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A MARHAHUS MEGITELESE HUMAN EGESZSEGUGYI
SZEMPONTBOL

IRODALMI §SSZEFOGLALO

VARHEGY| JOZSEFNE — VARHEGY! JOZSEF

OSSZEFOGLALAS

A szerzdk attekintést nydjtanak arrél, hogy a marhahdsfogyasztasnak milyen hatasa lehet az em-
berek egészségére. Osszehasonlitjak a kiilénbzd allatfajoktol szarmazé husok és a ndvényi fehér-
jék aminosav tartalmat. Targyaljak a ,vords” his fogalmat, bemutatjdk a kereskedelembe kertils
husok 8sszetételét és zsirtartalmat a kilénbdzé allatfajok esetén,

Megvitatjak a koleszterin szerepét a szlv és érrendszeri betegségek kialakulasdban és ésszeha-
sonlitiak a kilénb6z6 allatfajokbdl szarmazé hisok koleszterin tartalmat. Ismertetik a fontosabb
névényi olajok és allati zsirok zsirsavisszetételét. Human-egészségligyi szempontbdl elemzik az
w6 és w3, a transz C18:1 és a konjugalt linolsav hatasat, és §sszehasonlitjak ezen zsirsavak ara-
nyat a kilénb6z6 allati termékekben.

Osszefoglalva, az Gjabb vizsgalatok, kisérleti eredmények, megfigyelések és tapasztalatok sze-
rint a marhahus fogyasztasa nem jelent hatranyt a tobbi allatfaj hisaval szemben, A marhahus az
egyik fo forrasa a konjugalt linolsavnak, mely kifejezetten egészségmegdrzé hatasi. Az egyeduli
aggodalomra okot adhaté 6sszetevé a transz C18:1 zsirsavak el6fordulasa.

Megfontolandd, hogy milyen mértékben kell, vagy egyaitalan kell-e térekedni a marhahds zsir-
tartalmanak csokkentésére, mivel az egészségre hasznos ésszetevok egy része a zsirban talalhato,
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content of meat originated from different animal species and those of some plant proteins are
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are discussed. Fatty acid compositions of oils and fats originated from different sources are
presented. From the point of view of human health w6 and w3 fatty acids, trans C18:1 and
conjugated linoleic acids are discussed and compared regarding meat originated from different
sources. The impact of conjugated linoleic acids on human health is discussed. In conclusion: beef
consumption does not mean a more severe risk on human health than those kinds of meat of other
animal species. Conjugated linoleic acid, a typical ruminant product seems to be favourable for
human health as an aticarcinogen agent. The only negative component might be the trans C18:1
fatty acid content of beef. Because the conjugated linoleic acids are fat ingredients it is questionable
whether to reduce the fat content of beef products or to decrease the fat intake of humans from

foods of ruminant origin.
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BEVEZETES

A human taplalkozasbiologusok korabban egyértelmien az un. ,vorés hu-
sok”, kéztik a marhahus fogyasztas csokkentését javasoltak. Az 1980-as évek
végén az amerikai és kanadai javaslatok az étrendbél teljesen melldzni kivantak
a marhahust, a marhahus 100%-os, a tejtermékek fogyasztasanak 25%-os
csOkkentését josoltak (Barth, 1991). A marhahus megltélése azdta valtozott,
miutdn az Ujabb kutatasok tukrében, az antikarcinogénnek tekintett konjugalt
linolsav 6 forrasai a kérédzé termékek.

A kilénbdz6 élelmiszerek megitélése az idok folyaman valtozik, példaul az
1980-as években heti két tojasnal nem javasoltak tdbbet fogyasztani, mig
napjainkban egyes vélemények szerint a napi harom tojas fogyasztasa ajanlott!
A marhahust blndsnek kialtottak ki, relative magas zsirtartaima, a telitett zsir-
savak tulsulya és koleszterin tartalma miatt. Ugyanakkor nagy reklamkampéa-
nyokat folytattak a margarin fogyasztasa mellett, mely korabban jelentds
mennyiségl (20-60%) C18:1 transz zsirsavat tartaimazott, ami rakkeltd hatasa
és noveli a sziv és érrendszeri betegségek kockazatat.

A jelen dsszedllitdsban a marhahust a kézelmult kutatasai és véleményei
alapjan mutatjuk be.

