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1. Bevezetés

A vilagon napjainkban fellelhetd mindegy 8600 madarfaj koziil csupan egy tucatra
teheté azoknak a szarnyasoknak a szama, amelyet haziasitott szarnyasoknak, baromfinak
nevezziink. Mégis ezek a szarnyasok a vilag haziallat allomanyéanak a legnépesebb csoportjat

alkotjak.

A vildg baromfitartdsdban évek ota oriasi mértékli fellendiilés tapasztalhatd, igy a
baromfik egyedszama rohamosan né. Ebbdl adodoan a baromfifajok termékei egyre fontosabb

szerepet toltenck be a lakossag élelmezésében.

A pulykahtis ma mar vilagszerte kozkedvelt élelmiszer, de igazi térhdditasa csak akkor
kezdddott, meg amikor a folyamatos termelési feltételek megteremtddtek. Magyarorszagon a
pulykatenyésztés teriiletén nagy atalakulas ment végbe. Integralt termelési rendszerek jottek
létre, amelyek magukba foglaljak a tenyészallatok tartasatol a késztermék értékesitéséig

kozbeesd 0sszes tenyésztési, nevelési, tartastechnoldgiai és feldolgozasi fazist.

A pulyka nagy genetikai képességet csak az igényeinek legmegfeleldbb
takarmanyozassal lehet kibontakoztatni. A pulykahts termelés koltségeinek 60-70 %-a a
takarmanykoltség, tehat a cél az, hogy minél kevesebb takarmany elfogyasztasdval minél tobb
pulykahust lehessen eldallitani. Az eredmények fokozasara j6 megoldasnak tlint a mesterséges
hozamfokozok (antibiotikumok) kis dozisu folyamatos adagolasa. igy a madarak a betegségek
lekiizdésére fel nem hasznalt energiat is a tomeggyarapodasra, illetve a takarmany
konvertalasara tudjdk felhasznalni. Ezen biologiai beavatkozasnak hosszabb tavon sulyos
kéros hatasai voltak, mivel potencialisan patogén baktériumokban nemkivanatos rezisztenciat
okozhattak, ezzel veszélyeztetve az allat és human gydgyaszatban alkalmazott antibiotikumok
hatékonysagat. Ezen biologiai beavatkozasnak hosszabb tavon sulyos karos hatasai voltak,
mivel az allati termékeken keresztiil az emberi szervezetbe is bekeriiltek ezek az anyagok,
ahol nemkivanatos rezisztenciat okozhattak. Ennek kovetkeztében az antibiotikumok

hozamfokozasra vald felhasznalasat 2006. januar 1.-tdl betiltottak.

Napjainkban egyre inkabb megnétt az emberek egészséges taplalék iranti igénye.
Megnézik, hogy mit vasarolnak, honnan szarmazik a termék és milyen koriilmények kozott

allitottak eld. Az életmindség javitdsa magaba foglalja az allati termékek mindségére



vonatkozé eldirasok egyre szigorodo betartasat, az egészségre artalmas anyagok kivonasat az
allati termék eldallitas folyamatabol és a természetes anyagokhoz, a természethez valo

visszatérést.

A szigorodd el6irdsok, valamint a mindségi aru eldallitasanak felarral kecsegtetd
feltételei sarkaltak arra, hogy megvizsgaljam a dolgozatomban ismertetett természetes

anyagok — oregano, fokhagyma, rozmaring — kivonatanak hatasat és gazdasagi jelent6ségét.



2. Irodalmi attekintés

2. 1. Pulykatenyésztés jelentésége, helyzete

A vilag baromfitartasdban évek oOta oOridsi mértéki fellendiilés tapasztalhato, a
baromfitermékek egyre fontosabb szerepet toltenek be a Fold lakdinak élelmezésében. A
fehérjében gazdag, zsirban szegény szarnyasokbol egyre tobbet esziink, az 0Osszes

hasfogyasztashoz viszonyitva kétévenként 1%-kal tobbet.

Magyarorszagon a 60-as években kezdddott el a hagyomanyos baromfitenyésztés
fejlesztése, a nemzetkozi egyiittmiikodésbe vald bekapcsolodas. A korszerti vago-feldolgozo
technologia atvételével a magyar baromfiipar meghatarozo tényezévé valt mind a hazai, mind
a nemzetkozi piacokon. Szakemberek szerint az orszdg Europai Unids csatlakozéasaval a

magyar baromfiipar tovabbi ugrasszer fejlodése tortént.

Az egy fOre jutd baromfihus-fogyasztas 2009-ben Magyarorszagon 32 kilogramm volt,

ami jelentésen meghaladja a 27 eurdpai unios tagallam 24,1 kilogrammos atlagat.

A magyar fogyasztas dontd részét a csirkehus tette ki, fejenként 18,8 kilogrammal, de
jelentds a pulyka fogyasztésa is, a masodik helyen szerepel 7,5 kilogrammal, ami vetekszik a

vilagelsé Egyesiilt Allamok fogyasztasaval.

Az eldrejelzések a magyar piacon, az EU-ban és a vilag mas orszagaiban is a
baromfihus-fogyasztds szerény, de tartds novekedésével szamolnak a jovdben.
Magyarorszagon a baromfitermelés 2006-ban 427 ezer tonna volt, a 2010-re felfutott 455 ezer

tonnara.

A baromfidgazat magyar csalddok ezreinek ad megélhetést: a feldolgozoiparban
mintegy 30 ezer f6 dolgozik, s az alapanyag-termelésben is nagyjabol ugyanennyi. A haz
koriili baromfitartas és a kapcsolodo termelési agazatok figyelembevételével meghaladja a
szazezret azoknak a szama, akiknek a megélhetését vagy jovedelmének kiegészitését ez az

agazat biztositja.

A magyar pulykadgazat az utobbi hat évben folyamatosan veszit pozicidibol, de még

mindig meghatarozd szerepl6 az eurdpai, sét a vilagpiacon is.



Az utébbi években megallt a pulyka termelésének novekedése Magyarorszagon, sot
2004-hez képest 2009-ben mintegy 6todével csokkent az dgazat teljesitménye. Magyarorszag
a vildg pulykahus-termelésének 2 szazalékat adja, mig a pulykahts exportjabdl mintegy 5
szazalékkal részesedik. A partnerek dontden eurdpai unios orszagok, de exportal az orszag
Svajcba, Oroszorszagba és Hongkongba is. A pulykatenyésztés €s a pulykahusbol eldallitott
termékek készitése mégis sikerdgazatnak mondhatd, hiszen az dgazat a rendszervaltas Ota
jelentds novekedést mutat. Rdadasul a ndvekedés foként intenziv médon valosult meg: ma
egy pulykamell 6tszor nagyobb, mint 20 évvel ezeldtt, mikozben az allatok kevesebb tapot

fogyasztanak, aminek kovetkeztében az dgazat okozta kornyezeti terhelés kisebb lett.

Az é4gazat helyzete a baromfi dgazatokon beliil jelenleg a legkiegyensulyozottabb. A
piaci helyzet jo, nincsenek raktarkészletek. A fogyasztoi arak emelkedtek. Az el6zd év
hasonlé iddszakdhoz viszonyitva a levagott pulyka mennyisége 96%. Ez a 2006-0s
madarinfluenza ,.hisztéria” miatti sziildparkivagasnak és tojashianynak lehet kdvetkezménye.
Jelenleg egész Eurdopaban naposallat- és tojashiany van. A takarmanyarak sajnos tovabb
emelkedtek, s6t az emelkedés folytatddik a varhatéan gyengébb takarmanytermés és a
bioetanol program miatt, melynek kovetkeztében — az eldrejelzések alapjan — tovabb romlik a

jovedelmezdség.

Mig 2009-ben alapvetden kiegyenlitetten és a 2010. évi eredményeknél magasabban
alakultak a felvasarlasi arak, addig a 2010. év masodik felében kozel 30 forintos felvasarlasi
ar novekedés kovetkezett be. Sajnos a takarmanyarak iszonyatos mértékii emelkedését még ez
a jelentds emelés sem volt képes teljes mértékben ellentételezni. A sziildparok szama a 2009.
évben 33 ezerrdl 50 ezer darabra ndvekedett. Ezen a kedvezd tendencian az sem rontott, hogy

a végtermék keltetési szamok csokkentek 6,4 millio darabra (Foldi, 2011)

A 2010 évi pulykahust 110 ezer tonnéra becsiilték, és bar a Baromfi Termék Tanacs
adatbazisa szerint (103 393 tonna) ez nem teljesiilt, azonban a 2010. évi allatjolléti kérelmek
alapjan 110 500 tonna pulykat allitottak eld. A kiilonbség nem az adatbazis pontatlansagat
mutatja, hanem arra hivja fel a figyelmet, hogy bizony, az itthon eléallitott pulykat nem csak

Magyarorszagi vagohidaknak értékesitik (Foldi, 2011).

A problémak megolddsara a magyar baromfi és azon beliil is a pulykahus pozicioi

megszilarduljanak, a kormanyzatnak €s a terméktanacshoz tartozo szervezeteknek meg kell



oldaniuk az agazat néhany szoritd problémajat (finanszirozas, importtermékek szigorubb

ellendrzése, mezégazdasagi alapanyagok ¢és termékek afajanak csokkentése).

Bar a vélemények némiképpen eltérnek abban, hogy a kereskedelmi lanc mely
pontjanal és milyen mértékii elényokkel jarna az adomérséklés, az allaspontok egyben
talalkoznak: a tavaly oOta tartdé alapanyagar-ndvekedés miatt bekovetkezd belfoldi
¢lelmiszerdragulast ideje megfékezni. A fogyasztdi arak tovabbi emelkedésére leginkabb
azokat az alacsony jovedelmii rétegeket érintené, akik keresete az idén bevezetett 16%-0S Szja
és az egyéb adozasi valtozasok miatt egyébként is csokkent. gy a kormany e fogyasztéi
korben az élelmiszerek afajanak mérséklésével kompenzalhatnd az adoérendszeri atalakitds
kedvezétlen hatasait. A jelenleg hatalyos 25% afakulcs tovabbi komoly hatranya, hogy az
agrarpiaci szereplok jelentds részét a feketegazdasag felé tolta, rontva a legalis vallalkozoi

szféra lizleti esélyeit. (Veszelka, 2011)

A Magyar Pulykaszovetség a helyzet javitasa érdekében hatdrozatot hozott az
intervencios befizetések csokkentésére. Igy napos pulykanként 60 fillér, az eladott 1. osztalyn

hus kilogrammja utan 40 fillér a befizetendd 6sszeg.

Sikerként kell elkonyvelni az élelmiszerbiztonsagot garantdld programokat,
amelyeknek eredményeként mar ma is szigori ellendrzési rendszer biztositja, hogy ne

keriilhessen fert6zott termék a polcokra.

2. 2. A pulyka

2. 2. 1. Szarmazasa, haziasitasa és elterjedése

A pulyka (Meleagris gallopavo) eredeti hazaja Kozép- és Eszak-Amerika. Vadon é16
6se Eszak-Amerika kozéps teriiletein honos. A vadpulyka joval kisebb testii, mint haziasitott
rokona, szine leginkabb a fekete és sotétbronz pulykéhoz hasonlithato. Altaliban csoportosan
¢l és az ¢jjeleket a fakon tolti. Héziasitasat a Mexiko teriiletén €16 indian népek végezték
i.e. 1000 kortil, valoszintileg a vadpulyka mexikoi alfajabol (Meleagris gallopavo mexicana).

Amerika felfedezésekor a pulykat az 6slakok a kutyan kiviil egyediili haziallatként tartottak.



A domesztikaci6 soran a pulykatestformaja kiss¢ megvaltozott, torzse zartabb, vizszintesebb

tartasu lett és a labai hosszabba valtak (Szalay, 2009).

Természetes elterjedési teriilete egyesek szerint az egész kontinensre kiterjedt, a
Csendes-o6ceantol az Atlanti-Oceanig, a kanadai hatartol a Mexik6i-6bol partvidékéig. Az elsé
telepesek megjelenése utdn részben vaddszattal, részben pedig a természetes élettér
leromboléasaval sok teriileten viszonylag koran kipusztitottdak. Vadon ma Ohio, Kentucky,

Illinois allamokban és a Mexikoi-hegység erdéségeiben talalhato (Siit6, 1997).

A pulyka haziasitdsdnak lehetséges modjardl tobb elképzelés napvilagot latott. Az
egyik elképzelés szerint Amerika felfedezése utan nem sokkal spanyol papok arasztottak el
Amerikat, akik hittéritkként dolgoztak. A kolostorok koriili gazdasdgokban a papok a
vadpulykakat megszeliditették, mint haziallat tenyésztették és a szaporulatbol sziil6foldjiikre

is kiildtek.

Egy masik elképzelés ugy véli, hogy a pulyka dndomesztikéacio révén keriilt az ember
kozelébe. Vagyis a pulykdk csatlakoztak az indianokhoz, megtanulva azt, hogy koriilottik

biztos élelmet talalnak.

A haziasitds idejét egyesek i.e. 1000 koriil valosziniisitik, mig masok az 1.52.1000

kortli éveket jelolik meg (Siitd 1997).

Haziasitasa i. e. 1. évezred elején kezdddhetett, valdsziniileg mexikoi indidn népek
altal. frasos bizonyitékok szerint Eurdpaba a spanyolok hoztak be. Hazankba a torok
kozvetitéssel kertilt a 16. szazadban, és indiai tyGknak hivtak. II. Lajos kiraly emliti is egyik

levelében, amit a milanéi herceg kovetének irt.

A Duna-Tisza kdzén a magyar parlagi pulyka két szinvaltozata, a fekete és a fehér
terjedt el, de a nagyobb testii és a jobb tollhasznositast fehér lassan kiszoritotta a feketét. Dél-

Magyarorszagon és Bosznidban pedig a harmadik véltozat volt kedvelt, a rézpulyka.

A 20. szazad elején megnétt az Amerikdbdl jabban behozott és nagyobb testii
bronzpulyka szerepe, ¢és kezdte kiszoritani a hagyoményos fajtdkat. A II. vilaghdboru utén ez
a folyamat felgyorsult. A fajtatiszta szaporitds mellett keresztezték a magyar pulykaval,

amelynek fajtatiszta valtozatai mar csak szorvanyosan voltak fellelhetok. Az 1970-es évek


http://hu.wikipedia.org/wiki/I._e._1._%C3%A9vezred
http://hu.wikipedia.org/wiki/Mexik%C3%B3
http://hu.wikipedia.org/wiki/Indi%C3%A1nok
http://hu.wikipedia.org/wiki/Eur%C3%B3pa
http://hu.wikipedia.org/wiki/Spanyolorsz%C3%A1g
http://hu.wikipedia.org/wiki/16._sz%C3%A1zad
http://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=II._Lajos_kir%C3%A1ly&action=edit&redlink=1
http://hu.wikipedia.org/wiki/Mil%C3%A1n%C3%B3
http://hu.wikipedia.org/wiki/Duna-Tisza_k%C3%B6ze
http://hu.wikipedia.org/wiki/Bosznia
http://hu.wikipedia.org/wiki/20._sz%C3%A1zad
http://hu.wikipedia.org/wiki/II._vil%C3%A1gh%C3%A1bor%C3%BA
http://hu.wikipedia.org/wiki/1970-es_%C3%A9vek

kozepén, a génbanki allomanyok létrehozasanak folyaman sikertilt felkutatni fajtatiszta
egyedeket (Szalay 2001).

Az altalanosan elfogadott elmélet szerint a pulyka a 16. szdzad elején jelent meg
Eurépaban. A kozépkorban honosodott meg a pulyka Magyarorszagon. A parlagi magyar
pulyka fekete és fehér szinvaltozatban 1étezett, és els6sorban a Duna-Tisza kozén terjedt el.
Késobb a fehér valtozat kiszoritotta a feketét. A szintén parlagi valtozatnak tekinthetd
rézpulyka Bosznidban és Dél-Magyarorszagon volt elterjedt. Kiilonb6z6é parlagi pulyka-

szinvaltozatok elsésorban Erdélyben és a Vajdasagban még ma is eléfordulnak.

A hazai pulykahus-termelés jellege a 80-as évek kozepétol jelentdsen megvaltozott. A
feldolgozoipar megvaltozott igénye elinditotta azt a folyamatot, aminek kovetkeztében a
12-14 hétre vagoérett pecsenyepulykaval szemben napjainkban kizardlagos lett a nagy

testtomegre hizlalt gigant pulyka eléallitas (Horn 2000).

2. 2. 2. Rendszertana

A pulyka rendszertani helye: (www. wikipedia.org)
Orszag: Allatok (Animalia)
Torzs: Gerinchurosok (Chordata)
Altorzs: Gerincesek (Vertebrata)
Osztaly: Madarak (Aves)
Rend: Tyukalakuak (Galliformes)
Csalad: Facanfélék (Phasiaanidae)
Alcsalad: Pulykafélék (Meleagridinae)
Nem: Meleagris

2. 2. 3. A pulyka bioldgiai sajatossagai

2.2.3. 1. Kiillemi sajatossagok

e A pulykak erdteljes felépitésii, nagy testtomegiti, tyukalkati madarak.
e A fejet és nyakat jellegzetes bdrképletek fedik, melyet bibircseknek neveziink. A
kakas fején a fiiggoleges sikbol kiemelkedd bdrképlet, a homlokszarv helyezkedik el,
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2.2.3.

amely az ivarérett allatnal felduzzaszthatd, és a csort részben takarva, vagy mellette
csiing ala. A tojokon a borképlet kisebb, kup alaku, és csombdknak nevezziik.

A pulyka bore a tollal fedett részeken fehér, a bronzszint fajtdkban a sotét tolltokok,
valamint a felham alatt elhelyezkedo kékes festékanyagtol sotét arnyalatu.

