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1. TEMAFELVETES, CELKITUZESEK

A humén tépldlkozdsban az élelmiszerzsiroknak jelentds szerepe van, hisz a
benniik koncentralt energia két-két és félszerese az egyéb élelmiszerkomponensekének.
A zsirok az energian kiviil még azért is rendkiviil fontosak az ember szdmara, mert
ebbdl tudja felvenni a szervezet szdmdra nélkiilozhetetlen esszencidlis zsirsavakat, a
linolsavat és az a-linolénsavat, valamint az arachidonsavat. Az arachidonsav csak allati
eredetli zsirokban fordul eld, ezért ezek a tipust zsirok is rendkiviil fontosak az emberi
szervezet szamara.

Hazankban a lakossdg élelmiszereinek energiatartalmaval az esetek nagy
részében nincs probléma, hisz élelmiszereink mind szénhidratbdl, mind zsirbdl elegendd
mennyiséget tartalmaznak, sot a tdplalkozasunk egyik nagy hibdja, hogy til sok zsirral
bevitt energidt fogyasztunk a szénhidratok rovdsara illetve a szervezet nem kapja meg
az energia mellett a szdmdra feltétleniil sziikséges fehérjéket illetve esszencidlis
aminosavakat. A tdpldlkozasi szakemberek javasoljdk kevesebb dllati eredeti és tobb
novényi eredetli zsiradék fogyasztasit, gondolva a telitetlen zsirsavak kedvezd élettani
hatdsara. E téren sincs azonban minden rendben, hisz hazankban a taplalék o-3 zsirsav
tartalma lényegesen alacsonyabb, ®-6 zsirsav tartalma pedig lényegesen magasabb
anndl, mint ami a taplalkozas szempontjabol optimdlis lenne.

Az éllati zsirok ellen szdl még az allati eredetii élelmiszerek nagy koleszterin
tartalma, amelyet kordbban kapcsolatba hoztak a sziv-érrendszeri megbetegedések
kialakuldsaval, nevezetesen az érelmeszesedéssel. Ma mar tudjuk, hogy nincs kdzvetlen
Osszefiiggés az élelmiszerek koleszterin tartalma, a vérszérum koleszterin szintje
valamint az érelmeszesedés kozott, ennek ellenére sokan szamiizték étrend;jiikbol az
olyan kivalo élelmiszerzsirokat, mint amilyen példdul a vaj. Az utébbi iddben
felfedezték viszont a konjugdlt linolsavak (KLS) rendkiviil kedvez6 hatdsat, melyeknek
egészségvédo tulajdonsagot, antioxidans €s rdkellenes hatast tulajdonitanak. A KLS-ak
legnagyobb koncentracioban a kér6dzok benddjében a Butyrivibrio fibriosolvens
baktériumok élettevékenységének eredményeként képzddnek kiilonféle biokémiai
folyamatokban, igy azok husa, illetve zsirja jelentdés KLS forrds lehet az ember szdmara.
Monogasztrikus allatok szervezetében a kér6dzOkhoz hasonlé mechanizmusok szerint
ugyan nem keletkezik KLS, de az emésztOrendszerben meg van a lehetdsége, a
minimélis mennyiségli KLS képzddésének, ezért ezek hisa csak nyomokban tartalmaz

KLS-at, ami valdsziniileg a takarmannyal keriil szervezetiikbe.



Koztudott, hogy megfeleld takarmdnyozdssal befolydsolni lehet az dallati
szervezet osszetételét, mint a his:zsir ardny, a zsirsavosszetétel. Igy lehetéség nyilik
arra, hogy az emberi tdpldlkozds szdmara kedvezdbb élelmiszert, élelmiszeripari
alapanyagot allitsunk el6. Ezen célok megvaldsitdsahoz a funkciondlis takarméanyozas
nyujt segitséget, melynek sordn a takarmdnyozds adta lehetdségek felhaszndldsaval
olyan allati végterméket allitunk el6, amely a human fogyasztok szamara tiplalkozas
élettani szempontbol tobbletértéket képvisel. Ezen élelmiszerek lehetnek funkcionalis
élelmiszerek. Japanban ,,meghatirozott egészségi hasznossiagi éElelmiszerek” az
elnevezése a funkciondlis élelmiszereknek, melyek olyan feldolgozott élelmiszerek,
amelyek taplalo jellegiik mellett elsegitenek egyes testi funkcidkat: erdsitik a szervezet
védekezé mechanizmusait, hozzdjarulnak betegségek megeldzéséhez, mint pl. a magas
vérnyomdas és a cukorbetegség, gyorsitjdk a betegségek utdni felépiilést, javitjdk a
fizikai 4llapotot, és lassitjdk az oregedést (BIRO és mtsai, 1997). A funkciondlis
élelmiszerek a European Commission Concerted Action on Functional Food Science
(FUFOSE-Group) szerint a kovetkezd: ,,Az élelmiszer akkor tekinthetd funkciondlisnak,
ha a megfeleld taplalkozas-élettani hatasokon tilmenden, a szervezetben egy vagy tobb
cél-funkcidra kimutathaté pozitiv hatdsa van dgy, hogy jobb egészségi dllapot vagy
kedvezébb kozérzet és/vagy a betegségek kockazatanak csokkenés érhetd el.
Funkciondlis €lelmiszer kizardlag élelmiszer formdjaban kindlhatd, nem mint tabletta
vagy kapszula. A szokdsos taplalkozasi magatartas integralis részét képezze, és hatasat
mar a szokasos fogyasztidsi mennyiségnél fejtse ki” (DIPLOCK és mitsai, 1999;
KATAN, 1999). Minden olyan élelmiszer, (természetes vagy ipari uton eldallitott),
amely a benne 1év0 tapanyagokon tidl egy, vagy tobb bioaktiv (fokozottan
egészségvédd) anyagot is tartalmaz, funkciondlis élelmiszernek mindsiil (SZAKALY és
SCHAFFER, 2006). SCHMIDT és mtsai (2008) szerint a funkcionélis élelmiszerek
azok az élelmiszerek, amelyek specidlis tdpldldanyag tartalmuknak koszonhetden,
rendszeres, tartds fogyasztasuk esetén késleltetik vagy akar elkeriilhetévé teszik egyes

betegségek kialakuldsat.



Osszegezve a fentieket, doktori disszertdciom célkitiizései a kovetkezdk:

1. Irodalmi adatok szerint a KLS tartalmat befolydsolja az évszak, a tartés, a
takarmdnyozds és a fajta, ezért kutatdomunkdm elsé célkitizése annak
felderitése volt, hogy hogyan valtozik a tej KLS-tartalma eltéré genotipust
szarvasmarhdknal a laktéaci6 folyaman.

