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TAKARMANYOZAS ES ELELMISZERMINOSEG
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Az utobbi masfél-két évtizedben, a taplalkozastudomany fejlédésének kdszonhetben, és a
fogyasztok egészségtudatos magatartdsanak kialakulasa és meger6sodése kovetkeztében, egyre
nagyobb jelent6séglivé valik az élelmiszerek, kozottik a husok és hiskészitmények, a tej és
tejtermékek, a tojas taplalkozasbiologiai értéke (zsirtartalom, zsirsavosszetétel, koleszterintartalom,
vitamin- és asvanyianyag-tartalom, bioaktiv anyagok, stb. mennyisége és aranya). Ezen tdalmenéen,
vagyis a termék-el6allitAs oldalarél pedig, a fenntarthat6 fejl6dés koérnyezet-, és Allatvédelmi
szempontjai, valamint a mingségtudatossag fokoz6dasa, a nemzeti tradiciok és az eredetvédelem
el6térbe kerllése, valnak mind jelent6sebbé, és e hatdsok 6sszeadd6dasa végil is az élelmiszerek
minéségében testesill meg. Az egész folyamatban kiemelkedd szerep jut a takarmanyozasnak, mint
a termelési feltételek kozil annak, amelyiknek legnagyobb hatasa lehet a genetikailag rogzitett
képességek kihasznalhatésagara, illetve, a termelési lanc barmely Iépcséfoka igényeinek kielégit-
het&ségére.

A jelen koézleményben a szerz6 megkisérli bemutatni a minéség lehetséges megfogalmazasait,
illetve dsszefoglalni a takarméanyozas és az &llati termékminéség kozotti 6sszefliggéseket. Tobb
esetben ramutat az érdekegyez8ségre és az érdekellentétekre egyarant. Az allati termék el6allitas-
bél jelenleg tobbnyire hianyz6 vertikalis integracié miatt, j6l lehet az ismeretek rendelkezésre allnak,
még sem adhaté valasz arra kérdésre, hogy egy j6 min6ség elérése érdekében miként takarma-
nyozzuk allatainkat.

Sziikségesnek tartja a szerz6, hogy a human- és allat-taplalkozastudomany képvisel6i, kozésen
elfogadott elvek alapjan tegyenek meg mindent a taplalkozastudomanyban laikus tarsadalom,
érdekektdl, és divatoktél mentes, magas szintl felvilagositdsa érdekében az élelmiszerek kivanatos
min6ségrél és ennek alapjan az egészséges taplalkozasrol.

SUMMARY
Gundel, J.: ANIMAL NUTRITION AND FOOD QUALITY

For the past one and a half - two decades due to the development of nutrition Science and to the
creation and strengthening of consumers' health consciousness nutrition biological value of food
Products especially that of meat and meat products, milk and dairy products and eggs has become
more significant (quantity and rate of fat, fatty acids, cholesterol, vitamin and mineral and other
bioactive agents). In addition to this, from the production sidé sustainable development, animal
protection aspects, striving fér quality consciousness, national traditions and origin protection have
come to the f6re and become more important. All these trends result in quality improvement of food
products. In the whole process feeding has a decisive role since it can have a major effect on the
exploitation of genetically set abilities and on fulfiling the demands of any stages of the production
chain.

In this present work the author tries to present the possible wordings of quality and the correlation
between feeding and animal product quality. In several cases the author underlines the identity or
the clash of interests. How to feed our animals to achieve good quality? The answer is still missing
to the question. This is mainly due to the lack of vertical integration in the field of production of
animal products.

Finally the author states that all the representatives of human and animal nutrition Science have
to inform the unprofessional society about the required quality of food products according to mutu-
ally accepted principles free from interests and trends.
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Egészség és annak megfelel§ taplalkozas! Ez a legvalészinlbb kritériu-
ma annak, ahogyan az életmindséget meghatarozzuk, és oka annak, hogy a
taplalkozas befolydsa az egészségre nagyon fontossa valik. Tudva azt, hogy az
életkilatasok novekednek, ezért sokkal hosszabb ideig szeretnénk fenntartani
egészségilinket és aktivitasunkat, mint azt 6seink tehették. Figyelembe véve
ezeket a tényeket, nagyon egyszerlinek tlinik megfelelni a min6ségi kdvetelmé-
nyeknek. Elméletben! Mert a hazai és nemzetkdzi gyakorlat egészen mas! Ep-
pen ezért, amennyiben az el6adas cimében megadottakkal kivanunk foglalkoz-
ni, akkor el6bb néhany fogalmat tisztazni kell. Els6ként azt, hogy mit értiink
minéségen, ugyanis befolyasolni, moédositani csak olyan dolgokat lehet, ame-
lyeket pontosan ismeriink. Esetliinkben nyilvanvaléan az allati eredet(i élelmi-
szerekrdl van szé, a husrél, a tejrél és a tojasrdl. Az biztos, hogy az élelmisze-
rek j6 minéségének alapvetd kritériuma, hogy barminemd kockazat nélkil elé-
gitse ki a korszer(i taplalkozas tamasztotta igényeket, még pedig a nemzeti
taplalkozaskultira mindenkori figyelembe vétele mellett.

