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OSSZEFOGLALAS

Az 1990-es években fedezték fel a konjugalt linolsavak (KLS)
antiatherogén, antioxiddns és antikarcinogén hatasat. Ezen okok
miatt kisérleteink soran célul tiztiik ki megnovelt KLS tartalmu
sertéshus eldallitasat, illetve ezen hus zsirsavosszetételének
valtozasat kiilonbozé zsiradékokban térténd siités hatdsdara. A
siitési probdahoz palmazsirt, napraforgoolajat, illetve sertészsirt
haszndltunk. A husmintakat 100 grammos szeletekre vdgtuk és
160 °C-on 1, illetve 8 percig siitottiik. A siitési kisérletek sordan
mért adatokat értékelve megadllapitottuk, hogy siités hatdsara a
sertéshuis megnovelt (0,13%) KLS tartalmanak jelentés része
(60-70%), a sertészsirban torténd siités kivételével tonkremegy,
koszonhetden azon tulajdonsaganak, miszerint rendkiviil érzékeny
az oxiddciora és a hdkezelésre. A sertészsir névényi olajokhoz
képest viszonylag magas (0,09%) KLS tartalma némi védelmet
biztosit a hus eredeti KLS tartalmanak. A sertészsirban térténd
siités a hus zsirsavosszetételét nem vdltoztatta meg lényeges
mértékben. Megallapitottuk, hogy az étolaj alacsony palmitinsav
tartalma (6,40%) felére csokkenti

tartalmat, alacsony olajsav tartalma (24,13%) csokkent olajsav

a nyershus palmitinsav

tartalmu  silthushoz vezet. Ezzel szemben az étolaj rendkiviil
magas linolsav tartalma (64,45) meghdromszorozza (51,52%), a
komjugalt linolsavban névelt hiis esetén megnégyszerezi (48,59%)
a siilthus linolsav tartalmat az eredeti nyershiishoz (16,59% és
12,32%) képest. A padlmazsir magas palmitinsav tartalma
(41,54%) 60%-kal megnéveli, alacsony sztearinsav (4,44%) és
linolsav tartalma (10,56%) pedig lecsokkenti a siilthis eredeti
sztearinsav és linolsav tartalmat.

Kulcsszavak: sertéshuis, zsirsav, konjugdlt linolsav, siités
SUMMARY

In 1990ys antiatherogen, antioxidant and anticarcinogen
effect of conjugated linolacids (CLA) was detected. From this
reasons, our aims in this study were producing pork rich in CLA
and studying the change of fatty acid composition of the produced
pork cooked different kind of fats. For frying palm and sunflower
oil and swine fat were used. Thigh was cutted for 100 g pieces.
Meat pieces were fried at 160 °C for 1 and 8 minutes. Estimation
of frying data it was determined that higher (0.13%) CLA content
of pork was spoiled (60-70%) except in case of swine fat cooking,
because it is extremly sensitive for oxidation and heating. Swine
fat has higher (0.09%) CLA content than plant oil, protecting the
meat’s original CLA content. Cooking in swine fat did not have
significant effect on fatty acid composition of meat. Low level of
palmitic acid contect of sunflower oil (6.40%) decreased for half
part of palmitic acid content of pork (24.13%) and it produced

cooked meat with decreased oil acid content. Contrary of above,
linoleic acid content of fried meat was increased in different folds
as compared to crude pork. If it was fried in sunflower oil with
high level linoleic acid increased (51.52%) the linoleic acid
content in fried pork. The linoleic acid content of the high level
CLA pork increased four times (48.59%) to the crude meat
(16.59% and 12.32%). The high palmitic acid content of palm fat
(41.54%) increased by 60% the palmitic acid content in fried pork,
low stearic acid (4.44%) and linoleic acid content (10.56%)
decreased the stearic and linoleic acid content of crude meat.

