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1. A Kkutatas célkitiizései

A juhtenyésztés nyereségessé tétele a kifejt tej mennyiségének és
mindségének egylittes novelésével elérhetd. A juhtejtermelés lényeges
novelését nagyobb létszamli anya fejésével, az egyedi tejtermelési
képességek  javitasaval  (pl.  keresztezéssel), egyuttal korszerii
tartastechnologia alkalmazasaval (korszeri gyepgazdalkodas, nagyobb
nyajak, gépi fejés megvalositasa, stb.) lehet elérni. A tejtermelés
névekedése kihat a juhtejbdl késziilt termékek mindségére, mennyiségére,
piaci fogadtatasara is, s mindez értelemszeriien pozitiv visszacsatolast
jelenthet a juhagazat gazdasagossagahoz.
gy PhD dolgozatom célja a magyar juhtenyésztés, a juhdgazat segitése, a
magyar juhdgazat szamara mind tudomanyos értékii, mind gyakorlati
szempontbdl hasznos informaciok szolgaltatasa a kdvetkezo teriileteken:

- a juhtenyésztés jovedelmezOségének novelése a tejtermelés,
tejhozam ndvelésének lehetdségével, a cigaja fajtaval,

- a juhtej egyes beltartalmi jellemzdinek vizsgalataval, a juhtej
kedvez0 taplalkozas-élettani megitélésének hangsulyozasa,

- yra felfedezett termék (,tarhd”, azaz juhtej joghurt)

- a szomatikus sejtszam hatasanak megallapitasa egyes termékek

mindségére és gazdasagos gyartasara.



2. A kutatas el6zményei

Els6sorban kiilonleges érzékszervi tulajdonsagaik miatt igen népszeriiek a
vilag szamos teriiletén a kiilonb6z0d, juhtejbodl készitett termékek. A juhtej
Osszetétele, az alkotorészek mennyiségét és aranyat, valamint élettani
hatasat tekintve eldnydsebb, mint a tehéntejé. A juhtejbdl készitett
termékek koziil a sajtok a legismertebbek és legkeresettebbek. A gyartok
szamara az is kedveltté teheti a juhtejet, hogy juhsajt gyartasakor a magas
fehérjetartalombdl fakaddan lényegesen nagyobb a sajtkihozatal, mint
tehéntej feldolgozasakor. A pozitivumok ellenére hazankban a juhtej
termelése ¢s feldolgozasa hosszi évek ota stagnal. Ennek magyarazata a
juhtenyésztés alacsony jovedelmezdsége. A kedvezétlen koriilmények
hatasara a nyolcvanas évek kdzepén regisztralt 3 millié feletti 1étszamrol az
egymillidt alig meghaladora zsugorodott a juhallomany. Az allomany
csokkenését természetesen kovette a megtermelt tej mennyiségének
csokkenése is. A 70-es évek 20 millio liter éves juhtej felvasarlasa ma mar
csak kellemes emlék az utobbi évek egy millio liter korili éves
felvasarlashoz képest.

Ugyanakkor a juhtejbdl késziilt termékek igen népszerliek szerte a vilagon,
igy hazankban is. A kereskedelmi forgalom adatai azt bizonyitjak, hogy a
belfoldi piac Iényegesen tobb juhtejbdl késziilt terméket tud befogadni. E
mellett, hazai adatok bizonyitjak, hogy a juhtartasbol szarmazo6 bevételben
jelentés részt, kb. 30%-ot is képviselhet a tej (KUKOVICS és NAGY,
1999). A tehéntej mindségével kapcsolatos tobb évtizedes aldozatos munka

bizonyitja, hogy a jo tejmindség feltételei a magas termelési szinvonal és a
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jo higiénia szinvonal, amely olyan mértékii bevételt hoz, ami elbirja a
mindség biztositasahoz sziikséges beruhazasokat is.

A hazai, fejt juhfajtakra vonatkozé ujabb vizsgalatok alapjan (KUKOVICS
és mtsai 1993, JAVOR 1994, JAVOR és mtsai 1998, JAVOR 1998,
KOMLOSI, 1998, GULYAS és KOVACS 1998, KUKOVICS és NAGY
1999, GULYAS 2002), elmondhaté, hogy a tejtermelés novelésére a
merinénak, tejtermel6 fajtakkal torténd keresztezésére lehet sziikség.

Az 6shonos cigaja, mint a tejtermeld juhaszatok lehetséges juhfajtaja, az
utobbi években keriilt ismét az intenziven vizsgalt fajtak kozé. A cigaja
tejével POCZOS, (1930), majd a 40-es években FEJER (1942), GAAL
(1956, 1957) foglalkozott részletesebben. Az 1990-es évektol a tejeld célu
juhészatok fejlesztése érdekében, mas fajtak mellett, a cigaja anyajuhok
keresztezett allomanyainak tejtermelését is elkezdték vizsgalni Az ujabb
kutatasok kozott meg kell emliteni KOSA (1998) munkajat és KUKOVICS
és JAVOR (2002¢) attekinté cikkét.

