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Siili, Agnes - Déri, Béla The possibility ofProducing Functional Food with the Cattle These
days, there is a growing attention to food products, especially to the nutritional and
biological values ofmeat and meat products, milk and dairy products. Functional food
products are such natural or artificial foods, food components which have a beneficial effect
on the whole human body. Researches serving the development of functional foods put
vegetable foods in the foreground. In the last one and a half decades, several studies have
been directed to the fact that the composition of the foods ofanimalorigin through feeding
should approach the huméan demands. Several experiments have been canried out in order
fo modify the fatty add composition of food and to increase the vitamin content The
motivation to carry out the experiments was the fact that the fatty acid composition
ofbutterfat is nét appropriate for all the latest nutritional recommendations. At the same
time, the milk fat of animaf origin contains such components, which improve health and
have an anticancer effect With the appropriate fat supplement of the fodder, the quantfty of
unsaturated fatty acid can be increased in the milk as well as in the beef. Besides age
prolongation, the demand fér improving health and the quality oflife has led to a significant
change of view in the food Science as well as in agriculture.
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Az utdbbi évtizedek forradalmi értékvaltasa-
nak tekinthetd az egészségtudatos magatartas
kialakulasa. A megvaltozott taplalkozasi szoka-
sok, a fogyaszt6i iranyzat atalakulasa, az egész-
ségmegdrz6 taplalkozas kdzéppontba kertilése
az élelmiszerfejlesztési stratégiak ] iranyvonalat
hatérozta meg. Ezen Utirdnyok kézll az egyik
legfontosabb valtozas az élelmiszerek természe-
tes funkcionalitasanak, taplalkozasi elényének
hangsulyozasa. A hianybetegségek felismerése,
a civilizaciés betegségek rohamos terjedése, a
kor divatiranyzatai, valamint a taplalkozas és az
egészség kozotti dsszefiiggések széles kori fel-
ismerése egylttesen tette lehet6vé a funkcionalis
élelmiszerek piaci  térnyerését, koztudatba
kerilését. Szakaly (2001) el6nynek tartja, hogy

az egészségvedd élelmiszerek (élelmiszerek
nem, pedig gyogyszerek) az evés élvezeti funk-
ciojdnak megtartdsa mellett juttatjak be védé-
anyagaikat az emben szervezetbe, és fejtik ki
aldasos hatasukat.

Szakaly és Schaffer (2006) a funkcionalis
élelmiszereket a kovetkezéképpen hatarozta
meg: minden olyan/barmilyen természetes vagy
iparilag elééllitott élelmiszer, amely a benne Iévé
tapanyagon tll egy, vagy tobb tgynevezett bio-
aktiv (fokozottan egészségveds) anyagot is tar-
talmaz. Csap6 (2006) a bioaktiv anyagokat olyan
vegyll eteknek tartja, amelyek—béar nem vitami-
nok vagy asvanyi anyagok — kedvezd élettani
hatasuk van az emberi szervezetre. Brock (1993)
megfogalmazéséban, a funkcionalis élelmiszerek

ECONOMICA 2009/1



Gazdasagtudomanyok — Gasztrodkondmiai szimpézium

olyan egészségvéds, egészségmegbrz6
feladatot t6ltenek be — vagyis a szokasos
tapanyag-0sszetevékon tulmenden olyan fiziold-
giailag aktiv komponenseket tartalmaznak —,
amelyek a normalis egészségi allapot megtar-
tasa mellett a betegség megel6zésére vagy gyo-
gyitasara is alkalmasak. A funkcionalis élelmi-
szer lehet természetes, modositott hagyoma-
nyos. vagy Uj élelmiszer. Barmely éleimiszer akar
.egészségvédové" is tehetdé, ha példaul a
kedvez6tlen hatast kivaltd dsszetevét eltavolitjak.
ha kedvezd hatasu komponensét feldusitjak,
vagy ha az élettani hatasu anyag felszivodasat
javitjak. Az élelmiszer-feldolgozasi technoldgia
fejlédése a funkcionalis élelmiszerek elballita-
sanak Ujabb lenduletet adott.

A funkcionalis élelmiszerek fejlesztésére ira-
nyuld kutatasok a novényi eredeti élelmisze-
reket helyezték elétérbe, azonban szamos vizs-
galat igazolta, hogy az allati eredetii termékek is
rendelkeznek taplalkozasi elénnyel.

