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OSSZEFOGLALO

Egészsegunk megorzésében dontd szerepet jatszik a taplalkozas A szervezet
anyagcsere folyamataiban az ellenalic képesség fenntartasaban nemcsak az
esszencialls aminosavak &s zsirsavak, hanem tobbek kozdtt a nyomelemek,
asvanyi anyagok stb. is szllkségesek, amalyekhez csak taplalkozas utjan
juthatunk hozza

A kedvezotlen taplalkozas| szokasok, pl. az egyoldall taplalekszerkezet ezekbdl
az anyagokbol hianyos tapanyagfelvételt eredmeényez.

Celunk volt, hogy adatokat szolgaltassunk harom tejeld allatfajunk tejének
osszetételbeli killonbsegere és ezeknek a kildnbségeknek tapidlkozésbioldgial
szerepére.

A hazai taplalkozasunkban betditott szerepénél fogva a tehéntej meghatarozo
jelentoségl. Juhtejbol foleg kilpiacra keruld sajlokatl gyartanak Orvendetes,
hogy a harmadik tejeld allatfajunk tejét egyre tébben kivanjak kulonbozd
termékek elballitasaval a lakossag részére felkinaini

A hazai juhtej-termeles es felvasarlas, igy a gyartott sajtok mennyisége is
jelentosen csokkent. A hazankban gyartott, illetve a korabbi évtizedekben
keszitett sajtféleségek mellett szdmos savo-, lagy-, félkemény- és keménysajt
gyartasara nyilna lehetoseg. megfeleld mennyisegl juhte), illetve kecsketej
termelés eseten.

A tejben tébb mint 200 anyagot, vagy kilonbozd vegyiletet tudunk azonositani,
amelyek kozill szamaosan jarulnak hozz2 a tej bioldgiai értékéhez, tapértékéhez

A harom allatfaj tejffehérjéinek 6sszehasonlitasa soran szembetind a kecskelg
nagy fehernetartalma A kecskete| fehérjetartaimanak 32 %-at alkotjak a
savofehérigk, ez az eérék |juhtejnél 20-22 %, teheéntejnél 18-20 %. A
savofenériek taplalkozasi érteke 1,25-szordse a kazeinénak és kélszerese a
szojafehériének.
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Az esszencidlis aminosav-tartalom részaranyat az osszes aminosav-tartalmon
belll tehéntejnél 46-47 %, juhtejnél 48-49 %, kecsketejnél 51-52 % kozott
talaltuk.

A tehénte] és a kiskérodzok tejének hamu-, makro- és mikroelem tartalmat
vizsgélva megallapitottuk, hogy hamu-, natrium-, magnéziumtartaimuk nem
kilonbozik szignifikansan egymastol.

Juntejnél a nagyobb kalcium-, foszfor, cink-, mangantartalom érdemel emiitést,
amig kecsketejnél a vas- és réztartalom Mindharom allatfa) tejénel kedvezo a
kalcium, foszfor arany.

1. Bevezetés

A hazai taplalkozasban betoitott szerepénél fogva a tehéntej meghatarozd
jelentoségu. Amig a juhtejbol foleg kilpiacra kerllo sajtokat gyartanak, addig a
kecsketejbol helyi igényeket elégitenek ki, de megjelentek és kunozumoknak
szamitanak egyes, kereskedelmi egységekben kaphatd kecskesajtok és egyéb
kecskete|bol készitett termekek:

Gydrtok es fogyasziok részérdl igénykent fogalmazodott meg a kiskérddzok
tejébdl keszilt termékféleségek megismerese, gazdasagossaga, valamint hazal
tejeld allataink tapértékének osszehasonlitasa, értékelése.

Kozleménylnkben adatokat szolgaltatunk a tehén-, juh-, kecsketsj
Osszetélelére, alkotdrészeinek taplalkozasbiologiai szerepére, a kiskérbdzok
tejébal készithetd termékekre &s gazdasagossagukra.

2. Anyagok és modszerek

Sajat vizsgalatok és az irodalmi adatok segitségével bemutatjuk 2 tenén-, juh-,
kecskete] makroGsszetélelét és energiatartaimat, a fehérje Gsszetélelében
megnyllvanuld kdlonbségeket az aminosav-, zsirsav-, makro- es mikroelem
tartalmat, a vizsgalt allatfajok tejének biologiai ériékét. A sajat vizsgalatok
tehéntejnél Holstein-Friz, juhtejnél Magyar fésismernino, kecsketejnel Szanentali
fajtékra vonatkoznak Tajékoziato jelleggel felsoroljuk azokat a készitmenyeket,
amelyeket hazankban gyartanak, illetve gyartasuk érdekiodésre tarthat szamot.