A juhtej Osszetételérdl, tulajdonsagairdl szamos hazai és kiilfoldi szerzo
szamolt be az elmult évtizedekben. Hazai szerzék régebbi kozlései koziil
alapvetének  tekinthetjik CSISZAR (1928), SCHANDL (1937),
BALATONI (1963) munkait, amelyek a fésiismerind juhfajta tejének
Osszetételére nyUjtanak értékes adatokat. Az elmult évtizedben nagy
mintaszamu kisérletekbdl szarmazo részletes adatokat kozolt a fésiismerind
tejének Osszetételérél FENYVESSY (1992), valamint merind és merindval
keresztezett kiillonb6z6 genotipusok tejének tejtermelésérél KUKOVICS és
mtsai (1992), a tej dsszetételérdl JAVOR (1994).
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A tej Osszetételének laktacio alatti valtozasat kovette nyomon pl. (CSAPO,
1992; FENYVESSY, 1992; MUCSI, 1997; BEDO ¢és mitsai, 1999). Egy-
egy alkotorész kiemelt vizsgalataval tobb szerz6 is foglalkozott.
DORNERNE (1954), CSAPO (1992) a juhtej vitamintartalmat, CSAPO

(1992) az asvanyi anyagok mennyiségét vizsgalta.

Az elmult évtizedekben a tehéntej zsirjat, annak Osszetételét alaposan
tanulmanyoztdk, a juhtej zsirsavosszetételével kapcsolatosan viszont
lényegesen kevesebb kdzlemény jelent meg. Egyes szerzék megallapitasa
szerint a juhtej zsirsavosszetétele hasonlo a tehéntejéhez (ADRIAN, 1973;
BALATONI és KETTING, 1981; RAMOS ¢és JUAREZ, 1984). Masok
egyes zsirsavak tekintetében jelentds kiilonbséget allapitottak meg a
tehéntej zsirsavosszetételéhez képest (MORRISON, 1968; BIACS, 1976;
POSATTI és ORR, 1976; SAWAYA és SAFI,. 1984, SAWAYA ¢és
KHALLIL ¢és mtsai, 1985; SVERN, 1979). Néhany szerz0 szerint,
els@sorban a 4-12 szénatomszamu, valamint a telitetlen zsirsavak nagyobb
aranyaval magyarazhat6 a juhtej zsirjanak, tehéntejénél kedvezdbb élettani
megitélése (FENYVESSY, CSANADI 1999, HAENLEIN, 2001).

A cigaja anyajuh tejzsirjanak zsirsavosszetételére vonatkozdan csupan
KUKOVICS és mtsai (2004c) kdzolnek 0sszefoglald adatokat.

A tejben és tejtermékekben talalhatdo D-aminosavak nagyobb mennyiségben
toxikusnak bizonyultak allatkisérletekben, ugyanakkor a human
vonatkozasokat nem ismerjiik pontosan. Az élelmiszerek a D-aminosavak
ismert forrasai, és egyes technologiai miiveletek alkalmazasa bizonyitottan

noveli azok mennyiségét. A tehéntej €s a tehéntejbdl késziilt kiilonbozo
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termékek egyes D-aminosavait tobben vizsgaltak (pl. STEINBERG és
mtsai, 1981, BADA 1985, PALLA és mtsai (1989), GANDOLFTI és mtsai
1992, BRUCKNER és HAUSCH 1990, CSAPO és mtsai 1995; 1996;
1997,) am a juhtej D-aminosavtartalmardl eddig nem rendelkeztiink
adatokkal.

A juhtej 0sszetételének és mindségének a kiilonb6z6 termékek mindségére
vonatkozé hatasat kevesen vizsgaltak. Mivel a juhtejbdl leginkabb sajtokat
készitenek, a kozlemények tobbsége erre a termékcsoportra vonatkozik.

Juhtejbdl késziil6 Kashkaval sajtra FENYVESSY (1992) dolgozott ki
kitermelést becsld egyenletet, mig a Pecorino Romano és Pecorino Sardo
juhsajtok kitermelését szoros korrelacioval becsiilte PIRISI és mtsai (1994)
az Usttej fehérje- és zsirtartalma alapjan. Az Ujabb publikaciok koziil, a
juhtej alvadasi-képességeit az alvadasi id6vel, az alvadék keménységével és
konzisztencidjaval jellemezte BENCINI (2002), aki a tehéntejhez képest
Iényeges eltéréseket tapasztalt. AULDIST és mtsai (1996) a laktacié utolso
harmadabdl szarmazo6 tejnél kisebb hdstabilitasrol, valamint a tarolas soran

erdsebb érzékszervi elvaltozasrol szamoltak be.

