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A tejtermékek KLS-tartalma egy svédországi felmérés (=�
�� ��� �	�
��� 1998) szerint
0,46-0,71 g/100 g zsír értékek között volt. Hasonló értékeket kaptak az USA-ban is
(0,36-0,70 g KLS/100 g zsír) !
�����%��
	���
���(1989)��&��������%��
	���
���(1992a)�
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���� ��� �%��
	���
��� (1995)�� valamint� ��
�	
� ��� �%��
	���
��� (1992a, 1995).
Németországban a tejtermékek zsírjában a zsírsavak 0,40-1,70%-át azonosították
konjugált linolsavnak (A��	�(��� ��� �	����
�	�� ������� �� �	
�� ����	��	����� ����� �����
magasabbnak találta, mint a többi tejtermékét (!
�����	�
����1989).

A��	�(�������	����
�	��������	��	��� ���������
�����
��	������	��	����������� �����
!��!������!��!�����"��!�� ��	�� ������� ��
����#$�� ����������������	��	�����%	�&��'�	�
találták, mint &���� ����%��
	���
�� ����(���� 	�"�� ��)� � ���� �� !��!���� �!����� 	� � ������
tejben, és 0,55 g/100 g zsír értéket a homogénezett tej esetében. A��	�(��� ��� �	����
�	
(1998) nagy szórást tapasztalt a joghurtok (0,69±0,30 g/100 g zsír) és a sajtok
(0,84±0,38 g/100 g zsír) KLS-tartalmában. &���� ����%��
	���
� (1992b) 0,48 g/100 g
KLS-t mértek joghurtok zsírjában. ���� ����%��
	���
� (1995) joghurt esetében 0,38 g
KLS/100 g értéket kaptak.

=�
�� ��� �%��
	���
� (1998) a Svédországban kapható tejtermékeket vizsgálva
megállapították, hogy a különféle joghurtok, a vaj, a tejszínhab, és a tejföl KLS-tartalma
��*+���#(�� �����������!��!�����������,���&�&����-����	�	���	��	��
����� �����!�!�����."�
fent említett termék esetében sem. A teljes és a csökkentett zsírtartalmú joghurtok
����
��	������	��	��	������/����������
����� ������.����'���-!�.�!������%'�	��������"
!����!�"� "0�
 � �	
�&�� ��+����)�� � ���� �� ����� ����� �	��	��	��	��� �� ����	�	�	��� ���
tartalmú tejtermék a ����� sajt volt (0,71 g/100 g zsír). A KLS-tartalom szórása a
��
����!���� ����!���� �"����� ,&���� �"��� 	�"�� 1�.	������ ����� ��� =�
�� ����%��
	���
�
(1996), a nyerstej esetében mértek.

A���	������%��
	���
�� (1988) két ausztrál vaj KLS-tartalmát meghatározva 0,94
illetve 1,19 g KLS/100 g zsír értékeket kaptak. &���� ��� �%��
	���
� (1992b) 14-féle
tejtermék vizsgálatát végezték el, melyeknek KLS-tartalma 0,06 g KLS/100 g zsír (nem
����&��2	�.	���&�����
0���������!����)����� ������������� ���������
���������,���&�&�����$�
féle sajt esetében 0,29 g KLS/100 g zsír (���
��) és 0,71 g KLS/100 g zsír („	��
�
�	B)
közötti értékeket mértek. Négy ömlesztett sajt átlagosan 0,50 g KLS/100 g zsír-t
�	��	��	�&���!��	�������/���!, ����!�!��"���	�.&��3���!�.�,&������3���������"�&����	0�	
a tejtermékek teljes KLS-tartalmának 90%-át. !
�����%��
	���
�� (1990) ennek az egy
���"�&��������1�	
0&���	�	����0,�� ��"&�'�"	"�%	������4�
����!�������1�.	���� ��	�
izomer arányról számol be :
�����(1977) is, míg A��	�(�������	����
�	 (1998) szerint a
biológiailag aktívnak vélt c9,t11-KLS izomer aránya 80%. C������ ��� �%��
	���
�
����(��"0 ��!��2"	�	���	
�&������
��	����+����+*�� ����������������"�����%	���&��	������
és a KLS izomerek 82-88%-a a c9,t11-KLS volt.

