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1. Bevezetés és célkituzés

A kecsketenyésztés hazankban kis jelent6séggel bir. Magyarorszagon a 2004-es EU
csatlakozasakor 78.000 kecskét, és ebbdl 48.000 termékenyitett ndivara kecskét tartottak
nyilvan az orszagban. A kecske létszdm 2012-re 89.000 nét, és ebbdl 49.000 volt a
termékenyitett ndivara kecske (KUKOVICS, 2014).

Annak ellenére azonban, hogy a kecsketenyésztés kis volument képvisel a hazai
allattenyésztésben, ahogy ezt a fent emlitett adatok is aldtdmasztjak, mégis a vidékfejlesztési
programokban fontos szerepe lehetne. Egyes régiokban, megyékben talalhatok ki nem
hasznalt gyepteriiletek, ahol az ott 1évé szabad munkaeré foglalkoztatasa és igy a
munkanélkiiliség csokkentése, valamint a helybeli termékek fogyasztasanak Osztonzése is
fontos feladat a vidékfejlesztés keretében. A kérddzd allatok koziil a kiskérddzdkkel lehetne
ezeket a teriileteket legjobban hasznositani. Masrészt pedig, mind a hazai, mind az EU célok
kozott szerepel az is, hogy a bioldgiai sokszinliséget ugy Orizziik meg, hogy kdzben a taj- és
kornyezetvédelem is érvényesiiljon (KUKOVICS, 2013).

A kecsketenyésztés legfontosabb terméke hazankban a tej. Jelenleg a hazankban
megtermelt kecsketej és a bel6le késziilt tejtermékek elsdsorban a magyar piacon keriilnek
értékesitésre. (KUKOVICS és BATOR, 2014). A tej nagyobb részét hazilag dolgozzak fel,
csupan egy-két kisebb tejiizem foglalkozik a kiskérddzok tejének feldolgozasaval.

A kecsketej kedvezd tulajdonsdga, hogy szdmos terméket lehet beldle késziteni,
amelyek az egészséges taplalkozasba is jol beleilleszthetdk. A termékek koziil a kecskesajt a
legismertebb, amelybdl a natir valtozat mellett szamos kiilonbozé izesitett valtozatot is
készitenek. A sokféle termék ellenére mégis szomoru tény hazankban SZIGETI (2004, 2005)
megallapitasa, hogy a kecskesajtokat leszamitva, a magyar lakossag a kecsketejet és a beldle
késziilt tejtermékeket nem ismeri/fogyasztja. Pedig a 2009-es Orszdgos Taplalkozas és
Taplaltsagi Allapot Vizsgalat alapjan (SARKADI és mtsai, 2012) megallapithato, hogy a
kecsketej alapu tejtermékek nagyobb ardnyu fogyasztidsa kedvezden befolyasolna a hazai
taplalkozasi szokasokat.

Mindezeket a tényeket megismerve kapcsolodtam be a Nyugat-magyarorszagi
Egyetem altal 2013-ban elnyert ,.Zold Energia Felséoktatasi Egyiittmiikodés” (TAMOP-
4.1.C-12/1/KONV-2012-0012) palyazat 5.1. alprojektjének munkajaba. Az alprojekt egyik
feladat az volt, hogy egy leghatranyosabb helyzetii kistérséghez kapcsolodéan OTDK-, illetve
szakdolgozatok irasara keriiljon sor. Ennek keretében a Baranya megyei Szigetvari

kistérséggel alakitott ki az egyetem egylittmiikdodést. Ez a térség is beletartozik azokba a


http://www.mjkkhe.hu/magyarjuhaszat/MagyarJuhaszat-2013-4.pdf)(KUKOVICS
http://www.mjkkhe.hu/magyarjuhaszat/MagyarJuhaszat-2013-4.pdf)(KUKOVICS

terliletekbe, ahol a vidékfejlesztés keretében sziikség lenne arra, hogy a dombos vidéken
rendelkezésre allo gyepteriileteket jobban kihasznaljak és igy a nagyaranyi munkanélkiiliség
csokkentésére €s a helyben eldallitott termékek fogyasztasanak novelésére is lehetdség lenne.
Tehat ebben a térségben a kecsketenyésztés fejlesztése jol beleillik a Vidékfejlesztési Program
6. prioritasi tengelyébe (A tarsadalmi befogadas elémozditasa, a szegénység csokkentése ¢és a
gazdasagi fejlédés tamogatasa a vidéki térségekben) (KUKOVICS, 2013). A
kecsketenyésztés fejlesztését célszerii tejtermeld fajtakkal megvaldsitani, hiszen a megtermelt
tej és a beldle készitheté sokféle termék barmely korosztily szamara fogyaszthatd, igy
sz¢éleskori a helyi felhasznalds lehetdsége (6voda, iskola, dnkorményzatok, id6s otthonok
stb.), és a j6 mindségli tobblet termelés akar exportra is kertilhetne.

Eppen ezért vizsgalatunkban azt tiiztiik ki célul, hogy a térségben mar hosszabb ideje
miikodé kecsketenyészetekben, kecsketartd gazdasagokban, illetve Gydr-Moson-Sopron
megyében készitett sajtok mindségét megvizsgaljuk.

A vizsgalatokat a kdvetkezo célkitlizések alapjan végeztik:

- A hazai kecskesajtok beltartalmanak 0Osszehasonlitisa mdas eurdpai orszagok

kecskesajtjaival (irodalmi adatok alapjan)

- A kecskesajtok tdpanyagtartalmanak vizsgalata a taplalkozasi ajanlasok tiikkrében

- Akiilonboz6 tartasi, takarmanyozasi rendszerben eléallitott sajtok Gsszehasonlitasa

- A laktaci6 hatdsa a sajt 0sszetételére

- A fajta hatdsa a sajt Osszetételére

A vizsgélatba 0t kecsketenyésztd gazdasagot (koziiliik harom Baranya megyei) €s egy
tejfeldolgozo kistizemet vontunk be. Valamennyien nyitottak arra, hogy a tudasukat,
tapasztalataikat atadjak akar a kecsketenyésztés, akar a tejfeldolgozas esetében az
érdeklddéknek. Igy tehat a kecsketenyésztés fejlesztésének megvalositasaban is hasznos

segitséget jelenthetnek vagy akar mintaként is szolgalhatnak.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. A tej és tejtermékek fogyasztasa hazankban, kiilonos tekintettel a kecsketejre és a
belole késziilt termékekre

Az emberi szervezet a vegyes taplalkozasra alakult ki, amely egyarant igényli az allati
és novényi eredetii taplalékot. Az elobbiek koziil nagy jelentoséggel birnak a tejtermékek
(idealis omega-6/omega3 arany, bioaktiv anyagok, kivaldé kalciumforras, megfelel6 Ca:P
arany), melyek egyes vegetaridnus taplalkozéasi formak (semi-vegetarianus, lakto-ovo
vegetarianus, laktovegetarianus) esetén is fogyaszthatok. Az ember tobb allat tejét is
fogyasztja (tehén, kecske, juh, teve, 16, bivaly), de a fogyasztast befolyasolja a foldrajzi
elhelyezkedés és bizonyos régiok szokasai is. A teve tejének fogyasztdsa az arab orszagokra
jellemzd. Kumisz készitésére hasznaljak a kancatejet (Mongdlidban), ahogy magyar dseink is
tették.

A vilagon termelt Gsszes tej 85%-at a tehéntej adja, 11% a bivalytej részesedése, a juh-
és a kecsketej pedig 2-2%-ot tesz ki a termelésbdl (KUKOVICS és mtsai, 2009a).
Magyarorszag tejtermelésének 99,6%-4t a tehéntej teszi ki, emellett a juhtej részesedése 0,13-
0,15%, a kecsketejé pedig 0,2% a 2006-os adatok szerint (FORGACS, 2009). Ennek

megfelelden a tejtermékek is nagyrészt tehéntejbol késziilnek.

1. tabldzat
Tej és tejtermékek fogyasztasa hazankban és az EU-15 orszagainak atlagaban 2006-ban
(Forgécs, 2009)
kg/f6/év Magyarorszag EU-15
Tej 72,4 96,7
Fermentalt tejtermék 19,2 20,3
Vaj 0,9 4,2
Sajt 19,1 10,0

Hazankban a Kiskérodzok tejébdl alapvetden sajtot készitenek, bar a kecsketej
esetében egyre novekszik a fogyasztoi tej hanyad is. A kecske tejtermék fogyasztas azonban
rendkiviil alacsony, minddssze 1-2 dkg/f6 évente (KUKOVICS, 2013). Egy hazai kecsketej
termékfogyasztas vizsgalatbol az tiinik Ki, hogy a kecsketejbdl késziilt termékek kozil a
vasarlok tobbsége a kiilonbozo sajtféleségekkel talalkozott a legtobbet (78,5%). A véalaszadok
44,6%-a ivott mar kecsketejet és a megkérdezettek 36,9%-a evett mat kecsketlrot, ez utobbit

inkabb az id6sebb - 56 év feletti - korosztaly kedveli. A sajtfogyasztas pedig inkabb a fiatal



(18-25 ¢év) és a kozépkort (25-45 év) emberekre jellemzd. Az egyéb tejtermékek fogyasztasat
(kefir, joghurt) elenyészdnek talaltak a vizsgalatban.

A telepiilés tipusat vizsgalva a budapesti lakosok kedvelik legkevésbé a kecsketejet
(34%), a megyei jog varosok lakoi pedig a legjobban (54,6%). A kecskesajt fogyasztasban a
fovarosiak az elsok (92,6%), de a megyei jogh varoslakok korében szintén magas (71,1%) a
fogyasztas (SZIGETI, 2004, 2005).

A magyar lakossag varhato élettartama sajnos joval elmarad a fejlett nyugati
orszagokban szamitottol. A magyar férfiak varhato €lettartama a legalacsonyabbak kozott van
Europdban, amiben a hajszolt életmoéd mellett, a tej és tejtermék fogyasztds alacsony
szinvonala, az élénkitd italok (kavé, tea, energiaital, kolafélék stb.) tulzott és tej helyetti
fogyasztasa nem kis szerepet jatszik. A nyugat-eurdpai €és mediterran orszagok lakossaga
azért ¢l hosszabb ideig, mert tobb gyiimdlcsot, zoldséget, halat, valamint tobb tejterméket,
sajtot fogyaszt el élete soran, mint a magyar populacié (KUKOVICS és mtsai , 2009a). Az 1.
tablazat adati is alatamasztjak, hogy 2006-ban a hazai folyadék tej, valamint a vaj és sajt
fogyasztas joval elmaradt az EU 15 orszagainak atlagos értékétdl. Fermentalt termékekbdl
viszont csak 5%-kal fogyasztottunk kevesebbet. Az elmult években a helyzet nem sokat
valtozott, hiszen egy tavalyi felmérés szerint a magyar lakossdg minddssze 259 ¢
tejet/tejterméket fogyaszt naponta, az ajanlott 500g/nap mennyiség helyett. A napi fogyasztas
69%-a tejbdl,13%-a savanyitott tejtermékbdl, 7%-a sajtbol, 3%-a tarobol, és 8% egyéb
tejtermékbdl szarmazik. A férfiak és ndk kozel azonos mennyiséget fogyasztanak, de a férfiak
tobb tejet (71%) és kevesebb savanyitott tejterméket (10%) fogyasztanak, mig a ndknél
forditott a helyzet, a fermentalt élelmiszerek nagyobb hanyadot (16%) tesznek ki a tejtermék
fogyasztasukban.. A sajtbol a férfiak 1%-al tobbet fogyasztanak. A tir6d fogyasztds mindkét
nem esetében, napi 9 g. (URL;. URLy)

Tehéntejbdl szamos terméket allitanak elé hazdnkban. Fogyasztas szempontjabdl elsék
kozott a kiilonbozo zsirtartalmu tejek, az izesitett tejitalok, majd a kemény, félkemény, lagy,
solében (Feta tipusu) érlelt sajtok, és friss sajtok szerepelnek, mig legutolsé helyen a
kiilonféle zsirtartalma r6gds allomanyu tardkat talalhatjuk.

A kiilonb6z6 zsirtartalmu tejfolok, a kefir, a joghurt és kiilonféle izesitett valtozataik
szintén kozkedveltek hazdnkban. A tejes desszertek kozé sorolt Turd Rudi, puding és mas
tard, illetve joghurt alapt édesitett, izesitett termékek is rendkiviil népszertiek
Magyarorszagon.

A vaj hazankban csekély népszeriiségnek orvend, (10% alatti), mig Franciaorszagban

8,1 kg/fé/év a fogyasztds (KUKOVICS és mtsai, 2009a).



A kecsketejbdl késziilt élelmiszerek hazankban kiilonlegességnek szédmitanak, és a
termékek sokszinlisége is joval kisebb, habar Kukovics (2014) szerint kb. 150 féle
kecskesajtot arusitanak Magyarorszagon. A kecsketejbdl késziilt €élelmiszerek értékesitését
neheziti, hogy 2004-t61 nincs tamogatas a kecsketejre, magasabb az eladasi ar, és nehezebben
lehet hozzajutni mint a tehéntejhez. Ezt erésiti meg Szigeti (2004) felmérésének eredménye
is, miszerint azok a megkérdezett hazai lakosok, akik nem fogyasztanak kecsketejbol késziilt
¢lelmiszert, 35,1%-uk nyilatkozott Ggy, hogy azért nem fogyaszt ilyen termékeket, mert még
sohasem talalkozott ilyen jellegii termékkel vagy nem is ismer ilyen terméket. Es csupan
5,6% utasitotta el ezeket a termékeket a til magas ar miatt. Természetesen a kecsketej és a
beldle késziilt élelmiszerek fogyasztasanak novelését az is neheziti, hogy sokan vannak, akik

e termékek sajatsagos izvildgat nem fogadjak el (19,2%).

2.2. A kecsketej taplalkozasi értéke

A taplalkozastudomannyal foglalkozd szakemberek szerint a tej- és tejtermékek
fogyasztasa nagyon fontos a kiegyensulyozott taplalkozasban. Ezek az élelmiszerek ugyanis
nemcsak tadpanyagokban gazdagok, hanem kedvezd élettani hatdsuk is mar régdta bizonyitott
(URLy).

Europa orszagaiban a kecske gazdasagi hasznat elsOsorban az altala termelt tej és az
abbol készitett sajt adja (CSAPO és CSAPONE KISS, 2002). A tej Osszetétele, mindsége
jelentésen befolyasolja a beldle késziilt sajt taplalkozasi értékét, ezért roviden szeretném
attekinteni a kecsketej fObb beltartalmi paramétereit.

