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According to our present knowledge, among the food-products, the meat and milk, and
those products of the ruminants contain the most conjugated linoleic acid (0.2-2 ¢
CLA/100 g fat). Only one tenth of the CLA content of ruminants and those products was
found in the meat of monogastric animals, according to fishes and other sea animals this
CLA content was even lower.

The CLA in ruminants-derived products comes into existence partly from the linoleic
acid, and partly from trans-C18:1 fatty acids in the mammary gland. The increase of the
CLA content of tissues was also experienced in the case of monogastric animals, so it is
possible that in their digestive system, though in a smaller extent than in the rumen of
ruminants, biological hydrogenation occurs. CLA content of dairy products is determined
by CLA content of raw milk. Therefore, the plausible solution is to increase CLA content
of milk by modified foraging and farming of milking animals.

During the production of the processed cheese the applied heat treatment and also
certain steps of the processing of the food industry can increase the CLA content. Heat
treatment involves significant CLA formation mainly when the protein content of the
product is high. In the case of milk products made by fermentation, their CLA content
can change during the fermentation, since some Propionibacteria spp. used in certain
types of cheese production are able to produce CLA from linoleic acid in
microbiological nourishment conditions. According to some experts the CLA content of
cheeses can increase during ripening, but others have not experienced significant change
in the CLA content of semi-processed goods after the implanting of the starter culture.
In most cases the CLA content of cheeses had no significant differences from the CLA
content of milk as used for cheese production. If synthetic CLA is given to butter, the
free fatty acids can be transmitted to triacyl-glycerol molecules by enzymatic
esterification, and using that method the increase of CLA content can also be solved. A
fraction can be reached from the butter that is rich in CLA using supercritical fluid
extraction. If it is desirable the increase of the CLA content of food-products can also be
accomplished.

Based on some recent experiments it can be stated that the effect of the CLA on the
process of carcinogenesis is very complex and it is not completely known. The required
amount of CLA intake for the desirable physiological effects in human organism is not
even known, we only able to give estimated values based on animal experiments.
Revealing the connection between the CLA consumption and the formation of
malignant tumor illnesses in human subject encounters difficulties, but since the
volunteers taking part in the experiments we have some result. Despite the preliminary
auspicious results perhaps we should have even for decades, in order to be able to know
the perfect effect of CLA intake on the illnesses, mainly on tumors.
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Mai tudasunk szerint az élelmiszeripari termékek kozott a kérddzd allatok tej- és
hastermékei tartalmazzak a legtobb konjugalt linolsavat (0.2-2 g CLA/100 g zsir). A
kérodzok CLA tartalmanak csak egytizedét tartalmazza az egy-gyomru allatok husa és
termékei, és chhez képest a halak ¢és egyéb tengeri allatok CLA szintje még
alacsonyabb.

A kér6dzoktdl szarmazo termékekben a CLA részben a linolsavbol és részben a transz-
C 18:1 zsirsavbol keletkezik a tejmirigyben. Az egy-gyomru allatok szoveti CLA
szintjének novekedése szintén kimutathatdé az emésztdrendszeriikben, habar az joval
kisebb kiterjedésti, mint a kérddzok benddje, ahol a bioldgiai hidrogénezés torténik. A
tejtermékek CLA-tartalmat alapvetden a nyerstej CLA-tartalma hatdrozza meg.
Kézenfekvo megoldas ezért a tej CLA-tartalmat, a tejeld allatok takarméanyozasanak és
tartdsdnak megvaltoztatasaval novelni.

Az Omlesztett sajt gyartasa soran alkalmazott hokezelés és az élelmiszer-eldallitok
eljarasainak bizonyos lIépései novelhetik a CLA szintjét. A hdkezelés féleg akkor okoz
szamottevl valtozasokat a CLA szintjében, ha a termék fehérjetartalma magas. Abban
az esetben, ha a tejtermékeket fermentacioval allitottak el6, a CLA tartalom
megvaltozhat, mivel a sajtok bizonyos tipusainal Propionibacterium fajokat hasznalnak,
melyek megfeleld koriilmények kozott CLA-t képesek eldallitani linolsavbol. Néhany
kisérlet szerint a sajtok CLA tartalma megnovekedhet az érlelés soran, de mas
tapasztalatok nem ezt jelzik. A legtobb esetben a sajtok CLA szintje nem nagyon
kiilonbozott attol a tejtdl melyet a sajtgyartadsra hasznaltak fel. Ha szintetikus CLA-t
adunk a vajhoz, akkor enzimes észterezés hatasara a szabad zsirsavak trigliceriddé
alakulnak, és ezt a modszert a vaj CLA szintjének ndvelésére is alkalmazzak. A frakciot
szuperkritikus folyadék extrakcioval lehet olyan vajbdl kinyerni melynek magas a CLA
tartalma. Ha kell, akkor az élelmiszeripari termékek CLA szintjének a novelése is
megoldhato, tokéletesithetd.