3. Vizsgalati eredmények

A tejben tabb mint 200 anyagoet, vagy kalonbozé vegylletet tudunk azonositani,
amelyek kozll szédmosan jarulnak hozza a tej bioldgial értékéhez, tapériekéhez.
Az | labldzat a tehén-, [uh- és kecskele| oOsszetételét tartaimazza.
Megaliapithato, hogy a juntej koncentraltabb, mint a masik ket allatfaj teje. A

137



FENYVESSY et al.: Néhany alapvetd élelmiszer gazdasagi és taplalkozasi megitélése

kecsketejnél a magas fehérjetartalom érdemel figyelmet (kbzel 30 %-a a
szarazanyagnak).

| tablazat. A tehénte| &s a kiskérodzok tejenek osszetetele

Tehéntej | Juhtej | Kecsketej
(1) (2) (1)
Szarazanyag-tartalom (%) 12,50 19,60 13,15
Energia (Kcal) 61 108 69
(KJ) 257 451 288
Zsirtartalom (%) 3,80 820 4,00
Osszfehére tartalom (%) 3,30 5,50 3,80
Tejcukor tartalom (%) 4,60 5,00 4,50
Asvanyi anyag 0.80 0.90 0.85
(hamutartalom) (%)

1. Balatoni-Ketting (1981)
2. Sajat vizsgalatok

A te] taplalkozasi megitélésére fontos adatot szolgaltal a feherjealkotok
alakulasa.

A harom allatfa] tejfehérjéinek dsszetételet a |l tablazat taraimazza.
Szembetlind a kecskete] magas savofeherje tartalma, Megegyezik a juhtej
savofehérne tartalmaval, mikozben a juhtej osszfehérje tartaima lényegesen
nagyobb eértéket képvisel A tehéntej savofehérje tartalmanak kétszerese (1
abra)

Il. tablazat. A tejfehénék osszetétele

Tehéntej | (%) | Juhtej | (%) | Kecsketej | (%)

Ossziehérje | 3,30 | 100 | 550 | 100 | 380 | 100
Kazein 270 | 82 | 430 | 78 | 260 | 68
Savofehére |  0.60 18 | 1,20 | 22 120 | 32

A kecskete| fehérjetartalmanak 32 %-at savofehérnek alkotjak. Ezek taplalkozasi
ertéke 1.25-szorbse a kazeinénak es ketszerese a szojafeherjgnek A
savofehérie még denaturalt allapotban is teljes értéku, a szervezet szamara 100
%-ban felhasznalhaté. FEzek kozil a fehérigk kdzil egyesek specifikus
tulajdonsaguak, pl, a laktotransferrin, a vas hordozoja, vagy az immunglobulin, a
kOlonbozd termeszetl antitestek hordozoanyaga stb. Tejeld allataink tejének
aminosav-osszetételét a |1/, tablazat tartaimazza.
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1. abra. A savofeherjék aranya az osszes fehérjében %

Iil. tablazat. A tehéntej és a kiskérodzok tejének aminosav-tartalma

(9/100 g fehérje)

Aminosav Tehéntej (1) Juhtej (1) Kecsketej (2)
Aszparaginsav 6.6 7.7 7.5
Treonin 38 4.0 51
Szerin 53 48 5.0
Glutaminsav 23,7 193 19.1
Prolin 10,1 10.3 10.2
Glicin 1,6 17 18
Alanin 2.7 28 31
Ciszlin - 0.7 0.7
Valin 6.0 8.0 59
Metionin 25 31 3.3
i-Leucin 4.7 48 48
Leucin 8.8 88 88
Tirozin 53 4.5 42
Fenilalanin 47 50 4.5
Lizin 7.2 7.7 7.8
Hisztidin 2,5 26 3.0
Arginin 3.2 3.0 28
Triptofan | 15 1.7 1,3
Esszencialis 48,7 48,0 52,5
Nem esszencialis 533 52.0 47,5

(1) Sajat vizsgalatok (2) Csapé J. (Szanental)