Keywords: pork, fatty acid, conjugated linoleic acid, frying
BEVEZETES

Az emberiség energiaellatasaban az
¢élelmiszerzsiroknak jelentds szerepe van, hisz a
benniink koncentralt energia két-két és félszerese az
egyéb élelmiszerkomponensekének. A zsirok az
energian kiviill még azért is rendkiviil fontosak az
ember szamara, mert ebbdl tudja felvenni a szervezet
szamara nélkiilozhetetlen esszencialis zsirsavakat, a
linolsavat és az arachidonsavat, valamint a félig
esszencialis linolénsavat. Az arachidonsav csak allati
eredetli zsirokban fordul el6, ezért ezek a tipusu
zsirok is rendkiviil fontosak a szervezet szamara.
Hazankban a lakossag energiaellatasaban altalaban
nincs  probléma, hisz  élelmiszereink  mind
szénhidratbol, mind zsirbol elegendé6 mennyiséget
tartalmaznak, s6t a taplalkozasunk még egy nagy

hib4ja, hogy tal sok zsirral bevitt energiat
fogyasztunk a szénhidratok rovésara illetve a

szervezet nem kapja meg az energia mellett a
szamara feltétleniil sziikséges fehérjéket illetve
esszencialis aminosavakat. A taplalkozasi
szakemberek javasoljak kevesebb allati eredetl
zsiradék és tobb novényi eredetii  zsiradék
fogyasztasat, gondolva a telitetlen zsirsavak kedvez6
élettani hatasara. E téren sincs azonban minden
rendben, hisz hazankban a taplalék omega-3 zsirsav
tartalma Iényegesen alacsonyabb, omega-6 zsirsav
tartalma pedig lényegesen tobb annal, mint ami a
taplalkozas szempontjabol optimdlis lenne. Az allati
zsirok ellen szol még az allati eredeti élelmiszerek
magas koleszterin tartalma, amelyet korabban
kapcsolatba hoztak a sziv-érrendszeri panaszok
kialakulasaval, nevezetesen az érelmeszesedéssel.
Ma mar tudjuk, hogy nincs kozvetlen sszefliggés az
élelmiszerek koleszterin tartalma, a vérszérum
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koleszterin tartalma valamint az érelmeszesedés
kozott, ennek ellenére sokan szamiizték étrendjiikbol
az olyan kivalo élelmiszerzsirokat, mint amilyen
példaul a vaj. Az utdbbi idében felfedezték viszont a

KLS-ak rendkiviil kedvezd hatasat, melyeknek
egészségvédd  tulajdonsagot,  antioxidans  és
rakellenes hatast tulajdonitanak. A KLS-ak a

kérddzok benddjében képzodnek kiilonféle biokémiai
folyamatokban, igy azok husa illetve zsirja jelentds
KLS forras lehet az ember szamara. Monogasztrikus
allatok szervezetében a kér6dzokhoz hasonlod
mechanizmus szerint KLS nem keletkezik, ezért ezek
hiisa csak nyomokban tartalmaz KLS-at, ami
valdszintileg a takarmannyal kertiilt szervezetiikbe.
Fentiek miatt kisérleteink soran szerettiink volna
KLS-ban dusitott sertéshust eldallitani, illetve
megvizsgalni, hogy a KLS-ban dusitott sertéshiis
zsirsavosszetétele  hogyan  alakul  kiilonbozo
zsirokban és olajokban torténd siités hatasara.
Gladyshev ¢és mtsai (2006) a lazac husanak
zsirsavosszetételét  vizsgaltak  frissen,  fOzve,
zsiradékban és roston siitve valamint parolva.
Vizsgalataik alapjan megallapitottak, hogy az
esszencialis  tobbszorésen  telitetlen  zsirsavak
(eikozapentaén- ¢és dokozahexaénsav) mennyisége
csak a zsiradékban torténd siités soran csokkent
szignifikdnsan. Az omega 3/omega 6 zsirsavak
aranya  human  tdplalkozastani  szempontbodl
kedvezobb a zsiradékban illetve roston siilt halban.
Lee és mtsai (2006) az antioxidansok és a f6zés n-3
zsirsavakra gyakorolt hatasat vizsgaltak daralt
pulykahtsban és sertéskolbaszban. Megallapitottak,
hogy a f6zés hatasara csokken a his n-3 zsirsav
tartalma. A kukorica, repce és a palma olaj hatasat
vizsgaltak a daralthus zsirsavosszetételére Bonsell és
mtsai (1993). A husokat 1 liter olajban siitotték, a
kontroll az olaj nélkiil siitott hispogacsa volt. Azt az
eredményt kaptak, hogy a kiilonb6z0 olajban siilt