!
� ��� �%��
	���
� (1989) nem ömlesztett, és ömlesztett sajtok KLS-tartalmát
,"��������������� ��"�������!����	��!����!�� �!��!�����#����� �����������������
�	), és
0,19 g KLS/100 g zsír (�
������) volt. Ezen értékek alacsonyabbak voltak, mint amit
&��������%��
	���
� (1992b),�=�
������%��
	���
� (1998), A��	�(�������	����
�	 (1998)
és C������ ��� �%��
	���
� (1992) mértek sajtokban. Az ömlesztett sajtok, melyekhez
savófehérje koncentrátumot is adtak a feldolgozás során, körülbelül négyszer annyi
KLS-t tartalmaztak, mint a kezeletlen, nem ömlesztett sajtok (0,88 g/100 g zsír v.ö.
0,19 g/100 g zsír). A hét azonosított KLS izomer közül a c9,t11-KLS csak 17,1%-át tette
ki a teljes KLS-tartalomnak. A legnagyobb mennyiségben a t9,t11-KLS és a t10,t12-
��� "�&���� 2&�01��� �� � 	�� ����������� �	
�&��	��� ��
�	
� ��� �%��
	���
��
� (1992a)
mérései szerint a kereskedelemben kapható ömlesztett sajtok KLS-tartalma 0,32-0,89 g
KLS/100 g zsír értékek között volt. A c9,t11-KLS izomer a teljes KLS-tartalom 39,7-
67,9%-át� tette ki ezekben a sajtokban. A KLS izomerek arányának pontos
������	������%&�����2���� ��	�&�	�'�"1�"��'0���������/��!�������1�.	�"��	��"�&�����
	���.	�	��������2���� ��"��	��� �!����!��%	�����	�"�����,���&�%	����",���	����.�,	�.
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több (���� �&�2"�1��3"'
5� ���� �� ���!��� �	��	��	�'� "�&������ ������&�1��3"',	�� 	�
���
formájúvá alakulhatnak (:
������1994).

������
��������������������������
��/������
����
����������"��
!������,��!�!���	�	�,�� ����!������������!���!���"�6���� ���������	
���0 ���� �	
�'� �"&�'�"	"� %"0�&�!���!�"� 2&�.	�	�&��	� 	,	��&��	�� ��� 	� ��%����
�	�	����.&������ �������/�� 	��	�� !�0��!����� %&�.� �����,��
!�� 	� ���0 � �
továbbhaladó KLS mennyiségét, és így a tejzsírba való beépülés mértékét. A másik
megközelítés szerint a késztermék (a vaj) összetételét biológiai vagy fizikai-kémiai
eljárásokkal módosítják a KLS-tartalom növelése érdekében.

D
%�
�� ��� �%��
	���
�� �(����� ��
�� � ��%����� �	��	2&��'� &�	
	�� �	��	��	�'
takarmányával emelték meg a tej KLS-tartalmát, mely aztán a vajgyártás alapanyagául
szolgált. Az eljárás célja az volt, hogy természetes módszerekkel olyan KLS-ben gazdag
����!���� ������	�	�� �� �� ���.� &�,&��"&�'�"	"� ���	����!���������� ,!0 	�.	��!��
alkalmazható a rákkutatásban. Mivel kísérletükben a tej KLS-szintje egy hétig tartó
���!����"���������!���1����,&���	�����	�	�	����	���
���	����� �%!��,!�!���. 
����!��������
��.�0���������� "������������	���!��	� ����	�	�	��������"�� � ��
�,&���	�,	
�	�	�	�.	�	�
7��� 	� �	��	2&��'&�	
	�� ���� 2&�.	���'� �&���&��� 3�&�&��� ��
!� �� �!��/��� ,	
� 3�1���
0,5 g/100 g zsír KLS-t tarta��	�&���� 	� ���!����"� 3�&�&��� ��
!� �� �!�������� ,	
� �����
�.&�3��&�&�����*�������� �������������	��	��	��	��7"�0�!��,	
�	��	����2 ������"�&���
a c9,t11-C18:2 zsírsav volt, bár ennek a zsírsavnak az aránya a napraforgóolaj tartalmú
tápot fogyasztó állatok termékében magasabb volt, mint a kontroll csoportéban (90,8%;
��������)#�+8��	���������!����"� �	�	����.��2&�.	���'���%�������
!� ���!��/���,	
�	��	
transz-C18:1 zsírsavak aránya majdnem háromszor annyi volt, mint a kontrollban.
Minden transz-C18:1 izomer aránya magasabb volt, mint a kontroll csoport termékében,
és ez különösen vonatkozott a t11-C18:1 izomerre. A KLS-ben gazdagított vaj több
telítetlen zsírsavat, és kevesebb rövid és közepes lánchosszúságú zsírsavat tartalmazott.

