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(Keywords: linoleic acid, conjugated linoleic acid, biological hydrogenation, cis-fatty
acids, tarns-fatty acids)
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életvitel kialakítása, amely csökkenti a betegségek kialakulásának kockázatát. Az
életmód egyik eleme a táplálkozás. Az ételek, amelyeket fogyasztunk, egyaránt lehetnek
pozitív, vagy negatív hatással az egészségünkre. Egyes ételek olyan alkotórészeket
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kialakult betegségek gyógyításában. Ezek az ún. gyógyhatású élelmiszerek.
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egészségre károsnak tartották, mivel az telített zsírsavakban gazdag. A tejzsír a magas
telített zsírsavtartalom mellett azonban az újabb vizsgálatok szerint olyan
komponenseket is tartalmaz, melyek pozitív egészségi hatást fejthetnek ki: rákellenes és
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#� ��� $��� 	�����
��
���������	���%� ��������&'()�������������������
��	����"����!��
���&'(������� ����������
hatással bír, vizsgálni kezdték, hogy mely élelmiszerek szolgálhatnak gazdag KLS-
����
�	����� �� &'(*��������� �
����
���� � � ��� ����� � ���!��������	� ��!����	�� �����
�"�� ���� !��
� ��� ������ ����������� &'(*��������� ���
� ���
�����	� �����

����
	
������ ����� �� �
������� &'(*�������
��	� ��
� ������ ����
��� �����!�� ��� �� ��!���	
���� ���������������	���������	���	������
�����	��+�����������������������	�������
��
technológiai lépések során is keletkezhetnek konjugált linolsavak. Felmerül annak
��!�� ����� ���� !��
� ����� ���
�����	��� $�
� ����	�����	� ���� !��
� �� &'(� ������ ���
��
�

��� ���������	� ���� �� ��
����� &'(*���� �������� 	����� � ��������� !��
�$� �����	��
kapjunk. Ennek megvalósítása bonyolult feladat, melynek során arra is vigyázni kell,
hogy a KLS-tartalom növekedése ne járjon együtt egyéb, nem kívánatos változásokkal.

��
���
�������������������1,����
A konjugált linolsav megnevezés azon linolsav-izomerek (szerkezeti és geometriai
�������	)� �
 �� ������ ���
�	� �� ������������ �������� ���� ����
���� !����� 	�����
��
!��
������������������	�	���	��� ��	 ��������	��� ��	 ����	�� ���
������,��--�����
���-.�
12 helyzetben találhatók (4
����	��
�(��1987)��de egyéb pozíciókban (8, 11; vagy 11, 13)
����� ������!����	�%-�
���������	��
�(��1997)(�����	���	��� ��	 ������!���1���, vagy �

���
konfigurációjú.
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�����	
������������
�����������������������
��� �

��
���
��������������
�
����

����������	������������
�	������ ���1���

���.�� �����
��&'(����������������� 	������� ���� � �����������������������	�����������!������������
���
�� ������ ��	�� /�� �� ��	����
���� ���������	��
���� � 	���� �� 	�� �� � 
�����	
���� �����������	�%$��
�
������	��
�(��1955; -�������	��
�(��1992
) és feltételezik, hogy
a patkányok bélcsatornájában található mikrobák is képesek a szabad linolsavat 1���!
9,�

���!--�	�����
������������
����	�������������������� 	���
�������������������
	��!��

a patkányok linolsav fogyasztása befolyásolta szöveteik KLS-tartalmát. Magasabb
��������� �������� ��������� �� ���	
�
*�� ����	� �� ����
��� ������	� &'(� 	�������
������ ��
������ ��������������������������	����������������������
���������	
�
�	��

���������������������.��������� ����������� ���

Linolsav (cisz-9,cisz-12-C18:2)

mikrobiális izomeráz

Konjugált linolsav, KLS (cisz-9,transz-11-C18:2)
2H
hidrogenázok

Monoénsav (transz-11-C18:1)
2H
hidrogenázok

Sztearinsav (C18:0)

������
�	��������� ��������������������&'(����������1���-9,�

���-11-C18:2 (c9,t11-KLS)
("����
����6�����1967a)��amely a linolsav (1���-9, 1���-12-C18:2) biológiai hidrogénezésének



)1�
�)�
(�"
���(�>���?�5��@

5

��� � ���������� 	����	���	�� �� C��*
����
��� ,��
�������� baktérium mikrobiális izomeráz
enzimének hatására a linolsavból (1���-9,1���*-0*1-230)� �� �� �� 	�����
��� ��������� %1���-
9,�

���*--*1-230)� 	��� ��	�� ����� �� 1���*,� 	��� �� 	 ���� 	��� !������������ ������������
����� ��	�� ��� ��
� ��
� ��
��������� ����������� �������� %�

���-11-C18:1) jön létre. Ez további
hidrogénezéssel sztearinsavvá (C18:0) alakulhat át ("����
����	��
�(��1971)(

Újabb vizsgálatok eredményei alapján feltételezni lehet, hogy a KLS a transz-
C18:1 zsírsavakból is kialakulhat a tehenek tejmirigyében (D
���

�����C
�	
���1999),
vagy a patkányok májában (B���

�����	��
�(��1980;�4��	
�����2
�,�����-,2-)#��� ,*
deszaturáz reakcióval (D
���

�����	��
�(��2000).

�� 	�����
��� ���������	� 	������ ���	���	����� ������	� 	 ���� 	 ����� ���	"�� ���
kialakulhatnak a linolsavban gazdag olajok lúgos izomerizációja, vagy a ricinusolaj
víztelenítése közben (B
���*� ���	��
�(�� 1994). <�
	
��*� ���;�1���� (1987) kutatásai
szerint�a linolsav ������� szabadgyökös autooxidációja során is keletkezhet KLS, nagy
kéntartalmú fehérjék jelenlétében. C�
��
�:����	���
��
�
� (1997) egy olyan szintézis-
���������������������	�	�������
��������*�,��--*&'(*����!����� 
������������������������
���
����������*������������� ��

��
���
��������������
�
����

��������������2
2�����
,�����$���������������
.��������� ������������������

��������

����

����

R

��

!�"��#$��%�"��

#$���"�&���'(�

�����)���

������������������

�����)���

����

�)���

����

�)���

�)���
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������
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�� 
���
����� ���������
� �� ����
����� ��� ����	������
���� ��� �� 	��������3
��
������������������ 

�� ��������	�	� �� ��������� ����� 	�����
��� ��������� ����
��	� ��� ������� �
��
�	��
�����
azonban ezek a zsírsavak az állatok húsában, a tojásban, és - kisebb mértékben - a
növényi olajokban is megtalálhatók.

4����
���� �� 	�� �� � 
�����	� �����	��� � ��� &'(*�� �����������	�� ����� �
monogasztrikusoké. A bárányhús, a marhahús, és a tehéntej körülbelül tízszer annyi
KLS-t tartalmaz (0,5-1 g KLS/100 g zsír), mint a sertéshús, a lazac húsa, vagy a
tojássárgája (��
����-,,2)��������������!������������ ���
��	��� � ���&'(���
� ������ �
	�� �� 	����� ��� �����
����������	��
��������!������ ������	���
�
������� �����������
��
"�������������	��
��������� ��	��������"��������
�����������������	���������������������
(-�
�������1979). Az abrakfogyasztó állatok zsírjának KLS-tartalma származhat egyrészt
a takarmányból; a hús alapú takarmányok és a faggyú fogyasztásával hozzájuthatnak
���	!��� �� ��������	!���� �
������� ��	�����!�� �� !��
� �� ���	
�
�	� ��� ��� ��
��
monogasztrikus állatok egyes bélrezidens mikroorganizmusai is képesek a linolsavat
konjugált linolsavakká alakítani; bár ez a hidrogénezési folyamat, ha végbe is megy
����������
��	�����	�����������	 ���������	�� �� 	����� ������%B

�����1994).

��� ���
�������	��������������	������
����!������������������ 
�������������������
egyes kutatók (B

�����1994;�"����
����	��
�(��1966;�=
���1������$�����

���1998) nem
találtak KLS-t. Mások ki tudták ugyan mutatni ezeket a zsírsavakat ()1�	
������	��
�(�
1981, -�������	��
�(� 1992b; "
*
�
�����6������1994;�2�����
����	��
�(��1991;�$�����

��� 	��
�(�� 1991a;� $�����
� ��� 	��
�(�� 1991b), de az esetek többségében az olajok és
margarinok csupán kevés KLS-t tartalmaztak. A hidrogénezett növényi olajok KLS-
�������
���� ����� 	"� ������	��� ��� ����� � !������������� 	 �"����
�		��� ����	���
	
(=
���1������$�����

���1998).

��� �����������

��
�� ��
��� ��������� �� ! 	������� ��� �� �������
����� ���
�
��	� ��
�����

���!���
	��������	�&'(*�������
���(����

��
��
��� �������� ������� ���	����
�����
! 	������� %4
� ���	��
�(�� 1989;� $�
��
� ���	��
�(�� 1992b), és az érlelés (4
� ���	��
�(�
-,2,)� &'(*������ � ��� � !��
�
��� ���� ��
��� �����������	� ��������� ���� �����������	
������ ��&'(*����������
����
��������������
�����
��%-�������	��
�(��1992b;�=
���1�����
$�����

���1998;�$�
��
����	��
�(��1994).

�����������
���
��������������������	�
A tejzsírban a KLS izomerek közül a c9,t11-KLS a teljes KLS-tartalom több mint 80%-
át teszi ki (-�������	��
�(��1992;�B

�����1994;�=
���1������$�����

���1998). A nyerstej
KLS-szintje ugyanakkor nagy szórást mutat. A tejzsír KLS-tartalmát több országban
vizsgálták, és az értékek a 0,2-2 g KLS/100 g tejzsír tartományba estek (��
��� 1998).
Ezekkel az eredményekkel ��
��� ��� 	���
��
�
��
� (1996) Svédországban végzett
mérési eredményei is összhangban vannak (0,25-1,77 g KLS/100 g tejzsír). #��� ��
	���
��
�
� (1995) a c9,t11-KLS izomer minimum szintjét nyerstejben 0,45 g/100 g zsír
értékben határozták meg. B
�1������2�������� (2000) 14 EU országból származó 2110
darab tejmintát vizsgáltak. A c9,t11-KLS mennyiségének átlaga a tejzsírban 0,76 g/100 g
��������������������	�	���.�-5*-�2,��6-..�������� �����	�	�	 � ����
���	����	��������
	
�

���-C18:1, �

���-C18:2, és teljes �

���-zsírsav tartalma átlagosan 3,67 g (1,29-7,17
g/100 g zsír); 1,12 g (0,30-2,04 g/100 g zsír); és 4,92 g (1,71-8,70 g/100 g zsír) volt.

�����������
���
��������������������	����.���������� 

�� ���� &'(*�������
�� �����

����� ���
�� 	� 	 �"�� �� ����
������ ��� ��� �����	� !��
��� ��
��	���
�
��
��� �	�	��� �����!�� � �������� �� ��	���
�
��
�����  �����"��
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������
�����������
�� 	���	 ���	�� 	3�����	���
�
��������������������%� 	���������������
linolénsav) tartalma, a takarmány energia- és rosttartalma, a zsiradék kötött vagy szabad
formában való bevitele, kötött forma esetén az olaj-hordozó szerkezete, a
takarmányfelvétel ütemezése (a napi etetések száma).

C��������"�� (1935) azt tapasztalták, hogy mikor tavasszal a teheneket kihajtották
�� ����� ������ ���"	���� ��� ���������	� ���
������������� ������ �������� ��� �������������
tartományban (230nm-en). Ezzel a méréssel tulajdonképpen a tej KLS-tartalmát mérték.
A tejzsír konjugált dién-sav tartalmának spektrofotometriás meghatározásával
foglalkozó módszereket E��� (1963) foglalta össze, aki hasonló évszakonkénti
ingadozásról számolt be. A nyerstej KLS-tartalma nyáron kétszer olyan magas volt
(1,46%-a az összes zsírsavnak), mint télen (0,78%). <��	
�����	���
��
�
� (1996) úgy
���
��
	��!��
�������� ���	�!���������!���	�������	���������	
���������������������&'(*
tartalma, mint a szénával és/vagy szilázzsal takarmányozott teheneké�� ;��,,� ��
	���
��
�
� (1995) a transz-zsírsavak (TZSS) esetében is szezonális változást
tapasztaltak francia tehenek tejének zsírjában; a �

���-C18:1 tartalom kétszer magasabb
������$��������������������
������
���������������� ���	����

B
�1������2�������� (2000) 12 EU tagországból származó tejminták c9,t11-KLS, és
������*��������%78(()��������
��	��
�	����
���������
�
��������
�
���
	��9
���������
szezonális tartási és takarmányozási módszer KLS és TZSS koncentrációra gyakorolt
!��
�
�������
��
	3� �����������%�

�)�� ���
�������� ����
������������ %���)��
�������� �� ���	�	
%������������� �����)������	�� tejmintákkal végzett felmérésben a c9,t11-C18:2 izomer
koncentrációjának eloszlása 0,4 és 1,4 g/100 g zsír értékek körül ért el maximumot, azaz
��� �� 	��� &'(� 	�������
���� ����	� ����� �� ����
�	������ �� �����
��� ����
	����� ��� ���
maximum a téli, a második a nyári takarmányozás esetében vett tejmintákhoz tartozott.
���

��������������������&'(�	�������
���	�
��������	���������#����
���������� ���	���
mért értékek a télen és a nyáron mért értékek között helyezkedtek el. Hasonló
eloszlásokat kaptak a tejminták teljes �

���-C18:1 és �

���-C18:2 tartalmára, a t11-
C18:1, és a t11,c15-C18:2 zsírsavtartalomra is. A teljes transz zsírsav-tartalom (�

���-
C16:1, �

���-C18:1, és �

���-C18:2 összege) eloszlása hasonló volt a KLS-éhez. A
����,�� tejminták c9,t11-C18:2 és �

���-C18:1 zsírsavtartalmának eloszlása is mutatta a
téli és a nyári szezonális maximumot. A francia tehenek zsírjának átlagos KLS (0,74%),
�

���-C18:1 (3,58%) és a teljes TZSS tartalma (4,78%) majdnem azonos volt a
németországi tejzsírokban kapott értékekkel (0,75; 3,62; és 4,86%). A harmadik
mintacsoportba 12 EU országból származó tejzsír minták tartoztak Németország és
Franciaország kivételével. Ezeknél a mintáknál, a KLS koncentrációk gyakorisága nem
mutatott nyári és a téli maximumot. Ennek oka az, hogy az adott országok éghajlati
adottságai, és ezzel összefüggésben a takarmányozási körülmények is eltértek
egymástól. Az írországi teheneket például egész évben legeltették, ezért az írországi
�����	� ��������� �� ������
���� �
�	����
����� �� �������� 	�������
���	� ������� 	������
nélkül a legmagasabb értékek közül kerültek ki (B
�1��� ��� 2���������� 2000). A
legeltetett állatok többszörösen telítetlen zsírsav (PUFA) bevitele magasabb, mint az
istállóban tartott és részben tartósított tömegtakarmányokkal takarmányozott állatoké. A
transz-zsírsavak a linolsav és a linolénsav részleges biológiai hidrogénezésével
	����	����	� �� ����������!
	� ���� ������� ��
� �

����� �� ��������� :;+�� �������$
takarmány etetésekor több TZSS keletkezik, mint télen. A tejzsír linolénsav
koncentrációjának gyakorisága szintén két értéknél ért el maximumot, azonban a
����������������������� ��	���
�
��
�*�"�� �� ����	�������
������������� ��������!�� ���
statisztikai vizsgálatok szerint szoros volt az összefüggés a tejzsír c9,t11-C18:2
szintjének változása, és a �

���-C18:1; t11-C18:1; �

���-C18:2; t11,c15-C18:2; illetve
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a teljes TZSS tartalom változása között (r<0,9) (B
�1������2����������2000). �
�
������
	���
��
�
� (1997) szintén pozitív korrelációt találtak a tej KLS-tartalma és t11-C18:1
zsírsavtartalma között. Erre magyarázatul szolgálhat az a tény, hogy ��� ����
	 �"����
�	� 	 � ��� �� �,��--*1-230� &'(� ������� �� �--*1-23-� �������� � � ���	�������
másrészt a t11-C18:1 a �

���*1-23-� ��������	� � � �������� �� ����������� ��� �� 	�� �� 	
�� �
���
����%B
�1������2�������� 2000;�C
*

�����;��,,��1996).

��
��� ��� 	���
��
�
� (1996) is szoros lineáris kapcsolatot fedeztek fel a tejzsír
�,��--*1-230� &'(� ��� �--*1-23-� ��������� 	 � ���� <������
"	� �������� ��� �� ����� ��!��
	 ���	���������!��
�������������!���������������	����
��	���� �	����������������������*
korlátozott. Miután a �

���*--�	 ������� ������
��������	 ���� 	 �������� ������ ���� �
����*,�	 ����!��������� ��	������--*1-23-�	����	���	�%"����
����	��
�(��1971). Ezt a két
���	������ �� ����������!�� ���� ������ ��� �� ���������C(� ,��
�������� baktérium enzimjei
katalizálják ("����
� ��� 6����� 1967b), de a t11-C18:1 1-23.� �
����	� !������������
������ �"�������� ����� ��	�������	� ����	��
����� ��� ��� �� ������� ���������� !������������
folyamat (linolsavtól sztearinsavig) reakciósebességét is meghatározza ("�	�����	��
�(�
1975;� B��
�� ��� 	��
�(�� 1964). #
���������
�� ��� 	���
��
�
� (1998) szintén szoros
összefüggést találtak sajtból származó tejzsír minták c9,t11-C18:2 és t11-C18:1 tartalma
között. A linolsav és a c9,t11-C18:2 mennyisége között negatív kapcsolatot, míg a
linolénsav és a c9,t11-C18:2 mennyisége között pozitív kapcsolatot véltek felfedezni. A
linolénsav és a t11,c15-C18:2 koncentrációjának szoros kapcsolata a linolénsav biológiai
hidrogénezésének egy lehetséges metabolikus útvonalára utalhat, amelyet már 4

,���
%-,2-)���	 ���	�� 	�����������������3��,��-0��-= ��,��--��-=� ��--��-=� ��--�

B
�1��� ��� 2�������� (2000) szerint az általánosan elfogadott takarmányozási
körülmények között, a tejzsír KLS-tartalmának növekedése (mely táplálkozástani
szempontból kívánatos) mindig összefügg a nem kívánatos �

���-C18:1 és �

���-C18:2
zsírsavak mennyiségének növekedésével.

>��
���� ����
���� � &'(� �		��� �������	� ���� �� ����������
����� !�� �� �
��
��	
telítetlen zsírsavtartalma magas és/vagy ha a biológiai hidrogénezés folyamata valamely
okból nem teljes. A zöldtakarmányok zsírja gazdag a linolénsavban; a szójaolaj, a
gyapotmagolaj és a napraforgóolaj pedig linolsavban (<��	
�����	��
�(��2000). <��	
�
���	���
��
�
� (1999a) úgy találták, hogy a legeltetett tehenek tejének magasabb volt a
KLS-tartalma, ha kiegészítésként nem kaptak koncentrált (abrak) takarmányt. Azonban,
ha teljes zsírtartalmú extrudált szójadarát, teljes zsírtartalmú extrudált gyapotmagot,
���
� ����������� ������� 	����	� 	����������	����� �� ���� &'(*��������� � ��� %<��	
�� ��
	��
�(��1999b;�"���*����	��
�(��1998). $�
��������	���
��
�
� (1997) teljes zsírtartalmú
��������� �������� ��������� �����������������&'(*������ �� ��
�����	� ������ 	������ ���
hogy a legeltetett tehenek, illetve a telítetlen zsírsavakban gazdag takarmánnyal etetett
tehenek esetében a tej KLS-szintjének emelkedése összefüggésbe hozható-e az emelt
����� ����������������������������������������?

