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ABased on the results of the research work and the data of the scientific literature, the authors 
compare the composition of the mother’s milk, mare’s milk and cow’s milk, and indicate the 
favourable use of mare’s milk in the nutrition of infants, small children, adults and elderly 
people in their publication. During this they determine that the fat content and the fatty acid 

composition of the mother’s milk and mare’s milk, especially the essential linoleic and semiessential 
linolenic acid content of the milk fat, show a good correspondence, and both differ a lot from the 
composition of cow’s milk, which is rich in short chain and saturated fatty acids. Considering 
protein content, protein fractions and amino acid composition of the milk protein, there is a good 
conformity between the mother’s milk and mare’s milk, although the whey protein content of the 
mother’s milk is higher, while the casein content is lower than that of mare’s milk. The main protein 
fraction of the cow’s milk is the casein, therefore its biological value, calculated from the amino acid 
composition of the protein, is essentially lower, than that of mother’s milk and mare’s milk protein. 
They draw the attention to the high NPN content of the mother’s milk, and for the significance of its 
free amino acids, peptides and amino acid derivatives (taurine). They emphasize, that those who are 
allergic for cow’s milk protein can consume the mare’s milk easily, and due to the great similarity, 
the nutrition of the infants, if it is necessary, is more simple with mare’s milk than cow’s milk. The 
lactose content of both the mother’s milk and the mare’s milk is higher than cow’s milk, which, in the 
case of cow’s milk based feeding, one has to be aware of. There is also a great similarity considering 
the mineral composition of the mother’s milk and mare’s milk, and both contain essentially less 
micro- and macro-elements, than cow’s milk. At the end of the publication they analyse the possible 
role of the mare’s milk in the nutrition of people of different ages, and review the possibilities of such 
products made from mare’s milk, like condensed milk, milk powder and kumis, in human nutrition.

1. Bevezetés – Introduction

A tej – és ezen belül az anyatej – speciális helyet 
foglal el a növényi és az állati élelmiszerek kö-
zött, mert a születés utáni első időszakban – az 
emlősökhöz hasonlóan – az egyedüli tápláléka 
az újszülöttnek. A tej ezért minden olyan fon-

tos tápanyagot tartalmaz, különösen a fehérje 
és az ásványi anyagok vonatkozásában, melyre 
az újszülöttnek szüksége van a növekedéséhez 
és a fejlődéséhez. Bár a csecsemőkor után a tej 
már nem kizárólagos tápláléka a gyermeknek, 
de a továbbiakban is fontos szerepet tölt be a 
fiatal szervezet tápanyagellátásában, tápanyag- 
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igényének kielégítésében. A tej és tejtermékek 
azonban a felnőttek tápanyagellátásában is 
fontos szerepet töltenek be nem csupán azért, 
mert minden fontos tápanyagot tartalmaznak, 
de azért is, mert gazdagok azokban a kompo-
nensekben, amelyekre a felnőtt szervezetnek 
szüksége lehet. Tej és tejtermékek nélkül szinte 
lehetetlen a szervezet megfelelő tápanyagellá-
tását biztosítani. 

A tejfogyasztással és ezen belül a tehéntej- 
fogyasztással kapcsolatban az utóbbi időben 
többféle probléma is felmerült. Ezek közül 
legfontosabb talán a tejfehérje intolerancia és 
tejfehérje allergia. A tejfehérje malabszorpció 
a komponensek tökéletlen abszorpciójának 
köszönhető, melyek aztán a vékonybélben el-
bomlanak, és másodlagos, nemkívánatos hatá-
sokkal járnak. Az intolerancia enzimhatásnak 
is köszönhető, mely különböző anyagok felhal-
mozódásához vezethet, melyeket a szervezet 
nem képes megemészteni, vagy ezek az anya-
gok más enzimek blokkolását is okozhatják. 
Allergiás reakció is kialakulhat a szervezetben 
a tejfehérjével, vagy a részlegesen lebontott tej-
fehérjével szemben. A tejfehérje intolerancia 
legismertebb formája a fenilketonurea, mely-
ben egy öröklött fogyatékosság következtében 
a fenilalanin-hidroxiláz enzim nem tudja a 
fenilalanint tirozinná átalakítani, ezért a feni-
lalnin és patológiás bomlástermékei akkumu-
lálódnak a szervezetben (CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 
2002; CSIKI, 2009; GOPALAN, 2011; ZIBADI 
et al., 2013).

A tejfehérje allergia vagy túlérzékenység 
rendkívül ritka. Az allergia vagy túlérzékeny-
ség okozói az egyes tehéntej fehérjefrakciók, 
de néhány esetben kimutattak érzékenységet 
anyatejre is. A tehéntejben a β-laktoglobulin a 
fő felelős az allergiáért, hisz ez a fehérjefrakció 
az anyatejben nem fordul elő, de az α-laktalbu-
min, a szérumalbumin és a kazein is kiválthat 
allergiát, egyszóval az összes tejfehérje lehet 
allergén hatású. A fehérje allergiában szenve-
dő csecsemőknek nem szabad tehéntejet adni, 
a tehéntejre való érzékenység azonban hőke-
zeléssel némiképp csökkenthető (CSAPÓ és 
CSAPÓNÉ, 2002; CSIKI, 2009; GREINER és 
DOMONKOS, 2009).

A tejfehérje malabszorpcióban, ill. tehén-
tejfehérje allergiában szenvedő kisgyermekek, 
ill. felnőttek eredményesen használhatják a 

kancatejet, hisz a kancatej fehérjefrakcióinak 
eltérő volta és az anyatejhez való rendkívüli ha-
sonlósága miatt csak igen kis mértékben okoz 
allergiát (BUSINCO et al., 2000; CSAPÓ és 
CSAPÓNÉ, 2002). 

2. Az anyatej, a kancatej és 
a tehéntej összetételének 
összehasonlítása –  
Comparison of the Composition 
of Mother’s Milk, Mare’s Milk, 
and Cow’s Milk

2.1. A tej zsírtartalma és zsírsavösszeté-
tele – Fat Content of Milk and Fatty Acid 
Composition of Milk Fat

Az anyatej zsírtartalma 3,8%, de az értékek a 
nagy variáció miatt 0,5 és 6,0% között változ-
nak. A zsírtartalom a szülés után alacsony, majd 
fokozatosan nő a laktáció folyamán (CLARK 
és HUNDRIESER, 1989; GLEW et al., 2001;  
SAARELA et al., 2005). A kancatej zsírtartalma 
az anyatejhez hasonlóan alacsony, a laktáció 
átlagában 1,0-2,2% között változik szemben a 
tehéntej magas, fajtától függően, 3,5-6,5%-os 
zsírtartalmával (HUNDRIESER et al., 1984; 
CSAPÓ et al., 1995; BARELLO et al., 2008). A 
zsírgolyócskák az anyatejben és a kancatejben 
sokkal kisebbek (átlagos átmérőjük 1500-3000 
nm között változik), mint a tehéntejben, ahol 
az átmérő esetenként meghaladhatja a 6000 
nm-t is. Más kutatások szerint az anyatejben a 
zsírgolyócska átmérője közel hasonló a tehén-
tejéhez, 3000-5000 nanometer között változik, 
mint a tehéntejben, ahol az átmérő esetenként 
meghaladhatja a 6000 nm-t is (WELSCH et 
al., 1988; CSAPÓ et al., 1995; KOLETZKO és  
PALMERO, 1999; KOLETZKO et al., 2001; 
CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 2002; MALACARNE et 
al., 2002; CSANÁDI et al., 2008; BARELLO et 
al., 2008; POTOCNIK et al., 2011; NAERT et 
al., 2013). Az anyatej, a kancatej és a tehéntej 
szárazanyag- és zsírtartalmát az 1. ábra mutat-
ja.
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1. ábra	 fig. 1
Az anyatej, a kancatej és a tehéntej szárazanyag- és zsírtartalma

(Dry Matter and Fat Content of Mother’s Milk, Mare’s Milk and Cow’s Milk)
Forrás (Source): CSAPÓ és CSAPÓNÉ (2002)

Az anyatejben és a kancatejben rövid 
szénláncú zsírsavak (vajsav, kapronsav) csak 
nyomokban találhatók meg, míg a tehéntej 
számottevő mennyiséget tartalmaz ezekből a 
zsírsavakból. A telítetlen zsírsavak koncentrá-
ciója, különösen az olajsavé és az esszenciális 
linolsavé és arachidonsavé szignifikánsan na-
gyobb az anyatejben és a kancatejben, mint a 
tehéntejben. Az anyatej és a kancatej a tehén-
tejhez hasonlóan nagyszámú elágazó szénláncú 
zsírsavat tartalmaz, melyek a táplálékból fel-
szívódva kerülnek be a tejzsírba, mennyiségük 
azonban az anyatejben és a kancatejben kisebb, 
mint a tehéntejben. A transz zsírsavak koncent-
rációja az anyatejben 2-4% körül alakul, mely-
nek mennyisége a táplálék transz zsírsavainak 
koncentrációja szerint változik. A kancatej vi-
szont csak nyomokban tartalmazza ezen, egyes 
kutatók szerint káros zsírsavakat (GORIAEV 
et al., 1970; JAMSRANJAV és RABINOVICH, 
1974; BASE és ZADRAZIL, 1982; JAMSRANJAV, 
1982; DAVIES et al., 1983; JENSEN et al., 
1992; CSAPÓ et al., 1995, CSAPÓ et al., 1997; 
PRECHT és MOLKENTIN, 1999; JAHREIS 
et al., 1999; HAYAT et al., 1999; DECSI et al., 
2000; CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 2002; MINDA 
et al., 2004; BAHRAMI és RAHIMI, 2005; 
SILVA et al., 2005; GLEW et al., 2006; WIJGA 
et al., 2006; HADDAD et al., 2011; NAERT et 
al., 2013; GANTNER et al., 2014). Az anyatej, a 
kancatej és a tehéntej C16-nál kisebb zsírsavait 
a 2. ábra mutatja.

Az anyatej és a kancatej tejzsírjának linol-

sav-koncentrációja széles határok között vál-
tozik, ami összefüggésben van a táplálék linol-
sav-tartalmával, ezért pozitív összefüggés van a 
táplálék és a tejzsír többszörösen telítetlen zsír-
savainak koncentrációja között. A nagy linol-
sav-tartalmú táplálék megduplázhatja a tejzsír 
linolsav-koncentrációját, és ez a magyarázata 
annak is, hogy miért tartalmaz a vegetáriánus 
anyák vagy a sok zöldtakarmányt fogyasztó 
kancák tejzsírja több linolsavat (HOLMES et 
al., 1947; GORIAEV et al., 1970; JAMSRANJAV 
és GRIGORJEVA, 1973; JAMSRANJAV és 
RABINOVICH, 1974; BASE és ZADRAZIL, 
1982; JAMSRANJAV, 1982; SCHRYVER et 
al., 1986; BITMAN et al., 1986; DOREAU et 
al., 1990; CSAPÓ et al., 1995, 1997; JAHREIS 
et al., 1999; MARANGONI et al., 2000; DECSI, 
2000; GLEW et al., 2001; CSAPÓ és CSAPÓ-
NÉ, 2002; GLEW et al., 2002; MARANGONI, 
et al., 2002; BERTSCHI et al., 2005; MOSLEY 
et al., 2006; PIETRZAK-FIECKO, 2009; 
HADDAD et al., 2011; NAERT et al., 2013;  
PIETRZAK-FIECKO et al., 2013).

Az anyatej, a kancatej és a tehéntej fő zsír-
savainak összehasonlítása a 3. ábrán látható.

Az előzőek alapján tehát leszögezhető, hogy 
az anyatej és a kancatej zsírtartalma nagyon 
hasonlít egymáshoz, a zsír zsírsavösszetétele 
csaknem megegyezik, és a zsírgolyócskák mé-
rete is rendkívüli hasonlóságot mutat egymás-
sal.

A kancatej felhasználásának lehetőségei 
a humán táplálkozásban – irodalmi összefoglaló
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2. ábra	 fig. 2
Az anyatej, a kancatej és a tehéntej zsírjának 4-15 szénatomszámú zsírsavösszetétele

(4-15 Carbon Number Fatty Acid Composition of Fat of Mother’s Milk, Mare’s Milk and 
Cow’s Milk)

Forrás (Source): CSAPÓ és CSAPÓNÉ (2002)

3. ábra	 fig. 3
Az anyatej, a kancatej és a tehéntej zsírjának 16-20 szénatomszámú zsírsavösszetétele

(16-20 Carbon Number Fatty Acid Composition of Fat of Mother’s Milk, Mare’s Milk and 
Cow’s Milk)

Forrás (Source): CSAPÓ és CSAPÓNÉ (2002)

2.1.1. A csecsemőtápszerek és a zsírsavös�-
szetétel – Baby Formulas and Fatty Acid 
Composition

A fejlett világ országaiban az utóbbi évtizedek-
ben nagymértékben csökkent a szoptató anyák 
száma, és bár a szoptatást manapság ismét 
erősen ajánlják, nagyon sok tehéntej-alapú 
csecsemőtápszert használnak fel. Különféle el-
járásokkal módosított tápszerekkel igyekeznek 
a gyermek táplálására kidolgozott tudományos 
eredmények figyelembevételével az anyatej 
összetételét közelíteni, a tökéletes összetétel 

elérése azonban nem lehetséges (SALIMEI és 
FANTUZ, 2012; ZIBADI et al., 2013; MINGRUO, 
2014).

A csecsemő életének korai szakaszában a 
zsír zsírgolyócska alakban szívódik fel a nyi-
rokrendszeren keresztül, hisz a zsíremésztés-
hez szükséges enzimek még nem termelődnek 
megfelelő mennyiségben. Az anyatej (és felté-
telezésünk szerint a kancatej, a zsírgolyócskák 
méretében lévő igen nagy hasonlóság miatt) 
zsírtartalma sokkal könnyebben abszorbeá-
lódik mint a tehéntejé. A felszívódási koeffi-
ciens pl. a fontosabb zsírsavakra az anyatej 
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esetében 90-93%, koraszülötteknél ez 80% 
az anyatej esetében, 50% a tehéntejnél és 55-
75% a csecsemőtápszereknél (DECSI et al., 
2000; KOLETZKO et al., 2001; CSAPÓ és 
CSAPÓNÉ, 2002; MALACARNE et al., 2002;  
AL-TAMER és MAHMOOD, 2004; BARELLO 
et al., 2008; FÁBIÁN, 2009; POTOCNIK et al., 
2011; NAERT et al., 2013).

Természetesen a különböző szénláncú zsír-
savak abszorpciója is különböző, sőt a zsírsav 
helye a triglicerid molekulában is meghatáro-
zó. A közepes szénláncú zsírsavak gyorsabban 
abszorbeálódnak mint a hosszú szénláncúak, 
és az ugyanolyan hosszú szénláncú telítetlen 
zsírsavak jobban abszorbeálódnak mint a te-
lítettek. Ezért amikor csecsemőtápszert készí-
tünk és ügyelünk arra, hogy annak összetétele 
minél jobban közelítse az anyatejét, akkor az 
abszorpciós eltérésekre is figyelemmel kell len-
ni. A palmitinsav a triglicerid 2-es helyén (ezt a 
helyet foglalja el leggyakrabban az anyatejben) 
jobban abszorbeálódik, mint a 3-as pozícióban, 
és a 2-palmitil-monoglicerid jobban abszorbe-
álódik mint a szabad palmitinsav. Ez lehet az 
egyik lehetséges magyarázata annak, hogy mi-
ért abszorbeálódik jobban az anyatej és a kan-
catej tejzsírja, mint a tehéntejé (MARTIN et 
al., 1991; DECSI, 2000; CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 
2002; MORERA et al., 2003; ZIBADI et al., 
2013; MINGRUO, 2014). 

A tehéntej tejzsírja kevesebb esszenciális 
zsírsavat tartalmaz, mint az anyatejé és a kan-
catejé. A linolsav energiatartalmának részará-
nya az anyatejben és a kancatejben 3,5-5%, a 
tehéntejben pedig csak 1%. A tehéntej alapon 
készült csecsemőtápszereket ezért ki kell egé-
szíteni esszenciális zsírsavakkal, különben 
azoknál a csecsemőknél, akik nem kapják meg 
a szükséges esszenciális zsírsavmennyiséget, 
változások történnek a bőrben, csecsemőkori 
ekcéma alakul ki, ill. csökken az ilyen csecse-
mők növekedése. Ilyen kiegészítésre viszont a 
kancatej felhasználása esetén – a kancatej nagy 
telítetlen zsírsavtartalma miatt – nincs szükség 
(KOLETZKO et al., 2001; CSAPÓ és CSAPÓ-
NÉ, 2002; MALACARNE, 2002; WIJGA et al., 
2006; BARELLO et al., 2008; KUKOVICS, 
2009; POTOCNIK et al., 2011; NAERT et al., 
2013; ZIBADI et al., 2013).

Közvetlenül a szülés után az anyatej külö-
nösen gazdag többszörösen telítetlen 20-22 

szénatomszámú zsírsavakban, melyekről felté-
telezik, hogy jelentős szerepük van az agysejtek 
és az idegrendszer kialakításában. E szempon-
tot figyelembe véve is alkalmasabb a kancatej 
a csecsemő táplálására, mint a tehéntej, hisz 
a kancatej arachidonsav-tartalma lényegesen 
nagyobb a tehéntejénél (SERRA et al., 1997; 
JAHREIS et al., 1999; CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 
2002; MALACARNE et al., 2002; SALA-VILA 
et al., 2005; NAERT et al., 2013).

2.1.2. A tejzsír szerepe a gyermekek  
táplálásában – The Role of the Milk Fat 
in Children’s Nutrition

A tej a gyermek legfontosabb tápláléka életé-
nek bármelyik szakaszában. A tejzsírt könnyű 
megemészteni, ezért az iskoláskort megelőzően 
a kisgyermekeknek legalább negyed liter, isko-
láskorúaknak pedig legalább fél liter tejet kelle-
ne inni naponta. A tejfogyasztás növekedésben 
lévő gyermekeknél szintén létfontosságú. A 
gyerekeknek szükségük van folyadék utánpót-
lásra is, melyet tej formában lehet adni nekik a 
szünetekben. Ez nemcsak a folyadékot pótolja, 
de jelentős mennyiségben egyéb tápanyaggal 
is ellátja a szervezetet, melyet más folyadékkal 
nem lehet pótolni. Kancatej fogyasztás esetén 
a szervezet nemcsak kellő mennyiségű energia 
ellátásban részesül, de lényegesen jobb lesz a 
szervezet esszenciáliszsírsav-ellátottsága is 
(CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 2002; KUKOVICS, 
2009; ZIBADI et al., 2013).

2.2. A tej fehérjetartalma és amino-
sav-összetétele – Protein Content and 
Amino Acid Composition of Milk

2.2.1. A tej fehérjetartalma – Protein Content 
of the Milk

Az érett anyatej átlagos fehérjetartalma 1,0-
1,2%, ahol a szélső értékek 0,8-2,0%. Ugyan-
ezek az értékek a kancatejben 1,7-2,4% között, 
a tehéntejben pedig 3,0-4,5% között változnak. 
A fehérje által szolgáltatott energia az anyatej-
ben és a kancatejben lényegesen kisebb, mint a 
tehéntejben.

Az anyatej fehérjetartalma közvetlenül a 
szülés után sokkal magasabb, mintegy 5%, 
az átmeneti tejben pedig 2%. A csecsből fejt 
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tej fehérjetartalma koraszülés esetén elérhe-
ti a 15-20%-ot, és a zsír- és energiatartalom 
is nagyobb ebben a tejben. Azon anyák, akik 
fehérjében gazdag élelmiszereket fogyaszta-
nak nagyobb összesfehérje-, valódifehérje- és 
NPN-tartalmú tejet választanak el, mint a fe-
hérjében sovány étrenden élők, bár a tej fehér-
jetartalmát a fehérjeszegény étrend csak kissé 
csökkenti (EMMETT és ROGERS, 1997; WU 
et al., 2000; MONTAGNE et al., 2000; BENER 
et al., 2001; MANSO et al., 2007). 

Az anyatej és a kancatej fehérjetartalma lé-
nyegesen eltér a tehéntejétől. A kérődzők tejé-
ben a kazein a domináns fehérje, míg az egyéb 
tejekben a savófehérje fordul elő nagyobb 
mennyiségben. Az anyatej kazeintartalma 20-
30%, melynek megfelelően savófehérje-tar-
talma 70-80%. A kancatej kazein- és savófe-
hérje-tartalma 50-50%. A kazein:savófehérje 
arány a tehéntejben 4:1, a kancatejben 1:1, az 
anyatejben pedig 0,3:1. Az NPN frakció aránya 
az összes fehérje százalékában az anyatejben 

különösen magas, kb. 25%, ahol a szélső érté-
kek 20 és 40%. Az NPN anyagoknak kb. 50%-a 
karbamid, de a szabad aminosavak koncent-
rációja is többszöröse a tehéntejben mértnek. 
Különösen nagy az anya kolosztrumának és te-
jének szabad taurintartalma (3,8-4,0 mg/100 
cm3), ami azért jelentős, mert ez az aminosav 
származék csak igen kis koncentrációban van 
jelen a tehéntejben (0,125 mg/100 cm3). A kan-
catej NPN aránya – az anyatejhez hasonlóan 
– nagyobb, mint a tehéntejé (RÄIHÄ,1984; 
SCHRYVER et al., 1986; HARTMANN et al., 
1996; AGOSTONI et al., 2000; MALACARNE 
et al., 2002; EGITO et al., 2002; CSAPÓ és 
CSAPÓNÉ, 2002; CARRATÚ et al., 2003; 
YOUNG, 2009; SALIMEI és FANTUZ, 2012; 
MARKIEWICZ KESZYCKA et al., 2013). Az 
anyatej, a kancatej és a tehéntej fehérjefrakció-
it a 4. ábra mutatja.

4. ábra	 fig. 4
Az anyatej, a kancatej és a tehéntej fehérjefrakciói

(Protein Fractions of Mother’s Milk, Mare’s Milk and Cow’s Milk)
1Total protein, 2True protein, 3Whey protein, 4True whey protein, 5Casein, 6NPNx6.38
Forrás (Source): CSAPÓ és CSAPÓNÉ (2002)

A fehérjefrakciók mennyisége és aránya is 
teljesen különbözik az anyatejben, a kancatej-
ben és a tehéntejben. A kazein az anyatejben 
heterogén, főként β-kazeint tartalmaz, amely-
nek összetétele hasonló a tehéntej kazeinjéhez, 
és amelynek nagyszámú genetikai variánsa 
van. Ugyanezt lehet elmondani az α-kazeinről 
is. A glikoprotein κ-kazeinnek szintén számos 

genetikai variánsa van. A kazein összetétele je-
lentősen változik a laktáció folyamán. Az anya-
tej legfontosabb fehérjéje a savófehérjék közé 
tartozó α-laktalbumin, amely 10-25%-át teszi 
ki az összes fehérjének. Az α-laktalbumin ös�-
szetétele hasonló az anyatej és a tojásfehérje li-
zoziméhez. A β-laktoglobulin nem fordul elő az 
anyatejben, ezért amikor ennek kis koncentrá-
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cióját mégis ki lehet mutatni, akkor bizonyosan 
hamisították az anyatejet tehéntejjel, a β-lak-
toglobulint tehát az anyatej tehéntejjel történő 
hamisításának kimutatására lehet felhasználni 
poliakrilamid gélelektoforézises módszert al-
kalmazva. Az anyatej nagy koncentrációban 
tartalmaz laktoferrint, melynek mennyisége 
az érett anyatejben 0,1-0,2%, ami tízszer több, 
mint a tehéntejben. A kolosztrum laktoferrin- 
tartalma 0,5%. Az immunglobulinok az ös�-
szes fehérje 10%-át teszik ki az anyatejben 
(RÄIHÄ,1984; JASISKA és JAWORSKA, 1991; 
HARTMANN et al., 1996; EMETT és ROGERS, 
1997; CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 2002; MANSO et 
al., 2007; PARK et al., 2007; CIESLA et al., 
2009; POTOCNIK et al., 2011; ZIBADI et al., 
2013; MARKIEWICZ-KESZYCKA et al., 2013; 
GANTNER et al., 2014).

A felsoroltakon kívül még az alábbi tejfe-
hérjék fordulnak elő az anyatejben: 4 db pro-
teóz pepton frakció, a B12-vitamin-kötő fehérje, 
b2-mikroglobulin, kortikoszteroid-kötő globu-
lin, galaktotermin, ceruloplazmin és transz-
ferrin. Az anyatej nagyon sok olyan globulint 
tartalmaz, melyek nem fordulnak elő a tehén-
tejben. Ezek nagyobb arányban a kolosztrum-
ban találhatók.

A kancatejben a savófehérje és a kazein 
aránya lényegesen jobban közelíti az anyate-
jét, mint a tehéntejben. A kolosztrumperió-
dust követően a savófehérje 11-21%-át az im-
munglobulinok, 2-15%-át a szérumalbumin, 
26-50%-át az α-laktalbumin, 28-60%-át pedig 
a β-laktoglobulin teszi ki. A savófehérjék men�-
nyisége és aránya a kancatejben nem azonos 
az anyatejével, de mennyiségük és a kazeinhez 
viszonyított arányuk lényegesen jobban hason-
lít az anyatejéhez, mint a tehéntejé (RÄIHÄ, 

1984; HARTMANN et al., 1996; CSAPÓ és 
CSAPÓNÉ, 2002; MALACARNE et al., 2002; 
MOATSOU et al., 2005; POTOCNIK et al., 
2011; MARKIEWICZ-KESZYCKA et al., 2013; 
NAERT et al., 2013).

2.2.2. A tej aminosav-összetétele – Amino 
Acid Composition of Milk

Az aminosav-összetételt elemezve megálla-
pítható, hogy az egyes fehérjefrakciók amino-
sav-összetételében nincs nagy különbség az 
anyatej és a két állatfaj között, és nincs nagy 
különbség az anyatej, a kancatej és a tehéntej 
esszenciális aminosavtartalma között sem. Mi-
vel a kazein és a savófehérje aránya jelentősen 
különbözik az anyatejben, a kancatejben és 
a tehéntejben, ezért a kéntartalmú aminosa-
vak aránya, a metionon: cisztin arány jelen-
tősen különbözik az anyatejben és a tehéntej-
ben (0,7:1, illetve 2,7:1). Ugyanez vonatkozik 
a két aromás aminosavra, a fenilalaninra és 
a tirozinra is. Arányuk az anyatejben 1,3:1, a 
tehéntejben pedig 2,0:1,0. A fenti aminosa-
vak tekintetében a kancatej fehérje amino-
sav-összetétele lényegesen jobban hasonlít az 
anyatejére, mint a tehéntejé (SARKAR et al., 
1953; BALBIERZ et al., 1975; RÄIHÄ, 1984;  
DAVIS et al., 1994; CSAPÓ-KISS et al., 1994; 
CSAPÓ-KISS et al., 1995; SARWAR et al., 
1998; DESANTIAGO et al., 1999; WU et al., 
2000; AGOSTONI et al., 2000; CSAPÓ és 
CSAPÓNÉ, 2002; BARLOWSKA et al., 2011; 
MAZHITOVA et al., 2015). Az anyatej, a kan-
catej és a tehéntej esszenciális aminosavtartal-
mát az 5. ábra, a szemiesszenciális és nemes�-
szenciális aminosavtartalmát pedig a 6. ábra 
mutatja.
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5. ábra	 fig. 5
Az anyatej, a kancatej és a tehéntej fehérje esszenciális aminosavtartalma
(Essential Amino Acid Content of Protein of Mother’s Milk, Mare’s Milk 

and Cow’s Milk)
Forrás (Source): CSAPÓ és CSAPÓNÉ (2002)

6. ábra	 fig. 6
Az anyatej, a kancatej és a tehéntej fehérje szemiesszenciális és nemesszenciális 

aminosavtartalma
(Semi- and Nonessential Amino Acid Content of Protein of Mother’s Milk, Mare’s Milk and 

Cow’s Milk)
Forrás (Source): CSAPÓ és CSAPÓNÉ (2002)

2.2.3. A tejfehérje szerepe az emésztésben 
– The Role of the Milk Protein in the 
Nutrition

A tejfehérje étrendi hatása – The Dietary 
Effect of Milk Protein

Az élelmiszerfehérjéknek könnyen kell emész-
tődniük. Annak hogy a tejfehérje könnyen 
emésztődik az az oka, hogy a tejfehérjék hid-
rolízisekor sokkal több kis molekulatömegű 
peptid válik szabaddá, mint ami pl. a szója hid-
rolízisekor felszabadul, és ezek a kis peptidek 

abszorbeálódnak a vékonybélben. A tejfehérjék 
valódi emészthetőségét 96%-nak találták, míg 
ugyanez az érték növényi fehérjére 78-84%. A 
tejfehérjék és különösen a kazein emészthető-
sége azért nagyon jó, mert ezek finom eloszlá-
sú koagulátumot képeznek a gyomorban. A tej 
finom eloszlású koagulátummá válását homo-
génezéssel és pasztőrözéssel lehet elősegíte-
ni (CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 2002; SALIMEI és 
FANTUZ, 2012; ZIBADI et al., 2013; MINGRUO, 
2014).