A pulyka az dsszes baromfifaj koziil a legnagyobb testli allat, ebbdl kovetkezik, hogy
a tartasa soran (nevelés, tojohazi tartas idején egyarant) fokozott ventillaciot igényel.
A pulyka tollazatara jellemz6 a nagy, merev, ércfényli (bronz szinii pulykék) tollazat.
Kakason a mell kozépvonalaban jellegzetes fonalas tollbol létrejott tollpamacs, a
mellsorte helyezkedik el.

A pulyka fajra jellemz6 a nagyfoku ivari dimorfizmus, amely testtomegben torténd
megnyilvanuldsa elérheti a 18 kg-ot is. A nagytestli tipusba tartozo tojo kifejlettkori
¢létomege 12 kg, a baké elérheti a 30 kg-ot is. A nagy testtdmegbeli kiilonbség miatt

ezeknél a tipusoknal csak mesterséges termékenyitést alkalmaznak (Séfalvy, 2004).

2. Egyéb faji sajatossagok

Jellegzetes viselkedési formaja a baknak a satorozas, pofogés és ,,glug-glug”-old
hangadasa.

A pulykatartdsban (sziildpar és végtermék) sziikségessé valik az ivar szerinti
elkiilonitett nevelés, ezért napos korban szexalni sziikséges a pulykakat.

A pulyka a legnehezebben nevelheté baromfifaj. A pulykapipék rosszul latnak (csak
foltokat észlelnek), ezért specialis etetd-itatd berendezéseket hasznalnak (vilagitd
etetdtalcak), vagy er6sen meg kell vilagitani tartozkodasi helyiiket, hogy megtalaljak
taplalékukat.

A kispulyka fehérje-sziikséglete a legnagyobb az Osszes baromfifaj koziil, ezért az
indito tap (prestarter) nyersfehérje tartalma elérheti a 30 %-ot is. A taplaloanyag-
szlikséglet az életkor és az ivar fliggvényében valtozik.

A tobbi baromfifajtdl eltéréen a pulyka ndvekedési erélye és takarmanyértékesitése a
pecsenyekor elérése utan nem csokken.

A pulyka elso vedlése, a szlizvedlés a nevelés intenzitasatol fiiggéen 2-3 hetes korban
kovetkezik be. Az amugy is gyamoltalan allatokat a sziizvedlés megviseli, ezért a
neveld klimajara fokozatosan kell iigyelni. A masodik vedlés 8 hetes korban kezdddik

és 10-11 hetes korra fejezédik be. A tojastermelés végén a pulykak megvedlenek.

11



e A pulykdra jellemz6 a kifejezett kotlohajlam. Haztaji tartasban kihasznaljak, hogy a
pulykakotlé ala tobb tojas rakhatd és pulykakotloval keltetik mas fajok tojasait is.
Nagyiizemi, intenziv tartasban a kotlas egyértelmiien karos.

e A pulyka fajnal a tobbi allatfajtol eltéréen gyakrabban talalkozunk a sziiznemzéssel
(parthenogenezis). A nem termékenyitett pulykatojoktdl szarmazo tojasokbol is
fejlédik embrio, sot, habar kisebb aranyban, az ki is kel.

e A kispulyka a baromfifajok naposallatai kozil a leghdigényesebb. Fogadaskor
38 °C-ot igényel.

e A kispulykdk nevelését, valamint az iddsebb pulykék, kifejlett torzspulykdk és
nagytomegre hizlalt gigantpulykdk tartasat neheziti a pulykdk csipkedési hajlama,
amely tollcsipkedésben, esetleg kannibalizmusban is megnyilvanul. Kivédésére
ajanljak a csorkurtitast, amelyet az els@ héten, vagy az eldnevelés végén is el lehet

végezni (Sofalvy, 2004).

2. 2. 4. Pulykafajtak és hibridek

Attekintés Siité (1997) nyoman

Pulykafajtak:

A bronzpulyka: A madar tollazata feszes, tomott, testhez simuld, melynek szine a fekete
tollak voroses-zoldes szinjatszasa miatt jellegzetes bronzfényli. A fajta innen kapta nevét.
A bronzpulyka az 1960-as évekig hazankban is kozkedvelt ¢s altalanosan elterjedt fajta
volt. A kakasok kifejlettkori testtomege atlagosan 12-15 kg, a tojoké 5, 5-7 kg.
Szélesmellii bronzpulyka: A bronzpulykanak az USA-ban kitenyésztett javitott valtozata,
attol kiilséleg csak 1ényegesen jobb husformaival tér el. Széles mell jellemzi. A kakasok
testtomege kifejlett korban: 14-22 kg, a tojoké 7-9 kg.

A fehérpulyka: A fajta kialakitdsa a XIX. szdzad masodik felében vette kezdetét, ami a
fajtatiszta tenyésztés szigoru ¢és kovetkezetes alkalmazasaval tortént. Az 6roklddés
szempontjabol a fehér szin recessziv tulajdonsag, ¢€és nem ritka, hogy mas
szinvéltozatoknal eléforduld szinek és mintazatok is felbukkannak. A tojok testtomege 6,
5-11 kg, a kakasoké 14-16 kg.

Beltsville-i kis fehér: Vékony csontozatd, kistestli, melynek kitenyésztését 1934-ben

kezdték el. Kis testsulya ellenére elonyds husformékkal rendelkezik. A fajta jelentosége a
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legtobb hibrid kialakitdsaban, elsdsorban az anyai vonalak nemesitésében jatszott fontos

szerepet. A tojok testtomege 4-5 kg, kakasoké 6-8 kg.

Empire White: Kozepes testnagysagli széles mellii fajta. Anglidban tenyésztették ki.

Kifejlett korban a kakasok 10-14 kg, a tojok 6-8 kg tomegiiek.

Virginiai fehér (vagy fehér hollandi): Kistenyészték vagy sporttenyésztok tartjak, tobb

hibrid eldallitasaban is szerepet jatszottak. A kakasok kifejlett kori él6tomege 16-17 kg, a

tojoké 6-7 kg.

e Egyéb pulykafajtdk: Az ide tartozé fajtak 1ényegében csak kiilonb6zd szinvaltozatok.
Pl. 4 feketeszarnyu pulyka, Bourbon Red pulyka, Vérosszarnyu pulyka, Créllwitz-i
pulyka.

A sotét tolli pulyka tenyésztése a fehér szintiekkel szemben akkor szorult hattérbe,
amikor a baromfifélék gépi feldolgozasa altalanossa valt. A kopasztd gépek a tolltokban 1évo
sOtétszinli festékanyagot a bdrben szétkenik, ezért a tisztitott pulykatest friss allapotban is
foltossa valik. Emiatt az ilyen vagott test piaci értékesitésre viszonylagos. Manapsag a szines
tollu fajtak tenyésztését ismét kezdik elterjeszteni, s ennek oka elsddlegesen az, hogy egyre
nagyobb fogyasztéi kor keresi és igényli a természetes koriilmények kozott nevelt, vagy

annak illuziojat keltd termékeket, igy a szines tolla ,,tanyasi” pulykat.

Hibridek:
A termelési eredmények novelése érdekében a pulykatenyésztésben is eldtérbe keriiltek a

hibridek. Jelenleg harom jelentds hibrid forgalmazé vallalat miikodik.

1. B: U: T: (British United Turkeys Ltd)

Az Egyesiilt Kiralysag 1962 6ta miikodé legnagyobb pulykahibrideket forgalmazo
vallalata. Legismertebb hibridje a nagy testli tipusba tartozé B: U: T: Big 6-o0s, fehér szinii,

kivalé husformakat mutatd hibrid.

A cég jelenleg a medium white (k6zépnagy testii) tipusba a B.U.T. 8. a B.U.T. 9, a
B.U.T. Big 9, a Big 5 és egy B.U.T. Medium White névre keresztelt konstrukciot tenyészt,

illetve forgalmaz.
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2. Hybrid: (Hybrid Turkeys Inc.)

A kanadai céget 1953-ban alapitottdk. Hossza évtizedeken keresztiil nagyon sikeres
volt a fehér szinli, kistesti Diamond White hibridje. 1971-ben jelent meg az intenziv
novekedési erélyli kivaldo husformdkat mutatdé kozépnagy testli Double Diamond
pulykahibridje. A tenyészt6 vallalat a 70-es évek masodik felében inditotta el nagy testti, fehér

szinl hibridjének, a Large White - nak a nemesit0 programjat.

Mai legismertebb hibridjei: a nagytestii Hybrid Large White a kozépnagy testi Hybrid

Super Medium ¢és a kistestli genotipusu Hybrid Medium.

3. Nicholas: (Nicholas Turkey Breeding Farms)

Az 1939-ben alapitott nagyhiri cég kaliforniai kozponttal miikodik, de skociai
székhellyel Europdban is van vallalata. Régota és igen hosszu idon keresztiil, kizarolag nagy
testli tipusba tartozé hibrid eldallitasaval foglalkozott. Napjainkban a vallalat 0j tenyésztési és
iizleti filozofiaja valasz a nemzetkozi verseny kihivasaira, és a tradiciok ellenére ma mar

ismét tobb kereskedelmi tipusba kinélja tenyészallomanyait és hibridjeit.

Legismertebb hibridjei: a nagytestli Nicholas, Nicholas 900-as, kdzépnagy testii
Nicholas 300-as.

A hibridek illetve a tenyésztd vallatok oldalar6l nézve a pulykapiac ma is allando
mozgéasban van, amire a régdta forgalmazdk szadmanak drasztikus csokkenése a jellemzo

(Siits, 1997).

2. 3. Fitobiotikumok jellemzése, hatasa

Valaha a gyogy- és fiiszernovényeket az orvosi aromaterapias, izesité hatasuk miatt
hasznaltak. Egyes fajtaik orvosi hasznalata tobb ezer éves. Visszavezethetok az 6si egyiptomi,
kinai, indiai illetve gorog idOkre. A széleskorli hasznalat illetve szokdsok kovetkeztében mara
sok novény kozonséges étellé, vagy fiszerré valt. Példaul a fokhagyma, a mustar, az oregano
(Gill, 2005).
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Wald (2004) megjegyezte, hogy a gyogyndvények azon Osszetevdje, amely a

hatékonysagért felelés még nem eléggé ismert.

A hagyomanyos takarmany-adalékanyagokat évtizedekig sikerrel hasznaltak a
gazdasagi allatok termelésének novelésére. Az utobbi években megndtt az igény 11j anyagok
irant, mivel a hozamfokoz6 antibiotikumok tobbségének betiltasaval kiestek a hatékony és
olcs6 hozamfokozo készitmények. Ettdl kezdve Gjra a gyogy- és flszerndvények, valamint
azok kivonataik keriiltek a figyelem kozéppontjaba, hiszen 6sidoktdl ismert szamos novény

egészségre gyakorolt kedvez6 hatasa (Wald, 2004).

Azokat a novényi anyagokat, amelyek kedvezd hatast gyakorolnak a gazdasagi allatok
termelésére, fitobiotikumoknak nevezziik. E korben tartjuk szdmon a valddi és jarulékos
fiiszerndvényeket, mivel a definicid szerint a fogalom nem csupan a klasszikus fiiszer
magvakra és -termésekre vonatkozik, mint amilyen a bors, kdmény és masok, de magaban
foglal olyan novényeket is, amelyek gyokere, illetve kérge hasznalatos filiszerként. S6t ide

tartoznak a gyogyndvények is, mint példaul a zsalya.

A ndvényi drogok fogalma - a szovegkornyezettdl fiiggéen — hasznalhatd a fiiszerek
szinonim4jaként is. E korbe szaritott, tartdsitott novények, ndvényi szervek, illetve részek
tartoznak. A fitobiotikumok hatasat leginkabb az tgynevezett masodlagos, azaz olyan
anyagoknak tulajdonitjak, amelyek a novény elsddleges anyagcseréjében nem jatszanak
ugyan fontos szerepet, mégis létfontossagiiak a ndvény életének fenntartdsdhoz. Masodlagos
ndvényi anyagok alatt az esszencialis olajokat, csipds anyagokat, keserli anyagokat,
pigmenteket és fenol vegylileteket értiink. Az esszencialis olajok ndvényekbdl nyerhetd lipofil
(zsirban 0ld6do), folyékony és illékony Osszetevok keverékei. Az esszencidlis olajok a novény
minden részében termelddnek, igy a borsmenta a levélben, az éanizs a termésben és a

magjaban, mig a fahéj a kérgében tartalmazza nagy mennyiségben (Wald, 2004).

Részben az izesitd anyagok kozé sorolhatok az 6sidok oOta ismert fliszer-, gyogy-, és
egyéb novények Orleményei €s kivonatai is. Ezek a szubsztancidk az iz-és aromahatasokon tl
olyan tulajdonsagokkal is rendelkezhetnek, amelyek miatt jbol az érdeklédés kdzéppontjaba
keriilhetnek. A beldlik készitett termékek ugyanis antimikrobidlis, antioxidans, parazita-
ellenes, prebiotikus, étvagy- és emésztést javitd, immunstimulans stb. hatastiak is lehetnek.
Rendszerint a szaritott és 6rolt novényi részeket alkalmazzék a takarmanyokban, de a vizgdz-

desztillacioval nyert esszencidlis olajok, vagy a szerves oldoszerekkel késziilt kivonatok
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(olajos gyantak) felhasznaldsaval is készililnek takarmanyadalékok. A fontosabb gyogy- és

fiiszernovényeket, valamint felhasznalt részeiket az 1. tablazatban Szigeti (2004) nyoman

csoportositottam.

1. tablazat

A fontosabb fiiszer- és gyogynovények és felhasznalt részeik (Szigeti 2004)

Novén Novényi rész

Aloé Vera Levél
Anizs Termés
Babér Levél

Bazsalikom Levél

Bibor kasvirag Egész novény
Bors Bogyo
Fah¢;j Kéreg
Fokhagyma Hagyma

Kakukkfti Levél

Kardomon Gyitimolcs

Koriander Levél

Koémény Mag

Majoranna Levél

Menta Levél
Mustar Mag
Paprika Termés
Petrezselyem Levél
Rozmaring Levél
Szegfliszeg Riigy
Szurokfi Levelek, szar
Torma Gyokér
Zsalya Levél

A fogyasztok egészséges taplalék iranti igénye, valamint az allati termékek eléallitasa-
nak egyre szigorodo szabalyozasa, a természetes hozamfokozok alkalmazédsara iranyitja a
kutatok, a termel6k és a fogyasztok figyelmét. Oriasi lehetdségeket teremt az erdeinkben,
legeldinken, kertjeinkben megtalalhatd gyogyndvények faundja az allatok takarmanyozasa-
ban. Hatasuk ¢és hatdsmechanizmusuk megismerése, hozamfokozashoz sziikséges

mennyiségiik megallapitasa koriiltekint6 kutatomunkat igényel (Sziicsné et al., 2003).

Napjainkban mintegy 2600 olajkivonat ismert, amelyeket az élelmiszerekben régen
hasznalnak. Egyes novényi olajok novelik az emészténedvek elvalasztasat ¢és

bakteriosztatikus, fungisztatikus hatassal is rendelkeznek (pl. oregano, kakukkfill), igy
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elonyosen befolyasolhatjdk a baromfik téplaloanyag emésztését, ellenalld képességét

(Gippert, 2001).

A takarmanyok Osszeallitdsakor figyelembe kell venni a mikrofléra rendelkezésére
allo szubsztratmennyiséget, amivel részben ellenstlyozhatok az antibiotikumok betiltdsanak

kedvezétlen kovetkezményei ( Bikker, 2005).

A gyogynovények gyogyaszati és kozmetikai alkalmazéasa igen régi idokre nyulik
vissza. A mai korban is igen nagy szerepet kapnak a természetes, zommel novényi eredetii

gyogyitod- és szépitdszerek.

o Gyogynovények: azok a novények, melyeknek valamely részét, hatéanyagtartalma
miatt a gydgyaszat vagy a kozmetika felhasznélja (pl. orvosi sz€kfli = kamilla).

e Drogok: a gyogynovények hatéanyagokban gazdag részei.

e Hatoanyagok: a gyogyndovények gyogyhatdsu anyagai. A novények ezeket altalaban
olyan harmonikus 6sszetételben tartalmazzak, hogy hatdsaikat optimalisan fejthetik ki.
Altaldban mellék-hatdanyagokat is tartalmaznak, igy a gyogyndvény komplex hatast
fejthet ki. A szintetizalt C-vitamin pl. sokkal kisebb hatékonysagl, mint a citromlé,
vagy csipkebogyd formajaban felhasznalt, mert a vitaminok természetes
kornyezetében eléforduld egyéb hatdéanyagok segitik azok felszivodésat, fokozzak
azok hatasat, esetenként konzervaljak is dket. A 2. tdblazat (szerk. kdvetkezd oldal) a

gyogyndvények csoportositasat tartalmazza hatdoanyaguk szerint (www.users.atw.hu).

A gyogynovények mas jelentds gazdasagi ndvényekhez hasonldéan a gyakorlati
rendszerekben kiilon csoportot alkotnak, gyakran egy csoportba soroljak Oket a mérgezo
novényekkel. Linné rendszere elott, a tisztan gyakorlati rendszerek idején a névényvilagnak —
az ember szamdara — egyik legfontosabb csoportjat jelentették. Sokuk egyben nélkiilozhetetlen
¢lelmiszer is volt, masokat diszndvényként is termesztették, megint masokat vadon termd
allapotban gytjtottek. Ma is gyakori, hogy a gyogyndvényeket rendszerint gyogyhatasaik,

illetve az emberi betegségek szerint csoportositjak (izzasztok, vértisztitok).
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2. tablazat

A gyoégynovények csoportositasa hatoanyaguk szerint

Hatéanyagcsoportok Gyogynovények

A fejlodéstorténeti rendszerek gyakorlati hatékonysagat az 0j kutatdsi modszerek is
elosegitették. A kémia bevonuldsa a rendszerezési modszerek kozé eldsegitette 1)
gyogynovények felfedezését is. A rendszertani egységek elkiilonitésére ma kiilondsen az
alaktan, a sejttan, a kémia és a matematika statisztika modszereit hasznaljuk, legjabban a

biotechnologiai eljarasokat. Ennek megfeleléen megkiilonboztetiink —citotaxondmiat,
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kemotaxonomiat és numerikus taxonomiat. A 3. tablazat a gyogynovénycsaladok jellemzd

hatéanyagait tartalmazza (Hornok, 1978).

