt mintak zsirtartal-
méanak zsirsavdsszetételét HP Agilent Technologies
6890N (Agilent Technologies Inc., USA) tipusu géaz-
kromatogréafia! hataroztuk meg. Az oszlop jellemzéi:
Supelco SP™ 2560 Fused Silica Column (Supelco,
Bellefonte, PA, USA) 100 m x 0,25 mm x 0,2 pm film-
vastagséag; vivégaz: H.

A kémiai és zsirsav-Osszetételi vizsgalatokat a
Nyugat-magyarorszagi Egyetem, Mez6gazdasag- és
Elelmiszer-tudomanyi Kar Allattudomanyi Intézetének
és/vagy Elelmiszer-tudomanyi Intézetének laboraté-
riumaiban végeztik el.

A prébagyartasokbdl szarmaz6 késztermékeket a
Galén Bio Kft. (Mosonmagyardvar) kdézremdkoédésé-
vel mikrobiolégiai szempontbdl is vizsgaltuk az is-
mert mindségmeg6rzési idejli (lecsékolbasz: 5 nap;
csaszar rolad: 21 nap; szigetkozi kacsamajas: 30
nap) kontrollmintakhoz viszonyitva. Ennek megfele-
I6en a lecsékolbaszt az 5., a csaszar roladot a 21., a
szigetkdzi kacsamajast a 30. napon vizsgaltuk meg.
A mikrobiolégiai allapotra vonatkozo vizsgalati mod-
szereket a 2. tablazatban foglaltuk dssze.

A Campden BRI Kft. (Budapest) munkatarsainak se-
gitségével érzékszervi (organoleptikus) vizsgalatot is
végeztink. A mennyiségi leir6 és érzékszervi profil
vizsgalatokat az MSZ ISO 6685:2007 5.4.3. szakasza
alapjan végeztik el.
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A vizsgalati eredmények statisztikai értékelését
(Kolmogorov-Smirnov teszt; t-préba, Kruskal-Wallis
teszt, Mann-Whitney teszt, egytényezds varianciaa-
nalizis, Newman-Keuls médszer) az SPSS 15.0. tor
Windows program (SPSS Inc., Chicago, USA) segit-
ségével hajtottuk végre. A valasztott szignifikancia-
szint min. p < 0,05 volt.

4. Eredmények és értékelésiik
4.1. Kémiai 6sszetétel

A 3. tdblazatban a termékek kémiai dsszetételét és
energiatartalmat foglaltuk dssze. A termékek szaraz-
anyag tartalmat vizsgalva egyedil a lecsdkolbasz
esetében talaltunk szignifikans kilénbséget a bio
lenmagcsiraolaj-kiegészitésben részesiilt és a kont-
rollmintak eredményei k6zott. A kontroll lecsékolbasz
mintédk 43,73%-0s szarazanyag-tartalma a lenmag-
csiraolaj-kiegészités hatisara 46,50%-ra nétt, mig a
halolaj-kiegészitések esetében nem figyeltink meg
valtozast egyik termék (lecsékolbasz, csaszar rolad,
kacsamajas) esetében sem.

Az olajkiegészitések nem befolyasoltak szignifikdns
mértékben (p > 0,05) a termékek fehérjetartalmat. A
zsirtartalmat vizsgalva pedig csak a kisérleti lecso6-
kolbaszok eredményei kozo6tt talaltunk statisztikailag
is igazolhat6 kulonbséget (p < 0,05). A halolajjal ki-
egeészitett termék esetében 23,71%, mig a lenmag-
csiraolajos termékben 26,23% zsirtartalmat mértink.

A termékek hamutartalméat vizsgalva a halolajjal és a
lenmagcsiraolajjal kiegészitett csaszar rolad termé-
kek mutattak statisztikailag (p < 0,05) is igazolhato
kuldnbséget a kontrolihoz viszonyitva. A kontrollrai-
ntak 3,90%-os hamutartalma a halolaj-kiegészités
hataséara 5,45%-ra, mig a bio lenmagcsiraolaj-kiegé-
szités hatasara 5,10%-ra nott.

A termékek szamitott energiatartalma nem valtozott
nagymeértékben az egyes kezelések hataséara.

Osszefoglalva megéllapithatd, hogy az olajkiegészi-
tések nem véltoztattdk meg jelent6sen a termékek
kémiai Osszetételét. A kapott eltérések taplalkozas
élettani szempontbd6l nem tekinthetdk jelentékeny-
nek.

Erre a kbvetkeztetésre jutottak Severini és munkatar-
sai is a szalamifélék zsirtartalmanak extra sz(iz oli-
vaolajjal torténé helyettesitésének vizsgalatakor [28].
Makala 2007-ben koz6lt tanulmanya szerint [29], a
kontrolltermékhez képest a lenolajjal és halolajjal
kiegészitett kolbaszféle (mortadella) kémiai Ossze-
tételében jelentkez6 eltérések csupan a felhasznalt
nyersanyagok bioldgiai valtozatossagabol adodhat-
tak.