E
�(�
�����%��
	���
� (2000) a már elkészített vajhoz adtak szintetikus konjugált
linolsavat és enzimkészítményt, ilymódon a vaj triacil-gliceroljait enzimes módszerrel
részlegesen átészterezték. A módszerfejlesztés során az volt a cél, hogy a vajhoz adott
�&�
1����� �"�&��	,	���"�!�� 
&��	����!�/�
�����	��	3"����"3��&�&��	��9�� ����!����/����
több enzimkészítmény lipáz aktivitását vizsgálták meg, és úgy találták, hogy a &�

�	
�(	�(
 lipáz enzime (&���
����� ��/, helyhezkötött (���� ������	) forma) viszi be
leghatékonyabban a KLS-t az acil-glicerolokba. Megállapították, hogy az enzim
% �!��!����"� &��"�1�	� +�oC, mivel 60oC-on az átészterezés mértéke a denaturálódás
�"	�������3����������������������� ����!������."�!�!��	�� "��1�����"� "0 � 2/��,!�.!���
ábrázolva megállapítható, hogy a beépült KLS mennyisége az inkubálás kezdetén
�&%	�&�	�� � ���� �	
0� 	� ������ ���	�&�&0,	� ��.� �����!�"� %	���%&�� �	��&��� �"�0��
���"��&�3�����3"'� ����!����� 7"�&�� 	� ����� �� 	0&��� ��1�������� ����."�!�%��� �!����
növelték az enzimmennyiséget, egyre hamarabb érte el a termék mennyisége ezt az
egyensúlyi értéket. 50 mg enzim használata esetében (100 mg KLS és 1 g vaj mellett) az
��.���5�.�����%5���'�	�	�	���������� ������������ �����������!��!����������� ������"��
������ 	�� "��&�"�"����� ���"����� 3� ��	��&��	��� 2&�.	�	�&�� /�����!����� ���!���"���
��%�� �!�� �.���	� 	� �&�
1����� �"�&��	,�	�� 05���&��� ,	
� �� ���������	�� ��� ��!�������!�
hatékonyságát befolyásolta a vaj víztartalma is, ugyanis 0,15% víztartalom felett a KLS
��,"���� �!��!��� 3�������� !�� 	� ���� ��,��	�&�� %"0�&���"�����!���� ����."�!��� "�� � ��
(szabad zsírsavak, mono- és diacil-glicerolok). A triacil-glicerolok szénatomszám
szerinti megoszlása megváltozott az átészterezés hatására, mivel a hosszú szénláncú
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�����	,	���:����2 ����	���������!����,"0���!����35������	,	��%��.����!�/��������	��	3"��
glicerolokba.

F������ ����%��
	���
� (2000) szuperkritikus fluid extrakcióval (SFE) tejzsírból
��������	�0	����
����� 2�	�3"'�������&��	���� ��7'0����/�������!��	��	0�	��%&�.��!����"
tapasztalatok szerint (D�
��
�� ��� �	�
���� 1998;� F����� ��� D�
��
��� 1995) a vízmentes
tejzsírból szén-dioxidos SFE során olyan frakciót lehet kinyerni, amely gazdagabb a
hosszabb szénláncú, és telítetlen zsírsavakat tartalmazó triacil-glicerolokban, mint az
eredeti tejzsír. F������ ��� �%��
	���
�� �(����� ��.� 2&�.	�	�&�� /��� �� ���!����"� �;9
berendezést állítottak össze, és szén-dioxidos SFE-val a vízmentes tejzsírt ellenáramú
�<��	�3"',	����� 2�	�3"'�	��&��&������������ � 2�	�3"'�����	��	��	� 
����� �����	�	�	��
volt (0,78 g/100 g), mint az eredeti tejzsíré (0,42 g/100 g), vagy a többi frakcióé (0,45;
0,42; 0,28; 0,31 g/100 g). A KLS-tartalmú triacil-glicerolok frakciók közti koncentráció
változása követte a többi hosszú láncú, telítetlen zsírsavat tartalmazó triacil-glicerol
����."�!�"�,���&������	���<��	�3"'� �&������������ �� ����"��� 	����� � 2�	�3"'�������!����
�������.!���&��&���������."�!��������&��
��'�� "����0,�� ���	�	�1��6� ����� ����������
zsírsavat és ��	�&�"����0����,�������&�������"����	��	��	�&�����"���	��öbbi frakció és az
���0��"� ��
������ ��� ��� � 2�	�3"'� &�,	0���&��
	� 	� ��&�	% �!��!����� 2������ ,&��� �$�oC). A
����� ��5�.�,!�"�������	�����!����,	�.������'	����	�	���������&���"�!��!� �,	
�!��=�,	�.
egyéb tejtermékekhez keverve lehetne hasznosítani.

