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OSSZEFOGLALAS

Célunk, a kiilonbozo telitetlen zsirsavak ardanyanak figyelemmel kisérése volt, charolais
tehenek kolosztrumaban az ellés utani héten. Két vizsgalatunk soran (I.: 2002 és I1.: 2003)
ugyanabban a charolais allomdanyban vettiink kolosztrum- és tejmintakat (I.: n=15 tehén,
11.: n=22 tehén), kezi fejéssel, az elléskor, majd 24, 48, 72 ora, illetve 1 hét elteltével. A
zsirsavak — mennyiségének mérése  kapillarkolonnas ~ GC-rendszeren, —metilészteres
atészterezés utan torvtént. Az adatok értékelését SPSS.10 programcsomaggal végeztiik. A
charolais tehenek kolosztrum zsirjaban a telitetlen zsirsavak koncentrdcioja, az olajsav és
a heptadecenoilsav kivételével valtozott az elléstdl eltelt idé fiiggvényében. Tobbségiik csak
az ellést koveto 48 oraban valtozott szignifikansan, kivéve a mirisztolajsavat, az
elaidinsavat, és az eikozadiénsavat, melyek még az ellés utani harmadik és hetedik nap
kozétt is statisztikailag igazolhato eltérést mutattak. A mirisztolajsav, a palmitolajsav, a
linolsav, az eikozatriénsav, az arachidonsav, valamint az eikozapentaénsav aranya az ellés
utan csékkenést mutatott, mig az elaidinsav és az eikozadiénsav koncentracioja emelkedett.
A linolsavra vonatkozoan, a két kisérlet eredményeit figyelembe véve, nem tudtunk
hatarozott tendenciat megallapitani.
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ABSTRACT

Unsaturated fatty acid concentrations in colostrum of Charolais cows in the first
week post partum
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The aim of this study was to measure concentrations of some unsaturated fatty acids in the
colostrum of Charolais cows in the first week after calving. Milk samples were taken in the
same herd in two experiments (1. 2002, n=15 cows, II: 2003, n=22 cows), by hand-milking,
immediately after calving, and also 24, 48, 72 hours and 1 week after parturition.
Measurements of fatty acid contents were carried out by capillar-colonnal GC-system, after
methylester esterification. Data were processed by SPSS.10 program package. Rate of
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unsaturated fatty acids, except for oleic (C18:1) and heptadecenoic (C17:1) acids, varied
with days post partum Unsaturated fatty acids, with the exception of myristoleic (C14:1),
elaidic (C18:1n9t), and eicosadienoic (C20:2) acids, changed their rate significantly only in
the first 48 hours. Concentration of miristoleic, palmitoleic, linolic, eicosatrienoic,
arachidonic, and eicosapentaenoic acids decreased after calving, while that of elaidic and
eicosadienoic acids increased. Concerning of linolenic acid, regarding the results of the two
experiments, no consistent tendencies could be determined.

(Keywords: Charolais cows, hand milking, colostrum, unsaturated fatty acids)

BEVEZETES

Mivel a hustehén-tartas egyediili terméke a valasztott borju, a husmarha tenyésztésben a
szaporodasbiolédgiai tulajdonsagok elsédleges jelentdséglick. Ahhoz, hogy a megsziiletett
borju a valasztasig életben maradjon, s6t, jO valasztasi eredményt is produkaljon,
elengedhetetlen az anyatehén jo borjuneveld képessége is, melyet erOsen maghataroz a
tejtermeld képesség. A borju életének elsd néhany hetében a kolosztrum €s a tej jelenti a
kizardlagos tapanyagforrast. A kolosztrum minél hamarabbi fogyasztasa nem kizarolag
az immunglobulinok bélhamsejteken at valo felszivodasa miatt fontos (Erlich, 1892),
hanem az esszencialis zsirsavak, aminosavak, valamint a zsirban old6d6 vitaminokhoz
valo jutas szempontjabol is (Blum és Hammon, 2000).

