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Based 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
(.4l 4people 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.

DOI: https://doi.org/10.34100/ TEJGAZDASAGvol75iss1pp3-27

1. BEVEZETES — INTRODUCTION tos tapanyagot tartalmaz, kiilondsen a fehérje

és az 4svanyi anyagok vonatkozasaban, melyre
Atej— és ezen beliil az anyatej - speciélis helyet az ﬁJ sziilottnek szijksége van a novekedéséhez
foglal el a névényi és az allati élelmiszerek ko-  €s a fejlédéséhez. Béar a csecsemdkor utén a tej
zGtt, mert a sziiletés utani elsé id§szakban —az ~ mAr nem kizéardlagos taplaléka a gyermeknek,
eml6sokhoz hasonléan — az egyediili taplaléka  de a tovabbiakban is fontos szerepet tolt be a
az Gjsziilottnek. A tej ezért minden olyan fon- fiatal szervezet tdpanyagellatiséban, tipanyag-
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igényének kielégitésében. A tej és tejtermékek
azonban a felndttek tipanyagellatisaban is
fontos szerepet toltenek be nem csupan azért,
mert minden fontos tdpanyagot tartalmaznak,
de azért is, mert gazdagok azokban a kompo-
nensekben, amelyekre a felnétt szervezetnek
szliksége lehet. Tej és tejtermékek nélkiil szinte
lehetetlen a szervezet megfelel§ tapanyagella-
tasat biztositani.

A tejfogyasztassal és ezen beliil a tehéntej-
fogyasztassal kapcsolatban az utébbi id6ben
tobbféle probléma is felmeriilt. Ezek koziil
legfontosabb talan a tejfehérje intolerancia és
tejfehérje allergia. A tejfehérje malabszorpcid
a komponensek tokéletlen abszorpcidjanak
koszonhet8, melyek aztan a vékonybélben el-
bomlanak, és méasodlagos, nemkivanatos hata-
sokkal jarnak. Az intolerancia enzimhatisnak
is koszonhetd, mely kiilonb6z6 anyagok felhal-
mozo6dasdhoz vezethet, melyeket a szervezet
nem képes megemészteni, vagy ezek az anya-
gok méas enzimek blokkolasat is okozhatjak.
Allergias reakci6 is kialakulhat a szervezetben
a tejfehérjével, vagy a részlegesen lebontott tej-
fehérjével szemben. A tejfehérje intolerancia
legismertebb formaja a fenilketonurea, mely-
ben egy oroklott fogyatékossag kovetkeztében
a fenilalanin-hidroxildz enzim nem tudja a
fenilalanint tirozinna atalakitani, ezért a feni-
lalnin és patologias bomlastermékei akkumu-
1al6dnak a szervezetben (CSAPO és CSAPONE,
2002; CSIKI, 2009; GOPALAN, 2011; ZIBADI
et al., 2013).

A tejfehérje allergia vagy tualérzékenység
rendkiviil ritka. Az allergia vagy talérzékeny-
ség okozbi az egyes tehéntej fehérjefrakciok,
de néhany esetben kimutattak érzékenységet
anyatejre is. A tehéntejben a B-laktoglobulin a
{6 felelGs az allergiaért, hisz ez a fehérjefrakcio
az anyatejben nem fordul el8, de az a-laktalbu-
min, a szérumalbumin és a kazein is kivalthat
allergiat, egyszoval az Osszes tejfehérje lehet
allergén hatasta. A fehérje allergiaban szenve-
d6 csecsemdbknek nem szabad tehéntejet adni,
a tehéntejre vald érzékenység azonban hdke-
zeléssel némiképp csokkenthet6 (CSAPO és
CSAPONE, 2002; CSIKI, 2009; GREINER és
DOMONKOS, 2009).

A tejfehérje malabszorpcioban, ill. tehén-
tejfehérje allergiaban szenvedd kisgyermekek,
ill. feln6ttek eredményesen hasznélhatjdk a
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kancatejet, hisz a kancatej fehérjefrakcidéinak
eltéré volta és az anyatejhez val6 rendkiviili ha-
sonlosiga miatt csak igen kis mértékben okoz
allergiat (BUSINCO et al., 2000; CSAPO és
CSAPONE, 2002).

2. AZ ANYATEJ, A KANCATEJ £S
A TEHENTEJ OSSZETETELENEK
OSSZEHASONLITASA —
COMPARISON OF THE COMPOSITION
OF MOTHER’S MILK, MARE’S MILK,
AND Cow’s MILK

2.1. A tej zsirtartalma és zsirsavosszeté-
tele — Fat Content of Milk and Fatty Acid
Composition of Milk Fat

Az anyatej zsirtartalma 3,8%, de az értékek a
nagy variaci6é miatt 0,5 és 6,0% kozott valtoz-
nak. A zsirtartalom a sziilés utan alacsony, majd
fokozatosan nd a laktaci6 folyaman (CLARK
és HUNDRIESER, 1989; GLEW et al., 2001;
SAARELA et al., 2005). A kancatej zsirtartalma
az anyatejhez hasonlbéan alacsony, a laktacid
atlagaban 1,0-2,2% kozott véltozik szemben a
tehéntej magas, fajtatol fliggéen, 3,5-6,5%-0s
zsirtartalméaval (HUNDRIESER et al., 1984;
CSAPO et al., 1995; BARELLO et al., 2008). A
zsirgolyoeskak az anyatejben és a kancatejben
sokkal kisebbek (4tlagos atmérdjiik 1500-3000
nm kozott valtozik), mint a tehéntejben, ahol
az atmér6 esetenként meghaladhatja a 6000
nm-t is. Mas kutatasok szerint az anyatejben a
zsirgolyoceska atmérgje kozel hasonld a tehén-
tejéhez, 3000-5000 nanometer kozott valtozik,
mint a tehéntejben, ahol az atmérd esetenként
meghaladhatja a 6000 nm-t is (WELSCH et
al., 1988; CSAPO et al., 1995; KOLETZKO és
PALMERO, 1999; KOLETZKO et al., 2001;
CSAPO és CSAPONE, 2002; MALACARNE et
al., 2002; CSANADI et al., 2008; BARELLO et
al., 2008; POTOCNIK et al., 2011; NAERT et
al., 2013). Az anyatej, a kancatej és a tehéntej
szarazanyag- és zsirtartalmat az 1. adbra mutat-
ja.
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FIG. 1

Az anyatej, a kancatej és a tehéntej szarazanyag- és zsirtartalma
(Dry Matter and Fat Content of Mother’s Milk, Mare’s Milk and Cow’s Milk)

Forras (Source): CSAPO és CSAPONE (2002)

Az anyatejben és a kancatejben rovid
szénlancu zsirsavak (vajsav, kapronsav) csak
nyomokban talalhatok meg, mig a tehéntej
szamottevé mennyiséget tartalmaz ezekbdl a
zsirsavakbol. A telitetlen zsirsavak koncentra-
cidja, kiilonosen az olajsavé és az esszencialis
linolsavé és arachidonsavé szignifikdnsan na-
gyobb az anyatejben és a kancatejben, mint a
tehéntejben. Az anyatej és a kancatej a tehén-
tejhez hasonlb6an nagyszamu elagazo6 szénlanca
zsirsavat tartalmaz, melyek a tiplalékbol fel-
szivodva keriilnek be a tejzsirba, mennyiségiik
azonban az anyatejben és a kancatejben kisebb,
mint a tehéntejben. A transz zsirsavak koncent-
racidja az anyatejben 2-4% koril alakul, mely-
nek mennyisége a taplalék transz zsirsavainak
koncentracidja szerint valtozik. A kancatej vi-
szont csak nyomokban tartalmazza ezen, egyes
kutatok szerint kéaros zsirsavakat (GORIAEV
et al., 1970; JAMSRANJAYV és RABINOVICH,
1974; BASE és ZADRAZIL, 1982; JAMSRANJAYV,
1982; DAVIES et al., 1983; JENSEN et al.,
1992; CSAPO et al., 1995, CSAPO et al., 1997;
PRECHT és MOLKENTIN, 1999; JAHREIS
et al., 1999; HAYAT et al., 1999; DECSI et al.,
2000; CSAPO és CSAPONE, 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-nal kisebb zsirsavait
a 2. Gbra mutatja.

Az anyatej és a kancatej tejzsirjanak linol-
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sav-koncentraci6ja széles hatarok kozott val-
tozik, ami Osszefliggésben van a taplalék linol-
sav-tartalmaval, ezért pozitiv 6sszefiiggés van a
taplalék és a tejzsir tobbszorosen telitetlen zsir-
savainak koncentracidja kozott. A nagy linol-
sav-tartalmu taplalék megduplazhatja a tejzsir
linolsav-koncentracibjat, és ez a magyarazata
annak is, hogy miért tartalmaz a vegetarianus
anyak vagy a sok zoldtakarmanyt fogyasztd
kancék tejzsirja tobb 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; CSAPO et al., 1995, 1997; JAHREIS
et al., 1999; MARANGONI et al., 2000; DECSI,
2000; GLEW et al., 2001; CSAPO és CSAPO-
NE, 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 f6 zsir-
savainak 0sszehasonlitasa a 3. dbran lathato.

Az elézbek alapjan tehat leszogezhet6, hogy
az anyatej és a kancatej zsirtartalma nagyon
hasonlit egymashoz, a zsir zsirsavosszetétele
csaknem megegyezik, és a zsirgoly6cskak mé-
rete is rendkiviili hasonl6sagot mutat egymas-
sal.
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FIG. 2

Az anyatej, a kancatej és a tehéntej zsirjanak 4-15 szénatomszamu zsirsavosszetétele
(4-15 Carbon Number Fatty Acid Composition of Fat of Mother’s Milk, Mare’s Milk and
Cow’s Milk)

Forrés (Source): CSAPO és CSAPONE (2002)
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FIG. 3

Az anyatej, a kancatej és a tehéntej zsirjanak 16-20 szénatomszamu zsirsavosszetétele
(16-20 Carbon Number Fatty Acid Composition of Fat of Mother’s Milk, Mare’s Milk and
Cow’s Milk)

Forras (Source): CSAPO és CSAPONE (2002)

2.1.1. A csecsemGtapszerek és a zsirsavosz-
szetétel — Baby Formulas and Fatty Acid
Composition

A fejlett vilag orszagaiban az ut6bbi évtizedek-
ben nagymértékben csokkent a szoptat6 anyak
szama, és bar a szoptatdst manapsag ismét
erésen ajanljak, nagyon sok tehéntej-alapt
csecsemGtapszert hasznéalnak fel. Kiilonféle el-
jarasokkal modositott tapszerekkel igyekeznek
a gyermek taplalasara kidolgozott tudoméanyos
eredmények figyelembevételével az anyatej
Osszetételét kozeliteni, a tokéletes Osszetétel
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elérése azonban nem lehetséges (SALIMEI és
FANTUZ, 2012; ZIBADI et al., 2013; MINGRUO,
2014).

A csecsemd életének korai szakaszdban a
zsir zsirgolybeska alakban szivodik fel a nyi-
rokrendszeren keresztiil, hisz a zsiremésztés-
hez sziikséges enzimek még nem termel6dnek
megfelel§ mennyiségben. Az anyatej (és felté-
telezésiink szerint a kancatej, a zsirgoly6cskak
méretében 1év6 igen nagy hasonlosig miatt)
zsirtartalma sokkal konnyebben abszorbea-
16dik mint a tehéntejé. A felszivodasi koeffi-
ciens pl. a fontosabb zsirsavakra az anyatej
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esetében 90-93%, korasziilotteknél ez 80%
az anyatej esetében, 50% a tehéntejnél és 55-
75% a csecseméGtapszereknél (DECSI et al.,
2000; KOLETZKO et al., 2001; CSAPO és
CSAPONE, 2002; MALACARNE et al., 2002;
AL-TAMER és MAHMOOD, 2004; BARELLO
et al., 2008; FABIAN, 2009; POTOCNIK et al.,
2011; NAERT et al., 2013).

Természetesen a kiilonboz6 szénlanct zsir-
savak abszorpcidja is kiillonb6zd, s6t a zsirsav
helye a triglicerid molekulaban is meghataro-
z6. A kozepes szénlanct zsirsavak gyorsabban
abszorbealédnak mint a hossz(i szénlancuak,
és az ugyanolyan hossz( szénlancu telitetlen
zsirsavak jobban abszorbeil6édnak mint a te-
litettek. Ezért amikor csecsemGtapszert készi-
tiink és iigyellink arra, hogy annak Osszetétele
minél jobban kozelitse az anyatejét, akkor az
abszorpcios eltérésekre is figyelemmel kell len-
ni. A palmitinsav a triglicerid 2-es helyén (ezt a
helyet foglalja el leggyakrabban az anyatejben)
jobban abszorbeél6dik, mint a 3-as pozicidban,
és a 2-palmitil-monoglicerid jobban abszorbe-
alodik mint a szabad palmitinsav. Ez lehet az
egyik lehetséges magyarazata annak, hogy mi-
ért abszorbealddik jobban az anyatej és a kan-
catej tejzsirja, mint a tehéntejé (MARTIN et
al., 1991; DECSI, 2000; CSAPO és CSAPONE,
2002; MORERA et al., 2003; ZIBADI et al.,
2013; MINGRUO, 2014).

A tehéntej tejzsirja kevesebb esszencialis
zsirsavat tartalmaz, mint az anyatejé és a kan-
catejé. A linolsav energiatartalmanak részara-
nya az anyatejben és a kancatejben 3,5-5%, a
tehéntejben pedig csak 1%. A tehéntej alapon
késziilt csecsemGtapszereket ezért ki kell egé-
sziteni esszencialis zsirsavakkal, kiilonben
azoknal a csecsemGknél, akik nem kapjak meg
a sziikséges esszencidlis zsirsavmennyiséget,
valtozasok torténnek a bérben, csecsemdkori
ekecéma alakul ki, ill. csokken az ilyen csecse-
mdk novekedése. Ilyen kiegészitésre viszont a
kancatej felhasznélasa esetén — a kancatej nagy
telitetlen zsirsavtartalma miatt — nincs sziikség
(KOLETZKO et al., 2001; CSAPO és CSAPO-
NE, 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).

Kozvetleniil a sziilés utan az anyatej kiilo-
nosen gazdag tobbszorosen telitetlen 20-22
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szénatomszamu zsirsavakban, melyekrdl felté-
telezik, hogy jelent6s szerepiik van az agysejtek
és az idegrendszer kialakitasdban. E szempon-
tot figyelembe véve is alkalmasabb a kancatej
a csecsem§ taplalasara, mint a tehéntej, hisz
a kancatej arachidonsav-tartalma lényegesen
nagyobb a tehéntejénél (SERRA et al., 1997;
JAHREIS et al., 1999; CSAPO és CSAPONE,
2002; MALACARNE et al., 2002; SALA-VILA
et al., 2005; NAERT et al., 2013).

2.1.2. A tejzsir szerepe a gyermekek
taplalasaban — The Role of the Milk Fat
in Children’s Nutrition

A tej a gyermek legfontosabb taplaléka életé-
nek barmelyik szakaszaban. A tejzsirt konnyt
megemeészteni, ezért az iskolaskort megel6z6en
a kisgyermekeknek legalabb negyed liter, isko-
laskortaknak pedig legalabb fél liter tejet kelle-
ne inni naponta. A tejfogyasztas novekedésben
1év6 gyermekeknél szintén létfontossagi. A
gyerekeknek szilikségiik van folyadék utanpot-
lasra is, melyet tej forméban lehet adni nekik a
szlinetekben. Ez nemcsak a folyadékot potolja,
de jelentGs mennyiségben egyéb tapanyaggal
is ellatja a szervezetet, melyet més folyadékkal
nem lehet pétolni. Kancatej fogyasztas esetén
a szervezet nemecsak kell§ mennyiségii energia
ellatasban részesiil, de 1ényegesen jobb lesz a
szervezet esszencialiszsirsav-ellatottsaga is
(CSAPO és CSAPONE, 2002; KUKOVICS,
2009; ZIBADI et al., 2013).

2.2, A tej fehérjetartalma és amino-
sav-0sszetétele — Protein Content and
Amino Acid Composition of Milk

2.2.1. A tej fehérjetartalma — Protein Content
of the Milk

Az érett anyatej atlagos fehérjetartalma 1,0-
1,2%, ahol a széls6 értékek 0,8-2,0%. Ugyan-
ezek az értékek a kancatejben 1,7-2,4% kozott,
a tehéntejben pedig 3,0-4,5% kozott valtoznak.
A fehérje altal szolgaltatott energia az anyatej-
ben és a kancatejben 1ényegesen kisebb, mint a
tehéntejben.

Az anyatej fehérjetartalma kozvetleniil a
szililés utdn sokkal magasabb, mintegy 5%,
az atmeneti tejben pedig 2%. A csecsbdl fejt
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tej fehérjetartalma korasziilés esetén elérhe-
ti a 15-20%-ot, és a zsir- és energiatartalom
is nagyobb ebben a tejben. Azon anyik, akik
fehérjében gazdag élelmiszereket fogyaszta-
nak nagyobb Osszesfehérje-, valodifehérje- és
NPN-tartalmu tejet valasztanak el, mint a fe-
hérjében sovany étrenden él6Kk, bar a tej fehér-
jetartalmat a fehérjeszegény étrend csak kissé
csokkenti (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 1é-
nyegesen eltér a tehéntejétSl. A kérédzdk tejé-
ben a kazein a dominéns fehérje, mig az egyéb
tejekben a savofehérje fordul el nagyobb
mennyiségben. Az anyatej kazeintartalma 20-
30%, melynek megfeleléen savofehérje-tar-
talma 70-80%. A kancatej kazein- és savofe-
hérje-tartalma 50-50%. A kazein:savofehérje
arany a tehéntejben 4:1, a kancatejben 1:1, az
anyatejben pedig 0,3:1. Az NPN frakci6 aranya
az 0Osszes fehérje szazalékaban az anyatejben

Hl Osszes fehérje’
[ Valédi fehérje*
Bl savofehérje®
[_] Valédi savéfeh.*
I Kazein®
NPNx6.38°

Anyatej
Mothers milk

4. ABRA

Kancatej
Mares milk

kiilonosen magas, kb. 25%, ahol a széls6 érté-
kek 20 és 40%. Az NPN anyagoknak kb. 50%-a
karbamid, de a szabad aminosavak koncent-
racidja is tObbszorose a tehéntejben mértnek.
Kiilonosen nagy az anya kolosztrumanak és te-
jének szabad taurintartalma (3,8-4,0 mg/100
cm3), ami azért jelentds, mert ez az aminosav
szarmazék csak igen kis koncentracidoban van
jelen a tehéntejben (0,125 mg/100 cm3). A kan-
catej NPN aranya — az anyatejhez hasonléan
— nagyobb, mint a tehéntejé (RAIHA,1984;
SCHRYVER et al., 1986; HARTMANN et al.,
1996; AGOSTONI et al., 2000; MALACARNE
et al., 2002; EGITO et al., 2002; CSAPO és
CSAPONE, 2002; CARRATU et al., 2003;
YOUNG, 2009; SALIMEI és FANTUZ, 2012;
MARKIEWICZ KESZYCKA et al., 2013). Az
anyatej, a kancatej és a tehéntej fehérjefrakcio-
it a 4. dbra mutatja.

Tehéntej
Cows milk
FIG. 4

Az anyatej, a kancatej és a tehéntej fehérjefrakcioi
(Protein Fractions of Mother’s Milk, Mare’s Milk and Cow’s Milk)
“Total protein, ?True protein, sSWhey protein, *True whey protein, Casein, °NPNx6.38

Forrés (Source): CSAPO és CSAPONE (2002)

A fehérjefrakciok mennyisége és aranya is
teljesen kiilonbozik az anyatejben, a kancatej-
ben és a tehéntejben. A kazein az anyatejben
heterogén, f6ként (-kazeint tartalmaz, amely-
nek Osszetétele hasonl6 a tehéntej kazeinjéhez,
és amelynek nagyszdmu genetikai variansa
van. Ugyanezt lehet elmondani az a-kazeinr6l
is. A glikoprotein k-kazeinnek szintén szamos
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genetikai varidnsa van. A kazein Gsszetétele je-
lent6sen valtozik a lakticié folyaman. Az anya-
tej legfontosabb fehérjéje a savofehérjék kozé
tartoz6 a-laktalbumin, amely 10-25%-at teszi
ki az Osszes fehérjének. Az a-laktalbumin 6sz-
szetétele hasonl6 az anyatej és a tojasfehérje li-
zoziméhez. A -laktoglobulin nem fordul el6 az
anyatejben, ezért amikor ennek kis koncentra-
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cidjat mégis ki lehet mutatni, akkor bizonyosan
hamisitottdk az anyatejet tehéntejjel, a f-lak-
toglobulint tehat az anyatej tehéntejjel torténd
hamisitasanak kimutatasara lehet felhasznalni
poliakrilamid gélelektoforézises moédszert al-
kalmazva. Az anyatej nagy koncentraciéban
tartalmaz laktoferrint, melynek mennyisége
az érett anyatejben 0,1-0,2%, ami tizszer t6bb,
mint a tehéntejben. A kolosztrum laktoferrin-
tartalma 0,5%. Az immunglobulinok az 0sz-
szes fehérje 10%-at teszik ki az anyatejben
(RATHA,1984; JASISKA és JAWORSKA, 1991;
HARTMANN et al., 1996; EMETT és ROGERS,
1997; CSAPO és CSAPONE, 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 kiviil még az alabbi tejfe-
hérjék fordulnak el az anyatejben: 4 db pro-
tedz pepton frakcio, a B -vitamin-kot6 fehérje,
b,-mikroglobulin, kortikoszteroid-két6 globu-
lin, galaktotermin, ceruloplazmin és transz-
ferrin. Az anyatej nagyon sok olyan globulint
tartalmaz, melyek nem fordulnak el6 a tehén-
tejben. Ezek nagyobb aranyban a kolosztrum-
ban talalhatok.

A kancatejben a savofehérje és a kazein
aranya lényegesen jobban kozeliti az anyate-
jét, mint a tehéntejben. A kolosztrumperi6-
dust kovet6en a savofehérje 11-21%-at az im-
munglobulinok, 2-15%-at a szérumalbumin,
26-50%-4t az a-laktalbumin, 28-60%-at pedig
a p-laktoglobulin teszi ki. A savofehérjék meny-
nyisége és aranya a kancatejben nem azonos
az anyatejével, de mennyiségiik és a kazeinhez
viszonyitott aranyuk 1ényegesen jobban hason-
lit az anyatejéhez, mint a tehéntejé (RATHA,
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1984; HARTMANN et al., 1996; CSAPO és
CSAPONE, 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-osszetétele — Amino
Acid Composition of Milk

Az aminosav-Osszetételt elemezve megalla-
pithatd, hogy az egyes fehérjefrakciok amino-
sav-Osszetételében nincs nagy kiilonbség az
anyatej és a két allatfaj kozott, és nincs nagy
kiilonbség az anyatej, a kancatej és a tehéntej
esszencilis aminosavtartalma kozott sem. Mi-
vel a kazein és a savofehérje aranya jelentGsen
kiilonbozik az anyatejben, a kancatejben és
a tehéntejben, ezért a kéntartalmd aminosa-
vak aranya, a metionon: cisztin arany jelen-
tésen kiilonbozik az anyatejben és a tehéntej-
ben (0,7:1, illetve 2,7:1). Ugyanez vonatkozik
a két aromés aminosavra, a fenilalaninra és
a tirozinra is. Aranyuk az anyatejben 1,3:1, a
tehéntejben pedig 2,0:1,0. A fenti aminosa-
vak tekintetében a kancatej fehérje amino-
sav-Osszetétele 1ényegesen jobban hasonlit az
anyatejére, mint a tehéntejé (SARKAR et al.,
1953; BALBIERZ et al., 1975; RAIHA, 1984;
DAVIS et al., 1994; CSAPO-KISS et al., 1994;
CSAPO-KISS et al., 1995; SARWAR et al.,
1998; DESANTIAGO et al., 1999; WU et al.,
2000; AGOSTONI et al., 2000; CSAPO és
CSAPONE, 2002; BARLOWSKA et al., 2011;
MAZHITOVA et al., 2015). Az anyatej, a kan-
catej és a tehéntej esszencialis aminosavtartal-
mat az 5. dbra, a szemiesszencialis és nemesz-
szencialis aminosavtartalmat pedig a 6. dbra
mutatja.
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g/100 g fehérje (protein)

Anyatej Kancatej Tehéntej
Mother’s milk Mare’s milk Cow's milk
5. ABRA FIG. 5
Az anyatej, a kancatej és a tehéntej fehérje esszencialis aminosavtartalma
(Essential Amino Acid Content of Protein of Mother’s Milk, Mare’s Milk
, . - and Cow’s Milk)
Forrés (Source): CSAPO és CSAPONE (2002)
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6. ABRA FIG. 6
Az anyatej, a kancatej és a tehéntej fehérje szemiesszencialis és nemesszencialis
aminosavtartalma
(Semi- and Nonessential Amino Acid Content of Protein of Mother’s Milk, Mare’s Milk and
Cow'’s Milk)

Forrés (Source): CSAPO és CSAPONE (2002)

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

A tejfehérje étrendi hatdsa — The Dietary
Effect of Milk Protein

Az élelmiszerfehérjéknek konnyen kell emész-
tédniiik. Annak hogy a tejfehérje konnyen
emésztédik az az oka, hogy a tejfehérjék hid-
rolizisekor sokkal tobb kis molekulatomegi
peptid valik szabadd4, mint ami pl. a szdja hid-
rolizisekor felszabadul, és ezek a kis peptidek
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abszorbealddnak a vékonybélben. A tejfehérjék
valodi emészthetGségét 96%-nak talaltak, mig
ugyanez az érték novényi fehérjére 78-84%. A
tejfehérjék és kiilondsen a kazein emészthets-
sége azért nagyon jo, mert ezek finom eloszl-
st koagulatumot képeznek a gyomorban. A tej
finom eloszlast koagulatumma valasat homo-
génezéssel és pasztrozéssel lehet elsegite-
ni (CSAPO és CSAPONE, 2002; SALIMEI és
FANTUZ, 2012; ZIBADI et al., 2013; MINGRUO,
2014).

Az anyatej, a kancatej és a tehéntej fehér-
jéje emészthet6ségében fennalld kiilonbség
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csekély. Az anyatej és a kancatej némileg jobb
emészhet8ségének az az oka, hogy az anya- és
kancatejben a kazein- és savofehérje micellak
mérete kisebb, mint a tehéntejben, a kisebb
méret kovetkeztében nagyobb a feliiletiik, ahol
az emészt6enzimek hatisukat ki tudjak fejte-
ni (RAIHA, 1984; JASISKA és JAWORSKA,
1991; HARTMANN et al., 1996; CSAPO és
CSAPONE, 2002; YOUNG, 2009; UNIACKE-
LOWE et al.,, 2010; SALIMEI és FANTUZ,
2012; ZIBADI et al., 2013).

A tejfehérje magas biologiai értéke, kiilo-
nosen a savofehérjéé, alkalmassa teszi a tejet
és tejtermékeket arra, hogy kérhazakban hasz-
néljak Gket olyan betegek esetében, akik méj-
és epebantalmakban szenvednek, tdlsilyosak
vagy cukorbetegek, és ezeket a fehérjéket fo-
gyokurak esetében is hasznaljak. A tejfehérjé-
ket elGszeretettel alkalmazzdk olyan betegek
taplalasara, akik majcirrézisban szenvednek,
mivel segitik az 4j sejtek regeneralasat, és a ve-
sebajban szenved6knek is el6nyds a nagy biolo-
giai értékd fehérjefogyasztis, mert nem terheli
meg a vesét a sok folosleges salakanyag kiva-
lasztasaval (CSAPO és CSAPONE, 2002; KU-
KOVICS, 2009; ZIBADI et al., 2013; MINGRUO,
2014).