�������
���������������������������-��#������� 

�� �	
�&������	��	����� ����� ����� ��	�	�	���	���!������"��� 	� ����"� ��
����!�����
tartalmát (!
� ��� �	�
���� 1989;� =�
�� ��� �	�
���� 1998). A sajtok KLS-szintjét
befolyásolhatja például a tej-alapanyag KLS-tartalma (=�
������	�
����1998), az érlelési
"0 ��!��������������	
�&������!����	��.�����"�2&�.	�	�&���&����	��	��	�&���% �����!���!

��� �	�
���� 1989;� ��
�	
� ��� �	�
���� 1992b, 1995). Nem zárható ki a starterkultúra
mikrobáinak KLS termelése sem.

!
� ��� �%��
	���
� (1989) természetes és ömlesztett sajtok KLS-tartalmát
vizsgálták. Azok az ömlesztett sajtok, melyekhez savófehérje koncentrátumot is adtak a
feldolgozás során, körülbelül négyszer annyi KLS-t tartalmaztak, mint azok a sajtok,
���.��� ����!���� ���� ����!��� 2�%!�
���"��!����!��� ��� "0!����� ����� �� ����"��� 	� ���
������ 0!�� ����� &��'�� "�� ����,�����%�����6� �!���
�%������ ��� 	� 2��0&��&���� �&���� 	
% �����!��%	�����	��,	�	�"���	��!�!��	�	���"��	��"�&��	,���	�	0��.�����&<"0�3"'
	�2&�.����
�� 2�%!�
�� ���!� � �"� �!��� "�� ��2&�.��&�%	��	� 	� ������������ ��� ����."�!�!�� 	�
ömlesztett sajtban. ��
�	
� ��� �%��
	���
� (1992b) kísérletükben (����
� sajtból
������������	
�&���!������������!���������!�"�% 2&�&���>�.��	��������%&�.�	���oC-on és a
90oC-on, atmoszférikus nyomáson ömlesztett (����
� sajtok KLS-tartalma kb. 10%-kal
magasabb volt, mint a nyersanyag sajté. Ha azonban az ömlesztést nitrogén
atmoszférában végezték, nem tapasztaltak emelkedést a KLS-tartalomban. Az ömlesztett
�	
�� �	,'2�%!�
���&�3������1�� �	��	����	�� �1����'�� #8��	� ����!� � ��,��!�!,��� 	� ���
��"��� $+8��	�� � ���� �� 2�%!�
�� %&���	0���	�� �� �&�0��&��� �����"��� ��,��!�� �&���� 	�
ömlesztett (����
���	
��	��	�3���������"�&����	���.	�����,���&�&���
����� �����*+8��

7",��� 	� ����� 	� ���0 �	��!�"1�&�� "�� �� � �10
��� �����	�"� 	� �"�&��	,
izomerizációjával (������� ��� �	�
���� ��##��� ���!����%�� �� %&�.� 	� ��	�����1��5����	�� "�
szerepük van a tejtermékek KLS-tartalmának alakításában (��������	�
����1995). ������
�%��
	���
�� ����+�� ���� �	����	�� �/�����!���� �/������ � ��	�����1��5��,	�� �!�������
(����
� típusú sajtok KLS-tartalma között. Annak érdekében, hogy a starterkultúrák
�����"����� �.	�&�&��� %	������ ���!����"�� ����� ������ ���/��!�.��� ������� "�� ,"������"
tudják, =�
�� ��� �%��
	���
� (1998) a két legismertebb svéd keménysajtot (���� és
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����G����	�� ���!����"� ���/��!�.��� ������� �!�������!�� ���� �!�� ���!� � ��	�����1��5��,	��
azonos gyártási és tárolási technológiával. Megállapították, hogy a kétféle
�������.!���������!��/����	
�&������	��	��	������/���������� 
����� ��������&��"�����
�	
������	��	������	�	�	���	���!��!�����)��� ��������������"���	������ �����	���!�������
����� �	
�!�� ���*�� � ���� ���� �� ����� �� ����"��� 	� �/�����!���� 	� �&��"� �	
�� �	
���
!���
magasabb KLS-tartalma okozta, a bolti sajt készítését ugyanis nyáron kezdték el. Az
élelmiszergyártás során használt starterkultúrák tartalmazhatnak olyan
mikroorganizmusokat, melyek �����	�������������	�	���� ��=�
������%��
	���
� (1998)
��!������,"��������������&�.	���	��!�"1����������� ��!����!�!������.����� 2&�01��	�
a színtenyészetekben. Hét �
(	� 
(���%�, négy �
(	�(�((%�, két �	���	�(�((%� és hat
:������� 
(	���%� faj, illetve alfaj közül mindössze három :������� 
(	���%�
���%������(��� törzs termelt KLS-t. Ezeknek a baktériumoknak fontos szerepe van az ún.
svéd típusú sajtok jellegzetes aromájának és lyukazottságának kialakításában.