2. Vizsgédlataim mdsodik célja az volt, hogy vizsgiljuk az 5 %-os
mennyiségben kukoricadardhoz kevert, megnovelt KLS tartalmi vaj
antioxidéans hatésat, 40 hetes kisérlet keretében. a zsirsavak oxidacidjara.

3. Harmadik célként, magyar nagy fehér X holland lapdj fajtaju sertésekkel
beallitott etetési kisérletben vizsgaltuk, hogy a KLS-val dusitott takarméany
milyen hatdssal van a sertés hus- és szalonnarészeinek zsirsavisszetételére.

4. Negyedik célunk az volt, hogy megnovelt KLS tartalmi hisrészek
Osszetételnek véltozasat vizsgaljuk sertészsirban, napraforgéolajban és
palmazsirba Kkisiitott hismintdk sordn, azaz, a siitéshez haszndlt zsiradék

hogyan befolyasolja a hdsminta zsirsavosszetételét.

2. ANYAG ES MODSZER

2.1. A tej KLS-tartalmanak valtozasa a laktaci6 folyaman

2.1.2. A vizsgalt fajtak, tartas és takarmanyozas

A hencidai Uj Elet Mez6gazdasdgi TermelSsziovetkezet szarvasmarha dllomany4bol
kivélasztott tehenektol vettiink mintat. A mintavétel ideje egy éven keresztiil tartott,
marciustdl februarig. A fajtadsszetétel a kovetkezOképpen alakult: a tehenek 50%-a a
holstein-friz fekete, 15%-a a holstein-friz voros szinvaltozatahoz tartozott, 35%-a pedig
magyartarka fajtaba sorolhaté. A méjus 10-t6l oktéber 15-ig tartd nyari id6szakban, az
allatok foként legeldfiivet fogyasztottak. Sziikség szerint ezen id0 alatt is kaptak 3,5 kg
abrakot, melynek 20%-a tejel6 koncentratum, 60%-a kukorica, 20% pedig buiza és ocsu.
Naponta kaptak foszfor és kalcium kiegészitést, és a legel6fti mellé 10-15 kg kukorica
szilazst. Esetenként réti- és lucerna széndt adtak nekik, és mintegy 1/2 kilogramm
melaszt. Télen az 4dllatok ad libitum fogyasztottak lucerna- és réti szénat valamint
kaptak még 3,5 kg tejeld tapot, 15 kg répaszeletet, 15 kg kukorica szildzst és

asvanyianyag kiegészitot.



2.1.3. A tejmintavétel médszerei, a mintak tarolasa

A sajtdros fejést kovetden az egyenlOsitett elegytejbdl mindhdrom csoport esetében, 3—3
tehént6l vettiink mintegy 100 cm® tejmintét, melyet hideg vizben azonnal lehiitottiink,
majd —25 C°-on tdroltuk a laboratériumba torténd széllitdsig. A mintdkat ezt kovetden
egyszerre olvasztottuk fel, egyszerre készitettiik eld analizisre, és a zsirsav-Osszetételt,
illetve a KLS-tartalmat egymadst kovetéen hatdroztuk meg a Kaposvari Egyetem

Allattudomanyi Kar Kémiai Intézetében.

2.2. A ghee Kkészités médszere

A kisérletek sordn haszndlt ghee eldéllitisdhoz a kereskedelmi forgalombdl
szereztiink be teavajat, mely nem tartalmazott antioxiddnst. A vajat villanytiizhelyen 10
literes labasban felolvasztottuk, és melegitettiik. A melegités kdzben képzddott habot
folyamatosan leszedtiik. Amikor mar nem képzo6dott tobb hab, sziirpapiron atsziirtiik.
Az atszirt vajat 100 literes miianyaghordékban taroltuk. Az eljards sordn készitett ghee

zsirtartalma 98 %.

2.3. A KLS antioxidans hatasanak vizsgalata

2.3.1. A Kkisérlet beallitasa

Az antioxidins kisérlet elvégzéséhez a kukoricadardt lisztfinomsdgira Oroltik. A
kisérleti kezeléshez a kukoricadardhoz 5% mennyiségben gheet kevertiink, mig a
kontrollt a tiszta kukoricadara Orlemény jelentette. A vizsgdlathoz a takarményokat
selyempapirral bélelt aluminiumtdlcara ontottiik, 1 cm vastagsdgi rétegre elteritve, a
feliiletét pedig az oxidéacié felgyorsitdsara illetve a levegdvel valé jobb érintkezés
érdekében egy fakeverdvel naponta folyamatosan atkevertiik. A takarméanyokat a 40

hétig 20 °C-on tartottuk.

2.3.2. Mintavételek a tarolas soran
A kisérleti takarmdnybodl hetente vettiink mintdt és meghatdroztuk a savszdmot és a

peroxidszamot, a zsirsavosszetételt, beleértve a konjugalt linolsav tartalmat is.

2.4. Megnovelt KLS-tartalmi takarmany etetése sertésekkel
2.4.1. Allatkisérletek leirasa
A sertéshizlaldsi kisérletet az Allattenyésztési és Takarmanyozdsi KutatSintézet

Kisérleti telepén végeztiik. A hizlalasi kisérletbe 45 MNF x HL sertést allitottunk be,



egyedi elhelyezéssel, 3 kezelésben, kezelésenként 10 4llattal. A hizlalds sordn a
sertéseket valyds etetéssel, semi ad libitum, egyedileg takarmdnyoztuk. Az ivéviz
Onitatobdl allt rendelkezésre. A képzett csoportok vegyes ivartak, azonos genotipustiak

voltak. Az allatok kezdd sulya atlagosan 36 kg volt, vagéskori él6stlyuk 94 - 102 kg.

1. tablazat A hizlalasi kisérlet sordn etetett takarmanyok Osszetétele és tdplaléanyag

tartalma

Osszetétel, % Takarmény
ghee76, ghee33 Kontroll

Kukorica 27,52 27,52
Arpa 34,93 34,93
Extr.sz6ja 46% 23,70 23,70
Perfett - 10,00
Ghee-kukorica zsirpor 10,00 -
Takarmdnymész 1,40 1,40
MCP 1,40 1,40
NaCl 0,30 0,30
L-lysin HC1 0,25 0,25
Hiz6 1. 0,5 % 0,50 0,5
Taplaléanyag-tartalom, %
Szarazanyag 89,70 89,60
Nyersfehérje 16,10 17,30
Nyerszsir 6,07 5,50
Nyersrost 2,05 2,11
Lizin 2,09 1,83
Metionin 0,30 0,36
Treonin 0,59 0,63

A kukoricadara és a ghee Osszekeverése a Terményfeltiré Kft. telepén tortént,
Piispokladdnyban. A mds zsiradékokkal torténd keveredésének elkeriilése végett, a
gheet a kukorica pehelyliszthez egy 2 q kapacitisi keverdben kevertiik hozzd. Az igy
eldallitott zsirport 40 kg-onként zsdkoltuk. Az elkésziilt 520 kg zsirport kdzvetleniil az
Allattenyésztési és Takarmanyozasi Kutatéintézet herceghalmi kisérleti telepére
szallitottuk. A kontroll takarmdnyhoz hasznalt napraforgdolaj tartalmd zsirport az
Abomix Kft. herceghalmi zsirpor el6allité iizemében készitették.