Az anyatej, a kancatej és a tehéntej fehér-
jéje emészthetőségében fennálló különbség 
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csekély. Az anyatej és a kancatej némileg jobb 
emészhetőségének az az oka, hogy az anya- és 
kancatejben a kazein- és savófehérje micellák 
mérete kisebb, mint a tehéntejben, a kisebb 
méret következtében nagyobb a felületük, ahol 
az emésztőenzimek hatásukat ki tudják fejte-
ni (RÄIHÄ, 1984; JASISKA és JAWORSKA, 
1991; HARTMANN et al., 1996; CSAPÓ és 
CSAPÓNÉ, 2002; YOUNG, 2009; UNIACKE- 
LOWE et al., 2010; SALIMEI és FANTUZ, 
2012; ZIBADI et al., 2013).

A tejfehérje magas biológiai értéke, külö-
nösen a savófehérjéé, alkalmassá teszi a tejet 
és tejtermékeket arra, hogy kórházakban hasz-
nálják őket olyan betegek esetében, akik máj- 
és epebántalmakban szenvednek, túlsúlyosak 
vagy cukorbetegek, és ezeket a fehérjéket fo-
gyókúrák esetében is használják. A tejfehérjé-
ket előszeretettel alkalmazzák olyan betegek 
táplálására, akik májcirrózisban szenvednek, 
mivel segítik az új sejtek regenerálását, és a ve-
sebajban szenvedőknek is előnyös a nagy bioló-
giai értékű fehérjefogyasztás, mert nem terheli 
meg a vesét a sok fölösleges salakanyag kivá-
lasztásával (CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 2002; KU-
KOVICS, 2009; ZIBADI et al., 2013; MINGRUO, 
2014). 

A tejfogyasztás nagyon előnyös azok szá-
mára is, akik gyomorhurutban vagy gyomor-
fekélyben szenvednek, mert a tejfehérje nagy 
pufferkapacitással rendelkezik, ami segít meg-
előzni a sok gyomorsav káros hatását. A tej és 
tejtermékek fogyasztása segít a hiperurikémia 
és a köszvény megelőzésében is, mert ezek nem 
tartalmaznak purint, ami a húgysav prekurzo-
ra. A húgysav egyrészt köszvényt okozhat, ami-
kor az ízületekben lerakódik, másrészt húgykő-
képződéshez is vezethet (CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 
2002; KUKOVICS, 2009; ZIBADI et al., 2013; 
MINGRUO, 2014).

E szempontokból is előnyösebb a kancatej a 
tehéntejjel szemben, hisz nagyobb savófehérje 
arányának köszönhető magasabb esszenciális- 
aminosav-tartalmánál fogva kisebb mennyi-
ségű tejfehérjével is ki lehet elégíteni a szer-
vezet esszenciálisaminosav-igényét (RÄIHÄ, 
1984; JASISKA és JAWORSKA, 1991; DAVIS 
et al., 1994; MALACARNE et al., 2002; CSAPÓ 
és CSAPÓNÉ, 2002; POTOCNIK et al., 2011; 
ZIBADI et al., 2013).

Tejfehérje a gyermekek táplálásában – Milk 
Protein in Children’s Nutrition

A tehéntejen alapuló csecsemőtápszer előál-
lításánál arra kell törekedni, hogy annak ös�-
szetétele minél jobban közelítse az anyatej 
összetételét, mert az anyatejet tekintjük olyan 
összetételűnek, mely a csecsemő igényeit tö-
kéletesen kielégíti. Úgy tűnik azonban, hogy a 
fiatal szervezet nagy adaptációs készséggel bír, 
mert generációkat neveltek fel eredeti összeté-
telű tehéntejen anélkül, hogy annak nyilvánva-
ló megbetegítő hatását észlelték volna. A cse-
csemőtápszert részlegesen adaptáltnak hívják 
akkor, ha csak a zsír koncentrációjában és tí-
pusában hasonlít az anyatejhez. Az adaptált tej 
esetében a fehérjetartalmat is csökkentik ép-
pen csak egy kicsivel az anyatej fehérjetartalma 
fölé, mert ekkor a kazein is csökken, melynek 
aránya a tehéntejben lényegesen nagyobb, mint 
a savófehérjéé. Ráadásul még laktózt is adnak 
hozzá, az ásványi anyagokat viszont csökken-
tik és ellátják olyan mennyiségű vitaminnal, 
mely a csecsemő számára szükséges (CSAPÓ és 
CSAPÓNÉ, 2002; KUKOVICS, 2009; ZIBADI 
et al., 2013; MINGRUO, 2014).

Az adaptálás megkívánja a fehérjetartalom 
csökkentését, mert az anyatej fehérjéi csak 
6-8%-át képezik az anyatej energiatartalmá-
nak. A megkívánt fehérje, zsír és szénhidrát 
arány 1:2:4. A kazein:fehérje arányt 40:60-ra 
kell beállítani csökkentett ásványianyag-tar-
talmú savófehérje koncentrátum felhasználá-
sával, és ez a kéntartalmú aminosavakkal való 
megfelelő szintű ellátáshoz is hozzájárul. A 
csecsemőtápszert tehát a fentiek alapján kell 
elkészíteni, bár a teljes adaptáció nem lehet-
séges, mert az anyatej specifikus fehérjéit nem 
lehet előállítani, a változó összetételt nem lehet 
reprodukálni, bár az anyatej összetételében 
lévő természetes változatosság is szabad kezet 
ad a szakember számára (CSAPÓ és CSAPÓ-
NÉ, 2002; YOUNG, 2009; ZIBADI et al., 2013; 
MINGRUO, 2014; MAZHITOVA et al., 2015). 

A gyermek fehérjeszükségletéről többen és 
többféleképpen számoltak be. Az optimális fe-
hérjeértékeket többen igen magasan állapítják 
meg, de az egyértelműen leszögezhető, hogy a 
referenciafehérjének az energia 10-15%-át kell 
adni az élelmi adag összes energiatartalmából, 
és e fehérjemennyiség 60-70%-ának állati ere-
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detűnek kell lenni. E mennyiség részbeni kielé-
gítésére tökéletesen megfelelő a kancatej első-
sorban olyan esetekben, amikor a kisgyermek 
allergiás a tehéntejre, amiért náluk a tehéntej-
fogyasztás tiltott (CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 2002; 
KUKOVICS, 2009; MINGRUO, 2014). 

A tejfehérje az idősebbek élelmezésében – The 
Milk Protein in Older People’s Nutrition

Idősebb korban az anyagcsere lelassul, keve-
sebb energia szükséges a szervezet számára, de 
a fehérjeszükséglet nőni fog, mert a testfehér-
jék szintézise csökken, melynek következtében 
az izomszövet csökkenésével kell számolni. 
Ezzel párhuzamosan megnő az idősebb szerve-
zet esszenciálisaminosav-, különösen lizin- és 
metioninigénye, ezért idősebbek étrendjében 
nagyobb mennyiségben kell szerepelni az állati 
eredetű fehérjéknek. 50 éves kor felett a nagy 
biológiai értékű fehérjék fogyasztása megaka-
dályozza több anyagcsere-rendellenesség ki-
alakulását, különösen a májjal kapcsolatosa-
két (CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 2002; KUKOVICS, 
2009; ZIBADI et al., 2013). 

Az idősek élelmezésével foglalkozó tanul-
mányok kimutatták, hogy a táplálék túl sok 
energiát és kevés fehérjét, kalciumot és A- és 
B2-vitamint tartalmaz. Ezekből a tápanya-
gokból a tej – különösen a kancatej – sokat 
tartalmaz, így ezen szükségletek kielégítésére 
talán a legalkalmasabb. Általánosan az a vé-
lemény, hogy azon időskorúak fehérjeellátása 
nem megfelelő, akik kevés tejet isznak, ezért 
ezek számára a több tej és a fehérjében gazdag 
tejtermékek fogyasztása javasolt (CSAPÓ és 
CSAPÓNÉ, 2002; KUKOVICS, 2009; ZIBADI 
et al., 2013). 

2.2.4. A fehérje értéke az anyatejben, a 
kancatejben és a tehéntejben – The Value 
of Protein in Mother’s Milk, Mare’s Milk 
and Cow’s Milk

Mivel az anyatej és a kancatej nagyobb kon-
centrációban tartalmazza a savófehérjét, mint 
a tehéntej, ezért nagyobbnak tekintjük annak 
biológiai értékét. A másik oldalról viszont a 
három tej fehérjéjének esszenciálisamino-
sav-tartalma nagyon hasonló egymáshoz, ezért 
mindhárom biológiai értéke majdnem ugyan-

az. Az anyatejnek van azonban egy speciális 
biológiai hatása is, miszerint legjobb emészt-
hetősége következtében a legkisebb mennyi-
ségű karbamid kiválasztását eredményezi. Az 
anyatej (és a kancatej) magas emészthetősége 
kapcsolatba hozható koagulációs tulajdonsága-
ival, melyek jobbak a tehéntejénél. Ennek az az 
oka, hogy a kazein micellák az anyatejben és a 
kancatejben kisebbek, és ezért a precipitátum 
is sokkal kisebb, ami lehetővé teszi az emész-
tőenzimek számára a gyorsabb és könnyebb 
emésztést. A felesleges nitrogénbevitelt kerülni 
kellene, mert a kiválasztás megterheli a csecse-
mő veséjét. A kancatejjel – alacsony fehérje-
tartalmánál fogva – túlzott fehérjebevitel nem 
képzelhető el (SARKAR et al., 1953; RÄIHÄ, 1984; 
HARTMANN et al., 1996; CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 
2002; MALACARNE et al., 2002; EGITO et al., 
2002; CARRATÚ et al., 2003; YOUNG, 2009; 
UNIACKE-LOWE et al., 2010; MARKIEWICZ- 
KESZYCKA et al., 2013; ZIBADI et al., 2013). 

Nem egészen világos, hogy az anyatej (és a 
kancatej) nagy NPN koncentrációjának van-e 
valami jelentősége. A proteóz pepton frakció-
ról, mely a tehéntejben csak igen kis koncent-
rációban fordul elő, azt mondják, hogy segíti 
a Lactobacillus bifidus növekedését. Az anya-
tejben több mint 200 NPN komponens fordul 
elő, amelyek a tehéntejben nem, vagy csak igen 
kis koncentrációban vannak jelen. Szerepük le-
het ezeknek a fehérje-megtakarításban, esetleg 
speciális hatásuk is lehet. Itt kell megjegyezni, 
hogy a kancatej NPN-tartalma másfél-kétsze-
rese a tehéntejének (RÄIHÄ, 1984; CSAPÓ 
és CSAPÓNÉ, 2002; CARRATÚ et al., 2003; 
EGITO et al., 2002; SALIMEI és FANTUZ, 
2012).

2.2.5. Csecsemőtejek fehérjetartalma –  
Protein Content of Milk for Infants

Az anyatej és a különböző emlősfajok tejének 
fehérjetartalmát elemezve megállapítható, 
hogy a fehérjének különös jelentősége van a 
fiatal szervezet számára. Összefüggés van a tej 
fehérje-, kalcium- és foszfortartalma, valamint 
a születési testtömeg megduplázásához szüksé-
ges idő között. Nincsenek megbízható adatok 
a csecsemő fehérjeszükségletéről az első év fo-
lyamán, mert a legtöbb esetben csak a minimá-
lis szükségletet, ill. a referenciafehérje összeté-
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telét közlik. Túl sok fehérje bevitele veszélyes 
lehet, mert az újszülött veséje nem képes a fe-
hérje-bomlástermékeket megfelelően kiválasz-
tani, és a magas fehérjebevitel nem megfelelő 
C-vitamin-ellátás mellett tirozinémiához vezet-
het. Az enyhén lázas állapot is esetleg a vese- 
túlterhelés következménye lehet. Általánosság-
ban elmondható, hogy a túl sok fehérje káros 
hatással van a fiatal szervezet anyagcseréjére 
(CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 2002; YOUNG, 2009; 
KUKOVICS, 2009; BARLOWSKA et al., 2011; 
MINGRUO, 2014; ZIBADI et al., 2013). 

Esszenciálisaminosav-szükséglet – Essential 
Amino Acid Requirement

Az esszenciális aminosavakon kívül, amelyeket 
a tápláléknak feltétlenül tartalmazni kell, a fi-
atal növekvő szervezetnek szüksége van még 
hisztidinre, az újszülötteknek pedig cisztinre. 
A tejsavó koncentrátum alkalmazása a csecse-
mőtápszer összeállításánál lehetővé teszi, hogy 
az esszenciálisaminosav-tartalmat viszonylag 
pontosan az anyatejhez lehessen igazítani. 
Mind az anyatej, mind a kancatej, mind a te-
héntej a laktalbuminjának aminosav-összeté-
tele ideális a csecsemő számára. A metionin 
és a cisztin arány a savófehérjében 0,73:1, ami 
nagyon közel van az anyatejéhez, ahol ez az 
arány 0,69:1 (SARKAR et al., 1953; CSAPÓ és 
CSAPÓNÉ, 2002; MINGRUO, 2014). 

Figyelmet kell fordítani azonban a csecse-
mőtápszeres, ill. kancatej-táplálás esetén a ta-
urintartalomra. A taurin az egyik leggyakrab-
ban előforduló aminosav-származék a testben, 
különösen az izmok tartalmaznak sokat belőle, 
ennek ellenére csak nagyon kevés kémiai re-
akcióban vesz részt. A taurint elő lehet állítani 
metioninból vagy cisztinből, tehát embernél 
nem tekinthető esszenciális aminosavnak, a 
fiatal szervezet számára azonban legalábbis 
egy ideig a taurin esszenciális. Szerepet tulaj-
donítanak neki különösen az agy fejlődésében, 
ezért a teljesértékű csecsemőtápszert legalább 
két hétig a születés után ki kell egészíteni tau-
rinnal is, de a koraszülött csecsemőknél hos�-
szabb kiegészítésre van szükség. Az anyatej 
taurintartalma lényegesen nagyobb, mint a 
kanca- és tehéntejé. A csecsemőtejet különö-
sen azon újszülöttek számára javasolt taurin-
nal kiegészíteni, akiket anyjuk nem szoptat  

(RÄIHÄ, 1984; DAVIS et al., 1994; PICCIANO, 
2001; CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 2002; KUKO-
VICS, 2009; MINGRUO, 2014).

2.3. A tej szénhidráttartalma –  
Carbohydrate Content of Milk

Az anyatej, a kancatej és a tehéntej fő szén-
hidrát-komponense a tejcukor. Az anyatej tej-
cukor-tartalma az élővilágban a legnagyobb 
(7,0-7,3%), a kancatejé ezt egészen megközelíti 
(6,6-6,7%), míg a tehéntejé lényegesen elma-
rad mögötte (4,8-5,0%). A fentiekből egyér-
telműen adódik az, hogy a kancatej a laktóz 
szempontjából is lényegesen jobb helyettesí-
tője az anyatejnek, mint a tehéntej, másrészt 
az, hogy aki nem tudja a tejcukrot megemész-
teni, a három tej egyikét sem fogyaszthatja. A 
laktóz szempontjából lényeges különbséget 
(a mennyiségi viszonyokon kívül) a kanca- és 
a tehéntej között, az anyatejhez hasonlítva, 
nem lehet tenni (KULISA, 1980; DAVIES et 
al., 1983; DOREAU et al., 1990; CSAPÓ és 
CSAPÓNÉ, 2002; PIETRZAK-FIECKO et al., 
2009; YOUNG, 2009; POTOCNIK et al., 2011; 
URASHIMA et al., 2001, 2011; BARLOWSKA 
et al., 2011; NAERT et al., 2013; CLAEYS et al., 
2014).

2.4. A tej ásványianyag-tartalma –  
Mineral Content of Milk

A tehéntej átlagos hamutartalma 0,75%, a kan-
catejé 0,25-0,27%, az anyatejé pedig 0,20%. 
Fentiekből következően az anyatej és a kan-
catej ásványianyag-tartalmában csak minimá-
lis a különbség, míg a tehéntejé mindkettőnél 
mintegy 300-400%-kal nagyobb. A makro- és 
mikroelemeket összehasonlítva megállapítha-
tó, hogy a kancatej több kalciumot és foszfort, 
kevesebb káliumot, míg nátriumból és mag-
néziumból gyakorlatilag azonos mennyiséget 
tartalmaz, mint az anyatej. Mikroelemek te-
kintetében nehéz az összehasonlítást elvégezni, 
mert a mikroelem-tartalmat lényegesen jobban 
befolyásolja a takarmányozás, ill. a táplálás, 
mint a makroelemekét, azonban itt is elmond-
ható, hogy a kanca tejének mikroelem-tartalma 
lényegesen jobban hasonlít az anyatejhez, mint 
a tehéntejé (LUKAS et al., 1972; LONNERDAL 
et al., 1981; SCHRYVER et al., 1986; CARRION 
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et al., 1994; CSAPÓ et al., 1997; BOCCA et al., 
2000; CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 2002; SALAMON 
és CSAPÓ, 2007; YOUNG, 2009; BARLOWSKA 
et al., 2011).

Az anyatej, a kancatej és a tehéntej makroe-
lem-tartalmának összehasonlítását a 7. ábra, 
mikroelem-tartalmának összehasonlítását pe-
dig a 8. ábra mutatja.

A makroelemek közül különös figyelmet 
érdemel a kanca- és anyatej alacsony nátrium-

tartalma, hisz a szív-érrendszeri betegségeket 
kapcsolatba hozzák a táplálék magas nátrium-
tartalmával (CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 2002; 
SALAMON és CSAPÓ, 2007; KUKOVICS, 
2009; YOUNG, 2009).

7. ábra	 fig. 7
Az anyatej, a kancatej és a tehéntej makroelem-tartalma

(Macro Element Content of Mother’s Milk, Mare’s Milk and Cow’s Milk)
Forrás (Source): CSAPÓ és CSAPÓNÉ (2002)

8. ábra	 fig. 8
Az anyatej, a kancatej és a tehéntej mikroelem-tartalma

(Micro Element Content of Mother’s Milk, Mare’s Milk and Cow’s Milk)
Forrás (Source): CSAPÓ és CSAPÓNÉ (2002)
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2.5. A tej vitamintartalma – Vitamin 
Content of Milk

A kanca- és tehéntejet összehasonlítva megál-
lapítható, hogy azok vitamintartalma csaknem 
azonos annak ellenére, hogy a tehéntej 3-4-szer 
több zsírt tartalmaz, mint a kancatej. Ebből vi-
szont következik az is, hogy a kancatej tejzsírjá-
nak vitamintartalma 3-4-szerese a tehénének. 
A kancatej C-vitamin-tartalma kissé nagyobb 
a tehéntejénél. Az anyatej vitamintartalmát 
hasonlítva a másik két fajéhoz megállapítható, 
hogy az anyatej több A-, C-, E-, és K-vitamint, 
valamint több B-vitamint tartalmaz mint a 
tehéné és a kancáé. A két faj tejének vitamin-
tartalmában az anyatejhez történő hasonlí-
tásban lényeges különbséget nem lehet tenni  
(HOLMES et al., 1946; CSAPÓ és CSAPÓ-
NÉ, 2002; YOUNG, 2009; BARLOWSKA 
et al., 2011; SALIMEI és FANTUZ, 2012;  
GUNESER-KALAGUR et al., 2012; LIMA et 
al., 2014; CLAEYS et al., 2014). 

3. A kancatej speciális fel-
használási lehetőségei –  
Options for Special Use of  
Mare’s Milk

3.1. A sűrített tej és a tejpor – Condensed 
Milk and Milk Powder

A kancatejből lényegesen nehezebb jó mi-
nőségű tejport előállítani, mint tehéntejből, 
egyrészt mert a kancatej savófehérje-tartalma 
és az összes fehérjén belüli aránya sokkal na-
gyobb, mint a tehéntejben, másrészt mert a 
kancatej tejcukor-tartalma is sokkal nagyobb, 
mint a tehéntejé. A savófehérjék a sűrítés és a 
szárítás alatt hajlamosak a kicsapódásra, mely 
különféle technológiai nehézségeket okozhat, 
és melynek során csökkenhet a fehérje biológi-
ai értéke, a magas cukortartalom pedig lehető-
vé teszi a fehérjék és a tejcukor közötti reakci-
ókat, csökkentve ezzel a fehérje hasznosulását, 
elsősorban a hasznosítható lizintartalmat. En-
nek ellenére az általunk előállított sűrített 
kancatejet és kancatejport használták tehéntej 
fehérjére allergiások, emésztési zavarokban 
szenvedők számára, és alkalmazták többek kö-

zött csecsemőtejekben a tehéntej helyettesíté-
sére. A felsorolt különbségek ellenére techno-
lógiai szempontból nincs alapvető különbség 
a tehéntejből vagy kancatejből készült sűrített 
tej és tejpor között, így az előállítás vagy tárolás 
során kapott veszteségek, a keletkezett új, kívá-
natos vagy nemkívánatos anyagok is hasonló-
ak, ezért a tehéntejből készült sűrített tejre és 
tejporra megállapítottak jó közelítéssel a kan-
catejből készült termékekre is alkalmazhatók 
(CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 2002; YOUNG, 2009; 
ZIBADI et al., 2013).

3.1.1. Sűrített tej – Condensed Milk

A sűrített tej a víz eltávolításával készül, mely-
nek során a tej szárazanyag-tartalma két-há-
romszorosára nő, a legtöbb esetben 25-33% 
lesz. A víz elpárologtatása vákuumban relatíve 
alacsony (55-65 oC) hőmérsékleten nem okoz 
lényeges változást a tej összetételében. A kan-
catejből előállított sűrített tej összetétele a kö-
vetkező:

Szárazanyag:		  33%
Tejcukor:		  21,9%
Összes fehérje:	 6,1%
Zsír:			   3,9%
Hamu:		  1,1%
Linolsav:		  0,293%
Linolénsav:		  0,784%
Metionin:		  0,10%
Lizin:		  0,51%
Kalcium:		  2200 mg/kg
Foszfor:		  1320 mg/kg

Nagyobb változások a sűrítést követő steri-
lizálás alatt fordulnak elő, amikor a sűrítményt 
kannákban 115-120 oC-on 20 percig, vagy át-
folyó rendszerű sterilezőn 135-150 oC-on pár 
másodpercig tartják. A tejet manapság már hő-
kezelés nélkül, az ún. fordított ozmózissal is be 
lehet sűríteni, de ezt a műveletet is hőkezelés 
kíséri a termék tartósítása miatt.

A sűrített tejben, ugyanúgy mint a ste-
rilezettben, a savófehérje majdnem teljesen 
denaturálódik. A kazein hőstabilitása a tej 
koncentrációjának növelésével csökken, en-
nek ellenére a kazein koagulációja a fenti kö-
rülmények között csak igen ritkán fordul elő. A 
fehérje aminosav-összetétele a sűrített tejben 
alig különbözik a kiindulási tejétől. A lizinvesz-
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teség a technológiai folyamatok során elérheti 
a 20%-ot is, de ez alig befolyásolja a tejfehérje 
biológiai értékét.

A sűrített tej vitamintartalmának vesztesé-
ge hasonló a sterilezett tejéhez, de a cukrozott 
sűrített tejben a vitaminveszteség kisebb. Ja-
vasolják a sűrített tej aszkorbinsavval történő 
kiegészítését oly mértékben, hogy az így kapott 
sűrített tej 100 cm3-e a napi C-vitamin adagot 
tartalmazza. Javasolják a C-vitamin kiegészí-
tést azért is, mert a C-vitamin megakadályozza 
a melanoidok kialakulását. Javasolják ezen kí-
vül még a sűrített tej kiegészítését A- és D-vi-
taminnal is. 

A sűrített tejben ugyanazok az aroma-
anyagok fordulnak elő, mint az egyéb hőkezelt 
tejekben; ezek a kéntartalmú anyagok, me-
til-ketonok, aldehidek és laktonok. A sűrített 
tej sterilezése jelentős mértékben megnöveli a 
szabad SH-csoportok mennyiségét. 

A sűrített tej 10 oC-on kb. 2-5 évig eltartható. 
A besűrűsödés és a kocsonyásodás megelőzésé-
re, valamint a tárolás idejének megnövelésére 
a sűrített tejet polifoszfátok, nátrium-citrát és 
nátrium-hidrogén-karbonát hozzáadásával 
stabilizálják. A polifoszfátok mono- és difosz-
fátokra bomlanak le az előállítás és a tárolás 
folyamán. A polifoszfátokkal stabilizált sűrített 
tej ásványi anyagainak (foszfor, kalcium, mag-
nézium) és fehérjetartalmának hasznosulása 
ugyanolyan volt, mint a kiindulási tejé.

A sűrített tej összetételének változását a tá-
rolás folyamán jelentős mértékben befolyásol-
ja a tárolás hőmérséklete. Hideg körülmények 
közti tárolásnál a vitaminveszteség még évek 
múltán is elhanyagolható. A B1- és a B2-vitamin 
koncentrációja egy év alatt mintegy 30%-kal 
csökkent. A sterilezés 20%-os veszteséget okoz 
a hozzáadott C-vitamin-tartalomban, további 
20% elvész 12 hónapos tárolás alatt 21 oC-on, 
és 60% a veszteség, ha a tárolás hőmérséklete 
36 oC. Nincs jelentős változás az aminosav-ös�-
szetételben vagy a tejfehérje PER értékében a 
12 hónapos tárolási periódus alatt. 20 oC-os tá-
rolási hőmérsékleten a tej íze romlik, mert nő a 
szabad zsírsavak mennyisége, és a metil-keto-
nok és a hidroxi-metil-furforol koncentrációja 
is meghaladja az érezhetőség határát.

A sűrített tej óntartalma a tárolás folyamán 
a frissen előállított sűrített tejben mért 5-20 
mg/kg-ról 40-100 mg/kg-ra nő. Az óntartalom 

tovább nő, ha a sűrített tejet nyitott edényben 
rövid ideig tárolják. Az óntartalom kioldódását 
meg lehet előzni, ha ónmentes, saválló acél-
ból készült edényeket használnak, vagy ha az 
edények falát színtelen lakkal bevonják (HUI, 
1992; YOUNG, 2009; TAMIME, 2009).

3.1.2. Tejpor – Milk Powder

A szárítás hatásának tanulmányozásánál fi-
gyelembe kell venni azt, hogy a tejet a szárítást 
megelőzően mintegy 45% szárazanyagig kon-
centrálják vákuumban, melyet követően steri-
lezés természetesen nem szükséges. A tejpor 
előállítására a porlasztva szárítást alkalmaz-
zuk, melynek során csak 0,5-1,0 másodpercig 
éri 80-100 oC-os hőhatás a tejet. A porlasztás-
nál a tej 50 μm-es cseppecskék formájában ke-
rül kapcsolatba a forró levegővel, ami lehetővé 
teszi az igen rövid ideig tartó szárítást. Mivel 
a savófehérje denaturációja kapcsolatban van 
a hőmérséklettel, az alacsonyabb hőmérséklet 
a porlasztva szárítás során kisebb denaturációt 
okoz, és ugyanez érvényes a Maillard-reakcióra 
is. A porlasztva szárítás során csak gyenge bar-
nulás fordul elő, a kapott anyag HMF-tartalma 
csak 7 μg/100 g. A tejpor HMF-tartalmát a tej 
előzetes hőkezelése csak csekély mértékben 
befolyásolja. A tejpor minősítése a hőkezelés 
hatására ki nem csapódott savófehérje-nitro-
gén alapján történik; alacsony hőbehatás ese-
tén ez az érték 6 mg N/g, közepes hőhatásnál 
1,51-5,99 mg N/g, míg erőteljes hőbehatásnál 
maximum 1,50 mg N/g tejpor. A kancatejből 
előállított tejpor összetétele a következő:

Szárazanyag:		  94,6%
Tejcukor:		  62,8%
Összes fehérje:	 17,5%
Zsír:			   11,2%
Hamu:		  3,1%
Linolsav:		  0,84%
Linolénsav:		  2,25%
Metionin:		  0,26%
Lizin:		  1,47%
Kalcium:		  6300 mg/kg
Foszfor:		  3800 mg/kg

A szárítási eljárás során a fehérje amino-
sav-összetétele csak kismértékben változik 
meg, és az instantizálás sem okoz jelentős ös�-
szetételbeli változást. Porlasztva szárítás során 
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a lizinveszteség maximum 5%, melyet befo-
lyásol a tej előhőkezelése is. A hasznosítható 
lizintartalom a porlasztva szárítást követően 
az eredeti tejhez viszonyítva 90-97%. A hasz-
nosítható lizintartalom mellett veszteségeket 
mértek a cisztin-, a metionin-, a treonin- és a 
leucin-tartalomban is a szárítás után.

