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Egészségink megbrzésében dontd szerepet jatszik a taplalkozas. A szervezet
anyagcsere folyamataiban az ellenalld képesség fenntartasaban nemcsak az
esszencidlis aminosavak és zsirsavak, hanem tébbek kézétt a nyomelemek,
&svanyi anyagok stb. is szilkségesek, amelyekhez csak taplalkozas Utjan
juthatunk hozza.

A kedvezétlen taplalkozasi szokasok, pl. az egyoldalu taplalékszerkezet ezekbdl
az anyagokbdl hianyos tapanyagfelvételt eredményez.

Celunk volt, hogy adatokat szolgaltassunk harom tejelé alatfajunk tejének
6sszetételbeli kildnbségére és ezeknek a kilénbségeknek taplalkozasbioldgiai
szerepére. »

A hazai taplalkozésunkban betdltétt szerepénél fogva a tehéntej meghatarozo
jelentdségl. Juhtejbdl féleg kilpiacra kertlé sajtokat gyartanak. Orvendetes,
hogy a harmadik tejeld allatfajunk tejét egyre tébben kivanjak kildnbdzd
termékek elballitasaval a lakossag részére felkinaini.

A hazai juhtej-termelés és felvasarids, igy a gyartott sajtok mennyisége is
jelentésen csokkent. A hazankban gyartott, illetve a kordbbi évtizedekben
készitett sajtféleségek mellett szdmos savd-, lagy-, félkemény- és keménysaijt
gyartasara nyilna iehetéség, megfeleld mennyiségi juhtej, illetve kecsketej
termelés esetén.

A tejben tébb mint 200 anyagot, vagy kulonbézé vegyUletet tudunk azonositani,
amelyek kézil szamosan jarulnak hozza a tej bioldgiai értékéhez, tapériékénhez.

A harom allatfaj tejffenériéinek dsszehasonlitasa soran szembet(iné a kecsketej
nagy fehérjetartalma. A kecsketej fehérjetartalmanak 32 %-at alkotjak a
savifehériék, ez az érték juhtejnél 20-22 %, tehéntejnél 18-20 %. A
savofehériék taplalkozasi értéke 1,25-sz0rdse a kazeinénak és kétszerese a
szojafehérjének.
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Az esszencidlis aminosav-tartalom részaranyat az 6sszes aminosav-tartalmon
belll tehéntejnél 46-47 %, juhtejnél 48-49 %, kecsketejnél 51-52 % kozott
tataltuk.

A tehéntej és a kiskérodzok tejének hamu-, makro- és mikroelem tartalmat
vizsgalva megallapitottuk, hogy hamu-, natrium-, magnéziumtartalmuk nem
kilénboézik szignifikansan egymastol.

Juhtejnéf a nagyobb kalcium-, foszfor, cink-, mangantartalom érdemel emlitést,
amig kecsketejnél a vas- és réztartalom. Mindharom allatfaj tejénél kedvezé a
kalcium, foszfor arany.

1. Bevezetés

A hazai tapldlkozasban betoltott szerepénél fogva a tehéntej meghatarozé
jelentéségl. Amig a juhtejbdl foleg kllpiacra kertilé sajtokat gyartanak, addig a
kecsketejbdl helyi igényeket elégitenek ki, de megjelentek és kuribzumoknak
szamitanak egyes, kereskedelmi egységekben kaphaté kecskesajtok és egyéb
kecsketejbdl készitett termékek.

Gyartok és fogyasztok részérdl igényként fogaimazddott meg a kiskerddzék
tejébdl készllt termekféleségek megismerése, gazdasagossaga, vatamint hazai
tejeld allataink tapértékének 6sszehasonlitasa, értékelése.

Kozlemeénylnkben adatokat szolgaltatunk a tehén-, juh-, kecsketej
Gsszetételére, alkotorészeinek taplalkozasbiologiai szerepére, a kiskérodzok
tejébdl készithetd termékekre és gazdasagossagukra.

2. Anyagok és modszerek

Sajat vizsgalatok és az irodalmi adatok segitségével bemutatjuk a tehén-, juh-,
kecsketej makrodsszetételét és energiatartaimat, a fehérje dOsszetételében
megnyilvanuléd kdlénbségeket az aminosav-, zsirsav-, makro- és mikroelem
tartalmat, a vizsgalt allatfajok tejének biologiai értékét. A sajat vizsgalatok
tehéntejnél Holstein-Friz, juhtejnél Magyar féstismerind, kecsketejnél Szanentali
fajtakra vonatkoznak. Tajékoztato jelleggel felsoroljuk azokat a készitményeket,
amelyeket hazankban gyartanak, illetve gyartasuk érdekiédésre tarthat szamot.

