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OSSZEFOGLALAS

Az emberi egészség szempontjabol fontos tényezé az

zsirsavosszetétele, amit
befolydsolhatunk.

Kisérleteinkben a magas konjugalt linolsav tartalmi takarmdny

élelmiszerek zsirtartalmanak

takarmdanyozdssal — jelentds mértékben

etetésének hatasat tanulmanyoztuk a sertéshis
zsirsavosszetételére. Az allatokat harom csoportra osztottuk: 1.
csoport 76 napig fogyasztott kisérleti, gheevel kevert takarmanyt, a
2. csoport ugyanezt a takarmanyt kapta, de csak 33 napig, a 3.
csoport pedig, 76 napig fogyasztott napraforgoolajjal kevert
takarmanyt. A ghee jelentds mennyiségii konjugdlt-linolsavat
(KLS) tartalmaz. Vizsgalatunk célja, hogy a takarmany magas KLS
tartalma milyen mértékben jelenik meg a husban. A hizlalasi
kisérlet végén az dllatokat levagtuk, majd csoportonként 10-10
dllatbol karaj, comb, has- illetve hatszalonna mintat vettiink és
meghatdroztuk ezek zsirsavisszetételé és kozottiik szignifikdans
kiilonbségeket talaltunk. A gheevel torténd takarmdny kiegészités
KLS-tartalom

kontroll  csoporthoz  képest,

hatasara  jelentds novekedeést tapasztaltunk a

mig a linolsav, valamint az
archidonsav tartalom, illetve a telitetlen zsirsavak ardanya is a

kontroll tap etetése esetén bizonyult igazolhatoan alacsonyabbnak.
Kulcsszavak: sertéshus, zsirsav, konjugalt linolsav
SUMMARY

The composition of fatty acids in food products is a significant
factor in human health. Feeding can significantly influence the
composition of fatty acids in the animal fat. We analysed the effect
of feeding high CLA-content (conjugated linoleic acid) feed on the
composition of fatty acids in pork. The animals were grouped
according to the following: Group 1) feeding experimental, ghee-
mixed feed for 76 days, Group 2) feeding the same feed, but only
for 33 days, Group 3) feeding sunflower-oil-mixed feed for 76
days. Ghee contains CLA in high amount. The aim of our
experiment is to analyse how the high CLA content influences the
fatty acid content of pork. In the end of the fattening experiment
the animals were slaughtered, then samples were taken from the
loin, ham, abdomen and backfat from 10 animals from each group
and analysed the fatty acid content. We found significant
differences between the average fatty acid content of the samples.
As an effect of feeding ghee-enriched feed, the CLA content
significantly increased, compared to the control group. However,
the linoleic acid and the arachidonic acid content were lower, and
the proportion of fatty acids was also lower when feeding control

feed.
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BEVEZETES

Az emberiség energiaellatasaban az
élelmiszerzsiroknak jelentds szerepe van, hisz a
benniink koncentralt energia két-két és félszerese
egyéb élelmiszerkomponensekének. A zsirok, az
energian kiviil, még azért is rendkiviil fontosak az
ember szamara, mert ebbdl tudja felvenni a szervezet
szamara nélkiilozhetetlen (esszencialis) zsirsavakat, a
linolsavat és az arachidonsavat (ami csak allati
eredetli zsirokban fordul eld), valamint a félig
esszencialis linolénsavat.

Hazéank lakossaganak energiaellatasaval altalaban
nincs  probléma, hisz élelmiszereink  mind
szénhidratb6l, mind zsirb6l elegend6 mennyiséget
tartalmaznak. Taplalkozasunk hibaja, hogy tal sok
zsirral bevitt energiat fogyasztunk a szénhidratok
rovasara, illetve, hogy a szervezetiink gyakran nem
kapja meg az energia felvétellel aranyos, szamara
feltétleniil sziikséges fehérjéket, illetve esszencialis
aminosavakat. A taplalkozasi szakemberek javasoljak
kevesebb 4allati eredetli és tobb ndvényi eredetli
zsiradék fogyasztasat, gondolva a telitetlen zsirsavak
kedvezo élettani hatasara. E téren sincs azonban
minden rendben, mert hazankban a taplalék omega-3
zsirsav  tartalma a  sziikségesnél Ilényegesen
alacsonyabb, omega-6 zsirsav tartalma pedig tobb a
taplalkozas szempontjabdl optimalisndl, melynek
kovetkeztében egymashoz viszonyitott aranyuk is
kedvezdtlen.