<��	
�� ��� 	���
��
�
� (2000) megvizsgálták, hogy hogyan hat a takarmányok
����� � ��������� ��� ����������� �������� �� ����&'(*�������
��	� ���	��
�
����1����	� ��� �����
!��
�������
������� �����	�������&'(*�������
����������
��� ������� ���	�%�������������
��!�������������� ������� ���������)� ������ �� ����
�������
��� ���	"��� /�� � 	�������"	���
����� � ��!���	� 	�������
��� ��	���
�

��	� ��
� ������� ����������� �
���� ������������
roppantott és pörkölt szójababbal, szójabab olajjal, vagy lenolajjal helyettesítették.
Utóbbi esetben az adag szárazanyag tartalmának 2,2%, illetve 4,4%-a volt lenolaj. Azt
tapasztalták, hogy a 3,6% szójaolaj és a 4,4% lenolaj tartalmú táp még nem csökkentette
�� ��	���
�
������������
�� ����� 	� �������� %2��
	��� ��� 	��
�(�� 1988) már 4% olajat
������������
�������������������!��
�������
�����	���������
�����
���������!�� ������	
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csökkenése miatt. A szójabab adagolás megnövelte a takarmányok sztearinsav-, linolsav-
és linolénsav-tartalmát a kontroll takarmányéhoz képest; a lenmagolaj tartalmú
takarmányoknak a linolénsav-tartalma volt magasabb, mint a többi takarmánynak. A
szójaolajat és a nagyobb koncentrációban lenolajat fogyasztó tehenek csoportjánál az
FCM (FCM=fat corrected milk) tejhozam és a tej zsírtartalma alacsonyabb volt, mint a
többi csoport esetében. Ezt a jelenséget – a ������
����
�����+� - általában a takarmány
magas szabad olajtartalma okozza (C
�������	��
�(��1980).

A megnövekedett linolsav és linolénsav bevitel is okozhat tejzsírtartalom
csökkenést. Ezen többszörösen telítetlen zsírsavak nagyobb arányú bevitele
���� ���!����������1-23-��������*�������
��������������� ������������!���������������
�
a linolsav és a linolénsav részben C18:1 zsírsavakká alakul át (<��	
�����	��
�(��1995).
2��
	��� ��� 	���
��
�
�� (1988) szerint szójaolaj kiegészítést tartalmazó takarmány
���
����
��� �� ���� ���
���	� 1-23-� �������� ����
�������	� � ��	������� �	������ �
�

���-C18:1 izomer szintjének növekedésével csökken a tej zsírtartalma (E�	�� ��
	��
�(�� 1996), de ezen folyamat pontos mechanizmusa még nem ismert (<��	
�� ��
	��
�(��2000). <��	
�����	���
��
�
� (2000) a nyers és a pörkölt szójababot fogyasztó
csoportok esetében nem észlelték a tejzsírtartalom csökkenését a kontroll csoporthoz
képest, a szójaolajat és az emelt szinten lenolajat fogyasztó csoportok esetében viszont
�� 		���� �� ���� ���������������
�� ����� 	� ��� ����������
	��!��
� �� � ���� � ���� ����������
olajok ��
�
�� ,�
	��
�� � ���� � ���
����
��� �� 		�������� �� ���� �����������
�� %��������
1993), továbbá azt is, hogyha a tehenek olajos 	
��
�
� fogyasztottak, akkor a tej
zsírtartalma nem változott (<�B���
�����	��
�(��1985;�2��
	������	��
�(��1988)( Ezt a
tényt� <��	
�� ��� 	���
��
�
�� %0...)� ������ ���
��
��
	�� !��
� �� ���� ����� ������
�
során a magvakból lassabban szabadult fel az olaj, mintha azt szabad formában adták
volna a takarmányhoz. Így a �

���-C18:1 zsírsavak nem halmozódtak fel olyan
�����	���������� ���������� �� ������������ ��������� ����������/�
����� �� ���� �� ��!��
�
�

���-C18:1 zsírsavak mennyisége is kevesebb volt, melyek így kevésbé csökkentették
a tej zsírtartalmát (C
�������	��
�(��1980;�D
�		�
��1991;�2��
	������	��
�(��1988).

A tehenek zsírfogyasztásának növelése - a tejzsír depresszión kívül - a tej
fehérjetartalmának csökkenésével is járhat (D
�		�
��1988). A zsiradék ugyanis gátolja
�� ���� ����� ��	����
���� �������
������ ��
����� 	�������� ��	����� ������ � ��!����
keletkezik, így a bélben zajló emésztéshez rendelkezésre álló fehérjemennyiség is
csökken (��������� 1993). <��	
�� ��� 	���
��
�
� (2000) azonban nem tapasztaltak
������ ����!��������������� 		��������
�	�	���������������������/���	��	���������"	���
volt, hogy a kísérletük során alkalmazott takarmányok a tehenek termelési szintjéhez
�
�� �����	�������������� ���!�������
�
���������������	�

�� ��	���
�
������� �!����$������
��$���������	� ���������	�����	������������ �
��
hogy a tejzsírban fokozottabb mértékben választódnak ki, és egyúttal gátolják a
tejmirigyben a közepes lánchosszúságú zsírsavak ��� ���� szintézisét is (D
�		�
�
1991). <��	
�����	���
��
�
� (2000) is a közepes lánchosszúságú zsírsavak arányának
csökkenését tapasztalták a tejzsírban hasonló takarmányozás mellett.

A tej KLS-tartalma�a pörkölt szójababot, szójaolajat, a kevesebb, és a több lenolajat
fogyasztó csoport esetében is megemelkedett a kontroll csoporthoz képest 97, 438, 305
és 318%-kal (<��	
�� ��� 	��
�(�� 2000). Egyedül a nyers szójabab fogyasztása nem
� ������������ ����&'(*����������/����� ���
��������� 	����������
��
��
	��!��
����
���
������������ �������������������������������������� ������������! 	��������������������
! 	�������!��
�
�����
����� � ��	��
������
���	�����������	����5�@A*���������������*
tartalmú táp nagyobb mértékben növelte a tej KLS-szintjét, mint a 4,4% lenmagolajat
����������� �
��� �� ����� 	� ��� �� ���� �� 	 ���	��������� ����
	� ���� !��
� ������������
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�����������������&'(*����������		���!���	��
����������!�� ���������������������
�
����
"���*� ���	���
��
�
� (1998) a tej KLS-szintjét mintegy 500%-kal növelték meg 5,3%
olajat tartalmazó táp etetésével, de eközben a tej összes zsírtartalma 3,38%-ról 2,25%-ra
csökkent. <��	
�����	���
��
�
�� %0...)�	��������������! 	������ ����������������0�0A
�������������������������
�����
����
����	������������ ��&'(*���������� ��	�����������
���������������
��	������� ���� 		���������	"��

<��	
�����	���
��
�
� (2000) öt kísérleti csoport koncentrált takarmányát részben
0,5; 1,0; 2,0; és 4,0% szójaolajjal, illetve 1,0% lenolajjal egészítették ki. A 2,0 és 4,0%-
os szójaolaj hozzáadás esetében szignifikánsan csökkent a tej zsírtartalma a takarmány
������ ������� ������������� ������� �� &'(*��������� 05B� ��� 5-CA*	��� � ��� �� 	�������
csoporthoz képest; míg a 0,5 és 1,0% szójaolajat és az 1% lenolajat tartalmazó
takarmányt fogyasztó csoportok tejének KLS-tartalma nem különbözött a kontroll
csoportétól, azaz nem volt olyan csoport, ahol a KLS-szint növekedése mellett a tejzsír-
����������
������������������������������&'(*�������������� ��� ����
�������� ��	���
�

szójaolaj tartalmának növelésével. A tej fehérjetartalma ugyanakkor egyik kezelés
��������� ���� �� 		���� ������ ����� �� 	 ������ �
��!����$�
�$� ��������	� ��
�

��	
csökkenése a zsírsavösszetételen belül arányos volt a takarmányhoz adott zsír
mennyiségének növelésével (<��	
�����	��
�(� 2000).

<����
�����	���
��
�
� (2000) egy hasonló kísérletben 1, 2, és 3% halolajat adtak
a takarmányhoz, hogy annak a tej KLS-szintjére gyakorolt hatását vizsgálják. A kontroll
%!��������� ���� ����������)� ��	���
�
���� ���� ����� 	������!���� ����
���� � 10.3=
(EPA=eikozapentaénsav) és C22:6 (DHA=dokozahexaénsav) zsírsav, melyek viszont a
!���������� ������ �� ����
�������� �����	� ������� �� ��
�����
��� ��������� -A� !������*
��������� ������� �
�� �� 		����� �� ����� 	� �������
�� �������� ����	� 	��� �	�� ��!�����3� �
��	���
�
�����
��������������������� �������������
���� 		����������������������������
� ���������� �� ���� ������������� ������ ���� %:D.�.-)� �� 		����� �
��	� ��� ������
����	
hasonló tejzsír depressziót halolaj etetése esetében (-
������	��
�(��1997). <����
����
	���
��
�
� (2000) nem tapasztalták a tej fehérjetartalmának csökkenését egyik kezelés
esetében sem. Magyarázatuk szerint ez a csökkenés az alkalmazott kísérleti szakaszok
� ������ ������������������	 ���	����������$1������������-
���
 (1991) több hétig tartó
kísérleteik során, az emelt zsírtartalmú takarmány fogyasztása esetében, a tej
��!�����������
��	������� ���� 		������ ����
�����	�����<����
�����	���
��
�
� (2000)
������ �� ������� ���������� �
����
��� �����������	� �� 	�������	� !��
�
���� �� !����$� �
��$
��������	� ��
�
�� � ���� �� � ���� �
��$�	� ��
�
�� �� 		����� ��� �� �������� ���������� ����
telítetlen zsírsavakban.

�� �������� &'(� ��� ������*1-23-� ���������������� ��������	
����� � ��� %:D.�.-)� �
��	���
�
� !������*�������
��	� 0A*��� � ����������� �� ��������� ����� &'(� �������� �
c9,t11-C18:2 mennyisége is a 2%-os halolaj szintnél ért el maximumot, és a kontroll
�������!���	������ 5B.A*	��� � ��� ����	� 	�������
������ �� �������� /�� ��� ������� �� ������
&'(*��������� 2C*,0A*�� ������ 	��� �� �,��--*1-230� ������� ����
������ 0B.A*	��� � ��
(<����
�����	��
�(��0...)������������������ 	������������������������������
���	��!��

milyen biológiai folyamatokon keresztül növeli a halolaj fogyasztása a tej KLS-szintjét,
mivel a halolaj linolsav-tartalma egyébként alacsony (4

,�������4
���8�����1988). Bár
�� !������� ���� ����� ������
������� ���� ��������� �����
������C*�
�� ��� $1�������� (1988)
�����
������ �������� �� !������� ����������	� 	��������� ����� =.A*�� !�������
�� �� ���� ����
szemben a növényi olajokkal, amelyek mintegy 90%-ban hidrolizálnak. Arról sem
tudunk, hogy a 20 és 22 szénatomot tartalmazó zsírsavak átalakulhatnak-e oxidációval a
���� ���� -2� ����������
�$� ��������		
�� ��� ����� ������ �����
���	��	�� !��
� ���	� �
��������	��������������	�������������!����������������E�
�������� 	������������	��!��
��
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!������� �������
� ��
��� ��	������ ���	���!����� �� &'(� 	��� ������ �� ���� ����� �� &'(
������*���	�������"	���������*�����	���
�
��
�� ������� �����%����	�	����������
��)�������
linolsavból alakult ki (<����
�����	��
�(� 2000).

C
�	
�����	���
��
�
��%0...)������ ���!���	���	���
�

����������������*�������$
napraforgóolajjal egészítették ki, hogy növeljék a tej KLS-tartalmát. Egy hetes etetési
�� � ��
�� 	��
��������
	� �� ������������ &'(*�������$� ������ ������ � ��!���	���� ��� ���	
továbbra is kísérleti takarmányt kaptak. A második hét végén azt tapasztalták, hogy több
��!��� ������	� &'(*�������� ������ ���� ������������� �� �������� &'(*�������
��	� 
�����
3,7 g/100 g volt az ��� �� ������� �����0�5� �6-..� �� ���
����	� !��� ���������!������	
héten tovább folytatódott a hanyatlás, a harmadik hét végén a tejzsír átlagos KLS-szintje
�
�� ���	� -�@� �6-..� �� ������ �� ����� 	� ���!���
	� �� ���
������ ����� ���� !��
� �� 	��������
��	���
�
� ���������	� ��� � ��!
�
� !������� �� ���� ����� !������������� ���
�����	
������ ��������
����!����	�

A tej KLS- és t11-C18:1 tartalmát befolyásolhatja a tápok rost- és
	����
�� ��������� ��� %"���*� ��� C
�	
��� 1996; ��
��� ��� 	��
�(�� 1998). Egy ��� ���
�
kísérletsorozatban�D�
�������	���
��
�
��%-,2=)��
�
�
�	����� �������
�������
��
��	
	����
�� �������
��	� ��� �����������
��	� �� ���������� ��� �� !������������ �����������
gyakorolt hatását vizsgálták. Úgy találták, hogy a takarmány rosttartalmának
�� 		����������� ��� 	����
�� �������
��	� � ���������� �� ���� � !������������� �����
lelassult, és több t11-C18:1 zsírsav keletkezett, amely a sztearinsav (C18:0) helyett a
!����������������
������ ������	������������� ��B
�	A��������$1�
��
1��
�(1991) is arra
�� 	 ���	���������� �������	�� !��
� ������ 	����
�� � ��� �������
� �����������$� �
��	
�������	�����������
����!��������������������
����������������--*1-23-���������������� ���
emelkedik. A ��
��� ��� 	���
��
�
� (1996) által kapott eredmények is összhangban
�����	� �� ������ ����� 	� ������
���������� ��� 	� �� ���� �--*1-23-� ���������	� ����	�����
mellett a c9,t11-C18:2 koncentráció emelkedését is megfigyelték. ��
������	���
��
�
�
%-,,2)�!
����	"� �� � ���	���
�
��
����������������	������	�	�3���	��������������������
koncentrált és a terimés takarmány aránya szárazanyagra vonatkoztatva 50:50% volt, a
	���	��������� �������������������
�
�@=35=A������ %� ���	����
�� �� �������
���� ����� ��
magasabb 1���!9-C18:1 zsírsavtartalom). A kontroll csoporttal és a kísérleti csoportokkal
etetett kétféle takarmány zsírsavtartalma mindössze a 1���!9-C18:1 zsírsav esetében
különbözött. A kontroll csoportban, és az egyik kísérleti csoportban az aktuális
�
��
����
��� ��"	�������	��	� �������� � �������� ��	���
�
��
�� ���
��� �� �
����	
kísérleti csoportban pedig az állatok étvágy szerint fogyaszthatták a takarmányt. A
három csoport közül az adagolt takarmányozású kísérleti csoport tejének átlagos c9,t11-
KLS-tartalma volt a legmagasabb (1,13 g/100 g zsír), és szignifikánsan különbözött a
szintén adagolt takarmányozású kontroll csoportétól (0,55 g/100 g zsír). A két kísérleti
csoport esetében az 
�� ������	 takarmányozott csoport tejének c9,t11-KLS-tartalma
%.�@@��6-..��� ����)� ������ ����	������������������� ��� �������� ��	���
�
��
�$�	��������
csoporté (1,13 g/100 g zsír). Ugyanezt a tendenciát figyelték meg a tej t11-C18:1
zsírsavtartalma esetében is.

C
���� ��� 	���
��
�
� (1980) az etetési gyakoriság tejzsírtartalomra és
zsírsavösszetételre gyakorolt hatását vizsgálták meg. Úgy találták, hogy a tejzsírtartalom
magasabb volt, ha az etetések száma is több volt. A többszörösen telítetlen zsírsavak
összes mennyiségében nem tapasztaltak különbséget, de a t11-C18:1 zsírsav mennyisége
a tejben kissé magasabb volt a naponként kétszeri etetésnél, mint a napi 24-szeri
etetésnél. Azt a következtetést vonták le, hogy a t11-C18:1 zsírsav mennyisége csak kis
mértékben függ az etetés gyakoriságától. Ezek az eredmények részben ellentmondanak
��
��� ��� 	���
��
�
� (1998) tapasztalatainak, akik a tejzsírtartalomban ugyan nem



-�
�+����
�(/�6�����������
	���������������������
�!�

�
�	
�7(

12

���
���	�	"� ���������������,��--*1-230�������--*1-23-���������	�����
������������ ���
(P<0,001) különbözött az adagolt takarmányozású, és az 
�� ������	 takarmányozású
kísérleti csoportok között.

�
�
���� ��� 	���
��
�
� (1997) arra a következtetésre jutottak, hogy az állatok
tartási módja (hagyományos vagy ökológiai) is befolyásolhatja a tej KLS-tartalmát. Az
általuk vizsgált elegytej minták KLS-tartalma széles tartományok között változott:
0,34 g/100 �� ����� ����	� �� %���
�������� 
�����	)� .�2.� �6-..� �� ����� ����	��� % 	�������
farmokon tartott állatok).

��
��� ��� 	���
��
�
�� (1998) szerint amennyiben a tehéntej KLS-tartalmának
�������� �� �
 ��� ��� ����������!���� �������� � ��	���
�
��
��� ������$�
	
 ����
����
�
���������	���
�
��
����	��"������������
������
�� 	���� ������ ����������
játszhatnak a nyerstej KLS-tartalmának alakításában, mivel a legtöbb tanulmányban
���
� ��
���	� 	 ���� ��������� ���
����	� ����� /���� ���
�� 	� ������������ ���� �� � �
feladata.

�456�758

A vonatkozó irodalom a rewiev cikk harmadik részének végén található.

Levelezési cím (1�

����������
����
):

!��"��#����
Kaposvári Egyetem, Állattudományi Kar
7401 Kaposvár, Pf. 16.
F����
���*��,�"
�����
��=
1���*��,�)��	
��$1���1��
4!G@�&�"
�����
��B(9(C�:�&H(
Tel.:36-314-155, Fax:36-82-320-175
e-mail:csapo@mail.atk.u-kaposvar.hu
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1Kaposvári Egyetem, Állattudományi Kar, Kémiai Intézet, Biokémiai és Élelmiszerkémiai Tanszék, Kaposvár, 7400 Guba S. u. 40.

2Kaposvári Egyetem, Állattudományi Kar, Kémiai Intézet, Kémia Tanszék, Kaposvár, 7400 Guba S. u. 40.
3Magyar Tejgazdasági Kísérleti Intézet, Pécs, 7623 Tüzér u. 15.
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(Kulcsszavak: konjugált linolsav, sajt, vaj, egyéb élelmiszerek, tejtermékek)

Acta Agraria Kaposváriensis (2001) Vol 5 No 4, 13-21
Kaposvári Egyetem, Állattudományi Kar, Kaposvár
University of Kaposvár, Faculty of Animal Science, Kaposvár
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(Keywords: conjugated linoleic acid, cheese, butter, other foods, milk products)

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).

�123�420

A vonatkozó irodalom a rewiev cikk harmadik részének végén található.