Azt, hogy az el6adas cimében megfogalmazottak Gjdonsaga legalabb is
kétséges j6l bizonyitja, hogy Nagyvaty Janos, mar 1822-ben a kovetkezdket
irta: ,A’ disznénak minden részei hasznosok a’' Gazdasagban; mindazaltal a’
Szalonna és a’ ’'Sodar legbetsesebb részek; a’' ’'Sédar, és Sunka
eltsinalasahoz ezek kivantainak:

1). Hogy a' Diszné két esztend&snél legfellebbis id6sebb ne legyen. 2).
Hogy az j6féle eledellel taplaltassék. 3). Hogy a bésézasban semmi fogyat-
kozas ne legyen. 4). A’ Sildék Sunkaja legbetsesebb. A’ goéndor
Réatzdiszn6ké igen kdvér.”

Mashol pedig: ,A’ mi a’ marha legeltetését illeti, tudjuk hogy a'jé eledelnek
nagy ereje van a testnek forméldsara, még is épen még ndvésben van a’
marha, addig legsovanyabban tartjuk &ket. Innen a novés megall, és igy a’
marha kitsiny és tdrpe marad. A’ rossz eledel, ha annal b6évebben adatik is
a’marha elejébe, nem hasznal, nem taplal semmit, s6tt a’ megtsdékodtt marhat
a legjobb tartas sem teszi tobbé naggya.” (Kiemelések G.J.)

Bar gazdaséagi el6rejelzések szerint, a vilag fejlett régidiban, a husfogyasz-
tds nem fog szamottev6en bdvilni a kdzeli jov6ben, de a minéségi kovetelmé-
nyek emelkednek és valtoznak, ezért a kilénleges igények kielégitését célzo
készitmények tovabbi jelentds térnyerése varhaté.

Az utdbbi masfél évtizedben, a taplalkozastudomany fejlédésének és a fo-
gyasztok egészségtudatos magatartasanak kialakulasa és meger8sddése ko-
vetkeztében, egyre fontosabb tulajdonsagga valik az élelmiszerek, kdzottik a
hiusok és huskészitmények, a tej és tejtermékek, a tojas taplalkozasbioldgiai
értéke (zsirtartalom, zsirsavosszetétel, koleszterintartalom, vitamin- és asvanyi-
anyag-tartalom, bioaktiv anyagok, stb. mennyisége és aranya). Ezen tGlmeng-
en, vagyis a termék-eldallitas oldalardl pedig, a fenntarthaté fejl6dés kdrnyezet-,
és allatvédelmi szempontjai, valamint a mindségi tudatossag fokozodasa, a
nemzeti tradiciék és az eredetvédelem el6térbe keriilése kdvetkeztében, vilag-
szerte nagy figyelem fordul a természetes, illetve az azt kdzelit6 tartdsmodokra,
tovdbba az 6shonos allatfajok megismerésére, meg6rzésére és nem utolsd
sorban hasznositdsara. A nagy allattarté orszagok tilnyomé tobbségében ki-
emelt, (j kutatasi téma, a hagyomanyos tartasmoédokkal és allatfajtakkal elérhe-
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t6 taplalkozas-élettani elényok megallapitasa, azok realizalasa kulonleges ter-
mékekben, és végiil a lakossag széleskorl tajékoztatasa.

A szabadtartassal egyitt jaré takarmanyozasi mdd, a tébb mozgas, modo-
sithatja az izmok anyagcseretipusat, ezaltal a szdvetek zsirsavisszetételét,
koleszterintartalmat, az antioxidans enzimek és bioaktiv anyagok mennyiségét,
tovabba valtozatosabb taplalkozast tesz lehetévé. Példaul a flifélék fogyaszta-
saval — legnagyobb mértékben — a linolénsav felvétele nd, csdkkentve az
n-6/n-3 zsirsavaranyt. Az extenziven tartott allatok hisanak oxidativ stabilitasat
noveli, hogy antioxidansokbdl (E-vitamin, karotinoidok, polifenolok) és gyégyno-
vényekbdl tobb jut az allat szervezetébe, mint zart tartas esetén.