Az allati zsirok ellen szol még az allati eredetli
¢élelmiszerek kivanatosndl magasabb koleszterin
tartalma, amelyet mar korabban kapcsolatba hoztak a
sziv-érrendszeri panaszok kialakulasaval,
nevezetesen az érelmeszesedéssel. Ma mar tudjuk,
hogy nincs kozvetlen Osszefiiggés az élelmiszerek
koleszterin  tartalma, a vérszérum koleszterin
tartalma, valamint az érelmeszesedés kozott, ennek
ellenére sokan szamiizték étrendjiikb6l az olyan
kivalo élelmiszer zsiradékokat, mint amilyen példaul
a vaj. Az utobbi idében felfedezték viszont a
konjugalt linolsavak rendkiviil kedvezd hatasat,
melyeknek egészségvédd tulajdonsagot, antioxidans
és rakellenes hatast is tulajdonitanak. A konjugalt
linolsavak a kér6dzok benddjében képzodnek
kiilonféle biokémiai folyamatokban, igy azok husa
illetve zsirja jelentds konjugalt linolsav (KLS) forras
lehet az ember szamara. Monogasztrikus allatok
szervezetében, a kér6dzOkhoz hasonlé mechanizmus
szerint KLS nem keletkezik, ezért ezek hisa csak
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nyomokban tartalmaz KLS-at, ami valdsziniileg a
takarmannyal keriilt szervezetiikbe.

Fentiek okéan szerettiink volna KLS-ban dusitott
sertéshust  elOallitani, illetve szerettiik volna
kisérleteinkben megallapitani azt, hogy hogyan
valtozik a sertéshus zsirsavosszetétele a takarmany
zsirsavosszetételének valtozasanak a hatasara. Ezért
sertéshizlalasi kisérletet allitottunk be a KLS-val

megndvelt takarmany etetés hatasanak
tanulmanyozasara.
A  takarmanyozdas hatisa a  sertéshus

zsirsavosszetételére

Az esszencialis zsirsavak hidnyaban csokken a
novekedési rata, romlik a szaporodasi teljesitmény,
borproblémak és mas valtozasok figyelhetok meg. Az
esszencialis zsirsavaknak az allati szervezetben
kétféle szerepiik van. Egyrészt a foszfolipid membran
alkotéelemei,  masfeldl a  prosztaglandinok,
prosztaciklinek, tromboxanok ¢és leukotriének
szintézisének szubsztratjai. Ezek mellett hatdsa van a
vérnyomasra, véralvadasra valamint az
immunvalaszra. A  sertéstakarmanyok ajanlott
linolsav tartalma fiatal allatok esetén 1,5% DE, a
hizlalas végén 0,7% DE (Agricultural Research
Council, 1981).

Az allattartok, illetve az élelmiszer eldallitok
szamara is nagy kihivast jelent az allati eredetii
¢élelmiszerek zsirsavosszetételének megvaltoztatasa,
javitasa. Monogasztrikus allatok esetén a takarmany
Osszetételének  modositasaval jo  eredménnyel
befolyasolhato a szdvetek illetve az ezekbdl késziilt
élelmiszerek zsirsavosszetétele (Bee és Wenk, 1994;
Klingenberg ¢és mtsai, 1995; Overland ¢és mtsai,
1996). Annak ellenére, hogy a kiilonb6zd testtajak
zsirjanak  zsirsavosszetétele viszonylag allandod,
kiilonb6z6  takarmanyokat  etetve  esetenként
szignifikans kiilonbségeket mutattak ki kozottik a
takarmany zsirsavosszetételének fiiggvényében.

A sertések energiasziikségletének fedezésére
etethetiink gabonamagvakat, valamint allati zsirokat
és novényi olajokat is. Azonban a jorészt telitetlen
zsirsavakat tartalmazo névényi olajok
energiatartalma alacsonyabb az allati zsirokénal,
melyek viszont nagy aranyban tartalmaznak telitett
zsirsavakat.