Hazankban kevés kozlemény latott eddig napvilagot a hushasznu tehenek kolosztru-
manak Osszetételével kapcsolatban. Elsdként Kovacs (1999) vizsgalta a limousine, blonde
d’ Aquitaine, magyartarka, red angus €s aberdeen angus, Wagenhoffer és mtsai. (2002), illetve
Hornyak (2003) pedig a fehér-kék belga fajtaju tehenek fOcstejének Osszetételét (fehérje
frakcidk, aminosavak, zsirtartalom, laktéztartalom, mikro- és makroelemek).

A hazai szakirodalomban nem taldltunk adatokat a charolais tehenek kolosztrum-
Osszetételérdl. Kiillonosen kevés feljegyzés all rendelkezésre a hazai, és a nemzetkdzi
irodalomban, a hushasznu anyatehenek focstej- €s tejzsirjanak zsirsav-osszetételérol.

A szarvasmarha tej zsirjaban tobb mint 400 féle zsirsavat azonositottak, melyek
koziil minddssze 13 van jelen 1 tdmeg %-ot meghaladd koncentracidban (Swaisgood,
1996). E 13 zsirsav atlagos aranyat az /. tablazat mutatja be.

1. tablazat

A tejzsirban 1 tomeg %-nal nagyobb mennyiségben eléfordulé zsirsavak

Zsirsav(1l) Tomeg%(2) Zsirsav(1l) Tomeg %(2)

4:0 3,8 16:0 43,7
6:0 2,4 18:0 11,3
8:0 1,4 14:1 1,6
10:0 3,5 16:1 2,6
12:0 4,6 18:1 11,3
14:0 12,8 18:2 1,5
15:0 1,1

Forras (source): Jensen et al., 1991; in: Swaisgood, 1996
Table 1: Major fatty acid constituents of bovine milk fat.

Fatty acid(1), Weight percent(2)

10



Acta Agr. Kapos. Vol 9 No 1

A 2. tablazat szemlélteti, hogy a tejzsir trigliceridjeiben milyen gyakorisaggal
helyezkednek el az egyes zsirsavak a kiilonb6z6 sn-pozicidkban (stereopecific
numbering). Altalanossagban elmondhaté, hogy a 3 sn pozicidban a rovidebb, az 1 és 2
sn helyzetben pedig a hosszu szénlancu zsirsavak talalhatok meg nagyobb aranyban
(Pitas és mtsai., 1967; Jennes, 1974; Jensen és mtsai., 1991).

2. tablazat

A zsirsavak elhelyezkedése a trigliceridek kiilonb6z6 poziciéiban a tejzsirban

Zsirsav(1) o Sn poziciéz,*mol%(Z) .
4:0 5,0 (10) 2,9 (5) 43,3 (85)
6:0 3,0 (16) 4,8 (26) 10,8 (85)
8:0 0,9 (7) 2,3 (42) 2,2 (41)
10:0 2,5 (21) 6,1 (50) 3,6 (29)
12:0 3,1 (25) 6,0 (47) 3,5 (28)
14:0 10,5 (27) 20,4 (54) 7,1 (19)
16:0 35,9 (45) 32,8 (42) 10,1 (13)
18:0 14,5 (58) 6,4 (26) 4,0 (16)
18:1 20,6 (42) 13,7 (28) 14,9 (30)
18:2 1,2 (28) 2,5 (60) 0,5 (12)

"A zérbjelbe tett értékek azt jelzik, hogy egy adott zsirsav hany szazalékban fordul el6 az
adott sn pozicidban. (Number in parentheses represents the percent of the particular
fatty acid occupying the designated position.)

Forras (source): Pitas és mtsai., 1967; Jennes, 1974; Jensen és mtsai., 1991
Table 2: Positional distribution of fatty acids in bovine milk triacylglycerols
Fatty acid(1), Sn position, mol%(2)

Hazankban Hornyak (2003) a fehér-kék belga fajta elséfejésti kolosztrumanak zsirsav
Osszetételét vizsgalta. Eredményeit a 3. tablazat foglalja ossze.

