Acta Agraria Kaposvariensis (2012) Vol 16 No 1, 1-10
Kaposvari Egyetem, Allattudomanyi Kar, Kaposvar
Kaposvar University, Faculty of Animal Science, Kaposvar

Adatok a bivaly (Bubalus bubalis) tej - és hastermelé
képességéhez

Barna B., Csapé J., Hollo G.

Kaposvéri Egyetem Allattudomanyi Kar, 7400 Kaposvér, Guba Sandor (it 40.
OSSZEFOGLALAS

A dolgozat a hazankban taldlhaté bivalypopulacio tej- és hustermeld képességének
vizsgalatat tiizte ki célul, a kapott eredményeket kiilfoldi forrasmunkak bivalyra
vonatkozo adataival és a szarvasmarhdéval vetette Ossze. A vizsgalt bivaly tejmintdk
(n=10) szarazanyag- (17,4%) és zsirtartalma (7,33%) nagyobb, mint a tehéntejé, és
emellett fehérjében (4,19%) is gazdagabb. A bivalytej kivaloan alkalmas sajtgyartadsra,
mert az Osszes feherjen beliil a kazeinfrakcio aranya nagy (79,4%). A vizsgalt bivaly
tiszok (n=12) hustermeld képessége a szarvasmarhaetol elmarad, a vagasi kihozatala
(54,7%) kisebb, a vagott testben a szinhus (68%) és az in aranya (1%) kevesebb, a csont-
(21 %) és a faggyutartalma (10%) viszont nagyobb. Ezzel szemben a bivaly husanak
szdarazanyag-, fehérje- és zsirtartalma nagyobb, mint a szarvasmarhaé. Nagyobb telitett
zsirsavtartalom, de kedvezd n-6/n-3 zsirsav arany jellemzi a bivaly husat.

(Kulcsszavak: bivaly husmindség, bivalytej osszetétele)

ABSTRACT

Some data about the milk and meat production traits of buffalo (Bubalus bubalis)

B. Barna, J. Csapd, G. Hollo
Kaposvar University, Faculty of Animal Science, H-7400 Kaposvar, Guba Sandor Str. 40.

In this study the milk and meat production traits of Hungarian buffalo population was
examined and the findings were corresponded to the results of foreign buffalo researches
and cattle. The examined buffalo milk samples (n=10) had higher content of dry matter
(17.4%) and fat (7.33%), than cow milk, besides this the buffalo milk is richer in protein
(4.19%). The milk of buffalo is very good for cheese making, because the proportion of
casein fraction (79.4) is high inside the whole protein content. The examined meat
production traits of examined buffalo heifers (n=12) were lower than that of cattle. The
dressing percentage (54.7%), the lean meat content (68%) and the proportion of tendon
(1%) were lower, but the content of bone (21%) and fat (10%) were higher in buffalo
carcass. Contrary to cattle, the buffalo meat had more dry matter, protein and fat
proportion. Higher saturated fatty acids content, however low n-6/n-3 fatty acid ratio
characterised the buffalo meat.

(Keywords: buffalo, meat production, milk composition)
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BEVEZETES

A bivaly a szarvasmarha rokonfajainak egyike, a tulokfélék csaladjaba, a kér6dzok
alrendjébe és a paroscsiilkiiek rendjébe tartozik. Harom genetikailag eltér6 alfaja ismert:
a vadbivaly, a Bubalus bubalis bubalis és a Bubalus bubalis carabanesis. A bivaly
elnevezés a haziasitott vizibivalyra vonatkozik, a hazibivaly koznapi neve. A vilagon a
haziasitott bivalyok 1étszama 167 milliora tehetd, amelynek tobb mint a fele Indidban
talalhatd (Bartocci és mtsai., 2002). Ezen kiviil fellelhet6k még jelent6sebb létszamu
allomanyok Gorogorszagban, Olaszorszagban, Azerbajdzsanban €s Sziridban is. Két fo
tipus, a finomabb és a durvabb kiilonboztethetd meg. A kiilfoldi forrasmunkak szerint a
bivalytej a tehéntejhez képest nagyobb zsir- és fehérjetartalmi (Rosati és Van Vieck,
2002), a bivalyhust pedig kivalo fehérjeforrasként tartjak szamon a vords hiisok kozott
(Francisco és mtsai., 2007). Egyes forrasok szerint hazankban mar a Honfoglalas idején
voltak bivalyok, valoszinilleg az avarok altal keriiltek be a IV. szdzadban a Duna
Ontésteriileteire. A vilaghaboruk el6tti bivalylétszam meghaladta a 150000-et (7dzsér és
Bedd, 2003). Napjainkban a bivaly allomany 1000 korili, ebb6l 500-600 tehén. A
legtobb allomany nemzeti parkok tulajdondban van (Hortobagyi NP), és csak néhany
gazdasag foglalkozik bivalytartassal, ezek koziil egyetlen helyen fejik a bivalyt, s a tejet
biopiacra értékesitik (Rozsa, 2010).