A savofehériék triptofan-tartaima kulon emlitest érdemel kivétsles jellege miatt.
Az a-laktalbumin - 7 %-os inptofan-tartalommal - egeszen kulonleges helyet
foglal el, a legmagasabb ismert triptofan-tartalom a lakiollban (3,7 %) a
laktotransferrinben (3,25 %) és a ndvényvilagban ismert gliadinban van (3.75
%). Az értékesebb fehérjék is csupan kb. 2 % triptofant tartaimaznak Ez
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biztosit a savofehériének, mint triptofan forrasnak rendkivili szerepet A
tejsavofenénék masik értékes jellemzdje nagy Izin-tartaimuk. Szamos
frakciojuk10 % lizint tartalmaz. |gen magas szazalék ez, ha figyelembe vesszuk,
hogy a fe|l6do szervezel szikséglele 7 %, a felnGtieké meg alacsonyabb

Egyes szerzok megallapitéasa szerint a juhte| és kecsketej fehérjéje aminosav-
tartalma alapjan a tehénte] fehéréneél ériékesebbnek tekinthetd.
Megallapitasaikat az esszencidlis aminosav-tartalom tehéntejhez viszonyitott
nagyobb részaranyaval magyarazzak. A juhte] és kecskelej tehéntejhez
viszonyitott nagyobb biclogiai értékét a fehérék jobb emészthetoségében es
hasznosulasi aranyaban allapitottak meg.

A vizsgait allatfajok esszencialls aminosav-0sszetételét a 2. abran mutatjuk be.
Aminosay-tastalom g/1G0g aminosav
5

5
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i
45
48
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£
13 _
Tehéntel Juhtel Kecskete)
2. 4bra A tehéntej és a kiskérddzok tejének esszenclalis aminosav-
tartalma

Osszehasonlitva a kecsketej-, a juhtej- és a tehéntej fehére biologiai értékél
megallapitottuk, hogy a harom allatfaj kézul a kecske tejfehérjéjének biologial
értéke a legnagyobb, a tehéntejé a legkisebb, a juhtej pedig a tehéntejhez kozel
esd kozbllsé értéket mutal. A bioldgiai ériékben tapasztalt kilonbségeket
magyarazza egyfeldl az, hogy a kecsketej joval nagyobb aranyban tartalmaz
savofenériét, mint a juh- és a tehénte] masrész! a kecskete| fehériéje tobb
treonint tartalmaz, mint a tehéntejé és a juhtejé

A tehéntej, juhtej és kecskete] zsirsavosszetételet a IV. tablazat és a 3 abra
tartalmazza

A tablazal adatai szerint a legnagyobb kiibnbség a Cs-Cio Szénatomszamu
zsirsavak esetében talalhato,
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IV. tiblazat. A tehénte| és a kiskérodzok tejének zsirsavosszetétele (mol %)

Zsirsav (Fatty acid) Tehéntej | Juhte] | Juhtej | Kecsketej

() (2) (1) (3)

Vajsav Cs 33 4,0 38 36
Kapronsav) Cs 16 28 39 25
Kaprilsav Ca 13 2,7 3.2 2.8
Kaprinsav D 30 9.0 11.0 7.3
CeCy | 92 18,5 21,9 16,2

Laurinsav Ci2 31 54 59 3.4
Minsztinsav Cia 95 18 12,0 8,9
Palmitinsav Cis 286 288 237 21,7
Cu-Cis| M2 46,0 41,6 40,0
Sztearinsav Cis 1486 90 83 123
Olajsav Cis1 298 201 218 274
Linoisav Cig2 25 21 3.0 2,7
Linolénsav Cias 05 - 13 1.1
Cu | 414 | 312 | 344 43,5

(1) Sajét vizsgalatok
(2) (2) Savaya et al{1987)
(3) Haeinlein (1995)

Osszehasonlitva a harom 4llatfaj zsirsavosszetételét, taplalkozasi szempontbol
a juhte] zsirsavosszetétele a legkedvezobb, ezt koveli a kecske, illetve a
tehente] zsirsavgarnituraja.

A tapasztalt kilénbségeket magyarazza egyfeldl, hogy a juhtej joval nagyobb
aranyban tartaimazza a rovid szeénlancy zsirsavakat, mint a tehente), illetve
kecsketej, masfelol kedvezd az esszencialis linolsav részaranya is.

e [ CTeintel Gun 8 Kectiatn |

al

cacw cIICE

3. 4bra. A lehentej és a kiskérodzok tejzsirjdnak zsirsavosszetétele

141



FENYVESSY et al.: Néhany alapvetd élelmiszer gazdasagi és taplalkozasi megitélése

A hérom allatfaj tejének hamu-, makro- és mikroelem tartalmat az V. tablazat
tartalmazza.