Bizonyitottan kedvezd élettani hatasai folytan
a tejnek egészségmegdrzd szerepe van, a szer-
vezet immunrendszerét javithatja, a taplalkozas-
sal 0Osszefliggd betegségek java részét —
példaul a sziv- és érrendszeri betegségeket, a
magas vérnyomast, a vastagbél daganatos be-
tegségeit, a csontritkulast, vagy a fogszuva-
sodast — illetden pedig megelézd hatdsa is
kimutathato, allitia Bird és Antal (2002). A tej
sokoldallian gazdag, kedvezd élettani hatésai
azonban nem egyetlen &sszetevének tulajdo-
nithatok. Gurr (1992) megallapitasa szerint a te;
és tejtermékek élettani hatésai szoros kapcsolat-
ban vannak Osszetétellkkel, amely rendkiviil
bonyolult fehérje-, lipid-, szénhidrat-matrixként
foghatd fel, felvonultatva a biologiai anyagok
széles skalajat.

A tej kivalé mindségli, komplett fehérjét, koz-
tik immunglobulinokat is tartalmaz kolloida'is
diszperzioban. A tejfehérje antimikrobialis hatasu
a gyomor-bél rendszerben a kalcium felszivé-
dasan keresztil elésegiti az egészséges csont-
fejlédést és nem utolsd sorban esszencialis ami-
nosavforras. Jorde (2000) kisérlete bebizonyi-

tetten és 4%-a tobbszordsen telitetlen zsirsav. A
zsiroknak a negativ megitélés ellenére is
ECONOMICA 2009/1

totta, hogy a tejfehérje a tej kalciumtartalmaval
dsszefliggésben vérmyomascsokkentd hatasu.

A tej szénhidrattartalmanak legnagyobb ré-
szét a tejcukor, a laktéz teszi ki. Az energia-
szolgéltatas mellett szerepe van a bélrendszer
fiziologias baktériumflorajanak  kialakitasaban,
valamint a kalcium felszivodasanak elésegite-
sében. Bir6 és Antal (2002) jelentés felfedezés-
nek tartia, hogy a tejcukor szerepet jatszik a
csecsemdk agyszovetének fejlédésében is. A
gliikéz és a galaktéz kis mennyiségben fordul el6
a tejben, azonban a laktbéznak a laktdz enzim
hataséra torténd hidrolizisekor sok galaktéz
keletkezik, amelynek fontos szerepe van a cse-
csemdk gyorsan fejl6dé agyszovetének kialaku-
l&séban.

A tej és tejtermékek f6 forrasai a zsirban old-
haté vitaminoknak, és a B vitamin csoport tagjai
is megtaldlhatok bennik, ezért a laktovegeta-
rianus étrend esetén a tej az egyik legfontosabb
B12-vitamin forras lehet. A legtébb kutatast
azonban mégis a tej kalcium, és D-vitamin
tartalmaval kapcsolatban végezték, amely az
egészséges csontfejlédésre és a csontritkulas
megel6zésére alkalmas. Figler (2008) klinikai
taplalkozas-tudomanyi vizsgalatai soran a funk-
ciondlis élelmiszereken beliil a kalciumdus tej
hatasat vizsgalta a csontritkulas Gtemére. A ki-
sérlet sordn csontritkulasos ndkben dsszeha-
sonlitottak a harom hoénapos osteoporosis elleni
gyogyszeres kezelések és a kalciumdus tej
hatasat a csontvesztés matereire. A kalciumot,
foszfort, mas asvanyi anyagokat, D-vitamint és a
csontképzddéshez sziikséges egyéb vitaminokat
is tartalmazo tej hatékonyabbnak bizonyult, mint
dnmagaban a gyodgyszeres terapia. Kuko- vics
(2001) ugy gondolja, hogy az élelmiszerek kozill
a tej és termékei a leggazdagabbak bio- aktiv
anyagokban. Ez a megallapitas vonatkozik a tej
valamennyi makro- és mikrodsszetevéjének
csoportjara, koztlk a sokat tamadott tejzsinra is.

Napjainkban a tejzsir megitélése meglehetd-
sen kétarcu, ugyanis a tejzsir zsirsavainak, — a
tehenek takarmanyozasatol fliggben — &5—
72%-a telitett zsirsav. 30%-a egyszeresen teli-