A hus biolégiai értéke

A tobbi allati termékkel egyutt, a hus az egyik legfontosabb fehérje forras.
Az aliati eredetl fehérjék magasabb biologiai értéklek, mint a névényi erede-
tek, aminosav-6sszetételiik kedvezébb, de a hus értékes forrasa az asvanyi
anyagoknak és vitaminoknak is. A névényi fehériék sok esetben antinutritiv
anyagokat is tartalmaznak (pl. tripszin inhibitor, lektin, alkaloidak. stb.), melyek
lehetnek toxikusak, illetve cstkkentik a taplaldanyagok hasznosulasat.

Az 1. tablazat a gabona, a szdjafehérje, a sertés és a marhahus, valamint a
tej aminosav sszetételét mutatja be. A névényi fehérjeforrasokhoz hasonlitva,
a hus tébb fehérjét tartalmaz, emészthetésége jobb és benne nagyobb a lizin és
metionin részaranya.

A hus fontos forrasa az aminosavaknak, a vasnak és a B,; vitaminnak. A
minden allati termék fogyasztasatol tartézkod6 és vagy csak tejet és tojast
fogyasztd vegetarianusok kozott gyakori az anémia, és alacsony a szérum vas-

és B, vitamin szintje, ami faradsagot és a betegségekkel szembeni csékkent
elienall6-képességet okoz (Barth, 1991).

V6rés huas

A marhahust egyértelmien a voros husok kdzé soroljak. Elsésorban Eszak-
Amerikaban bizalmatlanok a fogyasztok a ,vords” husokkal szemben és gy
gondoljak, hogy a ,fehér" husok (baromfi, hal) fogyasztasa elénydsebb az
egészség megbrzése szempontjabol.

A hus szinét két vastartaimi pigment, a hemoglobin és a mioglobin tartalom
hatarozza meg.
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1. tablzat
A buza és a széjafehérje, a sertés- és a marhahus,
valamint a tej aminosav tartalma, a fehérje %-adban
Blzafehérie’] Széja- Sertéshis’ | Marhahts™ | Borjihus? Tef”
(liszt)(1) | fehérje’(2) (3) (4) (5) (6)
Arginin 37 7.3 nd 6.7 nd nd
Fenil-alanin 55 52 37 45 38 4,7
Hisztidin 1,9 2,5 27 3,7 2,7 2,4
izoleucin 41 54 3.6 57 3,0 5,2
Leucin 7.2 7,7 71 8,0 7,2 8,9
Lizin 2,3 6,2 6,9 9,1 6,8 71
Metionin 1.8 14 1,8 2,7 1,9 2,4
Cisztin 2,7 1.4 nd 1.3 nd nd
Tirozin 3,3 2,6 nd 3,8 nd nd
Treonin 3,0 4,2 3.8 4,6 4,2 42
Triptofan 1,4 1,4 0,8 1,3 08 1,4
Valin 4.3 53 4.8 5,3 4.2 6,1
"Kakuk és Schmidt (1988), “Oldham (1987), “United States-Canadian tabies of feed composition

(1982), nd=nem definialt(7)

Table 1.: Amino acid composition of wheat, soybean, pork, beef, weal and milk in % of protein
wheat protein(1), soy protein(2), pork(3), beef(4), weal(5), milk(6), not defined(7)

A vorés hasok (marha-, juhhus és a baromfifélek combja) tébb mioglobint
tartalmaznak, mint a sertés vagy a hal, illetve a baromfi mellhis. Minden izom-
csoport vérds és fehér izomrostok keveréke, és amelyikben dominalnak a vérds
rostok, azokat nevezzik vords husoknak. A vords hasok tébb vasat tartal-
maznak, mely lehet elény, hiszen a hus jelenti az emberek szamara a legfon-
tosabb felszivodé vasforrast. Osszességében tehat a vérés his fogalma nem
azonos a kér6dz8kbdl szarmazd hius fogalmaval és kérdéses, hogy van-e
egyaltalan kapcsolat a hus szine és a human egészsegigyi megfontolasok

kdzott (Cheeke, 1993).

A hus zsfrtartalma

Kétségtelen, hogy a j6 mindségl marhahus jelentés mennyiségi zsirt tar-
taimaz. A 2. t4bldzat a szarvasmarha, a sertés és a baromfi teljes testének,
illetve a kereskedelembe keriilé értékes husrészeinek 6sszetételét mutatja be.
A teljes testet tekintve, egyértelmlen a szarvasmarha tartaimazza a legttbb
zsirt és részben ezért, a szarazanyag-tartalom lényegesen magasabb a tébbi
fajhoz hasonlitva. A kereskedelembe kerul6 hasrészeket tekintve, az allatfajok
kozotti kilonbségek, a baromfi mellhustdl eltekintve, kiegyenlitddnek. A vasarolt
husrészekben az elklilonithetd zsir legtébb a sertésben. A hus zsirtartaimaban,
a baromfi mellhustdl eltekintve, kicsik az eltérések.

