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A KECSKETEJHEZ ADOTT Viz ES TEHENTEJ
KIMUTATHATOSAGA

CSANADI JOZSEF — HODUR CECILIA — FENYVESSY JOZSEF

OSSZEFOGLALAS

A szerzbk a kecsketej vizzel és tehéntejjel torténd keverésének kimutathatésagat vizsgaltak a tej
fagyaspontjanak mérésével. A vizsgalati mintak Szanentali kecskeallomanytdl szarmaztak, melyeket
0-90%, 1-10% aranyban kevertek vizzel illetve 0-90%-ig tehéntejjel, majd a fagyaspontot Referencia
modszerrel allapitottak meg.

Eredményeik azt sugalljak, hogy friss, hamisitatlan kecsketej esetén a Magyar Elelmiszerkonyv és
az EU direktiva altal el&irt fagyaspont referenciaérték (0,52 °C) tdl liberdlis, és lehet6vé teszi a kecs-
ketej kisebb mérték vizezését. A jelenlegi referenciaértéket figyelembe véve csak tébb mint 6% hoz-
zaadott viz mutathat6 ki, és ebben az esetben is hibas eredmény sziletik. Véleményik szerint, ezért
indokolt a kecsketejre vonatkozé referenciaérték felilvizsgalata.

Megallapitottak, hogy a kecsketejnek tehéntejjel t6rténd keverését a fagyaspont megallapitasaval
nem lehet igazolni, kivéve a nagyaranyu keverést (kb. 50% felett).

SUMMARY

Csanadi, J.— Hoddr, C. — Fenyvessy, J.: POSSIBILITIES OF DETERMINING THE EXTRANEOUS
WATER AND COW MILK IN GOAT MILK

The feasibility of mixing goat milk with water and cow milk was examined by measuring the freezing
point of milk. The samples were collected from Saanen goat flocks. The authors mixed the samples
with water at a percentage of 0-90%, 1-10% and with cow milk at a percentage of 0-90%. Then, the
freezing point was determined by the reference method.

The results suggest that in the case of fresh and unadulterated goat milk, the freezing point
prescribed by the Codex Alimentarius Hungaricus and EU directive (=0.52 °C) is too liberal as a
reference value and opens the door to minor adulteration of goat milk. Only more than 6% of water is
traceable in goat milk considering the present reference value, and this result may be false. Therefore,
the authors think that a revision of the present reference value would be reasonable.

The authors have verified that the mixing (adulteration) of goat milk with cow milk cannot be proved
by measuring the freezing point, except in the cases of remarkable mixing (above ~50%).
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BEVEZETES

Az utébbi évtizedben vilagszerte, igy Magyarorszagon is lassu szemléletval-
tozas érzékelhetd a kecsketenyésztésben. Ennek hatasara a kecskeagazat sok
évtizedes Csipkerdzsika almabal feléledni latszik, és ha lassan is, de a biztos fej-
I6dés jeleit mutatja. A kecske termékei kdzil egyre nagyobb figyelmet szentelnek
a hus és tejtermékek elballitasara.

A kecske teje biolégiailag nagyon értékes tapanyagokat tartalmaz, és tébb
szempontbdl fogyasztasa elénydsebb, mint a tehéntejé. Tébb irodalmi forras sze-
rint a legkdnnyebben emészthetd tej, minden esszencialis aminosavat tartalmaz,
de egyéb, a tehéntejtdl eltérd tulajdonsagi miatt is rendkivil egészséges. A kivald
mindségl kecsketej alapvet6 és talan legfontosabb kévetelménye, hogy hami-
sitatlan legyen. ;

Hazankban a nyers kecsketejre vonatkozé minéségi el6irasokat a Magyar Elel-
miszerkonyv 2-51/01, 1.4.3. fejezete hatarozza meg. A vizzel tortén6 hamisitast a
fagyaspont mérésével vizsgaljak. Erre vonatkoz6an az Elelmiszerkdnyv a tehén-
tejre megadottal azonos, —0,52°C referencia értéket ad meg. Szamos irodalmi for-
ras szerint azonban kecsketej fagyaspontja ennél [ényegesen alacsonyabb.

A kecsketej fagyaspontjara vonatkozdan hazai irodalom sajnos alig all rendel-
kezésre.

Princivalle (1948) —0,582 °C, Szijarté és Van de Voort (1983)—0,5527 °C, San-
chez és mtsai (2005) —-0,564 °C, El-Gadir és El-Zubeir (2005)-0,561 °C, Whitney
(2006) —0,553 °C, mig Mayer és mtsai (1995) —0,548 °C-ot allapitottak meg a
kecsketej atlagos fagyaspontjaként.