A tejfogyasztids nagyon el6nyOs azok sza-
mara is, akik gyomorhurutban vagy gyomor-
fekélyben szenvednek, mert a tejfehérje nagy
pufferkapacitassal rendelkezik, ami segit meg-
el6zni a sok gyomorsav karos hatasat. A tej és
tejtermékek fogyasztasa segit a hiperurikémia
és a koszvény megel6zésében is, mert ezek nem
tartalmaznak purint, ami a htagysav prekurzo-
ra. A hugysav egyrészt koszvényt okozhat, ami-
kor az iziiletekben lerakdik, masrészt hugyké-
képzddéshez is vezethet (CSAPO és CSAPONE,
2002; KUKOVICS, 2009; ZIBADI et al., 2013;
MINGRUO, 2014).

E szempontokbdl is el6nyosebb a kancatej a
tehéntejjel szemben, hisz nagyobb savofehérje
aranyanak koszonhet§ magasabb esszencialis-
aminosav-tartalmanal fogva kisebb mennyi-
ségli tejfehérjével is ki lehet elégiteni a szer-
vezet esszencialisaminosav-igényét (RAIHA,
1984; JASISKA és JAWORSKA, 1991; DAVIS
et al., 1994; MALACARNE et al., 2002; CSAPO
és CSAPONE, 2002; POTOCNIK et al., 2011;
ZIBADI et al., 2013).
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Tejfehérje a gyermekek taplalasaban — Milk
Protein in Children’s Nutrition

A tehéntejen alapul6é csecsemdétapszer elGal-
litasanal arra kell torekedni, hogy annak osz-
szetétele minél jobban kozelitse az anyatej
Osszetételét, mert az anyatejet tekintjiik olyan
Osszetételtinek, mely a csecsemd igényeit to-
kéletesen kielégiti. Ugy t(inik azonban, hogy a
fiatal szervezet nagy adaptacios készséggel bir,
mert generaciokat neveltek fel eredeti 6sszeté-
teld tehéntejen anélkiil, hogy annak nyilvanva-
16 megbetegit6 hatasat észlelték volna. A cse-
csemGtépszert részlegesen adaptaltnak hivjak
akkor, ha csak a zsir koncentraci6jaban és ti-
pusaban hasonlit az anyatejhez. Az adaptélt tej
esetében a fehérjetartalmat is csokkentik ép-
pen csak egy kicsivel az anyatej fehérjetartalma
folé, mert ekkor a kazein is csokken, melynek
aranya a tehéntejben 1ényegesen nagyobb, mint
a savofehérjéé. Rdadasul még laktozt is adnak
hozza, az asvanyi anyagokat viszont csokken-
tik és ellatjdk olyan mennyiségi vitaminnal,
mely a csecsemd szdméara sziikséges (CSAPO és
CSAPONE, 2002; KUKOVICS, 2009; ZIBADI
et al., 2013; MINGRUO, 2014).

Az adaptalas megkivanja a fehérjetartalom
csokkentését, mert az anyatej fehérjéi csak
6-8%-4at képezik az anyatej energiatartalmé-
nak. A megkivant fehérje, zsir és szénhidrat
arany 1:2:4. A kazein:fehérje aranyt 40:60-ra
kell beéllitani csokkentett &svanyianyag-tar-
talma savofehérje koncentratum felhasznala-
saval, és ez a kéntartalmt aminosavakkal valo
megfelel§ szintd ellatashoz is hozzajarul. A
csecsemGtapszert tehat a fentiek alapjan kell
elkésziteni, bar a teljes adaptaci6 nem lehet-
séges, mert az anyatej specifikus fehérjéit nem
lehet elGallitani, a valtozo6 Osszetételt nem lehet
reprodukélni, bar az anyatej Osszetételében
1év6 természetes valtozatossag is szabad kezet
ad a szakember szdmara (CSAPO és CSAPO-
NE, 2002; YOUNG, 2009; ZIBADI et al., 2013;
MINGRUO, 2014; MAZHITOVA et al., 2015).

A gyermek fehérjesziikségletérdl tobben és
tobbféleképpen szamoltak be. Az optimélis fe-
hérjeértékeket tobben igen magasan allapitjak
meg, de az egyértelmiien leszogezhets, hogy a
referenciafehérjének az energia 10-15%-at kell
adni az élelmi adag Osszes energiatartalméabol,
és e fehérjemennyiség 60-70%-anak allati ere-
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dettinek kell lenni. E mennyiség részbeni kielé-
gitésére tokéletesen megfelelS a kancatej els6-
sorban olyan esetekben, amikor a kisgyermek
allergias a tehéntejre, amiért naluk a tehéntej-
fogyasztas tiltott (CSAPO és CSAPONE, 2002;
KUKOVICS, 2009; MINGRUO, 2014).

A tejfehérje az idGsebbek élelmezésében — The
Milk Protein in Older People’s Nutrition

Idésebb korban az anyagcsere lelassul, keve-
sebb energia sziikséges a szervezet szamara, de
a fehérjesziikséglet néni fog, mert a testfehér-
jék szintézise csokken, melynek kovetkeztében
az izomszovet csokkenésével kell szamolni.
Ezzel pArhuzamosan megn§ az idésebb szerve-
zet esszencialisaminosav-, kiilonosen lizin- és
metioninigénye, ezért idGsebbek étrendjében
nagyobb mennyiségben kell szerepelni az allati
eredet( fehérjéknek. 50 éves kor felett a nagy
biolbgiai értékd fehérjék fogyasztasa megaka-
dalyozza tobb anyagcsere-rendellenesség ki-
alakulasat, kiilonosen a maéjjal kapcsolatosa-
két (CSAPO és CSAPONE, 2002; KUKOVICS,
2009; ZIBADI et al., 2013).

Az idGsek élelmezésével foglalkoz6 tanul-
méanyok kimutattdk, hogy a taplalék tdal sok
energiat és kevés fehérjét, kalciumot és A- és
B2-vitamint tartalmaz. Ezekbdl a tapanya-
gokbdl a tej — kiillonosen a kancatej — sokat
tartalmaz, igy ezen sziikségletek kielégitésére
talan a legalkalmasabb. Altalanosan az a vé-
lemény, hogy azon idéskortak fehérjeellatasa
nem megfeleld, akik kevés tejet isznak, ezért
ezek szamara a tobb tej és a fehérjében gazdag
tejtermékek fogyasztasa javasolt (CSAPO és
CSAPONE, 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-
centracidban tartalmazza a savofehérjét, mint
a tehéntej, ezért nagyobbnak tekintjiik annak
biolbgiai értékét. A masik oldalrdl viszont a
harom tej fehérjéjének esszencialisamino-
sav-tartalma nagyon hasonlé egymashoz, ezért
mindharom bioldgiai értéke majdnem ugyan-
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az. Az anyatejnek van azonban egy specialis
biolbgiai hatasa is, miszerint legjobb emészt-
het6sége kovetkeztében a legkisebb mennyi-
ségli karbamid kivalasztasat eredményezi. Az
anyatej (és a kancatej) magas emészthetGsége
kapcsolatba hozhat6 koagulaciés tulajdonséaga-
ival, melyek jobbak a tehéntejénél. Ennek az az
oka, hogy a kazein micellak az anyatejben és a
kancatejben kisebbek, és ezért a precipititum
is sokkal kisebb, ami lehetévé teszi az emész-
téenzimek szdmara a gyorsabb és konnyebb
emésztést. A felesleges nitrogénbevitelt keriilni
kellene, mert a kivalasztas megterheli a csecse-
mo6 veséjét. A kancatejjel — alacsony fehérje-
tartalmanal fogva — talzott fehérjebevitel nem
képzelhetd el (SARKAR et al., 1953; RAIHA, 1984;
HARTMANN et al., 1996; CSAPO és CSAPONE,
2002; MALACARNE et al., 2002; EGITO et al.,
2002; CARRATU et al., 2003; YOUNG, 20009;
UNIACKE-LOWE et al., 2010; MARKIEWICZ-
KESZYCKA et al., 2013; ZIBADI et al., 2013).

Nem egészen vilagos, hogy az anyatej (és a
kancatej) nagy NPN koncentraciéjanak van-e
valami jelentGsége. A protedz pepton frakci6-
r6l, mely a tehéntejben csak igen kis koncent-
racioban fordul eld, azt mondjak, hogy segiti
a Lactobacillus bifidus novekedését. Az anya-
tejben tobb mint 200 NPN komponens fordul
el6, amelyek a tehéntejben nem, vagy csak igen
kis koncentraciéban vannak jelen. Szerepiik le-
het ezeknek a fehérje-megtakaritasban, esetleg
specialis hatasuk is lehet. Itt kell megjegyezni,
hogy a kancatej NPN-tartalma méasfél-kétsze-
rese a tehéntejének (RAIHA, 1984; CSAPO
és CSAPONE, 2002; CARRATU et al., 2003;
EGITO et al., 2002; SALIMEI és FANTUZ,
2012).

2.2.5. Csecsemdtejek fehérjetartalma —
Protein Content of Milk for Infants

Az anyatej és a kiilonb6z6 emlGsfajok tejének
fehérjetartalmat elemezve megallapithato,
hogy a fehérjének kiilonos jelentésége van a
fiatal szervezet szamara. Osszefiiggés van a tej
fehérje-, kalcium- és foszfortartalma, valamint
a sziiletési testtomeg megduplazasahoz sziiksé-
ges id6 kozott. Nincsenek megbizhat6é adatok
a csecsemd fehérjesziikségletérol az elsé év fo-
lyaméan, mert a legtobb esetben csak a minimé-
lis sziikségletet, ill. a referenciafehérje osszeté-
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telét kozlik. Tdl sok fehérje bevitele veszélyes
lehet, mert az Gjsziilott veséje nem képes a fe-
hérje-bomlastermékeket megfelelGen kivalasz-
tani, és a magas fehérjebevitel nem megfelel6
C-vitamin-ellatas mellett tirozinémiahoz vezet-
het. Az enyhén lazas allapot is esetleg a vese-
talterhelés kovetkezménye lehet. Altalanossag-
ban elmondhatd, hogy a tal sok fehérje karos
hatassal van a fiatal szervezet anyagcseréjére
(CSAPO és CSAPONE, 2002; YOUNG, 20009;
KUKOVICS, 2009; BARLOWSKA et al., 2011;
MINGRUO, 2014; ZIBADI et al., 2013).

Esszencidlisaminosav-sziikséglet — Essential
Amino Acid Requirement

Az esszencialis aminosavakon kiviil, amelyeket
a taplaléknak feltétleniil tartalmazni kell, a fi-
atal novekvd szervezetnek sziiksége van még
hisztidinre, az Gjsziilotteknek pedig cisztinre.
A tejsavo koncentratum alkalmazasa a csecse-
mdtapszer Osszeallitasanal lehet6vé teszi, hogy
az esszencialisaminosav-tartalmat viszonylag
pontosan az anyatejhez lehessen igazitani.
Mind az anyatej, mind a kancatej, mind a te-
héntej a laktalbuminjanak aminosav-0sszeté-
tele idealis a csecsemé szaméra. A metionin
és a cisztin arany a savofehérjében 0,73:1, ami
nagyon kozel van az anyatejéhez, ahol ez az
arany 0,69:1 (SARKAR et al., 1953; CSAPO és
CSAPONE, 2002; MINGRUO, 2014).
Figyelmet kell forditani azonban a csecse-
mdtapszeres, ill. kancatej-taplalas esetén a ta-
urintartalomra. A taurin az egyik leggyakrab-
ban el6fordul6é aminosav-szarmazék a testben,
kiilonosen az izmok tartalmaznak sokat belle,
ennek ellenére csak nagyon kevés kémiai re-
akcioban vesz részt. A taurint el6 lehet allitani
metioninb6l vagy cisztinbdl, tehat embernél
nem tekinthet§ esszencidlis aminosavnak, a
fiatal szervezet szdméra azonban legalabbis
egy ideig a taurin esszenciélis. Szerepet tulaj-
donitanak neki kiilonosen az agy fejlédésében,
ezért a teljesértékid csecsemdétapszert legalabb
két hétig a sziiletés utan ki kell egésziteni tau-
rinnal is, de a koraszilott csecsemdGknél hosz-
szabb kiegészitésre van sziikség. Az anyatej
taurintartalma lényegesen nagyobb, mint a
kanca- és tehéntejé. A csecsemétejet kiillono-
sen azon Ujsziilottek szdmara javasolt taurin-
nal kiegésziteni, akiket anyjuk nem szoptat

TEJGAZDASAG

13

(RATHA, 1984; DAVIS et al., 1994; PICCIANO,
2001; CSAPO és CSAPONE, 2002; KUKO-
VICS, 2009; MINGRUO, 2014).

2.3. A tej szénhidrattartalma —
Carbohydrate Content of Milk

Az anyatej, a kancatej és a tehéntej f6 szén-
hidrat-komponense a tejcukor. Az anyatej tej-
cukor-tartalma az élgvilagban a legnagyobb
(7,0-7,3%), a kancatejé ezt egészen megkozeliti
(6,6-6,7%), mig a tehéntejé lényegesen elma-
rad mogotte (4,8-5,0%). A fentiekb6l egyér-
telmiien adodik az, hogy a kancatej a laktoz
szempontjabdl is 1ényegesen jobb helyettesi-
t6je az anyatejnek, mint a tehéntej, masrészt
az, hogy aki nem tudja a tejcukrot megemész-
teni, a harom tej egyikét sem fogyaszthatja. A
lakt6z szempontjabol lényeges kiilonbséget
(a mennyiségi viszonyokon Kkiviil) a kanca- és
a tehéntej kozott, az anyatejhez hasonlitva,
nem lehet tenni (KULISA, 1980; DAVIES et
al., 1983; DOREAU et al., 1990; CSAPO és
CSAPONE, 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 asvanyianyag-tartalma —
Mineral Content of Milk

A tehéntej atlagos hamutartalma 0,75%, a kan-
catejé 0,25-0,27%, az anyatejé pedig 0,20%.
Fentiekbdl kovetkezfen az anyatej és a kan-
catej dsvanyianyag-tartalmaban csak minimé-
lis a kiilonbség, mig a tehéntejé mindkett6nél
mintegy 300-400%-kal nagyobb. A makro- és
mikroelemeket 0sszehasonlitva megallapitha-
t6, hogy a kancatej t6bb kalciumot és foszfort,
kevesebb kaliumot, mig natriumbdl és mag-
néziumbdl gyakorlatilag azonos mennyiséget
tartalmaz, mint az anyatej. Mikroelemek te-
kintetében nehéz az 6sszehasonlitést elvégezni,
mert a mikroelem-tartalmat Iényegesen jobban
befolyasolja a takarmanyozas, ill. a taplélas,
mint a makroelemekét, azonban itt is elmond-
hat6, hogy a kanca tejének mikroelem-tartalma
1ényegesen jobban hasonlit az anyatejhez, mint
a tehéntejé (LUKAS et al., 1972; LONNERDAL
etal., 1981; SCHRYVER et al., 1986; CARRION
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et al., 1994; CSAPO et al., 1997; BOCCA et al.,
2000; CSAPO és CSAPONE, 2002; SALAMON
és CSAPO, 2007; YOUNG, 2009; BARLOWSKA
etal., 2011).

Az anyatej, a kancatej és a tehéntej makroe-
lem-tartalméanak Osszehasonlitasat a 7. abra,
mikroelem-tartalmanak Osszehasonlitasat pe-
dig a 8. abra mutatja.

A makroelemek koziil kiilonos figyelmet
érdemel a kanca- és anyatej alacsony natrium-

1200
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i) ] Natrium, Na
B Kalcium, Ca
800 [ Foszfor, P
2 I Magnézium, Mg
£ 600
400
200
0+

tartalma, hisz a sziv-érrendszeri betegségeket
kapcsolatba hozzak a taplalék magas natrium-
tartalmaval (CSAPO és CSAPONE, 2002;
SALAMON és CSAPO, 2007; KUKOVICS,
2009; YOUNG, 2009).

Anyatej Kancatej Tehéntej
Mother’s milk Mare’s milk Cow's milk
7. ABRA FIG. 7
Az anyatej, a kancatej és a tehéntej makroelem-tartalma
(Macrq Elemer}t Content of Mother’s Milk, Mare’s Milk and Cow’s Milk)
Forras (Source): CSAPO és CSAPONE (2002)
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Anyatej Kancatej Tehéntej
Mother’s milk Mare’s milk Cow's milk
8. ABRA 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)

Forras (Source): CSAPO és CSAPONE (2002)
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2.5. A tej vitamintartalma — Vitamin
Content of Milk

A kanca- és tehéntejet Osszehasonlitva megal-
lapithat6, hogy azok vitamintartalma csaknem
azonos annak ellenére, hogy a tehéntej 3-4-szer
tobb zsirt tartalmaz, mint a kancatej. Ebbdl vi-
szont kovetkezik az is, hogy a kancatej tejzsirja-
nak vitamintartalma 3-4-szerese a tehénének.
A kancatej C-vitamin-tartalma kissé nagyobb
a tehéntejénél. Az anyatej vitamintartalmat
hasonlitva a masik két fajéhoz megéallapithato,
hogy az anyatej tobb A-, C-, E-, és K-vitamint,
valamint t6bb B-vitamint tartalmaz mint a
tehéné és a kancéé. A két faj tejének vitamin-
tartalmdban az anyatejhez tortén6 hasonli-
tasban lényeges kiilonbséget nem lehet tenni
(HOLMES et al., 1946; CSAPO és CSAPO-
NE, 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 SPECIALIS FEL-
HASZNALASI LEHETOSEGEI —
OPTIONS FOR SPECIAL USE OF
MARE’S MILK

3.1. A stiritett tej és a tejpor — Condensed
Milk and Milk Powder

A kancatejb6l 1ényegesen nehezebb j6 mi-
ndségl tejport elGallitani, mint tehéntejbdl,
egyrészt mert a kancatej savofehérje-tartalma
és az 0Osszes fehérjén beliili aranya sokkal na-
gyobb, mint a tehéntejben, mésrészt mert a
kancatej tejcukor-tartalma is sokkal nagyobb,
mint a tehéntejé. A savofehérjék a stirités és a
szaritas alatt hajlamosak a kicsap6désra, mely
kiilonféle technologiai nehézségeket okozhat,
és melynek soran csokkenhet a fehérje biologi-
ai értéke, a magas cukortartalom pedig lehet6-
vé teszi a fehérjék és a tejcukor kozotti reakci-
oOkat, csokkentve ezzel a fehérje hasznosulasat,
els6sorban a hasznosithato6 lizintartalmat. En-
nek ellenére az altalunk elGallitott siritett
kancatejet és kancatejport hasznaltak tehéntej
fehérjére allergidsok, emésztési zavarokban
szenveddk szamara, és alkalmaztak tobbek ko-
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z0tt csecsemétejekben a tehéntej helyettesité-
sére. A felsorolt kiilonbségek ellenére techno-
logiai szempontb6l nincs alapvet6 kiillonbség
a tehéntejbdl vagy kancatejbdl késziilt stritett
tej és tejpor kozott, igy az elGallitas vagy tarolas
soran kapott veszteségek, a keletkezett 6j, kiva-
natos vagy nemkivanatos anyagok is hasonl6-
ak, ezért a tehéntejbdl késziilt stritett tejre és
tejporra megéllapitottak jo kozelitéssel a kan-
catejb6l késziilt termékekre is alkalmazhatok
(CSAPO és CSAPONE, 2002; YOUNG, 2000;
ZIBADI et al., 2013).

s

3.1.1. Stirttett tej — Condensed Milk

A stiritett tej a viz eltavolitasaval késziil, mely-
nek soran a tej szarazanyag-tartalma két-hé-
romszorosara nd, a legtobb esetben 25-33%
lesz. A viz elparologtatasa vikuumban relative
alacsony (55-65 °C) h6mérsékleten nem okoz
lényeges valtozast a tej Osszetételében. A kan-
catejbdl elGallitott stiritett tej Osszetétele a ko-
vetkezd:

Szarazanyag: 33%
Tejcukor: 21,9%
Osszes fehérje: 6,1%

Zsir: 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 véltozasok a stiritést kovetd steri-
lizalas alatt fordulnak el6, amikor a stiritményt
kannakban 115-120 °C-on 20 percig, vagy at-
foly6 rendszerd sterilez6n 135-150 °C-on par
masodpercig tartjak. A tejet manapsag mar ho-
kezelés nélkiil, az in. forditott ozmozissal is be
lehet striteni, de ezt a miiveletet is h&kezelés
kiséri a termék tartositasa miatt.

A sfiritett tejben, ugyandigy mint a ste-
rilezettben, a savofehérje majdnem teljesen
denaturalodik. A kazein hdstabilitisa a tej
koncentracigjanak novelésével csokken, en-
nek ellenére a kazein koagulécidja a fenti ko-
riillmények kozott csak igen ritkan fordul el6. A
fehérje aminosav-Osszetétele a siiritett tejben
alig kiilonbozik a kiindulasi tejét6l. A lizinvesz-
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teség a technologiai folyamatok soran elérheti
a 20%-ot is, de ez alig befolyasolja a tejfehérje
biolbgiai értékét.

A sliritett tej vitamintartalmanak vesztesé-
ge hasonl6 a sterilezett tejéhez, de a cukrozott
stiritett tejben a vitaminveszteség kisebb. Ja-
vasoljék a sfiritett tej aszkorbinsavval torténd
kiegészitését oly mértékben, hogy az igy kapott
stiritett tej 100 cms3-e a napi C-vitamin adagot
tartalmazza. Javasoljak a C-vitamin kiegészi-
tést azért is, mert a C-vitamin megakadalyozza
a melanoidok kialakulasat. Javasoljak ezen ki-
viil még a stiritett tej kiegészitését A- és D-vi-
taminnal is.

A slritett tejben ugyanazok az aroma-
anyagok fordulnak el8, mint az egyéb hékezelt
tejekben; ezek a kéntartalmt anyagok, me-
til-ketonok, aldehidek és laktonok. A stritett
tej sterilezése jelent6s mértékben megnoveli a
szabad SH-csoportok mennyiségét.

A stiritett tej 10 °C-on kb. 2-5 évig eltarthato.
A bestirtisodés és a kocsonyasodas megel6zésé-
re, valamint a tarolas idejének megnovelésére
a stritett tejet polifoszfatok, natrium-citrat és
natrium-hidrogén-karbonat ~ hozzaadaséaval
stabilizaljak. A polifoszfatok mono- és difosz-
fatokra bomlanak le az el6allitas és a tarolas
folyaman. A polifoszfatokkal stabilizalt stritett
tej 4svanyi anyagainak (foszfor, kalcium, mag-
nézium) és fehérjetartalmanak hasznosulasa
ugyanolyan volt, mint a kiindulasi tejé.

A stiritett tej 6sszetételének valtozasat a ta-
rolas folyamén jelent6s mértékben befolyasol-
ja a tarolas hémérséklete. Hideg kortilmények
kozti taroladsnal a vitaminveszteség még évek
multan is elhanyagolhat6. A B - és a B_-vitamin
koncentracidja egy év alatt mintegy 30%-kal
csokkent. A sterilezés 20%-os veszteséget okoz
a hozzaadott C-vitamin-tartalomban, tovabbi
20% elvész 12 honapos tarolas alatt 21 °C-on,
és 60% a veszteség, ha a tarolas h6mérséklete
36 °C. Nincs jelentds valtozas az aminosav-0sz-
szetételben vagy a tejfehérje PER értékében a
12 hénapos tarolasi periddus alatt. 20 °C-os ta-
rolasi h6mérsékleten a tej ize romlik, mert né a
szabad zsirsavak mennyisége, és a metil-keto-
nok és a hidroxi-metil-furforol koncentrécitja
is meghaladja az érezhetéség hatarat.

A stiritett tej 6ntartalma a tarolas folyaman
a frissen el@allitott siritett tejben mért 5-20
mg/kg-r6l 40-100 mg/kg-ra né. Az 6ntartalom
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tovabb nd, ha a sfiritett tejet nyitott edényben
rovid ideig taroljak. Az 6ntartalom kiold6dasét
meg lehet elézni, ha 6nmentes, savallo acél-
bol késziilt edényeket hasznalnak, vagy ha az
edények falat szintelen lakkal bevonjak (HUI,
1992; YOUNG, 2009; TAMIME, 2009).

3.1.2. Tejpor — Milk Powder

A széritds hatasanak tanulméanyozasanal fi-
gyelembe kell venni azt, hogy a tejet a szaritast
megel6z6en mintegy 45% szarazanyagig kon-
centraljak vakuumban, melyet kovetGen steri-
lezés természetesen nem szilikséges. A tejpor
elGallitdsara a porlasztva szaritast alkalmaz-
zuk, melynek soran csak 0,5-1,0 masodpercig
éri 80-100 °C-os hbhatés a tejet. A porlasztas-
nél a tej 50 um-es cseppecskék forméjaban ke-
riil kapesolatba a forr6 levegGvel, ami lehetévé
teszi az igen rovid ideig tartd szaritast. Mivel
a savofehérje denaturacidja kapcsolatban van
a hémérséklettel, az alacsonyabb hémérséklet
a porlasztva szaritas soran kisebb denaturaciot
okoz, és ugyanez érvényes a Maillard-reakciéra
is. A porlasztva széaritas soran csak gyenge bar-
nulas fordul el6, a kapott anyag HMF-tartalma
csak 7 ug/100 g. A tejpor HMF-tartalmét a tej
el6zetes hdékezelése csak csekély mértékben
befolyasolja. A tejpor mindsitése a hékezelés
hatasara ki nem csapodott savofehérje-nitro-
gén alapjan torténik; alacsony hébehatas ese-
tén ez az érték 6 mg N/g, kozepes h6hatasnal
1,51-5,99 mg N/g, mig er6teljes hébehatasnal
maximum 1,50 mg N/g tejpor. A kancatejbdl

P

elGallitott tejpor Osszetétele a kovetkezs:

Széarazanyag: 94,6%
Tejcukor: 62,8%
Osszes fehérje: 17,5%

Zsir: 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 széritasi eljaras soran a fehérje amino-
sav-Osszetétele csak kismértékben valtozik
meg, és az instantizalas sem okoz jelents 0sz-
szetételbeli valtozast. Porlasztva szaritas soran
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a lizinveszteség maximum 5%, melyet befo-
lyasol a tej el6hékezelése is. A hasznosithato
lizintartalom a porlasztva szaritast kovetGen
az eredeti tejhez viszonyitva 90-97%. A hasz-
nosithatd lizintartalom mellett veszteségeket
mértek a cisztin-, a metionin-, a treonin- és a
leucin-tartalomban is a szaritas utan.

A hékezelés hatasara bekovetkezé fehér-
jekarosodis megnoveli azon ninhidrin pozitiv
anyagok koncentraciojat, melyek a béazikus
aminosavak kozé tartoznak, és melyek a kazein
és a gliik6z, vagy a kazein és a laktoz reakei6ja-
bol jonnek létre. A furozin, a fruktézlizin egyik
szarmazéka, a Maillard-reakcié kezdeti szaka-
szaban jon létre lizin-lakt6z komplex formé-
jaban, a furozin meghatéarozast ezért a tejpor
hékarosodasdnak mérésére javasoljak. A héka-
rosodéast szenvedett tejporban a lizin legfonto-
sabb reakcioterméke a fruktézlizin.

Amikor olyan tejbdl készitenek tejport
porlasztassal, amelyben a laktozt el6tte hidro-
lizaltak, a tejfehérje mindsége és annak hasz-
nosithaté lizintartalma jelent6s mértékben
csokken, mivel a Maillard-reakeid a strités és
a szaritas soran a lakt6z hidrolizise miatt jelen-
t6s mértékben felgyorsul. Ez az eljaras egylitt
jar a HMF-tartalom megnovekedésével és a li-
zintartalom csokkenésével. Ezen tal a termék
tarolasa kozben gyorsan bekovetkezik annak
barnuldsa. Mindezek miatt a hidrolizalt laktozt
tartalmazo6 tej kondenzélasa és szaritasa kiilo-
nosen nagy figyelmet és specialis feltételeket
kovetel.