A masztitiszes tehéntejjel kapcsolatos kutatasok kiterjedtek a szubklinikai
tineteket mutato allatok kiszlirésére, a betegség elleni védekezés
moédozataira és a technologiai miiveletekre gyakorolt hatasok értékelésére
(EMBAREK ¢és mtsai, 1989; MERENYI és VAGNER, 1989; SZAKALY,
2000). Tobb kozlemény talalhatd a kecsketejre vonatkozoan is (ZENG és
ESCOBAR 1995; OULD ELEYA és mtsai 1995; KALIGRIDOU és mtsai
1995; RYNIEWICZ és mtsai 1995; WOJTOWSKI és mtsai 1995).
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Igen kevés adat talalhatd azonban a juhtejre vonatkozoan. A kutatasok
els@sorban a higiéniai mindségnek a tejosszetételre gyakorolt hatasait
vizsgaltak (KUKOVICS és mtsai, 1995; DE LA FUENTE és mtsai, 1998).

Napjainkban sem elégségesek ismereteink a gyulladasos tégybdl szarmazo
juhtej el6fordulasanak mértékérél ¢és foként a magas szomatikus
sejtszamnak az ipari feldolgozas soran jelentkez6 kedvez6tlen hatasair6l.

A juhtej higiéniai mindsége és a beldle készitett savanyl készitmények,

mindsége kozotti kapesolatrol nem talaltunk kozléseket.

3. A kutatas modszerei

3.1. Juhok tartasa, takarmanyozasa, mintavétel

A cigaja anyajuh tejtermelésére, a tej Osszetételére, mindségére vonatkozo
vizsgalatokhoz Dani Janos, makoé-rakosi juhasz allomanyabol vettik a
mintakat. A fejés kézzel tortént, a togyeket teljesen kifejtikk. Az elegytej
mintak a napi termelést reprezentaltak (reggeli + esti fejés egyiitt).

Az egyedi vizsgalatokhoz 12 varhatéan atlagos képességli anyat
valasztottunk ki. Ezzel el akartuk keriilni, hogy tulbecsiiljik a fajta

képességeit.

A ny4j szabadtartasi volt, csupan az ¢éjszakat toltotte a hodalyban. A
takarmanyozas, legeltetésre alapozott, jellemzéen extenziv volt. Az
id6jarastol és a rendelkezésre allo legelotdl fliggden a legsziikségesebb

esetben abrak kiegészités is adtunk (0,2-0,3 kg/anya).



3.2. Nyerstej vizsgalatok

A cigaja anyajuhok egyedi tejmintait egy mako-rakosi, nem fajtatiszta
tejeld (tovabbiakban ,,vegyes”) cigaja allomany kivalasztott egyedeit6l
vettiik 2000 és 2001 években. A nyerstej mintakat MSZ EN ISO 707:2000
szerint a termeléhelyen vettiik.

Vizsgaltuk a tej f6 alkotorészeinek mennyiségét (fehérje-, zsir-, tejcukor-,
hamutartalmat, szarazanyag- és zsirmentes szarazanyag-tartalmat IDF
Standard 141B:1996 szerint), pH értékét (MSZ3707:1981), az erjedésgatlo
anyagok jelenlétét (MSZ 3708:1983), az Gsszes €16 csiraszamot (MSZ ISO
6610:1993) és a szomatikus sejtszamot (MSZ EN ISO 13366-2:2000). A
tejidegen gatléanyagok kimutatasat ,,Delvotest Multi SP” szettel végeztiik.
A mintdk vizsgalatara a nyerstej mindsitésére akkreditalt miiszereket

alkalmaztuk.

3.3. Juhtej joghurtmintak készitése

A régen ,tarho”-ként leirt (GRATZ 1930), de mar feledésbe meriilt juhtej
joghurt mintait mi készitettiik. A joghurt eldallitasakor 75 ©°C-os
pasztorozést alkalmaztunk 5 perc hdntartassal, majd a mar optimalt, 120
bar nyomason homogéneztik a tejet. A fermentalast Lactobacillus
bulgaricus - Streptococcus thermophilus kulturaval végeztiik 45°C-on, 4,6

pH-ig, amit 8°C-on torténd érlelés kovetett 24 dran at.