A baktérium sejtek és a tápközegek analízise azt mutatta, hogy a KLS inkább a
��
��������,/��2&�01����� ���"���	���
����������������������	��	�&��)����8����	�3������
C18:2 és a t9,c11-C18:2 izomer tette ki, a c9,t11-C18:2 izomer KLS-en belüli aránya a
hasonló volt ahhoz, amit a tejtermékekben általában mértek. E két izomeren kívül még a
t10,c12-C18:2; a t9,t11-C18:2; és a t10,t12-C18:2 konjugált linolsavak voltak jelen
�"���������."�!����������������� �%��&��:������� 
(	���%�����%������(��� törzsre a
��	�	0��"�&��	,�	��"�	����"��"�����,���0!�������'�%	������.	�&�&���������������������
������������!�����������������,&���"�.���%	���������������� �2	
&��!�����������"�&��	,�
� �!����!��	�����	�1�����������������."�!�����.�������	���.&��,&�����.����	���?�.��	
����� �� ����"���� 	� ��	�	0� �"�&��	,� ����!� 	�	�����	� ����� :������� 
(	���%�
���%������(��� törzsek esetében egy méregtelenítési folyamatnak fogható fel. Ezek a
baktériumok a számukra káros szabad linolsavat úgy próbálják hatástalanítani, hogy
KLS-sé alakítják. A 	�
���� �&�2"�1��3"'
5� ���� �� ���!������ "�� �	��	��	�'� �����	,	�
antimikróbás hatása ugyanis kisebb, mint a (���� �&�2"�1��3"'
5� ���� �� ���!�����
tartalmazóké (�
 
�
��1983). Az extracelluláris tér analízise azt mutatta, hogy a c9,t11-
:��6(�!��	����3���:��6(�"�&��������.��!�����&,����%"0�&�!��� 0����3��:��6�������	,,��
Ez a biológiai hidrogénezési folyamat eltér a D�� �� ���������� ���	�� 	� ���0 ���� ,!�����
�"�&��	,� %"0�&�!���!�� ��� ����� &��� 	� 3������:��6(� ��� "�&���� 	�� ��� � �!�!����� ����
C18:1 zsírsavvá alakul. Azokban a tápközegekben, melyek felületaktív anyagokat
(,8��� 4., fehérjék) tartalmaztak, a szabad linolsav növekedést gátló hatása kisebb
�!��!� �,&����?�.����!����%�� ��%&�.���������	��	�.	�&��	��3���������"���%���	��"�&��	,
�	��!�"1�� ��,���0!��� ����'� %	������� !�� �����	�� ����� ��� "�� ������ 0"��� �� ����� �
��%���!������� �	��
��� 	� 
�, ���� ������� �	�0	�� �	
�&�� �� ���������� �������� 	� ��
������ � :������� 
(	���%�� törzsekkel, KLS termelési mechanizmusuk jobb
���"����!��� 1����� @�.	������ 	� ����� �� ��.� �� � � ���!����/����� ���� �	����	�
különbséget a :������� 
(	���%�� fajokat tartalmazó� ����� és azokat nem tartalmazó
����G����	�sajtok KLS-tartalma között (=�
������	�
����1998).