A 3. tablazat néhany husféleség zsirtartalmat mutatja be. Egy-egy allatfajon
beltil, jelentés eltérés van a kilénbozd husrészek kézétt. Baromfiban nagy a
kilénbség a béros és a boér nélklli husok zsirtartalmaban. Azonos hisrészt
tekintve is, az értékek tag hatarok kozétt mozoghatnak, a fajtatol, a hizlalas
médjatél és a hizottsag fokatdl figgben. A tablazat csak tajékoztato jelleg
adatokat szolgaltat az allatfajok husrészeinek sszehasonlitasahoz.
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Osszességében a szarvasmarha his nem tartalmaz tébb, vagy lényegesen
tébb zsirt, mint a tébbi allatfaj husa, azonos fajon bellil a hisrészek kézott
{ényegesen nagyobbak az eitérések, mint a fajok kozott.

2. tablazat
Kiilonboz6 allatfajok hisanak osszetétele (%, Moran, 1986)
Marha(1) | Sertés(2) [Baromfi (csirke)(3)
Teljes test(4)
Viz(5) 48 54 67
Fehérje(6) 16 15 23
Zsir(7) 33 29 8
Hamu(8) 4 2 3
Kereskedelmi forgalomba kerild értékes husrészek §sszetétele(9)
Hatso comb, ilietve baromfinal comb(10)
Hus (szinhas)(11) 69 64 75
Zsir(7) 15 23 —
Csont(12) 16 12 13
B6r(13) — — 12
A hus zsirtartalma(14) 53 52 7,6
Elsd negyed, illetve baromfinal mell(15)
Hus (szinhus)(11) 61 58 68
Zsir(7) 25 29 -
Csont(12) 14 13 13
B6r(13) —_ — 17
A hus zsirtartaima(14) 7.2 9,3 0,9

Table 2.: Composition of meat of different animal species (%, Moran, 1986)
beef(1), pork(2), poultry (chicken)(3), whole body(4), water(5), protein(6), fat(7) ash(8), composition
of valuable retail meat(9), round or thigh (chicken)(10), meat (lean)(11), bone(12), skin(13), fat
content of meat(14), first quarter or breast (chicken)(15)

3. tablézat
Kiildnbo6z6 allatfajok husanak zsirtartalma (%)
Allatfai(1) Marha(2) Juh(3) Sertés(d) |  Baromf
(csirke)(5)

Huasrész(6)

intramuszkularis zsir(7) 2,5 31 1,4

rostélyos, karaj(8) 5-11 7.0

bélszin, szlGzpecsenye(9) 37 1.6

dié(10) 3.0 16

nyak(11) 6,2 12,0
Csirkecomb bdr nélkal, fels(12) 6,5
Bdros csirkecomb, alsd(13) 73

felsG(14) 15,1

Boros csirkemell(15) 6.2
Csirkemell bor nélkil(16) 0,7
Fehérpecsenye(17) 2,2
Hatszin(18) 113

Le Guern (1996), Honikel és Ameth (1997), Bir6 (1998) nyoman

Table 3.: Fat content of meat originated from different animal species
animal species(1), beef(2), mutton(3), pork(4), poultry (chicken)(5), meat (6), intramuscular fat(7),
rib eye(8), tenderloin(9), round(10), neck/chuck(11), chicken thigh without skin(12), chicken

drumstick with skin(13), chicken thigh with skin(14) chicken breast with skin(15), chicken breast
without skin(16) buttock(17), short loin(18)
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Koleszterin

A marhahust sok biralat érte koleszterin tartalma miatt. A koleszterin |ét-
fontossagl anyag az allatok és az emberek anyagcseréjében, alapanyaga az
epesavaknak, a nemi hormonoknak, stb. és fontos szerepet jatszik az egész-
séges sejtmembranok kialakitasdban (Brisson, 1986). Valamennyi allati és az
emberi szervezet is, képes el6allitani, tehat koleszterinmentes diéta esetén is
termel6dik koleszterin, Az 6sszes koleszterin mintegy 76%-a termel&dik a szer-
vezetben és 24%-a szarmazik a felvett taplalékbol (Csapd, 1999ab). A kolesz-
terin elsGdlegesen a sejtmembranban fordul eld, mennyisége a sejtmembranok
feliiletével aranyos. Az altalanosan elterjedt hiedelemmel szemben a kolesz-
terin mennyisége nem tobb, inkabb kevesebb a zsirszévetben, mint az izom-
szovetben (Cheeke, 1993; Honikel és Arneth, 1997). A zsirsejtek nagyok, ezért
a sejtmembran ardnya kisebb a sejt teljes sulydhoz hasonlitva, ami kisebb
koleszterin koncentraciét eredményez.