A porlasztva szaritas viszonylag kis vita-
minveszteséget okoz; a szaritasi technologia
némileg csokkenti az A- és az E-vitamin-, a ri-
boflavin-, a biotin- és a pantoténsav-tartalmat,
mig a piridoxin-tartalomra Ggy tiinik, nincs
hatéssal.

A sterilezés nem része a tejporelGallitasi
technolobgianak, ezért a végtermék nem telje-
sen mentes a mikroorganizmusoktol, de a tej-
por alacsony nedvességtartalma gyakorlatilag
lehetetlenné teszi azok elszaporodasat a tarolas
folyaman. A tejporkészitéshez hasznalt tejnek
a patogén mikroorganizmusokt6l mentesnek
kell lenni, mert a hékezelés, kiilonosen a por-
lasztva szaritds soran a mikroorganizmusok
nem pusztulnak el teljes mennyiségben.

Ateljes tejpor magas zsirtartalma fogékony-
nyé teszi azt az oxidaciéra, melynek soran rossz
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iz(i és illatd termékek keletkeznek. A rossz iz és
zamat kialakuldsaért a laktonok, az aldehidek
és a ketonok felelGsek, melyek koncentracidja
ng a tarolas folyaman. A nitrogén-atmoszféra-
ban torténd tarolas csokkenti az ilyen anyagok
kialakulasat. Az oxidalt minték telitetlen alde-
hideket is tartalmaznak, melyek az oxidalt iz
okozo6i. A pirazinok felelGsek részben a tejpor
siilt, ill. f6tt izéért. Antioxidansok tejporhoz
torténd keverése, vagy az oxigén elszigetelése
a tarolas folyaman megodvja a tejport az ilyen
jellegli atalakuléstol. A kancatejben 1év6 savo-
fehérjék SH-csoportjai inbibiéljak az oxidaciot
a tarolas folyaman. Sem a szaritasi folyamat,
sem a tarolas nem okoz veszteséget az esszen-
cialis zsirsavak mennyiségében.

A tejfehérje mindsége csak igen kismér-
tékben véaltozik meg akkor, ha a tejport meg-
feleléen, nem tdl magas h&mérsékleten és
alacsony nedvességtartalom mellett taroljak.
A hasznosithat6 lizintartalom csokkenése no-
vekv$ nedvességtartalom mellett né a tarolas
folyaman, de a vakuum alatti tarolas csokken-
ti a lizin-veszteséget. A fehérje mingségének
romlasaért a Maillard-reakciot tartjak a {6 fe-
lel6snek, ami optimélis koriilmények kozott
is bekovetkezhet hosszabb tarolas alatt. Ezt a
folyamatot kovetni lehet a tejpor HMF-tartal-
manak mérésével. A tejfehérje biologiai érté-
kének megbvasa miatt nem célszert a tejport
nagyon hosszu ideig tarolni még optimalis t-
rolési feltételek esetén sem. A tarolasi feltéte-
lek hatéassal vannak a tejpor vitamintartalma-
ra is. Altalanossagban megallapithaté, hogy a
vitaminveszteség a tarolas alatt alacsony. A
tejpor C-vitamin-tartalma fiigg a csomagolo6-
anyag oxigén- és vizatereszt6-képességétol, és
a tejport a fénytdl is 6vni kell, hogy megel6zziik
a fényre érzékeny vitaminok, féként a ribofl-
avin elbomlasat (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 koztudott, honfoglalé Gseink életében
a 16 igen fontos szerepet t6lt6tt be mint tapla-
1ékforras is, hisz sziikség esetén megették Sket,
és a huson kiviil megcsapolt vériiket, illetve
tejliket is felhasznaltak taplalkozasra. A kan-
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ca tejébdl készitett kumisz valosaggal nemzeti
ital volt azoknal a nomad népeknél, melyekhez
Gseink is tartoztak. A kumiszivas tradicidja
hazankban az elmult évszazadok alatt ugyan
megmaradt, ma mar azonban a kumisz mint
kuriézum emlithet§ emberi taplalékként. A
kancatejet, illetve a belSle készitett kumiszt
régebben még hazénkban is gyakorta ajanlot-
tak az orvosok kiilonb6z6 bajok gyobgyitasara,
mert az erjesztett tejnek jo fertStlenité hatést
tulajdonitottak, és orvossagként tiidébetegség
kezelésére hasznaltak.

Oseinknél, valamint a jelenleg is kumiszt
készit6 kis- és kozép-azsiai népeknél a kumisz-
készités {6 ideje tavasz végétdl az 6sz bekoszon-
téig tartott, ugyanis a kancdk ebben az id6-
szakban rendelkeznek olyan tejmennyiséggel,
melyet mar kumiszkészitésre is lehet hasznal-
ni. A kancak majusra, janiusra megerésodnek,
a csikok mér legelni is elkezdenek, igy a csikod
altal meghagyott tejet a kancatdl ki lehet fejni.
A fejés egyik fontos kelléke a csikokotél, ami két
colop kozott kb. 30-40 cm magassagban kiha-
zott kotelet jelent, amelyhez nappal a csikokat
kotik ki, igy anyjuk — a csikoé mellett maradva
— konnyen megfejhet6. Megjegyzendd, hogy a
vitaminokban gazdag, stirt focstejbdl is készit-
hetnek kumiszt, amit azonban jobb lenne, ha
a csiko teljes mértékben kiszopna. A kifejt tej
nagy tejcukortartalma lehetévé teszi mind az
alkoholos, mind a tejsavas erjedést, ezért a ku-
misz alkohol- és tejsavtartalmi, szén-dioxiddal
dusitott élelmiszernek vagy élvezeti cikknek
tekinthetd.

Az év els6 kumiszanak elkészitéséhez sziik-
séges oltoéanyagot az erjedés beinditdsdhoz a
tavalyi — e célra félretett — kumiszbdl nyerik.
Olykor az év utols6 kumiszanak egy részét le-
fagyasztjak, és e fagyott kumiszt hasznaljak fel
a kovetkezd év tavaszan az erjedés beinditasé-
hoz. Attdl fiiggéen, hogy milyen modszerrel és
mennyi ideig erjesztik a kumiszt, kiilonféle mi-
néségli terméket kaphatnak. A kumiszhoz ize-
sités céljabol keverhetnek cukrot, mézet vagy
mazsolat; a kumiszt erjeszthetik 1, 2, 3 vagy 4
napon keresztiil, melynek soran a tejsav meny-
nyisége egyre nagyobb lesz, a savanykas, csipbs
iz pedig fokozottabban érvényesiil. Az erésen
megerjedt kumiszt mingségének javitasa érde-
kében higithatjak kancatejjel, majd egy éjsza-
kan keresztiil hagyjak erjedni, és ezt kovetGen
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fogyasztjdk. Amennyiben az allatok a legel6n
sok karotinban gazdag fiivet fogyasztottak, a
kumisz szine sargassi valik. A kumiszkészi-
tés szeptember végén, oktober elején ér véget,
amikor a kancédk elapasztanak. Azokat a kan-
cakat, amelyek a csikok elvalasztisa utan még
tejelnek és a tavaszi fedeztetéskor meddén ma-
radtak, egész télen at fejhetik, és a tejet kumisz
készitésre hasznalhatjak fel.

Hagyomanyos kumiszkészités soran a friss
tejet egy nagyobb méreti bértomlébe ontik,
majd bérszijjal bekotik, beoltjak az el6z6 adag
kumisszal és varnak az erjedésére. Amennyiben
csak kis mennyiségli kumiszt akarnak készite-
ni, akkor a nagyobb b6rtoml6 helyett kopiil6-
ben erjesztik a kumiszt, melyben egy verd- vagy
kopiil6fa segitségével a tej zsirtartalmét eltavo-
litjdk, mikozben a zsirban szegény tej kumissza
erjed. A megerjedt kumiszt altalaban egy fabol
faragott kerek edényben taroljak, illetve ebbdl
fogyasztjak, melyet mer6kanallal szednek az
ivocsanakokba. A kumisz ize kellemesen sa-
vanykas, a fejlédé szén-dioxidtol csipfs, ivasa
utan pedig mandulatej ut6iz marad a nyelven.
Az ember belsejét alaposan felpezsditi, az alko-
holhoz nem szokottakat elbédithatja, valamint
erds vizhajt6 hatasa is van. A kumisz a zsir ki-
vételével, melynek nagyobb része a kopiilés fo-
lyaméan a tejbdl eltavozott, tartalmazza mind-
azokat a tipanyagokat, amelyek a kancatejben
megtalalhatok; a kumisz fehérjetartalma ala-
csony, de a savofehérjének koszonhetSen rend-
kiviill magas biologiai értékkel rendelkezik,
tejsav-, alkohol- és cukortartalma energiaul
szolgéilhat az ember szdméra, 4svanyi anyagai
hozzéjarulnak az ember asvanyianyag-sziik-
ségletének kiegészitéséhez, az erjedés soran
keletkezett B-vitaminok pedig jelentds mérték-
ben hozzajarulnak az emberi szervezet vitami-
nellatasdhoz (LUTSKOVA, 1957; GALLMANN
és PUHAN, 1978; KLUPSCH, 1985; KUCUKCETIN
és YAYGIN, 1999; KUCUKCETIN et al., 2003; DI
CAGNO et al., 2004; UNIACKE-LOWE, 2011;
DOREAU és MARTIN-ROSSET, 2011).

Ha ma szeretne valaki kumiszt készite-
ni, akkor csak a j6 minGségf, friss kancatejet
kell beszerezni, hozza kell adni egy kis friss
soréleszt6t, gondoskodni kell a megfelel§ ta-
roloedényrél, hémérsékletrdl és erjedési id6-
r6l, és maris kész a finom, magas tapértéki
ital. Ha nehézséget okoz a friss kancatej be-
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szerzése, akkor kiindulhatunk tehéntejbdl is
(LUTSKOVA, 1957; DAVIDOV és SOKOLOVKII,
1963; KHRISANFOVA, 1965; SELEZNEV és
ARTYKOVA, 1970; SHAMGIN et al., 1979;
CSAPO és CSAPONE, 2002; AKAI-TEGIN és
GONULALAN, 2014).

A kumisz Osszetétele a kovetkezs:

viz: 87,88%,
alkohol: 1,59%,
tejsav: 1,06%,
cukor: 3,76%,
kazein: 2,83%,
zsir: 0,94%,
szabad zsirsav: 0,88%,
szervetlen, szilard anyag: 1,06%.

OSSZEFOGLALAS — SUMMARY

A szerzdk sajat vizsgalataik eredményeire és a
szakirodalomban talalhat6 adatokra tamasz-
kodva kozleményiikben 0sszehasonlitjak az
anyatej, a kancatej és a tehéntej Osszetételét
és ramutatnak a kancatej el6nyos felhaszna-
14si lehetGségeire a csecsemdk, a gyermekek, a
felnGttek és az idGsek taplalkozasdban. Ennek
soran megallapitjak, hogy az anya- és kancatej
zsirtartalma és zsirsavosszetétele, kiilonosen
az esszencialis linolsavat és a féligesszencia-
lis linolénsavat tekintve j6 egyezést mutat, és
mindkettd 1ényegesen kiilonbozik a tehéntejé-
t6l, mely rovid szénlancu és telitett zsirsavak-
ban gazdag.

A fehérjetartalmat, a fehérjefrakciokat és a
fehérje aminosav-osszetételét tekintve is jo az
egyezés az anyatej és a kancatej kozott, bar az
anyatej tobb savofehérjét és kevesebb kazeint
tartalmaz, mint a kanca teje. A tehéntej f6 fe-
hérje komponensét a kazein jelenti, ezért a te-
héntej-fehérje aminosav-0sszetételbbl szamolt
biologiai értéke 1ényegesen alacsonyabb, mint
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az anya- és kancatejé. Felhivjak a figyelmet az
anyatej nagy NPN tartalmara, és az abban 1év§
szabad aminosavak, peptidek és aminosav-
szarmazékok (taurin) jelentGségére. Hangsu-
lyozzak, hogy a tehéntejfehérjére allergidsok
a kancatejet batran fogyaszthatjak, és a nagy
hasonlésag miatt a csecsemd taplalasa is egy-
szer(ibb — sziikség esetén — kancatejjel, mint
tehéntejjel.

Mind az anyatej, mind a kancatej laktoz-
tartalma nagyobb, mint a tehéntejé, amire
inkdbb tehéntej-alapti csecsemétaplalasnal
feltétleniil figyelemmel kell lenni. Az 4svanyi-
anyag-tartalmat tekintve is nagy a hasonl6sag
az anyatej és a kancatej kozott, és mindkettd
lényegesen kevesebb makro- és mikroelemet
tartalmaz, mint a tehénte;j.

A kozlemény végén elemzik a kancatej le-
hetséges szerepét kiilonboz6 kortt emberek
taplalasaban, és ismertetik a kancatejbdl ké-
sziilt termékek, sdritett tej, tejpor, kumisz
human taplalékként torténd felhasznalasdnak
lehetGségeit.
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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
(a4l dincreased 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.

a Currently, there is considerable interest in the use of mare’s milk for human consumption
N
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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;
zine, 2.95 and 1.99; iron, 0.996 and 1.209;
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1. A KOLOSZTRUM ES A TEJ
FEHERJETARTALMA ES
FEHERJEFRAKCIOI — PROTEIN
CONTENT AND PROTEIN FRACTIONS
OF COLOSTRUM AND MILK

A kancatej Osszes fehérje (nyersfehérje) tar-
talma (N%x6,38), a kolosztrum-periédust
kivéve, a legtobb publikacié szerint 1,7-3,0%
kozott valtozik. Az Osszes fehérjén beliil a ka-
zein aranya a legtobb szerzd szerint nem éri el
az 50%-ot, ennek megfeleléen a savofehérje
aranya tobb mint 50%. Az NPN (nem fehér-
je nitrogén) aranya a kancatejben meglep&en
nagy az 0sszes tobbi allatfajhoz hasonlitva, és
atlagosan eléri — az Osszes nitrogéntartalmon
beliil — a 10%-ot. Az NPN-tartalom 38-51%-a
karbamid. A protebz-pepton frakci6 a kancatej
0sszes nitrogénjébdl 0,16-0,19%-ot tesz ki. A
kancatej kazeintartalmét, annak fehérjefrakei-
6it keményité gélelektroforézissel elemezték,
majd megallapitottak a frakciok aminosav-0sz-
szetételét, N- és C-terminalis aminosavait és a
kazeinfrakciok viselkedését a kiilonb6z6 enzi-
mek hatésara. A kolosztrum-periédust kéve-
téen a savofehérje 11-21%-at az immunglobu-
linok, 2-15%-at a szérumalbumin, 26-50%-at
az a-laktalbumin, 28-60%-at pedig a -laktog-
lobulin teszi ki. Az igen nagy eltérések részben
a fajtak kozotti kiillonbséggel magyarazhatok
(CIESLA et al., 2009; DUISEMBAEV, 1973;
DOREAU és BOULOT, 1990; CSAPO-KISS et
al., 1994; MALACARNE, 2002; EGITO et al.,
2002; MARKIEWICZ KESZYCKA et al., 2013).

A brit szigetek 16fajtai kolosztruménak fe-
hérjetartalma 4,84-25,00% kozott valtozik,
mely érték sokszorosa a normaélis tejének. A
kancakolosztrum fehérjetartalmar6l megalla-
pitjak, hogy az hirtelen csokken az ellés utani
12. Oraig, majd a tovabbiakban csak kismér-
tékben valtozik. Tobben a kancakolosztrum
fehérjetartalméat szintén az ellés utan mérték
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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.

a legnagyobbnak, mely érték folyamatosan
csOokkent a laktaci6 2. hetéig (BALBIERZ et al.,
1975, CSAPO-KISS et al., 1995).

A poéni kolosztruméanak 6sszesfehérje-tar-
talma az ellés utani 3. 6raig 10,6-25,0% kozott,
immunglobulin-G tartalma 31,2-60,0 mg/cm3,
immunglobulin-T tartalma pedig 0,6-30,0
mg/cm3 kozott alakul. Az el6zéeket kiegészit-
ve elmondhatd, hogy a kolosztrum-peri6dus a
kancanal l1ényegesen rovidebb ideig tart, mint a
tehénnél. A kolosztrum 6sszetétele az ellés uta-
ni 12. 6raig mutat 1ényeges eltérést a normalis
tejétol, és az ellés utani 24-96 6ra kozott mar
csak minimalis a valtozas. A tobbi allatfajhoz
hasonloéan a kolosztrum fehérjetartalma nagy,
a legtobb esetben nagyobb, mint 10%. A sa-
vofehérje-frakcié aranya a kolosztrumban na-
gyobb, mint a tejben, és az immunglobulinok
az Osszes fehérjének tobb mint 80%-at teszik
ki az els@ fejésti kolosztrumban (TYLER, 1972;
DYUSEMBIN és DIDUK, 1966; CEBO et al.,
2012; PAGAN és HINTZ, 1986).

A tej fehérjetartalma gyorsan csokken a
laktacio 2. hetéig, majd a tovabbiakban ez a
csokkenés folytatodik a laktacié folyaman.
Nincs informécio arra nézve, hogy vajon a tob-
bi allatfajhoz hasonléan emelkedik-e a tej fe-
hérjetartalma a laktaci6é sordn, hisz a leghosz-
szabb kisérletek is csak a laktacié 150. napjaig
tartottak. Ugy tiinik, hogy az NPN-tartalom
nem valtozik a laktaci6 els6 két honapja alatt,
és a laktacié nincs szignifikdns hatéssal a tej-
fehérje-frakciok ardnyara a kolosztrum uténi
tejben. Némi csokkenés figyelhet6 meg a kor-
ral a tej fehérjetartalmaban, bar ez a csokkenés
alig éri el a 0,2%-ot. Az els6 két laktacioban
nagyobb a tej fehérjetartalma, mint az azt ko-
vet6kben (GIBBS et al., 1982; DAVIES et al.,
1983; BALBIERZ et al., 1975, CSAPO-KISS et
al., 1995).

Az irodalmi adatok szerint a tej fehérje-
tartalma csokken a takarmany energiatartal-
ménak novelésével, ami teljesen ellentmond
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azoknak az eredményeknek, melyeket tejeld
marhak esetében kaptak. Egyesek nem taléltak
Osszefliggést a takarmany nitrogéntartalma és
a tej nyersfehérje-tartalma kozott, masok vi-
szont erételjes csokkenést figyeltek meg a tej
fehérje- és NPN-tartalmaban akkor, amikor
csokkentették a takarmany nitrogéntartalmat
(DAVIES et al., 1983, DOREAU et al., 1990).

A fajta hatasat tanulményozva a tej 0sz-
szetételére egyesek nem tudtak érdemleges
befolyasrol beszamolni, masok szerint viszont
a tobb tejet ado fajtak tejének nagyobb a fehér-
jetartama, bar ismertek olyan adatok is, hogy
még az igen nagy testtomeg kiilonbséggel ren-
delkez6 fajtak esetében sincs a tej fehérjetartal-
maban kiilonbség. Néhanyan agy talaltak, hogy
a hidegvérii lovak kolosztruménak nagyobb a
fehérjetartalma, bar tobben a kiilonb6z6 fajtak
tejének savofehérje-tartalméat azonosnak talal-
tak. Ugyan a kancaknal a masztitisz el6fordula-
sa nem olyan gyakori, mint a teheneknél, a fer-
t6z06tt t6gybdl szarmazo tej osszetétele azonban
itt is eltér lehet az egészségeshez viszonyitva.
Tégygyulladas hatisara né a koros tej fehér-
jetartalma (KINGSBURY és GAUNT, 1976;
DOREAU et al., 1990; ASILBEKOV, 1980;
SOKHTAEYV, 1970).

70 kiilonb6z6 kora és fajtaju kanca tejfe-
hérjéjének polimorfizmusat tanulmanyozva
keményit§ gélelektroforézissel, megallapitot-
tak, hogy a kazein is és a savofehérje is négy
kiilonboz6 frakeiora kiilonithetd el, és a kazein
esetében polimorfizmust csak a leggyorsabban
mozgd frakcibban tudtak kimutatni. Ossze-
hasonlitva a kanca- és a tehéntej fehérjéinek
elektroforetikus mozgékonysagat, kiillonbsé-
get tudtak a két faj kozott megallapitani. A
szarvasmarha, a juh, a kecske és a 16 kismé-
reti kazein-micellait vizsgalva megallapitot-
tak, hogy a létej kazein-frakci6inak moleku-
latomege eltér a masik harom vizsgélt fajétol
(SCHRYVER et al., 1986; CHIOFALO et al.,
1983; CONTI et al., 1984; DYUSEMBIN és
DIDUK, 1966; MINIERI és INTRIERI, 1970;
DYUSEMBIN, 1972).

713 kanca savofehérjéit elemezve keményi-
t6 gélelektroforézissel megallapitottak, hogy a
zbna elektroforézissel kapott 1. frakci6 5 gene-
tikai varianst tartalmazott, melyeket A-E-nek
neveztek el. A 2. frakcid tekinthet§ a f6 savo-
fehérjének, és ezt sikeriilt f-laktoglobulinként
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azonositani. A harmadik frakci6 a 16 szérumal-
bumin, a negyedik pedig az a-laktalbumin és
egy vaskotd fehérje (talan a transzferrin) keve-
réke, az 6todik zona pedig egy vaskots fehérjét
tartalmaz, ami nagy valbszintiséggel a lakto-
ferrin. A 6. katédos zona a 16 lizozimot tartal-
mazta. A szétvalasztason és az azonositason
tal meghataroztdk még a kiilonb6z6 zéonakhoz
tartoz6 fehérjék aminosav-Osszetételét, és azt
hasonlitottak méas allatfajokéhoz. 353 kanca
teje savofehérjéinek heterogenitasat vizsgal-
va az a-laktalbumin esetében hét genetikai
varianst mutattak ki. Annak ellenére, hogy a
B-laktoglobulin heterogenitasara vonatkoz6
vizsgélatok eredménytelenek maradtak, le-
vontdk azt az altalanos kovetkeztetést, hogy a
tejfehérjék polimorfizmusa minden allatfajnal
altalanos (lehet), és széleskort vizsgalatokkal a
polimorfizmusok eléfordulasat bizonyara ki le-
het mutatni (EGITO et al., 2002; CONTI et al.,
1984; CRAWFORD et al., 1977; VOROS et al.,
1999; KINGSBURY és GAUNT, 1976; MINIERI
és INTRIERI, 1970; MARKIEWICZ-KESZYCKA
et al., 2013).

A 16 immunglobulin osztalyok és aloszta-
lyok szétvalasztasat, tulajdonséagait és frakcioit
tanulményozva megallapitottak, hogy azok két
csoportba oszthatok. Ezek koziil az IgGa, IgGb,
IgGec és IgG(T) az IgG alosztalyainak tekinthe-
t6, mig a tobbiek (IgM, IgA és az aggregalodo
immunglobulinok) 6nall6 osztalyokat képez-
nek. Vizsgalva a kolosztrum és a tej dsszetéte-
1ét a laktaci6 folyaman megallapitjak, hogy a
kolosztrumban az IgG van jelen a legnagyobb
mennyiségben. Az id6 mulasaval aranya foko-
zatosan csokken, és mar az ellés utani 5-7. nap-
tél az IgAleszjelen nagyobb koncentracioban az
atmeneti tejben, ill. a tejben. A tébbi immung-
lobulin csak az ellés utan kozvetleniil van jelen
nagyobb koncentraciéban a tejben, ezt kovets-
en mennyiségiik rohamosan csokken, és 10-15
nappal az ellés utan méar eléri a kimutathat6-
sag hatarat (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 hidegvérd, 4 haflingi,
6 breton, 3 bouloni) kolosztruméanak és tejének
fehérjefrakei6it, valamint a fehérjefrakciok val-
tozasat a laktacio 45. napjaig meghatarozva a
vizsgélt fajtak kozott kolosztrumuk, dtmeneti
tejlik és tejlik fehérjetartalmaban és fehérje-
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frakcidiban szignifikans kiilonbséget nem tud-
tunk kimutatni. Nem talaltunk kiilonbséget a
fehérjefrakciok megoszlasat vizsgalva, és nem
volt kiilonbség a kolosztrum és a kolosztrum-
fehérje aminosav-Osszetételében és biologiai
értékében sem (CSAPO-KISS et al., 1995;
VOROS et al., 1999).

Kozvetleniil az ellés utan fejt kolosztrum
Osszesfehérje-tartalma 13,2-22,0% kozott val-
tozott, atlagosan 16,41% volt. Ez az érték a
2-5. nap kozott 4,13%-ra, a 8-45. nap kozott
pedig 2,31%-ra csokkent. Mivel a valodifehér-
je-tartalmat gy kaptuk meg, hogy az Osszes
fehérjébdl levontuk az NPN-t, annak valtozasa
gyakorlatilag egybeesik az Osszes fehérje val-
tozasaval. Hasonl6éan mélyrehatd valtozasok
torténnek a savofehérje és a valodi savofehér-
je-tartalomban kozvetleniil az ellés utan. E két
komponens az ellés utdn mért 13,5-13,1%-r6l
48-72 oOra alatt 2,1-1,8%-ra, egy-masfél hét
alatt pedig 0,9-1,1%-ra csokken (CSAPO-KISS
et al., 1995).

Lényegesen kisebb valtozasokat figyeltiink
meg a kazein- és az NPN-tartalom esetében.
A kolosztrum kazeintartalma kozvetleniil az
ellés utan 2,95%, mely 48 6ra alatt 2,02%-ra,
egy-méasfél hét alatt pedig 1,20%-ra csokken.
A kolosztrum NPN-tartalma mintegy 20%-kal
nagyobb, mint az adtmeneti tejé, és mintegy
40%-kal nagyobb, mint a normalis tejé. A fe-
hérjefrakcidok megoszlasat vizsgalva az Osszes
fehérje %-aban megallapithat6, hogy a valodi
fehérje aranya masfél honap alatt 97-98%-r6l
91%-ra, a savofehérje és a valodi savofehérje
aranya pedig 80-82%-16l 39-48%-ra csokken.
A vizsgalt tartomanyban a kazein aranya 18%-
r6l 52%-ra, az NPN aranya pedig 2,0%-16l
8,6%-ra né (CSAPO et al., 1993).

Megallapitottuk tehat, hogy a kolosztrum
Osszesfehérje- és savofehérje-tartalma roha-
mosan csokken, kazein- és NPN-tartalma pe-
dig nd6 az ellés utani masfél honap alatt. Az el6-
zGekben leirt valtozasok dont6 mennyisége az
ellés utan 48 ora alatt zajlik le, majd ezt kovetd-
en egy folyamatos lasst véltozas tapasztalhato
a laktaci6 5. napjaig. A laktaci6 5. napja utan
fejt tej Osszetétele gyakorlatilag megegyezik
a laktaci6é 45. napjan fejt tejével. Az irodalmi
adatokhoz viszonyitva altalunk kapott kisebb
szélsGértékek valoszintileg nem a vizsgalt faj-
tak hasonlésagaval, hanem inkabb a teljesen
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azonos mintavételi modszer alkalmazasaval
magyarazhatok. Mi csak azt a mintat tekintet-
tiik els6fejésti kolosztrumnak, amit kozvetlentil
az ellés utan vettiink, miel6tt a csiké szophatott
volna. Ha ugyanis a csiké a kolosztrum egy ré-
szét kiszopja, a megindult tejelvalasztas miatt a
kolosztrum erételjesen felhigul, és Osszetétele
mar par 6ra alatt egészen més lehet, mint a szo-
past megel6zéen (CSAPO et al., 1993; CSAPO-
KISS et al., 1994; 1995).