A sertéshus zsirsavosszetételét a takarmanyozas
intenzitasa is befolyasolja. Megallapitottak, hogy az
extenziven takarmanyozott allatok husa nagyobb
mennyiségben tartalmaz telitetlen zsirsavakat. Ezzel
a modszerrel illetve magas omega3 zsirsavtartalmu
olajok takarmdnyhoz torténd keverésével olyan
terméket lehet elballitani, mely human élettani
szempontbol kedvezdbb zsirsavosszetételli. Hatranyt
jelent viszont a magas telitetlen zsirsav-tartalmu his
eltarthatésaganak  csokkenése. Az  oxidalodott
zsirsavak hatasara az érlelés és feldolgozas (pl. siités)
kozben kellemetlen iz és zamatanyagok képzddnek
(Mézes, 2007).

Toéth és mtsai (2007) o-linolénsavban gazdag
takarmanyt  adtak  hizosertéseknek.  Kisérleti
eredményeik alapjan megallapitottdk, hogy sikeriilt
egy, a korszerti taplalkozasi ajanlasoknak jobban

megfeleld sertészsirt eléallitaniuk, amellyel javithato
a hazai lakossag n-3 zsirsav ellatasa.

Kloareg és mtsai (2005) 2005-ben
megallapitottak, hogy a sertések szervezetébe, az
emészthetd n-6 zsirsavak 70%-a, mig az emészthetd
n-3 zsirsavak 50%-a épiil be.

Kloareg és mtsai (2007) a takarmanyfelvétel és a
teljes test zsirsav-Osszetétele kozott kerestek
kapcsolatot. Az allatokkal szdjaolajat etettek és 90 és
150 kg ¢élosuly kozott vagtak. Megallapitottak, hogy
a hizlalas befejezd szakaszdban az olajsav (18:1)
mennyisége ndvekedett, mig a palmitinsav (16:0) és
a sztearinsav  (18:0) mennyisége csokkent.
Linolsavbol (18:2) a hatszalonna, mig linolénsavbol
(18:3) a vagott féltest tartalmazott nagyobb
mennyiséget.

A sertéshus KLS tartalmat befolyasol6 tényezék

Az els6 beszamolok a sertések takarmanyahoz
kevert KLS hatasarol az 1990-es évek végén jelentek
meg. Ezeknek a tanulmanyoknak a célja az volt,
hogy ellendrizzék a  ragcsalokkal folytatott
tanulmanyok megfigyeléseit és megallapitsak, vajon
a KLS szoba johet-e, mint takarmany adalékanyag a
sertések vagott féltestében 1évo zsir mennyiségének
csokkentésére. A vizsgalatokban alacsony szintli
(< 10 g/kg takarmany), takarmany mindségi KLS
terméket hasznaltak, amely koriilbeliil egyenld
aranyban tartalmazott cisz-9, transz-11 és transz-10,
cisz-12 izomereket (Azain, 2003). Dugan és mtsai
(1997) 7,7%-0s, Ostrowska és mtsai (1999) 20%-o0s
csokkenést tapasztaltak a sertés vagott féltestek
zsirmennyiségében, amennyiben a vagas elotti
hetekben 10-20 g/kg KLS-at etettek az allatokkal.

Wiegand ¢és mtsai (2002) a KLS hatasat
tanulmanyoztak a sertés novekedési erélyére, a vagott
féltest jellemzdire, valamint a hasmindségre.
Vizsgalataikat 92 artannyal végezték, melyek
takarmanyaba  0,75%  mennyiségben kevertek
1,25-0,75% KLS izomert tartalmazd készitményt, és
azt a vagas el6tt kilonbozé ideig  ették.
Megallapitottak, hogy javult a takarmanyhasznositas
(P=0,05), novekedett a karaj mennyisége, valamint a
karajban ¢és a szalonnaban 1év0 telitett zsirsavak, és a
KLS izomerek mennyisége (P<0,01).

