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KIVONAT

A szerzbk a magyar juhfejgazdasag miltiaval,
jelenével és fontosabb jévobeli feladataival, a
magyar téslis meriné fajta fejének egyes tulajdon-
sagaival, a tej és kilbnbozd fejtermékek D-amino-
sav lartalmaval, valamint o cigdja juhfajta fejének
bsszetételével foglalkoztak.

Mar az 6smagyarok ismernték azokat a fejtermé-
keket, amelyeket a kémyezetilkben él6 népek is
fogyasziottak. A juhtej az 8si magyar fajtatél, a rac-
katél, o Karpai-medencében dshonos cigajatél és
kés6bb a magyar fésiis merind fajtatél szarmazott.

Kialakultak és mind a mai napig fennmaradiak
azok a tejkészitmények, amelyek az egyes orszag-
részek sajatos termékeivé vaifak. A feividéken a lip-
t6i taré, Erdélyben a székely tard, a déividéken a
zombori tiré és tarhé. A sajlgydrtas mellékfermé-
keként keletkezelt savébél pedig zsendicét, ordat,
szaritoft albumin-fardsajtokat (kurt) késziteitek.

A tehenészet és a tejlermelés fejlddésével,
amelynek kezdetét az 1850-es évekre feszik, a juh-
tej feldolgozasa fokozatosan veszitett jelentGségé-
bél, azonban a termékei irant megnyilvanulé ke-
reslet miatt soha nem sziint meg, napjainkban is
kiilénés jelentdséggel bir.

A két vilaghabori kéz6H és a '60-as éveket k6-
veiden a juhfej-felvasarlas névekedésnek indull,
megkezdik 16bb Gj termék gyartasat és kilpiaci
érfékesitését.

A '90-es évek kbzepére a fejmennyiséyg fokoza-
tosan, 1,5 millié literre csdkkent. A rendszervaltas
egyik legnagyobb vesztesének, a juhdszatnak a
fennmaradéasahoz mindenképpen a versenyképes-
ségének javitasara van sziikség. A szerzbk ismertetik
a tejfermelés szempontiGbél térfénd keresztezések-
hez szémba veheld fajtakat és a szakositolt juhasza-
tok fajlagos hozamnévelésének szemponfiaif.

A magyar fésiis merindk tejének Osszetételét
tébben is részletesen vizsgaliak. A szerzdk néhany
adalfal kivantdk ezeket a vizsgalatokat kiegészi-
teni, elsGsorban a fehérjefrakciok és a kazein-
frakciék vonatkozaséban.

Beszamolnak a nyers és hokezelt juhlejben és
egyes tejtermékekben a D-aminosayv tartalom val-
fozdasairdl, okairdl.

ABSTRACT

The authors survey the past and present of Hun-
garian dairy sheep farming, its main fasks in the
future, selected properties of the miik of the Hun-
garian combed merino breed, the D-amino acid
content of its milk and various dairy products, and
the composition of the milk of the cigdja breed.

The ancient Hungarians were familiar with the
dairy products consumed by the peoples living
around them. Ewe’s-milk came from the racka, the
proto-original Hungarian breed, from the cigdja, a
breed indigenous to the Carpathian Basin, and later
from the Hungarian combed merino.

The dairy products which were to be the unique
products of various regions evolved over time and
have survived fo the present: Liptauer quarg in the
northern highlands, Szekler quarg in fransylvania, and
Zombor quarg and tarhé in the south. Zsendice, orda
and dried albumin quarg (kurt) were made from the
whey arising as a by-product of cheese production.

With the evolution of cattle farming and milk pro-
duction, the origin of which is dated to the 1850's,
the use of ewe's milk graduaily lost ils significance,
but the products never complefely lost their de-
maond and still have special importance today.

Between the two world wars and after the 1960’
the purchasing of raw ewe’s milk began to increase, |
and the production and export sales of a number
of new producls were begun.

By the mid Nineties milk quanfities dropped |
steadily, eventually to 1.5 million liters. Sheep farm-
ing, one of the biggest losers in the change of polifi-
cal regime, must definitely improve its compefilive- |
ness in order fo survive. The authors survey the breeds
which may be considered for cross-breeding from the
point of view of milk production, as well as aspecfs of
increasing specific yield in specialized sheep farming.

The composition of the milk of the Hungarian
combed merino has been examined in detail on :
many occasions. The authors supplement these }
studies with a few stalistics, primarily with regord fo
protein fractions and casein fractions.

The authors give an account of the changes in D- 4§
amino acid content in raw and heat-treated ewe's-milike
and various dairy products, and the reasons for them. §
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A cigdja, mint jél tejeld Sshonos juhfajta szami-
tasba vehetd a merindk tejirény( keresztezése so-
rén. Szerzék adatokat szolgaitatnak a cigajak lak-
tacios tejtermelésére, tejbsszetételére, a fej bak-
tericid fazisanak hosszéra. A lejiranyl keresztezé-
sekkel, a cigéja léfszamanak névelésével képzel-
heté el a juhtej-termékek mennyiségének ndvelé-
se, fejlesziése.

1. A HAZAI JUHTEJGAZDASAG VAZLATOS
BEMUTATASA

A juhtejjel, a juhtej-feldolgozés térténetével fog-
lalkozd hazai forrdsmunkak szerint mér az ésma-
gyarok ismerték és készitették azokat a tejtermé-
keket, amelyekef a kdmyezetiikben &l népek is
fogyasztottak. Ezt igazoljdk egyes finnugor-erede-
tii szavaink, a néprajzi kutatésok és irasos forras-
munkak is.

Az azsiai, igy a nyugat-azsiai népek tébbféle
tejifalt: alkoholosan erjesztett, ill. joghurthoz, kefir-
hez hasonlitd, a tej savanyitdsos erjesztésével ké-
szitetf italokat (kumisz, jaurt, tarhd stb.) ismeriek.

Bebizonyosodoit, hogy ezek az italok egész Azsi-
dban elterjedt, mindennapi tejtermékek voltak. A
készitett sajtok kdziil emlitést érdemel egyfajta sza-
ritott sajt, amelyet hadjérataikra is magukkal vit-
telc (CSISZAR, V., 1957).

A magyarsag tejgazddlkodasi formdira szintén
hatottak a szomszédos népek szokasai, amelyek
- a Kérpat-medencébe érkezve - tovabbi ismere-
tekkel boviiltek: pl. a Matyas kiraly dital letelepi-
tett télnomad pasziornép, a vallachok kitlinGen ér-
tettek a sajtcsindlas kiildnbozé mbdozataihoz.

Torténeti forrdsokbdl egyértelmi, hogy a juha-
szat egyik meghatérozé fontossagi haszonvételi
forrasa a tej és annak kilénbozo feldolgozott val-
tozatai: a gomolya, a tard, a sajt és a zsendice vol-
tak. A tej mindenképpen nagy értéknek szémitott,
részben azérf, mert a csaléd egész évi taplalkoza-
sba besegitelt, feldolgozott allapotaban pedig
azért, mert el lehetett adni, j6 pénzt lehetett beldle
csindini.

Kialakultak és mind a mai napig fennmaradtak
azok o fejkészitmények, amelyek az egyes orszag-
részek sajatos termékeivé valtak. A felvidéken a lip-
toi trd, Erdélyben o székely tiré, a délvidéken a
zombori tard és tarhd. A sajtgyartas mellékterme-
keként keletkezett savobél pedig zsendicét, ordat,
szaritott albumin-tirésajtokat (kurf) készitettek. E
termékek a kdzvetlen fogyasztasuk mellett szamos
nemzeti jellegl étel (puliszka, siambuc) elmarad-
hatatlan alkotdrészei is voltak. A juhdszesaladok-
ban a juhsavét tészta- és kenyérsitéshez haszndl-
tak fel. Eredetileg a juhtejbdl készitették a joghur-
tot, a juhtejet kézvetlenill is fogyasztotidk, amelyet
a mésodik vilhghabord eltt SCHANDL is ajanl csé-
sze_itclként kisgyermekeknek, l&ébadozéknak (CSI-
SZAR, F., 1948; SZAKALY, S., 2001).
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As an indigenous breed of sheep with a high milk
yield, the ciga@ja may be considered for cross-
breeding with merinos for milk purposes. The
authors provide data on the lacfational milk output of
cigdja, the composition of the milk, and the length of
the bactericide phase. By milk-directed cross-
breeding and an increase in the cigdja population
it is conceivable that the quantity of ewe’s-milk
products could be increased and advanced.

1. A BRIEF SKETCH OF HUNGARIAN DAIRY
SHEEP FARMING

According to Hungarian sources on the history of
ewe's milk and ewe’s-milk products, the ancient Hun-
garians recognized and used the dairy products con-
sumed by the peoples living around them. This is con-
firmed by certain words of Finno-Ugric origin, ethno-
graphic sources, and written documentation.

The peoples of westem Asia were familiar with  num-
ber of milk drinks: fermented alcoholically, or sour-fer-
mented similarly to yoghurt or kefir (kumiss, jour, tarhd,
elc.). Evidence shows that these drinks spread through-
out Asia and were everyday dairy products. Of the
cheeses they made, mention should be made of a
kind of dried cheese which they toock with them on
military campaigns (CSISZAR, V., 1957).

The early forms of Hungarion dairy farming were like-
wise influenced by the customs of the neighboring cul-
tures and, when the Hungarians arrived in the Carpathian
basin, expanded by new knowledge: for example, the
Wallachians, a semi-nomadic people allowed to seltle
here under King Mathias, had an outstanding knowledge
of various methods of making cheese.

From the historical sources it is obvious that one of
the major sources of income of sheep farming was
mitk and the various products made from if: gomolyaq,
quarg, cheese, and zsendice. Milk was certainty highly
valued, parlly because it helped feed the family
throughout the year, and in processed form because
it could be sold for a handsome profit.

The daity products which were to be the unique
producis of various regions evolved over time and
have survived fo the present: Liptauer quarg in the
northern highlands, Szekler quarg in Transylvania,
and Zombor quarg and tarhé in the south. Zsendice,
orda and dried albumin quarg (kurt) were made
from the whey arising as a by-product of cheese
production. These products were consumed alone
and also as indispensible ingredients in a number
of ethnic dishes such as puliszka and slambuc.
Shepherds' families used ewe’'s whey for making
noodles and bread. Originally yoghurt was made
from ewe’s milk, and ewe's milk was drunk directly,
which SCHANDL recommended prior to World War
Il as a drink for children and recuperating patients
(CSISZAR, F., 1948; SZAKALY, S., 2001).

Ewe’s milk came partly from the racka, a proto-
original Hungarian breed with a high milk yield, and
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A juhtej részben az Gsi magyar j6! tejeld racka-
juhtél, részben a Karpat-medencében Sshonos ¢i-
gdjétdl és a beteleplild, beszivargé dllattenyésztd
népek juhfajtaitol szérmazoit. A jellegzetes juhtej-
termékeket @ milt szdzad kdzepéig az egyszeril
juhd@iszok, kisgazddk készitetiék nemzedékrdl nem-
zedékre drokidtt modon, egyszerl eszkdzdkkel. Az
igy folytatott tevékenység sokszor elemi higiénids
mulasztéssal parosult, ami gyakran volt oquéia a
termékek gyenge mindségének. CSISZAR, J.,
TOMKA, G. 1948-ban kézli: ,GRATZ irfja egyik tanul-
manyaban: ,,a gomolya és juhsajtkészités jelenleg
még Bsi allapotban van valdséggal.” Husz év utan
ezen a megdllapitason sajnos nincs mit valtoztat-
nunk.” A juhdllomény az 1867. évi Kiegyezés utén
fokozatosan csdkkent (1. tablazat).

Table 1.

A juhdliomdny alakuldsa Magyarorszagon (The sheep stock in Hungary)

partly from the cigdja, a breed indigenous to the
Carpathian Bosin, and other breeds brought by the
cultures who setiled here. The characteristic ewe’s-
milk products were made by the simple methods in- :
herited from generation to generation by shepherds
and farmers, with simple tools. This often was accom-
panied by a neglect of elementary hygiene, which
frequently was the cause for the poor quality of the
products. CSISZAR, J., TOMKA, G. report in 1948:
LGRATZ writes in one of his studies: ‘The making of
gomolya and ewe’s-milk cheese for all intents and
purposes is still in its ancient condition today.’ Now,
twenty years later, there is regrettably no change that
need be made on that statement.” The sheep stock
steadily decreased following the Great Compromise
of 1867 (Table 1.).

1. tabl4zat

Ev Allomany (Sheep stock), "000 db (pes)
(Year) dsszesen (total) anyajuh {ewes) anyajuh arany
(ratio of ewes), %
1869 7198 2700 37,5
1884 5299 2015 38,0
1895 3151 1575 50,0
1911 2446 1185 48,0
1925 1814 995 55,0
1930 1463 880 80,0
1935 1450 603 420
1942 1708 980 57.0
1945 328 250 76,0
1950 1163 637 55,0
1960 2381 972 41,0
1965 3400 1430 41,5
1870 3024 1487 45,0
1973 2249 1269 56.0
1980 2863 1660 58,0
1982 3180 1947 61,0
1930 1865 1313 70,0
1996 872 672 77.0
2000 1234 938 76,0

Farras {Source): KSH (Hungarian Statistical Bureau)

A juhtejgazdasag jelentdségének csdkkenésé-
ben szerepet jétszott, hogy a MARIA TEREZIA ural-
koddasa alatt Spanyolorszagbdl behozott juhokkal
megalapitott merind alloméany fokozatosan névek-
szik, a gyapjltermelés a tejtermelés terhére fejlo-
datt. Elferjedt az a téves vélemény, hogy a fejés
csokkenti és rontja a gyapjd mindségét (GAAL, L.,
1957).