Kémiai szempontbdl, minden allati eredetli termék viz+szarazanyag. Ez
utébbiban vannak fehérjék (Nx6,25, ezen belil aminosavak), zsirok (éterrel
kivonhat6 anyagok, kéztik a zsirsavak), szénhidratok (cukor, keményit8, rost,
stb.), hamuanyagok (makro- és mikroelemek), vitaminok, enzimek, hormonok.

Ezeken kivil, mint minden mas élelmiszerben, vannak olyan tulajdonsagok,
mint az iz, a szag, a szin, a porhanyossag és masok, dsszességében az élve-
zeti érték (ami viszont rendkivil szubjektiv, hiszen az, akar egyetlen csaladon
belil is, Iényegesen kilénbozhet).

Azt is figyelembe kell venni, hogy a példaul a hds egy bizonyos faj/fajta
(sertés, marha, juh, nyul, baromfi) fiatal vagy 6reg egyedébdl szarmazhat, ame-
lyik lehetett him (kan, bika, kos, bak, kakas) vagy ndivari (emse, koca, sz6,
tehén, toklyd, anya, jérce, tojd), esetleg ivartalanitott (artany, tiné, urd, kappan).
A tej is tobbféle lehet, hiszen a tehéntej mellett megjelent a piacon a juh és a
kecsketej is, s6t el6rehaladott kisérletek eredményei ismertek mar a funkciona-
lis élelmiszerek ko6zé sorolhat6 killonleges anyagokat tartalmazé tejrél is.

Ezen a korén belil kellene a kivanatos minéséget meghatarozni, hangsu-
lyozva és figyelembe véve azt az alapvet§ tényt, miszerint egy élelmiszernek
semmiféle az egészségre artalmas anyagot tartalmaznia nem szabad

Az el6bbiekben megfogalmazottak egyértelm(ien bizonyitjak, hogy nincs, és
nem is lehet, egyetlen, jol kérilhatarolhaté (j6 vagy rossz) minéség. A gyakran
emlegetett jelsz6, amennyiben ,az a j6 minGség, amelyikért a piacon megfelel§
arat lehet elérni”, csak a kérdések Gjabb 6zo6nét inditja el: pl. melyik piacon (itt-
hon vagy kulféldén, és ha itthon, akkor hol, a vdgéhidon, a nagyaruhazban vagy
kis boltban, a nagyvarosban vagy falun?), és ki a vasarlé (a vagohid, a keres-
kedS, a héaziasszony, a szakacs?). Tehat a valasz nem olyan egyszer(i, mint
ahogyan az elsd pillanatban gondolhatnank.

A nemzetk6zi és a hazai szakirodalom napjainkban arrél szol, hogy nagy
hozziadott értékd, markazott allati eredetli élelmiszerekre van igénye a fo-
gyasztéknak. Ehhez azonban — kiilonésen hazankban — kiterjedtebb vertikalis
integraciéra lenne sziikség, hogy a kereskeddé (de végil is a fogyasztd) igényei
nagyobb hangsullyal jelenhessenek meg egy meghatarozott min6ségl termék
el6allitasaban. Ennek az igénynek, hosszu tavon és megbizhatéan kellene kife-
jezddnie a termelének fizetett a&rban (prémiumban), hogy azutan az 6 boldogu-
lasa attdl a képességétdl fiiggjon, ahogyan meg tud felelni ennek a kihivasnak.
A markazott termékek két Gj, kuldonleges és tényleges taplalkozasi minéséget
garantalé csoportja az un. PGO (Protected Geographical Indication - Védett
Foéldrajzi Jelzés), amelyben adott, j6l kérulhatarolhat6 terileten torténik a ter-
mék-eldallitds folyamatanak valamennyi |épése — tartdas, dontéen helyben tér-
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melt takarmanyok felhasznalasa, feldolgozds — és a termék valamelyik tulaj-
donsaga jellemz6en a foldrajzi kérnyezetnek tulajdonithaté. A masik csoport, az
un. TSG (Traditional Speciality Guaranteed - Garantaltan hagyomanyos és
kulénleges termék), amelyben a termék neve kildnleges, vagy kifejezi specidlis
jellemzéit. A termék legyen hagyoméanyos (az EU altal elfogadott termékleiras
alapjan hagyomanyosnak mingsitett), ami a hagyomanyos nyersanyagbol torté-
né el6allitast és/vagy a hagyoméanyos technologia hasznalatat jelenti. Mind a
kétféle termék el6allitasaban meghatarozé szerepe van a takarmanyozasnak.

