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OSSZEFOGLALO

A népszeriiség ellenére nem tapasztalhatunk jelentos fejlodest a kecsketej termelésének
teriiletén, bar egyre tobben ismerik fel az ebben rejlo lehetoségeket. A fejlesztéshez
sziikséges adatok gyiijtése érdekében vizsgaltuk alpesi és szanentdli anyakecskék
tejtermelését, az egyedi tejmintak suriisegét, zsir-, és szarazanyag-tartalmat, higiéniai
mindségét, valamint 3 beszallito elegytejének f6bb paramétereit. A vizsgalt higiénial
paraméterek a California MastiTest (a togygyulladas ellendrzésére) és az Osszcsiraszam
(CFU/cm® tej) voltak.

Mivel a kecsketejbol késziilt legnépszeriibb termék a sajt, ezért a gyartas
gazdasagossagat alapvetéen meghatarozo sajtkitermelést is vizsgaltuk.

A két vizsgalt fajta kozott nem talaltunk emlitésre mélto kiilonbséget sem a tejtermelés,
sem a tej tulajdonsagai tekintetében. Ez nemiképp meglepetés volt, mivel a szakirodalom az
egyik legjobb tejtermelonek a szdanentali fajtdt tartja. Ez az eredmény felhivja a figyelmet
arra, hogy a genetikai képességek csak kivalo takarmanyozas, megfelelo tartas és napi
kétszeri fejés esetén hozzdk meg a vart eredményt. A szanentali anyak kissé fogékonyabbak
voltak a tégygyulladdsra, amit a CMT teszt kissé magasabb dtlaga bizonyitott. A vizsgalt
elegytejek kivalo mikrobiologiai mindségiiek voltak, bizonyitva, hogy kellé szakértelemmel
kivalo mindségii kecsketej termelhets. A kisérleti gyartasok soran félkeménysajtra
vonatkozoan 7,9 % sajtkitermelést dllapitottunk meg.
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SUMMARY

Despite the popularity we can’t discover remarkable development in the area of goats
milk production however more and more farmer awake to it’s potentiality. In the interest of
the collection of requisite data for the development we examined the milk production of
Saanen and Alpen goats, density, dry matter, fat content and hygienic quality of individual
milk samples and the major parameters of 3 supplier’s milk as well. Investigated hygienic
properties were California MastiTest (for determining of mammary inflammation) and
CFU (Colony form unit/cm® milk). Investigated flocks contain 30 Saanen and 23 Alpen
goats. Goats were milked twice a day, morning and afternoon. Forasmuch the most
popular products from goat’s milk are cheeses therefore we also investigated the cheese
yield what basically affect the thrift.



We did not find remarkable difference neither milk production nor the properties of
milk. This was somewhat surprising because references regard Saanen as one of the best
milking goat genotype. This result draws attention that the genetic capabilities give good
results only by the adaptation of very good feeding, convenient breeding and twice milking
per day. Saanens were more sensitive for mammary inflammation demonstrated by higher
average of CMT level. The hygienic quality of investigated bulk milk samples were
excellent proved that first class quality milk can be produce with due expertise. In the
course of experiments, we determined 7.9% yield in the matter of semi hard cheese.

1. BEVEZETES

A kecsketej termelése hazankban a tehéntejtermelés csekély toredéke csupan, am az utobbi
években fejlodést mutat. Ennek egyik oka, hogy a kecske tartasa viszonylag egyszerd,
ugyanakkor egyre inkabb elismerést nyer a kecsketej és a beldle késziilt tejtermékek
fogyasztasanak eldnye a tehéntejjel szemben. A kecsketejbdl késziilt termékek igen
kedveltek vilagszerte €s a keresletet az Unids orszagok nem tudjak kielégiteni. Ez
magyarazza azt, hogy a termelhetd kecsketej mennyiségére vonatkozdan nincs érvényben
1évé kvota az Eurdpai Unidban. A kecsketej termelése és a kecsketej termékké
feldolgozasa igy logikus fejlesztési irany hazankban is.

Vizsgalataink két fajta (szanentdli és alpesi) tejtermelésével, a tej Osszetételével, egyes
mindségi paramétereivel, valamint a kecsketejbdl késziilt sajt kitermelésével kapcsolatos
adatok gytijtésére iranyultak.

2. MODSZEREK

A vizsgélatokat a gyomaendrddi Bethlen Gébor Szakképzd Intézet Tangazdasdgaban
végeztiik. Az egyedi vizsgalatba vont dllomanybol 23 alpesi és 30 szanentali anyakecske
adatait tudtuk feldolgozni.