3. Vizsgalati eredmények

A tejben tébb mint 200 anyagot, vagy kulénboz6 vegylletet tudunk azonositani,
amelyek kozll szamosan jarulnak hozza a tej bioldgiai értékéhez, tapértékéhez.
Az | tabldzat a tehén-, juh- és kecskete] Osszetételét tartalmazza.
Megallapithatd, hogy a juhtej koncentraltabb, mint a masik két allatfaj teje. A
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kecsketejnél a magas fehérjetartalom érdeme! figyelmet (kézel 30 %-a a
szarazanyagnak).

I tablazat. A tehéntej és a kiskérddzok tejének Gsszetétele

Tehéntej | Juhtej | Kecsketej
(1) (2) (1)
Szérazanyag-tartalom (%) 12,50 19,60 13,15
Energia (Kcal) 61 108 69
(KJ) 257 451 288
Zsirtartalom (%) 3,80 8,20 4,00
Osszfenhérje 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. Sajét vizsgalatok

A tej taplalkozasi megitélésére fontos adatot szolgaltat a fehérjealkotok
alakulasa.

A harom dllatfaj tejfehériéinek Osszetételét a 1l. tablazat tartaimazza.
Szembetlind a kecsketej magas savofehérje tartalma. Megegyezik a juhtej
savofehérje tartalmaval, mikdzben a juhtej 6sszfehérje tartalma Iényegesen
nagyobb értéket képvisel. A tehéntej savofehérje tartalmanak kétszerese (1.
abra).

Il. tablazat. A tejfehérjék 6sszetétele

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

Osszfehére | 3,30 100 | 550 | 100 3,80 100
Kazein 2,70 82 | 430 | 78 2,60 68
Savofehére | 0,60 18 | 120 | 22 1,20 32

A kecsketej fehérjetartalmanak 32 %-at savofehériék alkotjak. Ezek taptalkozasi
értéke 1,25-sz6rose a kazeinénak és kéiszerese a szojafehériének. A
savofehérje még denaturalt allapotban is teljes értékl, a szervezet szamara 100
%-ban felhasznalhaté. Ezek k&zil a fehérjék kozul egyesek specifikus
tulajdonsaguak, pl. a laktotransferrin, a vas hordozoja, vagy az immunglobuilin, a
kulénboz6 természetll antitestek hordozéanyaga stb. Tejelé allataink tejének
aminosav-tsszetételét a lll. tablazat tartalmazza.
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1. abra. A savofehérjék aranya az dsszes fehérjében %

lll. tiblazat. A tehéntej és a kiskérédzok tejének aminosav-tartaima

(/100 g fehérje)

Aminosav Tehéntej (1) Juhtej (1) Kecsketej (2)
Aszparaginsav 6,6 7,7 7.5
Treonin 3,8 40 51
Szerin 53 48 5,0
Glutaminsav 23,7 19,3 19,1
Prolin 10,1 10,3 10,2
Glicin 1,6 1,7 16
Alanin 2,7 2,8 3.1
Cisztin - 0,7 0,7
Valin 6,0 6,0 59
Metionin 2,5 3,1 33"
i-Leucin 4.7 4.8 48
Leucin 8,8 8,8 8,9
Tirozin 53 45 42
Fenilalanin 47 5,0 45
Lizin 7,2 7.7 7,8
Hisztidin 2,5 2,6 30
Arginin 32 3,0 28
Triptofan 1,5 1,7 1,3
Esszencidlis 46,7 48,0 52,5
Nem esszencialis 53,3 52,0 47,5

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

A savofehérjék triptofan-tartalma kilén emlitést érdemel kivételes jellege miatt.
Az a-laktalbumin - 7 %-os triptofan-tartalommal - egészen kiillénleges helyet
foglal el; a legmagasabb ismert triptofan-tartalom a laktollban (3,7 %), a
laktotransferrinben (3,25 %) és a novényvilagban ismert gliadinban van (3,75
%). Az értékesebb fehérjék is csupan kb. 2 % triptofant tartalmaznak. Ez
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biztosit a savofehériének, mint triptofan forrasnak rendkivili szerepet. A
tejsavofehériék masik értékes jellemzéje nagy lizin-tartalmuk. Szémos
frakciéjuk10 % lizint tartalmaz. Igen magas szazalék ez, ha figyelembe vessz(k,
hogy a fejl6dé szervezet szikséglete 7 %, a felndtteké még alacsonyabb.

Egyes szerz6k megéllapitasa szerint a juhtej és kecsketej fehérjéje aminosav-
tartaima alapjan a tehéntej fehériénél értékesebbnek tekinthetd.
Megallapitasaikat az esszencidlis aminosav-tartalom tehéntejhez viszonyitott
nagyobb részardnyaval magyardzzak. A juhtej és kecsketej tehéntejhez
viszonyitott nagyobb biologiai értékét a fehérjék jobb emészthetéségében és
hasznosulasi aranyaban allapitottak meg.