3. tablazat

A gyoégynovénycsaladok jellemzo hatéanyagai

Novénycsalad Hatoanyag

rend




2. 3. 1. Oregano kivonat

Az oregano gyakrabban hasznalt magyar nevei: fekete gyopar, vadmajoranna,

vargamajoranna.

Rendszertani besorolas szerint a Lamiales (arvacsalan-viragtiak) rendjébe, Lamiaceae
(ajakosok) csaladjaba Origanum nemzetségbe tartozo faj. A nemzetség az eurdpai oregano
fliszer forrasaként ismert, neve a gérdg ’oros’ (hegy) és a ’ganos’ (fény, disz) szobdl ered. Az
Origanum vulgare L. rendszertanilag gyiijtonévnek tekintheté, mely a morfologiai
valtozatossag kovetkeztében taxonOmiailag tovabbi 6 alfajra kiiloniil. Az alfajok
morfoldgiailag foként a leveleken, a murvékon és a csészén 1€v6 mirigyszorok szamaban, a
murvak és a virdgok méretében és szinében kiilonboznek egymastol. Magyarorszagon az
Origanum vulgare L. subsp. vulgare fordul elé. A nemzetség fliszernovényként ismert és Dél-
Eurdpédban kordbban legnagyobb mennyiségben gylijtott, ma tobbnyire termesztett alfaja az

Origanum vulgare subsp. hirtum (Link) Ietswaart, a gorog oregano.

A drog illoolaj-tartalma alfajtol fiiggéen igen eltéré lehet (0,5-8 %). A hazai
termesztésii populaciok drogjanak illoolaj-tartalma 0,5-1,5 % ko6zott valtozhat. F6 sszetevoi
a karvakrol és a timol. Tartalmaz még flavonoidokat, csalddra jellemzd cserzdanyagokat,

nyalkaanyagokat (Halaszné — Szabg, 2000).

Az olajaban talalhat6 karvakrol, limonén, pinén, kariofillén, timol. Szarmazési helytdl
fliggden eltérd mértékben, az ajakosokra jellemzden lehetnek benne cseranyagok, flavonoidok

(Schonfelder et al., 2001).

Eléfordulasat tekintve: az Oraganum vulgare L. széles elterjedésti faj. Megtalalhatd
Eurazsia mérsékelt €és szubtropusi dvezeteiben. A mediterran teriiletek nagy valtozatossagot
mutatnak az alfajok eléforduldsaban. Eszak-Amerikaban behurcolt fajnak tekinthetd, ahol

kiilonboz6 alfajai mellett hibridjeinek termesztése is gyakori.

Viradgzata sokagli bog. A viragok kicsinyek, partdjuk pirosas szinii, egész nyaron at
nyilnak. A ndvény virdgos hajtasanak felsd, legfeljebb 40 cm hosszu részét kell gytijteni. A
friss anyag beszaradasi aranya kb. 3:1. A drog 0,1-0,4%-10% timol tartalmu-illéolajat 8%

vaszolditd csersavat, keserlianyagot tartalmaz. Tedja kohogéscsillapitd, étvagyjavitdo és
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idegnyugtato hatast. A kerti majoranna helyett fliszerként is hasznaljak (Rapoti — Romvary,

1977).

Felhasznalhato  szamos teakeverék alkotojaként, mert javitja légati ¢és
emésztérendszeri hurutos megbetegedéseket. Etelek — halak, husok, — és bor fiiszerezésére is
ajanlhato. A leparolt illdolaj szappanok alkotorészeként is szerepelhet antiszeptikus hatdsa

miatt.

Farmakologiai hatds szempontjabol: Antiszeptikus, koptetd, nyalkaoldé hatéséra,

enyhe gorcsoldoként lehet ra szamitani (Halaszné — Szabd, 2000).

A fliszerndvényként ,,oregano” néven ismert drog a majoranndhoz hasonld
emésztésjavitd szer. Etvagyjavitd, szélhajto, epehajtd és gorcsoldd hatast. Szamarkohogés és
gorcsOs kohogés, illetve altesti panaszok esetén is hasznalatos. Ezen kiviil kivonatat vagy
illoolajat gargalizaloszerhez ¢s fiirddadalékokhoz is hozzdadjdk. Az orvostudoméany csak

ritkan hasznalja (Schonfelder et al., 2001).

Az eurdpai népek a szurokflivet a majorannahoz hasonléan fiiszernovényként,
emésztésserkentéként, kohogésekhez, megfazasokhoz, influenzahoz és mellkasi fajdalmakhoz
koptetdként, valamint iziileti gyulladdsok megeldzésére és a menstruacid serkentésére
fogyasztottak. Az Egyesiilt Allamok eklektikusai a XIX. szazadban a novényt ,.altalanos
er6sitonek™, valamint menstruaciot serkentdnek tekintették. Més népi gydgymoddokban a
szurokfiiolajat a fogfajas valamint az iziileti gyulladasok fajdalomecsillapitojaként, illetve
hajnovesztoként alkalmaztak. A mai felfogas szerint a szurokfii koptetd, emésztésserkentd,

enyhe nyugtato hatassal rendelkezik (Castelman, 1994).

A szurokfll erdds, bokros helyen termd ndvény foldfeletti virdgzod része juniustol
szeptemberig gytjthetd. Légces6hurut tiidé €s méj betegségek étvagytalansdg bélférgesség
gyogyitasara hasznaljak (Szalai, 2001).

A nemi szervekben eldforduld bajoknal gorcsoldod hatasu. A levelébdl késziilt fozet a
1égz6szervek megbetegedéseinél gyengén izzasztd, nyalkaoldo. Illdolaja étkezési olajjal és
alkohollal keverve (5:100) reumanal és idegerdsité bedorzsoldszerként hasznalatos. Fézetébdl
viszketd kiiités esetén fiirdot készitenek. Allatgyogyaszatban (30 g ' 1 vizre) a haziallatok

étvagytalansaga ellen alkalmazzak (Varré 2004).
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Az USA fitokémiai és etnobotanikai osztalyanak adatai szerint, az oregano kiilonosen
érdekes 30 kiilonbozd antibakteridlis kémiai anyagot tartalmaz. Ugyanezt allapitottdk meg
gorog kutatok is az Aristotle University munkatarsai, akik az oreganonak mint nem gyogysze-
részeti medicinanak a baromfiak és malacok novekedésbeli szerepét vizsgalta. Spais pro-
fesszor elmondja, hogy a karvakrolnak gombaellenes baktériumellenes és antioxidans hatdsa

van. Ezen tilmenden a komplett esszencialis olajnak jelentds a citotoxikus hatasa (Gill, 2005).

2. 3. 2. Rozmaring kivonat

Latin neve: Rosmarinus officinalis az ajakosok (Lamiaceae) csaladjaba tartozo éveld,
orokzold, féleserje. A novény magassaga 50-150 cm. Gyokérzete disan elagazd. Hosszan —
aprilis-marciustdl juniusig, és néha szeptemberben is — viragzik. A viragok a levelek
honaljaban képzdédnek. A parta halvanykék, lilaskék vagy fehér. Termése: makkocska.
Ezermagtomege: 0,91 g (Petrovicsné, 2006).

A rozmaring (Rosmarinus officinalis) fiiszer- és gyogynovény. Dél-Eurdpaban honos,
de nalunk is Ojra kedvelt. A kdmforra emlékeztetd keserl, aromas fliszert az 6rokzold bokor
leveleibol (rosmarini folium) kapjuk. A Foldkozi-tenger vidékén és Dél-Eurdpaban mar az
Okorban is ismert és kedvelt fliszer volt. A honfoglalé magyarok a Pannonidban ¢élt népektdl

vették at (www.fuszeraruhaz.hu).

Népies neve az antdsfll, rozmarin, szagos rozmaring. Az ajakos virdguak csaladjaba
tartozd, mediterran novény. Cserépben nevelhetd, fagyérzékeny illatos félcserje. Termesztése
esetén homokos, meszes, szaraz talajba iltessiik, és mérsékelten locsoljuk. A rozmaring
kivalo étvagygerjesztd, emésztést javito, frissitd, serkentdleg hat a kdzponti idegrendszerre és
fokozza a vérellatast. Ismeretes jO gorcsoldo, baktériumolé tulajdonsidga, de alkalmazzak

menstruacios, valtozokori panaszok, vérkeringési zavarok esetén is (www. hazipatika. com).

A rozmaring levelének illdolajtartalma jelentds (1-2,5%), benne borneol és eukaliptol
talalhat6, ezért kamforra emlékeztetd illatd. Cseranyagot, nikotinsavamidot, flavonoidokat

tartalmaz. Hatasa vérbdségfokozd, értagitd, keringésjavitd, borizgatd, fényvédo,
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idegerdsitoként firdokben is alkalmazzak, belsdleg sziv- és érrendszeri panaszokra hatésos

(www. users.atw.hu).

A Foldkozi-tenger vidékén és Dél-Eurdpaban mar az dkorban is ismert €s kedvtelt
fiiszer volt. A honfoglalé magyarok a Panndnidban ¢élt népektdl vették at. Kiilséleg elsdsorban
illoolajat hasznaljak, fajdalomcsillapito, vérellatast fokozo tulajdonsadga miatt, iziileti, reumas
fajdalmakra. Belsé alkalmazasra inkéabb drog készitményeit adjak, melyek az illoolaj mellett
emésztésserkentd és étvagyfokozo keserlianyagokat is tartalmaznak. A mediterran konyha
elterjedt fliszerndvénye, likorgyartdsra is hasznaljak. A rozmaringlevelek karnozolsav
tartalmuk révén antioxiddns hatastiak, ezért husok és zsir tartdsitasra is hasznélja az

¢lelmiszeripar (Schonfelder, 2001).

Nalunk termesztett novény. Kedvelt park- és szobadisz. Kora nyaron halvanykék
viragot hajt. Keskeny, 6rokzold levelei (ez képezi a drogot) borszertiek. Jellegzetes erdsen
balzsamos illatuk van. Hatéanyaga illoolaj, cineol, borneol, csersav, keserlianyag, kevés
szaponin stb. Emésztési rendellenességeknél, felfuvddasnal, majpanaszoknal kedvelt népies
szer. Mint ideggyogyszert is ajanljak. Bedorzsolésre, borogatésra, fiirddkhoz elsdsorban az

inak felfrissitésére, ideggyengeségnél, hiilésnél jo szolgalatot tesz (Varro, 1991).

A rozmaring illdolajat, az ajakosviragiiak csaladjaba (Lamiaceae) tartozd rozmaring
(Rosmarinus officinalis), leveleibdl ¢€s viragos-leveles agvégeibdl vizgdz-desztillacioval
nyerik ki, mintegy 1-2,5%-0s eredménnyel. Az ill6olaj, 85%-os alkoholban oldédik, fajsulya
15 °C-nél 0,90-0,92, majdnem szintelen, kissé halvanysarga szinii, rozmaringra jellemzd és
enyhén kamforos illata. A VIII. Magyar Gyogyszerkdonyvben Rosmarini aetheroleum néven
hivatalos. Az illdolajanak f6 hatéanyagai eukaliptol (17-40%) a kamfor (10-20%), cineolt (15-
30%), D és L- borneolt (10-18%), L- kamfor 4-10%, bornil-acetatot 5-6%. Ezek mellett
terneolt, a-pinént és B-pinént ¢és egyéb terpéneket ill. szeszkviperpéneket tartalmaz
(http://hu.wikipedia.org).

A bioaktiv anyagokat a novény levele és virdgai tartalmazzdk. A ndvény szaritott
levele 1-2,5%, a viragos hajtasa 0,5-1,5% illoolajat, 6-8% cserzbanyagot, fahéjsav-
szarmazékokat (rozmaringsav, neoklorogénsav, kavésav), flavonoidokat (apeginin, luteolin és
ezek glikozidjai), triterpéneket (epi-,alfa-amarin, urolsav), diterpenoidot (karnozolsav)
tartalmaz. FO bioldgiailag aktiv hatéanyaga a karnozol, karnozolsav és észterei (Heltmanné,

2000).
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A fiiszernovények nagy részéhez hasonloan, a rozmaring is a Foldkozi-tenger koriili
eurépai és afrikai orszagokbol szarmazik. Dél-Eurépaban és Nyugat-Azsiaban, valamint
Eszak-Afrikaban 6shonos, ahol még most is vadon él. Ezeken a helyeken szamtalan tipusa,
valtozata alakult ki, melyek akar orszagonként is valtozhatnak. Nalunk vadon nem fordul eld,
de az orszag melegebb és védettebb teriiletein a szabadban is attelel. Osid6k 6ta ismert fiiszer-
€s gyogyndvény, az 6kori gorogok szerint serkenti az agymiikodést, ezért a didkoknal mindig
volt egy-egy rozmaringagacska. Késébb a szerelmesek hiiségének a jelképe lett, s mint a
hiiség és a tisztasdg jelképe, a mai napig az eskiivéi asztalok gyakori disze. Neve
(Rosmarinus) Oshazajara, a paras tengerpartra utal: marinum=tenger, ros=harmat; igy a név
jelentése a ,tenger harmata". A Karpat-medencébe a romaiak hoztak, akik egész Eurdpaban,
még a Brit-szigeteken is elterjesztették €s népszerlsitették. Az ajakosok csaladjaba tartozo
félcserje gyokérzete fés, erOsen elagazo, fiatalabb korban fehér, kés6bb barna szinli. Dusan
elagazé szara 0,5-2 m magasra né meg. Agai elég gyengék, fiatalabb korban sziirkésfehérek,
kés6bb sziniik sotétedik, és kérge pikkelyessé valik. 1-4 cm hosszu €s 2-3 mm széles, tliszer
levelei szalasak, iilok, tompa végliek. Széliik begongyolodott, bérnemi, a fondkon sziirkén
nemezes, feliil csupasz. A jellegzetes aromatikus, kémforra emlékeztetd illatot a

mirigysz6rben levé illoolaj okozza (www.terebess.hu).

2. 3. 3. Fokhagyma kivonat

Latin neve: Allium Sativum a liliomfélék (Liliaceae) csaladjaba tartozd, 2 éves,
lagyszara novény. A ndvény magassaga 30-50 cm. Kevés virdg alkotja a viragzatot, ezek
gyakran csokevényesek, fel sem nyilnak, halvany rozsaszinliek. Termése: szepticid tok

(Petrovicsné, 2006).

A fokhagyma éveld, hagymas ndvény, tobb ezer éve gydgyszerként hasznaljak,
termesztik. A fokhagyma jellegzetes, intenziv szagat kéntartalmu vegyliletek, a (di)allil-
szulfidok okozzdk. A hagymagumo alliint és alliindz nevii enzimet tartalmaz. Az alliinbdl a
sejtsériilés hatasara - hagyma megvagasa - alliinaz hatasara kiilonb6z6 vegyiiletek képzddnek:
allicin, szdmos szulfid, melyek a fokhagyma jellegzetes szagéaért felelosek. Ezen kiviil
megtalalhatok még az alabbi dsszetevok: kéntartalml peptid szarmazékok, B- és C-vitamin és

flavonoidok. A fokhagyma antibakterialis és antimikotikus (gombacllenes) hatisa révén
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1égiti megbetegedések és a Candida albicans okozta fert6zések kezelésében hasznalatos.
Tovabba tagitja az ereket is. Rendszeres, kuraszer(i alkalmazésa csokkenti a vér karos LDL-
koleszterin-szintjét, antioxidansként serkenti az immunrendszert, csokkenti a mellkasi
fertozéseket, véralvadasgatlo- és vérnyomascsokkentd. Fobb hatasai koz¢ sorolandd még az
antibiotikus (antibakteridlis), nyalkaoldd6 hatds. A népi gyogyaszatban meghtléses

betegségeket is gydgyitanak vele (www. hazipatika. com).

A fokhagyma d&zsiai kirgiz sztyeppérdl szarmazik, az egyik legrégebbi
kultirnévényiink. Hazankban Lippay Janos 1664-ben kiadott Posoni kert cimii kényvében
mar beszdmol a foghagymarol és termesztésérél. A hazai fo termesztési kdrzete Mako és
kornyéke, a Bacs — Kiskun megyei Dusnok térsége, illetve a hazi kertek kedvelt névénye.
Fliszerezé értéke nagy, haztartasok, a has- és konzervipari véllalatok els@sorban ételek
izesitésére hasznaljadk. Gyogyhatast: javitja a gyomor emésztOképességet, rendszeres
fogyasztasa hatasos szer az érelmeszesedés megeldzésére, és csokkenti a magas vérnyomast,
illéolajanak erds baktériumolé hatasa van. Levélzete - eltéré a voréshagymaétol — laposabb,
nem olyan mértékben viaszolt, a levél eldgazasnil a novényvédd szer befolyhat, és ott

felgyiilemlik — fitotoxicitast okozhat, amire tigyelniink kell (www. marssoniella.uw.hu).

Az olasz ételek inycsikland6 fiiszere sokkal tobbre képes étvagyunk gerjesztésénél. A
tanulmanyok szerint a fokhagyma aktiv hatéanyaga, az allicin, megeldzi az érelmeszesedést
¢s a koszoruér-elzarodast, csokkenti a koleszterinszintet, a vérrogosodését, serkenti az
agyalapi mirigyet, szabalyozza a vércukorszintet, és megel6zi a rakot. Fert6tlenitéként

gyakran kezelnek vele kisebb fertézéseket (Maoshing Ni, 2011).

A fokhagyma (Allium sativum) a liliomviraguak rendjébe (Liliales), azon beliil a
liliomfélék (Liliaceae) csaladjaba tartozik. Oshazaja egyesek szerint a kirgiz sztyeppvidék,
masok szerint India. A gyogytermékek gyodgyszerkészitmények kiindulési alapanyaga a friss
fokhagyma (Allii sativi bulbus), melybdl hagyomanyos gyogyaszati célra szaritissal és
Orléssel fokhagymaport (Allii sativi bulbi pulvis-Ph. Eur.4.), vagy illéolajat (Allii sativi
aetheroleum) allitanak el6 (Babulka 2004).