Az emberi szervezet szamara nagyon fontos tapanyag a fehérje, amelynek egyik kivalo
forrasa a tej. A kecsketej atlagos fehérjetartalma Fenyvessy (2009) szerint 3,8%. Egy
hazénkban tobb éven at (2001-2008 kozott) végzett atfogd kecsketej vizsgéalatban a
fehérjetartalmat 4506 tejminta atlagaban 3,27%-nak hataroztdk meg (KUKOVICS és mtsai,
2009b). A tejfehérje frakcioit a kazein és a savofehérjék alkotjak. A kérddzok tejében a kazein
szerepel nagyobb aranyban. A kazein és a savofehérje osszetevoi kiillonboz6 aranyban vannak
jelen az egyes allatfajok tejében (MOLNAR és MOLNAR, 1999; SZAKALY, 2001). Hazai
adatok szerint a kecsketej 3,8% 0Osszes fehérjetartalmabol 68%-ot tesz ki a kazein €s 32%-ot a
savofehérje rész. Ezek a frakciok a tehéntejben 82% ¢és 18%-o0s aranyban, a juhtejben pedig
78% ¢és 22%-0s mennyiségben vannak jelen, sorrendben. A tej biologiai értékét a savofehérje
aranya jelentésen befolyasolja, hiszen taplalkozasi értéke 1,25-sz0r6se a kazeinének
(DOMONKOS ¢és GREINER, 2009). A tej fehérjetartalmat tobb fehérje alkotja, amelyek a

kérédzok tejében nem azonos aranyban fordulnak eld. A kecsketej a tehéntejjel szemben



példaul kevesebb asl — kazeint, de tobb as2 — és P - kazeint tartalmaz. Ez szamunkra azért
lehet fontos informacid, mert a sajtgyartds soran a termék mindségére és mennyiségére a
kazeinek gyakorolnak leginkabb befolyast (KUSZA ¢és mtsai, 2009).

A tej fehérjetartalméara az allatok takarmanyozasédnak van befolydsa ezt hazai és
nemzetkozi kutatdsok eredményei is alatdmasztjdk (pl. CALDERON ¢és mtsai, 1984;
MORAND-FEHR és SAUVANT, 1980; MORAND-FEHR és mtsai 1991, 2007; CSAPO és
CSAPONE KISS, 2002). Ugyanakkor a fehérjefrakciok aranyat elsGsorban a genetika
hatarozza meg (MOLNAR és MOLNAR, 1999; CSAPO és CSAPONE KISS, 2002).

A takarmanyozason kiviil a laktacids stadium is meghatdrozd a fehérjetartalom
szempontjabol. Csapd és Csaponé Kiss (2002) szerint, ugyanis a tej kazein- és szarazanyag-
tartalma a laktacié folyaman mérsékelten emelkednek, mig a tej Osszes fehérje- és valddi
fehérje-, valodi savofehérje-, és savofehérje tartalma az elapasztas eldtti idészakban
ugrasszeriien megndvekszik.

A tej ¢és tejtermékek fontos esszencidlis aminosav-forrasok a taplalékok kozott. A
kecsketejben az esszencialis aminosavak az dsszes aminosav tartalom 52,5%-at teszik ki, ami
magasabb, mint a juh- és tehéntejben talalhaté arany, ezért ennek a tejnek a biologiai értéke
nagyobb (FENYVESSY, 2009).

A tej taplalkozasi értéke szempontjabol a zsirtartalom, illetve a zsir zsirsavosszetétele
is meghataroz6. A kecsketejben talalhatd zsirgolyocskak Osszetétele és a zsirgolydcskak
membranjanak tulajdonsagai hasonlitanak a tehéntej zsirgolyocskaihoz, az agglutinin viszont
a kecsketejbdl hianyzik. Ez okozza a tehéntejben a zsircsomosodast a tej hiitésénél. A
kecsketej atlagos zsirtartalmat Szakaly (2001) 4%-nak taldlta. De nemzetkdzi vizsgalatok
eredményeinek Osszehasonlitdsakor (KUKOVICS ¢és mtsai, 2009b) lathaté, hogy a
zsirtartalom elég széles hatarok kozott valtozhat (3,26%-5,05%). Tobbek kozott fajtanként,
illetve azonos fajta esetében orszagonként is jelentds kiilonbségek lehetnek (JENNESS,
1980).

A fehérjetartalomhoz hasonloan a kecsketej zsirtartalmat is jelentésen meghatarozza,
hogy milyenek a tartési, takarmanyozasi feltételek, pl. zart vagy legeltetéses tartdsmod, abrak
etetés aranya stb. (MORAND-FEHR és mtsai, 1991, 2007; CSAPO és CSAPONE KISS,
2002).

A tej mindségének megitéléséhez a zsirsavosszetétel figyelembe vétele is fontos.
Tovéabba a tej zsirsav profilja alapvetden meghatarozza a beldle késziilt sajt zsirsavosszetételét
is. A kecsketej zsirsavisszetétele a tejzsirokra jellemzdé képet mutatja, vagyis a zsirsavak

kozel 2/3-4t a telitett zsirsavak teszik ki, mig az egyszeresen telitetlen zsirsavak (MUFA) 20-



30%-os aranyt képviselnek, a tobbszorosen telitetlen zsirsavak pedig 2-4%-ban vannak jelen.
Az egyes zsirsavak vizsgalatakor azt is megallapitottak, hogy a tejzsirban nagy mennyiségben
fordulnak el6 a kdzéphosszu szénlancu (Cg-Cqp) zsirsavak, amelyek emésztése és felszivodasa
konnyebb (DOMONKOS ¢és GREINER, 2009). Az egyszeresen telitetlen zsirsavak koziil,
csakugy, mint a tobbi kér6dzonél, az olajsav a legjelentésebb (FENYVESSY, 2009).

Tovabbi kedvez6 tulajdonsaga a kérddzok tejének, és igy a kecsketejnek is, hogy a
szervezet normalis mikodéséhez elengedhetetlen esszencialis zsirsavakat (linolsav,
linolénsav) is tartalmazza, amelyeknek a szervezetre gyakorolt kedvezd hatasai jol ismertek
(SIMOPOULOS, 1991; ANTAL és GAAL, 1998; BARNA 2006). Fenyvessy (2009) adatai
szerint a harom kérédzéfaj koziil a kecsketejben a legmagasabb a linolsav és a linolénsav
mennyisége (2,7 mol% és 1,1mol%, sorrendben). Mas forrasok szerint azonban a juhtej tobbet
tartalmaz ezekbdl a zsirsavakbol, mint a kecsketej (DOMONKOS és GREINER, 2009). Ha
egy csésze tejre vetitjikk az értékeket (2. tablazat), akkor teljesen egyértelmii, hogy a juhtejben
talalhaté a legtobb PUFA zsirsav, hiszen annak a zsirtartalma a legmagasabb a vizsgalt

kérddzd fajok koziil (BARNA, 2009).

2. tablazat
Egy csésze (244 ml) tehén-, kecske- és juhtej zsirsavtartalma
(Barna, 2009 nyomdan)

1 csésze SFA MUFA PUFA n-3 FA n-6 FA koleszterin

(244 ml) () (@) (@) (9) () (9)
Tehéntej 3,7% 5,60 2,60 0,30 0,13 0,20 34
Kecsketej 6,50 2,70 0,40 0,10 0,27 27
Juhtej 11,30 4,20 0,80 0,31 0,44 66

SFA=telitett zsirsavak MUFA=egyszeresen telitetlen zsirsavak PUFA=tobbszorosen telitetlen zsirsavak

A tejben taldlhato konjugalt linolsav (CLA) is értékes komponens, hiszen kedvezd
hatdsa a daganatos betegségek kialakulasanak megeldzésében, valamint a kardiovaszkularis
betegségek rizikojanak csokkentésében is megnyilvanul (TANAI, 2010). Hazai mérések
szerint a kecsketejben 530 mg CLA/g tejzsir talalhatd, mig a tehéntejben ez csupan 3,3-6,4
mg/g tejzsir (SZAKALY és mtsai, 2001).

A tejfogyasztas ellenérveként meriilhet fel, hogy transzzsirsavakat (TrFA) is tartalmaz.
Ez a kiskérédzok tejében 1-5% kozotti érték. Kiilonbséget kell azonban tenni a
transzzsirsavak kozott eredetiik szerint. A természetes transzzsirsavak a kérddzok benddjében
mikrobak altal végzett biohidrogénezéssel jonnek létre, mig az ipari eredeti vegyi folyamat
soran, a részleges hidrogénezés alkalmaval keletkeznek (BARNA, 2009). Jakkobson (2008)

3686 (30-71 év kozotti) szivkoszoriér betegségben (CHD) nem szenvedd egyénnél 18 éven



keresztiil kovette nyomon a természetes eredetii transzzsirsav (mint ami a tejben is talalhato)
bevitel és a CHD betegség kapcsolatat. A hosszu tavl vizsgalat eredményei alapjan azt a
kovetkeztetést vonta le, hogy nemtdl fiiggetleniil nincs Osszefliggés a természetes TrFA-
bevitel és a CHD kialakuldsdnak kockézata k6zott.

A kecsketej zsirsavosszetételének modositasara is lehetdséget nyujt a takarmanyozas.
Kutatési eredményekbdl tudjuk, hogy az abrak részaranya, illetve a takarmanyadag
zsirtartalma befolyasolja a zsirsavosszetételt (CALDERON és mtsai, 1984; CSAPO és
CSAPONE KISS, 2002). Ezenkiviil a legeltetésnek a tej esszencialis zsirsavtartalmanak
novelésére gyakorolt hatasa is ismert (pl. GALINA és mtsai, 2007, VISZKET, 2011)

Az irodalomban a kecsketej koleszterin tartalmat 10-20 mg/100 cm® (CSAPO és
CSAPONE KISS, 2002) értékben adtik meg. Ezzel egyeznek Park (2000) adatai is, aki
kiilonboz6 tejtermékek koleszterintartalméat vizsgalta az USA-ban. O a folyadéktejnél 11
mg/100 g, a Monterey Jack sajtra pedig 91,7 mg/100 g értéket adott meg.

Ismert, hogy a tej asvanyi anyagokban gazdag. Erre vonatkoz6 adatokat mar 1916-
ban is publikaltak (BOSWORTH és VAN SLYKE, 1916). A kecske-, juh- és tehéntej
hamutartalma kozott minimalis kiillonbség figyelhetd meg (0,85%, 0,90% és 0,80%,
sorrendben) (FENYVESSY, 2009, 2011), de az asvanyi anyag Osszetételben vannak
kiilonbségek. A kecsketej példaul szignifikansan tobb kalciumot, kaliumot, vasat, és rezet, de
szignifikdnsan kevesebb cinket tartalmaz, mint a tehéntej. A tej natrium-, foszfor-,
magnézium-, és mangan tartalmaban pedig nincs szignifikans kiilonbség a két faj kozott
(FENYVESSY, 2011). CSAPONE KISS és mtsai (2009) vizsgalati eredményei alapjan a
féstis merind és a nemesitett magyar kecske tejének asvanyi anyag Osszetételét lehet
Osszehasonlitani a laktacid 30. napjan gyiijtott tejmintdkbol. A juhtej nagyobb hamutartalma
(juh:0,95 g/100g, kecsketej:0,86 g/100g) is szerepet jatszik abban, hogy 1 kg tejre
vonatkoztatva az eredményeket, csak a vas tartalom magasabb a kecsketejben. A magnézium
¢és a réztartalom hasonloan alakul, mig a tobbi dsvanyi anyag (Na, Ca, P, Zn, Mn) egységnyi
juhtejben taldlhatdé meg nagyobb mennyiségben.

A kecsketej kalcium:foszfor aranya 1,6:1 (FENYVESSY, 2011). Egy nemrégiben
végzett hazai felmérés szerint a lakossag taplalkozdsdban a Ca:P ardny sziikebb az optimalis
1:1 ardnynal (MARTOS és mtsai, 2012), ezért a Ca bevitel ndvelését a kecsketej és a beldle
késziilt termékek fogyasztasa segithetné.

A kecsketej vitamin tartalmara vonatkozo adatok szerint a kecsketejben kevesebb a
B6 és B12 vitamin, mint a tehéntejben (CSAPO és CSAPONE KISS, 2002). Ugyanakkor
késébbi vizsgalatok azt mutattak, hogy a hazai kecsketejben 60 szazalékkal tobb B1-vitamin,



ugyanannyi B2-vitamin, négyszer-6tszor annyi D-vitamin, haromszor annyi biotin és csaknem
kétszer annyi A-vitamin talalhatd, mint a tehéntejben (BARNA, 2009). Folsav viszont a
kecsketejben talalhato meg kisebb mennyiségben a tehéntejhez képest (JENNESS, 1980). A
magasabb A-vitamin tartalom az oka, hogy a kecsketej fehérebb a tehéntejnél. (URL3), a
magas D-vitamin tartalom pedig a Ca-felszivodasanak az eldsegitésével a tejfogyasztasnak a
csontritkulas megeldzésében betoltott szerepét erdsiti. (DOMONKOS, 2001).

2.3 A kecsketej és tejtermékek fogyasztasanak lényegesebb dietetikai szempontjai

2.3.1. A kecsketej és tejtermékek szerepe a lakossag kalcium ellatdsdban

Szomoru tény, hogy Magyarorszagon a lakossag kalcium bevitele tejtermékekbdl 50%
alatt van, mikdzben az optimalis érték 75% lenne. Ennek egyik f6 oka, hogy a tejtermékek
napi fogyasztasa csokken, a magasabb foszfort tartalmazé helyettesité termékek fogyasztasa
pedig emelkedik. Az 1987-es 831 mg Ca-fogyasztas 2002-re 746 mg-ra redukalodott (részben
a koleszterin propagandanak koszonhetden). A magyar lakossag foszfor bevitele 95%-al tobb
volt a kalciumnal, ami 1:2 Ca:P arinyt eredményezett (SZAKALY, 2005). A legfrissebb
(2009-es) hazai felmérés szerint a férfiak napi atlagos kalciumbevitele 782 mg, a néké pedig
690 mg volt. Ugyanakkor a foszforbevitele 1345 mg a férfiaknal és 1019 mg a néknél, vagyis
a Ca:P arany 0,6:1 és 0,7:1 a két nemnél, sorrendben (MARTOS ¢és tsai, 2012). Mivel a Ca:P
bevitel az optimalis 1:1 ardnynal sziikebb, vagyis tobb foszfort visziink be a szervezetbe, mint
Ca-ot, a csontritkulés kialakuldsdnak kockazata nagyobb.

A kiskér6dzok teje Ca-bevitel szempontjabol kedvezébb a tehéntejnél, hiszen
atlagosan 10—40 %-kal tobb kalciumot tartalmaznak, mint a tehéntej (FENYVESSY, 2011). A
kalcium szerves s6 formdjaban képes felszivodni, a felszivodasat segiti a megfelelé Ca:P
arany (1,5:1), a D-vitamin jelenléte, a tejcukor, az 4svanyi anyagok koziil a Mg és F, valamint
a szervezet megfelelé fehérjeellatasa (SCHAFFER és mtsai, 2009).

