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OSSZEFOGLALAS

A fokozodo stressz, tilhajszoltsdg, a mozgdsszegény életmad,
a levegdszennyezés, a nem megfeleld tdpldlkozds és az alacsony
kaloriatartalmii ételek elterjedése révén az utobbi években egyre
gyakoribbak az tigynevezett ,,civilizdcios” betegségek. Egyre tobb
ember kiizd a cukorbetegséggel, csontritkuldssal, 1égzdszervi-,
sziv- és érrendszeri megbetegedéssel, sajnos kortol fiiggetleniil
kialakulhatnak a daganatos betegségek is.

Megolddst jelenthet a megvdltozott életmodhoz illeszkedd
tdpldlkozds. A vildg fejlett orszdgaiban mdr vannak jelen
élelmiszerek, amelyek valamilyen tdpldlkozdsbiologiai elonyokkel
rendelkeznek, pl. rostban diisak, megnovelt kdlium-, kalcium-,
szelén-, magnéziumtartalmiiak, vagy zsirszegények. Ennek kapcsdn

a tdpldlkozdstudomdnyban egy uj fogalom alakult ki, a
Sfunkciondlis élelmiszereké.
Funkciondlis  élelmiszernek — neveziink — minden  olyan

élelmiszert, amelynek beltartalma, biologiai hasznosuldsa alapjdn
tobblet egészségiigyi hatdssal rendelkezik. Ezen élelmiszerek
osszetételét a korszeri tdpldlkozdstudomdnyi ismeretek alapjdn
alakitjdk ki, egészségmegdrzd és egészségjavito célzattal.

Funkciondlis élelmiszer kifejlesztésére kivdloan alkalmas az
onmagdban is értékes alapanyag, a tej.

A Jedlik Anyos pdlydzat keretein beliil a Koros-Maros
Biofarm Kft. célul tiizte ki a savanyi tejtermékek, okotermékek,
egészségvédo termékek, hungarikumok kutatdsdt, fejlesztését és
forgalomba hozdsdt. Ennek érdekében egy antioxiddns takarmdny-
kiegészitokkel valo etetési kisérletet inditottunk el, és vizsgdltuk
azt, hogy az etetett antioxiddns megjelenik-e a tejben, és ha igen,
az hogy marad meg a feldolgozott termékben.

Két héten keresztiil folyt a kisérlet hdrom csoportban,
melyeket a tejtermelés, kor és rokonsdgi fok alapjdan rendeztiink.
Mind a hdrom csoport azonos alaptakarmdnyon volt tartva, az
250 mg/ttkg
mennyiségben, a mdsodik csoport likopin kiegészitést kapott

egyik csoport E-vitamin kiegészitést kapott
200 mg/ttkg mennyiségben napi egyszer, szdjon dt, egyedileg, a
harmadik csoport képezte a kontrollt.

A két hét eltelte utdn minden csoporttol elegytej mintdt
vettiink, a tejet feldolgoztuk és sajtot készitettiink beldle, majd az
alapanyagtejet és a beldle késziil6 termékek antioxiddns tartalmdt
HPLC vizsgdlati modszerrel meghatdroztuk meg.

A vizsgdlat kedvezd eredményeket hozott, hisz nem csak a
tejben jelent meg az etetett antioxiddns, hanem a feldolgozott

termékben is .
Kulcsszavak: funkciondlis élelmiszer, antioxiddns, tejtermék
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appropriate food consuming and the low calories in the consumed
food there are more and more the called ,,civilian” disorders.

Many people have diabetes and osteoporosis others fight with
lung, cardiovascular system, problems and find cancers of many
kinds without age exemptions.

There could be a solution in changing lifestyle. In the
developed side of the world there are presence of food lines with
higher content in nutritious and/or vitamins and fibers such as:
kalium, calcium, selen, magnesium, plus it contains less saturated
fat. Because of that there is a new word in dietetics as functional
foods.

Food having more inner content and/or biological values, so
healthier, are called functional foods. Those foods components
picked carefully for healthiness by modern knowledge of dietetics.

One of the best raw materials for functional food is the milk. It
is already healthy by itself.

The Kirds-Maros Biofarm Ltd. has a goal of developing and
marketing, health protecting organic functional foods in
hungaricum products from cured milk. The Jedlik Anyos project
helps the Ltd. to achieve this goal. We just finished an antioxidant
test and we check if the antioxidant in present in the milk than we
check the final product of the presence of the original antioxidant
and the form and amount of it.