Atehenészet &s a tejlermelés fejlodésével, amely-
nek kezdetét az 1850-es évekre teszik (BALATONI,
1986), a juhtej feldolgozasa fokozatosan veszitett
jelentdségébdl, azonban a termékei irant megnyil-
vénuldé kerestet miatt soha nem sziint meg, napja-
inkban is kiilénds jelentdséggel bir.

A juhtejgazdaség meghatarozé terméke a juh-
tird, igen fontos exporteikk volt: pl. 1913-ban meg-
kézelitette a vajexport mennyiségét és a tobbi sajt
exportjaval &sszehasonlitva kdzel 10-szeresen t5bb
mennyiséget képviselt (GRATZ, 1925). A juhtirdt (brin-

One factor in the decline in the importance of
dairy sheep farming was the steady increase in the
merino stock which was imported from Spain during
the rule of MARIA THERESA, advancing wool produc-
fion at the expense of milk production. There was o
widespread misconception that milking 'decreused
and hampered the quality of the wool (GAAL, L., 1957).

With the evolution of cattle farming and milk pro-
duction, the origin of which is dated to the 1850’s
(BALATONI, 1986), the use of ewe’s milk gradually lost
ifs significance, but the products never completely lost
their demand and still have special importance today.

The dominant product in dairy sheep farming is ewe’s-
milk quarg, which was a very imporiant export fern: for
example, in 1913 it nearly maiched the amount of butter
expoits and was almost fen fimes more than the total
amount of all other exported cheeses (GRATZ, 1925).
Ewe's-milk quarg (brinza, Liptauer quarg, Szekler quarg)
was soid primarily on the Viennese market, but also in
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zq, lipfoi tard, székely 10rd) elsdsorban a bécsi pia-
con, de Németorszagban, s6t a tengerentiion is ér-
tekesitefték. A juhtejtermékek ériékesitésének szer-
vezett megvaldsitdsara az elsé magyar tejszévet-
kezeftel, a Szombathelyivel egy évben, 1882-ben
létesiilt o Hortobdgyi Sajtkészits Szdvetkezet,

A két vilaghaborl k&zétt a juhtejgazdasdgot is
segitette a most szdz éve alakult Magyar Tejguz-
dasdgi Kisérleti Intézet AMTKI}. A teljesseg igénye
nélkiil megemlitjiik GRATZ Ofté mar |dezeH 1925-
ben megjelent alapmunkajat, CSISZAR Jozsef ter-
mékfejleszts tevékenységét (DOBAIVAL megalkot-
tak a csermajori juhsaijtot). CSISZAR Joézsef, TOMKA
Gabor, NYIREDY Istvan jelentds erdfeszitéseket tet
a juhtej és a juhtdré mindségének javitasdra. A
CSISZAR Jozsef dltal létrehozott Tejgazdasog c. fo-
lyéirat tudoményos, gyakorlati és irodalmi részel
kozvetitették azokat az ismereteket, amelyek
hossz(i évtizedekre megalapoztdk a kutatdssal, tej-
termék-gyariassal foglalkozd érdekicddk ismereteit.

SCHANDL, J. (1937) a juhtej dsszetételére vonat-
kozd alapvetd munkdaja és az altala megadott
irGnyelvek és személyes kézremiikédése révén a
metindk fejése dltaldnossé valt. Uj takarmanyozési,
szelektalasi, fejési médszereket alkaimaznak, ame-
lyek kdvetkeztében a fejGjuhdszat fejlddésnek indult.

A jbvedelmez3ség ndvekedése kedvezben ha-
tott a tejtermékek eldallitaséra, Gj sajifajtak jelen-
tek meg. A mar emlitett Csermajori juhsajton kivil
a SPOTILE-testvérek kdzremlikddésével jott Iétre a
Merinofort, amely egy roquefort-tipus( juhsaijt volt,
sGt Hortobégyi mérkanév alatt dmieszett, kenhetd
dllomanyd dobozos juhsajt is forgalomba keriilt. A
sajtok kérét guzdaglfoh‘a d Monostori-, Manyai-, Ra-
bakozi csemege-, Ovari csemege juhsajt. CSISZAR,
J. (1954) és BALATONI (1960) emliti a félkemény Go-
molya sajtot, a Hansagi juhsajtol, amelyet a szerzd
SZABO Gézaval egyutt felleszteﬂ ki, a hegyi és al-
foidi tipusd Kaskavalt és a Parenyica szalagsaijt
egyfajta valtozatdf, a Sashegy sajtot.

Szamos allatorvos irta doktori disszertaciojat a
M. Kir. Jozsef Nador Miiszaki és Gazdasagtudoma-
nyi Egyetem Allcﬂenyesztesi Intézetében SCHANDL
Jozsef irényitasa alatt.

A masodik vildghdbora okozta kérok (a juhdilo-
many 350 ezer darabra csokkent) felszamoldasa
utan folytatédott, sot alralonossa valt a merinok
fe|ese SCHANDL mellett GAAL Laszl, GAAL Mihély,
MIHALKA Tibor szorgalmazidk a juhtejtermelést. Ki-
advdanyaik, kézleményeik elsdsorban a gyakorlat
szamdra voltak meghatdarozdak.

A Tejipari Trészt, majd az atszervezett Tejipari Valla-
latok Trdsztie segitségével a juhte] feldolgozas fokoza-
tosan ndtt, a termelt sajtok fontos exportcikké valtak.

Az ipar altal felvasarolt juhtej a ‘70-es évekig je-
lentdsen névekedett, a Kaskaval sajtof, Fehér sgj-
tot és juhzsirt telies mennyiségben exportéltak (2.
tablazat).

Telgazdasag LXIil. évfolyam 2/2003

Gemany and even overseas. For the organized sale of
ewe’s-milk products the Hortobagy Cheese-making Co-
operative was founded in 1882, the same year as the first
Hungarian cheese making cooperdtive in Szombathely.

Between the two world wars dairy sheep farming
was also assisted by the Hungarian Dairy Research
institute (HDRI) now celebrating its hundredth anni-
versary. With no attempt at completeness, mention
should be made here of the seminal 1925 work by
Olté GRATZ, quoted above, and the product devel-
opment efforts of Jozsef CSISZAR (he and DOBAI cre-
ated the Csermajor ewe’s-milk cheese). Jozsef
CSISZAR, Gébor TOMKA and Istv@n NYIREDY made
great efforls to improve the quality of ewe’s milk and
ewe’s-milk quarg. The scientific, practical and liter-
ary sections of the periodical Tejgazdasag (Dairy Jour-
nal), founded by CSISZAR, transmitted the information
which was the foundation for research and knowledge
on dairy product production for many decades.

Through the fundamental text on the composition of
ewe’s milk by SCHANDL, J. (1937) and the guidelines he
provided as well as his personal parficipation, the milking
of merinos became common. New methods of feeding,
selection and milking were employed, as a result of
which dairy sheep farming began to advance.

The increase in profitability had afavorable influence
on fhe production of dairy products, new types of cheese
appeared. In addition to the Csermajor ewe’s-milk
cheese mentioned above, the SPOTILE brothers helped
produce Merinofort, a ewe's-milk variant of rocquefort,
and a packaged, spreadable processed ewe's-milk
cheese with the brandname of Hortobégyi was also sold.
The cheese assortment was enriched by Monostori,
Ményai, Rabakézi choice, and Ovéri choice processed
ewe's-milk cheeses. CSISZAR, J. (1954) and BALATONI
(1960) mention the semi-hard Gomolya cheese, the
Hanség ewe’s-milk cheese developed by the author and
Géza SZABO, the Kashkaval typical of the highland and
eastern plains regions, and the Sashegy cheese, a vari-
ant of the Parenyica string cheese.

Numerous veterinarians wrole their doctoral disser-
tation under the guidance of Jézsef SCHANDL at the
Animal Husbandry Institute of the Jozsef Nador Royal
Hungarian University of Agriculture and Technology.

After restoration of ihe setbacks of World War Two (when
sheep stock fell to 350 thousand head), the milking of me-
1inos resumed and &éven become common. Besides
SCHANDL, Laszi6 GAAL, Mihaly GAAL and Tibor MIHALKA
promoted ewe’s-milk production. Their publications and
aiticles had a sirong influence on pracfice in paricular.

With the assistance of the Dairy Industry Trust, later
renamed the Dairy Industry Corporations’ Trust, ewe’s-
milk processing sfeadily increased, and the resultant
cheeses became important export items.

Raw ewe’s milk purchased by the industry in-
creased significantly in the Seventies, as Kashkaval
cheese, White cheese and sheep tallow were pro-
duced exclusively for exporf (Table 2).
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Table 2.

2. tablazat

A juhtej-felvésdrids és juhsajt-termelds 1960-2000 kdzott (Purchase of ewe’s milk and production of
ewe’s cheese hatween 1960 and 2000)

Termelt juhsaijt

Felvasarolt A juhtej tehéntejhez Egy anyara esé mennyisége import
Ev tejmennyiséq viszonyitott aranya felvasarlas alapanyaggal egyiitt
(Year) (Purchased milk), (Ratio of ewe's (Purchase for a (Amount cf ewe's
millié {miltion) | to cow's milk}, % single ewe}, | cheese produced incl.
imported raw material), t
1960 4,80 0,78 4.8 729
1961 8,40 1,12 1197
1964 17,60 1,92 2658
1965 12,50 1,48 8,7 2254
1966 14,80 1,53 2656
1970 22,90 1,90 7.7 2120
1875 7,70 0,53 6,1 760
1980 4,40 0,21 2,6 518
1985 10,60 047 6.4 959
1988 10,30 0,43 3.0 1016
1990 3,90 0,16 775
1991 5,80 0,25 718
1992 6,40 0,36 572
1993 3,40 0,18 515
1994 1,50 0,08 542
1995 1,10 0,06 1,5 395
1996 1,20 0,07 245
1997 1,35 0,07 455
2000 1,70 0.08 1.8 241

Forras {Saurce): KSH (Hungarian Statistical Bureau)

A s_ajtok hazai honositasaban szerepe volt
CZAKO Balintnak, a juhtej-nyerés és -feldolgozds
higiéniai viszonyainak feltarasaban és javitasaban
CZEIDER Lajos, SZEGO Miklés, KISS Emd, WAGNER
Attila és MERENY! Imre neve emlithetd.

Az MTK| részérd! KETTING Ferenc, BALATONI Mi-
héaly, késébb PULAY Gabor foglalkozott a juhtejfel-
dolgozus kiildnb6zd kérdéseivel. Igen jelentds fej-

dest hozott a heviteti sajtok gyariasaban a SZA-
BO Géza tudomdnyos oszi@lyvezetd és SZALAI Lasz-
16 &ltal kifejlesztett Kaskaval- ugregcﬂ Uzembe dalli-
{ésa. BABELLA Gyorgy, NOVAK Arpad, JANCSO Ja-
nos az ultraszirt alapanyagbol készitett juhiejes
kr(gmfehérsai! kifejlesztésében, UNGER Andras, CSA-
SZAR Géabor a nyers juhtej mingségi kovetelménye-
inek meghat@rozdsaban kozremiikddatt. SZAKALY
Sandor a merinék tejének fontosabb dsszetételé-
vel &s OBERT Gdborral a savanyl juhtej-termékek
és tlrok termékfejlesztésével foglalkozott.

E korszak eredményeihez magasan képzett ize-
mi szakemberek is hozzdjarultak: pl. OLASZ Pal, MILE
Sandor, KISS Gydrgy, NAGY Kalman, BERES Ferenc,
NYiRI Kéroly, CSiK Vende!, PODOR Istvan. Megkez-
dBdétt az Akawi, Haloum és a krémfehérsajt gyar-
tasa siiritett juhtejbdl.

A juhtej vizsgdlatat és ipari feldolgozasat egyre
tébb kutatd véalasziotta tudomdényos értekezése
témc’:jéul: pl. BALATONI, M. (1963) ,A juhtej Gssze-
tétele és tulajdonsagai az Gjabb vizsgalatok alap-
jan”, KETTING, F. (1967) ,,A Kaskaval sajt gyorfus-
technolégiai folyamatainak vizsgalata”, KRASZ, A.
(1972) ,,Adatok a krémfehér-sajt gyértas technolo-
gidjéhoz és gazdasagossagahoz”, FENYVESSY, J.

Balint CZAKO played a role in the Hungarian
adoption of the cheeses, while the names of Lajos
CZEIDER, Mikids SZEGO, Ernd KISS, Attila WAGNER
and Imre MERENYI should be mentioned with regard
to investigation and improvement of the hygienic
conditions of ewe’s-milk production and processing.

For HDRI Ferenc KETTING, Mihaly BALATONI, and later
Gdbor PULAY dealt with various issues of ewe’s-milk pro-
cessing. An extremely important advance in the pro-
ducfion of heated cheeses was brought by the intro-
duction of the Kashkaval aggregate developed by
science department head Géza SZABO and LaszIo
SZALAL. Gydrgy BABELLA, Arpéd NOVAK and Janos
JANCSO did work in the development of cream ewe’s-
milk white cheeses from ultrafiltered raw material, and
Andras UNGER and Gdabor CSASZAR puﬂiciputed in
defining the guality requirements for raw ewe's milk.
Séndor SZAKALY deatt with the main composition of
merino’s milk and, in collaboration with Gabor OBERT,
the development of sour ewe’s-milk products and quarg.

A number of other highly trained professionals also
contributed to the achievements of this period: Pal
OLASZ, Scmdor MILE, Gydrgy KISS, Kclmon NAGY,
Ferenc BERES, Kéaroly NYIRI, Vendel ¢siK, and Istvan
PODOR. Production was begun of Akawi, Haloum and
cream white cheese from concentrated ewe's milk.

An increasing number of researchers chose the
examination of ewe’s milk and its industrial pro-
cessing as the topic for scientific dissertations: doc-
toral dissertations include BALATONL, M. (1963} .Com-
posifion and properties of ewe’s milk based on new
investigations”, KETTING, F. (1967) ,Study of technol-
ogical processes of production of Kashkaval cheese”,
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(1974) ,KUlénb6zo sugdarzasok hatdsa a juhtej csi-
ratartalmdara és ipari feldolgozdsara” cimmel irtak
doktori értekezést.