4.2. Zsirsavprofil

A vizsgalt termékek zsirsavisszetétele a 4. tablazat-
ban lathatd. Az eredmények alapjan megallapitottuk,
hogy a halolaj-kiegészités a kontrolltermékekhez
(lecsOkolbasz, csaszar rolad, kacsaméjas) képest
nem befolyasolta a telitett zsirsavak (Saturated Fatty
Acids - SFA) aranyat. Ugyanakkor a lenmagcsiraolaj
hatasara valamennyi termék esetében a mirisztinsav
(C14:0) és a palmitinsav (C16:0) szignifikans csok-
kenését figyeltik meg, ezzel szemben a sztearin-
sav (C18:0) aranya csak a csaszar rolad esetében
csbkkent statisztikailag is igazolhaté mértékben
(p < 0,05). A termékek SFA részaranya a halolaj ki-
egészités hatdsara nem valtozott. A lenmagcsira-
olaj hozzadadasa a lecsékolbasz, a csaszar rolad és
a kacsamajas esetében is az SFA arany szignifikans
(p < 0,05) csdkkenését eredményezte, ami sorrend-
ben 10, 16, valamint 7,5%-0s cstkkenést jelent. Ez
az eredmény a kiegészitésként hasznalt lenmagcsira-
olaj kis, 10,56%-0s telitett zsirsavak (SFA) aranyaval
magyarazhaté (lasd. 2. tablazat adatai).

A halolaj-kiegészités a palmitoleinsav (C16:1) ara-
nyat nem befolyasolta, ugyanakkor az olajsav (C18:1)
mennyiségét a csaszar rolad esetében szignifikans
mértékben 41,18%-r61 38,82%-ra csOkkentette. A
lenmagcsiraolaj-kiegészités a lecsékolbasz és a ka-
csamdjas esetében eredményezett statisztikailag
is igazolhatdé mérték(i csdkkenést a palmitoleinsav
(C16:1) aranyaban, mig az olajsav (C18:1) mennyi-
ségét a csaszar rolad és a kacsamajas termékekben
csokkentette szignifikAnsan. Ennek ellenére sem a
halolaj, sem pedig a lenmagcsiraolaj-kiegészités nem
volt szignifikAns hatasu (p > 0,05) az egyszeresen te-
litetlen zsirsavak (Mono Unsaturated Fatty Acids -
MUFA) aranyara.

A termékek tbbbszoérésen telitetlen zsirsavainak (Poly
Unsaturated Fatty Acids - PUFA) aranyét vizsgélva
megéallapithaté, hogy az olajkiegészitések hatasara
mindharom termékcsoport esetében szignifikansan
(p < 0,05) nétt a PUFA zsirsavak ardnya. A halo-
laj kiegészités hatdsara a lecsokolbdsz PUFA aréa-
nya 4,8, a csaszar roladé 14,2, mig a kacsamajasé
8,5%-kal emelkedett. Ez az eredmény els6sorban az
EPA és DHA szignifikAns névekedésének a kovet-
kezménye. Az EPA aranya 0,03%-r6l 0,48%-ra, mig
a DHA részaranya 0,03%-r6l 0,78%-ra emelkedett.
A lenmagcsiraolaj-kiegészités hataséra elért PUFA
arany véltozas a halolaj kiegészités PUFA aranyahoz
viszonyitva is statisztikailag igazolhaté mértékd volt.
A kontrolltermékekhez képest mért PUFA-arany a
lecs6kolbasz, a csaszar rolad és a kacsamajas ese-
tében is szignifikdnsan (p < 0,05), sorrendben 33,2;
65,4; illetve 30%-kal volt nagyobb. A valtozas els6-
sorban az alfa-linolénsav arany szignifikans (p < 0,05)
ndvekedésével magyardzhaté.
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A kontrolltermékekhez képest a lecs6kolbasz alfa-lin-
olénsav aranya 1,19%-r6l 7,01 %-ra, a csaszar rolad
esetében 0,88%-rél 7,89%-ra, mig a kacsamajas ter-
mékekben 1,40%-r6l 5,65%-ra ndvekedett.

Az olajkiegészitések a varakozasoknak megfeleléen
novelték atermékek n-3 zsirsav aranyat. Ennek meg-
feleléen kedvez@en véltozott a termékekben az n-6
€s n-3 zsirsavak egymashoz viszonyitott aranya is. A
legjobb eredményt (n-6/n-3) mindharom termékcso-
port esetében a bio lenmagcsiraolaj-kiegészités érte
el (1,4-2,5:1).