Tartas, és takarmanyozas: A kisérleti allomanyok kotott tartastiak voltak. A
torzsallomany €s a szaporulat tartdsa egy db 800m®-es istalloban tortént, ahol a kiilonbozé
kora ¢és adottsdgi egyedeket falkdsitva, 30-50m? alapteriileti mélyalmos rendszerii
bokszokban tartottdk. A szalas takarmany biztositdsa alkalmas idében a legeltetésen
alapult, de jellemzden az istalloban elhelyezett szénaracs-valyubdl tortént. Az ivovizet és
sziikség esetén az abraktakarmanyt 6netetobdl illetve onitatdbol biztositottak.

Fejés: A fejés 12 allasos fejohazban, egyszerre 6 fejogéppel tortént. Az Alfa-Laval
tipusu fejOrendszer biztositotta a tej 1 6ran beliili 6°°C-ra hiitését is. Az allomany befejése
a gidak elvalasztasa utani 6. napon tortént.

Vizsgalatok: A termelt tej mennyiségét a fejorendszerbe épitett ,,Tru-Test” elnevezésii
miiszerrel mértiik.

A tégygyulladasra utald jeleket a szomatikus sejtszam becslésére alkalmas California
MastiTest tesztkittel (CMT) vizsgaltuk, amely 4 fokozatot kiilonboztet meg. A
gatldanyagok kimutatasat Delvo-Test készlettel végeztiik.

A tej pH értékét Knick Protamess tipusi miszerrel, stirliségét laktodenziméterrel, az
elegytejek Osszcsiraszamat metilénkék probaval vizsgaltuk. A zsirtartalmat Gerber
butirométerben hataroztuk meg.

Sajtgyartas: A kisérleti sajtgyartasok (5 gyartas félkemény Gouda, 3 gyartas lagysajt)
500 literes bolygokeverds sajtkadban torténtek pasztérozott kecske elegytejbdl. A



felhasznalt kultara a Christian Hansens CHN-11 jelzésti fagyasztva szaritott kultiréja, az
oltd pedig ugyanettdl a cégtél a CHY-MAX™ SPECIAL volt. A félkemény sajtokat
PLASTICOAT AGD 625 bevonattal lattak el 21 nap érlelés utan.

3. EREDMENYEK

Meéréseink szerint a vizsgalt szanentali anyakecske allomany atlagosan 1,72 liter tej
termelésér volt képes 1 nap alatt. Minden egyedre érvényes volt, hogy a reggeli fejés
mennyisége lényegesen nagyobb volt, mint az esti fejés soran kifejhetd tej mennyisége. A
reggel kifejhetd tej mennyisége a napi tejtermelés mintegy 64 %-at képviselte, mig az esti
tej mennyisége annak csupan 36 %-at (1. tabldzat).

1. tablazat. Szanentali anyakecskék tejtermelése és a tej egyes tulajdonsagai

Kifejt tej mennyisége (cm®) Ld° CMT |Zsirtartalom| Sza
Reggeli Esti | Osszesen fokozat % %
fejés fejés
atlag 1,17 0,56 1,72| 33,58 2,00 3,06/ 12,33
SZOras 0,39 0,20 0,54 1,35 1,17 0,14 0,45
Cv% 33,81 35,20 31,44 4,03 58,72 4,73 3,67

Sza: szarazanyag-tartalom

A tej atlagos stirlisége a laktodenziméteres mérés alapjan 1,0335 g/cm3 szdrazanyag-
tartalma 12,33 %, zsirtartalma 3,06 % volt. A szomatikus sejtszamra utald California
MastiTest atlagértéke 2,00 volt, amely alapjan a tej 4tlagos szomatikus sejtszama 1,0 x10°
— 1,5 x10° cfu/cm® kozé becsiilhetd.

Az alpesi allomanyra vonatkozo adatok Osszegzését a 2. tabldzatban mutatjuk be. A
vizsgalt alpesi anyakecskék napi tejtermelésének atlaga alig haladta meg a szanentali
allomany értékét. A kissé nagyobb tejtermelés (1,82 %) alacsonyabb szarazanyag-, és
zsirtartalommal parosult (12,33 % ill. 3,03 %)

2. tablazat. Alpesi anyakecskék tejtermelése és a tej egyes tulajdonsagai

Kifejt tej mennyisége (cm°) Ld° CMT | Zsirtartalom | Sza
Reggeli |Esti fejés | Osszesen fokozat % %
fejés
Atlag 1,18 0,64 1,82| 32,75 0,91 3,03| 12,09
Szoras 0,31 0,20 0,45 1,07 0,67 0,12| 0,29
cv% 26,21 31,38 24,79 3,25 73,20 4,03| 2,44
Sza: szarazanyag-tartalom
A kissé alacsonyabb beltartalmi értékek Osszességében kisebb siirliséget

eredményeztek az alpesi allomany esetében (1,0327 g/cm®).