A hőkezelés hatására bekövetkező fehér-
jekárosodás megnöveli azon ninhidrin pozitív 
anyagok koncentrációját, melyek a bázikus 
aminosavak közé tartoznak, és melyek a kazein 
és a glükóz, vagy a kazein és a laktóz reakciójá-
ból jönnek létre. A furozin, a fruktózlizin egyik 
származéka, a Maillard-reakció kezdeti szaka-
szában jön létre lizin-laktóz komplex formá-
jában, a furozin meghatározást ezért a tejpor 
hőkárosodásának mérésére javasolják. A hőká-
rosodást szenvedett tejporban a lizin legfonto-
sabb reakcióterméke a fruktózlizin.

Amikor olyan tejből készítenek tejport 
porlasztással, amelyben a laktózt előtte hidro-
lizálták, a tejfehérje minősége és annak hasz-
nosítható lizintartalma jelentős mértékben 
csökken, mivel a Maillard-reakció a sűrítés és 
a szárítás során a laktóz hidrolízise miatt jelen-
tős mértékben felgyorsul. Ez az eljárás együtt 
jár a HMF-tartalom megnövekedésével és a li-
zintartalom csökkenésével. Ezen túl a termék 
tárolása közben gyorsan bekövetkezik annak 
barnulása. Mindezek miatt a hidrolizált laktózt 
tartalmazó tej kondenzálása és szárítása külö-
nösen nagy figyelmet és speciális feltételeket 
követel. 

A porlasztva szárítás viszonylag kis vita-
minveszteséget okoz; a szárítási technológia 
némileg csökkenti az A- és az E-vitamin-, a ri-
boflavin-, a biotin- és a pantoténsav-tartalmat, 
míg a piridoxin-tartalomra úgy tűnik, nincs 
hatással.

A sterilezés nem része a tejporelőállítási 
technológiának, ezért a végtermék nem telje-
sen mentes a mikroorganizmusoktól, de a tej-
por alacsony nedvességtartalma gyakorlatilag 
lehetetlenné teszi azok elszaporodását a tárolás 
folyamán. A tejporkészítéshez használt tejnek 
a patogén mikroorganizmusoktól mentesnek 
kell lenni, mert a hőkezelés, különösen a por-
lasztva szárítás során a mikroorganizmusok 
nem pusztulnak el teljes mennyiségben.

A teljes tejpor magas zsírtartalma fogékon�-
nyá teszi azt az oxidációra, melynek során rossz 

ízű és illatú termékek keletkeznek. A rossz íz és 
zamat kialakulásáért a laktonok, az aldehidek 
és a ketonok felelősek, melyek koncentrációja 
nő a tárolás folyamán. A nitrogén-atmoszférá-
ban történő tárolás csökkenti az ilyen anyagok 
kialakulását. Az oxidált minták telítetlen alde-
hideket is tartalmaznak, melyek az oxidált íz 
okozói. A pirazinok felelősek részben a tejpor 
sült, ill. főtt ízéért. Antioxidánsok tejporhoz 
történő keverése, vagy az oxigén elszigetelése 
a tárolás folyamán megóvja a tejport az ilyen 
jellegű átalakulástól. A kancatejben lévő savó-
fehérjék SH-csoportjai inbibiálják az oxidációt 
a tárolás folyamán. Sem a szárítási folyamat, 
sem a tárolás nem okoz veszteséget az esszen-
ciális zsírsavak mennyiségében.

A tejfehérje minősége csak igen kismér-
tékben változik meg akkor, ha a tejport meg-
felelően, nem túl magas hőmérsékleten és 
alacsony nedvességtartalom mellett tárolják. 
A hasznosítható lizintartalom csökkenése nö-
vekvő nedvességtartalom mellett nő a tárolás 
folyamán, de a vákuum alatti tárolás csökken-
ti a lizin-veszteséget. A fehérje minőségének 
romlásáért a Maillard-reakciót tartják a fő fe-
lelősnek, ami optimális körülmények között 
is bekövetkezhet hosszabb tárolás alatt. Ezt a 
folyamatot követni lehet a tejpor HMF-tartal-
mának mérésével. A tejfehérje biológiai érté-
kének megóvása miatt nem célszerű a tejport 
nagyon hosszú ideig tárolni még optimális tá-
rolási feltételek esetén sem. A tárolási feltéte-
lek hatással vannak a tejpor vitamintartalmá-
ra is. Általánosságban megállapítható, hogy a 
vitaminveszteség a tárolás alatt alacsony. A 
tejpor C-vitamin-tartalma függ a csomagoló- 
anyag oxigén- és vízáteresztő-képességétől, és 
a tejport a fénytől is óvni kell, hogy megelőzzük 
a fényre érzékeny vitaminok, főként a ribofl-
avin elbomlását (MARCONI és PANFILI, 1998; 
HUI, 1992; TAMIME, 2009; SCHEIDEGGER 
et al., 2013; YOUNG és GEORGE, 2013; LU et 
al., 2014).

3.1.3. Kumisz – Kumis

Amint köztudott, honfoglaló őseink életében 
a ló igen fontos szerepet töltött be mint táplá-
lékforrás is, hisz szükség esetén megették őket, 
és a húson kívül megcsapolt vérüket, illetve 
tejüket is felhasználták táplálkozásra. A kan-

A kancatej felhasználásának lehetőségei 
a humán táplálkozásban – irodalmi összefoglaló



Tejgazdaság	 LXXV. évfolyam, 2018/1. szám

18

ca tejéből készített kumisz valósággal nemzeti 
ital volt azoknál a nomád népeknél, melyekhez 
őseink is tartoztak. A kumiszivás tradíciója 
hazánkban az elmúlt évszázadok alatt ugyan 
megmaradt, ma már azonban a kumisz mint 
kuriózum említhető emberi táplálékként. A 
kancatejet, illetve a belőle készített kumiszt 
régebben még hazánkban is gyakorta ajánlot-
ták az orvosok különböző bajok gyógyítására, 
mert az erjesztett tejnek jó fertőtlenítő hatást 
tulajdonítottak, és orvosságként tüdőbetegség 
kezelésére használták.

Őseinknél, valamint a jelenleg is kumiszt 
készítő kis- és közép-ázsiai népeknél a kumisz-
készítés fő ideje tavasz végétől az ősz beköszön-
téig tartott, ugyanis a kancák ebben az idő-
szakban rendelkeznek olyan tejmennyiséggel, 
melyet már kumiszkészítésre is lehet használ-
ni. A kancák májusra, júniusra megerősödnek, 
a csikók már legelni is elkezdenek, így a csikó 
által meghagyott tejet a kancától ki lehet fejni. 
A fejés egyik fontos kelléke a csikókötél, ami két 
cölöp között kb. 30-40 cm magasságban kihú-
zott kötelet jelent, amelyhez nappal a csikókat 
kötik ki, így anyjuk – a csikó mellett maradva 
– könnyen megfejhető. Megjegyzendő, hogy a 
vitaminokban gazdag, sűrű föcstejből is készít-
hetnek kumiszt, amit azonban jobb lenne, ha 
a csikó teljes mértékben kiszopna. A kifejt tej 
nagy tejcukortartalma lehetővé teszi mind az 
alkoholos, mind a tejsavas erjedést, ezért a ku-
misz alkohol- és tejsavtartalmú, szén-dioxiddal 
dúsított élelmiszernek vagy élvezeti cikknek 
tekinthető.

Az év első kumiszának elkészítéséhez szük-
séges oltóanyagot az erjedés beindításához a 
tavalyi – e célra félretett – kumiszból nyerik. 
Olykor az év utolsó kumiszának egy részét le-
fagyasztják, és e fagyott kumiszt használják fel 
a következő év tavaszán az erjedés beindításá-
hoz. Attól függően, hogy milyen módszerrel és 
mennyi ideig erjesztik a kumiszt, különféle mi-
nőségű terméket kaphatnak. A kumiszhoz íze-
sítés céljából keverhetnek cukrot, mézet vagy 
mazsolát; a kumiszt erjeszthetik 1, 2, 3 vagy 4 
napon keresztül, melynek során a tejsav men�-
nyisége egyre nagyobb lesz, a savanykás, csípős 
íz pedig fokozottabban érvényesül. Az erősen 
megerjedt kumiszt minőségének javítása érde-
kében hígíthatják kancatejjel, majd egy éjsza-
kán keresztül hagyják erjedni, és ezt követően 

fogyasztják. Amennyiben az állatok a legelőn 
sok karotinban gazdag füvet fogyasztottak, a 
kumisz színe sárgássá válik. A kumiszkészí-
tés szeptember végén, október elején ér véget, 
amikor a kancák elapasztanak. Azokat a kan-
cákat, amelyek a csikók elválasztása után még 
tejelnek és a tavaszi fedeztetéskor meddőn ma-
radtak, egész télen át fejhetik, és a tejet kumisz 
készítésre használhatják fel.

Hagyományos kumiszkészítés során a friss 
tejet egy nagyobb méretű bőrtömlőbe öntik, 
majd bőrszíjjal bekötik, beoltják az előző adag 
kumisszal és várnak az erjedésére. Amennyiben 
csak kis mennyiségű kumiszt akarnak készíte-
ni, akkor a nagyobb bőrtömlő helyett köpülő-
ben erjesztik a kumiszt, melyben egy verő- vagy 
köpülőfa segítségével a tej zsírtartalmát eltávo-
lítják, miközben a zsírban szegény tej kumisszá 
erjed. A megerjedt kumiszt általában egy fából 
faragott kerek edényben tárolják, illetve ebből 
fogyasztják, melyet merőkanállal szednek az 
ivócsanakokba. A kumisz íze kellemesen sa-
vanykás, a fejlődő szén-dioxidtól csípős, ivása 
után pedig mandulatej utóíz marad a nyelven. 
Az ember belsejét alaposan felpezsdíti, az alko-
holhoz nem szokottakat elbódíthatja, valamint 
erős vízhajtó hatása is van. A kumisz a zsír ki-
vételével, melynek nagyobb része a köpülés fo-
lyamán a tejből eltávozott, tartalmazza mind-
azokat a tápanyagokat, amelyek a kancatejben 
megtalálhatók; a kumisz fehérjetartalma ala-
csony, de a savófehérjének köszönhetően rend-
kívül magas biológiai értékkel rendelkezik, 
tejsav-, alkohol- és cukortartalma energiául 
szolgálhat az ember számára, ásványi anyagai 
hozzájárulnak az ember ásványianyag-szük-
ségletének kiegészítéséhez, az erjedés során 
keletkezett B-vitaminok pedig jelentős mérték-
ben hozzájárulnak az emberi szervezet vitami-
nellátásához (LUTSKOVA, 1957; GALLMANN 
és PUHAN, 1978; KLUPSCH, 1985; KÜCÜKCETIN 
és YAYGIN, 1999; KÜCÜKCETIN et al., 2003; DI 
CAGNO et al., 2004; UNIACKE-LOWE, 2011; 
DOREAU és MARTIN-ROSSET, 2011).

Ha ma szeretne valaki kumiszt készíte-
ni, akkor csak a jó minőségű, friss kancatejet 
kell beszerezni, hozzá kell adni egy kis friss 
sörélesztőt, gondoskodni kell a megfelelő tá-
rolóedényről, hőmérsékletről és erjedési idő-
ről, és máris kész a finom, magas tápértékű 
ital. Ha nehézséget okoz a friss kancatej be-
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szerzése, akkor kiindulhatunk tehéntejből is  
(LUTSKOVA, 1957; DAVIDOV és SOKOLOVKII, 
1963; KHRISANFOVA, 1965; SELEZNEV és 
ARTYKOVA, 1970; SHAMGIN et al., 1979; 
CSAPÓ és CSAPÓNÉ, 2002; AKAI-TEGIN és 
GÖNÜLALAN, 2014).

A kumisz összetétele a következő: 
	 víz:			   87,88%,
	 alkohol:			   1,59%,
	 tejsav:			   1,06%,
	 cukor:			   3,76%,
	 kazein:			   2,83%,
	 zsír: 			   0,94%,
	 szabad zsírsav:		  0,88%,
	 szervetlen, szilárd anyag:	 1,06%.

Összefoglalás – Summary

A szerzők saját vizsgálataik eredményeire és a 
szakirodalomban található adatokra támasz-
kodva közleményükben összehasonlítják az 
anyatej, a kancatej és a tehéntej összetételét 
és rámutatnak a kancatej előnyös felhaszná-
lási lehetőségeire a csecsemők, a gyermekek, a 
felnőttek és az idősek táplálkozásában. Ennek 
során megállapítják, hogy az anya- és kancatej 
zsírtartalma és zsírsavösszetétele, különösen 
az esszenciális linolsavat és a féligesszenciá-
lis linolénsavat tekintve jó egyezést mutat, és 
mindkettő lényegesen különbözik a tehéntejé-
től, mely rövid szénláncú és telített zsírsavak-
ban gazdag. 

A fehérjetartalmat, a fehérjefrakciókat és a 
fehérje aminosav-összetételét tekintve is jó az 
egyezés az anyatej és a kancatej között, bár az 
anyatej több savófehérjét és kevesebb kazeint 
tartalmaz, mint a kanca teje. A tehéntej fő fe-
hérje komponensét a kazein jelenti, ezért a te-
héntej-fehérje aminosav-összetételből számolt 
biológiai értéke lényegesen alacsonyabb, mint 

az anya- és kancatejé. Felhívják a figyelmet az 
anyatej nagy NPN tartalmára, és az abban lévő 
szabad aminosavak, peptidek és aminosav- 
származékok (taurin) jelentőségére. Hangsú-
lyozzák, hogy a tehéntejfehérjére allergiások 
a kancatejet bátran fogyaszthatják, és a nagy 
hasonlóság miatt a csecsemő táplálása is egy-
szerűbb – szükség esetén – kancatejjel, mint 
tehéntejjel.

Mind az anyatej, mind a kancatej laktóz- 
tartalma nagyobb, mint a tehéntejé, amire 
inkább tehéntej-alapú csecsemőtáplálásnál 
feltétlenül figyelemmel kell lenni. Az ásványi- 
anyag-tartalmat tekintve is nagy a hasonlóság 
az anyatej és a kancatej között, és mindkettő 
lényegesen kevesebb makro- és mikroelemet 
tartalmaz, mint a tehéntej. 

A közlemény végén elemzik a kancatej le-
hetséges szerepét különböző korú emberek 
táplálásában, és ismertetik a kancatejből ké-
szült termékek, sűrített tej, tejpor, kumisz 
humán táplálékként történő felhasználásának 
lehetőségeit.
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ACurrently, there is considerable interest in the use of mare’s milk for human consumption 
in Western Europe. It has been suggested that mare’s milk may be curative agent for 
metabolic and allergic diseases and, consequently, the price paid for mare’s milk has 
increased greatly, for this research is needed to evaluate the value of mare’s milk as a 

human food. Based on the fact that data on composition, of mare’s milk are limited, a study was 
initiated to evaluate the composition of mare’s milk. The objectives of the experiment were to 
evaluate time changes in milk composition from foaling to 45 days of lactation as well. The author 
summarise the result of their experiments, and compare to the data are located in the literature, and 
give an overview about the composition of the colostrum and milk. They established that the total 
protein, whey protein, casein and NPN contents, respectively, were 16.41, 13.46, 2.95 and 0.052% 
for colostrum immediately after parturition; 4.13, 2.11, 2.02 and 0.043% for milk between the 2nd 
and 5th days and 2.31, 1.11, 1.20 and 0.031% for milk in the 8th to 45th days of lactation. The ratios 
of true protein and whey protein to total protein decreased, while the comparable ratios of casein 
and NPN increased from foaling to 45 days. The amino acid content of colostrum and milk decreased 
during the first 45 days of lactation. Most of the essential amino acids (threonine, valine, cystine, 
tyrosine and lysine) decreased, while glutamic acid and proline increased in the milk protein after 
parturition. Therefore, the biological value of the milk protein is highest (132.3) immediately after 
parturition due to very high levels of threonine and lysine. This value decreases in the course of 5 
days to 119.7 and to 107.9 on the 45th day of lactation. The total solid and the fat content, respectively, 
of the colostrum and milk were 24.25 to 26.28% and 2.85 to 2.93% on the first day of lactation, 12.15 
to 12.78% and 2.05 to 2.17% on the 2nd to 5th days and 10.37 to 10.61% and 1.04 to 1.32% on the 
8th to 45th days of lactation. The concentrations of octanoic, decanoic, dodecanoic, miristic and 
palmitoleic acids increased over time while stearic, oleic, linolic and linolenic acids decreased. 
Mare’s milk fat contained octanoic, decanoic, dodecanoic, linolic, linolenic, stearic, miristic and 
palmitic acids, respectively, in respective ratios of approximately 9.6, 3.1, 2.1, 4.4, 224, 0.2, 0.6 and 
0.5 times those of concentrations in cow’s milk. The essential fatty acid content of mare’s milk was 
higher than that of cow’s milk. Content of vitamins A, D, K and C of colostrum (0.88, 0.0054, 0.043, 
23.8 mg/kg) was found to be 1.4 to 2.6 times the levels in normal milk (0.34, 0.0032, 0.029, 17.2 mg/
kg). There was no significant difference found between vitamin E content of colostrum and milk 
(1.342 and 1.128 mg/kg). Ash content of colostrum (0.592%) was significantly higher than that of 
normal milk (0.405%). Calcium content was lowest immediately after foaling (747.7 mg/kg) and 
reached a maximum on day 5 (953.7 mg/kg). Zinc and copper content decreased after reaching 
a maximum on day 5, while manganese content increased to day 5 and maintained that level.  



Tejgazdaság	 LXXV. évfolyam, 2018/1. szám

30

The macro- and microelement content (mg/
kg) of colostrum and milk, respectively, was: 
potassium, 928.6 and 517.2; sodium, 320.0 and 
166.6; calcium, 747.7 and 822.9; phosphorus, 
741.7 and 498.8; magnesium, 139.7 and 65.87; 
zinc, 2.95 and 1.99; iron, 0.996 and 1.209; 

copper, 0.606 and 0.249 and manganese, 0.0447 
and 0.0544. The low sodium content of mare’s 
milk is a particularly desirable attribute for a 
dietary component for cardiovascular disorder 
and hypertension patients.

1. A kolosztrum és a tej  
fehérjetartalma és  
fehérjefrakciói – Protein 
Content and Protein Fractions 
of Colostrum and Milk

A kancatej összes fehérje (nyersfehérje) tar-
talma (N%x6,38), a kolosztrum-periódust 
kivéve, a legtöbb publikáció szerint 1,7-3,0% 
között változik. Az összes fehérjén belül a ka-
zein aránya a legtöbb szerző szerint nem éri el 
az 50%-ot, ennek megfelelően a savófehérje 
aránya több mint 50%. Az NPN (nem fehér-
je nitrogén) aránya a kancatejben meglepően 
nagy az összes többi állatfajhoz hasonlítva, és 
átlagosan eléri – az összes nitrogéntartalmon 
belül – a 10%-ot. Az NPN-tartalom 38-51%-a 
karbamid. A proteóz-pepton frakció a kancatej 
összes nitrogénjéből 0,16-0,19%-ot tesz ki. A 
kancatej kazeintartalmát, annak fehérjefrakci-
óit keményítő gélelektroforézissel elemezték, 
majd megállapították a frakciók aminosav-ös�-
szetételét, N- és C-terminális aminosavait és a 
kazeinfrakciók viselkedését a különböző enzi-
mek hatására. A kolosztrum-periódust köve-
tően a savófehérje 11-21%-át az immunglobu-
linok, 2-15%-át a szérumalbumin, 26-50%-át 
az α-laktalbumin, 28-60%-át pedig a β-laktog-
lobulin teszi ki. Az igen nagy eltérések részben 
a fajták közötti különbséggel magyarázhatók 
(CIESLA et al., 2009; DUISEMBAEV, 1973; 
DOREAU és BOULOT, 1990; CSAPÓ-KISS et 
al., 1994; MALACARNE, 2002; EGITO et al., 
2002; MARKIEWICZ KESZYCKA et al., 2013).

A brit szigetek lófajtái kolosztrumának fe-
hérjetartalma 4,84-25,00% között változik, 
mely érték sokszorosa a normális tejének. A 
kancakolosztrum fehérjetartalmáról megálla-
pítják, hogy az hirtelen csökken az ellés utáni 
12. óráig, majd a továbbiakban csak kismér-
tékben változik. Többen a kancakolosztrum 
fehérjetartalmát szintén az ellés után mérték 

a legnagyobbnak, mely érték folyamatosan 
csökkent a laktáció 2. hetéig (BALBIERZ et al., 
1975, CSAPÓ-KISS et al., 1995).

A póni kolosztrumának összesfehérje-tar-
talma az ellés utáni 3. óráig 10,6-25,0% között, 
immunglobulin-G tartalma 31,2-60,0 mg/cm3, 
immunglobulin-T tartalma pedig 0,6-30,0 
mg/cm3 között alakul. Az előzőeket kiegészít-
ve elmondható, hogy a kolosztrum-periódus a 
kancánál lényegesen rövidebb ideig tart, mint a 
tehénnél. A kolosztrum összetétele az ellés utá-
ni 12. óráig mutat lényeges eltérést a normális 
tejétől, és az ellés utáni 24-96 óra között már 
csak minimális a változás. A többi állatfajhoz 
hasonlóan a kolosztrum fehérjetartalma nagy, 
a legtöbb esetben nagyobb, mint 10%. A sa-
vófehérje-frakció aránya a kolosztrumban na-
gyobb, mint a tejben, és az immunglobulinok 
az összes fehérjének több mint 80%-át teszik 
ki az első fejésű kolosztrumban (TYLER, 1972; 
DYUSEMBIN és DIDUK, 1966; CEBO et al., 
2012; PAGAN és HINTZ, 1986).

A tej fehérjetartalma gyorsan csökken a 
laktáció 2. hetéig, majd a továbbiakban ez a 
csökkenés folytatódik a laktáció folyamán. 
Nincs információ arra nézve, hogy vajon a töb-
bi állatfajhoz hasonlóan emelkedik-e a tej fe-
hérjetartalma a laktáció során, hisz a leghos�-
szabb kísérletek is csak a laktáció 150. napjáig 
tartottak. Úgy tűnik, hogy az NPN-tartalom 
nem változik a laktáció első két hónapja alatt, 
és a laktáció nincs szignifikáns hatással a tej-
fehérje-frakciók arányára a kolosztrum utáni 
tejben. Némi csökkenés figyelhető meg a kor-
ral a tej fehérjetartalmában, bár ez a csökkenés 
alig éri el a 0,2%-ot. Az első két laktációban 
nagyobb a tej fehérjetartalma, mint az azt kö-
vetőkben (GIBBS et al., 1982; DAVIES et al., 
1983; BALBIERZ et al., 1975, CSAPÓ-KISS et 
al., 1995).

Az irodalmi adatok szerint a tej fehérje-
tartalma csökken a takarmány energiatartal-
mának növelésével, ami teljesen ellentmond 
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azoknak az eredményeknek, melyeket tejelő 
marhák esetében kaptak. Egyesek nem találtak 
összefüggést a takarmány nitrogéntartalma és 
a tej nyersfehérje-tartalma között, mások vi-
szont erőteljes csökkenést figyeltek meg a tej 
fehérje- és NPN-tartalmában akkor, amikor 
csökkentették a takarmány nitrogéntartalmát 
(DAVIES et al., 1983, DOREAU et al., 1990).

A fajta hatását tanulmányozva a tej ös�-
szetételére egyesek nem tudtak érdemleges 
befolyásról beszámolni, mások szerint viszont 
a több tejet adó fajták tejének nagyobb a fehér-
jetartama, bár ismertek olyan adatok is, hogy 
még az igen nagy testtömeg különbséggel ren-
delkező fajták esetében sincs a tej fehérjetartal-
mában különbség. Néhányan úgy találták, hogy 
a hidegvérű lovak kolosztrumának nagyobb a 
fehérjetartalma, bár többen a különböző fajták 
tejének savófehérje-tartalmát azonosnak talál-
ták. Ugyan a kancáknál a masztitisz előfordulá-
sa nem olyan gyakori, mint a teheneknél, a fer-
tőzött tőgyből származó tej összetétele azonban 
itt is eltérő lehet az egészségeshez viszonyítva. 
Tőgygyulladás hatására nő a kóros tej fehér-
jetartalma (KINGSBURY és GAUNT, 1976; 
DOREAU et al., 1990; ASILBEKOV, 1980; 
SOKHTAEV, 1970).

70 különböző korú és fajtájú kanca tejfe-
hérjéjének polimorfizmusát tanulmányozva 
keményítő gélelektroforézissel, megállapítot-
ták, hogy a kazein is és a savófehérje is négy 
különböző frakcióra különíthető el, és a kazein 
esetében polimorfizmust csak a leggyorsabban 
mozgó frakcióban tudtak kimutatni. Össze-
hasonlítva a kanca- és a tehéntej fehérjéinek 
elektroforetikus mozgékonyságát, különbsé-
get tudtak a két faj között megállapítani. A 
szarvasmarha, a juh, a kecske és a ló kismé-
retű kazein-micelláit vizsgálva megállapítot-
ták, hogy a lótej kazein-frakcióinak moleku-
latömege eltér a másik három vizsgált fajétól  
(SCHRYVER et al., 1986; CHIOFALO et al., 
1983; CONTI et al., 1984; DYUSEMBIN és 
DIDUK, 1966; MINIERI és INTRIERI, 1970; 
DYUSEMBIN, 1972).

713 kanca savófehérjéit elemezve keményí-
tő gélelektroforézissel megállapították, hogy a 
zóna elektroforézissel kapott 1. frakció 5 gene-
tikai variánst tartalmazott, melyeket A-E-nek 
neveztek el. A 2. frakció tekinthető a fő savó-
fehérjének, és ezt sikerült β-laktoglobulinként 

azonosítani. A harmadik frakció a ló szérumal-
bumin, a negyedik pedig az α-laktalbumin és 
egy vaskötő fehérje (talán a transzferrin) keve-
réke, az ötödik zóna pedig egy vaskötő fehérjét 
tartalmaz, ami nagy valószínűséggel a lakto-
ferrin. A 6. katódos zóna a ló lizozimot tartal-
mazta. A szétválasztáson és az azonosításon 
túl meghatározták még a különböző zónákhoz 
tartozó fehérjék aminosav-összetételét, és azt 
hasonlították más állatfajokéhoz. 353 kanca 
teje savófehérjéinek heterogenitását vizsgál-
va az α-laktalbumin esetében hét genetikai 
variánst mutattak ki. Annak ellenére, hogy a 
β-laktoglobulin heterogenitására vonatkozó 
vizsgálatok eredménytelenek maradtak, le-
vonták azt az általános következtetést, hogy a 
tejfehérjék polimorfizmusa minden állatfajnál 
általános (lehet), és széleskörű vizsgálatokkal a 
polimorfizmusok előfordulását bizonyára ki le-
het mutatni (EGITO et al., 2002; CONTI et al., 
1984; CRAWFORD et al., 1977; VÖRÖS et al., 
1999; KINGSBURY és GAUNT, 1976; MINIERI 
és INTRIERI, 1970; MARKIEWICZ-KESZYCKA 
et al., 2013).

A ló immunglobulin osztályok és alosztá-
lyok szétválasztását, tulajdonságait és frakcióit 
tanulmányozva megállapították, hogy azok két 
csoportba oszthatók. Ezek közül az IgGa, IgGb, 
IgGc és IgG(T) az IgG alosztályainak tekinthe-
tő, míg a többiek (IgM, IgA és az aggregálódó 
immunglobulinok) önálló osztályokat képez-
nek. Vizsgálva a kolosztrum és a tej összetéte-
lét a laktáció folyamán megállapítják, hogy a 
kolosztrumban az IgG van jelen a legnagyobb 
mennyiségben. Az idő múlásával aránya foko-
zatosan csökken, és már az ellés utáni 5-7. nap-
tól az IgA lesz jelen nagyobb koncentrációban az 
átmeneti tejben, ill. a tejben. A többi immung-
lobulin csak az ellés után közvetlenül van jelen 
nagyobb koncentrációban a tejben, ezt követő-
en mennyiségük rohamosan csökken, és 10-15 
nappal az ellés után már eléri a kimutatható-
ság határát (MARKIEWICZ-KESZYCKA et al., 
2013; CONTI et al., 1984; REJNEK et al., 1973;  
KLEMEN et al., 2011; CIESLA et al., 2009).