Mihaiu és mtsai. (1993) tejhaszni fajtdkra vonatkozé eredményei szerint a
palmitinsav és az olajsav egyiittes ardnya az 0sszes zsirsavon beliil a kolosztrumban és a
teljes tejben magasabb 50%-nal. Hornydk (2003) a fehér-kék belga fajtaban 60% feletti
értéket allapitott meg. Mihaiu és mtsai. (1993) a focstejben nagyobbnak talaltdk a C16-
20 hosszusagu zsirsavak aranyat (83%), mint a teljes tejben. Hornydk (2003) szerint a
fehér-kék belga fajtdban ez az érték 81,54+2.47% volt.

Csapo és Csaponé (2002) az arachidonsavra vonatkozdan 0,07-0,40% kozotti
értekeket hataroztak meg a tejeld fajtakat illetden. Hornydk (2003) a fehér-kék belga
fajtaban ettdl nagyobb értéket mért (0,75+0,12%, P<0,05).

Benheng és Chengxiang (1996) kozlése szerint a kolosztrumban szignifikansan
nagyobb a telitetlen zsirsavak, valamint a palmitinsav, illetve az olajsav aranya, mint a
teljes tejben.

Laakso és mtsai. (1996) 3 anyatehén kolosztruménak zsirsav-0sszetételét vizsgalva
az ellés utani elsé hét folyaman azt tapasztaltak, hogy a kolosztrum triglicerid frakcidja
szdmottevoen tobb sztearinsavat és olajsavat tartalmazott, mint a normal tejé. Az ellést
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kdvetd héten a rovid szénlanct zsirsavak (C4-C10), valamint a sztearinsav és az olajsav
aranya novekedett, mig a C12-C16 hosszusagl zsirsavak relativ mennyisége, foként a
mirisztin- és palmitinsavé, csokkent.

3. tablazat

A fehér-kék belga fajta elséfejésii kolosztrumaban taldlhatd telitett és telitetlen
zsirsavak aranya (zsirsav metilészter %)

Telitetlen zsirsavak(1) n (2) atlag (3) szoras (4)
Mirisztolajsav C-14:1(5) 12 0,61 0,20
Palmitolajsav C-16:1(6) 12 1,75 0,51
Elaidinsav C-18:19 t(7) 12 1,48 0,31
Olajsav C-18:1®9 c(8) 12 21,83 3,34
Linolsav C-18:206 c(9) 12 4,04 0,65
v-linolénsav C-18:306(10) 5 0,12 0,02
Eikozénsav C-20:1 c(11) 4 0,06 0,02
a-linolénsav C-18:3w3(12) 12 0,40 0,05
Eikozadiénsav C-20:2 ¢(13) 7 0,11 0,04
Eikozatriénsav C-20:3w06 t(14) 10 0,40 0,09
Eikozatriénsav C-20:3w03 c(15) 1 0,06 0,01
Arachidonsav C-20:4(16) 12 0,75 0,12
Dekozadiénsav C-22:2 c(17) 3 0,07 0,02
Eikozapentaénsav C-20:5(18) 3 0,10 0,04
> telitetlen zs.s.-ak(19) 12 31,38 3,03

Forras (source): Hornyak, 2003
Table 3: Fatty acid profile of Belgian Blue cows

Unsaturated fatty acids(1), Number of individuals(2), Mean(3), Standard deviation(4),
Mpyristoleic acid(5), Palmitoleic acid(6), Elaidic acid(7), Oleic acid(8), Linoleic acid(9),
y-linoleic acid(10), Eicosenoic acid(l11), a-linolenic acid(12), Eicosadienoic acid(13),
Trans-eicosatrienoic acid(14), Cys- eicosatrienoic acid(15), Arachidonic acid(16),
Decosadienoic acid(17), Eicosapentanoic acid(18), Total of unsaturated fatty acids(19)

Baneriee és mtsai. (1991) tapasztalatai szerint az ellés utdni héten az olajsav és a
linolsav, valamint a hosszu szénlancu (C14-16) zsirsavak 0sszege csokkent, mig a rovid
¢és a kozepes (C4-C10) szénlanctuaké nott.