A keveréktakarmanyokat a Farmermix Kft. zsdmbéki tizemében éllitottak eld.



Az éllatok a kisérleti id0szakban Hiz6é 1. sertéstakarmanyt kaptak. Az egyes

takarményok tapldléanyag Osszetételét az 1. tablazat tartalmazza.

2. tablazat A takarmanyok zsirsavosszetétele az 6sszes zsirsav %-ban

Zsivsav Takarmany
Kontroll ghee76, ghee33
Kaprilsav 8:0 - 0,05
Laurinsav 12:0 - 0,11
Mirisztinsav 14:0 0,10 0,37
Palmitinsav 16:0 13,70 14,96
Palmitoleinsav 16:1 0,10 0,19
Sztearinsav 18:0 1,96 2,20
Olajsav 18:1 30,30 30,70
Linolsav 18:2 52,40 49,70
Konjugdlt linolsav 18:2 - 9,18
Linolénsav 18:3 1,54 1,53
Eikozénsav 20:1 0,10 -

Az els6 kisérleti csoport (ghee76) éllatainak takarmédnya a kisérlet bedllitdsatdl a
vagasig, 76 napig ghee-kiegészitést tartalmazott (2. tibldzat). A masodik kisérleti
csoport (ghee33) dllatai a kisérlet induldsatdl szdmitott 45. naptdl a vigasig, 33 napig
kaptak ghee-vel kiegészitett tipot. A kontroll csoport (kontroll) tagjainak takarmanyaba

zsirkiegészitésként napraforgdolajjal készitett zsirport kevertek.

A Kisérlet értékeléséhez a kovetkezo adatokat vettem fel:
- az allatok induld és zaré sulya,

- az allatok suilya havonta valamint takarmanyvaltaskor,

- napi takarmény felvétel,

- vaglhidi mindsités,

- zsirsavanalizis.

2.4.2. Az allatok vagasa, mintavétel
A Kkisérleti allatok vigdsdra az Allattenyésztési és Takarmanyozasi KutatSintézet
vagohidjan keriilt sor. A zsirsavanalizisek végzéséhez 200 gramm mintédt vettiink a

végott féltestbol.



A mintdkat a bal vagott féltestbdl vettem, a kdvetkezd helyekrdl:

e Hosszid hatizom (musculus longissimus dorsi)

e Combizom (musculus semimembranosus)

e Hasszalonna (panniculus adiposus lateralis)

e Hatszalonna (panniculus adiposus dorsalis)

2.4.3. A mintak tarolasa az analizisig

A mintdkat a mintavétel utin kozvetleniil a Kaposvari Egyetem Allattudoményi
Kardnak Kémiai-Biokémiai Tanszékére szillitottuk, ahol az analizisek megkezdéséig
azokat -25 C°-on téroltdk. Ezt kovetéen a mintdkat egyszerre olvasztottuk fel,
készitettiik eld analizisre, és a zsirsav-Osszetételt, illetve a KLS-tartalmat egymast

kovetben hatdroztuk meg a Kaposvari Egyetem Allattudomanyi Kar Kémiai

Intézetében.

2.5. A sertéshus zsirsavosszetételének alakulasa kiilonféle zsiradékokban torténé

siités hatasara

2.5.1. A siitéshez felhasznalt zsiradékok

A siitési prébat a Kaposvari Egyetem Allattudomédnyi Kardnak Kémiai-Biokémiai
Tanszékén végeztik. A siitéshez pdlmazsirt, extrahdlt napraforgdolajat, valamint

sertészsirt haszndltunk. A siitési probdhoz haszndlt zsiradékok zsirsavosszetételét a 3.

tdabldzat tartalmazza.

3. tablazat A siitési probak soran hasznalt zsiradékok zsirsavosszetétele

Sertészsir Napraforgéolaj | Palmazsir

Omin | 10 min | Omin | 10 min | O min | 10 min
Palmitinsav 16:0 25,03 | 24,97 | 6,40 6,32 41,54 | 43,72
Sztearinsav 18:0 13,78 | 13,94 | 3,29 3,13 444 | 4,56
Olajsav 18:1 43,12 | 42,85 | 24,13 | 23,58 | 40,95 | 39,18
Linolsav 18:2 10,93 | 10,98 | 64,45 | 65,36 | 10,56 | 10,17
Linolénsav 18:3n6 1,05 | 1,04 0,01 0,06 0,04 | 0,04
KLS 0,09 | 0,08 0,01 0,01 nmk | nmk
Arachidonsav 20:4n6 | 0,22 0,21 nmk nmk nmk | nmk

nmk=nem mutathato ki




2.5.2. A siités menetének leirasa
A karajbdl valamint a combbdl 100 gramm tdmegli, 2 cm vastagsdgli szeleteket
vagtunk. A hudsszeleteket siitését 160 °C-on, forgékosaras DeLonghi fritdzben végeztiik.

A husokat 1 illetve 8 percig siitottiik.

2.5.3. A mintak tarolasa az analizis megkezdéséig

A mintdkat a mintavétel utdn kozvetleniil a Kaposvari Egyetem Allattudoményi
Karanak Kémiai-Biokémiai Tanszékére szallitottuk, ahol az analizisek megkezdéséig
azokat -25 C°-on téroltdk. Ezt kovetéen a mintdkat egyszerre olvasztottuk fel,
készitettiikk eld analizisre, és a zsirsav-Osszetételt, illetve a KLS-tartalmat egymast
kovetden hatiroztuk meg a Kaposvari Egyetem Allattudomanyi Kar Kémiai

Intézetében.

2.6. Az alkalmazott analitikai kémiai médszerek

A mintdk savszamdt és peroxidszdmat a Magyar Szabvanynak (MSZ 6830-11:1999)
megfelelden végeztiik.

A vizsgilatokat a MSZ EN ISO 5509, Allati és novényi zsirok és olajok. Zsirsav-metil-

észterek eldallitdsa (ISO 5509:2000) cimii szabvany szerint végeztiik.

2.6. Az adatok statisztikai analizise
A kisérlete soran felvett adatok elemzése Microsoft Excel €s SPSS for Windows 11.0

programok (SPSS Inc., Chicago, IL) segitségével tortént.