2. A KOLOSZTRUM ES A TEJ
VALAMINT A KOLOSZTRUM- ES A
TEJFEHERJE AMINOSAV-OSSZE-
TETELE ES BIOLOGIAI ERTEKE
— AMINO AciD COMPOSITION AND
B10LOGICAL VALUE OF COLOSTRUM
AND MILK AS WELL AS COLOSTRUM-
AND MILK PROTEIN

A kancatej és a kancatej-fehérje aminosav-osz-
szetételérdl igen kevés megbizhaté adat all
rendelkezésre. Megéllapithatd, hogy a kancatej
aminosav-0sszetétele 1ényegesen eltér a tobbi
gazdasagi allatfajétol. A kiilonboz6 szerzdk al-
tal kapott eredmények ugyan szadmottevéen el-
térhetnek egymastol, az azonban biztosnak lat-
szik, hogy a kancatej fehérjéje 1ényegesen tobb
cisztint és glicint tartalmaz, mint a tébbi allat-
fajé. A szerzdk altal kapott kiillonb6z6 eredmé-
nyek részben az eltér§ analitikai modszernek,
részben az eltérd mintavételnek koszonhet6k.
A kancatej szabad aminosav-0sszetételét meg-
hatarozva megéallapitottdk, hogy az szazszor
gazdagabb szabad szerinben és glutaminsav-
ban, mint szabad metioninban (CSAPO et al.,
1993; CSAPO-KISS et al., 1994; CSAPO-KISS
et al., 1995).

Sajat vizsgélataink szerint a kolosztrum
szabadaminosav-tartalma — a treonin, a szerin
és a glutaminsav kivételével — mintegy kétszer
nagyobb, mint a normaélis tejé. A szabad ami-
nosavak %-os Osszetételét vizsgilva szembe-
ting, hogy a kolosztrum mintegy 6tszor tobb
bézikus aminosavat (hisztidin, lizin, arginin)
és mintegy fele-harmada annyi savas amino-
savat tartalmaz, mint a normalis tej. A sza-
bad aminosavak mennyisége a kolosztrumban
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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%. Fentiekbdl kovetkezGen a
kanca kolosztrumanak és tejének NPN-tartal-
mat mintegy 16-20%-ban a szabad aminosa-
vak alkotjak. Ugy tfinik, hogy a tej kéntartalma
aminosavai koncentraci6ja a legkisebb, hisz a
tej cisztintartalma szazada, metionintartalma
pedig csak ezrede pl. a szabad szerinnek ill.
glutaminsavnak (CSAPO et al., 1993; CSAPO-
KISS et al., 1994; CSAPO-KISS et al., 1995).

A kolosztrum és a tej valamint a koloszt-
rum- és a tejfehérje aminosav-Osszetételét
vizsgélva a laktacié 45. napjaig megallapitot-
tuk, hogy az aminosav-tartalom parhuzamosan
véltozik az Osszesfehérje-tartalommal az ellés
utan eltelt id6 fiiggvényében, tehat minden
aminosav kivétel nélkiil csokken az elsé fejési
kolosztrumhoz viszonyitva a laktaci6é 45. nap-
jaig. A kolosztrum-fehérjében az esszencialis
aminosavak tobbsége (treonin, valin, cisztin,
tirozin, lizin) csokken, a nem esszencialis ami-
nosavak koziil pedig a kolosztrum-fehérjében
meghataroz6 mennyiségben el6fordul6 gluta-
minsav és prolin ng az ellés utan eltelt idé fiigg-
vényében. Ennek megfeleléen az esszencialis
aminosavak 0sszege az ellés utani els6 harom
napban rohamosan csokken, és csak az 5. nap
utan éri el a normaélis tejre jellemz§ szintet. A
nem esszencialis aminosavak valtozasa ezzel
ellentétes (BALBIERZ et al., 1975; CSAPO et
al., 1993; CSAPO-KISS et al., 1994; CSAPO-
KISS et al., 1995; SARKAR et al., 1953).

Az ellés utan kozvetleniil fejt koloszt-
rum-fehérje biolbgiai értéke (132,3) csaknem
eléri a MORUP és OLESEN modszer maximu-
mat jelent6 140-es értéket, ami elsGsorban igen
magas treonin- és lizintartalméanak koszonhetd
(MORUP és OLESEN, 1976). Ez az érték 2-5
nap alatt — az esszencialis aminosavak meny-
nyiségének csokkenésével — 119,7-re csokken,
majd ez a valtozas folytatodik a 8-45. napig
is, ahol a tejfehérje biologiai értéke 107,9 ko-
riil alakul. Ez az igen magas biologiai érték (a
tehéntejé ugyanezzel a modszerrel szamol-
va 78-82) a magas savofehérje arannyal és az
esszencialis aminosavak — elsfsorban a tre-
onin — nagyobb mennyiségével magyarazha-
t6 (CSAPO et al., 1993; CSAPO-KISS et al,,
1994; CSAPO-KISS, 1995).
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3. A KANCA KOLOSZTRUMANAK ES
TEJENEK SZARAZANYAG-TARTALMA,
VALAMINT ZSfRTARTALMA ES
ZSIRSAVOSSZETETELE —

DRY MATTER CONTENT AS WELL AS
FAT CONTENT AND FATTY ACID
COMPOSITION OF MARE’S
COLOSTRUM AND MILK

A kancatej igen alacsony zsirtartalmi. Ez az
alacsony zsirtartalom taldn tobb esetben a
rossz mintavételi modszereknek, a nem telje-
sen kifejt csecsb6l szarmazo tej eltérd osszeté-
telének koszonhetd, amit bizonyit az is, hogy az
utolso tejrészlet mindig nagyobb zsirtartalma,
mint az el6z6ek. Az emlGsok kozott esak a rino-
cérosz tejének kisebb a zsirtartalma (CSAPO et
al., 1994; CSAPO-KISS et al., 1995; HUNDRIESER
et al., 1984; BARELLO et al., 2008).

Toébben a kancatej zsirtartalmat o-7,9%
kozottinek  talaltdk, melynek eloszlasa
Gauss-gorbe szerint véltozott. Ezt a hatalmas
valtozatossagot talan a kancak fiziologiai és
takarményozasi kiilonboz&ségére lehet visz-
szavezetni. Masok a kancatej zsirtartalmat
1,2%-nak, a zsirgolyocskak atmérgjét pedig 3,4
pm-nek mérték; és a vizsgalatokbol ugy tiinik,
hogy a kancatej zsirgolyocskainak nagysaga
2-3 um kozott van. A tehéntejjel ellentétben a
kancatej nemcsak triglicerideket, hanem jelen-
t6s mennyiségli (9%) szabad zsirsavat és 5-19%
foszfolipideket is tartalmaz. A foszfolipidek
szfingomielinb6l (34%), foszfatidil-etanola-
minbdl (31%), foszfatidil-kolinbdl (19%) és fosz-
fatidil-szerinbdl (16%) &llnak, de nem tartal-
maznak foszfatidil-inozitolt. A kancatej szabad
glicerintartalmét 0,0056%-nak mérték, mely
érték kapcsolatba hozhat6 a tejzsir nagy sza-
badzsirsav tartalmaval (HOLMES et al., 1947;
JAMSRANJAYV, 1982; KHARITONOVA, 1978;
BARELLO et al., 2008; CSAPO et al., 1997;
KLEMEN et al.,, 2011; BRECKENRIDGE és
KUKSIS, 1967).

Alegtobb szerz6 a rovid szénlanct zsirsava-
kat altaldban nem, a C10:0-C14:0 zsirsavakat
és a hosszu szénlancu zsirsavakat ritkdn kozli.
A legtobb irodalmi adat a C16:0-C18:3 (palmi-
tinsav, sztearinsav, olajsav, linolsav, linolénsav)
kozotti zsirsavakat adja csak meg. A kancatejre
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a kozepes szénatomszamu zsirsavak nagyobb
mennyisége jellemzs, és ez jelentGs eltérést
mutat a kér6dz6ktdl, melyekre a kis széna-
tomszamu zsirsavak nagyobb mennyisége, és
az embertdl, melyre a hosszabb szénatomszé-
mu zsirsavak nagyobb mennyisége a jellemzd
(CSAPO et al., 1995; JAMSRANJAV és
RABINOVICH, 1974; HADDAD et al., 2011;
BASE és ZADRAZIL, 1982; GORIAEV et al.,
1970).

A kancatej tejzsirja — hasonlban a kérédzé-
kéhez és ellentétben az egyéb monogasztrikus
allatokéval — aranylag sok C16-nal kisebb szé-
natomszamu zsirsavat tartalmaz (20-35%).
Ez taldn magyarazhat6 azzal, hogy a lovaknal
a tejzsir szintézise acetatbol és 3-hidroxi-bu-
tiratbol torténik, mint a kér6dzékben, és nem
gliikk6zbol, mint a monogasztrikus allatoknal. A
18 szénatomszamu zsirsavak nagyobbik része
a kancanal ill6 zsirsavakbdl képz6dik. Ha mas
fajokkal hasonlitjuk 6ssze a kancatej zsirjanak
zsirsavosszetételét, akkor megallapithato, hogy
a kanca tejzsirja kiilonosen kevés sztearinsa-
vat és tobb mint 5% palmitolajsavat tartalmaz.
Egy specialis vonésa a kanca tejzsirjanak nagy
linolsav- és kiilonosen linolénsav-tartalma.
Ez azzal magyarazhat6, hogy a telitetlen zsir-
savak nem hidrogénez6dnek az emészt6rend-
szerben, mint a kérédz6knél, és hogy a lovak
sok olyan takarmanyt fogyasztanak, amelyek
gazdagok telitetlen zsirsavakban, ugyanis a
takarmany és a tejzsir telitetlen zsirsavtartal-
ma szoros Osszefiiggésben van (CSAPO et al.,
1994; 1997; JAMSRANJAV és RABINOVICH,
1974; JAMSRANJAYV és GRIGORJEVA, 1973;
JAMSRANJAV, 1982; HADDAD et al., 2011,
GORIAEYV et al., 1970).

A kancatej zsirtartalmat kozvetleniil az el-
1és utan 0,41-3,32% kozottinek mérték, mely
érték a tovabbiakban csokkent a laktacio folya-
méan. Egyesek szerint a kolosztrum zsirtartal-
ma a laktacié 24-48. 6rajaig nd, majd ezt ko-
vet§en csokken, méasok szerint viszont az ellés
utdn kozvetlentl mért 1,0-1,7%-r6l a laktaciod
7. napjaig 1,8-2,1%-ra né. Megallapitjak azt is,
hogy a tej zsirtartalma az ellés utani els§ na-
pon a legnagyobb, majd a tovabbiakban rend-
szerteleniil valtozik a laktacié 14. napjaig. A
kiilonbo6z6 szerzék adatait 6sszevetve megalla-
pithat6, hogy a kolosztrum zsirtartalma az ellés
uténi els6 12-24 6ra alatt n6, majd ezt kovetGen
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egyes szerz6k szerint gyorsabban, mas szerz6k
szerint lassabban csokken, ami talan Osszefiig-
gésben lehet a takarmanyozassal (CSAPO et al.,
1993; 1995; NAERT et al., 2013; KLEMEN et
al., 2011; DOREAU et al., 1990).

Néhany vizsgalatbol gy tiinik, hogy a ko-
losztrum tejzsirjanak zsirsavosszetétele nem
kiilonbozik 1ényegesen a normaélis tejét6l. A
zsirtartalom és a zsirsavisszetétel valtozasat
tanulményozva az ellés utan megéllapitjak,
hogy a laktaci6 folyaman nem valtozik a tejzsir
zsirsavosszetétele. Masok ezzel szemben kimu-
tattak, hogy a rovid és kozepes szénatomszamu
zsirsavak mennyisége csokken, a hosszi szén-
lanct telitetlen zsirsavak aranya viszont né a
laktacio kés6bbi szakaszaban. Néhany kivé-
teltdl eltekintve, akik szerint a tej zsirtartalma
tendenciajaban nem véaltozik a laktéacié folya-
man — az 0sszes tobbi szerz6 szerint a tej zsir-
tartalma csokken a laktacié folyamén (CSAPO
et al., 1994; 1995; KLEMEN et al., 2011; BASE
és ZADRAZIL, 1982).

Némi csokkenés figyelhet6 meg a tej zsir-
tartalmaban a kanca koraval, de ez a csokke-
nés alig éri el a 0,2%-ot, masok szerint viszont
a masodik laktacidban a tej zsirtartalma na-
gyobb, mint az elsében. A tobb tejet ad6 fajtak
tejének nagyobb a zsirtartalma, mint a keve-
sebb tejhozamuiaké, mésok viszont arra a ko-
vetkeztetésre jutottak, hogy még az igen nagy
testtomeg-kiilonbséggel rendelkezd fajtak te-
jének is azonos a zsirtartalma, bar a variacios
koefficiensek az 6sszes vizsgalt tejalkoto koziil
a zsirnal a legnagyobbak (ALAGUZHIN, 1964;
BELJAJEV és EMRIN, 1977; CSAPO et al,
1993; 1995; DOREAU et al., 1990).

Fentieken tal befolyasolja még a tej zsirtar-
talmat a takarmany energiatartalma, ugyanis
a takarmény novekvd energiatartalméval — az
abrak ardnyanak megnovelésével a szalastakar-
manyhoz képest — csokken a tej zsirtartalma,
masok szerint viszont a takarméany energia-
tartalma nincsen hatéssal a tej zsirtartalmara.
Egyesek szerint a takarmany zsirtartalmanak
novelése nem, mésok szerint viszont jelen-
tésen noveli a tej zsirtartalmat (DAVISON et
al., 1987; SHRYVER et al., 1986; CSAPO és mt-
sai., 1993; DOREAU et al., 1990; ASCHRAFT
és TYZNIK, 1976; SUTTON et al., 1977;
PIETRZAK-FIECKO et al., 2009, 2013).

Vizsgéalataink szerint a kolosztrum széaraza-
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nyag-tartalma kozvetlenil az ellés utan 24,25-
26,28% kozott valtozott. Ugy tfinik, hogy a
magyar hidegvérd lovak kolosztrumanak sza-
razanyag-tartalma a vizsgalt fajtak kozott a
legnagyobb, azonban ezeket a kiilonbségeket
szignifikancia vizsgalattal nem tudtuk meg-
erdsiteni. Az elséfejésti kolosztrum szaraza-
nyag-tartalmanak mérésekor a legkisebb ered-
mény 14,65%, a legnagyobb pedig 29,35% volt.
A kolosztrum szarazanyag-tartalma rohamo-
san csokken az ellés utan eltelt id6 fliggvényé-
ben, és a masodik napon mért értékek mar alig
kiilonboznek a laktacioé 6todik napja utan fejt
normélis tejétdl. A laktacié 2-5. napjan fejt at-
meneti tej szarazanyag-tartalméat 11,93-12,87%
kozottinek, az 5-8. nap kozotti normalis tej
szarazanyag-tartalmat pedig 10,37-10,61% ko-
zottinek mértiik. A laktacié egyetlen, altalunk
vizsgélt szakaszdban sem tudtunk a genoti-
pusok kozott kolosztrumuk és tejiik szaraza-
nyag-tartalmaban szignifikins kiillonbséget
kimutatni (CSAPO-KISS et al., 1994; CSAPO et
al., 1993; 1997; SCHRYVER et al., 1986).

A kolosztrum zsirtartalmat kozvetleniil
az ellés utan mértiik legnagyobbnak (2,85-
2,03%), mely az dtmeneti tej (2,05-2,17%) és
normélis tej (1,04-1,32%) esetében is 1ényege-
sen kisebb értéket mutat. A genotipusok kozott
kolosztrumuk, atmeneti tejiik és tejlik zsirtar-
talmaban szignifikdns kiilonbséget nem tud-
tunk kimutatni. A kolosztrum és a tej zsirtartal-
manak valtozasat vizsgalva az ellés utan eltelt
id6 fliggvényében, illetve a laktaci6 folyaman
azok megéallapitasat erdsitjiik meg, akik kozvet-
leniil az ellés utan mérték azt a legnagyobbnak
(CSAPO et al., 1994, 1995, 1997).

A fentiek alapjan tehat megallapithato,
hogy az elsé fejésti kolosztrum zsirtartalma at-
lagosan 2,8-3,0% kozott (széls6 értékek: 2,12-
3,35%), a laktacid 5. napja utan fejt normalis
tejé pedig 1,0-1,4% kozott (széls6 értékek:
0,52-1,04%) valtozik. Nem talaltunk Osszefiig-
gést a tejmennyiség és a tej zsirtartalma kozott,
és véleményiink szerint a kanca kora sincs szig-
nifikins hatéssal a tej zsirtartalmara (CSAPO
etal., 1993, 1995).

A kolosztrum és a tejzsir zsirsavosszetéte-
1ét elemezve megallapitottuk, hogy a koloszt-
rum tejzsirja kevesebb kaprilsavat, kaprinsa-
vat, laurinsavat, mirisztinsavat, palmitinsavat
és palmitolajsavat tartalmaz, mint a normalis
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tejé. Ennek megfelel6en a normaélis tej tejzsirja
kevesebb sztearinsavat, linolsavat és linolén-
savat tartalmaz, mint a kolosztrumé. A fajtak
kozott szignifikdns kiillonbségeket tejzsirjuk
zsirsavosszetételében nem tudtunk kimutatni.
A kanca és a tehén tejzsirjanak zsirsavossze-
tételét Osszehasonlitva megallapithat6, hogy
a kanca tejzsirja mésfélszer t6bb laurinsavat,
héaromszor t6bb kaprinsavat, 6tszor tobb linol-
savat, tizszer tobb kaprilsavat és kétszazszor
tobb linolénsavat tartalmaz, mint a tehéné.
Ennek megfelelGen a kancatej tejzsirjanak mirisz-
tinsav-tartalma fele, palmitinsav-tartalma két-
harmada, sztearinsav-tartalma pedig otode
a tehéntej tejzsirjanak. Az a nagy kiilonbség,
ami a két faj tejzsirjanak zsirsavosszetételében
— kiilonosen linolénsav-tartalmaban — mutat-
kozik, lehet6vé teszi a kancatejhez hozzakevert
tehéntej kimutatasat és mennyiségének meg-
hatérozaséat (CSAPO et al., 1993, 1995).

4. A KOLOSZTRUM ES A TEJ
LAKTOZTARTALMA — LACTOSE
CONTENT OF COLOSTRUM AND MILK

A kancatej szénhidrat-tartalménak legnagyobb
része laktozbol all. A tobbi cukor csak igen
kis koncentracioban fordul el§ a kancatejben.
A laktbzszintézis f6 prekurzora a kolosztrum
és a tej esetében is a vérb6l szarmazod gliikkoz.
Kozvetleniil az ellés utan fejt kolosztrum tejcu-
kor-tartalmat 2,41-4,49% kozott mérték, mely
12 6ra alatt 4,8-5,2%-ra, 24 Ora alatt 5,4-5,6%-
ra, 72 6ra alatt pedig 5,6-5,9%-ra emelkedett,
és csak a laktaci6 7-10. napja koriil érte el a
normaélis tejre jellemz§ 6,0-6,3%-0s értéket
(SANTOS és SILVESTRE, 2008; DAVIES et al.,
1983; KULISA, 1980; LINTON, 1937; NAERT
et al., 2013; DITTRICH, 1938; DOREAU et al.,
1990).

Tobb szaz kanca érett tejének laktoztartal-
mat meghatarozva megallapitottak, hogy az a
kisérletbe vont egyedek 90%-anal 6,0-7,0% ko-
zGtt van, mintegy 5%-anéal 7,00-8,78%, a masik
5%-anél pedig 1,65-6,00% kozotti laktozt mér-
tek. Az extrém alacsony laktéztartalom valo-
szintileg Osszefliggésben lehet a tégy gyullada-
séval, mig az extrém magas értékekre jelenleg
nincs magyarazat. A rendkiviil el6rehaladott
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kort kancéak tejosszetételét vizsgalva megalla-
pitottak, hogy az semmilyen tekintetben sem
kiilonbozik a fiatalabb kancak tejosszetételétdl
(KLEMEN et al., 2011). A tej laktoztartalma
a laktacié 10. napjatol a laktacié 54. napjaig
6,82%-16l 7,06%-ra emelkedik, mikozben a tej
Osszes energiatartalméanak 46,0-55,6%-at adja.
A 24. és 54. nap kozott vett tejminték atlagos
tejecukor-tartalmat 6,91%-nak, a laktoz részara-
nyét a tej 0sszes energia mennyiségébdl 54,2%-
nak mérték. A szerzék egy része szerint a tej
laktoztartalma né a laktacié végén, méasok sze-
rint viszont nem valtozik a laktaci6 folyamén.

A magasabb energiatartalmt és nagyobb
nyersfehérje-tartalmid takarmanyt fogyasz-
t6 kancak a laktaci6 14-84. napjanak atla-
gdban mintegy 0,1%-kal magasabb laktoz-
tartalma tejet adtak. Az egymést kovetd
laktaciokban az alacsonyabb és a magasabb
energiaju takarmanyt fogyaszt6 kancaknal te-
jik laktoztartalmaban nem tapasztaltak valto-
zast, tehat ebbdl a kisérletbdl is tgy ttinik, hogy
a kanca kora nincs hatassal a tej laktoztartalméara
(PIETRZAK-FIECKO et al., 2009, 2013; KLEMEN
et al., 2011).

A laktéz koncentraci6jara rendkiviil eltéré
értékeket kozolnek a szakirodalomban. A ko-
losztrumra kozolt 2,7% a legalacsonyabb, a tej-
re kozolt 7,7% pedig a legmagasabb, a legtobb
szerz6 pedig a kancatej laktoztartalmat 5,9-
7,1%-nak irja le. Egy esetben masztitisz kovet-
keztében a gyulladasos tejmirigybdl szarmazo
tej laktoztartalmat 4,3%-nak mérték. A legtobb
szerzG a tej laktoztartalmat a laktacio elején (a
kolosztrum periédust kévet6en) 6,0-6,5%-nak,
a laktaci6 vége felé pedig, a 150. nap kornyé-
kén, 6,5-7,0%-nak mérte. A kancatejben a sza-
bad gliikdz 0,0084%, a szabad galakt6z pedig
0,0114% koncentracioban taldlhat6o a 6-7%
koncentracidja laktoz mellett. A glikoproteinek
koziil a N-acetil-neuraminsav koncentracidjat
0,0047-0,0061% kozottinek mérték. Fran-
cia szerz6k szerint a tej laktoztartalma 6,72%,
frukt6z-, maltoz-, cellobi6z- és szacharodztar-
talma kevesebb, mint 0,010%, galaktoztartal-
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).

Erdekességként megemlithets, hogy a sza-
mar tejének laktoztartalmat 4,94-6,86% ko-
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zottinek, a Grant zebraét 3,8%-nak, a Grevy
zebraét pedig 5,8%-nak mérték. Mivel a két
zebrafajnidl a mintavételi koriilmények nem
voltak idedlisak, ezért a kozolt adatok csak té-
jékoztat6 jellegiinek tekinthet6k (OFTEDAL és
JENNESS, 1988).

5. A KOLOSZTRUM £S A TEJ
MAKRO- £ES MIKROELEM-
TARTALMA — MACRO- AND
MICROELEMENT CONTENT OF
COLOSTRUM AND MILK

Novekvd testtomeggel a tej hamutartalma a
Shetland poninal mért 0,38%-r6l a Shire fajta-
nal kapott 0,54%-ig n6. Sarlas alatt — tobbek
kozott — megnd a tej hamutartalma. A koloszt-
rum lényegesen gazdagabb asvanyi anyagok-
ban mint a normaélis tej, ezért hamutartalma
elérheti a 0,53-0,77%-ot is (SCHRYVER et al.,
1986; JENNESS, 1974; LUKAS et al., 1972).

Hérom arab és két quarter horse kanca ko-
losztrum- és tejosszetételét vizsgalva a laktacio
negyedik honapjanak végéig megallapitjak,
hogy a kolosztrum hamu-, magnézium-, natri-
um- és kaliumtartalma az ellés utani 12. 6raig
hirtelen, ezt kovetSen folyamatosan csokken.
A kolosztrum foszfortartalma az ellés utani
24-48. 6raig folyamatosan n§ majd csokken,
kalciumtartalma pedig az els6 12 o6ra alatti
csokkenést kovetGen a 8. napon éri el normé-
lis értékét, és hasonldan a foszforhoz, a tovab-
biakban csokken a laktaci6 folyaméan. Masok
szerint a kancatej hamutartalma az ellés utani
els6 14 nap alatt tendencidjaban nem mutat
valtozéast (CSAPO et al., 1997; SCHRYVER et
al., 1986; LONNERDAL et al., 1981).

A kanca teje — a tobbi gazdasagi allatfajé-
hoz hasonlitva — kiilonésen szegény asvanyi
anyagokban. A szerz6k tobbsége a kancatej
hamutartalmét 0,3-0,5% kozottinek méri, de
mint szélsGséges esetet emlithetiink 0,2%-0s
legkisebb, és 0,7%-os legnagyobb értéket is.
Az alacsony hamutartalom kapcsolatba hozha-
t6 a kancatej kis fehérjetartalmaval, melynek
koszonhetGen alacsony a kancatej kalcium- és
foszfortartalma is. Az &svanyi anyagok koziil
a kalcium 61%-a, a foszfor 31%-a, a magnézi-
umnak pedig 16%-a van kolloidalis alakban a
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kancatejben. A tej kalciumtartalmat 500-1500
mg/kg kozottinek, foszfortartalmat 200-1200
mg/kg kozottinek, magnéziumtartalmat 4o-
110 mg/kg kozottinek, natriumtartalmét 7o-
200 mg/kg kozottinek, kaliumtartalmat pedig
300-800 mg/kg kozottinek mérték. A kancatej
kloridtartalmara 300-600 mg/kg-os értéket
kaptak (CSAPO-KISS et al., 1994; SCHRYVER
etal., 1986).

A kancatej nyomelem-tartalmar6l kevés
megbizhat6 adat all rendelkezésre. Az irodalmi
adatok — koszonhet8en az analitikai mdodszerek
fejlédésének — megbizhatéak, ennek ellené-
re némely nyomelem koncentraciéjaban igen
nagy eltéréseket lehet megfigyelni. Ezek az el-
térések csak részben magyarazhatok metodikai
problémakkal; f6 okuk talan az, hogy a vizsgalt
kancak eltér6 mikroelem-osszetételli takar-
manyt fogyasztottak, és ez hatéssal volt a tej
nyomelem-tartalmara.

Mi Dbefolyasolja a kancatej &asvanyi-
anyag-tartalmat? Holland melegvérd hataslo
kancék tejosszetételét elemezve az ellés utani
24. 6ratol a laktacié 28. napjaig megallapitot-
tak, hogy a tej hamu-, kalcium- és foszfortar-
talma a 2-3. napig tarté emelkedést kovetGen
csokken a vizsgalt szakaszban. A laktacio 7. és
56. napja kozott csokken a tej kalciumtartal-
ma, és a tej hamutartalma is csokken a laktacio
folyaman, és ez a csokkenés érvényes a mak-
roelemek tobbségére és a mikroelemek egy ré-
szére is. Fentieken kiviil emlitést érdemelnek
azon megéallapitasok, mely szerint a takarmény
energiatartalma nincs hatassal a tej asvanyi-
anyag-tartalmara, és hogy t6gygyulladis hata-
sara csokken a tej foszfortartalma, né viszont a
kloridionok mennyisége.