Ugy tiinhet, hogy elmult harminc-negyven évben egyetlen kénnyen teljesit-
hetd cél volt: csdkkenteni az allati test zsirtartalméat (vagyis f6ként a hatszalon-
nat), illetve ezzel ndvelni a relativ szinhds aranyt. A kilénb6z6 osztalyba soro-
lasi modszerek jol 6sztondzték a gazdakat erre, és a genetikai munka, egyitt az
Uj biotechnikai eljarasokkal (takarmanyozas, tartas), rendkivil hatékonyan segi-
tette 6ket ebben, példaul legalabb 30%-kal nétt a sertésekben a szinhus ara-
nya. Ezzel egyitt, miutan a fehérje beépiilés energia igénye csak mintegy har-
mada a zsirbeépllésnek, a takarmanyhasznosulas javulasaval, a takarmanyo-
zasi koltségek is csokkentek (Webb, 2003).

Valtozott/valtozik a zsirossag megitélése is. A torténelmi id6kben a zsir fo-
gyasztdsa a gazdagsagot, az éhség elkeriilésének a lehet§ségét jelentette
(Montanari, 1999). Az 1950-es években, kilénb6z6 okok miatt, szinte kimélet-
len harc indult az allati eredet(i zsiradékok fogyasztasa ellen, beleértve ebbe a
vajat is.

A tej zsirtartalma, az elmdult félévszazadban allandé vita targya volt. A te-
héntartok mindent megtettek mennyiségének névelése érdekében (tenyésztés,
tartas, takarméanyozas), mert ennek alapjan premizalta 6ket az ipar. Azutan
egyrészt ,vajhegyek” néttek és jott a kvota rendszer, valamint egy Uj feladat,
takarmanyozéasi mdédszerekkel csékkenteni a zsirtartalmat (Griinari és Bauman,
2003, részletesebben lasd késébb). Masrészt pedig, egy a napjainkra mar bebi-
zonyosodott tévedés, egy tulzasba vitt koleszterin elleni fellépés (valamint a
margarinipar érdekei) nem csak a vaj, hanem a teljes tej fogyasztasanak csok-
kentését is slrgették.

A zsirtartalom pedig hozzajarul a has (és sok készitmény) szaftossdgahoz
(lédussagahoz), ezért a zsir teljes eltavolitasa nem kivanatos, s6t még a mos-
tani mennyiség tovabbi csdkkentése is esztelenség (Darling,és mtsai, 1998). A
zsirsavaknak dénté szerepe van a husok izének kialakitdsdban, minthogy ezek
forrasai mind az avas iznek (Selke és mtsai, 1980), mind pedig a sités kdzben
kialakul6é kivanatos iznek (Mottram és mtsai, 1982). A juhhUs jellegzetes izéért
és szagdért is a zsirsavak felel6sek (Gowerés mtsai, 1981).

llyen és ehhez hasonl6 megéallapitAsokat azonban nem csak az Gjabb, és
csak a kulfoldi irodalomban olvashatunk. Enesei Dorner, korabbi tapasztalatok-
ra hivatkozva, mar 1925-ben a kovetkezdket irta: ,A tengeri .... hibaja az, hogy
a tisztan tengerivel hizlalt sertés szalonnaja magas oleintartalma miatt sargas
szin(ivé és laggya valtozik, s nem lesz olyan fehér, finom és kemény, mint pl.
arpaetetés utan....... Az arpa....finom és izletes hast és fehér, keményszemcsé-
ju (>kernig<) szalonnat termel.” Mashol azt irja, hogy....tisztan etetett tengeri a
szalonna oleintartalmat jelentékenyen fokozta (90—92%-ig), ...mig tiszta borso-
dara etetése utadn igen kemény szalonna (csak 67 % oleintartalmd) termel6-
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dott.” Arra is felhivja a figyelmet, hogy....mellékizt adnak a bikkodny, lébab, a
vérliszt, a husliszt, a halliszt és az 6sszes olajpogacsak...”

Viszonylag kdénny(d mddositani a sertészsir zsirsav profiljat (kiléndésen a
subcutan-ét, a hatszalonnaét) a takarmény zsirsavtartalmanak a moddositasaval
(Ellis és Isabel, 1926, és azéta sokan masok) ndvényi olajok vagy halolaj ada-
golasaval. Az intramuscularis zsir (méarvanyozottsag) kevésbé reagal a takar-
many kiegészitésre, mert tobb Un. strukturdlis lipidet tartalmaz (sajat még nem
kdzdlt adatok).