Néhany jelenlegi kisérlet eredményeire wutalva megallapithato, hogy a rakos
folyamatokban a CLA hatasa nagyon Osszetett €¢s még nem teljesen tisztazott. A human
szervezet szamara, a kivanatos fizioldgiai hatasok érdekében sziikséges CLA bevitel
mennyisége még nem pontosan ismert, egyeldre az allati kisérletek eredményei alapjan
adhatunk t4jékoztatd jellegii adatokat. A CLA fogyasztas €s a rosszindulati tumoros
megbetegedések kozotti kapcesolat megallapitasa nehéz, &m midta dnkéntes jelentkezdk
részt vesznek a kisérletekben, néhany eredmény felmutathaté. A kezdeti kedvezd
eredmények ellenére, talan évtizedek kellenek ahhoz, hogy a CLA bevitel betegségekre,
féleg a daganatokra gyakorolt pontos hatasait megismer;jiik.



Bevezetés

Szamos tanulmény szerint a tejtermékek fogyasztidsa csokkentheti a rakbetegségek
kialakuldsanak esélyét. A tej komponensei koziil rdkellenes hatast tulajdonitanak a
tejfehérjének, a tejsavbaktériumok altal termelt anyagoknak, a kalciumnak, valamint a
tejzsir alkot6éi kozil a konjugalt linolsavaknak, a szfingomielinnek, a vajsavnak,
valamint az éterlipideknek. Fentiek koziil az egyik legérdekesebb és legnagyobb
reményekre jogositd természetes hatdoanyag, akar gyogyszer lehet, a konjugdlt linolsav
(CLA), mivel bebizonyosodott, hogy gatolja egyes daganatfélék kialakulasat, ill.
terapias hatdsa van. A konjugalt linolsav megnevezés azon linolsav-izomerek
(szerkezeti és geometriai izomerek) gylijténeve, melyek a linolsavval szemben nem
izolalt, hanem konjugalt helyzetben tartalmaznak két kettds kotést. A kettds kotések
tobbnyire a 9, 11 helyzetben, vagy a 10, 12 helyzetben talalhatok, de egyéb
pozicidkban, ugymint 8, 11; vagy 11, 13 is eléfordulhatnak (Christie és mtsai., 1997).
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1. abra Cisz9,transz11-C18:2 (konjugalt linolsav, CLA) szerkezeti képlete

Nagy részben feltaratlanok ugyan még azok a folyamatok, hogy a CLA milyen
mechanizmusokon keresztiil gatolja a karcinogenezist, de az mar ugy tlinik tisztazott,
hogy a kolcsonhatds mechanizmusa a kiilonbozd rakfajtak esetében eltérd lehet,
valamint az életkor és a karcinogén anyaggal vald kapcsolat iddtartama, a
karcinogenezis elérehaladottsaga is megvaltoztathatja a CLA hatdsmechanizmusat. Mai
tudasunk szerint a CLA reagalhat antioxidansként, lehet prooxidans citotoxikus hatasa,
gatolja a nukleotid szintézist, csokkenti a proliferativ aktivitast, gatolja a DNS
karosodasat és a rakkeltd anyag aktivizalodasat (Ha és mtsai., 1987; Pariza és
Hargraves, 1985; Ha és mtsai., 1990; Ip és mtsai., 1991; Lee és mtsai., 1994; Nicolosi
¢és Laitinen, 1996). Fentieken kiviil beszamoltak a CLA koleszterinszint csokkentd és
antiatherogén hatasarol, és ismertek olyan kisérletek is, melynek soran egerek testének

zsirtartalma 60%-kal cs6kkent annak hatasara, hogy tapjukba 0,5% CLA-t kevertek be.