A rendszervaltozdas utan a felvésarolt tejmennyi-
ség fokozatosan csékkent, a ‘?0-es évek kdzepé-
161 1,5 millié liter koriili értéken stabilizdlédott (2.
tablazat). Tébb lizem, koztik a jelentds hagyo-
mannyal és tapasztalattal rendelkezd Geleji és a
Hajdbdszérményi Sajtiizem is besziintelte a juhte]
feldolgozdasat. Az elmult években tébb farmer, ill.
hazilagos tejfeldolgozd mellett Kisteleken, Berettyd-
gjfaluban, Kunszentmértonban, Véménden dolgoz-
tak fel jelentésebb mennyiségli juhtejet. Az ezek-
ben az izemekben kifejlesztett Uj sajtok: pl. Merind
félkemény juhsajt, Berettyd (natlr, magyaros és
fliszeres) félkemény juhsajt, Martonsaijt, Merinofort,
Cheeseio félkemény juhsajt és a készitett egyéb
termékek jo mindsége az Uj nemzedéket képviseld
MENESI Tamés, KUN Imre, KOLTAI Péter, CSANADI
Jozsef kutatd-fejlesztd munkdjanak kdszénhetd.

2. A JUHTENYESZTES HELYZETERTEKELESE
2.1. T8rténeli Gitekintés

A vilag orszagainak juhallomanya lassabban
névekedeft, mint a szarvasmarha- és kecskedllo-
many, holott bioldgiai histermeld képessége joval
kedvezBbb, termékei is valtozatosabbak: his, tej,
gyapijd, bor. A juhlétszam és termékei visszaesésé-
nek két fontosabb oka van: az egyik, hogy bekd-
vetkezelt a legeldk sivatagosoddsa a legeld dliat-
allomény ndvekedése miatt, a masik ok, hogy a
tengerentdli fejlett juhtenyésztéssel rendelkezd or-
szagok, elsdsorban Ausztralia, Uj-Zéland, de ide
sorolhaté Argentina és Uruguay is, olcsdn kindljak
termékelket kilpiaci értékesitésre. A féld orszdga-
inak tejtermelésébdl a juhtej és kecsketej egyarant
1,6 %-al részesil.

A juhtej a tehén- és kecsketejnél Iényegesen
jobb sojtkihozatali mutatoval rendelkezik: 5,5-6 i-
ter tejbdl készithetd 1 kg sajt. A juhsajtok vilagpia-
ci ara is kedvezobb a legtdbb tehéntejbdl készitett
sajténadl és ezekkel a sajtokkal szemben a vildgon
sehol sem tapasztalhaté placvédelem.

Hazank juhtenyésztésében a merind fajta az
1700-as évek kdzepétd! egyre jeleniGsebb szerep-
hez jutott, a juhéllomény rohamosan ndvekedeit,
Az 1800-as évek végén a tengerentili olcsd fésiis-
gyapji megjelenése az eurépai piacon visszave-
tette a posztégyapjas hasznositasi tipusba tartozd
magyar merind ndvekedését és a juhdllomany en-
nek megfelelden az elsd vilaghaborlig mintegy
egyharmaddra esett vissza (1. tablazat). Az 1920-
as években 7 gyapjifeldolgozé gyarral megterem-
tették a hazai gyapjlfeldolgozé ipart. A merindal-
lomany tébbségét fésiis merindva alakitottak, majd
a merindk fejésével az 1921-ben még ¢sak 1,3 mil-
lid liter juhtejet produkald tejgazdasag a ‘30-as
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KRASZ, A. (1972) ,Data to technology and efficiency
of production of cream white cheese”, FENYVESSY,
J. (1974) ,Effect of different radiations on microbe
contenf and industrial processing of ewe’s milk”.
After the change of regime, raw milk purchases
declined steadily, stabilizing in the mid Nineties at
around 1.5 million liters (Table 2). A number of fac-
tories sfopped processing ewe's milk, including the
historical and experienced cheese plants at Gelej
and Hajdibészérmény. In recent years, in oddition
to farmer and home-made processors, larger quan-
tities of ewe’s milk have been processed at Kistelek,
Berettydljfalu, Kunszentméarton and Véménd. The
high quality of the new cheeses and other products
developed at these planis ~ such as Merino semi-
hard ewe’s-milk cheese, Berettyd (natural, Hun-
garian-style and spicy) semi-hard ewe’s-milk cheese,
Marton cheese, Merinofort and Cheeseio semi-hard
ewe’'s-milk cheeses - can be credited fo the new
generation of researchers and developers, Tar_nc':s
MENESI, Imre KUN, Péter KOLTAIl and Jozsef CSANADI.

2. SITUATION ANALYSIS OF DAIRY SHEEP
FARMING

2.1. Historlcal review

The world’s sheep population has grown slower than
cattle or goats, although its biological ability to pro-
duce meaf is much better, and its products are more
varied: meat, milk, wool and leather. There are two
major reasons for the drop in sheep population and
products: one is that pastures have turned into deserts
because of the growth in the population of grazing
animals, while the other is that overseas nations with
developed dairy farming - primarity Australia and New
Zealand, as well as Argentina and Uruguay - sell their
products cheaply for export. Ewe's milk and goat’s milk
account for 1.6% each of the world's milk production.

Ewe's milk has substantially better cheese output
indeces than cow's or goat’s milk: 1 kg of cheese can
be produced from 5.5 to 4 liters milk. The world mar-
ket prices of ewe’s-milk cheeses are also superior to
those for most cheese made from cow's milk, and
there are no protecfive tariffs on these cheeses any-
where in the world.

In Hungarian sheep farming the merino breed has
become increasingly important beginning in the mid
1700's, and the sheep population has grown dramati-
cally. In the late 1800's the appearance of cheap
combed wool from overseas set back European mar-
ket growth of the Hungarian merino, which used
smooth wool, and the sheep populafion accordingly
fell to nearly a third (Table 1.} by World War One. In
the 1920's the Hungarian wool processing industry was
created with the founding of seven wool processing
factories. The majority of the merino population was
converted to combed merino, and with the milking of
merinos ewe’s-milk output grew from a mere 1.3 mil-
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évek végére 35 millié literre névekedett. A korabbi
180-190 fonndnyi juhgomolya és zsendicetrd helyett
1000 tonnéra nélt a teljesitmény (VERESS et al, 1998).

A magyar juhtenyésztés a masodik vilaghabo-
1t kévets t&bb mint 50 év alatt sem Uzemi méret,
sem hasznositasi irény tekintetében nem taldlita
meg azokat a lehetdségeket, amely a hazai sziik-
ségletekhez és féleg a kedvezd nyugat-eurdpai
kereslethez igazodhatott volna. Az Ggazat tartds
valsagat silyosbitja, hogy a gyapjl és borfeldol-
goz6 ipar tonkrement, Az anyajuh-létszam az 1980.
évi 1 millié 660 ezerrel szemben 2000-re 938 ezerre,
a korabbi allomény 56%-ara esett vissza, a legeld-
teriiletek mintegy fele parlagon hever, gazosodik
(VERESS, 1996). A magyar junagazat jelenlegi hely-
zete szinte csak negativ jelzBkkel jeliemezhetd. A
rossz faitabsszetétel, a kis allomanykoncentracio,
oz alacsony termelési szinvonal, a rossz hatékony-
sag, a legeldtd| vald tulajdonosi elzartsag, az ala-
csony innovdcids készség, o feldolgozéd kapacitds
hiéinya, az egyoldall piac, a gyenge marketing
munka, az dgazati szerepiGk k&zotti diszharménia,
a meg nem értettség és vélemeénykilonbség, mind-
mind igaz a magyar juhaszatban.

Az 1980-as évek elején az akkori kormanyzat
szakosoddasi stratégidt hirdetett meg a juhdgazat-
ban. A rendszervaltozas elsti politikai és gazdasa-
gi berendezkedés nem tudta keresztiil vinni a szén-
dékokat és a juhdgazat nem indult el a fejlodés és
specializcié Gtjan, st lemaradasunk még néve-
kedett. Tovabbra is egy barany kéril alakult a hasz-
nosult szaporulat (ez 7-8 kg csontos histermelést
tesz lehetové anyajuhonként), ami alig tobb mint a
fele az Eurdpal Unid atlaganak. Az egy anyajuhra
juté kifejt tej mennyisége 20-30 liter, ez a szakoso-
dott juhdszatokhoz viszonyitva csak mintegy 10 %
(2. tablazat). Eurépaban, hatékony juhdszatban
még extenziv kérilmények kozbtt sem kezdenek
hozzé 100 literes tejtermelés alatt a juhok fejésé-
hez (JAVOR ef al, 1997: KUKOVICS et al, 1997). A
rendszervaltozds (1990) egyik legnagyobb veszte-
se is a juhdszat left. A korabbi bajok melleft Gjként
jelentkezett az dllomanyok felaprdzédasa, a lege-
16 és allat tulajdonosénak szétvalasa. Evidl évre
jelentkeznek dllategészségigyi problémak, gétolva
az &6 barényok értékesitését, szallitdsat, magasabb
ar elérését. A rosszul sikeriilt privatizicid soré@n elvesz-
tett két vagohid szerepe is csak egyszer, a 2001-es
szdij- és kérémfdjés idején tudott pozitiv lenni. Gon-
dot okozoft az a késlekedés is, ami az EU-csatlako-
zdishoz sziikséges infrastruktira és szervezetek kiépi-
|ését és miikddését lett volna hivatva létrehozni.

2.2. A juhdgazat fejlesztésének lehelGségei

A juhdgazat fennmaradasahoz mindenképpen
sziikség van versenyképességik javitasara. Sajnos
a magyar juhdszatok termelése jelentdsen elma-

e s

rad a fejlett kiskérodz8 adgazattal rendelkezd orszd-

lion liters in 1921 to 35 million liters by the lale Thirties.
Production of gomolya and zsendice quarg grew from
a previous 180-190 fons to 1000 tons (VERESS et al, 1998).

With respect to both farm size and direction of
utilization Hungarian sheep farming in the more than
fifty years since World War Two has not found the
opporiunities by which it could have adapted to
domestic needs and especially to favorable West
European demand. The sustained depression of the
sector was worsened by the bankruptcy of the wool
and leather-working industry. The ewe population
went from 1,660,000 in 1980 to 938,000 by 2000, i.e.
the previous stock dropped to 56% and nearly half
of the pasture areas was unused and weeded over
(VERESS, 1996). The current situafion in Hungarian
sheep farming can only be described in negative
expressions. Poor breed compaosition, small stock
concentrations, low production levels, poor effi-
ciency, owner isolation from pastures, low innova-
tive skills, lack of processing capacity, one-sided
market, weak marketing, and disharmony, discord
and incomprehension among the sector’s actors -
all these apply to Hungarian sheep farming.

In the early 1980’s the government announced a
specialization strategy in sheep farming. The political
and economic arrangement in the socialist era was
unable fo carry out these intentions, and sheep farming
failed to set off on the road of specialization and
growth, and in fact fell even further behind. Utilized
reproduction continued to be around one lamb (this
amounted to 7-8 kg boned meat output per ewe),
barely more than half the European Union average.
The quantity of milk output per ewe was 20-30 liters,
barely 10% of the figure for specialized sheep farmers
(Table 2). Elsewhere in Europe, efficient dairy farms
even under extensive circumstances will not bother
to milk ewes at less than 100 liters milk output (JAVOR
et al, 1997: KUKOVICS et al, 1997). One of the biggest
losers in the change of political regime (1990) was
sheep farming. In addition to the earlier problems, new
ones appeared in the fragmentation of the stock and
the separation of pasture and animal owners. Prob-
lems in animal health appear with each passing year,
impeding sales and delivery of live lambs or the at-
tainment of higher prices. Privatization worked out
poorly, as a result of which the two slaughterhouses
were able to show a positive ledger on only one oc-
casion, in 2001 during the foot-and-mouth disease.
Further problems were caused by the delay in the
construction and implementation of the infrastructure
and organization necessary for EU accession.

2.2. Opportunities for development in sheep
farming

Sheep farming must certainly improve its com-
petitiveness in order fo survive. Unfortunately, the
output of Hungarian sheep farms is significantly
below the performance of nations with developed
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gok eredményeildl. Szinte minden terileten gyen-

gébbek mutatdl, amelyek kialakuldsaban a gene-

tikai képességek, a technologiai szinvonal és ta-
karmanyozasi megoldasok egyarant felsorolhaték.

A magyarorszagi juhdllomany optimdlis létsz@-
manak meghatdrozasahoz a hazai legeltteriiletek,
a piaci lehetdségek, a hazai genetikai potencial,
a piacbdvités eszkdzeinek, a rendelkezésre allé
munkaeronek és a kdryezetvédelmifeladatoknak
egyiitfes értékelésére van sziikség. A hazai legeld-
terletek hasznositaséara mintegy 2-2,5 millié anya-
juh tartasa lenne indokolt.

A hazai dllomany termelési eredményeinek fo-
kozdsdhoz kiilénbdzd juhfajtikkal haszondllat el-
aliitd keresztezésekre van szilkség (KUKOVICS et al,
1997: VERESS, L., 1991, 1996). A dbnt6 tobbségében
merind (90 % felett) fajtadba sorolhatdé hazal anya-
juh-llomanytdl csak akkor remélhetd kedvezébb
teljesitmény, ha a szakositds és a haszondllat eld-
allité keresztezés kiinduld fajtajaként tartjuk, ill.
nemesitjlik tovabb. A hazai alloméany termelési
mutatdi rendkiviil alacsonyak. Tejtermelésben 10-
15%-at érjlik el a versenyképes tejhozamnak, sza-
porasagban mintegy 100%-kal maradunk el a kon-
kurens orszagok eredményeitdl. Progndzisok sze-
rinf a tejtermelésben a lacaune, langhe, pieveni,
sz@rd, a tejeld cigdja, a fekete keletiriz, a brit teje-
16 juhval végzett kiilonbdzo keresztezési konstruk-
cibk 20-50%-kal jobb teljesitményt érhetnek el a
magyar merinéhoz viszonyitva (JAVOR, A., 2002).