A kérédzok benddjébdl a bioldgiai hidrogénezés
soran képzodott KLS egy része tovabbjut a
vékonybélbe, ahol a tobbi takarmany eredetii
zsirsavval egyiitt felszivodik, atészterezodik és eljut
az allat minden részébe (Christie, 1979). A
monogasztrikus  allatok  zsirjanak KLS-tartalma
szarmazhat egyrészt a takarmanybol (husalapu
takarmanyok ¢és faggyll fogyasztasakor), masrészt
lehetséges, hogy a patkanyok és mas monogasztrikus
allatok egyes bélrezidens mikroorganizmusai is
képesek a linolsavat konjugalt linolsavva alakitani.
Ez a hidrogénezési folyamat, ha végbe is megy a
bélcsatorndjukban, joval kisebb mértékli, mint a
kérddzok benddjében (Parodi, 1994).

Corino és mtsai (2003) a takarmanyadag 0; 0,25
és 0,5%-aban adtak KLS-at, ami 65%-ban
tartalmazott KLS izomereket. A  vizsgalatok
eredményei azt mutattak, hogy a takarmanyhoz adott
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KLS megvaltoztatta a lipid metabolizmust,
csokkentve az egyszeresen telitetlen zsirsavak
koncentraciojat és novelve a KLS izomerek

srrr

ANYAGOK ES MODSZEREK

A sertéshizlalasi kisérletben KLS forrasnak a
gheet tekintettiik, melyet sajat magunk allitottunk el6
a vaj felfézésével. A ghee (ghrita) késztése az Osi
Indidban mar t6bb mint 1500 évvel idészamitasunk
eléttre vezethetd vissza. A Nemzetkozi Tejtermék
Szovetség (IDF) 1977-ben kiadott meghatarozasa
szerint a ghee kiilonboz6 allatfajok tejének,
tejszinének vagy vajanak feldolgozasaval készitett
termék, melynek eldallitdsa soran majdnem teljesen
eltavolitjdk a nedvességet és a szilard, nem
zsiralkotokat, valamint a termék jellemz6 fizikai
szerkezetet kap. Az eldiras szerint a gheenek
minimum 96% tejzsirt, maximum 0,3% nedvességet,
maximum 0,3% szabad zsirsavakat (kifejezetten,
mint olajsavat) tartalmazhat, a peroxidszamnak pedig
kevesebbnek kell lennie, mint 1. A Codex
Alimentarius  (1997) tejtermékekre  vonatkozo
meghatarozasa megegyezik az IDF-ben foglaltakkal,
de nem tartalmazza a szabad zsirsavak maximum
értékét €s a peroxidszamot. Ezzel szemben a Codex
Alimentarius megfogalmazasa szerint a gheenek
meghatarozott aromdjanak kell lennie. Munro és
mtsai (1992) megfogalmazasa szerint a ghee magas
hémérsékleten kezelt tejbdl, tejszinbdl vagy vajbol
nyerhetd tejzsir és mint termék eltér mind eldallitasi
modjaban, mind aromdjaban mas, koncentralt
tejzsirokkal Osszehasonlitva, Ggymint a vizmentes
tejzsir és a vajolaj.

Kisérleteinkben egy, a gheevel kiegészitett
takarmanyhoz napraforgoolajjal hasonlo
energiaszintre hozott kontroll takarmanyt

hasznaltunk és elemeztiik kiilonb6z6 etetése idokkel,
e két takarmany hatésat, a sertés hisanak ¢és zsirjanak
KLS tartalmara.

A hizlalasi kisérletbe az Allattenyésztési és
Takarmanyozasi Kutatointézet Kisérleti telepén, 30
magyar nagy fehér sertést allitottunk be, egyedi
elhelyezéssel, 3 kezelésben, kezelésenként 10 allattal.
A sertéseket valyas etetéssel, semi ad libitum,
egyedileg takarmanyoztuk. Az ivoviz Onitatobol allt
rendelkezésre. A képzett csoportok vegyes ivaruak,
azonos genotipustiak voltak. A kezdd suly atlagosan
36 kg volt, a vagaskori 94-102 kg.

Az els6 kisérleti (76G) csoport allatainak
takarmanya a kisérlet beallitasatol a vagasig (76 nap)
ghee-kiegészitést tartalmazott. A masodik kezelés
(33G) allatai a kisérlet indulasatdél szamitott 45.
naptol 33 napig, azaz a vagasig kaptak ghee-vel

kiegészitett tapot. A kontroll csoport (76N)
egyedeinek  takarmanyaba  zsirkiegészitésként,
napraforgdolajjal ~ készitett  zsirport  kevertek

(1. tablézat).