It had been feeding, for two weeks for three herd of cows
selected for age, milk output and consanguinity. All of the three
herd had been feeding with basic forage. One of the herds had
been getting vitamin-E in the amount of 250 mg/bwkg the other
group got licopin in the amount of 200 mg/bwkg once a day each
by each orally, the third herd was the control group.

After two weeks we toke a sample of every herd were
processed the samples into yogurt and cheese. Than we checked
the raw milk, the cheese and the yogurt for antioxidant content
with HPLC method.

The test ended with good results by finding a great amount of
antioxidant, in not only the raw milk but also in the final product.

Keywords: functional foods, antioxidant, milk products
TEMAINDOKLAS

Az elmdlt évtizedben vildgviszonylatban is
megndtt az dn. civilizaciés betegségek szdma, és mar
j6 ideje az altaluk okozott haldlozdsok a legnagyobb
ardnydak. Az ezzel kapcsolatos  kutatdsok
kideritették, hogy ezért elsésorban az emberek
megvaltozott életmddja a felelds. A fokoz6do stressz,
a tulhajszoltsdg, a mozgasszegény éEletmdd, a
kornyezetszennyezés mind-mind olyan civilizacids
artalom, amely az emberi szervezet egészségi
allapotdra jelentds negativ hatdssal vannak.
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A megoldds els6é lépcséfokdt a megvaltozott
életmoédhoz illeszkedd taplalkozds jelentheti. A vildg
fejlett orszdgaiban mar vannak jelen olyan
élelmiszerek, amelyek valamilyen
tdpldlkozasbioldgiai eldnyokkel rendelkeznek, pl.
rostban disak, megnovelt kdlium-, kalcium-, szelén-,
magnéziumtartalmdak, vagy zsirszegények. Ennek
kapcsan a tdplalkozastudomanyban egy dj fogalom
alakult ki, a funkcionalis élelmiszereké.

Funkciondlis élelmiszernek neveziink minden
olyan élelmiszert, amelynek beltartalma, bioldgiai
hasznosuldsa alapjan tobblet egészségiigyi hatdssal
rendelkezik. Ezen élelmiszerek 0Osszetételét a
korszerti taplalkozastudomanyi ismeretek alapjan
alakitjak ki, egészségmeglérzd és egészségjavitd
célzattal.

Kutatdsok igazoltdk a tej egyes alkotorészeinek
egészségjavitd hatdsit, és megnevezték azokat a
betegségeket, amelyek kialakuldsdban szerepet
kaphat az alacsony szinti tejfogyasztas. Ezek kozott
els6ként kell emliteniink a ma mar népbetegségnek
szamitd csontritkuldst, valamint néhdny olyan
civilizdciés  betegséget, amelyek az  elmult
évtizedekben az emberek tobbségénél jelentkezett. A
rakféleségek, a magas vérnyomds, a szivinfarktus és
az idegrendszeri kdrosoddsok tartoznak ebbe a korbe,
s mnapjainkban a vildg legfejlettebb részein is
nagymértékben jelen vannak.

IRODALMI ATTEKINTES

Az élelmiszerek fejlesztése a vildgon harom f6
irdnyban folyik: organikus, a nemzeti és a
funkciondlis élelmiszerek. A nemzeti élelmiszerek a
turizmushoz, az  organikus és  funkciondlis
€lelmiszerek pedig inkdbb egészségligyhoz
kapcsolhatok (Szakaly, 2001).

A civilazés betegségek (csontritkulds, magas

az

vérnyomds, idegrendszeri illetve a daganatos
betegségek...) a mozgdsszegény életmod és a nem
megfeleld  tdplalkozds  miatt egyre  inkdbb

gyakoribbak hazankban is (J6nas, 2001).

E betegségek kialakuldsinak megelézésére,
illetve a gyogyitdsuk eldsegitésére alkalmasak
lehetnek  tobbek kozott az  egyre nagyobb
jelentdséggel biré funkciondlis élelmiszerek, melyek
mar Magyarorszagon is elterjedében vannak. A
funkciondlis élelmiszerek kifejlesztésénél a cél, hogy
olyan hatéanyagot/hatéanyagokat vigyenek igazoltan
jelentds mennyiségben az élelmiszerbe, melynek a
fogyasztdsa bizonyitottan eldényds a szervezet
szamara (Prokisch, 2008).