A fagyaspont tartomanyat James (1976) —0,550 és —0,578 °C, Haenlein (2001)
—-0,53 és —0,55 °C, Kukovics és mtsai, (2004) —0,542 és —0,565 °C, Sanchez és
mtsai (2005) —0,545 és —0,657 °C, Rattray és Jelen (1996) —0,553 °C és —0,574 °C,
Juarez és Ramos (1986) —0,540 és —0,573 °C kdz6tt allapitotta meg. Ezektdl elté-
réen nyilatkozik Barbano (2006), aki a tehéntejével egyezd fagyaspontrél szamolt
be (0,519 °C).

Tébben felhivjak a figyelmet arra, hogy valddi fagyaspontérték megallapitasa
érdekében fontos vizsgalni a fejés és a mintavételezés kdrulményeit. A gépi fe-
jéskor ugyanis gyakori hiba kisebb mennyiség( 6blitéviz visszatartasa. Kevés ide-
gen viz akkor is megjelenik a tejmintakban, ha a fej6készilékek és a tejtarol6 tar-
talyok a tisztitas és fert6tlenités utan nem lettek kiszaritva (Council directive 1992;
Zee és mtsai 1982).

Ugyancsak befolyasoljak a pontos eredményt a vizsgalati kérilmények, mint
példaul a mintahoz tett tartésitészer (Sanchez és mtsai, 2005), a minta hémeér-
séklete, a krioszkdp bedllitasai.

Munkank célkitlizése az volt, hogy vizsgaljuk a hozzaadott viz kimutathaté-
sagat kecsketejben, kilénés tekintettel az érvényben |év6 referencia értékre.
Ugyancsak vizsgaltuk, hogy a leggyakoribb kecsketej hamisitasi modszer, a te-
héntejjel torténd keverés kimutathaté-e a fagyaspont vizsgalata alapjan. A friss
kecsketej minték vizsgalata egyuttal tajékoztatast is nyujtott a Szanentali kecske-
fajta tejének jellemzé fagyaspontjardl.

o
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ANYAG ES MODSZER
A tejmintak gydijtése

A vizsgalatokra szant tejmintakat a Mez8gazdasagi Kutato-Fejleszté KHT
(Szarvas) kecsketelepén vettlk. Az orszagos nyilvantartasban is szerepl6 20 Sza-
nentali anyatdl, a reggeli és esti fejést 6sszedntve képeztlink napi elegytejet, mely-
bdl vett 1 literes mintat a vizsgalatig +5°C hémersekleten taroltuk. Az anyakat fe-
j6boxban, abrakolas mellett kézzel fejték. Osszesen 10 alkalommal tértént minta-
vételezés, 2007 februarjatdl aprilis végeig.

A tehéntej, amelyet a kecsketejhez térténd keverésnek vizsgalatahoz gydjtot-
tlnk, szintén a KHT telepérdl szarmazott. A rendszeresen fejt Holstein friz allo-
manybdl szarmazo elegytejbdl vettiik a vizsgalatokhoz sziikséges mintamennyi-
séget. A minta tarolasa a kecsketejéhez hasonléan, hitve tértént.

Fagyaspont vizsgalata

A vizezés vizsgalatakor 6sszesen 88, mig a tehéntejjel térténd keverés vizsga-
latakor 40 mintét vizsgaltunk parhuzamosban. )

A fagyaspont vizsgalatat és a kalibracios oldatok készitését a Magyar Elelmi-
szerkdnyv 3—1-91/180 fejezetének 2. Melléklete |. pontja szerint végeztik. A vizs-
galatok el6tt a miszert —0,408 °C és —0,600 °C fagyaspontu NaCl oldatokkal ka-
libraltuk. A mérésekhez, a Cryoscope . gyartdja (Gerber Funke GMBH) altal szal-
litott eredeti kiivettakat 105 °C-on kiszaritva és exikatorban visszah(itve hasznal-
tuk fel. A méréshez bemért minta térfogata 2,50 ml volt. A minta pontos adagola-
sa BIOHIT Proline tipust automata pipettaval tértént.