Az n-3 zsirsavak mennyiségében bekdvetkezett val-
tozasokat termékjeldlési szempontbdl is értékeltik.
Mindharom termékcsoport esetében nagymértékben
meghaladta a 100 kcal értéket 100 g termék energia-
tartalma, ezért az n-3 zsirsav-tartalomra vonatkozé
allitas alatamasztasahoz az alfa-linolénsav, valamint
az EPA + DHA tartalmat is a termékek energiatartal-
mahoz viszonyitottuk (1-2. abra). Az abrakon a szag-
gatott vonal az ,omega-3 zsirsavak forrasa”, mig a
folytonos vonal az ,omega-3 zsirsavakban gazdag”
allitasokhoz sziikséges n-3 zsirsav szinteket jeldlik.

A zsirsavosszetételnek megfeleléen - 100 kcal ener-
giatartalomra vetitve - a bio lenmagcsiraolajjal kiegé-
szitett termékek érték el a legmagasabb alfa-linolén-
sav szintet. E tekintetben a lecsékolbasz szerepelt a

legjobban 644 mg/100 kcal értékkel, ami elegendd
az ,omega-3-zsirsavban gazdag” felirat hasznalata-
hoz. A csészér rolad 575, mig a kacsam4jas 504 mg
értéket ért el, amely értékek az ,omega-3-zsirsavak
forrdsa” allitas hasznalatat teszik lehetévé.

A termékek EPA + DHA mennyiségét vizsgalva meg-
allapithaté, hogy a halolaj-kiegészitésekkel értik el a
legjobb eredményeket. Az ,omega-3 zsirsavak for-
rasa” allitds cimkén torténd feltliintetése valamennyi
halolajjal kiegészitett termék esetében elérhetévé
valt. Ugyanakkor az ,omega-3 zsirsavakban gazdag”
allitds csak a csaszar rolad cimkéjén tintetheté fel.
A termékben 99 mg/100 kcal EPA + DHA-tartalmat
mértink. A lecsokolbdsz EPA + DHA-tartalma 1, a
kacsaméjasé 4 mg/100 kcal-val elmarad attél a szint-
tél, hogy az allitas e terméknél hasznalhat6 legyen.

4.3. Mikrobiolégiai vizsgalatok

Az 5. tdblazatban az eltarthatésagi kisérletek mik-
robioldgiai vizsgalati eredményeit foglaltuk 6ssze.
Az adatokbdl jol latszik, hogy az alkalmazott olajki-
egészitések nem befolyasoltdk negativan a készter-
mékek fontosabb mikrobiol6giai jellemz6it, ming-
ségmeg0brzési idejik nem csokkent. A 2073/2005
EK-rendelet alapjan valamennyi termék megfelel az
élelmiszerekkel szemben tamasztott mikrobioldgiai
kovetelményeknek [30].
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4.4. Erzékszervi (organoleptikus) vizsgalatok

A 6. tadblazatban a lecsdékolbdsz organoleptikus
vizsgalatanak eredményeit tiintettik fel. A termékek
kils6 megjelenésiiket tekintve nem kilonbdztek egy-
mastdél: a kontroll és az olajjal kiegészitett hlskészit-
mények is narancsos-barnas szinlek voltak, rézsa-
szines metszéslappal, egyenletes mozaikossaggal.

lllat és iz tekintetében is a kontrolltermékek érték el
a legjobb eredményeket. A biralék nyers termékek-
nél a lenmagcsiraolaj-, mig a fétt termékeknél a hal-
olaj-kiegészités esetében figyeltek meg idegen izt.
Az izharménia és a hus iz intenzitas tulajdonsagokat
kiemelve a kontrolltermékek kaptak a legnagyobb
pontszamokat, sorrendben 7,1 és 5,7 értékeket. A
biralék a halolaj-kiegészitésben részesilt terméket
itélték a legrosszabbnak. Az izharménia 5,1, mig a
has iz intenzitas 3,9 pontot kapott, ami statisztikailag
is igazolhat6 mértékben kulonbozott a kontroll- és
lenmagcsiraolajos termékekt6él. A lenmagcsiraolaj a
halolajhoz képest kevésbé befolydsolta negativan a
termékek izét, ugyanakkor a biralok mindkét olajki-
egészités esetében idegen izt azonositottak.

NV OTY

Y

A vizsgalt mintak allomanya ko6zo6tt is volt észlelhet6
kulénbség. Az olajjal kiegészitett huskészitmények
statisztikailag (p < 0,05) is igazolhaté6 mértékben pu-
habbnak bizonyultak. A zsiros szajérzet eredményei
alapjan pedig a biralok mindkét kisérleti terméket tal
zsirosnak itélték meg.

A cséaszar rolad mintak (7. tablazat) kulsé megje-
lenése nem Kkilonbdzott egymastdl szignifikAnsan
(p > 0,05). A mintdk metszéslapja élénk rézsaszin
arnyalatl volt, amelyen kevésbé egyenletes elosz-
lasban nagyobb fehéres, illetve soététebb rézsaszind
mozaikelemek latszédtak.

“O

Illat tekintetében a mintak harmonikusak voltak, a
biralok csak kismértékld kulonbségrél szamoltak be.