A takarmanyozassal ndvelt telitetlen zsirsavhanyad tudatdban boldogabb a
fogyasztd, mert ,egészségesebb” hist vasarolhat, azonban ez a hds inkabb
hajlamos az oxidaciéra, ami a friss hds avas izét okozza, illetve siités kdzben
egy nem kivanatos iz valtozast idéz el6. De miként méar szé volt réla, ugyan
ezek a zsirsavak befolyasoljak a hatszalonna keménységét, ami pedig kulénbo-
z8 sertéshustermékek el6allitAsanak fontos feltétele (pl. bacon szalonna), de
fokozza a f6zési veszteséget is. Tehat a telitetlen zsirsavak mennyiségének
emelése nem csak taplalkozas élettani elé6nydkkel, hanem ezzel a kockazattal
is jar (Darling és mtsai, 1998).

A tej, zsir- (és fehérje-) tartalmanak mddositdsa, szintén egy minéség befo-
lydsol6 folyamat, de ez sem igazan Uj. Egy 1943-ban megjelent tankdnyv (NN,
1943) igy ir ... Zsirban gazdagabb takarmanyok etetésével a tej zsirjanak
mennyiségét nem fokozhatjuk, mindségét azonban mar befolyasolhatjuk. Zsir-
ban gazdag és lagy zsirokat tartalmazé takarmanyok lagy, zsirban szegények
és kemény zsirokat tartalmazék kemény tejzsirt, illetleg vajat szolgaltatnak. A
takarmanyok megvalogatasa 4&ltal tehat a tejzsirnak és igy a bel6le készilg
vajnak a min6ségét befolyasolhatjuk, lagyabba vagy keményebbé tehetjuk. ...A
takarmanyok kozil kemény vajat szolgaltatnak: a savanyu fiivek és azok szé-
nai, az 6szi legeld, a kés6n kaszalt széna, az 6sszes szalmafélék, a répa, répa-
szelet, répalevél, a burgonya, az abraktakarméanyok kézil a bikkdny, a borsé
és egyéb hiuvelyes magvak, a palmamag-, gyapotmag- és kokuszpogéacsa.
Nagyobb mértékben lagyitjdk a vajat: a buzakorpa, kukorica, zab, koles, vala-
mint a repce-, napraforg6-, tokmag- és szezdm pogacsa”.

Ismert az el6bbiekkel ellentétes cél is, mert Griinari és Bauman (2003) egy,
a takarméanyozas és az élelmiszermin6ség targyaban kicsit varatlan kutatasrol
szamolnak be, nevezetesen arrél, hogy amint err6l mar sz6 volt, sziikség lehet
a tej zsirtartalmanak csdkkentésére (ez is egy bizonyos ,minéség”). Ennek oka,
hogy sok orszagban szeretnének kevesebb zsirt és tobb fehérjét termelni. A
szerz6k sajat kisérleteik, és szinte valdszin(tlenil nagy szakirodalom feldolgo-
zasa alapjan bemutatjak ennek a lehetéségét, ami részben a takarmany rost
tartalmanak a valtoztatdsan, részben pedig, telitetlen zsirsavak (els6sorban
CLA) etetésén alapul.

Nem lehet kétséges, hogy a tojas sargajanak szine kulcskérdés a fogyasztd
dontésekor, ha mindségrél akar doénteni. Azonban az biztos, hogy ez a szin
figg az adott orszag, vagy terilet igényétdl, szokasaitél, mert pl. a tiszta sarga
szint részesitik el6nyben az angolok és a hollandok, mig a németek, egyes
spanyol teriiletek és mi magyarok is inkdbb a narancssargaba hajlét. Eppen
ezért figyelmet kell forditani a pigment anyagok forrasara, a szinanyag etetésé-
nek hosszara, a karotinoid 0sszetételére (pl. hazankban, egy esetleg etetendd
paprika szinanyagaira, vagy a paradicsom likopinjara), hasznosulasanak mér-
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tékére, stabilitAsara, stb. Ezért célszer(i a tojasokat ebb6él a szempontbdl gyak-
ran és a gyakorlatban ellen6rizni (Soto-Salanova, 2003).

Nem tudni, hogy j6-e, de van olyan vélemény, miszerint a fogyasztoi igé-
nyeknek megfelel6 min6ség elérésében, a jov6ben, nagyobb szerepe lehet a
takarméany kiegészit6éknek (pl. CLA, E-vitamin, stb.), mint az &llat fajtajanak
(Aalhus és Dugan, 2001), de ez (és az un. élelmiszer kiegészit6k) napjaink
olyan Uj, és hangsulyos sokat vitatott problémakére, ami egy masik tudoméanyos
tanacskozas targya lehetne.

Roviden osszefoglalva, talan harom f6 gondolat mentén beszélhetiink mi-
néségrél.

Az els6 egy elméleti csoportositas: a hasznossag (a termék szubjektiv tu-
lajdonsagai) mint min6ség, a termelésfiiggé (a termék termeléstechnoldgia
szerinti tulajdonsagai) minéség, és a termékfliggd (a termék fizikai tulajdonsa-
gai) minéség (Grunert és mtsai, 2002; Mau és Mau, 2004).