A huas, ill. tejtermelésre szakosodd juhdaszatok
fajlagos hozamait nemzetkdzileg is versenyképes
szintre csak a kévetkezd szempontok teljesitésével
lehet felemelni (VERESS et al, 1998).

- Hashaszn( juhaszatokban évi 1,5 bérény, tejeld
juhdszatokban évi 100-150 liter anyénként kifej-
het tej lehet a j6vedelmezdség alsd hatéra.

- Vissza kell térni @ nagyobb silyd (30-40 kg) ba-
ranyok értékesitésére, mert ez kordbban is, ma
is hungarikumnak mingsil. ElGallitésa dragabb
ugyan, de jobb aron is értékesithetd.

- Ervényt kell szerezni az EUROP-mindsitésnek és
oz ebbdl kbvelkezs joval szélesebb arskalanak.

- Olyan méreti juhaszatok kialakitdséra van szik-
ség, hogy egy csalad tulajdonéban legaldbb
300 anyajuh legyen, ameiynek mérefeit leg-
alébb 1000-re kell névelni.

- A legelSgazdalkodas feriiletén a féként juhok-
kal hasznosithato terlletek kérilkeritését, lege-
i6 szakaszok kialakitésat meg kell oldani.

- Boviteni szlikséges a Jelenleg térzskényvi elien-
Orzés alatt allé allomanyt.

Kiemelten szlikséges fogialkozni a Kérpdt-me-
dencében &shonos cigdja tejeld valtozatinak |18t-
szamnovelésével. A ceglédi juhdszathan évek ota
sz&z nap alaft 130-150 literes atiagos kifeihets tel-
jesitményt produkdlé juhdszatot legaldbb 20-30

P

ezer anyajuhra kellene boviteni. A tejmennyiségen
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small ruminants sectors. Indicators are weaker in

virtually every areaq, including genetic capabilities,

technological level and feeding methods.

Determining the opfimal population for the Hungar-
ian sheep stock requires a combined evaluation of the
pasturelands, market opportunities, domestic genetic
potential, means of market expansion, available labor
force, and environmental protection issues. The keeping
of approximately 2-2.5 million ewes would be justified
for the ulilization of Hungarian pasturelands.

An improvement in the production performance
of the Hungarian stock requires cross-breeding to pro-
duce higher-yield animals (KUKOVICS et al, 1997;
VERESS, L, 1991, 1996). The ewe stock, the overwhelming
majority of which (more than 90%) is merino, can hope
for better performance only if it is kept as a starting
breed for cross-breeding fo produce specialized high-
yield animals, or is improved further. The production
indicators for the Hungarian stock are extraordinarily
low. Milk production is 10-15% the competitive out-
put, and in reproduction fhe nation is 100% below the
performance of competitor nations. It is predicted that
various crossing constructions using lacaune, langhe,
plevenian, Sardinian, milk-producing cigéja, black
Eastern Frisian, and British milk-producing sheep could
result in performur]ce 20-50% better than that of Hun-
garian merinos (JAVOR, A., 2002).

The specific outputs of sheep farms specializing
in meat or milk production can be raised to an inter-
nationally competitive level only if the considerations
outlined below are fulfilled (VERESS et al, 1998).

- The lower limit of profitability for meaf-producing
sheep farms is 1.5 lambs per year, and for dairy
sheep farms 100-150 liters milk per ewe.

- A return must be made to the sale of larger-
weight (30-40 kg) lambs, as this previously and
currently qualifies as a hungaricum, or Hungarian
specialty. Although it is more expensive to
produce, it can be sold at a better price.

- EUROP standards must be enforced, along with
the censequent broader price scale.

- Sheep farms should be established of a size where
one family owns at least 300 ewes, which size must
then be increased to at least a thousand.

- In the area of pasture management the areas
using primarily ewes should be fenced in, and
pasture sections should be formed.

- The stock under current registry control must be
expanded.

It is particularly important to deal with increas-
ing the population of the milk-producing variety of
the indigenous cigdja. In sheep farm in Cegléd,
which for years has had an average milk output of
130-150 liters in a hundred days, sheep farming
should be expanded to at least 20-30 thousand
ewes. In addition to the quantity of milk, the per-
centage of milk protein and milk fat and their lac-
tational mass could be the basis for further selec-
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kivill a tejfehérje- és tejzsirszazalék, ill. ezek laktd-
cids tdmege lehet a tovabbi szelekcid alapja. Er-
demes lenne e fajtanal a tej dsszetevsit (pl. kappa-
kazeint) és a tej valédi fehérje- és dsszes széraz-
anyag-tartalma kézéti dsszefliggéseket alaposab-
ban tanulmanyozni és a vizsgélatok aiapjan korsze-
risiteni a kivalogatdast (VERESS, 1991; HORN, P., 1994).

3. A JUHTEJ OSSZETETELE, MINOSEGE,
BIOLOGIAI ERTEKE AZ (JABB

VIZSGALATOK ALAPJAN
3.1. Adatok a juhtef tulajdonségahoz és Bsszeté-
teléhez

A juhtej szérazanyag-tartaima, ezen beliil a zsir-
és fehérjetartalma Iényegesen nagyobb, mint a
tehéntejé. A magasabb szdrazanyag-tartalom 16bb
bioaktiv tapanyag elfogyasztasat teszi lehetdve,
ugyanakkor gazdasagi jelentdsége is kiemelkedd
(pl. nagyobb kifermelés sajtok esetén). A pontos
értékeket befolydsolja a genetikai hattér, a kérnye-
zeti feltételek, az életkor, az ikerellés, az aktudlis
laktécids allapot. Altalanossagban elmondhata,
hogy azonos feltételek mellett minél tobb tejet ad
a kiskérddzd, annal kevesebb lesz szarazanya-
got alkoté dsszetevEk mennyisége a tejben.

A juhtej egyes alkotdrészei kdzil a fehérje
mennyisége jelentdsen meghaladja a tehéntej ha-
sonld értékét. A tejfehérje 1,453 g/cm? stirliség-ér-
tékének kdszonhetd a juhtej nagyobb slirlisége. A
juhtej relativ viszkozitasa a nagyobb zsirtartalom és
szarazanyag-tartalom kdvetkezménye. Feliletl fe-
sziiltsége, fénytdrs képessége, vezets képessége,
fagyaspontja jol jellemazi a juhtejet, amely tulajdon-
sagok fethasznélhatdk a zsirtartalom meghataro-
zésdra, killénbdz6 miiveletek automatizlasara, a tej
idegen viztartalméanak meghatdarozéséra (3. téblazat).

Table 3.

tive breeding. It would be worthwhile to make a more
thorough study of the milk components such as
cappa-casein in this breed, and of the correlations
between the true protein and total dry matter content
of the milk, and to modermnize selection based on these
examinations (VERESS, 1991; HORN, P., 1994).

3. THE COMPOSITION, QUALITY AND
BIOLOGICAL VALUE OF EWE’S MILK
BASED ON RECENT STUDIES

3.1. Data on the properties and composifion of
ewe’s milk

The dry matter content, including fat and protein
content, is significantly higher for ewe's milk than for
cow’s milk. A higher dry matter content makes poss-
ible the consumption of more bioactive nutrients, and
at the same time is also of economic significance
(tor example, for greater output of cheese). The
exact figures are influenced by the genetic back-
ground, age, twin deliveries and the actual stage of
lactation. As a generality it can be said that under
identical conditions the more milk produced by the
animal, the less the quantity of components com-
prising dry matter in the milk.

Of the various components of ewe’s miik the
quantity of protein is significantly greater than simi-
lar figures for cow’s milk. Thanks to a milk protein
density vaiue of 1.453 g/cm?® ewe’s milk has a
greater density. The relative viscosity of ewe’s milk
is a consequence of its higher fat confent and dry
matter content. Surface tension, refractivity, con-
ductivity and freezing point are characteristic
properties of ewe’s milk which can be used fo de-
termine fat content, automate various operations
and determine the exfraneous water content of the
milk (Table 3.).

3. tablazat

A tehén- €s juhtef néhdny fiziko-kémiai tulajdonséga
{Some physico-chemical properties. of cow's and ewe’s milfk)

Tejtulajdonsagek (Milk properties)

Tehéntej (Cow's milk)

Juhtej (Ewe's milk)

Szirazanyag (Dry matter), %

Zsir (Fat), %

Fehérje (Protein), %

Tejeukor (Lactose), %

Hamu (Ash), %

Sdriiség (Density), g/cm?

Viszkozitas {Viscosity), Cp

Fellleti fesziiltség (Surface tension), Dyn/em?

Fénytord-képesség (Refractivity), nD20
Vezetbképesség (Conductivity), 1/ohm x cm
Fagyaspont (Freezing point), *C
Savassag (Acidity), tejsav (lactic acid), %
pH
Reichert-Meissl szim (-number)
Palenske-szam (-number)
Jédszam (lodine number)
Elszappanositasi-szam (Saponification number}
Energia, keal

KkdJ

12,2-12.8 19,0020, 11
3,6-4,0 7,27-8,71
3,1-3,3 6,00-6,59
44-4.8 4.23-500
0,8-1,0 0,80-1,08

1,0321-1,0365 1,0347-1,0384
2.0 2,86-3,93
42,3-52 1 44,84-48,70
1,3344-1,3485 1,3492-1,3497
0,0040-0,0055 0,0038
~-0,530 to -0,570 ~0,570
0,15-0,18 0,22-0,25
6,65-7,1 6,51-6,85
25-33 25-31
1,6-3,0 4,3-6,6
32-42 30-35
220 230-245
61 108
257 451
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A tehéntej és juhtej 6 fehérjefrakeidi az o, a B és
x-kazein. Az egyes frakciokon beliil taldihaté némi
eltérés, hiszen a juhtejben 6 szGmoltevd (o frakcidt
lehet elkildniteni, mig a tehéntejnél és kecsketejnél
négyet. A juhtej esetében 3 o, 2 p és 1 k-kazeinfrakcid
kiilonitheté el nagyobb mennyiségben. Ahogy arrél
ANIFANTAKIS (1986) beszdmolt, néhdny kutald azt fa-
paszialta, hogy a juhtej gazdagabb B és k-kazein-
ben és a k-kazein kéf frakcidra oszthatd (4. tablazat).

The main protein factions in cow's and ewe’s milk dre
o, B and k-casein. Within the individual factions there is
some deviation, as in ewe’s milk six substantial main
factions can be separated, while in cow’s and goat’s milk
there are four. In ewe’s milk three o, two B and one «-
casein factions can be separated in larger quantfities. As
reported by ANIFANTAKIS (1986), some researchers have
oberved that ewe’s milk is richer in p and x-casein and
the x-casein can be divided into two factions (Table 4.).

Table 4. 4, tablazat
A juhtej kazein aminosav-dsszetétele /aminosav maradék/fehérjemolekula/
{Amino acid composition of ewe’s milk casein /amino acid residue/protein molecule/)
Teljes
kazein
Aminosav(Amino acid) ({Total 0, O, B, B, K, Ky
casein),
g/100 ¢
Aszparaginsav (Asparaginic acid} 7.7 17 17 8 8 17 17
Treonin (Threonine) 3,6 4 4 11 1 12 10
Szerin (Serine) 50 16 18 13 14 12-13 11
Glutaminsav (Gluiamic acid} 21,1 38 41 40 33 26 28
Prolin (Proline) 10,0 22 22 37 37 23 21
Glicerin (Glycerine) 1.7 g 10 5 5 2 2
Alanin (Alanine} 3.2 12 12 4 5 17 17
Cisztin (Cystine) 0,8 - - - - 1-2 1-2
Valin (Valine) 6,7 g 10 22 22 9-10 10-11
Metionin {(Methioning) 2,1 5 4 5 5 2 2-3
lzoleucin (Isoleucine) 5.1 10 10 ] 9 a 10
Leucin {Leucine) 9,0 17 17 21 21 7-8 8-8
Tirozin (Tyrosine) 586 10 ] 3 3 8 8-9
Feninalanin (Phenylalanine) 52 7 6 ] 9 4 4
Triptotan (Tryptophan) 1,3 2 2 1 1 - 1-2
Lizin (Lysine) 7.3 14 13 12 12 8 g
Hisztidin (Histidine} 3,3 4 4 5 5 3-4 34
Arginin (Arginine) 33 6 5 3 3 5 5-5

A fehérjemicellak &sszetételét, tulajdonsagait
vizsgalva megdllapitottak, hogy mindharom allat-
faj esetén a 3 kazein-frakcidt (o, B, ), valamint
kalciumot és foszfort tartalmaznak nagyobb
mennyiségben. A juhtej kazeinmicellai hasonléak,
mint a tehéntejé. Mindkét rendszer fartalmaz olté-
érzékeny k-kazeint s oldhatatian p-kazeint. Az old-
hatatlanséig a homérséklettd! fliggden valtozik.
A micellak elektronmikroszképos vizsgélata azt
mutaita, hogy a juhtej kazein-micelldinak mérete
kisebb, mint a tehéntejé és atmérgjik kevesebb,
mint 80 nm. A kalcium és foszfor éllapotét tanul-
manyozva azi falaltak, hogy az oldhatd kalcium és
foszfor mennyisége hasonlo a két micellaban, de a
kolloidalis kalcium és foszfor mennyisége joval tobb
a juhtej kazein-micelldban. A kazein-micellaban
fellelhett kilénbségek felelések az alvaszias kdz-
ben tapasztalhatd elférésekért. A juhtej alvaddasi
sebessége 1,56-szorosa, az alvadék szilardsaga két-
szerese a tehéniejének.