��� !����!�"� "0 � %	����,	�� �	�3�&�	��	�� �������&�0��&�	�� 	� �	�	���	�	�&��� !
� ��
�%��
	���
�� (1989) szerint a �
������ sajt magasabb KLS-szintje összefügghet a
%&���5� !����!�"� "0 ,���� ������������� ����%��
	���
� (1995) nem találtak különbséget a
2"	�	�� !�� 	�� "0 ��(�%
� sajtok KLS-tartalma között. =�
�� ����%��
	���
� (1998) sem
�1�	��	�� �"� 
����� �� ,���&����� 	� ���� és ����G����	 sajtok KLS koncentrációjában a
�"���3�%'�	�&��!����!���&��������	
�&������	��	��	������/����������
����� ����	��	
���

����	��	����'�����%�������	��.�����������	��!����!�"�"0 �������2&�.��&��	�����&���, ��
	��!���	
������	��	������A���	��	
��.�������&����	������ �������	�	���	��	������&���,
KLS-tartalom növekedést, leszögezik, hogy a KLS-szint stabilitása fontos tény
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táplálkozástani szempontból, mivel a nyerstej eredeti KLS-tartalma nem vész el a
táplálékból a feldolgozás során (=�
������	�
�� 1998).

C������ ��� �%��
	���
�� ����(�� 	�� ���!� � ��	�����1��5����� 2��0&��&���"� �'0&�� !�
!����!�"� "0 �	��	�&��	�� 	� ����	��	�&��	� !�� 	�� "�&������&������	� �.	�&�&��� %	�����
vizsgálták, három, nem ömlesztett (����
�-típusú sajt esetében. Eredményeik azt
�/�����!��� %&�.� 	� �/������ � ��	�����1��5����� 	� �.�����"� 2&�.	�	�&�� !�� 	�� !����!�"
"0 �	��	�&�������.	�&�&��	��
����� ��%	�����	����
�������	��	�&��	��	�&��	��B������"�
mértékben – befolyásolták a KLS izomerek megoszlását a sajtokban.

����
� ���+%�	�� (1991) kísérletekkel igazolták, hogy az indiai ����KLS-szintjét
�	�.�	�� ��2&�.��&�
	� 	��	�� �� �������"� �'0
	�� �� ��� ����."�!��� 	���� ��������!��� "�
��,��%�� � 	�� �� �������� �&����� �� ����� ����� �"���/��� ��+���#� � ���� �� ����� ����
tartalmazó tehéntej nyersanyagból 2,5-2,8 g/100 g zsír KLS-tartalmú �������� �����	�"�
������� ������"���	�����	��	�&����,���0!�!!����!������	��	�,	0!��!��!���&����2���!�
�"��&�"��"�� 2�������3"'� ��%�� � 2���� ��!�� �� ����	��	��	�� ��2&�.��&��	� 	� �� �!�"
% �!��!����� "��� 1�.	�"�� �	�	�	��� % �!��!������� ����oC) több KLS keletkezett, mint
	�	3�&�.	��� % �!��!������� ����oC). A kutatók véleménye szerint a ��� gyártása
2&�.	����	��	��	�&���% ����!�����
��'�2&�.	�	�&���2�%!�
��
�����!�!������"�0����!��!���
�"���'	��2���� ��!���%�� ���	������"�����,���0!�!!����9��	�%	����%	�&��'�	%%&���	�"�
��
�	�
�����%��
	���
� (1992) is tapasztaltak, savófehérjével dúsított ömlesztett sajtok
esetében.

�/������ � ��
����!����� "����,���/������ ��	
�&������	��	��	����3�	��	� ����!�
fajtájától és gyártási módjától függhet, hanem a tej alapanyag KLS-tartalmától is. A
����!���� 	�	�
�1�� ��&����'� �.�����
� ����	��	����	�� "��	0&���	� "���� 
����� �� ��%���
	�"��� 	��	� ����� ����� � "�� ��,"������ �F����� 1963;� =�
�� ����	�
���� 1996). A tejtermékek
KLS-tartalmának összehasonlításánál ügyelni kell arra, hogy a KLS-szintben mért
�/�����!���� 	0'0%	��	�� 	� �.�����
� "��	0&�'� �����"��
!� �� "�� �:
������1994). A sajt
�����"��
!��� %	�'� �.�����"� �!�.�� �� ,"�����	�	�&�� "�� 3!����� � 	�&�&�� 	�	�	�.	��'�
�""�01��"��	%&�.��������������� �"���������=�
������	�
����1998; ��
�	
�����	�
����1992b;
C����������	�
����1992).