zsirsavosszetételével volt azonos. Conchillo €s mtsai
(2004) napraforgoolajban siitdtt csirkemell esetén
mért értékeket Osszehasonlitva a nyershus esetén
mért értékekkel, a telitetlen:telitett zsirsavak (2,7) és
a tobbszorosen telitetlen:telitett zsirsavak (1,4)
aranyanak novekedését tapasztaltdk. A sertéshis
zsirsavosszetételének kiillonbozo elkészitési modok
hatasara bekdvetkezd valtozasat tanulmanyoztak
Hernandez és mtsai (1999). Vizsgalataik soran a
kiilonboz6 technikdkat alkalmaztak: f6zés, siitében
stités, mikrohullamu siitében melegités, serpenydben
jol atsiités illetve kevésbé atsiités. Szignifikans
novekedést talaltak a serpenydben torténd siités
esetén a zsirtartalomban és a nun-polar zsirokban, a
sitéshez  hasznalt  zsiroknak  kodszonhetden.
Mikrohulldmon torténd melegités, f6zés illetve
siitdben torténd siités hatasara novekedett a szabad
zsirsavak (SFA, MUFA, PUFA) mennyisége. A
daralt marhahts KLS tartalmanak valtozasat
vizsgalta Shantha és mtsai (1994) eltéré hokezelések
(bels6 homérséklet 60 °C, illetve 80 °C), valamint
kiilonbozo elkészitési modok (siités zsirban és zsir
nélkil, f6zés, mikrohullimu siités) alkalmazasanak
hatésara. A vizsgalatok eredményeként
megallapitottak, hogy sem az alkalmazott hdkezelés,
sem a konyhatechnikai moddszer nem befolyasolja
jelentds mértékben a daralt marhahus KLS tartalmat.

ANYAG ES MODSZER

A siitéshez palma-, illetve napraforgoolajat,
valamint sertészsirt hasznaltunk. A siitési probahoz
hasznalt zsiradékok zsirsavisszetételét az 1. tabldazat
tartalmazza. A sertéscomb mintakbdl 100 grammos
szeleteket vagtunk (n=3x2x5). A szeletek siitéséhez
napraforgoolajat, palmazsirt €s sertészsirt
hasznaltunk. A husszeleteket siitését 160 °C-on,
forgokosaras DeLonghi fritézben végeztik, 1 illetve

hisok  zsirsavosszetétele az  egyes  olajok 8 percig.
1. tablazat
A siitési probak soran hasznalt zsiradékok zsirsavisszetétele
Sertészsir(8) Napraforgd olaj(9) Pélmazsir(10)

0 min 10 min 0 min 10 min 0 min 10 min
Palmitinsav 16:0(1) 25,03 24,97 6,40 6,32 41,54 43,72
Sztearinsav 18:0(2) 13,78 13,94 3,29 3,13 4,44 4,56
Olajsav 18:1(3) 43,12 42,85 24,13 23,58 40,95 39,18
Linolsav 18:2(4) 10,93 10,98 64,45 65,36 10,56 10,17
Linolénsav 18:3n6(5) 1,05 1,04 0,01 0,06 0,04 0,04
KLS(6) 0,09 0,08 0,01 0,01 nmk nmk
Arachidonsav 20:4n6(7) 0,22 0,21 nmk nmk nmk nmk

Table 1: Fatty acid content of fats

Palmitic acid(1), Stearic acid(2), Oleic acid(3), Linoleic acid(4), Linolenic acid(5), CLA(6), Arachidonic acid(7), Fat(8), Sunflower 0il(9),

Palmfat(10)

A mintdkat a mintavétel utan az analizisek
megkezdéséig -25 °C-on taroltuk. Ezt koveten a
mintdkat az analizisek megkezdése el6tt 12 oraval

egyszerre olvasztottuk fel, készitettiik el analizisre,
és a zsirsav-Osszetételt, illetve a KLS-tartalmat
egymast kdvetoen hataroztuk meg.
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A mintak zsirsavosszetételének meghatarozasa

A mintdk  zsirsavanalizisét a  zsirsavak
metilészterré torténd atalakitdsa utdn Csapd €s mtsai
(1995) modszere szerint Chrompack CP 9000
gazkromatograffal, 100 méteres kapillaris oszlopon
végeztiik. Az eredményeket a zsirsav-metilészterek
relativ tomegszazalékaban adtuk meg.