A juhtej Iényegesen tdbb fehérjét tarialmaz, mint
atehéntej. A 15 fehérjefrakcidk (kazein és savéiehér-
je) aranydra vonatkozéan eltérd adatokkal rendel-
keziink, Néhany szerz6 azonosnak fekinti az aranyt
és 78-80 % kazeinben és 20~-22% savdfehérjében adja

Tejgazdasag LXIII. évfolyam 2/2003

An examination of the composition and prop-
erties of protein micelles established that for all three
animals they contain larger quantities of the three
casein factions (a, B, x), as well as of calcium and
phosphorous. The casein micelles of ewe's milk are
similar to those of cow’s milk. Both systems contain
rennet-sensitive k-casein and insoluble p-casein,
Insolubility varies depending on temperature. Elec-
tron microscope examination of the micelles show
that the size of ewe’s milk casein micelles is smaller
than that of cow’s milk, and their diameter is less
than 80 nm. Studies of the state of calcium and
phosphorous found that the quanfity of soluble cal-
cium and phosphorous is similar in the two micelles,
but the quantity of colloidal calcium and phosphorous
is much greater in ewe’s milk casein micelles. The dif-
ferences in the casein micelles is accountable for
divergencies observable during curdling. The
curdling speed of ewe’s milk is 1.56 times faster than
cow’s milk, and the solidity of the curd is twice as much.

Ewe's milk contains significantly more proteins than
cow’s milk. With regard to the rafio of the main pro-
tein factions (casein and whey profein) divergent data
is available. Some authors consider the ratio fo be
identical, giving it as 78-80% casein and 20-22% whey
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meg, mig mésok szerint a savéfehérje ardnya mindig
magasabb a juhtejben. A savéfehérje frakeidban is
talalunk eltéréseket. A juhtej a legtdbb szerz8 szerint

gazdagabb savofehériékben (5. tablazat).

Table 5,

profein, while others ¢laim the Iatio of whey protein is
always higher in ewe's milk. Deviatfions are also found
in the whey protein factions. According to most
authors, ewe’s milk is richer in whey proteins (Table 5.).

5. tdblizat

Savdfehéijék megoszidsa a juhtejben (Distribution of whey proteins in ewe's milk)

Megoszlas (Distribution), %

Alkotérész arany a savdfehérjében (Ratio of component in whey protein), %

Osszes fehérje Savéfehérje Szérum B-laktoglobulin B-lactalbumin Immunglobulinok
(AIl proteins) {Whey protein) (Serum) albumin (B-tactoglobulin} (o-lacotalbumin) (Immunoglobulines)
5.35 1,23 - 68,76 10,4 20,76
- 1,08 9,3 73,33 = 17,35
= - 9,73 67,23 - 20,03
5,74 1,44 = - - -
583 1,33 - - - -

A savofehériék egyes frakcidi eltérs mennyiség-
ben és arGnyban vannak jelen a tehén- és juhtej-
ben. A juhtej Iényegesen nagyobb ar@nyban tar-
talmaz szérum-albumint és immunglobulint. Az
egyes aminosavak ardnya a savofehérjékben
azonban igen hasonlé. A hSmérsékiet hatasat vizs-
galva azt talaltak, hogy a juhtej savéfehérjéi jéval
érzékenyebbek a tehén- és kecsketej savofehér-
jénél. 63 °C-on 30 perc hékezelds hatasara a juhtej
savéfehérjéi 15%-ban, @ tehéntej savéfehérjék
2,3%-ban denaturdlddiak, mig a kecsketejnél nem
volt denaturacié.

A jelenleg gyartott sajtok melléktermékének, a
savénak értékes alkotérészeit csak kis mennyiség-
ben hasznéljak human céli tejtermékek elGallita-
sara. Az 1. abra tartalmazza azokat a lehetséges
megoldasokat, amelyek a savd, ill. az ultrasziirés
soran keletkezett permedtum human céli felhasz-
nalasat mutatia be.

Certain whey protein factions are present in dif-
fering quanfities and ratios in cow’s and ewe’s milk.
Ewe’s milk contains significantly higher ratios of serum
albumin and immunogiobulin, However, the ratio of
individual amine agids in the whey proteins is very
similar. A study of the effect of femperature found
that the whey proteins of ewe’s milk are much more
sensitive than the whey proteins of cow’s and geat's
milk. After 30 minutes heat treatment at 63 °C 15%
of the whey proteins of ewe's milk and 2.3% of the
whey proteins in cow’s miik denaturalized, while
there was no denaturalization in goat’s miik,

Currently a by-product of cheese production,
whey has valuable components which are used in
only small quantities in the production of dairy prod-
ucts for human purposes. Fig. 1. presents some poss-
ible solutions in which the whey and permeate
generated during ultrafiltration could be used for
human purposes.

JUHTET (EWE' § MILK)

Kaskaval sajt
(Kashkava! cheese)

Fehérsajt
{White cheese)

\‘/

Krémfehér sajt
(Cream white cheese)

Savo (Whey)
Tejeukor Savéfehérie  Zsir Permedtum /tejcukor, tejital/
{Lactoze) (Whey protein} (Fat) (Permeate /lactose, milk drink/)
Ultrasziirés Folozés —»  Savészin
(Ulra-filtration)  (Cream separation) (Whey cream}

Permestum
ftejeukor, tejital/
(Permeate
/lactose,

milk drink/)

Omleszett sajt
(Processed cheese)

1. abra {Fig. 1)

A biologiailag értékesebb juhiej szélesebb kérii
felhasznélasat indokoljak kedvezs élettani hatdsai

|

Vaj (Butter)

Folozist tej
(Skimmed milk)

Juhsajt
(Ewe's cheese)

A juhsajtsavé felhasznalasi lehetéségei (Possibilities of utilization of ewe's cheese whey).

More widespread usage of the biologically superior
ewe's milk is also jusfified by ifs favorable physiological
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is. A 6. tablazat tartalmazza a juh- és kecsketej
Bsszetevdinek tehéntejhez viszonyitott aranyat.

Table 6,

effects. Table 6. contains the components of ewe’s and
goat's milk expressed in comparison to cow’s mik.

6. tAblazat

A jub- és kecsketej fontosabb dsszetevéinek ardnya a tehéntefhez viszonyitva (Proporfion
of main components of ewe's and goat's milk compared to cow’s milk)

Aranyéntékek (Proportion values), tehéntej (cow's milk) = 100

Osszetevdk (Components)

juhtejben kecsketejben
{in ewe's milk) (in goat's milk)
Szarazanyag (Dry matier) 157 105
Energia (Energy) 177 113
Zsir (Fat) 216 105
Koleszterin (Cholesterol) 85 79
Zsirsavak (Fatty acids) /<10 C atom/ 238 176
Fehérje (Protein) 167 115
Savéfehére (Whey protein) 200 200
Esszencialis aminosav (Essential aming acids) 103 112
Asvanyi anyag (Minerals) 113 106
Ca 172 134
P 152 97
Zn 142 95
Mg 118 100
Fe 121 278
A-vitamin 169 181
B-vitamin 199 55
Riboflavin 218 85
Niacin 496 330
Tiamin (Thiamine) 171 126
Aszkorbinsav (Ascorbic acid) 442 137

A téblazatbdl az a kdvetkeztetés vonhatod le,
hogy a juhtej energiatartalma, koleszterintartalma,
kedvezd zsirsavosszetétele és savofehérje-tartaima
bizonyitja a tehéntejnél értékesebb voltat. A juhtej
ezen kivill gazdag asvéanyi-anyag forras, amelyben
a kalcium és a foszfor egymashoz viszonyitott ara-
nya élettanilag igen kedvezd.

3.2. D-aminosavak a juhlejben és a juhtejbdi ké-
sziilt termékekben

A szervezetbe kerlilo D-aminosavak legfontosabb
forrdsai az élelmiszerek, ugyanis az élelmiszer-fehér-
jék a fozés, vagy a kilonbézo éleimiszeripari feldol-
gozasi folyamatok sorén kisebb-nagyobb mértékii
racemizdcion esnek at. Az eddigi kutatdsok szerint
elsBsorban a kézeg pH-ja, a htkezelés, az alkalikus
behatds ideje és az egyes aminosavak szerkezete
befolyésolja leginkébb a racemizdciot. A D-amine-
savak rontjdk a termék mindségeét és a kezelt élel-
miszer biztonségos felhasznalhatosagat.

A D-aminosavak jelenléte a fehériében csokkenti
az emészthetséget és befolyasolja a fébbi amino-
sav feszivodasdat. Néhany D-aminosav izomer toxikus
hatassal is rendelkezhet és modosithatiak a lizino-
alanin bioldgiai hatéséat is. Masrészt viszont bizonyos
D-aminosavak hasznosak is lehetnek (pl. fajdatom-
csillapilas) és a csékkent emészthetdségli D-amino-
savakat tartalmazd fehérjék felhasznalhaték pl. fo-
gyokarakndl.

A tej és tejtermékek, mint alapélelmiszerek, igen
j6 példak a nyersanyag eredeti aminosav-dsszeté-
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From the table it may be concluded that the
calory content, cholesterol content, favorable faity
acid composition and whey profein content of
ewe's milk prove its superiority to cow’s milk. In
addition, ewe's milk is a rich source of minerals, in
which the ratio of calcium to phosphorous is physio-
logically extremely favorable.

3.2. D-amino acids In ewe's milk and producis
made from ewe's milk

The most important source of D-amino acids in
the organism is foods, inasmuch as food profeins
undergo a certain extent of racemization during
cooking or food industry processing. Research to
date indicates that racemization is influenced pri-
marily by the pH of the medium, heat treatment,
the duration of alkali penetration, and the structure
of the given amino acids. D-amino acids deterio-
rate the quality of the product and the safe usabil-
ity of the treated food.

The presence of D-amino acids in the protein re-
duces digestibility and influences the absorption of
the other amino acids. Some D-amino acid isomers
also have a toxic effect as well as modifying the bio-
logical effect of lysinoalanine. On the other hand,
certain D-omino acids may also be usefu! (e.g., as pain
killers), and proteins containing low-digestibility D-
amino acids may be usable, for example in dieting.

Milk and dairy products, as a basic food group,
are a very good example of the changes in the orig-
inal amino acid composition of the raw material. Al-
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telének megvdltozasara. Bar a kereskedelemben (el-
sosorban kiiféldén) nyers tej (hSkezeletlen) is kap-
hatd, a legtdbb tejterméket elGszér killdnbdzd mé-
don pasztdrdzik, majd homogénezik, de slirithetik és
alvaszthatjak is, igy megadva a konkrét termék jel-
legét, mint pl. a fogyasztdi tej, a joghurt, vagy a ki-
[6nboz0 sajtok. Ez utébbi két tejterméket bakiériumok
segitségével fermentdljak, amely eljaras szintén D-
aminosavak keletkezését idézi eld. A tejben és tej-
termékekben 1évd D-aminosavak eldforduldsat ed-
dig iébben vizsgaitak és ama a kévetkeztetésre jutot-
tak, hogy elsésorban a D-aszparaginsav-, D-alanin-
és D-glutaminsav-tartalom lehet jelentds ezekben a
termékekben. Mivel a tejtermékek gyértasakor (ki-
véve a Na-kazeinat) lagos kezelést nem alkalmaz-
nak, igy kijelenthetjlik, hogy a fejtermékek esetében
a hdkezelés és a bakteridlis fevékenység idézi eld a
D-aminosavak mennyiségének ndvekedését.

T6bb kutatd vizsgalta a tej és kildnbdzo tejtermé-
kek D-aminosav tartalmat és arra a kdvetkeztetésre
jutottak, hogy a technolégia soran jelentdsen nhet
a D-aminosav tartalom. A szabad aminosavak
racemizdciojat tanulmanyozva (BADA, 1985 és
STEINBERG et ai, 1984) megdilapitottak, hogy 100 °C-
on 7 és 8 pH kdz6tt a szerin racemizacios felezési ide-
je (az az id®, amikor a D/L ardny eléri a 0,33-ab) 3
nap, az aszparaginsavé 30 nap, az alaniné 120 nap,
az izoleuciné pedig 300 nap. LIARDON é&s HURREL
(1983) szerint pH=9-nél 83 °C-on kazein esetében az eldbbi
4 aminosav racemizécios felezési ideje - rendre -
16 ora, 19 6ra, 11 nap és 57 nap.

PAYAN ef al (1985) a tejkezelés hatdsara bekdvet-
kezd valtozdsokat a D-aszparaginsav koncentracio-
jéinak mérésével tfanulmanyoztak. A magunk részérdl
a kovetkezdkben a D-aminosavak koncentraciojat a
kérdéses aminosav feljes mennyiségére vonatkoztat-
va adjuk meg: %D-aminosav= (D/D+L)+100. A nyers tej
tartalmozta a legkevesebb (1,48%) D-aszparaginsavat,
mennyisége pedig a kezelések ndvekvd szamdaval
egytt nctt (acidofilusz-tej: 2,05%, sovany tejpor: 2,15%,
kefir: 2,44%, siiritett tej: 2,49%, joghurt: 3,12%, tejalapl
csecsemotapszer: 4,95%). Legnagyobb a D-aszpara-
ginsav ardnya a csecsemotapszerekben, amelyek
olyan fechnolégiai beavatkoz@sokon mennek keresz-
fiil, mint pl. a porlasziva szaritas, vagy a sterilezés.