Nardone és mtsai. (1997), 12 holstein-friz vemhes 1isz6 kolosztrum-0sszetételét
vizsgalva megfigyelték, hogy héstressz hatdsara a hosszil szénlancu zsirsavak aranya
ndvekedett.

Ponter és mtsai. (2000) igazoltak, hogy a takarmanyozas meghatarozta a holstein-
friz tehenek tejéban a zsirsav-Osszetételt: a rovid, €s a kdzepes lanchosszusagl zsirsavak
(C8:0, C10:0, C12:0, C14:0, C14:1, C16:0) aranya alacsonyabb (P<0,05) volt energia és
fehérje szegényebb takarmanyozas esetén (a sziikséglet 70%-a), ugyanekkor néhany
hosszl szénlancu zsirsav (C17:0, C17:1, C18:1) nagyobb aranyban (P<0,001 és P<0,01)
fordult el a sziikdsebben taplalt tehenek tejében.

Vizsgalatunk célja annak megallapitasa volt, hogy hogyan alakul a charolais tehenek
kolosztrumanak és atmeneti tejében a telitetlen zsirsavak koncentracidja az ellés utani héten.
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ANYAG ES MODSZER

Kolosztrum ¢és atmeneti tej mintdinkat mindkét kisérlet soran (I.: 2002, n=15 tehén, II.:
2003, n=22 tehén) a jaszddézsai Anna-farm charolais allomanyaban vettiik, marcius-
aprilis honapban. A teheneket a vizsgalat idészaka alatt téli szallasukon, 3 oldalrol zart,
kifutos istalloban helyezték el. Takarmanyuk silokukorica-szilazs és lucerna széna volt.

A mintakat kézi fejéssel vettiik az ellés utan, majd 24, 48, 72 6ra, valamint 7 nap
elteltével, oxitocin injekcid alkalmazasa nélkill. A mintavétel sordn mind a négy
togybimbodt felvaltva fejtilk, de a teljes togynegyedet nem fejtiik ki. A kifejt minta
mennyisége mindig kb. 250 ml volt. Az elsé tejsugarakat nem fejtiik bele a mintaba. A
mintdk Osszehasonlithatdsaga érdekében ligyeltiink arra, hogy a tehént6l a mintavétel
el6tt legalabb 3 oraig ne szophasson a borju.

A tejmintabol 150-200 ml-t mélyhtitében lefagyasztottunk a fejés utani 1 oran
beliil, és fagyasztoszekrényben taroltuk. Az analitikai vizsgalatokra a Kaposvari
Egyetem, Allattudoményi Karanak Kémiai Intézetében keriilt sor. A vizsgalatok elétt a
mintakat 38-40°C-os vizben felmelegitettiik, majd egyenldsitettiik.

A mintak el6készitése a bor-trifluoridos atészterezéshez a kdvetkezoképpen tortént:
Koériilbeliil 0,5-1 g zsirt tartalmazé mintamennyiséget 8-20 cm’ cc. sosavval forrd
vizfiirdén egy oran keresztiil roncsoltunk. Miutan lehiilt, 7 cm® etanolt adtunk hozza. A
lipideket elébb 15 cm® éterrel, majd 15 cm® petroléterrel (b.p.<60 °C) extrahaltuk, majd a
szerves fazisokat egyesitettilk. Ebb6l annyit toltottiink egy csiszolatos gdmblombikba,
amely kb. 150-200 mg zsirt tartalmazott, majd rotacids vakuumbeparloval eltdvolitottuk
az oldoszert. Teljes beparlas nem sziikséges.