A koleszterint a vérben az un. lipoproteinek szallitiak. Ezeket sirliségiik
alapjan osztalyozzak, a legkisebb sirliségliek a legnagyobb, és a legnagyobb
siriségliek a legkisebb zsirtartalmuak, igy megkulonbdztetlink:

— nagyon alacsony sUr(iség( lipoproteint (VLDL),

— alacsony s(iriségu lipoproteint (LDL),

— nagy sl(riiségu lipoproteint (HDL),

— nagyon nagy s(riiségi lipoproteint (VHDL).

A koleszterin folytonos mozgasban van, eltavozik, illetve raktarozédik a
szdvetekben, és kdzben lerakodik az érfalakra. A szabad koleszterin a HDL-lel
tavozik a szovetekbdl a majba, ez a ,jo koleszterin”. Az LDL a ,rossz kolesz-
terin”, ez szallitja a koleszterint a majbol a szévetekbe (Cheeke, 1993).

Jol bizonyitott tény, hogy a vérben meért koleszterinszint és a haldlozasi
arany kozétt U alaki a kapcsolat, legkisebb a halalozasi arany 188 és
225 mg/100 ml kdzott, ami 4,89-5,85 mmol/l koleszterin értéknek felel meg. A
koleszterinszint linearis mértéket meghaladdé névekedésével né a sziv és ér-
rendszeri betegségek el6fordulasa, mig az optimalisnal alacsonyabb koleszterin
szinten emelkedik a rak és egyéb betegségek aranya. (Cheeke, 1993).

A taplalékbdl szarmazo koleszterin felszivodasa tag hatarok kozétt valtozik
(15-71%), atlagosan mintegy 40%, tehat a felvett koleszterin mintegy 60%-a a
bélsarral kitiril (Brisson, 1986). A taplalékkal felvett koleszterin vérkoleszterin
szintet befolyasolé hatasa, fugg az egyének atlagos koleszterin felvételétdl. A
koleszterint nem, vagy alig fogyaszté emberek érzékenyen reagalnak a tobblet
koleszterinre, mig a kdzepes és nagy mennyiségl koleszterinfogyasztashoz
(tipikus eurépai és észak amerikai étkezési szokasok) szokott emberek érzéket-
lenek a koleszterin szint névelésére (Cheeke, 1993).

A vilag tobb részén folytattak atfogo tanulmanyokat, és 6nkent vallalt kisér-
leteket, a koleszterin- és zsirfelvétel csokkentésére és vizsgaltak ennek hatasat
a sziv és érrendszeri betegségek kialakulasara, illetve a halalozasi aranyra.
Osszességében mintegy 175 000 ember 5-8 éves megfigyelése alapjan az
alabbi volt megallapithato:

— drasztikus étrendvaltozassal és/vagy koleszterin szintet csokkentd
gyogyszerekkel a vér koleszterin szintjét atlagosan 9%-kal sikerilt csokkenteni,
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— a halalozasi aranyban nem volt kilonbség a kontroll" és a kisérietben”
résztvevd emberek (diéta, illetve gyogyszer) kdzétt,

— a sziv és érrendszeri betegségeket megel6z6 kezelések (diéta, illetve
gyogyszer) hatasara nétt a rak, illetve egyéb betegségek el6fordulasa,

— a sziv és érrendszeri betegségek eldfordulasaban nem volt kilénbség a
két csoport kdzott (Brisson, 1986).

Az Gjabb vizsgalatok tehat egyértelmiien azt jelzik, hogy a taplalékkal felvett
koleszterinnek kicsi a hatasa a vér koleszterin szintjére (Brisson, 1986; Cheeke,
1993; Barna, 1996; Pécsi, 2000, stb.).

A 4. tablazat néhany husféleség koleszterintartalmat mutatja be.