GANDOLF! et al (1992) a hdkezelés és a bak-
tériumok hatasat vizsgaiték a tej szabad és fehérjé-
ben kdtéHt D-aminosav tartalmara. Megallapitotték,
hogy a nyers tej szabad D-aminosav tartalma nem
ndtt a pasziordzés, az uitrapaszitrézés, vagy a steri-
lezés hatdsara. A vizsgdlt tejmintak szabad D-alanin
tartalmat 3-8% k 6zéttinek, D-aszparaginsav tartalmat
2-5% kézottinek, D-glutaminsav tartalmat pedig, 2-
4% kézoftinek mérték. Ezzel szemben megdllapitot-
tak, hogy a nyers tejminték szabad D-aminosav tar-
talma jelent@sen ndit a 4 °C-on térténd tarolds alatf,
ezért a D-alanin tartalom kimutatasét javasoltdk o tej
bakteridlis szennyezettségének ellendrzésére.

though raw (unpasteurized) milk may dlso be pur-
chased commercially (primarily in other countries),
most dairy products are first pasteurized by various
means, then homogenized, or somefimes evaporated
ond curdled, thus giving the character of the specific
product, such as consumer milk, yoghurt, or various
cheeses. The lalter two products are fermented by bac-
teria, which procedure similarly generates D-amino
acids. The occurrence of D-amino acids in milk and
dairy products has been examined in numerous studies
to date, and the conclusion has been reached that the
content of primarily D-asparaginic-acid, D-alanine and
D-glutamic acid can be high in these products. Since
alkali treatment is not used in the production of dairy
producis (except sodium caseinate), it may be stated
that heat treatment and bacterial activity in dairy
products evokes growth in D-amino acid quantities.

A number of researchers have examined the D-
amino acid content of milk and various dairy prod-
ucis, concluding that D-amino acid content may in-
crease significantly during the fechnology. In studies
of the racemization of free amino acids (BADA, 1985,
and STEINBERG et al, 1984) it was established that at
100 °C with pH between 7 and 8 the half-life of serine
racemization (the time it takes the D:L ratio to reach
0.33) was 3 days, and 30 days for asparaginic acid,
120 days for alanine, and 300 days for isoleucine.
LIARDON and HURREL (1983) state that in the case of
casein at pH 2 and 83 °C the racemization half-life of
the above four amino acids is, in order, 16 hours, 19
hours, 11 days and 57 days.

PAYAN et al (1985) studied the changes occur-
ring due to milk treafment by assays of D-asparaginic
acid concentrations. In the following discussion D-
amino acid concentration will be given relative to
the total amount of the amine acid in question: D-
amino acid% = (D/D+L)+100. Raw milk contained the
least (1.48%) D-asparaginic acid, but the guantity
grew concurrently with an increasing number of
treatmentis (acidophilic milk: 2.05%, powdered skim
milk: 2.15%, kefir: 2.44%, evaporated milk: 2.49%,
yoghurt: 3.12%, milk-based infant’s formula; 4.95%).
The greatest ratio of D-asparaginic acid was in
infant's formula, which undergoes technological
procedures such as spray drying or sterilization.

GANDOLFI et al (1992) studied the effect of heat
tfreatment and bacteria on free and protein-bound
D-amino acid content in milk. They established that
the free D-amino acid content of raw milk does not
increase during pasteurization, ultrapasteurization
or sterilization. The milk samples studied measured
contents of 3-8% D-alanine, 2-5% D-asparaginic
acid, and 2-4% D-glutamic acid. In contrast, they
found that the free D-amino acid content of the raw
milk samples grew significantly during storage at
4 °C, for which reason they recommended the assay
of D-alanine content for the monitoring of bacterial
contamination of milk.

Tejgazdasag LXIIL évfolyam 2/2003




A-SZEKCIO

- TEJTERMELES 91

PALLA et al (1989) a joghurt szabad D-alanin tar-
talmat 64-68%-nak, szabad D-aszparaginsav tartal-
mat 20-32%-nak, szabad D-glutaminsav fartalmat
pedig 53-56%-nak mérték. Ugyanezek az értékek
éreft sajt esetében 20-45%, 8-35% és 5-22% kozoft
alakuttak. Az érett sajt szabad D-fenilalanin tartalmat
2-13% kozéttinek talaltak és egy minimdlis mennyi-
ségii D-leucint is ki tudtak mutatni az érett sajtbél. Mé-
réselk alapjan felhiviak a figyelmet arra, hogy nem
azok az élelmiszerek tartaimaznak sok D-aminosa-
vat, amelyeket hosszabb ideig tarté hkezelésnek fet-
tek ki, hanem inkdabb azok, amelyek mikrobiologiai
fermentacion mentek keresztil.

CSAPO és misai (1995; 1996; 1997) az egészséges
és a masztitiszes t8gybdl fejt tehénte), ill. egyes salt-
félék szabad D-aminosav tartalmat vizsgaltak. Meg-
allapitotték, hogy fejéskor mind az elsd tejsugarak,
mind pedig a beteg 18gybdl szarmazd tej jelentds
mennyiségben tartalmaz D-Asp-t, D-Glu-t, D-Ala-t és
D-lle-t. Klilénb&26 technolégidval készilt sajtok sza-
bad D-aminosav tartaimat vizsgaiva megdallapitotiak,
hogy a szabad D-aminosavak kézll o D-Asp étlago-
san 58 tmol/100 g (30,3%), @ D-Glu 117 umol/100 g
(15,8%), a D-Ala pedig 276 ymol/100 g (37,2%) koncent-
raciéban fordult eld a kiildnbszo sajtokban.

Az irodalomban alig taldlhaték adatok akiskérdd-
6k, igy a juhtej és a beldle készitelt termekek D-
aminosav tartalmara vonatkozdan. Szintén hidnyosak
az ismereteink a htkezelés mértékének hatasarél a
juhtej D-aminosav tartalméra. Mivel a juhie] vitamin-
tartalma, a benne el6forduld egyes vitaminok eseté-
ben a tehéntejtd! Iényleges eltérést mutat (DORNER,
L., 1954), érdeklddésre tarthat szamot a nyers juhtej,
ill. a beldle készitett tejtermékek ilyen ir@nyd vizsga-
lata. Kisérleteinkben nyers, htkezelt juhtej minték,
joghurt (tehéntejbdl, ill. juhtejbdl), kaskaval-,
krémfehér-, és merind sajt L- és D-aszparagin- és
glutaminsav tartaimét hataroztunk meg.

Vizsgalataink szerint az Gsszes hidrolizalt minta D-
aminosav fartalma igen csekély volt (0,0333-0,232
mg/100 g minta). A mintak D-aminosav tartalma - az
Bsszes aszparaginsav és glutaminsav mennyiségéhez
viszonyitva - egy esetben sem ére el a 0,01% érté-
ket. A szabad aminosavak esetében azonban lénye-
gesen nagyobb D-enantiomer mennyiségeket taldl-
tunk, ezért a tovébbiakban a szabad aminosavak
eredményeit ismertetjik részletesen. A vizsgalatok
eredményeit a 7. tablazat tarfalmazza.

Ugy tiinik, hogy a két aminosav hoérzékenysé-
ge eltérd. Az aszparaginsav esetében a 60 és 70°C-
os hokezelés kozel azonos D-aszparaginsav tarta-
lom-ndvekedést idézett eld, majd 80°C-t6] egyér-
teimiien n&tt a D-aszparaginsav tartalom. A D-
glutaminsav tartalom novekedése viszont az emel-
kedd hdlépcsGben szignifikans és folyamatos volt.

Mindkét aminosav esetében a legnagyobb
h&terhelés okozta a legmagasabb D-aminosav far-

e

talmat. Az eltérd hdérzékenységet bizonyitja azon-
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PALLA et al (1989) measured yoghurt to contain
64-68% free D-alanine, 20-32% free D-asparaginic
acid, and 53-56% free D-glutamic acid. These same
figures were 20-45%, 8-35% and 5-22% for mature
cheese. The free D-phenylalinine content of mature
cheese was found to range from 2% to 13%, and a
minimal amount of D-leucine was also detected in
mature cheese. Based on their assays, they stated
that the foods which contain a lot of D-amino acids
are not the ones which are subjected to long periods
of heat treatment, but rather those that undergo
microbiological fermentation.

CSAPO et al. (1995; 1996; 1997) examined the
free D-amino acid content of cow’s milk from
healthy and mastitic udders, and in certain cheeses.
They established that during milking both the first
spray and the milk from diseased udders contained
significant quantities of D-Asp, D-Glu, D-Ala and D-
lle. Examining the free D-amino acid content of
cheeses made by various technologies, they estab-
lished that D-Asp occurred in average concentra-
tions of 58 pmol/100 g (30.3%), D-Glu at 117 umol/100 g
(15.8%), and D-Ala at 276 umol/100 g (37.2%) in the
various cheeses.

The literature contains little data on small rumin-
ants, such as sheep, and the D-amino acid content of
products from their milk. Information is similarly lacking
on the effect of the extent of heat treatment on ewe’s-
milk D-amino acid content. Inasmuch as the vitamin
conlent of ewe’s milk shows significant divergence
from cow's milk with respect to the vitamins
occuring in it (DORNER, L., 1954), it may be of interest
to conduct a study of this nature on raw ewe's milk
and products made from if. In our own experiments
we determined the L- and D-asparaginic and glutamic
acid contents of raw, heal-freated ewe's milk, yoghurt
(from cow's milk and ewe’s milk), and Kashkaval,
cream white cheese and merine cheese.

The investigation showed the D-amino acid con-
tent of the total hydrolyzed sample was exiremely
small (0.0333-0.232 mg/100 g sample). The D-amino
acid content of the samples compared to the total
amount of asparaginic acid and glutamic acid was
never as much as 0.01%. However, in the case of free
amino acids significantly larger amounts of D-enan-
tiomer were found, for which reason the findings for
free amino acids will be discussed in detail below.
The findings of the study are summarized in Table 7.

The two amino acids appear to have divergent
heat sensitivities. For asparaginic acid treatment at
60 and 70°C generated a nearly identical level of
D-asparaginic acid growth, but at 80°C and higher D-
asparaginic acid content clearly increased. D-
glutamic acid content growth, in contrast, was sig-
nificant and continuous with the rise of temperature.

For both amino acids the greatest heat load
caused the highest D-amino acid content. However,
divergent heat sensitivity is proven by the fact that
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Table 7. 7. tablazat
A nyers és a hékezelt juhtej, valamint termékeinek szabad aminosav-tartalma
(Free amino acid content of raw and heat-treated ewe's milk and products made from them)
A minta Ertékek (values), mg aminosav (amine acid)/100 g Szaraz- Nyers-
megnevezése tej, tarmek (milk, product) anyag fehérje
(Denominatian (Dry (Crude
of the sample) L-Asp B-Asp DiL-Asp Sl DGl D/L-Glu matier),% protein),%
Nyers juhtej (Raw ewe's milk) 0,397 0,025 0,082 4,598 0,124 0,027 96,3 31,3
Hékezelt juhtejmintak (Heat-treated ewe's milk samples)
60 "C/A5 min. 0,432 0,031 0,071 5,481 0,175 0,032 96,0 31,5
70 "C/1 min. 0,458 0,032 0,070 7,148 0,293 0,041 96,3 31,6
80 "C/1 min. 0,609 0,046 0,075 7.323 0,337 0,046 95,9 31,3
120 *C/10 min. 0,645 0,055 0,083 8.144 0,456 0,056 96,1 311
Juhtej-termékek (Ewe's milk products)
Juhjoghurt
(Ewe's yaghur) 3,314 2,167 0,854 9427 3,497 0,371 91,1 31,2
Tehéntej joghurt
(Cow's yoghurt) 3,639 1,972 0,542 10,491 2.864 0,273 88,4 254
Kaskaval sajt
(Kashkaval cheese) 3,832 0,774 0,202 11,336 1,745 0,154 94,7 52,0
Krémfehér sajt
(Cream white cheese) 4,831 1,657 0,343 15,901 4,754 0,299 96,4 30,0
Meriné félkemény sajt
6,319 2281 0,361 21,033 6,373 0,303 96,2 37,8

(semi-hard cheese)

ban az a tény, hogy a nyers tej esetében a a D-asz-
paraginsav javara meglévd 3,3% klilonbség a 120
°C-0s hokezelés utan 2,5%-ra csdkkent.

Az adatok alopjan kijelenthetjiik, hogy a hokeze-
Iés ugyan megndveli a D-aminosavak mennyiségéf,
de énmagdaban nem okoz nagy arémyil njvekedést a
juhtej szabad D-aminosav tartalméban (az dsszes sza-
bad aszparaginsavra és glutaminsavra vonatkoztatva
max.; 7,8% D-aszparaginsav, 5,3% D-glutaminsav).

Az egyes hokezelések hatdsanak mertékét a
nyers tejhez képest mutatjuk be a 8. tablazatban.

Table 8.

the 3.3% difference in favor of D-asparaginic acid in
raw milk drops to 2.5% after heat treatment at 120 °C.

Based on the data it may be stated that although
heat treatment increases the amount of D-amino
acids, this in itself does not cause large-scale
growth in the free D-amino acid content of ewe’s
milk (maximums compared to total free asparaginic
acid and glutamic acid: 7.8% D-asparaginic acid,
5.3% D-glutamic acid).

The extent of the effect of heat freatment com-
pared to raw milk is shown in Table 8.

B. tablazat

A kiildnbéz6 hdkezelési modok hatdsdra bekdvetkezd szabad D-aminosav tartalom ndvekedés juhtejben
(Increase of free D-amino acfd content in ewe's milk due to different methods of heat-treatment)

Szabad D-aminosav fartalom ndvekedés (Increase of iree D-amino acid

Aminosav

content), % /Nyers juhtej (Raw ewe's milk) = 100%/

(Amino acid} 60 *C/15 min.

D-aszparaginsav (D-asparaginic acid) 113,60

70 *C/1 min. 80 'CH min. 120 *CAHO min.
hokezelt juhtejben (in heat-treated ewe’s milk)
110,2 118,0 132,6
149,89 167,5 201.9

D-glutaminsav (D-glutamic acid) 117.8

A hbkezelés hatasat a szabad D-aminosavak
mennyiségére a 2. abra tarlaimazza.