A hidrolizis és észterképzés soran a beparolt mintahoz 4 cm’ 0,5 M metanolos
natrium-hidroxid oldatot ontottiink, visszafolyd hiitét szereltiink a gomblombikra, és
elektromos melegiton forraltuk addig, amig az aljardl a zsircseppek el nem tiintek (kb. 5
perc). Ezutan a hiitén keresztiil 4 cm® 14%-os metanolos bor-trifluorid oldatot éntottiink
a lombikba, és harom percig forraltuk. Négy ecm’ natrium-szulfaton szaritott hexant
adtunk hozza, egy percig forraltuk, majd lehitottiik. Lehtilés utan levettiik a hiitét, és
annyi telitett vizes so6oldatot Ontottiink a lombikba, hogy a szerves fazis a lombik
nyakaba keriiljon. Szétvalas utdn a szerves fazisbol mintat vettiink vizmentes natrium-
szulfatot tartalmazo fioldkba, és ebbdl injektaltunk a gdzkromatografba.

A mérést kapillar-kolonnas gazkromatograffal (Chrompack CP 9000) végeztiik. A
késziilék paraméterei a kdvetkezOk: kolonna: 100 m x 0,25 mm kvarc kapilléris, CS-Sil
88 (FAME) allofazis; detektor: FID 270°C; injektor: splitter 270°C; vivogaz: hélium,
235 kPa; hdmérséklet-program: kolonna 140°C, 10 percig; 10°C/perc emelés 235°C-ig,
izoterm 26 percig; injektalt oldat térfogata: 0,5-2 ul.

A kolosztrum és tej zsir frakcidjanak zsirsavai koziil a kdvetkezoket vizsgaltuk:
mirisztolajsav (C14:1), palmitolajsav (C16:1), heptadecenoilsav (C16:1), elaidinsav
(C18:1n9t), olajsav (C20:1), linolsav (C18:2n6c), eikozadiénsav (C20:2, csak az I.
vizsgalatban) eikozatriénsav (C20:3n6, csak az I. vizsgalatban), arachidonsav (C204n6),
eikozapentaénsav (C20:5n3, csak az I. vizsgalatban).

Az adatok statisztikai feldolgozasat SPSS 10 programcsomaggal végeztik
(tobbvaltozds variancia-analizis, legkisebb szignifikans kiilonbség teszt).

EREDMENY ES ERTEKELES

ellés utani héten a 4. tablazatban mutatjuk be.
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4. tablazat

A vizsgalt telitetlen zsirsavak koncentracidinak atlag és szoras értékei a charolais
tehenek kolosztrumaban és atmeneti tejében az ellést koveté héten
(I. vizsgalat, n=15, II. vizsgalat: n=22)