29 kanca (16 magyar hidegvérű, 4 haflingi, 
6 breton, 3 bouloni) kolosztrumának és tejének 
fehérjefrakcióit, valamint a fehérjefrakciók vál-
tozását a laktáció 45. napjáig meghatározva a 
vizsgált fajták között kolosztrumuk, átmeneti 
tejük és tejük fehérjetartalmában és fehérje-

A kanca kolosztrumának és tejének összetétele – 
irodalmi összefoglaló
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frakcióiban szignifikáns különbséget nem tud-
tunk kimutatni. Nem találtunk különbséget a 
fehérjefrakciók megoszlását vizsgálva, és nem 
volt különbség a kolosztrum és a kolosztrum-
fehérje aminosav-összetételében és biológiai 
értékében sem (CSAPÓ-KISS et al., 1995; 
VÖRÖS et al., 1999).

Közvetlenül az ellés után fejt kolosztrum 
összesfehérje-tartalma 13,2-22,0% között vál-
tozott, átlagosan 16,41% volt. Ez az érték a 
2-5. nap között 4,13%-ra, a 8-45. nap között 
pedig 2,31%-ra csökkent. Mivel a valódifehér-
je-tartalmat úgy kaptuk meg, hogy az összes 
fehérjéből levontuk az NPN-t, annak változása 
gyakorlatilag egybeesik az összes fehérje vál-
tozásával. Hasonlóan mélyreható változások 
történnek a savófehérje és a valódi savófehér-
je-tartalomban közvetlenül az ellés után. E két 
komponens az ellés után mért 13,5-13,1%-ról 
48-72 óra alatt 2,1-1,8%-ra, egy-másfél hét 
alatt pedig 0,9-1,1%-ra csökken (CSAPÓ-KISS 
et al., 1995).

Lényegesen kisebb változásokat figyeltünk 
meg a kazein- és az NPN-tartalom esetében. 
A kolosztrum kazeintartalma közvetlenül az 
ellés után 2,95%, mely 48 óra alatt 2,02%-ra, 
egy-másfél hét alatt pedig 1,20%-ra csökken. 
A kolosztrum NPN-tartalma mintegy 20%-kal 
nagyobb, mint az átmeneti tejé, és mintegy 
40%-kal nagyobb, mint a normális tejé. A fe-
hérjefrakciók megoszlását vizsgálva az összes 
fehérje %-ában megállapítható, hogy a valódi 
fehérje aránya másfél hónap alatt 97-98%-ról 
91%-ra, a savófehérje és a valódi savófehérje 
aránya pedig 80-82%-ról 39-48%-ra csökken. 
A vizsgált tartományban a kazein aránya 18%-
ról 52%-ra, az NPN aránya pedig 2,0%-ról 
8,6%-ra nő (CSAPÓ et al., 1993).

Megállapítottuk tehát, hogy a kolosztrum 
összesfehérje- és savófehérje-tartalma roha-
mosan csökken, kazein- és NPN-tartalma pe-
dig nő az ellés utáni másfél hónap alatt. Az elő-
zőekben leírt változások döntő mennyisége az 
ellés után 48 óra alatt zajlik le, majd ezt követő-
en egy folyamatos lassú változás tapasztalható 
a laktáció 5. napjáig. A laktáció 5. napja után 
fejt tej összetétele gyakorlatilag megegyezik 
a laktáció 45. napján fejt tejével. Az irodalmi 
adatokhoz viszonyítva általunk kapott kisebb 
szélsőértékek valószínűleg nem a vizsgált faj-
ták hasonlóságával, hanem inkább a teljesen 

azonos mintavételi módszer alkalmazásával 
magyarázhatók. Mi csak azt a mintát tekintet-
tük elsőfejésű kolosztrumnak, amit közvetlenül 
az ellés után vettünk, mielőtt a csikó szophatott 
volna. Ha ugyanis a csikó a kolosztrum egy ré-
szét kiszopja, a megindult tejelválasztás miatt a 
kolosztrum erőteljesen felhígul, és összetétele 
már pár óra alatt egészen más lehet, mint a szo-
pást megelőzően (CSAPÓ et al., 1993; CSAPÓ-
KISS et al., 1994; 1995).

2. A kolosztrum és a tej  
valamint a kolosztrum- és a 
tejfehérje aminosav-össze-
tétele és biológiai értéke 
– Amino Acid Composition and 
Biological Value of Colostrum 
and Milk as Well as Colostrum- 
and Milk Protein

A kancatej és a kancatej-fehérje aminosav-ös�-
szetételéről igen kevés megbízható adat áll 
rendelkezésre. Megállapítható, hogy a kancatej 
aminosav-összetétele lényegesen eltér a többi 
gazdasági állatfajétól. A különböző szerzők ál-
tal kapott eredmények ugyan számottevően el-
térhetnek egymástól, az azonban biztosnak lát-
szik, hogy a kancatej fehérjéje lényegesen több 
cisztint és glicint tartalmaz, mint a többi állat-
fajé. A szerzők által kapott különböző eredmé-
nyek részben az eltérő analitikai módszernek, 
részben az eltérő mintavételnek köszönhetők. 
A kancatej szabad aminosav-összetételét meg-
határozva megállapították, hogy az százszor 
gazdagabb szabad szerinben és glutaminsav-
ban, mint szabad metioninban (CSAPÓ et al., 
1993; CSAPÓ-KISS et al., 1994; CSAPÓ-KISS 
et al., 1995).

Saját vizsgálataink szerint a kolosztrum 
szabadaminosav-tartalma – a treonin, a szerin 
és a glutaminsav kivételével – mintegy kétszer 
nagyobb, mint a normális tejé. A szabad ami-
nosavak %-os összetételét vizsgálva szembe-
tűnő, hogy a kolosztrum mintegy ötször több 
bázikus aminosavat (hisztidin, lizin, arginin) 
és mintegy fele-harmada annyi savas amino-
savat tartalmaz, mint a normális tej. A sza-
bad aminosavak mennyisége a kolosztrumban 

Csapó, J. – Salamon, Sz.



Tejgazdaság 	 LXXV. évfolyam, 2018/1. szám

33

65,79 mg/100g, ami 19,64%-a az NPN-nek fe-
lel meg (0,335%); a tejnél ezek az értékek 31,60 
mg/100g és 15,88%. Fentiekből következően a 
kanca kolosztrumának és tejének NPN-tartal-
mát mintegy 16-20%-ban a szabad aminosa-
vak alkotják. Úgy tűnik, hogy a tej kéntartalmú 
aminosavai koncentrációja a legkisebb, hisz a 
tej cisztintartalma százada, metionintartalma 
pedig csak ezrede pl. a szabad szerinnek ill. 
glutaminsavnak (CSAPÓ et al., 1993; CSAPÓ-
KISS et al., 1994; CSAPÓ-KISS et al., 1995).

A kolosztrum és a tej valamint a koloszt-
rum- és a tejfehérje aminosav-összetételét 
vizsgálva a laktáció 45. napjáig megállapítot-
tuk, hogy az aminosav-tartalom párhuzamosan 
változik az összesfehérje-tartalommal az ellés 
után eltelt idő függvényében, tehát minden 
aminosav kivétel nélkül csökken az első fejésű 
kolosztrumhoz viszonyítva a laktáció 45. nap-
jáig. A kolosztrum-fehérjében az esszenciális 
aminosavak többsége (treonin, valin, cisztin, 
tirozin, lizin) csökken, a nem esszenciális ami-
nosavak közül pedig a kolosztrum-fehérjében 
meghatározó mennyiségben előforduló gluta-
minsav és prolin nő az ellés után eltelt idő függ-
vényében. Ennek megfelelően az esszenciális 
aminosavak összege az ellés utáni első három 
napban rohamosan csökken, és csak az 5. nap 
után éri el a normális tejre jellemző szintet. A 
nem esszenciális aminosavak változása ezzel 
ellentétes (BALBIERZ et al., 1975; CSAPÓ et 
al., 1993; CSAPÓ-KISS et al., 1994; CSAPÓ-
KISS et al., 1995; SARKAR et al., 1953).

Az ellés után közvetlenül fejt koloszt-
rum-fehérje biológiai értéke (132,3) csaknem 
eléri a MORUP és OLESEN módszer maximu-
mát jelentő 140-es értéket, ami elsősorban igen 
magas treonin- és lizintartalmának köszönhető 
(MORUP és OLESEN, 1976). Ez az érték 2-5 
nap alatt – az esszenciális aminosavak men�-
nyiségének csökkenésével – 119,7-re csökken, 
majd ez a változás folytatódik a 8-45. napig 
is, ahol a tejfehérje biológiai értéke 107,9 kö-
rül alakul. Ez az igen magas biológiai érték (a 
tehéntejé ugyanezzel a módszerrel számol-
va 78-82) a magas savófehérje aránnyal és az 
esszenciális aminosavak – elsősorban a tre-
onin – nagyobb mennyiségével magyarázha-
tó (CSAPÓ et al., 1993; CSAPÓ-KISS et al., 
1994; CSAPÓ-KISS, 1995).

3. A kanca kolosztrumának és 
tejének szárazanyag-tartalma, 
valamint zsírtartalma és 
zsírsavösszetétele –  
Dry Matter Content as Well as 
Fat Content and Fatty Acid  
Composition of Mare’s  
Colostrum and Milk

A kancatej igen alacsony zsírtartalmú. Ez az 
alacsony zsírtartalom talán több esetben a 
rossz mintavételi módszereknek, a nem telje-
sen kifejt csecsből származó tej eltérő összeté-
telének köszönhető, amit bizonyít az is, hogy az 
utolsó tejrészlet mindig nagyobb zsírtartalmú, 
mint az előzőek. Az emlősök között csak a rino-
cérosz tejének kisebb a zsírtartalma (CSAPÓ et 
al., 1994; CSAPÓ-KISS et al., 1995; HUNDRIESER 
et al., 1984; BARELLO et al., 2008).

Többen a kancatej zsírtartalmát 0-7,9% 
közöttinek találták, melynek eloszlása 
Gauss-görbe szerint változott. Ezt a hatalmas 
változatosságot talán a kancák fiziológiai és 
takarmányozási különbözőségére lehet vis�-
szavezetni. Mások a kancatej zsírtartalmát 
1,2%-nak, a zsírgolyócskák átmérőjét pedig 3,4 
µm-nek mérték; és a vizsgálatokból úgy tűnik, 
hogy a kancatej zsírgolyócskáinak nagysága 
2-3 µm között van. A tehéntejjel ellentétben a 
kancatej nemcsak triglicerideket, hanem jelen-
tős mennyiségű (9%) szabad zsírsavat és 5-19% 
foszfolipideket is tartalmaz. A foszfolipidek 
szfingomielinből (34%), foszfatidil-etanola-
minból (31%), foszfatidil-kolinból (19%) és fosz-
fatidil-szerinből (16%) állnak, de nem tartal-
maznak foszfatidil-inozitolt. A kancatej szabad 
glicerintartalmát 0,0056%-nak mérték, mely 
érték kapcsolatba hozható a tejzsír nagy sza-
badzsírsav tartalmával (HOLMES et al., 1947; 
JAMSRANJAV, 1982; KHARITONOVA, 1978; 
BARELLO et al., 2008; CSAPÓ et al., 1997; 
KLEMEN et al., 2011; BRECKENRIDGE és 
KUKSIS, 1967).

A legtöbb szerző a rövid szénláncú zsírsava-
kat általában nem, a C10:0-C14:0 zsírsavakat 
és a hosszú szénláncú zsírsavakat ritkán közli. 
A legtöbb irodalmi adat a C16:0-C18:3 (palmi-
tinsav, sztearinsav, olajsav, linolsav, linolénsav) 
közötti zsírsavakat adja csak meg. A kancatejre 
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a közepes szénatomszámú zsírsavak nagyobb 
mennyisége jellemző, és ez jelentős eltérést 
mutat a kérődzőktől, melyekre a kis széna-
tomszámú zsírsavak nagyobb mennyisége, és 
az embertől, melyre a hosszabb szénatomszá-
mú zsírsavak nagyobb mennyisége a jellemző 
(CSAPÓ et al., 1995; JAMSRANJAV és 
RABINOVICH, 1974; HADDAD et al., 2011; 
BASE és ZADRAZIL, 1982; GORIAEV et al., 
1970).

A kancatej tejzsírja – hasonlóan a kérődző-
kéhez és ellentétben az egyéb monogasztrikus 
állatokéval – aránylag sok C16-nál kisebb szé-
natomszámú zsírsavat tartalmaz (20-35%). 
Ez talán magyarázható azzal, hogy a lovaknál 
a tejzsír szintézise acetátból és 3-hidroxi-bu-
tirátból történik, mint a kérődzőkben, és nem 
glükózból, mint a monogasztrikus állatoknál. A 
18 szénatomszámú zsírsavak nagyobbik része 
a kancánál illó zsírsavakból képződik. Ha más 
fajokkal hasonlítjuk össze a kancatej zsírjának 
zsírsavösszetételét, akkor megállapítható, hogy 
a kanca tejzsírja különösen kevés sztearinsa-
vat és több mint 5% palmitolajsavat tartalmaz. 
Egy speciális vonása a kanca tejzsírjának nagy 
linolsav- és különösen linolénsav-tartalma. 
Ez azzal magyarázható, hogy a telítetlen zsír-
savak nem hidrogéneződnek az emésztőrend-
szerben, mint a kérődzőknél, és hogy a lovak 
sok olyan takarmányt fogyasztanak, amelyek 
gazdagok telítetlen zsírsavakban, ugyanis a 
takarmány és a tejzsír telítetlen zsírsavtartal-
ma szoros összefüggésben van (CSAPÓ et al., 
1994; 1997; JAMSRANJAV és RABINOVICH, 
1974; JAMSRANJAV és GRIGORJEVA, 1973; 
JAMSRANJAV, 1982; HADDAD et al., 2011, 
GORIAEV et al., 1970).

A kancatej zsírtartalmát közvetlenül az el-
lés után 0,41-3,32% közöttinek mérték, mely 
érték a továbbiakban csökkent a laktáció folya-
mán. Egyesek szerint a kolosztrum zsírtartal-
ma a laktáció 24-48. órájáig nő, majd ezt kö-
vetően csökken, mások szerint viszont az ellés 
után közvetlenül mért 1,0-1,7%-ról a laktáció 
7. napjáig 1,8-2,1%-ra nő. Megállapítják azt is, 
hogy a tej zsírtartalma az ellés utáni első na-
pon a legnagyobb, majd a továbbiakban rend-
szertelenül változik a laktáció 14. napjáig. A 
különböző szerzők adatait összevetve megálla-
pítható, hogy a kolosztrum zsírtartalma az ellés 
utáni első 12-24 óra alatt nő, majd ezt követően 

egyes szerzők szerint gyorsabban, más szerzők 
szerint lassabban csökken, ami talán összefüg-
gésben lehet a takarmányozással (CSAPÓ et al., 
1993; 1995; NAERT et al., 2013; KLEMEN et 
al., 2011; DOREAU et al., 1990).

Néhány vizsgálatból úgy tűnik, hogy a ko-
losztrum tejzsírjának zsírsavösszetétele nem 
különbözik lényegesen a normális tejétől. A 
zsírtartalom és a zsírsavösszetétel változását 
tanulmányozva az ellés után megállapítják, 
hogy a laktáció folyamán nem változik a tejzsír 
zsírsavösszetétele. Mások ezzel szemben kimu-
tatták, hogy a rövid és közepes szénatomszámú 
zsírsavak mennyisége csökken, a hosszú szén-
láncú telítetlen zsírsavak aránya viszont nő a 
laktáció későbbi szakaszában. Néhány kivé-
teltől eltekintve, akik szerint a tej zsírtartalma 
tendenciájában nem változik a laktáció folya-
mán – az összes többi szerző szerint a tej zsír-
tartalma csökken a laktáció folyamán (CSAPÓ 
et al., 1994; 1995; KLEMEN et al., 2011; BASE 
és ZADRAZIL, 1982).

Némi csökkenés figyelhető meg a tej zsír-
tartalmában a kanca korával, de ez a csökke-
nés alig éri el a 0,2%-ot, mások szerint viszont 
a második laktációban a tej zsírtartalma na-
gyobb, mint az elsőben. A több tejet adó fajták 
tejének nagyobb a zsírtartalma, mint a keve-
sebb tejhozamúaké, mások viszont arra a kö-
vetkeztetésre jutottak, hogy még az igen nagy 
testtömeg-különbséggel rendelkező fajták te-
jének is azonos a zsírtartalma, bár a variációs 
koefficiensek az összes vizsgált tejalkotó közül 
a zsírnál a legnagyobbak (ALAGUZHIN, 1964; 
BELJAJEV és EMRIN, 1977; CSAPÓ et al., 
1993; 1995; DOREAU et al., 1990).

Fentieken túl befolyásolja még a tej zsírtar-
talmát a takarmány energiatartalma, ugyanis 
a takarmány növekvő energiatartalmával – az 
abrak arányának megnövelésével a szálastakar-
mányhoz képest – csökken a tej zsírtartalma, 
mások szerint viszont a takarmány energia-
tartalma nincsen hatással a tej zsírtartalmára. 
Egyesek szerint a takarmány zsírtartalmának 
növelése nem, mások szerint viszont jelen-
tősen növeli a tej zsírtartalmát (DAVISON et 
al., 1987; SHRYVER et al., 1986; CSAPÓ és mt-
sai., 1993; DOREAU et al., 1990; ASCHRAFT 
és TYZNIK, 1976; SUTTON et al., 1977; 
PIETRZAK-FIECKO et al., 2009, 2013).

Vizsgálataink szerint a kolosztrum száraza-
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nyag-tartalma közvetlenül az ellés után 24,25-
26,28% között változott. Úgy tűnik, hogy a 
magyar hidegvérű lovak kolosztrumának szá-
razanyag-tartalma a vizsgált fajták között a 
legnagyobb, azonban ezeket a különbségeket 
szignifikancia vizsgálattal nem tudtuk meg-
erősíteni. Az elsőfejésű kolosztrum száraza-
nyag-tartalmának mérésekor a legkisebb ered-
mény 14,65%, a legnagyobb pedig 29,35% volt. 
A kolosztrum szárazanyag-tartalma rohamo-
san csökken az ellés után eltelt idő függvényé-
ben, és a második napon mért értékek már alig 
különböznek a laktáció ötödik napja után fejt 
normális tejétől. A laktáció 2-5. napján fejt át-
meneti tej szárazanyag-tartalmát 11,93-12,87% 
közöttinek, az 5-8. nap közötti normális tej 
szárazanyag-tartalmát pedig 10,37-10,61% kö-
zöttinek mértük. A laktáció egyetlen, általunk 
vizsgált szakaszában sem tudtunk a genotí-
pusok között kolosztrumuk és tejük száraza-
nyag-tartalmában szignifikáns különbséget 
kimutatni (CSAPÓ-KISS et al., 1994; CSAPÓ et 
al., 1993; 1997; SCHRYVER et al., 1986).

A kolosztrum zsírtartalmát közvetlenül 
az ellés után mértük legnagyobbnak (2,85-
2,93%), mely az átmeneti tej (2,05-2,17%) és 
normális tej (1,04-1,32%) esetében is lényege-
sen kisebb értéket mutat. A genotípusok között 
kolosztrumuk, átmeneti tejük és tejük zsírtar-
talmában szignifikáns különbséget nem tud-
tunk kimutatni. A kolosztrum és a tej zsírtartal-
mának változását vizsgálva az ellés után eltelt 
idő függvényében, illetve a laktáció folyamán 
azok megállapítását erősítjük meg, akik közvet-
lenül az ellés után mérték azt a legnagyobbnak 
(CSAPÓ et al., 1994, 1995, 1997).

A fentiek alapján tehát megállapítható, 
hogy az első fejésű kolosztrum zsírtartalma át-
lagosan 2,8-3,0% között (szélső értékek: 2,12-
3,35%), a laktáció 5. napja után fejt normális 
tejé pedig 1,0-1,4% között (szélső értékek: 
0,52-1,94%) változik. Nem találtunk összefüg-
gést a tejmennyiség és a tej zsírtartalma között, 
és véleményünk szerint a kanca kora sincs szig-
nifikáns hatással a tej zsírtartalmára (CSAPÓ 
et al., 1993, 1995).

A kolosztrum és a tejzsír zsírsavösszetéte-
lét elemezve megállapítottuk, hogy a koloszt-
rum tejzsírja kevesebb kaprilsavat, kaprinsa-
vat, laurinsavat, mirisztinsavat, palmitinsavat 
és palmitolajsavat tartalmaz, mint a normális 

tejé. Ennek megfelelően a normális tej tejzsírja 
kevesebb sztearinsavat, linolsavat és linolén-
savat tartalmaz, mint a kolosztrumé. A fajták 
között szignifikáns különbségeket tejzsírjuk 
zsírsavösszetételében nem tudtunk kimutatni. 
A kanca és a tehén tejzsírjának zsírsavössze-
tételét összehasonlítva megállapítható, hogy 
a kanca tejzsírja másfélszer több laurinsavat, 
háromszor több kaprinsavat, ötször több linol-
savat, tízszer több kaprilsavat és kétszázszor 
több linolénsavat tartalmaz, mint a tehéné. 
Ennek megfelelően a kancatej tejzsírjának mirisz-
tinsav-tartalma fele, palmitinsav-tartalma két-
harmada, sztearinsav-tartalma pedig ötöde 
a tehéntej tejzsírjának. Az a nagy különbség, 
ami a két faj tejzsírjának zsírsavösszetételében 
– különösen linolénsav-tartalmában – mutat-
kozik, lehetővé teszi a kancatejhez hozzákevert 
tehéntej kimutatását és mennyiségének meg-
határozását (CSAPÓ et al., 1993, 1995).

4. A kolosztrum és a tej  
laktóztartalma – Lactose 
Content of Colostrum and Milk

A kancatej szénhidrát-tartalmának legnagyobb 
része laktózból áll. A többi cukor csak igen 
kis koncentrációban fordul elő a kancatejben. 
A laktózszintézis fő prekurzora a kolosztrum 
és a tej esetében is a vérből származó glükóz. 
Közvetlenül az ellés után fejt kolosztrum tejcu-
kor-tartalmát 2,41-4,49% között mérték, mely 
12 óra alatt 4,8-5,2%-ra, 24 óra alatt 5,4-5,6%-
ra, 72 óra alatt pedig 5,6-5,9%-ra emelkedett, 
és csak a laktáció 7-10. napja körül érte el a 
normális tejre jellemző 6,0-6,3%-os értéket 
(SANTOS és SILVESTRE, 2008; DAVIES et al., 
1983; KULISA, 1980; LINTON, 1937; NAERT 
et al., 2013; DITTRICH, 1938; DOREAU et al., 
1990).

Több száz kanca érett tejének laktóztartal-
mát meghatározva megállapították, hogy az a 
kísérletbe vont egyedek 90%-ánál 6,0-7,0% kö-
zött van, mintegy 5%-ánál 7,00-8,78%, a másik 
5%-ánál pedig 1,65-6,00% közötti laktózt mér-
tek. Az extrém alacsony laktóztartalom való-
színűleg összefüggésben lehet a tőgy gyulladá-
sával, míg az extrém magas értékekre jelenleg 
nincs magyarázat. A rendkívül előrehaladott 
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korú kancák tejösszetételét vizsgálva megálla-
pították, hogy az semmilyen tekintetben sem 
különbözik a fiatalabb kancák tejösszetételétől 
(KLEMEN et al., 2011). A tej laktóztartalma 
a laktáció 10. napjától a laktáció 54. napjáig 
6,82%-ról 7,06%-ra emelkedik, miközben a tej 
összes energiatartalmának 46,0-55,6%-át adja. 
A 24. és 54. nap között vett tejminták átlagos 
tejcukor-tartalmát 6,91%-nak, a laktóz részará-
nyát a tej összes energia mennyiségéből 54,2%-
nak mérték. A szerzők egy része szerint a tej 
laktóztartalma nő a laktáció végén, mások sze-
rint viszont nem változik a laktáció folyamán. 

A magasabb energiatartalmú és nagyobb 
nyersfehérje-tartalmú takarmányt fogyasz-
tó kancák a laktáció 14-84. napjának átla-
gában mintegy 0,1%-kal magasabb laktóz-
tartalmú tejet adtak. Az egymást követő 
laktációkban az alacsonyabb és a magasabb 
energiájú takarmányt fogyasztó kancáknál te-
jük laktóztartalmában nem tapasztaltak válto-
zást, tehát ebből a kísérletből is úgy tűnik, hogy 
a kanca kora nincs hatással a tej laktóztartalmára  
(PIETRZAK-FIECKO et al., 2009, 2013; KLEMEN 
et al., 2011).

A laktóz koncentrációjára rendkívül eltérő 
értékeket közölnek a szakirodalomban. A ko-
losztrumra közölt 2,7% a legalacsonyabb, a tej-
re közölt 7,7% pedig a legmagasabb, a legtöbb 
szerző pedig a kancatej laktóztartalmát 5,9-
7,1%-nak írja le. Egy esetben masztitisz követ-
keztében a gyulladásos tejmirigyből származó 
tej laktóztartalmát 4,3%-nak mérték. A legtöbb 
szerző a tej laktóztartalmát a laktáció elején (a 
kolosztrum periódust követően) 6,0-6,5%-nak, 
a laktáció vége felé pedig, a 150. nap környé-
kén, 6,5-7,0%-nak mérte. A kancatejben a sza-
bad glükóz 0,0084%, a szabad galaktóz pedig 
0,0114% koncentrációban található a 6-7% 
koncentrációjú laktóz mellett. A glikoproteinek 
közül a N-acetil-neuraminsav koncentrációját 
0,0047-0,0061% közöttinek mérték. Fran-
cia szerzők szerint a tej laktóztartalma 6,72%, 
fruktóz-, maltóz-, cellobióz- és szacharóztar-
talma kevesebb, mint 0,010%, galaktóztartal-
ma pedig kevesebb, mint 0,072% (ANWER 
et al., 1975; BRZESKI és KULISA, 1979;  
KULISA, 1986a, 1986b; DAVIES et al., 1983; 
MORRISSEY, 1973; KLEMEN et al., 2011).

Érdekességként megemlíthető, hogy a sza-
már tejének laktóztartalmát 4,94-6,86% kö-

zöttinek, a Grant zebráét 3,8%-nak, a Grevy 
zebráét pedig 5,8%-nak mérték. Mivel a két 
zebrafajnál a mintavételi körülmények nem 
voltak ideálisak, ezért a közölt adatok csak tá-
jékoztató jellegűnek tekinthetők (OFTEDAL és 
JENNESS, 1988).

5. A kolosztrum és a tej  
makro- és mikroelem- 
tartalma – Macro- and  
Microelement Content of  
Colostrum and Milk

Növekvő testtömeggel a tej hamutartalma a 
Shetland póninál mért 0,38%-ról a Shire fajtá-
nál kapott 0,54%-ig nő. Sárlás alatt – többek 
között – megnő a tej hamutartalma. A koloszt-
rum lényegesen gazdagabb ásványi anyagok-
ban mint a normális tej, ezért hamutartalma 
elérheti a 0,53-0,77%-ot is (SCHRYVER et al., 
1986; JENNESS, 1974; LUKAS et al., 1972). 

Három arab és két quarter horse kanca ko-
losztrum- és tejösszetételét vizsgálva a laktáció 
negyedik hónapjának végéig megállapítják, 
hogy a kolosztrum hamu-, magnézium-, nátri-
um- és káliumtartalma az ellés utáni 12. óráig 
hirtelen, ezt követően folyamatosan csökken. 
A kolosztrum foszfortartalma az ellés utáni 
24-48. óráig folyamatosan nő majd csökken, 
kalciumtartalma pedig az első 12 óra alatti 
csökkenést követően a 8. napon éri el normá-
lis értékét, és hasonlóan a foszforhoz, a továb-
biakban csökken a laktáció folyamán. Mások 
szerint a kancatej hamutartalma az ellés utáni 
első 14 nap alatt tendenciájában nem mutat 
változást (CSAPÓ et al., 1997; SCHRYVER et 
al., 1986; LONNERDAL et al., 1981).