3.4. D-aminosavak meghatarozasa

A hokezelés hatasanak vizsgalatara a nyers juhtejet un. ,,LTLT” (Low
Temperature Long Time) eljarassal, 60°C-on'15 perc héntartassal, Gn
»HTST” eljarassal (High Temperature Short Time) 70, ill. 80, °C-on 1



perc hoéntartassal, és sterilezéssel 120 °C-on 10 perc hoéntartassal
hokezeltiik. igy harom, a tejiparban is alkalmazott, eltérd tipusu hokezelési
mod hatasat tudtuk vizsgalni. A termékmintak a sajat készitésii juhtej
joghurt kivételével, gyartotdl, ill. a kereskedelembdl szarmaztak.

A liofilezett mintdk D-aminosav tartalmat a Kaposvari Egyetem
Allattudomanyi Karanak Kémiai Intézetében, nagyhatékonysagi folyadék
kromatografiaval fluorenil-etil-kloroformattal (CSAPO, és EINARSSON,
1993) ill. o-ftalaldehid/tetra-O-aceti-B-D-gliikopiranozid (FOLESTADT ¢és
mtsai 1994) kiralis reagensekkel torténd oszlop elétti szarmazékképzéssel

hataroztuk meg.

3.5. A szomatikus sejtszam kitermelésre gyakorolt hatasanak
vizsgalata
Kisérleti sajtok gyartasa
Minden gyartashoz 8 liter tejet hasznaltunk, melyet 65°C-on 20 perces
héntartassal hokezeltilk, majd 30°C-on végeztik a kultarazast és az
adalékanyagok hozzaadasat. Két ora idétartami utdérlelés utan végeztik a
beoltast, majd a tovabbiakban a félkemény sajtok gyartasanal szokasos
moédon végeztiik az Gistmunkat. A s6zast 16°C homérséklett,, 5,6 pH értéki
22% toménységii solében végeztiik, minden esetben 20 o6ra id6tartamig.
Kitermelés vizsgalata
Kitermelés alatt a 100 liter iisttejbdl eldallitott sajt tomegének szazalékos
formaban kifejezett aranyat értjilk. A kitermelés értékét a s6zas utan, a
sajtfeliilet leszaritdsa utani toOmegmérés alapjan Aallapitottuk meg. A
kitermelési adatok korrekt Osszehasonlitasa  érdekében, allandé

nedvességtartalmil sajtokra szamoltuk at a mért értékeket.



3.6. Zsirsavanalizis

A mintak zsirsavanalizise a Kaposvari Egyetem Kémiai Intézetében tortént.
Minta-elékészités: A mintakat cc. sosavval forrd vizfiirdén valo roncsolas
utan etanollal kevertiik. Ezutan a lipideket éterrel, majd petroléterrel
(b.p.<60°C) extrahaltuk. A szerves fazisok egyesitése utan rotacios

vakuumbeparloval eltavolitottuk az oldoszert.

Hidrolizis és észterképzés: A beparolt mintakat 0,5 M metanolos natrium-
hidroxid oldattal forraltuk (kb. 5 perc), majd 14%-0s metanolos bor-
trifluorid oldattal forraltuk tovabb 3 percig. Tovabbi 1 percig forraltuk
szaritott hexan hozzaadasa utan, majd lehiitottiik és telitett vizes sooldattal
elegyitettiik. A fazisok szétvalasa utan a szerves fazisbol kivett 0,5-2 ul

mintat Chrompack CP 9000 gazkromatografba injektaltuk.

3.7. A joghurt allomanyanak vizsgalata

A juhtejbdl késziilt joghurt allomany-tulajdonsagainak jellemzésére az
alvadék savoeresztését (szinerézis mértéke) ¢és néhany, miiszerrel
meghatarozhat6 allomany paramétert vizsgaltunk. Vizsgaltuk a szomatikus
sejtszam allomanyra gyakorolt hatasat, valamint a termékfejlesztéskor az

eltéré homogénezési nyomas hatasat az alvadék allomanytulajdonsagaira.

Savoeresztés vizsgdlata
Nagyobb mértékii savokivalas gyorsan oOregedd alvadékot, rosszabb
terméket jelent. Vizsgalataink soran AL-KHAJAFI ¢és mtsai (1977)

moddszerét alkalmaztuk.
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Miiszeres dllomanyvizsgalat

A tehéntejb6l késziilt savanyu tejtermékek vizsgalatara tobb éves
tapasztalatunk szerint jol bevalt a QTS 25 (CNS Farnell, Anglia)
allomanyvizsgaldo miszer, ezért a juhtej joghurtok vizsgalatara is ezt
alkalmaztuk. A mérés lényege, hogy a kivalasztott probatest elore beallitott

erével és mélységig behatol a termékbe.