0�������	������
�
�����������������������	�
A��	�(�������	����
�	��������	��!� 0� ��%5���	���"����.����������	�	�	�������	��	��	�
talált, mint a monogasztrikus állatokéban. A nyershús KLS-tartalma 0,11 g/100 g zsír
(nyúlhús) – 1,20 g/100 g zsír (bárányhús) értékek között változott. A húskészítmé-
�.���!��1�.	������	��!��!������()�� ������������2 ����&��	��B���**�� ������������2/�����
�!���� �&������� �	��&���.�	� ������� �� ����� �� ,!���!�.�� ����"��� 	� %5��!�����!�.��
����	��	��	�%	�&��'�	��.���	�.	�&�������"��
!%����!������,���&��	��
����� �������
a fermentáció, sem az egyéb gyártási folyamatok során. A nyershúsok KLS-tartalma
hasonló volt ahhoz, amit ��
�	�
� ��� �%��
	���
� (1994) mértek nyers marhahúsban
���$�����+� � ���� �� ����� ������"� !��!������ @�'��"� ����� �� ���,"���������� %&�.� 
�������
,���&����� 	� 0	����� �	�%	%5�� ����	��	����	�� 	� % �����!�� % �!��!������ �����
% �!��!����6�#�oC, illetve 80oC), és az elkészítési módszer (sütés zsírban és zsír nélkül,
2 �!����"��&%1����5��/�!����>�.��	��������%&�.�����	��&�.%	��3%�"�	"��'0����������	�
	��	��	�&���% �!��!�����������2&�.��&��	�
����� ����	�0	������	�%	%5������	��	�����

Egy Új-Zélandon készült vizsgálat szerint legeltetett bárányok szubkután zsírja 0,1-
0,7 g/100 g zsír c9,t11-KLS-t tartalmazott (!
����� ��� &��(�
���
�� 1976). A
kereskedelmi sertéshús-szelet zsírja kis mértékben tartalmazta ugyanezt az izomert
(�(��
�� ��� �	�
���� 1981). Grillezett darált marhahúsban !
� ��� �%��
	���
� (1987)
0,1 g/100 g-nak mérték a KLS mennyiségét. Ausztráliában A���	�� ��� �%��
	���
�
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(1988) különféle gazdasági állatokból több húsmintát vizsgáltak meg. Az átlagos c9,t11-
KLS-tartalom g/100 g zsír mértékegységben megadva 1,49 volt a bárány-, 1,30 a marha-,
0,74 a borjú-, 0,14 a sertés-, és 0,18 a csirkehúsban. Három tojásminta 0-0,24 g/100 g
zsír mennyiségben tartalmazta ezt az izomert. A��	�(�������	����
�	 (1998) tojássárgája
esetében 0,02 g KLS/100 g zsír, &���� ��� �%��
	���
� (1992b) tojás esetében 0,06
KLS/100 g zsír koncentrációt határoztak meg.

&���� ��� �%��
	���
�� ����(��� 	� 2���"%��� %	�&��'�� 0�� ��!������� ��� � 2���!�!��
végeztek el az Egyesült Államokban. Az átlagos teljes KLS izomer tartalom g/100 g
zsírra vonatkoztatva, marhahúsnál 0,37; bárányhúsnál 0,56; borjúhúsnál 0,27;
����!�%5��������#=� !��3�"���%5����������,&����9����	��!��!����� 2 �!��� 	��!� 0� � ���	�&�
esetében, lényegesen alacsonyabbak voltak, mint amit az ausztráliai termékeknél mértek.
��� ���!�!���� &�	� ,	�'���� ���� 	� �/������ � �	�	����.&���"� �'0���������� �������0
(:
������ 1994). &���� ��� �%��
	���
�� ����(��� ���,"������	�� ����� ������"� ���0��
!����"������ "��� ���.��� ����	��	��	� 	�	3�&�.� ,&��� �������+� � ���� �� ������� 9���� �� 	�
!����"������� ��	��"&�'�"	"�	��	���,�3���������"�&����������10�����"�1�	��"��A��	�(��
��� �	����
�	� ������� ����� %	�2	
� ����	��	����� ,"��������� ����� !�� 	�� �� � � ����� �%��
%	�&��'	�� 
',	�� �"����� ����."�!� � ����� �	����	�� ����/��� �"��� 	� %5���� ,	�.
tejtermékek esetében. A legkisebb érték: 0,01 g KLS/100 g zsír (lándzsás folyami sügér),
a legmagasabb pedig 0,09 g KLS/100 g zsír (ponty) volt.