A tejtermékek esetében valtozik a helyzet. A kiskéréddzok tejének Ca-tobblete a
fogyasztoi tejekben, a joghurtban, illetve a kefirben érvényesiil, hiszen ezek a termékek a tej
egészét tartalmazzak. Ugyanakkor a sajtoknal a kiilonbségek kiegyenlitddnek, mivel az oltds
alvadasnal a Ca-kazein aranyok azonosak. A kecske- vagy juhtejbdl késziilt turotermékekben
(pl. gomolya) viszont 4-5-szoros Ca-tobblet figyelhetd meg az étkezési tehéntiirohoz képest.
Ennek oka, hogy ez utobbi Ca-tartalma a gyartas sordn (savas alvasztas €és savoelvalasztas)
csokken, mikdzben a gomolyatermékek az oltds alvasztas és savoelvalasztas soran kalciumot

koncentralnak (SCHAFFER és mtsai, 2009)
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2.3.2. A kecsketej és tejtermékek szerepe a daganatos betegek étrendiében

A kecsketejben és ezaltal a beldle késziilt sajtban tobb olyan anyag is megtalalhato,
amelyeknél bizonyitott, hogy a daganatos betegségek kialakulasnak megelézéséhez
hozzajarulhatnak.

A tejben ¢és tejtermékekben eléforduld zsirsavak koziil a rovid szénlancu zsirsavakhoz
tartozo vajsavrol (Cay) irtak le, hogy gatolta tobb daganatos sejtvonalnal a proliferaciot és a
differencialodast, valamint az apoptozist (DOMONKOS ¢és GEREINER, 2009). Mar
korabban is emlitésre keriilt, hogy a konjugalt linolsavnak (CLA) is igazoltak a daganatos
betegségek prevencidjaban betdltott szerepét. A CLA ugyanakkor természetes formaban csak
a kérédzo allatok termékeiben (tej, hus) talalhatdo (TANAIL 2010, FENYVESSY, 2011). A
kutatdsok azt is igazoltdk, hogy a CLA tartalom legeltetéses tartds esetén magasabb a
kecsketejben (GALINA és mtsai, 2007) mint zart tartasnal. A tej szfingomielin tartalma
ugyancsak emlithetd, mert beszamoltak daganatelnyomé hatasarol (KUKOVICS és JAVOR,
2010).

Az emlitett anyagokon kiviil a sajtokban talalhato tejsavbaktériumok, a kalcium, a D-
vitamin, és a savofehérje is hozzajarulhat a vastagbélrdk kialakuldsanak csokkentéséhez

(DOMONKOS, 2001).

2.3.3. A tej, illetve tejtermékek fogyasztasdhoz kapcsolddd betegségek

A tej és tejtermékek fogyasztasanal szdmos eldnyOs hatasa mellett azt is figyelembe
kell venni, hogy a lakossag egy részének kiillonbozé emésztési problémak miatt ezen

¢lelmiszerek fogyasztasa nem ajanlott.

Kecsketej anémia

A 19.szazad masodik felében Németorszagban hasznaltak elészor az orvosok ezt a
megnevezést. Az elnevezés abbol adddott, hogy altaldban a népesség szegényebb rétege
tartott kecskét, amelynek teje a gyermekek taplalasaban is nagy szerepet kapott. Ezekben a
csalddokban a szerény jovedelem nem tette lehetdvé, hogy vasban gazdag hust és
zOldségféléket fogyasszanak. Ezért érthetd, hogy kozottiik fordult eld leggyakrabban a
vashidny. Az orvosok feltevése hibas volt, mikor a vashianyt a kecsketartassal hoztak
kapcsolatba (MOLNAR és MOLNAR, 1999).

Kisgyermekeknél a vérszegénységet korabban szintén kapcsolatba hoztdk a
kecsketejjel. Amikor a csecsemdk elvalasztasa kecsketejjel tortént, az elégtelen folsavbevitel
vezetett az anémia kialakulasahoz (BARNA, 2009).
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Tejcukor intolerancia

Hazankban a lakossag kb. 14 %-at érinti ez a megbetegedés. A laktdézbontd enzim
(laktaz) részleges vagy teljes hidnya miatt a tejcukor bontatlanul halad tovabb a vékonybélbdl,
¢€s a vastagbél baktériumai bontjak le rovid szdnlancu zsirsavakka és gadzokka. Jellemzo tiinet
a puffadés és a hasmenés. Primer esetben mar sziiletéskor hidnyzik a laktdz enzim, szekunder
esetben szerzett allapot (bélmiitét, parazitozis, taplalékallergia stb.). Megoldas lehet a diéta,
amelynek célja a tejcukor elhagyasa az egyéni tiirképesség mértékéig (VERESNE, 2004;
BARNA 2009).

Tejfehérje-allergia

Kizérolag tejfehérjékkel szembeni érzékenységet jelent, nagyon ritkan fordul eld. Az
allergizalo hatds hé denaturdldssal csokkenthetd (FENYVESSY, 2011). A kecske és tehén
kazein fehérje frakcidjanak osszetétele hasonlé (KUKOVICS és JAVOR, 2010), de a két
fehérje strukturaltsdga kiilonbozik (URL3). A fehérje allergiaval az aS1 kazein hozhato
Osszefiiggésbe. Az aS1 kazein polimorfézisa alapjan megkiilonboztetnek ,,0”, ,,alacsony
tipustt”, konnyen emészthetd, és ,nagyon magas” tipusu, vagyis nehezen emészthetd
osztalyokat. A kecsketejben gyakran eléfordul, hogy a konnyebben emészthetd 0 és alacsony
tipust aS1 kazein fordul el6 nagyobb aranyban, vagyis ezzel magyarazhato a tiinetmentesség
kecsketej fogyasztasa esetén (KUSZA és mtsai, 2009; KUKOVICS és JAVOR, 2010;
FENYVESSY, 2011). A kecsketej hasznalata tehéntejfehérje- allergia estén azonban
ellenjavallt. (KUKOVICS, 2009)

2.4. A kecskesajt gyartasa, sajttipusok.

Béarmilyen tejbdl (kecske, juh, tehén) készitjiik a sajtot, a sajtgyartasi technologia
célja, hogy a viztartalom csokkenjen, melynek mértéke a kiilonb6zd sajtféleségektdl fliggden
valtozik. A technoldgiai eljards sordn a viztartalmat ugy kell csokkenteni, hogy a tej
szarazanyagtartalmat alkot6 anyagok (fehérjék, tejzsir, asvanyi anyagok ¢és vitaminok)

karosodasa minél kisebb legyen (MOLNAR és MOLNAR, 1999; TEREK, 2003).

2.4.1. A sajtgvartas alapfolyamata

A kovetkezékben roviden ismertetem a sajtgyartis fontosabb 1épéseit MOLNAR és
MOLNAR (1999) leirasa alapjan.
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A sajtgyartas els6 lépése a tej alvadasa. A kicsapddott fehérjét, ami az Osszes
tejalkotot magdba zarja alvadéknak nevezzikk (LACZAY, 2008). A szakirodalomban
haromféle alvadassal talalkozunk:

— savas alvadas
— oltos alvadas
— vegyes alvasztas

A savas alvadas sordn a tej alvadasa a tejsavbaktériumok altal termelt tejsav hatasara
kovetkezik be. A folyamat az oltds alvadasnal hosszabb ideig tart (5-24 6ra) és az alvadék
szerkezete is lazabb lesz, mint az oltos alvasztasnal. Ezt alkalmazzak pl. turd készitésekor.

Az oltds alvadast oltéenzim tudja eldidézni, amely megtalalhatd az allatok gyomraban
(kimozin, pepszin), illetve egyes novényekben, gombdkban és mikroorganizmusokban is. A
sajtgyartashoz hasznalt oltdenzim folyékony oltod vagy oltopor formajaban keriil forgalomba.
Az oltéenzim hidrolitikus bontds sordn a tejben taldlhatd kazeint parakazeinre &s
savofehérjére bontja. A vizben oldhatalan parakazein oldhatd mészsok hatasara kalcium-
parakazeinat formaban valik ki.

Vegyes alvasztaskor a savanyitas és az oltd egyiittes hasznalataval érik el az alvadast.
Ebben az esetben az olté hasznilata az alvadék szilarditasat szolgilja. (MOLNAR és
MOLNAR, 1999).

A kovetkezod 1épés az elésajtolas, amely soran a majszeriien osszedllt alvadékot elobb
nagyobb, majd kisebb darabokra vagjuk fel. Minél aprobbra vagjuk fel az alvadékot, annal
szarazabb sajtot kapunk, ugyanis e miivelet célja, hogy minél tobb savd szivarogjon Ki.
Ahhoz, hogy egyenletes dllomanyu sajtot kapjunk, az alvadék apritdsanak egyenletesnek kell
lennie.

A savé eltdvozasa utomelegités alkalmazésaval gyorsithato. Ez egy nagyon oOvatos
melegitést jelent (2 oc/5 perc). Az utomelegités hoéfoka sajttipusonként valtozik, a
keménysajtoknal magasabb héfok a jellemzé (50-60 OC) a félkemény sajtokhoz képest.

Az utodsajtolas szintén a savoszivargast eldsegitd folyamat. Fontos, hogy ezalatt az
alvadékrogoket folyamatosan mozgasban tartsuk, hogy a meglagyult alvadékrogok 0ssze ne
tapadjanak.

A sajtok a végleges nagysagukat és alakjukat a formazas sordn nyerik el. A
formazashoz hasznalt eszk6zok kiilonbozé formajhak lehetnek és késziilhetnek fabol, fémbdl
vagy milanyagbol is. Egy k6zos tulajdonsaguk, hogy a savo elszivargésa lehetové valik.

Az alvadékrogok kozott maradt savo eltavolitasat a préselés segiti eld. Ennek soran

alakul ki a sajtkéreg is és biztositja a sajt alakjat. Egyes sajtoknal az Onsullyal torténd
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préselést alkalmazzak, vagyis azaltal, hogy a fels részek nyomast gyakorolnak az alsobb
részekre, a sajttészta Osszetapad. Az egyenletes préselés eléréséhez a sajttésztat forgatjak. Mas
sajtoknal viszont sajtprést hasznalnak. A préselésnek vannak szabalyai, amelyek elsOsorban a
préselési sulyra és a préselési idére vonatkoznak.

A kovetkez6 miivelet a sajtok s6zasa, amely egyrészt a tovabbi vizelvonast szolgalja,
illetve a kéregképzddést is eldsegiti. De természetesen a konzervalast is segiti és a sajtok sos
izét biztositja. A s6zas sofiirdoben torténik. A s6zas homérséklete, idétartama és a séoldat
koncentracioja sajtféleségenként valtozik.

A sajtok végleges ize az érlelés soran alakul ki a mikrobdk miikodésének hatasara. Az
érés sordn Osszetett kémiai, fizikai és bioldgiai folyamatok zajlanak. Ekkor alakulnak ki pl. a
lyukak is a tejcukor és a tejsav elbomlasa soran keletkezd szénsav hatdséra. Az érlelési idében
nagy eltérések vannak az egyes sajtok kozott. Az érlelés ideje alatt a kéreg kenegetésére,
mosasara és a sajtok forgatasara is sziikség van, ezeket a tevékenységeket egylittesen a sajt

kezelésének nevezziik.

1. kép: Sajtérlel6é pince Erdésmarokon
(foto.: Zsédely Eszter)

A kész sajtokbol fiistoléssel a sajt fiistolt ize alakithatd ki és kdzben a sajt
eltarthatosdga is novekszik. A szakirodalomban taldlkozunk hideg és meleg fiistoléssel is. A
flistoléshez a kemény fak hasznalata ajanlott, mert a puha faval torténd fiistolés kellemetlen

izt okozhat.

2.4.2. Sajtok csoportositasa

Jelenleg 164-féle eredetvédelemmel ellatott sajtot tartanak nyilvan az Europai

Uniodban, ebbdl 76 részben vagy egészben kiskérddzok tejébol késziil.
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2. kép: Kinalat hazi készitésii kecskesajtbol
(foto: Zsédely Eszter)

A sajtokat tobbféleképpen lehet csoportositani. Ahogy lattuk, a gyartasuk alapjan
megkiilonboztetiink oltos és savas elvalasztasu sajtokat.

Az oltos elvalasztasu sajtok dllomanyuk szerint tovabbi 3 csoportra oszthatok: kemény
(ementali, parmezan), félkemény (pl. kisgazda sajt) és lagy (pl. palpusztai) sajtok. A lagy
sajtféleségek készitésénél és a tird gyartasandl a magasabb viztartalmat konnyebb elérni,
mivel tobb vizet kot meg a magasabb fehérjetartalmu kecsketej. Ebbdl az is kovetkezik, hogy
az alvadék szilardabb, keményebb, nehezen adja le a savot, igy hosszabb sajtolasi idére és
magasabb hoéfokra lehet sziikség. Félkemény sajtok esetén jobban ki kell széritani az
alvadékgodroket, hogy alacsonyabb viztartalmt terméket allitsunk el a hosszabb érlelési 1d6
alatt.

A kemény sajtokra tobb honapos érési id6 és nagy tomeg jellemzd, viztartalmuk a
zsirmentes szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva legfeljebb 56%. A félkemény sajtokra
tobbhetes érési 1d0 és kozepes tomeg jellemzO, viztartalmuk a zsirmentes szarazanyag
tartalomra vonatkoztatva 54-64%. A lagy sajtok esetében az érlelési id6 rovid vagy teljesen
hianyzik, kis tomegliek, és viztartalmuk a zsirmentes szarazanyag tartalomra vonatkoztatva
61-37% kozotti.

A savas elvdlasztasu sajtokat jellegiik szerint: friss (turofélek, tejszinsajtok) sajtokra,
tovabba taro- (kvargli, pogacsasajt), €s savosajtokra (ricotta, ordasajt) bonthatjuk (LACZAY,
2008).
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3. kép: Friss kecskesajtok
(Terék Istvan fotoja)

Hazankban a kecsketej feldolgozdsa nagyrészt hazilag torténik, csak néhany tejlizem
van, amely kiskérédzok tejét is feldolgozza. A sajtok koziill a gomolya készitése a
leggyakoribb a kecsketejet feldolgozd gazdasdgokban.

A kecsketejbdl krémsajt is készithetd, amely elkészitéséhez tobbféle recepttel is
talalkozhatunk (MOLNAR és MOLNAR, 1999; VARKONYT és ATS, 2000).