4. tablézat
Killonboz6 allatfajok hisanak koleszterin tartalma (mg/100 g)

Marha(1) Sertés(2) | Baromfi(3) Hal(4)
Bélszin/fehérpecsenye(5) 50,8 549
Dié(6) 51,8 51,3
Karaj(7) 48,6
Hatszin(8) 46,7
Csirkemell(9) 61,4
Bérds csirke felsdcomb(10) 84,6
Pulykamell filé(11) 451
Pulykacomb (bérés)(12) 71,9
Ponty(13) 70
Harcsa(14) 80
Pisztrang(15) 55

Honikel és Ameth (1997), valamint BIré (1998) nyoman

Table 4.: Cholesterol content of meat of different animal species (mg/kg)
beef(1), pork(2), poultry(3), fish(4), tenderioin/buttock(5), round(6), rib eye(7), short loin(8), chicken

breast(9), chicken thigh with skin(10), turkey breast without skin(11), turkey thigh with skin(12),
carp(13), catfish(14), trout(15)

A marha és sertéshus atlagos koleszterin tartalma, Honikel és Arneth
(1997) szerint, mintegy 58 mg, a csirke- és pulykahisé 65-73 mg/100 g.
Osszességében a marhahus tehat egyaltalan nem tartalmaz tébb koleszterint,
mint a tébbi allatfaj, beleértve a kulénbozé halfajokat is.

A koleszterin szintet a taplalékkal felvett zsirok, zsirsavak is befolyasoljak.

Zsirsavak

Telitett és telftetlen zsirok, zsirsavak: A marhahust talan a legtébb kritika,
nagy telitett zsirsav tartalma miatt érte, és tény, hogy e tekintetben a tébbi allat-
fajjal, és foként a ndvényi olajokkal szemben, zsirsav dsszetétele jelentdsen a
telitett zsirsavak iranyaban tér el (5. tablazat).

A ndvényi olajokhoz hasonlitva, az allati eredetl zsirokban, a tébbszérésen
telitetlen zsirsavak (PUFA) aranya lényegesen kisebb, és a zsirsav &ssze-
tételben az olajsav (C18:1) dominal. A szarvasmarha faggyuban, a tébbi allat-
fajhoz képest, altalaban kisebb a linol és linolénsav részaranya.



ALLATTENYESZTES ES TAKARMANYOZAS, 2007. 56. 4, 361

5. tablazat

Néhany névényi olaj, allati zsiradék és az emberi zsir fontosabb zsirsavainak aranya
(Cheeke, 1993)

Cc16:0 C18:0 ) . C18:3 C20:4
o : c18:1 C18:2 ;
(palmitin- | (sztearin- ] . (linolén- arahidon-

sav) sav) (olajsav) | (linolsav) sav) ( sav)
Szarvasmarha(1) 27,7 12,9 44 .4 1,2 1,5 -
Sertés(2) 26,3 14,5 43,3 9,6 0,7 —
Juh(3) 244 22,3 37,3 1,9 3,7 —
Csirke(4) 15,1 7,2 36,9 31,8 3,0 -
Ember*(5) 25,0 7.0 46,0 9,0 — nd
Repce**(6) 1,7 0,1 14,3 13,4 8,9 0,9
Repce 00(7) 4,3 1,7 59,1 22,8 8,2 0.5
Oliva(8) 14,0 2,6 74,0 8,1 1,0 04
Napraforgd(9) 6.8 3.9 15,7 73,5 — —
Kukorica(10) 12,0 2,7 30,1 54,7 1,4 0,2
Len(11) 6.4 3.3 17.0 15,6 57,7 -

*=Van Soest (1983), **=f5 zsirsav az erukasav (22:1), ami mérgez6(12)

Table 5.: Main fatty acid composition of some fats and oils
tallow(1), lard(2), lamb fat(3), chicken fat(4), human fat(5), rapeseed oil(6), canola oil(7), olive oil(8),
sunflower oil(9), com oil(10), flax oil(11), the major fatty acid in rapeseed oil is erucic acid, a

poisonous fatty acid(12)

Korabbi ismeretek és kutatasok alapjan a telitett zsirokat koleszterin néveld,
a sziv és érrendszeri betegségek kialakulasat eldsegitd, mig a tébbszérosen
telitetlen zsirsavakat (PUFA) véd6é hatasunak tekintették (Brisson, 1986:
Cheeke, 1993; Barna, 1996; Le Guern, 1996).