3. EREDMENYEK

3.1. A tej zsirsavosszetételének és KLS tartalmanak valtozasa az évszakok szerint,
eltéré genotipusu szarvasmarhaknal

A KLS-tartalom maximadlis értékét augusztusban éri el (3. dbra), mely a fajtdk atlagdban
1,35%-nak felel meg. Jinius és szeptember kozott mindegyik fajta tejzsirjanak KLS-
tartalma meghaladja az 1,2%-kot, ezen érték rohamosan csokken az 6szi és a téli

hénapokban mért 0,75-0,80%-ra.

1. abra A tejzsir KLS-tartalmanak alakuldsa az évszakok szerint a zsirsav-metilészterek

relativ tomegszazalékdban
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3.2. A KLS antioxidans hatasanak vizsgalata kukoricadaraval

A vaj KLS tartalma a felf6zés eldtt 0,56 % volt a zsirsav-metilészterek relativ
tomegszdzalékdban mérve, mely a ghee készités sordn 1,68%-ra nétt. A kukoricadardval
Osszekeverve a kapott zsiros anyag konjugdlt linolsav-tartalmat 0,36 %-nak mértiik,
tehat maga a kukoricadara is tartalmazott minimdlis mennyiségben konjugalt linolsavat.
A savszam és a peroxidszdm vdltozdsat elemezve megéllapitottuk, hogy a peroxidszdm
20 hét alatt, a kisérlet kezdetén mért 7-r6l 50-re, a savszdm pedig ugyanezen idészakban
5-r6l 10-re nétt. A tarolas 20. és 40. hete kozott a peroxidszdm 50-rél 229-re, a savszdm
pedig 10-r61 39-re nott. A 40. hét utan kisérleteinket nem terveztiik folytatni, hisz 40 hét
alatt az élelmiszerek és a takarmédnyok tobbségét felhaszndljdk, a 40. hetet meghaladd

felhasznalasra csak nagyon ritkan keriil sor.



3.3.Megnovelt KLS hatasa a sertéshis zsirsav osszetételére

3.3.1. A megnovelt KLS tartalmd takarmany hatasa a sertések hizlalasi
teljesitményére

Mind a harom csoport esetében mértilk a testsilygyarapoddst (2. abra) és a
takarmanyfogyasztast (3. dbra). A felvett adatok alapjan kiszdmitottuk az allatok napi
testsilygyarapoddsit és a takarmdnyhasznositdsdt. A kapott adatokat statisztikailag
értékeltiik.

Az éllatok teststulygyarapodasdnak adatait tanulmanyozva megdllapitottuk, hogy a 76
napig gheevel kiegészitett takarmédnyt fogyasztd allatok (ghee76 csoport) esetében a
kisérlet soran az atlagos napi sulygyarapodds 901 gramm volt. A 33 napig ghee
kiegészitést kapott allatok (ghee33 csoport) dtlagos napi testsilygyarapoddsa 851
gramm, a napraforgdolaj kiegészitést kapott allatok (kontroll csoport) silygyarapodasa

pedig 784 gramm volt.

2. abra Kisérleti dllatok silygyarapoddsa (g/nap)

1100

1050 =

1000 - -
950 =
900 A
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800
750 /
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600
550 1
500

Sulygyarapodas, g/nap

ghee 76 ghee 33 kontroll
Kezelések

£07.31-08.28 E08.28-10.12 007.31-10.12 ‘

A hizlalasi kisérlet sordn felvett adatokkal elvégzett statisztikai analizis alapjan
megéllapitottuk, hogy az egyes csoportok dtlagos napi stlygyarapoddsa kozott
szignifikans kiilonbségek vannak. A ghee76 csoport napi testsulygyarapoddsa P<0,01
szignifikancia szinten jobbnak bizonyult a kontroll csoport esetén mért értékekhez
képest. A ghee33 csoport egyedeinek napi testsulygyarapoddsa a kontroll csoport

egyedeihez képest P<0,05 szignifikancia szinten jobb volt.
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Az allatok vagaskori atlagos éldsilya 98,43 kg volt. A legnagyobb atlagos éldsulyt a
ghee76 csoport egyedeinél mértiink, 102,8 kg, mig a legalacsonyabbat a kontroll
csoport egyedei esetében mértiink, 94,00 kg.

Az egyes kezelések vagaskori él6silya kozott szignifikdns kiilonbségeket tapasztaltunk.
A kisérlet sordn 76 napig magas KLS tartalmii takarmanyt fogyaszté csoport (ghee76)
egyedeinek vagaskori élosilya P<0,01 szinten szignifikansan nagyobb volt a
napraforgoolajat fogyasztd (kontroll) csoport egyedeinek vagaskori él6sulyahoz képest.
A 33 napig napraforgéolajat, utdna pedig 33 napig magas KLS tartalmi takarmanyt
kapott (ghee33) csoport vigaskori éldstlya pedig P<0,05 szignifikancia szinten volt
magasabb a kontroll csoportéhoz képest.

Ezek alapjdn megéllapithatjuk, hogy a kisérleti takarmdny etetésének hatdsdra a
hizésertések hamarabb érik el a vagashoz megfeleld éldsilyt.

Az éllatok takarmdnyfogyasztdsdnak adatait vizsgdlva arra a megdllapitdsra jutottunk,
hogy a kisérlet sordn az dllatok atlagos napi takarmanyfelvétele (3. dbra) a ghee76
csoport esetén 2,39 kg a hizlalas két szakaszaban. A hizlalas teljes ideje alatt a sertések
atlagos napi takarményfelvétele a ghee33 csoport esetén 2,38 kg illetve a kontroll

csoport esetében 2,44 kg volt.

3. abra A kisérleti allatok atlagos napi takarmanyfogyasztasa (kg/nap)

3,00

n
o
o

2,00 /
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o
o

0,00 R ‘ Rt ‘ :
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Az éllatok takarmdnyfogyasztdsa esetében a kisérlet befejezd szakaszdban mértiik a
legmagasabb értékeket. A napraforgéolaj kiegészitést (kontroll) kapott csoport kocdinak
napi takarméanyfogyasztasa a vagast megel6z6 héten elérte a 3,23 kg-ot. A kisérlet soran
végig a magas KLS tartalmi takarményt fogyaszté csoport (ghee76) kocdi esetében
mértiik a legalacsonyabb atlagos napi takarmanyfelvételt 2,25 kg-mal.

A mért adatok alapjan megallapitottuk, hogy a ghee76 és a ghee33 csoport dtlagos napi
takarmanyfelvétele kozotti kiilonbség P<0,001 valészinliségi szinten szignifikans.
Szintén szignifikdnsnak taldltuk P<0,001 valészinliségi szinten a kiilonbséget a ghee76
€s a kontroll csoport egyedei kozott.