Levelezési cím ((�����������
�
%	���):

!��"#�$����
Kaposvári Egyetem, Állattudományi Kar
7401 Kaposvár, Pf. 16.
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��������A
(%�	���������
���(���(��
!�I@.1��
��������:�9�D�*�1J�
Tel.:36-314-155, Fax:36-82-320-175
e-mail:csapo@mail.atk.u-kaposvar.hu
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(Kulcsszavak: konjugált linolsav, tejzsír, biológiai hatás, karcinogenezis)
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(Keywords: conjugated linoleic acid, milkfat, biological effect, carcinogenesis)

��
���
��������������
�����������������
A daganatos betegségek kialakulásának több oka lehet, ugyanis mind a genetikai, mind a
káros környezeti hatások növelhetik a betegség kialakulásának kockázatát (3�	����
1997b). Egy epidemiológiai tanulmányokról írt összefoglalóban leírták, hogy a rákos
�����������	 �
���
����	 �����	 ������������	 ������	 �������� 	 �������	 �	 ���
�����
rákbetegségek esetében ez az érték 20 és 60% között van (2�����1992). Az elfogyasztott
��������	 ������������	 �����	 
������� ����	 ������	 ��� �����	 ����� ���	 �	 ������	 ��
lehetnek benne olyan alkotók is, amelyeknek szerepe lehet a rák kialakulásában (&�
����
����� ��1995;�2�����!""#$�	%�������	�	���	����� ����	���������	�����	������	�����	�����
természetes élelmiszer komponensek felfedezése, melyeknek rákellenes hatásuk van. A
����


	 �����	 ���������	 �	 �
�����	 ���&�� 	 ��������������	 �����'��	 ����
��	 �	 �'�������
�����	 ��&������	 ����	 ��	 ������	 ���&�� 	 ��(�� �	 ��	 ���������	 �


	 �����	 �����������
melyeknek rákellenes hatása van. Ilyenek a konjugált linolsavak, a szfingomielinek, a
vajsav, és az éter-lipidek (3�	�����1997b).

�	 )*+	 ����������	 �������	 �� ��
�	 3�	���� ��� 4�	�	��
� (1985) tapasztalta, akik
kezdetben arra kerestek választ, hogy milyen mutagén anyagok keletkeznek a hús
konyhatechnikai kezelése során. A mutagén anyagok helyett felfedeztek egy csoport
�����'�����	 ��������	 ���&����� 	 �� �������	 ������� �	 ��&������	 ����	 ���('����
�����������	 �	 ����� �	 ��&������	 ��(&	 ������
��	 ������,�
-�	 ���� ������	 ����� �������	 ��
részlegesen tisztított kivonatokat. Ezek a kivonatok gátolták a baktériumok
�'������������	 ��	 �	 .�!/�&������
���0�$�����1�����	 02%3�$	 ���������	 
 ����
����(� &����	 ������
���	4�	 �	�'����������	 ���
�����-	 �����	 �������	 (����	����	 �	 �����
darált marhahúsból készült kivonatokban, és nem bomlott le a sütés hatására sem. Ezt a
kísérletet 4�� ��� �������	��� (1987) folytatták tovább, akik egy alaposan tisztított
����1�-�	���
� ������	���	�����	��������

	���������
��	�	�
������ 	����	)*+	�������
tartalmazta: c9,t11; t9,t11; t10,c12; és t10,t12. Ez a négy izomer adta a teljes KLS-
tartalom több mint 90%-át. Ez a frakció a citokróm P-450 enzimcsalád aktivitását ��
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���	�	 ��������	 4�	 ��	 �����1����&	 ����� �	 �	 ������� 	 56	 0/�����������������&���78����]
kinolein, IQ) aktiválásáért a májban. Néhány év múlva kiderült, hogy a KLS a májban,
�������	�
���������	�
�
��	��	�������	�	1�����-�	9�8�:	�����1����&	� �
&�����	��	56
aktiválását a májon kívül a prostaglandin H-szintetáz végzi, és a KLS ezt az enzimet is
gátolta (��
/� ��� ����� �� 1995). 4�� ��� �������	��� (1987) a frakció elemzése után
���������'�	 )*+	 ���� ����������	 ����������	 ����	 ��������	 ��������	 4��	 ������1� �
� ������	 �����	 ����	 ��������	 ��������	 ����	 �����(���	 �	 )*+	 �	 
 ����	 ������'�����
������
���	�	)*+��	��������	������������	��	������	����	
 ���������	�	��������	��������
linolsavval, vagy acetonnal kezelték, majd az egerek DMBA-t és 12-O-tetra-
&�1���������
���!���1������	 0;9�$	 �������	 �	 �'������� &��	 ���������	 ��&���
���	 �
linolsavval és az acetonnal kezelt egerek esetében nem volt különbség a daganatos
esetek számában. Ezzel szemben a KLS-sel kezelt egereken mindössze fele annyi
papillóma keletkezett, és a daganatos esetek száma is alacsonyabb volt, mint a kontroll
1��������
���	 4��	 ��� 

�	 ���'�����
��	 4�� ��� �������	���� (1990)� azt tapasztalták,
hogy a szintetikus KLS meggátolta a� benz(a)pirén (BP) által indukált kóros
��
������� &���	 ��	 ������	 ���������	 ����� 	 �����
���	 <����	 �������-�	 ���������
kísérletsorozatot végeztek, melyek során egereknek gyomorszondán keresztül KLS-t,
�� ��	���(���	����	����������	�&����	��(&	������� 	��������	039$	���1�����������	�&�����
�� �	����
��	��	�������
���	���������	)*+��	�&���	�	39	�&������	�� ���	1���	����	�����
daganat keletkezett, mint a kontroll csoportokban (olívaolaj, vagy linolsav adagolás). A
három kísérletsorozatból két esetben a daganatos egyedek száma szintén kevesebb volt a
KLS-sel kezelt csoportban. A KLS intubálása után eltávolították az egerek gyomrát, és
biokémiai analízisnek vetették alá. Azt tapasztalták, hogy a KLS beépült a szöveti sejtek
membránjának foszfolipid frakciójába, azonban a kilenc izomer közül, amely jelen volt a
szintetikus KLS-ben, mindössze egyet, a c9,t11-C18:2 zsírsavat tudták kimutatni a
����������&��
 ��	 4

 �	 ����	 �
�������������	 ����	 1���	 �����	 ��	 ���	 ���������	 ���

���-����	 �����������	 �	 ����� �	 �	 � ��������	 �����	 �	 )*+	 �����=�&���	 �'��(&��������	 ��
felfigyeltek, és a KLS-t még az �����������ál is hatékonyabb antioxidánsnak találták. A
KLS majdnem annyira hatásosnak bizonyult a lipid peroxidációs folyamatok ellen, mint
�	 
'������&��=�����'��	 03<;$�	 �	 ����� �	 �������������	 �������	 �	 )*+	 ����������	 ������
azon alapult, hogy a KLS molekula ������� védelmet nyújtott a membránt támadó szabad
gyökök ellen.

A sejtproliferációs folyamatok beindulását többek között az ornitin dekarboxiláz
enzim (ODC) aktivizálódása jelzi. Az ODC szintje magas a gyorsan osztódó
��
�����
���	���&�'�	 �	
��������������
���	&�	 �	�����	>2?	�����	 �	&���������� &��
jele is lehet (3�	�����1994). !
�
���������������	��� (1992) azt tapasztalták, hogy az
������	 �� ������
��	 ������� 	 ��������	 0;9�$	 ���������	 >2?	 ���������-&��	 �	 )*+�
�&������	 ��������	������� &
���	�	�������	�����	?	 ������	 ��(���������
��	 ����	 ������
többek között a sejtek közötti kommunikációban, a sejtosztódásban, és a
&���������� &��	�� ���& ����
���	�	&���������� 	;9�	����������	�������(�	�	�������
kináz C enzimet (3�	�����!""8$�	<�	)*+	('�	�	���������
�	�	������� 	;9�	
��&���	�� ���
a KLS meggátolja, hogy a TPA a protein kináz C-t aktivizálja, és ez is okozhatja a KLS
rákellenes hatását a gyomorban és egyéb szervekben (!
�
������������� ��1992).

A grillezett marhahús olyan heterociklikusos amint tartalmaz (2-amino-3-
metilimidazo[4,5-�] kinolein, IQ) amely több szervben DNS elváltozásokat okoz. Ezt a
folyamatot is gátolták a konjugált linolsavak 9�� ��� �#��� (1992) egerekkel végzett
kísérleteiben. A KLS etetése szintén gátolta az IQ DNS-re gyakorolt negatív hatását
patkányok vastagbelében, és a rendellenes bemélyedések számának növekedését is
(����� ���	 �����������	 �	 ���&�������	 1������	 ��������-����	 ������������ ��	 ��
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�����������	 �	 �����	 �-���	 ��
������� &���	 ����� � ��	 (�����	 ����	 ������	 �����	 ���
arra, hogy a vastagbél karcinogenezis rosszindulatúvá fajuljon (��
/��������� ��1995).
4�� ���	 �����
��	 �	 ���������'�	 ,���	 �� ��� ����	 )*+	 (����� �	 �������1������	 �������-�
�������	 
�	 �


	 ����� �	 �����������	 �������	 � ��������	 ���&������	 ����(���	 -�� ��
�������	���	0!""!$	�	2%3�	
��&���	�� ��	���	�����	��	)*+��	�������	�	�������������	��
����������	�	��& �����	�&����	�������	�	� ������	�������	�	���������	:��@	!@	��	!������
����� 	)*+�
������	 ��������	 ��	 ��� &��������	 �����	�/@	 �#@	 ��	 #:�����	 1�
������	�
daganatos állatok száma, az egyedeken található átlagos daganatszám, és a daganatok
tömege hasonló mértékben csökkent a KLS bevitel növelésének hatására. A
fibroadenomák száma szintén csökkent a KLS-szintjének növelésével; tehát a KLS mind
�	 (-�	 ���&	 �	 �������&'���,	 &��������	 ���� &����	 ��������	 ��	 ��� �	 �����	 ��(�(�����
kivonatából és a májból nyert foszfolipid frakciók analízise azt mutatta, hogy csupán a
c9,t11-KLS izomer épült be a foszfolipidekbe, mindkét szerv esetében. A KLS összes
izomere megtalálható volt a szövetek triacil-glicerol molekuláiban; de csak a #���'9,
�	����'11 izomer épült be a foszfolipid membránokba. Ez az eredmény egybevág 4����
�������	����(1990)�kísérleteinek�eredményével. A KLS antioxidáns tulajdonságát -����
�������	������	0!""!$	� �������	��	���������	�	)*+�������	��������	��	��� ��������
��
1�
�����	�	 ����&	����=�&�1�-�	����������	������������	����
��	������-	������	�	����� �
���	������������	�	��(
���	%��	����� �	���������	�������	�	)*+����	���1�	�����=�&���
�������	� ��	���	�� 	��	��� �����	�	����&�=�&�1�-�	0�����
��!
	���������� ��1995;�*�
����
����� ��1997).

Egy másik kísérletben�� alacsonyabb karcinogén dózis alkalmazása esetén úgy
találták, hogy még alacsonyabb KLS-szintek (0,1 g KLS/100 g táplálék) hatására is
(����� ���	1�
�����	 �	������'��	 ��� &��������	 ������	�	 �����	 ���	� ������	 �����	 0-�� ��
����� ��1991��1994) kiderült, hogy a KLS hatása arányos volt annak dózisával egy adott
szintig (1 g KLS/100 g táplálék), viszont ezen érték fölött már nem volt további javulás.
��	������������-�	0/!	�����	���$�	�	������� 	�����	
��&�����	0�:	�����	���$	����-	�
��&
�& ������,	)*+�
������	�������	1�
���������	�	&���������� &���	����
��	��	������
���
mikor DMBA-t, vagy metil-nitrozo-ureát használtak karcinogén vegyületként (-�� ��
����� ��!""8$�	�	/!�	��	��	�:�	���������	�
�
��	��(���	�	���������	��� �����������	�����
����������	 ��	 �:�	 �����	 ��	 ��� ��������	 ����������	 ����������	 �	 ���� ��	 �������
��� �����������	 ����� �������	 03�	����� !"".
$�	 �	 )*+	 ��� ���	 ������'�����	 ����-
������	���	����
��	�	�����������	
�����	�����&��	����������� ��	��	� �'���-�	0-���������� �
1996). Szintén fontos kitérni arra, hogy a KLS csak akkor jelentett védelmet az
��� �'���	 ���� &�����	 ����
���	 ��	 �&��������	 ���	 �	 ������� 	 �����	 
��&���	 �� ��
������&���	 ��	 �����������	 '����	 ����	 �	 ����'
�����	 �& �����
���	 %����	 �����
������������	�&���	
�	���1������	��������	������	���	����� � ��	���	������	)*+���
��	 ��� ���������	 ���	 ����(� &����	 �����	 �	 ��&����	 ��&���
��	 �����	 ������	 �����
fogyasztaniuk kellett a KLS-t. Ezek a tapasztalatok közelebb visznek minket ahhoz,
����	���������	�	������'�	��� �'�����	������'�������	�����������	��	���'��������'�
�	)*+	�
�1�
��������	�	 ��(� & 	��� ��
���������	��	�	���1������	����������	 03�	����
1997b).

Sejtkultúrákban a KLS citotoxikus hatást gyakorolt az emberi rákos sejtekre. Ha az
inkubálás során a sejttenyészetekhez annyi KLS-t adtak, hogy az a vérben mért
������-����	 ���1�����1�-
��	 ������	 (�����	 �����	 �	 �'���	 ���&�� 	 �������&'���,
���������	 �	 1�����������	 �����	 ��(����	 ��	 ��	 ��� �'���	 ��(�(�����	 ���������1�-(�
(����� ���	1�
�����	�	��������	�'��,������	������	0�#�������������� ��1992). A KLS gátló
hatása nagyobb volt, mint a ����������	 �����	 1���	 ��	 ��� 	 �'�����(�(�����
���������1�-(��	 1�
����������	 �	 )*+��������	 �������	 �����	 ��& 	 �&���1��1�����
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sejtvonal szaporodását, de nem gátolta a glioblastoma sejtvonalak proliferációját
(�#����
	�� ��� �	������ !""�$�	 ����	 �	 �����	 ��� ��(����	 ���������	 )*+��	 �&����
kevesebb leucint, uridint, és timidint, a colorektális és a melanóma sejtek pedig kevesebb
leucint építettek be, mint a kontroll kultúrák. �#����������������	����(1992)��

 �	���	�
következtetést vonták le, hogy a KLS a fehérje- és a nukleotid bioszintézis gátlásán
���������	�����(�	�	�����	��(���	�
����&�����	4���	� ���	����������� ���	����������	����
a KLS befolyásolta az eikozanoid lebontást vagy a lipid peroxidációt is.

:����� ��� �����';����� (1998) a KLS antioxidáns tulajdonságait vizsgálták egy ��
���	� modell rendszerben. Linolsav-metilészter (LSM) és konjugált linolsav-metilészter
(KLSM) oldatokhoz metilénkéket (MK) adtak, majd megvilágítással fotooxidációt
váltottak ki. A KLSM oldatok peroxidszáma lényegesen kisebb volt, mint a LSM
��&������	�	�� ������������	����������	��	����

	������
��	1�
�����	�	
��'�������	�&
függvényében, mint a LSM oldatoknál. A zsírsavészterek mennyiségének csökkenésével
���������	 � ��	 �	 ����=�&������	 ���&���	 �� ����������	 �����
���	 &�	 ��	 �������
meredeksége nem volt azonos; egységnyi zsírsavészter veszteségnél lényegesen kisebb
volt a peroxidszám növekedés a KLSM oldatok esetében, mint a LSM oldatokban. A
����� �	���	�	(���������	�����	������������	����	�	)*+%����	�	��&������=�&����	� ���
����
	 ��� &�����	 �=�&�1�-�	 ��������	 ��	 �������	 ����A��	 �	 )*+%�
 �	 �������-
hidroperoxidok keletkezésükhöz hasonló sebességgel le is bomlottak másodlagos
�����������	4

 �	��	�
���������	����	1�'���	�	����=�&������	������	���	���������	�
KLSM oxidatív lebomlásának nyomon követésére. A fényérzékeny anyagként használt
����������	 ���	 �& 	 '���	 ���� �������&����	 �����	 ��&������	 ����	 ���	 �	 ��&������=�&���-�
(��
/�	���������� ��1983;�,���
������������� ��!""/$�	�	�������� ���	��� 	���	���(��	�
MK színváltozása nagyobb volt a KLSM oldatoknál, mint a LSM oldatoknál, a harmadik
����-�	 �������	 ���& ����	 �������	 ����	 �� �	 ������	 �� �����������	 ������������	 �������	 �
KLSM oldatok sokkal jobban elszíntelenedtek, mint a LSM oldatok. Mivel a KLSM
��&����
��	 ������

	 ��&������=�&	 ������������	 ����	 �	 *+%	 ��&����
���	 �	 ����� �	 ��
indikátor gyors színváltozásának okát valamely más, eddig még nem ismert reakcióban
���������	��	���&������
 �	���	�	�
������������	������	���	����	�	)*+%	��	�	*+%	���
viselkedik azonos módon a MK indikálta fotooxidáció során.

Sokan vizsgálták már, hogy a KLS milyen folyamatokon keresztül befolyásolja a
karcinogenezist, de ennek ellenére ezek a folyamatok még nagy részben feltáratlanok. A
�
�1�
������	 ��1������'��	 ����� 	 �����	 ���
�

� 	 � �'�'	 �'�����	 �����
���	 &�	 ��
��������	 �	 ���1������	 ��������	 ���-	 ���1�����	 �& ��������	 ��	 �	 ���1����������
�� ������&�������	��	���������������(�	�	)*+	�������1������'���	03�	�����1997b). Az
�&&��	 ��������	 �����	 �	 )*+	 �������1������	 �������	 ����-	 �����������	 �	 �
������ �B	 �
KLS viselkedhet antioxidánsként (4�� ��� ����� �� 1990;� -�� ��� ����� �� 1991), lehet
prooxidáns, amelynek citotoxikus hatása van (�#����
	�� ��� �	������ 1995) gátolja a
nukleotid szintézist (�#������ ��� ����� �� 1992), csökkenti a proliferatív aktivitást (-�� ��
����� ��1994), gátolja a DNS károsodást (9������#�����!""/$	��	�����(�	�	������� 	�����
aktivizálódását (��
/��������� ��1995).

A KLS rákellenes hatásán kívül egyéb biológiai hatásairól is beszámol néhány
kutató. A KLS alkalmazásával az immunstimuláció által okozott katabolikus hatás
����� ���� 	 ����	 0*���� ��� ����� �� 1993;� )���
	� ��� ����� �� 1994). Koleszterinszint-
1�
����� 	 ��	 �������������	 ������	 ��	 �'��(&�� �����	 �	 )*+����	 0�

� ��� ����� �� 1994;
7�������� ��� ������
��� 1996). Állatkísérletekben, egerek testének zsírtartalma 60%-kal
csökkent annak hatására, hogy tápjukba 0,5% KLS-t kevertek (3�	�� ��� ����� �� 1997).
%��	���	��������	����	�	�����������	������	�������	�	
���-����	����������	����� ����



*���$�
���� +�,

�����

�
	���
�����
��������������'��	������--- 

28

������������
��������������
Számos tanulmány szerint a tejtermékek fogyasztása csökkenheti bizonyos
rákbetegségek kialakulásának az esélyét. A tej több komponensének tulajdonítanak
antikarcinogén hatást: a tejfehérjéknek ()#-������ ��� ����� �� 1995), a tejsav
baktériumoknak (<������ ��� ����� �� 1996), a kalciumnak (7
/��	�� ��� �������� 1992)
valamint a tejzsír több alkotóelemének (konjugált linolsavak, szfingomielinek, vajsav,
éter-lipidek) (3�	�����1997b).