A gazkromatogrdfias analizis koriilményei:

Késziilék: Chrompack CP 9000 gazkromatograf

Kolonna: 100 m x 0,25 mm kvarc kapillaris,

CS-Sil 88 (FAME) allofazis

Detektor: FID 270 °C

Injektor: splitter 270 °C

Vivégaz: hélium, 235 kPa

Hémérséklet-program:  kolonna 140  °C,

10 percig; 10 °C/perc emelés 235 °C-ig, izoterm

26 percig

Injektalt oldat térfogata: 0,52 ul

A zsirsav-metil-észterek ~ azonositasara  a
kovetkezé standardet hasznaltuk: ,,37 component
FAME Mix”, melynek gyartoja és forgalmazoja a
Supelco cég.

A mintak KLS tartalmianak meghatirozasa
Kromatogrdfias koriilmeények:

Hémérséklet-program:  kolonna 140  °C,
10 percig; 5 °C/perc emelés 235 °C-ig, izoterm

30 percig
Injektalt oldat térfogata: 2 pl. Az egyéb
kortilmények azonosak a  zsirsavosszetétel

meghatarozasanal leirtakkal. A standard torzsoldat és
a kalibracios sor készitésére alkalmas barmely gyarto
altal  forgalomba hozott konjugalt linolsav-
készitmény (pl. a Sigma cég altal forgalmazott
konjugalt linolsav-elegy).

EREDMENYEK ES AZOK ERTEKELESE

A felhasznalt zsiradékok koziil csak a sertészsir
illetve a korabban vizsgalt ghee tartalmazott
szamottevd mennyiségii KLS-at. A palmazsirbol
KLS-at nem tudtunk kimutatni és a napraforg6étolaj
is csak a kimutathatdésdg hatiran tartalmazta azt
(2. tablazat).

A sertészsir KLS tartalmat 0,09%-nak mértiik,
ami valoszinlileg Gsszefiiggésben van a sertés altal
fogyasztott KLS tartalmu takarmanyokkal. A
zsiradékok kozil a ghee tartalmazta a legtobb KLS-at
(0,55%). A zsiradékokat Gsszehasonlitva a palmazsir
rendkiviill magas palmitinsav tartalmaval (41,54-
43,72%) és rendkiviil magas olajsav tartalmaval
(40,95-39,18%), az étolaj pedig rendkiviil alacsony
palmitinsav tartalméaval (6,32-6,40%) és rendkiviil
magas linolsav tartalmaval (64,45-65,36%) tiinik ki.
A sertészsirnak viszonylag magas a palmitinsav
taralma (25%), relative alacsony a sztearinsav
tartalma (13%), magas az olajsav tartalma (43%) és
viszonylag magas a linolénsav tartalma (11%)
(3. tablazat).