A kanca teje – a többi gazdasági állatfajé-
hoz hasonlítva – különösen szegény ásványi 
anyagokban. A szerzők többsége a kancatej 
hamutartalmát 0,3-0,5% közöttinek méri, de 
mint szélsőséges esetet említhetünk 0,2%-os 
legkisebb, és 0,7%-os legnagyobb értéket is. 
Az alacsony hamutartalom kapcsolatba hozha-
tó a kancatej kis fehérjetartalmával, melynek 
köszönhetően alacsony a kancatej kalcium- és 
foszfortartalma is. Az ásványi anyagok közül 
a kalcium 61%-a, a foszfor 31%-a, a magnézi-
umnak pedig 16%-a van kolloidális alakban a 
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kancatejben. A tej kalciumtartalmát 500-1500 
mg/kg közöttinek, foszfortartalmát 200-1200 
mg/kg közöttinek, magnéziumtartalmát 40-
110 mg/kg közöttinek, nátriumtartalmát 70-
200 mg/kg közöttinek, káliumtartalmát pedig 
300-800 mg/kg közöttinek mérték. A kancatej 
kloridtartalmára 300-600 mg/kg-os értéket 
kaptak (CSAPÓ-KISS et al., 1994; SCHRYVER 
et al., 1986).

A kancatej nyomelem-tartalmáról kevés 
megbízható adat áll rendelkezésre. Az irodalmi 
adatok – köszönhetően az analitikai módszerek 
fejlődésének – megbízhatóak, ennek ellené-
re némely nyomelem koncentrációjában igen 
nagy eltéréseket lehet megfigyelni. Ezek az el-
térések csak részben magyarázhatók metodikai 
problémákkal; fő okuk talán az, hogy a vizsgált 
kancák eltérő mikroelem-összetételű takar-
mányt fogyasztottak, és ez hatással volt a tej 
nyomelem-tartalmára.

Mi befolyásolja a kancatej ásványi-
anyag-tartalmát? Holland melegvérű hátasló 
kancák tejösszetételét elemezve az ellés utáni 
24. órától a laktáció 28. napjáig megállapítot-
ták, hogy a tej hamu-, kalcium- és foszfortar-
talma a 2-3. napig tartó emelkedést követően 
csökken a vizsgált szakaszban. A laktáció 7. és 
56. napja között csökken a tej kalciumtartal-
ma, és a tej hamutartalma is csökken a laktáció 
folyamán, és ez a csökkenés érvényes a mak-
roelemek többségére és a mikroelemek egy ré-
szére is. Fentieken kívül említést érdemelnek 
azon megállapítások, mely szerint a takarmány 
energiatartalma nincs hatással a tej ásványi-
anyag-tartalmára, és hogy tőgygyulladás hatá-
sára csökken a tej foszfortartalma, nő viszont a 
kloridionok mennyisége.

Saját vizsgálataink során a kanca kolosztru-
mának hamutartalmát a laktáció első 48 órájá-
ban vett minták átlagában 0,592%-nak mértük, 
ahol a szélső értékek 0,804% és 0,515% voltak. 
Ez az érték a 3-5. nap között 0,52%-ra (szélső 
értékek: 0,542% és 0,497%), a laktáció 8-45. 
napja között pedig 0,405%-ra (szélső értékek: 
0,479% és 0,301%) csökkent (CSAPÓ-KISS et 
al., 1994). 

A makroelemek változását értékelve a lak-
táció első másfél hónapja alatt megállapítottuk, 
hogy a kalcium kivételével az összes makroe-
lem csökken a kolosztrum-periódusban és a 
laktáció elején. Legszembetűnőbb a csökkenés 

a magnézium esetében, de jelentős csökkenés 
tapasztalható a káliumnál és a nátriumnál is. A 
laktáció elején lényegesen kisebb a csökkenés 
a foszfor esetében; ez az elem csak a laktáció 5. 
napja után mutat határozott változást. Az elő-
zőekhez képest egész más változást tapasztal-
tunk a kalcium mennyiségét tanulmányozva. A 
kancakolosztrum kalciumtartalma közvetlenül 
az ellés után a legkisebb (748 mg/kg), a laktá-
ció 5. napja körül éri el maximumát 954 mg/
kg-mal, majd a továbbiakban – a többi mak-
roelemhez hasonlóan – csökken a laktáció fo-
lyamán (CSAPÓ-KISS et al., 1994).

A kanca kolosztruma és teje mikroelem-tar-
talmának változását vizsgálva az ellés után el-
telt idő függvényében megállapítottuk, hogy a 
cink és a réz folyamatosan csökken, a vas az 5. 
nap körüli maximumot követően csökken, a 
mangán pedig a laktáció 5. napjáig nő, ezt kö-
vetően pedig konstans szinten marad (CSAPÓ-
KISS et al., 1994).

A kanca és a tehén tejének makro- és mik-
roelem-tartalmát összehasonlítva megállapít-
ható, hogy a tehéntej majd kétszer több hamut, 
káliumot, foszfort, magnéziumot és mangánt; 
másfélszer több kalciumot, vasat és rezet, és 
majdnem háromszor több nátriumot és cinket 
tartalmaz, mint a tehéntej. A felsoroltak közül 
külön figyelmet érdemel a kancatej kis nátri-
umtartalma, hisz ezt azok a keringési betegség-
ben és magas vérnyomásban szenvedő betegek 
is fogyaszthatják, akiknek túl nagy a tehéntej 
500 mg/kg körüli nátriumtartalma (CSAPÓ-
KISS et al., 1994).

6. A kolosztrum és a tej  
vitamintartalma – Vitamin 
Content of Colostrum and Milk

A kancatej A-vitamin-tartalmát 60 μg/dm3, 
E-vitamin-tartalmát 900 μg/dm3, 25-hid-
roxi-kolekalciferol-tartalmát 15,5 μg/dm3, 
1,25-dihidroxi-kolekalciferol-tartalmát keve-
sebb, mint 5,0 μg/dm3, B12-vitamin-tartalmát 
5,48 μg/dm3, folsavtartalmát pedig 15,5 μg/
dm3 közelinek mérték (CSAPÓ et al., 1994; 
HOLMES et al., 1946).

Saját vizsgálataink során megállapítottuk, 
hogy a kolosztrum 2,6-szor több A-vitamint, 
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1,7-szer több D3-vitamint, 1,4-1,5-ször több C- 
és K-vitamint és csak kissé több E-vitamint tar-
talmaz, mint a laktáció 8-45. napja között fejt 
kancatej. A kancatej A-, D3-, E- és K3-vitamin-
ból gyakorlatilag ugyanannyit tartalmaz, mint 
a tehéntej, C-vitamin-tartalma pedig annál né-
mileg még nagyobb is (CSAPÓ et al., 1994).

Összefoglalás – Summary

Manapság Nyugat Európában, mint emberi 
táplálék, jelentősen megnőtt az érdeklődés a 
kancatej iránt. Sokan úgy gondolják, hogy a 
kancatej különféle anyagcsere betegségek ese-
tében gyógyhatással rendelkezik, az ára is je-
lentősen megnőtt a piacon, ezért szükség volt 
a kancatejet, mint emberi táplálékot értékelni. 
Mivel kevés adat állt rendelkezésre az össze-
tételről, a szerzők meghatározták a kancatej 
összetételét. A kísérlet célja volt az is, hogy 
elemezzék a változásokat az elléstől a laktáció 
45. napjáig. Írásukban összegzik kísérleteik 
eredményeit, és azokat hasonlítva az irodalmi 
adatokhoz, áttekintést adnak a kanca koloszt-
rumának és tejének összetételéről.

Megállapították, hogy közvetlenül az ellés 
után a kolosztrum összesfehérje-, savófehérje-, 
kazein- és NPN tartalma 16,41, 13,46, 2,95 és 
0,052%, mely a laktáció 2. és 5. napja között 
4,13, 2,11, 2,02 és 0,043%-ra, a 8. és 45. nap 
között pedig 2,31, 1,11, 1,20 és 0,031%-ra csök-
ken. A valódi fehérje és a savófehérje aránya 
ebben a periódusban csökken, míg a kazein és 
az NPN aránya nő. A kolosztrum és a tej ami-
nosav tartalma csökken a laktáció 45. napjáig, 
míg a tejfehérje legtöbb esszenciális aminosava 
(treonin, valin, cisztin, tirozin és lizin) csökken, 
a glutaminsav- és a prolin-tartalom pedig nő az 
ellés után. A tejfehérje biológiai értéke az ellés 
után közvetlenül a legmagasabb (132,3), kö-
szönhetően igen magas treonin- és lizintartal-
mának. Ez az érték a laktáció 5. napjáig 119,7-
re, a 45. napjáig pedig 107,9-re csökken.

A kolosztrum és a tej szárazanyag- és zsír-
tartalma közvetlenül az ellés után 24,25 és 
26,28%, valamint 2,85 és 2,93%, a 2. és 5. nap 
között 12,15 és 12,78%, valamint 2,05 és 2.17% 
között, a laktáció 8. és 45. napja között pedig 
10,37 és 10,61%, valamint 1,04 és 1.32% között 
változott. A tejzsír kaprinsav-, a kaprilsav-, a 

laurinsav-, a mirisztinsav- és a palmitinsav-tar-
talma nőtt, míg a sztearinsav-, az olajsav-, a 
linolsav- és a linolénsav-tartalma csökkent a 
laktáció folyamán. A kancatej zsírja több kap-
rilsavat, kaprinsavat, laurinsavat, linolsavat és 
linolénsavat, és kevesebb sztearinsavat, mirisz-
tinsavat és palmitinsavat tartalmazott, mint a 
tehéntejé. A kancatej esszenciális zsírsavtartal-
ma magasabb volt, mint a tehéntejé.

A kolosztrum A-, D-, K- és C-vitamin-tar-
talma (0,88, 0,0054, 0,043, 23,8 mg/kg) 1,4 
és 2,6-szorosa volt a normál tejének (0,34, 
0,0032, 0,029, 17,2 mg/kg). Nem volt szignifi-
káns különbség a kolosztrum és a tej E-vita-
min-tartalmában.

A kolosztrum hamutartalma szignifikán-
san nagyobb (0,592%), mint a normál tejé 
(0,405%). Az ellés után közvetlenül volt a leg-
alacsonyabb a kolosztrum kalcium-tartalma 
(747,7 mg/kg), mely az 5. napon érte el maxi-
mumát (953,7 mg/kg). A cink- és réztartalom 
az 5. napon mutatott maximum után csökkent, 
míg a mangán koncentrációja az 5. napi maxi-
mum után változatlan maradt. A kolosztrum 
és a tej makro- és mikroelem-tartalmára az 
alábbiakat határozták meg: kálium, 928,6 és 
517,2; nátrium, 320,0 és 166,6; kalcium, 747,7 
és 822,9; foszfor, 741,7 és 498,8; magnézium, 
139,7 és 65,87; cink, 2,95 és 1,99; vas, 0,996 és 
1,209; réz, 0,606 és 0,249 és mangán, 0,0447 
és 0,0544 mg/kg. A kancatej alacsony nátri-
um-tartalma előnyös lehet a szív-érrendszeri 
panaszokkal, ill. magas vérnyomással küzdő 
emberek számára. 
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AThe basis and primary condition of the production level worldwide is the stability of 
domestic consumption, therefore the size of milk production is determined by the domestic 
milk consumption apart from smaller or greater exceptions. The aim of this research is to 
accomplish an international market segmentation based on the volume of milk product 

consumption. Segment forming variables were the three-year average per capita consumption 
volumes of liquid milk, cheese (including cottage cheese), and butter in the particular national 
economies. 46 national economies and the European Union (EU28) were included in the research. 
After completing the segmentation, our further aim was to characterize the formed segments by 
the following macro factors: gross domestic product (GDP) per capita, gross national income (GNI) 
per capita, life expectancy at birth, crude mortality rate, unemployment rate, and consumption 
expenditures of households as a percentage of gross domestic product. Based on our results, three 
clusters were identified that significantly differ from each other. The first cluster includes those 
countries where liquid milk, cheese, and butter consumption per capita are low. The second cluster 
contains those nations in which per capita consumption can be seen as medium level, Hungary is in 
this group. In the third cluster we can find countries with high per capita consumption compared to 
the sample. The formed segments show significant differences according to both GDP and GNI. In the 
case of segments with higher milk product consumption the means of GDP and GNI are significantly 
higher on purchasing power parity. In the countries where a higher proportion of gross domestic 
product is consumed the volume of milk product consumption is lower, while in those countries 
where a lower proportion of GDP is consumed, the per capita volume of milk product consumption is 
higher. We found a significant difference among the segments according to the life expectancy, too; 
life expectancy increases in line with the increase in per capita milk, cheese, and butter consumption. 
In case of the unemployment rate, we could not find any significant differences among the segments. 
To  sum up, we can conclude that consumption of the examined product categories can be seen as 
medium in Hungary, i.e. our country belongs to the second segment. Beside Hungary, we can find 
seven further post-communist countries in this segment that shows the cultural similarity of the 
region. An important strategic task for Hungary is to increase milk product consumption by the 
means of communal marketing tools. The consumption of milk products can reach a stable growth 
path via an appropriate positioning and conscious communications. To reach this goal, the image of 
the category has to be put in order and healthiness and nutritional advantages of milk products have 
to be highlighted, then consumer misbeliefs have to be corrected.
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1. Bevezetés – Introduction

Az 1980-as évek kezdetétől a világ táplálko-
zástudományi kutatásainak homlokterében a 
Földön fellelhető élelmiszerek bioaktív anya-
gainak szinte leltárszerű feltérképezése állt, 
amire azután a funkcionális élelmiszerek egész 
sorának kifejlesztése épült. A vázolt világkuta-
tás filozófiáját az emberi egészség megóvása, 
egy jobb életminőség biztosítása adta és adja. 
Az elvégzett kutatások első helyen említendő 
összegzett eredménye az, hogy az élelmiszerek 
közül a tej és termékei a leggazdagabbak bio-
aktívumokban, és e megállapítás – örömteli 
módon – vonatkozik valamennyi fő tejalkotó-
ra, így a tejzsírra, tejfehérjékre, tejcukorra, tej-
sókra és a tejvitaminokra egyaránt (SZAKÁLY, 
1999).

A tejtermékek tápanyag-összetételükben a 
többi élelmiszer fölé emelkednek. E tény rög-
zítése azért fontos, mert a fejlettebb országok-
ban, de már a fejlődőkben is a lakosság egyre 
több olyan élelmiszert fogyaszt, amelyek ener-
giasűrűsége magas, tápanyagsűrűsége viszont 
alacsony (pl. cukrozott üdítőitalok). Természe-
tesen az ideális az lenne, ha olyan élelmisze-
reket fogyasztanánk, amelyek tápanyagokban 
gazdagok és energiában szegények. Ennek a 
kritériumnak kimagaslóan megfelelnek a kü-
lönböző tejtermékek.

A világon mindenütt a termelés színvo-
nalának alapja, elsődleges feltétele a belföldi 
fogyasztás stabilitása. Még inkább így van ez 
a tejgazdaságban, amit az is bizonyít, hogy a 
tejtermékek világkereskedelme nem éri el az 
összes termelt tej 10%-át. A nemzetek tejter-
melésének nagyságát tehát – kisebb-nagyobb 
kivételektől eltekintve – a hazai tejtermékfo-
gyasztás határozza meg (SZAKÁLY, 1999).

A hazai tejtermék-fogyasztási cél megfogal-
mazásánál az egyik kiindulási támpont, hogy a 
gyakran „magyar néma járvány”-ként minősí-
tett csontritkulás (oszteoporózis) mögött álló 
1:2 Ca:P aránynak az 1:1 ideálisra való kiegyen-
lítéséhez, mint népegészségügyi alapelvárás-
hoz mintegy 260-270 kg/fő/év tejben kifejezett 
összes tejtermékfogyasztásra lenne szükség. 
Ezen ideális cél elérésének realitása a közeli 
jövőben igen csekély: nemcsak amiatt, hogy 
ez a jelenlegi 150-165 kg/fő éves összes tejter-

mékfogyasztásnak közel a duplája, hanem ami-
att is, hogy ennek nincsenek meg a gyökerei a 
sajátságos magyar étrendben, másfelől az ilyen 
hatalmas növekmény a lehetségesnél nagyobb 
és dinamikusabb vásárlóerő-növekedést felté-
telezne (SZAKÁLY, 2013). 

A belátható jövőben ezért valósabb cél le-
het a 200 kg/fő/év összes tejtermékfogyasztás. 
Miután 1987-ben már ezen az értéken voltunk, 
ezért ez a fogyasztási szint a közeli múltban 
már megvalósult állapot újbóli elérését jelen-
tené. Ez a reálisan elérhető fogyasztási szint 
minimálisan kielégíti azokat a néptáplálkozási, 
illetve népegészségügyi elvárásokat is, amelyek 
a tejtermék-összetevők egészségvédő funkciói-
ból származnak (SZAKÁLY, 1999; SZAKÁLY, 
2017).

A tudatos és piacorientált vállalati működés 
egyik kulcseleme a célpiaci marketinggondol-
kodás, aminek lényege, hogy fókuszálja a vál-
lalati döntéshozók, a marketingesek tekintetét, 
továbbá a vállalati erőfeszítéseket az eredmé-
nyesebb, hatékonyabb piaci beavatkozások és 
a vállalati siker érdekében (JÓZSA, 2014). Ál-
talánosan elmondható, hogy minden vállalat 
számára a piacválasztás egy stratégiai kérdés, 
így van ez a nemzetközi piacválasztás során is. 
Amikor a külpiacra lépésről kell dönteni, a fo-
gyasztói igények felmérését, vizsgálatát rend-
szerint megelőzi az országszintű szegmentáció. 
Azaz a vállalat a potenciális országokat (célpi-
acokat) homogén csoportokra bontja és e cso-
portokat releváns tényezők alapján elemzi. A 
csoportosítás történhet általános piaci jellem-
zők (földrajzi, demográfiai, gazdasági, piaci, 
politikai és kulturális) vagy specifikus termék-
piaci jellemzők (gazdasági és jogi megfontolá-
sok, piaci feltételek vagy a termékhez kötődő 
fogyasztói szokások) szerint (REKETTYE et al., 
2015). 

A tanulmányban azáltal kívánunk segít-
séget nyújtani azoknak a tejipari szereplők-
nek, akik a nemzetközi piacra lépésen gon-
dolkodnak, hogy elvégeztünk egy nemzetközi 
piacszegmentációt. Épp ezért a kutatás során 
különös figyelmet fordítottunk rá, hogy a köz-
lemény a gyakorlat szakemberei számára is épp 
úgy értéket képviseljen, mint a diszciplína tu-
dományos művelőinek. 
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2. Célkitűzés – Objectives

A kutatás célkitűzése egy nemzetközi piac-
szegmentáció végrehajtása az egy főre eső 
tejtermék-fogyasztási volumenek alapján. A 
piac szegmentációja azt jelenti, hogy a nagy, 
heterogén piacokat olyan kis, homogén egy-
ségekre bontjuk, amelyeken belül a fogyasztók 
szükségletei és igényei azonosak. Cél, hogy az 
eltérések a szegmenseken belül minimálisak, 
ugyanakkor a szegmensek között maximálisak 
legyenek. Számos szegmentációs szempont lé-
tezik, melyek alapvetően két fő megközelítés 
szerint csoportosíthatók. Az egyik csoport a 
fogyasztók jellemzői alapján vizsgálódik, míg a 
másik a termékhez fűződő viszonyt veszi alapul 
(KOTLER és KELLER, 2012). Kutatásunk so-
rán mi az utóbbi szempont alapján végezzük el 
a nemzetközi szegmentációt, amelynek alapját 
különböző tejtermék-csoportok egy főre eső fo-
gyasztási mennyisége képzi. 

A szegmensképző ismérvek az egyes nem-
zetgazdaságok egy főre eső folyadéktej-, sajt- 
(beleértve a túrót is), illetve vajfogyasztási 
mennyiségei három év átlagában (2012, 2013 
és 2014). További cél a szegmentáció elvégzését 
követően, hogy jellemezzük a kialakított szeg-
mentumokat az alábbi makro-tényezőkkel:

•	 egy főre jutó bruttó hazai termék (GDP) 
USA dollárban (USD) kifejezve vásárlóe-
rő-paritáson (PPP) számítva,

•	 egy főre jutó bruttó nemzeti termék/jö-
vedelem (GNI) USA dollárban kifejezve, 
vásárlóerő-paritáson (PPP) számítva,

•	 születéskor várható élettartam alapján,
•	 nyers halálozási ráta alapján,
•	 munkanélküliségi ráta szerint,
•	 valamint a háztartások fogyasztási ki-

adásai a bruttó hazai termék százaléká-
ban kifejezve.

A kutatás eredményei hozzájárulnak ahhoz, 
hogy feltárjuk, vajon miként szegmentálódnak 
az egyes országok a tejtermékek egy főre eső 
fogyasztási volumene szerint, és hazánk e szeg-
mentumok között hol helyezkedik el. Továbbá 
a kutatás eredményeként fény derülhet arra, 
hogy az eltérő tejtermék-fogyasztási volumenű 
szegmensek a vizsgált makro-tényezőket te-
kintve miben és mennyiben különböznek egy-
mástól.

3. Módszertan – Methodology

A kutatás alapjául szolgáló minta kiválasztása 
az IDF Bulletin 2015 kiadvány háttéradattáblái 
alapján történt. Ennek megfelelően a minta a 
háttéradatok között szereplő 46 nemzetgazda-
ságot és az Európai Uniót (EU28) tartalmazza, 
a háttéradattáblák között összesen 49 ország 
adatai szerepeltek, de ezek közül kettő a hiány-
zó adatok miatt kiesett. A szegmensek jellem-
zéséhez kiválasztott makro-tényezőket a The 
World Bank Data online elérhető adatbázisából 
töltöttük le.

A piacszegmentáció elvégzése előtt a 2012., 
2013. és 2014. év egy főre eső fogyasztási adata-
it termékenként átlagoltuk, hogy tompítsuk az 
esetleges évenkénti kiugrásokat az adatokban. 
A szegmentáció a klaszterelemzés különböző 
módszereivel végezhető, mint például a hierar-
chikus és a partícionáló eljárások (FENYVES 
et al., 2017). A szegmentációt a HCPC mód-
szerrel (Hierarchical Clustering on Principal  
Components), azaz főkomponens elemzésen 
alapuló hierarchikus klaszterelemzéssel vé-
geztük el (ARGÜLLES et al., 2014). A klasz-
terelemzés elvégzését követően a kialakított 
klaszterek egymástól való különbözőségét va-
rianciaelemzéssel, illetve Kruskal-Wallis-pró-
bával vizsgáltuk. A kialakított szegmensek 
kapcsolatát a makro-tényezőkkel variancia-
elemzéssel és Kruskal-Wallis-próbával, illetve 
Tukey és Dunn post-hoc teszttel elemeztük. 
A varianciaanalízis normális eloszlási feltéte-
lének teljesülését a ferdeségi és csúcsossági 
mutatók alapján, a szórásegyezést pedig 
Levene-teszttel ellenőriztük. A kutatás során 
végül megvizsgáltuk, hogy milyen kapcsolat-
ban állnak az egyes termékkategóriák egy főre 
eső fogyasztási volumenei és a vizsgált mak-
ro-tényezők, ezt a Pearson-féle lineáris korre-
lációval vizsgáltuk.

Az elemzést az R Statistics 3.4.2-es verzi-
ójával végeztük az R Studio szerkesztőben, a 
vizsgálatok során az alábbi bővítmények kerül-
tek alkalmazásra: psych; factoextra; FactoMi-
neR; Hmisc; corrplot; car; dunn.test és FSA (R 
Core Team, 2017). 
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4. Eredmények – Results

4.1. A mintasokaság leíró statisztikai 
elemzése – Descriptive Statistical  
Analysis of the Sample

Szegmensképző ismérvek – 
Segment Generating Criteria

A vizsgálatba 46 nemzetgazdaságot, valamint 
az Európai Uniót (EU28) vontuk be, amelynek 
átlagértékeit a tagállamok adatainak súlyozott 
adatai adták. A vizsgált országok egy főre eső 
folyadéktej-fogyasztásának átlaga 57,39 ki-
logramm/fő/év 31,13 kg/fő/év szórás mellett. 
A legkisebb egy főre eső tejfogyasztás a vizsgált 
három év átlaga alapján Mongóliában jellemző 
9,53 kg/fő fogyasztás mellett, míg a legtöbb te-
jet, átlagosan évi 130,77 kilogrammot a finnek 
fogyasztják fejenként. Sajtfogyasztás tekinte-
tében a mintaátlag 12,44 kg/fő/év 7,65kg/fő/
év szórással. A legkevesebb sajtot ebben az 
esetben is a mongolok fogyasztanak, alig évi 
0,3 kilogrammot fejenként, míg a legtöbb saj-
tot 26,33 kg/fővel a franciák veszik magukhoz 
évente. A vaj esetében az átlag fogyasztás évi 
2,38 kg/fő és a szórás 1,83 kg/fő. A minimum 
évi 0,1 kg/fő (Kína) a maximum pedig 7,77 kg/
fő (Franciaország). Magyarország egy főre eső 
folyadéktej- és sajt- (beleértve a túrót) fogyasz-
tása nagyjából a középmezőnyben helyezkedik 
el, míg vajfogyasztása jelentősen elmarad a 
mintaátlagtól. Tejből átlagosan évi 49,8 kg/fő 
a fogyasztás a vizsgált három évben, folyama-
tosan csökkenő tendencia mellett, sajtból évi 
11,37 kg-ot veszünk magunkhoz fejenként, míg 
vajból 1,07 kg-ot.  Az egy főre eső fogyasztási 
adatok országonként az 1a. és 1b. táblázatok-
ban láthatók.

A szegmensek jellemzéséhez használt mak-
ro-tényezők – The Applied Macro-factors for 
Characterizing the Segments

A vizsgált 46 ország, valamint az Európai Unió 
közül vásárlóerő-paritáson számítva az egy főre 
eső bruttó hazai termék 2012, 2013 és 2014 át-
lagában Ukrajnában a legkisebb 8596 USD ér-
tékkel, míg Norvégiában a legnagyobb, ahol ez 
az érték 65998 USD. Az átlag 31338 USD, eh-
hez képest hazánk az átlag alatt van, nálunk az 
egy főre jutó GDP a három év átlagában 24286 
USD volt. Ehhez képest minimális eltéréseket 
láthatunk az egy főre jutó bruttó nemzeti jö-
vedelem esetében, épp emiatt ezt nem is rész-
letezzük. A munkanélküliségi ráta a három év 
átlagát tekintve Magyarországon 9,64% volt, 
ami az átlag fölött van, de jelentősen elmarad 
a 25,11%-os maximumtól (Spanyolország). A 
legalacsonyabb munkanélküliségi ráta a vizs-
gált országok közül Dél-Koreában volt (3,27%). 
A háztartások fogyasztási kiadása a GDP száza-
lékában nálunk 52,03% volt a vizsgált három 
évet tekintve, ami az átlag (56,82%) alatti ér-
ték. A legmagasabb születéskor várható élet-
tartam a három év átlagában Japánra jellemző 
(több mint 83 év), míg a Dél-Afrikai Köztársa-
ságban a legalacsonyabb (56,7 év). Magyaror-
szágon több mint 75 év a születéskor várható 
átlagos élettartam, ami a vizsgált országok át-
lagától alig marad el (77 év). A nyers halálozási 
ráta hazánkban 12,87%, ami sokkal magasabb 
a mintaátlaghoz képest (8,87%). A legalacso-
nyabb értéket Iránban mérték (4,69%), míg a 
legmagasabbat Bulgáriában (14,83%).

Szakály, Z. – Kiss, M. – Gál, T. – Kovács, B.



Tejgazdaság 	 LXXV. évfolyam, 2018/1. szám

47

1a. táblázat 	 table 1a
A vizsgált tejtermék-kategóriák fogyasztási adatai a folyadéktej-fogyasztás szerint 

csökkenő sorrendben
(Consumption of the Examined Product Categories in Descending Order of Liquid 

Milk Consumption)

1Magyarország esetében az adatokat összehasonlítva a hazai adatbázisokkal jelentős eltéréseket tapasztaltunk, de a vizsgá-
latban az IDF Bulletin (2015) adatai mellett maradtunk, mivel a kiadvány háttéradat-táblái nagyobb összhangot mutattak a 
nemzetközi adatbázisokkal.