Néhány kísérletben az állatok takarmányában a tejzsírt vagy a vajat izokalorikusan
növényi olajokkal, vagy margarinokkal helyettesítették. *�	���� ��� ���	� (1971) úgy
találták, hogy bármely zsiradék etetése esetében magas volt a daganatos esetek száma
0��	�������	(����� �	���
��	����'��	��	&������$�	��	�	���������	�� ���������	/:�	�����	�
növényi olajban gazdag takarmánnyal ellátott csoport esetében, a DMBA-val kiváltott
�������	��� 	�&������1��-���	������	�����	������

	�����	����	�	��(���	����	��	����

��� ����	 �����&����	 ��������-	 1��������	 �����
���	 4��	 �����	 � ������
��	 � �����
patkányoknak 1,2-dimetilhidrazint (DMH), és DMBA-t adtak be, hogy vastagbél-, és
��� &��������	������������	�&�����	�� �	�	���������	��������������	!�	�A!::	�	��(��
(B), vagy 15 g/100 g kukoricaolajat (C) tartalmazott, fölözött tejporral (M), vagy
kazeinnel és szacharózzal (S) kombinálva. A négy kezelés (MB, MC, SB, SC) esetében a
vastagbél daganatos állatok aránya 46, 83, 46, és 78% volt (���	�
����������� ��1983a).
Mikor ���	�
�������������	��� (1983b) a fenti diétákkal az elválasztástól kezdve etették
�	������������	�	2%3����&'����	��� &��������	������	������	/:�	����	��	%3�	�C�	��
MC, 26% az SB és 56% az SC diéta esetében. Mikor ezeket a takarmányokat csak a
������� 	 �����	 
��&���	 '���	 ���&���	 ��	 �&������	 �	 �������������	 �	 &��������
�� ���&'����	 ������	 ������

	 ����	 0�#@	 .:@	 .:@	 !::�$�	 =������ ��� �������	��� (1989)
����	���
�

� 	 ������	�������	� �����	���������	��	�����������	'����	��	���������	/:�
vajjal, vagy margarinnal (64 g linolsav/100 g zsírsav), vagy pórsáfrány-olajjal
���&�� �������	 �	 � ����	 �&������1��-���	 �������	 ��� ���	 ������'�������	 �������
kisebb volt a vajjal etetett csoportban (21%), mint a margarinnal (43%) és a pórsáfrány-
���((��	 088�$	 �������	 1������
���	 <�����-	 �������������	 �&���	 � �����	 �������������
���	 ������	 �	 ������� 	 �����	 02%3�$	 
��&���	 �� ���	 ��	 ��� �'���	 �� ���&'�������
gyakorisága az alaptáp esetében, mely csak 4,9% zsírt tartalmazott, 44%; a vaj
hozzáadásnál 36%; a margarin hozzáadásnál 63%, és a pórsáfrány-olaj hozzáadásnál
pedig 46% volt. Annak érdekében, hogy eldöntsék, ténylegesen a tejzsír okozta-e a vaj
��� ���	����(� &����	����-	��������	=����������������	���	0!""/$	��	�� � 	� ���������
�
������-	�
���������	�
�
���	 ������������	 �	 �
������ 	 �������	 �������B	 �������	 08�#�
zsír); alaptáp és teljes tejpor (8,9% zsír) kiegészítés; fölözött tej (3,9% zsír) kiegészítés;
tejszín (20,8% zsír) kiegészítés. Ebben az esetben a magas tejzsír tartalmú tejszínes tápot
fogyasztó csoportban nem volt nagyobb a rákos esetek száma (42,3%), mint az alaptápot
fogyasztó csoportban. A teljes tejport és a fölözött tejet fogyasztó csoportokban
������

	����	�	���	�� ���&'����	������	0#:��	�������	�/�$�	����	��	�� � 	1��������
���
=������ ��� �������	���� (1994) patkányok alaptápját egy magasabb (20%) és egy
���1�����

	�������	�����������	����� ������	���	��	��� �����	������	������	�	��������
csoportban 40%, a kevesebb margarint fogyasztó csoportban 70%, a több margarint
fogyasztó csoportban pedig 80% volt. Mikor a táphoz 20% margarin mellett 20% vajat is
adtak, a rákos esetek aránya 70% körül alakult, azonban az összes kialakult daganatok
������	 ��	 �������	&�����������	 ��	 �	 &��������	 ����� (�	 (����� ���	����

	����	 �	 1���
margarint fogyasztó csoporthoz képest. *��
� ��� 1

�
	 0!""8$	 � �������
��	 �	 �� ������
(nude) egerek hajlamosabbak voltak az ultraviola (UV) fény, és az UV/DMBA
kombinált hatásával kiváltott fotokarcinózisra abban az esetben, ha sokszorosan telítetlen
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zsírsavakat tartalmazó margarinokat és napraforgóolajat fogyasztottak, mint ha vajat
tartalmazott a tápjuk.

A fenti állatkísérletek - melyekben a magas zsírbevitel miatt magas volt a bélrák
kialakulásának kockázata (1
����� 1992) - világosan mutatták, hogy a tejalapú étrend
kevesebb daganat kialakulását vonta maga után, mint a sokszorosan telítetlen növényi
���(��
��	���&��	�����&�	����
��	�	�����	� ��������
 �	���	&�����	���	����	�	&��������
esetek számában mért különbség minek volt tulajdonítható: a tejzsír rákellenes
hatásának; vagy a linolsav bélrákot (1
����� !""/$�	 ��� �����	 0>
��#��� 1992), és

 ������	 01

�
� ��� ����� �� !"CC$	 �� ���& �-	 ����������	 4����	 �	 ���&�����	 �
megválaszolására olyan kísérleteket kellene elvégezni, melyekben a linolsav bevitel és
��	�������	
������	��	������,��
��	����	3��	��	������ ��������	����������
��	�� ��� ���	�
karcinogenezis jobb megértését, a kapott adatokat humán (klinikai) esetekre csak nagy
óvatossággal és körültekintéssel szabad alkalmazni (3�	�����1997b).

��
���
��������������
���  ���
��������������������	�����������������
�	 )*+	 ��	 ��
���	 ���������
��	 ��	 �����������-@	 �	 �������'�
-��	 ��	 ������(
 ��	 ��
���
 ��	�	
����������
-��	��	�	�� �&��-�
-�	 ��	���'������	������	�	�� ��������	0*�/���
��� ����� �� 1983;� -�
	�
�� ��� ����� �� 1985;� ?��
	��� ��� ����� �� 1988;� &#������ ��� ����� �
1981). A c9,t11-KLS koncentrációja 0,3-0,5% között változott a vérszérumban, 0,3-
1,3% között az anyatejben (?��
	��� ��� ����� �� 1988); 0,3-0,9% között volt a
zsírszövetben� (&#������ ��� ����� �� 1981), a teljes zsírsavtartalom %-ában megadva. A
vérszérumban a KLS a koleszterin észterek, a triacil-glicerolok és a foszfolipidek
alkotórészeként szerepelt (*�/������������ ��1983). A KLS izomerek közül az emberi
�������'�
��	�	1"��!!�)*+	����	�	��������

	���������
��	�� ���&'�-	���('����	&���
(-�
	�
�� ��� ����� �� 1984). ?��
	��� ��� �������	��� (1988) 18 ausztráliai anyatej minta
)*+����������	 ����������	 ����	 ��	 �������	 �����	 :��C	 �	 )*+A!::	 �	 �� �	 �����	 �	 �����
értékek 0,31-0,85 g KLS/100 g zsír tartományba estek. A 4�	
��	���� vallási szektához
������-	� �	�����
��	��	������(	�������	)*+���������	!�!C	�A!::	�	�� �	����	0:�".�!�/�	�
KLS/100 g zsír).

A KLS lipid csoportok közti megoszlására ellentmondó eredményeket kaptak.
4�		����� ��� �������	��� (1985) szerint a KLS közel azonos mértékben található a
foszfolipidekben (36%), a triacil-glicerolokban (36%), és a koleszterin-észterekben
(28%). Ezzel szemben ?��
	�������������	��� (1988) azt állítják, hogy a szérum KLS
inkább a triacil-glicerolokban található (58-78%), mint a foszfolipidekben (16-34%)
vagy a koleszterin-észterekben (2-8%).

Kezdetben úgy vélték, hogy a konjugált linolsavak eredete az emberi szérumban a
�


��
�
���	��� ������	�� ������	���
�&	��
�
�	����1�-���	�������� 	������	02�	�����
��� >�#�
���� !"C.$�	 )�� 

	 ��&������	 ����	 �	 ��������	 )*+���������	 ��	 �	 ������ �	 ���
(����� ���	 
���������(�	 �	 �������'�	 ��	 ��	 ������(	 1"��!!�)*+������(���	 %����	 �	 ��(�� �
)*+������(�	������
��	������	�	 ��(�� ��
������	����������	(����� �	������	�����������	�
szérum KLS-szintjére (?��
	��� ��� ����� �� 1988;� !	������ ��� ����� �� 1992). ?��
	��� ��
�������	��� (1988) feltételezték, hogy a 4�	
��	���� vallási szekta tagjainak esetében
azért volt magasabb az anyatejek KLS-tartalma (1,18 g/100 g zsír), mint az ausztráliai
�����	�����
��	0:��C	�A!::	�	�� �$�	����	�� 

���	����	��������� 	��

-t, vagy vajat
használtak fel ételeik elkészítéséhez. A vaj és a ��

 a KLS-ben leggazdagabb ételek
közé tartoznak (3�	����� 1977;� &�

�� ��� )�	����� 1991). Bár az emberi szövetek KLS-
�����������	 ����	 �����	 ���-�� � ���	 ��������	 ���&�� �	 ���	 ������-	 ��	 ��	 ��&����
���������	 ����� ����	 ����	 *����������	 ����	 �	 ��������	 ���&�� 	 ��������	 ��	 ��
���
bélrendszerben is átalakul KLS-sé biológiai hidrogénezéssel, bár erre a folyamatra még
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nincs minden kétséget kizáró bizonyíték (3�	�����1994). !	�/�����)��	
 (1960) emberi
bélsárból� is� ki tudott mutatni olyan baktériumokat (!���	����	��� ���	�����
��)�� melyek
��� &� �
��	 �	 ��������	 
���-����	 ��&����������
��	 �������	 ������	 �	 ������������'�
�������	�
���	 �	���������	�����
��	���-�� � �	����	�	)*+	��&����	,���	 ��	 �����(
����
mivel *���� ��� �������	��� (1992a) kísérleteiben a patkány szövetek KLS-szintje
megemelkedett a magasabb linolsav-tartalmú diéta fogyasztásának hatására. Ezen felül a
���������	 ��(�
��	 �	 ��������	 ���&�� 	 �������!!�?!CB!	 �� ����	 ��	 ������'����	 1"��!!�
C18:2 zsírsavvá, a "�&�����'�áz enzim hatására (3����	�� ��� ����� �� 1980;� 4������ ��
)�������� 1981). Emberben eddig még csak a méhnyakban találtak bizonyítottan

������'�	���&�� 	)*+��	0?��	������������� ��!"C"$�	�	)*+	
����������	������ &�����	�
bélcsatornában még nincs bizonyíték (:������!""C$�	D��	������-	��	�����	�	����� ����
����	����	��	��
���	��
�����
��	�	��������	���&�� 	�	�����zsírsavak egy része konjugált
linolsavakká alakul. ������
������������	��� (1998) kísérleteiben az emberi vérszérum
KLS-koncentrációjának emelkedését figyelték meg, ha a táplálékban a �	���� zsírsavak
szintje magas volt.

����	�������3����
�
���
�����������������������������$���
����
A KLS beépülését a szövetekbe patkányokon már tanulmányozták. E vizsgálatok során
��&������	����	�	
�������	�������	����	�	��
�����(���-�@	�	��& ��
���
��	�	���������

�
és az agyszövetben a legalacsonyabb a KLS-szintje (��������������� ��1997). Az emberi
zsírszövet összetétele függ a táplálkozási szokásoktól, mely nagymértékben; míg a kor, a
nem, a mintavétel helye és a genetikai adottságok csak kis mértékben befolyásolják a
zsírszövet összetételét (?�
������*����������1984;�5�������
	
���������� ��1986).

!	����������������	��� (1992) azt vizsgálták, hogy az étrend KLS-tartalma milyen
hatással volt a vérszérum foszfolipidjeiben található konjugált linolsavak szintjére. Azt
tapasztalták, hogy magas KLS-tartalmú ételek fogyasztása esetében, a kísérletben
�������� �	0�E!8$	����'��)*+������(�	�����	���	�����	���������	!/�! ���A&�3 ������ �
!C�C ���A&�3	�������	� ���	4��	�
��� ��	���1����	)*+��������,	��������	�������������	�
�������� ��	��	�����	���	�����	�	����'�	)*+������(�	!8�� ���A&�3	������ �	C�" ���A&�3

értékre csökkent. Egy másik kísérletben kilenc lakto-ovovegetáriánus ember a szokásos
étrendjén felül, naponta #�
���	 sajtot fogyasztott (112 g sajt/nap; 178,5 mg KLS/nap).
D���	�����	 � �������	 �& ����	 �����	 �	 ����������&	 ��������
��	 ��������-	 )*+	 ����������
.�! ���A&�3	 ������ �	 "�# ���A&�3	 �������	 � ���	 ��(&	 ���	 �
��� ���	 ����	 �����
kiegészítés nélküli étrend hatására, a szérum KLS-szintje 7,8 ���A&�3 szintre állt vissza
(4������������� ��1994).

�	 �����	 ��������������	 ����
���	 ����	 �	 �������� �	 �����	 1�'���	 ����������	 ��
kilenc volt, :�����(1998) 123 ember esetében vizsgálta meg az összefüggést a táplálékkal
bevitt KLS-mennyiség és a szérumban, valamint a zsírszövetben mért KLS-koncentráció
�
�
���	 ��	 ���	 �����	 � �������	 �& ����	 �����	 �	 �������� �	 ���(���������	 ������	 ����
 �
�������	 ��������������	 ��(&	 ���	 ��	 ��
���������	 ������	 � ����	 4��	 ��	 ���	 �����	 ����-
� ��������	 ���	 �-�����	 
����	 ���	 �������	 ��������������	 ��(&	 ���	 �
��� ��	 /8	 -���
�& ������	 ������������	 (��������	 ���	 �	 �������� ��	 ���	 ����	 
����	 !8	 �����������	 ��
elfogyasztott tejzsír mennyiségét, és a bevitt zsírsavak mennyiségét irodalmi adatok
alapján, az ételek tejzsír-tartalmából, és az ételek zsírsav-tartalmából számították ki. A
� �������	 �& ������	'���	���	��	�� ���
���	������	������	�	�������� �� ��	�	�� ���
�����
)*+���������	 ��	 �	 ��(�� �	 
������	 �
�
��	 (����� �	 ����� �	 ���1�������	 ���������	 ����	 ���
(�����	 ����	 ��	 ��
����	 �� ���
�������	 )*+���������	 (����� �	 ������
��	 ����	 ��
�������������	 ��(��������	 ����������� ��	 �	 �� ���
���	 )*+������(�	 �������	 ����� �
kapcsolatban állt a becsült KLS-bevitellel. Ezzel szemben a zsírszövet KLS-tartalma



&#���&�	 ������ �5���6�7��8

31

fordítottan volt arányos a táplálékkal bevitt linolsav mennyiségével. A vérszérum KLS-
szintje átlagosan 0,24 g KLS/100 g zsír volt (0,13-0,52 g/100 g zsír), ami körülbelül fele
annyi, mint amennyit a zsírszövetben mértek. A szérum és a zsírszövet KLS-tartalma
között pozitív összefüggés állt fenn ugyan, de a korreláció alacsony volt (r=0,38;
9F:�:�$�	�	����� �	��	'�-

�	���1����	�������1�-�	��	�	�� ���
���	����'����	������� ����
magas KLS-szintje miatt további vizsgálatok elvégzését javasolták a KLS lehetséges
endogén szintézisének és metabolizmusának felderítésére.

A zsírszövetben :����� (1998) nem talált kapcsolatot a KLS és a linolsav
mennyisége között, ami egybevág az emberi vérplazma esetében kapott régebbi
eredményekkel (4������������� ��1994). :���������������	����(1996)����	���	����� �
vizsgálat során pozitív kapcsolatot fedeztek fel a tehéntej c9,t11-KLS és �	���11-C18:1
zsírsav szintje között. Ebben a tanulmányban csak gyenge korrelációt tapasztaltak az
��
���	 �� ���
���
��	 0�E:�/:$	 �	 ���	 �� ����	 ����������	 �
�
���	 4����	 ����
��	 �� �
kapcsolatot állapítottak meg a c9,t11-KLS, és a C15:0, a C14:1, és a C16:1 zsírsavak
���1�����1�-(�	 �
�
���	�	 ����� �	 �	���1���������	���	 ��������	�������������	�	������
���&������	�������	
�������
��	������	�	����� �	���	����

�	����������������	�����
szerint az emberi zsírszövet C15:0 szintjét biológiai markerként lehet használni a bevitt
tejzsír mennyiségének becslésére. 4
��
	����0!"#8$	��	�	����� �	�����	����	���&������

����������
 �	��&������	����	�	?!8B!�	��	�	?!#B!	�� ������	����������	&'���(�	����	�
hatvanas években az emberi zsírszövetben,�mint a kilencvenes években. Mivel :�������
�������	����(1998) a zsírszövet C14:1 és C16:1 szintje, valamint a KLS-szintje között
szoros pozitív korrelációt találtak, ennek alapján feltételezték, hogy a KLS mennyisége
is a felére csökkent az elmúlt évtizedekben az emberi zsírszövetben. A KLS-szint
�����������	��	������	���&�� 	�� ���	��������������	1�
����������	������������

%��	 ���	 �����(��	 ���������	 ����	 ������	 ��������� 	 )*+��	 ����	 �������	 ��
��
�����	 ��������������	 ������	 ����	 �	 )*+	 ��&��� 	 ��������	 �������
megmutatkozzanak. Az eddig elvégzett vizsgálatok tapasztalatai azt mutatták, hogy a
���������	 ��� &������	 ���� &���	 (����� ���	 ������� &
���	 ��	 ���������'�	 !::
grammja 0,1-1 g KLS-t tartalmazott. Egyes kutatók (-���������� ��!""!$	�

 �	��	�&��
-�
számolták ki az ember számára szükséges napi KLS-bevitelt (3,5 g KLS/nap), az ember
és a patkány testtömeg-aránya alapján. Az Egyesült Államokban a napi KLS-fogyasztás
kb. 0,5-1 g, Ausztráliában 0,5-1,5 g (3�	����� 1994), Németországban pedig 0,4 g
(?	���#�
� ��� ��
����	��� 1998). Ezek az értékek alacsonyabbak, mint amennyire
szükségünk lenne – már amennyiben a patkány és az ember KLS-igénye egységnyi
testtömegre vonatkoztatva megegyezik. :���������������	����(1998) úgy vélték, hogy a
hatékony mennyiség bevitele nem oldható meg a hagyományos tej alapú élelmiszerek
fogyasztásának növelésével, mivel ez 20-30 liter tej (!) fogyasztásával járna naponta. A
����� �	���������	�������	�	)*+�
������	(����� �	�
������	1���	�	)*+�
��	���&�� ����
tejtermékek fogyasztásával lehetséges. A tejalapanyag KLS-tartalmának növelését már
�


	 ����� 	 ������-� �����	 )*+������	 �
��� 	 ��������������	 �-&���������	 0:����� ��
����� ��1996;� 3	
#��� ��� )���
������ 2000;� 2������ ��� ����� �� 2000;� 2������� ��� ����� �
2000;�!�������������� ��2000), azonban ezeknél a módszereknél problémát jelenthet a
��(	 
�������������	 (����� �	 ������������	 0��(�� ��	 ��	 �����(����������	 �� ����
���������
��������$�	 4���	 �	 ����������	 ���	 ���&��	 ����
��	 ��&��� �������	 ����	 ��������
��������
-�	 ���	 ���&��	 (�����	 ��&��� ����	 ���������	 ����
��	 ��	 ����	 �������	 ����	 �
tejzsír KLS-tartalmának növekedése, ezekben a takarmányozási kísérletekben együtt járt
az élettani szempontból nem kívánatos �	����-C18:1 zsírsavak mennyiségének
növekedésével (:������������� ��1996;�?	���#�
������
����	���1998;�3	
#������)���
�����
2000;�2��������������� ��2000;�!�������������� ��2000). Ha a tej alapú élelmiszerek
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KLS-szint emelését a �	���� zsírsavak szintjének emelkedése nélkül akarjuk
megvalósítani, akkor szintetikus KLS-t kell az élelmiszerhez adni (?	���#�
������
����	��
1998), és azt enzimes úton kell a tejzsír triacil-gliceroljaiba bejuttatni (<�	#����������� �
/:::$�	 %����&���	 (��������	 ��	 ���	 ��	 )*+�
��	 ���&��	 ��(�� �	 ����1�-�	 ��� �'��	 ��
extrakcióval, de ebben az esetben felmerül a kérdés, hogy a visszamaradt KLS-ben
szegény, értékcsökkent frakciók hogyan hasznosíthatók (1��
	���������� ��2000).
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Kanada, Belgium stb.) régebben, de napjainkban is gyakorlat a küllemi bírálatokkal
párhuzamosan rendszeresen felvenni a tehenek és a bikák fontosabb testméretei.
Hazánkban a régebbi forrásmunkákból (>�������# 1930, 1940; *�����# 1960) tudhatjuk,
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A hazai húsmarha tenyésztésben nem elterjedt gyakorlat a tehenek kondíciójának
4�� � ��������
7 
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lenne kizárólag vizuálisan megítélni (skála: a limousin fajtánál 1-3, a magyar tarkánál 1-
10 pont) a bírált egyed kondícióját. A charolais fajta esetében nem gyakorlat még a
kondíció bírálat elvégzése.
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10%-áig, a borjú súlyának 1,4-1,7 szerese=58-70kg) is szerepet játszik. Az anyatehén
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lehet (5���������&������# 1993).
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&3: ���&�	��&�� &���&9	
�2�&�&���� ��?
- A tehenek a tartalékaikat annál gyorsabb ütemben építik fel, minél soványabbak voltak.