A juhtej joghurt vizsgalatdhoz alkalmazott paraméterek
Probatest: 1,2 cm atméréjii miianyag henger; a vizsgalat tipusa: penetracio;
a probatest mozgasanak sebessége: 30 mm/perc, indito erd (trigger): 5,0 g;
behatolas mélysége: 25,00 mm; ciklusok szama: 1; vizsgalat hoémérséklete:
az elvi termékfogyasztasi homérseklet, azaz 10£1°C volt. A méréseket az
eltér6 szomatikus sejtszam hatdsainak vizsgalatdhoz 2, az eltérd
homogénezési nyomasok esetében 5 parhuzamosban végeztik ¢s az

értékeléshez a parhuzamosok atlagértékeit vettiik figyelembe.

A miszer altal generalt 15 lehetséges paraméter koziil a joghurtok
jellemzésére az alabbiakat alkalmaztuk: Hardness (keménység), Adhesive

Force (tapadasi erd), Adhesiveness (tapadasi munka, tapadossdg)

3.8. Matematikai, statisztikai modszerek

A beltartalmi értékek adathalmazanak jellemzésére az MS Excel és Statgraf
programokat hasznaltuk. Az egyes paraméterek kozotti Osszefiiggés
bizonyitasara korrelacios matrixot készitettiink. Az anyak, az év és a
laktacio hatasat a tejtermelésre haromtényezGs, mig az anyak és laktacio
hatasat a megtermelt tejosszetevék mennyiségére, kéttényezds variancia-

analizissel vizsgaltuk. A szomatikus sejtszam hatasait a sajt kitermelésére
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linearis regresszioval probaltuk bizonyitani. A laktacio alatti teljesitményt
(tejtermelés, zsir-, fehérje-, stb. termelést) trapézmodszerrel becsiiltik. A
grafikus megjelenitést szintén az MS Excel és a Statgraf szoftverekkel

végeztiik, megfeleld konvertalassal.

4. Az értekezés fobb megallapitasai

4.1. A cigaja anyajuhok tejtermelése

Az altalunk vizsgalt cigaja anyajuhok tejtermelésének eredményei
elmaradtak az uUjabb kozlésekben, tejelo fajtakra vonatkozo irodalmi
adatoktol. Mindenesetre az egyértelmii, hogy a cigaja extenziv
takarmanyozas mellett is képes a merindnal Ilényegesen tobb tej

termelésére.

Eredményeink szerint a vizsgalt cigija anyajuh allomany atlagosan 131
napig fejhetd a baranyok elvalasztasa utan (30. nap). A laktacioban 102
liter, illetve naponta 0,78 liter tej termelésére képesek anyanként.
Véleményiink szerint ezzel bizonyitottuk, hogy cigaja anyajuhallomany
tartasaval, a megtermelt tej mennyisége megteremtheti a nyereséges

juhtenyésztés lehetdségét.

4.2. Cigaja anyajuhok tejének osszetétele, termelési mutatok

A tejosszetétel valtozasanak trendje a fejési periddus alatt varakozasaink és
a szakirodalom szerint alakult. Az egyes anyak tejének Osszetétele kdzott és
a fejési periodus alatt 1ényeges eltéréseket tapasztaltunk. A tej %-os

Osszetételét figyelembe véve, cigaja anyajuhok tejének fehérjetartalmaban
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0,89 %, zsirtartalmaban 2,19 %, laktéztartalmaban 0,33 %, zsirmentes
szarazanyag tartalmaban 1,29 %, mig szarazanyag tartalmaban 3,48 %
legnagyobb eltérésre lehet szamitani, azonos mintavételi napon. A relativ
szoras értékei bizonyitjak, hogy a legnagyobb aranyu eltérésre a
zsirtartalom, mig a legkisebbre a laktdztartalom esetén lehet szamitani. A
tejosszetétel valtozasanak trendje a fejési periodus alatt varakozasaink és a
szakirodalom szerint alakult. A legnagyobb értékeket a f6 Osszetevokben
(fehérje, zsir, laktoz) a laktacid végén (a legkisebb tejtermelésnél), mig a

legkisebb értékeket a tejtermelés cstucsidészakaban kaptuk.

Az Alf6ldon, extenziv koriilmények kozott tartott cigaja anyajuhok tejének
Osszetételére érvényes megallapitasaink a kovetkezok. A fejési periddus
alatt és az anyak kozott is jelent0s Osszetételbeli kilonbségre kell
szamitani. A laktacid végén a legnagyobb fehérjetartalom 6,35 %,
zsirtartalom 9,37 %, laktoztartalom 4,98 %, zsirmentes szarazanyag-
tartalom 12,19 %, szarazanyag-tartalom 21,56 % koriil varhato. A fejési
periddusra vonatkozd atlagos tejosszetétel a kovetkezd értékek koriil
valdszintsithetd: zsirtartalom 6,97 %, fehérjetartalom 5,44 %, laktdz-
tartalom 4,80 %, hamutartalom 0,95 %, zsirmentes szarazanyag-tartalom

11,19 %, szarazanyag-tartalom 18,16 %.