Ország (Country)

Egy főre eső fogyasztás a 2012., 2013. és 2014. évek átlagában (kg/fő) 
(Mean of consumption in 2012, 2013 and 2014 in kg per capita)

Folyadéktej 
(Liquid milk)

Sajt (és túró) (Cheese 
and cottage cheese)

Vaj 
(Butter)

Finnország (Finland) 130,8 24,7 3,9

Írország (Ireland) 120,6 11,1 2,4

Észtország (Estonia) 118,8 21,3 2,1

Ausztrália (Australia) 109,8 13,5 3,9

Egyesült Királyság (UK) 107,0 11,6 3,2

Új-Zéland (New Zealand) 101,2  8,7 4,8

Izland (Iceland)   96,6 25,4 5,3

Dánia (Denmark)   90,3 21,4 3,7

Svédország (Sweden)   90,1 20,1 2,5

Norvégia (Norway)   85,1 18,2 3,0

Spanyolország (Spain)   82,2  9,4 0,5

Kanada (Canada)   77,8 12,3 2,8

Ausztria (Austria)   77,2 20,4 5,2

USA (USA)   73,9 15,3 2,5

Svájc (Switzerland)   65,3 21,4 5,3

EU28 (EU28)   62,9 18,4 3,7

Horvátország (Croatia)   64,8 10,3 1,1

Uruguay (Uruguay)   63,9  6,3 1,5

Brazília (Brazil)   60,1  3,7 0,4

Csehország (Czech  
Republic)   59,0 16,3 5,0

Németország (Germany)   54,4 24,4 6,2

Izrael (Israel)   54,4 16,4 0,9

Kolumbia (Columbia)   53,9  0,9 0,1

Franciaország (French)   53,7 26,3 7,8

Olaszország (Italy)   53,1 20,7 2,3

Szlovákia (Slovakia)   50,6 11,1 3,1

Belgium (Belgium)   50,3 15,1 2,4
1Magyarország  
(Hungary) 49,8 (27.) 11,4 (27.) 1,1 (30-31.)

Hollandia  
(The Netherlands) 48,0 20,5 3,0

Argentína (Argentina) 44,2 12,4 0,9

Forrás (Source): IDF Bulletin (2015) alapján saját számítás (Own calculation based on IDF Bulletin (2015))
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Ország (Country)

Egy főre eső fogyasztás a 2012., 2013. és 2014. évek átlagában (kg/fő) 
(Mean of consumption in 2012, 2013 and 2014 in kg per capita)

Folyadéktej 
(Liquid milk)

Sajt (és túró) (Cheese 
and cottage cheese)

Vaj 
(Butter)

Lettország (Latvia) 38,0 16,5 2,6

Lengyelország (Poland) 38,1 15,7 4,0

Oroszország (Russia) 35,2   5,9 2,4

Dél-Korea (South Korea) 33,2   2,1 0,2

Mexikó (Mexico) 32,7   3,5 0,4

Litvánia (Lithuania) 31,7 18,7 2,8

Japán (Japan) 30,9   2,2 0,6

Kazahsztán (Kazakhstan) 27,9   2,6 1,4

Dél-Afrikai Köztársaság 
(Republic of South Africa) 26,2   1,8 0,4

Irán (Iran) 25,5   4,9 0,3

Chile (Chile) 23,5   8,6 1,2

Ukrajna (Ukraine) 21,5   4,4 1,6

Bulgária (Bulgaria) 20,5 16,2 0,9

Egyiptom (Egypt) 19,0   4,5 0,8

Törökország (Turkey) 17,1   7,5 0,8

Kína (China) 17,0   0,0 0,1

Mongólia (Mongolia)   9,5   0,3 0,6

1b. táblázat 	 table 1b
A vizsgált tejtermék-kategóriák fogyasztási adatai a folyadéktej-fogyasztás szerint 

csökkenő sorrendben
(Consumption of the Examined Product Categories in Descending Order of Liquid 

Milk Consumption)

Forrás (Source): IDF Bulletin (2015) alapján saját számítás (Own calculation based on IDF Bulletin (2015))

4.2. A nemzetközi piacszegmentáció 
eredményei – Results of International 
Market Segmentation

A szegmensképző ismérveink (egy főre eső 
folyadéktej-, sajt- és vajfogyasztás) a klasz-
terelemzés követelményeinek megfelelnek. A 
hagyományos klaszterelemzési módszerekkel 
azonban nem alakíthatók ki homogén klaszte-
rek (ezek esetében a relatív szórás klaszteren-
ként és változónként legalább 50% fölötti) 
éppen ezért a főkomponens-analízisen (PCA) 
alapuló hierarchikus módszert választottuk a 
szegmentáció elvégzésére, az így létrejött klasz-
tereink elemszámai kiegyensúlyozottabbak, a 
relatív szórások alacsonyabbak és a kialakított 
klaszterek/szegmensek szakmailag értelmez-
hetőbbek. A 2. táblázatban a létrejött klaszte-

reket mutatjuk be az egy főre eső fogyasztási 
adatok átlagai, valamint a szórások, a maxi-
mum és minimum értékek segítségével.

A klaszterek elemszámai kiegyenlítettek, 
doboz ábrákon (box plot) a klaszterek a külön-
böző termékek egy főre eső fogyasztási adatai 
alapján jól elkülönülnek. A klaszterelemzés 
eredményeit varianciaelemzéssel, illetve 
Kruskal-Wallis-próbával validáltuk. Az ered-
mények alapján megállapítható, hogy a klasz-
terek szignifikánsan különböznek egymástól 
nemcsak 95, hanem 99%-os megbízhatósági 
szint mellett is.

Az első klaszterbe azok az országok kerül-
tek, ahol mind a folyadéktej-, mind a sajt-, 
mind pedig a vajfogyasztás egy főre eső értéke 
alacsonynak tekinthető. Ezek a következők: 
Dél-Afrikai Köztársaság, Egyiptom, Ukrajna, 

Szakály, Z. – Kiss, M. – Gál, T. – Kovács, B.



Tejgazdaság 	 LXXV. évfolyam, 2018/1. szám

49

Chile, Kolumbia, Brazília, Mexikó, Mongólia, 
Kazahsztán, Törökország, Dél-Korea, Irán, Ja-
pán, Kína.

A második klaszterbe azok az országok tar-
toznak, amelyekben az egy főre eső fogyasztás 
közepesnek tekinthető: Oroszország, Uruguay, 
Argentína, Kanada, Amerikai Egyesült Álla-
mok, Lettország, Litvánia, Bulgária, Horvát-
ország, Szlovákia, Magyarország, Belgium, 
Hollandia, Lengyelország, Olaszország, Spa-
nyolország, Izrael.

A harmadik klaszterben a mintához képest 
magas egy főre eső fogyasztású országok talál-

hatók: Új-Zéland, Ausztrália, Izland, Norvégia, 
Svájc, Észtország, Dánia, Írország, Csehország, 
Ausztria, Finnország, Svédország, Franciaor-
szág, Németország, Egyesült Királyság és az 
Európai Unió (EU28). 

A vizuális áttekinthetőség érdekében a 
szegmentumokat egy vaktérképen is megjelöl-
tük (1. ábra), a térképen világosszürke színnel 
az alacsony fogyasztású, sötétszürke színnel 
a közepes fogyasztású, míg feketével a magas 
tejtermék-fogyasztású országok jelennek meg, 
míg a fehér színnel jelölt országok nem szere-
peltek a vizsgálatban.

2. táblázat 	 table 2
A szegmentáció eredményeit összefoglaló tábla (kg/fő) N=47
(Summary Table of Results of Segmentation, kg per capita)

Forrás (Source): IDF Bulletin (2015) alapján saját számítás (Own calculation based on IDF Bulletin (2015))

Klaszter 
(Cluster)

Termék 
(Product)

Átlag 
(Mean)

Szórás 
(Std. deviaton)

Min 
(Min)

Max 
(Max)

1. (N=14)

tej (milk) 28,43 13,83   9,53   60,07

sajt (cheese)   3,37   1,52   0,03     8,63

vaj (butter)   0,63  0,40  0,10      1,63

2. (N=17)

tej (milk) 51,56 16,82 20,53 82,2

sajt (cheese) 13,79  4,41   5,87 20,67

vaj (butter)    2,17  1,01   0,53     4,00

3. (N=16)

tej (milk) 88,90 24,95 53,73 130,77

sajt (cheese) 18,94  5,41  8,67   26,33

vaj (butter)   4,25  1,52  2,07     7,77

1. ábra	 fig. 1
A szegmentumok földrajzi elhelyezkedése (Location of Segments)

Forrás (Source): IDF Bulletin (2015) alapján saját szerkesztés (Own compilation based on IDF Bulletin (2015))
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4.3. A kialakított szegmentumok  
vizsgálata a makro-változókkal –  
Examination of Formed Segments with 
Macro-Variables

Mivel a bruttó hazai termék (GDP) és a brut-
tó nemzeti jövedelem (GNI) egyaránt a nem-
zetgazdaság teljesítményét mérő mutató, és a 
kettő között szoros kapcsolat van (a különbség 
a belföldiek külföldön megtermelt elsődleges 
jövedelme és a külföldiek belföldön megter-
melt elsődleges jövedelmében mutatkozik), 

így e kettő bemutatása egyben történik. Vari-
anciaelemzés alapján a kialakított szegmensek 
között szignifikáns különbség tapasztalható a 
GDP és a GNI tekintetében is. Azt, hogy ez a 
különbség mely szegmentumoknál jelentkezik, 
Tukey post-hoc teszttel határoztuk meg. 99%-
os megbízhatósági szint mellett megállapítha-
tó, hogy az alacsony, a közepes és a magas egy 
főre eső fogyasztási volumenű klaszterek mind 
különböznek egymástól. A 2. ábrán látható az 
átlagos GDP és GNI szegmentumok szerint.

2. ábra	 fig. 2
A GDP és a GNI átlaga klaszterenként (Means of GDP and GNI per Segments)

Forrás (Source): Saját szerkesztés saját számítások alapján (Own compilation based on own calculations)

Jól látható az ábrán, hogy a magasabb egy 
főre eső tejtermékfogyasztással rendelkező 
szegmentumok esetében jelentősen magasabb 
a GDP és a GNI átlagértéke vásárlóerő-paritá-
son számítva. Oksági kapcsolat feltárása nem 
történt, de feltételezhető, hogy a magasabb jö-
vedelmű országokban a magasabb jövedelem 
miatt többet költhetnek ezekre a termékekre, 
azaz a gazdagabb országokban vagy a fogyasz-
tás magasabb aránya miatt több a tej-, sajt- és 
vajfogyasztás, vagy a magasabb jövedelmű or-
szágokban a fogyasztói társadalom megenged-
heti magának, hogy más, „alacsonyabb rendű 
termékeket” (inferior javakat) tejtermékekkel 
helyettesítsen. 

A GDP és GNI mellett érdemes figyelembe 
venni a háztartások fogyasztási kiadásainak 
mértékét a GDP százalékában kifejezve. Ez 
esetben 95%-os megbízhatósági szint mellett a 
varianciaelemzés alapján szignifikáns különb-
ség van a szegmentumok között. Tukey post-
hoc teszttel tovább elemezve a különbség csak 

az alacsony és a magas egy főre eső fogyasztási 
volumenű szegmens között szignifikáns 95%-os 
megbízhatósági szinten, a közepes és a magas 
fogyasztási volumenű klaszter között a különb-
ség csak 90%-os megbízhatósággal fogadható 
el. Az 1. szegmentumba tartozó országok ház-
tartásainak átlagos fogyasztási kiadásai a brut-
tó hazai termék százalékában kifejezve 59,47%, 
a 2. szegmentum esetében 58,70%, míg a 3., 
magas egy főre eső tej-, sajt- és vajfogyasztási 
volumenű szegmentumnál 52,51%. Azaz, ahol 
a megtermelt jövedelem nagyobb hányada ke-
rül fogyasztásra, ott alacsonyabb a tejtermékek 
fogyasztási mennyisége, míg ahol a megtermelt 
jövedelem kisebb hányadát fogyasztják el, ott 
magasabb a tejtermékfogyasztás egy főre eső 
mennyisége. Erre ésszerű magyarázat lehet, 
hogy a GDP és a háztartások GDP-ben kife-
jezett fogyasztási arányának a kapcsolata kö-
zepesen erős és ellentétes (r=-0,46). Ez azzal 
indokolható, hogy a magasabb jövedelmű or-
szágok a megtermelt jövedelem kisebb hánya-
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dát fordítják fogyasztásra, azaz alacsonyabb a 
fogyasztási hányad, mert a jövedelem kisebb 
része is elegendő a szükséges fogyasztási szint 
eléréséhez, és a háztartások jövedelmük fenn-
maradó részét megtakarításra fordíthatják. 

A munkanélküliségi ráta vonatkozásában 
nem állapítható meg szignifikáns eltérés a 
szegmentumok között a Kruskal-Wallis-próba 
alapján 95%-os megbízhatósági szintet tekint-
ve.

A makrogazdaság egészségügyi-demográfi-
ai mutatói közül talán a két legfontosabb a szü-
letéskor várható élettartam és a halálozási ráta. 
A kutatás során e két tényezőt is figyelembe 
vettük a gazdasági teljesítményt tükröző mu-
tatók mellett. A Kruskal-Wallis-féle nempara-
méteres próba alapján szignifikáns különbség 
van a szegmentumok között a várható élettar-
tam tekintetében 99%-os megbízhatósági szint 
mellett. A Dunn-féle post-hoc teszt alkalma-
zásával megállapítottuk, hogy az első és a har-
madik szegmentum 99%-os megbízhatósággal 

különbözik, a második és a harmadik pedig 
90%-os megbízhatósággal tér el egymástól. 
A szegmentumonkénti eltérések bemutatása 
doboz ábra segítségével történik (3. ábra). Az 
ábra vízszintes tengelyén az egyes szegmensek 
láthatók; az 1. az alacsony, a 2. a közepes, míg 
a 3. a magas tejtermék-fogyasztású szegmentu-
mot jelöli. A függőleges tengelyen a születéskor 
várható élettartam látható. Az ábráról leolvas-
ható a terjedelem, az interkvartilis terjedelem, 
a medián, a minimum és a maximum érték. Az 
interkvartilis terjedelmet szegmentumonként 
egy téglalap jelöli, ebben van behúzva a medi-
án vastag vonallal, a legnagyobb és legkisebb 
értékek pedig egy-egy talppal vannak ábrá-
zolva. A doboz elhelyezkedése a teljes talphoz 
viszonyítva, illetve a medián helyzete a dobo-
zon belül információt ad az eloszlásról. A do-
bozban (téglalapban) található klaszterenként 
az országok 50%-a, míg a két talp 25-25%-át 
ábrázolja szegmentumonként az országoknak 
(HUZSVAI, 2012).

3. ábra	 fig. 3
A születéskor várható élettartam szegmentumonként  (Life Expectancy per Segments)

Forrás (Source): Saját szerkesztés saját számítások alapján (Own compilation based on own calculations)

A várható élettartam az első szegmentum-
nál átlagosan 73,9 év, a másodiknál 77,78 év, 
a harmadik szegmens esetében pedig 81,01 év. 
Jól látható, hogy az egy főre eső tej-, sajt- és 
vajfogyasztás mennyiségének növekedésével 
párhuzamosan a várható élettartam is emelke-
dik. Természetesen ez szoros összefüggésben 
állhat a nemzetgazdaság jövedelmével, amiről 
már korábban írtunk, vagyis a magasabb tej-
termék-fogyasztású országokban magasabb a 
GDP is, ami hatással lehet a születéskor várha-
tó élettartamra.

A nyers halálozási ráta esetében variancia-
elemzés alapján szintén szignifikáns a különb-

ség 99%-os megbízhatósági szint mellett (4. 
ábra). Tukey-tesztet alkalmaztunk a páronkén-
ti különbözőségek megállapítására, ez alapján 
szignifikáns különbség egyedül az első és a má-
sodik klaszter között fedezhető fel (sig=0,006). 
Az eredmények értelmezhetőségét jelen eset-
ben jelentős mértékben rontja, hogy a közepes 
tejtermék-fogyasztású szegmentum esetében 
a halálozási ráta szórása nagy. Ez a dobozáb-
rán a terjedelemből, az alsó és felső negyed 
méretéből is látszik. Az első szegmentumnál a 
halálozási ráta átlagosan 7,31%, a másodiknál 
10,27%, míg a harmadiknál 8,74%.
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4. ábra	 fig. 4
A halálozási ráta szegmentumonként (Mortalitiy Rate per Segments)

Forrás (Source): Saját szerkesztés saját számítások alapján (Own compilation based on own calculations)

4.4. A tejtermékek fogyasztása és a 
makro-változók lineáris kapcso-
latának vizsgálata – Examination of 
the Linear Relationship of Milk Product 
Consumption and Macro Variables

A nemzetközi piacszegmentáció mellett érde-
mes megvizsgálni, hogy milyen lineáris kap-
csolat fedezhető fel a tejtermékek egy főre jutó 
fogyasztási volumene és a makro-változók 
között. A makro-változókat érintő kapcsolat-
vizsgálat részletesebben is rávilágíthat a köz-
tük lévő összefüggésekre. A 3. táblázatban 
láthatóak a Pearson-féle lineáris korrelációs 
együtthatók. Az együttható értéke -1 és +1 kö-
zött lehet, ami azt jelenti, hogy minél közelebb 
van abszolút értékben az együttható az egyhez, 
annál erősebb a kapcsolat, a pozitív érték pedig 
azt jelenti, hogy a két változó együtt változik, 
vagyis, ha az egyik értéke nő, a másik is nő, 
míg a negatív érték ennek az ellenkezője, azaz, 
ha nő az egyik érték a másik csökken. Továb-
bá a táblázatban megjelenítettük azt is, hogy a 
t-próba alapján mely koefficiensek szignifikán-
sak, milyen megbízhatósági szint mellett.

Közepesen erős pozitív kapcsolat van az 
egyes tejtermékek egy főre eső fogyasztási 
mennyisége között. Azaz, ahol egyik termékből 
többet fogyasztanak, ott a másik termékből is 
nagyobb a fogyasztási szint. Már-már erős po-

zitív kapcsolatnak tekinthető a termékek és a 
nemzetgazdaság teljesítményét (GDP, GNI) 
mérő mutatók viszonya. Ez igazolja a szeg-
mentumoknál tett megállapításunkat, mely 
szerint a nagyobb gazdasági teljesítményű or-
szágokban nagyobb az egy főre eső fogyasztási 
volumen is, továbbá szintén pozitív és közepes 
erősségű a kapcsolat a tejtermékek fogyasztási 
mennyisége és a születéskor várható élettartam 
között. Azonban, ha megnézzük, hogy a várha-
tó élettartam sokkal erősebb lineáris kapcsolat-
ban van a GDP-vel és GNI-jal, nem zárható ki 
a GDP/GNI áttételes hatása. Azaz azért is lehet 
magasabb a várható élettartam a nagyobb egy 
főre eső tejtermék-fogyasztású országokban, 
mert az egy főre eső GDP és GNI is nagyobb. 
A szakmai igényességet egy pillanatra mellőz-
ve, ez összefoglalható úgy, hogy a gazdagabb 
országokban tovább élnek az emberek és több 
tejterméket fogyasztanak. Természetesen azt 
fontos kihangsúlyoznunk, hogy e vizsgálatok 
alapján ok-okozati kapcsolat nem állapítható 
meg. Nem szignifikáns azonban a tejtermékek 
egy főre eső fogyasztási volumenének korrelá-
ciós együtthatója a munkanélküliségi rátával, a 
GDP százalékában meghatározott háztartások 
fogyasztási kiadásával és a nyers halálozási rá-
tával, azaz köztük nem állapítható meg lineáris 
összefüggés.

Szakály, Z. – Kiss, M. – Gál, T. – Kovács, B.
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3. táblázat 	 table 3
A változók közötti Pearson-féle lineáris korrelációs együttható

(Pearson Linear Correlation Coefficients Between the Variables)

Forrás (Source): Saját számítások (Own calculations)

*p<0,01; **p<0,05; ***p<0,1
P1: tej, P2: sajt; P3: vaj; GDP: egy főre eső bruttó hazai termék; GNI: egy főre eső bruttó nemzeti jövedelem; Le.: születés-
kor várható élettartam; u.r.: munkanélküliségi ráta; c: háztartások fogyasztási kiadásai a GDP százalékában; m.r.: nyers 
halálozási ráta
(P1: milk; P2: cheese; P3: butter; GDP: gross domestic product per capita; GNI: gross national income per capita; Le.: 
life expectancy; u.r.: unemployement rate; c: household consumption in GDP; m.r.: mortality rate)

P1 P2 P3 GDP GNI Le. u.r. c m.r.

P1 1* 0,52* 0,45* 0,63* 0,6* 0,54* -0,06 -0,28 -0,07

P2 0,52* 1* 0,77* 0,67* 0,67* 0,55* -0,09 -0,23 0,26

P3 0,45* 0,77* 1* 0,63* 0,62* 0,46** -0,24 -0,21 0,15

GDP 0,63* 0,67* 0,63* 1* 1* 0,73* -0,31** -0,46* -0,09

GNI 0,6* 0,67* 0,62* 1* 1* 0,72* -0,32** -0,44* -0,08

Le. 0,54* 0,55* 0,46* 0,73* 0,72* 1* -0,4* -0,3** -0,3**

u.r. -0,06 -0,09 -0,24 -0,31** -0,32** -0,4* 1* 0,25*** 0,31**

c -0,28 -0,23 -0,21 -0,46* -0,44* -0,3** 0,25*** 1* 0,11

m.r. -0,07 0,26 0,15 -0,09 -0,08 -0,3** 0,31** 0,11 1*

5. Következtetések –  
Conclusions

Az eredmények alapján mindenekelőtt megál-
lapítható, hogy a három tejtermék-kategória 
egy főre eső fogyasztási volumenei alapján jól 
elkülönülő szegmentumokat kaptunk. A leg-
kisebb fogyasztással bíró klaszterbe tartozik a 
vizsgált országok 29,8%-a, a közepes fogyasz-
tásúak közé az államok 36,2%-a, míg a legna-
gyobb fogyasztásúak képezik a minta 34,0%-át. 
A szórásértékek egyértelműen nőnek a tejter-
mékfogyasztás emelkedésével, ami azt jelenti, 
hogy az e téren fejlettnek tekinthető országok 
fogyasztási szintjei között nagyobb különbsé-
gek tapasztalhatók, mint a kisebb fogyasztású 
államokban. 

Egyértelmű szignifikáns kapcsolat van a 
tejtermékfogyasztás és a nemzetgazdaság tel-
jesítményét mérő mutatók (GDP, GNI) között, 
vagyis a fejlettebb országok tejtermékfogyasz-
tása szignifikánsan nagyobb, mint a szegényeb-
beké. Ez igazolja azt a szakmai körökben jól is-
mert tételt, amely szerint egy ország fejlettségi 
szintje alapvetően meghatározza az élelmiszer-
fogyasztás szerkezetét. Feltételezhető, hogy a 
magas jövedelem miatt a fejlett országok vá-
sárlói többet költenek folyadéktejre, sajtfélékre 
és nem utolsósorban vajfélékre, mint a szegé-

nyebb államok lakói, gyakran tejtermékekkel 
helyettesítve az „alacsonyabb rendű terméke-
ket”. Azonban a háztartások fogyasztási kiadá-
sainak tekintetében pont ellentétes kapcsola-
tot találtunk, azokban az országokban, ahol a 
megtermelt jövedelem nagyobb részét fordít-
ják a háztartások fogyasztási javakra, kisebb 
a tejtermékfogyasztás egy főre eső volumene. 
Pozitív összefüggést tapasztaltunk a születés-
kor várható élettartam és az egy főre eső tej-
termékfogyasztás mennyisége között is. Bár a 
halálozási ráta a szegmentumok összehasonlí-
tása során csak korlátozottan értelmezhető, en-
nek okára alaposabban rávilágít a korrelációs 
táblázat, ahol láthatjuk, hogy a halálozási ráta 
és a tejtermékek egy főre eső fogyasztási volu-
mene közt nincs érdemi korrelációs kapcsolat. 
A munkanélküliségi ráta esetében szintén nem 
találtunk szignifikáns eltéréseket a szegmentu-
mok között.

Összefoglalva megállapítható, hogy Ma-
gyarországon a vizsgált tejtermék-kategóriák 
fogyasztása közepesnek tekinthető, vagyis ha-
zánk a második szegmensbe tartozik. A szeg-
mensben Magyarország mellett további hét 
volt szocialista ország található, ami mutatja a 
régió kulturális hasonlóságát. Hazánk számára 
kiemelkedően fontos stratégiai feladat a tejter-
mékfogyasztás növelése a közösségi marketing 
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eszközeivel. A közösségi marketingstratégia 
célja a tejágazatban az egyensúlyi állapot létre-
hozásának, majd tartós fenntartásának elősegí-
tése a tejtermelés, valamint a feldolgozott tej és 
tejtermékek értékesítése között. Az egyensúly 
létrehozásában elsődleges szerepe van a bel-
földi fogyasztás növelésének, de a gazdaságos 
export bővítése is fontos eszköze az egyensúly 
fenntartásának (SÁROSI, 2003). A tejtermé-
kek fogyasztása megfelelő pozícionálással és 
tudatos kommunikációval stabil növekedési 
pályára állhat. Ehhez azonban rendbe kell tenni 
a kategória imázsát, hangsúlyozni kell a tejter-
mékek egészségességét és táplálkozási előnyeit, 
majd korrigálni kell a fogyasztói tévhiteket. A 
tejtermékekre irányuló marketingkommuniká-
cióban két fő irányt lehet megkülönböztetni. A 
klasszikus irányt a tejtermékek egészségvédő 
funkcióinak hangsúlyozása jelenti, a modern 
irányt pedig azok az értékek képviselik (életél-
vezet, esztétikus megjelenés, fittség stb.), ame-
lyek elsősorban a fiatal fogyasztók megnyeré-
sére koncentrálnak (differenciált marketing). 
Kedvező tendencia, hogy ezek az értékek már 
megjelentek a hazai fogyasztók élelmiszervá-
lasztási mechanizmusában is.
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A HAZAI TEJSZEKTOR ONLINE MARKETING LEHETŐSÉGEI

A
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AThe online appearance of the local milk processing micro-, small and medium-sized 
enterprises is rather bare (e.g.: official website, social media site), so they are not really 
able to maintain the online information collecting and shopping demands of the Hungarian 
digital food-consumers. Without this active participation, consumers cannot be involved 

in the company processes, in spite of the fact that food related search for information and the 
eventual shopping are key elements in the willingness to turn consumers’ lifestyle towards a 
healthier way.  We used primary and secondary marketing research methods. During the secondary 
data and information collection, we collected and arranged already available data. During our 
primary data collection we carried out a quantitative research which was based on the analysis of 
our secondary data collection. We made our company observation project, where we analysed the 
online appearance of the members in the local milk industry with the help of an observation sheet, 
based on the database of NÉBIH (National Food Chain Safety Office). The members of the dairy 
industry (88 companies) were filtered for factory types and processed species. Fifty-nine per cent 
of the milk processors provide a personal online platform for the users. A third of the related milk 
processors have Facebook account. In the examined sector, every second company refreshes its 
timeline, or adds new entries less often than monthly, which is an extremely low tendency. Based on 
the results, we can say that these processing companies have exclusively Facebook accounts within 
the different types of social media, and they are quite passive. With the previous observation, we 
took into consideration the methods and tools given to the examined companies in order to judge 
the involvement of the consumers in the company processes. The rate of this involvement was 
observed on a Likert 1 to 5 scale and the obtained results were disappointing and regrettable. The 
value was 1.93 in the case of milk processors with a website and/or Facebook account. The results 
strengthen our assumption that the local companies in the related sector are not eager at all, or only 
at a minimum rate to involve consumers in the company processes.

1. Bevezetés – Introduction

A vállalkozások és a fogyasztók közötti kom-
munikáció az internet elterjedésével paradig-
maváltáson ment keresztül. A fogyasztók ma-
napság már elvárják, hogy szükségleteiket és 
igényeiket a lehető leggyorsabban felmérje és 
kielégítse egy vállalkozás. Az internet segítsé-

gével a felhasználók hatékonyan és gyorsan ké-
pesek információt keresni, amellyel megfelelő 
módon tudják megalapozni élelmiszervásárlá-
saikat és -fogyasztásukat. A piaci érték megte-
remtésében közel azonos szerepet töltenek be 
a fogyasztók és a vállalkozások. A vállalatok 
ezért megteremtik a lehetőségét annak, hogy 
a fogyasztók részt vegyenek a termékkoncep-
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ciók kialakításában, a gyártmányfejlesztésben, 
később pedig az értékesítésben (PRAHALAD 
és RAMASWAMY, 2004; VARGO és LUSCH, 
2004, HORVÁTH és BAUER, 2013). Az elmúlt 
évek folyamán a közösségi szemléletmód (a 
közösségi oldalak egyre gyakoribb használa-
ta) egyre fontosabbá vált és néhány év késés-
sel hazánkat is elérte. Ennek a kiteljesedése 
azonban nálunk lassabb, mint a fejlettebb in-
ternetgazdasággal rendelkező országokban (pl. 
Nagy-Britannia, USA).