Szembetlind a CMT eredménye kozotti tobb mint 1 fokozatnyi kiilonbség, ami a
togygyulladas nagyobb mértékére utal a vizsgalt szanentali allomanyban. A CMT szerint a
szanentali allomany 13,3 %-a, mig az alpesi allomany 26,1 %-a tejének sejtszama volt 0,75
x10° SCC/cm® alatt.

Eredményeink jol jellemzik az extenziv koriilmények kozott tartott anyakecskék
teljesitményét és az elérhetd tejmindséget. Bar nem volt lehetségiink a laktacid alatti



valtozasok nyomon kdvetésére, az adatok a gyakorlat szdmadra jelzik az elérhetd termelési
eredményt.

A friss ¢és félkemény kecskesajt gyartdsara felhasznalt elegytej adatait mutatjuk be a 3.
tabldzatban.

3. tablazat. A sajtgyartasra hasznalt elegytej adatai (5 nap atlaga)

Tulajdonsag Gyomai tej | Dévavanyai tej | Szarvasi tej
pH 6,84 6,74 6,91
Ld° 30,4 29,2 31,3
Osszcsiraszam (cfu/cm’) < 100.000 < 100.000 < 100.000
Zsirtartalom % 3,10 3,21 3,74
Delvo-Test -36 -37 -44

Az elegytejek laktodenziméter fokdnak és zsirtartalméanak eltérései az eltérd fajtak és
tartasi koriilmények okozhattak. Jelen vizsgalatnak nem volt célja ezeknek az eltéréseknek
a sajtgyartasra gyakorolt hatasat vizsgalni, ezért az adatok csupan tajékoztato jellegliek.
Mindenesetre az adatok megfelelnek a kecsketej Osszetételére vonatkozd irodalmaknak.
Kiilon meg kell azonban jegyezni, hogy a becsiilt 6sszcsiraszam tapasztalt alacsony értéke
igen jo higiéniai mindséget jelez.

Azonos zsirtartalmu elegytejekbdl sajtokat készitettiink, hogy adatokat
szolgaltassunk a sajtgyartassal foglalkozni kivand kecsketej-termeldknek. A 4. tablazatban
bemutatott fontosabb adatok alapjan lehet becsiilni a kecskesajt gyartdsanak varhato
eredményességét kistizemi kortilmények kozott.

4. tablazat. A kisérleti sajtgyartasok adatai

Gyartott Tej Zsirt. | Stirtiség | pH Sajt Sajt Sézasi | Kitermelés
sajt (liter) (%) | (g/cm?) tomege tomege |veszteség (%)
s0zas elott | s6zas utan %
kg kg
Gouda 460 2,6 | 1,031 (6,71 414 39,2 5,31 8,5
Gouda 296 2,6 | 1,030 (6,82 25,2 23,9 5,15 8,0
Gouda 183 2,6 | 1,029 (6,73 15,8 14,9 5,69 8,1
Gouda 210 2,6 | 1,027 {6,75 16,7 15,2 8,98 7,2
Gouda 130 2,6 | 1,031 (6,78 10,9 10,1 7,33 1,7
atlagérték 1,029 |6,76 6,49 7,9
Friss 440 3,1 | 1,031 |6,81 52,8 49,1 7,00 11,2
Friss 270 3,2 | 1,029 |6,74 30,1 29,2 2,99 10,8
Friss 145 3,0 | 1,032 |6,79 15,0 14,6 2,66 10,1
atlagérték 1,031 |6,78 421 10,7

A kisérleti sajtgyartasok alapjan, kecsketejbdl torténd félkemény sajt gyartasa esetén
kb. 7,9 %, mig friss sajt gyartasa esetén 10,7 % kitermeléssel lehet szdmolni. A kissé
alacsony kitermelési értékek valoszinlien a tej alacsony fehérjetartalmaval magyarazhatok,
amelynek vizsgalatara sajnos nem volt lehetdség. A tej kis slirlisége is alatamasztja az
alacsony szarazanyag-, ill. fehérjetartalomra vonatkoz6 megallapitasunkat.