Mar az 6kori egyiptomiak is jol ismerték. Az dkortdl a kozépkor végéig eldszeretettel
hasznaltdk sziilési fajdalmak és menstrudcids zavarok orvosldsara. Az eurdpai, azsiai €s
amerikal népi gyogyaszatban is €vszdzados hagyomanya van. Hazdnkban a 15. szdzadban

kezdték termeszteni, a népi gyogyaszatban nalunk a bélférgesség ellen hasznaltak.
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Tuladagolaskor izgatja a gyomrot, nagyobb mennyiségben torténd fogyasztasa pedig

hemolitikus anémiahoz is vezethet (Oboh, 2004).

Szara 80 cm magasra nd hagymadja Osszetett és gerezdekbol all. Hatéanyaga
kéntartalmu nitrogénmentes olaj, allizin. {ze erds és csipés, sajatsagos szagl. Ez a novény az
okor népeinél nagy becsben allott. Elsésorban, mint konyhafiiszer hasznaljak, mely étvagyat
gerjeszt, a gyomrot erésiti, felfuvodast sziintet, és gorcsot csillapit. Azon kiviil, mint
gyogyszer, az emésztoszervekre nyugtatd, hasmenést csokkentd, emésztési zavart sziintetd
hatdsa van. A béltraktusban fellépd sulyos fertdzésekre is jotékonyan hat. Kiilonleges
gyogyszere az érelmeszesedésnek €s az ezzel jaro kényelmetlenségeknek. Vizben vagy tejben
fézve bélférgek ellen isszak, vagy beontést készitenek beldle, kendcsbe feldolgozva dtvar és

fejteti ellen hasznaljak (Varro, 1991).

Régota termesztett és fogyasztott, ma is daltaldnosan hasznalt fiiszerndvényliink.
Taplalkozésélettani szempontbdl jelentds, a vizsgalatok szerint baktericid hatdsa is van. Az
érelmeszesedés €s a magas vérnyomads ellen szintén hatékonynak tartjak a fogyasztdsat. A
kertekben az orszag egész teriiletén el6fordul, lizemileg foként Makd kornyékén, a
voroshagyma mellett termesztik. Oshazaja Kozép- és Nyugat-Azsia. Lapos, landzsa alaka
levelei vannak. A hagymafej fiokhagymakbol (gerezdekbdl) all. Igen sok valtozata ismert. A
kertekben a szaron sarjhagymat (bulbillit) fejlesztd tipus is el6fordul. Az lizemi termesztésben

levé formai nem hoznak magot (Csel6tei, 1993).

A fokhagyma {6 hatéanyaga az alliin (kb 1%), amely egy kéntartalmi aminosav. Ez
onmagaban biologiailag nem aktiv, a fokhagyma gumojdban és annak szaritott poraban
talalhato alliinaz aktivalja. Az alliindz hatasara a szagtalan alliinbdl egy masik aminosav a
fokhagyma jellegzetes illataért is felelds bomlékony allicin képzddik, ami a fokhagyma {6
antimikrobialis hatéanyaga. Ez a nem proteinogén tipusu kéntartalmu aminosav a tioszulfatok
csoportjaba tartozik, erds antibakterialis, antifungalis és antiprotozodalis tulajdonsagokkal
rendelkezik. A fokhagyma kivonatok potencidja idével csokken, mivel a tioszulfatok nem
stabil vegyiiletek és az antimikrobialis hatasu diallil-poliszulfidok és az ajoén mellett tobb
olyan vegyiiletre is bomlanak, amelyek nem rendelkeznek antibakterialis hatassal. Csak
nemrégiben fedezték fel, hogy a fokhagyma f6zési hdmérsékleten antimikrobidlis hatastiva

valik, amiért az alliinb6l hébomlassal keletkez6 allil-alkohol felelés (Choi et al., 2007).
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A kereskedelmi forgalomban kaphat6 kiilonb6z6 fokhagymakészitmények allicinben
gazdag ¢és szegény csoportokra oszthatok. Az elébbiek nyers fokhagymabol, az utdbbiak
feldolgozott fokhagymabol késziilnek, €s hatéanyag tartalomban szignifikans kiilonbségek
lehetnek (Kasuga et al., 2001).

2.4 A hus jellemz6i

A hus 6sidok ota az emberiség létfontossagh taplaléka. A hus és huskészitmények az
emberi szervezet fehérjesziikségletének fedezésében jatszanak fontos szerepet, és ami kevésbé
koztudott, vitaminokat és 4svanyi anyagokat is tartalmaznak. Zsirtartalmuk tag hatarok kozott
valtozhat, a kozhiedelemmel ellentétben a has- ¢és huskészitmények tobbségének
koleszterintartalma alacsonyabb, mint sok egyéb allati eredeti terméké. Mindezek alapjan a
has- és huskészitmények a megfeleld termékek és a helyes ardnyok megvalasztasaval jol
beilleszthetdk a mindennapi étrendbe, taplalkozasbioldgiai értékiik miatt fontos szerepet
toltenek be a kiegyensulyozott taplalkozasban. Emellett a husfogyasztéssal Gsszefiiggésben
jelentések a gasztronomiai hagyomanyok. Egy jol elkészitett husétel mértékletes

elfogyasztasa kozérzetiinket is kedvezden befolyasolja (www.jomagyarbaromfi.hu).

A pulykahus finomrosta, konnyen emészthetd, taplalkozas-¢élettani értékét j6 mindségi
fehérje- és alacsony zsirtartalmanak koszonheti. Emlitést érdemelnek nitrogéntartalmt
kivonatanyagai, melyek serkentik az emésztonedv termelést. A pulyka hiusa gazdag
B-vitaminokban, az anyagcserében résztvevé enzimek alkotorészeként szerepld niacinban,
valamint a zavartalan gyomormiikddéshez, vérképzéshez sziikséges By,-vitaminban. Ertékes
cinkforras, mely sziikséges az inzulin képzddéséhez ¢€s jelentds szerepe van a szervezet

savbazis egyensulyanak fenntartdsaban is (www. spar.hu.).

A pulykahts népszerli baromfihis, melyet elsdsorban kis kaloriatartalmanak és
fehérjedts mivoltanak koszonhet. fze nem annyira jellegzetes, mint a tobbi szarnyasé, de
izletesen, sokoldaliian elkészithetd és egészséges. A pulykahusrol borét lefejtve barmilyen
energiaszegény diétaban alkalmazhato, jelentds a sziv- és érrendszervédd hatasa tobbszordsen
telitetlen zsirsavtartalma miatt. Energiatartalma atlagosan 174 kcal, 727 kJ/100 gramm

(www.gourmandnet.hu).
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Az  élelmiszerekkel szemben tamasztott altalanos élelmezés-egészségligyi
kovetelményeken tal, a hus- és husalapanyagu — koztiikk a baromfihiis — termékekre még
szigorubb eldirdsok érvényesek. Az élelmiszerhigiéniai kovetelmények a termék-eldallitas
minden szakaszaban — a tenyé€sztés, tartas, takarmanyozas, feldolgozas ¢€s forgalmazas soran —
megtalalhatok. Emberi taplalkozasra — fogyasztasra — csak egészséges allatoktol szarmazo his
alkalmas, mely nem tartalmaz az ember egészségére artalmas korokozokat, vegyi anyagokat

(www.jomagyarbaromfi.hu).

A vagobaromfi feldolgozasa a torvényi eldirasok alapjan mukodési engedéllyel
vagohidakon torténhet — kivéve a "haztdji" baromfivagast, — melyeknek egyik
alapkovetelménye az allategészségiigyi és élelmiszerhigiéniai eldirdsok betartasa, illetve
folyamatos ellenérzése. E vago- és feldolgozo iizemekben a vagast folyamatos husvizsgalat
koveti, melynek eredményeképpen a kozfogyasztasra alkalmas hust az eldirasnak megfeleléen
jelolik. A vagott baromfitest vizsgalata ratekintéssel, valamint a belsd zsigeri szervek (maéj,
sziv) megvizsgalasaval torténik. Magyarorszagon 20 megyei allategészségiigyi és élelmiszer-
ellendrzé allomas feliigyeli a feldolgozd lizemek miikddését, és a termeld tevékenységet. A
hasvizsgalatot az {lizembe kihelyezett ¢lelmiszer-higiéniai kirendeltségeik végzik. Az
Orszagos Elelmiszervizsgalo Intézet irdnyitja az élelmiszer-higiéniai és biztonsagi programot,
szervezi és mukodteti a maradékanyagok laboratoriumi vizsgalatat, a vizsgald laboratériumok

szakmai tevékenységét (www.jomagyarbaromfi.hu).

2.4.1 A hus érzékszervi tulajdonsagai

A hismindség egy Osszetett meghatarozas, amely szamos paramétert magaba foglal (4.
tablazat), azonban a szoros értelemben vett husmindségen a vagas utani biokémiai valtozasok
kovetkeztében kialakulod fizikai, kémiai €s biologiai tulajdonsdgok Osszességét értjiik
(Vadané, 1996). Ezeket a paramétereket négy tulajdonsag kategoria koré csoportosithatjuk.
Ugymint érzékszervi, taplalkozasi, élelmiszerbiztonsagi és technoldgiai tulajdonsagok.
Dolgozatomban az érzékszervi tulajdonsagokat befolyasolo tényezbket értékelem, elsésorban

a baromfihus tekintetében.
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4. tablazat

A husmindség kategoriai

Erzékszervi Taplalkozasi | Elelmiszerbiztonsagi Technologiai
tulajdonsagok | tulajdonsagok tulajdonsagok tulajdonsagok

Szin Fehérjék Maradékanyagok Szin
Szag Zsirok Szennyez6 anyagok Allomany
iz Vitaminok Adalékanyagok pH
Marvanyozottsag Asvanyi anyagok  Mikroorganizmusok Viztartalom
Porhanyossag Emészthetdség Vizaktivitas Vizkoto képesség
Lédussag Biologiai érték Toxinok Fehérjék, zsirok allapota
2.4.1.1 Szin

A hts szine igen fontos tényezdje a husmindségnek mind marha, sertés és baromfi hus
esetében, ¢és egyben a fogyasztdé dontésének egyik fontos szempontja is. A huas szine a
pigmentek koncentraciojatol és azok kémiai integritasatél (vas ionok jelenléte) figg. gy
megkiilonboztetiink dezoximioglobint, oximioglobint és metmioglobint. A kétértékli vas
¢lénkpiros szinli. Az oximioglobin cseresznyepiros szinill, mig annak metmioglobinnd torténd

atalakulasa sziirkés-barnas elszinez6dést okoz (Incze, 1996).

A husszin a nyers baromfihus vasarlasakor is alapvetd kritérium, hiszen a kész
konyhai termék fogyasztdja szamadra is alapvetd fontossagu. A csirkehussal szemben alapvetd
elvaras, hogy halvanyrozsaszin legyen. Pulykahus esetén kissé sotétebb elfogadott, de ha ettdl
eltér a husszin, azt altalaban nem kedveli a fogyasztd. Figyelembe kell ugyanakkor venni,
hogy minden egyéb baromfihus (kacsa, liba, gyongytyuk) esetén egyértelmiien ennél sotétebb,

vorosebb hust igényelnek.

A hus szinét befolyasold tényezdket harom csoportba oszthatjuk. Ezek a hem
pigmentek: mioglobin, hemoglobin, citokromok ¢€s szarmazékaik; a vagas elotti tényezok
(genetika, takarmanyozaés, stressz, életkor) és a vagas koriili és utani (kabitéas, hiités, tovabb
feldolgozas) kezelések, eljarasok paraméterei. A genetikai tényezdk koziil meg kell emliteni,
hogy a gyors novekedésli genotipusok husa (fajtol fliggetleniil!) altaldban halvanyabb. A
takarmanyozassal a hlsszin — szemben a bdr szinével — kevéssé befolyasolhato. Tudni kell
mégis, hogy a hajtatott nevelést lehetévé tevd intenziv takarmanyozas szintén a hus szinének
halvanyuldsat jelentheti. Ennek oka azonban az, hogy az intenziv takarmdnyozas

kovetkeztében korabban lesz véaghaté a baromfi — feltéve, hogy genetikai adottsdgai az
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intenziv novekedést lehetévé teszik — és a fiatal allat husa eleve vilagosabb. A legfontosabb
tényezOk a husszin szempontjabol a mioglobin tartalom, a hem pigmentek kémiai osszetétele
¢s a hus pH-ja. A hus mioglobin tartalmat alapvetéen meghatarozza az allat genotipusa és
kora. A hus pH-jat a hus vagaskori biokémiai statusza mellett a vagas utdni kémiai
folyamatok is befolyasoljak. A hus szinének meghatarozasara a baromfiak esetében is harom
értéket, a vilagossagot (L*, a vilagosabb hus esetében nagyobb L* értékr6l beszélink), a
vorosséget (a*) és a sargasagot (b*) hasznaljuk. Mindharom értéket kromatografias eljarassal,
miuszeresen konnyli meghatarozni. So6tét, voroses arnyalati hus esetében (pl. libahus) az L*
érték alacsony, az a* érték magas, a b*/a* arany (mely a hus szinarnyalatat fejezi ki),
alacsony, broilercsirke husa esetén természetesen ellenkezdleg. Nyilvanvald, hogy
broilercsirke esetén a magas L* érték, pulyka, kacsa, pecsenyeliba esetén a kozepes, husliba
esetén az alacsony kivénatos. Természetesen a comb valamennyi faj esetében sotétebb és

vorosebb, mint a mell (www.Katki.hu).

2.4.1.2 Szag

A husnak az adott allatfaj hiisara jellemzo szagot kell mutatnia, minden idegen szagtol
mentesnek kell lennie. Minden faj husanak egyedi szaga van, barmi, ami ettdl eltér, az
hibdsnak mindsiil. A hibdk szarmazhatnak takarmanyozéasbol, illetve a hus helytelen
kezelésébol. A takarmanyozas soran a tilzott mértékii halliszt vagy magas erukasav tartalmu
repce etetése példaul halszagu hust eredményezhet. A szag abban az esetben valik fontossa,
ha az a normalistol eltér, ugyanis a vasarld a kellemetlen szagérzet kovetkeztében az Gsszes
tobbi tulajdonsag ellenére elutasitja azt (Ovary, 2003). A mai modern csomagolasi
technologianak koszonhetden (vakuum félia) viszont nincs lehetdség eme érzékszervi

tulajdonsag elbiralasara.

24131z

A hts iz¢&t, illetve zamatat tobb ezer vegylilet egylittes hatasa alakitja ki (Shahidi et al.,
1986). Ezekbdl azonban csak viszonylag kis mennyiségnek van hatdsa a végsd iz
kialakitasaban. Mivel az izanyagok zsirban old6do vegyiiletek, ezért a zsirsavak mennyisége
és Osszetétele tekinthetd a legmeghatdrozobb tényezOnek az iz kialakitisaban. Habar a

konyhatechnikai eljarasoknak lényegesen nagyobb szerepe van a végso iz kialakitasaban.
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2.4.1.4 Marvanyozottsag

Marvanyozottsagon az intramuscularis zsirtartalom metszéslapon lathatd mennyiségét
¢s eloszlasat értjiikk. Levy és Hanna (1994) szerint a vasarlok szaméra a legmeghatarozobb
vizualis ¢élmény a hus zsirtartalma, ez alapjan dontenek a vasarlas mellett vagy ellene. Brewer
et al. (2001) érzékszervi biralaton alapuld vizsgalataik soran azt a kovetkeztetést vontak le,
hogy a birdlok a jobban marvanyozott hust puhabbnak, mig a kevésbé marvanyozott hust
ragbsabbnak talaltak. Baromfi hus tekintetében azonban ez a tulajdonsag nem annyira

jelentds, mint marhahus esetében.

2.4.1.5 Lédussag

Lédussagon a mar fogyasztasra alkalmas hus nedvességtartalmat értjiikk, amelyet a

ragas soran szerzett benyomas alapjan tudunk megitélni.

A lédassag Osszefliggésben all mind a porhanydssaggal, mind a marvanyozottsaggal.
Fernandez et al. (1999) kisérleteik soran azt tapasztaltak, hogy abban az esetben, ha az
intramuscularis zsirtartalom 2,25% f6lé emelkedik, akkor az érzékszervi biralat soran a birak

magasabb pontszamot adtak 1édussagra.