A masodik lehet6ség, csoportositas a termelési lanc tobb Iépcsgjét ativeld
kiulénb6z6 szempontok alapjan, példaul a technolégia (tartds, takarmanyozas,
szdllitas, vagas, feldolgozas), a higiéniai megfeleléség, a taplaléanyag-tartalom,
az élvezeti érték, és nem kevésbé a termelési (allat-jéliéti/védelmi) etika szerint.

Végil van egy harmadik, és nagyon fontos csoportositasi lehet6ség, misze-
rint kinek a szamara ,min6ség”: az allattarté, a vagohid, az élelmiszerkereske-
dé, a haziasszony vagy a taplalkozastudomanyi szakember részére?

A gyakorlat azonban egész mas: a végs6 felhasznéalé (pl. a haziasszony,
vagy egy szakacs) az érzékszerveivel megszerezhet6 benyomasok alapjan
dont, mig a termelési lanc kilénb6z6 fokain, mindig, és csak a kévetkez6 fokon
allék igényei dontenek.

Ezek utan felteheté a kérdés: ki fogja megmondani, hogy miként takarméa-
nyozzunk, vagy hogy a hus/tej/tojas melyik tulajdonsagéat prébaljuk meg befo-
lyasolni takarmanyozassal. Erre a kérdésre a jelenlegi kdrilmények (a termelési
integracidk ez id§ szerinti fokan) nincs, vagy alig van véalasz, pedig a takarma-
nyozasnak nagyon sok lehet§sége van az allati eredet(i termékek minéségének
(beleértve a kémiai 6sszetételt) moédositasara at adott fajta genetikai képessé-
geinek hatarain beldl.

Mindségi jellemz6k, amelyek takarmanyozéassal befolyasolhatok:

— hdas:zsir arany,

— a hus és a zsir mennyisége,

— a zsirtartalom zsirsav 0sszetétele, koleszterin tartalom,

— vitamin és asvanyianyag-tartalom,

— iz és szag,

— ,bio" min6ség,

— élelmiszer biztonséag.

Mindségi jellemz6k, amelyek takarmanyozassal nem befolydsolhatok:

— a husfehérje 6sszetétele,

— afeldolgozéas technoldgiara visszavezethet6 hibak, és csak részben

— az élvezeti érték (mert az tébbnyire genetikailag szabalyozott, illetve sok
tulajdonsag 6sszeadodd hatasa).

E szinte attekinthetetlentil nagyszamu, részleteiben és Osszességében
egyarant a min6séget meghataroz6 értékelési szempont mindegyike értelmez-
het6 lenne takarmanyozasi (akar taplalkozas-élettani, akar a gyakorlati takar-



ALLATTENYESZTES ES TAKARMANYOZAS, Kiilénszam, 2006. 55. 11

manyozas) szempontok alapjan. Mégis, az egyszerliség és attekinthet6ség
érdekében, most csak az el6bbiekben masodikként targyalt csoportositas alap-
jan mutatunk be néhany takarméanyozasi lehet6séget a has/tej/tojas 6sszetétel-
ének, min6ségének maodositasara.

Technolégiai minéségrél, az allatok tartdjanak, vagy a terméket feldolgo-
zoknak (vagohid, tejizem) a néz6pontja alapjan beszélhetink.

A hizlalé befolydsolhatja a szinhus aranyat (a beépilt fehérje mennyiségét),
vagyis a megfelel6sséget az (S)EUROP mindsitési rendszernek (sertés, marha,
juh), és tulajdonképpen ezzel egyiitt a zsir mennyiségét, tovabba a zsirszovet
Osszetételét. Nincs lehet6sége a fehérje Osszetételének modositasara, mert az,
genetikailag determindlt. A szinhus aranya, természetesen a genetikailag régzi-
tett hataron belil, egy takarméany o&sszeallitAsakor, legegyszerlibben az un.
idealis fehérje (ideal protein) koncepcié alkalmazasaval maximalizalhaté (ser-
tés, brojler). Ebbe bele tartozik az energiaértékelési rendszer (sertés és nyul:
jelenleg DE, varhatéan NE; baromfi-félék: AME, TME; kér6dz6k: NEm, NEI,
NEg) éppen ugy, mint a fehérje (kér6dz6k: MEF) vagy az aminosavak értékelési
modja (fekalis vagy iledlis, latszolagos vagy valédi emészthet6ség — sertés,
baromfi, Gjabban kérédzék). Fontos, hogy a napi ,taplaléanyag-sziikséglet”
vagy az etetni kivant takarmany tervezett taplaléanyag-szintje, tovabba a po-
tencidlis takarméany alapanyagok taplaléanyag-tartalma, ugyanabban a rend-
szerben megallapitott adatokon alapuljon. A zsirok (zsirszdvet, tejzsir, tojassar-
gdja) zsirsavodsszetétele pedig, a zsirsavak kilonleges metabolizmusanak ko-
szbnhet6en, az etetett zsirsavak megvalasztasaval kozvetlenil médosithatok (a
gyakorlatban, megfelel§ takarmanyok megvalasztasaval, szinte barmilyen zsir-
sav Osszetétel eldallithaté, mas kérdés ennek a koltsége — megtéril-e az elér-
hetd értékesitési arral —, tovabba az igy eldallitott termék (hus/szalonna, tej,
tojas) élvezeti értéke!).