A hazankban tenyésztett bivaly tej- és hustermeld képességér6l nem all
rendelkezésiinkre hiteles informacid. Jelen tanulmany célja volt a Magyarorszagon
talalhato bivaly populacio teljesitOképességének bemutatasa két tenyészetben, kiilonds
tekintettel a bivaly husdnak és a tejének mindségi jellemzdire.

ANYAG ES MODSZER

A bivaly tejtermeld képességének megallapitasara 10 bivalytehént6l vettiink tejmintakat
(7 egyed: els6 laktacios, 3 egyed: tobb laktacidt zart) az esti fejés idején. A tehenek
fejése sajtaros fejogéppel tortént Vokonya Tanyan (Balmazujvaros). A bivalytehenek
tartasa és takarmanyozasa extenziv, legeldfiire alapozott, csak télen kapnak kiegészitd
takarmanyt (lucernaszéna). A mintakat (150-200 ml) a fejés utan, egy oOran beliil,
mélyhiitdben lefagyasztottuk, és a vizsgalat kezdetéig —20 °C-on taroltuk. A mintdk
analitikai vizsgalatara a Kaposvari Egyetem, ATK Kémiai-Biokémiai Tanszék,
Analitikai Laboratoriumaban keriilt sor. A mintdk szarazanyag-tartalmanak
meghatarozasat az tomegallandosagig torténd szaritassal, a hamutartalmat pedig
hamvasztasos eljarassal végezték el. A tej fehérjefrakcidinak meghatarozasanal
felmelegitett és egyenldsitett teljes tejet (N%x6,38=0sszesfehérje) 8000 fordulat/percen
10 percig tartd centrifugalassal zsirtalanitottak, T-30 tipusu laboratoriumi centrifugan,
majd a zsirtalanitott tej pH-jat Op-264 tipusi pH-mérén pH=4,55-re allitottak be. A
kicsapodott kazeint 8000 fordulat/percen 10 percig tartd centrifugalassal valasztottak el a
tejsavotol. A tejsavobol 12%-os triklorecetsavval eltavolitottak a savofehérjét, és
meghataroztak a szlirlet nitrogéntartalmat (nem fehérje nitrogén, NPN). A teljes tej
nitrogénjébdl levonva az NPN-t, megkaptuk a tej valodi fehérje nitrogéntartamat, a savo
nitrogénjébdl levonva az NPN-t megkaptuk a valddi savofehérje nitrogéntartalmat, a
teljes tej nitrogéntartalmabol levonva a savd nitrogéntartalmat megkaptuk a kazein
nitrogéntartalmat. A frakcidok nitrogéntartalmat 6,38-as konverzids faktorral szorozva
megkaptuk azok fehérjetartalmat. A tejmintak és a kiilonboz6 frakcidk nitrogéntartalmat
Kjeltec 2400 tipust gyors nitrogénelemzdvel, a laktoztartalmat Foss Combi késziilékkel,
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a nyerszsirtartalmat pedig Soxhlet-féle extrahald késziilékben, éteres kivonds utan,
hataroztak meg.