Az Gjabb kutatasok tukrében, a C6-t6I-C10-ig terjedd zsirsavak és a PUFA
koleszterincsokkentd, a C12-C14 koleszterinndvel6. A palmitinsavrél (C16:0)
kiderlt, hogy a korabbi elképzelésektdl eltekintve altalaban nem befolyasolja a
koleszterin szintet (Cheeke, 1993, Le Guern, 1996). A C18:0 az anyagcsere
soran atalakul olajsavva (C18:1). A C18:1-t koleszterincstkkents, védé hatasu-
nak tekintik, mivel a PUFA-hoz hasonl6an az LDL (a karos) koleszterin mennyi-
ségét csokkenti (Barna, 1996; Le Guern, 1996; Rule és mtsai, 1997; Kazala és
mtsai, 1999), bar védo hatasa szerényebb (Cheeke, 1993). A C18:2 csokkenti,
illetve egyes vélemények szerint (Rule és mtsai, 1897) nem befolyasolja az LDL
koleszterin szintjét. Bizonyos megfigyelések arra utalnak, hogy a til magas
linolsav és mas PUFA felvétel zavarhatja az immunrendszert. Az 6sszes
kalériafelvétel 10%-at meghaladé mennyiség( linolsav fogyasztasa karos |ehet
(Brisson, 1986). A zsirok oxidacitja soran, tobbféle mutagén és karcinogén
anyag keletkezik. A tdbbszérosen telitetlen zsirsavak nagymérték( fogyasztasa
ezért novelheti a rakos megbetegedések eléfordulasat (NRC, 1989). A tobbszo-
rosen telitetlen zsirsavak ugyanakkor elényt jelentenek a sziv és érrendszeri

betegségek mérsékliésében.

Omega-3, omega-6 zsirsavak

Az utébbi évtizedek kutatasai alapjan nem kézémbé:::, hogy a PUFA-ban hol
talalhato az elsé kettds kotés. A lancvégi metilcsoporttdl szamitva, ha az elsg
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kettds kotés a 3., illetve a 6. szénatomnal van, ugy n-3, illetve n-6 vagy omega-
3, illetve omega-6 zsirsavakrol beszélink. Az n-6 zsirsavak fokozzak, az n-3
zsirsavak csOkkentik a véralvadast és ezzel a tromboézis és infarktus veszélyét.
Amikor az n-6/n-3 ardnya nagy, akkor alacsony koleszterinszint és
érelmeszesedés hianya esetén is fennall a trombézis veszélye (Csapé, 1999).
A ndvényi olajokban a PUFA tébbnyire omega-6, — kivéve az « linolénsavat
(C18:3) — mig a halolajokban talalhaté PUFA omega-3 tipusd. Az omega-3
tipusi zsirsavak mérséklik a sziv és érrendszeri betegségek kockazatat,
csokkentik az LDL (rossz) koleszterin és a triglicerid koncentraciot a vérben.
(Cheeke, 1993; Steen és Porter, 1997, Wachira és mtsai, 1998; Warren és
misai, 2004).

A 6. tablazat a kilénb6z6 allatfajok esetén mutatja be az intramuszkularis
zsirban az omega-6, illetve omega-3 mennyiségét és aranyat Le Guern (1996)
nyoman.

6. tablazat

Az w6 - w3 zsirsavak mennyisége és aranya az intramuszkularis zsirban (Le Guern, 1996)

Szarvasmarha(1) Juh(2) Sertés(3) Baromfi(4)

Intramuszkularis zsir, %(5) 2,5 3,1 1.4 1,0

n-6 zsirsavak, %(6) 57 71 23,5 254

n-3 zsirsavak, %(7) 29 29 1,3 2,1

n-6/n-3 2,0 24 18,1 12,1
lzom(8) (karaj)(9) (karaj)(9) | (mellizom)(10)

zsirtartalom, %(11) 2, , 0,2

n-6 zsirsavak, %(6) 1,6 6,5 20,8

n-3 zsirsavak, %(7) 04 07 1,2

n-6/n-3 4,0 93 17,3

Table 6.: w6 and w3 fatty acids in the intramuscular fat of different animal species
beef(1), lamb(2), pork(3), poultry(4), intramuscular fat(5), percentage of n-6 fatty acids(6),
percentage of n-3 fatty acids(7), muscle(8), rib(9), breast muscle(10), fat content(11)

Taplalkozasi szempontbol az n-6/n-3 kivanatos aranya 3,5-nél sziikebb. A
kiildnbdzé allatfajokat Gsszehasonlitva, a marhahtsban kedvezGbb (szikebb)
az n-6/n-3 aranya. A 7. tablazatban a szarvasmarha hossz( hatizom zsirtar-
taimat és az w6/w3 aranyat mutatjuk be kilénb6z6 szerzék szerint.

7. tablazat

A szarvasmarha hossz( hatizom zsirtartalma,és az w6/w3 aranya

Szerzé(1) Zsirtartalom(2) °L wb/w3
Scollan és mtsai (2004) 4,749 1,8-2,3
Noci és mtsai (2004) 48-75 3.4-4,0
Warren és mtsai (2004) 3,0-7,1 1,1-14,4
Scollan és mtsai (1997) 3,543 1,5-3,0
Steen és Porter (1997)* 3241 1,7-74
French és mtsai (2000) 3445 2,341

*=comb és lapocka(3)

Table 7.: Fat content and w6/w3 ratio in beef longissimus dorsi
authors(1), fat content(2), shoulder and round(3)
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A kutatasi eredmeények és vizsgalatok azt mutatjak, hogy a legeldn, illetve a
témegtakarmannyal hizlait allatokban kedvezébb az n-6/n-3 aranya, mint abrak-
intenziv takarmanyozas esetén.