A kisérlet sordn felvett adatokbdl kiszdmitottuk a  kisérleti  dllatok
takarmanyhasznositasat (4. abra) és megallapitottuk, hogy értéke a 76 napig magas KLS
tartalmu takarmanyt fogyaszto dllatok esetében volt a legkedvezdbb. Ez azt jelenti, hogy
a ghee33 csoport egyedei atlagosan 2,65 kg takarmény felhaszndldsdval 4llitottak el6 1
kg éldsilyt. Ez az érték a ghee33 csoport egyedei esetében 2,80 kg, mig a kontroll

csoport dllatai esetében 3,11 kg volt.

4. abra Kisérleti allatok takarmanyhasznositasa (kg/kg)
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A szamitott adatokkal elvégzett statisztikai elemzés eredményeként megallapitottuk,
hogy ghee33 csoport takarmanyhasznositdsa szignifikdnsan (P<0,01) jobb volt a
kontroll, illetve P<0,05 szignifikancia szinten a ghee76 csoport egyedeinek

takarmanyhasznositdsdhoz képest.
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3.3.2. A megnovelt KLS tartalmi takarmany hatasa a sertéshds és szalonna
zsirsavosszetételére

A szignifikancia vizsgélat szerint, mind a 33 napig, mind a 76 napig gheevel kevert
takarményt fogyasztd éllatok karajmintdinak KLS tartalma 0,1 %-os valdszinliségi
szinten szignifikdnsan nagyobb volt a kontroll csoporténal és a 76 napig gheevel kevert
takarmanyt fogyasztoké is 0,1 %-os valdsziniiségi szinten szignifikdnsan nagyobb volt a

gheevel kevert takarmanyt csak 33 napig fogyasztokénal.

5. tablazat Karajmintak atlagos zsirsavosszetétele

Ghee76 | Ghee33 | Kontroll
Zsirsavak Zsirsav-metilészter %
Atlag | Szords | Atlag | Szords | Atlag | Szords
n 10 10 10

Kaprinsav 10:0 0,09 0,01 0,07 0,01 0,08 0,01
Laurinsav 12:0 0,10 0,02 0,08 0,01 0,07 0,02
Mirisztinsav 14:0 1,58 0,11 1,31 0,14 1,20 0,11
Mirisztoleinsav  14:1 0,05 0,02 0,07 0,03 0,04 0,01
Pentadekdnsav  15:0 0,11 0,05 0,17 0,11 0,08 0,03
Palmitinsav 16:0 25,45 0,94 24,24 1,02 23,97 0,98
Palmitoleinsav ~ 16:1 2,50 0,40 2,38 0,31 2,28 0,28
Margarinsav 17:0 0,53 0,08 0,45 0,18 0,34 0,06
Sztearinsav 18:0 14,54 1,62 13,75 0,85 13,43 0,81
Elaidinsav 18:1t 0,65 0,45 0,50 0,42 0,30 0,09
Olajsav 18:1c¢ 43,31 1,45 42,64 1,50 40,77 1,38
Linolsav 18:2 8,10 0,78 10,90 1,46 13,93 1,81
Arachinsav 20:0 0,30 0,05 0,34 0,05 0,36 0,17
v-linolénsav 18:3 w6 0,05 0,02 0,05 0,02 0,05 0,01
Eikozénsav 20:1 0,79 0,10 0,75 0,07 0,73 0,08
a-linolénsav 18:3 3 0,31 0,04 0,30 0,04 0,30 0,05
KLS 18:2 ¢9, t11 0,17 0,03 0,11 0,02 0,08 0,01
Eikozadiénsav = 20:2 0,33 0,06 0,47 0,07 0,59 0,07
Eikozatriénsav  20:3 w6 0,18 0,07 0,21 0,06 0,21 0,05
Trikozansav 23:0 0,05 0,02 0,06 0,01 0,06 0,01
Arachidonsav ~ 20:4 w6 0,76 0,44 1,15 0,40 1,13 0,33
SFA 42,75 40,47 39,59

UFA 57,25 59,53 60,41

PUFA 9,9 13,08 16,29

-6 0,99 1,41 1,39

-3 0,31 0,3 0,3

®-6/03 3,19 4,70 4,63
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6. tablazat Combmintdk atlagos zsirsavosszetétele

Ghee76 | Ghee33 | Kontroll
Zsirsavak Zsirsav-metilészter %
Atlag | Szords Atlag | Szords Atlag | Szords
n 10 10 10

Kaprinsav 10:0 0,09 0,01 0,08 0,01 0,08 0,02
Laurinsav 12:0 0,11 0,02 0,10 0,04 0,08 0,05
Mirisztinsav 14:0 1,63 0,19 1,20 0,48 1,13 0,16
Mirisztoleinsav  14:1 0,09 0,04 0,09 0,03 0,04 0,02
Pentadekdansav  15:0 0,15 0,08 0,24 0,18 0,07 0,02
Palmitinsav 16:0 24,36 0,49 23,92 1,39 22,55 0,92
Palmitoleinsav ~ 16:1 2,85 0,36 2,58 0,40 2,53 0,41
Margarinsav 17:0 0,58 0,11 0,44 0,09 0,38 0,11
Heptadekénsav ~ 17:1 0,44 0,08 0,34 0,09 0,27 0,08
Sztearinsav 18:0 12,43 1,04 11,12 3,47 11,46 0,88
Elaidinsav 18:1t 0,37 0,11 0,34 0,06 0,29 0,09
Olajsav 18:1c¢ 43,18 3,17 42,14 4,94 40,41 3,89
Linolsav 18:2 10,09 2,08 13,02 2,56 16,44 3,60
v-linolénsav 18:3 w6 0,08 0,03 0,08 0,03 0,12 0,21
Eikozénsav 20:1 0,76 0,12 0,71 0,11 0,62 0,21
a-linolénsav 18:3 ®3 0,37 0,08 0,31 0,03 0,33 0,13
KLS 18:2 ¢9, t11 0,21 0,06 0,11 0,01 0,10 0,05
Eikozadiénsav  20:2 0,33 0,04 0,47 0,07 0,62 0,07
Behénsav 22:0 0,05 0,03 0,05 0,02 0,05 0,02
Eikozatriénsav  20:3 w6 0,27 0,07 0,37 0,14 0,27 0,10
Trikozadnsav 23:0 0,06 0,01 0,05 0,01 0,05 0,01
Arachidonsav ~ 20:4 06 1,50 0,60 2,58 1,42 2,11 1,23
SFA 39,46 37,20 35,85

UFA 60,54 62,80 64,15

PUFA 12,85 16,94 19,99

®-6 1,86 3,03 2,50

-3 0,37 0,31 0,33

®-6/0-3 5,03 9,77 7,57

A gheevel kevert takarmanyt 76 napig fogyaszt6 csoport (ghee76) combmintdinak KLS
tartalma (0,21 %) 0,1 %-os valdsziniiségi szinten szignifikdnsan nagyobb, mind az azt

33 napig fogyaszté csoporté (ghee33) és a kontroll csoporté (0,11-0,10 %).
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A ghee76-0s csoport hasszalonndjanak KLS tartalma (0,26 %) 0,1 %-os valészinliségi
szinten szignifikdnsan nagyobb, mind a ghee33-as (0,19 %), mind a kontroll (0,10 %)
csoporté. A ghee33-as csoport hasszalonndjanak KLS tartalma 0,1 %-os szinten

szignifikdnsan magasabb a kontroll csoporténal.

