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I. BEVEZETÉS 

 
 

A húsfehérjék magas biológiai értékük révén lényeges szerepet játszanak a megfelelő 

esszenciális aminosav bevitel biztosításában, és a húsok számos fontos vitamint és mikroelemet is 

tartalmaznak jól hasznosítható formában. Az élelmiszertudomány egyik célja ennek a bonyolult 

összetételű és szerkezetű, meghatározott biológiai funkciójú rendszernek a vizsgálata olyan 

szempontból, hogy miképpen lehet az állat levágása után olyan élelmiszeripari termékeket előállítani, 

melyeknek a táplálkozás szempontjából fontos összetevői és azok hasznosulása, valamint fizikai és 

érzékszervi tulajdonságai a lehető legkedvezőbbek. A húsra alapvetően jellemző, hogy a vágást 

követően folyamatos és jelentős változásokon megy keresztül. Az állattartás és a vágás módja, a hűtés, 

az aprítás és a tárolás körülményei, valamint a különféle feldolgozási technológiák döntően 

befolyásolják a termék minőségét. A húsminőség kérdése napjainkban különösen  jelentőssé vált. 

 

Az élelmiszeranalitika területén az utóbbi évtizedekben igen nagy szerepet kaptak az 

elektroforetikus módszerek a fehérjék izolálásában és tisztításában, valamint az állati és növényi 

eredetű fehérjék jellemzésében. A táplálékfehérjék szerkezetét az élelmiszeripari eljárások különböző 

mértékben módosíthatják. A húsfehérjék szerkezetének elektroforetikus és kromatográfiás vizsgálata - 

az állatfajok azonosításán, és az idegen fehérjék kimutatásán túl - alkalmazható a fehérjemintázatra 

ható különféle tényezők (pl. fajta, tartási mód, érlelés, fagyasztás, hőkezelés, stb.) nyomon követésére 

is. A húsfehérjékben bekövetkező változások tanulmányozása szempontjából előnyös, hogy az 

elektroforetikus elválasztást követően az általánosan alkalmazott fehérje festéseken kívül más - 

nagyobb érzékenységű és eltérő specificitású - detektálási módszerek is használhatók. A fehérjék 

elválasztása alapul szolgálhat további, pl. immunológiai vagy enzimes vizsgálatok elvégzéséhez is. 

 

A táplálékfehérje-allergia kérdése a húsipari termékek esetén is lényeges. A táplálékok által 

kiváltott allergiás megbetegedéseknél ugyanis fontos az allergén összetevő (fehérje) elhagyása az 

étrendből. Ezt megnehezítheti az egyes hústermékekben "rejtett" formában, pl. adalékanyagként jelen 

levő idegen fehérje. A keresztallergia lehetősége miatt is nagy jelentőséggel bír a húsipari termékek 

potenciális allergén aktivitásának vizsgálata. 

 

A biogén aminok szintje friss húsokban viszonylag alacsony, a tárolás során vagy egyes 

élelmiszeripari technológiák hatására bekövetkező fehérjedegradáció és mikrobiális tevékenység 

következtében azonban koncentrációjuk jelentősen megemelkedhet. A fiziológiai aktivitásukból adódó 

egészségügyi vonatkozásokon kívül a biológiailag aktív aminok meghatározása azért is fontos, mert 

mennyiségük és arányuk a húsok frissességét illetve minőségét is jól jellemzi. 

 

 



II. CÉLKITŰZÉSEK 
 

Kutatómunkámban a következő feladatokat tűztem ki célul:   

 

1. A húsminták fajspecifikus fehérjemintázatának meghatározása  

- a fehérjefrakciók molekulatömeg szerinti megoszlása alapján 

-     sertéshús esetén immunblott technikával  

- izoelektromos pont szerinti elválasztás segítségével, különös tekintettel a vasat tartalmazó 

fehérjefrakciókra 

 

2. Az állattartási mód és egyes élelmiszer-technológiai tényezők hatásának tanulmányozása az 

izomfehérjékre  

 - nagyüzemi és organikus körülmények között tartott sertésekből származó húsminták fehérje-

szerkezetének vizsgálata 

 - húsok kondicionálási folyamatának jellemzése a miofibrilláris fehérjék szerkezetének változásaival 

 - a hőkezelés és a γ-besugárzás hatása a húsok fehérje-szerkezetére  

 

3. Húsok és hústermékek fehérje-összetevői potenciális allergén jellegének vizsgálata  

 

4. Biogén aminok meghatározása nyers húsmintákban, és mennyiségi változásaik nyomon követése 

tárolás és érlelés során 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



III. VIZSGÁLATI MÓDSZEREK 
 

♦ SDS-poliakrilamid gélelektroforézis  

♦ elektroforetikus blott technika és immunfestés  

♦ fehérjék izoelektromos pont alapján való elválasztása agaróz vagy poliakrilamid gélben  

♦ hemfehérjék  pszeudoperoxidáz festése 

♦ fehérjéhez kötött nem hem vas kimutatása ferroin reakcióval 

♦ az elektroforetogramok videodenzitométeres kiértékelése  

♦  fehérjék középnyomású folyadékkromatográfiás (FPLC) elválasztása gélszűréssel 

♦ biogén aminok meghatározása aminosavanalizátorral illetve HPLC technikával (reverz fázisú 

ionpár kromatográfia, fluoreszcens detektálás)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