A funkciondlis élelmiszer fogalmat a japanok
haszndltak el6szor az 1980-as évek kozepén olyan
élelmiszerekre, amelyek nem csak tdplalékot
jelentettek, hanem hasznosak is voltak a szervezet
szdmdra, valamilyen tobblet egészségiigyi hatdssal
rendelkeztek (Schenker, 1999).

Tobbféle megfogalmazds és megkozelités van a
funkciondlis élelmiszerekrol, koziilik par:

e Olyan feldolgozott élelmiszerek, amelyek taplald
jellegiik mellett eldsegitenek egyes  testi
funkcidkat: erdsitik a szervezet védekezd

mechanizmusait, illetve  hozzdjarulnak a

betegségek megeldzéséhez (Bird et al., 1997).

e A funkciondlis élelmiszer teljes élelmiszert jelent,
mely lehet gazdagitott, dusitott vagy erdsitett, és
amely elényos az egészségre akkor, ha valtozatos
étrend részeként, hatékony mennyiségben
fogyasztjak.

e Az élelmiszer akkor tekinthetd funkcionalisnak,
ha a megfeleld tdpldlkozds-€élettani hatdsokon
tilmenden a szervezetben egy vagy tobb
célfunkcidra kimutathaté pozitiv hatdsa van ugy,
hogy jobb egészségi dllapot vagy kedvezdbb
kozérzet, illetve a betegségek kockdzatdnak a
csokkenése érhetd el (Diplock et al., 1999).

e Schenker szerint dont6 szempont az, hogy a
funkciondlis ingrediensek megtaldlhatéak
legyenek a mar addig is szokdsosan fogyasztott
élelmiszerekben, és ezek élettani hatdsat alapos,
atfogd tudomdnyos tanulmanyokkal bizonyitsdk.
A funkciondlis élelmiszerek csak az egészséges
étrenddel  és  életvitellel  Osszefiiggésben
értelmezhetdk, nem egészségmegdrzd, vagy
betegségmegeldzd csodaszerek.

A funkciondlis élelmiszerek alapanyagdnak
kivdléan alkalmas a tej. Kutatdsokkal igazoltdk a tej
egyes alkotérészeinek egészségjavitd hatdsat és azt,
hogy szerepe van egyes betegségek kialakuldsaban az
alacsony szintli tejfogyasztasnak.

A tej kedvezd tapldlkozdsbiologiai elOnye
azonban elvész azok szamara, akik laktoz
intolerdnsak. A lakossdg 14%-a tejcukor érzékeny.
Ok a laktdz enzim teljes vagy részleges hianya miatt
nem fogyaszthatjdk a tejet, €s nem élvezhetik annak
jotékony hatdsat.

A piacon mar forgalomban 1évé funkcionalis
tejtermékekre mar csak a fent emlitettek miatt is nagy
szlikség van. Igazoltan keresettek azok a tejtermékek,
melyek probiotikummal vannak dusitva, ezéltal
csokkenik a tejcukor-intolerancia  tiineteit, a
szérumkoleszterin- €s trigliceridszintet, és a gyomor,
illetve a hdgyivarszervi szervek megbetegedésének
lehetdségét. A kalciummal dusitott tejtermékek
fogyasztasa is elterjedében van, hisz a csontritkulds
megeldzésében jelentds szerepe van.

A fejlett orszagokban a funkciondlis élelmiszerek

ardnya az  Osszes forgalmazott élelmiszerek
20-30%-at teszik ki. Magyarorszagon még nincs
ilyen jelentés aranyban jelen a piacon, de
remélhetdleg  hazankban is felismerik ezen
€lelmiszerek kedvezd hatasat.

A Jedlik Anyos pdlydzat keretein beliil
lehetdséglink nyilhat olyan tejtermékek

kifejlesztésére, amelyekkel kibdvithetjiikk a jelenleg
hazankban forgalmazott funkciondlis élelmiszerek
korét.

A szabad gyokok kdaros hatdsaival és az
antioxiddnsok jelentéségével mdr sokan tisztdban
vagyunk, de azt taldn kevesen tudjuk, hogy ha valaki
gybgyszeres kezelés alatt 4ll, vagy valamilyen
gyulladds van a szervezetében, dohanyzik, vagy
fokozott stressznek van kitéve, az antioxiddns
sziikséglete kétszeresére-hadromszorosara novekedhet.
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Ezt a mennyiséget a szervezet miar nem képes
fedezni, ezért mas forrasbol kell biztositanunk azt.