1. tablazat
A takarmanyok zsirsavosszetétele az dsszes zsirsav %-ban

Takarmany(2)
Zsirsav(l) Napraforg(’) Gheet
olajat tartalmazo(4)
tartalmazo(3)

Kaprilsav(5) 8:0 - 0,05
Laurinsav(6) 12:0 - 0,11
Mirisztinsav(7) 14:0 0,10 0,37
Palmitinsav(8) 16:0 13,70 14,96
Palmitoleinsav(9) 16:1 0,10 0,19
Sztearinsav(10) 18:0 1,96 2,20
Olajsav(11) 18:1 30,30 30,70
Linolsav(12) 18:2 52,40 49,70
Konjugalt linolsav(13) 18:2 - 9,18
Linolénsav(14) 18:3 1,54 1,53
Eikozénsav(15) 20:1 0,10 -

Table 1: Fatty acid content of diets
Fatty acid(1), diet(2), sunflower 0il(3), ghee(4)

A Kkisérlet értékeléséhez a kovetkezé adatokat
vettiik fel:
— az allatok indul6 és zar6 sulya,
- az allatok sulya havonta,
takarmanyvaltaskor,
— napi takarmanyfelvétel,
— zsirsavanalizis allatonként.

valamint

A kisérleti allatok vagéasara az Allattenyésztési és
Takarmanyozasi Kutatdintézet vagohidjan kertiilt sor.
A zsirsavanalizishez sziikséges mintakat a bal vagott

féltestbol  vettilk, a  kovetkez6  helyekrol:
hosszahatizom  (musculus  longissimus  dorsi),
combizom (musculus semimembranosus), has-,

illetve hatszalonna.

A mintak zsirsavanalizisét Chrompack CP 9000
gazkromatograffal végeztiik, Csapd és mtsai (1995)
modszere szerint.

A takarmanyhasznositas és a testsulygyarapodas
értékeinek vizsgalatahoz egytényez0s
varianciaanalizist alkalmaztam, melyet SPSS for
Windows segitségével végeztem el.

EREDMENYEK

A megnovelt KLS tartalmi takarmany hatisa a
sertések hizlalasi teljesitményére

A 33G csoport takarmanyhasznositasa
szignifikansan (P<0,05) jobb volt, mint a 76N
csoport egyedeinél mért értékek (/. abra). A 76G
csoport esetén mért takarmanyhasznositas is
szignifikansan (P<0,05) jobb volt a csoporthoz
képest.

A mért adatok alapjan megallapitottuk, hogy a
76G csoport testsuly gyarapodasa szignifikansan
(P<0,05) jobb volt mind a 33G mind a 76N csoport
esetén mért értékekhez képest (2. dbra).
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1. abra: Napi teststlygyarapodas
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Figure 1: Daily weight gain
Treatment(1), weight gain(2)

2. abra: Takarmanyhasznositas
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Figure 2: Feed utilization
Feed utilization(1), treatment(2)

A megnovelt KLS tartalmi takarmany hatisa a
sertéshus és szalonna zsirsavosszetételére

A karajmintak analizise azt mutatja (2. tabldzat),
hogy a gheevel kiegészitett takarmany 76 napig
torténd etetése csokkenti a telitetlen zsirsavak
mennyiségét, ndveli a telitett zsirsavak mennyiségét
és csokkenti az Osszes esszencialis  zsirsav
mennyiségét. A ghee etetés hatasara azonban
szignifikansan megndvekedett a kisérleti allatok
karajmintajanak KLS tartalma.

A combmintak analizise soran (3. tabldzat), arra a
kovetkeztetésre jutottunk, hogy a gheevel kevert
takarmany 76 napig tortén$ etetése csokkenti a
telitetlen zsirsavak mennyiségét, noveli a telitett
zsirsavak mennyiségét ¢és csokkenti az Osszes
esszencialis zsirsav mennyiségét. A ghee etetés
hatasara szignifikdnsan megndvekedett a kisérleti
allatok combmintainak KLS tartalma.

A hasszalonnamintak analizise soran
(4. tablazat), arra a kovetkeztetésre jutottunk, hogy a
gheevel kevert takarmany 76 napig torténd etetése
csokkenti a telitetlen zsirsavak mennyiségét, noveli a
telitett zsirsavak mennyiségét és csokkenti az dsszes
esszencialis zsirsav mennyiségét. A ghee etetés
hatasara szignifikansan megndvekedett a kisérleti
allatok hasszalonna mintajanak KLS tartalma.