A konjugalt linolsavak a husban, a tojasban és kisebb mértékben a ndvényi olajokban is
megtalalhatok, ennek ellenére a tejtermékek a legjelentésebb természetes konjugalt
linolsav forrasok az emberi taplalkozasban. A baranyhus, a marhahus és a tehéntej kb.
tizszer annyi CLA-t tartalmaz (0,5-1g CLA/100g zsir), mint a sertéshus, a lazac és a

tojassargaja.

Hazéankban Csapo6 ¢és mtsai (2001a, b, ¢, 2003a, b) foglalkoztak a tej és tejtermékek
konjugalt linolsav tartalmaval, ill. annak meghatarozéasaval, ¢és készitettek egy atfogd
Osszedllitast a  szakirodalom  altal  kozolt eredményekrél.  Legfontosabb
megallapitdsaikat, valamint a szakirodalom legfontosabb eredményeit is attekintjiik az
alabbiakban.

A ndvényi olajokban és a margarinban egyes kutatok (Parodi, 1994; Kepler és mtsai.,
1966; Fritsche és Steinhart, 1998) nem taldltak CLA-t. Masok ki tudtak ugyan mutatni
ezeket a zsirsavakat (Ackman és munkatarsai, 1981, Chin és munkatarsai, 1992b;
Kayahan ¢és Tekin, 1994; Mossoba és mtsai., 1991; Spitzer és mtsai., 1991a; Spitzer és
mtsai., 1991b), de az esetek tobbségében az olajok €s margarinok csupan kevés CLA-t
tartalmaztak. A hidrogénezett novényi olajok CLA tartalmaban mért kiilonbségeket az

eltérd hidrogénezési koriilményekkel indokoltak (Fritsche és Steinhart, 1998).

A nyerstej konjugalt linolsav tartalma

A tejzsirban a CLA izomerek koziil a ¢9,t11-CLA a teljes CLA-tartalom tobb, mint
85%-at teszi ki. A vilag tobb orszagaban vizsgélva a tejzsir CLA-tartalmat, az értékek
0,2-2g CLA/100g tejzsir kozott valtoztak (Jang 1998). Egy 1996-ban Svédorszagban
végzett vizsgalat szerint a tejzsir CLA-tartalma 0,25-1,79 CLA/100g zsir kozott
valtozott (Jiang és mtsai., 1996). A ¢9,t11-CLA-izomer atlagos mennyisége 0,45¢g volt
100g tejzsirban. Precht és Molkentin (2000) 14 EU orszagb6l szarmazo6 t6bb mint 2000
tejminta vizsgalata sordn megallapitottak, hogy c9,t11-CLA atlagos koncentracidja a
tejzsirban 0,76g/100g volt, mely értékek 0,13—1,89g/100g kozott valtoztak. A mintdk
transz-C18:1, transz-C18:2 és teljes transz-zsirsavtartalma atlagosan 3,67g, 1,12g és
4,92¢/100g zsir volt.

A tej CLA tartalmanak novelésére kézenfekvé megoldas a megfelelé takarmanyozas.

Zoldtakarmanyok zsirja gazdag linolénsavban, a szdjaolaj, a gyapotmagolaj és a



napraforgdolaj pedig linolsavban. Figyelemmel ezen tényekre azt taldltdk, hogy
legeltetett tehenek tejének nagyobb a CLA tartalma akkor, ha kiegészitésként nem
kaptak takarmany koncentratumot. Ha azonban teljes zsirtartalmt extrudalt szojadarat,
teljes zsirtartalmt extrudalt gyapotmagot vagy napraforgoolajat kaptak kiegészitésként,
a tej CLA értéke nott, és szintén nagyobb CLA szintr6l szamoltak be teljes zsirtartalmu
repcemag, valamint mas, linolsavban és linolénsavban gazdag olajok, valamint halolaj
etetése esetében (Dhiman ¢és mtsai., 1999; Kelly és mtsai.,, 1998; Donovan ¢és
munkatarsai 2000). A CLA tartalom az adagolt olajtol és az adagolt mennyiségtol
fiiggden 97-438 %-al ndtt a kontroll csoportokéhoz képest. A CLA tartalom novekedése
ezen kisérletekben tobb esetben egyiitt jart a rovid- és kozepes hosszasagu zsirsavak,
illetve a zsirtartalom csokkenésével, igy az sem mindegy, hogy pontosan milyen eredetli
olajjal egészitjiik ki a takarmanyt.