Transz zsirsavak (C18:1)

A természetben a telitetlen zsirsavak cisz formaban talalhatok. A kérgdzsk
bendéjében él6 mikroorganizmusok a telitetlen zsirsavakat részben hidrogé-
nezik és a folyamat soran transz zsirsavak keletkeznek. A cisz és transz konfi-
guracio kozti eltérést az alabbi képletek szemléltetik:

H H H
I |
-C=¢C - _C=f:_
H
Cisz Transz

Transz zsirsavak, a kerodzé termékeken kivil, a margarinban fordultak els
jelentés mennyiségben, mivel a gyartas soran, a nem hidrogénezédé telitetlen
zsirsavak egy része atalakult transz zsirsavva. A hazai gyartasi margarinok-
ban, 1996-t6| kezd6déen, a transz zsirsavak mennyiségét csokkentették, jelen-
leg aranyuk 0,5% alatt van. A transz zsirsavak olvadaspontja a cisz formanal
magasabb és nehezebben hidrogénezhet6k. A transz zsirsavak névelik az
0sszes és az LDL koleszterin mennyiségét és a szivizom elhalas esélyét
(Cheeke, 1893; Barna, 1996; Mihalyi, 1997; Offer és mtsai, 1999). A transz
zsirsavfelvetel a C18:1 t 9, t 10 és t 11-b0I szarmazik. Clifton és mtsai (2004)
igazoltak a transz zsirsavfelvétel és a szivinfarktus kézétti kapcsolatot, ugyanis
a megbetegedett emberek zsirszévetében 32%-kal nagyobb volt a C18:1t 9 és
23%-kal tdbb az t 11 transz zsirsavak aranya.

Az utébbi évek kutatasai kapcsolatot mutattak ki a transz zsirsavfelvétel és

a rakos megbetegedések kézétt is (Offer és mtsai, 1999),
8. tabldzat

A C18:1 és a transz C18:1 aranya a marhahdsban és a tejben

N Zslr(2) [ YC18:1 [transzC18:1] 9 | t10 | t31

Szerzo(1) % a zsir %-éban (3) l
Marhahts(4)
Kazala és mtsai (1999) 8,0 44,5 nd nd nd | 0,45
Enser és mtsai (1999) 1,9
Beaulieu és mtsai (2002) 48,0 1,61
Scollan és mtsai (1997) 3,5 36,0 1,79
Scollan és mtsai (2004) 4,7 36,6 2,2
Tejzsir(5)
Offer és mtsai (1999) 21,0 1,24 011| 0,1 | 1,03
Kalscheur és mtsai (1997) 25,3 29

Table 8.: C18:1 and trans C18:1 content of beef and milk fat
authors(1), fat(2), in % of fat(3), beef(4), milk(5)
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A marhahulsban 1évé zsir 2% koruli transz C18:1 zsirsavat tartalmaz. Javas-

latok szerint a transz zsirsavak aranya ne haladja meg a napi energia-felvétel
1%-at (Le Guern, 1996).

Konjugalt linolsav (CLA, C18:2)

A konjugalt linolsav egy 6sszefoglalé elnevezés, melybe szdmos izomér
tartozik. A linolsavban a kettés kétéseket metilén csoport valasztja el, mig a
konjugalt linolsavban, a ketts kétések kdvetik egymast. A kettds kétések elhe-
lyezkedését az alabbi abra szemlélteti:

—~CH=CH-CH~CH=CH- —CH=CH-CH=CH-
(konjugalt)

A konjugalt linolsav nem Uj keletl felfedezés, Bartlett és Chapman, mar
1961-ben kozolték, mint a linolsav bio-hidrogénezési folyamataban keletkezd
kbézbeesd terméket. A CLA elsGsorban — csaknem kizarélagosan — a kérd-
dzoktdl szarmazd élelmiszerekben fordul eld, miutan a benddbaktériumok
allitjiak eld linolsavbél. A taplalékban el6forduld f6 izomér a cisz 9 transz 11,
kisebb mennyiségben a transz 10 cisz 12 és a transz 9 cisz 11 is megtalalhato.