A tartalékok közül a lipidek kerülnek utoljára raktározásra. Megfigyelések szerint a
)$��� ����/�2�
�
 ����� �+ 
�@2�	� 
�A������&����  ��� ���	� :�&�$�2�
����
������ � ��
héten a télvégi kondíció ponttal fordított arányban változott, vagyis 3-as kondíciónál 1
kg/nap-os, 1-esnél pedig 3 kg/nap-os volt a súlygyarapodás (@�������������/# 1988).

- 0� )$��� ���� /�2�
�
 � �� �� �� �� ���&3��� 3�&�	��&������ =�� &����� �+ 
)��&&����� ���
	
 ��������� ���� 2� ��� ���� �� ��$��� ��2����� ����"� 0�� � �)���
� ��&���
�
��
��
színvonal hatása viszont megnyilvánult a 70 napon belül újra ivarzó egyedek
arányának csökkené-sében, ami 72%-ról 56%-ra csökkent (5���������&������# 1993).

- 0����&���&����:&��B��� $����&������������4������C�$���/������  ��	��������$���/����C
szimentáli) anyatehén esetében vizsgálták és igazolták azt, hogy a tehenek elléskori
kondíciója, valamint az ellés utáni takarmányozási színvonal befolyásolja a
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vérplazma glukóz, inzulin és NEFA koncentrációját, illetve a petefészek
aktivitásának kezdetét (D����������������/# 1998).

- 0� �� � � �2��� 2:� &���9)�:3��� 4�� 7���8�� �  ��	�� �
����� &���9)�:3��� 4��(� 7���8�  �	
charolais tehenek tejtermelése lényegesen nem különbözött egymástól (9,5 valamint
D���&�E��78"��
�&������7����� $��:�����3�������$��
��� ��2�33���2����� �� ���$���&
&���9)�:2�� �� 	
 ����
�� ���2����  ���� �&�� /  ��� &��	�� � ��� �

���� �  ��	�� ���
legeltetési viszonyok miatt (5���������&������# 1993).

A szarvasmarhák tápláltsági állapotának (kondíciójának) értékelésére az elmúlt 20 évben
számos módszert dolgoztak ki (F0���, 1978; <����� ��� :��=���, 1978; E�����# 1981).
Amerikában napjainkban G�������� ��� �����/ (1986) által kidolgozott 1-9 pont között
����&� ��:�������� &� ����
&�
 �� 
3��"

Franciaországban 0-5 pontos skálával dolgozó értékelési módszert használnak
(�&������� ��� �����/# 1986). ���!���� ��� �����/ (1999) vizsgálataik alapján a francia
&���9)�:39�
 ���� �&�7)�� ��3�����&�	��&�� &���$����+ 
���
&?

- �����&���9)�:�39�
 ���� ���������&���
���� ��2
�9�$��:������ �+ 
������� ���
�� 3��
	����	����������
� � ��33� �� ����$
�
��
���7��)�� � 4���=��78������
��9�
�&' ��
anyagi ráfordítást sem.

- 0� &���9)�:� 7���� ��� �� &�����
 �� �+ 
� ��������3��� �  �� ���$�� � ��� 
  ��
�

takarmányozási színvonala.

- 0�������&�����2
� 
��&&� ������
�� �����$��������
���� ��&��������&�����&�  ������
hogy a minimális 1,5 pontos kondíciót minden egyede elérje.

- Mindezek alapján megállapítható, hogy kifejlett tehenek esetében évente minimum
kétszer, de inkább háromszor a kondíció bírálatot indokolt elvégezni.

 D���&������������3�����!0����� �������������������0���"

- Milyen összefüggések számíthatók a francia és az amerikai kondícióbírálati
eredmények között charolais bikák és tehenek esetében?

- Milyen módon érdemes átszámolni az egyik rendszerben kapott eredményeket a
másikba?

 
�./�0�-$�12 $!+%

 
 Méréseinket két charolais törzstenyészetben végeztük tenyészbika-jelöltekkel (A
gazdaság, n=14) és tehenekkel (B gazdaság, n=37) 2000 évben. Az A gazdaságban
$��
��
�
��� ���&���&&� � 4��� 3���� ��� ��� ��8� ?���# 1976 javaslata nyomán - az
� �+ 
�������� ���
�� 3�������&�	��&�� �����������&���
  �79�����&����?����������
��
ferde törzshosszúság, övméret, herekörméret. 0�3�&
&������$���&�&���9)�:2
��4�� � ������
tápláltsági állapotát) egyrészt a francia, másrészt az amerikai bírálat alapján értékeltük.
A Franciaországban �&������� ��� �����/ (1986) által kidolgozott kondíció bírálati
���������  � &��
33��� �
�� �
2�&�������&� �� ���&���� &��	� ����
�� 48 ����� ��� �����/#
�DD(E�8"�0������&� ���/ 33�2�  ��� ����&�	��&�� &?

- %�7���
�����:������� ����' ���:�&���
�&���43� �&���� ����&� 	�8������&������ �:
3����� �
2�&
�� 42�33� &���� � �
������ ���
���� 8� ����'&� �� 3 �� ���� ����
�
�� ��� �� 3 �
alatti faggyúréteg mennyiségét.

- A értékelés skálája 0-5 pont közötti, de 0,5-pont is adható. Ha a jobb és a bal kéz
���9�����	� � 	����$�2����� ��� �9���� 7�����
��� ���� ��
���&� ����� �&&��� �� &��
pontszám átlagértékét kell számításba venni.

- Tehenek esetében ebben a rendszerben sovány egyednek számít az 1,5 ponttal,
&�	����&� 7����� ��  ��� 
33� ��(� 7����� � ����� &�� � 
  ��"� 0� 	
 ����
�&���� 3��2�&
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értékelésénél - eddigi tapasztalataink alapján - soványnak a 0,5-1,0 ponttal, kövérnek
���
����(�7����� �����&� $�� ���
���������$��2�&"

Az amerikai 9 pontos rendszert G����������������/� (1986), ill.�* ���� (2000) javaslatai
� �72
��� &� �����&���� 
��&� ��
������&�	��&�� ?

- 0�� ����&� ��� �� 	���
 ��� ��� �� ��7���
�����:������&��3��
 
��� �������)�� �� )�97 � ��� �
bordákra koncentrálva.

- Sovány kondíciónak számít az 1-3 pont, amelyen belül nagyon sovány, gyenge és
vékony kategóriákat különít el a gerinc, a farbúb és a bordák élessége alapján.

- Határesetként tartják számon a 4-es pontszámú egyedet, amelynél a bordák már
egyesével nem láthatók, ugyanakkor a gerinc még kiálló.

- Optimális kondíciónak a 5-7 pont számít: jó megjelenés, szivacsos tapintású bordák,
�� ���
��
����'&�������������)����������$��"�0�/���
+ ���&:�
��&�2: � 
���:���&"

- A túlkondíció kategóriáinak a 8-9 pontszám felel meg: a gerinc kitapinthatatlan,
2� ��� �� /���
+ ���&:�
�� �� 
 $��:� �� 3���
&��� ��� 7���� &��' �� �� )�97 )�����&� ��
teljesen befedettek, az ilyen állat mozgása gyakran akadályoztatott.

 A két pontozási rendszer átszámítására egyrészt az aránypár módszerét, másrészt a
regressziós eljárást alkalmaztuk. Az adatokat IBM PC-re adaptált STATISTICA 4.5
(1993) programcsomaggal dolgoztuk fel. Az átlagértékek közötti különbségek
megállapítására a legkisebb szignifikáns (P<0,05) különbségeket határoztuk meg (LSD-
test). Az összefüggések feltárására korreláció-analízist végeztünk.
 

+%+ 1-./�-$�-%�-3+"-$
 
 0� 	����
 �� )$��� ���� ���
���3�&��2� � ��&� � �+ 

��&�� � ��&��
��&� ��� ��$
�

testméretének átlag és szórás értékeit az 
/������������ foglaltuk össze.

�����������

&�������
��
�(	
�����45
����
��	�
������	� 
��(���

��	�
��	
����������������
�����6����
�6����7�8�9:

�
��
�� �7�: ;���6
7�:

1����'�
7<:

1�=��'�
79:

$����

7>:

;���6	��	�
����5�7?:

F �+ 
��&��4>8 522,5 390,0 750,0 135,79 36,29
Életkor, nap (8) 475 382,0 708,0 114,83 30,69
Marmagasság, cm (9) 120,6 110,0 131,0 6,16 1,64
Ferde törzshosszúság, cm (10) 158,6 140,0 175,0 11,98 3,20
Övméret, cm (11) 187,2 166,0 215,0 17,19 4,59
Herekörméret, cm (12) 33,7 29,0 40,0 3,22 0,86
Francai kondíciópontszám (13) 1,9 1,2 3,2 0,64 1,17
Amerikai kondíciópontszám(14) 5,5 5,0 6,0 0,52 0,14

8����� 
"� �&�#� ����9��&��#� ��������� ������� ���� ����� ���������� ������ ��� :��������
�� �&�� �����������������

8�����	
�#�2���	(�#�2���� �	+�#�2�=�� �	%�#� ;�������� ��0�������	��#� ;�������� �����
�������	-�#� *����9��&��#� �&	,�#� �&�#� ���	1�#�?��&��� ��� 9������#� ��	��#� ;������&� ����
���&��#���	
.�#�:�����&����#���	

�# ;����������� ��������	
(�# <��������������������
�����	
+�#������������������������������	
%�
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Az 
/� �������� adataiból látható, hogy a 15,8 hónapos átlagéletkorú és 522 kg-os

� ��� �+ 
+� 3�&
&� ���������
���� /����� �����$����+�
���� �	������� ��� $���&��������
120,6±6,16 cm; 158,6±17,19 cm; 187,2±17,19 cm; 33,7±3,22 cm volt. A vizsgálat során
mért marmagasságot (120,6 cm) hasonlónak találtuk egy másik tenyészetben korábban
leírt eredményhez (n=40, 123 cm) 	8 �������������/# 1995/b).

0� ���>� )����� 
� ����� $���&�������� �����
���&� ��� � � �&3��� �
�� �������
munkánk eredményével (n=40; 33,4 cm) 	8 ����� ��� �����/# 1995/b). A francia és az
�����&���&���9)�:7�����
���������
�����7�����
����&
 ��&' ��3�� ����������������&�� 
egymástól (1,9 valamint 5,5 pont). A charolais tenyészbika-jelöltek kondíciójára
vonatkozó hazai adatok száma igen kevés (n=24; 1,3±0,19) 	8 ����� ��� �����/# 2000).
Ami a charolais teheneket illeti, vizsgálatainkat 7,4 éves átlagkorú és 644 kg-os
átlagsúlyú egyedeken végeztük ((/���������).

�����������

&�������
��
�
�
��	�
������	� 
��(�������������������#�6����
�6����7�8<@:

�
��
�� �7�: ;���6
7�:

1����'�
7<:

1�=��'�
79:

$����

7>:

;���6	��	�
����5�7?:

F �+ 
��&��4>8 644,8 510,0 780,0 73,05 12,01
Életkor, év (8) 7,4 3,6 14,6 3,38 0,55
Francai kondíciópontszám (9) 1,6 0,2 2,7 0,59 0,09
Amerikai kondíciópontszám(10) 3,7 2,0 5,0 0,84 0,14

8�����("��&�#�����9��&�������������������������������:�����������9��������������*

8�����	
�#�2���	(�#�2���� �	+�#�2�=�� �	%�#� ;�������� ��0�������	��#� ;�������� �����
�������	-�#�*����9��&��#��&	,�#��&�#�����	1�#�<��������������������������	��#���������
��������������������	
.�

Az átlagos francia és amerikai kondíciópontszámot 1,6 -nek, ill. 3,7 -nek állapítottuk
meg. A charolais tehenek kondíciójára vonatkozóan ugyancsak kevés forrásmunka
található a hazai irodalomban.����!������������/# (1999) három charolais tenyészetben (A:
�G���� BBH� I?� �G(=H� #?� �G�D8�� &' ��3�� � �	���&�&3��� 4 ���� �� �� ��	���8� ��(� �	��
��$���&���	����
 ��&"�J� ������ �+ 
�&����
�������&������&�	��&�� �	� �?�0?�=�(����((�
kg; B: 640 kg; C: 701 kg. A tehenek kondícióját francia módszer szerint értékelték
(A: 1,55 és 1,46; B: 1,44; C: 1,56 pont).

0� /���)��� ��� ��� �����&��� 7�����
�� �������
���&� �����/'������� ��� � �+  
� �� ��
életkorral, valamint a vizsgált testméretekkel a +/� �������� mutatja a bikák esetében.
Mindkét kondícióbírálati rendszerben az összes relációban lényegében azonos
tendenciájú korrelációs együtthatókat számítottunk. A ferde törzshosszúság és az
övméret kapcsán meghatározott korrelációs együtthatók (r=0,52-0,69; r=0,65-0,74) arra
utalnak, hogy ennél a két testméretnél indokolt lehet a "nyers " méret adatokat
egyedenként - a tápláltsági állapot alapján - korrigálni. Korábbi vizsgálatunkban a
kondíciópontszám és a testméretek között laza (r=0,21-0,42), a kondíciópontszám és a
küllemi bírálati pontszámok viszonylatában ellenben közepes (r=0,45-0,50; P<0,05)
szorosságú összefüggéseket állapítottunk meg 	8 �������������/# 2000). Jelen vizsgálat-
3�����)$��� ������$���&�&���9)�:7�����
������&������� �+  
� �7����9	�4�G��B����B�8����
életkorral viszont negatív összefüggésben (r=-0,17-0,23) voltak (%/���������).
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<����������

����������	
������
��������������)�������

�
�A66	

�7�:
���
�(	
�����45
����
���

��	�
�
�B
��7�8�9:

�'��5���
�6��7�: *������
��������)���
���7�:

��
�����
��������)���
���7<:

F �+ 
��&��4B8 0,64* 0,74**
Életkor, nap (5) 0,42 0,64*
Marmagasság, cm (6) 0,62* 0,66*
Ferde törzshosszúság, cm (7) 0,52 0,69**
Övméret, cm (8) 0,65* 0,74**
Herekörméret, cm (9) 0,42 0,63*

Szignifikancia szint (A�0��������&���������): *=P<0,05; **=P<0,01;***=P<0,001

8����� +"� :����������� 	��� ��� ���� <������ ���� ��������� ����� ���������� ������� 9���
������������������������� �&�� ���

8�����	
�#� <������ ����� ���������� �����	(�#� ��������� ����� ���������� �����	+�#� *���
9��&��#��&	%�#��&�#����	��#�?��&������9������#���	-�#�;������&���������&��#���	,�#�:����
&����#���	1�# ;����������� ��������	��

9����������

����������	
������
��������������)�������

�
�A66	

�7�:
���
�
�
��	�
�����B���	
�	� 
��(�B���7�8<@:

�'��5���
�6���7�: *���������������)���
����7�: ��
��������������)���
����7<:
F �+ 
��&��4B8 0,43** 0,42**
Életkor, nap (5) -0,17 -0,23

Szignifikancia szint (A�0��������&���������): *=P<0,05; **=P<0,01; ***=P<0,001

8�����%"�:�����������	����������<�����������������������������������������9�����&�����
�����9��&��������9�

8�����	
�#� <������ ����� ���������� �����	(�#� ��������� ����� ���������� �����	+�#� *���
9��&��#��&	%�#��&�#����	��

A negatív összefüggést az életkorral azzal lehet magyarázni, hogy a vizsgálatban
�����	�	 � �� 	� �� ������ ��� &�	
 �������� �� ��$���&� � ��&���� ��� ��� $��
�����&�&� &�����
változott (3,6, ill. 14,6 év).

Az �/� �������� a regresszió-analízis eredményeit közli. A két pontozási rendszer
eredményei között számított korrelációk (bikák, r=0,60, P<0,05; tehenek, r=0,42,
P<0,01) arra hívják fel a figyelmet, hogy a két vizsgálati módszer teljesen nem
$� 
�����9�$�� � ��
�
��� "� ������� ����&��� ����&� ���� �:�� � &� ���
��� ����&� ��  �$��� �
gyakorlatban. Az amerikai pontozással kapcsolatban hangsúlyozni kívánjuk, hogy ez az
� 2
�
��� �7	�� �����	���
 �������&� ������79������  �$�� 	�� �������� ��7���
��������&9�� ����
is. A vizsgált állat tapintása ebben a rendszerben - a francia értékeléshez képest - több
testtájra irányulhat. A két módszer eredményei közötti eltérés másik okát az amerikai
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�� ������ � ����&� ���3���  
�2�&�� $������ �� &�33� �����	�  ��3��
&���
�33����9�� ������
�����������/� � �������+ �
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 ��
���������"

>����������

����������	
������
�����������������������)���
�������������
��������
�
6�


���4�������
�
�
��	�(
�

CB���7�: �'��5���
�6)�����7(4=:7�: %
6�


���
�
6(
��
��
(8�=�D�7<:

3���
�����


6(A�������7�:79:

Francia kondíciópontszám (y) -
amerikai kondíciópontszám (x) (7)

y8-2,179+0,750x 0,60*Bikák
(5)

n814 Amerikai kondíciópontszám (y) -
francia kondíciópontszám (x) (8)

y84,553+0,486x

Francia kondíciópontszám (y) -
amerikai kondíciópontszám (x) (7)

y80,509+0,293x 0,42**Tehenek
(6)

n837 Amerikai kondíciópontszám (y) -
francia kondíciópontszám (x) (8)

y82,734+0,672x

Szignifikancia szint�(A�0��������&���������): *8P<0,05; **=P<0,01; ***=P<0,001
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Az �/������������ olvasható regressziós egyenleteket (bikák: y=4,553+0,486x; tehenek:
y=2,734+0,672x) felhasználva átszámítottuk a francia pontozás eredményeit az
amerikaira. A bikák esetében az átlagérték 5,49 pont (variancia: 0,009), a teheneknél
pedig 3,80 (variancia:0,155) volt. Az aránypárral átszámított francia pontszámok
átlagértéke mindkét ivar esetében szignifikánsan (P<0,001) kisebb volt (3,5 valamint
2,8) a regressziós módszer eredményeihez képest. Mindez arra utal, hogy a regressziós
átszámítás alkalmasabb a gyakorlati alkalmazásra. A két értékelési rendszer
eredményének átszámítása azért merül fel kérdésként a gyakorlatban, mert egyik
�:������� ����  �$��� &��� �� ��� � 9���� �� ���
���� &� ��
�
��"�5
� 	
�	� :���  ���� �&�� �
francia, más pedig az amerikai értékelést használja.