A közösségi szemlélet elterjedése és a fo-
gyasztók vállalkozásokkal szembeni elvárásai a 
hazai élelmiszer-gazdaságot sem hagyták érin-
tetlenül. A leírtak alapján joggal merülhet fel a 
kérdés: vajon a hazai élelmiszerszektor szerep-
lői (elsősorban a feldolgozók és a kereskedők) 
mennyire ismerik napjaink fogyasztói tenden-
ciáit? Előzetes feltételezésünk szerint hazánk-
ban kétféle szemléletmód jelenik meg a külön-
féle online lehetőségek kihasználása terén. A 
nagyobb vállalkozások, köszönhetően integrált 
marketingkommunikációs megoldásaiknak, 
kénytelenek teret engedni az online marketing 
tevékenységeknek, hiszen ezek nélkül minden 
bizonnyal lemaradnának a piaci versenyben. A 
kisebb vállalkozások (főként a kis- és közepes 
vállalkozások) azonban legtöbbször távolról 
szemlélik az internet nyújtotta módszereket, 
mivel tapasztalatlanságukból és tőkehiányuk-
ból adódóan kockázatosnak ítélik az online 
kommunikációt és megjelenést.

Elemzésünk legfontosabb célkitűzése, hogy 
a szakértői megfigyelés módszertana segítsé-
gével feltérképezzük a hazai tejfeldolgozó ipar 
képviselőinek online magatartását.

 A szakirodalmi ismeretek és korábbi ku-
tatások alapján feltételeztük, hogy a hazai tej-
szektorban működő mikro-, kis- és közepes 
vállalkozások nincsenek tisztában az online 
marketing nyújtotta lehetőségekkel (saját hiva-
talos weboldaluk üzemeltetését is feleslegesnek 
tartják, a közösségi média platformokat kevés-
bé aktívan használják) és a fogyasztóik válla-
lati folyamatokba történő bevonása minimális 
mértékben valósul meg az interneten.

 

2. Szakirodalmi Áttekintés – 
Literature Review

A fejezetben röviden áttekintjük a későbbi 
primer vizsgálataink megalapozásához szüksé-
ges szakirodalmi összefüggéseket. Feltérképez-
zük és elemezzük a fogyasztók és vállalkozások 
online jelenlétének tendenciáit, majd kitérünk 
a legfontosabb online marketingeszközökre. 
Végül rövid elemzéssel indokoljuk, hogy miért 
a tejszektor feldolgozó vállalkozásai kerültek a 
primer vizsgálatok középpontjába.

2.1. A fogyasztók és a vállalkozások 
online jelenléte – Online Presence of 
Consumers and Businesses

Az információs és kommunikációs technológi-
ák (IKT) elterjedése az ezredfordulót követően 
rohamléptékben nőtt a hazai háztartások és a 
vállalkozások körében egyaránt. Körülbelül 
egy évtizeddel ezelőtt a háztartások mindös�-
sze 33%-a rendelkezett szélessávú internet 
hozzáféréssel, míg 2015. évi adatok alapján ez 
az arány nagyjából megduplázódott (75%). Az 
EU-28 tagállamának átlagában valamelyest 
magasabb az uniós háztartások szélessávú in-
ternet hozzáférése (80%) (KSH, 2017a). Nap-
jainkban az aktív internetezők (legalább három 
hónapnál gyakrabban használja az internetet) 
aránya majdnem eléri a 80%-ot a teljes lakos-
sághoz viszonyítva (KSH, 2017b). Ezzel az elő-
ző tendenciákhoz hasonlóan közel azonos ará-
nyokat produkálunk, mint az EU-28 tagállama.

A hazai vállalkozások 92%-a rendelke-
zett szélessávú internetkapcsolattal, amely 
5%-os lemaradást jelent az EU-28 orszá-
gaihoz képest (EUROSTAT, 2017a). 2016. 
évi adatok szerint az internettel rendelke-
ző európai uniós vállalkozások közel 80%-
a saját weboldalt is üzemeltet, amely a ha-
zai vállalkozások csupán 68%-ára érvényes  
(EUROSTAT, 2017b).

A honlappal rendelkező vállalkozások hiva-
talos weboldalán elérhető szolgáltatások 2016. 
évi tendenciáit az 1. ábra szemlélteti.
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1. ábra	 fig. 1
A vállalkozások honlapján elérhető szolgáltatások, %

(Services Available on the Business Website, %)
Forrás (Source): KSH (2017c) alapján saját szerkesztés (Own editing based on CSO, 2017c)

Az ábrán látható szolgáltatások haszná-
lati aránya az előző években megközelítőleg 
hasonló volt, mint 2016-ban. Kiemelkedő a 
termékekkel és szolgáltatásokkal kapcsolatos 
információk elérhetősége (87,1%) a látogatók 
számára. Emellett egyre népszerűbb az inter-
neten történő értékesítés valamilyen formája 
és annak támogatása különféle szolgáltatá-
sokkal. Újszerű kategóriaként jelentek meg a 
vállalkozások közösségi média elérhetőségéhez 
kapcsolódó hiperlinkek (31,0%) (KSH, 2017c). 
Ezzel kapcsolatban érdemes megvizsgálni a 
hazai vállalkozások közösségi média jelenlétét 
és használatát. A vállalkozások 34,4%-a ren-
delkezik valamilyen közösségi oldallal (felté-
telezhetően a többségük Facebook profillal). 
Multimédia-tartalmak megosztására alkalmas 
oldalakon (többnyire saját Youtube csatorna 
megléte) a cégek 13,2%-a van jelen. Blog, illet-
ve mikroblog hálózaton a vállalkozások mind-
összesen 4,8%-a található meg (KSH, 2017d).

2.2. Online marketing eszközök  
bemutatása – Analysis of Online  
Marketing Tools

A következőkben a legfontosabb online marke-
ting eszközöket mutatjuk be általánosan. Fel-
tétlenül ki kell hangsúlyozni azonban, hogy a 
tanulmányban nem célunk az egyes eszközök 
részletes ismertetése. Az online marketing te-
vékenység kiindulópontjának minden esetben 

a vállalkozás számára kialakított hivatalos 
weboldal minősül. A közösségi média lehető-
ségek bővülésével egyre kisebb jelentősége van 
egy weboldal meglétének. Azonban a hatékony 
online stratégia kialakításához máig elenged-
hetetlen a saját weboldal üzemeltetése. Ez az 
internetes felület az online kampányok köz-
ponti elemeként érvényesíti hatását, hiszen 
a különféle hirdetési kampányok és egyéb in-
ternetes tevékenységek általában a vállalkozás 
weboldalán összpontosulnak. Egy megfelelő 
színvonalú weboldal kialakításához tisztában 
kell lennünk a legfontosabb webergonómiai 
ismeretekkel és a legfrissebb trendekkel egya-
ránt. A vállalatoknak saját oldalukat fogyasz-
tóbaráttá kell formálniuk. Az oldalaknak a 
keresőoldalak (pl. Google) keresőrobotjainak 
(szoftverek, amelyek bizonyos szempontok 
alapján vizsgálják az egyes honlapokat) is meg 
kell felelniük, hiszen ezek segítségével alakít-
hatnak ki minél előkelőbb helyezést a keresők 
találati listáján. Napjainkban kiemelkedően 
fontos, hogy a weboldal reszponzív (angolul: 
responsive) legyen. Ez azt jelenti, hogy a külön-
féle mobil eszközökön (pl. okostelefon, tablet) 
az oldal tartalmi elemei megfelelő felbontásban 
jelennek meg. A weboldal kialakítása során fi-
gyelembe kell venni, hogy az hatékony belső 
keresési lehetőséget biztosítson a látogatók 
számára, mivel már kevésbé jellemző, hogy egy 
látogató a menürendszer alapos áttekintésével 
keresi meg a számára lényeges tartalmi eleme-
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ket. Ehelyett egyből rákeres a számára érdekes 
tartalomra, ha nem találja meg, akkor minden 
valószínűség szerint más weboldalra fog válta-
ni. Az oldal dizájnjának a kialakítása főleg az 
első oldallátogatás során kiugró fontossággal 
bír. Figyelni kell az alkalmazott színekre és 
betűtípusokra. Egyre inkább jellemző, hogy az 
oldalak megalkotása során az új trendeknek 
megfelelő betűtípusokat találnak ki a webol-
dal fejlesztői, ezzel is egyedivé téve az online 
megjelenést. Az oldal betöltődése, a weboldal 
gyorsasága kritikus tényező, amire figyelni kell 
(ESZES, 2011). 

DAMJANOVICH (2003a) szerint az 
e-mail marketing egyike a leghatékonyabb 
online marketing eszközöknek, a célozhatóság 
terén kiemelt szerepe van. A hírlevél kampány 
minden bizonnyal a legkönnyebben mene-
dzselhető és alkalmazható online kommuniká-
ciós lehetőség, ami a vállalkozások rendelkezé-
sére áll. A releváns e-mail adatbázis kialakítása 
és a jól megírt hírlevél, illetve az üzenetek haté-
kony célzása a legfontosabb feltételei egy hírle-
vél kampánynak. Az üzenetek kiküldése során 
különféle remarketing stratégiák is megfelelő-
en alkalmazhatók, amelyeknél a már meglévő 
fogyasztóinkat tudjuk újabb tartalom-fogyasz-
tásra vagy vásárlásra ösztönözni.

A keresőoptimalizálás a weboldal megtalá-
lása szempontjából a legfontosabb online mar-
ketingeszköz. Ennek során két típust különböz-
tetünk meg. Az organikus keresőoptimalizáció 
során a weboldal tartalmát úgy kell kialakítani, 
hogy az a korábban már említett keresőrobotok 
számára a lehető legkedvezőbb legyen. Ennek 
során a különféle kulcsszavakat megfelelő mó-
don kell elhelyezni és menedzselni a honlapon. 
A másik módszer a fizetett keresőhirdetések ki-
alakítása. Ebben az esetben a leghatékonyabb 
technika a Google Adwords és Adsense hasz-
nálata, amellyel szöveges és dinamikus hirde-
téseket hozhatunk létre. A szöveges hirdetések 
a keresőoldalak találati listájának elején jelen-
nek meg és kattintás alapján történik az ezek-
kel kapcsolatos költségek felszámítása a hirde-
tő számára. A dinamikus hirdetések esetén az 
úgynevezett display hálózathoz csatlakozik a 
hirdető. Ekkor a különféle hirdetéseket azok 
témaköréhez kapcsolódó honlapokon jeleníti 
meg a rendszer így elérve a releváns kattintók 
körét (DAMJANOVICH, 2003b).

Az online marketing kampányok során a 
2010-es évek egyik legfontosabb szolgáltatá-
sává váló közösségi média egyes elemeit sem 
lehet figyelmen kívül hagyni. A lehetőségek 
széles tárházából érdemes kiemelni a Facebookon 
történő megjelenést. A Facebook közösségi ol-
dal 2004-ben jött létre és mára 100 milliárd 
dollár feletti értékével a legsikeresebb márkák 
egyikeként említhető. A fogyasztókkal vagy 
vásárlókkal való kapcsolattartás legkiemel-
kedőbb eszközének minősül, mivel a vállala-
toknak kiváló lehetőségük adódik megcélozni 
a követőiket. Az érdeklődési kör alapján tör-
ténő célzás pedig a Facebook minden bizon�-
nyal legnagyobb előnye a többi közösségi ol-
dallal szemben (BÁNYAI és NOVÁK, 2011;  
HORVÁTH et al., 2013).  

 
2.3. A hazai tejszektor tendenciái –  

Tendencies of Domestic Dairy Sector

A termelés színvonalát a világon mindenhol a 
belföldi fogyasztás stabilitása határozza meg. 
SZAKÁLY (2017) szerint a tejtermékek eseté-
ben különösen releváns az előző összefüggés, 
hiszen ezeknek a termékeknek a világkereske-
delme az összes megtermelt tej 10%-át sem éri 
el. Ez azt jelenti, hogy különösen fontos a tej-
termékek belföldi fogyasztása. Továbbá OECD-
FAO becslések alapján az is megállapítható, 
hogy a tej- és tejtermékek összesített globális 
fogyasztásának 3%-os növekedési üteme meg-
haladja a tej és tejtermékek összes termelésé-
nek 2,8%-os növekedési ütemét (OECD-FAO, 
2015). BODNÁR és szerzőtársai (2013) szerint 
hazánkban az élelmiszerfogyasztás körülbelül 
negyed részét a tej- és tejtermékek fogyasztása 
képezi, ami jól mutatja a szektor kiemelt sze-
repét a hazai élelmiszer-gazdaságban, amely 
14 szakágazatot tömörít. A tejfeldolgozó ipar 
különösen jelentős szerepet tölt be a hazai élel-
miszerláncban, hiszen értékben kifejezve az 
összes termelés kb. 10%-át produkálja, a fog-
lalkoztatottsági mutatókat tekintve pedig a má-
sodik a rangsorban. A tejszektor a hazánkban 
megtermelt tej nagyságrendileg 75%-át vásá-
rolja és dolgozza fel. A regisztrált vállalkozások 
mintegy ¾ része mikrovállalkozás, azonban a 
bevételek közel 70%-át a nagyvállalatok érték 
el a 2012. évben.
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3. Anyag és Módszer – Material 
and Methods

A kvantitatív leíró kutatásunk során a struktu-
rált megfigyelést választottuk, amelynek során 
a tartalomelemzés módszertanát alkalmaztuk 
egy előre elkészített és számszerűsített megfi-
gyelési ív alapján.

Az elemzéseink kiinduló adatbázisát a 
NÉBIH (Nemzeti Élelmiszerlánc-biztonsági 
Hivatal) adta, amely az engedélyezett feldolgo-
zó üzemmel rendelkező vállalkozásokat gyűjti 
össze. Vizsgálataink során a 2015. évi májusi 
adatbázist használtuk fel. Tanulmányunkban 
a tejszektor feldolgozóinak megfigyelését mu-
tatjuk be. Az adatbázis szűrése során az üzem-
kategóriákat és a feldolgozott állatfajokat vet-
tük figyelembe. A megfigyelés alkalmával 88 
tejfeldolgozó internetes tevékenységét vettük 
górcső alá (1. táblázat). Nyilvános adatokat 
kaptunk az Igazságügyi Minisztérium céginfor-
mációs rendszeréből, ahonnan a méretkategó-
ria (nagy-, közepes-, kicsi- és mikrovállalkozás) 
meghatározásakor a vállalkozások 2014. évi 
nettó árbevételét és átlagos statisztikai állomá-
nyi létszámát gyűjtöttük össze.

Szakértői megfigyelésünkhöz kialakítot-
tunk egy kérdéssort, amellyel négy szempont 
figyelembe vételével vizsgáltuk a kiválasztott 
vállalkozások internetes jelenlétét. Feltérké-
peztük hivatalos weboldaluk, közösségi ol-
dalaik, továbbá az alkalmazott egyéb online 
eszközeik milyenségét és meghatároztuk a fo-
gyasztók bevonódásának és az interaktivitás 
mértékének legfontosabb tényezőit. A kérdés-
sor kialakítása során hazai online szakemberek 
véleményét vettük alapul, amelyet különböző 
közösségi oldalakon és blogokon keresztül is-
mertünk meg saját megfigyelés alapján. A kér-
dések kialakítása önkényes módon történt a 
megfigyelt szakértői vélemények alapján. Jelen 
kutatásban nem célunk a már meglévő kérdés-
sorok tesztelése.

Az eredmények kiértékelésekor leíró sta-
tisztikákat alkalmaztunk (megoszlási viszony-
számok és számtani átlag). Két kategorizált 
változó kereszttáblás összefüggéseit (nominális 
skálájú kérdések) Chi2-próbával vizsgáltuk. Az 
ordinális skálájú kérdéseknél a nem paramé-
teres eljárások mellett döntöttünk, míg a két 
kategóriás függő változóknál Mann-Whitney 
próbát, míg a három vagy több kategóriás füg-
gő változóknál Kruskal-Wallis elemzést végez-
tünk. Az összefüggés vizsgálatok során a válla-
lati méretkategóriára vonatkozó elemzéseket 
ismertetjük.

4. Eredmények – Results 

Ebben a fejezetben a primer kutatásaink rész-
letes eredményeit mutatjuk be a vizsgált terüle-
tek szerinti bontásban.

4.1. Hivatalos weboldalak jellemzői – 
Features of Official Websites

A tejfeldolgozók (N=88) 59,1%-a rendelkezik 
hivatalos weboldallal. Az eredmények nagyság-
rendileg párhuzamba állíthatók a KSH hasonló 
statisztikájával (weblappal rendelkező hazai 
vállalkozások aránya), amely szerint a hazai 
vállalkozások körülbelül 60%-a rendelkezik 
hivatalos weboldallal. A vállalkozások méret-
kategóriája esetében szignifikáns eltérést kap-
tunk a hazai tejfeldolgozók (p<0,05) weblappal 
való ellátottságában. Ennek alapján feltételez-
hető, hogy minél nagyobb egy vállalkozás, an-
nál inkább jellemző a saját honlap alkalmazása. 
A kapott százalékos eredmények az alábbiak 
szerint alakultak: mikro- 40,7%, kis- 50,0%, 
közép- 76,0% és nagyvállalkozások 90,0%. A 
megfigyelt feldolgozók eredményei egyedül a 
mikrovállalkozásoknál térnek el jelentősen.
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Régió (Region) db 
(Head) % Vállalkozás mérete

 (Size of enterprise)
db 

(Head) %

Észak-Alföld 20 22,7 Mikro (Micro) 27 30,7

Közép-Magyarország 16 18,2 Kis (Small) 26 29,5

Dél-Alföld 15 17,0 Közép (Medium) 25 28,4

Nyugat-Dunántúl 15 17,0 Nagy (Large) 10 11,4

Közép-Dunántúl   9 10,2

Átlagos éves nettó árbevétel a 
vállalkozás mérete alapján 
(Average annual net revenue 
based on enterprise size)

N Átlag 
(Mean)

Észak-Magyarország   7   8,0 Mikro (Micro) 27 216 345

Dél-Dunántúl   6   6,8 Kis (Small) 26 819 732

Megye (County) db 
(Head) % Közép (Medium) 25 7 307 647

Pest 16 18,2 Nagy (Large) 10 20 655 
815

Hajdú-Bihar 12 13,6

Átlagos dolgozói létszám a 
vállalkozás mérete alapján 
(Average number of employees 
based on enterprise size)

N Átlag 
(Mean)

Győr-Moson-Sopron   9 10,2 Mikro (Micro) 27 2,8

Bács-Kiskun   7   8,0 Kis (Small) 26 23,4

Fejér   7   8,0 Közép (Medium) 25 121,0

Békés   5   5,7 Nagy (Large) 10 440,9

Borsod-Abaúj-Zemplén   4   4,5 Végez-e direkt/közvetlen érté-
kesítést (Does direct sales?)

db 
(Head) %

Jász-Nagykun-Szolnok   4   4,5 Igen (Yes) 26 29,5

Szabolcs-Szatmár-Bereg   4   4,5 Nem (No) 62 70,5

Vas   4   4,5

Milyen direkt értékesítési 
formát? (N=26) (Which type of 
direct sales does it do?) – 
multiple choices are possible

db 
(Head) %

Csongrád   3   3,4 Mintabolt (Sample shop) 22 84,6

Somogy   3   3,4 Mozgóárusítás (Itinerant sales)   4 15,4

Baranya   2   2,3 Tejautomata (Milk machine)   3 11,5

Heves   2   2,3 Webáruház (Webshop)   3 11,5

Zala   2   2,3 Saját étterem (Own restaurant)   1   3,8

Komárom-Esztergom 1 1,1

Nógrád 1 1,1

Tolna 1 1,1

Veszprém 1 1,1

1. táblázat 	 table 1
A vizsgálatba vont tejfeldolgozó vállalkozások demográfiai ismérvei, N=88

(The Demographic Characteristics of the Dairy Enterprises, N=88)

Forrás (Source): Saját szerkesztés (Own editing)
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2. ábra	 fig. 2
A hivatalos weboldalak jellemzőinek összehasonlító vizsgálata, átlag

(Comperative Examination of the Official Websites’ Features, Mean)
Forrás (Source): Saját szerkesztés (Own editing)

A továbbiakban a hivatalos weboldallal ren-
delkező vállalkozásokat (N=52) vizsgáljuk négy 
tényező alapján (2. ábra). Az egyes jellemzőket 
1-től 5-ig terjedő Likert-skálán értékeltük, mi-
közben megfigyeltük, hogy azok mennyire és 
milyen módon jellemzők, illetve nem jellemzők 
a vizsgált weboldalakra. Az oldal megjelenésnél 
a következő szempontokat vizsgáltuk: átlátha-
tóság, felhasználóbarát oldalelrendezés, a be-
tűtípus és a betűméret milyensége, színhatás, 
a képek minősége, illetve az oldalbetöltés. Az 
oldal kezelhetőségénél a weboldalon történő 
navigáció és orientáció jellemzőit elemeztük. 
Az oldal tartalmát a frissítési gyakoriság és 
az általános oldalszínvonal megfigyelésével 
mértük fel. Az interaktivitásnál azt elemeztük, 
hogy a felhasználóknak milyen mértékben van 
lehetősége a honlapon történő véleménynyilvá-
nításra.

Az oldalmegjelenéssel kapcsolatos ténye-
zők az oldalbetöltést leszámítva 4,30-es pont-
számot kaptak a tejfeldolgozóknál. Az oldalak 
megfigyelése során egyik esetben sem észlel-
tünk lassú oldalbetöltést, így ez a tényező közel 
maximális 4,98-os értéket kapott. 

A weboldalakon történő navigációra 4,27-
s értéket kaptunk, amely valamelyest alacso-
nyabb érték az orientációnál tapasztalt 4,60-os 
pontértékhez viszonyítva. A weboldalakon tör-
ténő navigáció a kutatás során számos esetben 

nehézkesnek bizonyult. Ennek minden bizon�-
nyal az egyik oka, hogy a megfigyelt honlapo-
kon belső keresési funkciót a tejfeldolgozók 
mindössze egyharmadánál találtunk. Csupán 
néhány esetben fedeztünk fel oldaltérképet a 
honlapokon, ami pedig nagyban segíthetné az 
oldalon történő orientációt.

Az oldalak frissítési gyakoriságánál figyel-
tük meg a legtöbb problémát, ami a tejfeldol-
gozóknál 3,52-os pontértéket eredményezett. 
Ennek alapján kijelenthető, hogy az oldalak 
többségét nagyon ritkán vagy bizonyos ideje 
egyáltalán nem frissítették a honlapok kar-
bantartói. A honlapok frissítési gyakoriságát 
Kruskal-Wallis próbával elemeztük. A maga-
sabb rangátlagok azt mutatják, hogy a vizsgált 
változók tendenciaszerűen magasabb értéke-
lést kaptak. A tejfeldolgozók méretkategóriái 
között szignifikáns különbséget tapasztaltunk 
a weboldalak frissítési gyakoriságát illetően 
(p<0,05). Az eredmények alapján kijelenthe-
tő, hogy a mikro-, kis- és középvállalkozások 
kevésbé foglalkoznak weboldaluk frissítésével, 
mivel a rangátlagok a vállalkozás méretének 
csökkenésével együtt egyre alacsonyabbak. A 
nagyvállalkozások (rangátlag: 38,94) lényege-
sen jobban figyelnek az oldalaik állandó aktu-
alizálására.

A weboldalak színvonala megfelelt a ha-
sonló honlapoktól elvárható szintnek. A szín-
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vonal megítélését saját szubjektív véleményre 
alapoztuk, amelyet a korábbiakban ismertetett 
tényezők alapján határoztunk meg. A vizsgált 
honlapok hirdetéseivel mindössze egy-két 
esetben találkoztunk. Itt azonban fontos meg-
jegyezni, hogy a megfigyelés során nem vizsgál-
tuk a keresőhirdetéseket (AdWords, Adsense 
stb.), illetve a közösségi média hirdetéseket 
(pl. Facebook), így a tejfeldolgozó vállalkozá-
sok online hirdetési szokásait nem tudtuk meg-
ítélni. A tejfeldolgozóknál minden negyedik 
esetben (23,1%) találkoztunk regisztrációs, il-
letve az oldalra történő bejelentkező felülettel. 
Ennek alapján feltételezhetjük, hogy a vizsgált 
feldolgozóknak egyre fontosabb a személyre 
szabott felületek és tartalmak biztosítása az ol-
dalaikat látogatók számára.

A legalacsonyabb pontértéket (2,29) a web-
oldalak interaktivitásának elemzésekor kap-
tuk. Kijelenthető, hogy a felhasználóknak csak 
minimális lehetőségük adódik a véleménynyil-
vánításra. A Kruskal-Wallis próba segítségével 
összefüggést kerestünk a tejfeldolgozó válla-
latok (p>0,05) méretkategóriája és a vállalko-
zások weboldalának interaktivitása között. A 
nagyvállalkozások kapták a legmagasabb rangát-
lagot (rangátlag: 33,50). A középvállalkozások 
rangátlaga viszont alig tért el a kis- és mikro-
vállalkozások vonatkozó értékeitől.

Megfigyelésünk kiterjedt a felhasználói vé-
leményezés meglévő formáira, amelyek csak 
minimálisan álltak rendelkezésre az online 
felületeken. A honlapok többségénél a kap-
csolatfelvétel szinte kizárólag e-mail küldéssel 
oldható meg. Minimális esetben vendégkönyv 
alkalmazása és infovonal, illetve valós idejű 
tájékoztatás (pl. skype, viber) is elérhető volt a 
felhasználók számára.

4.2. Közösségi oldalakon történő  
megjelenés jellemzői – Features of 
Social Media Websites

A megfigyelt tejfeldolgozók (N=88) közel 
33,0%-ának van Facebook elérhetősége. A 
Facebook oldallal rendelkező (N=29) tejfel-
dolgozók 90%-ának céges típusú oldala, míg 
10%-ának profil oldala van. Körülbelül min-
den második tejfeldolgozó (46,7%) 101 és 1000 

közötti követőtáborral rendelkezik. Velük 
szemben minden ötödik (20,0%) vállalkozás-
nak 100-nál is kevesebb követője van, további 
20,0%-uknak pedig 1001 és 10000 közötti fel-
használói tábora van. A megfigyelt vállalkozá-
sok mindössze 13,3%-ánál észleltünk 10000 
főnél több követőt. A tényezők közötti szignifi-
káns eltéréssel (p<0,01) bizonyítottuk, hogy a 
tejfeldolgozó vállalkozások méretének nagy-
sága egyenesen arányos a követők számának 
növekedésével, tehát minél nagyobb egy vállal-
kozás, annál több követője van a Facebookon 
keresztül. A Facebook oldalt működtető tejfel-
dolgozók 54,8%-a a Facebook oldalát integrál-
ta a hivatalos weboldalába.

A Facebookos hírfolyamok frissítési gyako-
riságának elemzése során sajnálatos tényezőre 
lettünk figyelmesek. Eredményeink szerint az 
elemzésbe vont tejfeldolgozók 45,2%-a ritkáb-
ban, mint havonta frissíti a hírfolyamát, illetve 
13,0%-uk több mint egy éve nem frissítette azt. 
Napi rendszerességgel mindössze a tejfeldolgo-
zók 16,1%-a tölt fel új bejegyzést, míg további 
12,9%-12,9%-uk csupán heti, illetve havi rend-
szerességgel teszi ezt meg.

A továbbiakban a tejfeldolgozók Facebookon 
való jelenlétének időtartamát vettük górcső 
alá. Az elemzés alapján kiderült, hogy a vál-
lalkozások közel harmada (29,0%) 2011-ben 
regisztrált, míg további 38,7% 2014-ben csat-
lakozott az oldalhoz.

Tanulságos eredményeket kaptunk a vál-
lalkozások blogos elérhetőségéről: a tejfeldol-
gozók csupán 3,4%-a működtet ilyen típusú 
közösségi oldalt, de alacsony értéket (4,5%) 
kaptunk a Youtube csatornás elérhetőséget il-
letően is. A további közösségi oldalak közül ala-
csony, mindössze néhány százalékos arányban 
van a vizsgált tejfeldolgozóknak elérhetősége a 
Google+-on, a Twitteren, az Instagramon és a 
Skype-on. 