A hatszalonna  mintdk  analizise  soran
(5. tablazat), arra a kovetkeztetésre jutottunk, hogy a
gheevel kevert takarmany 76 napig torténd etetése
csokkenti a telitetlen zsirsavak mennyiségét, noveli a
telitett zsirsavak mennyiségét és csokkenti az Gsszes
esszencialis zsirsav mennyiségét. A ghee etetés
hatasara a kisérleti allatok hatszalonna mintajanak
KLS tartalma szignifikansan megndvekedett.

2. tablazat
Hosszu hatizom (musculus longissimus dorsi) mintak
zsirsavosszetétele, zsirsav-metilészter %

Takarmany(2)
Napraforgé-
Zsirsavak(1) Gheet tartalmazé(3) olajat
tartalmazo(4)
76 nap(5) | 33 nap(6) 76 nap(5)

Kaprinsav(7) 0,09 0,07 0,08"
Laurinsav(8) 0,10 0,08 0,07
Mirisztinsav(9) 1,58 1,31° 1,20™
Palmitinsav(10) 25,56 2435 24,08"
Sztearinsav(11) 14,54 13,75 13,43
Olajsav(12) 4331 42,64 40,77
Linolsav(13) 8,107 | 10,90™" 13,93
KLS(14) 0,17 0,117 0,08""
Arachidonsav(15) 0,76* 1,15 1,1 3"
Ossz. telitetlen
zsirsav(16) 56,83 59,18 60,05
Ossz. telitett zsirsav(17) 43,17 40,82 39,95
Ossz. esszencidlis
zsirsav(ls) 9,03 12,16 15,14
= P<0,05; "=P<0,01; "= P<0,001

Table 2: Fatty acid content of musculus longissimus dorsi,
fatty acid methil-esther %
Fatty acids(1), diet(2), with ghee(3), with sunflower oil(4), 76
days(5), 33 days(6), Caprilyc acid(7), Laurinic acid(8), Myristic
acid(9), Palmitic acid(10), Stearic acid(11), Oleic acid(12),
Linoleic acid(13), Conjugated Linoleic acid(14), Arachidonic
acid(15), Total Unsaturated Fatty Acids(16), Total Saturated Fatty
Acids(17), Total essential fatty acids(18)

3. tablazat
Comb (musculus semimembranosus) mintak zsirsavosszetétele,
zsirsav-metilészter %

Takarmany(2)
Napraforgo-
Zsirsavak(1) Gheet tartalmazé(3) olajat
tartalmazo(4)
76 nap(5) | 33 nap(6) 76 nap(5)

Kaprinsav(7) 0,09" 0,08 0,08"
Laurinsav(8) 0,117 0,09 0,08
Mirisztinsav(9) 1,637 1,20 1,137
Palmitinsav(10) 24,33 23,61 22,55
Sztearinsav(11) 12,43* 11,12 11,46
Olajsav(12) 43,18 42,14 40,41
Linolsav(13) 10,09 13,02 16,44
KLS(14) 021" 0,11 0,10
Arachidonsav(15) 1,50 2,58 2,11°
Ossz. telitetlen zsirsav(16) 60,19 62,83 63,83
Ossz. telitett zsirsav(17) 39,81 37,17 36,17
zz:;we:ig"mhs 1,8 | 1571 18,65
"= P<0,05; "= P<0,01; "= P<0,001

Table 3: Fatty acid content of musculus semimembranosus,
fatty acid methil-esther %
Fatty acids(1), diet(2), with ghee(3), with sunflower oil(4), 76
days(5), 33 days(6), Caprilyc acid(7), Laurinic acid(8), Myristic
acid(9), Palmitic acid(10), Stearic acid(11), Oleic acid(12),
Linoleic acid(13), Conjugated Linoleic acid(14), Arachidonic
acid(15), Total Unsaturated Fatty Acids(16), Total Saturated Fatty
Acids(17), Total essential fatty acids(18)
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4. tablazat
Hasszalonna mintak atlagos zsirsavisszetétele,
zsirsav-metilészter %