Viztartd képesség

A viztart6 képesség az izomnak az a képessége, hogy a sajat, vagy a hozzaadott vizet
kiils6 hatas ellenében (nyomads, centrifugalas, hokezelés) megtartja. Mas allaspont szerint a
nyers hus viztartd képességének megitélésekor mellozni kell a szovet szerkezetvaltozasat
okozo kiils6 er6t, tehat csupan a gravitacio hatasa érvényesiil (csepegési veszteség). Az ép
sejthartya mellett az izomszdvet viztartalmanak 85-95 %-a az intracelluléris térben talalhato,
csupan a maradék 5-15% helyezkedik el a sejtek kozotti, extracellularis allomanyban. A
sejten beliili viztér két részre oszthatd: egyrészt a szarkoplazmdban taldlhatd, masrészt a
miofibrillumokban elhelyezkedd folyadékkompartmentre. Az utobbi a filamentumok kozotti,
illetve a filamentumokon (elsdsorban a miozin filamentumokon) beliili folyadéktérre
tagolddik. Az izom viztartd képességének hatterében az all, hogy a miofibrillumot alkoto
filamentumokon beliil, és a filamentumok kozotti térben 1€vé nagy mennyiségli folyadék
mozgasa korlatozott, méas széval immobilizalt. Az itt kotott vizmennyiség az izom Osszes
viztartalméanak koriilbeliil 80%-at teszi ki. Helyteleniil ezt a folyadékmennyiséget gyakran

kotott viznek is nevezik, ami valdjdban nem mas, mint a fehérjékhez biokémiai kotéssel
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kapcsolt hidratviz, és amelynek tényleges mennyisége minddssze 2-5%. A viztartdo képesség
halél utdn bekovetkezd visszaesésének az elsddleges oka az, hogy a fehérjeszalak kozotti tér
csOkkenésével a viz egy része kiszorul. Az interfilamentaris kompartment zsugorodasat tobb
postmortem jelenség hozza létre. Egyrészt a miofibrillaris fehérjék denaturalodésa, ami a
fehérjelancok aggregalddasaval jar egyiitt, masrészt a sejtek pusztulasa kovetkeztében fellépd
pH-csokkenés okozza, s végiil, de nem utols6 sorban a hullamerevség, mas néven rigor.
Elébbinek oka, hogy a pH-csokkenés kdvetkeztében drasztikusan esik a negetiv toltéstobblet
mennyisége a miozin feliiletén, aminek kovetkeztében az elektrosztatikus taszitoerd is
lecsokken a fehérjelancok kozott. Utdbbiaknak magyarazatul pedig az szolgal, hogy a rigor
kotések miatt csokken a vastag és vékony filamentumok kozotti tavolsag. A fentiekbdl latszik,
hogy viztartdé képesség tekintetében legfontosabbak a miozin szalak, mivel egyrészt
nagyszamu toltéssel rendelkeznek, masrészt fonala elrendezddése révén retikularis szerkezet

kialakulasat tesz lehet6vé.

A pH-esés, illetve a szovetelhalas kovetkeztében 1étrejovo fokozott mértékti ATP
lebontas a membranrendszerek, igy a sarcolemma ateresztd képességét is megnoveli. A
nekrézis kovetkeztében intracelluldrisan megnd az ozmotikusan aktiv kis molekuldju oldott
anyagok koncentracidja, mint példaul a szervetlen foszfaté, illetve laktaté, és ez atmenetileg a
sejtbe folyadék bedramlast hoz létre. Az elobbi két jelenség a post mortem lebontasi
folyamatokkal péarhuzamosan az elektromos vezetOképesség ndvekedését és a kapacitas
csokkenését hozzadk magukkal. Ennek a ténynek a gyakorlati jelentdsége abban nyilvanul

meg, hogy lehetdséget kinal a PSE hus kisziirésére.

A filamentumok koziil kiszorult folyadék eldbb a sarcoplazmaban, majd az izomrostok
kozotti térbe, végiil pedig a perimizium csatorndin keresztiil szivadrog a hus felszinére és
csOpogeési veszteseég formajaban tavozik. A csOpogesi veszteség az egyik fontos mutatdja a
hus viztartd képességének, ami nagy jelentdéséggel bir a nyers hus eldallitdsanak és

forgalmazasa terén (Szlics, 2002).

2.4.1.6 Allomany

A nyers hus allomanya a rigor allapottal, illetve az azt megsziinteté proteolitikus
folyamatok eldrehaladéasaval, a kontrakciés allapottal (rovidiilt, vagy kifeszitett), a vizkoto

képességgel (duzzadt, vagy zsugorodott izom), valamint a kotdszovet fejlettségével €s
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closzlasaval fiigg Ossze. Az izom allomany valtozasa a keménység novekedése rigor

kialakulasa folyaman érzékszervileg és szamszertien is mérhet6 (Sziics, 2002).

Porhanyosséag

Porhanydssagnak azt az érzékszervi benyomast hivjuk, melyet a hus ragasa kozben

szerzink.

A porhanydssdg meghatdrozédsa sordn az izomszovet, kotdszovet &s zsirszovet
Osszességére, azaz a hiisra mért er6vel szembeni ellenallasat mérik (Heincinger et al., 2007).

A hus porhanyossaga a fogyasztd szamara a legfontosabb élvezeti értéket adja és
nagyban befolyasolja az izletességet. Ebben a tulajdonsagban az alapvetd kiilonbségeket az
adott izom tipusa, valamint az abban 1év6 rostok és kotészovetek aranya adja. Altaldban ezt a
tulajdonsagot is sok tényezd befolyasolja, viszont a tobbi tulajdonsaggal ellentétben, ebben az
esetben legtobbjiiket befolyasolni tudjuk, mint példaul a vagads eldtti (tartdsi és
takarmanyozasi faktorokat: a takarmany Osszetételét, technoldgiakat, allatszallitas
koriilményeit) és a vagas utani tényezoket (tarolds homérséklete, hossza, vagéas utani
kezelések). Természetesen elsddlegesen az adott faj/fajta jellegébdl szarmazo, azaz érdkletes

tényezOk alakitjak a hus textarajat.

2.4.1.7 pH

A pH-csokkenés sebessége a vagovonalon post mortem 45 perc elteltével mért pH-val
itélhetd meg. A post mortem 45 perces idépont technikai okokbdl, egyezményesen keriilt
megallapitasra a vagovonali megmunkalas befejezésének megfeleléen. A glikogénbomlas
teljes lezajlasa utdn mért pH-értéket végsé pH-nak nevezik. Ha egy allatfajra és izomra nézve
fiziologias mennyiségii glikogén és ATP fokozatosan bomlik le, a folyamat végén a pH 5,5-
5,6 kortili értéket ér el. Ilyenkor a pH-csokkenés normal jellegii és a hiis mindsége is normal.
A normal hus mérsékelten léeresztd, szine a meleg hlishoz képest halvany. A fehér izmokban

altalaban gyorsabb a pH-cs6kkenés, mint a vorésokben (Sziics, 2002).

Az €16 izomzat kémhatdsa, mas szdéval pH-ja atlagosan 7,2 korili értéki. Az
izomszovetben csokkent oxigénkinalat mellett, élettani korilmények kozott is, az
energiasziikséglet fedezéséiil az anaerob glikolizis keriil el6térbe. Ennek a kémiai

folyamatoknak a végterméke a laktat, mas néven tejsav, amely mint a neve is mutatja, savas
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kémhatast vegyiilet. A halal beéllta utan a keringés megsziinése kovetkeztében oxigénhianyos
allapot jon létre, ami az anaerob glikolizis egyeduralmat valtja ki az aerob glikolizissel
szemben. Ez a jelenség, tovabba az a tény, hogy az anyagcsere végtermékek elszallitasa is
megszinik, a tejsav drasztikus felszaporodasat és ennek kovetkeztében az izomszovet pH-
janak savas iranyba torténd eltolodasat hozza létre. Igy a vagas utan 3-6 ora elteltével a pH
kortlbeliil 6,3-6,8 kozottire tolodik, majd 12-24 6ra mulva a kérddzoknél 6,2-ig, sertésnél €s
16nal 6,0-ig csokken a pH (Csiszar, 1964).

2.5 Oxigén szabadgyokok

A szervezetben minden koriilmények kdzott jelen vannak un. szabadgyokok, melyek a
1égzés €s a lebontd folyamatok eredményeként képzddnek. A szabadgyokok azok a kémiai
gyokok, melyek kiilsé elektronhéjukon egy vagy tobb parnélkiili elektront tartalmaznak. A
szabadgyokok képesek karositani a sejtekben a DNS szerkezetét, a fehérjéket, a
szénhidratokat és a lipideket. A DNS kéarosodasa mutaciokat idéz eld, mely a fehérjeszintézis
gatlasaval jar egyiitt, a fehérjeszintézis zavara pedig valtozasokat idézhet el6 az ion
transzportban, és megvaltoztathatja az enzimaktivitast. A tobbszordsen telitetlen zsirsav
oxidacidja kovetkeztében megvaltozhat a sejthartya Osszetétele, szerkezete, valamint a
hartydhoz kotott enzimek mitkodése. Mindezek ahhoz vezetnek, hogy az egészséges szervezet
mitkddéséhez sziikséges folyamatokban, mint példaul a ndovekedés, a fejlddés, az ellenalld
képesség és a szaporodasbiologiai folyamatok terén zavarok kovetkeznek be (Surai, 2002a).

A lélegz6 (aerob) lényekre jellemz6é oxidativ anyagcsere igen reaktiv oxigén
szabadgyokok keletkezésével jar. Az oxigén szabadgyokok azok a szabadgyokok,
amelyekben a parositatlan elektron egy oxigén atom kiils6 elektronhéjan helyezkedik el. Az
oxigén szabadgyokok kozé sorolhatd a szuperoxid-anion, a hidroxilgyok, a peroxil, alkoxil, az
alkil-peroxil és a nitrogén-oxidok. Nem szabadgyok, de reaktivitasa hasonldé a hidrogén-
peroxidnak, a hipoklér-savnak, az 6zonnak, a szinglet oxigénnek és a szerves peroxidnak.

(Keresztes, 1998).
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2.5.1 Oxigén szabad gyokok képzoédése

Biologiai szempontbol a leginkdbb reaktiv a hidroxilgyok, amely més folyamatok
mellett els6sorban az atmeneti fémek altal katalizalt in. Fenton és Haber-Weiss reakciok
(Fenton, 1894, Haber ¢s Weiss, 1934) eredményeképpen keletkezik az alabbi reakcid szerint:

O, +e — (02)"

(02)" + H,0, - Mn" — HO™ + (OH®) + O,
A reakcio feltétele az atmeneti fémek (pl. vas) mellett a hidrogén-peroxid jelenléte is, amely a
szuperoxid-dizmutaz hatasara keletkezik szuperoxid anionbol ugy a mitokondriumokban,
mint a peroxiszomakban.
A szintén igen reaktiv szuperoxid anion (O,)" keletkezésének f6 utja a citokrém rendszer,
(Cadenas ¢és Davies, 2000) ezen beliil is kiillondsen az ubikinon citokrom-c reduktaz enzim
altal katalizalt reakcioja soran, amely azonban igen gyorsan atalakul hidrogén-peroxidda a
piridoxamin-foszfat-oxidaz, illetve a szuperoxid-dizmutazok (Cu/Zn-SOD és Mn-SOD)
enzimek hatasara (Raha és mtsai., 2000).

(02)” +(02)" +2H" - Hy0, + O,

A sejtek metabolizmusa soran keletkezd kinon vegyiiletek is forrasai lehetnek az oxigén
szabadgyokok képzddésének, mivel metabolizmusuk sordn ilyenek nagy mennyiségben
keletkeznek. Ezeket ugyan a kinon reduktazok hatékonyan semlegesitik, de esetenként
mennyiségiik meghaladja az enzimek kapacitasat (Foster et al., 2000).
Az etanol a dehidrogenazok hatasara acetaldehiddé alakul, amely viszont a xantin oxidaz altal
katalizalt reakcié soran is metabolizalodik. A folyamat eredményeként részben oxigén
szabadgyokok, igy szuperoxid anion, hidroxil- és acetil gyokok is keletkeznek, amelyek
jelenlétét in vivo is sikeriilt kimutatni (Nakao et al., 2000).
A gyulladasos folyamatok soran a bakteridlis invazié ellen az immunrendszer tagjai, igy
példaul a polimorf nukleéris sejtek reaktiv oxigén vegyiileteket, igy példaul peroxinitritet is
termelnek, amely ellen a szelenoenzimek, igy példaul a glutation-peroxidaz nyujtanak
hatékony védelmet (Sies és Arteel, 2000).

2.6 Lipid peroxidacio, oxidativ stressz

A lipid peroxidécio, vagy tagabban értelmezve az oxidativ stressz a biologiailag aktiv

molekuldk reakcidja oxigén eredetli molekuldkkal és gyokokkel (Halliwell és Gutteridge,
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1984). Oxidativ stresszhelyzet akkor alakul ki, ha a sejten beliili prooxidansok ¢és
antioxidansok egyenstlya felbomlik. Minden sejtben megvan ez az allandé egyenstly, mely
biztositja a normal aerob anyagcsere folyamatok soran keletkezett oxigéngyokok
semlegesitését. Amikor egy stresszhatas kovetkeztében fokozott oxigén szabadgyok terhelés
éri a sejtet, vagyis a prooxiddnsok mennyisége megnovekszik, és ezzel a folyamattal az
antioxidansok hatasa nem tud 1épést tartani, oxidativ stressz 1ép fel, melynek kovetkeztében
karosodnak a sejten beliili lipidek, fehérjék, szénhidratok és a nukleinsavak, mely stilyosabb
esetben a sejt pusztulasahoz is vezethet (Mézes és Matkovics, 1986). Az egyensuly
felbomlasat, tehat a prooxidans vegyiiletek ¢és az antioxidans enzimek/vegyiiletek kozotti
aranyeltolodast szamos kiils6é tényezd, illetve belsé folyamat eldidézheti. Ilyen kiilsé tényezo
lehet példaul a magas homérséklet, az UV-, valamint az ionizald sugarzas, a kiilonb6zo
takarmanyozasi hatasok, mint példaul a fémtoxikézisok, a hidnyos aminosav ellatottsag
kovetkeztében fellépd glutation deplécid, az A-vitamin tiladagolas, a nagy lipidperoxid
tartalmt takarmanyok felvétele, mikotoxinok jelenléte a takarmanyban, valamint egyéb akut
vagy kronikus stresszhatasok. Mindemellett belsd tényezok, kiillonboz6 fizioldgias
folyamatok, genetikai hatdsok ¢€s fizikai terhelés, fokozott izommunka is befolydsolhatjak az
egyensuly megbomlasat (Thomas, 2003).

Oxidativ stressz kialakulhat E-vitamin hidny esetén, nagy peroxid tartalmu
takarmanyok etetésének hatasara, valamint gyokképzé vegyiiletek indukalasaképp.

A lipid peroxidaci6é folyamata soran a neutralis zsirok illetve a lipoidok, biologiai
membranokban példaul a foszfolipidek, telitetlen zsirsav komponensei oxidalodas folytan
telitddnek, majd bomlanak. A bomlas soran elébb illékony szénhidrogének (alkenek), majd
aldehidek jonnek létre, végiil a zsirsavlanc kisebb egységekre szakad, és kis molekula-
tomegli, részben ill6 zsirsavak keletkeznek. Minél tobb telitetlen zsirsavat tartalmaz egy
neutralis zsir, vagy lipoid annal érzékenyebb lesz az oxidativ karosodasok, vagyis a lipid
peroxidacio irant (Varst, 2001). A lipid peroxidacié folyamata harom fé szakaszbol all. Az
els0 a szabad gyokok altal aktivalt iniciacio, amelyet a lancreakcioszerlien zajlo
gyokképzddés folyamata, a propagacid kovet és végiil a terminacid, amelynek soran stabil
gyokok és molekulak keletkeznek (Sugiyama, 1994).

A lipid peroxidacio kiilonosen lényeges probléma a sejt- és a sejtorganellum
membranok integritasanak fenntartdsaban. Ennek oka az, hogy a membranok tobbszordsen
telitetlen zsirsavtartalma fokozottan érzékeny az oxidativ karosodasokra. A lipid peroxidacios
folyamatok tobb szempontbdl is fontosak a szervezetben; egyrészt élettani szempontbol,

mivel a zsirsavakbol képz6dd peroxidok nélkiillozhetetlenek egyes hormonok
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bioszintézisében, masrészt a sejtosztodas folyamata soran sziikséges a membran foszfolipidek
,»f1z10l6gias™ szintl oxidaltsagi allapota, harmadrészt a lipid peroxidacios folyamatok szerepet
jatszanak a szervezet fertdzésekkel szembeni védekezd mechanizmusaban is. Mindemellett
azonban a lipidek peroxidécios folyamatai potencialis veszélyt jelentenek a sejtek, szovetek és
végeredményben az egész szervezet szamara, ezért fontos e folyamatok intenzitdsanak

szabalyozasa (Mézes és Matkovics, 1986).

2.7 Antioxidans hatasu anyagok

A természetben rengeteg vegyiilet rendelkezik olyan tulajdonsagokkal, mely képes
reakcidba Iépni a szabadgyokokkel; ilyen vegyiiletek az antioxidansok, melyek ugyan
kémiailag eltérdek, azonosak viszont abban a tekintetben, hogy reaktiv oxigéngydkoket
kotnek meg. Maga az antioxiddns sz is erre utal, jelentése: ,,oxidaciot gatld, késleltetd
anyag”.

Az antioxidans rendszer két fO csoportra oszthatd: enzimatikus illetve nem
enzimatikus védelemi csoportokra. Azok a reaktiv gyokok — igy példaul a szinglet oxigén,
hidroxil-, alkil-, peroxil gyok — amelyeknek gyors a reakcidideje, nem allnak enzimatikus
kontroll alatt. A szomszédos molekulakkal azonban reagéalnak, igy mennyiségiik
szabalyozasa, illetve elimindlasuk csak a kis molekulatomegili, antioxidans vegyiiletekkel

elképzelheté (Mézes et al., 2000).

Valamennyi antioxiddns a szervezetben egy rendszer részeként latja el feladatat,
hatassal vannak egymds miikodésére. Az antioxidans rendszert harom szintre lehet bontani,
illetve a védelmi reakciok harom lépcsés folyamaton keresztiil mehetnek végbe. Az elsd
védelmi vonalat azok az antioxidéns hatdsu enzimek alkotjak, melyek a szabadgyokképzddés
megakadalyozasaban vesznek részt, ilyenek a szuperoxid-dizmutaz, a glutation-peroxidaz, a
kataldz, valamint a fémkotd fehérjék. A szuperoxid-dizmutaz (SOD) azt a folyamatot
katalizalja, melynek sordn a szuperoxid gyok (O2)" hidrogén peroxidda (H0,) redukalodik.
A glutation-peroxidaz (GSH-Px) és a kataldz enzim a hidrogén peroxid lebomlasi folyamatat
katalizdlja. A szelénfiiggd glutation-peroxiddzok (GSH-Px) aktiv centrumukban szelént
tartalmaznak és a redukalt glutationt (GSH) koszubsztratként felhasznalva a hidrogén-peroxid
¢és a lipid peroxidok redukciodjat végzik. Ennek az enzimnek a miikodését a GSH-transzferaz
¢s a GSH-reduktdz enzimek is segitik. Mind a harom fent emlitett enzim egymassal

kolcsonhatasban miikddik a zsirok alkotta membranok és a szulthidril csoportot tartalmazé
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fehérjék védelmében, kiillondsen a mitokondriumban. A masodik védelmi vonalat alkotjak a
zsiroldékony antioxidans vegyiiletek, mint az A- és E-vitamin, a karotinoidok és az
ubiquinolok, valamint a vizoldékony antioxidansok, mint a C-vitamin, a glutation (GSH) ¢és a
hugysav; ezek feladata a szabadgyok képzdodés lancreakcioja kiterjedésének megeldzése és
megallitdsa. A harmadik védelmi vonal antioxidansai pedig a makromolekuldk karosodott
szakaszait allitjak helyre, ilyenek a repair enzimek: lipazok, peptidazok, protedzok, DNS

repair enzimek (Mézes és Matkovics, 1986).