Eredményeink szerint a fejési periodusra vonatkozd napi termelési atlag
egy anyara vetitve 51,1 g zsir, 40,7 g fehérje, 36,6 g laktoz, 84,3 g
zsirmentes szarazanyag, 135,4 g szarazanyag. A termelési atlagok
0sszegzésébdl adodd eredményeinkbdl kovetkezik, hogy egy atlagos
képességil, nem tiszta tejeld fajta cigaja anyajuh, egy fejési periodusban,
extenziv koriilmények kozott 6sszesen 6,873 kg zsir, 5,455 kg fehérje,

4,869 kg laktoéz, 11,283 kg, zsirmentes szarazanyag ¢s 18,156 kg
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szarazanyag termelésére képes. A cigaja anyajuhok termelési eredményei
kisérleteinkben nem érik el a tejeld fajtakra vonatkozé irodalmi értékeket,
am a hazankban uralkodé merin6énal lényegesen jobbak. Ennek alapjan a

fajta javasolhaté elterjesztésre illetve keresztezésre

4.3. Zsirsavosszetétel

Cigaja anyajuhok tejzsirjanak zsirsavisszetételét vizsgalva megallapitottuk,
hogy az a szakirodalomi kozlésektél alapjaban nem tér el. A fennallo
eltérések oka az eltéré genotipusban, és a kornyezeti koriilményekben
(els6sorban a takarmanyozasban) jelolhetd6 meg. A legnagyobb
mennyiségben megtalalhatd zsirsavak (a tovabbiakban uralkod6 zsirsavak)
a varakozasnak megfelelden a telitett mirisztinsav, palmitinsav, sztearinsav,
¢s a telitetlen olajsav, melyek az Gsszes zsirsav 77,45-78,10 %-at alkottak.
A zsirsavak megoszlasat mind az egyedi tulajdonsagok, a takarmanyozas,
¢s a laktaci6 elorehaladasa jelentdsen befolyasoltak. A laktaciobol
szarmazo eredményeink azt jelzik, hogy a palmitinsav aranya csak kissé
valtozik cigaja anyajuhok tejzsirjaban (cv:4,23%). Legnagyobb mértékben
a sztearinsav (cv:33,51%), a legkisebb aranyban a margarinsav mennyisége

valtozott a laktacidoban (cv:2,69%).

Elettani szempontbél eltérd zsirsavcsoportokra vonatkozé eredményeink
szerint a telitetlen zsirsavak aranya (40,2 %), tobb mint 8 %-al magasabb,
mint a nem cigdjara vonatkozo legkozelebbi adat (SEVI és mtsai 1998), és
meghaladja KUKOVICS és mtsai (2004c) altal ko6zolt (33,96 %) értéket is.
Kiemelkedd az egyszeresen telitetlen olajsav magas aranya (29,98 %),

amely a tehéntejhez képest mintegy 4 %-al nagyobb. Az élettanilag szintén
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kiemelkedGen pozitiv hatasu esszencialis linolsav aranya 2,2 %, a vizsgalt

tobbszOrosen telitetlen zsirsavaké 3,82 %.

Eredményeink szerint tehat a telitetlen zsirsavak és az olajsav ardnya miatt
a cigaja tejének taplalkozas-élettani megitélése mindenféleképpen
kedvezbbb.

4.4. D-aminosavak vizsgalata

A nyers juhtejben és a vizsgalt tejtermékekben nem talaltunk szdmottevo
mennyiségli szabad aminosavat. Az Osszes szabad aszparaginsav
mennyisége a nyers juhtejben 0,0087, glutaminsav mennyisége 0,1211
mg/100g volt, amely értékek csupan toredékei a juhtej Gsszes aminosav
tartalmanak.

A nyers juhtej Osszes szabad aminosavhoz viszonyitott szabad D-
aszparaginsav (5,92%) ¢és szabad D-glutaminsav (2,62%) aranya jol
egyezik a szakirodalomban tehéntejre k6zolt adatokkal.

A kiilonb6z6 hokezelések nem okoztak 8 %-nal nagyobb szabad D-
aszparaginsav, 1ill. szabad D-glutaminsav aranyt a juhtejben. Az
eredmények ugyanakkor azt jelzik, hogy a vizsgalt aminosavak
héérzékenysége eltér6. A nyers juhtejhez képest a 120°C-os hokezelés
hatdsara a D-aszparaginsav arany novekedése 132,6 %, mig a D-

glutaminsav arany névekedése 201,9 % volt.