Telitetlenség|  Zsirsav szs- . A,tllagiszo.rzts (‘,‘)
foka(1) neve(2) galat Elléstol eltelt ido, ora(5)
A3 0 24 48 72 168
Mirisztolajsav I |0,65+0,25|0,55+0,19 | 0,54+0,18 | 0,56+0,11 | 0,39+0,09
Cl14:1, %(11) II 10,59+0,15 | 0,52+0,17 | 0,49+0,12 | 0,46£0,11 | 0,41+0,14
Palmitolajsav I |1,98+0,57 | 1,80+0,43 | 1,54+0,41 | 1,50+0,16 | 1,37+0,24
Cl16:1, %(12) II 2,21+0,40 | 1,96+0,32 | 1,85+0,44 | 1,81+£0,45 | 1,63+0,41
Egyszeresen |Heptadecenoilsa | 1 |0,54+0,07 | 0,6+0,33 |0,48+0,13 | 0,44+0,07 | 0,56+0,17
(6) v C17:1,%(13) | II |0,52+0,08 | 0,54+0,21 | 0,46+0,18 | 0,48+0,19 | 0,45+0,13
Elaidinsav I ]1,23+0,39| 1,67+0,60 | 1,90+0,50 | 1,92+0,42 | 2,34+0,68
C18:1n9t, %(14) | 1I | 1,56+0,39 | 2,12+0,61 | 1,82+0,35 | 1,97+0,56 | 2,41+0,81
Olajsav I ]20,2+4,27|21,30+3,38(20,35+3,81|20,58+3,48(21,99+5,03
C18:1n9c, %(15)| 1I |19,91+4,18|20,78+5,48/20,41+£8,40(21,41+8,55|20,68+6,27
Linolsav I ]2,20+0,22 | 1,9+0,31 |1,67+0,19 | 1,67+0,25 | 1,72+0,29
Kétszeresen |C18:2n6¢c, %(16)| II | 1,88+0,30 | 1,73+0,26 | 1,51£0,34 | 1,52+0,31 | 1,44+0,22
7 Eikozadiénsav
€20:2, %(17) I |0,14+0,04 | 0,13+0,05 | 0,16+0,06 | 0,17+0,06 | 0,19+0,07
Harom- Linolénsav I |0,45+0,09 | 0,42+0,08 | 0,35+0,07 | 0,34+0,13 | 0,38+0,08
szor0san 5'11(8:31133 %(18) | II |0,59+0,13 | 0,61£0,09 | 0,56+0,22 | 0,64+0,21 | 0,79+0,27
ikozatriénsav
®) C20:3n6, %(19) I 10,19+0,07 | 0,13+£0,06 | 0,09+0,04 | 0,09+0,03 | 0,07+0,03
Négyszeresen | Arachidonsav I 10,41+0,13|0,35+0,12 | 0,29+0,07 | 0,27+0,11 | 0,21+0,04
9) C20:4n6, %(20) | 1I |0,41+0,12 | 0,38+0,12 | 0,30+0,11 | 0,25+0,10 | 0,24+0,04
Otszorésen | Eikozapentaénsav
(10) C20:5m3(21) I |0,16+0,06 | 0,13+0,05 | 0,11+0,04 | 0,10+0,03 | 0,09+0,05

Table 4: Concentration of examined unsaturated fatty acids in colostrum and transient
milk of Charolais cows in the first week post partum (Exp. I: n=15, Exp.Il: n=22)

Number of non-saturated bounds(1), Name of fatty acid(2), Experiment(3), Mean and
standard deviation(4), Hours post partum(5), One double bound(6), Ttwo double
bounds(7), Three double bounds(8), Four double bounds(9), Five double bounds(10),
Mpyristoleic acid(11), Palmitoleic acid(12), Heptadecenoic acid(13), Elaidic acid(14),
Oleic acid(15), Linoleic acid(16), FEicosadienoic acid(17), Linolenic acid(18),
FEicosatrienoic acid(19), Arachidonic acid(20), Eicosapentanoic acid(21)

A charolais fajtaban, a linolsav, eikozatriénsav, €s az arachidonsavra vonatkozo6an
alacsonyabb értékeket mértiink Hornyak (2003) fehér-kék belgara megallapitott
eredményeinél. Adataink azonban nehezen vethetOk Ossze mdas szerzékével az eltérd
vizsgalati év, és telep hatasa miatt.

Az arachidonsavra megallapitott aranyok (0,21-0,41%) beleesnek a Csapo és
Csapone (2002) altal kozolt intervallumba (0,07-0,40%).

A focstejben és a normal tejben a linolsav és az ®3-linolénsav Gsszegét illetden
Mihaiu és mtsai. (1993) 2-3%, az els6fejésii kolosztrumra vonatkozoan Hornyak (2003)
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4,4% feletti értéket kozol. Az altalunk mértek (2,01-2,69%) kozelebb esnek Mihaiu és
mtsai. (1993) eredményeihez.

A variancia-analizis eredményei szerint, csaknem minden telitetlen zsirsavra
igazolhaté volt az elléstdl eltelt id6 hatasa. A tobbszordsen telitetlenek mindegyikének
aranya valtozott az ellés utani napokban és az egyszeresen telitetlenekben is csak két
kivétel volt: a heptadecenoilsav és a legnagyobb mennyiségben jelenlévo olajsav.

Az egymast kovetd mintavételi alkalmak kozott bekovetkezd valtozdsok
megallapitasara az LSD-tesztet (legkisebb szignifikans kiillonbség teszt) alkalmaztuk. Az
eredményeket az 3. tabldazat foglalja 6ssze.