A vagohid és a tejizem szempontjai masok. Oket, a feldolgozhatésag haté-
konysaganak novelése vezeti. A vagohid szamara fontos, tobbek k6zott a hus
viztartd kapacitasa, pH-ja, a fehérje allapota, a kot6szovet-tartalom, a zsirtarta-
lom jellemz8i, a darabolhatdésag, stb. Ezen jellemz6k befolyasolasara takarma-
nyozéasi médszerekkel gyakorlatilag nincs lehet6ség, mert azok vagy genetikai-
lag determinaltak, vagy a szallitasi stressz kdvetkezményei, illetve jelentés ha-
tdsa van még a vagas korilményeinek (ami valéjaban szintén stresszhatas). A
tejizem szadmara a zsir és a szomatikus sejttartalmon kivil (amiért leggyakrab-
ban fizetnek) fontos még néhany kémiai mutatd, koztik a fehérjetartalom, ami-
t6l a sajttermelés hatékonysaga fiigg, tovabba néhany, az elfogyasztott takar-
manyoktol fugg6 kivdnatos vagy nem kivanatos iz megléte (példaul egy defek-
tes sziladzs zsirsavainak ize), amiért viszont altalaban nem fizetnek.

A higiéniai min6ség fogalmaba a mikrobioldgiai allapot, a maradékanyag-
tartalom és egyéb szennyezések tartoznak (melyek egy része mar az élelmi-
szerbiztonsag targykorének része). A takarmanyozasi lehet6ség kevés, ezek a
jellemzék altaldban nem befolyasolhaték vele. A hibak egy része emberi gon-
datlansag (pl. a torvények be nem tartasa), mas része pedig technolégiai hiba
(pl. inhomogén vagy hibas Osszetétell takarmany etetésének, vagy helytelen
allategészségiigyi kezeléseknek) kdvetkezménye.

A hus/tej/tojas taplaloértéke (pl. a benne taldlhaté fehérje mennyisége és
mindésége, a zsirtartalom és annak Osszetétele, az dsvanyianyagok és vitami-
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nék mennyisége, valamint emészthet6sége, stb.) mar kozvetlenil a human
taplalkozas szempontjab6l fontos mutaté. A takarmanyozasi lehetéségek,
ugyancsak a genetikailag régzitett hatarokon beliil, megegyeznek a technolégi-
ai min6ség esetében bemutatottakkal. Tudni kell azonban, hogy azonos takar-
méanyozéas esetén is lehetnek jelentds kulonbségek egyrészt a fajtdk, azon belil
az ivarok, masrészt testtajak, illetve szdvet tipusok (pl. a hatszalonna és a
combizom zsir/zsirsav vagy koleszterin tartalma) szerint.

Az élvezeti érték az a tulajdonsag, ami a hus/tej/tojas fogyasztas mértékeét
alapvet6en meghatarozza. Jéllehet ez egy nagyon viszonylagos jellemzé (meg-
jelenés, szin, szag, porhany6ssag, marvanyozottsag, stb ), és mert alapvetfen
szokasok és divatok alakitjdk, mégis kétségtelentl fontos. Befolyasolasara ta-
karmanyozasi lehet6ség kevés van, de példaul az iz médosithaté. Miutan a
vagaskori életkornak és az él6sulynak is Iényeges hatasa van az élvezeti érték-
re, az utdébbi pedig a takarmanyozas intenzitasanak modositasaval szintén be-
folyasolhatd, ezért ezt a lehetéséget is kihasznalhatjuk.