&���� ��� �%��
	���
� (1992b) feldolgozott húsok és húskészítménykonzervek,
���0�!��&����,���� ������"� ���0�� � !����"�����&����,��� !�� 3��3��� !������ ���
tartalmát vizsgálva megállapították, hogy a késztermékekben mért KLS-mennyiség
általában hasonló volt az alapanyagokban mért értékekhez, tehát a gyártási folyamatok
���� ,���&��	����� ���� 
����� ���� 	� �����"������ A��	�(��� ��� �	����
�	 (1998)
megállapították, hogy a csokoládék, sütemények, kekszek, és egyéb készételek KLS-
�	��	��	� 2 �!��� 	� ��
�����'�� �����	�&���� C	� 	� ����!����� 	� ��
����� ��.� �!��!�� ��,!�."
���0�� �&�	

	��%��.����������!���	��&��	�����!�������	,	"�	���"������!����,&���������&�
	�� !����"�������� ���.��� �	�.&��� ����."�!����� �	��	��	��	�� ��,!�."� ���0��
hidrogénezett olajat, nem tartalmaztak KLS-t detektálható mennyiségben (KLS
koncentráció <0,01 g/100 g zsír).

A���	������%��
	���
� (1988) három margarin mintát megvizsgálva nem találtak
����/���"�1�	�%	�'�����."�!� �������A��	�(�������	����
�	 (1998) szintén nem tudták
������� 	� �����	,	�	�� ����� �/������ � ���0�� � &�	
�'�� !�� �	��	�"��'�� �"�1�	��"
���D����8��� �� ,"������� ��"�	0!�&�� 	� ��,����� �� ,&��	�6� 2"�&���&��� !�� 2"�&���	��	�
0"'��� &��,	��� �	��	2&��'��� �� � �	���� ��'
	�	���� 	,&��0'��� ���10"'��� !�� 2��0"�&�.&�'�
olaj, kakaózsír, diétás-, napraforgó- és csökkentett zsírtartalmú margarin. Ezzel szemben
�
�
�
�� ��� ,���� (1994) a margarinok KLS-tartalmát 0,31-2,04 g/100 g zsír közötti
értéknek találta. +���� 
�����%��
	���
� (1991) 0,2 g/100 g zsír fölötti mennyiségben
talált c9,t11-KLS izomert és szintén ebben a mennyiségben C18:2 konjugált t,t és C18:2
konjugált c,t izomereket. ���	��������%��
	���
� (1991a, 1991b) a Brazíliában használt
exotikus olajokban szintén találtak konjugált linolsavakat. �(��
��� ��� �%��
	���
�
��������"������."�!� �3���������"�&������10�	���"�1�	��"�	��	�	0��	���������0���"
forgalomban kapható kukorica-, földimogyoró-, szójabab- és pálmaolajban. &���� ��
�%��
	���
� (1992b) a kukorica-, az olíva- és a kókuszolaj esetében körülbelül 0,02 g
KLS/100 g zsír értékeket mértek, és a c9,t11-KLS izomer aránya a teljes KLS-tartalom
*+8���� ������ �"�� E�0����� ���
��.���"�� %&�.� �"�&�� 	� ����� �� 	� �	�&�	�'�"1�1��	�
készített kukoricaolajat vizsgálták, a teljes KLS-tartalom szintén 0,02 g/100 g zsír
értéknek adódott, viszont ebben az esetben nem detektálták a c9,t11-KLS izomert. A
c9,t11-KLS izomer jelenlétét a többi minta esetében azzal magyarázták (:
������1994),
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hogy az a feldolgozás során keletkezhetett, talán a részleges hidrogénezés alatt. A
%"0�&�!���������,!�."�&�	
&������	��	��	�,	�'���� ����	�%"0�&�!���!�����/��!�.�"� �
függ (A��	��������	����
�	��1998).
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Levelezési cím ((������������
%	���):

!��"#�$����
Kaposvári Egyetem, Állattudományi Kar
7401 Kaposvár, Pf. 16.
H�������	������
��������A
(%�	���������
���(���(��
!�I@.1��
��������:�9�D�*�1J�
Tel.:36-314-155, Fax:36-82-320-175
e-mail:csapo@mail.atk.u-kaposvar.hu