A sajtok kozott kiillon csoportot képeznek a gyart sajtok, amelyeknél az alvadék
kidolgozésa utan kiilonleges eljarasokat alkalmaznak, mint az alvadék gyurasa, savanyitasa,
szeletelése és martasos hokezelése. Magyar gyurt sajtok koziil kiemelendd a koményes sajt,
amelynél a gyaras soran keverik az alvadékba az izesitésiil szolgalé koményt. Szintén a gylrt
sajtokhoz tartozik az ostyepka és a szalagsajt vagy parenyica amelyeket a torténelmi

Magyarorszagon gyartottak és alakitottak ki (FENYVESSY, 2011).

2.5. A kecskesajt mindségét befolyasolo tényezék

A sajt mindségét, csakugy, mint mas tejtermékek esetében, alapvetden meghatarozza,
hogy milyen tejbdl készitjiikk. Els6sorban elmondhato, hogy a kiilonb6z6 faju allatok tejébol
eltérd kémiai dsszetételiiknek koszonhetden mas mennyiségli és mindségii sajt készithetd. Ezt
erositette meg LUCAS és munkatarsainak (2008b) vizsgélata is, akik 432 db (306 db tehén
tejbdl, 126 db kecsketejbdl) nyers tejbdl hazilag készitett sajtnak a zsiroldhaté komponenseit
(zsirsav, karotinoid, retinol és a-tokoferol) hataroztak meg.

Szintén a zsirsavOsszetételben talaltak kiilonbséget Sant” Ana és mtsai (2013) abban a
vizsgélatban, ahol a minas friss sajt tdplalkozési tulajdonsagait hasonlitottdk Ossze, ha
tehéntejbdl, kecsketejbdl, illetve a kettd keverékébdl késziilt. A sajtkihozatalban és tobb
paraméterben nem talaltak kiilonbséget a sajtok kozott, azonban a kapril-, kaprin-, olaj- és
linolsav mennyisége nagyobb volt a kecsketejbdl és a kevert tejbdl késziilt sajtoknak a
tehéntejbdl késziilt sajthoz képest. Ezenkiviil az érzékszervi tulajdonsagok koziil a szinben,

illatban és izben is taldltak eltérést a sajtok kozott. Queiroga és mtsai (2013) Coalho sajttal
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végeztek hasonlo vizsgalatot. Ok azt talaltak, hogy a tej tipusa (tehéntej, kecsketej vagy a
kett6 keveréke) a sajt nedvesség-, zsir- ¢és sotartalmat befolydsolja, tovabba a
zsirsavOsszetételben is talaltak eltérést a sajtok kozott. A kecske- és kevert tejbol késziilt
sajtokban tobb rovid- €s kozepes szénlancu zsirsav (mint pl. C6, C8, C10 ¢és C12) valamint
linolsav (C18:2 n6) volt talalhat6, mig a C16:0 és C16:1 tartalom kisebb volt.

A fajon til a tej mindségét a fajta is jelentdsen befolyasolja. A kecskefajtak koziil pl.
az anglo-nubiai fajta tejében a zsir- és fehérjetartalom kiemelkedd a tobbi fajtahoz képest
(MOLNAR és MOLNAR, 1999). Ezzel megegyezik SORYAL és mtsai (2005) megallapitasa,
miszerint a nibiai kecske tejébol jobb sajtkihozatal érhetd el, tovabba a sajtban szignifikansan
alacsonyabb az olajsav és a telitetlen zsirsavak koncentracidja az alpesi fajta tejébdl késziilt
sajthoz viszonyitva lagy sajt (Chevre) készitésekor.

Kecskék esetében a tej Osszetétele a laktacié soran is valtozik, €s ez természetesen a
sajt mindségét is befolyasolja. A szakirodalomban talalhato hazai vizsgalatok adatai szerint a
kecsketej fehérjetartalma fajtatol (szanentali, alpesi vagy parlagi) fiiggetlentil a laktacid 3-9.
hoénapja kozott 3,14%-r6l 7,01 %-ra ndvekszik. A novekedés mind a valddi fehérje, mind a
savofehérje frakcioban megfigyelhetd volt. (MOLNAR és MOLNAR, 1999; CSAPO és
CSAPONE KISS, 2002). SORYAL és mtsai (2005) szintén azt tapasztaltik, hogy a laktacio
végén készitett 1agy sajtban szignifikdnsan magasabb volt a zsir-, fehérje- és szarazanyag-
tartalom ¢és jobb volt a kihozatal, mint a laktaci6 kézepén. Egy masik kisérletben (FEKADU
¢és mtsai, 2005) alpesi kecskeallomany tejébdl vizsgaltak, hogy a tej Osszetételének a laktacio
soran bekovetkezd valtozasa hogyan befolyasolja a sajt kihozatalt és a sajt érzékszervi
megitélését kemény és félkemény sajtok esetében. A kazein tartalom nem valtozott, de a
szomatikus sejtszam folyamatosan nétt a laktacido eldrehaladasaval. A sajtok érzékszervi
tulajdonsdgaiban nem volt valtozds sem a 8 hetes, sem a 24 hetes vizsgalatok soran.
Ugyanakkor a kemény sajtnal a kihozatal szorosan Osszefliggott a tej zsir-, fehérje- és
szarazanyag tartalmaval, mig a félkemény sajt esetében csak a szarazanyag-tartalommal volt
szoros Osszefliggés a kihozatalban. LUCAS ¢s mtsai (2008a) szerint a sajt zsirsaviosszetétele
is fiigg a laktacios stadiumtol.

A tej és ezen keresztill a sajt mindségét is nagymértékben befolyasolja a kecskék
takarmanyozasa. Ismert, hogy az etetett takarmany befolyasolja a tej mennyiségét,
Osszetételét, izét, szinét és sajtkészitésre vald alkalmassagat is (MOLNAR és MOLNAR,
1999; SCHMIDT, 2003).

A rost dus takarményok hatékony emésztésére (hegy- ¢€s dombvidéki legeldfit)

kivaloan alkalmas a kecske emésztOrendszere, mert egyszerre ritkdn eszik sokat, inkabb
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szelektiven, tObbszor keveset. Nagy tejhozam elérése érdekében fontos, hogy a tejeld allat
felvegye a jollakottsag érzését kivaltd takarmany mennyiséget (POLGAR és TOLDI, 2011).
Ahhoz, hogy magas zsir- és fehérjetartalmu tejet tudjunk termelni, a kecskék takarmanyanak
egyensulyban kell lenni keményitd, zsir és a bendében lebomld, valamint a benddben le nem
bomlo fehérjetartalom szempontjabol is (MOHRAND-FEHR ¢€s mtsai, 1991).

A kecskék takarméanyozasanak a legolcsobb és legegészségesebb modja a legeltetés,
mert igy az allatok fejlodéséhez fontos mozgasi szabadsagon kiviil a vitaminokban gazdag,
valtozatos takarmanyok is elérhetévé valnak. Hazankban megfeleld legeldvel tavasztol késo
Oszig biztositani lehet a kecskék taplaloanyag-ellatasat. A kecske legelésére jellemzd, hogy a
sziklas, meredek lejtoket szereti a legjobban. El0szor a magasabban levd novényeket
fogyasztjak, csak utdna legelnek a talajhoz kozeli szinten. A fiivet akkor fogyasztja, amikor
annak legnagyobb a fehérjetartalma és az emészthetdsége, majd elkezdi a fiatal hajtasokat
leragni, mikor annak a taplaloértéke nagyobb. Képes elviselni a keserii izt, ezért valogatas
nélkiil minden novényt elfogyaszt, melyek kozott akar mérgezdek is lehetnek (POLGAR és
TOLDI, 2011). Ezért figyelmet kell forditani arra, hogy a legelérdl az esetlegesen mérgezd
novényeket eltavolitsuk, vagy keriiljik az olyan helyen torténd legeltetést, ahol ilyen

novények eléfordulhatnak.

Ha nincs mod legeltetésre, illetve a téli idészakban az abrak- és szalastakarmanyok
etetésével lehet a kecskék szdmara a sziikséges tapanyagokat biztositani. Elsésorban a jo
mindségll réti széna etetése ajanlott, ami a tej zsirtartalmat is kedvezden befolyéasolja. Az
abraktakarmanyok koziil a zab, kukorica €s arpa etetése jellemzo.

SAMPELAYO ¢és mtsai (1998) példaul kiilonbozd fehérjeforrdsoknak a tej
mennyiségére és 0sszetételére, valamint a sajtkihozatalra gyakorolt hatasat tanulmanyoztak. A
20-20%-ban etetett bab, napraforgépogacsa, kukoricaglutén és gyapotmag etetése a napi
tejtermelést nem befolyasolta. A kapott eredmények alapjan azonban azt talaltak, hogy a
legmagasabb tejfehérje- és kazein-tartalom és a legnagyobb sajtkihozatal kukoricaglutén
etetésével érhetd el. A leggyengébb eredményt pedig a napraforgdpogécsa adta. Tobbtényezds
elemzés elvégzésével azt is kimutattak, hogy a szarazanyag Osszetevoi koziil a koaguldciora
hajlamos fehérje frakcié és a zsirtartalom azok a paraméterek, amelyek a sajtkihozatalt
kozvetleniil meghatarozzak.

Egy tanulmanyban (SORYAL és mtsai, 2004) 6sszehasonlitottak a kiilonb6z6 tartasi
¢s takarmanyozasi rendszerben eldallitott tej Osszetételét és a beldle késziilt Domiati sajt

mindségét. Az egyik csoportban az allatok zart tartdsban lucernaszénat és 0,66 kg/nap/1,5 kg
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tej abrakot fogyasztottak, mig a masik harom csoport allatait legeltették, de mellette
kiilonb6zé mennyiségii abrakot fogyasztottak (0,66 kg; 0,33 kg és 0 kg/nap). Megfigyeléseik
szerint a sajt Osszetételét (zsir-, fehérje- és szarazanyag-tartalom) nem befolyasolta a
takarmanyozas, azonban az abrak etetés nélkiili legeltetés esetében a sajtban kevesebb rovid
szénldncu zsirsav volt és az izét jobbnak talaltak, mint a zart tartasu csoporté.

LUCAS ¢és mtsai, (2008a) 20 farmrol szarmazo 126 db sajt vizsgalatdval kivantak
értékelni tobbek kozott a takarmanyozasnak a sajt tulajdonsagaira gyakorolt befolyasat. Azt
talaltak, hogy a legeldre alapozott takarméanyozas esetén nagyobb a sajt xantofil, retinol, a-
tokoferol tartalma és teljes antioxidans kapacitdsa, mint a szénara alapozott takarmanyozas
esetében. llletve a nagyobb abrak részarany a napi adagban alacsonyabb xantofil és a-
tokoferol tartalmat eredményezett. Megfigyeléseik szerint a zsirsavisszetételt leginkabb a
napi takarményadag zsirtartalma, illetve az abrakban jelen 1évé lenmag mennyisége
befolyasolta. A huméan taplalkozas szempontjabol kedvezo tulajdonsagu zsirsavak (konjugalt
linolsav, linolénsav) mennyisége abban az allomanyban volt a legmagasabb, ahol a legeldre
alapozott takarmanyozds mellett csak kevés abrakot kaptak az allatok, vagy ha a nagy
zsirtartalmu abrak lenmagot is tartalmazott.

A sajt megfeleld mindségének biztositasahoz nem utolsésorban fontos az allat
egészségi allapota is, hiszen a togygyulladasban szenvedd és a gydgyszerekkel kezelt allatok
teje nem alkalmas sajtkészitésre. Ezenkiviil a tej higiénikus kinyerése (fejés) és kezelése
szintén alapvetd érdek, hiszen ennek hidnyaban a jo6 mindségli tej is alkalmatlannd valhat a
sajtgyartasra.

A felsorolt tényezok utan MORENO-INDIAS ¢s mtsai (2009) megallapitasait mar
csak érdekességként emlitem. Ok iizemben és hazilag készitett kecskesajtok savéjanak zsir- és
fehérjetartalma kozotti kiillonbséget vizsgaltak. Azt talaltdk, hogy a hazilag késziilt kecskesajt
savojanak nagyobb volt a szarazanyag- és a zsirtartalma, valamint a fehérje frakciok koziil a

laktoferrin €s a szérumalbumin tartalma az tizemben keletkez6d savohoz képest.
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3. Anyag és modszer

A vizsgalat célkitizéseinek megfeleléen Gydr-Moson-Sopron megyében €s Baranya
megyében harom-harom helyrdl gyljtottiink kecskesajt mintdkat. A kiilonbozd sajttipusok
kozil azért a friss sajtra esett a valasztdsunk, mert feltételeztiik, hogy azt valamennyi
vizsgalati helyen készitik és igy a sajt tipusaban nem volt kiilonbség a vizsgalt mintak kozott.
Ezen kiviil az érlelt sajtok vizsgéalatdhoz nehezebb lett volna azonos érlelési idejii sajtokat
talalni.

A mintavételi helyeket gy valasztottuk meg, hogy a célkitlizésben megfogalmazott
szempontok szerint tudjuk a sajtokat értékelni:

- a hazai kecskesajtok atlagos tdpanyagtartalmanak meghatarozasa és dsszehasonlitasa
mas orszagok kecskesajtjaival

- a kecskesajt 0Osszetételét befolyasoldo tényezdk vizsgalata, uUgymint tartas,
takarmanyozas; laktacios stadium és fajta

A munka soran a hat mintavételi helynek 6sszesen 21 friss kecskesajtjat vizsgaltuk meg.

3.1. A mintavételek idopontja

A mintagyQjtésre hdrom alkalommal keriilt sor valamennyi helyen. A mintavételek
idépontjat ugy valasztottuk meg, hogy a laktacid kiilonbozd iddszakaibol (laktacid kezdete,
kozepe és vége) szarmazzanak a mintdk, és arra is torekedtiink, hogy a kiilonb6zdé helyekrdl
szarmazo6 mintakat egy héten beliil eljutassuk a vizsgalati helyekre.

A vizsgalt gazdasagok tobbségeben az ellések {6 idOszaka februdrra esett. Mivel tobb
gazdasagban csak a vélasztas utan (illetve a gidak értékesitése utan) kezdték meg az allatok
fejését és igy a sajtgyartast, ezért a laktacio elején torténd mintavételre (1. mintavétel) méjus
elsé harmadaban keriilt sor, ami kb. a laktacié masodik honapjat jelentette.

A laktacid kozépsd iddszakat jellemzé mintak gytijtését €s vizsgalatat kb. két honappal
késébb, junius utolsdé napjaiban végeztiik. A 2. mintavétel tehat koriilbeliil a laktacio 4.
honapjara esett.