5. tablazat

Az ellés utan kiillonb6z6 idépontokban mért kiilonbségek a charolais tehenek
kolosztrum zsirjanak telitetlen zsirsavaiban (LSD-teszt, I: n=15, II: n=22)

Telitetlensé Vizs- Elléstol eltelt id6(4)
foka(1) €| Zsirsavneve(2) | gilat | 0-24h | 24-48h | 48-72h | 72-168h
A3) Szignifikancia szint (P)(5)

Mirisztolajsav(11) III‘ 8’1 Ez Ez (:]’(;1

Palmitolajsav(12) e I o I I

Egyszeresen . L. n.s. n.s. n.s. n.s.

) Heptadecenoilsav(13) II. n.s. n.s. n.s. n.s.

.. L. 0,05 n.s. n.s. 0,05

Elaidinsav(14) II. 0,05 n.s. n.s. n.s.

. L. n.s. n.s. n.s. n.s.

Olajsav(15) II. n.s. n.s. n.s. n.s.

Kétszeresen |Linolsav(16) III‘ 06011 8’82 E: Ez

) Eikozadiénsav(17) L. n.s. n.s. n.s. n.s.

Hérom- Linolénsav(18) III‘ Ez ?1’(;5 E: 51 55

szorosan (8) |pu o atriénsav(19) I. 0,001 | 0,05 n.s. n.s.

Négyszeresen . L. 0,1 n.s. n.s. n.s.

_ 9 Arachidonsav(20) II. n.s. 0,01 n.s. n.s.

Otszorosen (10)| Eikozapentaénsav (21) L. n.s. n.s. n.s. n.s.

Table 6: Differences in concentrations of unsaturated fatty acids between milk samples
collected at different hours post partum (Exp. I: n=15 cows, Exp. II: n=22 cows).

Number of unsaturated bounds(1), Mame of fatty acid(2), Experiment(3), Hours post
partum(4), Significance, P(5), One double bound(6), Two double bounds(7), Three
double bounds(8), Four double bounds(9), Five double bounds(10), Myristoleic
acid(11), Palmitoleic acid(12), Heptadecenoic acid(13), Elaidic acid(14), Oleic
acid(15), Linoleic acid(16), Eicosadienoic acid(17), Linolenic acid(18), Eicosatrienoic
acid(19), Arachidonic acid(20), Eicosapentanoic acid(21)
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A mirisztolajsav (C14:1) aranya a focstejben az ellés utani elsé napra kismértéki (P<0,1)
csokkenést mutatott (I. Oh: 0,65+0,25%, 24h: 0,55+£0,19%; II. Oh: 0,59+0,15%, 24h:
0,52+0,17%). Els6 vizsgalatunkban a harmadik (0,56%) és hetedik (0,39%) nap kozott is
csokkenést figyeltink meg (P<0,01), mely tendencia — bar statisztikailag nem
szignifikans mértékben —, a masodik vizsgalatunkban is tapasztalhato volt.

A palmitolajsav (C16:1) esetén az 1. vizsgalatban a 24-48. ora kozott (24h:
1,80+0,43%; 48h: 1,54%0,41%); a II. kisérletiinkben pedig az elsé 24 oraban tudtunk
igazolhaté csokkenést kimutatni (Oh: 2,21£0,40%, 24h: 1,96+0,32%). A hét tovabbi
napjain is csdkkend tendenciat figyeltiink meg, de az egymast kovetd napok kozti
eltérések nem voltak szignifikansak.

Az elaidinsav (C18:1n9t) koncentracidja az el6zé két zsirsavval ellentétben
novekedo tendenciat mutatott: az ellés utani 24. oéréra az 1. vizsgélatban 1,23+0,39%-r6l
1,67£0,60%-ra, a Il.-ban 1,56£0,39%-r61 2,12+0,61%-ra ndvekedett (P<0,05). Tovabbi
emelkedés megfigyelhet az 1. kisérletben a 72. 6ra (1,92%) és a hetedik nap kozott
(2,34%, P<0,05).