Ve Ennek ellenére az illatharménia a lenmagcsiraolaj-ki-

u egészitésben részesiilt termék esetében a kontroll-
és halolajos termékekhez képest is szignifikansan
(p < 0,05) kisebb pontszamot kapott. A hus illat inten-
zitas esetében mindkét olajkiegészités szignifikansan
kisebb pontszamot eredményezett, mig a fust illat
intenzitds a halolaj kiegészitésben részesiilt termék
pontszadmaban eredményezett szignifikans noveke-
dést. A biralék idegen illatot egyik termék esetében
sem észleltek, de a kontroll- és halolajos csaszar ro-
lad mintak izét a lenolajoshoz képest statisztikailag
is igazolhat6 mértékben harmonikusabbnak itélték
meg. Az olajkiegészitések hatasara javult a flistolt iz,
ugyanakkor a lenmagcsiraolaj-kiegészités esetében
idegen izt allapitottak meg a biralok.

\

A vizsgalt mintak allomanya kelléen puha, kénnyen
raghat6 volt. A kontrollminta allomanya kissé tomo-
rebb volt, mint az olajkiegészitésben részesilt termé-
keké, amit a biralok statisztikailag is igazolhaté mér-
tékben jobbnak itéltek. A lenmagcsiraolajos termék a
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kontroll- és halolajos termékekhez képest egyarant
szignifikdnsan (p < 0,05) olajosabbnak bizonyult.

Az olajjal kiegészitett kacsamajas mintak (8. tab-
lazat) kils6 megjelenést tekintve szinben szignifi-
kansan (p < 0,05) kilénbdztek a kontrollraintaktol,
ugyanakkor a biralok irasbeli értékelése alapjan ezek
a kulénbségek elhanyagolhatok.

Illat tekintetében a mintak mind harmonikusak voltak,
felismerhet6 majas illattal, enyhén fistolt, flszeres
jelleggel. A kontrollmintak pontszamai illatharménia
és a majillat tekintetében a halolajos és a lenmag-
csiraolajos termékekhez, flstolt illat esetében pedig
a lenmagcsiraolajos termékekhez képest mutattak
szignifikAnsan nagyobb értékeket. A biraldék idegen
illatot egyik termék esetében sem figyeltek meg.

A vizsgalt mintak ize is harmonikus, enyhén fustolt
és fliszeres, felismerhetéen majas és idegen iztdl
mentes volt. A maj izt és fliszerezettséget tekintve a
kontrollminta kapta a legnagyobb pontszamot, ami a
halolajos mintdkhoz képest szignifikansan nagyobb-
nak bizonyult. A lenmagcsiraolaj-kiegészités statisz-
tikailag is igazolhatd6 mértékben nem befolydsolta a
kacsam3jas izét.

A vizsgalt mintadk allomanya kéz6tt nem volt észlel-
het6 kilonbség. A termékek megfelel6en zsirosak,
kelléen puhak és kdnnyen kenhetbek voltak.

5. Kovetkeztetések

Eredményeink alapjan az alabbi kévetkeztetések és
javaslatok fogalmazhat6k meg:

Az olajkiegészitések (bio lenmagcsira-, halolaj)
nem valtoztattdk meg jelent6sen a termékek ké-
miai dsszetételét. A kapott eltérések taplalkozas
élettani szempontbdl nem tekinthet6k jelent6s-
nek.

« A bio lenmagcsiraolajjal kiegészitett lecsokol-
basz 644 mg/100 kcal alfa-linolénsav értékkel
eleget tesz az ,omega-3-zsirsavban gazdag” fel-
irat hasznalatahoz.

A lenmagcsiraolajjal kiegészitett csaszéar rolad
575, mig a kacsamajas 504 mg értéket ért el,
amely értékek az ,omega-3-zsirsavak forrasa”
allitds hasznalatat teszik lehetévé.

* A halolajjal kiegészitett csaszar rolad termékben
99 mg/100 kcal EPA + DHA tartalmat mértink,
ami elegend6 az ,omega-3-zsirsavakban gaz-
dag” allitas cimkén térténd feltiintetéséhez.

A halolajos lecsékolbasz és kacsaméajas 79, il-
letve 76 mg/100 kcal EPA + DHA tartalma az
.,omega-3-zsirsavak forrasa” allitas hasznalatat
teszik lehetdvé.

Az alkalmazott olajkiegészitések nem befolya-
soltak negativan a késztermékek fontosabb mik-
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robioldgiai jellemz6it, a min6ség megdrzési id6
nem csokkent.

A kiegészitések nem voltak negativ hatdssal a
termékek megjelenésére, ugyanakkor a biralok
tobb esetében idegen izt és illatot azonositottak
a halolajjal és bio lenmagcsiraolajjal kiegészitett
minték esetében.

A tovabbi kisérletek elvégzéséhez javaslatként
fogalmazhaté meg, hogy a gyarté csak annyi len-
magcsira- vagy halolajat alkalmazzon a termé-
kek recepturajaban, ami az ,omega-3-zsirsavak
forrasa” allitas hasznéalatahoz sziikséges ALA-,
EPA- és DHA-szintek elérését teszi lehet6vé.
Ezaltal mintegy csdkkenthet6ek lennének az olaj
kiegészitések negativ hatasai.