Sajat vizsgalataink soran a kanca kolosztru-
manak hamutartalmat a laktacio els6 48 6raja-
ban vett mintak atlagdban 0,592%-nak mértiik,
ahol a széls§ értékek 0,804% és 0,515% voltak.
Ez az érték a 3-5. nap kozott 0,52%-ra (széls6
értékek: 0,542% és 0,497%), a laktacidé 8-45.
napja kozott pedig 0,405%-ra (széls6 értékek:
0,479% és 0,301%) csokkent (CSAPO-KISS et
al., 1994).

A makroelemek valtozisat értékelve a lak-
tacio6 elsé masfél honapja alatt megéllapitottuk,
hogy a kalcium kivételével az Gsszes makroe-
lem csokken a kolosztrum-periédusban és a
laktaci6 elején. Legszembettinébb a csokkenés
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a magnézium esetében, de jelentds csokkenés
tapasztalhat6 a kaliumnaél és a natriumnal is. A
laktacio elején 1ényegesen kisebb a csokkenés
a foszfor esetében; ez az elem csak a laktécio 5.
napja utdn mutat hatarozott valtozast. Az el6-
zGekhez képest egész més valtozast tapasztal-
tunk a kalcium mennyiségét tanulmanyozva. A
kancakolosztrum kalciumtartalma kozvetlentil
az ellés utan a legkisebb (748 mg/kg), a lakta-
ci6 5. napja koril éri el maximuméat 954 mg/
kg-mal, majd a tovibbiakban — a tobbi mak-
roelemhez hasonléan — csokken a laktaci6 fo-
lyaman (CSAPO-KISS et al., 1994).

A kanca kolosztruma és teje mikroelem-tar-
talmanak valtozasat vizsgélva az ellés utan el-
telt id6 fiiggvényében megéllapitottuk, hogy a
cink és a réz folyamatosan csokken, a vas az 5.
nap koriili maximumot kovetSen csokken, a
mangan pedig a laktaci6 5. napjaig né, ezt ko-
vetGen pedig konstans szinten marad (CSAPO-
KISS et al., 1994).

A kanca és a tehén tejének makro- és mik-
roelem-tartalmat Osszehasonlitva megéllapit-
hato6, hogy a tehéntej majd kétszer tobb hamut,
kaliumot, foszfort, magnéziumot és mangant;
masfélszer tobb kalciumot, vasat és rezet, és
majdnem haromszor t6bb natriumot és cinket
tartalmaz, mint a tehéntej. A felsoroltak koziil
kiilon figyelmet érdemel a kancatej kis néatri-
umtartalma, hisz ezt azok a keringési betegség-
ben és magas vérnyomasban szenvedd betegek
is fogyaszthatjak, akiknek tal nagy a tehéntej
500 mg/kg koriili natriumtartalma (CSAPO-
KISS et al., 1994).

6. A KOLOSZTRUM ES A TEJ
VITAMINTARTALMA — VITAMIN
CONTENT OF COLOSTRUM AND MILK

A kancatej A-vitamin-tartalmat 60 pg/dms,
E-vitamin-tartalmat 9oo pg/dm?, 25-hid-
roxi-kolekalciferol-tartalmat 15,5 pg/dms,
1,25-dihidroxi-kolekalciferol-tartalmat keve-
sebb, mint 5,0 ug/dms, B  -vitamin-tartalmét
5,48 pg/dms, folsavtartalmat pedig 15,5 pg/
dm3 kozelinek mérték (CSAPO et al.,, 1994;
HOLMES et al., 1946).

Sajat vizsgélataink soran megéllapitottuk,
hogy a kolosztrum 2,6-szor tobb A-vitamint,
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1,7-szer tObb DS—Vitamint, 1,4-1,5-sz0r tObb C-
és K-vitamint és csak kissé tobb E-vitamint tar-
talmaz, mint a laktacié 8-45. napja kozott fejt
kancatej. A kancatej A-, D,-, E- és K -vitamin-
bol gyakorlatilag ugyanannyit tartalmaz, mint
a tehéntej, C-vitamin-tartalma pedig annéal né-
mileg még nagyobb is (CSAPO et al., 1994).

OSSZEFOGLALAS — SUMMARY

Manapsag Nyugat Eur6piban, mint emberi
taplalék, jelent6sen megn6tt az érdeklGdés a
kancatej irant. Sokan gy gondoljak, hogy a
kancatej kiilonféle anyagcsere betegségek ese-
tében gyogyhatassal rendelkezik, az ara is je-
lentésen megn6tt a piacon, ezért sziikség volt
a kancatejet, mint emberi taplalékot értékelni.
Mivel kevés adat allt rendelkezésre az Ossze-
tételrdl, a szerz6k meghataroztak a kancatej
Osszetételét. A kisérlet célja volt az is, hogy
elemezzék a valtozasokat az elléstdl a laktacio
45. napjaig. Irasukban Osszegzik kisérleteik
eredményeit, és azokat hasonlitva az irodalmi
adatokhoz, attekintést adnak a kanca koloszt-
rumanak és tejének osszetételérdl.

Megallapitottak, hogy kozvetleniil az ellés
utan a kolosztrum 6sszesfehérje-, savofehérje-,
kazein- és NPN tartalma 16,41, 13,46, 2,95 és
0,052%, mely a laktaci6 2. és 5. napja kozott
4,13, 2,11, 2,02 és 0,043%-ra, a 8. és 45. nap
kozott pedig 2,31, 1,11, 1,20 és 0,031%-ra csok-
ken. A val6di fehérje és a savofehérje aranya
ebben a peridédusban csokken, mig a kazein és
az NPN aranya né. A kolosztrum és a tej ami-
nosav tartalma csokken a laktacié 45. napjaig,
mig a tejfehérje legtobb esszencilis aminosava
(treonin, valin, cisztin, tirozin és lizin) csokken,
a glutaminsav- és a prolin-tartalom pedig n6 az
ellés utan. A tejfehérje biologiai értéke az ellés
utan kozvetleniil a legmagasabb (132,3), ko-
szonhet6en igen magas treonin- és lizintartal-
maéanak. Ez az érték a laktaci6 5. napjaig 119,7-
re, a 45. napjaig pedig 107,9-re csokken.

A kolosztrum és a tej szrazanyag- és zsir-
tartalma kozvetlentl az ellés utdn 24,25 és
26,28%, valamint 2,85 és 2,93%, a 2. és 5. nap
kozott 12,15 és 12,78%, valamint 2,05 és 2.17%
kozott, a laktacié 8. és 45. napja kozott pedig
10,37 és 10,61%, valamint 1,04 és 1.32% kozott
valtozott. A tejzsir kaprinsav-, a kaprilsav-, a
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laurinsav-, a mirisztinsav- és a palmitinsav-tar-
talma nétt, mig a sztearinsav-, az olajsav-, a
linolsav- és a linolénsav-tartalma csokkent a
laktaci6 folyaman. A kancatej zsirja tobb kap-
rilsavat, kaprinsavat, laurinsavat, linolsavat és
linolénsavat, és kevesebb sztearinsavat, mirisz-
tinsavat és palmitinsavat tartalmazott, mint a
tehéntejé. A kancatej esszencialis zsirsavtartal-
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 normaél tejének (0,34,
0,0032, 0,029, 17,2 mg/kg). Nem volt szignifi-
kans kiilonbség a kolosztrum és a tej E-vita-
min-tartalmaban.

A kolosztrum hamutartalma szignifikan-
san nagyobb (0,592%), mint a normaél tejé
(0,405%). Az ellés utan kozvetleniil volt a leg-
alacsonyabb a kolosztrum kalcium-tartalma
(747,7 mg/kg), mely az 5. napon érte el maxi-
mumat (953,7 mg/kg). A cink- és réztartalom
az 5. napon mutatott maximum utan csokkent,
mig a mangan koncentracidja az 5. napi maxi-
mum utin véaltozatlan maradt. A kolosztrum
és a tej makro- és mikroelem-tartalméra az
alabbiakat hataroztik meg: kalium, 928,6 és
517,2; natrium, 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
1,2009; 1éz, 0,606 és 0,249 és mangan, 0,0447
és 0,0544 mg/kg. A kancatej alacsony natri-
um-tartalma el6ény6s lehet a sziv-érrendszeri
panaszokkal, ill. magas vérnyomassal kiizd6
emberek szaimaéra.
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The basis and primary condition of the production level worldwide is the stability of
a 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
4 4accomplish 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 GNL. 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. BEVEZETES — INTRODUCTION

Az 1980-as évek kezdetétSl a vilag taplalko-
zastudoményi kutatisainak homlokterében a
Foldon fellelhet$ élelmiszerek bioaktiv anya-
gainak szinte leltarszer(i feltérképezése Allt,
amire azutan a funkcionélis élelmiszerek egész
soranak kifejlesztése épiilt. A vazolt vilagkuta-
egy jobb életminGség biztositasa adta és adja.
Az elvégzett kutatasok els6 helyen emlitendd
Osszegzett eredménye az, hogy az élelmiszerek
kozil a tej és termékei a leggazdagabbak bio-
aktivumokban, és e megéllapitds — Oromteli
modon — vonatkozik valamennyi f§ tejalkoto-
ra, igy a tejzsirra, tejfehérjékre, tejcukorra, tej-
sokra és a tejvitaminokra egyarant (SZAKALY,
1999).

A tejtermékek tdpanyag-osszetételiikben a
tobbi élelmiszer folé emelkednek. E tény rog-
zitése azért fontos, mert a fejlettebb orszagok-
ban, de mér a fejl6d6kben is a lakossag egyre
tobb olyan élelmiszert fogyaszt, amelyek ener-
giaslirlisége magas, tapanyagstriisége viszont
alacsony (pl. cukrozott iiditGitalok). Természe-
tesen az ideédlis az lenne, ha olyan élelmisze-
reket fogyasztanank, amelyek tdpanyagokban
gazdagok és energidban szegények. Ennek a
kritériumnak kimagasl6an megfelelnek a kii-
16nbo6z6 tejtermékek.

A vilagon mindeniitt a termelés szinvo-
nalanak alapja, elsGdleges feltétele a belfoldi
fogyasztas stabilitisa. Még inkabb igy van ez
a tejgazdasdgban, amit az is bizonyit, hogy a
tejtermékek vilagkereskedelme nem éri el az
Osszes termelt tej 10%-at. A nemzetek tejter-
melésének nagysigat tehat — kisebb-nagyobb
kivételektél eltekintve — a hazai tejtermékfo-
gyasztas hatarozza meg (SZAKALY, 1999).

A hazai tejtermék-fogyasztasi cél megfogal-
mazasanal az egyik kiindulasi tampont, hogy a
gyakran ,magyar néma jarvany”-ként minGsi-
tett csontritkulas (oszteoporézis) mogott allo
1:2 Ca:P aradnynak az 1:1 idedlisra vald kiegyen-
litéséhez, mint népegészségiigyi alapelvaras-
hoz mintegy 260-270 kg/{6/év tejben kifejezett
Osszes tejtermékfogyasztisra lenne sziikség.
Ezen idedlis cél elérésének realitdsa a kozeli
jov6ben igen csekély: nemcsak amiatt, hogy
ez a jelenlegi 150-165 kg/f6 éves Osszes tejter-
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mékfogyasztasnak kozel a duplaja, hanem ami-
att is, hogy ennek nincsenek meg a gyokerei a
sajatsdgos magyar étrendben, masfeldl az ilyen
hatalmas novekmény a lehetségesnél nagyobb
és dinamikusabb vasarloeré-novekedést felté-
telezne (SZAKALY, 2013).

A belathat6 jovében ezért valosabb cél le-
het a 200 kg/f6/év Gsszes tejtermékfogyasztas.
Miutan 1987-ben mar ezen az értéken voltunk,
ezért ez a fogyasztasi szint a kozeli miltban
mar megvalosult allapot Gjboli elérését jelen-
tené. Ez a redlisan elérhet6 fogyasztasi szint
minimalisan kielégiti azokat a néptaplalkozasi,
illetve népegészségligyi elvarasokat is, amelyek
a tejtermék-osszetevok egészségvédd funkeidi-
boél szdrmaznak (SZAKALY, 1999; SZAKALY,
2017).

A tudatos és piacorientalt vallalati m{ikodés
egyik kulcseleme a célpiaci marketinggondol-
kodas, aminek 1ényege, hogy fokuszalja a val-
lalati dontéshozok, a marketingesek tekintetét,
tovabba a vallalati eréfeszitéseket az eredmé-
nyesebb, hatékonyabb piaci beavatkozasok és
a vallalati siker érdekében (JOZSA, 2014). Al-
talanosan elmondhat6, hogy minden véllalat
szamara a piacvalasztas egy stratégiai kérdés,
igy van ez a nemzetkozi piacvalasztas soran is.
Amikor a kiilpiacra 1épésrdl kell donteni, a fo-
gyasztoi igények felmérését, vizsgalatat rend-
szerint megel6zi az orszagszintli szegmentacio.
Azaz a vallalat a potencialis orszagokat (célpi-
acokat) homogén csoportokra bontja és e cso-
portokat relevans tényez6k alapjan elemzi. A
csoportositas torténhet altalanos piaci jellem-
z8k (foldrajzi, demografiai, gazdasagi, piaci,
politikai és kulturélis) vagy specifikus termék-
piaci jellemz6k (gazdasagi és jogi megfontol-
sok, piaci feltételek vagy a termékhez kot6d6
fogyaszt6i szokéasok) szerint (REKETTYE et al.,
2015).

A tanulményban azaltal kivinunk segit-
séget nyajtani azoknak a tejipari szereplSk-
nek, akik a nemzetkozi piacra 1épésen gon-
dolkodnak, hogy elvégeztiink egy nemzetkozi
piacszegmentaciét. Epp ezért a kutatds soran
kiilonos figyelmet forditottunk ra, hogy a koz-
lemény a gyakorlat szakemberei szamara is épp
agy értéket képviseljen, mint a diszciplina tu-
domanyos mivelGinek.
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2. CELKITUZES — OBJECTIVES

A kutatas célkitiizése egy nemzetkozi piac-
szegmentaci6 végrehajtasa az egy f6re esd
tejtermék-fogyasztasi volumenek alapjan. A
piac szegmentacitja azt jelenti, hogy a nagy,
heterogén piacokat olyan kis, homogén egy-
ségekre bontjuk, amelyeken beliil a fogyasztok
sziikségletei és igényei azonosak. Cél, hogy az
eltérések a szegmenseken beliil minimalisak,
ugyanakkor a szegmensek kozott maximalisak
legyenek. Szamos szegmentacios szempont 1é-
tezik, melyek alapvetéen két f6 megkozelités
szerint csoportosithatok. Az egyik csoport a
fogyasztok jellemz6i alapjan vizsgalodik, mig a
masik a termékhez f(iz6d6 viszonyt veszi alapul
(KOTLER és KELLER, 2012). Kutatasunk so-
ran mi az utdbbi szempont alapjan végezziik el
a nemzetkozi szegmentaciot, amelynek alapjat
kiilonbo6z6 tejtermék-csoportok egy fére esd fo-
gyasztasi mennyisége képzi.

A szegmensképzd ismérvek az egyes nem-
zetgazdasagok egy fére es6 folyadéktej-, sajt-
(beleértve a tarét is), illetve vajfogyasztasi
mennyiségei harom év atlagaban (2012, 2013
és 2014). Tovabbi cél a szegmentacio elvégzését
kovetGen, hogy jellemezziik a kialakitott szeg-
mentumokat az aldbbi makro-tényez&kkel:
egy f6re jut6 brutté hazai termék (GDP)
USA dollarban (USD) kifejezve vasarloe-
ré-paritason (PPP) szamitva,
egy f6re jut6d bruttd6 nemzeti termék/jo-
vedelem (GNI) USA dollarban kifejezve,
vasarloer6-paritason (PPP) szamitva,
sziiletéskor varhato élettartam alapjan,
nyers halalozasi rata alapjan,
munkanélkiiliségi rata szerint,
valamint a héztartasok fogyasztéasi ki-
adasai a brutt6 hazai termék szizaléka-
ban kifejezve.

A kutatas eredményei hozzajarulnak ahhoz,
hogy feltarjuk, vajon miként szegmental6édnak
az egyes orszagok a tejtermékek egy fore esd
fogyasztéasi volumene szerint, és hazank e szeg-
mentumok kozott hol helyezkedik el. Tovabba
a kutatds eredményeként fény deriilhet arra,
hogy az eltérd tejtermék-fogyasztasi volument
szegmensek a vizsgalt makro-tényezGket te-
kintve miben és mennyiben kiilonboznek egy-
mastol.
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3. MODSZERTAN — METHODOLOGY

A kutatas alapjaul szolgal6 minta kivalasztasa
az IDF Bulletin 2015 kiadvany hattéradattiblai
alapjan tortént. Ennek megfeleléen a minta a
hattéradatok kozott szereplé 46 nemzetgazda-
sagot és az Eurdpai Uniot (EU28) tartalmazza,
a hattéradattablak kozott Osszesen 49 orszag
adatai szerepeltek, de ezek koziil kett6 a hiany-
z6 adatok miatt kiesett. A szegmensek jellem-
zéséhez kivalasztott makro-tényezéket a The
World Bank Data online elérhetd adatbazisabol
toltottiik le.

A piacszegmentaci6 elvégzése el6tt a 2012.,
2013. és 2014. év egy fére esG fogyasztasi adata-
it termékenként atlagoltuk, hogy tompitsuk az
esetleges évenkénti kiugrasokat az adatokban.
A szegmentacié a klaszterelemzés kiilonb6z6
modszereivel végezhetd, mint példaul a hierar-
chikus és a particionéld eljarasok (FENYVES
et al.,, 2017). A szegmentaciot a HCPC maod-
szerrel (Hierarchical Clustering on Principal
Components), azaz f6komponens elemzésen
alapul6 hierarchikus klaszterelemzéssel vé-
geztiik el (ARGULLES et al., 2014). A klasz-
terelemzés elvégzését kovetGen a kialakitott
klaszterek egymastdl valéd kiilonbozéségét va-
rianciaelemzéssel, illetve Kruskal-Wallis-pro-
béaval vizsgaltuk. A kialakitott szegmensek
kapcsolatat a makro-tényezGkkel variancia-
elemzéssel és Kruskal-Wallis-prébaval, illetve
Tukey és Dunn post-hoc teszttel elemeztiik.
A varianciaanalizis normalis eloszlasi feltéte-
lének teljesiilését a ferdeségi és csticsossagi
mutatok alapjan, a szorasegyezést pedig
Levene-teszttel ellendriztiik. A kutatds soran
végilill megvizsgaltuk, hogy milyen kapcsolat-
ban allnak az egyes termékkategoridk egy fére
es6 fogyasztasi volumenei és a vizsgalt mak-
ro-tényezok, ezt a Pearson-féle linearis korre-
lacioval vizsgaltuk.

Az elemzést az R Statistics 3.4.2-es verzi-
ojaval végeztiik az R Studio szerkeszt6ben, a
vizsgélatok soran az alabbi b6vitmények kertil-
tek alkalmazésra: psych; factoextra; FactoMi-
neR; Hmisc; corrplot; car; dunn.test és FSA (R
Core Team, 2017).
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4. EREDMENYEK — RESULTS

4.1. A mintasokasag leiro6 statisztikai
elemzése — Descriptive Statistical
Analysis of the Sample

Szegmensképzé ismérvek —
Segment Generating Criteria

A vizsgélatba 46 nemzetgazdasagot, valamint
az Europai Uniot (EU28) vontuk be, amelynek
atlagértékeit a tagallamok adatainak silyozott
adatai adtak. A vizsgalt orszagok egy fére esd
folyadéktej-fogyasztasdnak atlaga 57,39 ki-
logramm/f6/év 31,13 kg/f6/év szoras mellett.
A legkisebb egy fére esé tejfogyasztas a vizsgalt
hérom év atlaga alapjan Mongo6lidban jellemz6
9,53 kg/{6 fogyasztas mellett, mig a legtobb te-
jet, atlagosan évi 130,77 kilogrammot a finnek
fogyasztjdk fejenként. Sajtfogyasztas tekinte-
tében a mintaatlag 12,44 kg/f6/év 7,65kg/f6/
év szorassal. A legkevesebb sajtot ebben az
esetben is a mongolok fogyasztanak, alig évi
0,3 kilogrammot fejenként, mig a legtobb saj-
tot 26,33 kg/fével a franciak veszik magukhoz
évente. A vaj esetében az atlag fogyasztas évi
2,38 kg/f6 és a szoras 1,83 kg/f6. A minimum
évi 0,1 kg/f6 (Kina) a maximum pedig 7,77 kg/
f6 (Franciaorszag). Magyarorszag egy fére esd
folyadéktej- és sajt- (beleértve a turot) fogyasz-
tasa nagyjabol a kozépmezdnyben helyezkedik
el, mig vajfogyasztasa jelent6sen elmarad a
mintaatlagtol. Tejbdl atlagosan évi 49,8 kg/f§
a fogyasztas a vizsgéalt harom évben, folyama-
tosan csokkend tendencia mellett, sajtbol évi
11,37 kg-ot vesziink magunkhoz fejenként, mig
vajbol 1,07 kg-ot. Az egy f6re esé fogyasztasi
adatok orszagonként az 1a. és 1b. tablazatok-
ban lathatok.
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A szegmensek jellemzéséhez haszndlt mak-
ro-tényezék — The Applied Macro-factors for
Characterizing the Segments

A vizsgalt 46 orszag, valamint az Eur6pai Unio
koziil vasarloer§-paritason szadmitva az egy fére
esd bruttd hazai termék 2012, 2013 és 2014 at-
lagdban Ukrajnaban a legkisebb 8596 USD ér-
tékkel, mig Norvégidban a legnagyobb, ahol ez
az érték 65998 USD. Az atlag 31338 USD, eh-
hez képest hazank az atlag alatt van, nalunk az
egy fére jut6 GDP a harom év atlagaban 24286
USD volt. Ehhez képest minimalis eltéréseket
lathatunk az egy fére jutd bruttd6 nemzeti jo-
vedelem esetében, épp emiatt ezt nem is rész-
letezziik. A munkanélkiiliségi rata a harom év
atlagat tekintve Magyarorszagon 9,64% volt,
ami az atlag folott van, de jelentésen elmarad
a 25,11%-0s maximumto6l (Spanyolorszag). A
legalacsonyabb munkanélkiiliségi rata a vizs-
gélt orszagok koziil Dél-Koreaban volt (3,27%).
A héztartasok fogyasztési kiadasa a GDP széza-
1ékdban nalunk 52,03% volt a vizsgalt harom
évet tekintve, ami az atlag (56,82%) alatti ér-
ték. A legmagasabb sziiletéskor varhat6 élet-
tartam a harom év atlagdban Japanra jellemzd
(tobb mint 83 év), mig a Dél-Afrikai Koztarsa-
ségban a legalacsonyabb (56,7 év). Magyaror-
szagon tobb mint 75 év a sziiletéskor varhatd
atlagos élettartam, ami a vizsgalt orszagok at-
lagétol alig marad el (77 év). A nyers halalozasi
rata hazankban 12,87%, ami sokkal magasabb
a mintaatlaghoz képest (8,87%). A legalacso-
nyabb értéket Iranban mérték (4,69%), mig a
legmagasabbat Bulgariaban (14,83%).
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1a. TABLAZAT TABLE 1a
A vizsgalt tejtermék-kategoriak fogyasztasi adatai a folyadéktej-fogyasztas szerint
csokkend sorrendben
(Consumption of the Examined Product Categories in Descending Order of Liquid
Milk Consumption)

Egy fére es6 fogyasztas a 2012., 2013. és 2014. évek atlagaban (kg/{6)
(Mean of consumption in 2012, 2013 and 2014 in kg per capita)

Orszag (Country)
Folyadéktej Sajt (és taro) (Cheese Vaj
(Liquid milk) and cottage cheese) (Butter)

Finnorszag (Finland) 130,8 24,7 3,9
frorszag (Ireland) 120,6 11,1 2.4
Esztorszag (Estonia) 118,8 21,3 2,1
Ausztralia (Australia) 109,8 13,5 3,9
Egyesiilt Kiralysag (UK) 107,0 11,6 3,2
Uj-Zéland (New Zealand) 101,2 8,7 4,8
Izland (Iceland) 96,6 25,4 5,3
Dénia (Denmark) 90,3 21,4 3,7
Svédorszag (Sweden) 90,1 20,1 2,5
Norvégia (Norway) 85,1 18,2 3,0
Spanyolorszag (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
Svéjc (Switzerland) 65,3 21,4 5,3
EU28 (EU28) 62,9 18,4 3,7
Horvétorszag (Croatia) 64,8 10,3 1,1
Uruguay (Uruguay) 63,9 6,3 1,5
Brazilia (Brazil) 60,1 3,7 0,4
Csehorszag (Czech
Republic) 59,0 16,3 50
Németorszag (Germany) 54,4 24,4 6,2
Izrael (Israel) 54,4 16,4 0,9
Kolumbia (Columbia) 53,9 0,9 0,1
Franciaorszag (French) 53,7 26,3 7,8
Olaszorszag (Italy) 53,1 20,7 2,3
Szlovékia (Slovakia) 50,6 11,1 3,1
Belgium (Belgium) 50,3 15,1 2.4
%ﬁﬁ’;ﬁ;‘;;szag 49,8 (27.) 11,4 (27.) 1,1 (30-31.)
Hollandia
(The Netherlands) 48,0 20,5 3,0
Argentina (Argentina) 44,2 12,4 0,9

‘Magyarorszag esetében az adatokat 6sszehasonlitva a hazai adatbézisokkal jelentGs eltéréseket tapasztaltunk, de a vizsga-
latban az IDF Bulletin (2015) adatai mellett maradtunk, mivel a kiadvany hattéradat-tablai nagyobb 6sszhangot mutattak a
nemzetkozi adatbazisokkal.

Forras (Source): IDF Bulletin (2015) alapjan sajat szamitas (Own calculation based on IDF Bulletin (2015))
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1b. TABLAZAT

TABLE 1b

A vizsgalt tejtermék-kategoriak fogyasztasi adatai a folyadéktej-fogyasztas szerint
csOkkend sorrendben
(Consumption of the Examined Product Categories in Descending Order of Liquid
Milk Consumption)

Egy fére es6 fogyasztas a 2012., 2013. és 2014. évek atlagaban (kg/f6)
(Mean of consumption in 2012, 2013 and 2014 in kg per capita)

Orszag (Country)
Folyadéktej Sajt (és taro) (Cheese Vaj
(Liquid milk) and cottage cheese) (Butter)

Lettorszag (Latvia) 38,0 16,5 2,6
Lengyelorszag (Poland) 38,1 15,7 4,0
Oroszorszag (Russia) 35,2 5,9 2,4
Dél-Korea (South Korea) 33,2 2,1 0,2
Mexiko (Mexico) 32,7 3,5 0,4
Litvania (Lithuania) 31,7 18,7 2.8
Japéan (Japan) 30,9 2,2 0,6
Kazahsztan (Kazakhstan) 27,9 2,6 1,4
Dél-Afril'<ai Ktiztérsaség 26,2 18 04
(Republic of South Africa)
Iran (Iran) 25,5 4,9 0,3
Chile (Chile) 23,5 8,6 1,2
Ukrajna (Ukraine) 21,5 4,4 1,6
Bulgaria (Bulgaria) 20,5 16,2 0,9
Egyiptom (Egypt) 19,0 4.5 0,8
Torokorszag (Turkey) 17,1 7,5 0,8
Kina (China) 17,0 0,0 0,1
Mongolia (Mongolia) 9,5 0,3 0,6

Forréas (Source): IDF Bulletin (2015) alapjan sajat szamitas (Own calculation based on IDF Bulletin (2015))

4.2. A nemzetkozi piacszegmentacié
eredményei — Results of International
Market Segmentation

A szegmensképz6 ismérveink (egy f6re esé
folyadéktej-, sajt- és vajfogyasztas) a klasz-
terelemzés kovetelményeinek megfelelnek. A
hagyomanyos klaszterelemzési modszerekkel
azonban nem alakithat6ok ki homogén klaszte-
rek (ezek esetében a relativ szorés klaszteren-
ként és valtozonként legalabb 50% fo6lotti)
éppen ezért a fékomponens-analizisen (PCA)
alapul6 hierarchikus moédszert valasztottuk a
szegmentacio elvégzésére, az igy 1étrejott klasz-
tereink elemszamai kiegyensilyozottabbak, a
relativ szérasok alacsonyabbak és a kialakitott
klaszterek/szegmensek szakmailag értelmez-
hetébbek. A 2. tablazatban a 1étrejott klaszte-
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reket mutatjuk be az egy fére es6 fogyasztasi
adatok atlagai, valamint a szérasok, a maxi-
mum és minimum értékek segitségével.