&

jelentds biologiai szerepiik van. A zsirban old-
haté vitaminok és karotinoidok hordozdi, a sejtek
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nélkildzhetetlen épitdkévei, a legnagyobb ener-
giatartalmd tépanyagok, a béralatti zsirszdvet
mechanikai véddrétegét és hdszigeteld rétegét
alkotjdk, igy a szervezet héhaztartdsaban is
szerepet jatszanak. Mindezek mellett nem utolsd
sorban az ételek élvezeti értékét ndvelik és olyan
esszencidlis zsirsavakat tartalmaznak, amelyek
elégtelen bevitele esetén hianytinetek |épnek
fel. A tej rovid és kdzepes lanchosszusagu zsir-
savai gyorsan szivodnak fel, konnyen emészt-
hetd energiaforrast jelentenek, aminek a gydgy-
élelimezésben van fontos szerepe. A tobbszo-
résen telitetlen zsirsavak az esszencidlis zsirsa-
vak kivalo forrasai. Antal (1998) meglatasa, hogy
a tébbszérdsen telitetlen zsirsavbevrtel mind a
minéség, mind a mennyiség szempontjabol a
tixicmanyos érdeklédés kdzéppontjaba kerdl.
Taplalkozasélettani szempontbol a linolsavat és
az alfa-linolénsavat, valamint azok szarmazékait
emeli ki. A linolsavat és az alfa-linolénsavat
esszencidlis zsirsavnak tekintjlik, miutan ezeket
a szervezet nem tudja szintetizalni, elégtelen
beviteliik esetén hianytiinetek lépnek fel. Elettani
hatasuk tobbiranyl. Tobbek kézétt kdzvetlendl
hatnak a zsiranyagcserére és fenntartigk a
membranok integritasat, funkciojat, fluiditasat.
Limolsav bevitel hatasara csokken a szérum
dsszkoleszterin- és kismértékben a HDL-kolesz-
terinszintje. A linolsav atalakuldsakor keletkezd
arachidonsav a sejtmembranok foszfolipidjeinek
fontos épitéeleme. Az n-3 élettanilag aktiv tagjai
kozé soroljak még az eikozapentaénsav (EPA)
és a dokozahexaénsav (DHA) molekulat is, me-
lyeknek a terhesség alatt és Ujszilott korban
betoltétt szerepére az utobbi évek kutatasai
hivtak fel a figyelmet.

Salamon (2005) véleménye, hogy manapsag
a rakmegelézési stratégia egyik fontos része
olyan természetes élelmiszer-komponensek fel-
fedezése, amelyeknek rakellenes hatasuk van. A
legtdbb ilyen vizsgalat a ndvényi eredetli élel-
miszerekre iranyul, azonban a kutatasok soran
kiderilt, hogy az &llati eredetii tejzsir is tartalmaz
tobb olyan komponenst, amelyeknek rékellenes
hatasa van. Perédi (2002) ugy gondolja, hogy a
hazai lakossag alacsony n-3 zsirsavellatottsa-
ganak egyik javitasi lehetésége a specidlis ta-
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karmanyozasi modszerek altal ndvelt n-3 zsir-
savtartalmu allati termék el6allitasa. Parodi
(1997) szamos modernkori kutatasra hivatkozva
jelenti ki, hogy a tejzsir szdmos potencidlis anti-
karcinogén komponenst tartalmaz, igy konjugalt
linolsavat, szfingomielineket, vajsavat és éter-
lipideket. Csapd (2001) véleménye, hogy az élel-
miszereink koz(l a kérédz6 allatok husa és teje,
valamint az ezekbdl készitett termékek tartal-
mazzak a legtobb konjugalt linolsavat. A mono-
gasztrikus allatok husaban minddssze tizedannyi
konjugalt linolsavat talaltak, mint a kérédzé-
kében, a halak és egyéb tengeri allatok hisanak
konjugalt linolsav tartalmat pedig még ennél is
kevesebbnek mérték. A konjugalt linolsav egyike
a leginkabb kutatott telitetlen zsirsavaknak, ké-
szdnhetben bizonyitott antikarcinogén, antiate-
rogén, antioxidans hatésanak. A konjugalt linol-
sav elnevezés a linolsav helyzeti és geometriai
izomereinek Osszefoglalé neve. Szerkezeti fel-
épitését tekintve a konjugdlt linolsav az n-6
zsirsavak csoportjdba tartozik, élettani hatésa
inkabb az n-3 csoportéval mutat azonossagot.
Field (2004) ramutat arra. hogy a konjugalt
linolsav szamos hatadsa hasonlésagra utal a
hosszl szénlancu telitetlen n-3 zsirsavak jelen-
leg ismert antikarcinogén tulajdonsagaval. A
konjugélt linolsav molekula sz&mos izomerrel
rendelkezik a kettds kotés helyzetétdl, és a
l6giai aktivitassal a dsz-9, transz-11 (amely
foként a kér6dzok benddjében keletkezik a linol-
sav bioldgiai dehidrogénezésének kdztestermé-
keként) és a transz-10, cisz-12 molekula rendel-
kezik.