IV. ÚJ TUDOMÁNYOS EREDMÉNYEK 
 

 

! Izoelektromos fókuszálást követően pszeudoperoxidáz festéssel (Hofmann és Blüchel, 1986) 

meghatároztam a hazánkban gyakran fogyasztott állatfajokból származó húsminták 

mioglobinmintázatát. Megállapítottam, hogy bár a rendszertanilag igen közel álló fajok pl. kacsa 

és liba, vagy sertés és vaddisznó esetén a mintázat nagyon hasonló, de ha a fő mioglobinsávok 

egybe is esnek, a mellékfrakciók eltérő eloszlása lehetővé teszi az azonosítást.  

 

! Sertéshús, vaddisznóhús és marhahús esetén kimutattam, hogy a három hétig tartó, speciális 

érlelőtartályban 2°C-on történő kondicionálás nem befolyásolja számottevően a mioglobin 

mintázatot.  

 

! Az irodalmi állításokkal megegyezően megállapítottam, hogy hústermékek esetén a mioglobin 

mintázat alapján való eredet meghatározás alkalmazhatóságának a hőkezelés mértéke határt szab. 

Kolbászfélék esetén intenzíven festődő sávok mutathatók ki, vörösáruk esetén az 

elektroforetogram már nem minden esetben értékelhető egyértelműen, konzervek esetén pedig 

olyan mértékben megváltozott a fehérjék szerkezete, hogy a húsok eredetének meghatározása a 

mioglobin mintázat alapján nem lehetséges. 

 

! Nagyüzemi és organikus módon tartott sertésekből származó minták mioglobin mintázatát 

összehasonlítva, a két fő mioglobin frakció egymáshoz viszonyított arányában eltérést mutattam 

ki: a 6,5 és 6,0 izoelektromos pontú frakciók aránya a vizsgált organikus húsmintákban  átlagosan 

47:53, a kontroll mintákban pedig 66:34.  

 

! Besugárzott (0-25 kGy) sertéscomb mintákban a mioglobin sávok intenzitásának a hőkezeltekhez 

(50-121 °C) képest kisebb mértékű csökkenését, valamint a 6,5 izoelektromos pont fölötti és a 6,0 

izoelektromos pont alatti tartományban újabb peroxidáz aktivitással rendelkező frakciók 

megjelenését mutattam ki.  

 

! A ferroin reakción alapuló �vas festést�, amit korábban egyes élelmiszerek, pl. víz vagy bor 

vastartalmának kimutatására, illetve natív poilakrilamid gélben elválasztott nem hem vasat 

tartalmazó fehérjék jelzésére használtak, a húsfehérjék esetén az izoelektromos fókuszálást 

követően alkalmaztam. Megállapítottam, hogy ezzel a módszerrel lehetővé válik a nem hem vasat 

tartalmazó fehérjefrakciók specifikus kimutatása húsokban, vagy más élelmiszermintákban. 

 

 

 

 



! Megfigyeltem az irodalmi állításokkal egyezően (Penny, 1980, Di Lisa és munkatársai, 1995) a 

troponin-T frakció bomlását a három hetes kondicionálási folyamat során sertés-, marha- és 

vaddisznó-húsmintákban. A degradációs termékek létrejöttét troponin elleni antitestet tartalmazó 

nyúlszérum felhasználásával végzett immunelektroforetikus vizsgálatokkal  igazoltam.  

 

! Kimutattam, egyes hazai hústermékek esetén a szója illetve tejfehérje adalékanyag jelenlétét 

immunblott módszerrel. Tejet adó állatok húsával néhány esetben - a korábbi irodalmi 

megfigyelésekhez hasonlóan (Pastorello és munkatársai, 1995, Polgár és munkatársai, 1998) - 

keresztreakciót mutattam ki tejfehérje pozitív humán szérumot alkalmazva. 

 

! Friss húsmintákban az irodalmi adatokkal egyezően (Tschabrun és munkatársai, 1990, Hernandez-

Jover és munkatársai, 1997) viszonylag alacsony biogén amin szintet találtam. Megfigyeltem, 

hogy a friss sertés-, marha- és vaddisznóhús minták közül a vaddisznóhúsra magasabb tiramin és 

kadaverin érték jellemző. Kimutattam, hogy a vizsgált PSE-jellegű sertéskaraj és �felsál 

mintákban a biogén aminok koncentrációja (a felsál minták esetén szignifikánsan) alacsonyabb, 

mint a normális érésű húsmintákban.  

 

! Vizsgálataim igazolták, a húsminták (sertés-, marha- és vaddisznóhús) speciális érlelőtartályban 2 

°C-on végzett kondicionálása során a tiramin, a putreszcin és a kadaverin szintjének folyamatos 

emelkedését. A vaddisznótarjában a putreszcin és a kadaverin koncentráció már az érlelés második 

hetében meghaladta a 100 mg/kg-ot, a hisztamin mennyisége azonban az érlelés négy hetében 

mindhárom állatfaj mintái esetében 10 mg/kg alatt maradt. 
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