A szabad D-aminosav tartalom minden vizsgalt termékben lényegesen
nagyobb volt, mint a nyerstejben, ami bizonyitja a fermentacionak a D-

aminosavak mennyiségét noveld hatasat. A szabad D-aszparaginsav 16,8-
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39,5%-ban, mig a D-glutaminsav 13,3%-27,0%-ban volt megtalalhaté a
termékekben az Osszes szabad aminosav (D+L) szazalékdban. Minden
vizsgalt termékben megallapitottuk, hogy az aszparaginsav nagyobb
aranyban racemizalodott, mint a glutaminsav. A fermentalas tehat nagyobb
hatassal van az aszparaginsavra. A joghurtok nagyobb aranyban

tartalmaztak a vizsgalt szabad D-aminosavakat, mint a sajtfélék.

4.5. A juhtejbdl készitett joghurt fejlesztése

Eredményeink alapjan egyértelmii, hogy az eltér6 homogénezési nyomas
jelentésen befolyasolja juhtejbdl késziilo joghurt allomany-tulajdonsagait.
A miszeres allomanyvizsgalat eredményeibdl lesziirhetd kovetkeztetés,
hogy a homogénezési nyomdas ndvelése csak egy hatarig javitja, e folott
azonban rontja az allomany-tulajdonsagokat. A legnagyobb keménység
455,4 g, tapadasi erd 88,6 g, tapadossag 366,1 gs volt, amely értékek 12,0
MPa nyomason homogénezett mintaknal jelentkeztek.

A joghurt savoeresztését vizsgalva a miiszeres allomanyvizsgalatnal
leirthoz hasonld kdvetkeztetésre jutottunk. A nyomas névelése 12,0 MPa-ig
javitotta az allomanyt, azaz csokkentette a savoeresztést, igy az
allomanytulajdonsagok szempontjabol, 12,0 MPa jelolheté meg optimalis

homogénezési nyomasként juhtej esetén.

4.6. A szomatikus sejtszam hatdsa a joghurt Allomanyara és a sajt
kitermelésére

A juhtej szomatikus sejtszamanak a savanyu alvadék (joghurt) allomanyara
gyakorolt hatasat vizsgalva megallapitottuk, hogy a tehéntejre vonatkozo
irodalmaknak megfelelden a sejtszdm hatasa juhtej esetében is

bizonyithato.
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A joghurt savéeresztésére vonatkozo eredményeink szerint 1.000.000/cm’
alatti sejtszam esetén durva elvaltozds nem varhatd. A sejtszam ¢€s a
savoeresztés értékei kozott szoros linearis Osszefiiggést tartunk fel
(1:0,931).

Az  allomany-tulajdonsagokra  gyakorolt  hatds  tekintetében a
savoeresztésnél elmondottakhoz hasonld kovetkeztetésre  jutottunk.
800.000/cm’ sejtszamig azonban nincs bizonyithatd 6sszefliggés a sejtszam
negativ hatasara. A  800.000/cm’ feletti sejtszam  tartoméanyban
(1.000.000/cm’ felett a tapadasi erd esetén) azonban igen szoros volt az
Osszefiiggés, a keménység esetében 0,763, tapadasi erd esetében pedig

0,816 volt a determinacios egyiitthato értéke.

A sajtkitermelésre gyakorolt hatas vizsgalatabol szarmazé eredményeink, a
hagyomanyos technologiaval készitett félkemény juhsajtra bizonyitjak,
hogy a tej magas szomatikus sejtszama csokkenti az azonos mennyiségi
tejbdl készithetd sajt mennyiségét. A szomatikus sejtszam és az azonos sajt
szarazanyagra korrigalt kitermelés kozott 99,9 %-os szinten szignifikans
linearis Osszefiiggést talaltunk (r:0,917). A kitermelés eredményeit
figyelembe véve elvi veszteségszamitast végeztiink, amelybdl az alabbi
kovetkeztetésre  jutottunk.  Szokdsos  Osszetételli, jO  mindségl
(SCC<5000.000/cm’) juhtejhez képest minden 500.000/cm’ sejtszam-
novekedés kb. 2,68 kg sajtveszteséget okoz 1000 liter kadtejre
vonatkozdan, ami a juhtej felvasarlasi araban 8,4 Ft veszteségnek felel meg
(2004 évi adatokkal szamolva).
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5. Az értekezés 1j, illetve tjszerii eredményei

1. Bizonyitottuk, hogy atlagos képességli cigaja anyajuhok laktacios
tejtermelése és termelési mutatoi (fehérje-, zsir-, laktdz-, stb. -termelés)
kedvezbtlen kornyezetben, extenziv takarmanyozas mellett is
jelentésen meghaladjak a még mindig uralkodo féslismerino anyajuhok
mutatoit, illetve kisebb mértékben egyes tejeld keresztezettekét is. (102
liter megtermelt laktacio alatti tej, 6,87 kg zsir, 5,45 kg fehérje, 4,87 kg
laktoz, 11,28 kg, zsirmentes szarazanyag, illetve 18,16 kg szarazanyag
eloallitasara képesek). Eredményeink alapjan a cigaja fajta javasolhato
a merinoval torténd keresztezésre.