Az antioxiddnsoknak két nagy csoportjit
kiilonboztethetjiik meg:
® szervezet altal megtermelt (endogén)
antioxiddnsok: enzimek, koenzimek, egyes
kéntartalmu vegyiiletek,
e tapldlékkal bevitt (exogén) antioxiddnsok:
vitaminok, karotinoidok.
A szarvasmarhdk antioxiddns  takarmany-

kiegészitokkel valo etetési kisérletben (likopin és
E-vitamin) vizsgaltuk azt, hogy az etetett antioxidans
hogy jelenik-e meg a tejben, illetve a beldle késziilt
termékben (sajt €s joghurt).

Mivel az E-vitamin legfontosabb szerepe a
sejthartya védelmében van, hisz megakaddlyozza,
hogy a sejthirtydk tobbszordsen telitetlen zsirsavai
karosodjanak, és antioxiddnsként megkdti a sejtek
szdmdra kdros szabad gyokoket, ezért célunk
megvizsgalni azt, hogy ez az élettanilag kedvezd
hatdssal bir6 vitamin takarmdny-kiegészitéssel vald
etetése hogyan és milyen mennyiségben jelenik meg
a tejben, illetve az abbdl késziil6 tejtermékben.

A likopin egészségre  gyakorolt hatdsait
folyamatosan vizsgdljdk, de az mdr tudomdnyosan is
kimutathaté, hogy egy sor kronikus betegség
megeldzésében jatszhat fontos szerepet, koztik a
prosztatardk, a szivbetegségek és az idOskori vaksag
megelézésében. A likopin antioxiddns hatdsdval
csokkenti a szervezet szemmel ldthatd6 — bor
rancosoddsa — és nem lathaté ido eldtti oregedését.
Ezen kiviill azt is sikeriilt igazolni, hogy a likopin
képes csokkenteni az ugynevezett ,rossz” (LDL)
koleszterin-szintet, €s ennek kovetkeztében kisebb a
szivbantalmak kialakuldsdnak veszélye.

CELKITUZES

A Koros-Maros Biofarm Kft. a Jedlik Anyos
palyazat keretén belill célul tizte ki egészségvédd
funkciondlis tejtermék kifejlesztést és forgalomba
hozasat. Ennek érdekében egy két hetes antioxidans
etetési kisérletet inditottunk el telepiinkon.

Vélaszt szerettiink volna kapni arra, hogy a
szarvasmarhdkkal takarmdny-kiegészitOként etetett
antioxiddns megjelenik-e a tejben, és ha igen, akkor
milyen mértékben. Tovabba ebbdl a tejbdl készitett
termékben mekkora mennyiségben marad meg az
E-vitamin, illetve a likopin.

ANYAG ES MODSZER

A Jedlik Anyos palydzat keretén Dbeliil
6 szarvasmarhafajta (jersey, brown swiss, norvég
voros, svéd voros, ayrshire és holstein friz) keriilt
beszerzésre (fajtankén 16 egyed), az etetési kisérletet
a leellett és termelésben 1évo dllatokon végeztiik.

A leellett tehénallomanybdl 3 db, 16 egyedes
csoportot képeziink, ellési idépontjuk, tejtermelésiik,
fajtajuk, és genetikai hatteriik alapjan. A csoportok
azonos koriilmények kozott, azonos alaptakarmanyon
voltak tartva 3 héten keresztiil.

Az els0 hét csak atallasi hét volt, mivel a kisérlet
megkezdése eldtt fajtatiszta csoportok voltak a
kisérleti istalloban, igy az egyedeknek volt idejiik
,,08szeszokni”.

Az egy hét eltelte utdn az egyik csoport
E-vitamint, a mdsik csoport likopin takarmdany-
kiegészitést kapott 2 héten keresztiil minden nap,
egyedileg, naponta egyszer, szdjon at, a harmadik
csoport képezte a kontrollt.

Minden egyednek, az antioxiddns etetése eldtt
megmértiik a sdlyat, és annak ardnydban E-vitamint
250 mg/ttkg mennyiségben adagoltunk. A likopinnal
a kiadott mennyiség 200 mg/ttkg volt. Az E-vitamint
az Agrofeed Kft-tél szerezzilk be, a likopint a
Medimpex Rt-t6l vasdroltuk.