A vizsgalt allatfajok esszencialis aminosav-0sszetételét a 2. abran mutatjuk be.
Aminosav-tartalom g/100g aminosav

53
52 4
51

50 -
49
48
47

46 A
45
44
43

Tehéntej Juhtej Kecsketgj

2. 4bra A tehéntej és a kiskérédzok tejének esszencidlis aminosav-
tartalma

Osszehasonlitva a kecsketej-, a juhtej- és a tehéntej fehérje bioldgiai értékét
megallapitottuk, hogy a harom allatfaj k6zUl a kecske tejfehériéjének bioldgiai
értéke a legnagyobb, a tehéntejé a legkisebb, a juhtej pedig a tehéntejhez kozel
esé kozbils6 értéket mutat. A bioldgiai értékben tapasztalt k(lénbségeket
magyarazza egyfelél az, hogy a kecsketej joval nagyobb aranyban tartaimaz
savofehérjét, mint a juh- és a tehéntej, masrészt a kecsketej fehérjgje tébb
treonint tartalmaz, mint a tehéntejé és a juhtejé.

A tehéntej, juhtej és kecsketej zsirsavosszetételét a IV. tablazat és a 3. abra
tartalmazza.

A tablazat adatai szerint a legnagyobb kulénbség a C4-Cig Szénatomszamu
zsirsavak esetében talalhato.
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IV. tablazat. A tehéntej és a kiskérddzok tejének zsirsavosszetetele (mol %)

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

() (2) (1) (3)

Vajsav Cq 33 4,0 3,8 3,6
Kapronsav) Cs 16 2,8 3.9 2,5
Kaprilsav Cs 1.3 2,7 3,2 2,8
Kaprinsav Cio 3.0 9.0 11,0 7,3
Cs-Cro 9,2 18,5 21,9 16,2

Laurinsav . Cq2 3.1 54 5,9 3,4
Mirisztinsav C1a 9,5 1.8 12,0 8,9
Palmitinsav Cis 286 28,8 237 27,7
C12-Cys 41,2 46,0 41,6 40,0
Sztearinsav Cis 14,6 9,0 8,3 12,3
Olajsav Cia: 298 20,1 21,8 27,4
Linolsav Cis2 25 2.1 3,0 2.7
Linolénsav C13;3 0,5 - 1,3 1.1
Cu 47,4 31,2 34,4 43,5

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

Osszehasonlitva a harom allatfaj zsirsavosszetételét, taplalkozasi szempontbdl
a juhtej zsirsavosszetétele a legkedvezdbb, ezt koveti a kecske, illetve a
tehéntej zsirsavgarnituraja.

A tapasztalt kilonbségeket magyarazza egyfeldl, hogy a juhtej jéval nagyobb
aranyban tartaimazza a révid szénlancu zsirsavakat, mint a tehéntej, illetve
kecsketej, masfeldl kedvezd az esszencidlis linolsav részaranya is.

I ETehéntej ©Juhtej KecsketejJ

ca-L10 .C12C16 €18
3. abra. A tehéntej és a kiskérodzok tejzsirjanak zsirsavdsszetétele
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A hérom allatfaj tejének hamu-, makro- és mikroelem tartalmat az V. tablazat
tartalmazza.

V. tablazat. A tehéntej és a kiskérddzok tejének hamu-,
makro- és mikroelem tartalma (mg/kg)

Tehéntej | Juhtej (1) | Kecsketej

(1) (2)
Hamutartalom 0,80 0,90 0,85
19/100 g
Kalium 1310 1809 1543
Natrium 453 525 438
Kalcium 1122 1935 1498
Foszfor 985 1499 954
Magnézium 153 180 153
Cink 3,77 5,35 3,57
Vas 0,63 0,76 1,75
Réz 0,185 0,460 0,529
Mangan 0,059 0,098 0,061

(1) Sajé‘f vizsgalatok (2) Csapo6 J. (Magyar fehér)

Osszehasonlitva a kdz6lt adatokat megallapitottuk, hogy a vizsgalt tej hamu-,
natrium-, magnézium tartalma nem kilénbdézik szignifikdnsan egymastdl, a
legnagyobb értékek a juhtejben talalhatok.

A kecsketej vas- és réztartalma nagyobb, mint a masik két allatfaj tejében talalt
értékek.

A kalcium, foszfor ardnya mindegyik tejféleségben kedvezé. Tehéntejnél 1,1-, a
juhtejnél 1,3-, a kecsketejnél 1,6 rész kalcium jut 1 rész foszforra.