A tej CLA ¢és t11-C18:1 tartalmat jelentdsen befolyasolhatja a takarmany rost- és
keményitétartalma is. Tobben arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a takarmany
rosttartalméanak csokkentésével és keményittartalmanak novelésével jelentdsen meg
lehet novelni a CLA mennyiségét a tejben (Kelly és Bauman, 1996; Jiang és mtsai.,
2000; Gerson és munkatarsai 1985).

Az etetési technologia hatdsat vizsgalva azt a kdvetkeztetést lehet lesziirni, hogy a
€9,t11-C18:2 és a t11-Cl18:1 zsirsavak mennyisége kiilonbozik az adagolt és az ad
libitum takarmanyozéas esetén, méghozza az el6bbi javara, tehat a pontosan adagolt
takarmanyozas eldnydsebb, mint az étvagy szerinti. Az etetési gyakorisag
tejzsirtartalomra és zsirsavosszetételre gyakorolt hatasat vizsgalva megallapitottak, hogy
a tejzsirtartalom az etetések szdmaval nétt, és a t11-C18:1 zsirsav mennyisége a tejben
kissé nagyobb volt a naponkénti kétszeri etetésnél a napi egyszeri etetéshez viszonyitva
(Banks és munkatarsai 1980).

Jahreis és munkatarsai (1997) arra a kdvetkeztetésre jutottak, hogy az allatok tartasi
médja is befolyasolhatja a tej CLA-tartalmat. Osszegezve tehat, amennyiben a tehénte;
CLA-tartalmanak novelése a cél, akkor ez megvaldsithatd kiilonféle takarméanyok
Osszeallitasaval, azonban a takarmanyozason kiviil egyéb tényezdk is jelentds szerepet
jatszhatnak a nyerstej CLA-tartalmanak alakitdsaban, hisz a legtobb tanulmanyban nagy

egyedek kozotti eltéréseket figyeltek meg.

Tejtermékek CLA-tartalma



A tejtermékek konjugalt linolsav-tartalmat dontéen zsirtartalmuk hatarozza meg, igy a
vajban ¢és a sajtokban talalhatjuk legnagyobb mennyiségben.

A tejtermékek CLA-tartalma egy svédorszagi felmérés szerint 0,46-0,71g/100g zsir, az
USA-ban pedig 0,36-0,70g/100g zsir kozott van (Jiang és mtsai, 1998).
Németorszagban a tejtermékek zsirjaban a konjugalt linolsav mennyisége 0,40-1,70%.
Mindharom orszagban a sajt CLA-tartalmat nagyobbnak talaltdk a tobbi tejtermékénél.
A pasztorozott tej CLA-tartalmat 0,98, a stritett tejét 0,63-0,70, a homogénezett tejét
0,55g/100g zsirnak mérték (Fritsche és Steinhart, 1998). Nagy szorast tapasztaltak a
joghurtok (0,69+0,38¢/100g zsir) CLA-tartalmaban. A Svédorszagban kaphato
tejtermékeket vizsgalva megallapitottak, hogy a kiilonféle joghurtok, a vaj, a tejszinhab
és a tejfol CLA-tartalma 0,45-0,62g/100g zsir értékek kozott valtozott. Nem tapasztaltak
jelentds eltérést egyik termék esetében sem, €s a teljes és csokkentett zsirtartalmu
joghurtok zsirjanak CLA-tartalma sem kiilonbozott jelentésen egymastol (Chin és
munkatarsai 1992; Lin és munkatéarsai 1995). A 4 ¢és 10 honap kozotti érlelésti sajtok
0,50-0,71g/100g zsir CLA-t tartalmaztak. A CLA-tartalom szoérasa a tejtermékek
esetében kisebb volt a nyerstej esetében mértnél. Ausztralidban a vaj CLA-tartalmat
0,94-1,19¢/100g zsir kozott mérték (Fogerty és munkatarsai 1988). A kiilonféle
tejtermékek CLA-tartalmat meghatdrozva legkisebb értéket a nem zsiros, fagyasztott
tejdesszert (0,06g/100g zsir), a legnagyobbat pedig, egy suritett tejnél (0,7g/100g zsir)
mértek. 13-féle kiilonb6zo sajtot ellendérizve a CLA-tartalom 0,29-0,71g/100g zsir
kozott valtozott, az Omlesztett sajtok pedig atlagosan 0,50g/100g zsir CLA-t
tartalmaztak. Ezen utobbi esetben a kiilonboz6 technologidval késziilt sajtok kozotti
eltérés csekély volt. A friss és érett sajtok zsirjaban alig volt kiillonbség a CLA-
tartalomban (0,51-0,54g/100g zsir), ahol a CLA izomerek 82-88%-at a c9,t11 CLA
izomer tette ki. Azok az dmlesztett sajtok, amelyekhez savofehérje koncentratumot is
adtak a feldolgozas soran, kb. négyszer annyi (0,889/100g zsir) CLA-t tartalmaztak,
mint a nem Omlesztett sajtok (0,19g/100g zsir). Az Omlesztett sajtokban a hét
azonositott CLA izomer legnagyobb mennyiségét a t9,t11-CLA és a t10,t12-CLA tette
ki, mig a c9,t11-CLA csak 17,1%-a volt a teljes CLA-tartalomnak (Chin és munkatarsai
1992b).