Az utdbbi idében szamos kutatocsoport érdeklddését keltették fel azok a novénytajok,
amelyek extraktuma ugynevezett antioxidans hatast mutat. A humén kérfolyamatokban oly
fontos szerepet jatszo szabad gyokok semlegesitése mellett természetes, ndvényi eredetii
tartositoszerekként szerepiik az élelmiszeripar teriiletén is egyre fokozodik.

Egyes fiiszernovények kivald antioxidans tulajdonsagaikat a benniik talalhatod
masodlagos anyagcseretermékeknek, polifenolos alkotorészeknek koszonhetik. Ezekrél
bebizonyitottak, hogy képesek megkdtni az atomos oxigént és igy csokkenteni a lokalis
oxigénkoncentraciot (Beutner et al., 2001). Bizonyitast nyert, hogy a fenoloidok a fém-kelat
képzddésben is aktivan részt vesznek, igy megakadalyozzak, hogy a fémionok tovabbi karos
reakciokat katalizaljanak. Ezen komponensek képesek regeneralni az endogén a-tokoferolt a
foszfolipidekbdl allo kettés membranban.

Nemcsak fenolsavak (rozmaringsav, kavésav, klorogénsav), diterpénsavak (karnozol,
karnozolsav), triterpénsavak (oleanolsav, urzolsav) és flavonoidok (kvercetin, rutin,
1zokvercitrin) antioxidans hataserdsségét vizsgaltak, hanem kiilonb6z9 illoolajok, st az egyes

illéolaj-komponensekét is (Dorman et al., 2003).

2.7.1 Karvakrol és timol

A timol és analogjai (karvakrol, eugenol, guaiakol, vanillin és zingeron) a
monociklikus monoterpének csoportjaba tartozé fenolszdrmazékok. A vanillin és a guaiakol

kivételével lipofil tulajdonsaguak, vizben alig vagy egyaltalan nem, alkoholban, kloroformban
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¢s éterben jol oldodnak. A timol nagy mennyiségben talalhatdo oregano illdolajaban (54%)

(Szentandrassy, 2003).

Carvacrol Thymol

1. abra Karvakrol és timol szerkezeti képlete

http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0074-02762003000400027 &script=sci_arttext

A timolanalogok koziil a karvakrol [CgH3CH3(OH)(C3H7)] hasonlit szerkezetileg
leginkabb a timolra (1. abra). A két vegylilet molekuldinak tdmege megegyezik, egymastol
csupan a hidroxilcsoport elhelyezkedésében kiilonboznek, ebbdl adodoan kémiai

tulajdonsagaik hasonloak.

A karvakrol lipidoldékony, aszimmetrikus toltéseloszlassal rendelkezik. Erds
baktericid (Chang et al., 2001), fungicid, rovardld és féregellenes hatasa miatt széles kortien

alkalmazzak, nem utolsé sorban élelmiszerek tartositasara €s izesitésére.

A karvakrol igen kis (uM) koncentracidban kalciumfelszabadulast idéz elé az
intracellularis kalciumraktarakbol (Kostyuk et al., 1991). Adott koncentracioban karositja a
sejtmembrant, ezzel a sejtben taldlhatd molekulas kidramlasat eredményezi, igy hatva a

baktériumok ellen (Ultee et al., 1998).

2.7.2 Karnozol

A rozmaring biologiailag aktiv hatdéanyagai koziil a karnozol, a karnozolsav és észterei
vizsgaltak (Boutekedjiret et al., 2003, Ancsin et al., 2008). Rozmaringgal végzett kisérletek
eredményei arra utalnak, hogy annak fenolos vegyiiletei az a- tokoferolhoz hasonloan fejtik ki
hatasukat (McCarthy et al., 2001). Szamos kisérlet igazolta, hogy takarmannyal bevitt, ill.

post mortem hozzaadott rozmaring kivonat hasznalata ellenallovd teszi a huasban 1évd
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tobbszordsen telitetlen zsirsavakat és a koleszterint az oxidativ hatasokkal szemben, ezaltal

javitja a hus eltarthatosagat (McCarthy, 2001; Smet et al., 2005; Govaris et al., 2007).

Carmmosol

2. abra A karnozol szerkezeti képlete

2.7.3 Allicin

A tudosok régota gyanitjak, hogy a novény jellegzetes izét add allicin egy rendkiviil
erds antioxidans. A fokhagyma nem tartalmaz jelentés mennyiséget egyik olyan ndvényi
OsszetevObol sem, ami megmagyarazhatna erds antioxidans tulajdonsagait. Vizsgalatok
eredményei alapjan elmondhato, hogy az allicin lebomlasakor keletkez6 szulfonsav 1ép
reakcioba a kéros szabadgyokokkel, és ez a felelds a fokhagyma erds antioxidans jellegéért.
Az allicinnek tehat le kell bomlania, hogy potencialis antioxidansként vehessen részt a

reakciokban (Vaidya et al., 2008)
0
’:-"!
. ~
NN
Allicin

3. abra Az allicin szerkezeti képlete
http://jn.nutrition.org/content/132/9/2494.full

Az elézdekben jellemzett vegyiileteket szdmos szakirodalmi publikdcidé nevezi kémiai
rezisztenciafaktoroknak, hiszen a novények ellenalloképessége ezen anyagoknak kdszonhetd.

Azonban sokkal altalanosabb az antioxidans és a szabadgyok (szuperoxid, peroxil) eliminalo
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hatasuk, hiszen az aromas gyogynovények Kkarotinoidokat, polifenol komponenseket,
flavonoidokat is tartalmaznak, amelyek az antioxidans aktivitasban nagy szerepet jatszanak

(Héthelyi et al., 2011).
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Anyag és modszer

3. 1. Gazdasag bemutatasa

A Nagyfai Mez6gazdasagi Kft. 2003.-ban olvadt bele az Alfoldi Butorgyartd Kft-be.
A tarsasag elnevezése ekkortol kezdve Nagyfa - Alfold Mezdgazdasagi és Vegyesipari Kft,
roviden Nagyfa - Alfold Kft. A tarsasag harom telephellyel rendelkezik. A nagyfai telephely
Osszesen 855 ha-os melybdl 745 ha muvelés ala vont teriilet.

A kisérletbe vont madarak a Nagyfa - Alfold Kft nagyfai pulykatelepén 1év6 telepen
voltak elhelyezve. A gazdasag egy év alatt 40.ezer db pulykat hizlal. A telepet az 1980-as
évek elején alakitottdk ki. Az épiiletek szarvasmarha istallok voltak, ezeket alakitottak at tigy,
hogy pulyka tartasra alkalmasak legyenek. Az elavult tartasi technologiat 2010-ben
korszerlsitették a jelenlegi formara. A telep akkreditdcion vett részt, igy Svéjci piacra
termelhet, de ez azt jelenti, hogy antibiotikumokat csak végsziikség esetén lehet hasznalni. A
telep vezetdsége elkotelezett hive a természetes anyagok hasznalatanak pl.: oregand, és egyéb

gyogyndvénykivonatok.

3. 2. Kisérleti allatok

A kisérletben a Hendrix Genetics Company altal forgalmazott Converter hibrid tojé
egyedek vettek részt. A hibrid fehér szinli, nagytestli, Kanadabol szarmazik. A testtomeg és
termelési adatokat az 5 tdblazat tartalmazza.

5. tablazat

Converter hibrid testtomeg és termelési adatai a 6-14 hétig

hét kg kg kg ka/kg ka/kg
6
7

2,37 1,06 1,06 1,64 1,47

3,11 1,27 2,33 1,74 1,54
8 3,93 1,55 3,88 1,89 1,61
9 4,81 1,76 5,64 1,98 1,68
10 5,76 2,00 7,64 2,12 1,75
11 6,67 2,06 9,7 2,26 1,82
12 7,54 2,19 11,89 2,51 1,90
13 8,37 2,24 14,13 2,71 1,98
14 9,13 2,32 16,45 3,07 2,07
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4. 4bra Converter (Sajat felvétel - OMEK 2011)

3. 3 Kisérleti elrendezés

3. 3.1 A kisérlet altalanos leirasa

Az allatok takarmanyozasa a telepi gyakorlat szerint a termeltetd ajanlasa szerinti
Osszetételll kereskedelmi forgalomban kaphat6 teljes értékii keveréktakarmannyal tortént 6
hetes kortol a 16. hétig — az uténeveldbe keriiléstol vagora szallitasig.

A ndvényi kivonatokkal kiegészitett ivoviz minden hét els6 harom napjan allt az allatok
rendelkezésére.

Az oregano-kivonatot HERBAN® készitmény formajaban az
oregano+fokhagyma+rozmaring vegyes kivonatot HERBAMIX ENTERO® készitmény
formdajaban kaptak az allatok ivovizbe adagolva a gyartok altal ajanlott mennyiségben:

e HERBAN® 150 ml készitmény ad 1000 | ivoviz
e HERBAMIX ENTERO®™ 300 ml készitmény ad 1000 | ivoviz

A kisérlethez 2134 darab Converter hibrid tojoé pulykat allitottunk kisérletbe a 6.
¢lethéten az utoneveldbe keriiléskor.
Az allatokat véletlenszertien 3 csoportra (6. tablazat) (K: kontroll; O: oregano kivonatot
tartalmazé kiegészitésben részesilt; V: oregano+fokhagyma+rozmaring vegyes kivonatot
tartalmazo kiegészitésben részesiilt) osztottuk. A korabban leirtak szerint ivovizbe adagolva

kaptak a kisérleti csoportok a kiegészitéseket.
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6. tablazat

Kisérleti elrendezés

Sorszam Jelolés Létszam HERBAN® | HERBAMIX
ENTERO®

| 1 BN 1011
BFE o 611 + -
3. [ 512 : +

A kisérleti idGszak alatt kozel hetente mértiik az allatok testtomegét, tovabba
folyamatosan feljegyeztiik az elhulldsok szamat.

A kisérlet soran 3 fazisban takarmanyoztak az allatokat (Nevelo 1., Neveld II.,
Befejezd 1.). A vérminta vételre a kisérlet kezdetén majd a takarmanyvaltasokat kovetd 1 hét
elteltével keriilt sor csoportonként 10-10 allatbol (2011. majus 30., 2011. jinius 29.). Az
utols6 takarménytipust a vagas elott 1 héttel kezdték etetni, igy az utolsod vérvétel idépontja
megegyezett a vagas idépontjaval (2011. augusztus 4.). A vérvételekkel megegyezd
idopontban az o6lakbdl a jogszabalyban foglaltaknak (2160/2003/EK rendelet, 180/2009.
(X11.29.) FVM rendelet) megfelelden bélsarmintat vettem Salmonella vizsgalat céljabol.

A kisérlet befejeztével, a vagas alkalmaval minden csoport minden egyede
exterminalasra keriilt, melyekb6l — minden csoport 10-10 egyedébdl — a vagohidon post
mortem ma4j- és izommintat vettiink, tovabba minden csoport 5-5 egyedébdl vakbéltartalmat
nyertem. Ez utobbi mintabol, tovabbd a medalionbdl (csoportonként 5-5 egyedbdl)
Salmonella meghatarozas tortént.

A vagast kovetden mértiik a mell és a comb pH-jat a vagast kdvetd 45. percben,
valamint a mell és a comb szinét a pH méréssel egy iddben, tovabbd az aldbbiakban
feltlintetett kidolgozasi csoportokat (7. tablazat).

7. tablazat
A vagohidon megmért kidolgozasi csoportok

eléhités elétti és utani grillsaly melinyesedék

alsécomb combnyesedék
fels6combfilé nyak bdrnélkul
mellfilé porcoscombcsont
medalion testhaj

testcsont nyakbd&r

fartd mellbdr

maj combbdr

sziv fej

zlza emberi fogyaszt.alkamatlan maj
szarnyt6+kozép pulyka darabok
szarnyveég pulyka lab
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A laboratoriumi vizsgalatok alkalmaval a vérplazmaban, a vorosvérsejt (Vvs.)
hemolizatumban és a majhomogenizatumban mértem a redukalt glutation (GSH)
koncentraciot, a glutation-peroxidaz (GSHPX) aktivitast, a fehérje koncentraciot és a

malondialdehid (MDA) tartalmat.

3. 4 A mintagyiijtés médszere

3. 4.1 Vérmintak gyiijtése és kezelése

A vérvételek soran vett vérmintak minden csoport 10-10 egyedébdl, a szarnyvénabol
(v. cutanea ulnaris) szarmaztak, a vagohidi vérvétel alkalmaval az elvéreztetéskor a nyaki
erekbdl (aa. carotis ext. et int., v. jugularis), véralvadas-gatlot (Heparin 10 upl/ml vér
mennyiségben) tartalmazo6 kémcsében gylijtottem Oket.

A biokémiai vizsgalatokhoz a vérplazmat az alakos elemektdl centrifugalassal (2500
rpm, 15 perc) valasztottam el. A vérplazma leszivasat kovetden a vorosvérsejteket 1:9 (v/v)
mennyiségli bidesztillalt vizzel hemolizéltam. A vérplazma és voOrdsvérsejt hemolizdtum
mintakat -18°C-on taroltam a felhasznalasig a malondialdehid-koncentracio (MDA), illetve a
glutation-peroxidaz aktivitas (GSHPX), a redukalt glutation-tartalom (GSH) és az utobbi két

paraméter dimenzionalasara alkalmas fehérjekoncentracié mérésére.

3. 4. 2 Szovetmintak gyiijtése és kezelése

A szdvetmintdkat post mortem, a vagast kovetden vettem. A majmintakat mindig a
mé4j azonos 1észébdl gylijtottem, melyeket felhasznalasig -18°C-on taroltam.

Egyes biokémiai paraméterek méréséhez a vizsgalandd majszovetekbdl a mérés napjan
homogenizatumot készitettem 9-szeres mennyiségli hideg (+4 °C-0s) 0,65 % (w/v) NaCl
oldattal 8000-es fordulatszamon Ultra Thurrax homogenizatorral. A nativ homogenizatumbol
a MDA-koncentracio mérésére kertilt sor, mig a GSHPx aktivitas, a GSH- és fehérje-tartalom
meghatérozasidhoz a homogenizatum 10.000 szupernatans frakciojat (10000 rpm, +4 °C)
alkalmaztam (Mézes, 1999).

A mellizmok koziil a medalion keriilt tovabbi vizsgalatra, melyet a vagast kovetden

+4 °C.on taroltuk a 24 6ras pH és a cswepegési veszteség megallapitisahoz.
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3. 5 Termelési paraméterek mérése és szamitasa

A kisérlet alkalmaval a 8. tabldzatban feltiintetett idépontokban mértiik az allatok
¢lotomegét.
8. tablazat

Testtomeg-mérési idépontok

3. 6 Takarmanyok beltartalma

Az allatok takarmanyozasa a termeltetd ajanldsa szerinti Osszetételli kereskedelmi
forgalomban kaphat6 teljes értékii keveréktakarmannyal tortént, melyeknek a gyarto altal
garantalt beltartalma a 9. tdblazatban lathato.

9. tablazat
A felhasznalt takarmanyok beltartalma

Megnevezés Pulyka nevel6 I | Pulyka nevel6 11

Pulyka befejezo 1

4

(o2}



3. 7 Husvizsgalati modszerek

3.7.1 pH mérés

A pH-t a pH-STAR Matthius® — pH mérével mértem, mintanként lejegyzés késziilt

réluk, melyeket a késobbiek soran kiértékeltem.

3.7.2 Szinmérés

A hismintdk szinét reflektancia spektrometrias modszerrel, Minolta® CR 410 tipusu
Chromameterrel hataroztuk meg az L* a* b* szinrendszerben a hasmintak friss
metszésfeliiletén. Az L* értéke a hus vildgossagat adja meg (O=fekete; 99=fehér), az a* értéke
a hus pirossagat (+60 iranyban piros, -60 iranyban zold), a b* értéke a has sargasagat adja
meg (+60 iranyban sarga, -60 iranyban kék).

A hus szinének fogyasztdi szempontbdl torténd értékeléshez az L*, a*, b*
szinrendszerben kapott értékek alapjan a AE*,, értéket sziikséges meghatarozni az aldbbiak

szerint:

AE*a=\(AL*)*+(Aa*)* (Ab*)%.
Ennek segitségével O0sszehasonlithatova, illetve vizualis érzékelés szempontjabol is

értékelhet6vé valnak az egyes csoportokban kapott értékek kozotti kiilonbségek (10. tablazat).

10. tablazat

A vizualis érzékelés és a AE*,, szinkiilonbség kapcsolata

Ertéktartomanyok Szemmel érzékelhetd eltérés

AE*<0,5 nem észrevehetd
0,5 <AE*3;p<1,5 alig észrevehet6
1,5 <AE*;;,<3 észrevehetd
3 <AE*;,<6 jol lathato
6 < AE*;, nagy

Forras: Lukacs, 1982
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3. 8 Laboratoriumi vizsgalatok

3.8.1 Salmonella meghatarozasa

A Dbélsarbdl, a vakbéltartalombol, tovabba a medalionbdl torténé Salmonella-
meghatarozas az MSZ EN ISO 6579:2002/A1:2007 szabvany szerint tortént a Food Analytica

Kft. békéscsabai akkreditalt laboratériumaban.