3E,+�3+!�+�-$+3
 
- A bikák esetében a kondíciópontszám és a ferde törzshosszúság, valamint az övméret

között meghatározott korrelációs együtthatók (r=0,52-0,69; r=0,65-0,74) miatt
javasolni lehet ennek a két testméretnek a korrigálását a tápláltsági állapot szerint.

- A francia és az amerikai pontozási rendszer eredményei között számított korrelációk
43�&
&���G��=���!K���(H���$���&���G��B���!K����8����������&� �$�� 	����&�������&� ��
$� 
�����9�$�� �����"� 0� �
�&�� ���� 	����$�2�
�� ����7���2
3: � ��&
33� �� /���)��
rendszer használatát javasoljuk.

- Igazoltuk, hogy a két értékelés eredményeinek átszámítására a regressziós módszer
� &� ����33������
�
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a küllemi bírálati eredményekhez, valamint a célpárosítások végrehajtásához, ezért
ennek rendszeres megítélése különösen a tehenek esetében szakmailag minden-
képpen javasolható.

3E$!E.+�./C",;.F�;$

A kutatómunkát az Országos Tudományos Kutatási Alap (OTKA, T-30751) támogatta.

C%G �"G1

Agabriel, J., Giraud, J.M., Petit, M. (1986). Détermination et utilisation de la note d' état
d' engraissement en élevage allaitant. Bul. Tech. C.R.Z.V. Theix, INRA, 66. 43-50.

0 /� ��� L"�� 6���&��� ,"�� % ����� M"� 4�DDD8"� 0����&� )$��� ���� ��$���&� &���9)�:2
��&
alakulására. A Hús, 2. 110-112.

Bocsor G. (1960). A magyar tarka marha. Akadémiai kiadó, Budapest, 371.
Bullock, D. (2000). Improving herd efficiency. Charolais Journal, October, 70-71.
Evans, D.G.�(1978).�The interpretation and analysis of subjective body condition score.

Anim. Prod., 26. 119-125.
Frood, M.J., Croxton, J.� (1978). The use of condition scoring in dairy cows and its

relationships with milk yield and live weight. Anim. Prod., 27. 285-291.
Garel, J.P., Petit, M., Agabriel, J. (1988). Alimentation hivernale des vaches allaitantes

en zone de montagne. INRA Prod. Anim., 1. 19-23.
1����0"�4��8�4�D>=8"�����	�����$����
������"���� ������
�������:��I���7������D=��DD"
Nicoll, G.B. (1981). Sources of variation in the condition scoring of cows. Ir. J. Agric.

Res., 20. 27-33.
Petit, M., Agabriel, J. (1993). Etat corporel des vaches allaitantes Charolaises:

signification, utilisation pratique et relations avec la reproduction. INRA Prod.
Anim., 5. 311-318.

Richards, M.W., Spitzer, J.C., Warner, M.B. (1986). Effect of varying level of
postpartum nutrition and body condition at calving on subsequent reproductive
performance in beef cattle.�J. Anim. Sci., 62. 300-306.

Statistica for Windows (1993). Release 4.5. StatSoft. Inc., USA
% �����M"��0��3��� �� M"��6���&���,"� 4�DD(E�8"�1+�$������9�
�+� ��$���&�&���9)�:7�����

zásának módszere Franciaországban. A Hús, 4. 223-225.
% �����M"��5��
�0"����������"���������"��6���&���,"�����������"��.�&����%"�4�DD(E38"�0

$���&��������� �� ��  &����� ������ ��� �� 
����� 	� ������ ��� � �+ 
� /����97����
összefüggésének változása az életkor függvényében charolais fajtájú tenyészbika-
jelölteknél. Állattenyésztés és Takarmányozás, 3. 203-210.

% �����M"���
3����
"��6���&���,"��0 /� ���L"��,
���&��N"���	
3�L"����	
)��%"���� �)�&�
L. (2000). Charolais tenyészbika-jelöltek teljesítményének értékelése. XXVIII:
O	
��� %����
�
��� 5�7�&�� P0�� � � ������������
�� /�2 ���������&�  �$�� �����QQ�
Mosonmagyaróvár, október 5-6, I. 291-295.

Wilson, D.E. (1996). Angus mature cows size genetic evaluation. Angus Journal, March, 8.
Vizcarra, J.A., Wettemann, R.P., Spitzer, J.C., Morrison, D.G. (1998). Body condition at

parturition and postpartum weight gain influence luteal activity and concentration
of glucose, insulin, and non esterified fatty acids in plasma of primipaous beef
cows. J. Anim. Sci., 76. 927-936.



������&�/�B�
��/�D�����E��%

47

Wellmann O. (1930).� A szimentáli és magyar pirostarka tenyészmarhák bírálata.
J  �����
���� &�L�72���>="

Wellmann O. (1940). A szarvasmarhák bírálata és törzskönyvezése. Budapest. 245.

Levelezési cím (������
�����&�� ����):

� �
	������

���������	
����
��������� ������
����������
���������
�
�����
���������  ��!
�����"��"��"
;�����7��0���I��0������#�<�� ��������&��� �� �������
F�0�����������;�������#�?�(
.+�@!�!�� #�5�����B/� /�
/
Tel.: 28 - 410-200/1644, Fax: 28 - 410-804
e-mail: tozser@fau.gau.hu





49

���������	
����	��
����������	�������	����������
���
�
������������	������	

�� �������� ������!���"�
	���#���$������%���&������
��������	
��
�����
�����	���
��� ���������������
	
����
��������
�
����
 ���
!"
�"
��"

���������	�
�

��������	����
���	
	����������������������������������
��������������������������������
�
������ ����������  �������
	� 	��������� ����������� ��� ����
� 	�	���		��!�"��	��������� ���"#
	������ ������
� ��� 	�����$����
	� ��� %&"
� ����	��!� %�� ������		��� %&"
� ��� '&"
� ����	��
����(
	!�%�����������
����
��
������(�$������)	
���*�+,-�	./��������

���������*�++0�	./�
�������
����  ���!� %� 	��� ��������� 	1��� �� '&"
� ����	� ������� 1�����(������ �
������!� "��� �
	1 ��	�� �	��������������������$�
�2��34*�506-�*5����3*�557����������������

�������������
��)	� ������� 	������ '&"
� ����	��� �
�����!� %�� %&"
� ����	�	� �� '&"
� ����	���� ����
���

���	
���	!�%�	����������
�����������)	��� �
��	����&"�����	�	������������	�������
�����!
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Köztük a legtöbb kísérletet ;������ (1975) végezte. A hazai kutatók közül <�
���� ��� ��.
(1985, 1986, 1999) vizsgálták több madárfajjal azonos takarmányok látszólagos (AMEn)
és igazi (TMEn) metabolizálható energiatartalmát. Közleményeik adatai azt tanúsítják,
hogy vannak fajok, amelyek nem mutatnak lényeges eltérést az energiahasznosításban, de
vannak, ahol a tyúkkal kapott ME értékekben szignifikáns eltérés tapasztalható. A
legnagyobb eltérést a tyúk és fácán fajok közt mérték. A fácán (=�����
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Acta Agraria Kaposváriensis (2001) Vol 5 No 4, 49-53
Kaposvári Egyetem, Állattudományi Kar, Kaposvár
University of Kaposvár, Faculty of Animal Science, Kaposvár
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értéknek, mert az eddigi adatok a két faj közt szignifikáns eltérést mutattak.
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szójadara és egy fácántáp AMEn, TMEn értékét mérjük, ill, kémiai analízis adatokból
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kezdetén. Mindkét kezelésben háromszoros ismétlésben 6-6 madarat helyeztünk el
egyedi ketrecekben. Így kezelésenként 18 adat állt rendelkezésünkre.

Az AMEn érték megállapításakor az állatokat, ad libitum etettük. A TMEn mérést
;������ (1975) módszerével végeztük és egyedenként naponta 35 g takarmányt adagoltunk
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N-mentes diéta alkalmazásával kaptuk. Az AMEn érték megállapításánál referenciatápot
alkalmaztunk, a kukorica esetében 50%, az extrahált szójánál 70% mértékben.

Mindkét vizsgálatban mértük a N-retenciót és ennek alapján végeztük a N-
korrekciót. A módszer részletes ismertetése <�
���� ��� ��! (1999) szakkönyvében
megtalálható. Az AMEn és a TMEn értékek mérésére ugyanazon állatokat alkalmaztuk.
Az energiatartalom becslését a kémiai analízis adatokból a számítással az EU-ban
alkalmazott képletek alapján végeztük (�?������1986; <�
���������!� 1999).

A takarmányok és az ürülék bruttó energia tartalmát adiabatikus bomba kaloriméterrel
határoztuk meg. A kémiai analíziseket a hazai szabványok szerint végeztük. Az AMEn és a
TMEn adatok szignifikáns eltérését, ill. a korrelációt számítottuk a két faj közt.
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A három vizsgált takarmány összetételét az -!� �������� tartalmazza. Az adatokból
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Nyersfehérje
(4)

Ny.zsír
(5)

Ny.rost
(6)

Nmka
(7)

�����
5�
(8)

Cukor
(9)

Kukorica (1) 105 45 23 780 710 15
Extrahált szója (2) 160 26 85 368 72 10
Fácántáp (3) 145 31 36 630 522 13
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A referencia tápösszetételét és a tyúkokkal mért AMEn tartalmát a +!� ��������
tartalmazza. A referencia tápot csak tyúk fajjal teszteltük, a fácánnal mért 3
takarmányféleség AMEn tartalmát is a tyúkhoz hasonlítottuk.

6����������

��������	�����(�4����������

7
Kukorica (1) 71,0
Extrahált szója (2) 25,0
Mész (3) 0,90
Foszfor (4) 0,60
Só (5) 0,30
Premix (6) 0,50
DL-metionin (7) 0,20

100%
AMEn=kJ/g 12,5
Nyersfehérje % (8)
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Az állatkísérletek eredményeit, valamint a kémiai analízis adatokból számított ME
tartalmat a 0!���������ban közöljük. Az endogén energia mennyiségét is itt tüntettük fel.
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Kukorica (2)
14,3

±0,28
15,7*
±0,26

15,7
±0,26

16,5*
±0,21

15,4

Extrahált szója (3)
12,0
0,36

14,3*
±0,28

13,4
±0,34

15,8*
±0,29

13,2

Fácántáp (4)
12,9

±0,28
14,7*
±0,28

14,3
±0,26

15,7*
±0,24

12,2

Endogén energia-veszteség (EEL) 0,251 0,223*
* P=5%-on szignifikáns eltérés. (=3,H����
�����
���� �����
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A táblázat adataiból megállapítható, hogy az eltérés valamennyi összehasonlításban
szignifikáns volt. Az ME értékeket kJ/g szárazanyagra vonatkoztatva azt találtuk, hogy
az AMEn kukoricában 1,4 kJ/g, extrahált szójadarában 2,3 kJ/g, fácántápban 1,8 kJ/g-al
volt nagyobb fácánnal mérve, mint a tyúkkal.

A TMEn értékek hasonló eredményt adtak. A kukoricában 0,8 kJ/g, az extrahált
szójában 2,4 kJ/g, a fácántápban pedig 1,4 kJ/g-al nagyobb értéket mértünk a fácánokkal.
Az endogén energiaürítés takarmány szárazanyagra vetítve 0,028 kJ/g-al volt kisebb a
fácánokkal mérve. Ez azt látszik igazolni, hogy a fácánnal mért nagyobb ME értékek
����$��
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A számított ME értékek közelebb álltak a tyúkfajhoz, de azzal teljesen nem
egyeztek meg. A kukoricánál és a szójánál az állatokkal mért értékekhez viszonyítva
nagyobb értéket számítottunk, a fácántápnál viszont kisebb volt a számított érték. A
fácánnal mért értékek minden esetben nagyobbak voltak, mint a számított érték.
Legnagyobb eltérést a fácántáp esetében tapasztaltunk.

Az endogén veszteséggel korrigált TMEn értékek reálisabban mutatják a két faj
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összefüggést is pontosabbnak tekinthetjük.

A két faj közti korreláció: y=-0,93+1,09x, ahol
y=fácánnal mért TMEn

x=tyúkkal mért TMEn
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A kapott vizsgálati adatok azt tanúsítják, hogy a tyúk és fácán fajok energia hasznosítása
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de azzal teljes mértékben nem magyarázható. Ezt bizonyítja, hogy a TMEn értékek közt
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A kémiai analízis adatokból számított látszólagos metabolizálható energia elmarad
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A tyúk és a fácán energia hasznosítása közt szoros korrelációt találtunk. Az össze-
függés alapján a tyúk fajjal mért értékek a fácánra is adaptálhatók.
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A fluor a legkisebb rendszámú halogénelem, természetes nuklidja csupán egy van,
������������ �� � 	
� ��
� � �
�������������� ����������� �� ����������� ��������� ���
�
oszlopába tartozó többi eleméhez hasonlóan s2p5. Elektronegativitása és standard
elektródpotenciálja kimagaslóan nagy (EN=4,0, ill. E°=2,87 V), oxidációfoka a
vegyületeiben mindig -1. Rendkívül nagy reakcióképessége folytán a fluor kizárólag

Acta Agraria Kaposváriensis (2001) Vol 5 No 4, 55-63
Kaposvári Egyetem, Állattudományi Kar, Kaposvár
University of Kaposvár, Faculty of Animal Science, Kaposvár
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0,065%-ot tesz ki, s ezzel az elemek között a 13. helyet foglalja el a gyakoriság
tekintetében. Legfontosabb ásványa a fluorit (v. folypát, CaF2), a kriolit (Na3AlF6) és a
fluorapatit [Ca5(PO4)3F].

6�3��
 (1979, 1982) szerint a tengervíz átlagosan 1,3 mg/l, a felszíni édesvizek
pedig 0,1 mg/l fluort tartalmaznak. A forrásvizek és a mélyfúrású kutak vize általában
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190 mg/kg), a 0-30 cm-es rétegében pedig 20-1620 mg/kg (átlagosan 292 mg/kg) fluort
határoztak meg
(8�������
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1946).
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 (1995) egy szlovákiai alumíniumgyár környékén elejtett
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Bár a növények számára a fluor nem esszenciális elem, 6#�"�
(1985) szerint igen kis
koncentrációban stimulatív hatású pl. a gabona- és a citrusfélékre, a lucernára és a
 �������
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környezetében. A tea, a kávé és a kamilla kivételével a növények a fluort általában rossz
hatásfokkal veszik fel a talajból, az alacsony pH és a mészhiány azonban kedvez a
fluorfelszívódásnak (=#"�3���$
��
=#"�3���$�
1978;
9���
1980). Ilyen esetekben a fluor a
levélben felhalmozódik, a levél széle elhal, és az erek mentén klorózis lép fel.
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meghaladja a 90%-ot, a rosszul oldódó CaF2 viszont ehhez képest lassú és csak
��� ����� ���
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���� ������%:8;�
1980). A kalciumon kívül a magnézium,
az alumínium, a klorid és a foszfát, bizonyos mennyiségen túl pedig a zsír is akadályozza
a fluor abszorpcióját (:8;�
1974;
1���&
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1993).
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1999),
s ennek mintegy 95%-a a csontokban és a fogakban található (6��&
��
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1995). A
csont sejtközötti állományának fluorkoncentrációja általában 1000 és 4000 mg/kg között
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fluorszintje viszont csupán 0,01-2,30, 0,06-1,9, illetve 0,04-3,5 mg/kg (7��	"��
 1992).
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#����	���� (1978) szerint a vér fluortartalma a 0,02-1,16 mg/l tartományban
változik. Ennek mintegy 75%-a a plazmában található, túlnyomórészt ionos állapotban.
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Annak ellenére, hogy a csont- és a fogállomány magas fluortartalmára már igen
korán felfigyeltek, a szóban forgó elem létfontossága tekintetében évtizedek óta
megoszlanak a vélemények (�";���%��
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fluorspecifikus biokémiai folyamatot eddig nem fedeztek fel (1���&
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csontok mechanikai tulajdonságait, és szerepet játszik a tartós fogzománc
kialakulásában; hiánya viszont megnöveli a csontok törékenységét és a fogszuvasodás
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szerepe van annak is, hogy a fluoridionok enzimbénító hatásuk folytán akadályozzák a
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1997). A fluorózis enyhe tünetei közé tartozik a fogzománc fényének elvesztése
és foltosodása (������ 1978), kevésbé látványos, viszont súlyosabb megnyilvánulása
ennek a csontok és a fogak törékenysége. (Amint már szó volt róla, ugyanez a fluorhiány
esetében is bekövetkezhet.) A gazdasági állatok fluorózisa a takarmányfogyasztás és a
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elhullással is járhat (:8;�
 1980). Krónikus fluormérgezés esetén az embernél izületi
elváltozások és anémia is felléphet (7��	"��
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fluortartalma okozhat problémát. A 9003/83. sz. MÉM-EÜM-OVH rendeletben
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 szerint
1,0-1,5 mg, 6��&
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 (1995) szerint 1,5 mg� az American Institute of Nutrition
szerint pedig 1,5-4,0 mg (7#���#�%�
1994). A szervezetbe jutó fluor nagyobbik hányadát
általában az ivóvíz, kisebbik részét az élelmiszerek fedezik (?��%�3���
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1,5 mg/l értékhatárok közé esik (7��	"��
1992). Az élelmiszerek és az élvezeti szerek
közül a tengeri halhús, illetve a már említett tea és a kávé a leggazdagabb fluorban.
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Már a 19. század második felében felmerült, hogy az étrend fluorral való
kiegészítésével csökkenteni lehetne a fogszuvasodás gyakoriságát a fluorhiányos
körzetekben. Bár az érintett országok többsége – túlzott óvatosságból,
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nátrium-fluoriddal vagy egyéb vízoldható fluorvegyülettel kiegészített ivóvizet, tejet
vagy konyhasót (=�����
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 (�����
�
 ��
 @��
!�
 1975;
 1"$3��
 ��
 1"$3�����
 1975;



1��#%�
��
��'5
+%����
�

���������	��
��&�����
��
	��	�������
 �#��������
	�&�

58

6����3
 ��
 =�����
 1976;
 7&�$�
 1978�
 1984;
 @��
��
 1980;
 6�%%�3�
 ��
 C�%��
 1982;
�A$��
����
 1982;
 C4D�
 1984). Fluoridtartalmú étkezési só a közelmúltban egyes
 ��������
����!��� ��� ����
���
� 	����������'��
� ����
$�!$� � �
����������
 4� ��!
�����
vagy cseppek szedése (+E�������
 1993), valamint a fluoridos fogkrémek és szájvizek
������
������� ���������������������������
�������������������� ���
 �������


(� 
���
������$����� 
����
��� �� ��
�����!��� !� ��������� ����
 � ���� ������  �����
������ �
 ��� ��� ��
����  ��
!�����'������ ����(� �����3����������������� �������� � ��������� �� �
�����
� ����
�
 ��
ellátott területek közé. A hajdani KÖJÁL-ok, valamint a Szegedi Orvostudományi
Egyetem Fogászati és Szájsebészeti Klinikája által 1979-1980-ban végzett, 19 megye
��� ��� ��
�������� �������� � ������
��� �
������ 7&�$
 ��
 1#�	�
 (1983) arra a
következtetésre jutott, hogy az érintett lakosságnak csak igen kis része fogyaszt többé-
�����!�� ���
��'� � �
��������
 4� ��������
� 9� � �������� ������ �� ��
 �������� �
��
��� �����(�  �����������(� ����� ��� .���� �� ���� ��� �� �$������ 
�
����� 4� ��
���
����
���������� �����������(� �� '��� $� ���!��� �� � ������ 
���� ��� ��� ������� �
�������������
 ��'��
����
� ?�
��� ��
��������!��� ��� ���!!��� ����������� �
 ���'����� �
�� ����(� ����
Budapest és néhány egyéb nagyváros ivóvizének fluortartalmára is szolgáltatunk
��������
� &����� �����
���
����� ���������� ����!����� ��� �� ������
��� ��� ���������(� � �� �
teljesebb képalkotás érdekében néhány közismert ásvány- és gyógyvíz általunk
meghatározott fluortartalmát is közöljük.