6. Koszonetnyilvanitas

EzUton koszonjuk meg az Nyugat-Magyarorszagi
Egyetem Mez6gazdasag- és Elelmiszertudomanyi
Kara, a Funkci6 Kereskedelmi és Szolgaltaté Kft., a
Campden Hungary BRI Kft. és a Galen Bio Kft. mun-
katarsainak a vizsgalatok elvégzésében nydujtott érté-
kes segitségliket.

A kisérleti munka a Funkcio Kft. (Darnozseli) histze-
mében, a ,Tradicionalis alapu, egészségveédd hatasu,
prémium min6ségl hiskészitmény csalad fejlesztése”
cim( Gazdasagfejlesztési Operativ Program (GOP-
1.3.1-11/B-2011-0026) keretében valosult meg.
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1 tablazat. A kisérletekben felhasznalt olajok zsirsavdsszetétele (adatok az 6sszes zsirsav %-aban)
Table 1Fatty acid composition of the oils used in the experiments (data as the percentage of total fatty acids)

Lenmagcsiraolaj2

Zsirsavak / Fatty acid Halolajl/ Fish oill Flax seed sprout oil2
M20 0.09 0.01
/\13-0 007 =
MAO 6.15 0.10
M50 1.03 0.02
M60 17.22 5.48
70 0.79 -
M8O0 3.54 4.67
w 20:0 0.59 -
210 0.01 -
Do 0.21 0.28
SFA 290.78 10.56
MB1 5.89 0.1
c17:1 031 -
Mg1 15.02 27.69

C1 (n-7) 2.18 0.52
o1 0.77 -
1 0.34 0.07

MUFA 24.51 28.38
szg]. 6{ 2.88 12.86
CLA (cd, t11) 0.04
CLA (110, c12) 0.05
CLA (c9, cl1]) 0.01
CLA (19, t11) 0.14 .

C18 (n-3) 157 47.22

C183in'6) 0.17 -

C22in'6) 0.32 0.02

C23in'6) 0.11 0.03

c2, (n.3) 0.59 0.06

C24 (H'6) 1.03 0.02

c2, (n.3) 10.38 -

C224 (n-6) 0.09 -

CZz (n-3) 0.97 .

C26 (n-3) 17.49 -
PUFA 35.84 60.21
UFA** 60.35 88.59

Xn-6** 4.84 12.93
An-3** 30.41 47.22
Egyéb zsirsav**/ Other fatty acid** 9.87 0.85

1 gyarté: Biosearch S.A., Granada, Spanyolorszag;
2 gyartd: Omega Bazis Kft., Labatlan, Magyarorszag

2. tablazat. A mikrobiol6giai vizsgalatoknal alkalmazott médszerek
Table 2 Methods used in microbiological testing

Vizsgalt mikroorganizmusok
Microorganisms tested

Osszes mikroba-szam / Total microbial count
Enterobaktériumok szama / Enterobacteria

Escherichia coli szam / Escherichia coli

Enterococcus faecalis szam / Enterococcus faecalis
Koagulaz pozitiv Staphylococcus szam / Coagulase
positive Staphylococcus

Clostridium perfringens szam / Clostridium perfringens
Salmonella jelenlét/hiany / Salmonella presence/absence

Alkalmazott szabvany
Standard

MSZ EN ISO 4833:2003
MSZ ISO 21528-2:2007
ISO 16649-2:2001

8§35 LMBG 06.00-32:1992
§35 LMBG 00.00-55:2000

MSZ EN ISO 7937:2005
MSZ EN ISO 6579:2006
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3. tblazat. A termékek kémiai 6sszetétele és energia tartalma
Table 3 Chemical composition and energy content of the products

(az adatok az eredeti anyagra vonatkoznak) / (results are calculated on an as-is basis)

Vizsgalt Lecsoékolbasz Csaszar rolad Kacsamajas
paraméter Letscho sausage Kaiserroulade Duck liver paté
Paraméter K H L K H L K H L

Szaraz-
anyag (%) 437 454 46.5 311 32.2 33.5 375 37.9 39.3
Dry matter +2.43a + 3.06 +1,92b +1.61 +1.12 +3.28 +2.92 +3.01 +1.83

(%)

Fehérie (%)  12.9 13.8 124 14.5 13.0 134 131 13.7 12.5
Protein (%) + 0.68 +2.25 +1.18 +1.71 + 0.73 +1.02 +1.11 +1.65 + 0.95
Zsir (%) 24.7 23.7 26.2 10.7 12.1 11.4 20.2 20.3 22.5

Fat (%) +2.81ad +1.12a +2.01b +1.40 +1.28 +1.18 +2.41 +1.83 +1.92

Hamu (%) 2.98 3.20 3.37 3.90 5.45 5.10 2.67 2.64 2.67

Ash (%) +0.43 + 0.26 + 041 +0.23a + 0.28b + 0.63b +0.13 +0.24 +0.20

Energia*

(kcall100 g) 5, 269 286 154 161 156 234 237 253
Energy*
(kcal/100 g)