A hustermelé képesség vizsgalata céljabol 12 iisz6 vagasi és csontozasi adatait
elemeztem. Az allatok tartasa extenziven a BIMA 07 Bt. elekmajori telephelyén tortént,
takarmanyozasuk — a tehenekhez hasonléan — legeldfiire alapozdodott. Az allatokat a
Magyar Szabvanyban rogzitett eldirasok szerint, 400450 kg-os sulyban vagtak le.
Csontozaskor a jobb oldali féltestb6l a 13. borda magassagaban a hossz(i hatizom
teriiletérdl vettiink mintdkat, majd a szarazanyag-, fehérje-, zsir- és hamutartalmat a
tejmintakhoz hasonléan, a Kaposvari Egyetem, ATK Analitikai Laboratériumaban
hataroztdk meg. A husmintak zsirsav-Osszetétel vizsgalatat Csapo és mtsai. (1995)
mddszere szerint végezték el. A zsirsavakat csoportositva is szerepeltettiik aszerint, hogy
telitett (SFA), egyszeresen telitetlen (MUFA) vagy tobbszorosen telitetlen zsirsavrol
(PUFA) van sz6. A PUFA frakcién beliil megadtuk a n-3 és n-6 zsirsav csoportokat. A
hasmintak kémhatasat Hanna pH mérével, mig a feliileti szint Minolta Chroma Meter
CR-400 késziilékkel mértiikk meg.

Az adatok statisztikai érékelését SPSS 10.0 programmal végeztiik, a tdblazatokban a
minimum, maximum értékek mellett az atlagot és a szdrast tiintettiik fel. A bivalytej
Osszetételét a tehéntej Osszetételére vonatkozd irodalmi adatokkal (minimum érték,
maximum érték, atlag) vetettiik Ossze; a statisztikai értékelésnél egymintas t-probat
alkalmaztunk.

EREDMENYEK ES ERTELELESUK

A bivaly tejtermel6 képessége

A bivalytehenek atlagos fejési ideje 7,71+2,05 perc volt, a kifejt tej mennyisége
3,0+0,62 liter. Boselli és mtsai. (2010) olasz mediterran bivaly teheneknél ennél
rovidebb (5,16+0,29 perc) esti fejési idor6l szamoltak be, ugyanakkor a kifejt tej
mennyisége lényegesen nem tért el eredményeinktdl (3,15+0,17 1). Az I. tablazat
mutatja be a bivalytej Osszetételét. Az eredmények szerint a bivalytej szarazanyag-
tartalma szignifikansan (P<0,001) mintegy 4%-kal nagyobb a tehéntej szarazanyag-
tartalmanal (Csapo és Csapo-Kiss, 2002, Zdndoki és mtsai., 2004). A nagyobb
szarazanyag-tartalom, elsGsorban a nagyobb zsirtartalomnak (P<0,001) kdszonheto,
amely tobb mint masfélszerese a tehéntejnek (Ménard és mtsai., 2010). A bivalytej
atlagos 7,33%-o0s zsirtartalma az angus és hereford fajtdk zsirtartalmanak tobb mint
kétszerese (Kovdcs és mtsai., 1999 cit. Zandoki és mtsai., 2004), de a legkisebb
zsirtartalm bivalytej is meghaladja a szarvasmarhdban a magyar sziirke tehenek
esetében mért legnagyobb 5,57%-os zsirtartalmat (Kovdcs és mtsai., 1999 cit. Zandoki és
mtsai., 2004). A bivalytej cukortartalma kisérletiinkben; 4,8 és 5,3% kozott valtozott,
mig a tehéntej esetében a szakirodalomban kozolt szélsdértékek: a holstein-friz fajanal
mért 4,6% (Csapo és Csapo-Kiss, 2002), illetve a blonde d ’aquitaine tejében mért
5,12% (Kovdacs és mtsai., 1999 cit. Zandoki és mtsai., 2004). A hazai bivalytej
cukortartalma tehat meghaladja (P<0,01) a tehéntej atlagos értékét, de a blonde d
’aquitaine tejének cukortartalmatol nem tér el. Kiilf6ldi forrasmunkék szerint (Bei-Zhong
és mitsai., 2007, Barbosa és mtsai, 2010, Damé és mtsai., 2010) a bivalytej
laktoztartalma 4,6—5,2 % kozott mozog. A bivalytej hamutartalma a tisztavér(i jersey és
jersey apasagu tehenek tejéhez hasonld (Csapo és Csapo-Kiss, 2002). A bivaly tejének
Osszes fehérjetartalma eredményeink szerint 4tlagosan 4,19%, ebbdl a valodi
fehérjetartalom 3,92%. A savofehérje-tartalom bivalytejben (0,87%) szignifikansan
nagyobb, mint a tehéntejé (Csapo és Csapo-Kiss, 2002, Glantz és mtsai., 2009).
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Hasonloan a savofehérjéhez, az atlagos kazeintartalom a tehéntejben (De Marchi és
mtsai., 2008) szignifikansan kisebb, mint a bivalytejben (3,33%), bar a jersey tejében és
a bivalytejben mért kazeintartalomban nincs lényeges eltérés (Csapo és Csapo-Kiss,
2002).