3. 8. 2 A tiobarbitursav-reaktiv anyagok (malondialdehid) mennyiségének mérése

Az MDA-koncentraciot vérplazméban, vvs-hemolizatumban, valamint a méj nativ
homogenizatumaban mértem (Placer et al., 1966; Matkovics et al., 1988).
A mérés elve, hogy a malondialdehid 2-tiobarbitursavval 100°C-on, 20 perc alatt savanyu
kozegben sargds-voros szini komplexet alkot, amely 535 nm-es hullamhosszon

spektrofotometriasan mérheto.

3. 8. 3 A redukalt glutation-koncentracio meghatarozasa

A redukalt glutation-koncentraciot a vérplazmaban, a vvs-hemolizatumban és a majbol
készitett homogenizatum 10.000 szupernatans frakcidjaban mértem (Sedlak és Lindsay,
1968).

A fehérje szulthidril csoportok eltavolitasa érdekében a reakciot 10 %-0s TCA oldattal
torténd fehérjekicsapast kovetden végeztem el. A szinreakciot ado szulfhidril reagens ebben
az esetben 5,5’-ditiobis-(2-nitro-benzoesav) volt, amely a trisz-hidroximetil-aminometan
pufferrel torténd 8,0-8,2 pH bedllitasat kovetden 412 nm-en spektrofotometridsan mérhetd

sarga komplexet képez a reaktiv SH-csoportokkal, amely komplex-képzés adja a mérés elvét.

3. 8. 4 A glutation-peroxidaz aktivitas meghatarozasa

A glutation-peroxidaz enzim aktivitasat szintén a vérplazmaban, a vvs-
hemolizatumban ¢és a majbodl készitett homogenizatum 10.000 g szupernatans frakcidjaban
mértem (Matkovics et al., 1988).

A modszer elvének alapja, hogy a redukalt glutation glutation-diszulfidda alakul egy,

az enzim kozremiikodésével indukalt oxidacios folyamatban, oxigén szabadgyokok
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jelenlétében. A mérést kumol-hidroperoxid (CHPO) és redukalt glutation ko-szubsztratok
jelenlétében végeztem, ahol trisz-hidroximetil-aminometan pufferrel (pH 7,6) tortént a
megfeleld kémhatas beallitasa. A reakcio 10 percig tartott, amelyet 10 %-0s TCA oldattal
allitottam le. A glutation oxidaciojanak mérésére ebben az esetben is 5,5’-ditiobis-(2-nitro-
benzoesav) volt a szinreakciot add szulfhidril reagens, amely a trisz-hidroximetil-aminometan
puftferrel torténd 8,0-8,2 pH bedllitasat kovetden 412 nm-en spektrofotometridsan mérhetd

sarga komplexet képez a maradék reaktiv SH-csoportokkal.

3. 8. 5 A fehérje-koncentracié mérése

A vérplazmaban és a vvs-hemolizatumban biuret-reakciéval hataroztam meg a fehérje-
koncentraciot (Weichselbaum, 1948).

A szovethomogenatumok 10.000 g szupernatans frakcidjanak fehérjetartalmat a
fehérje Folin-fenol reagenssel adott szinreakcioja alapjan allapitottam meg (Lowry et al.,

1951).

Mindkét modszer esetében szarvasmarha szérum albumin szolgélt standardként.

3. 9 Matematikai és statisztikai modszerek

A vizsgalatok eredményeibdl csoportonként szamoltam ki a Szamtani atlag és szoras
(S.D.) értékeket az egyes mérési paraméterek esetében.

A szignifikancia-szintek megallapitasahoz t-probat alkalmaztam.

A szignifikans mértékben (P< 0,05) kiilonb6z6 atlagértékeket a tablazatokban eltérd
betlijelekkel jeloltem. Az azonos betiivel jelolt atlagértékek nem kiilonboztek statisztikailag
igazolhaté modon.

a-b: P<0,05; a-c: P<0,01; a-d: P<0,001

Amennyiben szignifikans eltérés nem mutatkozott az adott eredmények kozott, akkor
azt a jelolések hidnya jelzi.

A statisztikai szamitasokhoz MS Excel 7.0 (Microsoft Corp., 1983-2001) szoftvereket

hasznaltam.
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4. Célkituzések

Kisérletem sordn oregano ¢s oregano+fokhagyma+rozmaring vegyes kivonatot
tartalmaz6 készitmény adagolasanak hatasat vizsgaltam az utonevelési iddszakban és a vagas

alkalmaval.

Vizsgalataim célja volt felmérni, hogy a fent emlitett kiegészitések adagolasa miként
befolyasolja az allatok antioxidéans statuszat, tovabba milyen hatast gyakorol a glutation redox

rendszer egyes elemeire.

A felnevelés sordan a termelési paramétereket is nyomon kovettem, igy az allatok

testtomegét €s az elhullds mértékét.

A vagis soran vizsgéltam, hogy a nevelési iddszakban szakaszosan adagolt
kiegészitések miként hatnak egyes vagohidi, vagasi paraméterre, tovabba néhany kiemelt

hismindségi tényezore.
A felnevelés és a vagas soran vizsgaltam az adagolt ndvényi kivonatok hatasat a bélsar,

antibakterialis hatasat.

A fentiek tiikrében a kisérlet globalis célja az adagolt kivonatok varhatéan el6nyos

hatasainak bemutatasa az emlitett szempontok alapjan.
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5. Eredmények

5.1 Termelési eredmények

rrrrrr

tablazatban, az Anyag és modszer fejezetben lathatok.

Az uténevelési idészakban az egyes csoportok nem tértek el szignifikans mértékben a
testtomeg-mérések adatai alapjan, azonban a vagast megel6z6 mérlegelés alapjan elmondhato,
hogy a kontroll (K) csoport egyedei statisztikailag igazolhatéoan (K-V és K-O: P<0,05)
nagyobbak voltak, mint a kisérletiek (K: 9,08 kg, V: 8,5 kg, O: 8,6 kg).

5. abra

A testtomeg-mérések eredményei

10,00
mK LAY (0]

9,00

8,00 T T T

7,00

kg

6,00

1 TLT
T |
5,00 IR
4,00 \
3,00 —ﬂl
2,00 ET : : : : :
1 2 3 4 5

idépontok sorszama

6 7 8

A nevelési 1ddszak soran feljegyzett elhullasok Osszesitését kovetden kiszamoltuk az
adott csoport 1étszamara vetitett hanyadat (%). A 11. tablazatban l4thato, hogy a kontroll (K)

csoportban magasabb volt az elhullas aranya a kezelésben részsiilt csoportokénal.
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11. tablazat
Elhullasok mértéke

BENETE o

elhullas 15,00 58,00 12,00
létszam 512,00 = 1011,00 611,00
% 2,93 5,74 1,96

5.2 Vagasi eredmények

A vagohidi szemrevételezés alkalmaval a kontroll (K) csoportrél a kovetkezo
megallapitast tették: ,,.Szemre vételezésnél viszonylag kerek formas allomany, a szortsag a
szokott mértéki, 5,30 kg-os grillsulytol a 7,70 kg-o0s grillstlyig”.

Az oreganot+rozmaring+fokhagyma vegyes kivonat adagolasa viszonylag kerek
formas allomanyt eredményezett, azonban a szortsag a szokottnal joval nagyobb volt, a 4,40
kg-os grillstlytol a 7,60 kg-os grillstlyig.

Az oregano kivonat kdvetkeztében sovany, nyurga allomany keriilt vagohidra, a
szoOrtsag azonban a szokott mértékli volt, 5,00 kg-os grillsulytdl a 7,00 kg-os grillsulyig.
Szembetlind volt, hogy hig, vilagoszold bélsar jellemezte a csoportot. Az 0ssz’ hasznos
kihozatal a latszolagos sovanysag ellenére a normahoz kozelitett, a mellkihozatal viszont tobb

mint 1%-al elmarad a normatdl!

A vagohidi eredménykozlés (12. tablazat) alapjan lathato, hogy az élétomeget tekintve
a kontroll csoport egyedei teljesitettek legjobban (8,69 kg), amely mogétt a vegyes (V)
kiegészitést kapott csoport egyedei sem maradnak el (8,64). Azonban szembetlind kiilonbség
figyelhetd meg az oregano (O) kiegészitést kapott csoport esetében (8,24). Ez a lemaradas
(0,45 kg) mar jelentékeny, 599 allat esetében mar tetemes (269,55 kg) €é16tomeg elmaradast
eredményezett.

A kiesés mérteke nem jelentds, azonban meg kell emliteni, hogy mig a kontroll és a

vegyes csoport esetében keletkezett utihulla, addig az oreganos csoportnal nem.
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12. tablazat

Vég(’)hidi eredménykiizlés 1.

atl.
tomeg tomeg
kg kg/db [ls] kg kg/db

Beszallitott ¢16 498 4303 8,64 958 8328 8,69 600 4946 8,24

Utihulla 2
Vagasra adott 498 4303 958 8328 600 4946
Feldolgozasra adott 497 4208,91 953 8185,22 599 4888,88

EH elétti grillsaly: 50 328,32 6,57 50 331,44 6,63 50 307,22 6,14
EH utani grillsaly: 50 324,7 6,49 50 328,44 | 6,57 50 302,38 6,05

Az eléhités (EH) el6tt és utan mért grilltomeget (13. tablazat) 50 egyeden mérték
meg, melynek az alapadatai is rendelkezésre alltak, igy az adathalmaz statisztikai
kiértékelésre alkalmas volt.

Lathatd, hogy az oreganos csoport ebben is elmaradt a kontroll és a vegyes
kiegészitést kapott csoport mogott, amely kiilonbség statisztikailag is igazolhato, igen jelentds
(a-d: P<0,001).

13. tablazat

Az eldhiités (EH) elott és utan mért grilltomeg

kg VAR RS o

SO UTEARA 0TS elohtités elohiités
elott utan elott utan

atlag  6,57d 6,49d 6,63d 6,57d 6,14a 6,05a
széras 0,52 0,51 0,59 0,58 0,49 0,54

Az eldhiités eldtti és utani grilltomegek kozott statisztikailag nem igazolhato a
kiilonbség, azonban ismét megfigyelhetdé az oreganos csoport lemaraddsa (atlag 0,09
kg/egyed), illetve a kontroll csoport jo teljesitménye (atlag 0,06 kg/egyed). A vegyes
kiegészitésben részsiilt csoport a kettd kozotti értéket produkalt (4tlag 0,08 kg/egyed).
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14. tablazat

Az alsécomb, a fels6combfilé és a mellfilé aranyanak alakulasa az egyes csoportokban

% [ . O
Kidolgozasi csoport |INOZacINOR I 2 ENCHN Kihozatali (%)

alsécomb 10,44 8,80 9,95
felsocombfilé 9,36 9,08 9,25
mellfilé 22,07 21,35 21,69
FOTERMEKEK
OSSZESEN 41,88 39,22 40,90

Az értékes husrészek aranyabol (14. tablazat) is lathato, hogy a vegyes kiegészités
igen jotékony hatassal volt az allatok termelésére. Azonban az elvarttal ellentétben nem az
oreganos, hanem a kontroll csoport teljesitett legrosszabbul a feltiintetett paraméterek
mindegyike esetében. Amennyiben a fOtermékek Osszesitését vizsgaljuk a vegyes
kiegészitésben részesiilt csoport 2,66 %-kal multa feliil a kontroll csoportot, mig az oreganos

csupan kozel 1 %-kal maradt el.

Tovabb vizsgalva a kihozatali szazalékot, illetve a hasznos kihozatalt lathatd
(15. tablazat), hogy a vegyes kiegészitésben részesiilt csoport nemcsak a fétermékek
kihozataldban jeleskedett, hanem 0sszességében a tovabbi — belsdségeket és egyéb termékeket
is beleszdmitva — termékek, kidolgozési csoportok ardnyaban is. Ezt ismét az oreganos
csoport kdveti, majd a kontroll.

Lényeges kiemelni, hogy a kontroll csoport testcsont aranya joval elmarad a kisérlet
csoportok (V, O) mogott. Tovabba fontosnak itéljiik, hogy a vegyes kiegészitésben részesiilt
csoport testhdjanak ardnya magasabb, mint a kontroll, illetve az oreganos csoporté, csaklgy,
mint a bor aranya, amelyet a nyak, mell és comb bdrének ardnyszadmainak Osszege alapjan

szamitottunk (V: 4,8 %; K: 4,17 %; O: 4,2 %).
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15. tablazat

Az egyes kidolgozasi csoportok aranyanak alakulasa az egyes csoportokban

% K] @
Kihozatali
Kidolgozasi csoport (%) (%)
FOTERMEKEK OSSZESEN 41,88 39,22 40,90
medalion 0,62 0,58 0,58
testcsont 16,04 13,52 16,22
fartd 1,25 0,77 1,35
maj 1,03 1,24 1,01
sziv 0,34 0,35 0,34
z0za 0,59 0,59 0,62
szarnyto+kozép 8,23 8,00 8,28
szarnyvég 0,85 0,86 0,91
mellnyesedék 0,86 0,87 0,81
combnyesedék 0,20 0,33 0,20
nyak bérnélkiil 2,60 2,63 2,59
porcoscombcsont 2,11 2,29 1,38
testhaj 0,16 0,11 0,12
nyakbor 1,75 1,25 1,18
mellbbr 1,75 1,70 1,72
combbor 1,30 1,22 1,30
Hasznos kihozatal 81,56 75,53 79,50
fej 1,58 1,55 1,36
emberi fogyasztasra alkamatlan maj 0,02 0,01 0,01
pulyka darabok 1,19 1,10 1,01
Hasznos kihozatal 84,36 78,19 81,88

Fontosnak itéltiikk a belsOségek (itt: maj, sziv, zuza) esetében nemcsak azok aranyat,
hanem tomegét is megvizsgalni. Lathato (16. tdblazat), hogy a maj (K>V>0) és a sziv
(K>V=0) téomege a kontroll csoportnal volt nagyobb, azonban ez a kiilonbség a sziv esetében
elenyészonek tekinthetd.

A DbelsOségek tomegének 0Osszegét tekintve is a kontroll csoport keriilt ki
eredményesebben, amely eredményeket 500 allatra vetitve latszik igazan, hogy ez milyen

jelentékeny.
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16. tablazat

A belsoségek tisztitas elotti és utani mért tomege

0 0 k] o

Tisztitasra . uriz Tisztitasra e urix
felkiildott | 1ISZUAS PO L
alapanyag utani alapanyag utani
tomeg v tomeg
meleg tomege
maj 0,093 0,087 0,113 0,107 0,088 0,082
sziv 0,033 0,029 0,034 0,030 0,033 0,028
z0za 0,050 0,050 0,052 0,051 0,053 0,051
Osszesen 0,176 0,166 0,199 0,188 0,174 0,161
500 allatra g7 ggg 82,938 99.323 93,799 86,828 80,267
vetitve

5.3 Husvizsgalati eredmények

A vagast kovetO 45. percben €s 24. 6raban mértem a mell és a comb hts pH-jat. A 6.
abran foglaltam Ossze a mért értékek atlagat és a szorasértékeket az egyes csoportokban. Az
egyes csoportokban mért értékek kdzott nem volt statisztikailag igazolhat6 kiilonbség. Mind a
mell, mind a comb hts pH-t tekintve elmondhatd, hogy a pulyka htsanak jellegét tekintve
mindegyik érték a normal tartomanyban talalhatd, ami azt jelenti, hogy a névényi kivonatok

adagolasa egyik esetben sem okozott sz¢élsOséges kémhatast.

6. abra

A pH-mérések eredményei

78

BV BK OO0

7,6

el LT T

7,2

pH

6,8

6,6 1
6,4 1
6,2 1

comb 45 comb 24 mell 45 mell 24
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7. abra

A combhus szin mérések eredményei

60

BV BK OO0
50

40 1

30 A

20 A

10 A

8. abra

A mellhus szin mérések eredményei

60

EY BK OO

A comb és a mell hus szinének mérési eredményei a 7. és a 8. dbran lathatok. Az egyes
csoportok adatai kozott statisztikailag igazolhato kiilonbség nincs egyik vizsgalt husféleség
esetén sem.

A comb hus vilagossagat (L*) tekintve elmondhatd, hogy a vegyes kiegészitésben
részesiilt csoport combhtisa volt a legvildgosabb, amit a kontroll, majd az oreganos csoport

eredményei kovetnek. Tovabba a vegyes kiegészitésben részesiilt csoport comb husa kevésbé
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volt piros, illetve sargabb volt, mint a kontroll és az oreganos csoportok comb husa, amelyek
eredményei szinte megegyeztek ezen paraméterekben (a*; b*).

A mell hus esetében a legvilagosabb (L*) a kontroll csoport husa volt, amit a vegyes,
majd az oregano kivonatban részesiilt csoport adatai kdvetnek. Ebben az esetben a vegyes
kiegészitést kapott csoport mellhuisa volt pirosabb (a*) — a kontroll és az oreganos valamivel
elmaradt mogotte, - mig a sargassaguk (b*) kozel megegyezett, a kontroll mégis kissé

feliilmulta a kisérleti csoportokét.

A husszinmérés eredményei alapjdn szamitott AE* értékek (17. tablazat) szerint a
combok szinét tekintve ’észrevehetd’ kiilonbség figyelhetd meg a V és az O csoport
(AE*v0=2,09) értékei kozott, mig a V és a K csoport értékei kozott ’alig észrevehetd’ a
kiilonbség (AE*vk=1,48), addig az O és a K csoportok kdzott *nem észrevehetd® szabad
szemmel a kiilonbség (AE*ok=0,002).

Ha a mellhts szinét tekintve megéllapithatd, hogy barmely Osszehasonlitisban is
vizsgaljuk a csoportok kozotti szinkiilonbséget vizudlis érzékelhetdség szempontjdbdl a

kiilonbség 'nem észreveheto’.