Schmidt (2006) meglatasa, hogy az utdbbi
masfél évtizedben egyre tdbb kutatas iranyult
arra, hogy az allati eredetli élelmiszerek dssze-
tételét takarmanyozas Utjan kdzelitsék a human
igényekhez. A legtobb kisérletet az élelmiszerek
zsirsavosszetételének modositasa, tovabba vi-
tamin tartalmanak novelése céljabol végezték. A
tejeld tehenekkel is sz&mos kisérletet vé
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geztek a tej zsirsavdsszetételének modosita-
sara. A kisérteteket az motivalta, hogy a tejzsir
zsirsavosszetétele nem minden tekintetben felel
meg a legujabb téplalkozasi ajanlasoknak. Az
irodalmi adatok azt igazoljak, hogy a legeltetés, a
z6ldtakarményok etetése, az okszerli tdmeg-
takarmany és abrak aranyu fejadag a'kalma-
zasa, valamint az olajos magvak adagolasa
lehet6vé teszik a kedvezdbb zsirsavisszetétell
tej eldallitasat allitia Fébel (2007). Fuentes és
mtsai (2008) extrudalt lenmag kiegészités ha-
tasat vizsgaltak a tejeld tehenek produktiv és
reproduktiv teljesitményére. A lenmag kiegé-
szités csokkentette a tejben a révid és kdzepes
szénlancl zsirsav mennyiségét, és ndvelte a
hosszl, egyszeresen és tobbszérdsen telitetlen
zsirsavak aranyat. A lenmag etetés eredménye-
ként ndvekedett a tej n-3 és a konjugalt linolsav
koncentraciéja, és csokkent az n-6:n-3 zsir-
savarany is. igy a tej zsirsav profilja igazodott a
funkcionalis élelmiszerek elvarasahoz. Schmidt
(2000) kisérletében igazolta, hogy Ca-szappan-
nal torténd kiegészités hatésara a palmitoleinsav
kivételével a tejzsir valamennyi zsirsava szignifi-
kansan valtozott. Védett zsirkiegészités hatasara
a Kkisérleti csoportok tejében a sztearinsav
kivételével a telitett zsirsavak aranya csokkent,
mig a telitetlen zsirsavak arany szignifikdnsan
nétt Lawless és mtsai (1998) kutatasukkal be-
bizonyitottak, hogy a tej konjugalt linolsav tartal-
ma — azon belll is a c-9, t-11 izomer kon-
centracioja — szignifikdnsan novelhetd full fat
szoja és full fat repcemag kiegészitéssel. Petit
(2003) és (2002) két kisérletében is bebizo-
nyitotta, hogy lenmag kiegészitéssel hatékonyan
lehet csokkenteni a tej n-6 n-3 zsirsavak aranyat,
valamint mindkét kisérletben a lenmag kiegé-
szités novelte a tej fehérjetartaimat. Petit és
mtsai (2004) vizsgalatukban napraforgémag és
lenmag kiegészités tejtermelésre és tejossze-
tevokre gyakorolt hatésat kutattdk, amelynek
soran megfigyelték, hogy a napraforgémag ki-
egészités a linolsav tartalmat, a lenmag ki-
egészités, pedig a linolénsav koncentraciot no-
velte. Lock és mstai (2003) az évszakok valto-
zasabol eredd eltérd takarmanyozas hatasat
vizsgalta a tej konjugalt linolsav tartalmara. A téli
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idészakban a tejel6 tehenek fli-, és kukdrica-
szildzsra alapozott takarményt kaptak, nyaron
friss legel6fivet, amelyek hatasara a konjugalt
linolsav koncentracio a méjus, jdnius és julius
hénapokban szignifikansan magasabb volt. mint
a tobbi hénapban.