A vaj CLA-szintjének novelése

A nagyobb CLA bevitel egyik lehetséges modszere szerint a vaj Osszetételét biologiai
vagy fizikai-kémiai eljarasokkal modositjak a CLA-tartalom novelése érdekében.

Ennek egyik utja a takarmanyokkal torténé nagyobb CLA tartalmu tej termelése a
vajgyartas szamara. igy a kontroll vajhoz képest (0,5g CLA/100g zsir) a kisérleti tejbél
készitett vaj nyolcszor annyi CLA-t tartalmazott (4,1g/100g zsir). A CLA-ben
gazdagitott vaj tobb telitetlen zsirsavat és kevesebb rovid- és kdzepes lanchosszisagu
zsirsavat tartalmazott (Bauman és munkatarsai, 2000).

Egy masik kisérletben a vajhoz adtak szintetikusan eldallitott konjugalt linolsavat és
enzimkészitményt, majd a vaj trigliceridjeit enzimes modszerrel részlegesen
atészterezték. A leghatékonyabb lipaz enzimkészitmény kivéalasztasat kdvetden az
enzim hémérsékleti optimuman, 50 °C-on, kiilonb6zo inkubaldsi idét alkalmazva
megallapitottak, hogy a trigliceridekbe beépiilt CLA mennyisége az inkubalas kezdetén
rohamosan nétt, majd minden enzimkoncentracio esetén egy telitési gorbéhez hasonléan
valtozott az 1d6 fliggvényében. Az atészterezés hatékonysagat azonban jelentds
mértéken befolyasolja a vaj viztartalma, ugyanis 0,15% viztartalom felett a CLA-bevitel
mértéke csokken, a nem kivant hidrolizis termékek mennyisége pedig nd. Megvaltozik
az atészterezés soran a trigliceridek szénatomszam szerinti megoszlasa is, mert a hossz
szénlancu zsirsavak foleg a kozepes és rovid szénlancu zsirsavak helyett épiilnek be az
acil-gliceridekbe (Garcia és munkatarsai 2000).

CLA-ben gazdag tejzsir-frakciot el lehet allitani szuperkritikus folyadékextrakcioval
is, hisz a vizmentes tejzsirbol széndioxidos szuperkritikus folyadékextrakcioval olyan
frakciot lehet kinyerni, amely gazdagabb a hosszabb szénlanct és telitetlen zsirsavakat

tartalmazo trigliceridekben, mint az eredeti tejzsir (Romero és munkatarsai 2000).

A sajt CLA-szintjére haté tényezok

A sajtok CLA-tartalmat tobben nagyobbnak mérték a legtobb tejtermék CLA-
tartalmanal. Megallapitottak, hogy a sajtok CLA-szintjét befolyasolhatja a tejalapanyag
CLA-tartalma, az érlelési 1d6 és az Omlesztett sajtok esetében a gyartasi folyamatok
soran alkalmazott hokezelés, és nem zarhatd ki a starter kultira mikrobainak CLA-
termelése sem.