1. tablazat

A bivalytej és a tehéntej szarazanyag-, zsir-, laktéz-, hamu- és
fehérjetartalma, valamint f6bb fehérjefrakcioi

Bivaly(1) Szarvasmarha(2)
g/100 g Atlag | Szérias | Min | Max Min Max Atlag
3) “) (©)
Szarazanyag (6) 17,39° 1,05 154 | 18,9 | 122 (HF)** 14,5(JER)*** | 13,35°
Zsir (7) 733% | 0,94 5,70 | 8,40 | 34(HA)® 557(MSZ)*® | 4,49°
Laktoz (8) 507 | 0,19 | 4,80 | 5,30 | 4,6(HF)**® 512(BLA)** | 4,86°
Hamu (9) 0,85%| 0,11 0,60 | 1,00 | 0,68(HFAY)*® | 0,83JER)** | 0,76°
Osszes fehérje (10) | 4,19 | 0,31 3,70 | 4,70 | 3,1(A)* 3,78(JER)**° | 3.44°
Valodi fehére (11) | 3,92% | 0,30 | 3,46 | 4,42 | 32(HF)** 400JER)*** | 3,60°
Savofehérje (12) 0,87 [ 0,10 0,72 | 1,03 | 0,72(HF)**® 0,79JER)**® | 0,76°
Valodi savofehére | 0,60° | 0,10 | 0,48 | 0,77 | 0,57(HF)** 0,63(JER)*** | 0,60°
13

i(a;ein (14) 333% | 024 | 298 3,71 | 2,93HF)**® 334(JER)** | 3,14°
NPN*6,38 (15) 027* | 0,02 024 | 0,30 | 0.J4MTxHF)** [ 0,I6JER)**" | 0,15°

HF: holstein-friz, JER: jersey, H: hereford, A: angus, MSZ: magyar sziirke, BLA: blonde d
’aquitaine, AY: ayshire, MT: magyar tarka

*Zandoki és mtsai. (2004); **Csapo és Csapo-Kiss (2002)

“az eltérd betiik szignifikéns eltérést jelentenek

Table 1. Contents of dry matter, fat, lactose, ash and protein as well as main protein
fraction in buffalo and cow milk

Buffalo(1), Cattle(2), Mean(3), Standard deviation(4), Mean(5), Dry matter(6), Fat(7),
Lactose(8), Ash(9), All protein(10), True protein(11), Whey protein(12), True whey
protein(13), Casein(14), Non-protein nitrogen(15)

A tejfehérje komponensek megoszlasat az Osszes fehérje szdzalékdban vizsgalva a
szarvasmarha fajtak két csoportba oszthatok (Csapo és Csapo-Kiss, 2002). Az egyik
csoportba a koncentraltabb tejet termeld, vagyis az Osszes fehérjén beliil a valodi fehérje
és a kazein ardnya nagyobb, mig a masik csoportba a higabb tejet termeld, vagyis az
Osszes fehérjén beliil tobb savofehérjét tartalmazod genotipusok tartoznak. A savofehérje
aranya a bivalytejben az Osszes fehérje szazalékaban atlagosan 20,6%, mig a kazein
komponens aranya 79,4% (I. abra). A bivalytej kazein aranya a jersey tejének kazein
aranyaval egyezik meg (Csapo és Csapo-Kiss, 2002). A sajtgyartas f6 fehérjéje a kazein,
igy a bivalytej kivaloan alkalmas sajtgyartasra, mivel az 6sszes fehérjén beliil nagyobb
aranyu kazein frakciot tartalmaz.
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1. abra