K = Kontroll/Control, H = Halolaj-kiegészités/Fish oil supplement, L = Lenolaj-kiegészités/Flax seed oil supplement
a,b: A vizszintes sorokon belill a kiilonbdz6 betlivel jeldlt értékek szignifikdnsan eltérnek egymastél (p < 0,05)
a,b: Within the same rows, values marked with different letters differ significantly from each other (p < 0.05)

*A 1169/2011/EU rendelet XIV. melléklete alapjan kalkulalt érték
*Value calculated according to Annex XIV of Regulation (EU) No 1169/2011

4. tablazat. A vizsgalt huskészitmények zsirsaviosszetétele {az adatok csak a legfontosabb zsirsavakra
és a fébb zsirsav csoportokra terjednek ki, és az 6sszes zsirsav %-aban kerltek feltiintetésre)
Tabel 4 Fatty acid composition of the meat products examined (data only include major fatty acids
and main fatty acid groups, and are given as the percentage of total fatty acids)

Zsirsay Lecsokolbasz Cs_élszér rolad Kacs_améjaAS )
Letscho sausage Kaiserroulade Duck liver paté
K H L K H L K H L
1.35 1.46 1.08 151 1.84 1.22 1.47 1.67 1.32
M40 +0.11d +020b +0.13a +0.18 +027b +012a +022b +0.19b +0.17a
r 23.71 23.69 20.91 24.9 24.73 20.6 23.52 23.34 21.66
"16:0 +122b +165b +1.02a +1.19 +172b +1.03a +0.98 +1.10b +1,23a
r 9.85 10.17 9.24 14.38 14.00 12.25 12.31 11.77 11.48
80 +0.87 +1.02 +1.01 +0.78 +12lab =+ 1.32a +1.22 +1.22 +1.22
SEA 35.64 36.12 32.00 4150 41.37 34.77 38.10 37.53 35.26
+232b +128b +113a +192b +0.78b +153a +2.82b +1.09b =+ 1.04a
r 3.60 3.48 2.92 2.08 2.29 1.65 2.48 2.42 2.08
61 +0.23b  +0.42b +0.17a +025& +0.280 +037a +0.17b +0.23% =+0.19a
r 41.57 40.22 39.50 41.18 38.82 38.08 40.20 39.03 38.25
ial +3.42 +2.67 +2.23 +1.78b +1736a +1.73a +228p +163d + 1,99
MUEA 48.12 46.91 46.54 46.29 44.14 45.14 45.78 44.83 43.74
+2.94 +2.72 +178 +2.18 + 176 +0.92 +1.42 +1.43 +0.92
13.48 13.17 12.95 9.98 8.98 10.82 12.86 12.98 13.45
C182An-6) .4 28 +1.01 +0.88 +1.32 +1.92 +1.63 +1.11 +0.73 +1.04
1.19 0.95 7.01 0.88 1.68 7.89 1.40 1.13 5.65
cus(M-8)  +012a +026a +028 +0.16a +0.67a +027b +023a +0.17a +0.19b
0.26 0.30 0.23 0.29 0.30 0.22 0.43 0.65 0.41
c200(N-6) 100780 +006b +004a +003b +004b +003a +007a +0.08b +0.09a
0.03 0.48 0.04 0.02 0.74 0.05 0.02 0.44 0.01
c2s (-3)  +0006a +0.06b +0.008a +0004a +0.11b +0.007& =+ 0.0042 +0.08b +0.00la
0.09 0.11 0.06 0.08 0.13 0.06 0.09 0.16 0.08
c22s (-3) 1001 +0.009 +0007 +002b +0.04b +0.03a +00lb +0.0lb =0.007a
0.03 0.78 0.06 0.02 1.20 0.07 0.04 0.73 0.04
c22s (-3)  +0002a +0.13b +0.008a +0007a +0.16b +00la +0.0052 +0.16b + 0.004a
PUEA 15.83 16.6 21.09 11.95 13.65 19.76 15.74 17.08 20.47
+ 1.56a + 1.37b + 1.87e + 0.87a + 0.79b + 1.00e + 0.78a + 0.67b + 1.12e
. 14.49 14.28 13.92 10.95 9.90 11.68 14.18 14.61 14.68
+0.43 +0.64 +0.58 +0.76d +043a +034b  +0.27 +0.72 + 0.63
- 1.34 2.32 7.17 1.00 3.75 8.08 1.56 2.47 5.79
+012a +0.32b +065e +0.10a +039 +0.7le +024a +0.32b +0.87e
n6/n3 10.80 6.20 1.90 10.90 2.60 1.40 9.10 5.90 2.50

K = Kontroll/Control, H = Halolaj-kiegészités/Fish oil supplement, L = Lenolaj-kiegészités/Flax seed oil supplement
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Termék
megnevezése
Product