A laktacio végét reprezentald sajt mintaknak optimalis esetben az augusztus végi-szeptember
eleji gyartasbol kellett volna szdrmazni. De a 3 mintavételre ennél kicsit kordbban, augusztus

kozepén kertilt sor, ami atlagosan a laktacié 6. honapjat jelentette.
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3.2. A mintavételi helyek fobb jellemzéi:
3.2.1. Gy6r-Moson-Sopron meqgye

Gyo6r-Moson-Sopron megyében két csaladi gazdasagban és egy kislizemben gyljtottiink sajt
mintat.

Az 1-es gazdasdgban Téten (Léda kecskefarm, Sallai-Toth Adél) 13 évvel ezelétt
kezdtek kecsketenyésztéssel foglalkozni, és napjainkban is csaladi gazdasagként mikodik. A
fejos anyak szama 50-60 kozott valtozik. A tenyészetben tobb fajta és azok keresztezései is
megtalalhatok. Az anyakecskék tobbségét alpesi és szanentali fajta adja, de vannak magyar
parlagi és bur egyedek is.

A kecskék altal megtermelt tej legnagyobb részét sajtként értékesitik. A kiillonbozo
izesitésii friss sajtokat sajat korszerii sajtkészitd lizemiikben gyartjak.

A 2-es gazdasag Dunaszigeten (Némethné Biacsics Edit) a megye szigetkozi
csak egyféle fajtaval, az els6sorban tejhasznu alpesi kecske tenyésztésével foglalkoznak. A
magas szinvonalll tenyészt6éi munkat jellemzi, hogy az orszag szdmos pontjara értékesitenek
tenyészallatokat. A gyartott termékek kozott a legnagyobb mennyiséget a kiilonbozd izesitésii
¢és ¢érlelésti sajtok jelentik, de készitenek pl. kakaot, joghurtot és mas desszert jellegii
termékeket is.

A zart, kotetlen tartismodban az allatok takarmdnyozasa itt is széndra és szemes
abrakra (&rpa, zab, kukorica) alapozott, de az id6jarastol fliggden aprilis-szeptember kozotti
idoszakban a gazdasag kornyékén talalhatd legelokon napi 1-1,5 oras intenziv legeléssel is
kiegésziil a kecskék takarmanyozésa.

Gyd6r-Moson-Sopron megyében a 3. mintavételi hely egy itt miikodo tejfeldolgozo
tizem, a Tebike Kft. volt. A cég {6 profilja a kecske- és juhtej felvasarlasa, feldolgozasa. A
kiskérddzok teje mellett tehéntejet is feldolgoznak. Kecsketejbdl félkemény sajtokat (Ménfoi
kecskesajt, Kisalfoldi kecskesajt) valamint harom féle izesitésli (magyaros, filiszeres, natlr)
friss sajtokat készitenek (friss Kecskesajtok), de pasztorozott kecsketej is szerepel a
kindlatukban. Termékeik az egész orszag teriiletén kaphatok, st az lizem az Eurdpai Unid

eldirasainak is megfelel, tehat exportra is lehetdségiik van.

3.2.2. Baranya meqgye

A TAMOP 4.1.1.C pélyazat célkitiizéseihez kapcsolédva munkank feladata volt az is,
hogy a Szigetvari kistérségben kecsketenyésztéssel/kecsketartassal foglalkoz6 gazdasagokat

is bevonjuk a vizsgalatba.
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Baranya megye ¢és azon belill a Szigetvari kistérség adottsagai is kiilondsen
alkalmasak arra, hogy legeltetéses allattartassal foglalkozzanak a gazdak. Ezt kihasznélva
tobben is foglalkoznak ezen a vidéken kecsketenyésztéssel.

A 4-es gazdasag Gytiriifiin Tiindérmajor (Kulcsar Andras és Szaloki Zsuzsa), a Zselic
hegységben talalhatd biogazdasag, 1997 6ta rendelkezik bio mindsitéssel. A kecsketenyésztés
mellett mas allatok tartasaval is foglalkoznak. A gazdasagban atlagosan 50 anyakecskét
fejnek, amelyek els6sorban tejeld fajtakbol és azok keresztezéseibdl szarmaznak (alpesi,
szanentali, magyar parlagi).

A gazdasag kornyékén elteriild kb. 16 ha jo mindségi legeld lehetévé teszi a bio
allattartast. A kecsketejet nagyrészt feldolgozzak és kiilonbozd izesitésti és érlelési idejii

biosajtokat készitenek beldle.

4. kép: Kulesar Andras és Szaloki Zsuzsa biogazdasaga — Tiindérmajor
(foto : Zsedely Eszter)

Az 5-6s gazdasag Kaca-tanya (Kasper Andras, Gergely Zsuzsanna) szintén a zselici
dombsag teriiletén helyezkedik el, jelenlegi helyén 6t éve miikodik. A gazdasagban 6shonos
allatok tartasaval foglalkoznak, ezért sokféle allatfajjal talalkozhatunk. Atlagosan 70
anyakecskét fejnek, amelyek vegyes fajtaja allomanyt képeznek (szanentali, alpesi jellegii, F1
bur). A laktacids idészak atlagosan aprilis kozepétol oktober kozepéig tart. Az allattartas a

kivalo adottsagoknak koszonhetden (pl. 60 ha-os bekeritett legeld) itt is legeldre alapozott.

5. kép: Egy bekeritett legelokert Kaca-tanya koriil
(foto : Zsédely Eszter)
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A Szigetvari kistérségtdl kissé tavolabb, a megye dél-keleti részén taladlhatdé a 6-0s
gazdasag Evdosmarokon (Ivanics Mihdly), ahol tobb éve foglalkoznak kecsketenyésztéssel. A
kezdeti hobbi kecsketartas 2011 o6ta a csaladfé szamara f6 foglalkozéassa valt.

A kecskeallomany nagyobb részt magyar parlagi és alpesi fajtabol all, atlagosan 50
anyakecskét fejnek. A kornyék adottsagai itt is kedveznek a legeltetésnek, ezért a kecskék, ha
az iddjaras lehetdvé teszi, tavasztol Oszig, a tejtermelés iddszakdban, naponta tobb orat
toltenek a legeldn déleldtt és délutan is. Ha lehetdség van ra nemcsak a legelére hajtjdk az
allatokat, hanem a gabonatarldkat is hasznositjak. Abrakként csak minimalis kukoricat kapnak
az allatok a fejésnél. A téli takarmany a hazai gyakorlatnak megfelelden itt is réti szénara
alapozott.

A kecskék altal termelt tejet foként sajtgyartashoz hasznaljak fel. A kiilonféle
izesitéseken tul egy sajt érleld pince szolgalja a rovidebb-hosszabb érlelésti idejli sajtok

készitését. A termékek értékesitése kozvetleniil a fogyasztoknak torténik.

6. kép: Kecskenyaj Ivanicsék gazdasagaban Erdésmarokon
(foto : Zsédely Eszter)

3.3. Kémiai vizsgalatok
A sajtok 0sszetételének vizsgalatara harom laboratoriumba kertilt sor.
A sajtok szarazanyag-, fehérje- és zsirtartalmanak meghatarozasat a Magyar Tejgazdasagi
Kisérleti Intézetben végezték el.
— A szarazanyagtartalmat az MSZ 2714-1: 1989 2. fejezet 102 C szabvany alapjan
mérték.
— A zsirtartalom meghatdrozasa az MSZ 2714-1: 1989 3. fejezet alapjan tortént Van
Gulik butirométeres vizsgalattal.
— A fehérje vizsgalatra Kjeldahl modszert hasznaltak az MSZ EN ISO 8968-3:2007

szabvany leirasa alapjan.
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A sajtok hamutartalménak, zsirsavOsszetételének és energiatartalmanak mérését az
NYmME Mezégazdasag- és Elelmiszertudomanyi Karan a Takarmanyozéstani Intézeti Tanszék
laboratoriumaban végezték.

— A hamutartalmat a Magyar Takarmanykodex (2004) el6irasa szerint hamvasztassal
hataroztak meg.

— A sajtok zsirjanak zsirsav-Osszetételét 6890N tipust garkromatograffal (Agilent
Technologies, Foster City, CA, USA, MSZ ISO 5508:1992) vizsgaltuk. Az oszlop
jellemz6i: Supelco SP™ 2560 Fused Silica Column (Supelco, Bellefonte, PA, USA)
100 mx0,25 mmx0,2 um filmvastagsag; vivogaz: H. A sajtbol a zsirt kloroform és
metanol 2:1 ardnyt elegyével oldjuk ki. A fazisok megfeleld elvalasat 0,9%-0s
sooldattal segitettiik. Az elszappanositast a minta beparlasat kovetéen 1 n NaOH-dal
100°C-on végeztik. Az atészterezés BF3-metanollal tortént, majd hexanos kioldas,
illetve centrifugalas és viztelenités utan keriilt sor a mintak injektalasara.

— A minték energiatartalmat IKA C2000 basic tipusit bombakaloriméterrel mérték.

A laktoz tartalmat szdmolédssal hataroztuk meg a tobbi Osszetevd ismeretében a
kovetkezOképpen:

laktéz (%)= szarazanyag (%) — [zsir (%)+fehérje (%) + hamu (%)]

A sajtok Ca, valamint NaCl tartalménak vizsgalatara a Kaposvari Egyetem Elelmiszer-
¢s Mez6gazdasagi Termék Mindsitd Intézetét kértiik fel.
— A kalcium tartalom meghatarozasa az EN ISO 6869/2000 szabvany alapjan tortént.
— Az NaCl mennyiségét pedig az MSZ 2714/3-1989 szabvany szerint végezték el.

3.4. Statisztikai értékelés

A kapott eredmények statisztikai értekelését Microsoft Excel 2010 programmal
végeztiik. A mintakat tobbféleképpen csoportositottuk és a csoportok Osszehasonlitdsara
egytényezds t-probat hasznaltunk. A kiilonbséget minimum p<0,05 szinten tekintettiik

szignifikansnak.
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4. Eredmények és értékelésiik

4.1. A vizsgalt Kkecskesajtok tapanyagtartalmanak osszehasonlitisa mas orszagok
kecskesajtjaival

A laktacié harom idépontjaban gyijtott 21 sajtminta atlagos kémiai Osszetételét az 1.
abra mutatja be. A vizsgalatok eredménye szerint a kecskesajtok atlagos szarazanyag-tartalma
49,16% volt, melybdl 19,15%-volt a fehérje, 23,76% a zsir, 2,96 % a laktoz és 3,29% a hamu
részaranya. A vizsgalatot oltds alvasztasu sajtokkal végeztilk. A zsirmentes szarazanyag
tartalomra vonatkozd viztartalom 74,6% volt. Laczay (2008) szerint az oltos elvalasztasu lagy
sajtokra 61-37% viztartalom jellemz6 a zsirmentes szarazanyag tartalomra vonatkoztatva,

tehat az altalunk vizsgalt sajtok nedvességtartalma ennél nagyobb volt.

| hamu (%)
laktdz (%) 3 594066
2,96+1,09_ |

zsir (%)
23,76%3,18

fehérje (%)
19,15+1,58

1. abra: A vizsgalt kecskesajtok atlagos tapanyag osszetétele (n=21)
(az adatok eredeti anyagra vonatkoznak)

A vizsgalt magyar sajtokat Osszehasonlitottuk mas nemzetek kecskesajtjaival.
RAYNAL-LJUTOVAC ¢és mtsai (2008) 37 kiilonbdzd orszagban gyartott, kiilonbozd érési
idejii kecskesajt 0sszetételére vonatkoz6 adatokat gyiijtotték dssze. A sajtok tobbsége spanyol,
francia vagy olasz, de van koztiik az USA-bol szarmazo is, illetve egy dél-afrikai és egy indiai
sajt is.

A 37 sajt szarazanyagtartalma elég széles hatarok kozott valtozik, mert a
legalacsonyabb értéket - 15% - egy francia friss sajt adta, mig a legnagyobb
szérazanyagtartalma a 120 napos spanyol Armada (79%) sajtnak volt. Magasabb szarazanyag-
tartalom (53-73%) els6sorban a spanyol 2-3 honapig érlelt sajtokra jellemz6, mig alacsonyabb
szarazanyag-tartalmat (29-43%) a francia egy honapnal rovidebb érlelésii sajtoknal figyeltek
meg

A vizsgalt hazai kecskesajtok atlagos szarazanyagtartalma a 21 napig érlelt Ste Maure
francia lagy sajtéval egyezik meg (49%), de a spanyol Cendrat del Montsec 2 honapig érlelt

sajt 51%-os, és az olasz Cacioricotta friss sajt 47%-o0s szarazanyagtartalma is hasonlo.
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Zsirtartalom tekintetében elmondhatd, hogy altalaban a spanyol sajtoknak magasabb a
zsirtartalma, 25-35% vagy akar ennél tobb is (pl. Armada 57%), egy-egy sajtnal talalunk 20%
alatti zsirtartalmat (pl. Mato sajt 16%). A francia sajtokndl viszont inkabb 25% alatti
zsirtartalmat mértek, csak a hosszu érlelési idejli sajtoké magasabb. Ugyanigy a rovid érlelési
idejli olasz sajtok zsirtartalma is 13-17% kozotti. A vizsgélt hazai kecskesajtok zsirtartalom
szempontjabol inkdbb a francia és olasz sajtokhoz hasonlitanak, mert a vizsgalt sajtok
tobbségeénél a zsirtartalom 19-25% koriil alakult. Kivételt leginkabb a Szigetvari kistérségben
talalhatd gylrifii mintdk jelentettek, ahol 26-30% kozott valtozott a zsirtartalom a
mintavételek alkalmaval.

A magyar kecskesajtok atlagos 19%-os fehérjetartalmaval kozel azonos fehérje
tartalmat a boszniai Travnicki fehér sozott sajt (20%) és a spanyol Washed curd, 60 napig
érlelt sajt (20%) esetében taladlunk. A legmagasabb fehérjetartalom az altalunk vizsgalt
sajtokban 22,5% volt. A zsirtartalomhoz hasonléan, magasabb fehérje tartalommal (22-37%)
a tobb honapos érlelésii spanyol sajtok rendelkeznek, mig a francia 1agy tipusu sajtoknal a
magyar sajtoknal is alacsonyabb (6-16%) fehérje tartalommal talalkozunk.