�,-�.�*��/01� (2

��� ������� 6@�  ������!��(� �

����� �� � �����!��� ����(� $�������� 0:� ����'� �������
 ������� -/=#�� �'����������! 
� %���
� �'� ���! 
2(� �� �$!!�� ������ �4��� �����!�

származott. Az ezeken kívül megvizsgált 14 palackozott ásvány-, illetve gyógyvizet a
���������
� ! 
�����������!�


�� �
�����# ������������  ����
�
 � ������
���'�� �
������� �
��
 �������
(� ������
potenciometriás mérési elven történt (F�����
��
1$����
1969;
4����"���9	��
��

����'�
1975�
 1977;
 6�%%�3�
 ��
 @����
 67-62
� �� ��
$�!$� � ������� �������� ������$!$
���
céljából a F����
 ��
8���
 (1968) által ajánlott TISAB (7����
 2���"
1������$
+%�#��
���
6#  ��) oldatot használtuk.

����
��
�����
��
 ������ �� ������������$������ ��
� ��! 
��

���)�8�%�����
7�!�
D9�F����G= fluoridszelektív elektród, 8�%�����
 7�!�
 D9�HG�G telített kalomel
referencia-elektród, 8�%�����
 7�!�
D9�G�B� ���.'����� �A# �� � ��� ��
�� #��������� ����#
����� ���'�
� �� �� ��������� ����
��'������ ��� �� ���.�����.�� ������ ��  ����
�
 �  �����
szabvány szerint végeztük (�1I�
1987).

(2(1/*,-�*��*2"*�(3*�

Az �'
�	��	���ban bemutatott eredmények szerint a megvizsgált ivóvizek közül mindössze
������(� ������������ �� �� ����� �4��'����� �
��������
 �� ����� �
� �� ���
��'� ���� �������
1000 µg/l értéket. A többi ivóvíz fluorszintjét 30 és 612 µg/l közöttinek, tehát igen
alacsonynak találtuk; az  ezekben meghatározott  fluorkoncentrációk átlaga és szórása:

5 =140±89 µg/l (n=55).

�� ������� ���� ������ �
������ ������ �� ���
��� �$� � �
���#�����
� ����.��� !���������
indokoltnak látszik.
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4����!��
��

�����
����������������

&��
��	�546 +�57	8�6 &��
��	�546 +�57	8�6
Baranya m. (2) Komárom-Esztergom m. (2)

Bükkösd 108 Neszmély 282�

Pécs 126� Tatabánya 108�

Pécsvárad 56� Nógrád m. (2)
Véménd 1164 Balassagyarmat 144�

Bács-Kiskun m. (2) Pest m. (2) és Budapest
Baja 107� Budaörs 150�

Kecskemét 49� Buda  (Bp. III.) 78�

Kiskunfélegyháza 108� Ócsa 114�

Kunszállás 109 Somogy m. (2)
Vaskút 180� Balatonfenyves 118�

Borsod-Abaúj-Zemplén m. (2) Fonyód 112�

Bogács 103 Hetes 94 

Hollóháza 30� ����� �� 150�

3�� �$���� 60� Kaposvár 138�

Csongrád m. (2) Mosdós 150�

Szeged 83� Nagyatád 204�

Fejér m. (2) Szenna 119�

Dunaújváros 150� Tapsony 120�

Enying 174� Zimány 123 

Igar 612 Tolna m. (2)
Nagyvenyim 138 Dombóvár 110�

Pátka 144� Szekszárd 234�

Szabadbattyán 174� Tamási 126�

Székesfehérvár 186� Vas m. (2)
B� �#3����#+������ 
 (2) Jánosháza 120�

B� � 138� � ���� 121�

Mosonmagyaróvár 73� Nárai 420�

Sopron 198� Szentgotthárd 216�

Hajdú-Bihar m. (2) Veszprém m. (2)
Debrecen 64� Tapolca 108�

Heves m. (2) Várpalota 91�

Eger 114� Veszprém 80�

Zagyvaszántó 126 Zala m. (2)
Jász-Nagykun-Szolnok m. (2) Iklódbörd .� 84 

Törökszentmiklós 126� Nagykanizsa 144�

Vonyarcvashegy 85�

v: vízvezeték (3����
!�!��); f: fúrt kút (%�����
3���)

7����
�5

F�#�����
"������
��
%�������
3�����

9��"�,�-�
;�#���,G-
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A megvizsgált vezetékes vizekkel és kútvizekkel ellentétben a G'
 �	��	���!��� ������

���� �����! 
� ��� �� �$������������ �������� 
�(� ����� �� �����
� !��� 
�� � ������#� ��
������������� �
�������
��� �������������
������
�������� ����
�
 ��
����

��������


9����!��
��

:����
�����	
�	
��
����������������

+�57	8�6
/�������	����
����546

�������596 ����������5;6
Szentkirályi ásványvíz (4) 104 -
„Ferenc József” gyógyvíz (5) 144 -
„Bonaqua” ásványvíz (6) 182 -
Balfi ásványvíz (7) 204 -
„Óbudai Gyémánt” ásványvíz (6) 306 -
„Míra” gyógyvíz (5) 372 -
Parádi gyógyvíz (8) 720 -
„Kékkúti Theodora Quelle” ásványvíz (6) 1020 800
„San Benedetto” ásványvíz (6) 1260 -
Visegrádi ásványvíz (9) 1620 1600
Gellérthegyi kristályvíz (10) 1980 2200
„Bükkszéki Salvus” ásványvíz (6) 2400 3000
„Margitszigeti kristály” ásványvíz (6) 2460 2400
„Apenta” ásványvíz (6) 2820 2200

7����
G5
F�#�����
"������
��

������
��%

�%�"����
3�����

1�
!��
 ��
�,�-�
 F�#�%,G-�
 =�"����%,H-�
 �������
 3����
 � 
 1�������	��,�-�
 ��%�"����
3����,B-�
 �������
 3����,�-�
 �������
 3����
 � 
 6�� ,�-�
 ��%�"����
 3����
 � 
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�������
3����
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A társadalom tagjai közötti cserét koordinálni, szabályozni kell. A� ������ ���
���	���
feltételezi, hogy az emberek közötti csere minél nagyobb hányada piaci ügyletek

Acta Agraria Kaposváriensis (2001) Vol Vol 5 No 4, 65-76
Kaposvári Egyetem, Állattudományi Kar, Kaposvár
University of Kaposvár, Faculty of Animal Science, Kaposvár
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(tranzakciók) keretében történjék��A piaci ár mellett figyelembe kell venni, hogy a piaci
tranzakció lebonyolítása többletköltséget, azaz tranzakciós költséget okoz.�Általában a
����� ������	� úgy tudjuk definiálni, hogy „…a piac olyan eljárás, amelynek révén a
��� �� ��� ��� �	�
��� ��	
����������� 	������ ��������	�� ����� �������������� ��� �		��
jószág árát és mennyiségét.” (#��������, 1995) Ezen általános piac-meghatározásnál
pontosabb )�
�������	����������
�������� 
�� � ���������� ��	�	����� 
�����
����  !"���
�����	��� �������	��� ��	�	���������	���� �		������������� ��	�	��������	� ���
 �������������
alkotják tulajdonképpen a piacot.” ()�
��, 1941) Emellett a ������������� �����������
��
"������ !#�������
�������
�����	���������	����	���������	��$	������ �����	�
�������	���
találkozását, nem fizikai hely, hanem inkább szerkezet, melynek célja az azonos irányú
�����	���� �		����� ����	��� ������� %������ ��������� ��	�� �����&�� ��� �������	�� 
��$�
	���� �������	��'�()�
��, 1941: p. 33.)

Az 	����� �������� �������������� �
���
������ ���	��� �� ����
�, ezek közül azokat,
���	���������
���������
��������	 �������������������	����	������
�����	��������	�������
nevezzük. -	
���� ��(���	� különböztetjük meg:

- természetes monopóliumok regulációja,
- verseny- és árszabályozás,
- egyéb piaci elégtelenségek szabályozása.

A 
����	���� ��� ������� ���"� a társadalmi közérdek védelme a piaci visszaélésekkel
������������� �����
�	��� %�	�����)���	���	�����*��		����
�	%�� 	���������� ���������	�
���
illetve a versenytársak védelme, valamint a verseny korlátozása. A piacszabályozás
kialakítása költségekkel jár, ezért regulációnál figyelembe kell venni, hogy a szabályozás
tranzakciós költségeinél nagyobb legyen a jólét növekménye. A ��������	�
��	�
legnagyobb mértékben a ��
���
����	�
��	����� "������� ���. A versenyszabályozás
�	� 
	�����
�	%�������������
������������������	�������������	������
��������	 ������	��
���
befolyásolja a piac hatékonyságát. A versenyszabályozásnak ���� ���
� ��
����� van: az
egyik a piac szerkezetére hat, míg a másik a piaci magatartást befolyásolja.

�����&	�����
�	%������	����� �����
���
������
������&�������&���������+	���������,
akciós költségek és a vertikális integráció kapcsolata, illetve az említett költségek csökkenté-
������	���� ���������	����������������������%�	��� ����������������������	�����������������
�����������
�	���������		����������������	����	� ��������
�	�����+%����������������

,-,.*)% ��//01234 25"�6) �,32+67"/��,�$,+1,"4$�,3

�� ����
���
���� ������	������� �	 ����� �� ����	���� ��$������� �����������  /��
���	���
������	� egy vagy több egyén vagy szervezet egymásra hatásával járó mikrofolyamatok
szabályozását értjük.” (/�
���, 1983) A szokványos értelemben vett gazdasági javak
�	 �		�����������������	�����������	���������+	��������
�	��������������
��������������,
ciós folyamatok is ide sorolhatók. A koordináció magában foglalja a tevékenység ráfor-
dításainak és kibocsátásainak allokációját, ezért gyakran használják szinonimájaként az
allokációs mechanizmus kifejezést. A fenti fogalom alapján négy tiszta formát
különböztetünk meg.

�8��������9���������
���
Az egyének és szervezetek kapcsolatát alá-fölérendeltségi viszony jellemzi. A
koordinátor utasításainak betartására jogilag szabályozott módon utasítások késztetik a
������	 ����� �� ���
��	����� ���� ��	���	��$	� ����������	����� 
�� ��� ����� ��� �	����
�	�
����������$���	����$�������	����
�	�%�� 	�
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.������������
���
-�������$	������� �� ������	 �� %���	��� ���������+��� ��� ����$�� �	��	����� ���������	��
���
��	������������������ ��������	������������������
�	%���	���������	��������������	
kapcsolatba. Ennél a koordinációs formánál okvetlenül monetarizáltak a kapcsolatok.

)�������������
���
Az egyének és szervezetek között mellérendeltségi viszony áll fenn, amely lehet
egyoldalú (jótékonyság) vagy kölcsönös, de alapulhat a viszonosság elvén is. A
hosszútávú érvényesüléséhez rögzíteni kell hagyományokat és megszokásokat, s ezek
alapjául szolgáló elveket. Ennél a formánál a tranzakciók általában nem monetarizáltak,

���	 ���
&	����������	���
����������

,
�����:���������
���
.������	������
��	�����������	�,������	����
�	��������	 ����������/��%�	����������������
�� ���������	��������������������������$	���������%���	����������	
��	��������	�������
����������%�	������������$�������� �

A társadalomban általában a koordinációk keveréke jelenik meg, de az egyik

�������� ��	��� ������	��� �� 0��
�������� �� ���
�� ��1����� �$��������&�� ����
���
��� �
����������������
���������
�	������������������������ ��
 	����������
&	��	 �

�//01234 25�,+��-)-62"+)0	$,+1,"4$�,3

�� ����
���
������ ���� ���&��� ������� ����	� �$�� ���� ����� ��� �		��� (�$��������&�
koordináció) vagy valamilyen magánintézmény (piaci koordináció) végzi a koordinálást.
A magyar élelmiszer-gazdaságban fontos szerepet tölt be az állami szabályozás és a
piacszabályozás, például a termékpályák koordinálásában.

.������������
���
A ��
�����	�������
���	��� a marketing csatorna azonos szintjén valósul meg. Lényege,
����� �� �����	��� ������� ���������� �������� �������	 �		����� 	������ ��������	� �������	�
���
��	������ 2����%�������� ��������� � ��������������� �����	���� ���
������� ��� ����
����
rendszerek. ��
������
��� �
��3��������	 ������������������������������	�	��������	��
���
���� ���� 	���� ��� ��	��� ����&���� �� ���
�����	�� �	�	������������ ��	
�	����
vállalatokkal szembeni egységes fellépés.

A piaci intézmények által végrehajtott ��
���	�������
���	���� �$������� ������	����
����	������ ������
���	�������
���	������
��� ���
��������� �������� ���!�amelynek egyik
végén a szabad piaci értékesítés, a másikon pedig a vertikális integráció áll, és a köztük
	�� � �	���
&	��� ������ ��� �	�	������	��
� ������ 
�������� ������	 %�� ������ %�����
�		�� �������	�����%�����������	���	��
�����	�������		�������	������		�����
���������� �����*
fogalom szerint ���������
�
��oszthatjuk a ��
���	�������
���	��� mechanizmusait. K���
���
���	���� ������� �� �������	��� 	��
� ������	 ����� ����� ���		����&����� ��� ��� ��� %������
%�	��� �����������������������
��������	 �������������
��	�������������4��� �koordináció
������ ������������ �� ����������� ������	��
���� ��� ��	� � �		�� ����� ��	��&	� ���� �
központosított döntéshozó szervezeten keresztül.

5�
� � 67889�:!� ������� ;��	�� (1999)� szerint a ���� � ���
���	������� �� ���� ��
������� megkülönböztetünk:
- �
(������������
���	����, melynél a pillanatnyi piaci árak koordinálják a tranzakciót

��� ������	�
����������
- ���
� ������������������(����
����������������+����+4�����	������ �����	�����������

��������������	��������������	 ������	�
�������	 ���������������������	��%���
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- �����
	����� ����"����� $���������	����!� ����� ��
���	���� �����
	����!� ahol az
élelmiszerlánc egyik domináns tagja integrálja a vertikális láncban felette, illetve
�	������		��������	 ����

A �
(��� ������ ���
���	���� ������� �� ����� 
����� ��������� ��� ��� ��� ��� ������ ���
��	�
�
�������
����������� �������� �� �������	��� �������
��� 	����%�������� �� ��	� � �
���������
���

��������� �� ����� 
��� �����	 ��� �������
�	���� ��	
�	������ ���
��	�������� ������	�
��������������� 
���������	�	����	����	���������������$	��������$��3

- #�	��(�	��!��
�����(��������
� ����
 5����������� ����� 
��'����	����� ��������� ��� ���������������������� ������ ��� �
���		������
 ����%���

- +�
�������������
� ����
6����	���� ���$	��������� ������� ���	�	�� ����� 
���� ��	����� �	 ������� ��	�	�����
termelési folyamatra.

- <� �������(
��	�����=���
���������	�	������
� ����
��� ���&���� ��� ��� �� ������� ��������������� ����������	�� ���� �� �����	�� ��%��� ����
��������%����	
�&	������ �������� ������������

- /�
�����
� ����
7��� �������� ���� �����	������ ��� ������ �� ��� ������ ��� �� ����������� �
�������
2�����������
��������
�����	������������������� �

0�
���	���� �����
	���
��� ������ �����	$���� ��� ��� �������
��� �� �$	����� � ���������
���
��	�
�� ������� �	 �		������ ��1����� ������������� ���������������� �����	�����
���
������ ��������� ������� %��� 	������ �� ���������� 
�������� �$	����� � �����%��� �����
�������
���� %�	������ �� �����	 ��� �		����� ������������� �����
	���� ���
����	�	���� �������
lehetnek: új piacok szerzése és megtartása hosszú távon, piaci kockázat csökkentése,
�������
���� ��	������� 
������������ ����� ������
���� ����� � ������������ ��������
�������� ������ �	������ �� ���
��� ��� ��� �������� *	� 
	����� 
�	%�� �� ������������� ��� �����
�������
�	�� �$�������� �� ������ ������ �� �����	 �� %���
�	��� ����
��%����� �� �������� �
�$����	�������������	����������+���� �������	����$����(#����, 2000a)

�8��������9���������
���
A ��
��
������� ���
���	���� ���������	��� �������	�������� �����%�
���� �� �����	 ��
��	
�	������� �������
 ��� �		����� �� ����������� �������� �� ��� ���
������ �����	���
������	��$	� ����	����	�� ������ �� ��� ���	������ �
���������� ��� �
 %������ �� �����	���
������ ������������������� ������*��������	����	�������
����$����������$	� ���		���
���������������������� ���
������������������
��������������� ��
�����������	����
�	�����	��������+%���������� ���
�����������	 ��%���
�	��������������������
�������
ugyanakkor �����	����� is alkalmazhat, mellyel befolyásolható a foglalkoztatás és a
��	��	����������	������	�����%���
�	�����	��&	�����*������$	�%�	��� ������		����������
az ��
	
�������(
��	�	��� (#����, 1998)

0�
���	�������
���	��� a ��
����	�
	�����$��$� ������"����$�$�� valósul meg. Ennek
az állam által alkalmazott bürokratikus eszközei az agrárpiaci rendtartás, adók és
elvonások, közgazdasági szabályozórendszer, valamint a támogatások. A ��
���	���
���
���	���� �������
��� ����� � �
 �$�������� ��������, ha egy ország a szabadpiaci
mechanizmusokba beavatkozó intézkedéseket hoz, ilyen ���������	� lehet:
- a külkereskedelem korlátozása, általában import vámok vagy kvóták bevezetésével,

melyek az alacsony árú külföldi termékek behozatalát korlátozzák a hazai árak
védelmében,

- �����
�������� ����������������	����������	��������	���
������������������



�������
��/������0���1�2��3

69

- �	��	�������� ������	 ����������������������	 ��������	���������
����
- a belföldi kínálat csökkenését célzó export támogatások biztosítása (;��	��, 1999).
*���� 	� ��� �������
����� 	� ��� ����� ����� �� ��
���	���� ���
���	���� "����� �������
�$�����������	 ����� ������	�������3
- változó fogyasztói igények: egész évben folyamatos ellátás biztosítása,
- koncentrálódó kereslet: keresleti piac kialakulása és a kereskedelmi láncok

dominanciája,
- �������
����
���	������ ��%	 
��3� ����������	��� %���� ������������ ��������������� �	�

logisztikai költségek csökkentése,
- ���
�� �����	������ �������3� �	�� ���
��� ����� � ���������� �����	�������� �����	 �

������	����� ����
����� ��	���� 	������������ 
�	%�� �� �����	 �� ���
�� ����
��%����
védelme és jövedelmük biztosítása (;��	��, 1999).

A vertikális koordináció szerepe megnyilvánulhat a tranzakciós költségek

�������������� ���� �� ���&	����� �������� ��������� ����� ��	������� %�	��� ����� ��� �
vertikális integrációban betöltött szerepe kerül vizsgálatra. A tranzakciós költségek
��������	����������������������������������+����������	��		����������
�� ����
�����
������	 � ����� ������ �� 
������	���������� ��� ���
������ �� ��%��� �������� �����	%�
maximalizálni.