Ujnak tekinthetd fogalom az un. etikai min6ség, amit ma sok fogyaszto
szamon kér az allattart6 gazdéaktél. Bizonyos fenntartdsokkal, de ide sorolhatjuk
a biotermelést, az Okoldgiai allattartast, és nem utolsésorban az Aallat jolléti
(animal welfare) megfelelést. Ezekben a technolégiakban a takarmanyozasi
valtozatok sok lehetdsége benne van, de ugyancsak nagyon sok a kézkelet(
félreértés is. Példaul nem eléggé koztudott, hogy nem minden fajta alkalmas
bio-, illetve 6kologiai allattartasra, és hogy a szabadtartds nem automatikusan
egyenlé a biotermeléssel. A gyogyszermentes felnevelés is altalaban csak any-
nyit jelent, hogy nem adunk Un. nutritiv gydgyszereket (a takarmanyba nem
keverink gyogyszert prevencios céllal).

Az élelmiszerbiztonsag, mint a j6 min6ség alapvet6 feltétele, minimalis ko-
vetelmény, amikor egy élelmiszer - most az allati eredetliek - min&ségérél be-
szélink. Hangsulyozni kell azonban, hogy megléte nem garanciaja, hanem
csak feltétele egy min6ségi megfelelé6ségnek. Takarméanyozasi osszefliggései
sok esetben nyilvanvaldak, és elsésorban EU rendelkezések szabdalyozzak, de
ellen6rzése és szankcionaldsa EU (EFSA) ill.'nemzeti (NFSA) hataskdrben
egyarant torténik.

Az élelmiszermin6ség legujabb kategoridjat jelentik az an. funkciondlis
élelmiszerek, amelyek természetesen lehetnek &llati eredetlek is, és azok el6-
allitAsaban gyakran jut a takarmanyozasnak meghatarozé szerep. El6allitAsara
(min6ségére) vonatkozéan mindazok a kérdések feltehet6k, mint a szokasos
élelmiszerek (ebben az el6adasban az allati eredet(iek) min6ségi kdvetelményei
és annak kielégithet6sége esetében. A lehetséges valaszok is azonosak.

Osszefoglaloan megallapithato, hogy sokféle husminGség létezik, azt sokfé-
le médon lehet takarmanyozéasi modszerekkel befolydsolni, moédositani. Ennek
ellenére, a takarmanygyartassal, a takarmanyozéassal foglalkoz6 gyakorlat szin-
te kilatastalan helyzetben van, mert hidba van tudomanyos ismeretek birtoka-
ban, nagyon sok résztvevls a termelési lanc, bonyolultak az érdekeltségi viszo-
nyok. Amire sziikség lenne (egész Eurbpaban), az a minéség (takarmany és
élelmiszer) tudoméanyosan megalapozott, korrekt, kereskedelmi érdekektdl
mentes (garantaltan nem bulvar jellegi) kommunikacioja az emberekkel. Ezt, a
human és allat taplalkozastudoméany képvisel6inek egyitt, k6zos véleményt
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kialakitva, és szintén kdzésen kellene, valamennyi lehetséges férumot (tudo-
manyost és népszer(sit6t, irott, hang- és képi médiat) kihasznalva, hangoztatni.

Van azonban valami, amire jelenleg nincs valasz, és ezért ez az el6adas
sem kinal ra& megoldast. Még pedig az, hogy miként lehetne a taplalkozastudo-
many altal megfogalmazott, és valésagos fogyasztodi igényeket, a termelési lanc
valamennyi fokan elismertetni (azt e szerint m(ikddtetni), és nem utols6 sorban,
de ennek (és nem csak a lanc masodik szerepl6jének!) érdekében &llatainkat
takarméanyozni.

Es amir6l nem beszéltiink, de nagyon fontos lenne, nevezetesen, hogy mi
torténik, ha j6 min6éségl (még nyers) élelmiszeriinkkel megérkeziink a konyha-
ba. Sajnos csak remélhetjiik, hogy szakacsunk, haziasszonyunk, vagy héazigaz-
dank technoldgidja nem fogja azt elrontani, mert példaul egy helytelen sitési
madddal (gondoljunk csak a h&kezelés és fehérjék emészthetéségének dssze-
fliggéseire) ez bizony lehetséges. (Sajnos be kell vallani, hogy a konyhatechni-
kai hatasok kovetkezményeire nincs, vagy alig van kisérletesen megalapozott
adat). De az el6bbiektdl figgetlentl, nem szabad elfeledkezniink az élelmisze-
rek minéségérdl beszélve, hogy csaladunkat,....vendégiinket nemcsak taplalni
akarjuk, hanem arra is téreksziink, hogy az evéshen dromet, élvezetet talaljon,
meg legyen 6va minden veszedelemt6l, és hogy meg tudjuk szerezni szamara
az életnek azt a tiszta kis oromét, amelyet a fehér asztal mellett, j6 étvaggyal
elvarhat” (Gundel Karoly, 1940).
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