Az éltalunk vizsgalt sajtokban a sotartalom 0,71-3,40 g/100 g sajt kozott valtozott, de
a mintadk tobbségében 1,5-2,0 g kozott volt, vagyis a 21 sajtnak a sotartalma atlagosan
1,61£0,71 g volt. RAYNAL-LJUTOVAC és mtsai (2008) dolgozataban 15 sajt (féleg spanyol
¢s olasz) esetében talaltak adatot a sotartalomra, mig a francia és USA-beli sajtokrol nem volt
ilyen informacio. A sotartalom 0,8-4,1% kozott valtozott a mintdk atlaga pedig 1,61 g s6/100
g sajt volt, vagyis megegyezik az altalunk kapott értékkel. A magyar sajtokkal szinte azonos
so értekkel a spanyol friss Manchego sajt rendelkezik 1,5%. A legalabb egy honapig érlelt
spanyol sajtok mar 2%-nal magasabb sotartalommal rendelkeznek. Az egyetlen dél-afrikai
sajtban 4,1% volt. Az egy honapnal rovidebb érlelésii sajtoknal viszont alacsonyabb
sotartalmat tapasztaltak. Erdekes eredmény, hogy az eurdpai sajtok koziil a legmagasabb és a
legalacsonyabb sotartalmat is olasz sajtnal talaltdk: a friss Cacioricotta sajtban 3%, mig az

Apulian Cacioricotta sajtban 0,3-%-ot mértek.

4.2. A vizsgalt kecskesajtok tapanyagtartalma a taplalkozasi ajanlasok tiikrében

A taplalkozéasi ajanlasok szerint a tej és tejtermékekbdl naponta 3-4 egységet
sziikséges elfogyasztani. Egy egység tejnek, illetve tejterméknek tekinthetd: 1 pohar (2 dl) tej,
tejes ital, joghurt, kefir, aludttej, 5 dkg félzsiros taro, 3 dkg sajt, 2 db 6mlesztett (kocka) sajt
(RODLER, 2004).
3. tablazat
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A kecskesajtok atlagos beltartalmi értéke 100 g sajtban

Brutto energia (kJ/100 g sajt) 2713+88,75
9/100g sajt

szarazanyag 49,16+4,04
fehérje 19,15+1,58
zsir 23,76+3,18
laktoz 2,96+1,09
hamu 3,294+0,66
Ca 0,59+0,12
NaCl 1,61£0,71
Telitett zsirsavak (SFA) 15,95+0,84
Egyszeresen telitetlen zsirsavak (MUFA) 5,69+0,47
Tobbszorosen telitetlen zsirsavak (PUFA) 0,98+0,09
-6 (9) 0,59+0,01
®-3 (9) 0,22+0,05
®-6/®-3 3,42+0,21

Kiszamoltuk, hogy az Aaltalunk megvizsgalt 21 kecskesajt minta 4tlagos
tapanyagtartalma hogyan alakul és megnéztiik, hogy mennyi tapanyagot tudunk bevinni ha az
ajanlott napi 9-12 dkg sajt fogyasztast kecskesajtbol vissziik be. A szamolashoz napi 10 dkg
kecskesajt fogyasztasat vettiik alapul (3. tablazat).

A fehérjesziikséglet felnttek esetében atlagosan 0,75g/testtomeg kg (HAJOS és
ZAJKAS, 2000), tehit egy atlagos 70 kg-os felntt esetében napi 52,5 g. A vizsgalt
kecskesajtok atlagos fehérjetartalma 19,15 g volt, igy a napi fehérjeigény 36,5%-at fedezi a 10
dkg kecskesajt fogyasztasa. Fehérjetartalma a tehéntejbdl késziilt kemény sajtoknal (33%)
kevesebb, de a szintén kozkedvelt 6mlesztett sajtoknal (11g fehérje/100 g medve sajt) viszont
kétszer nagyobb fehérje tartalommal bir.

A 2009 OTAP felmérésbél (SARKADI és mtsai, 2012) tudjuk azt is, hogy 2009-ben
Magyarorszagon a férfiak atlagos energia bevitele 2850+46,7 kcal/nap, a ndké pedig
2032+25,7 kcal/nap volt, amihez hét élelmiszercsoport jarult hozza leginkabb, koztiik a tej és
tejtermékek csoportja is. A férfiak napi energia beviteliik 9%-at (250 kcal), a n6k pedig 11%-
at (228 kcal) viszik be a szervezetiikbe tejtermékekkel. Vizsgalatunkban a kecskesajtok
atlagos energia értéke 652 kcal/100 g. Az adatok alapjan kiszamolhatjuk tehat, hogy a
kecskesajt a férfiak napi atlagos energia bevitelének 22,87%-at, a n6k esetében pedig 32,08%-
at biztosithatja. Egy atlagos felndtt napi energiasziikségletének (2000 kcal) a 32,6%-at
fedezné 10 dkg kecskesajt adataink szerint.

A kecskesajtok atlagos zsirtartalmat tekintve (23,76%) 10 dkg sajt fogyasztasaval aza

beviteli referenciaérték szerinti napi Osszes zsirbevitel (70 g) 34%-at juttatjuk szervezetiinkbe.
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A 100 g kecskesajt elfogyasztasaval méréseink szerint 16 g telitett zsirsavat fogyasztunk , ami
a beviteli referenciaérték (napi energia bevitel maximum 10%-a) 80%-a. Egyszeresen
telitetlen zsirsavak (MUFA) estében az ajanlott fogyasztas a napi energia bevitel 10-15%-a,
vagyis 20-30 g, tehat a kecskesajttal a javasolt mennyiség 22%-at fedezziik. A tobbszordsen
telitetlen zsirsavaknak a napi energia bevitel maximum 10%-at kellene kitenni, azaz

maximum 20 g-ot. Ez alapjan a sziikséglet 5%-at tudja a kecskesajt biztositani.

Az EFSA 2011-es ajanlasa (URL4) ®-3 zsirsavbol a megfeleld beviteli mennyiséget

250 mg-ban adja meg. Eszerint az altalunk vizsgalt kecskesajtokbol 10 dkg sajt
elfogyasztasaval akar az ajanlott napi ®-3 zsirsav igény 88%-a fedezheto.

A tej ¢és tejtermékek fogyasztasanak egyik elénye a magas Ca-tartalmuk. A
felndtteknek ajanlott napi kalcium bevitel 0,8 g. Az altalunk vizsgalt sajtok atlagos Ca-
tartalma (0,59 g/100 g) alapjan napi 130 g kecskesajt fogyasztasa fedezi a Ca sziikségletet,
amely mennyiség alig tobb mint az ajanlott napi tejtermékfogyasztas (9-12 dkg). A
tehéntejbol késziilt parmezan és ementali tipusu sajtokbdol mar 100 g fogyasztasa elegend6 az
ajanlott kalcium bevitel biztositasahoz. A kozkedvelt trappista sajtbol viszont 133 g-ot kellene
elfogyasztanunk, hogy a napi Ca bevitel megfeleld legyen. A hazai tehéntejbdl késziilt sajtok
koziil a natir medvesajt zsirtartalma kozel azonos (22,8 g/100 g) a kecskesajtokéval, és telitett
zsirtartalma szintén hasonld 14,8 g, de kalcium tartalma csak kétharmada a kecskesajtnak
(0,394 g) a terméken feltiintetett adatok alapjan. Tehat az ajanlott két cikkel - a 200 g-os
dobozban 8 db talalhato, vagyis 50 g-mal - 11,4 g telitett zsirsavat és 0,197 g kalciumot
juttatunk a szervezetiinkbe. Ezek az értékek 50 g kecskesajt esetében 11,88 g zsir, €és 0,295 g
Ca. Tehat megallapithatjuk, hogy kozel azonos zsirbevitel mellett a kecskesajt esetében
masfélszer annyi kalciumot visziink be a szervezetiinkbe, mint a tehéntej alapti medvesajtbol.
Ez figyelemre méltd eredmény annak ismeretében, hogy a magyar lakossag tobblet telitett
zsirsavbevitelének harmadat a tehéntej alapt tej/tejtermékek teszik ki (SARKADI és mtsai,
2012).

4.3. A sajtok osszetételének valtozasa a kiilonb6zo tartasmodokban

A vizsgélatunkba bevont gazdasagok tartdsi, takarmanyozasi rendszeriik alapjan
harom csoportba sorolhatok. A két Gydér-Moson-Sopron megyei gazdasag (téti, dunaszigeti)
esetében zart, kotetlen tartdsmod a jellemzd, és a takarmanyozas szénéra alapozott, amelyet
abrak etetésével egészitenek ki. Tavasztdl Oszig naponta csupan egy-két ora legelésre van a

kecskéknek lehetdsége, els6sorban a gazdasag teriiletén vagy annak kozelében talalhatod zold
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teriileteken. A Baranya megyei gazdasagokban viszont a helyi adottsagokat jol kihasznalva a
kecskék legeltetéses tartasa a jellemzo, vagyis az allatok a legeltetési idészakban csak éjszaka
¢s a fejések idején tartozkodnak az istalloba, a nap tobbi részét pedig a legelon toltik. A
gylurafiii gazdasagban és Kaca-tanyan a legelok a gazdasdg koriil helyezkednek el.
Erdésmarokon is elsésorban legeldre alapozott a takarméanyozas, de a legelé a gazdasagtol
tavolabb talalhatd, a tulajdonos hajtja ki €s 6rzi a kecskéket a legelés idején. Az allatok ott is
legalabb napi 5-6 6rat a legelon vannak, de két részletben, mert a déli idészakra visszahajtjak
Oket az istalloba vagy a gazdasag mellett fekvo kisebb legeldre. Ez a tartdsmod tehat a zart és
a legeltetéses tartds kombinaciojanak tekinthetd.

Meg kell azonban jegyezniink, hogy amikor vizsgdlatunkban a kiilonb6z6
tartdsmodokat hasonlitjuk 6ssze, eltekintiink attol, hogy az egyes gazdasdgokban a fajtdk
kozott is vannak kiilonbségek, hiszen nem tiszta tenyészetekrdl van sz6, hanem a tejeld fajtak
¢s azok keresztezései fordulnak el kiilonb6zd aranyban.

A 4. tablazat mutatja, hogy hogyan alakult a sajtok Osszetétele a kiilonbozo
tartasmodokban. Egy-egy csoportba 6-6 sajt minta tartozott, itt a laktacio idészakat nem

vettlik figyelembe, vagyis a 3 mintavétel eredményeit atlagoltuk.

4. tablazat

A sajtok atlagos osszetétele a kiillonboz6 tartasmodok esetében

Zart, kotetlen tartas Kotetlen tartas Legel6re alapozott
kevés legeléssel legeltetéssel tartas
(ZK) (n=6) (napi 5-6 ora legelés) (L) (n=6)
(KL) (n=6)

szarazanyag (%) 48,24+1,99° 47,52+2,97° 52,00+1,90°
fehérje (%) 19,21+0,41 18,80+1,13 19,32+1,44
zsir (%) 22,31+2,58° 22,99+2,32% 26,30+2,40°
laktéz (%) 3,11+1,12 3,05+1,74 3,10+0,81
hamu (%) 3,61+0,25° 2,68+0,46" 3,27+0,45°
Ca (%) 0,69+0,022 0,48+0,05" 0,65+0,10°
NaCl (%) 1,58+0,36 1,23+0,38 1,39+0,70
Brutto energia b a a
(kJ/100g) 2607+48 2778483 2739481
SFA (%)* 69,86+0,89° 69,56+1,85° 64,30+1,84°
MUFA (%)* 20,90+0,93° 21,70+1,25° 26,11+1,51°
PUFA%* 3,95+0,16" 3,98+0,20° 4,40+0,25°
MCT (Cs-C1o) * 16,46+0,53 16,29+0,19% 14,52+0,28"
transzzsirsavak® 1,90+0,62 2,59+0,81 2,96+0,97

* adatok az dsszes zsirsav %-daban
a,b,c: a kiilonbozd betiivel jelolt értékek azonos soron beliil minimum p<0,05 szinten
szignifikansan kiilonbéznek
SEA=telitett zsirsavak MUFA=egyszeresen telitetlen zsirsavak
PUFA=tobbszorosen telitetlen zsirsavak MCT: kézepes lanchosszusagu telitett zsirsavak
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Az adatok azt mutatjak, hogy a sajtoknak a szdrazanyagtartalma a legeltetéses tartas
esetében volt a legnagyobb (52%), mig a masik két csoportban hasonloan alakult (48,2%,
illetve 47,5%). A fehérjetartalom sziikk hatarok kozott valtozott (18,8%-19,3%), a tartas,
takarmanyozas ezt kevésbé befolyasolta. A zsirtartalom viszont a szarazanyag-tartalomhoz
hasonldan alakult, vagyis a legeltetéses tartasbol szarmaz6 mintdkban atlagosan 26,3% volt, a
masik csoportokban pedig 22,31% ¢és 22,99%-os értéket mértiink. A laktoz tartalomban nem
volt kiilonbség, 3,10% koriil alakult mindharom tartdsmoéd esetén. A sajtok
energiatartalmaban viszont megfigyeltiink kiilonbséget a csoportok kozott, ¢€s a
legalacsonyabb energiatartalmat (2607 kJ/100 g) a zart, kotetlen tartasbol szarmazo sajt

mintdkban mértik.

Szamos kutato vizsgalta a takarmanyozasnak a tej dsszetételre gyakorolt befolyasat, de
tobben azt is tanulmanyoztak, hogy van-e kiilonbség a sajt Osszetételében, ha kiilonbozik a
tartds €s ezaltal a takarmdnyozas is. Soryal és mtsai (2004) példaul a hagyomanyos
(szénatabrak) takarmanyozast hasonlitottak Ossze a kiillonb6zé mértékli abrak etetéssel
kombindlt legeltetéssel alpesi kecskék tejébdl késziilt Domiati friss sajt vizsgalata soran.
Eredményeinkkel szemben azt tapasztaltdk, hogy a takarményozas nem befolydsolta a sajt
szarazanyag-, fehérje- és zsirtartalmat, pedig a tej Osszetételében szignifikans valtozast
talaltak a kiilonbozd takarmanyozasi médok Osszehasonlitdsakor. Mas tanulmanyok viszont
igazoljak, hogy a tej zsirtartalma befolyasolja a sajt zsirtartalmdt (MOHRAND-FEHR ¢és
mtsai, 2007).

Galina ¢s mtsai (2007) zebu szarvasmarhékkal és keresztezett alpesi kecskékkel
végzett féléves vizsgalatukban azt taladltak mindkét faj esetében, hogy a legeltetéses tartasbol
szdrmazo sajtok zsirtartalma (12,3%) alacsonyabb a zart tartdsbol szdrmazdé mintadkhoz
(16,9%) képest.