17. tablazat

A comb és a mell szin mérések eredményei vizualis érzékelhetdség alapjan

BAERVRN 1483  aligészrevehetdé 0,208 nem észrevehetd
BERORI 0002 nemészrevehetdé 0,027  nem észreveheté
BENEI 2093 észrevehetd 0,027  nem észrevehetd

A hus szinarnyalatanak meghatarozasahoz kiszamitottuk a b*/a* aranyt, mely pulyka
hus esetében alacsony, amennyiben jellemzé a szin erre a fajra. Az eredményekbdl
megallapithatd, hogy az altalunk alkalmazott kiegészitések nem okoztak olyan mértékli vagy

iranyt elvaltozast a hus szinében, amely a jellegét veszélyeztette volna.
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18. tablazat

A comb és a mell szin mérések eredményei b*/a* hanyados alapjan

b*/a*

N 0.882366 0,853511
IR 0,791477 0,907764

0,783558 0,883504

O

comb

5.4 Mikrobiologiai vizsgalatok eredményei

mell

Az alkalmazott kiegészitések Salmonella ellenes hatasanak vizsgalatat az utonevelési

idészakban a bélsarbol, a vagés alkalméval pedig a vakbéltartalombol, illetve a medalionbol

elvégzett vizsgalatokkal kivantuk igazolni.

Az eredményekbdl arra lehet kovetkeztetni, hogy az oregano kiegészités kozel 1

honapig tartd szakaszos (heti 3 nap) alkalmazasa mar negativ eredményeket produkalt, mig a

vegyes (oregano+rozmaring+fokhagyma) kivonat csupan 2 hénap elteltével, az utonevelési

iddszak végére eredményezett Salmonella-mentességet ezen paraméter tekintetében.

A vagohidon vett vakbéltartalom-mintat is vizsgalva azt a nem vart eredményt kaptuk,

hogy a kontroll és az oreganos csoportok negativnak bizonyultak Salmonella tekintetében,

azonban a vegyes kiegészitésben részesiilt csoport pozitiv lett.

A medaliont vizsgalva mindharom csoport negativ eredményt hozott.

A mikrobiolégiai (Salmonella) vizsgalatok eredményei

| K

Bélsar
2011. jalius 5.
2011. augusztus 5.

Vakbéltartalom
2011. augusztus 5.

Medalion
2011. augusztus 5.

+

+
+

19. tablazat
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5.5 Biokémiai vizsgalatok eredményei

A biokémiai laborvizsgalatok soran feldolgoztam a vérmintdkat, melyeket
csoportonként 10-10 allatbdl az utdnevelési iddszakban kijeldlt mintavételek alkalmaval
vettem, valamint a vagas soran gyijtottem. Ez utobbi alkalommal méjmintak gytjtésére is sor
keriilt, amelyeket szintén feldolgoztam.

Vizsgalataim eredményei az alabbi tablazatokban 0sszefoglalva lathatok.

A vérplazma (20. tablazat) GSH (redukalt glutation)-tartalmaban csak a vagohidi
mintavétel alkalmaval lehetett statisztikailag igazolhatd kiilonbséget detektalni (K-V és K-O:
P<0,05). A kontroll csoport értéke volt kiemelkedden magas, mig a korabbi mintavétel
alkalmaval az oreganos csoport értéke volt a magasabb, azonban a kiilonbség elenyészo volt.

A GSHPx (glutation-peroxidaz) aktivitas el6bb a vegyes, majd az oreganos csoport
esetében volt magasabb. A vagés alkalméval vett mintdk esetében mért érték kétszerese a
kontroll és a vegyes csoporthoz képest az oreganosban, azonban a nagy szorasérték miatt nem
igazolhat6 statisztikailag is a kiilonbség. Tovabba mig a két mintavétel kozott a kontroll és a
vegyes csoportban csokkenés figyelheté meg GSHPx-aktivitasban, addig az oreganosnal
novekedés tapasztalhato.

Az MDA-koncentraci6o esetében sem lehetett a csoportok kozotti kiillonbségeket
statisztikailag igazolni. Megfigyelhetd, hogy mig a kisérleti csoportok esetében csekély
novekedés, addig a kontroll csoportndl MDA-koncentracié tekintetében csokkenés

tapasztalhato.

20. tablazat
A vérplazma GSH-tartalma, GSHPx aktivitasa és MDA-koncentracidja

. GSH  GSHPXx MDA
¥V K O Vv K O VvV K o0
dtlag 5,12 8,03 5,19

szérds 0,69 0,64 1,43
-_ 439 428 446 794 755 788 523 741 652

2O 067 045 044 087 088 099 149 436 240
RIS 7.04b 941a 7,34b 536 651 1232 598 575 6,60
o 103 148 1,85 0,69 1,54 11,95 165 146 1,70
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A vordsvérsejt (vvs)-hemolizatum (21. tablazat) GSH-tartalmaban nem lehetett
statisztikailag igazolhato kiilonbséget detektalni, azonban mindkét iddpont esetében —
Osszehasonlitva a csoportokat — az oreganos mutatta a magasabb értékeket. A novekvo
tendencia viszont mindegyik csoportnal megfigyelhetd.

A vvs-hemolizatum GSHPx-aktivitasanal is megfigyelhetd ez a novekvd tendencia a
csoportokban, azonban mig el6bb nem igazolhatoak statisztikailag a kiilonbségek, addig a
vagaskor tortént mintavétel esetében a vegyes kiegészitésben részesiilt csoport szignifikans
mértékben feliilmulja a kontroll csoport értékeit.

Az MDA-koncentracio értékei eldszor szignifikdnsan magasabbak voltak a kontroll
csoportban a kisérleti csoportokhoz képest (P<0,05). Azonban a vagohidi mintavétel
alkalmaval nem a kontroll, hanem a vegyes kiegészitést kapott csoporthoz viszonyitva lettek
szignifikdnsan magasabbak a kontroll (P<0,01) és az oreganos adatok (P<0,05). Ez utobbi

kettd koziil a kontrollé a magasabb.

21. tablazat

A vorosvérsejt-hemolizatum GSH-tartalma, GSHPx aktivitasa és MDA-koncentracidja

~ GSH  GSHPx MDA
.V K o Vv K 0o Vv K 0

4tlag 6,73 4,19 11,93
1,08 1,46 2,00
770 798 402 432 417 812b 995a 8,63b
155 050 055 687 056 096 194 134
9,39 10,18 8,85b 586a 6,58 1558a 24,60c 22,28b
055 081 054 080 011 227 358 013

A mij-homogenizatumban mért értékek (22. tablazat) esetében megfigyelhetd, hogy a
GSH-tartalom és a GSHPx-aktivitds esetében magasabb, az MDA-koncentracional pedig
alacsonyabb értéket mértiink a kontroll csoportndl a kisérletiekhez képest.

Az MDA-koncentracid esetében az oreganos csoportnal mértiik a legmagasabb értéket.

Statisztikailag igazolhatd kiilonbség viszont csak a GSHPx-aktivitds esetében volt
megfigyelhetd: a kontroll csoport atlagértéke szignifikdnsan magasabb volt a vegyes

kiegészitésben részesiilt (P<0,05) és az oregano kivonatot kapott (P<0,001) csoport értékeinél.
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A maj GSH-tartalma, GSHPx aktivitasa és MDA-koncentracidja

GSH

GSHPx

MDA

atlag
szoras
atlag
szoras
atlag
SzOras

AR o
242 261 202
0412 0511 0372
157b 2,i7a 158
0486 0,095 0,030
814 800 888
2249 1,696 2,210

22. tablazat
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6. Eredmények értékelése, kovetkeztetések

A korabbi fejezetekben bemutattam kisérletem eredményeit, melyek alapjan a kovetkez6

kovetkeztetéseket vonhatok le.

6.1 Termelési eredmények értékelése

Az uténevelési idészakban az egyes csoportok nem tértek el szignifikans mértékben a
testtomeg-mérések adatai alapjan, azonban a vagast megeldz6 mérlegelés alapjan a kontroll
csoport egyedei statisztikailag igazolhatoan (K-V és K-O: P<0,05) nagyobbak voltak, mint a
kisérletiek (K: 9,08 kg, V: 8,5 kg, O: 8,6 kg).

A nevelési iddszak soran feljegyzett elhullasok Osszesitése alapjan a ndvényi
kivonatok alkalmazasa soran a kontroll csoporthoz képest csekély mértékii volt az elhullas.

Ezen paraméterek onalld vizsgélata alapjan nem latszik egyértelmiien a kivonatok
jotékony hatasa, mert ugyan az elhulldsok mértéke igen alacsony volt, az él6tomegben
azonban nagy elmaradas volt tapasztalhat6 a kisérleti csoportokban, amit nem ellenstlyozott a

csekély elhullés.

6.2 Vagasi eredmények értékelése

A vagobhidi szemrevételezés alkalmaval a kontroll csoportrdl tették a legkedvezdbb, az
oregano kivonatban részestltrol a legkedvezdtlenebb megallapitasokat.

A vagohidi eredménykdzlés alapjan lathatd, hogy az él6tomeget tekintve a kontroll
csoport egyedei teljesitettek legjobban (8,69 kg), amely mogott a vegyes (V) kiegészitést
kapott csoport egyedei sem maradnak el (8,64). Azonban szembetiing kiilonbség figyelhetd
meg az oregano (O) kiegészitést kapott csoport esetében (8,24). Ez a lemaradas (0,45 kg) mar
jelentékeny, 599 éllat esetében mar tetemes (269,55 kg) é16tdmeg elmaradast eredményezett.

Az utihullak miatti kiesés mértéke nem volt jelentds.

Az el6hiités eldtt €s utan mért grilltomegbdl lathatd, hogy az oreganos csoport ebben is
elmaradt a kontroll és a vegyes kiegészitést kapott csoport mogdtt, amely kiilonbség

statisztikailag is igazolhato, igen jelentds.
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Az el6hités eldtti és utani grilltomegek kozott csoporton beliil statisztikailag nem
igazolhat6 a kiilonbség, azonban ismét megfigyelhetd az oreganos csoport lemaradasa (atlag
0,09 kg/egyed), illetve a kontroll csoport jo teljesitménye (atlag 0,06 kg/egyed). A vegyes
kiegészitésben részsiilt csoport a kettd kozotti értéket produkalt (atlag 0,08 kg/egyed).

Az értékes husrészek aranyabol is lathato, hogy a vegyes kiegészités igen jotékony
hatéssal volt az éallatok termelésére. Azonban az elvarttal ellentétben nem az oreganos, hanem
a kontroll csoport teljesitett legrosszabbul a feltiintetett paraméterek mindegyike esetében.
Amennyiben a fotermékek Osszesitését vizsgaljuk a vegyes kiegészitésben részesiilt csoport
2,66 %-kal multa feliil a kontroll csoportot, mig az oreganos csupan kozel 1 %-kal maradt el.

Tovabb vizsgalva a kihozatali szdzalékot, illetve a hasznos kihozatalt 1athato, hogy a
vegyes kiegészitésben részesiilt csoport nemcsak a fétermékek kihozataldban jeleskedett,
hanem Osszességében a tovabbi — belsOségeket és egyéb termékeket is beleszdmitva —
termékek, kidolgozasi csoportok ardnyaban is. Ezt ismét az oreganos csoport koveti, majd a
kontroll.

Fontosnak itéltiik a belsdségek (itt: maj, sziv, ziiza) esetében nemcsak azok aranyat,
hanem tomegét is megvizsgalni. Lathato, hogy a maj (K>V>0) és a sziv (K>V=0) tomege a
kontroll csoportnal volt nagyobb, azonban ez a kiilonbség a sziv esetében elenyészonek
tekinthetd. A belséségek tomegének 0Osszegét tekintve is a kontroll csoport keriilt ki
eredményesebben, amely eredményeket 500 allatra vetitve latszik igazan, hogy ez milyen
jelentékeny.

Ezen paraméterek alapjan javasolhaté a vegyes (oreganotrozmaring+fokhagyma)
kivonat adagolasa, amely ugyan ¢l6tomegben nem eredményezett tobbletet, de a vagohidon

mért paraméterek tekintetében elényds hatasai voltak megfigyelhetdk.

6.3 Husvizsgalati eredmények értékelése

A vagast kovetd 45. percben €s 24. draban mértem a mell €s a comb hus pH-jat. Az
egyes csoportokban mért értékek kozott nem volt statisztikailag igazolhat6 kiilonbség. Mind a
mell, mind a comb has pH-t tekintve elmondhato, hogy a pulyka husanak jellegét tekintve
mindegyik érték a normal tartomadnyban talalhatd, ami azt jelenti, hogy a ndvényi kivonatok

adagolasa egyik esetben sem okozott sz€lsdséges kémhatést.
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A comb ¢és a mell his szinének mérési eredményei esetében a kapott eredményekbdl
megallapithato, hogy az altalunk alkalmazott kiegészitések nem okoztak olyan mértékli vagy
iranyu elvaltozast a hus szinében, amely a jellegét veszélyeztette volna.

Ez alapjan egyik kivonat adagolasa sem aggalyos.

6.4 Mikrobioldgiai vizsgalatok eredményeinek értékelése

Az alkalmazott kiegészitések Salmonella ellenes hatasanak vizsgalatat az utonevelési
idészakban a bélsarbol, a vagés alkalmaval pedig a vakbéltartalombol, illetve a medalionbol
elvégzett vizsgdlatokkal kivantuk igazolni.

Az eredményekbdl arra lehet kovetkeztetni, hogy mind az oregano kiegészités, mind a
vegyes (oregano+rozmaring+fokhagyma) Salmonella-mentességet eredményezett a vizsgalt
mintak tekintetében, habar az utobbi csak a nevelési idoszak végére fejtette ki maradéktalanul

hatasat ezen paraméter tekintetében.

6.5 Biokémiai vizsgalatok eredményeinek értékelése

Az altalunk alkalmazott kiegészitések a vér — vérplazma ¢€s vorosvérsejt-hemolizatum
— glutation redox rendszerében szamottevd valtozasokat 6sszességében nem okoztak.

Azonban a vordsvérsejt-hemolizatum MDA-koncentracidja esetében lényegesnek
itélhet6 az a megfigyelés, hogy a vegyes (oregano+rozmaring+fokhagyma) kivonat adagolasa
csokkentette adott lipidperoxidacios folyamatok intenzitasat, ezzel mutatva az antioxidans
védelem hatékony miikodését. Ezt tamasztja ala a glutation-peroxidaz aktivitas névekedése a
vegyes kiegészitésben részesiilt csoportnal.

Az oregano kivonat alkalmazasa esetében a majban jelentkez6 magasabb MDA szint
alacsony GSH-tartlommal és alacsony GSHPx aktivitassal parosulva — arra enged
kovetkeztetni, hogy az alkalmazott kezelés kovetkeztében fokozott lipid-peroxidacié zajlik a
majban.

A kezelések glutation redox rendszerre gyakorolt hatdsuk felmérését kovetden a
vegyes (oregano+rozmaring+fokhagyma) kivonat alkalmazasa ajanlhato, amely feltehetéen

segithet az oxidativ folyamatok intenzitdsanak csokkentésében.
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A kisérlet eredményeibdl azt a kovetkeztetést vonhatjuk le, hogy a vegyes
(oregano+rozmaring+fokhagyma) kiegészités alkalmazasa ajanlhat6 annak felhasznalasanak
gazdasagossagi vonatkozasait is figyelembe véve. Azonban Kkisérletiink eredményeinek

ellenérzésére tovabbi kisérletek, vizsgalatok sziikségesek.
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7. Osszefoglalas

Kisérletiinkben oregano-kivonat, illetve oregano+rozmaring+fokhagyma kivonatok
egylittes adagoldsanak hatasat vizsgéltuk pulykakban az utonevelési iddszakban.

Vizsgalati célkitlizésiink volt annak felmérése, hogy a fenti kezelések miként
befolyasoljak a testtomeg-gyarapodds mértékét €s az elhullads aranyat. Vizsgaltuk tovabba,
hogy a kivonatok hatadsara miként valtoznak a glutation redox rendszer allapotat jelzé egyes
paraméterek, tovabbd a hus mindségét meghatirozé pH és szin, tovabba a vagéas sordn
meghatarozhato kihozatali mutatok.

Az allatok — a gyart6 ajanlasat kovetve — minden héten 3 nap részesiiltek a kezelésben,
amit 4 nap sziinet kovetett. A kivonatokat ivovizben adagolva juttattuk az allatok
szervezetébe. A testtomeg-gyarapodas mértékét a nevelési idoszakban tobbnyire egyenletes
1dokozonként rogzitettiik, az elhullasokat folyamatosan feljegyeztiikk. A nevelés soran és a
vagés alkalmaval vérmintékat vettlink, a vagaskor ezt méj-mintavétellel egészitettiik ki, mely
szovetekbdl a glutation redox rendszer Aaltalunk vizsgalt paramétereit mértik meg
(malondialdehid-tartalom - MDA, redukalt glutation tartalom - GSH, glutation-peroxidaz
aktivitas - GSHPx). A vagas alkalmaval felmértiik az Gtihullak szamat és tomegét, mértiik a
vagasi és a darabolaskor mérhetd kihozatali mutatokat. A vagast kovetd 45. percben mértiik a
comb ¢és a mell hus pH-jat, a 24. 6rdban pedig a mell hiison a pH-t és a szint.

A telepen rogzitett testtomeg mérésekbdl vilagosan latszik, hogy a kontroll csoport
testtomege volt a legmagasabb, azonban ezen allatok esetében volt legmagasabb az elhullés
mértéke. A telepi méréseket a vagohidon elvégzettek is igazoltak az €l6- és az elohiités elotti
¢és utani grilltdmeg esetében. Azonban a kihozatali mutatok szézalékos értékei alapjan a
vegyes (oregano+rozmaring+fokhagyma) kivonatot fogyaszté allatok jobban teljesitettek.

A glutation redox rendszer tekintetében elmondhatd, hogy ezen folyamatok sem

maradtak érintetleniil a kezelések soran.
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