7. tablazat Hasszalonna mintdk atlagos zsirsavosszetétele

Ghee76 | Ghee33 | Kontroll
Zsirsavak Zsirsav-metilészter %
Atlag | Szords Atlag | Szdrds Atlag | Szdrds
n 10 10 10

Kaprinsav 10:0 0,09 0,01 0,08 0,01 0,08 0,01
Laurinsav 12:0 0,13 0,02 0,10 0,01 0,07 0,01
Mirisztinsav 14:0 1,83 0,52 1,58 0,16 1,32 0,12
Mirisztoleinsav ~ 14:1 0,06 0,01 0,04 0,02 0,02 0,00
Pentadekansav  15:0 0,14 0,03 0,10 0,03 0,05 0,02
Palmitinsav 16:0 24,74 0,81 23,61 1,17 22,59 1,44
Palmitoleinsav ~ 16:1 3,10 0,36 2,60 0,35 2,45 0,33
Margarinsav 17:0 0,59 0,07 0,48 0,09 0,37 0,08
Heptadekénsav  17:1 0,50 0,05 0,39 0,10 0,30 0,07
Sztearinsav 18:0 11,71 0,74 11,78 0,51 11,56 0,74
Elaidinsav 18:1t 0,45 0,05 0,34 0,05 0,28 0,08
Olajsav 18:1c 45,37 1,24 43,43 1,57 42,61 1,54
Linolsav 18:2 8,61 0,99 12,57 1,74 15,30 1,71
Arachinsav 20:0 0,34 0,07 0,41 0,14 0,51 0,13
v-linolénsav 18:3 w6 0,05 0,01 0,04 0,01 0,04 0,01
Eikozénsav 20:1 0,82 0,12 0,76 0,08 0,74 0,10
a-linolénsav 18:3 ®3 0,43 0,05 0,45 0,06 0,40 0,05
KLS 18:2 ¢9, t11 0,26 0,02 0,19 0,03 0,10 0,02
Eikozadiénsav ~ 20:2 0,37 0,05 0,57 0,09 0,69 0,08
Eikozatriénsav  20:3 o6 0,11 0,02 0,11 0,02 0,11 0,02
Trikozéansav 23:0 0,06 0,01 0,07 0,01 0,06 0,01
Arachidonsav ~ 20:4 w6 0,25 0,04 0,30 0,04 0,35 0,04
SFA 39,63 38,21 36,61

UFA 60,37 61,79 63,39

PUFA 10,08 14,23 16,99

®-6 0,41 0,45 0,5

®-3 0,43 0,45 0,4

0-6/®w-3 0,95 1,00 1,25
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A hdtszalonna mintdk KLS tartalma a ghee76-0os csoportnal (0,30 %) 0,1 %-os
valészinliségi szinten szignifikdnsan nagyobb mind a ghee33-as (0,21 %), mind a
kontroll csoporténdl (0,17 %). A ghee33-as csoport hdtszalonndjanak KLS tartalma 0,1

%-0s val6sziniiségi szinten szignifikdnsan nagyobb a kontroll csoporténdl.

8. tablazat Hatszalonna mintdk atlagos zsirsavosszetétele

Ghee76 | Ghee33 | Kontroll
Zsirsavak Zsirsav-metilészter %
Atlag | Szords Atlag | Szords Atlag | Szords
n 10 10 10

Kaprinsav 10:0 0,10 0,01 0,08 0,01 0,06 0,01
Laurinsav 12:0 0,16 0,02 0,11 0,01 0,07 0,01
Mirisztinsav 14:0 2,09 0,19 1,55 0,15 1,18 0,10
Mirisztoleinsav  14:1 0,07 0,01 0,04 0,01 0,02 0,01
Pentadekdnsav  15:0 0,16 0,03 0,10 0,01 0,06 0,02
Palmitinsav 16:0 25,03 115 23,39 1,30 22,24 1,25
Palmitoleinsav ~ 16:1 2,37 0,37 1,91 0,32 1,76 0,28
Margarinsav 17:0 0,75 0,06 0,55 0,11 0,42 0,08
Heptadekénsav  17:1 0,60 0,16 0,43 0,11 0,31 0,08
Sztearinsav 18:0 13,73 1,75 13,46 1,08 12,96 1,52
Elaidinsav 18:1t 0,55 0,05 0,39 0,05 0,27 0,05
Olajsav 18:1c 40,88 1,04 39,41 1,11 38,09 1,65
Linolsav 18:2 10,71 1,33 15,44 1,96 19,15 2,08
Arachinsav 20:0 0,30 0,04 0,38 0,06 0,47 0,03
v-linolénsav 18:3 w6 0,05 0,01 0,04 0,01 0,04 0,01
Eikozénsav 20:1 0,76 0,10 0,80 0,18 0,76 0,10
a-linolénsav 18:3 o3 0,55 0,07 0,55 0,07 0,54 0,15
KLS 18:2 ¢9, t11 0,30 0,05 0,21 0,03 0,17 0,12
Eikozadiénsav ~ 20:2 0,43 0,07 0,67 0,10 0,89 0,14
Eikozatriénsav  20:3 w6 0,11 0,02 0,12 0,02 0,13 0,01
Trikozéansav 23:0 0,08 0,01 0,08 0,01 0,07 0,01
Arachidonsav ~ 20:4 06 0,22 0,05 0,29 0,04 0,35 0,07
SFA 42,40 39,70 37,53

UFA 57,60 60,30 62,47

PUFA 12,37 17,32 21,27

®-6 0,38 0,45 0,52

-3 0,55 0,55 0,54

®-6/0-3 0,69 0,82 0,96
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3.4. A sertéshus zsirsavosszetételének alakulasa a kiilonféle zsiradékokban torténé
siités hatasara