A miszer beallitasai a kdvetkezdk voltak:
A mérés modja: platékeresés (50 sec)
A hit6folyadék h6mérséklete —6,5 °C
Visszah(itési h6mérséklet: 2,0 °C (trigger)
A kever@bot frekvencigja: 91,5 Hz
A kever6bot amplitudéja: 42%
Triggerhez tartoz6 keverdbot Utésszam (Stirred beat): 46

A vizsgalatokat elvégeztiik a jelenleg hatalyos bazisértékkel (—0,52 °C) és az
altalunk megallapitott atlagértéket (—0,56 °C) bedllitva is.

A tej 6sszetételét Bentley B 150 infravérds tejvizsgaldval allapitottuk meg. Az
eredmények értékelését és a diagramok elkészitését Microsoft Excel program
hasznalataval végeztik.

EREDMENYEK ES ERTEKELESUK
A vizsgalt Szanentali kecskék tejének atlagos dsszetétele, a tehéntejéhez ko-

zel allt és a kdvetkez6 volt: fehérje 3,12%, zsir 3,40%, tejcukor 4,39, szarazanyag
12,07%. Nem tapasztaltunk t6gygyulladasra utalé jeleket, igy kissé meglepé volt

o
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a kicsit alacsony zsirtartalom. A kecsketej mintak lakt6ztartalma kissé alacsonyabb
volt, mint a tehéntejé, meger@sitve Posati és Orr (1976), Jennes (1980), Feny-
vessy és Csanadi (1999), Park és Haenlein (2006) kdzléseit, ellentétben Irvine
(1974) illetve Balatoni és Ketting (1981) eredményeivel.

A tejmintak fagyaspontjanak értékelése

A februartél majusig gydijtétt tehéntejmintak fagyaspontja —0,5247 és —0,5317
°C kozott valtozott, az atlagérték —0,5285°C volt (SD=0,0029, CV%=0,548). Ez az
eredmény megfelelt a varakozasnak és a frissebb szakirodalmi kzléseknek. Bo-
or és mtsai, (1998) —0.517°C, IDF BS3095 (1988) —0,5233°C, ADAS (1999) —
0,517, (tartomany: —0,486 —0,532 °C), Slaghuis és Klungel (2007)—-0,530 °C, (tar-
tomany: —-0,463 —0,584 C°), Unger (2001) —0,510 —0,53 °C, Henno és mtsai, (2008)
—0,527 °C —0,5249°C-os fagyaspontrél szamolnak be.

A kecsketejmintak fagyaspontjanak tartomanya —0,5526-t61 —0,5825 °C-ig ter-
jedt. Az atlagérték —0,5616°C volt (SD=0,101, CV%=1,798). Ez az eredmény meg-
felel azon kdzleményeknek, amelyek a kecsketej, tehéntejhez képest alacsonyabb
fagyaspontjarél szamoltak be.

Tehéntejjel valo keverés

Az el6zetes vizsgalatok soran azt tapasztaltuk, hogy a kecsketej fagyaspontja
csak a nagyobb aranyu tehéntejes keverés esetén valtozik érzékelhet§ mérték-
ben, ezért a 10%-onként ndvekvl keveréssel elGallitott mintak eredményeirdl sza-
molunk be az 1. abran.

A varakozasnak megfelel6en, szoros linearis ¢sszefliggést talaltunk a hozza-
adott tehéntej aranya és a kevert tej fagyaspontja kdzétt (R2=0,997). A tehéntejjel

1. abra: A tehéntejjel térténé keverés hatasa a kecsketej fagyaspontjara
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Fig. 1.: The effect of added cow milk on the freezing point of goat milk
quantity of cow milk added to goat milk (1); freezing point (2)
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valo keverés mértékének ndvekedésével a keveréktej fagyaspontja egyenes
aranyban nétt.

A konkrét kecsketej minta esetében tehat kdnnyen kiszamithat6 a tehéntejjel
valo keverés mértéke, am ebbdl altalanos érvényl kdvetkeztetést nem lehet le-
vonni. Amennyiben megsziletik egy Uj, redlis referenciaadat a hazai kecsketej fa-
gyaspontjara, ugy a vizsgalatot ugyan meg lehet ismételni, de a kis fagyas-
pontvaltozashoz tartozé bekevert tehéntej nagy aranya miatt (0,005 °C fagyas-
pontvaltozashoz kb. 16% tehéntej aranyvaltozas tartozik) ez nem kecsegtet sok
sikerrel, kivéve, ha igen nagy aranyu bekeverésre (hamisitasra) kerdl sor.