2. A vizsgalt cigaja anyajuhok tejének zsirsavosszetétele taplalkozas-
¢lettani szempontbdl jelentdsen eltér a legtdbb irodalmi forrasban
kozolt juhtej zsirsavisszetételére megadott adatottol, és Osszetétele
elénydsebb azoknal. A telitetlen zsirsavak aranya a laktacié atlagaban
40,81 %, a tobbszorosen telitetlen zsirsavaké 3,82 %.

3. Eredményeink szerint a friss, nyers juhtej D-aminosav tartalma
minimalis és azt nem befolyasolja érdemben a hokezelés. A juhtejben
ugyanakkor hokezelés hatdsara az aszparaginsav és a glutaminsav
eltér6 mértékben alakul at D-enantiomerré. A vizsgalt, juhtejbol
készitett termékekben a D-aszparaginsav 0,45-1,32 mg/100g, a D-
glutaminsav 0,72-3,7 mg/100g mennyiségben volt jelen. Az azonos
Osszes aminosavban ez 16,8-39,5 % D-aszparaginsav, mig 13,3-27,0 %

D-glutaminsav aranyt jelentett.

nyomasanak optimalasaval. Az allomany-tulajdonsagok szempontjabol
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a gyartas soran 12,0 MPa (120 bar) homogénezési nyomas bizonyult a
legjobbnak.

5. Megallapitottuk, hogy a juhtej magas szomatikus sejtszama rontja a
savanyu alvadék allomanytulajdonsagait és csokkenti a sajtkitermelést.
A tulajdonsagok 800.000/cm’ feletti juhtej felhasznalasakor romlanak
jelentds mértékben, ezért ezt a hatarértéket javasoljuk figyelembe venni
a nyers juhtej mindsitési rendszerének fejlesztése, illetve a juhtej
higiéniai mindségének javitasa soran.

6. Uj értékelési modszert dolgoztunk ki a sajtok kitermelésének
megallapitasara, melynek Iényege, hogy a kiilonb6zé gyartasokbol
szarmazo6, eltéré nedvességtartalmi sajtok tomegének adatait, azonos
nedvességtartalomra korrigalva kell megadni.

7. Matematikai Osszefiiggést allitottunk fel, amellyel azonos Osszetételi
(fehérje és zsirtartalom) kadtej esetében a szomatikus sejtszam

fiiggvényében becsiilhetd a sajtkitermelés.
6. Az eredmények gyakorlati hasznosithatéosaga

1. Atlagos képességli cigaja anyajuhok tejtermelési mutatdinak
vizsgalataval bizonyitottuk, hogy a fajta tartiasa és fejése jelentdsen
megndvelheti az értékesitésbdl szarmazd bevételt, igy konnyebben
nyereségessé tehetd a juhtenyésztés.

2. A juhtej homogénezésére vonatkozo technoldgiai vizsgalataink juhtej
joghurt termékfejlesztését eredményezték. Az altalunk kidolgozott és
optimalt technoldgia, akar valtoztatas nélkiil is, azonnal alkalmazhat6 a

tejlizemekben.
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3. Megallapitottuk, hogy a juhtej szomatikus sejtszama jelentOsen
befolyasolja a juhtejbdl késziild joghurt allomany-tulajdonsagait és a
hagyomanyosan késziild félkemény sajt kitermelését. A mindséget és
az eredményességet rontd hatds azonban 800.000/cm’ alatti sejtszamu
juhtej esetén nem szamottevd. Véleménylink szerint ez a hatarérték
megfeleld tenyésztéi munkaval betarthatd, ezért javasoltuk figyelembe
venni a mindsitési rendszer fejlesztés soran. Becsld egyenletet adtunk
meg, amelynek alapjan azonos Osszetételii (fehérje és zsirtartalom)
kadtej esetében a szomatikus sejtszam fliggvényében becsiilni lehet a
sajt kitermelését.

4. Uj, a killonbozé gyartasokbol szarmazo sajtok eltérd nedvesség-
tartalmat figyelembe vev korrigaldsi modszert dolgoztunk ki a sajtok
kitermelését vizsgald kisérletekhez, a korrekt eredmények nyerése

érdekében.
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