Az irodalmi adatok és sajat vizsgalataink azt bizonyitottak, hogy a kecsketej
magas fehérjetartalma, a juhtej kedvezObb zsirsavosszetétele és makro-,
mikroelem-tartalma miatt tlt be a taplalkozasban kedvezdbb szerepet, mint a
tehéntej (VI. tablazat).
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V1. tablazat. A juh- és kecsketej fontosabb 6sszetevdinek aranya
a tehéntejhez viszonyitva (100 = tehéntej)

Osszetevék Juhtej Kecsketej
Szarazanyag 157 105
Energia 177 113
Zsir 216 105
Koleszterin 85 79
Zsirsavak (<10 C 238 176
atom)

Fehérje 167 115
Savofehérje 200 200
Esszencialis aminosav 103 112
Asvanyi anyag 113 106
Ca 172 134
P 152 97
Zn 142 95
| Mg 118 100
Fe 121 278
A-vitamin 199 181
B4,-vitamin 199 55
Riboflavin 219 85
Niacin 496 330
Tiamin 171 126
Aszcorbinsav 442 137

(Forras: Fenyvessy J. 1992)

A juh tejtermelés az 1990-92 kozott jelentdsen, késébb kisebb ingadozésokkal,
de egyérteimiien csokkent. A Magyarorszagon megtermelt sajtok kdzul
legnagyobb mennyiségben Kashkaval sajtot gyartanak, amelynek mennyisége
fokozatosan csokkent az elmult tiz évben. Az exportalt mennyiség az 1990-ben
tapasztalt 441.000 kg-rél 1998-ban 136.300 kg-ra csokkent. A Kashkaval melleit
még 6t féle juhtej terméket gyartanak nagyobb mennyiségben. Ezek a ,Hunor”,
a ,Krémfehér-sajt’”, a ,Merind” (félkeménysajt) a Juhgomolya és a Juhturd.
Korabban késziilt sajtféleség volt a ,Kolozsmonostori®, ,Csermajori juhsajt”,
illetve a nemespenésszel érlelt ,Merinfor”.

A juhtejbdl készitett termékek forgalmat mutatja a 4. dbra.
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4. abra. A Magyarorszagon gyartott juhtej termékek forgalmanak vaitozasa

Az orszég juhtej termék export-import forgalma tébb mint amit az eddigiek
alapjan sejteni lehet. Nagy tdmegben érkezett juhtej-termék 1890-95 kdzétt az
orszagba, mintegy 300.000 kg évente.

A hazai kecsketej feldolgozas még nem érte el a juhtej feldolgozas szintjét.
Most lehetlink tanudi olyan feldolgozé kapacitasok létrehozasanak, amelyek
nagyobb volumen, pl. félmillié liter/év feldolgozast jelentenek.

Juhtej, illetve kecsketej, valamint ezek keverékébdl, esetleg tehéntejel is
keverve a kdvetkez6 sajtokat allitjak eld.

Savosajtok: Manouri, Mizitra, Xinomizitra, Galotiri.
Lagysajtok: Fetta, Telemes, Stela, Batros.
Félkeménysajtok: Possias, Kaseri.
Keménysajtok: Kefalotiri, Corfu, Graviera.
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ABSTRACT

Nutrition takes a prominent part in the preservation of human health. For ability
of the resistance in the human metabolism are necessary not only essential
amino acids and fatty acids but also vitamins and minerals taken by eating only.

The bad nutritionally practice, for example the one-sided construction of nutrition
causes the lack of these materials.

Our aim was to provide data about the differences of milk composition of
Hungarian milking species and to show the role of these differences in the
nutrition physiology. Cow’s milk has main role in the nutrition of Hungarian
people. Cheese made of sheep milk is produced mainly for expori. It is glad that
more and more producers offer products made of goat’s milk

In the last ten years the domestic production and purchasing of sheep milk and
producing of cheese from sheep milk have decreased on a large scale. Besides
the well-known kind of cheese from sheep milk could be a chance to produce
many another kind of whey cheese, soft, semi-hard and hard cheese from
sheep milk , as well, if the required amount of sheep and goat milk is available.

We can identify more than 200 material and different compounds and many of
these contribute to the biological value of milk.

Comparing the proteins of milk of the three species the whey protein content of
goat's milk is conspicuous. Whey proteins give 30 % of the all protein content of
goat's milk, this value is 20-22 % in sheep’s milk and 18-20 % in cow's milk.
Whey proteins biological value are 1,25 times bigger than casein’s value, and
two times higher than the soya protein's value.

We measured that the ratio of essential amino acids was 46-47 % in cow’s milk
AC, 48-49 % in sheep milk AC and 51-52 % in goat's milk AC.

in our investigation we didn't find significant difference among the ash, Sodium
and Magnesium content of milk from the three species. In case of sheep milk
the high value of Calcium, Phosphorus, Zinc and Manganese content, and in
case of goat's milk are interesting. Iron and Copper content are remarkable. The
ratio of Calcium and Magnesium is favourable in cases of all samples.
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