A Klaszterek elemszamai kiegyenlitettek,
doboz 4brakon (box plot) a klaszterek a kiilon-
bo6z6 termékek egy fére esd fogyasztasi adatai
alapjan jol elkiiloniilnek. A klaszterelemzés
eredményeit  varianciaelemzéssel, illetve
Kruskal-Wallis-probaval validaltuk. Az ered-
mények alapjan megéallapithatd, hogy a klasz-
terek szignifikdnsan kiillonboznek egyméstol
nemcsak 95, hanem 99%-os megbizhat6sagi
szint mellett is.

Az els6 Kklaszterbe azok az orszagok keriil-
tek, ahol mind a folyadéktej-, mind a sajt-,
mind pedig a vajfogyasztas egy fére es6 értéke
alacsonynak tekinthet§. Ezek a kovetkezGk:
Dél-Afrikai Koztarsasag, Egyiptom, Ukrajna,

LXXV. évfolyam, 2018/1. szdm




NEMZETKOZI PIACSZEGMENTACIO A TEJTERMEKEK PIACAN

Chile, Kolumbia, Brazilia, Mexik6, Mongoélia,
Kazahsztan, Torokorszag, Dél-Korea, Iran, Ja-
pan, Kina.

A masodik klaszterbe azok az orszagok tar-
toznak, amelyekben az egy fére es6 fogyasztas
kozepesnek tekinthet6: Oroszorszag, Uruguay,
Argentina, Kanada, Amerikai Egyesiilt Alla-
mok, Lettorszag, Litvania, Bulgéria, Horvat-
orszag, Szlovakia, Magyarorszag, Belgium,
Hollandia, Lengyelorszag, Olaszorszag, Spa-
nyolorszag, Izrael.

A harmadik klaszterben a mintahoz képest
magas egy f6re esd fogyasztasi orszagok talél-

hatok: Uj-Zéland, Ausztrélia, Izland, Norvégia,
Svajc, Esztorszag, Dania, Irorszag, Csehorszag,
Ausztria, Finnorszag, Svédorszag, Franciaor-
szag, Németorszag, Egyesiilt Kiralysag és az
Eurépai Uni6 (EU28).

A vizudlis attekinthetéség érdekében a
szegmentumokat egy vaktérképen is megjelol-
tik (1. abra), a térképen vilagossziirke szinnel
az alacsony fogyasztasd, sotétsziirke szinnel
a kozepes fogyasztast, mig feketével a magas
tejtermék-fogyasztasa orszagok jelennek meg,
mig a fehér szinnel jelolt orszagok nem szere-
peltek a vizsgalatban.

2. TABLAZAT TABLE 2
A szegmentaci6 eredményeit 6sszefoglalo tabla (kg/f6) N=47
(Summary Table of Results of Segmentation, kg per capita)
Klaszter Termék Atlag Szoras Min Max
(Cluster) (Product) (Mean) (Std. deviaton) (Min) (Max)
tej (milk) 28,43 13,83 9,53 60,07
1. (N=14) sajt (cheese) 3,37 1,52 0,03 8,63
vaj (butter) 0,63 0,40 0,10 1,63
tej (milk) 51,56 16,82 20,53 82,2
2. (N=17) sajt (cheese) 13,79 4,41 5,87 20,67
vaj (butter) 2,17 1,01 0,53 4,00
tej (milk) 88,90 24,95 53,73 130,77
3. (N=16) sajt (cheese) 18,94 5,41 8,67 26,33
vaj (butter) 4,25 1,52 2,07 7,77
Forras (Source): IDF Bulletin (2015) alapjan sajat szamitas (Own calculation based on IDF Bulletin (2015))
(L e oy e | hivie b o i ki
1. ABRA FIG. 1

A szegmentumok foldrajzi elhelyezkedése (Location of Segments)
Forras (Source): IDF Bulletin (2015) alapjan sajéat szerkesztés (Own compilation based on IDF Bulletin (2015))
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4.3. A kialakitott szegmentumok
vizsgalata a makro-valtozékkal —
Examination of Formed Segments with
Macro-Variables

Mivel a brutté hazai termék (GDP) és a brut-
t6 nemzeti jovedelem (GNI) egyarant a nem-
zetgazdasag teljesitményét mér§ mutato, és a
kettd kozott szoros kapesolat van (a kiillonbség
a belfoldiek kiilf6ldon megtermelt elsGdleges
jovedelme és a kiilfoldiek belfoldon megter-
melt els6édleges jovedelmében mutatkozik),
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(segment 2)

igy e kett§ bemutatasa egyben torténik. Vari-
anciaelemzés alapjan a kialakitott szegmensek
kozott szignifikans kiillonbség tapasztalhaté a
GDP és a GNI tekintetében is. Azt, hogy ez a
kiilonbség mely szegmentumoknél jelentkezik,
Tukey post-hoc teszttel hataroztuk meg. 99%-
os megbizhatbsagi szint mellett megallapitha-
6, hogy az alacsony, a kozepes és a magas egy
fére es6 fogyasztasi volument klaszterek mind
kiilonboznek egymastol. A 2. abran lathat6 az
atlagos GDP és GNI szegmentumok szerint.

3. szegmentum
(segment 3)

Blcor Eooni

2. ABRA

FIG. 2

A GDP és a GNI atlaga klaszterenként (Means of GDP and GNI per Segments)
Forras (Source): Sajat szerkesztés sajat szamitasok alapjan (Own compilation based on own calculations)

Jol lathat6 az abran, hogy a magasabb egy
fére esé tejtermékfogyasztassal rendelkezd
szegmentumok esetében jelent6sen magasabb
a GDP és a GNI 4tlagértéke vasarloerG-parité-
son szamitva. Oksagi kapcsolat feltdrdsa nem
tortént, de feltételezhetd, hogy a magasabb jo-
vedelm(i orszdgokban a magasabb jovedelem
miatt tobbet kolthetnek ezekre a termékekre,
azaz a gazdagabb orszadgokban vagy a fogyasz-
tds magasabb aranya miatt tobb a tej-, sajt- és
vajfogyaszts, vagy a magasabb jovedelmi or-
szagokban a fogyaszt6i tarsadalom megenged-
heti magéinak, hogy maés, ,alacsonyabb rendd
termékeket” (inferior javakat) tejtermékekkel
helyettesitsen.

A GDP és GNI mellett érdemes figyelembe
venni a haztartadsok fogyasztasi kiadasainak
mértékét a GDP szazalékidban kifejezve. Ez
esetben 95%-0s megbizhatosagi szint mellett a
varianciaelemzés alapjan szignifikans kiilonb-
ség van a szegmentumok kozott. Tukey post-
hoc teszttel tovabb elemezve a kiilonbség csak
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az alacsony és a magas egy fére es6 fogyasztasi
volument szegmens kozott szignifikans 95%-os
megbizhat6sagi szinten, a kozepes és a magas
fogyasztési volumenti klaszter kozott a kiillonb-
ség csak 90%-0s megbizhatosaggal fogadhatd
el. Az 1. szegmentumba tartozd orszagok haz-
tartisainak atlagos fogyasztasi kiadésai a brut-
t6 hazai termék szazalékaban kifejezve 59,47%,
a 2. szegmentum esetében 58,70%, mig a 3.,
magas egy fire esé tej-, sajt- és vajfogyasztasi
volumenti szegmentumnél 52,51%. Azaz, ahol
a megtermelt jovedelem nagyobb hinyada ke-
riil fogyasztasra, ott alacsonyabb a tejtermékek
fogyasztasi mennyisége, mig ahol a megtermelt
jovedelem kisebb hanyadat fogyasztjak el, ott
magasabb a tejtermékfogyasztas egy fére esd
mennyisége. Erre ésszerli magyarazat lehet,
hogy a GDP és a haztartdsok GDP-ben kife-
jezett fogyasztdsi aranyanak a kapcsolata ko-
zepesen erds és ellentétes (r=-0,46). Ez azzal
indokolhat6, hogy a magasabb jovedelmi or-
szagok a megtermelt jovedelem kisebb hanya-
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dat forditjak fogyasztasra, azaz alacsonyabb a  kiilonbozik, a mésodik és a harmadik pedig
fogyasztasi hanyad, mert a jovedelem kisebb 90%-os megbizhatosdggal tér el egymastol.
része is elegend§ a sziikséges fogyasztasi szint A szegmentumonkénti eltérések bemutatasa
eléréséhez, és a haztartasok jovedelmiik fenn- doboz 4bra segitségével torténik (3. abra). Az
maradoé részét megtakaritasra fordithatjak. abra vizszintes tengelyén az egyes szegmensek

A munkanélkiiliségi rata vonatkozasdban lathatok; az 1. az alacsony, a 2. a kozepes, mig
nem allapithatd meg szignifikins eltérés a a 3. a magas tejtermék-fogyasztasi szegmentu-
szegmentumok kozott a Kruskal-Wallis-proba  mot jeloli. A fiigg6leges tengelyen a sziiletéskor
alapjan 95%-os megbizhatosagi szintet tekint-  varhat6 élettartam lathat6. Az abrarol leolvas-
ve. hat6 a terjedelem, az interkvartilis terjedelem,

A makrogazdasag egészségiigyi-demografi- a median, a minimum és a maximum érték. Az
ai mutat6i kozil talan a két legfontosabb a szii-  interkvartilis terjedelmet szegmentumonként
letéskor varhato élettartam és a halalozasi rata.  egy téglalap jeloli, ebben van behizva a medi-
A kutatas soran e két tényezét is figyelembe an vastag vonallal, a legnagyobb és legkisebb
vettiik a gazdasagi teljesitményt tiikroz6 mu- értékek pedig egy-egy talppal vannak &bra-
tatok mellett. A Kruskal-Wallis-féle nempara- zolva. A doboz elhelyezkedése a teljes talphoz
méteres proba alapjan szignifikans kiilonbség viszonyitva, illetve a median helyzete a dobo-
van a szegmentumok kozott a varhato élettar-  zon beliil informéciot ad az eloszlasrol. A do-
tam tekintetében 99%-os megbizhat6sagi szint bozban (téglalapban) talalhat6 klaszterenként
mellett. A Dunn-féle post-hoc teszt alkalma- az orszdgok 50%-a, mig a két talp 25-25%-at
zasaval megallapitottuk, hogy az els6 és a har-  abréazolja szegmentumonként az orszdgoknak
madik szegmentum 99%-os megbizhatésaggal (HUZSVAI, 2012).
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3. ABRA FIG. 3
A sziiletéskor varhat6 élettartam szegmentumonként (Life Expectancy per Segments)
Forrés (Source): Sajét szerkesztés sajat szadmitasok alapjan (Own compilation based on own calculations)

A varhat6 élettartam az els6 szegmentum-  ség 99%-os megbizhatosagi szint mellett (4.
nél atlagosan 73,9 év, a masodiknal 77,78 év, dbra). Tukey-tesztet alkalmaztunk a paronkén-
a harmadik szegmens esetében pedig 81,01 év. ti kiillonbozdségek megéllapitasara, ez alapjan
Jol lathatd, hogy az egy fére esé tej-, sajt- és  szignifikans kiilonbség egyediil az els6 és a ma-
vajfogyasztds mennyiségének novekedésével sodik klaszter kozott fedezhetd fel (sig=0,006).
parhuzamosan a varhato élettartam is emelke- Az eredmények értelmezhetGségét jelen eset-
dik. Természetesen ez szoros Osszefliggésben ben jelent6s mértékben rontja, hogy a kozepes
allhat a nemzetgazdasig jovedelmével, amir6l tejtermék-fogyasztast szegmentum esetében
mar kordbban irtunk, vagyis a magasabb tej- a haldlozasi rata szorésa nagy. Ez a dobozab-
termék-fogyasztasti orszagokban magasabb a ran a terjedelembdl, az alsé és fels6 negyed
GDP is, ami hatéssal lehet a sziiletéskor varha- méretébdl is latszik. Az els§ szegmentumnal a
t6 élettartamra. halélozasi rata atlagosan 7,31%, a masodiknal

A nyers halélozasi rata esetében variancia- 10,27%, mig a harmadiknal 8,74%.
elemzés alapjan szintén szignifikins a kiilonb-
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FIG. 4

A halalozasi rata szegmentumonként (Mortalitiy Rate per Segments)
Forras (Source): Sajat szerkesztés sajat szamitasok alapjan (Own compilation based on own calculations)

4.4. A tejtermékek fogyasztasa és a
makro-valtozok linearis kapcso-
latanak vizsgalata — Examination of
the Linear Relationship of Milk Product
Consumption and Macro Variables

A nemzetkozi piacszegmentacié mellett érde-
mes megvizsgalni, hogy milyen linearis kap-
csolat fedezhetd fel a tejtermékek egy f6re jutd
fogyasztasi volumene és a makro-valtozok
kozott. A makro-valtozokat érint6 kapcsolat-
vizsgalat részletesebben is ravilagithat a koz-
tik 1évé Osszefiiggésekre. A 3. tablazatban
lathatbak a Pearson-féle linearis korrelacios
egyiitthatok. Az egylitthat6 értéke -1 és +1 ko-
zOtt lehet, ami azt jelenti, hogy minél kozelebb
van abszolut értékben az egyiitthat6 az egyhez,
annal er6sebb a kapcsolat, a pozitiv érték pedig
azt jelenti, hogy a két valtozo egyiitt valtozik,
vagyis, ha az egyik értéke ng, a masik is nd,
mig a negativ érték ennek az ellenkezdje, azaz,
ha né az egyik érték a méasik csokken. Tovab-
bé a tablazatban megjelenitettiik azt is, hogy a
t-proba alapjan mely koefficiensek szignifikan-
sak, milyen megbizhat6sagi szint mellett.
Kozepesen erds pozitiv kapcsolat van az
egyes tejtermékek egy fére esG fogyasztési
mennyisége kozott. Azaz, ahol egyik termékbdl
tobbet fogyasztanak, ott a masik termékbdl is
nagyobb a fogyasztasi szint. Mar-mar erds po-
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zitiv kapcsolatnak tekinthet6 a termékek és a
nemzetgazdasag teljesitményét (GDP, GNI)
mér6 mutatok viszonya. Ez igazolja a szeg-
mentumoknal tett megallapitasunkat, mely
szerint a nagyobb gazdasagi teljesitményt or-
szagokban nagyobb az egy f6re es6 fogyasztési
volumen is, tovabba szintén pozitiv és kozepes
erGsségli a kapcsolat a tejtermékek fogyasztési
mennyisége és a sziiletéskor varhato élettartam
kozott. Azonban, ha megnézziik, hogy a varha-
16 élettartam sokkal erésebb linearis kapcsolat-
ban van a GDP-vel és GNI-jal, nem zarhat6 ki
a GDP/GNI attételes hatasa. Azaz azért is lehet
magasabb a varhat6 élettartam a nagyobb egy
fére es6 tejtermék-fogyasztasi orszagokban,
mert az egy fére es6é GDP és GNI is nagyobb.
A szakmai igényességet egy pillanatra mell6z-
ve, ez Osszefoglalhat6 gy, hogy a gazdagabb
orszagokban tovabb élnek az emberek és tobb
tejterméket fogyasztanak. Természetesen azt
fontos kihangstlyoznunk, hogy e vizsgalatok
alapjan ok-okozati kapcsolat nem allapithatd
meg. Nem szignifikdns azonban a tejtermékek
egy f6re es6 fogyasztasi volumenének korrel-
cios egyiitthat6ja a munkanélkiiliségi rataval, a
GDP széazalékaban meghatéarozott haztartasok
fogyasztasi kiad4saval és a nyers halalozasi ra-
taval, azaz koztiik nem allapithaté meg linearis
Osszefiiggés.
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3. TABLAZAT TABLE 3
A valtozok kozotti Pearson-féle linearis korrelacios egyiitthato
(Pearson Linear Correlation Coefficients Between the Variables)

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*

Forrés (Source): Sajat szamitasok (Own calculations)

*p<0,01; **p<0,05; ***p<0,1

P1: tej, P2: sajt; P3: vaj; GDP: egy f6re esG brutt6 hazai termék; GNI: egy f6re esG brutté nemzeti jovedelem; Le.: sziiletés-
kor véarhato élettartam; u.r.: munkanélkiiliségi rata; c: haztartsok fogyasztési kiadasai a GDP szdzalékdban; m.r.: nyers

halalozasi rata

(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)

5. KOVETKEZTETESEK —
CONCLUSIONS

Az eredmények alapjan mindenekel6tt megal-
lapithat6, hogy a hirom tejtermék-kategoria
egy fére es6 fogyasztasi volumenei alapjan jol
elkiiloniilé szegmentumokat kaptunk. A leg-
kisebb fogyasztassal bir6 klaszterbe tartozik a
vizsgalt orszagok 29,8%-a, a kozepes fogyasz-
tastak kozé az allamok 36,2%-a, mig a legna-
gyobb fogyasztastiak képezik a minta 34,0%-at.
A szorasértékek egyértelmiien nének a tejter-
mékfogyasztas emelkedésével, ami azt jelenti,
hogy az e téren fejlettnek tekinthet6 orszagok
fogyasztéasi szintjei kozott nagyobb kiillonbsé-
gek tapasztalhatok, mint a kisebb fogyasztasa
allamokban.

Egyértelmi szignifikdns kapcsolat van a
tejtermékfogyasztas és a nemzetgazdasag tel-
jesitményét méré mutatok (GDP, GNI) kozott,
vagyis a fejlettebb orszagok tejtermékfogyasz-
téasa szignifikansan nagyobb, mint a szegényeb-
beké. Ez igazolja azt a szakmai kérokben jol is-
mert tételt, amely szerint egy orszag fejlettségi
szintje alapvet6en meghatarozza az élelmiszer-
fogyasztas szerkezetét. Feltételezhetd, hogy a
magas jovedelem miatt a fejlett orszagok va-
sarldi tobbet koltenek folyadéktejre, sajtfélékre
és nem utols6sorban vajfélékre, mint a szegé-
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nyebb allamok lakoéi, gyakran tejtermékekkel
helyettesitve az ,alacsonyabb rendd terméke-
ket”. Azonban a haztartasok fogyasztasi kiada-
sainak tekintetében pont ellentétes kapcsola-
tot talaltunk, azokban az orszagokban, ahol a
megtermelt jovedelem nagyobb részét fordit-
jak a héaztartdsok fogyasztasi javakra, kisebb
a tejtermékfogyasztas egy fére es§ volumene.
Pozitiv Osszefiiggést tapasztaltunk a sziiletés-
kor varhat6 élettartam és az egy fére esé tej-
termékfogyasztas mennyisége kozott is. Bar a
halélozasi rata a szegmentumok 6sszehasonli-
tasa soran csak korlatozottan értelmezhetd, en-
nek okara alaposabban ravilagit a korrelacios
tablazat, ahol lathatjuk, hogy a haldlozési rata
és a tejtermékek egy f6re es6 fogyasztasi volu-
mene kozt nincs érdemi korrelacios kapcesolat.
A munkanélkiiliségi rata esetében szintén nem
talaltunk szignifikans eltéréseket a szegmentu-
mok kozatt.

Osszefoglalva megallapithatd, hogy Ma-
gyarorszagon a vizsgalt tejtermék-kategoriak
fogyasztasa kozepesnek tekinthetd, vagyis ha-
zank a masodik szegmensbe tartozik. A szeg-
mensben Magyarorszag mellett tovabbi hét
volt szocialista orszag taldlhat6, ami mutatja a
régi6 kulturalis hasonlosagat. Hazank szdmara
kiemelkedGen fontos stratégiai feladat a tejter-
mékfogyasztas novelése a k6zosségi marketing
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eszkozeivel. A kozOsségi marketingstratégia
célja a tejagazatban az egyensilyi allapot létre-
hozéasanak, majd tart6s fenntartasanak elGsegi-
tése a tejtermelés, valamint a feldolgozott tej és
tejtermékek értékesitése kozott. Az egyensuly
létrehozasaban elsGdleges szerepe van a bel-
foldi fogyasztas novelésének, de a gazdasigos
export bévitése is fontos eszkoze az egyensily
fenntartasanak (SAROSI, 2003). A tejtermé-
kek fogyasztasa megfelel§ pozicionéalassal és
tudatos kommunikacioval stabil novekedési
pélyara allhat. Ehhez azonban rendbe kell tenni
a kategoria imazsat, hangsilyozni kell a tejter-
mékek egészségességét és taplalkozasi el6nyeit,
majd korrigélni kell a fogyasztdi tévhiteket. A
tejtermékekre iranyulé marketingkommuniké-
cidban két f6 iranyt lehet megkiilonboztetni. A
klasszikus iranyt a tejtermékek egészségvédd
funkci6éinak hangstlyozasa jelenti, a modern
irdnyt pedig azok az értékek képviselik (életél-
vezet, esztétikus megjelenés, fittség stb.), ame-
lyek els6sorban a fiatal fogyasztok megnyeré-
sére koncentralnak (differencialt marketing).
Kedvezd tendencia, hogy ezek az értékek mar
megjelentek a hazai fogyasztok élelmiszerva-
lasztasi mechanizmuséban is.
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The 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
o 4 4digital 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 NEBIH (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.

DOI: https://doi.org/10.34100/ TEJGAZDASAGvol75iss1pp55-65

1. BEVEZETES — INTRODUCTION

A vallalkozasok és a fogyasztok kozotti kom-
munikacié az internet elterjedésével paradig-
mavaltason ment keresztiil. A fogyasztok ma-
napsag mar elvarjak, hogy sziikségleteiket és
igényeiket a lehetd leggyorsabban felmérje és
kielégitse egy vallalkozas. Az internet segitsé-
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gével a felhasznalok hatékonyan és gyorsan ké-
pesek informéciot keresni, amellyel megfelel§
modon tudjak megalapozni élelmiszervasarla-
saikat és -fogyasztasukat. A piaci érték megte-
remtésében kozel azonos szerepet toltenek be
a fogyasztok és a véllalkozasok. A vallalatok
ezért megteremtik a lehetGségét annak, hogy
a fogyasztok részt vegyenek a termékkoncep-
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ciok kialakitasaban, a gyartmanyfejlesztésben,
kés6bb pedig az értékesitésben (PRAHALAD
és RAMASWAMY, 2004; VARGO és LUSCH,
2004, HORVATH és BAUER, 2013). Az elmilt
évek folyaman a kozosségi szemléletmdod (a
kozosségi oldalak egyre gyakoribb hasznala-
ta) egyre fontosabba valt és néhany év késés-
sel hazankat is elérte. Ennek a kiteljesedése
azonban nalunk lassabb, mint a fejlettebb in-
ternetgazdasaggal rendelkez6 orszagokban (pl.
Nagy-Britannia, USA).

A kozosségi szemlélet elterjedése és a fo-
gyasztok vallalkozasokkal szembeni elvarasai a
hazai élelmiszer-gazdasagot sem hagytak érin-
tetleniil. A leirtak alapjan joggal meriilhet fel a
kérdés: vajon a hazai élelmiszerszektor szerep-
16i (els6sorban a feldolgozok és a kereskeddk)
mennyire ismerik napjaink fogyaszt6i tenden-
cidit? ElGzetes feltételezésilink szerint hazank-
ban kétféle szemléletméd jelenik meg a kiilon-
féle online lehet6ségek kihasznalasa terén. A
nagyobb vallalkozésok, koszonhetéen integralt
marketingkommunikéciés  megoldasaiknak,
kénytelenek teret engedni az online marketing
tevékenységeknek, hiszen ezek nélkiill minden
bizonnyal lemaradnanak a piaci versenyben. A
kisebb vallalkozasok (f6ként a kis- és kozepes
vallalkozésok) azonban legtobbszor tavolrol
szemlélik az internet nyuajtotta moédszereket,
mivel tapasztalatlansagukbol és t6kehianyuk-
bol adéddan kockazatosnak itélik az online
kommunikaciot és megjelenést.

Elemzésiink legfontosabb célkitiizése, hogy
a szakért6i megfigyelés moddszertana segitsé-
gével feltérképezziik a hazai tejfeldolgozo ipar
képviselGinek online magatartasat.

A szakirodalmi ismeretek és korabbi ku-
tatasok alapjan feltételeztiik, hogy a hazai tej-
szektorban m(ikod6 mikro-, kis- és kozepes
véllalkozasok nincsenek tisztdban az online
marketing nytjtotta lehetGségekkel (sajat hiva-
talos weboldaluk tizemeltetését is feleslegesnek
tartjak, a k6zosségi média platformokat kevés-
bé aktivan hasznéljak) és a fogyasztoik valla-
lati folyamatokba torténé bevonisa minimaélis
mértékben valosul meg az interneten.
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2. SZAKIRODALMI ATTEKINTES —
LITERATURE REVIEW

A fejezetben roviden attekintjiik a késgbbi
primer vizsgalataink megalapozasahoz sziiksé-
ges szakirodalmi Osszefiliggéseket. Feltérképez-
ziik és elemezziik a fogyasztok és vallalkozasok
online jelenlétének tendencidit, majd kitériink
a legfontosabb online marketingeszkozokre.
Végiil rovid elemzéssel indokoljuk, hogy miért
a tejszektor feldolgozo vallalkozasai keriiltek a
primer vizsgalatok kozéppontjaba.

2.1. A fogyasztok és a vallalkozasok
online jelenléte — Online Presence of
Consumers and Businesses

Az informécios és kommunikacios technologi-
&k (IKT) elterjedése az ezredfordul6t kovetGen
rohamléptékben nétt a hazai haztartasok és a
vallalkozasok korében egyarant. Koriilbeliil
egy évtizeddel ezelGtt a haztartadsok mindosz-
sze 33%-a rendelkezett szélessava internet
hozzaféréssel, mig 2015. évi adatok alapjan ez
az arany nagyjabol megduplazodott (75%). Az
EU-28 tagéillamanak atlagdban valamelyest
magasabb az unios haztartasok szélessavu in-
ternet hozzaférése (80%) (KSH, 2017a). Nap-
jainkban az aktiv internetez6k (legalabb harom
honapnél gyakrabban hasznélja az internetet)
aranya majdnem eléri a 80%-ot a teljes lakos-
saghoz viszonyitva (KSH, 2017b). Ezzel az el6-
z8 tendencidkhoz hasonléan kozel azonos ara-
nyokat produkalunk, mint az EU-28 tagallama.

A hazai vallalkozasok 92%-a rendelke-
zett szélessava internetkapcsolattal, amely
5%-0s lemaradést jelent az EU-28 orsza-
gaihoz képest (EUROSTAT, 2017a). 2016.
évi adatok szerint az internettel rendelke-
z8 eurdpai unids véallalkozdsok kozel 80%-
a sajat weboldalt is lizemeltet, amely a ha-
zai véllalkozasok csupidn 68%-ara érvényes
(EUROSTAT, 2017b).

A honlappal rendelkezd vallalkozasok hiva-
talos weboldalan elérhet§ szolgaltatasok 2016.
évi tendencidit az 1. dbra szemlélteti.
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A weboldal személyre szabasanak lehetosége
(Possibility of personalizing the website)

A megrendelések online kovethetdsége (Online
traceability of orders)

A termék testreszabasanak lehetdsége (The ability
to customize the product)
Online rendelés (Online order)
Allashirdetések, online jelentkezési lehetéség (Job
ads, online application opportunities)

Linkek a vallalkozas kozosségi média profiljadhoz
(Links to the social media profile of the business)

Termék-, szolgaltatasinformaciok (Product and
service information)

. 34

. 144

. 148

I 29!