A sajtok Ca- és sotartalmaban hasonlo valtozasokat figyelhetiink meg vizsgalatunkban
a tartdasmodok Osszehasonlitasakor. A zart kotetlen tartds eredményezte a legmagasabb Ca- és
sotartalmat (0,69% ¢és 1,58%, sorrendben), ennél valamivel kisebb értékeket taldltunk a
legeltetéskor (0,65% ¢és 1,39%, sorrendben), és az erdésmaroki mintdk mutattak a
legalacsonyabb értékeket (0,48%, 1,23% sorrendben). A taplalkozasi érték szempontjabol
kedvezd, ha minél magasabb a sajt kalcium tartalma. Ugyanakkor a hazai tlzott sé
fogyasztas miatt a kisebb soOtartalmu sajtok eldallitdsara célszerli torekedni. A sajt sotartalmat
ugyanis a tej sotartalman tal jelentdsen meghatarozza a sajt gyartdsa soran felhasznalt

somennyiség.
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A sajtok taplalkozasi értéke szempontjabol fontos, hogy hogyan alakul a termék
zsirsavOsszetétele. Habar a tej zsirsavosszetételét kisebb mértékben lehet takarmanyozassal
befolyasolni, mint mas allati termékekét pl. hus, tojas, mégis az eltérd takarmanyozasi modok
hatdssal vannak a tej zsirsavosszetételére (SCHMIDT, 2003; NAGY ¢és mtsai, 2008;
VISZKET, 2011 MANILLA és HUSVETH, 1999; CRESPO és ESTEVE-GARCIA, 2001;
UTLU ¢és KAYA, 2002). A sajt zsirsavosszetételét pedig alapvetéen meghatarozza a tej
zsirsavosszetétele.

Zart tartas esetében a szalas takarmany ¢és abrak etetés egymashoz viszonyitott ardnya
alapvetden befolyéasolta a bendOben termel6dd illozsirsavak mennyiségét és Osszetételét és
ezaltal nemcsak a tejzsir mennyiségét, hanem annak zsirsavosszetételét is (CALDERON és
mtsai, 1984; MOHRAND-FEHR ¢és mtsai, 1991, 2007, SCHMIDT, 2003). Ugyanakkor
legeltetéses tartds esetében is valtozik a tej zsirsavOsszetétele attdl fliggden, hogy milyen a
legelon a novényfajok kora, Osszetétele, tovabba, hogy a legelé milyen magassdgban
helyezkedik el (sikvidéki, fennsikon elhelyezkedd vagy magas hegyi legeld) (2AN ¢s mtsai,
2006; MOHRAND-FEHR és mtsai, 2007).

Az altalunk vizsgalt sajtok zsirsavisszetételét tekintve lathatjuk, hogy a zsirsavak 2/3-
at a telitett zsirsavak alkotjak, ahogy altalaban ez a kecsketejre jellemzd (KUKOVICS, 2009).
A telitetett zsirsavakon beliil azonban a kiilonb6zd lanchosszisagh zsirsavak nem azonos
modon szivodnak fel. A vizsgalt mintdkban a kozepes lanchosszusagu, konnyebben
felszivodo zsirsavak, (MCT, Cg-Ci2) mennyisége atlagosan 15,76% volt. A legalacsonyabb
értéket (14, 52%) a legeltetéses tartas eredményezte. Queiroga és mtsai (2013) Coalho sajtok
vizsgalatakor azt talaltdk, hogy az MCT zsirsavak mennyisége nagyobb volt a sajtban, ha
kecsketejbdl készitették, mintha ugyanilyen sajtot tehéntejbdl készitettek.

A telitetlen zsirsavak megoszlasa is hasonloan alakul, ha a kiilonb6z¢ tartasmodokat
Osszehasonlitjuk, vagyis atlagosan az egyszeresen telitetlen zsirsavak (MUFA) adjdk az
Osszes telitetlen zsirsav mennyiségének 84%-at. A MUFA zsirsavak {6 képviseldje az olajsav
(Ci1s:1) volt valamennyi mintaban. Ha 6sszehasonlitjuk a kiilonb6z6 tartasmodokat, akkor azt
latjuk, hogy a zart tartads €s a legeltetés kozel azonos olajsav tartalmat eredményezett a
sajtokban (20,42%, 21,41%, sorrendben), mig a kotetlen tartds legeléssel kombindlva tobb,
mint 2%-kal alacsonyabb értéket mutatott (18,11%). Ez némileg ellent mond Galina és mtsai
(2007) eredményeinek, mert Ok a legeltetés esetén nagyobb olajsav tartalmat taldltak a

sajtban, a zart tartasbol szarmazo sajtokhoz képest.
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A tobb évtizedes kutatasok egyértelmiien igazoltdk, hogy a legeltetés, zoldtakarméany
etetés a tObbszorosen telitetlen zsirsavak (PUFA) mennyiségét ndveli a tejben (2AN ¢€s mtsai,
2006; MOHRAND-FEHR ¢és mtsai, 2007; VISZKET, 2011).

Az altalunk vizsgalt sajtok eredményei alapjan (4. tablazat) is az latszik, hogy amikor
egész nap lelegelén vannak az allatok (Gytrifii, Kéaca-tanya), akkor szignifikansan nagyobb a
tobbszordsen telitetlen zsirsavak mennyisége (4,40%), mint ha csak kevesebb 1ddt toltenek az
allatok a legeldn. A varakozasainkkal ellentétben az erddésmaroki sajtok PUFA tartalma
(3,98%) a naponta csupan 1-2 orat legeld, inkdbb zart tartdsban levd allatok mintaihoz
hasonlitott, ¢s nem a legeltetéses tartashoz.

A varakozasoknak megfelelden a legnagyobb telitetlen zsirsav mennyiség (30,51%) a
legeltetés esetén tapasztalhatd. A human taplalkozas szempontjabol kedvezd élettani hatast
zsirsavak, vagyis a linolénsav (Cig;3 n-3) és a c9t11 CLA (Cig:2) mennyisége szintén azokban
a mintdkban volt nagyobb, amelyek naponta tobb orat tudnak legelni. Lucas és mtsai (2008a)
is azt irtdk le, hogy a legelére alapozott takarmanyozas, vagy lenmag etetés eredményezte
ezen zsirsavak novekedését. Az erddsmaroki mintdkban kozel haromszor annyi linolénsavat
mértiink, mint a zart tartds esetében. A linolsav (Cig:2 N-6) mennyisége ugyanakkor a zart
tartasbol szarmazo mintdkban volt a legnagyobb (2,60 % vs. 1,78% és 2,43%). Galina és
mtsai (2007) szintén a legeltetett kecskék tejébol késziilt sajtban mértek nagyobb linolénsav
tartalmat. A DHA (C22:6) mennyiségét viszont a zart tartasban talaltak kedvezébbnek, amit a
mi vizsgalataink nem erésitették meg, mert az egyébként is csekély DHA-tartalom a zart

tartas sajtmintaiban volt a legalacsonyabb (0,02%).

- WZK WKL ®mL
6,51a

2,91a 2,60b

O B N W U1 O N

w-6%* w-3%* w-6/ w-3

* adatok az dsszes zsirsav %-aban
a,b,c: a kiilonbozé betiivel jelolt értékek azonos vizsgalati paraméteren (@-6, @-3 vagy @-

6/@-3) beliil minimum p<0,05 szinten szignifikdansan kiilonboznek
ZK: zart, kotetlen tartas (téti és dunaszigetigazdasdag mintdinak datlaga)
KL: kotetlen tartas napi 5-6 ora legeltetéssel (erddsmdroki mintak atlaga)
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L: legelore alapozott tartas (Tiindérmajor és Kaca-tanya mintdinak atlaga)
2. dbra: Az m-6 és ®-3 zsirsavtartalom alakulasa a kiilonb6z6 tartasmédokban

A legkedvezObb w-6/w-3 zsirsav aranyt az erdésmaroki mintakban talaltuk (1,51:1), de
a legeltetés esetében is a napi ajanlott optimalis zsirsavbevitelnél sziikebb volt az arany. A
zart tartasban viszont 5,9-8,1:1 kozott alakult ez az érték. Habar ez mar tdgabb, mint az
optimalis zsirsav arany, de ezek a sajtok még igy is kedvezébb ®-6/®-3 aranyu
fehérjeforrasok, mint pl. a csirkehtis amelyben normal takarmanyozas esetén akar a 20:1-nél

is tigabb aranyt mutat (ZSEDELY, 2008).

4.4. A laktacio hatasa a kecskesajt 6sszetételére
Vizsgéalatunkban a mintavételek idépontjat ugy alakitottuk ki, hogy lehetdségiink
legyen megfigyelni, hogy a laktaci6 eldrehaladdsaval valtozik-e a sajtok Osszetétele.

Mintavételenként 7 sajtot vizsgaltunk.

—4-—szarazanyag (%) -—M=fehérje (%) 2Sir(%) =>4=lakt0z(%) ==X=hamu(%)
% 60
50 i T
47,1 49,69 | 50,69 1
40
30
2,81 . 24,48 '|' 24,01‘|'
L
- 1 =
1809 b 19,37 ab
’ 20,00 a
10
2,76 3,45 2,62 3,22 3,49 3,19
B ————— i X
0

1. mintavétel (laktacio eleje) 2. mintavétel (laktacié kozepe) 3. mintavétel (laktacio vége)

a,b: a kiilonbozo betiivel jelolt értékek a fehérjetartalmon beliil
minimum p<0,05 szinten szignifikansan kiilénbéznek
3. dbra: A sajtok tapanyag-osszetétele a laktacié kiilonb6z6 szakaszaiban

Hazai kecsketej vizsgalatok (MOLNAR és MOLNAR, 1999; CSAPO és CSAPONE
KISS, 2002) alapjan egyértelmiien igazolt, hogy a kecsketej zsir-, fehérje- és szarazanyag-
tartalma a laktacio elSrehaladasaval nd, fajtatol fiiggetleniil. Igy természetesen varhato, hogy
ez a sajt beltartalmi értékeiben is jelentkezik.

A varakozasainkkal megegyezden, a laktacio elérehaladdsaval a sajtok szarazanyag- és

fehérjetartalma tendenciaszerien nét, de a valtozas csak a fehérje esetében volt szignifikans
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(3. abra). A zsirtartalom viszont a laktacié elsé id6szakdban 22,8% volt, de csak a laktacid
kozepéig not (24,48%), mert a 3. mintavételnél szintén 24,01% volt a mintdk &atlagos
zsirtartalma. Eredményeinkhez hasonléan SORYAL és mtsai (2005) is azt allapitottak meg,
hogy a laktacio végén készitett lagy sajtban magasabb volt a zsir-, a fehérje- és a szarazanyag-
tartalom. Eredményeinkkel szemben azonban a fehérje/kazein csokkenését mérték FEKADU
¢s mtsai (2005). A tej Osszetételének szignifikans valtozasarol szdmolnak be a laktacio soran,
ami a kemény ¢és félkemény sajtok esetében a sajtkihozatalt és a sajtok érzékszervi
tulajdonsagat is befolyasolta.

A sajtok beltartalmi értékének ndvekedése egylitt jart a sajtok energiatartalmanak
novekedésével (1. mintavételkor 268765 kJ, a 2. mintavételkor 2707x71 kJ és a 3.
mintavételkor 2746 kJ volt 100 g sajtra vonatkozodan), de ezt nem talaltuk szignifikansnak.

Eléfordulhat, hogy nagyobb mintaszam esetén mar szignifikdns lenne a kiilonbség.

3,0 4
4
2,5 4
1,82 1,72
2,0 1 1,28
15 - J
L0 1 g6 0,60 0,61
1 ] El
0,0 T T |
1. mintavétel 2. mintavétel 3. mintavétel
B Ca(g/100 g sajt) NaCl (g/100 g sajt)

4. abra: A sajtok Ca- és sotartalmanak alakulasa a laktacio soran

A sajtok Ca-tartalmaban nem kovetkezett be valtozas a laktacio soran, 0,6 g/100 g sajt
koriil alakult minden mintavételnél (4. dbra). A sotartalom vizsgéalat eredményei (4. ébra)
szintén nem mutattak szignifikans kiilonbséget, viszont joval nagyobb volt a széras az adatok
kozott. Mivel feltételezhetjiik, hogy a sajtok gyartdsa az egyes mintavételi helyeken azonos
volt minden mintavételi idOpontban, ezért a sajtok sotartalmanak ndvekedése feltehetden a tej
NaCl-tartalmanak novekedésével fiigg dssze. De ennek biztos megallapitasara tovabbi kémiai
vizsgalatok sziikségesek.

A sajtok zsirsavosszetétele tekintetében az eredmények alapjan nem taldltunk

Osszefiiggést a zsirsav profil €s a laktacios stadium kozott (5. abra, 5. tablazat).
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mSFA (%)* m MUFA(%)* = PUFA (%)*
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1. mintavétel 2. mintavétel 3. mintavétel
(laktacio eleje) (laktacio kozepe) (laktacio vége)

* adatok az dsszes zsirsav %-daban
ns: nem szignifikans
SFA=telitett zsirsavak MUFA=egyszeresen telitetlen zsirsavak
PUFA=tobbszorosen telitetlen zsirsavak

5. abra: Az egyes zsirsavcsoportok alakuldsa a sajtokban a laktacio elérehaladasaval
Ugyanakkor egyes kutatok (SORYAL és mtsai, 2004; LUCAS és mtsai, 2008a) azt

irtdk le, hogy a kecskesajt zsirsavisszetétele Osszefiigg a laktacioval. Lucas és mtsai (2008a)

allapitottak meg ugyanis, hogy a sajt a laktacié elején volt szegényebb az atherogén hatasu

telitett zsirsavakban (C12:0-C16:0) és gazdagabb olajsavban (cis9 C18:1), ha magas volt az

abraknak a zsirtartalma és magas volt az allomany tejtermelése.

5. tablazat

Az -6 és ®-3 zsirsavtartalom alakulasa a laktacio soran

1. mintavétel 2. mintavétel 3 mintavétel
(laktacio eleje) (laktacié kozepe) (laktacié vége)

0-6* 2,48+0,44 2,52+0,42 2,51+0,50
®-3* 0,88+0,36 0,91+0,36 0,89+0,35
0-6/w-3 3,46+1,94 3,50+2,16 3,65+2,52

* adatok az dsszes zsirsav %-aban

4.5. A fajta hatasa a kecskesajt osszetételére

A hat mintavételi hely koziil Erdésmarokon volt Ilehetdségiink arra, hogy
Osszehasonlitsuk az alpesi és magyar parlagi kecskék tejébdl késziilt sajtokat (6. tablazat).
Ebben az esetben a fajta kivételével a tobbi paraméter megegyezett, vagyis a tartasi €s
takarmanyozasi feltételek, a legeld jellemzdi, a laktacios stadium és a sajt készités modja

azonosak voltak.
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Mivel mindegyik fajta esetében csak 3-3 sajtot vizsgdltunk, ezért hosszi tavu
kovetkeztetéseket nem szabad levonni, de tendencidk azért megfigyelhetok.