2. tablazat
A nyers sertéshiis mintik zsirsavisszetétele

Zsirsavak(1) Nyers husmintak(2)
KONTROLL(3) KLS(4)
10:0 0,05 0,1
12:0 0,05 0,13
14:0 1,11 1,54
14:1 0,07 0,1
15:0 0,30 0,35
16:0 22,12 24,74
16:1 2,40 2,58
17:0 0,33 0,7
18:0 11,00 13,83
18:1 41,47 38,48
18:2 16,59 12,32
20:0 0,32 0,41
18:3n6 0,06 0,11
20:1 0,76 0,68
21:0 0,36 0,32
KLS(4) 0,08 0,13
20:2 0,66 0,46
22:0 0,08 0,09
20:3n6 0,26 0,35
20:3n3 0,02 0,04
23:0 0,07 0,04
20:4n6 1,83 2,5
Table 2: Fatty acid content of pork
Fatty acids(1), Sample of pork(2), Control(3), CLA(4)
3. tablazat
A sertészsir és a sertészsirban siilt sertéshis mintak
zsirsavosszetétele
Sertészsirban siilt mintak(2) L,
, Sertészsir(5)
Zsirsavak(l) [ KONTROLL(3) KLS(4)
1 perc(6) | 8 perc | 1 perc | 8 perc | 0 perc |8 perc
10:0 0,05] 0,05] 0,07] 0,07 0,06 0,07
12:0 0,06 0,17] 0,09] 0,07 0,08] 0,07
14:0 Lo8| 12| 135 1,34 L41| 1,41
14:1 0,08| 006 0,08] 0,07 0,02| 0,02
15:0 0,27] 0,17] 024] 0,18 0,05| 0,05
16:0 24,53 24,69| 2531| 24,57| 25,03 24,97
16:1 222 200 231 232 224 2,25
17:0 044| 038 o044 041 032 033
18:0 13,82 15,08 14,04 14,03 13,78 | 13,94
18:1 37,23 40,12 42,68 43,28 | 43,12 42,85
18:2 14,83 11,95 9,58 9,84 10,93 ] 10,98
20:0 029 032 032 0,32 0,30 045
18:3n6 0,06| 006 0,07 007 0,05| 0,05
20:1 0,79 1,00 092] 097 1,05 1,04
21:0 0,36] 036]| 0,31 0,37 0,49| 0,49
KLS 0,06 0,06 0,08]| 0,09 0,09 0,08
20:2 063| 061 o040| 045 0,55| 0,55
22:0 0,12| 0,09 0,08] 0,07 0,02| 0,03
20:3n6 034 022 o027] 025 0,10| 0,10
20:3n3 0,05] 0,04] 0,11 0,11 | NMK(7)| NMK
23:0 0,08] 0,08] 0,07] 0,08 0,09 0,09
20:4n6 262 136 1,19] 1,04 022 021

Table 3: Fatty acid content of lard and samples were fried in
lard
Fatty acids(1), Samples were fried in lard(2), Control(3), CLA(4),
Lards(5), Minutes(6), Wasn’t detected(7)
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A siitési kisérlethez hasznalt mintdk esetében a
kontroll husminta KLS tartalmat 0,08%-nak, a KLS
csoportokét pedig 0,13%-nak mértiik. 8 perces siités
hatasara a KLS tartalom a kontroll csoport esetén
0,06%-ra, a KLS hus esetén pedig 0,09%-ra
csokkent. E minimalis valtozashoz valdsziniileg
hozzajarult a sertészsir relative magas (0,08-0,09%)
KLS tartalma is. Az étolajban siilt mintdk esetén a
KLS tartalom a kontroll husban 8 perc alatt
0,02%-ra, a KLS-ban dis husban pedig 0,04%-ra
csokkent. A palmazsirban siilt mintaknal a kontroll
hus esetén 12 perc alatt a KLS tartalom 0,02%-ra, a
KLS-ban dGs minta esetében pedig 0,03%-ra
csokkent. A kisérletekbdl levonhatjuk tehat azt a
kovetkeztetést, hogy siités hatasara az 6sszes altalunk
alkalmazott zsiradék esetében a KLS tartalom
csokkent, ami kiilonosen szembet(ind a
napraforgdétolajnal és a palmazsirnal, mig a relative

nem mutatott egymastol. fgy példaul alig valtozott
meg a siitési id6 hatasara a palmitinsav tartalom, a
sztearinsav tartalom és az olajsav tartalom és az
Osszes tobbi zsirsav esetében is jO az egyezés a
nyershis mintak, a sertészsirban siilt mintdk és a
sertészsir zsirsavosszetétele kozott.

Az étolaj esetében a helyzet egészen masként
alakult, hisz a nyershis mintdk eredeti palmitinsav
tartalma (22-25%) 1 perc siitési id6 alatt 18-20%-ra,
8 perc étolajban tortént siités hatasara pedig
11-12%-ra csokkent. Ez a csokkenés nem a
palmitinsav elbomlasanak eredménye, hanem inkabb
az ¢étolaj alacsony palmitinsav  tartalmanak
kdszonhetd, mely annak kovetkeztében alhatott eld,
hogy siités hatasara a husmintak telitddtek étolajjal.
Ugyanez a helyzet figyelheté meg az olajsav illetve a
linolénsav esetében is. Az étolajban 1évd relative
alacsony koncentracioju olajsav (23-24%) a nyershus