A siitési kisérletek sordn mért adatokat értékelve megallapitottuk, hogy siités hatdsira
a sertéshis megnovelt (0,13%) KLS tartalmanak jelentés része (60-70 %), a
sertészsirban torténd siités kivételével tonkremegy, koszonhetden azon tulajdonsidganak,
miszerint rendkiviil érzékeny az oxiddcidra és a hdkezelésre. A sertészsir novényi
olajokhoz képest viszonylag magas (0,09%) KLS tartalma némi védelmet biztosit a hus
eredeti KLS tartalmdnak. A sertészsirban torténd siités a his zsirsavosszetételét nem
véaltoztatta meg lényeges mértékben. Megallapitottuk, hogy az étolaj alacsony
palmitinsav tartalma (6,40 %) felére csokkenti a nyershuds palmitinsav tartalmat,
alacsony olajsav tartalma (24,13 %) csokkent olajsav tartalmu siilthishoz vezet. Ezzel
szemben az étolaj rendkiviil magas linolsav tartalma (64,45) meghdromszorozza (51,52
%), a konjugdlt linolsavban novelt his esetén megnégyszerezi (48,59 %) a siilthids
linolsav tartalmét az eredeti nyershdshoz (16,59 % és 12,32 %) képest. A palmazsir
magas palmitinsav tartalma (41,54 %) 60 %-kal megnédveli, alacsony sztearinsav (4,44
%) és linolsav tartalma (10,56 %) pedig lecsokkenti a siilthis eredeti sztearinsav és

linolsav tartalmat.

4. KOVETKEZTETESEK, JAVASLATOK
1. Az évszakok szerinti tej zsirsavosszetételének és KLS tartalmanak valtozasanak
vizsgélata sordn megéllapitottuk, hogy a telitett zsirsavak tobbsége a nyari
hénapokban minimumot, a téli és a kora tavaszi honapokban pedig maximalis
értéket érnek el. Ezzel szemben a telitetlen zsirsavak koncentricidja, beleértve a
KLS-t is, a nydri hénapokban maximadlis értéket mutat, minimumat pedig
minden esetben a téli és kora tavaszi hénapokban éri el. Ezen eredmények
Osszhangban vannak a szakirodalomban kozoltekkel a tendenciat illetéen, és az
abszolut értékeket tekintve is minimaélis az eltérés a szakirodalomban k&zolt
adatoktol. A mért adatok alapjan megallapithatd, hogy a nyéron fejt tej — fajtatol
fiiggetleniil — Iényegesen tobb linolsavat, linolénsavat, olajsavat és KLS-t
tartalmaz, mint a téli és kora tavaszi tej, ezért az egészség meglrzése
szempontjabol alkalmasabb emberi fogyasztisra. Mivel az dllatok teljesen
azonos takarmanyozasi feltételek mellett termeltek — nydron foként legeldfiivet,

télen pedig szénat és szilazst fogyasztottak — a magasabb KLS-szint a nyéari
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tejben valdszinlileg a nydri legeldfii magasabb telitetlen zsirsav-tartalmaval,
esetleg KLS-tartalmaval, és a napfény ultraibolya sugarainak hatdsdval
magyarizhato.

A KLS antioxidéns hatdsdnak vizsgdlata sordn megéllapitottuk, hogy az Osszes
tobbszorosen telitetlen zsirsav koziil a konjugdlt linolsav a legérzékenyebb az
oxidéacidra, tehdt antioxiddns hatdsa a legnagyobb. A megnovelt KLS-
tartalomnak koszonhetden az (ember szdmdra esszencidlis) linolsav és a (félig
esszencidlis) linolénsav mennyisége alig valtozott a tarolds elsé hetében, és a
véltozas a tarolds 20. hete utdn is, ardnyaiban elhanyagolhaté volt a konjugalt
linolsavhoz viszonyitva. Eredményeink szerint, a megnovelt KLS-tartalmu vaj
(ghee) jelentds antioxiddns tulajdonsdgdval megvédi az élelmiszerek és a
takarmanyok oxidacidra érzékeny komponenseit.

A hizlalési kisérlet eredményeként megallapithatjuk, hogy a kisérleti takarmany
hatdsdra javult mind az éllatok atlagos napi testsilygyarapoddsa, mind pedig az
atlagos napi takarmanyhasznositdsa. Minden altalunk vizsgélt minta esetén a 76
napig gheevel kevert takarmanyt fogyaszté csoport testrészeinek KLS tartalma
volt a legnagyobb és a gheet nem fogyaszté csoporté a legkisebb. A 33 napig
gheevel kevert takarmanyt fogyaszté csoport, a kontroll és a 76 napig gheevel
kiegészitett takarmanyt fogyasztdé csoport esetén mért értékek kozti
eredményeket mutatott. A 76-os csoport KLS tartalma mind a négy minta esetén
0,1 %-os valdszinliségi szinten szignifikdnsan nagyobb volt, mind a 33 napos,
mind pedig a kontroll. A comb kivételével a 33-as csoport 0,1 %-os
valészinliségi szinten szignifikdnsan tobb KLS-at tartalmazott, mint a kontroll
csoport mintéi. Egyediil a comb esetében nem volt szignifikdns kiilonbség a 33-
as csoport és a kontroll csoport kozott a KLS tartalomban. Fentiekbdl tehat
lesziirhetjiik azt a kovetkeztetést, hogy a KLS-val dusitott ghee etetése sertések
esetén 76 nap alatt szignifikdns médon megnovelte az altalunk vizsgalt szovetek
KLS tartalmit. A comb kivételével a 33 napos gheevel torténd takarmany
kiegészités is szignifikdnsan megnovelte a szovetek KLS tartalmat, de ugy tlinik,
hogy a comb esetében a 33 nap kevésnek bizonyult a szignifikdns novekedéshez.
Kisérletiink szerint érdemes 33 napon til is megnovelt KLS tartalmu takarméanyt
etetni a sertéssel, mivel a 76 napos etetés eredményeként minden daltalunk
vizsgélt minta esetén szignifikdnsan nagyobb volt a KLS tartalom, nemcsak a

kontrollhoz, hanem a 33-as csoporthoz viszonyitva is. Az Osszes vizsgalt minta
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esetében a hatszalonna tartalmazta a legtdbb, a karaj pedig a legkevesebb KLS-
at, mig a comb a karajhoz, a hasszalonna pedig a hatszalonndhoz kozelebbi
értékeket mutatott. Bar vizsgélatainkat ez irdnyba nem terjesztettiik ki, val6szinii
hogy szignifikdns kiillonbség lehet a sertés egyes testtdjai kozott a KLS
tartalomban.