Ezzel megerdsitettiik azokat a szakirodalmi megallapitasokat, miszerint a fa-
gyaspont vizsgalataval nem lehet egyértelmien eldonteni a kecsketejbe kevert te-
héntej aranyat, kildndsen, ha a referenciaérték nem megfelel6. Nem véletlen,
hogy a fehérjefrakciok vizsgalatan alapul6é pontosabb és megbizhatobb médsze-
reket dolgoztak ki ennek a problémanak a megoldasara.

Itt jegyezzlik meg, hogy a tovabbiakban kdzélt eredmények eltéré id6pontok-
ban vett mintak vizsgalatabdél szarmaznak, igy a hamisitatlan kecsketejhez tarto-
z6 fagyaspont értékek a kiulénbdz§ abrakon eltéréek lehetnek.

Vizezés

Mivel a viz és a kecsketej fagyaspontja Iényegesen eltér, ezért a 0-90%-ig tor-
ténd vizezés olyan fagyaspontértékeket adott, amelyek egyértelmden jelezték a
hozzaadott vizet a kecsketejben. A fagyaspont a hozzaadott viz hatasara nagy-
mértékben valtozott, és mar 10 % viz esetén is meghaladta a jelenlegi referen-
ciaértéket (0,52 °C).

A hozzaadott viz mennyisége és a fagyaspont kdzoétt természetesen szoros li-
nearis dsszefliggést (R2=0,997) talaltunk (2. abra). A feltart 6sszefliggés szerint

2. abra: A vizezés hatasa a kecsketej fagyaspontjara (0-90% hozzaadott viz)
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Fig. 2.: Effect of extraneous water on the freezing point of goat milk (0-90% added water)
added water (1); freezing point 2)
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minden 0,01 °C fagyaspont ndvekedés 1,78% pluszban hozzaadott vizet mutat ki.
Mas oldalrol megkézelitve, ez azt jelenti, hogy 1% hozzaadott viz a kecsketej fa-
gyaspontjat 0,0047 °C-kal noveli.

Eredménylnk igen kdzel all Balatoni (1978) és az Advanced Instruments (1995)
tehéntejre vonatkozé vizsgalati eredményéhez. El6bbi szerint minden egyes 0,01 °C
fagyaspont-névekedés 1,82% hozzaadott vizet jelent, mig utdbbi szerint 1% hoz-
zaadott viz 0,005 °C-kal ndveli a fagyaspontot, illetve 0,01 °C fagyaspont-néveke-
dés 1,9% hozzaadott vizet jelent. Eredményink kissé tavolabb all Unger (2001)
kozlésétdl, aki 0,01 °C fagyaskilonbségre 2,0% idegen vizet jeldl meg.

A 2. dbran bemutatott mérték( vizezés a gyakorlatban nem valdszin(, ezért
0—10% kozo6tti tartomanyban megismételtiik a vizsgalatot. A hozzaadott viz és a
fagyaspontvaltozas 6sszefliggését a 3. abran mutatjuk be.

3. abra: Hozzaadott viz hatasa a kecsketej fagyaspontjara (0-10% hozzaadott viz)
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Fig. 3.: The effect of extraneous water on the freezing point of goat milk
added water (1); freezing point (2)

A varakozasnak megfelel6en a vizezés mértéke és a fagyaspont kdzoétt igen
szoros linearis 6sszefliggést talaltunk a kevesebb vizet tartalmazé mintak eseté-
ben is. Ebben az esetben csupan kis mértékben volt pontosabb az dsszefiiggés,
mint az el6z6 kisérletben és az 0,01 °C fagyaspont-valtozashoz tartozo viztarta-
lom valtozas 1,71% volt.

A 3. abran jol latszik, hogy jelenlegi referenciaértéket (-0,52°C) elfogadva, a
6%-néal kevesebb idegen vizet tartalmaz6 mintdk hamisitatlannak bizonyulnak.

A fagyaspont azonos mértékl valtozasahoz tartoz6 hozzaadott vizmennyiség
kilénbségei a gyakorlat szempontjabdl igen csekélynek nevezhetdk, sajat ered-
ményeink és a szakirodalom szerint is. Bar Balatoni (1976), az Advanced Instru-
ment (1995) és Unger (2001) eredményei egyarant tehéntejre vonatkoznak, de a
jo egyezés azt jelzi, hogy a kecsketejnek, a hozzaadott viz hatasara bekdvetkezd
fagyaspont emelkedése hasonldé mértékd, mint a tehéntej esetében.

o
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Mivel a vizezés a fagyaspont mérésével egyértelmien kimutathato, igy az a
kérdés, hogy a referenciaérték helyessége hogyan befolyasolja a hozzaadott viz
mennyiségének pontos megallapitasat?