kisebb csokkenés a sertészsir  esetében minta eredeti 38-42%-0s olajsavtartalmat 1 perc alatt
Osszefliggésben lehet a sertészsir ndvényi olajokhoz 29-36%-ra, 8 perc alatt pedig 26-28%-ra
viszonyitott magasabb KLS tartalmaval (4. tablazat). csokkentette.
4. tablazat 5. tablazat
A napraforgéétolajok és az étolajban siilt sertéshis mintak A palmazsir és a palmazsirban siilt sertéshiis mintak
zsirsavosszetétele zsirsavosszetétele
i Etolajban siilt mintak(2) L Palmazsirban siilt mintak(2) , i
Zsir- Etolaj(5) i Péalmazsir(5)
avak() KONTROLL(3) KLS(4) Zsi- | KONTROLL(3) KLS(4)
Iperc (6) | 8perc | 1perc | 8perc| Operc | 8perc savak(1l) | 1 perc(6) | 8 perc | I perc | 8 perc | 0 perc 8 perc
10:0 0,04 0,02 0,07 0,02| NMK(7)| NMK 10:0 0,03 0,02 0,07| 0,03 0,01 0,01
12:0 0,02 0,01 0,09 0,02 NMK | NMK 12:0 0,09 0,10 0,10 0,11 0,14 0,14
14:0 0,63 0,26 1,03| 0,40 0,10 0,11 14:0 0,88 0,87 1,42| 1,01 0,98 1,02
14:1 0,06 0,03 0,09 0,05 0,00 0,00 14:1 0,07 0,06 0,10 0,07 0,00 0,00
15:0 0,44 0,22 046| 0,17 0,01 0,01 15:0 0,38 0,14 035| 0,15 0,09 0,04
16:0 18,15 10,90 20,20 11,65 6,40 6,32 16:0 31,56 | 37,25 27,06 | 37,00 41,54 43,72
16:1 139 059| 1,74| 066 025 0,10 16:1 1,15  0,62] 2,06| 084 0,16 0,15
17:0 062 017 050] 021 0,13 0,04 17:0 033| 024] 046| 025 0,10 0,10
18:0 1056| 6,09| 11,03| 6,64 329 3,13 18:0 947 756 1225 7,63 444|456
18:1 2896 | 26,72| 3585| 2844| 24,13| 23,58 18:1 33,99 | 36,79 | 40,95| 40,03 4095| 39,18
18:2 32,99 | 51,52| 25,04| 4859| 6445| 6536 18:2 17,04| 1325] 10,82| 10,20 1056| 10,17
20:0 0,30 0,27 0,35| 0,37 NMK | NMK 20:0 0,35 0,04 0,37 0,36 0,42 0,42
18:3n6 0,06 0,03 0,07 0,05 0,01 0,06 18:3n6 0,06 0,04 0,09 0,06 0,04 0,04
20:1 0,49 0,28 0,60 0,32 0,17 0,31 20:1 0,36 0,24| 0,67| 0,32 0,14 0,14
21:0 0,20 0,11 021| 0,12 0,08 0,09 21:0 0,18 0,15 026| 0,17 0,25 0,16
KLS 0,04 0,02 0,08 0,04 0,01 0,01 KLS 0,05 0,02| 0,10| 0,03| NMK(7) NMK
20:2 0,48 0,17 0,22 0,09 0,01 0,00 20:2 0,33 0,21 0,25 0,10 NMK NMK
22:0 0,40 0,64 0,33 0,60 0,66 0,62 22:0 0,19 0,13] 0,13] 0,11 0,07 0,07
20:3n6 036| 016 027 021| NMK| NMK 20:3n6 045 022] 035| 020 0,02 NMK
20:3n3 007 006| 005 006 0,03 003 20:3n3 011| 005| 005| 010 0,02 NMK
23:0 005| 002 NMK| 002 NMK| NMK 23:0 004 002] 005| 002 NMK| 001
20:4n6 3,45 1,44 1,57 1,01 NMK | NMK 20:4n6 2,74 1,86 1,94 1,13 NMK NMK
24:0 023 027] 0,17| 024 024 022 24:0 016| 0,12] 0,10| 0,09 0,07 0,08