V. tablazat. A tehénlej és a kiskérodzok tejének hamu-,
makro- es mikroelem tartaima (mg/kg)

Tehénte] | Juhtej (1) | Kecsketej

(1) (2)
Hamularialom 0,80 0.90 0.85
19/100 g
Kalium 1310 1809 1543
Natrium 453 525 438
Kalcium 1122 1935 1498
Foszior 985 1499 854
Magnézium 163 180 163
Cink 3.77 535 3.57
Vas 0,63 0,76 1,75
Réz 0.185 0.460 0,529
Mangan 0,050 0,098 0,081

(1) Sajat vizsgalatok (2) Csapd J. (Magyar fehér)

Osszehasonlitva a kozolt adatokat megallapitottuk, hogy a vizsgalt tej hamu-,
natrium-, magnézium tartaima nem kdlonbozik szignifikansan egymastol, a
legnagyobb értékek a juhtejben talaihatok.

A kecsketej vas- és réztartalma nagyobb, mint a masik ket allatfa) tejében talalt
értekek.

A kalcium, foszfor ardnya mindeqyik teifélesegben kedvezd. Tehéntejnel 1,1-, a
juhtejné! 1,3-, a kecsketejnél 1,6 rész kaicium jut 1 rész foszforra.

Az irodalmi adatok és sajat vizsgalataink azt bizonyitottak, hogy a kecskete|
magas feherjetartalma, a juhtej kedvezobb zsirsavbsszetétele és makro-,
mikroelem-tartalma miatt tolt be a taplalkozasban kedvezobb szerepet, mint a
tehentej (V1. tablazat).
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VI. tablazat. A juh- &s kecsketej fontosabb 6sszetevoinek aranya
a tehéntejhez viszonyitva (100 = tehente))

[Osszetevok Juhtej | Kecsketej
Szarazanyag 157 105
Energia 177 113
Zsir 216 105
Koleszterin 85 78
Zsirsavak (<10 C 238 176
atom)

Feherje 167 115
Savofenérje 200 200
Esszencialis aminosav 103 112
Asvanyi anyag 113 106
Ca 172 134
P 152 g7
Zn 142 a5
Mg 118 100
Fe 121 278
A-vitamin 198 181
Byo-vitamin 189 585
Ribofiavin 219 85
Niacin 496 330
Tiamin 171 126
Aszcorbinsav 442 137

(Forrés: Fenyvessy J. 1862)

A juh tejtermelés az 1990-92 kozott jelentosen, késdbb kisebb ingadozasokkal,
de egyeértelmien cstkkent A Magyarorszagon megtermell sajtok kozdl
legnagyobb mennyiségben Kashkaval sajtot gyartanak, amelynek mennyisége
fokozatosan csdkkent az eimult tiz évben. Az exportalt mennyiség az 1990-ben
tapasztalt 441 000 kg-rol 1998-ban 136.300 kg-ra csokkent. A Kashkaval mellett
még ot féle juhtej terméket gyartanak nagyobb mennyiségben. Ezek a ,Hunor”,
a Krémfenér-saft’, a Merind" (félkeménysajt) a8 Juhgomolya és a Juhtdro.
Korabban készllt sajtféleség volt a  Kolozsmonostori®, ,Csermajori juhsajt”,
illetve a nemespenésszel érelt ,Merinfor”

A juhtejbdl készitett termékek forgalmat mutatja a 4. abra.
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4. 4bra. A Magyarorszagon gyariott juhte; termekek forgaimanak valtozasa

Az orszag juntej termék export-import forgaima tobb mint amit az eddigiek
alapjan sejteni lehet. Nagy 16megben érkezett juhtej-termék 1990-85 kozott az
orszégba, mintegy 300.000 kg avente.

A hazai kecskete| feldolgozas még nem érte el a juhte| feldolgozas szintjét
Most lehetink tanui olyan feldolgoz6 kapacitésok (étrehozasanak, amelyek
nagyobb volumen, pl. félmillic lter/év feldoigozast jelentenek

Juhte], Wetve kecsketef valamint ezek keverékébol esatieg lehéntejel is
keverve a kovetkezo sajtokat allitjak eld.

Savosajtok: Manouri, Mizitra, Xinomizitra, Galotin
Lagysajtok, Felta, Telemes, Stela, Balros.
Falkemenysaijtok Possias, Kasen.
Keménysajtok: Kefalotiri, Corfu, Graviera.
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