A leírtak alapján összefoglalva megállapít-
ható, hogy a tejfeldolgozó vállalkozások szinte 
kizárólag a Facebook-n vannak jelen a közös-
ségi médiumok közül, a többi hasonló jellem-
zővel bíró oldal csak nagyon alacsony arányt 
képvisel. Ez az egyoldalú látásmód egyértelmű-
en szembemegy napjaink fogyasztói magatar-
tástrendjeivel.
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4.3. Hírlevél elérhetőség és mobilra 
optimalizáltság vizsgálata – Analysis 
of Newsletter Availability and Mobile 
Optimization

A továbbiakban a hírlevelekkel, illetve a mobil 
telefonra történő optimalizáltsággal kapcsola-
tos tényezőket elemeztük. A honlappal rendel-
kező tejfeldolgozók (N=52) 11,5%-a biztosít a 
fogyasztók számára hírlevél elérhetőséget. Az 
alacsony arányok ellenére ki kell hangsúlyozni, 
hogy az e-mail marketing minősül az egyik leg-
hatékonyabb online marketing eszköznek. En-
nek ellenére a hazai tejfeldolgozók minimáli-
san használják ki az ebben rejlő lehetőségeket. 

Napjainkban a Google egyik alapfeltéte-
le, hogy a weboldalak reszponzívak legyenek, 
tehát a mobil készülékeken a tartalmi részek 
optimális felbontásban jelenjenek meg. A 
Google ezt fontos feltételnek minősíti a hon-
lapok rangsorolása során. Ennek hiánya bün-
tetéseket és hátrasorolást vonhat maga után 
a találati listákon. A megfigyelt honlappal 
rendelkező tejfeldolgozók (N=52) mindössze 
23,1%-a felel meg a Google általi elvárásoknak. 
Tehát a vizsgált feldolgozók közül kevesebb, 
mint minden harmadik vállalkozás tesz eleget 
napjaink követelményeinek a Google szem-
pontjából. Az okostelefonoknál az alkalmazá-
sok (applikációk) népszerűsége töretlen, ezért 
különös, hogy csupán néhány megfigyelt vállal-
kozás fejlesztett saját mobilalkalmazást.

4.4. Fogyasztók bevonásának értékelése 
– Evaluation of Consumer Involvement

Fontos elemzési szempont volt, hogy a fogyasz-
tók bevonását a vállalkozások milyen eszközök 
és módszerek segítségével képesek támogatni. 
Eredményeink alapján egy 1-től 5-ig terjedő 
Likert-skálán (1 – egyáltalán nem valósul meg; 
5 – teljes mértékben megvalósul) összességé-
ben is jellemeztük a tejfeldolgozók fogyasztók 
bevonására tett erőfeszítéseit. Kijelenthetjük, 
hogy negatív jellegű tendenciákat tapasztal-
tunk a vizsgált honlappal és/vagy Facebook 
oldallal rendelkező tejfeldolgozóknál (N=57), 
mivel mindössze 1,93-os pontértéket kaptunk. 
Feltételezhetjük tehát, hogy a hazai tejfeldolgo-
zók egyáltalán nem, vagy csak nagyon kis mér-
tékben törekednek a fogyasztók bevonására a 

különböző vállalati folyamatokba. Ennek elle-
nére találtunk néhány nagyon jó és követendő 
kezdeményezést is:

•	 személyre szabott receptkészítő alkal-
mazás, 

•	 blog, nyereményjátékok (pl. rajzpályázat 
gyermekek számára), 

•	 fogyasztók által alkotott bejegyzések, 
•	 termékekkel történő szelfi készítés és a 

képek beküldése, 
•	 különleges aloldalak kialakítása főként 

gyermekek számára.

A vállalkozások méretkategória szerinti 
tendenciáit Kruskal-Wallis próbával vizsgál-
tuk, amelynek során szignifikáns eltérést kap-
tunk a tejfeldolgozó vállalkozások (p<0,05) 
méretkategóriájának változása és a fogyasztók 
bevonásának összevetésében. A mikro- (rangát-
lag: 22,53) és kisvállalkozásoknál (rangátlag: 
25,03) alacsonyak a kapott értékek. A közép-
vállalkozásoknál (rangátlag: 32,18) valamivel 
magasabb értéket kaptunk. A nagyvállalatok-
nál pedig magasan a legnagyobb értéket (rangát-
lag: 38,67) társíthattuk a fogyasztók bevoná-
sához kapcsolódóan. Minél nagyobb tehát egy 
vállalkozás, annál inkább törekszik arra, hogy 
aktivizálja a fogyasztóit és bevonja a minden-
napi értékalkotó folyamatokba.

5. Következtetések és  
Javaslatok – Conclusions and 
Suggestions

Mindenekelőtt megállapítható, hogy a kutatá-
sunkat megelőzően még nem állt rendelkezésre 
olyan széles körű megfigyelés, amely felmérte 
volna a hazai élelmiszeripar valamely szek-
torának online tevékenységét. A megfigyelés 
alkalmával a NÉBIH engedélyezett feldolgozó 
üzemmel rendelkező 88 tejfeldolgozó vállalata 
képezte a vizsgálat alanyait. 

A hivatalos weboldalak vizsgálatakor kide-
rült, hogy körülbelül minden második feldol-
gozónak van ilyen típusú online elérhetősége, 
amely párhuzamba állítható a hivatalos KSH 
statisztikákkal. A vállalkozások méretkategó-
riája egyértelműen hatással van a honlapok 
üzemeltetésére és azok frissítési gyakoriságára. 
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Ennek oka, hogy a nagy és közepes méretű vál-
lalkozásoknál sokkal magasabb arányban talál-
tunk hivatalos honlap elérhetőséget, amelyeket 
viszonylag gyakran frissítenek is. A mikrovál-
lalkozásoknál viszont ezzel éppen ellentétes 
tendencia érvényesül. Megállapítást nyert az 
is, hogy körülbelül minden ötödik tejfeldolgozó 
(23,1%) biztosít személyre szabható bejelent-
kezési felületet a felhasználói számára. 

Az elemzésbe vont tejfeldolgozók csupán 
harmada rendelkezik saját Facebook oldallal, 
közülük minden második vállalkozás ritkáb-
ban, mint havonta frissíti a hírfolyamát és tölt 
fel valamilyen új bejegyzést. Az eredmények 
alapján feltételezhető, hogy a közösségi médi-
ában szinte kizárólag a Facebookon találhatók 
meg tejfeldolgozó vállalkozások, azonban ezen 
a platformon is viszonylag alacsony arányban 
és meglehetőségen passzívan vannak jelen. 
Blog és Youtube csatornás elérhetőséggel a 
vizsgált szereplők kevesebb, mint 5%-a rendel-
kezik. 

A weboldalak interaktivitásának jellegét 
egy 1-től 5-ig terjedő Likert-skálán elemeztük, 
amelynek során különösen alacsony, közel 2-es 
pontértéket kaptunk. Ez azt jelenti, hogy a fel-
használóknak csak minimális lehetőségük van 
a véleménynyilvánításra, amelyet leginkább 
e-mail küldésével tehetnek meg. 

Ennek alapján előzetes feltételezésünk 
beigazolódott, vagyis a vizsgált vállalkozások 
kevésbé aknázzák ki az online marketing nyúj-
totta lehetőségeket és minimálisan adnak le-
hetőséget a fogyasztóik vállalati folyamatokba 
történő integrálására az interneten keresztül.

Ezek a tendenciák mind azt bizonyítják, 
hogy nagyon komoly előrelépésre van szüksé-
ge a tejfeldolgozó ipar vállalkozásainak az on-
line megjelenés fejlesztése területén. A szektor 
számára előrelépést jelenthetne, ha előadások 
és tréningek segítségével a tejfeldolgozók kép-
viselőit megismertetnék az online marketing 
nyújtotta lehetőségekkel (pl. honlap-fejlesztés, 
közösségi média lehetőségek és hirdetési meg-
oldások). Előnyös lenne ezeket az ismeretter-
jesztő alkalmakat kormányzati, illetve közössé-
gi kezdeményezés segítségével megszervezni, 
amelynek során a Kamarák, illetve a Tej Ter-
méktanács koordinálásával olyan szakembere-
ket kellene felkérni előadónak, akik megfelelő 
módon tudatosítanák az online jelenlét fontosságát. 

A kutatás további folytatására vonatkozóan 
a következő javaslatainkat tartjuk relevánsnak. 
Szakértői mélyinterjúk segítségével vizsgálni 
kellene, hogy a vállalkozások vezetői és marke-
tingért felelős munkatársai (ha van ilyen sze-
mély a cégen belül) milyen preferenciákat tár-
sítanak az online marketing alkalmazásához. A 
megfigyelésünk során kialakított adatbázis ak-
tualizálását követően a vállalkozások méretére 
(mikro-, kis-, közép- és nagyvállalkozás), vala-
mint régióra lehetne szűkíteni a megkérdezet-
tek körét, így országos szinten teljes képet kap-
hatnánk a tejfeldolgozó vállalkozásokról. Ezt 
követően a vállalkozások méretkategóriájának 
függvényében az online marketing alkalmazása 
szempontjából pozitív példákat kellene kivá-
lasztani („Jó gyakorlat”). A kutatás folytatása-
ként, a vállalati szektorhoz hasonlóan, fontos 
lenne elemezni a hazai közösségi agrármarke-
ting szektor online magatartását is, ami tovább 
javítaná a hazai élelmiszer-gazdaság szereplői-
nek piacorientációját.  
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TEJSZÍV KAMPÁNY

MILK HEART CAMPAIGN

Boglárka Kapás, Tamás Kenderesi (Olmypic swimmers) and Ádám Nagy (national football 
player) joined the Milk heart campaign in 2017 which is  financed by the Milk Interprofessional 
Organization and Product Board, Community Marketing Fund. This campaign drawed attention to 
the consumption of domestic dairy products.

A Tej Szakmaközi Szervezet és  
Terméktanács – The Milk 
Interprofessional Organization 
and Product Board

Az Európai Unió agrárpiaci rendtartásának in-
tézményrendszerében, az ágazatok piacszabá-
lyozásában fontos szerepet töltenek be az egyes 
ágazatokban szerveződő szakmaközi szerveze-
tek. 

Az adott tagállam által elismert szakma-
közi szervezet egy-egy ágazat adott országban 
(vagy régióban) működő, különböző vertiká-
lis szinten elhelyezkedő szereplőit (termelők, 
kereskedők és/vagy feldolgozók) fogja össze, 
azzal az elsődleges céllal, hogy a termékek ter-
melésének (fenntartható termelési módszerek) 
és forgalmazásának fejlesztését előmozdítsák, 
valamint elősegítsék a piac szereplői között az 
információáramlást, és ezzel növeljék a piac 
átláthatóságát egyfajta ágazati önszabályozást 
megvalósítva.

Az egyes ágazatok liberalizációs folyama-
ta következményeként csökkent a tagállami 
és uniós piacszabályozási eszköztár, azonban 
a Közös Agrárpolitika jelentős szerepet biz-
tosít az egyes ágazatokban megvalósuló, alul-

ról szerveződő, nyitott tagság elvén működő 
ágazati-szakmaközi önszabályozásnak. Ezt az 
önszabályozást a szakmaközi szervezetek hi-
vatottak megvalósítani, melyek létrejöttének 
elősegítése és megerősítése kiemelt fontosságú 
annak érdekében, hogy az egyes ágazatokban 
hatékony piacszabályozás működhessen. 

A Tej Szakmaközi Szervezet és Termékta-
nács létrejötte, működése és a rajta keresztül 
megvalósuló ágazati önszabályozó tevékenység 
megkönnyítheti a magyarországi ágazati érde-
kegyeztetést, valamint nagyban elősegíti a kor-
mányzat szakmai és jogalkotási tevékenységét. 
A szakmaközi szervezetünk fóruma az ágazati 
érdekegyeztetésnek, közelebb hozza egymás-
hoz a termelőket, a feldolgozókat és a kereske-
dőket.

A Tej Terméktanács 1992-ben alakult, 2013 
óta pedig az agrárügyekért felelős miniszter ál-
tal elismert, reprezentatív szakmaközi szerve-
zetként fejti ki tevékenységét. 

A hazai tejágazaton belül a Tej Szakmaközi 
Szervezet és Terméktanács az alapanyag-ter-
melés (értékesítés) vonatkozásában 72%-os, a 
felvásárolt tej vonatkozásában mintegy 95%-
os, míg a (kis)kereskedelem vonatkozásában 
70%-os lefedettséggel rendelkezik.

DOI: https://doi.org/10.34100/TEJGAZDASAGvol75iss1pp67-73



Tejgazdaság	 LXXV. évfolyam, 2018/1. szám

68

Elnökség – Presidency

Az Elnökség a Tej Terméktanács általános ha-
táskörű, döntéshozó testülete. Az Elnökség irá-
nyítja a Tej Terméktanács tevékenységét a két 
Küldött Közgyűlés közötti időszakban. Tagjait 
a Küldött Közgyűlés választja meg, három éves 
határozott időtartamra.

Elnökség létszáma 22 fő, összetétele:
•	 tejtermelői érdekkör képviseletére 8 fő,
•	 tejfeldolgozói érdekkör képviseletére 8 

fő,
•	 kereskedői érdekkör képviseletére 4 fő,
•	 a tejtermelőket, valamint a tejfeldolgo-

zóka tömörítő társult tagok köréből vá-
lasztott 1-1 fő.

Kereskedelmi és Marketing 
Bizottság – Commission of  
Commerce and Marketing

A Tej Szakmaközi Szervezet és Terméktanács 
Elnöksége hozta létre a Kereskedelmi és Mar-
keting Bizottságot (továbbiakban Bizottság). A 
Bizottság tagjai a Terméktanács tag kiskereske-
dő, valamint tejfeldolgozó vállalatok marketing 
szakembereiből állnak. A Bizottság kereskedel-
mi és marketing jellegű feladatokat lát el.

Kereskedelmi jellegű feladatok:
•	 kereskedelmi szerződések áttekintése, 

szerződésminták kidolgozása,
•	 szakmaközi egyeztetés a beszállítók jobb 

piackiszolgáló képessége érdekében,
•	 termékfejlesztési/termelési irányok kö-

zös meghatározása,
•	 kereskedelemfejlesztéssel kapcsolatos 

feladatok elvégzése,
•	 hazai tejágazat versenyképességének fel-

mérése, javítására vonatkozó javaslatok.

Marketing jellegű feladatok:
•	 a beszállítók és a kereskedők marketing 

tevékenységének összehangolása,
•	 a Terméktanács marketing terveinek, 

marketing stratégiájának véleményezé-
se,

•	 vásárokon, kiállításokon történő közös-
ségi részvétel szervezése, értékelése.

Közösségi Marketing Alap – 
Community Marketing Fund

A Tej Szakmaközi Szervezet és Terméktanács-
nál működő Közösségi Marketing Alapba tör-
ténő befizetésről szóló piacszervezési intézke-
dés kiterjesztéséről szóló 2/2015. (II. 6.) FM 
rendelet 2. § (1) értelmében a Tej Termékta-
nács Közösségi Marketing Alapot működtet, 
melynek célja, a fogyasztók több, gyakoribb és 
tudatosabb tej és tejtermék fogyasztásra való 
ösztönzése, a gyermekek, a fiatalok tej és tej-
termék fogyasztásra motiváló nevelésének tá-
mogatása, segítségnyújtás az egészségtudatos 
táplálkozás kialakításában, a tej és tejtermékek 
fogyasztásának megszerettetésével, valamint a 
tejtermékek sokféleségének és egészséges táp-
lálkozásban betöltött szerepének bemutatásá-
val. A Közösségi Marketing Alapból kizárólag 
egységesen valamennyi tej és tejtermék nem 
márka specifikus közösségi marketingje finan-
szírozható.

A Terméktanács fent hivatkozott célok 
elérése, valamint annak érdekében, hogy a 
2/2015 (II. 6.) FM rendelet alapján rendel-
kezésére álló keretösszeg minél hatékonyabb 
felhasználását lehetővé tegye, 2016. év őszén 
meghívásos tendert írt ki a Terméktanács kö-
zéptávú tejmarketing stratégiájának kidolgozá-
sára.

A Terméktanács célja a tender során egy 
olyan program kialakítása volt, amely – összhang-
ban a 2/2015. (II.6.) FM rendeletben foglalt 
célokkal – lehetővé teszi a tej és tejtermék 
fogyasztási kultúra formálását, a tej iránti fo-
gyasztói lojalitás erősítését, a Tej Termékta-
nács tulajdonában lévő Tej- és Sajtszív védjegy-
család ismertségének növelését.

A Közösségi Marketing Alap bevételeit és 
kiadásait az 1. táblázat foglalja össze.

Az 1. ábra a Tej Szakmaközi Szervezet és 
Terméktanács által felügyelt Tejszív Védjegy-
családot szemlélteti.

Tej Szakmaközi Szervezet és Terméktanács
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1. táblázat 	 table 1
A Közösségi Marketing Alap bevételei és kiadásai, HUF

(Revenues and Expenditures of the Community Marketing Fund, HUF)

Forrás (Source): Tej Szakmaközi Szervezet és Terméktanács (Milk Interprofessional Organization and Product Board)

Megnevezés (Appellation) 2015 2016 2017

Piacszervezési hozzájárulás bevétel 
(0,0005%)  
(Market organization contribution 
revenues (0,0005%))

  69 914 539   82 264 181   78 641 085

Védjegy bevétel (Trademark revenues) 102 660 624   79 540 100   90 208 100

Egyéb bevétel (Other revenues)     4 000 000    3 281 250     1 000 000

Összes bevétel (Total revenues) 176 575 163 165 085 531 169 849 185

Marketing kiadások  
(Marketing expenditures) 120 276 376 56 210 114 308 763 438

December 31-i egyenleg  
(Balance on 31. December)    56 298 787 165 214 204  26 299 951

1. ábra	 fig. 1
Tej Szakmaközi Szervezet és Terméktanács által felügyelt Tejszív Védjegycsalád
(Milk Heart Trademark Family Which Supervised by Milk Interprofessional 

Organization and Product Board)
Forrás (Source): Tej Szakmaközi Szervezet és Terméktanács (Milk Interprofessional Organization and Product Board)

Tejszív kampány
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Tejszív Kampány 2017 –  
Milk Heart Campaign 2017

A Terméktanács Kereskedelmi és Marketing 
Bizottsága 2016 őszén két körös meghallgatást 
követően nyolc ügynökség közül választotta ki 
a Hinora Global Marketing Kft. által javasolt 
programot és 2016. december 19-én, hivata-
losan elfogadta a 2017-es évre és az azt követő 
egy évre vonatkozó marketingkommunikációs 
költségvetést és stratégiát.

Az elfogadott koncepció szerint, a Tej Ter-
méktanács 2017. évi közösségi marketing kam-
pányát fiatal olimpikonok és sportoló példa-
képek – Kapás Boglárka (1. kép) bronzérmes 
olimpikon úszónő, Kenderesi Tamás (2. kép) 
olimpiai bronzérmes úszó és Nagy Ádám (3. 
kép) válogatott labdarúgó – mint a „tej nagy-
követei” támogatták. A Tej Terméktanács 
kampánya egy integrált kampány volt, visual 
elemeivel és üzenetével számos kommuniká-
ciós csatornán találkozhatott a fogyasztó, töb-
bek között televíziós spotok formájában, social 
media felületeken, outdoor hirdetéseken, vala-
mint online és print megjelenéseken is.

A kampányt megelőzően a Terméktanács 
kutatást végeztetett a TNS-Hoffmann Piacku-
tató intézettel, melynek során – az általános 
fogyasztói attitűd kutatás mellett – vizsgálat 
alá került, hogy a megkérdezettek mely hazai 
sportolókat találják a leginkább hitelesnek a 
téma képviseletére. Az eredmények alapján 
egyértelműen kiderült, hogy a szerződött há-
rom sportolót mind teljesítményük, mind sze-
mélyiségük és hitelességük alapján a „tej ügy” 
képviseletére a leginkább alkalmasnak találták 
a válaszadók.

A Tej Terméktanács korábbi kampányaitól 
eltérően a 2017. évi marketing stratégia alapve-
tő eleme az erőteljes ATL kommunikáció volt. 
A sportolók részvételével forgatott TV spot, 
egy impulzív képi és hangi világgal dolgozott, 
ami azért volt fontos, hogy sikerüljön kitűnni 
a rendkívül erős reklámzajból, fontos cél volt, 
hogy érzelmi reakciókat váltson ki a célközön-
ségből, akik tudnak azonosulni a sportolók 
kiemelkedő teljesítményével, életformájával, 
mindazzal az életstílussal, amit ők képvisel-
nek. A reklámfilm 2017. április 10-től május 
31-ig volt látható az AT Média csatornáin. A 
kampányidőszakra a Terméktanács 1615 GRP-t 

vásárolt, 30 másodperces spot hosszal, 18-59 
éves felnőtt célcsoportban.

A kampány egyik központi eleme volt az 
országos közterületi megjelenés. A közterületi 
kampány 2017 májusában – párhuzamosan a 
televíziós reklámkampánnyal – futott, azt tá-
mogatta. Az óriásplakátokon a reklámspotban 
megjelenő fiatal olimpikonok, a Tejszív logó, 
valamint a kampány szlogenje kerültek megje-
lenítésre.

A kampány során nagy hangsúly került 
arra, hogy a kampányüzenet, valamint a Tej-
szív logó a lehető legtöbb és legváltozatosabb 
felületen megjelenítésre kerüljön, a lehető leg-
hatékonyabban elérve ezáltal a fogyasztókat. E 
cél érdekében a kampány visual elemeivel tá-
mogatott hirdetések kerültek elhelyezésre szá-
mos áruházlánc akciósújságjaiban.

A kampány valamennyi eleméhez szorosan 
kapcsolódik az online kommunikáció, melynek 
érdekében a Terméktanács a www.tejsziv.hu 
weboldal átalakítását, a kampány arculatához 
igazítását tűzte ki célul. A megújuló webolda-
lon – mely weboldal a kampány során vala-
mennyi kommunikációs felületen megjelent, 
illetve a fogyasztókat nyereményjátékokkal a 
webhelyre irányította – feltüntetésre kerültnek 
a forgalomban lévő „Tejszív” és „Sajtszív” logós 
termékek is.

A kampány kommunikációja intenzív PPC 
támogatással a közösségi média oldalakon 
is aktívan zajlott. www.facebook.hu/tejsziv, 
www.instagram.com/tejsziv

A 2017. évi marketing kampány főbb aktivi-
tásai és időbeni alakulásuk az alábbiak szerint 
történt:

1.	 televíziós reklámfilm (április-május)
2.	 youtube film terjesztés támogatással 

(április-május)
3.	 közterületi megjelenés (május)
4.	 tejsziv.hu fejlesztés és üzemeltetés (ápri-

lis-december)
5.	 online média (május-december)
6.	 Facebook/Instagram tartalomgyártás 

PPC támogatással (április-december)
7.	 PR aktivitások (május-december)
8.	 akciósújság hirdetések (május-július)

Tej Szakmaközi Szervezet és Terméktanács
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1. kép 	 Pic. 1
Kapás Boglárka – bronzérmes olimpi-

kon úszónő (Boglárka Kapás –  
Bronze Medalist Olympic Swimmer) 

2. kép 	 Pic. 2
Kenderesi Tamás – bronzérmes 

olimpikon úszó (Tamás Kenderesi – 
Bronze Medalist Olympic Swimmer) 

3. kép 	 Pic. 3
Nagy Ádám – válogatott labdarúgó 

(Ádám Nagy –  
National Football Player) 

Tejszív kampány
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Tejkamion Roadshow –  
Milk Camion Roadshow

A Tej Szakmaközi Szervezet és Terméktanács 
felismerve a fiatalok általában helytelen fo-
gyasztói szokásait, tizenöt éve elkezdte, és fo-
lyamatosan megszervezte az iskolai edukációs 
programot. 

A Terméktanács szervezésében 2017. őszén 
kezdetét vette a „Tej útja” elnevezésű Roadshow, 
melynek során az egyedülálló, kifejezetten a 
gyermekek részére edukációs céllal kialakított 
Tejkamion (4. kép) járta az országot és 51 álta-
lános iskolában, valamint 20 áruházláncban és 
12 rendezvényen, összesen 83 állomáson nép-
szerűsítette a hazai tejet és tejtermék fogyasz-
tást.

A program újszerű, modern technikai kivi-
telezése miatt rendkívül népszerű volt a diákok 

körében, élménypontként funkcionált az isko-
lákban. A roadshow során az érdeklődő gyer-
mekek öt különböző élményállomáson vehet-
tek részt, melyek segítségével végig járhatták 
a tej útját tehéntől a boltok polcaiig. A gyere-
keknek lehetőségük volt a Tejkamion interak-
tív, látványos programjainak kipróbálására, 
valamint a kamiont kísérő dietetikus segítsé-
gével edukációra épülő, izgalmas előadással és 
érdekes játékokkal tette a Terméktanács még 
élvezetesebbé a tanulást.

A 2017 szeptember 1-december 19 között 
lezajlott iskolai edukáció keretében mintegy 
9 000 általános iskolás gyermek volt része-
se a programnak, a kereskedelmi egységek 
parkolóiban a hétvégi napokon pedig további  
5 000-10 000 látogató járhatta végig a „Tej út-
ját”.

Országos Mezőgazdasági és 
Élelmiszeripari Kiállítás és 
Vásár (OMÉK) –  
National Agriculture and Food  
Exhibition and Fair

A Tej Szakmaközi Szervezet és Terméktanács 
2017. évben ismét kiállítóként vett részt Ma-
gyarország legnagyobb múltú mezőgazdasági 
seregszemléjén, a 78. OMÉK-on. A több mint 
90 000 látogatót számláló OMÉK-on egy olyan 
stand kialakítása volt a cél, amely egyszerre 
edukál, a látogatók aktív részvételét lehetővé 
teszi és szórakoztat. Ennek megfelelően a láto-
gatók gyakorlatilag „játszva szórakozhattak” a 
Tej Terméktanács kiállítási területén.

A koncepció szerint a stand látogatói a kiál-

lítási területen végigjárhatták a tej útját, illetve 
annak különböző állomásait (termelés, feldol-
gozás, kereskedelem). A látogatókat (jellemző-
en a fiatal generációt) a stand bejárása során 
különböző érdekes feladatok és szórakoztató 
élményállomások várták. A Terméktanács célja 
az volt, hogy a látogatók – mire a tej útjának 
végére érnek – nemcsak számos érdekes infor-
mációt tudjanak meg a tejről, hanem egyúttal 
élményekkel gazdagodva járhassák be a stand 
teljes területét.

A 260 négyzetméteres stand központi ele-
mét képezte a „Tejkamion”, mely monumen-
tális és látványos megjelenésével valamennyi 
látogató számára élményt nyújtott.

A stand interaktív vetélkedőjét, „a tej útját” 
legalább 4 000 fő járta végig. A látogatók és az 
érdeklődök száma azonban ennek többszöröse 

4. kép	 Pic. 4
Tejkamion (Milk Camion)

Tej Szakmaközi Szervezet és Terméktanács
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volt. A kiállítás egyik leglátogatottabb napján, 
szombaton, a Tejnagykövet, Kapás Boglárka, 
olimpikon úszónő dedikálással és fotózással 
egybekötött közönségtalálkozón vett rész a 
Terméktanács standján. Szintén ezen a napon 
az ALMA együttes gyermekkoncertje került 
megrendezése a stand erre a célra kialakított 
színpadán. 

A Tej Terméktanács ingyenes megjelenési 
lehetőséget biztosított a KKASE-Sajtkészítők 
Egyesület tagjainak megjelenítésére. A stan-
don egy közel 20 nm-es területet, az Egyesület 
arculatának és igényeinek megfelelően került 
kialakításra, lehetőséget biztosítva az Egyesü-
let sajtkészítő bemutatóinak lebonyolításához, 
valamint a vajköpülő közösségi attrakció meg-
tartásához.

A vásár záróünnepségén sor került az 
OMÉK Közönségdíjának átadására, melyet 

minden évben az a kiállító nyer el, aki a láto-
gatóktól a legtöbb szavazatot kapja. Idén a Tej 
Terméktanácsnak szavazták meg ezt a rangos 
jelölést.

2018. évi tervek – Plans in 2018

Tekintettel arra, hogy a Tej Szakmaközi Szer-
vezet és Terméktanácsnál működő Közösségi 
Marketing Alapba történő befizetésről szóló 
piacszervezési intézkedés kiterjesztéséről szó-
ló 2/2015. (II. 6.) FM rendelet további három 
évvel, 2020. december 31-ig meghosszabbítás-
ra került, 2018. január elején megkezdődött a 
munka a Tej Terméktanács Közösségi Marke-
ting Alapjának felhasználására vonatkozó, a 
hazai tejfogyasztás népszerűsítését célzó 2018. 
évi tejmarketing stratégia és marketing terv ki-
dolgozására és végrehajtására.

Tejszív kampány
