A kiilonféle sajtok CLA-tartalmat vizsgalva Ha és munkatarsai (1989) megallapitottak,
hogy azok az omlesztett sajtok, amelyekhez savofehérje koncentratumot is adtak a

feldolgozas soran, kb. négyszer annyi CLA-t tartalmaztak, mint a fehérjekiegészités



nélkiiliek. Megallapitottadk, hogy CLA képzddhet a feldolgozds soran a hdkezelés
mennyiségére a fehérje eltéréd mindsége is. Ugyanabbdl a sajtbol készitett omlesztett sajt
sok esetben tobb CLA-t tartalmazott, mint a kiindulasi anyag, ha az 6mlesztést levegén,
normal nyomason végezték, nitrogén atmoszféraban végezve a miiveleteket viszont nem
tapasztaltak novekedést a CLA-tartalomban. N6tt a CLA koncentracid a ndvekvo
részaranyu savofehérje koncentratum hatasara, nem valtozott viszont a c9,t11-CLA
izomer ardnya az dmlesztett cheddar sajtban.

Az ¢lelmiszereldallitds sordn haszndlt starterkultrdk tartalmazhatnak olyan
mikroorganizmusokat, amelyek CLA-t allitanak el6. Tobb szintenyészetben eldfordulod
baktérium CLA-termeld képességét vizsgdlva arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a
vizsgalt tizenkét faj ill. fajta koziil minddssze harom olyan fajta termel CLA-t,
amelyeknek fontos szerepiik van a svéd tipusu sajtok jellegzetes aromédjanak és
lyukazottsaganak kialakitdsdban. A CLA-t termelé harom fajtdra a szabad linolsav
antibakterialis, novekedést gatld hatast gyakorol (Jiang és munkatarsai 1998). A CLA-t
termel6 fajtak linolsav tiirése és az altaluk termelt CLA mennyisége egyenesen aranyos
volt egymassal, ezért a szabad linolsav CLA-va alakitasa ezen fajtak esetében egy
méregtelenitési folyamatnak foghato fel, melynek soran a baktériumok a szamukra

karos linolsavat gy probaljadk meg hatastalanitani, hogy CLA-va alakitjdk. Ez
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tartalmazd zsirsavak antimikrobds hatdsa kisebb, mint a cisz-konfiguracioju
kettdskotéseket tartalmazoké. Feliiletaktiv anyagokkal (pl. fehérjék) a szabad linolsav
novekedést gatlo hatasat csokkenteni lehet, igy feltételezhetd, hogy ezek segitségével
tobb CLA is termelddik. FElképzelhetdonek tartjdk a jovOben a CLA-termeld
baktériumfajtakkal a CLA-ben gazdag sajtok eldallitasat a termelési mechanizmus jobb

megismerése utan.

Az érlelési 1d6 hatasaval kapcsolatos eredmények ellentmondasosak. A legtobb szerzd
szerint a sajtok CLA tartalma nem kiilonbozik jelentésen a sajttej CLA-tartalmatol,
tehat sem a gyartas, sem az érlelési id6 nem befolyasolja szamottevien a sajt CLA-
tartalmat. Bar a sajtgyartas soran a szerzOk nem tapasztaltak szamottevé CLA-tartalom
novekedést, leszogezik, hogy a CLA-szint stabilitisa fontos tény téplalkozastani
szempontbol, mivel a nyerstej eredeti CLA tartalma nem vész el a taplalékbol a

feldolgozas soran (Jiang €s munkatarsai, 1998).



Mas vizsgalatok szerint Ggy tlinik, hogy az indiai Ghee CLA-szintjét jelentdsen
befolyasolja annak eléallitasi modja, hisz a CLA mennyisége akar Otszordsére is
novelhetd az eldallitas soran. Sikerilt a 0,5-0,6g/100g zsir CLA-t tartalmaz6 tehéntej
nyersanyagbol 2,5-2,8¢9/100g zsir CLA-tartalmu Ghee-t eléallitani az alvadékképzodés
soran fellépd mikrobidlis fermentacid segitségével. A CLA-tartalmat befolyasolta a
szlirési homérséklet is, hisz magasabb hémérsékleten tobb CLA keletkezett, mint
alacsonyabb hdomérsékleten. Egyontetli vélemény szerint a Ghee gyartdsa folyaman
alkalmazott hokozléssel jard folyamatok fehérje jelenlétében kétséget kizaroan feleldssé

tehetok a CLA-szint novekedéséért (Aneja és Murthi, 1991).