A 60 °C-o0s hokezelés kb. egyforma valtozast
eredményezett a két aminosavban, &m 70 °C-ndl
mar lényegesen nagycbb ar@nyid volt a néveke-
dés a glutaminsavban, A 120 °C-os hdkezelés (ste-
rilezés) hatésara a D-aszparaginsav tartalom 32%-
kal, mig a D-glutaminsav tartalom mintegy 102%-
kal nétt (kb. duplazédott).

A 8. téblézat adatai tehdt bizonyitiak, hogy hoke-
zeléskor a glutaminsav azonos kdrllmények kozott
hajlamosabb a racemizécidra. A D-enantiomer kelet-

The effect of heat freatment on free D-amino
acid quantities is given in Fig 2.

Treatment at 60 °C resulted in approximately
identical changes in the two amino acids, but at
70 °C the growth in glutamic acid was already sig-
nificantly greater. On freatment at 120 °C (steriliza-
fion) D-asparaginic acid content grew 32%, while
D-glutamic acid content roughly doubled, growing
approximately 102%.

The figures in Table 8 thus prove that under identical
conditions glutamic acid is more inclined te racemiza-
tion during heat treatment. Expression of D-enantiomer
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D-aszparaginsav (D-asparaginic acid), %

RRRRERE

Nyers juhtej 60°C/15 70°C/1  80°C /1 120°C /10

(Raw ewe’s mun. min, min. min.
milk)

D-glutaminsav (D-glutamic acid), %

80°C /1 120°C MO
min. min.

Nyers juhtj ggocy15 70°C/
(Raw ewe’s  mun. TN
milk)

2. abra (Fig. 2.) Nyers és eltérs hémérsékleten hdkezelt juhtej szabad D-aszparaginsav és szabad D-glutaminsav tar-
talma az Gsszes szabad aszparaginsay, ill. glutaminsav %-aban (Free D-asparaginic and free D-glutamic
acid content of raw ewe’s milk and that of heat-treated at different temperatures in percentage of all

free asparaginic and glutamic acids}).

kezése gyorsabb, nagyobb mértéki, mint az aszpa-
raginsavban. A nyers tej magasabb D-aszparaginsav
tartalma viszont azt sejteti, hogy a t8gyben uralkodd,
il. a hiité-tarolds sorén o tejbe kerlilt mikrofiéra az
aszparaginsavra van nagyobb hatassal.
Hagyoményosan érlelt {élkemény juhsajt (Merind),
gyart sajt (Kaskaval), ultrasziiréssel készule krémfe-
hérsajt és savanyitott termék (joghurt) D-aminosav
tartalmanak vizsgalati eredményeit mutatjuk be «

3. abrén.
A5

was faster and greater than in asparaginic acid. At the
same time, the higher D-asparaginic acid content of raw
milk may indicate that the dominant microflora in the
udder or entering the milk during refrigeration and stor-
age have a greater effect on asparaginic acid.

The findings of a study on D-amino acid content in
traditicnally fermented semi-hard ewe’s-milk cheese
(Merino), kneaded cheese (Kashkaval), and ulfrefiltered
cream white cheese and sour products (yoghurt) are
shown in Fig. 3.

a0

‘ HD-Asp% []D-Glu%
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D-aminosav (D-amino acid), %
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3. 4bra (Fig. 3.) A nyers juhtej és egyes juhtej-termékek szabad D-aszparaginsav és D-glutaminsay tartalma az 6sszes
szabad aszparaginsav, ill. glulaminsav %-4ban (Free D-asparaginic and free D-glutamic acid content of
raw ewe's milk and different ewe’s milk products in percentage of all asparaginic and glutamic acids).
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A termékeket a szokasos technoldgidval a ha-
gyomanyos fejsavbakiérium szintenyészetek alkal-
mazdsdra elsirt moédon gyértottuk le (SZIGETI, J.,
1993; KRASZ, A., SZIGETI, J., 1995). Minden juhtejbé!
készllt termékre elmondhatd, hogy lényegesen
nagyobb aranyban tartalmazza a D-enantiome-
reket, mint a nyers juhtej. Méréseink tehat megers-
sitik a szakirodalom azon kézléseit, amelyek sze-
rint a kultGrékkal t6riénd fermentdalas nagymériék-
ben néveli a D-aminosav tartaimat a tejtermékek-
ben. A két aminosav kéziil minden termékben ma-
gasabb D-aszparaginsav tartalmat, ill. alacsenyabb
D-glutaminsav tartalmat mértiink.

A klasszikusan érlelt sajt (Merind) és a vegyes al-
vasztassal készlld krémfehérsajt D-aminosav tarial-
ma kb. azonos volt. A Kaskaval sajt alacsonyabb ér-
teket mutatott, amelyet az eltérd mikrobatevékeny-
ség okozhatolt. A meleg sdlében térténs marias tu-
lajdonképpen hokezelés, amely hatdssal bir a sajtal-
vadék mikroflérajanak Gsszetételére és az egyes mik-
robafélék szamdara. Ugyancsak eltérést okozhat az a
tény, hogy a Kaskaval sajtnak kisebb a vizaktivitdsa
a masik két sajthoz képest, ami alacsonyabb szapo-
roddsi sebességet eredményezhet. Az alacsonyabb
szabad D-aminosav tartalom igy valészinlileg o ki-
sebb ménékii mikrobatevékenység eredménye.

A joghurifélék a sajtoknél Iényegesen t6bb D-
aminosavat tarfalmaztak. Ez a Iényegesen nagyobb
csitaszambél és az infenzivebb baktériumtevékeny-
ségbol adodhat. Erdekes tapasztalat, hogy a 4,4 ké-
rili pH-értéket képviseld joghurtok esetében aD-Asp/
D-Glu arany lényegesen nagyobb, mint a sajtok ese-
tében (sajtok: 1,11-1,26). Ez az ardny juhtejbd| késziili
joghurtban 1,46, tehéntej joghurtban 1,64. Tovabbi
érdekesség, hogy atehéntejbdl késziilt joghurt D-Asp/
D-Glu aranya nagyobb, mint a juhtej joghurté, azon-
ban nem azonos kériilmények kézott késziilt a két
termék, igy jelenleg erre nem adhaté magyarazat.

Ugyanakkor a juhtej-joghurtnak |ényegesen
nagyobb a D-aminocsav tartalma, amit részben a
juh elegytej tehéntejhez képest joval magasabb
bsszes mikrobaszamdval magyardzhatunk.

A nyers juhfej természetes, ill. szokdsos mikro-
florgja idézi el a legnagyobb D-Asp/D-Glu aranyt,
mig ez egyik juhtejbd| késziilt termék esetében sem
érel 1,5 értéket. Masként fogalmazva, a juhtejtermé-
kek gyartaséihoz haszndlt néhany szokésos kultara 1,1
és 1,5 kozotti D-Asp/D-Glu aranyt idéz eld.

Vizsgalataink alapjan a kévetkezd megéllapi-
tasokot tessziik.

- Eredményeink szerint a nyers juhtejben nem talalha-
t6 szamottevd mennyiségii D-aminasav.

- Nagyobb azonban aszabad D-aszparaginsav (5,92%)
és szabad D-glutaminsav (2,62%) tartalom. A hdke-
zelés nem okoz 8%-ndl nagyobb szabad D-
aszparaginsav, ill. szabad D-glutaminsav tartalmat a
juhtejben, am kisérleteinkben az aszparaginsav és a

s pe

glutamninsav eltérd mérnékben reagdlt a hdkezelésre.

The products were made by the customary tech-
nolegy in the manner prescribed for traditional lac-
tic acid bacteria cultures (SZIGETI, J., 1993; KRASZ,
A., SZIGETI, J., 1995). For all ewe's-milk products it
may be said that they contained significantly higher
ratios of D-enantiomers than the raw milk did. Thus
these findings corroborate the reports in the litera-
ture that fermentation with cultures substantially in-
creases the D-amino acid content in the dairy prod-
uct. Of the two amine acids a higher content of D-
asparaginic acid and lower amounts of D-glutamic
acid were found in every product.

The D-amino acid content of classically ripened
cheese (Merino) and cream white cheese made by
mixed clotting was nearly identical. Kashkaval
cheese showed a lower value, which may have
been caused by divergent microbe activity. The
dipping in the warm saline solution is actually a kind
of heat treatment, which atfects the microflora com-
position of the cheese curd and the number of
microbe types. Divergence may also be caused by
the fact that Kashkaval cheese has lower water
activity than the other two cheeses, which may re-
sult in a lower rate of proliferation. Thus the lower
free D-amino acid content is probably the result of
less microbe activity.

The yoghuris contained significantly more D-amino
acid than the cheeses. This may stem from the signifi-
cantly higher microbe count and more intensive bac-
terial activity. An interesting finding was that for yo-
ghurts with a pH around 4.4, the D-Asp:D-Glu ratio was
significantly higher than in cheeses (cheeses: 1.11-
1.26). This rafio was 1.46 for ewe’s-milk yoghurf and
1.64 for cow’s-milk yoghurt. Also interesting is the fact
that the D-Asp:D-Glu ratio was higher for cow's-milk
yoghurt than ewe’s-milk yoghurt, but the products
were not made under identicai conditions, so at
present this phenomenon can not be explained.

Atthe same fime, ewe’s-milk yoghurt had a signifi-
cantly higher D-amino acid content, which is partially
explained by the substantially higher total microbe
count of ewe’s bulk milk compared to cow’s milk.

The natural or customary microflora of raw ewe’s
milk cause the highest D-Asp:D-Glu ratio, yet this
value is not more than 1.5 in any product made from
ewe’s milk. In other words, the customary cultures used
in the manufacture of ewe’s-milk dairy products cause
a D-Asp:D-Glu ratio of befween 1.1 and 1.5.

Based on our investigation the following conclu-
sions were reached:

- Substantial quantities of D-amino acid were notfound
to be present in raw ewe's milk.

- However, the contents of free D-asparaginic acid and
free D-glutamic acid were higher (5.92% and 2.62%).
Heat treatment does not cause a free D-asparaginic
acid or free D-glutamic acid content of more than
8%, but our experiments showed asparaginic acid and
glutamic acid to react differently to heaf freatment.
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- A szabad D-aminosav tartalom minden vizsgai fer-
mékben jelentds volt. A szabad D-aszparaginsav
16,8-39,5%-ban, mig a D-glutaminsav 13,3%-27,0%-
ban volt megtalélhatd a termékekben az dsszes s2a-
bad aminosav szézalékaban. Minden vizsgdlt ter-
mékben megdllapitottuk, hogy az aszparaginsav na-
gyobb mértékben racemizalédott, mint a
glutaminsav. A fermentélés tehat nagyobb hatéssal
bir az aszparaginsavra.

~ A savany( tejtermékek nagyobb aranybon tartal-
mazzdk a vizsgdlt szabad D-aminosavakat, mint a
sajifélék. Valdsziniisithetd, hogy ez a tény mds fej-
termékek esetén is fenndill.

3.3. Adalok a cigdjo fejének Ssszeléleléhez, mi-
ndségéhez

Hazéinkban magas biolégial értéke ellenére a juh-
tej és juhtej-termékek fogyasztdsa nem éri el a kiva-
nafos szintet. Figyelembe véve a juhtenyésziés bevé-
teleit &s a nemzetkdzi piaci lehetdségeket, a fejlesziés
logikus irGnya a juhteflermelés Iényeges ndvelése. Eh-
hez tejeld fajtakkal toriénd nagy aranyl keresztezésre
van sziikség. A cigaja, mint jol tejelS Sshonos juhfajta,
szamitsba vehetd a merindk tejiranyl keresziezése
soréin. Munkankban a cigdja juh tejtermelését, a tej
Osszetélelét és a juhtej baktericid-fazisanak hosszat
vizsgaltuk. A kivalasztolt anyak laktacios periédusa a
kora favaszi ellés utan atlagosan 170 nap volt. Terme-
Iéstik a tovaszi csiics utdn csdkkent. A legtdbb tejet
kb. 30 napig, aprilis masodik felétdl méjus végeéig ad-
tak oz anydk. Ez gz idoszak a laktacid 45-75. napja
kdzé tehetd. A kifejt legkevesebb napl tejmennyiség
0,6 liter, mig a legtébb 1,5 liter volf. A 4. abra tartal-
mazza a laktdeid alati tejlermelést.

16

- Free D-amino acid content was significant in all
products examined. Free D-asparaginic acid
accounted for 16.8-39.5% of all free amino acids
found in the products, and D-giutamic acid 13.3-
27.0%. For every product examined, asparaginic
acid racemized to a greater exient than glutamic
acid. Thus, fermentalion has a greater impact
on aspdaraginic acid.

- Sourdairy products contained larger proportions
of the free D-amino acids investigated than
cheeses did. This probably is also true for other
dairy products,

3.3. Dala on the total composifion and quality of
cigdja milk

Despite its high biological value, ewe’s milk and
ewe’s-milk products do not have the desired level of
consumption in Hungary. Given the revenues of sheep
farming and the potentials of the international mar-
ket, the logical direction of development is a substan-
fial increase in ewe’s milk production. This will necessi-
tate crossing with milk-producing breeds. The cigdija,
an indigenous breed with a good milk yield, can be
considered for milk-oriented crossing with merinos. This
department has studied the milk output, milk compo-
sition, and length of the milk’s bactericide phase in
the cigdja. The iactation period for the selected ewes
after delivery in early spring was an average of 170
days. Production declined after a spring peak. Ewes
provided the most milk for approximately 30 days,
from late April to the end of May. This period was be-
tween days 45 and 75 of lactation. Lowest daily out-
put was 0.6 liters, while the highest was 1.5 liters. Fig.
4. shows milk production during lactation.
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Laktdcié napja (Day of lactation)

4, abra (Fig. 4.} Cigajak laktacios tejtermelése 2 év dsszesitett adatai alapjan (Lactation milk production of cigaja ewes

tased on data of two years).