Mind a négy minta esetében a napraforgdolaj kiegészitést tartalmazé takarméanyt
76 napig fogyaszté allatok testszovete tartalmazta a legtobb linolsavat. A
linolsav esetében nem kaptunk olyan Iényeges kiilonbséget az egyes testrészek
kozott, mint a KLS tartalom esetén. A 76 napos csoport esetén mind a négy
testtaj esetén a linolsav tartalom 8,10 % és 10,71 % kozott, a 33-as csoport
esetén 10,90 % és 15,44 % kozott a kontroll csoport esetén pedig 13,93 % és
19,15 % kozott valtozott. Az arachidonsav esetében a helyzet kozel sem ilyen
egyértelmii. Egyrészt azért, mert a has- és hatszalonna sokkal kevesebbet
tartalmazott ebbdl a zsirsavbdl, mint a karaj és a comb; masrészt azért, mert csak
a két szalonna mintdndl van némi tendencia a véltozast illetden. Az igen kis
koncentraciok miatt azonban ezekbdl a valtozdsokbol kovetkeztetést levonni alig
lehet. Az arachidonsav koncentracidjaval kapcsolatban nem tudtunk hatirozott
kovetkeztetést levonni. A rovid szénldncu zsirsavakat értékelve megéllapitottuk,
hogy a gheevel kevert takarméanyt 76 napig fogyasztd csoport esetén a kaprinsav,
a laurinsav és a mirisztinsav mennyisége a legtobb esetben szignifikdnsan
nagyobb, mint a kontroll vagy a 33-as csoport értékei, ami nagy valdszintiséggel
kapcsolatba hozhaté a ghee Iényegesen magasabb rovid és kozepes
szénatomszamu zsirsavaival. A zsirsavak majdnem 25 %-at kitevo palmitinsav
mennyisége a 76-os csoport esetén mindegyik minta esetében szignifikdnsan
nagyobb volt, mint a kontroll csoport értékei és a két szalonnaminta kivételével
ugyanez elmondhaté a comb és karajmintdk sztearinsav tartalmdra is. A
zsirsavak kozel 40 %-at kitevd olajsav esetében minden mintdndl a 76-0s
csoportndl kaptuk a legtobbet, a kontroll mintdndl pedig a legkevesebbet, ami
azért volt meglepd szamunkra, mert a kontroll minta kiegészitésére hasznalt
napraforgdolaj olajsav tartalma meghaladta ghee-ét. Ez utobbi esetben a
takarmdny legnagyobb részét kitevd kukoricadara magas olajsav tartalma
nagyobb befolyast gyakorolt a sertés testszoveteinek zsirsavosszetételére, mint a

kiegészitésként adott ghee illetve napraforgdolaj.
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4. A siités hatdsdra a sertéshis megnovelt KLS tartalménak jelentds része, a
sertészsirban torténd siités kivételével tonkremegy, mivel rendkiviil érzékeny az
oxidacidra és a hdkezelésre. A sertészsir novényi olajokhoz képest viszonylag
magas KLS tartalma némi védelmet biztosit a his eredeti KLS tartalmdnak. A
sertészsirban torténd diszndhus siités annak zsirsavosszetételét nem valtoztatja
meg lényeges mértékben. Egészen mds a helyzet a két altalunk vizsgalt novényi
olaj esetében. Megallapitottuk, hogy az étolaj alacsony palmitinsav tartalma
jelentés mértékben csokkenti a nyershds palmitinsav tartalmat, az étolaj
ugyancsak alacsony olajsav tartalma szintén csokkent olajsav tartalmd
stilthishoz vezet. Ezzel szemben az étolaj rendkiviil magas linolsav tartalma
megdupldzza, meghdromszorozza a siilthis linolsav tartalmit az eredeti
nyershidshoz képest. A palmazsir magas palmitinsav tartalma megnoveli,
alacsony sztearinsav és linolsav tartalma pedig lecsokkenti a siilthis eredeti
palmitinsav, sztearinsav és linolsav tartalmdt. A nyers és a siilt hdsok
tdpanyagoOsszetételének vizsgdlatdval megéllapitottdk, hogy a szdrazon siités
esetén statisztikailag igazolhatéan nagyobb volt (P<0,05) a zsirok vandorldsa.
Eredményeink szerint, a siilthds esetében kozel sem azt a zsirsav tartalmd
élelmiszert fogyasztjuk, ami az eredeti nyers alapanyagbdl varhat6 lenne, hanem
annak Osszetételét a zsiradék Osszetétele, amennyiben annak zsirsavosszetétele
jelentésen eltér a hus eredeti zsirsavosszetételétdl, jelentés mértékben
befolyasolja. Fentiekbdl kovetkezik, hogy a his zsirsavosszetételét mind az
ember szdmadra optimédlis vagy attdl eltérd irdnyban a siitéshez hasznalt zsiradék

Osszetételétol fiiggden befolyasolni lehet.
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5. UJ ES UJSZERU TUDOMANYOS EREDMENYEK

1.

Meghatdroztam a tej zsirsavosszetételének és konjugdlt linolsav (KLS)
tartalmdnak valtozdsit az évszakok szerint. Megéllapitottam, hogy a telitett
zsirsavak a nyéri hénapokban minimumot a téli és a koratavaszi hdnapokban
maximumot mutatnak. Az olajsav, linolsav és a linolénsav valamint a KLS
maximumadt a nydri hénapokban érte el, mely feltételezhetéen kapcsolatban

van a nydri és a téli takarmanyozas eltérd voltaval.

40 héten at végzett kisérlettel bizonyitottam a KLS antioxididns hatdsat,
melynek sordn a szobahOmérsékleten kiteritve tarolt 5 % KLS-ban
megndvelt gheevel dsszekevert kukoricadara savszdma €s peroxidszdma nem
emelkedett a szabvany altal megengedett érték folé és a KLS kivételével a

kukorica esszencidlis zsirsavai sem kdrosodtak jelentdés mértékben.

A magas konjugélt linolsav tartalmd ghee alkalmas a sertéstakarmdnyokban

felhaszndlhat6 zsirpor eldallitaséra.

A megnovelt KLS tartalmi gheevel kezelt kukoricadara etetésének hatdsara
szignifikansan megnovekedett a sertés kiilonbozo testtdjainak KLS tartalma.
Bizonyitottam, hogy napraforgé olaj hatdsara jelentds mértékben novekszik

a sertéshus esszencialis linolénsav tartalma.

Mar 33 napig torténd ghee kiegészités hatdsdra megemelkedik a sertés
kiilonbozo testtdjainak konjugdlt linolsav tartalma, de a legjobb hatés elérése
érdekében azt ajanljuk, hogy az allatok 76 napig kapjdk a magas KLS

tartalmu takarmanyt.

Siitési probakkal bizonyitottam, hogy a sertéshus eredeti zsirsavisszetételét a
siitozsiradék zsirsavosszetétele jelentds mértékben befolydsolja. Kimutattam,
hogy a sertészsirban torténd siités kivételével a novényi olajokban torténd

siités sordn a sertéshus eredeti KLS tartalma jelentés mértében kdrosodik.
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