Osszefoglalas

Még nem ismerjiik pontosan azt, hogy milyen mennyiségii CLA-t kell az embernek
naponta elfogyasztania ahhoz, hogy a CLA kedvez6 élettani hatasai megmutatkozzanak.
Az eddig elvégzett vizsgalatok tapasztalatai azt mutatjdk, hogy a patkédnyoknal az
emlédaganat képzédése jelentésen mérséklodott, ha a takarmanyok 100g-ja 0,1-1g
CLA-t tartalmazott. Az ember és a patkany testtomeg aranya alapjan ez azt jelenti, hogy
az ember szamara sziikséges napi CLA-bevitel mintegy 3,59 (Ip és munkatarsai, 1991) a
kedvezé élettani hatas kivaltasahoz. Ezzel szemben az Egyesiilt Allamokban a napi
CLA fogyasztas 0,5-1g, Ausztraliaban 0,5-1,5g (Parodi, 1994), Németorszagban pedig
0,4¢g (Fritsche ¢s Steinhart, 1998), mely értékek 1ényegesen alacsonyabbak annal, mint
amennyire sziikséglink lenne akkor, ha a patkany és az ember CLA-igénye egységnyi
tomegre vonatkoztatva megegyezik. Tobben Ugy vélik, hogy a hatékony mennyiség
bevitele nem oldhatd meg a hagyomanyos, tejalapu élelmiszerek fogyasztasdnak
novelésével. Az eddig attekintett szakirodalomra tdmaszkodva, a legjobb hatast c¢9,t11-
CLA sziikséges mennyiségének beviteléhez kb. 400 g tejzsirra van sziikség. Mivel ez
szamitasink szerint kb. 14,3 liter 2,8% zsirtartalmu tej, vagy 1,6 kg zsiros félkemény
sajt, netan 0,5 kg vaj elfogyasztasat feltételezné naponta, ezért egyet értiink azon
véleményekkel, miszerint a CLA bevitel jelentés novelése csak a CLA-ben gazdagitott
tejtermékek fogyasztasaval lehetséges.

A tej alapanyag CLA-tartalmanak novelését CLA-szint noéveld takarmanyozasi
modszerekkel tobben mar megvaldsitottak, azonban ezeknél a modszereknél problémat
jelenthet a tej Osszetételének jelentds megvaltozasa. Kiilonds figyelmet kell forditani

arra, hogy a tejzsir CLA-tartalmanak novekedése ezekben a takarmanyozasi



kisérletekben egyiitt jart az élettani szempontbol nem kivanatos transz-C18:1 zsirsavak
mennyiségének novekedésével. Haromszorosara novelve a nyerstej CLA-tartalmat és
figyelembe véve a jelenlegi atlagos napi CLA-bevitelt, 2,2 g/100 g tejszir CLA-tartalmu
alapanyag esetén a napi CLA-sziikséglet 100 g tejzsirral, azaz 0,40 kg zsiros sajttal, kb.
4 liter 2,8 %-os tejjel lenne fedezhetd, ami még mindig kissé soknak tiinik, gondoljunk
Onmagaban a zsir energia-tartalmara.

Nagyobb mértékii CLA-tartalom novelés lenne tehat célszerii, ami természetes eredett,
vagy szintetikus CLA adagolasaval lenne megoldhat6. Ha a tejalapa élelmiszerek CLA-
szintjének emelését a transz-zsirsavak szintjének emelkedése nélkiill akarjuk
megvalositani, akkor az élelmiszerekhez adagolt szintetikus CLA-t enzimes uton kell a
tejzsir trigliceridekbe bejuttatni. Megoldast jelenthet az is, ha CLA-ben gazdag tejzsir
frakciot allitunk eld extrakcidval, de ilyenkor a visszamaradt, CLA-ben szegény,

értékcsokkent frakcidk nehezen hasznosithatok.
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