A bivaly tejmintak savofehérje frakcidinak aranya az osszes fehérje szazalékaban

OS5avotehérjetil) W Kazaine(2)

79.30 /9,70 55 55 79,47 BL25 gy gy BOSA 55 gq BLAT g g 7938

18 75

o

Figure 1: The proportion of whey protein fraction in the buffalo milk samples in the
percentage of whole protein

Whey protein(1), Casein(2), Mean(3)

A bivaly hustermelé képessége

A bivaly lisz0k atlagos vagasi kihozatala kisérletiinkben 54,7+1,1%, a szarvasmarhaéhoz
hasonlitva kisebb, a vastagabb bor és a zsigeri szervek nagyobb stulya miatt (Manafiazar
és mtsai., 2007). A 2. tablazatban foglaltam 0ssze a csontozasi eredményeket. A bivaly
féltestek hidegen mért sulya atlagosan 99 kg, a legkisebb hasitott féltest 71 kg, mig a
legnagyobb 118,6 kg volt. A szinhus szazalék atlagban kozel 68%, ami a tejeld
szarvasmarhak szinhs aranyaval egyezik meg (Hollo és mitsai., 2004). A
szarvasmarhdhoz viszonyitva nagyobb csont arany (21%) jellemzi a bivalyt. A
faggyutartalom 10%, mig az in aranya kisebb, mint 1%. A kapott eredmények a kiilfoldi
szakirodalomban bivalyra kozolt szazalékos aranyokkal megegyeznek (Manafiazar és
mtsai., 2007). A bivaly tiszok féltesteinek faggyutartalma kétszerese volt kisérletiinkben,
mint a szintén extenziv koriilmények kozott hizlalt magyar sziirke bikaé (Hollo és mtsai.,
2005), emellett nagyobb volt a csont €s kisebb a szinhts- és az in aranya (2. tablazat).

2. tablazat
A jobb oldali féltest csontozasi eredményei

Megnevezés (1) Atlag (2) Széras (3) Min. Max.
Hideg fél stilya, kg (4) 99,12 21,62 71,00 118,60
Szinhus, % (5) 67.83 2,31 65,09 71,22
Csont, % (6) 21,47 1,78 19,07 23,42
In, % (7) 0,63 0,17 0,45 0,86
Faggyu, % (8) 10,07 3,10 5,04 12,93

Table 2. The deboning of carcass composition
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Item(1), Mean(2), Standard deviation(3), Weight of the cold half carcass(4), Percentages
of the lean meat(5), Percentages of the bone(6), Proportion of tendon(7), Proportion of

Jar(8)

A szakirodalmi adatok szerint a bivalyhus végsé pH-ja 5,4 ¢s 5,6 kozott valtozik, a selejt
néivaru allatokndl ez az érték 5,52 (Kandeepan és mtsai., 2009), ezzel szemben
kisérletiinkben a huis atlagos végsé pH-ja ennél kisebb, 5,37 volt (3. tabldzat).

3. tablazat
A hosszu hatizom hisminéségi jellemz6i

Megnevezés (1) Atlag (2) Széras (3) Min. Max.
pH 5,37 0,24 5,14 5,69
Szarazanyag, % (4) 28,33 0,73 27,3 28,9
Fehérje, % (5) 24,43 1,47 23,4 26,6
Zsir, % (6) 2,80 1,06 1,7 3.8
Hamu, % (7) 1,20 0,08 1,1 1,3
Szin, L* (8) 33,22 4,05 29,54 37,74

Table 3. Meat quality of muscle longissimus dorsi

Item(1), Mean(2), Standard deviation(3), Dry matter(4), Protein(5), Fat(6), Ash(7),
Colour, L*(8)