A miiszer referencia fagyasponttél fliggd pontossaganak értékelése

A jelenlegi bazis értéket alkalmazva azt tapasztaltuk, hogy csupan 40%-nal
tébb hozzaadott viz esetén megfeleléen pontos kimutatés. (1. tablazat). A vizezést
ugyan kimutattuk, de a kisebb mérték( vizezésnél tapasztalt pontatlansag nem tet-
te lehetévé a hozzaadott viz valédi mennyiségének megallapitasat. A 10% hozza-
adott viznél szerepl6 nagy variaciés koefficiens azt jelzi, hogy a 0—10% kozotti tar-
tomanyban tovabbi vizsgalatokkal kell igazolni eredménylinket.

1. tablazat
A vizezettség mérésének pontossaga (n:5; bazisérték —-0,52 °C)

Hozzaadott A merszséerl:] ggt‘:gabm 0
wi/(f” hozzaadott viz SD CV %
mennyisége (2) %
0 0,00 0,00 0,00
10 6,04 113 18,64
20 17,82 1.05 5.88
30 28,64 0.91 347
40 39,37 0,76 1.94
50 49,69 0,67 1.35
60 59,72 0,56 0,93
70 69,53 0,55 0,79
80 79,13 0,81 1,03
90 88,30 0,90 1,02

Table 1.: Accuracy of the measuring of extraneous water (n:5; refe-
rence value: —0.52 °C)
added water (1); mean of added water calculated from the measured pa-
rallel samples (2)

A nagymértékl vizezés egyszerlen felfedezhetd (latvany, 6sszetétel, slirliség,
Ld°) a gyakorlatban, ezért a nehezebben kimutathatd, kisebb mérték({i hamisitast
vizsgaltuk részletesebben.

A jelenlegi referenciaértékkel végzett kisérlet azt bizonyitotta, hogy annak al-
kalmazgsaval nem lehet a kisebb mértékld, 7% alatti, vizezést felderiteni
(4. abra). Az dbran bemutatott, a valédi értékhez képest mintegy 6%-0s pontat-
lansagot egyaltalan nem nevezhetjik kielégitének. Mivel a nyers kecsketej miné-
sitési elGirasai egyéb, a hamisitast kimutat6 vizsgalatot nem irnak elg, a ,termé-
szetes Osszetételnek megfeleljen” kritérium véleményiink szerint, nem elegendd
a hamisitatlansag igazolasahoz.

o
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4. dbra: A valddi és a mért vizezettség mértéke kozotti 6sszefliiggés
(0-10% vizezés, bazis —0,52 °C)
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Fig. 4.: Relation between the real and measured quantity of extraneous water (0—10% extraneous
water; reference value —0.52 °C)
extraneous water determined with CryoStar (1); real quantity of added water (2)

Mivel a tej alkotérészeinek mennyisége a hozzaadott viz aranyaval hasonlo
mértékben csdkken, igy pl. a zsirtartalomnak a vizezéssel azonos mértéku valto-
zasa nem bizonyithatja a vizezés tényét. Pl. 10% hozzaadott viz 4,0%-r6l csupan
kb. 3,6%-ra csékkenti a zsirtartalmat. Amennyiben tehat a jelenlegi referenciaér-
ték nem tekinthetd megbizhatonak, ez lehetéséget ad a kecsketej, akar 6—7%-0s
meértékd vizezésére, mindségi kifogas nélkul.

Feltételeztik, hogy a helyesen megvalasztott bazisérték (referencia-érték) al-
kalmazasaval a kisebb mennyiség(i viz pontos kimutatasa is lehetségessé valik.
Ezért sajat kecsketej mintaink fagyaspontjanak atlagat — mint referencia értéket —
bedllitva is megismételtik a kisérletet. Az igy végzett mérések soran igen kedve-
z6 eredményt kaptunk (5. dbra).

A hozzaadott viz valédi mennyiségétél a mért értékek eltérésének atlaga
0,049%, mig az eltérés tartomanya 0,0-0,25% volt. Ez véleménylink szerint gya-
korlatilag elhanyagolhaté pontatlansag. Az eredmény bizonyitja, hogy helyesen
megvalasztott referencia érték alkalmazasa esetén tokéletes biztonsaggal lehet
kimutatni a hozzaadott viz mennyiségét.