-

Csaszar rolad
Kaiserroulade H

OO

Szigetkozi
kacsamajas
Szigetkdz dudk
liver paté
LecsoOkolbész
Letscho
sausage

Y
-

-

5. tablazat. Az eltarthat6sagi kisérletek eredményei
Table 5 Results ofshelflife experiments

Vizsgalt mikrobiolégiai jellemz6 (érték = CFU/g, kivéve salmonella)
Microbiological parameter tested (value = CFU/g, except for Salmonella)

Osszes mik-
roba-szam
Total micro-
bial count

2.4x105
1.7x103
5.7x103

8.6x103
3.3x102
1.4x103

Enterococcus Escherichia tiv Staphylococ-

faecalis szam

Enterococcus Escherichia Coagulase posi-

faecalis

1.0x101
1.0x101

JANAN

1.0x101

N

1.0x101

N

< 1.0x101
< 1.0x101

coli-szam

N A

N

N

<

<

Koagulaz-pozi-

cus-szam

coli tive Staphylo-
coccus

1.0x101 < 1.0x101
1.0x101 < 1.0x101
1.0x101 < 1.0x101
1.0x101 < 1.0x101
1.0x101 < 1.0x101
1.0x101 < 1.0x101

Clostridium
perfrin-
gens-szam
Clostridium
perfringens

< 1.0x101
< 1.0x101

< 1.0x101

N

1.0x101

N

1.0x101
1.0x101

N

Salmonella
jelenlét/hiany
Salmonella
presence/
absence

negative/25 g
negative/25 g

negative/25 g

negative/25 g
negative/25 g
negative/25 g

K = Kontroll/Control, H = Halolaj-kiegészités/Fish oil supplement, L = Lenolaj-kiegészités/Flax seed oil supplement

Jellemzék
Property
Szin - nyers
Color - raw
Szin - f6tt

Color- cooked

6. tablazat. A lecsokolbasz mintak érzékszervi tulajdonsagai
Table 6 Organoleptic properties of letscho sausage samples

K-lecs6kolbasz

K-letscho sausage

Metszés lap - mozaikossag
Cut surface - mosaicness

lllatharménia - nyers
Odor harmony - raw

Hus illat intenzitas - nyers
Meat odor intensity - raw

Fliszer illat intenzitas

- nyers

“O

Spicy odor intensity - raw
Fist illat intenzitas - nyers
Smoky odor intensity - raw

Idegen illat - nyers
Foreign odor - raw

lllatharménia - f6tt

cooked

Odor harmony - cooked

Hus illat intenzitas - fott
Meat odor intensity -

Fliszer illat intenzitas - f6tt
Spicy odor intensity -

cooked

Fust illat intenzitas - f6tt
Smoky odor intensity -

cooked

Idegen illat - f6tt

Foreign odor - cooked

izharmoénia

Taste harmony
Hus iz intenzitas

Meat taste intensity

Fliszer iz intenzitas
Spicy taste intensity

Zsiros iz
Greasy taste
So6s iz
Salty taste

4.60

5.60

3.50

7.90 b

4.90

4.60 b

450 b

0.00 a

6.90 b

4.60

3.30

2.70

0.00 a

710 c

5.70 b

4.60

2.50 a

4.80

H-lecsokolbasz
H-letscho sausage

4.50

5.30

3.40

6.50 a

4.50

3.70 a

3.80 &

0.30 a

5.90 a

4.30

3.30

2.80

1.00 b

5.10 a

3.90 a

3.50

450 b

4.80

L-lecs6kolbasz
L-letscho sausage

4.40

5.50

3.20

6.40 a

4.40

3.50 a

2.80a

1.20b

6.20 &

4.50

3.30

2.60

0.60 &

6.20 b

5.40 b

4.00

3.90 b

4.60

K = Kontroll/Control, H = Halolaj-kiegészités/Fish oil supplement, L = Lenolaj-kiegészités/Flax seed oil supplement
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6. tablazat. A lecsdkolbasz mintak érzékszervi tulajdonsagai
Table 6 Organoleptic properties ofletscho sausage samples

Jellemzék K-lecsokolbasz H-lecs6kolbasz L-lecsékolbasz
Property K-letscho sausage H-letscho sausage L-letscho sausage
Fustolt iz

Smoky taste 3.80 2.80 3.50
Idegen iz 0.00 a 210 b 0.20b

Foreign taste
Allomany - puhasag 7.00 a 7.70 b 7.60 b
Consistency - softness
Zsiros szajerzet 2.40 a 5.40 b 5.00 b
Greasy feel in mouth
Ragasi maradek 0.40 a 0.70 b 0.60 b

Chewing residue

K = Kontroll/Control, H = Halolaj-kiegészités/Fish oil supplement, L = Lenolaj-kiegészités/Flax seed oil supplement
a, b, c: a kulonbo6zd betlivel jelolt értékek szignifikansan eltérnek egymastol (p < 0,05)
a, b: values marked with different letters differ significantly from each other (p < 0.05)