I 29.7

I 510

——— 1.1

FIG. 1

A vallalkozasok honlapjan elérheté szolgaltatasok, %
(Services Available on the Business Website, %)
Forrés (Source): KSH (2017¢) alapjan sajat szerkesztés (Own editing based on CSO, 2017c)

Az &bran lathat6 szolgéltatdsok haszné-
lati aranya az el6z6 években megkozelitGleg
hasonlé volt, mint 2016-ban. Kiemelked§ a
termékekkel és szolgaltatasokkal kapcsolatos
informaciok elérhetGsége (87,1%) a latogatok
szaméara. Emellett egyre népszer(ibb az inter-
neten torténd értékesités valamilyen formaéja
és annak tamogatisa kiilonféle szolgéltata-
sokkal. Ujszer(i kategoriaként jelentek meg a
véllalkozasok kozosségi média elérhetéségéhez
kapcsolddoé hiperlinkek (31,0%) (KSH, 2017¢).
Ezzel kapcsolatban érdemes megvizsgalni a
hazai véllalkozasok kozosségi média jelenlétét
és hasznalatat. A véllalkozasok 34,4%-a ren-
delkezik valamilyen kozosségi oldallal (felté-
telezhetGen a tobbségiik Facebook profillal).
Multimédia-tartalmak megosztasara alkalmas
oldalakon (tobbnyire sajat Youtube csatorna
megléte) a cégek 13,2%-a van jelen. Blog, illet-
ve mikroblog hal6zaton a véllalkozasok mind-
Osszesen 4,8%-a talalhat6 meg (KSH, 2017d).

2.2, Online marketing eszk6zok
bemutatasa — Analysis of Online
Marketing Tools

A kovetkez6kben a legfontosabb online marke-
ting eszkozoket mutatjuk be altalanosan. Fel-
tétleniil ki kell hangsilyozni azonban, hogy a
tanulmanyban nem célunk az egyes eszkozok
részletes ismertetése. Az online marketing te-
vékenység kiindul6pontjanak minden esetben

TEJGAZDASAG

a véllalkozds szaméara kialakitott hivatalos
weboldal mindsiil. A kozosségi média lehetd-
ségek boviilésével egyre kisebb jelentGsége van
egy weboldal meglétének. Azonban a hatékony
online stratégia kialakitisihoz maig elenged-
hetetlen a sajat weboldal iizemeltetése. Ez az
internetes feliilet az online kampéanyok koz-
ponti elemeként érvényesiti hatasat, hiszen
a kiilonféle hirdetési kampanyok és egyéb in-
ternetes tevékenységek altaldban a véllalkozas
weboldaldn Osszpontosulnak. Egy megfelel§
szinvonalti weboldal kialakitasahoz tisztdban
kell lenniink a legfontosabb webergonémiai
ismeretekkel és a legfrissebb trendekkel egya-
rant. A véllalatoknak sajat oldalukat fogyasz-
tobarattd kell formalniuk. Az oldalaknak a
keresGoldalak (pl. Google) keresGrobotjainak
(szoftverek, amelyek bizonyos szempontok
alapjan vizsgaljak az egyes honlapokat) is meg
kell felelniiik, hiszen ezek segitségével alakit-
hatnak ki minél el6kel6bb helyezést a keres6k
talalati listijan. Napjainkban kiemelkedGen
fontos, hogy a weboldal reszponziv (angolul:
responsive) legyen. Ez azt jelenti, hogy a kiilon-
féle mobil eszk6zokon (pl. okostelefon, tablet)
az oldal tartalmi elemei megfelel felbontasban
jelennek meg. A weboldal kialakitasa soran fi-
gyelembe kell venni, hogy az hatékony belsé
keresési lehetGséget biztositson a latogatdk
szamara, mivel mar kevésbé jellemzd, hogy egy
latogat6 a meniirendszer alapos attekintésével
keresi meg a szdmaéra 1ényeges tartalmi eleme-
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ket. Ehelyett egyb6l rakeres a szamara érdekes
tartalomra, ha nem talalja meg, akkor minden
valdszintiség szerint mas weboldalra fog valta-
ni. Az oldal dizdjnjanak a kialakitisa féleg az
els6 oldallatogatis soran kiugré fontossaggal
bir. Figyelni kell az alkalmazott szinekre és
bettitipusokra. Egyre inkabb jellemzd, hogy az
oldalak megalkotisa soran az 1j trendeknek
megfelel§ betiitipusokat talalnak ki a webol-
dal fejlesztbi, ezzel is egyedivé téve az online
megjelenést. Az oldal bet6ltédése, a weboldal
gyorsasaga kritikus tényezG, amire figyelni kell
(ESZES, 2011).

DAMJANOVICH (2003a) szerint az
e-mail marketing egyike a leghatékonyabb
online marketing eszkozoknek, a célozhat6sag
terén kiemelt szerepe van. A hirlevél kampéany
minden bizonnyal a legkonnyebben mene-
dzselhet§ és alkalmazhat6 online kommunika-
cios lehet8ség, ami a véllalkozasok rendelkezé-
sére all. A relevans e-mail adatbazis kialakitisa
és a j6l megirt hirlevél, illetve az tizenetek haté-
kony célzésa a legfontosabb feltételei egy hirle-
vél kampéanynak. Az lizenetek kikiildése soran
kiilonféle remarketing stratégiak is megfelel6-
en alkalmazhatok, amelyeknél a mar meglévd
fogyasztoinkat tudjuk Gjabb tartalom-fogyasz-
tasra vagy vasarlasra 6sztonozni.

A keresGoptimalizalas a weboldal megtala-
lasa szempontjabol a legfontosabb online mar-
ketingeszkoz. Ennek soran két tipust kiilonboz-
tetlink meg. Az organikus keresGoptimalizacio
soran a weboldal tartalméat agy kell kialakitani,
hogy az a kordbban méar emlitett keresérobotok
szamara a lehet§ legkedvezébb legyen. Ennek
soran a kiilonféle kulcsszavakat megfelel6 mo-
don kell elhelyezni és menedzselni a honlapon.
A masik modszer a fizetett keresShirdetések ki-
alakitasa. Ebben az esetben a leghatékonyabb
technika a Google Adwords és Adsense hasz-
nélata, amellyel sz6veges és dinamikus hirde-
téseket hozhatunk létre. A széveges hirdetések
a keresGoldalak talalati listajanak elején jelen-
nek meg és kattintas alapjan torténik az ezek-
kel kapcsolatos koltségek felszamitasa a hirde-
t6 szaméara. A dinamikus hirdetések esetén az
agynevezett display hélozathoz csatlakozik a
hirdetd. Ekkor a kiilonféle hirdetéseket azok
témakoréhez kapcesolodé honlapokon jeleniti
meg a rendszer igy elérve a relevans kattintok
korét (DAMJANOVICH, 2003b).
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Az online marketing kampanyok soran a
2010-es évek egyik legfontosabb szolgéltata-
séava vald kozosségi média egyes elemeit sem
lehet figyelmen kiviil hagyni. A lehet6ségek
széles tarhazabol érdemes kiemelni a Facebookon
torténd megjelenést. A Facebook kozosségi ol-
dal 2004-ben jott 1étre és mara 100 milliard
dollar feletti értékével a legsikeresebb markak
egyikeként emlithet6. A fogyasztokkal vagy
vasarlokkal valé kapcsolattartds legkiemel-
kedGbb eszkozének mindsiil, mivel a véallala-
toknak kival6 lehet6ségiik adodik megcélozni
a kovetGiket. Az érdeklédési kor alapjan tor-
ténd célzas pedig a Facebook minden bizony-
nyal legnagyobb elénye a tobbi kozosségi ol-
dallal szemben (BANYAI és NOVAK, 2011;
HORVATH et al., 2013).

2.3. A hazai tejszektor tendenciai —
Tendencies of Domestic Dairy Sector

A termelés szinvonalat a vildgon mindenhol a
belfoldi fogyasztas stabilitisa hatirozza meg.
SZAKALY (2017) szerint a tejtermékek eseté-
ben kiilonosen relevans az el6z6 Osszefliggés,
hiszen ezeknek a termékeknek a vilagkereske-
delme az Gsszes megtermelt tej 10%-at sem éri
el. Ez azt jelenti, hogy kiilonosen fontos a tej-
termékek belfoldi fogyasztasa. Tovabba OECD-
FAO becslések alapjan az is megallapithat6,
hogy a tej- és tejtermékek Osszesitett globalis
fogyasztasanak 3%-os novekedési liteme meg-
haladja a tej és tejtermékek Osszes termelésé-
nek 2,8%-os novekedési iitemét (OECD-FAO,
2015). BODNAR és szerzétarsai (2013) szerint
hazankban az élelmiszerfogyasztas kortilbeliil
negyed részét a tej- és tejtermékek fogyasztasa
képezi, ami j6l mutatja a szektor kiemelt sze-
repét a hazai élelmiszer-gazdasagban, amely
14 szakagazatot tomorit. A tejfeldolgoz6 ipar
kiilonosen jelentds szerepet tolt be a hazai élel-
miszerlancban, hiszen értékben kifejezve az
Osszes termelés kb. 10%-4at produkalja, a fog-
lalkoztatottsagi mutatokat tekintve pedig a mé-
sodik a rangsorban. A tejszektor a hazankban
megtermelt tej nagysagrendileg 75%-at vasa-
rolja és dolgozza fel. A regisztralt vallalkozasok
mintegy 34 része mikrovallalkozas, azonban a
bevételek kozel 70%-at a nagyvallalatok érték
el a 2012. évben.
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3. ANYAG £ES MODSZER — MATERIAL
AND METHODS

A kvantitativ leir6 kutatdsunk soran a struktu-
ralt megfigyelést valasztottuk, amelynek soran
a tartalomelemzés modszertanat alkalmaztuk
egy el6re elkészitett és szamszertisitett megfi-
gyelési iv alapjan.

Az elemzéseink kiindul6 adatbazisit a
NEBIH (Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatal) adta, amely az engedélyezett feldolgo-
z6 tizemmel rendelkez6 vallalkozasokat gyjti
Ossze. Vizsgalataink sordn a 2015. évi méjusi
adatbézist hasznéltuk fel. Tanulményunkban
a tejszektor feldolgozbdinak megfigyelését mu-
tatjuk be. Az adatbazis sziirése soran az lizem-
kategoriakat és a feldolgozott allatfajokat vet-
tik figyelembe. A megfigyelés alkalmaval 88
tejfeldolgozd internetes tevékenységét vettiik
gores6 ala (1. tablazat). Nyilvanos adatokat
kaptunk az Igazsagligyi Minisztérium céginfor-
macids rendszerébdl, ahonnan a méretkatego-
ria (nagy-, kozepes-, kicsi- és mikrovallalkozas)
meghatéarozasakor a véllalkozasok 2014. évi
netto6 arbevételét és atlagos statisztikai 4lloméa-
nyi létszamat gytijtottiik 6ssze.

Szakért6i megfigyelésiinkhoz kialakitot-
tunk egy kérdéssort, amellyel négy szempont
figyelembe vételével vizsgaltuk a kivélasztott
vallalkozasok internetes jelenlétét. Feltérké-
peztiik hivatalos weboldaluk, kozosségi ol-
dalaik, tovabba az alkalmazott egyéb online
eszkozeik milyenségét és meghataroztuk a fo-
gyasztok bevonddasanak és az interaktivitas
mértékének legfontosabb tényezdit. A kérdés-
sor kialakit4sa soran hazai online szakemberek
véleményét vettiik alapul, amelyet kiillonb6z6
kozosségi oldalakon és blogokon keresztiil is-
mertiink meg sajat megfigyelés alapjan. A kér-
dések kialakitasa onkényes modon tortént a
megfigyelt szakért6i vélemények alapjan. Jelen
kutatasban nem célunk a mar meglévg kérdés-
sorok tesztelése.
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Az eredmények kiértékelésekor leird sta-
tisztikdkat alkalmaztunk (megoszlasi viszony-
szamok és szamtani atlag). Két kategorizalt
valtozo6 kereszttablas 6sszefiiggéseit (nominélis
skalaja kérdések) Chi*-probaval vizsgaltuk. Az
ordinélis skalaju kérdéseknél a nem paramé-
teres eljarasok mellett dontottiink, mig a két
kategorias fiigg6 valtozoknal Mann-Whitney
probat, mig a harom vagy tobb kategoérias fiig-
g6 valtozoknal Kruskal-Wallis elemzést végez-
tiink. Az Osszefliggés vizsgalatok soran a valla-
lati méretkategoériara vonatkoz6 elemzéseket
ismertetjiik.

4. EREDMENYEK — RESULTS

Ebben a fejezetben a primer kutatasaink rész-
letes eredményeit mutatjuk be a vizsgalt teriile-
tek szerinti bontasban.

4.1. Hivatalos weboldalak jellemz6i —
Features of Official Websites

A tejfeldolgozok (N=88) 59,1%-a rendelkezik
hivatalos weboldallal. Az eredmények nagysag-
rendileg parhuzamba allithat6k a KSH hasonld
statisztikajaval (weblappal rendelkezd hazai
vallalkozésok aranya), amely szerint a hazai
véllalkozésok koriilbeliil 60%-a rendelkezik
hivatalos weboldallal. A vallalkozasok méret-
kategoriaja esetében szignifikans eltérést kap-
tunk a hazai tejfeldolgozok (p<0,05) weblappal
valf ellatottsagaban. Ennek alapjan feltételez-
hetd, hogy minél nagyobb egy vallalkozas, an-
nél inkabb jellemzd a sajat honlap alkalmazésa.
A Kkapott szazalékos eredmények az alabbiak
szerint alakultak: mikro- 40,7%, kis- 50,0%,
kozép- 76,0% és nagyvallalkozasok 90,0%. A
megfigyelt feldolgozok eredményei egyediil a
mikrovallalkozasoknal térnek el jelentésen.
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1. TABLAZAT TABLE 1
A vizsgalatba vont tejfeldolgoz6 vallalkozasok demografiai ismérvei, N=88
(The Demographic Characteristics of the Dairy Enterprises, N=88)

Régi6 (Region) (H(:l;d) % ‘(’s"fii"l‘}’iiie','-}fﬁ.‘ii") (H(ll;d) %
Eszak-Alfold 20 22,7 | Mikro (Micro) 27 30,7
Kozép-Magyarorszag 16 18,2 Kis (Small) 26 29,5
Dél-Alfold 15 17,0 Kozép (Medium) 25 28,4
Nyugat-Dunantal 15 17,0 Nagy (Large) 10 11,4

Atlagos éves nett6 arbevétel a )
o wa |lallesiombecamitn Ty ke
based on enterprise size)
Eszak-Magyarorszag 7 8,0 | Mikro (Micro) 27 216 345
Dél-Dunéntul 6 6,8 Kis (Small) 26 819 732
Megye (County) (H(:l; d) % Kozép (Medium) 25 7307 647
Pest 16 18,2 Nagy (Large) 10 2%16555
Atlagos dolgozoi létszam a 5
Hajdt-Bihar 12 13,6 },jg::-l;;zeé:l?:rfz::‘eo?:gﬁ;:)yees b (1?422?1)
based on enterprise size)
GyG6r-Moson-Sopron 9 10,2 Mikro (Micro) 27 2,8
Béacs-Kiskun 7 8,0 Kis (Small) 26 23,4
Fejér 7 8,0 Kozép (Medium) 25 121,0
Békés 5 5,7 Nagy (Large) 10 440,9
o e | e e i) %
Jasz-Nagykun-Szolnok 4,5 Igen (Yes) 26 29,5
Szabolcs-Szatmar-Bereg 4,5 Nem (No) 62 70,5
MilyeP direkt értékes.itési
vas 4 55 | diveotsales doss it dor - (Heoa)  *
multiple choices are possible
Csongrad 3 3,4 Mintabolt (Sample shop) 22 84,6
Somogy 3 3,4 Mozgbarusitas (Itinerant sales) 4 15,4
Baranya 2 2,3 Tejautomata (Milk machine) 3 11,5
Heves 2 2,3 Webaruhéz (Webshop) 3 11,5
Zala 2 2,3 Sajat étterem (Own restaurant) 1 3,8
Komarom-Esztergom 1 1,1
Nograd 1 1,1
Tolna 1 1,1
Veszprém 1 1,1
Forrés (Source): Sajat szerkesztés (Own editing)
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FIG. 2

A hivatalos weboldalak jellemz6inek 6sszehasonlité vizsgalata, atlag
(Comperative Examination of the Official Websites’ Features, Mean)

Forras (Source): Sajat szerkesztés (Own editing)

A tovabbiakban a hivatalos weboldallal ren-
delkez6 vallalkozasokat (N=52) vizsgéljuk négy
tényez6 alapjan (2. abra). Az egyes jellemz6ket
1-t6l 5-ig terjedd Likert-skalan értékeltiik, mi-
kozben megfigyeltiik, hogy azok mennyire és
milyen mddon jellemzdk, illetve nem jellemz6k
avizsgalt weboldalakra. Az oldal megjelenésnél
a kovetkez6 szempontokat vizsgaltuk: atlatha-
tosag, felhasznalobarat oldalelrendezés, a be-
tlitipus és a bettiméret milyensége, szinhatas,
a képek mindsége, illetve az oldalbetoltés. Az
oldal kezelhet6ségénél a weboldalon torténd
navigécié és orientaci6 jellemzgit elemeztiik.
Az oldal tartalmét a frissitési gyakorisag és
az altalanos oldalszinvonal megfigyelésével
mértiik fel. Az interaktivitasnal azt elemeztiik,
hogy a felhasznaloknak milyen mértékben van
lehetGsége a honlapon torténd véleménynyilva-
nitasra.

Az oldalmegjelenéssel kapcsolatos ténye-
z6k az oldalbetoltést leszamitva 4,30-es pont-
szamot kaptak a tejfeldolgozoknal. Az oldalak
megfigyelése soran egyik esetben sem észlel-
tiink lasst oldalbetdltést, igy ez a tényezd kozel
maximalis 4,98-o0s értéket kapott.

A weboldalakon torténé navigaciora 4,27-
s értéket kaptunk, amely valamelyest alacso-
nyabb érték az orientacional tapasztalt 4,60-0s
pontértékhez viszonyitva. A weboldalakon tor-
ténd navigaci6 a kutatas soran szamos esetben
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nehézkesnek bizonyult. Ennek minden bizony-
nyal az egyik oka, hogy a megfigyelt honlapo-
kon bels6 keresési funkciot a tejfeldolgozok
mindossze egyharmadénél talaltunk. Csupan
néhany esetben fedeztiink fel oldaltérképet a
honlapokon, ami pedig nagyban segithetné az
oldalon torténd orientaciot.

Az oldalak frissitési gyakorisaganal figyel-
tiik meg a legtobb problémat, ami a tejfeldol-
gozOknal 3,52-0s pontértéket eredményezett.
Ennek alapjan kijelenthets, hogy az oldalak
tobbségét nagyon ritkan vagy bizonyos ideje
egyaltalin nem frissitették a honlapok kar-
bantart6i. A honlapok frissitési gyakorisagat
Kruskal-Wallis probaval elemeztiik. A maga-
sabb rangatlagok azt mutatjak, hogy a vizsgalt
valtozok tendenciaszerien magasabb értéke-
1ést kaptak. A tejfeldolgozok méretkategoriai
kozott szignifikans kiilonbséget tapasztaltunk
a weboldalak frissitési gyakorisagét illetGen
(p<0,05). Az eredmények alapjan kijelenthe-
t6, hogy a mikro-, kis- és kozépvallalkozasok
kevésbé foglalkoznak weboldaluk frissitésével,
mivel a rangéitlagok a véllalkozas méretének
csokkenésével egylitt egyre alacsonyabbak. A
nagyvallalkozasok (rangatlag: 38,94) 1ényege-
sen jobban figyelnek az oldalaik alland6 aktu-
alizalasara.

A weboldalak szinvonala megfelelt a ha-
sonlé honlapoktdl elvarhat6 szintnek. A szin-
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vonal megitélését sajat szubjektiv véleményre
alapoztuk, amelyet a korabbiakban ismertetett
tényez6k alapjan hataroztunk meg. A vizsgalt
honlapok hirdetéseivel mindossze egy-két
esetben talalkoztunk. Itt azonban fontos meg-
jegyezni, hogy a megfigyelés soran nem vizsgal-
tuk a keresGhirdetéseket (AdWords, Adsense
stb.), illetve a kozosségi média hirdetéseket
(pl. Facebook), igy a tejfeldolgoz6 vallalkozé-
sok online hirdetési szokasait nem tudtuk meg-
itélni. A tejfeldolgozoknal minden negyedik
esetben (23,1%) talalkoztunk regisztracios, il-
letve az oldalra torténd bejelentkez6 feliilettel.
Ennek alapjan feltételezhetjiik, hogy a vizsgalt
feldolgozoknak egyre fontosabb a személyre
szabott feliiletek és tartalmak biztositasa az ol-
dalaikat latogatok szadmaéra.

Alegalacsonyabb pontértéket (2,29) a web-
oldalak interaktivitisianak elemzésekor kap-
tuk. Kijelenthet6, hogy a felhasznal6knak csak
minimalis lehet8ségiik adodik a véleménynyil-
vanitasra. A Kruskal-Wallis proba segitségével
Osszefiiggést kerestiink a tejfeldolgoz6 valla-
latok (p>0,05) méretkategoridja és a vallalko-
zasok weboldalanak interaktivitasa kozott. A
nagyvallalkozasok kaptak a legmagasabb rangat-
lagot (rangatlag: 33,50). A kozépvallalkozasok
rangétlaga viszont alig tért el a kis- és mikro-
véllalkozasok vonatkozo értékeit6l.

Megfigyelésiink kiterjedt a felhasznaldi vé-
leményezés meglév6 forméira, amelyek csak
miniméalisan &lltak rendelkezésre az online
feliileteken. A honlapok tobbségénél a kap-
csolatfelvétel szinte kizarélag e-mail kiildéssel
oldhat6 meg. Minimalis esetben vendégkonyv
alkalmazéasa és infovonal, illetve valds idejd
tajékoztatas (pl. skype, viber) is elérhetd volt a
felhasznalok szamara.

4.2. Kozosségi oldalakon torténd
megjelenés jellemz6i — Features of
Social Media Websites

A megfigyelt tejfeldolgozok (N=88) kozel
33,0%-4nak van Facebook elérhetésége. A
Facebook oldallal rendelkez6 (N=29) tejfel-
dolgozok 90%-anak céges tipusa oldala, mig
10%-anak profil oldala van. Koriilbeliill min-
den masodik tejfeldolgoz6 (46,7%) 101 és 1000
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kozotti  kovetStaborral rendelkezik. Veliik
szemben minden 6todik (20,0%) vallalkozés-
nak 100-nal is kevesebb kovetdje van, tovabbi
20,0%-uknak pedig 1001 és 10000 kozotti fel-
hasznal6i tabora van. A megfigyelt vallalkoza-
sok mindOssze 13,3%-anal észleltiink 10000
fénél tobb kovetdt. A tényez6k kozotti szignifi-
kans eltéréssel (p<0,01) bizonyitottuk, hogy a
tejfeldolgozd véllalkozasok méretének nagy-
séga egyenesen aranyos a kovet6k szamanak
novekedésével, tehat minél nagyobb egy vallal-
kozas, annél tobb kovetdje van a Facebookon
keresztiil. A Facebook oldalt miikodtetd tejfel-
dolgozok 54,8%-a a Facebook oldalat integral-
ta a hivatalos weboldal4ba.

A Facebookos hirfolyamok frissitési gyako-
risdganak elemzése soran sajnalatos tényezdre
lettiink figyelmesek. Eredményeink szerint az
elemzésbe vont tejfeldolgozok 45,2%-a ritkab-
ban, mint havonta frissiti a hirfolyamat, illetve
13,0%-uk t6bb mint egy éve nem frissitette azt.
Napi rendszerességgel minddssze a tejfeldolgo-
z0k 16,1%-a tolt fel Gj bejegyzést, mig tovabbi
12,9%-12,9%-uk csupan heti, illetve havi rend-
szerességgel teszi ezt meg.

A tovabbiakban a tejfeldolgozok Facebookon
vald jelenlétének id&tartamat vettilk gorcs6
alad. Az elemzés alapjan kideriilt, hogy a val-
lalkozasok kozel harmada (29,0%) 2011-ben
regisztralt, mig tovabbi 38,7% 2014-ben csat-
lakozott az oldalhoz.

Tanulsagos eredményeket kaptunk a val-
lalkozéasok blogos elérhet&ségérdl: a tejfeldol-
gozOk csupan 3,4%-a miikodtet ilyen tipusa
kozosségi oldalt, de alacsony értéket (4,5%)
kaptunk a Youtube csatornas elérhetGséget il-
let6en is. A tovabbi kozosségi oldalak koziil ala-
csony, mindossze néhany szazalékos aranyban
van a vizsgalt tejfeldolgozoknak elérhetbsége a
Google+-on, a Twitteren, az Instagramon és a
Skype-on.

A leirtak alapjan Osszefoglalva megéallapit-
hat6, hogy a tejfeldolgozé vallalkozasok szinte
kizarolag a Facebook-n vannak jelen a kozos-
ségi médiumok koziil, a tobbi hasonld jellem-
z6vel bird oldal csak nagyon alacsony aranyt
képvisel. Ez az egyoldali latasmod egyértelm-
en szembemegy napjaink fogyasztéi magatar-
tastrendjeivel.
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4.3. Hirlevél elérhetéség és mobilra
optimalizaltsag vizsgalata — Analysis
of Newsletter Availability and Mobile
Optimization

A tovabbiakban a hirlevelekkel, illetve a mobil
telefonra torténé optimalizaltsaggal kapcsola-
tos tényezdGket elemeztiik. A honlappal rendel-
kez6 tejfeldolgozok (N=52) 11,5%-a biztosit a
fogyasztok szamara hirlevél elérhet6séget. Az
alacsony aranyok ellenére ki kell hangsilyozni,
hogy az e-mail marketing mindsiil az egyik leg-
hatékonyabb online marketing eszkoznek. En-
nek ellenére a hazai tejfeldolgozok minimali-
san hasznéljak ki az ebben rejl6 lehetGségeket.

Napjainkban a Google egyik alapfeltéte-
le, hogy a weboldalak reszponzivak legyenek,
tehat a mobil késziilékeken a tartalmi részek
optimélis felbontasban jelenjenek meg. A
Google ezt fontos feltételnek mindsiti a hon-
lapok rangsorolasa soran. Ennek hianya biin-
tetéseket és hatrasorolast vonhat maga utan
a talalati listdkon. A megfigyelt honlappal
rendelkezé tejfeldolgozok (N=52) minddssze
23,1%-a felel meg a Google 4ltali elvarasoknak.
Tehat a vizsgalt feldolgozok koziil kevesebb,
mint minden harmadik véllalkozas tesz eleget
napjaink kovetelményeinek a Google szem-
pontjabol. Az okostelefonoknél az alkalmaza-
sok (applikaciok) népszertisége toretlen, ezért
kiilonos, hogy csupan néhany megfigyelt vallal-
kozas fejlesztett sajat mobilalkalmazast.