Fontosnak tartjuk megjegyezni, hogy bar egyelére arra a kérdésre vonatko-
zban nem tudunk nyilatkozni, hogy mi legyen a pontos és korrekt atlagérték a
kecsketej fagyaspontjara Magyarorszagon, azonban sajat eddigi és mas kozlé-
sek eredményei alapjan valészinl, hogy a jelenlegi referenciaérték nem kielégi-
t6 pontossagu a kecsketej minéségének biztositasa, és fé6ként javitasa szem-
pontjabdl.
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5. abra: A valddi és a mért vizezettség mértéke kozotti 6sszefliiggés
(0—10% vizezés, bazis —0,56°C)

12

-
o

[oe]

y=1,0059x+ 0,0157
R?=0,9987

Mért viztartalom % (1)
(o]

0 2 4 6 8 10
Valddi viztartalom % (2)

Fig. 5.: Relation between the real and measured quantity of extraneous water (0—10% extraneous
water; reference value —0.56 °C)
measured extraneous water (1); real quantity of added water (2)

KOVETKEZTETESEK

A szakirodalmi kdzlések tulnyomo tébbsége és sajat vizsgalataink is megerd-
sitik, hogy a kecsketej fagyaspontja alacsonyabb (nagyobb abszolut értéki) a te-
héntejénél. Ezen tény ellenére, az EU-ban a kecsketejre megallapitott referencia
fagyaspontérték —0,52 °C. Az eredmények tiikrében, a jelenlegi referencia érték,
véleménylink szerint lehet6vé teszi a nyers kecsketej jelentésebb (1-7%) mértékd
vizzel térténd hamisitasat. Ez nem kedvez a minéség javitasara iranyulé térek-
véseknek.

Annak ellenére, hogy a kecsketej beltartalmi értékei nem voltak magasak, an-
nak atlagos fagyaspontja —0,561 °C volt vizsgalatunk soran, ami ésszhangban van
a szakirodalom megallapitasaival.

Mind a tehéntejjel, mind a vizzel val6 keverés esetében igazoltuk a hamisitas
fagyaspont-névelé hatasat (nullahoz kézelités). Az 6sszefliggést a varakozasok-
nak megfeleléen, linearis regresszioval egyértelmden bizonyitani tudtuk.

A tehéntejjel torténd hamisitast, legyen az barmilyen mértékd, nem lehet kimu-
tatni a jelenlegi referenciaértéket alkalmazva. A vizsgalati mintak fagyaspontjanak
atlagat, mint referenciaértéket beallitva (=0,56 °C) is csupan 50%-nal tébb hozza-
adott tehéntej volt kimutathat6 az altalunk javasolt fagyaspontot figyelembe véve
(—0,545 °C), igy megerésitettik, hogy erre a célra mas ismert moédszereket kell al-
kalmazni.

A vizzel t6rténd hamisitas esetében dénté fontossagu a helyesen megvalasz-
tott referenciaérték, mert ennek értéke jelentés eltéréseket okozhat a valddi hoz-
zaadott viz mennyiségének megallapitasaban. Az EU tagorszagokban érvényben
lévé referenciaértéket figyelembe véve, csak tobb mint 6% hozzaadott viz mutat-

o
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haté ki a kecsketejben. Ezért, véleménylink szerint id6szerl a kecsketej korrekt
fagyaspont ertékének megallapitasa, akar az egyes tagorszagokra kilén-kulon.
Ehhez nagyszamu vizsgalatra van sziikség, am véleménylnk szerint ennek el-
végzése elengedhetetlen.

Most kdz6lt, és el6z6 eredményeink alapjan, a fokozatossag elvét is figyelem-
be véve, —0,545 °C referenciaértéket javasoljuk alkalmazni a kecsketej hamisita-
sanak vizsgalatara. TesszUk ezt azért, mert vizsgalataink csupén egy fajtara vo-
natkoztak, bar eddigi tapasztalataink szerint ez az érték hamisitatlan kecskete;j
esetén mas fajtak tejére is kizarja a nagyobb mértéki vizezés lehetéségét. A java-
solt érték a tovabbi, szélesebb kord vizsgalatokkal finomithaté, tovabb ponto-

e

sithaté. Az 6vatosnak t(ing javaslatot indokolja az is, hogy a mért fagyaspontot ta-
lan befolyasold egyéb tényezbket, igy pl. a szomatikus sejtszamot (amely a tégy
egészségi allapotara utal) jelen kutatasban nem vizsgaltuk. A garantaltan egész-
séges t6gyhoz kothetd sejtszam értéke a kecsketej esetében egyébként szintén
vitatott kérdés a nemzetkdzi szakirodalomban.
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