Acta Agraria Kaposvariensis (2012) Vol 16 No 2, 25-27
Kaposvari Egyetem, Allattudomanyi Kar, Kaposvar
Kaposvar University, Faculty of Animal Science, Kaposvar

Miért a bivaly? A bivalytej osszetétele és jellemzoi
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BEVEZETES

A vilag tejtermelésében napjainkban a bivalytej a masodik helyet foglalja el a tehéntej
utan. Ez azt jelenti, hogy a tejtermelés mintegy13 %-a szarmazik bivalytol (Bulletin of
the IDF, 2011), és ennek kozel 75%-at Azsidban allitjak elé (Khan és Igbal, 2009).
Magyarorszagon a bivaly allomany 1800 koriili, ebbdl 700 a tehén (Rozsa, 2012). A
legtobb allomany nemzeti parkok tulajdonaban van (Hortobagyi NP, Balatonfelvidéki
NP), csak néhany gazdasag foglalkozik bivalytartassal, ezek koziil egy helyen a bivalyt
fejik, s a tejet biopiacra értékesitik.

Az egészségtudatos piacon a bivalytej kedvezdbb poziciot foglal el, mint a tehéntej,
mert koleszterintartalma kisebb, emellett nagyobb mennyiségben tartalmaz bioprotektiv
anyagokat (Khan és Igbal, 2009). A bivalytej zsirtartalma, €s a laktacio alatt termelt
zsirmennyisége a tejeld szarvasmarha fajtakéhoz képest nagyobb. A tejfehérje nagyobb
biologiai értékli €s nagyobb mennyiséget tartalmaz esszencialis illetve nem esszencialis
aminosavakat, mint a tehéntej (7zankova és Dimov, 2003). Az olasz mozzarrella sajt
gyartasahoz alapkdvetelmény a koncentralt, 5%-os fehérjetartalmu és 8%-os zsirtartalmua
bivalytej (Di Luccia és mtsai., 2003). Ezeknek az dsszetevoknek koszonhetd a bivalytej
gazdag aroma és izvilaga, amely lehetévé teszi a kiilonféle, kiilonleges tejtermékek
eléallitasat (Fundora és mtsai., 2001). A szerzOk tanulméanyukban a magyarorszagi
bivalytej szarazanyag-, fehérje-, zsir-, laktoz-, hamutartalmat, aminosav-gsszetételét és
biologiai értékét vizsgaltak.

ANYAG ES MODSZER

A bivaly tejtermelé-képességének megallapitasara 10 bivalytehéntdl vettiink tejmintakat
(7 egyed: elso laktacios, 3 egyed: tobb laktacidt zart) az esti fejés idején. A tehenek
fejése sajtaros fejogéppel tortént Vokonya Tanyan (Balmazujvaros). A bivalytehenek
tartdsa €s takarmanyozasa extenziv, legeldfiire alapozott, télen fiiszenadzs és kiegészitd
takarmanyként lucernaszéna.

A mintak analitikai vizsgalatira a Kaposvari Egyetem, Allattudoméanyi Kar,
Kémiai-Biokémiai Tanszék Analitikai Laboratériumaban keriilt sor. A mintak
szarazanyag-tartalmanak meghatarozasat az tomegallandosagig torténd szaritassal,
hamutartalmat pedig hamvasztasos eljarassal végezték. A tej fehérjefrakcidinak
meghatarozasat Barna (2012) szerint leirtak alapjan végeztiik. Az aminosav-Osszetételt
Csapo és mtsai. (2005) modszere szerint hataroztuk meg, mig a fehérjék biologiai értékét
Morup és Olesen (1976) modszerével szamoltuk.
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EREDMENYEK

Az eredmények szerint a bivalytej szarazanyag-tartalma 17,4%, a tehéntejnél mintegy
5%-kal nagyobb. A nagyobb szarazanyag-tartalom els6sorban a 7,3%-os atlagos
zsirtartalomnak koszonhet6, ami az angus (3,67%) és hereford (3,35%) fajtak
zsirtartalmanak tobb mint kétszerese (Zandoki és mtsai., 2004).

A bivalytej cukortartalma kisérletiinkben meghaladja a kiilfoldi forrasmunkakban
(Barbosa és mtsai, 2010) kozolt laktoztartalmat. A bivalytej hamutartalma 0,9+0,1%.

Az Osszesfehérje-tartalom atlagosan 4,2%, ebbdl a valodi fehérjetartalom 3,9%. A
savofehérje-tartalom bivalytejben (0,9%) nagyobb, mint a tehéntejé (Csapo és Csapo-
Kiss, 2002). Az atlagos kazeintartalom a bivalytejben 3,3%, ami a jersey tejben mért
értékhez hasonld (Csapd és Csapo-Kiss, 2002). A savofehérje aranya az Osszes fehérje
szazalékaban atlagosan 20,6%, mig a kazein komponens aranya 79,4%. A sajtgyartas f6
fehérjéje a kazein, ezért a bivalytej kivaléan alkalmas sajtgyartasra, mert az Osszes
fehérjén beliil nagyobb aranyt kazein frakciot tartalmaz. A bivalytejben az esszencialis
aminosavak aranya 44,1%, ezek koziil a legnagyobb aranyban leucint (8,5%), lizint
(7,3%) és wvalint (5,8%) tartalmaz. A nem esszencialis aminosavak koziil az
aszparaginsav (7,1%), a prolin (10,2%) és a glutaminsav (22,3%) fordul el6 legnagyobb
mennyiségben. Az eredményeink a szerin, cisztin, metionin, tirozin, lizin és arginin
esetében meghaladtdk Dimitrov és mtsai. (2007) altal kozolt értékeket, mig a tobbi
aminosav esetében kisebb értékeket mértiink. A tejmintak triptofantartalmat nem
vizsgaltuk. A bivalytej atlagos — triptofan nélkiil szamitott — biologiai értéke 76,1.

A bivalytej fébb Gsszetevoi

g/100 g Atlag Széras Min. Max.
Szarazanyag 17,39 1,05 15,4 18,9
Zsir 7,33 0,94 5,70 8,40
Lakto6z 5,07 0,19 4,80 5,30
Hamu 0,85 0,11 0,60 1,00
Osszes fehérje 4,19 0,31 3,70 4,70
Valoadi fehérje 3,92 0,30 3,46 442
Savofehérje 0,87 0,10 0,72 1,03
Valodi savofehérje 0,60 0,10 0,48 0,77
Kazein 3,33 0,24 2,98 3,71
NPN*6,38 0,27 0,02 0,24 0,30
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