A két hetes etetési kisérlet végén elegymintat
vettiink mind a hdrom csoportb6l (10-10 litert), és a
Szegedi Egyetem Mérnoki Kardn 1évo
laboratériumban sajtot, valamint  joghurtot
készitettiink a tejbol.

Sajtkészités roviden:

Teljes tej hokezelése 70,0 °C-on 5 percig

32 °C-ra hiités: sajttej feljavitidsa (CaCly-al

20 g/10 lit.), kultirdzas Lactobacillus casei-vel

(0,02%)

Beoltds 9 cm® oltéenzim (Hansens)

Alvasztas 32 °C-on 40 percig

Alvadék felvagasa (félborsd), majd fokozatos

utémelegitése, utdsajtolds (40 perc)

e Préselés (1 h, 0,08 MPa), s6zds (szdraz, 5 nap
hiitében), csomagolds, érlelés

A tejmintdt és a beldle elkésziilt termékeket hiitve
szallitottuk Szegedrdl a békéscsabai Food-Analitika
Laboratérium  Kft-be, ahol HPLC vizsgélati
modszerrel végezték a likopin- és E-vitamin tartalom
meghatarozast.

EREDMENYEK

A két hetes antioxidans etetés utin megjelent a
tejben, illetve megmaradt a feldolgozott termékekben
az etetett E-vitamin és a likopin is.

A kovetkezd  tabldzat az  antioxiddns
mennyiségeket jeloli az egyes termékekben az egyes
csoportokndl (/. tabldzat).

1. tablazat
Antioxidans mennyiségek a termékekben csoportonként

E-vitami Likopi
Kontroll v:t?fmn Kontroll lt iI,’m
etetés etetés
E-vitamin)(1 likopi
(E-vitamin)(1) utén(2) (likopin)(3) utén(4)
Tej(5)* 441 956 <2 19,9
Sajt(6)** 282 653 <2 10,2

* az értékek pg/l-ban vannak megadva(7)
** az értékek pg/kg-ban vannak megadva(8)

Table 1: The quantities of antioxidants in the products per
groups
Control of E-vitamin(1), After E-vitamin feeding(2), Control of
likopin(3), After likopin feeding(4), Milk(5), Cheese(6), The dates
are in p/1(7), The dates are in pu/kg(8)
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A tejben 1évo likopintartalom az etetési kisérlet
megkezdése eldtt a kimutathatésdgi hatarérték alatt
volt, a két hetes etetés utdan ez 19,9 p/l-re nétt. Az
E-vitamin tartalmat sikeriilt megdupldznunk a tejben,
hisz ott 956 p/l-re nétt a tej E-vitamin tartalma.

Az etetés hatékonysdga viszonylag alacsony volt,
hisz ha egy tehén silyat 4dtlagban 500 kg-nak
vessziik, akkor 125.000 mg E-vitamint kapott egy
nap, melybdl 0,956 mg jelent meg 1 liter tejében. (Ez
egy napi 30 liter tejet termeld egyednél 28,68 mg
E-vitamint jelent.) Mivel az E-vitamin 50%-os volt,
igy az etetés hatékonysdga 0,04%-os volt. A
likopinndl ez az érték 0,06%.

A tdblazatbdl jol latszik, hogy az etetett E-vitamin
€s a likopin is megjelent a tejben, és annak egy része
az elkészitett sajtban meg is maradt (E-vitamin a
sajtban 6,8%-ban, a likopin pedig 5,1%-ban).

KOVETKEZTETESEK

A Jedlik Anyos Pilyazat keretein beliil elvégzett
antioxidans etetési  kisérletink eredményesnek
mondhatd, hisz megjelent a tejben az etetett
antioxiddns, és a termékgydrtds is sikeresnek
tekinthetd abbdl a szempontbdl, hogy a sajtban is
kimutathaté mennyiségben megmaradt az E-vitamin,
illetve a likopin is.

Egy atlagembernek a napi E-vitamin sziikséglete
kb. 10-12 mg. Ez azt jelenti, hogy naponta ,az
altalunk eldallitott tej” 1 literje 10%-ban fedezi a
sziikséges napi E-vitamin mennyiséget, 1 kg sajt
pedig 15%-ban.
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