4.4. Fogyasztok bevonasanak értékelése
— Evaluation of Consumer Involvement

Fontos elemzési szempont volt, hogy a fogyasz-
tok bevonasat a vallalkozasok milyen eszkozok
és modszerek segitségével képesek tamogatni.
Eredményeink alapjan egy 1-t6l 5-ig terjedd
Likert-skalan (1 — egyaltalan nem val6sul meg;
5 — teljes mértékben megvalosul) Gsszességé-
ben is jellemeztiik a tejfeldolgozok fogyasztok
bevonésara tett er6feszitéseit. Kijelenthetjiik,
hogy negativ jellegli tendencidkat tapasztal-
tunk a vizsgalt honlappal és/vagy Facebook
oldallal rendelkezé tejfeldolgozoknal (N=57),
mivel mindossze 1,93-0s pontértéket kaptunk.
Feltételezhetjiik tehat, hogy a hazai tejfeldolgo-
z0k egyaltalan nem, vagy csak nagyon kis mér-
tékben torekednek a fogyasztok bevonaséara a
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kiilonbo6z6 vallalati folyamatokba. Ennek elle-
nére talaltunk néhany nagyon jo és kovetendd
kezdeményezést is:

személyre szabott receptkészit§ alkal-
mazas,

blog, nyereményjatékok (pl. rajzpélyazat
gyermekek szamara),

fogyasztok 4ltal alkotott bejegyzések,
termékekkel torténd szelfi készités és a
képek bekiildése,

kiilonleges aloldalak kialakitasa f6ként
gyermekek szaméra.

A véllalkozadsok méretkategoria szerinti
tendenciait Kruskal-Wallis probaval vizsgal-
tuk, amelynek soran szignifikans eltérést kap-
tunk a tejfeldolgozd vallalkozasok (p<0,05)
méretkategoéridjanak valtozéasa és a fogyasztok
bevonasanak Osszevetésében. A mikro- (rangat-
lag: 22,53) és kisvallalkozasoknal (rangatlag:
25,03) alacsonyak a kapott értékek. A kozép-
vallalkozésoknal (rangatlag: 32,18) valamivel
magasabb értéket kaptunk. A nagyvallalatok-
néal pedig magasan a legnagyobb értéket (rangat-
lag: 38,67) tarsithattuk a fogyasztok bevona-
sédhoz kapcsoloddan. Minél nagyobb tehat egy
vallalkozés, annal inkabb torekszik arra, hogy
aktivizalja a fogyaszto6it és bevonja a minden-
napi értékalkot6 folyamatokba.

5. KOVETKEZTETESEK ES
JAVASLATOK — CONCLUSIONS AND
SUGGESTIONS

Mindenekel6tt megéllapithatd, hogy a kutaté-
sunkat megel6z6en még nem allt rendelkezésre
olyan széles kori megfigyelés, amely felmérte
volna a hazai élelmiszeripar valamely szek-
tordnak online tevékenységét. A megfigyelés
alkalmaval a NEBIH engedélyezett feldolgozo
iizemmel rendelkezé 88 tejfeldolgozé vallalata
képezte a vizsgalat alanyait.

A hivatalos weboldalak vizsgalatakor kide-
riilt, hogy koriilbeliil minden masodik feldol-
gozonak van ilyen tipusa online elérhetGsége,
amely parhuzamba allithat6 a hivatalos KSH
statisztikakkal. A véallalkozasok méretkatego-
ridjja egyértelmiien hatassal van a honlapok
iizemeltetésére és azok frissitési gyakorisagara.
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Ennek oka, hogy a nagy és kozepes méretti val-
lalkozasoknal sokkal magasabb aranyban talal-
tunk hivatalos honlap elérhetséget, amelyeket
viszonylag gyakran frissitenek is. A mikroval-
lalkozasoknal viszont ezzel éppen ellentétes
tendencia érvényesiil. Megallapitast nyert az
is, hogy koriilbeliil minden 6t6dik tejfeldolgozo
(23,1%) biztosit személyre szabhat6 bejelent-
kezési feliiletet a felhasznal6i szdmara.

Az elemzésbe vont tejfeldolgozok csupan
harmada rendelkezik sajat Facebook oldallal,
koziilik minden masodik véallalkozas ritkab-
ban, mint havonta frissiti a hirfolyamat és tolt
fel valamilyen 4j bejegyzést. Az eredmények
alapjan feltételezhetd, hogy a kozosségi médi-
aban szinte kizardlag a Facebookon talalhatok
meg tejfeldolgozo vallalkozasok, azonban ezen
a platformon is viszonylag alacsony aranyban
és meglehetfségen passzivan vannak jelen.
Blog és Youtube csatornas elérhetséggel a
vizsgélt szerepl6k kevesebb, mint 5%-a rendel-
kezik.

A weboldalak interaktivitisanak jellegét
egy 1-t6l 5-ig terjed6 Likert-skalan elemeztiik,
amelynek soran kiilonosen alacsony, kozel 2-es
pontértéket kaptunk. Ez azt jelenti, hogy a fel-
hasznéloknak csak minimalis lehetségiik van
a véleménynyilvanitasra, amelyet leginkabb
e-mail kiildésével tehetnek meg.

Ennek alapjan el6zetes feltételezésiink
beigazolodott, vagyis a vizsgélt vallalkozasok
kevésbé aknédzzak ki az online marketing nytj-
totta lehetGségeket és minimalisan adnak le-
het6séget a fogyasztoik vallalati folyamatokba
torténd integral4sara az interneten keresztiil.

Ezek a tendencidk mind azt bizonyitjak,
hogy nagyon komoly el6relépésre van sziiksé-
ge a tejfeldolgozo ipar vallalkozésainak az on-
line megjelenés fejlesztése teriiletén. A szektor
szamara elGrelépést jelenthetne, ha el6adasok
és tréningek segitségével a tejfeldolgozok kép-
viselGit megismertetnék az online marketing
nyujtotta lehet6ségekkel (pl. honlap-fejlesztés,
kozosségi média lehetfségek és hirdetési meg-
oldasok). El6nyos lenne ezeket az ismeretter-
jeszt§ alkalmakat kormanyzati, illetve kozossé-
gi kezdeményezés segitségével megszervezni,
amelynek soran a Kamarak, illetve a Tej Ter-
méktanacs koordinalasaval olyan szakembere-
ket kellene felkérni el6adonak, akik megfeleld
mddon tudatositanak az online jelenlét fontossagat.
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A kutatas tovabbi folytatasara vonatkozbdan
a kovetkez6 javaslatainkat tartjuk relevansnak.
Szakért6i mélyinterjuk segitségével vizsgalni
kellene, hogy a vallalkozasok vezet6i és marke-
tingért felel6s munkatérsai (ha van ilyen sze-
mély a cégen beliil) milyen preferenciakat tar-
sitanak az online marketing alkalmazasahoz. A
megfigyelésiink soran kialakitott adatbazis ak-
tualizalasat kovetGen a vallalkozasok méretére
(mikro-, kis-, kozép- és nagyvallalkozas), vala-
mint régiodra lehetne sziikiteni a megkérdezet-
tek korét, igy orszagos szinten teljes képet kap-
hatnank a tejfeldolgozé vallalkozasokrol. Ezt
kovet6en a vallalkozadsok méretkategoridjanak
fliggvényében az online marketing alkalmazasa
szempontjabdl pozitiv példakat kellene kiva-
lasztani (,J6 gyakorlat”). A kutatas folytatasa-
ként, a vallalati szektorhoz hasonléan, fontos
lenne elemezni a hazai kozosségi agrarmarke-
ting szektor online magatartasat is, ami tovabb
javitana a hazai élelmiszer-gazdasag szereplGi-
nek piacorientaciojat.
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KOZLEMENYEK A GYAKORLATBOL

PRACTICE-ORIENTED ARTICLES

TEJSZIV KAMPANY

MILK HEART CAMPAIGN

Szakmakozi
Szervezet és
Terméktandacs

Boglarka Kapas, Tamas Kenderesi (Olmypic swimmers) and Adam 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.

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

A TEJ SZAKMAKOZI SZERVEZET ES
TERMEKTANACS — THE MILK
INTERPROFESSIONAL ORGANIZATION
AND PRODUCT BOARD

Az Eurépai Uni6 agrarpiaci rendtartasanak in-
tézményrendszerében, az agazatok piacszaba-
lyozasédban fontos szerepet toltenek be az egyes
agazatokban szervez6dd szakmakozi szerveze-
tek.

Az adott tagallam altal elismert szakma-
kozi szervezet egy-egy agazat adott orszagban
(vagy régioban) miikods, kiillonboz6 vertika-
lis szinten elhelyezkedd szereplSit (termeldk,
kereskeddk és/vagy feldolgozok) fogja Ossze,
azzal az elsGdleges céllal, hogy a termékek ter-
melésének (fenntarthaté termelési modszerek)
és forgalmazasanak fejlesztését elémozditsak,
valamint elGsegitsék a piac szerepl6i kozott az
informaci6aramlést, és ezzel noveljék a piac
atlathat6sagat egyfajta agazati onszabalyozast
megvalositva.

Az egyes agazatok liberalizaciés folyama-
ta kovetkezményeként csokkent a tagallami
és unids piacszabalyozasi eszkoztar, azonban
a Kozos Agrarpolitika jelentGs szerepet biz-
tosit az egyes agazatokban megvalosulo, alul-
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rol szervez6dd, nyitott tagsag elvén miikodd
agazati-szakmakozi onszabélyozasnak. Ezt az
onszabalyozast a szakmakozi szervezetek hi-
vatottak megvalositani, melyek létrejottének
elGsegitése és megerdsitése kiemelt fontossaga
annak érdekében, hogy az egyes agazatokban
hatékony piacszabalyozas miikodhessen.

A Tej Szakmakozi Szervezet és Termékta-
nécs létrejotte, miikodése és a rajta keresztiil
megvalosulb dgazati 6nszabalyozo tevékenység
megkonnyitheti a magyarorszagi dgazati érde-
kegyeztetést, valamint nagyban elGsegiti a kor-
méanyzat szakmai és jogalkotasi tevékenységét.
A szakmakozi szervezetiink foruma az agazati
érdekegyeztetésnek, kozelebb hozza egymés-
hoz a termeldket, a feldolgozokat és a kereske-
déket.

A Tej Terméktanécs 1992-ben alakult, 2013
oOta pedig az agrariigyekért felel6s miniszter al-
tal elismert, reprezentativ szakmakozi szerve-
zetként fejti ki tevékenységét.

A hazai tejagazaton beliil a Tej Szakmakdozi
Szervezet és Terméktandcs az alapanyag-ter-
melés (értékesités) vonatkozasaban 72%-os, a
felvasarolt tej vonatkozasdban mintegy 95%-
os, mig a (kis)kereskedelem vonatkozasaban
70%-0s lefedettséggel rendelkezik.
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ELNOKSEG — PRESIDENCY

Az Elnokség a Tej Terméktanacs altalanos ha-
taskord, dontéshozo testiilete. Az Elnokség ira-
nyitja a Tej Terméktanacs tevékenységét a két
Kiildott Kozgytilés kozotti idszakban. Tagjait
a Kiildott Kozgytilés valasztja meg, harom éves
hatarozott id6tartamra.

Elnokség létszama 22 6, 6sszetétele:

« tejtermelGi érdekkor képviseletére 8 {6,

« tejfeldolgozoi érdekkor képviseletére 8
16,

« kereskeddi érdekkor képviseletére 4 £6,

« a tejtermel6ket, valamint a tejfeldolgo-
zbka tomorit6 tarsult tagok korébdl va-
lasztott 1-1 f6.

KERESKEDELMI £ES MARKETING
B1ZOTTSAG — COMMISSION OF
COMMERCE AND MARKETING

A Tej Szakmakozi Szervezet és Terméktanacs
Elnoksége hozta létre a Kereskedelmi és Mar-
keting Bizottsagot (tovabbiakban Bizottsag). A
Bizottsag tagjai a Terméktanacs tag kiskereske-
dé, valamint tejfeldolgoz6 véllalatok marketing
szakembereibdl &llnak. A Bizottsag kereskedel-
mi és marketing jellegii feladatokat 14t el.

Kereskedelmi jellegii feladatok:

o kereskedelmi szerz6dések attekintése,
szerz6désmintak kidolgozasa,

» szakmakozi egyeztetés a beszallitok jobb
piackiszolgalo képessége érdekében,

» termékfejlesztési/termelési iranyok ko-
z0s meghatarozésa,

» kereskedelemfejlesztéssel
feladatok elvégzése,

« hazai tejigazat versenyképességének fel-
mérése, javitasara vonatkozo javaslatok.

kapcsolatos

Marketing jellegii feladatok:

 a beszallitok és a keresked6k marketing
tevékenységének Osszehangolasa,

« a Terméktanacs marketing terveinek,
se,

« vasarokon, kiallitasokon torténé kozos-
ségi részvétel szervezése, értékelése.
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KOzZOSSEGI MARKETING ALAP —
COMMUNITY MARKETING FUND

A Tej Szakmakozi Szervezet és Terméktanacs-
nal mikodd Kozosségi Marketing Alapba tor-
ténd befizetésrdl sz6ld piacszervezési intézke-
dés Kkiterjesztésérol szolé 2/2015. (II. 6.) FM
rendelet 2. § (1) értelmében a Tej Termékta-
nacs Kozosségi Marketing Alapot miikodtet,
melynek célja, a fogyasztok tobb, gyakoribb és
tudatosabb tej és tejtermék fogyasztasra vald
Osztonzése, a gyermekek, a fiatalok tej és tej-
termék fogyasztasra motival6 nevelésének té-
mogatasa, segitségnyujtas az egészségtudatos
taplalkozas kialakitasaban, a tej és tejtermékek
fogyasztasanak megszerettetésével, valamint a
tejtermékek sokféleségének és egészséges tap-
lalkozéasban betoltott szerepének bemutatasa-
val. A Kozosségi Marketing Alapbol kizarolag
egységesen valamennyi tej és tejtermék nem
marka specifikus kozosségi marketingje finan-
szirozhato.

A Terméktanics fent hivatkozott célok
elérése, valamint annak érdekében, hogy a
2/2015 (II. 6.) FM rendelet alapjan rendel-
kezésére allo keretOsszeg minél hatékonyabb
felhasznalasat lehetGvé tegye, 2016. év Gszén
meghivasos tendert irt ki a Terméktanacs ko-
séra.

A Terméktanacs célja a tender soran egy
olyan program kialakitisa volt, amely — 6sszhang-
ban a 2/2015. (II.6.) FM rendeletben foglalt
célokkal — lehet6vé teszi a tej és tejtermék
fogyasztasi kultara formalasat, a tej iranti fo-
gyasztoi lojalitas erdsitését, a Tej Termékta-
nécs tulajdonaban 1éve Tej- és Sajtsziv védjegy-
csalad ismertségének novelését.

A Kozosségi Marketing Alap bevételeit és
kiadésait az 1. tablazat foglalja Gssze.

Az 1. abra a Tej Szakmakozi Szervezet és
Terméktanacs altal feliigyelt Tejsziv Védjegy-
csaladot szemlélteti.
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1. TABLAZAT TABLE 1
A Kozosségi Marketing Alap bevételei és kiadasai, HUF
(Revenues and Expenditures of the Community Marketing Fund, HUF)

Megnevezés (Appellation) 2015 2016 2017

Piacszervezési hozzajarulas bevétel
(0,0005%)

(Market organization contribution 69914 539 82264181 78 641085
revenues (0,0005%))

Védjegy bevétel (Trademark revenues) 102 660 624 79 540 100 90 208 100
Egyéb bevétel (Other revenues) 4 000 000 3 281 250 1000 000
Osszes bevétel (Total revenues) 176 575 163 165 085 531 169 849 185
Marketing kiadasok

(Marketing expenditures) 120 276 376 56 210 114 308763 438
December 31-i egyenleg 56 208 787 165 214 204 26 209 951

(Balance on 31. December)

Forras (Source): Tej Szakmakozi Szervezet és Terméktanacs (Milk Interprofessional Organization and Product Board)

1. ABRA FIG. 1
Tej Szakmakozi Szervezet és Terméktanacs altal feliigyelt Tejsziv Védjegycsalad
(Milk Heart Trademark Family Which Supervised by Milk Interprofessional
Organization and Product Board)
Forrés (Source): Tej Szakmakozi Szervezet és Terméktanécs (Milk Interprofessional Organization and Product Board)
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TEJSZIv KAMPANY 2017 —
MILK HEART CAMPAIGN 2017

A Terméktanacs Kereskedelmi és Marketing
Bizottsaga 2016 6szén két koros meghallgatast
kovetGen nyole iigynokség koziil valasztotta ki
a Hinora Global Marketing Kft. 4ltal javasolt
programot és 2016. december 19-én, hivata-
losan elfogadta a 2017-es évre és az azt kovetd
egy évre vonatkoz6 marketingkommunikéacios
koltségvetést és stratégiat.

Az elfogadott koncepci6 szerint, a Tej Ter-
méktanacs 2017. évi k6zosségi marketing kam-
panyat fiatal olimpikonok és sportol6 példa-
képek — Kapas Boglarka (1. kép) bronzérmes
olimpikon 1sz6n6, Kenderesi Tamas (2. kép)
olimpiai bronzérmes tsz6 és Nagy Adam (3.
kép) vélogatott labdartgbd — mint a ,tej nagy-
kovetei” tamogattak. A Tej Terméktanacs
kampéanya egy integralt kampany volt, visual
elemeivel és iizenetével szdmos kommunika-
cibs csatornan talalkozhatott a fogyasztd, tob-
bek kozott televizids spotok forméjaban, social
media feliileteken, outdoor hirdetéseken, vala-
mint online és print megjelenéseken is.

A kampanyt megel6zGen a Terméktanacs
kutatast végeztetett a TNS-Hoffmann Piacku-
tatd intézettel, melynek soran — az altalanos
fogyasztoi attitlid kutatds mellett — vizsgalat
ala kertiilt, hogy a megkérdezettek mely hazai
sportolokat talaljak a leginkabb hitelesnek a
téma képviseletére. Az eredmények alapjan
egyértelmtien kideriilt, hogy a szerz6dott ha-
rom sportol6t mind teljesitményiik, mind sze-
mélyiségiik és hitelességiik alapjan a ,tej tigy”
képviseletére a leginkabb alkalmasnak talaltak
a valaszadok.

A Tej Terméktanacs korabbi kampényaitdl
eltérden a 2017. évi marketing stratégia alapve-
t6 eleme az erételjes ATL kommunikacid volt.
A sportolok részvételével forgatott TV spot,
egy impulziv képi és hangi vilaggal dolgozott,
ami azért volt fontos, hogy sikeriiljon kittinni
a rendkiviil er6s reklamzajbdl, fontos cél volt,
hogy érzelmi reakcidkat valtson ki a célk6zon-
ségbdl, akik tudnak azonosulni a sportolok
kiemelked§ teljesitményével, életformajaval,
mindazzal az életstilussal, amit 6k képvisel-
nek. A reklamfilm 2017. 4prilis 10-t6]l méajus
31-ig volt lathat6 az AT Média csatorndin. A
kampanyid@szakra a Terméktanics 1615 GRP-t
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vasarolt, 30 masodperces spot hosszal, 18-59
éves feln6tt célcsoportban.

A kampany egyik kozponti eleme volt az
orszagos kozteriileti megjelenés. A kozteriileti
kampény 2017 majusaban — parhuzamosan a
televiziés reklamkampénnyal — futott, azt ta-
mogatta. Az oridsplakatokon a reklamspotban
megjelend fiatal olimpikonok, a Tejsziv logo,
valamint a kampéany szlogenje keriiltek megje-
lenitésre.

A kampéany sordn nagy hangstly keriilt
arra, hogy a kampanyiizenet, valamint a Tej-
sziv log6 a lehetd legtobb és legvaltozatosabb
feliileten megjelenitésre keriiljon, a lehet6 leg-
hatékonyabban elérve ezéltal a fogyasztokat. E
cél érdekében a kampény visual elemeivel ta-
mogatott hirdetések kertiltek elhelyezésre szé-
mos aruhazlanc akcidéstjsagjaiban.

A kampéany valamennyi eleméhez szorosan
kapcsolddik az online kommunikaci6, melynek
érdekében a Terméktanacs a www.tejsziv.hu
weboldal atalakitasat, a kampéany arculatahoz
igazitasat tiizte ki célul. A megijulé webolda-
lon — mely weboldal a kampany soran vala-
mennyi kommunikaciés feliileten megjelent,
illetve a fogyasztokat nyereményjatékokkal a
webhelyre iranyitotta — feltiintetésre keriiltnek
a forgalomban 1év6 ,, Tejsziv” és ,,Sajtsziv” logds
termékek is.

A kampany kommunikaci6ja intenziv PPC
tamogatassal a kozosségi média oldalakon
is aktivan zajlott. www.facebook.hu/tejsziv,
www.instagram.com/tejsziv

A 2017. évi marketing kampany f6bb aktivi-
tasai és id6beni alakulasuk az alabbiak szerint
tortént:

1. televizios reklamfilm (aprilis-méajus)

2. youtube film terjesztés tamogatéssal

(aprilis-méjus)

3. kozteriileti megjelenés (majus)

4. tejsziv.hu fejlesztés és iizemeltetés (apri-

lis-december)

5. online média (méjus-december)

6. Facebook/Instagram tartalomgyartas

PPC tdmogatéssal (aprilis-december)

7. PR aktivitdsok (méjus-december)

8. akcibstjsag hirdetések (majus-jalius)
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Tej. Szivvel - [élekkel!

A bajnokokban
Tejsziv dobog. Es Benned?

Keresd a Tejszivvel elldtott termékeher!

B T ——

1. KEP Prc. 1
Kapas Boglarka — bronzérmes olimpi-
kon tisz6n6 (Boglarka Kapas —
Bronze Medalist Olympic Swimmer)

Tej. Szivvel - Iélekkel!

A bajnokokban
Tejsziv dobog. Es Benned?

Keresd a Tejszivvel elldtont terméheher!

U RO L I

2. KEP Pic. 2
Kenderesi Tamas — bronzérmes
olimpikon wsz6 (Tamas Kenderesi —
Bronze Medalist Olympic Swimmer)

Tej. Szivvel - lélekkel!

A bajnokokban
Tejsziv dobog. Es Benned?

Keresd a Tejszivvel elldtott terméheher!

TR T A S

3."m ;cép Prc. 3
Nagy Adam — valogatott labdarigé
(Adam Nagy —

National Football Player)
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TEJKAMION ROADSHOW —
MiLk CaAMION RoADSHOW

A Tej Szakmakozi Szervezet és Terméktanacs
felismerve a fiatalok altaldban helytelen fo-
gyasztoi szokésait, tizenot éve elkezdte, és fo-
lyamatosan megszervezte az iskolai edukacios
programot.

A Terméktanacs szervezésében 2017. §szén
kezdetét vette a ,,Tej itja” elnevezésii Roadshow,
melynek soran az egyediilallo, kifejezetten a
gyermekek részére edukacios céllal kialakitott
Tejkamion (4. kép) jarta az orszagot és 51 alta-
lanos iskolaban, valamint 20 aruhazlancban és
12 rendezvényen, Osszesen 83 allomason nép-
szer(isitette a hazai tejet és tejtermék fogyasz-
tast.

A program Gjszer(i, modern technikai kivi-
telezése miatt rendkiviil népszert volt a didkok

korében, élménypontként funkcionalt az isko-
lakban. A roadshow soran az érdekl6dé gyer-
mekek 6t kiilonb6z6 élményalloméson vehet-
tek részt, melyek segitségével végig jarhattak
a tej atjat tehéntdl a boltok polcaiig. A gyere-
keknek lehetGségiik volt a Tejkamion interak-
tiv, latvanyos programjainak kiprobélaséra,
valamint a kamiont kisérd dietetikus segitsé-
gével edukaciora épiils, izgalmas eladassal és
érdekes jatékokkal tette a Terméktanics még
élvezetesebbé a tanulast.

A 2017 szeptember 1-december 19 kozott
lezajlott iskolai edukacié keretében mintegy
9 000 altalanos iskolas gyermek volt része-
se a programnak, a kereskedelmi egységek
parkol6iban a hétvégi napokon pedig tovabbi
5 000-10 000 latogat6 jarhatta végig a ,,Tej at-

e}
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PiIc. 4

Tejkamion (Milk Camion)

ORSZAGOS MEZOGAZDASAGI ES
ELELMISZERIPARI KIALLITAS £S
VASAR (OMEK) -

NATIONAL AGRICULTURE AND FOOD
EXHIBITION AND FAIR

A Tej Szakmakozi Szervezet és Terméktanacs
2017. évben ismét killitoként vett részt Ma-
gyarorszag legnagyobb multi mezdgazdasagi
seregszemléjén, a 78. OMEK-on. A t6bb mint
90 000 latogatot szamlalo OMEK-on egy olyan
stand kialakitasa volt a cél, amely egyszerre
edukal, a latogatok aktiv részvételét lehetové
teszi és szorakoztat. Ennek megfelelGen a lato-
gatok gyakorlatilag ,jatszva szorakozhattak” a
Tej Terméktanacs kiallitasi teriiletén.

A koncepcio6 szerint a stand latogatoi a kial-
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litasi teriileten végigjarhattak a tej atjat, illetve
annak kiilonbozd allomésait (termelés, feldol-
gozés, kereskedelem). A latogatokat (jellemz6-
en a fiatal generaciot) a stand bejarasa soran
kiilonboz6 érdekes feladatok és szdrakoztatd
élményallomésok vartak. A Terméktanacs célja
az volt, hogy a latogatok — mire a tej tjanak
végére érnek — nemcsak szdmos érdekes infor-
macibt tudjanak meg a tejrél, hanem egyuttal
élményekkel gazdagodva jarhassak be a stand
teljes teriiletét.

A 260 négyzetméteres stand kozponti ele-
mét képezte a ,Tejkamion”, mely monumen-
talis és latvanyos megjelenésével valamennyi
latogatd szdmara élményt nyujtott.

A stand interaktiv vetélkeddjét, ,a tej atjat”
legalabb 4 000 {6 jarta végig. A latogatok és az
érdekl6dok szama azonban ennek tobbszorose
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volt. A kiallitas egyik leglatogatottabb napjan,
szombaton, a Tejnagykovet, Kapas Boglarka,
olimpikon usz6né dedikalassal és fotdzéassal
egybekotott kozonségtaldlkozon vett rész a
Terméktanacs standjan. Szintén ezen a napon
az ALMA egylittes gyermekkoncertje keriilt
megrendezése a stand erre a célra kialakitott
szinpadan.

A Tej Terméktanacs ingyenes megjelenési
lehetGséget biztositott a KKASE-Sajtkészit6k
Egyesiilet tagjainak megjelenitésére. A stan-
don egy kozel 20 nm-es teriiletet, az Egyesiilet
arculatanak és igényeinek megfelelGen keriilt
kialakitasra, lehetGséget biztositva az Egyestii-
let sajtkészit6 bemutatdinak lebonyolitasahoz,
valamint a vajkopiil6 kozosségi attrakeié meg-
tartasahoz.

A vésar zaroinnepségén sor keriilt az
OMEK Kozonségdijanak atadasara, melyet

—~JEGYZETEK 4 NOTES

minden évben az a kiallité nyer el, aki a lato-
gatoktol a legtobb szavazatot kapja. Idén a Tej
Terméktanacsnak szavaztak meg ezt a rangos
jelolést.

2018. EVI TERVEK — PLANS IN 2018

Tekintettel arra, hogy a Tej Szakmakozi Szer-
vezet és Terméktanacsnal m{ikod6 Kozosségi
Marketing Alapba torténd befizetésrél sz6lo
piacszervezési intézkedés kiterjesztésérdl szo-
16 2/2015. (II. 6.) FM rendelet tovabbi hdrom
évvel, 2020. december 31-ig meghosszabbitas-
ra keriilt, 2018. januar elején megkezd6dott a
munka a Tej Terméktanacs Kozosségi Marke-
ting Alapjanak felhasznéaldsara vonatkozd, a
hazai tejfogyasztas népszertsitését célzo6 2018.
évi tejmarketing stratégia és marketing terv ki-
dolgozasara és végrehajtasara.

. J
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