Table 4: Fatty acid content of sunflower oil and samples were
fried in sunflower oil
Fatty acids(1), Samples were fried in sunflower 0il(2), Control(3),
CLA(4), Sunflower 0il(5), Minutes(6), Wasn’t detected(7)

Sertészsir esetében a siités hatasara a KLS
kivételével semmiféle lényeges kiilonbséget nem
kaptunk, hisz a sertés combmintak zsirsavOsszetétele
és a sertészsir zsirsavosszetétele 1ényegi kiilonbséget

Table 5: Fatty acid content of palmfat and samples fried
palmfat
Fatty acids(1), Samples were fried in palmfat(2), Controll(3),
CLA(4), Palmfat(5), Minutes(6), Wasn’t detected(7)

A linolsav esetében a helyzet pontosan forditott,
ugyanis az étolaj relative magas linolsav tartalma
(64-65%) hatasara a nyers sertéshts 12-16% linolsav
tartalma 1 perc alatt 25-33%-ra, 8 perc alatt pedig
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49-52% emelkedett. Hasonld tendencia figyelhetd
meg a palmazsir esetében a palmitinsav kapcsan,
ahol a palmazsir magas palmitinsav tartalma
(42-44%) 1 perc alatt a nyershus eredeti 22-25%-os
palmitinsav tartalmat 27-32%-ra, 12 perc alatt pedig
37%-ra ndveli. A palmazsir esetében az alacsony
sztearinsav tartalom kdvetkeztében a nyershus eredeti
11-14%-0s sztearinsav tartalma 1 perc alatt
9-12%-ra, 12 perc alatt pedig 7,5%-ra csokkent. A
palmazsir alacsony linolsav tartalmanak
kovetkeztében (10,1-10,6%) a nyershis eredeti
linolsav tartalma ugyancsak némi csokkenést mutat.

KOVETKEZTETESEK

A sitési  kisérletek sordn mért adatokbol
levonhatjuk azt a kovetkeztetést, hogy siités hatasara
a sertéshis megnovelt KLS tartalmanak jelentds
része, a sertészsirban torténd siités kivételével
tonkremegy, koszonhetden azon tulajdonsaganak,
miszerint rendkiviil érzékeny az oxidaciora és a
hokezelésre. A sertészsir ndvényi olajokhoz képest
viszonylag magas KLS tartalma némi védelmet
biztosit a hus eredeti KLS tartalmanak.

A sertészsirban torténd disznohus siités annak

zsirsavosszetételét nem valtoztatja meg 1ényeges
mértékben. Egészen mas a helyzet a két altalunk
vizsgélt novényi olaj esetében. Kisérleteink sordn
megallapitottuk, hogy az étolaj alacsony palmitinsav
tartalma jelentds mértékben csokkenti a nyershis
palmitinsav tartalmat, a napraforg6étolaj ugyancsak
alacsony olajsav tartalma szintén csdkkent olajsav
tartalmu siilthushoz vezet. Ezzel szemben az étolaj
rendkiviill magas linolsav tartalma megduplazza,
megharomszorozza a siilthus linolsav tartalmat az
eredeti nyershishoz képest. A palmazsir magas
palmitinsav tartalma megnoveli, alacsony sztearinsav
és linolsav tartalma pedig lecsokkenti a siilthas
eredeti palmitinsav, sztearinsav és linolsav tartalmat.
Végso Osszegzésként tehat elmondhatjuk, hogy a
stilthiis esetében kozel sem azt a zsirsav tartalmu
élelmiszert fogyasztjuk, ami az eredeti nyers
alapanyagbol  varhatdé lenne, hanem annak
Osszetételét a zsiradék dsszetétele, amennyiben annak
zsirsavosszetétele jelentdsen eltér a hus eredeti
zsirsavosszetételétol, jelentds mértékben
befolyasolja. Fentiekbdl kovetkezik, hogy a hus
zsirsavOsszetételét mind az ember szamara optimalis
vagy attol eltér6 iranyban a siitéshez hasznalt
zsiradék Osszetételétol fliggden befolyasolni lehet.
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