Az utdbbi évek kutatasai egyértelmien bizonyitottak anticarcinogén hatasat
(Kritchevsky, 2000; Tsuzuki és mtsai, 2004; Tanmahasamut és mtsai, 2004;
stb.) ezen til érelmeszesedést csdkkenté hatasl, erGsiti az immunrendszert
(Bontempo és mtsai, 2004) és kisérleti allatok esetében, a transz 10 cisz 12
ndvelte a fehérje- és csdkkentette a zsirbeéplilést a szdvetekbe (Kritchevsky,
2000). A 9. tablazat néhany élelmiszerben 1évé zsirban mutatja be a linolsav és
a konjugalt linolsav (CLA) mennyiségét, illetve a CLA-ban a cisz 9 transz 11
izomér %-os aranyat Kritchevsky (2000) nyoman,

9. tablazat

Néhany éleimiszer zsirjanak linolsav és konjugalt linolsav tartaima és a konjugalt
linolsavban a clsz 9, transz 11 részaranya (Kritchevsky, 2000)

. Linolsav(2)  [Konjugélt linolsav(3)| Cisz 9-transz 11 aranya a
Elelmiszer(1) 1000 g zsirban, g(4) CLA-ban, %(5)

Allatfaj(6)

marha(7) 24 43 85

juh(8) 58 56 92

csirke(9) 179 0,9 84

sertés(10) 79 0.6 82

pulyka(11) 218 25 76

hal (pisztréng)(12) 26 0,5 nd
Tej(13) 22 55 92
Novényi olaj(14)

oliva(15) 79 0,2 47

Table 9.: Linoleic and conjugated linoleic (CLA) acid contents of some foods and the ratio of cis-
9, trans 11 in the total CLA
food(1), linoleic acid(2), CLA(3), in 1000 g fat, g(4), ratio of cis-9 trans 11 in the total CLA(5), animal

sr:(ecies(ﬁ), beef(7), lamb(8), chicken(9), pork(10), turkey(11), fish (trout)(12), milk(13), oil(14), olive
oil(15)



ALLATTENYESZTES ES TAKARMANYOZAS, 2007. 56. 4. 365

A tablazat adataibdl kitlinik, hogy a pulykazsir kivételével (ami anomalia),
csak a kér6dzéktdl szarmazo termékek tartalmaznak jelentés mennyiségli kon-

jugalt linolsavat.
A marhahus konjugalt linolsav tartalmarél a 70. tablézat ad tajékoztatast,

kulénb6z6 szerzdk szerint.
10. téblézat

A marhahus konjugalt linolsav tartalma

- CLA c9-t11
Szerzsk (1) mg/100 g his (2)
Enser és mtsai (1999) 11,3
French és mtsai (2000) 19,2471
Beaulieu és mtsai (2002)* 12,8
Noci és mtsai (2004) 50,6
Scollan és mtsai (2004) 19,9

*a hisban 4% zsirt feltételezve(3)

Table 10.: CLA content of beef
authors(1), mg/100 g meat(2), supposing 4% fat in the meat(3)

A konjugalt linolsav fogyasztasa Ggy tinik kifejezetten elényds az emberek
egészségének megdrzése szempontjabdl, ami mas megvilagitasba helyezi a
kér6dzokbdl szarmazd zsiradékok megitélését.

A marhahus 6sszetételének befolyasolhatéséga

Takarmanyozassal, tenyésztéssel a marhahus dsszetétele befolyasolhaté:
a zsirtartalom a fajta megvalasztasaval, a vagasi korral, sullyal és a takar-
manyozas intenzitasaval manipulalhatd, a takarmany megfelel6 zsirkiegészi-
tésével ndvelheté a tobbszordsen telitetlen zsirsavak mennyisége, sz(ikithets
az n6:n3 zsirsavak aranya és emelhet6 a konjugalt linolsav mennyisége.

KOVETKEZTETESEK

Az Gjabb vizsgalatok, kisérleti eredmenyek, megfigyelések és tapasztalatok
szerint a marhahus fogyasztasa nem jelent hatranyt a tobbi allatfaj husaval
szemben. A marhahUs az egyik f6 lehetdsége a konjugalt linolsav felvételnek,
mely kifejezetten egészségmegotrzé hatasu. Az egyediili aggodalomra okot ad-
hat6 6sszetevé a transz C18:1 zsirsavak el6fordulasa.

Megfontolandd, hogy milyen mértékben kell, vagy egyaltalan kell-e tére-
kedni a marhahus zsirtartalmanak csokkentésére, mivel az egészségre hasz-
nos dsszetevok egy része a zsirban talalhato.
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