Takarmany(2)
Napraforgé-
Zsirsavak(l) Gheet tartalmazé(3) olajat
tartalmazo6(4)
76
33 nap(6) 76 nap(5)
nap(5)

Kaprinsav(7) 0,09" 0,08 0,08
Laurinsav(8) 013" [ 010" 0,07
Mirisztinsav(9) 1,837 1,58 1,32
Palmitinsav 10) 24,78 23,65 22,62"
Sztearinsav(11) 11,71 11,79 11,57
Olajsav(12) 4537 43,43 42,61
Linolsav(13) 8617 | 12,57 15,30
KLS(14) 026" | 0,19™ 0,11
Arachidonsav(15) 0,25 0,30" 0,35"
Ossz. telitetlen zsirsav(16) 59,91 61,31 62,95
Ossz. telitett zsirsav(17) 40,09 38,69 37,05
Ossz. esszencialis
zsirsav(18) 9,12 13,06 15,76

=P<0,05; =P<0,01;" =P<0,001

Table 4: Fatty acid content of bellies, fatty acid methil-esther
%
Fatty acids(1), diet(2), with ghee(3), with sunflower oil(4), 76
days(5), 33 days(6), Caprilyc acid(7), Laurinic acid(8), Myristic
acid(9), Palmitic acid(10), Stearic acid(11), Oleic acid(12),
Linoleic acid(13), Conjugated Linoleic acid(14), Arachidonic
acid(15), Total Unsaturated Fatty Acids(16), Total Saturated Fatty
Acids(17), Total essential fatty acids(18)

5. tablazat
Hatszalonna mintak atlagos zsirsavosszetétele,
zsirsav-metilészter %

Takarmany(2)
Napraforgé-
Zsirsavak(1) Gheet tartalmazé(3) olajat
tartalmazo(4)
76 nap(5) | 33 nap(6) 76 nap(5)

Kaprinsav(7) 0,10™" 0,08" 0,06™"
Laurinsav(8) 0,16 0,11 0,07
Mirisztinsav(9) 2,09™ 1,55™" 1,18
Palmitinsav(10) 25,04 23,38 22,23
Sztearinsav(11) 13,73 13,46 12,96
Olajsav(12) 40,88 39417 38,09
Linolsav(13) 10,717 15,447 19,15"
KLS(14) 0,30 0,217 0,17
Arachidonsav(15) 0,22"" 0,29 0,35
Ossz. telitetlen zsirsav(16) 56,44 59,33 61,63
Ossz. telitett zsirsav(17) 43,56 40,67 38,37
Ossz. esszencialis
zsirsav(18) 11,23 15,94 19,67
"=P<0,05; =P<0,01; = P<0,001

Table 5: Fatty acid content of back fat, fatty acid methil-esther
%
Fatty acids(1), diet(2), with ghee(3), with sunflower oil(4), 76 days
5), 33 days(6), Caprilyc acid(7), Laurinic acid(8), Myristic acid(9),
Palmitic acid(10), Stearic acid(11), Oleic acid(12), Linoleic
acid(13), Conjugated Linoleic acid(14), Arachidonic acid(15),
Total Unsaturated Fatty Acids(16), Total Saturated Fatty
Acids(17), Total essential fatty acids(18)

KOVETKEZTETES

Valamennyi vizsgalt minta esetén a 76 napig
gheevel kevert takarmanyt fogyasztd csoport
testrészeinek KLS tartalma volt a legnagyobb és a
gheet nem fogyasztd csoporté a legkisebb. A 33
napig gheevel kevert takarmanyt fogyasztd csoport a
kontroll és a 76 napig gheevel kiegészitett
takarmanyt fogyasztd csoport esetén mért értékei
kozotti eredményeket hozott. A 76-os csoport KLS
tartalma, mind a négy minta esetén, 0,1%-os
valoszinliségi szinten szignifikansan nagyobb volt,
mint a 33 napos, mint pedig a kontrollé. A comb
kivételével, a 33-as csoport 0,1%-o0s valdsziniiségi
szinten szignifikansan tobb KLS-at tartalmazott, mint
a kontroll csoport mintai. Egyediil a comb esetében
nem volt szignifikans kiillonbség a 33-as csoport és a
kontroll csoport kozott a KLS tartalomban.
FentiekbOl tehat levonhatjuk azt a kovetkeztetést,
hogy a KLS-val dusitott ghee 76 napos etetése ,
szignifikdns modon megndvelte a vizsgalt szovetek
KLS tartalmat. A comb kivételével, a gheevel
kiegészitett takarmany 33 napos eteése is
szignifikdnsan megnovelte a szovetek KLS tartalmat,
de ugy tlinik, hogy a comb esetében a 33 nap kevés a
szignifikdns hatas eléréséhez. Kisérleteinkbdl tgy
tlinik, hogy érdemes 76 napig a megnovelt KLS
tartalmu takarmanyt etetni a sertéssel, mert ebben az
esetben minden Aaltalunk  vizsgalt mintdban
szignifikdnsan nagyobb volt a KLS tartalom,
nemcsak a kontrollhoz, hanem a 33-as csoporthoz
viszonyitva is.