A heptadecenoilsav €s az olajsav végig azonos aranyban volt jelen a focstejben. Az
olajsav tekintetében eredményiink nem egyezik Laakso és mtsai. (1996), valamint
Baneriee és mtsai. (1991) altal kozoltekkel. Az elébbi szerzék ugyanis novekvd, az
utobbiak pedig csokkend aranyrdl szamoltak be.

A linolsav (C18:2n6c) folyamatosan csokkent az ellést kovetd 48 oraban, mindkét
vizsgélat soran (I. Oh: 2,20+0,22%, 24h: 1,90+£0,31%, 48h: 1,67+0,19%, P<0,05; II: Oh:
1,88+0,30%, 24h: 1,7320,26%, 48h: 1,51+0,34%, P<0,05). Banerice és mtsai. (1991)
szintén a linolsav csokkend aranyat figyelték meg a focstejtol az atmeneti tej felé haladva.

Az eikozadiénsav (C20:2) mennyisége (I. kisérlet) a focstejben az egymast kdvetd
mintavételi napok kozott egyszer sem valtozott szignifikansan, azonban a kdzvetleniil
ellés utan, és az egy hét elteltével vett mintakban igazolhato kiilonbség volt: Oh 0,14%, 1
hét 0,19%, P<0,05.

A linolénsavat (C18:3n3) illetéen a két vizsgalat eredményei nem voltak
egybevagoak: a 24. orarol a 48.-ra szignifikdns csokkenést tapasztaltunk (24h: 0,24%,
48h: 0,35%. P<0,005) az 1. vizsgalatban, mig a II. kisérletben a linolénsav
koncentracioja a 72-168. ora kozott megemelkedett (72h: 0,64%0,21%, 168 h:
0,79+0,27%, P<0,05).

Az eikozatriénsav (C20:3n6) aranya (I. kisérlet) az ellés utani 48 o6raban csokkend
tendenciat mutatott: Oh 0,19+0,07%, 24h 0,13+0,06% P<0,001; 48h 0,09+0,04%, P<0,05.

A négyszeresen telitetlen arachidonsav (C20:4n6) aranya az egymas utdni
mintavételi alkalmakra nem valtozott az ellés utani héten, de szignifikans csokkenést
tapasztaltunk a 0. orar6l a 48.-ra (Oh 0,41%, 48h 0,29%, P<0,05). A II. vizsgélatunk
eredménye is hasonl6 tendenciat mutatott: 24h: 0,38+0,12%, 48h: 0,30+0,11% (P<0,05).

Az Otszorosen telitetlen eikozapentaénsav (C20:5n3) esetén (I. vizsgalat) az
arachidonsavéhoz hasonl6 tendenciat allapitottunk meg (Oh 0,16+0,06%, 48h 0,11+0,04%,
P<0,05).

KOVETKEZTETESEK
A charolais tehenek kolosztrumanak vizsgalata alapjan hazankban eldszor allapitottuk
meg a kovetkezoket:

— A kolosztrumban a vizsgalt telitetlen zsirsavak koncentracidja — az olajsav ¢és a
heptadecenoilsav kivételével —, valtozott az elléstol eltelt id6 fiiggvényében.
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— A vizsgalt telitetlen zsirsavak tobbségének aranya csak az ellést kovetd 48 oraban
valtozott szignifikansan, kivétel ez alol a mirisztolajsav, az elaidinsav, és az
eikozadiénsav, melyek még az ellés utani harmadik és hetedik nap kozott is mutattak
statisztikailag igazolhato eltérést.

— A mirisztolajsav, palmitolajsav, linolsav, eikozatriénsav, arachidonsav, valamint az
eikozapentaénsav aranya az ellés utdn csokkent, mig az elaidinsav ¢és az
eikozadiénsav koncentracidja emelkedett.

— A linolsavra vonatkozodan, a két kisérlet eredményeit figyelembe véve, nem tudtunk
hatarozott tendenciat megallapitani.
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