Figyelemremélté a termelési csics ut@ni gyors
csokkenés, de alaktacio végéhez kbzeledve a 130.
napon még jelentds volt a napi tejmennyiség (0,3~
0,45 liter). A 170 napos laktacid esetén mintegy 88
liter anyankénti hozamot lehetett megallapitani,
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There was a notable rapid decline aifter the pro-
duction peak, but on day 130 toward fhe end of
lactation the daily output was still significant (0.3-
0.45 liters). For a 170-day lactation period a yield
of 88 liters per ewe could be established, which
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ami napi 0,51 liternek felel meg. Ez a ma egyed-
uralkodd merind termelését, képességeit jelents-
sen meghaladja és a bar@nyok korai elvéiasztasa-
val, valamint fél-intenziv, intenziv tartds melleft 1&-
nyegesen névelhetd.

A tej dsszetételét vizsgaiva, a beitartalmi érté-
kek kdzul a fehérje- és a zsirtartalom bir a fegna-
gyobb jelentéséggel. Mindkét 6sszetevd a lakidci-
ds cslcs kozelében csékkent, a laktacié végéhez
kdzeledve jelentdsen emelkedett. A fehérjetaria-
lom ériékei 4,90 és 6,45% k5z6tt valtoztak, amelyet
az 5. Gbran mutafunk be.

_G).
]

comes to 0.51 liters per day. This output and ca-
pacity Is significantly greater than that of the now-
dominant merino, and can be substantially in-
creased by early separation of the lambs and semi-
intensive or intensive keeping.

Regarding the total composition of the milk,
the protein and fat content have the greatest sig-
nificance of the internal components. Both
dropped around the lactation peak, then rose sig-
niticantly as the end of lactation approached.
Protein content ranged between 4.90 and 6.45%,
as shown in Fig. 5.
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5. abra (Fig. 5.} A fehérjetartalom vaitozasa cigajak tejében a laktacié soran {Change of protein content in milk of cigaja

ewes during lactation). n=55

A zsirtartalom értékei 5,55 és 8,40% ko&zobitiek
voltak, mint azt a 6. abrén lathatd.

&

Fat content was between 5.55 and 8.40%, as
shown in Fig. é.
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6. abra (Fig. 6.) A zsirtartalom vahtozisa cigajak tejében a laktacié soran (Change of fat content in milk of cigaja ewes

during lactatien) n=75

A fehérje- és zsirtartalom alapjan becsiiltik o
varhato laktaciés teljesitményt (9. tabiazat).

Megdallapitottuk, hogy a merind teje magasabb
zsir- és fehérje-tartalommal rendelkezik, ugyanak-
kor tejtermelése Iényegesen kevesebb. A nagyobb
tejtermelés azt eredményezi, hogy annak ellené-

Expected lactation performance was estimated
on the basis of protein and tat content (Table 9.).

Merino milk was determined to have a higher
fat and protein content, but af the same fime its yield
was significantly less. Higher milk yield results in the
fact that cigéja milk produces more fat and pro-
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Table 9. 9, tabl&zat
Mering és cigdja juhfajiak tejének fehérje- és zsirtartalma, valamint fehérje-, zsir- &s tejtermelése
(Protein and fai content of merino and cigaja ewe's milk and their protein, fat and mitk production)
Atlagos {Average)
Juhtajta fehérjetartalom fehérjetermelés zsirtartalom zsirtermelés tejtermelés
(Ewe type) (protein content), % {protein production), (fat content), % {fat production), (milk production),
kg/laktacio (lactation) kg/laktacié (lactation) kg/aktacio (lactation)
Mering* 6,59 3,26 7.1 3,52 49,51
Cigaja¥ 5,54 5,44 6,87 6,74 98,22

« A mering laktaciéja 120, a cigaja laktacidja 165 nap volt (Lactation of merino was 120, and of cigaja was 165 days)

re, hogy a cigdja tejének alacsonyabb a fehérje-
s zsirtartalma, a laktacié soran tébb 2sirt és fehér-
jét termel. A 40 nappal hosszabb laktéciéban a ci-
gdija 1,6-szor tobb fehérjét és 1,9-szer tobb zsirt ter-
melt, mint & merind.

Az egyedi tejminték dsszcsiraszamanak vizsgd-
latéval oz elérhetd mikrobioldgiai mindséget kivan-
tuk megé@llapitani, ill. a laktécié alatti véaltozasokat
kdvettiik nyomon (7. abra).

tein over the course of lactation despite its relatively
lower content. In the 40 days longer period of lac-
tation cigéja produced 1.6 times more protein and
1.9 times more fat than merinos.

An examination of the total plate count of indi-
vidual milk samples was made in order fo deter-
mine what microbiological quality could be
achieved, and to monitor changes during lacta-
tion (Fig. 7.).
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7. abra (Fig. 7.)

Az egyedi mintak csiraszama jelentds ingadozast
mutatott mind a laktécid kilénbdz6 idépontjaiban,
mind egyedenként. A legalacsonyabb csiraszamok
102, mig a legmagasabbak 10° nagysagrendiiek vol-
tak. Lényeges valtozas (emelkedés) jllius és augusz-
tus hénapban volt tapasztathatd. A kapoit adatok azt
jelzik, hogy a laktacid utolsd két hénapja kivételével
a 10¢-1,5x10¢ hatérérték (EU-Direktiva) redlisan elér-
hets, ill. tarthaté még kézi fejéssel is.

A baktericid-fazisra vonatkozé vizsgaiatok ered-
ményeként elmondhaté, hogy a gyakorlatban ma
még gyakran alkalmazott lassd hiités mellett is 8 °C-
on 16-20 ra, 15 °C-on és 25 °C-on egyarant 6-9 6ra
idBtartamban a mikrobék nem szaporodnak. Ezek az
adatok felhivjak a figyelmet a minél gyorsabb hiités
sziikségességére, valamint arra, hogy a juhtej begylj-
tését célszerli lenne naponta elvégezni.

3.4. A juhtej-termékek fejlesziési leheldségei

A juhtej déntd hanyadat vilagviszonylatban saj-
tok készitésére forditiak és azok zémét a szalamura-
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Cigajak tejének dsszcsiraszama a laktacio alatt (Total plate count of cigaja ewe’s milk during lactaticn).

The microbe count of the individual samples
showed significant fluctuation both at the various
stages of lactation and by individual. The lowest
microbe counts were in the order of magnitude of
102, and the highest 10°. A significant change (in-
crease) was observed in the months of July and
August. These figures indicate that, with the excep-
tion of the last two months of lactation, the cutoff value
of 10%-1.5x10¢ (EU Directive) can be realistically
reached and sustained even by manual milking.

As a result of the examinations on the bactericide
phase it can be said that even in the slow refrigeration
method still frequently used today, at 8 °C for 16-20
hours, and 15 °C and 25 °C boih for 6~9 hours, microbes
do not proliferate. These figures call aitention to the
need for the fastest refrigeration possible, and also that
it would be usetul to collect the ewe’s milk daily.

3.4. Development potential of ewe’s milk products

Throughout the world the vast majority of ewe’s
milk is used for making cheese, the bulk of which
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ban érlelt tarésajtok (Fehér, Feta) és a gyurt sajtok
(pl. Kaskaval) képezik. Az tn, friss tejtermékek gyar-
taséra csupdan a juhie] kis része kerll, bar aranya és
volumene az utdébbi idében latvényosan nott.

A juhtejfeldolgozas helyzete hazankban konzer-
vativnak mondhatd, miutdn juhtejbdl friss tejtermé-
ket nem, csupdan kiilénféle sajtokat gyarianak. A
sajtok kézil is déntéen a Kaskaval sajt készal, kis
mennyiségben gydartanak fehérsajtot (hagyoményos
és krémszerii vattozatban), Akawi sajtot és juhtirét.

A magyar Kaskaval ki van téve a vilagpiac szél-
sGséges aringadozasainak, tdbbszdr elfordult,
hogy csak alacsonyabb dron volt értékesithetd.

A juhtejbd| késziilt termékek hungarikumnak ming-
stiinek, amely kiildn kiemeli az dgazat jelentSségét.
Feldolgozaséra jelenleg jellemzd, hogy mind az alap-
anyag-elaliités, mind a feldolgozés kétodik a kis és
kézepes (n. csaladi vallalkozasokhoz. Ebbdl kdvetke-
z6en a vidékfejlesztésben afenntarthatd kémyezetha-
rat technolbgidk elteriedésében a hungarikum termé-
kek szerepe kiemelt. Az Gsi, juhtejbdl késziilt termé-
kekrdl altalénossagban elmondhatd, hogy beltarta-
lomban, éivezeti érékben eltémek az atlagos termé-
kektdl, igényes és specidlis fogyaszidi réteget céloz-
nak meg. A juhfej-termékeknek kiemelt szereplk le-
het a turizmus fejlesztésében, oz orszag altalanos élel-
miszer-kindlaténak marketingjében.

A fentiekbd! kévetkezik, hogy szélesiteni kell a
juhtej termékek kérét olyan termékskala kifejlesz-
tésével, amely a juhtej taplélkozasbiolégiailag ér-
tékes tulajdonségai miatt jelentds, vagy a minden-
kori piaci viszonyokhoz rugalmasan alkalmazked-
va kedvezd gazdasagi eredmeény elérését teszi le-
hetdvé. Célszerlinek tartandnk
- ajuhtej kedvezd biologiai értékét kihasznald keé-

szitmények gyartasat és
- akillénbdzo lagy, télkemény és savosajtok gyar-

tasara alkalmas Gzemi technologiak fejlesztését,

A juhtej bioldgiailag értékesebb, mint a tehén-
tej. Irodalmi adatok és sajat vizsgalataink szerint
ez a juhtej nagyobb savéfehérje-tartalmaval és
i6bb tirozin-tartalmaval flgg dssze. Egyes kutatok
szetint a juhtej az esszencidlis zsirsavakban is gaz-
dagabb a tehéntejnél. Ezeken tal a juhtej alkotd-
elemeinek j6 emészthetdsége, kénnyil felszivodd
képessége miatt a szervezetet kevésbeé terheli, ezért
gyomor-, béltraktus-, mdj-, vesebetegségek, epe-
béntalmak, zsiremésztési zavarok esetén a diéta-
ban eldnydsen alkaimazhatd. A kedvezd taplalko-
zésbiolégiai tulajdonsagok mialt javasoljuk joghurt,
acidofilusz-tej, specidlis probiotikus aludttej-készit-
mények eldallitasét és kedvezd tulajdonsagaik kli-
nikai bizonyitasat.

A téma kifejtése indokolja d juhtej dsszetéte-
lének megismerését, mivel a tejhasznd
genolipusok, ill. a keresztezetf utédok tejének
osszetételét, tulajdonségait még nem ismerjiik kello
részletességgel. Sziikség van a tej feldolgozasat és

are quarg fermented in salamura (White, Feta) and
kneaded cheeses (e.g., Kashkaval). Only a small
fraction of ewe’s milk is used in ,fresh” dairy prod-
ucts, although this ratio and volume has grown
spectacularly in recent times.

The ewe’s-milk processing situation in Hungary
may be called conservative, as no fresh ewe’s-milk
products are made, only various cheese. The ma-
jority of the cheeses are Kashkaval, with smaller
quantities of white cheese (fraditional and cream
variation), Akawi and ewe's-milk quarg.

Hungarian Kashkaval is at the mercy of extreme
price fluctuations in the world market, and it has of-
ten occurred that it could only be sold at a lower price.

Ewe's-milk producis qualify as hungaricums, adding
to the significance of the sector. At present both raw
material production and processing are charac-
teristically tied to small- and medium-sized ,.family”
businesses. Consequently, the role of hungaricum
products is very high in regional development and in
the spread of sustainable environmentally friendly
technologies. Of the classic products made from ewe's
milk it may be said as a generality that their internal
content and enjoyment value differs from that of av-
erage products, targetting a special demanding class
of consumetrs. Ewe’s-milk products could have a vital
role in developing tourism and in the marketing of the
nation’s general food assortment.

From the above i follows that the range of ewe's-
miik proeducts should be expanded by the develop-
ment of a product range which enables decent profits
by exploiting the valuable nuiritional biology prop-
erties of ewe's milk and adapfing flexibly to changing
market conditions. Reasonable approaches:

- production of products exploiting the favorable
biclogical values of ewe's milk, and

- development of plant technologies for the production
of various soft, semi-hard and whey cheeses.

Ewe's milk is biologically superior to cow’s milk.
According to the literature and our own studies, this
is a function of its higher whey profein content and
tyrosine content. Some researchers state that ewe’s
milk is also richer than cow's milk in essential fatty
acids. In addition, the components of ewe’s milk
are easily digestible, and their high rate of absorp-
tion causes less of a load on the organism, making
them advantageous for use in diets for gastric, in-
testinal tract, liver or kidney diseases, gall bladder
disorders, orfat digestion problems. Recommended
for their favorable nutritional biology properties are
the production of yoghurt, acidophilic milk, and
special probiotic soured-milk products, and clinical
confirmation of their favorable qualities.

An investigation of the topic warrants research
in the composition of ewe’s milk, as the composi-
fion and properties of the milk of high-yield geno-
types and their crossbred offspring are not suffi-
ciently known. There is also need for further inves-
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a véglermékek piaci értékesitését kedvezbileniil be-
folydsold tényezdk (allatgydgydaszati szerek,
peszlicidek) mértékének még jobb megismerésére
is.

OSSZEFOGLALAS

A szerz8k a magyar juhfejgazdasag mdaitjaval,
jelenével és fontosabb jévibeli feladataival, a ma-

P

gyar fésiis merind fajta tejének egyes fulajdonsa-
gaival, a tej és kiilénb6z6 tejtermékek D-aminosav
tartalmaval, valamint a cigdjo juhfojta tejének 6sz-
szetételével foglalkoztak.
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