Az Osszes vizsgalt minta esetében a hatszalonna
tartalmazta a legtobb, a karaj pedig a legkevesebb
KLS-at, mig a comb a karajhoz, a hasszalonna pedig
a hatszalonnahoz kozelebbi értékeket mutatott.

Két esszencialis zsirsavat, a linolsavat és az
arachidonsavat értékelve, a kovetkez6
megallapitasokat tehetjik. Mind a négy minta
esetében, a napraforgoolaj kiegészitést tartalmazo
takarmanyt 76 napig fogyaszté allatok testszovete
tartalmazta a legtobb linolsavat. A linolsav esetében
nem kaptunk olyan lényeges kiilonbséget az egyes
testrészek kozott, mint a KLS tartalom esetén. A 76
napos csoport egyedeinek négy testtajaban 8,10 és
10,71%, a 33-as csoport egyedeiben 10,90 és
15,44%, a kontroll csoportéban pedig 13,93 ¢és
19,15% kozott  valtozott a linolsav  tartalom.
Elmondhat6 tehat, hogy a vizsgalt testtajak KLS
tartalmat csak a takarmany zsirsavOsszetétele
befolyasolta.

Az arachidonsav esetében a helyzet nem ilyen
egyértelmii. Egyrészt azért, mert a has- ¢és
hatszalonna sokkal kevesebbet tartalmazott ebbdl a
zsirsavbol, mint a karaj és a comb; masrészt azért,
mert csak a két szalonna mintdban van némi
tendencia a valtozast illetden, azonban az igen kis
koncentraciok miatt ezekbdl a  valtozasokbol
kovetkeztetést levonni nem szabad. Osszegezve
tehat, a rendelkezésre allo adatokbol, az arachidonsav
koncentracidjaval kapcsolatban, nem lehet hatarozott
kovetkeztetést levonni.
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A rovid szénlanch  zsirsavakat  értékelve
megallapitottuk, hogy a gheevel kevert takarmanyt
76 napig fogyasztd csoport esetén a kaprinsav, a
raulinsav és a mirisztinsav mennyisége a legtobb
esetben szignifikdnsan nagyobb, mint a kontroll vagy
a 33-as csoport értékei, ami nagy valdszinliséggel
kapcsolatba hozhatd a ghee Iényegesen nagyobb
mennyiségii rovid ¢és kozepes szénatomszamu
zsirsavaival.

A zsirsavak majdnem 25%-4t kitevdé palmitinsav
mennyisége a 76-0s csoport valamennyi mintajaban
szignifikdnsan tobb volt, mint a kontroll csoport
értékei és a két szalonnaminta kivételével ugyanez

elmondhatd a comb ¢és karajmintak sztearinsav
tartalmara is. A zsirsavak kozel 40%-at jelentd
olajsav a 76-os csoport négy mintdjaban volt a
legtobb, a kontroll mintakban pedig a legkevesebb,
ami azért volt meglepd, mert a kontroll takarmany
kiegészitésére hasznalt napraforgdolaj olajsav
tartalma meghaladta ghee-ét. Ugy tiinik azonban,
hogy a takarmany legnagyobb részét Kkitevd
kukoricadara magas olajsav tartalma nagyobb
befolyast gyakorolt a sertés testszOveteinek
zsirsavosszetételére, mint a kiegészitésként adott
ghee, illetve napraforgoolaj.
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