A tehéntejnél megszokott kitermelési értékeknél alacsonyabb eredmények tovabbi
magyarazata lehet az ismert tény, miszerint a kecsketej fehérjetartalmanak kb. 25-30 %-at
teszi ki a savofehérje frakcio, amelynek dontd tobbsége a savoval tavozik.




4. KOVETKEZTETESEK

A két kecskefajta egyedi vizsgélati eredményei azt mutattdk, hogy az alpesi és
szanentali fajtdk termelési eredményei kozott nincs érdemi kiilonbség. Bar a szanentali
fajtat jobb tejelonek tartjak, esetiinkben ez nem bizonyult igaznak. Az alacsony termelési
értékeket részben a takarmanyozas okozhatta, amely valosziniileg nem volt alkalmas a
genetikai képességekben rejld teljesitmény elérésére. A kecskét sokan igénytelennek
tartjak, am véleményiink szerint ez legfeljebb az elfogyasztott takarmany fajtajaban
nyilvanulhat meg (elsésorban a legelés sordn). Magas szintli termelésre a kecske is
kizardlag a termelési szintnek megfeleld takarmanyozas mellett képes. A tapasztalt
viszonylag alacsony beltartalmi értékekben ugyancsak szerepe lehetett annak, hogy az
elvalasztas kozel volt a mintavétel idopontjdhoz. A szoptatds utan altaldban hosszabb-
rovidebb idére van sziikség a tejtermelés €s a tej Osszetételének normalizalodasahoz.

Adataink alatamasztjak az irodalom megfigyeléseit, miszerint napi kétszeri fejés esetén
a reggel kifejt tej mennyisége a meghatarozo. Esetlinkben ez a napi termelés kb. 64 — 65
%-a volt. Ezzel parhuzamosan viszont az esti tej beltartalmi értékei magasabbak.

Szembetling, és egyértelmil a szomatikus sejtszamban mutatkozé kiillonbség az alpesi
fajta javara, ami alatdmasztja azt a véleményt, miszerint a szanentali fajta érzékenyebb és
hajlamosabb a t6gygyulladasra.

A sajtgyartasra felhasznalt elegytejek vizsgalatanak legfontosabb eredménye, hogy
megfeleld koriilmények kozott kivald mikrobioldgiai mindségli kecsketejet lehet termelni.
Az altalunk vizsgalt elegytejek mindegyikének csiraszama 100.000 cfu/ecm® alatt volt. Az
Eurépai Uni6 vonatkozé direktivaja 1,5 x 10° cfu/cm®-ben hatirozza meg az 1. osztalyu
nyers kecsketej 0sszcsiraszamanak hatarértékét. Ezzel szemben a vizsgalt elegytejek az 1.
osztalyu tehéntejre vonatkozo hatarértéknek is megfeleltek. Ez kivaldé eredmény, hiszen az
alacsony csiraszam alapfeltétele a kivaldo mindségii sajt gyartasanak.

Két eltérd tipusu sajtra vonatkozo kisérleti gyartasaink eredményei alapjan a gyakorlat
szdmara a kovetkezd megdallapitasokat tehetjiik: Az intenziv tejtermelés nagyobb
tejmennyiséget eredményez, ugyanakkor ehhez természetesen kisebb beltartalmi értékek
tarsulnak. Igy a sajtkitermelés alacsonyabb lehet, mint amit atlagos osszetételii tehéntejnél
megszoktunk. Esetlinkben a kitermelés félkemény sajt esetében 7.9 %, mig a nagyobb
viztartalmu friss sajt esetében 10,7 % volt. Az alacsonyabb kitermelés ebben az esetben
azonban természetes jelenség €s nem igazi gond, mivel a laktdcioban megtermelt nagyobb
mennyiségli tejbdl végsd soron tobb sajt gyarthatd, mint kisebb mennyiségli, &m jobb
Osszetételll tejbol.

Tovéabbi megallapitds, hogy a kecskesajt gyartasa soran félkemény sajt esetén 6,49 %,
mig friss sajt (lagy sajt) esetén 4,21 % s6zési veszteséggel lehet kalkuldlni. Ezek az értékek
kiss¢ meghaladjak a tehéntejbdl késziilt sajtokbdl késziild sajtokra vonatkozo értékeket,
amit részben az okozhat, hogy a kecskesajt jellegzetesebb ize nagyobb sotartalmat
igényelhet az optimalis érzékszervi tulajdonsagok eléréséhez.