Eredményeink ugyanakkor megerdsitik, hogy a bivalyhis végs6 pH-ja a
szarvasmarhahoz képest kisebb (Valin és mtsai., 1984). A kisérletiinkben szerepld bivaly
iisz6k husanak szarazanyag-tartalma és fehérjetartalma nagyobb volt, mint a fiatal
himivaru, selejt bivaly bikdkra és tehenekre kozolt értékek (Spanghero és mtsai., 2004,
Kandeepan és mtsai., 2009). Az atlagos intramuszkularis zsirtartalom 2,8%, ez az érték
kevesebb, mint az iddsebb, selejt bivalytehenekre megadott, ennek hatterében az allhat,
hogy az életkor eldrehaladtaval, parhuzamosan a hiis zsirtartalma is novekszik. A bivaly
isz6k husanak fehérjetartalma meghaladta az irodalomban szerepld értékeket
(Spanghero és mtsai,, 2004, Kandeepan és mtsai., 2009), de egyben igazolja Francisco
¢és mtsai. (2007) megallapitasat, hogy a bivalyhus kivald fehérje forras. A bivaly iiszok
hiisa nagyobb szarazanyagtartalmi és fehérjében is gazdagabb a magyar sziirke bikak
husanal (Hollo és mtsai., 2005).

Az altalanos vélemény szerint a bivaly husanak szine stétebb és vordsebb, mint a
szarvasmarhaé. Kisérletiinkben a hus vildgossagat jelz6 L* értekek a szarvasmarhara
vonatkozo értékektdl 1ényegesen nem tértek el.

A fogyasztok szamara a hiismindséget és a taplalkozasbioldgiai értéket leginkabb
meghataroz6 f6 paraméterek a zsirtartalom mellett a zsirsav-6sszetétel (Wood és mtsai.,
2008). Az egészséges zsirsav-Osszetételii hiisban a tobbszordsen telitetlen és telitett
zsirsav arany (PUFA/SFA) legalabb 0,4, az n-6/n-3 arany pedig kisebb, mint 4:1
(Scollan és mtsai., 2006). A bivalyhus nagyobb aranyu telitett zsirsavtartalommal (SFA)
rendelkezik, mint a szarvasmarha, mert a sztearinsav-tartalma (C 18:0) altalaban
nagyobb (Spanghero és mtsai., 2004). Kisérletiinkben az {isz6k hosszi hatizmanak
intramuszkularis zsirtartalma 51% telitett, 38% egyszeresen telitetlen (MUFA) ¢és 11%
tobbszordsen telitetlen zsirsavat tartalmazott (4. tablazat). Judrez és mtsai. (2010)
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eredményeihez képest, kisérletiinkben a bivalyhus mintegy 3%-kal kevesebb SFA -,
ugyanakkor tobb PUFA és MUFA zsirsavat tartalmazott. Ennek oka, hogy a telitett
zsirsavak koziil a sztearinsav-tartalom (C 18:0) kisebb, a tobbszordsen telitetlen
zsirsavakon beliil a linolénsav (C 18:3 n-3), az arachidonsav (C 20:4 n-6) és az
eikozapenténsav (C 20:5 n-3) pedig nagyobb aranyban volt jelen a magyar bivaly tiszok
husaban, mint az olasz bikak husaban. A bivalyhts f6 PUFA frakcidja az n-6 zsirsavak,
ennek ellenére az n-3 zsirsavak is sokkal koncentraltabban (2,2-3,8%) vannak jelen a
bivaly husaban, mint a szarvasmarhaéban. Ennek koszonhetden az n-6/n-3 zsirsav arany
(3:1) a bivalyhtisban kedvezé a human-taplalkozas szempontjabol. A KLS-tartalomban
nagy szorast tapasztaltunk a vizsgalt mintakban, a kiilfoldi bivalyra vonatkozo
eredményeknél (Judrez és mtsai., 2010) nagyobb KLS-tartalmat mértiink a bivaly {iszok
huséban, de a magyar sziirke szarvasmarha huasaban (Hollo és mtsai., 2005) mért
értéktol ez elmarad.