Az alpesi és parlagi fajta sajtjanak 0sszehasonlitasakor lathatjuk a 6. tablazatban, hogy
a parlagi kecskék tejébol késziilt sajt szarazanyagtartalma 1,74%-kal volt magasabb, ami
valdsziniileg a nagyobb zsirtartalomnak koszonhetd, mivel a fehérjetartalma 0,57%-kal
alacsonyabb volt, mint az alpesi fajtijé. Ennek megfelelden a sajtok energiatartalmat sem
befolyasolta a fajta.

A sajt fobb zsirsav csoportjait 0sszevetve lathatjuk, hogy a parlagi kecskék tejében
tobb volt a telitett zsirsav (70,22% vs. 68,90%) €s ezzel parhuzamosan alacsonyabb a MUFA
¢s a PUFA zsirsavak részaranya, de az ®-6, ®-3 zsirsavak mennyisége és ezek aranya kozel
azonos volt. Tehat megéllapithatd, hogy a fajtdnak a sajt zsirsavisszetételére csekély
befolyasa van. Soryal és mtsai (2005) USA-ban végzett erre vonatkozd vizsgalatai is ezt
erésitik meg. Ok nubiai és alpesi kecskék tejébdl késziilt lagy sajt (Chevre) Osszetételét
vizsgaltak. A sajt Osszetételében, érzékszervi tulajdonsagaiban és zsirsav profiljaban az
olajsav kivételével nem tapasztaltak a fajta befolyasolo hatésat.

6. tabldzat

A magyar parlagi és alpesi kecsketejbdl késziilt sajtok 6sszehasonlitasa
(az adatok eredeti anyagra vonatkoznak)

Fajta

Alpesi Parlagi
szarazanyag (%) 46,65+3,74 48,39+2,41
fehérje (%) 19,09+1,52 18,52+0,79
zsir (%) 22,37+£3,05 23,60+1,74
Ca (%) 0,48+0,05 0,47+0,06
NaCl (%) 1,37+0,44  1,08+0,33
Brutto energia (kJ) 276195 2794+86
SFA* (%) 68,91+2,50 70,22+1,02
MUFA* (%) 22,16+1,70 21,24+0,61
0-6* 1,92+0,08 1,87+0,12
w-3* 1,27+0,12  1,25+0,03
-6/ ®-3 1,52+0,11  1,49+0,12
PUFA* (%) 4,09+0,24  3,88+0,10

* adatok az osszes zsirsav %-dban

SFA=telitett zsirsavak

MUFA=egyszeresen telitetlen zsirsavak

PUFA=tobbszordsen telitetlen zsirsavak
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A sajtok asvanyi anyag tartalma megegyezett a két fajtanal (2,7% hamutartalom) és a
Ca-tartalom is szinte azonos volt (0,47-0,48 g/100g sajt), mig a sotartalom a parlagi fajtanal
kisebb volt.

Mivel fajtanként csak 3-3 sajt keriilt vizsgalatra, ezért a fajtanak a kecskesajt
Osszetételére gyakorolt hatasat érdemes lenne a jovében nagyobb mintaszammal vizsgalni. Az
optimalisabb az lenne, ha a kiilonb6z06 fajtdkat azonos gazdasagban lehetne vizsgélni, ahogy

esetiinkben is, hogy azonosak legyenek a koriilmények.
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5. Kovetkeztetések, javaslatok

Kutatasi munkank eredményeként a hazai kecskesajtok taplalkozasi értékérdl tudunk
friss adatokat szolgaltatni. Az elvégzett vizsgalatok eredményei alapjan megallapithat6, hogy
a vizsgalt hazai kecskesajtok magas taplalkozasi értékkel rendelkeznek. A 21 sajtmintabol
meghatarozott atlagos tapanyagtartalom alapjan elmondhato, hogy ha a taplalkozasi
ajanlasokban javasolt 3-4 egység tejterméket kecskesajt formajaban fogyasztjuk, akkor 10
dkg kecskesajt egy atlagos felnodtt fehérjesziikségletének 36,5%-at, ajanlott napi Osszes
zsirbevitelének 34%-at és az atlagos 2000 kcal energia sziikséglet 32,6%-at juttatja a
szervezetbe. A zsirsavbevitelt tekintve 10 dkg kecskesajt atlagosan 16 g telitett zsirsavat visz
a szervezetbe, ezenkiviil az ajanlott egyszeresen telitetlen zsirsavfogyasztas 22%-at, mig a
tobbszorosen telitetlen zsirsav igénynek 5%-at tudja fedezni. Kedvezd, hogy a napi optimalis
250 mg w-3 zsirsav igénybdl 220 mg bekeriil a szervezetbe, ha kecskesajtot fogyasztunk. A
3,42:1 »-6/w-3 zsirsav arany a sajtban az optimalis értékkel megegyezik. A tejtermék
fogyasztas jelentdsen hozzajarul a szervezet Ca-sziikségletének fedezéséhez is. Adataink
szerint 10 dkg kecskesajt a feln6tt Ca-sziikséglet 74%-at fedezni tudja.

Tehat 6sszességében elmondhatd, hogy kecskesajttal a tehéntejbdl késziilt sajtoknal
kedvezdbben lehet a tapanyagigényt fedezni.

Amikor a hazai kecskesajtok beltartalmat 6sszehasonlitottuk més (elsésorban eurdpai)
orszagok sajtjaival, azt tapasztaltuk, hogy 0Osszetételilk alapjan az eurdpai sajtok koziil
leginkabb a francia termékekhez hasonlitanak (relative alacsony fehérje- és zsirtartalom).
Elmondhat6 az is, hogy tapértékiik nem marad el az eurdpai sajtoktol, tehat ilyen szempontbodl
export képes termékek lehetnének.

A sajtok Osszetételét befolydsold tényezOk koziil a tartas, takarmanyozas hatasa tlinik
legnagyobbnak. A legeld allatok tejébdl késziilt sajtoknak volt nagyobb a szarazanyagtartalma
¢s a zsirtartalma, ami nagyobb energiatartalmat is eredményezett. A fehérjetartalom legeltetés
esetén is kozel azonos volt a zart tartasban tartott vagy kevesebbet legeld allatoktol szarmazo
termékekkel. A zsirsavOsszetétel szintén azokban a sajtokban alakult kedvezébben (magas w-
3 zsirsavtartalom, sziikebb ®-6/w-3 zsirsav arany), ahol az allatok legaldbb napi 5-6 6rat a
legelon toltottek.

A sajtok kalcium tartalma a zart tartasban és legeltetéskor volt nagyobb, a
sotartalomban viszont nem volt szignifikans kiilonbség.

A laktécios stadiumnak kevésbé volt befolyasold szerepe.Hogy a laktacio hatasarol

pontosabb képet kapjunk, vélhetdleg nagyobb mintaszamra lenne sziikség.
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A fajtanak a sajt beltartalmara gyakorolt hatasat csak egy gazdasadgban tudtuk nézni, és
csak 3-3 mintaval. Ez arra volt elég, hogy az irodalomban leirtakrol megerdsitést kapjunk,
miszerint azonos feltételek kozott is a kiilonbozd fajtak tejébdl késziilt termékek
Osszetételében van eltérés. Ezért fontos, hogy adott tenyészetbe az adottsagoknak ¢s az
eléallitani kivant terméknek megfelelden vélasszuk meg a fajtat. Osszességében elmondhato,
hogy mind a magyar parlagi, mind az alpesi fajta alkalmas arra, hogy a Baranya megyei
teriileteken jo mindségli kecsketejbdl késziilt termékeket allitsanak elo.

Eredményeink alapjan 0Osszefoglaloan az allapithaté meg, hogy a szigetvari
kistérségben javasolhatd a kecskedgazat fejlesztésé, hiszen nemcsak a teriilet foldrajzi
adottsagai kedvezdek, hanem a térségben mar hosszabb ideje kecskesajtok készitésével
foglalkoz6 gazdak olyan szaktudédssal rendelkeznek (amit termékeiknek vizsgdlata is
megerdsit), ami jo mintaként szolgalhat a kezd6 gazdalkoddknak.

Ezenkiviil, a kecsketenyésztés/kecsketartas fejlesztése nemcsak a foglalkoztatast
eredményei ugyanis azt is alatamasztjak, hogy ezeket az élelmiszereket érdemes lenne a hazai
fogyasztok minél szélesebb korével megismertetni, mert jol beilleszthetok az egészséges

taplalkozasba.
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6. Osszefoglalas

Annak ellenére, hogy a kecsketenyésztés kis volument képvisel a hazai
allattenyésztésben, a vidékfejlesztési programokban fontos szerepe lehetne, egyrészt a
munkahelyteremtésben, masrészt a helyi fogyasztas élénkitésében — kiilonosen azokban a
hatranyos helyzetii térségekben, ahol a kecsketartashoz jok az adottsagok.

A Nyugat-magyarorszagi Egyetem a 2013-ban elnyert ZENFE (TAMOP-4.1.C-
12/1/KONV-2012-0012) palyazat egyik alprojektjében a Szigetvari kistérséggel mikodik
egylitt. Ehhez a munkahoz kapcsolddnak kutatasaim. Kutatasunk sordn Gyor-Moson-Sopron
megyében és Baranya megyében harom-harom helyrdl gytijtottiink friss kecskesajt mintakat,
hogy meghatarozzuk a hazai kecskesajtok atlagos tapanyagtartalmat és 6sszehasonlitasuk mas
orszagok kecskesajtjaival, valamint, hogy vizsgaljuk a kecskesajt Osszetételét befolyasolod
tényezoket ( tartds, takarmanyozas; laktacios stadium; fajta)

Gydr-Moson-Sopron megyébdl egy dunaszigeti €s egy téti gazdasagot, valamint a Tebike Kft-
t vontuk be a vizsgélatba. A szigetvari kistérségbdl a gyliriifiii Tiindérmajor és Kéca-tanya
vett részt, valamint egy erdésmaroki gazdasag, amely Baranya megye keleti részén talalhato.
A munka soran a 6 mintavételi helynek dsszesen 21 kecskesajtjat vizsgaltuk meg.

A mintagytijtésre harom alkalommal keriilt sor valamennyi helyen. A mintavételek idépontjat
ugy valasztottuk meg, hogy a laktacid kiillonbozd iddszakaibol (eleje, kozepe és vége)
szdrmazzanak a mintak.

A mintak kémiai vizsgalatara a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézetben és a NYmE
Mezdgazdasag- és Elelmiszertudomanyi Karan, valamint a Kaposvari Egyetemen keriilt sor.

A vizsgalatok eredménye szerint a kecskesajtok atlagos szarazanyag-tartalma 49,16%
volt, melybdl 19,15%-volt a fehérje, 23,76% a zsir, 2,96 % a laktéz és 3,29% a hamu
részaranya. Az altalunk vizsgalt sajtokban a sotartalom 0,71-3,40 g/100 g sajt kozott valtozott,
de a mintak tobbségében 1,5-2,0 g kozott volt, vagyis a 21 sajtnak a sotartalma atlagosan
1,61+0,71 g volt. A kecskesajtok atlagos zsirtartalma 23,76g/10 dkg sajt. Ebbdl 16 g telitett,
5,6 g egyszeresen telitetlen, 1 g pedig tobbszorosen telitetlen zsirsav. Az altalunk vizsgalt
sajtok atlagos Ca-tartalma 0,59 g/100 g.

A vizsgalatunkba bevont gazdasagokat tartdsi, takarmdnyozasi rendszeriik alapjan
harom csoportba soroltuk. Az adatok azt mutatjak, hogy a sajtoknak a szarazanyagtartalma a
legeltetéses tartds esetében volt a legnagyobb (52%), mig a masik két csoportban hasonléan
alakult (48,2%, illetve 47,5%). A fehérjetartalom sziik hatarok kozott valtozott (18,8%-

19,3%), vagyis a tartds, takarmanyozas ezt kevésbé befolyasolta. A zsirtartalom viszont a
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szarazanyag-tartalomhoz hasonléan alakult, vagyis a legeltetéses tartasbol szarmazo
mintakban atlagosan 26,3% volt, a masik csoportokban pedig 22,31% és 22,99%-os értéket
mértlink. A laktdz tartalomban nem volt kiilonbség, 3,1% koriil alakult mindharom tartasmaéd
esetén. A sajtok Ca- és soOtartalma a zart kotetlen tartasban volt a legmagasabb. A sajtok
zsirsavosszetételének vizsgalatakor elsdsorban a tobbszorosen telitetlen zsirsav Osszetételében
talaltunk kiilonbséget, vagyis a kedvezd élettani hatast linolénsav és c9t11 CLA mennyisége
a legeltetéses tartas esetében volt a legnagyobb, a legkedvezObb w-6/w-3 zsirsav aranyt az
erdésmaroki mintakban taldltuk (1,51:1), de a legeltetés esetében is a napi ajanlott optimalis
zsirsavbevitelnél sziikebb volt az arany. A zart tartasban viszont 5,9-8,1:1 kozott alakult ez az
arany.

A laktacio eldrehaladasaval a sajtok szarazanyag- és fehérjetartalma tendenciaszeriien
ndt, de a valtozas csak a fehérjetartalom esetében volt szignifikans a laktacid végén a laktacio
elejéhez képest. A zsirtartalom viszont a laktacio elsé idoszakaban 22,8% volt, de csak a
laktacio kozepéig ndt (24,48%), mert a 3. mintavételnél szintén 24% volt a mintdk atlagos
zsirtartalma. A sajtok Ca-tartalmaban nem kovetkezett be valtozas a laktacid soran,
ugyanakkor a sotartalom novekedett (szignifikdns). A sajtok zsirsavosszetétele tekintetében a
kapott eredmények alapjan nem talaltunk Osszefliggést a zsirsav profil és a laktacios stadium
kozott.

A hat mintavételi hely kozil Erddsmarokon volt Ilehetdségiink arra, hogy
Osszehasonlitsuk az alpesi és a magyar parlagi kecskék tejébdl késziilt sajtokat. Ebben az
esetben a fajta kivételével a tartasi és takarmanyozasi koriilmények azonosak voltak.

A kétféle fajta sajtjanak Osszehasonlitdsakor lathatjuk, hogy a parlagi kecskék tejébdl
késziilt sajt szarazanyagtartalma 1,74%-kal volt magasabb, ami valosziniileg a nagyobb
zsirtartalomnak koszonhetd, mivel a fehérjetartalma 0,57%-kal alacsonyabb volt. mint az
alpesi fajtajé. A fajtanak a sajt zsirsavosszetételére csekély befolyasa volt. A sajtok hamu- és
Ca-tartalma is hasonldan alakult.

Eredményeink alapjan Osszefoglaldan az A4llapithatd meg, hogy a szigetvari
kistérségben is javasolhatd a kecskedgazat fejlesztésé, hiszen a teriilet foldrajzi adottsagai
kedvezdek, és az egészséges taplalkozasba beilleszthetd jo mindségli kecskesajtot lehet

eloallitani.
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