A megvaltozott taplalkozasi igényeket kovetd
allati élelmiszerek kozil, a tej mellett szamos
kritika éri a szarvasmarha hust is, Igy annak
elfogadtatdsa egyre nagyobb kihivas mind az
allattenyészték, mind az élelmiszer-gyartok sza-
mara. Napjaikban a legfontosabb elvaras Ugy
megvéltoztatni a marhahUs zsirsavosszetételét,
hogy a termék kedvezden befolyasolja a fo-
gyasztd egészségi allapotét, elballitasa bizton-
sagos és természetes legyen, valamint a helyi
fajtakon és takarmanybazison alapuljon. Az
allatok zsiradékénak zsirsavisszetételét az allat
faja, kora, ivara (Hogberg és mtsai, 2001). de
féleg a takarmanyozas médja befolyasolja. Var-
hegyi (2007) éllasfoglalasa, hogy a takarmany
megfeleld zsirkiegészitésével ndvelhetd a tobb-
szorosen telitetlen zsirsavak mennyisége a mar-
hahusban, sziikithetd az n6:n3 zsirsavak aranya
és emelhet6 a konjugdlt linolsav mennyisége.
Sheeder és mtsai (2001) a his n-3 zsirtartalmat
kulénb6zd olajos magvak (repce, napraforgd,
kokuszdio) etetésével az érzékszervi tulajdon-
sagok romlasa nélkil novelték. Mir (2004) ra-
mutat arra, hogy a marhahus a két legfontosabb
élettani hatassal bird6 molekula a konjugalt
linolsav a cisz-9, transz-11 és transz-10, cisz-12
izomerjét is tartalmazza. A konjugélt linolsav
mennyisége a marhahusban linolsavban gazdag
olajok takarmany kiegészitésként torténd eteté-
sével novelhetd. Beaulieu és mtsai (2002) kiser-
letiikben a takarmanyhoz kiegészitésként adagolt
szbjaolaj hatasat vizsgaltdk a benddtar- talomra
és a zsirszOvetre. A vizsgalat sorén a konjugélt
linolsav transz-10, cisz-12 koncentracidja a
szbjaolaj mennyiségének ndvelésével linearisan
novekedett. Mir és mtsai (2003) magas linolsav
tartalmu napraforgé olajat adagoltak hizémarhak
takarmanyahoz, igy vizsgélték a magas n-6
zsirtartalm0 olaj hatasat a histermelésre és a
vagott test mindségére. A napraforgd olaj
kiegészités eredményeként a kisérleti csoport



Siili Agnes-Béri Béla: Funkcionalis élelmiszer-eléallttas lehetdsége szarvasmarhaval

vagott test osztalyba sorolasa kedvezébb volt,
valamint a vagott test a kiskereskedelmi
atvételekor tobb pontszamot kapott. A his
zsirsav Osszetételében a C16:0 és a C16:1
zsirsavak szintje csokkent, amig a C18:2. azaz a
linolsav koncentracidja mind a hosszu hét-
izomban mind az azt korilvevd zsirban nétt
Madron és mtsai (2002) keresztezett angus
szarvasmarhdk takarmanyahoz kevertek teljes
olajtartalmu, extrudalt széjababot. A kisérlet
sorén a tobbszérdsen telitetlen zsirsavak hatasat
vizsgalték az intramuszkularis zsirra — amely a
his étkezési értékét, tobbek kozott izét és
porhanydssagat hatarozza meg —. valamint az
intermuszkuléris és szubkutan zsirtartalomra. A
konjugalt linolsav tartalomban az egyes zsir-
depok kozott szignifikans kilonbséget igazoltak.
A magas olajtartalmu széja kiegészitéssel takar-
méanyozott allatoknél nagyobb konjugélt linolsav
tartalmat figyeltek meg, mint a kontroll cso-
portnal. A vizsgalatok soran megallapitottak azt
is, hogy a konjugélt linolsav molekulan belil a c-
9, t-11 izomer volt a legnagyobb koncentra-
ciéban. A kisérlet bebizonyitotta, hogy a hizlalas
utolsé harmadaban adagolt extrahalt szdja noveli
a zsir konjugalt linolsav tartalmat. Hollo

(2004) extenziv takarmanyozassal és az utolsd
hénapban adott lenmag-kiegészitéssel érte el a
linolsav tartalom ndvekedését novendék bikak
hosszu hatizmaban. A vizsgélat bebizonyitotta,
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A 21. szazad taplalkozassal Osszefiiggd
elvarasai  tdlmutatnak  az  élelmiszerek
éhségcsilla- pitd hatasan. Elétérbe kerll az
élelmiszerek egészségmegdrzd hatasa, valamint
a taplalkozassal kapcsolatos — betegségek
megel6zése, vagy akdr a mar kialakult
bantalmak élelmiszerekkel valé kezelésének
elésegitése. A szemléletvaltast jelentdsen
Osztondzte az a felismerés, hogy a
taplalkozasfuggd betegségek megel6zésének
koltsége a betegségek gyogyitdséra koltott
Osszegeknek csak a toredéke lehet. Az életkor
meghosszabbitasa mellett igény jelentkezik az
életminéség és az egészség javitdséra is. A
taplalkozastudomanyon til szarma mas teriiletet,
igy a mezbgazdasagi termelést is érinti az
élelmiszerek Uj, rohamosan fejlédd terlilete. A
funkciondlis élelmiszerek el6allitasa, termelése,
gyartasa és fejlesztése, ma a funkcidkdzpon-
tossdgot hangsulyozza, szemben az eddig be-
vett termékkdzpontu szemlélettel.
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