4. tablazat
A hossza hatizom zsirsav-osszetétele

Fatty acids(1) Atlag(Z) Szoras(3) Min. Max.
Mirisztinsav 14:0(4) 1,70 0,87 1,19 3,00
Palmitinsav 16:0(5) 23,35 1,30 21,57 24,67
Palmitoleinsav ~ 16:1(6) 1,21 0,62 0,72 2,11
Margarinsav 17:0(7) 1,25 0,12 1,10 1,38
Szterainsav 18:0(8) 24,19 4,30 20,24 29,49
Elaidinsav 18:11-9t(9) 3,05 0,64 2,46 3,76
Olajsav 18:1 n -9¢(10) 33,56 4,27 28,67 38,94
Linolsav 18:2n-6(11) 4,76 1,42 3,72 6,86
alfa-linolénsav  18:3 n-3(12) 1,04 0,25 0,86 1,41
Konjugalt linolsav  18:2 9¢,114(13) 0,74 0,61 0,38 1,65
Eikozatriénsav 20:3 n -6(14) 0,54 0,19 0,37 0,81
Arachidonsav 20:4 n -6(15) 1,77 0,59 1,22 2,60
Eikozapentaénsav 20:5 n -3(16) 0,50 0,23 0,31 0,83
Dokozapentaénsav 22:5 n -3(17) 0,98 0,28 0,82 1,40
Dokozahexaénsav 22:6 n -3(18) 0,08 0,02 0,05 0,11
SFA(19) 51,28 2,56 49,15 54,34
MUFA(20) 38,04 3,25 34,92 42,51
PUFA(21) 10,52 3,55 8,15 15,79
>n-6(22) 7,15 2,21 5,40 10,38
¥n-3(23) 2,63 0,76 2,17 3,76
n-6/n-3(24) 2,71 0,20 2,42 2,85
PUFA/SFA(25) 0,21 0,07 0,16 0,32

Table 4. Fatty acid content of muscle longissimus dorsi
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Fatty acids(l), Mean(2), Standard deviation(3), Myristic acid(4), Palmitic Acid(5),
Palmitoleic acid(6), Margaric Acid(7), Stearic Acid(8), Elaidic Acid(9), Oleic Acid(10),
Linoleic Acid(11), Linolenic Acid(12), Conjugated Linoleic Acid(13), Eicosatrienoic
Acid(14), Arachidonic Acid(15), Eicosapentaenoic Acid(16), Docosapentaenoic
Acid(17), Docosahexaenoic Acid(18), Saturated fatty acids(19), Monounsaturated fatty
acids(20), Polyunasaturated fatty acids(21), n-6 fatty acids(22), n-3 fatty acids(23),
Proportion of n-6 and n-3 fatty acids(24), Proportion of polyunasaturated fatty acids
and saturated fatty acids(25)

KOVETKEZTETESEK

A két tenyészetben végzett elGzetes vizsgalatok eredményei alapjan megallapithato:

- a bivalytej szarazanyag- és zsirtartalma nagyobb, mint a tehéntejé, mig laktdz- és
hamutartalma egyes szarvasmarha fajtakban mért értékektél nem tér el. A bivaly
koncentraltabb, nagyobb fehérjetartalmi tejet termel, mint a szarvasmarha, a fehérje
komponensek koziil a kazein frakci6 aranya 79,4%.

- A bivaly iisz6k vagott testének szOveti Osszetétele a kiilfoldi szakirodalmi
forrasmunkakkal egyezden alakult, a szinhus és az in aranya kevesebb, a csont és a
faggyutartalom nagyobb, mint a szarvasmarhaé.

- A bivaly iisz6k htisa nagyobb fehérje- és intramuszkularis zsirtartalmu, mint az
extenziven hizlalt hagyomanyos szarvasmarha fajtaju bikak hasa. A bivalyhus nagy
telitett zsirsavtartalmi, de az n-3 zsirsavak is koncentraltan vannak jelen. Az n-6/n-3
zsirsav arany a bivalyhuisban a human-taplalkozas szempontjabol kedvezo.
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