7. tablazat. A csaszar rolad mintak érzékszervi tulajdonsagai
Table 7 Organoleptic properties of Kaiserroulade samples

Jellemz6k K-cséaszar rolad H-csaszar rolad L-csaszar rolad
Property K-Kaiserroulade K-Kaiserroulade K-Kaiserroulade
Szin 5.92 5.67 5.75
Color

Metszés lap - mozaikok mérete

L 7.33 7.25 7.17
Cut surface - mosaic size
Metszés lap - mozalkoK egygnlete_ssege 3.75 3.92 4.95
Cut surface - mosaic uniformity
lllat harménia 795 b 708 b 617 a
Odor harmony
Hus illat intenzitas 595 b 467 a 458 a
Meat odor intensity
Fust illat intenzitas 583 a 6.58 b 5 83a
Smoky odor intensity
Fus_zer illat intenzitas 183 183 167
Spicy odor intensity
Idegen illat 0.00 0.00 0.00
Foreign odor
zharmonia 6.75 b 6.83 b 6.25 a
Taste harmony
Hus iz intenzitas
Meat taste intensity 583 5.67 5.50
Fustolt iz
Smoky taste 450 a 5.58 b 5.33b
Fu_szer iz intenzitas 175 175 158
Spicy taste intensity
Idegen iz 0.08 a 0.25a 0.75b
Foreign taste
Sos iz
Salty taste 5.58 a 6.25 b 6.08b
Allomany 5.75 b 5.25a 5.00a
Consistency
Zsiros szajérzet 3174 3.00a 358b

Greasy feel in mouth

Régé;i mara_dék 1.17 1.67 1.33
Chewing residue

K = Kontroll/Control, H = Halolaj-kiegészités/Fish oil supplement, L = Lenolaj-kiegészités/Flax seed oil supplement

a, b: a kiilénb6zd betivel jelolt értékek szignifikansan eltérnek egymastol (p < 0,05)
a, b: values marked with different letters differ significantly from each other (p < 0.05)
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8. tablazat. A szigetkozi kacsamajas érzékszervi vizsgalatanak eredményei
Table 8 Organoleptic properties of Szigetk6z duck liver paté samples

Jellemzék
Property

Szin
Color

Metszés lap - pép homogenitas
Cut surface - pulp homogeneity
Metszés lap - majdarabok
Cut surface - liver pieces

lllat harménia
Odor harmony
M4j illat intenzitas
Liver odor intensity
Fistolt illat intenzitas
Smoky odor intensity
Fliszer illat intenzitas
Spicy odor intensity
Idegen illat
Foreign odor
izharmoénia
Taste harmony
M4j iz intenzitas
Liver taste intensity
Fistolt iz intenzitas
Smoky taste intensity
Fliszer iz intenzitas
Spicy taste intensity
Idegen iz
Foreign taste
Allomany - pép
Consistency - pulp
Zsirossag
Greasiness
Majdarabok puhasaga
Softness of liver pieces
Kenhet6ség
Spreadability

K-szigetk6zi
kacsaméajas
K- Szigetk6z duck
liver paté

3.20b

7.80

3.40a

8.40b

8.20b

3.00b

3.50

0.00

7.50

7.80b

2.60

3.00b

0.00

8.50

5.50

6.20

8.70

H-szigetkozi
kacsamajas
H- Szigetk6dz duck
liver paté

3.30b

8.00

4.60b

7.60a

7.40 a

270

3.20

0.00

6.80

6.80a

2.10

2.40a

0.00

8.80

5.60

5.90

8.80

L-szigetkozi
kacsamadjas
L- Szigetk6z duck
liver paté

2.70a
8.30
280 a
7.60a
7.40a
2.20a
2.80
0.00
7.00
7.30a
2.30
2.60ad
0.00
8.80
5.60
6.20

8.80

K = Kontroll/Control, H = Halolaj-kiegészités/Fish oil supplement, L = Lenolaj-kiegészités/Flax seed oil supplement
a, b: a kilbnb6z6 betlvel jeldlt értékek szignifikansan eltérnek egymastol (p < 0,05)
a, b: values marked with different letters differ significantly from each other (p < 0.05)
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Lecso6 kolbasz Csaszar nolad Kacsamajas

K = Kontroll/Control, H = Halolaj-kiegészités/Fish oil supplement, L = Lenolaj-kiegészités/Flax seed oil supplement

1 abra. A termékek alfa-linolénsav-tartalma 100 kcal termékre vonatkoztatva
Figure 1alpha-Linolenic acid content of the products per 100 kcal

K = Kontroll/Control, H = Halolaj-kiegészités/Fish oil supplement, L = Lenolaj-kiegészités/Flax seed oil supplement

2. abra. A termékek EPA + DHA tartalma 100 kcal termékre vonatkoztatva
Figure 2 EPA + DHA content of products per 100 kcal
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