,�%0,3+,� 25"��;-%"�$)��</$,-6,��"� "/./0%/"=%4",

A �
���������� �$�������� mindazok, melyek a ������ ���
����!� �������� �
��������
���������������� �������������� A tranzakciós költségek a ��
������ �������� ���
����	���
$�������� � �$�������� �� ���$��$����. S� ����� �
�������� a piaci tranzakciók
�������%����������$��������
 ����'�������'���	�������%�	������(#�����	�, 1993). +	����
����	������ �����������
����	���� ��	����� �������
���� ��	�������� ��������� ������
���
�
 ��

	���� �������
� �����	���"	�� 6������	�	�:� �������	�
����. Zéró tranzakciós
��	���������		����������	����� ������,�	���	�����	��&	�������
A tranzakciós költségeket �	
���� ������
��� sorolhatjuk (#���	�, 1994):
- �������
���� %���,������	
�	��������	�������(��������
��������	 ���������������4�
- ����� 
��������������	����
��	�������	�������
- ����� 
��������������	����
��	�������	�������(�		�� ��������	������4�
 	���"��� �����
���(�	� szerint megkülönböztetünk ex ante és ex post költségeket
(/����
!�1995;�>�����������8!9:4������	��$�� ��������������
� ����$������ ������
���	�
merülnek-e fel.

Az �%��������	����������
���������� ��������������	������$���������������� 
��
létrejöttéhez. Ide tartozik (#�����, 1988):
- az információszerzés költsége,
- az információ feldolgozásának a költsége,
- a tárgyalások költségei,
- egy-egy döntés meghozatalának a költségei

- szervezeten belül,
- tranzakciós partnerek között

- ������� 
����������	������
Az �%� ����� ��	������� �� ����� 
����� ����		���
��� ������������� ��������������� ����	����
módosítása során keletkeznek. Ide tartoznak (/����
, 1995;�>���������, 1985) azok a
költségek, amelyek:
- ������� 
�����	%������������		�� �������	���
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- ����	���$	 �����	���������	
��������������������	����
��	���������		����
- ����� ������	����� ��	�������� ���	������ �� ����� 
��� ���� ���������� ��
��� ��	�

teljesítése esetén kerül sor.

�� �������
���� ��	������� �	��	���� �$	������� ��� �)� ����� ��	������� %�	��� ������ ���	�� ���
/����
� (1995), illetve >��������� (1985) álláspontja az, hogy a cserekapcsolatokból
��������� ����	������� �� ��	��� ���� 	�����%��� �	 ��� ���
��� ��������� ���� �� ����� 
����
megállapodások gyakran tökéletlennek bizonyulnak. Az elmélet ezért vizsgálja azokat az
����������� �����	������� ����� ��	
�&	� �� ����� 
������ ����		�������� �����
������
������������������	���
��������
��������������	���&�����	 ���
������&����������$	����	�
módosítási záradékokat stb., amelyek a tranzakció problémamentes lefolyását szolgálják.

,�*)0%2�4-2"�23%)$04 25�-�%0)>;%%�3)��%0,3+,� 25"
�;-%"�$)�0)�*2""+,*)+)%�)% �/�,2

A tranzakció �
���
��	��!������
������	������� és �����������	�� határozza meg, hogy a
��		�	��� ����� �� �� ���
��� ������� �� �������
���� 	������	�������� ����� �� ������������ ��	$	
valósítják meg azokat, azaz vertikális integrációt hoznak létre (>���������!� 1985).
,������2������� (8!!:4� ����� ������ ����������� ���� ��� �%��
�	��	�� %�	��� ������	� ���
>����������(8!9:4����������
������	��������������������������� �������������	��'��	�	 �'
��� �������
����	� ��	�� 
���������� �� ������������ ������ ������ 	��������� ����� �� ��	�
koordinációs költségek alacsonyabbak, mint a piaci csere költségei. Szórványos
�������
��� �������� ��� �� ��������	������ ��
���� ��� ���
�� ��$����� �$	��	����� �� ���������
����������		�	�����������		���
����������������
����,������������	�������;���	� �������	�
(integrálása), ügyleteit a szabad piaci mechanizmus szerint is lebonyolíthatja.

,�����������	�����'��9��#��9�
�
���
�� 
������� ��	����	�� %����� ��� ���	��	�������� �	 �		��������� �� ������	 �� ���
��	���	�
���&������� ���� ������	������� ��	�� 5�� ����� ��� ���&������� �� 
���� ��������
���	��	�������� ����� %����� �	 �		�������� �	��	������� ������ ������	��&���	� �
���
��	���
����	�����������	 �������������
��������$�����������������������
(�����

A beruházás ebben az esetben magas tranzakciós költséggel jár, a partnerek közt
�$�� ���� %��� 	������ ����� ��� �	���� ����������� &���� ��������� ��	������	� 	����� ��������
változtatni. Mind az ex ante, mind az ex post költségek emelkednek a �
���������
�������������
��	�	��� végrehajtása során, hiszen a tranzakciós partnerek egyre többet
��
����������� �� ����� 
����� ���
��	��� ����� ���� &���� �� ��	������� � ����� ����� �
specifikus beruházások másféle felhasználás esetén nagyon kis értékkel bírnak. A
tranzakció-specifikus beruházások alkalmazása korlátozott lehet, csak meghatározott
������� ���� ��%&�� �����	��� ��� ����	��3� ����� �$	��	����� ���
&�� ����� �� ��� ���
�����
��������� �	 �		��������� ��� ��	
�	���������� ��$������� ���		���� ����������� ��
��������	���������������������
��	��� 	������/��
����� 	����������������������	�������
�� �� �� ������� ���
��	��� �������� ����� �����+� ���+� ����� 
������	� ��������� �	�� �
tranzakció-specifikus beruházás megléte a vertikális integráció létrejöttének egy
magyarázó oka lehet. Ha magas a tranzakció-specifikus beruházások száma, akkor a
tranzakció kivitelezése inkább a szervezeten belül történik, mint a piacon.

/����
 (1995), illetve >��������� (1985) a teljesség igénye nélkül a tranzakció-
specifikus beruházások hat formáját különbözteti meg:
- telephely-specifikus beruházások (például alkatrészgyár építése a felhasználás

közelében, és így szállítási és rakodási költségek megtakarítása),
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- �����
����,���
����&�� ���&������ (��	
�&	� �	���� �����	 ��������� ������� ������
���	����
�������
����&������������	 �		����������	��	�����4�

- ���&������ ���
��	��� ������� � ����� (��	
�&	� ��		�	�����
����&�� ���������� �	%������
elsajátítása),

- ��� ,���
����&�����&������(������� ���������������� ���4�
- jó hírnév építését szolgáló beruházások, mint a márkanévépítés,
- ������
 ,���
����&�� ���&�������� ��� �
 ���� 
���� ���	���������� ������������ � ����

hasznot hozó javakba (szezonális áruk).

A ��� ������	��� ��
������ �����&���� �������
��,���
����&�� ���&��������� ��������� �
<�	
�&	� ��% �����
����� ��������������� ���
��	��� 
�		�	� ���� ��	�� ��	
���$	��� ����
/��
����������$�����������������������$	������������	����������*���������	 ������
jönnek létre speciális megegyezések, ami gyakran vertikális integráció formájában
történhet. A specializáció miatt a termelési költség csökkenni fog.

A �������������
������%���&����
������������	��� ����������&���������<�	
������
�&������� ����� �� ��������%	�������� 	����� ��	������� *���� ����������������� ����	 ������
speciális megállapodások történnek a csomagolás, reklámozás területén.

-�
������ ��"�� specifikus beruházásként a �	
������ ����"��������� ���

����	�	
�	��� ��	����
 � (,������2������, 1995). A ����*���� ?�����#��
����
 (1992)
szerint szintén egyfajta tranzakció-specifikus beruházás.

,�#����(������

������
(������

�?������ �
>��������� (1985) �� �����
������	� két fajtáját különíti el: Az egyik a ��
����
����
�����
������	��� ���	�� �� �������
��� ����&�
���� ��	����	����	� ��� ����� %�� ��	�� �	��&	�����	
kapcsolatos, a másik a ������
�	��� �����
������	�, amely a felek opportunista
����	��
�������	���� ����� 	�������������������
�������� (vagy ��
������������������) is
	����������������������������������������	�������&���%���������������������
���������	 �
saját érdekeik szerint cselekszenek, és ennek érdekében félrevezetéssel, trükkökkel
�	�������� ��� &������ ������������ �� �������� � ��������	������� ������� ����	�����3
bizonytalanság arról, hogy vajon képes-e teljesíteni, teljesíti-e, és hogy milyen mértékben
��	%���������������� 
���������	�	������	����������������������
������������

,������2������� (8!!:4� ����� ������ �������� ����$	��������$��� ��
������� �� �
��
�����
������	���� (��� ���
������ ���������� �
 %������ ������ �4� ��� ���������
�����
������	���. A tranzakció-specifikus beruházások, illetve egy-egy márkanév
���������������+��
 �����������������*��	������������������	������������������	����������
��������
�������� ���������������	��� �������
������	�������������������	������ %�		��� ��
hogy az ex ante és az ex post költségek emelkednek, míg a termelési költségre nincs
������� %�	��� �� �������	���� ���� �����+� ���+� 
�������
��	����� ������� �� ��������	�����
����������$	������������	�����������������	���������������������	 �����������+����+
cserekapcsolatból, és a tranzakciót akár nagyobb bevételi veszteség nélkül más
partnerrel is lebonyolíthatják.

����� ���
������ ��������� ������ 	��%�		��� ��� ��%��������� �� ���	��
������ ���
szintén hozzájárul a bizonytalanság és a kockázat növekedéséhez. A termékek
��� ����������� �����������������	���������������	������������������������������ %�
������� ����� �� �$	����� � �������
���� 	������	��������� �� ���
������ ������	 �� ��	���
szervezeti formát választanak. Amennyiben a nyersanyag valamilyen speciális
�	 ����	����������	 ����������������	�����%�	��� �����������	����������		��������	���������
�����	��
�����������+%������	��������	 ������� �	�����

�� �������
���� ������ � �
���
��	�	��� a tranzakciós és termelési költségek
csökkeni fognak. A kereslet és kínálat összehangolása igen lényeges feladat, amit
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��	
�&	� �� ���������������	����� ��� �� ���		������� ���������� �����+� ���+� ����� 
������	
	����� ����	
����� �� �������
���� ������ ������������ �	 �������� ����� �� ��		�	����� ��	$	�
�����	�	 � ����������� ���&��+��� ���	���������	� �� �������
������ ��� ������ ��		�	����� ��	�
koordinációval oldják meg. A tranzakciók növekedésével együtt azok egyre
�&������� ���� ��	����� ������ 
������� ������ �� ��$�������� ������ ����� �� ��		�	���������
������+��� �		�� ������ �� ��	����������� �� �������
���� �&������� ����� ���� 
��������� �
vállalat adminisztrációs terheit.

,�������������?������ �����������
��������
A tranzakciók lebonyolításával és megszervezésével együtt járó költségeket, illetve a
termelési költségek nagyságát a tranzakció-specifikus beruházások, a bizonytalanság és a
gyakoriság egyaránt befolyásolhatják. A �
�������������������� ��
��	�	���� a
���
��	���
���� �	 ����� %���	����	� 
���������� �� �����	���� ��	���������� &���������
��������� �������
���� ��	��������� ���
�������������� ��� �	���� %�		�� � ���&�����
��������� �� ���������� ����� �$�� ���� %��� 	������ ����� �� ���&������ �����	�������� &���
magasabb költséggel lehet csak partnert változtatni (/����
�� 8!!:4�� =�����
�����
������	�� esetén az ex ante és ex post költségek emelkedése várható, ugyanis a
tranzakciós partnerrel kapcsolatos bizonytalanság miatt a cserekapcsolatból származó
extra költségekkel is számolni kell. A termelési költségekre a bizonytalanság növekedése
������	��$	� ���� ��	���	��$	� ����� �� �������
���� ������ � �
���
��	�	���� mind a
termelési, mind a tranzakciós költségek csökkenni fognak (/����
, 1995).

,���@����
��
��?������ �
Az �%��
�	��	��������������������	������������	�����������������������
������ ������	
között ügylet jön létre, és ez egy kívülálló (harmadik félre) is kihat. Az externáliák
lehetnek pozitívak vagy negatívak. Negatív externáliára klasszikus példaként a
környezetszennyezést lehet említeni. Ilyen esetben kompenzálhatják a harmadik felet az
esetleges károkért (az úgynevezett elmaradó haszon megtérítése), így kialakulhat egy olyan
optimum, amikor fizikailag ugyan megmarad a szennyezés, de gazdaságilag nincs
externális költség, megtörténik tehát az externális költségek internalizálása (#���	�, 1994).
��� ���� 	����%�� ��	�&� ���������� �������
������	������	� %��� (���������� ��	�&��������������
������	���� ������������ ������������ ������	������ ����� 
��������� ����� 
��� ������������
�		�� ������ ����4�� *����� ���������� ��
��� �	���� �� ����������� %�		����� ����� ���
�� ��
	���� ���� �	�&���� ������� ��� �)�����	��� ��	����������$�����	����;� �� �������
���� ��	������
megléte miatt – a piacgazdaságokban lehetetlen vagy nem éri meg. A tranzakciós költség
��������	���������������	�&��	�����������	 ���������
�
� 
%���������������������		�������
���	������)�����	�����	����������	������������������������$������� ������������������
����)�����	�����	�����������������������������	 ������������
������	��������	�

Az externáliákkal kapcsolatos problémák kezelésére öt lehetséges alternatíva jöhet
szóba (#�����	�, 1993): az externális hatást okozó tevékenység megtiltása, korrektív
adók kivetése, a szennyezés mértékének szabályozása, az érintett felek megállapodása,
����	 ������	���	������
���	����������	
���������������	�

,�%0,3+,� 25"��;-%"�$)�� ";��)3%�"�3)��-)�)% "�$)2
�"�,�"+;*)%�)+)%)��"+)0).)�,+��-)-62"+)0	$,+1,"4$�,3

,�������������������
��������������
�� ��	����
���������� 	���� ������ ������� #���	�� (1994) alapján az alábbi alternatívákat
kell megemlíteni:



�������
��/������0���1�2��3

73

1. Az ����
�	����� 
������
��� ��"����������� ���� ��	����	���� �� ���
����� ������	 ����
������� 
������ �		����� ��� ���� ������	 ��� %&��� ��	����� 
������������ ���� >
�� ��������
például az Internet használata és a számítógépes adatfeldolgozás (#����, 2000a). Az
�������
���� ��
���	����� ��%	 
���� %�	��� �� ���������� %��������� �� ��		�	����� ��	�
��������������
��������
����������������
���������
���������������������������������	�
����
���
���	����%�����������%	 
����$	�������������$�������	��	�����������$	�������	�
�������� &���������� ��� �������
���� ��
���	����� ��%	 
���� �����%��&	�� �� ���
�
�������
�������
�����������	��������� ��
�������

2. @����� ��������
��� ���
����	�	�, ahol a piac szerepe az információszerzésben, a
kereslet-kínálat találkozásának összehangolásában, az ár kialakításában, és a
tényleges ügyletek lebonyolításában van. Sok esetben tehát maga a fizikai vagy a
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így is kisebbek lesznek, mint az említett szervek létrehozása nélkül.
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4. +
���������� �$�������� ���� ��� �������� 6����
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költségek internalizálása két formában történhet:

Az egyik estben a magántulajdon és a piaci koordináció megmarad, a sok kis gazdasági
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Minél nagyobbak a piaci csere tranzakciós költségei, annál inkább megfontolandó a
��	� �����
���
�����		������������
������	������������������
������	�������
�������������
������	����������������� �	���������
���	�������
���	��� létrehozásához.
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���	���� �����
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 �� ������������ ���� �	���� ��		�	������� ������� ��	����� ���������� �� ������
tulajdonosai is annak és egyben igazgatják is azt, valamint a haszonból az igénybevétel
alapján részesednek.” (#����, 1996 – 4�
���, 1989 után)

Ezen szövetkezeteknek nagy szerepe van a vertikális integrációban. Lényegük,
hogy általában egyfajta tevékenységet folytatnak, valamint a gazdálkodási folyamatnak
egy-egy mozzanatát ragadják ki, mindemellett az egyes tagok üzemeit is kiegészítik.
Magyarországon az újonnan alakuló szövetkezetek egy része ilyen típusú, hisz általában
egy tevékenységet folytat. A szövetkezetek �������� ����� ������ ������'�
���� �
 ����
jelennek meg a megtermelt nyersanyagok piacra jutásának biztosításával és a piaci
részesedés növelésével.�/�� ������&�������	
�����������������������������%������� �����
��� ������
���� ���������� ����	����� � ��� ��� 
�	&	�� >	���� �������������� ��
�
�
��	���
�	� ������� �� ��"�
 "� �!� �	���(���!� �������$����������!� ������� ����$
$�� stb., (#����,
2000b).

Ezekre a ��$����������
�� "������  a részleges tulajdoni egybefonódás, így
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 ������������ (/���-#����,
2001).
E ��$������������
�� �� �
���
- bármilyen probléma felmerülésekor együttesen reagálnak,
- kapcsolatban állnak kamarákkal, tanácsadókkal,
- a nyereség az üzleti körön belül marad, amit közvetlen környezetükben költenek el a

tagok, így fellendül a gazdaság,
- stabilabbá válik a piac és hatékonyabbá a feldolgozó üzem, mivel nem következik be

pillanatnyi érdekek miatti értékesítés,
- az újgenerációs szövetkezetek hozzájárulhatnak a régiófejlesztési törekvésekhez

(/���	��0����, 1999).
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szarvasmarha szaporodóképességét és a termékenyítés eredményességét befolyásoló
�
���� �������
��!�"�� ����������

#�� �	�����������	���������	��	�$������	��	�	����%����������
��� ����%����������&
toroknak nyújt segítséget, de az egyetemi oktatásban és az inszeminátorképzésben is jól
használható.

Több évtizedes szaporodás-
biológiai szaktanácsadói munka
���'���� (��������� �� ����� � ��
anatómiai, élettani, kórtani ismere-
teket, a diagnosztikai módszereket,
��� ������� � ���� �
��� �����
�����
és a terápiás eljárásokat.

A kiadvány foglalkozik az
inszeminátorok munkastílusával, a
���� �
�)�������� ��$��
'�����%��
ciklusdiagnózissal, az ivarzás
detektálásával, a korai vemhesség
megállapításával, szaporodásbioló-
giai gondozás megszervezésével, a
���'	�	����� ���� ����	�%� '����
&
terek értékelésével, a terápiás
��)�� �
���� 
�� �� )	��	������
���
kritikájával.

A hagyományos tankönyvek-
� �� ���
� � ����������
����%� �� ���&
korlat oldaláról, a feladatok
���	������ ��)�� �
������� �����
&
sét tartalmazzák a fejezetek.
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programmal, "	��
� #�$� %����� &'� ��� ��� (12-es nagyság) sorkizárt formában, A4-es
méretben, a lapnak csak az egyik oldalára gépelve kérjük benyújtani. A kézirat ne haladja meg a
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magyar, vagy angol.

A közlemény részei:

- összefoglalás
- bevezetés
- anyag és módszer
- eredmény és értékelés
- következtetések
- köszönetnyilvánítás (ha szükséges)
- irodalom
- táblázat, ábra, kép stb.
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a feldolgozott téma szakmai aktualitásához nem fér kétség és az elmúlt 3 évben az adott
témakörben nem jelent meg sem hazai, sem külföldi szakfolyóiratban hasonló témájú dolgozat.
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megegyeznek a korábban leírtakkal.
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