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Osszefoglalas

Eldadasukban a szerzok — a szakirodalomban fellelhetd jelentds szdmu kozlemény alapjan —
jellemzik a tevék tejtermelési képességét és bemutatjdk a tevetej altalanos, valamint
specifikus tulajdonsagait. A tevék altal termelt tej mintegy 0,3%-ban jarul hozza a vilagon
évente megtermelt Gsszes tejmennyiséghez. Meghatdrozd kazein frakcioja a pB-kazein, fobb
savofehérjéi pedig az a-laktalbumin és a szérumalbumin, mig B-laktoglobulin egyaltalan nem
fordul el benne. Vizsgalati eredmények igazoljak, hogy a tehéntej-fehérje fogyasztisa soran
allergids tiineteket produkalé gyermekek a tevetejet tobbnyire gond nélkiil fogyaszthatjak.
Irodalmi kozlések alapjan megallapithatd, hogy a friss- €s a fermentalt tevetej vérnyomas- €s
koleszterinszint-csokkent6 hatassal, valamint virusellenes tulajdonsagokkal is rendelkezik.

GENERAL CHARACTERISTICS AND HEALTH BENEFITS OF CAMEL MILK
Summary

In their presentation, the authors characterize the milk production capacity of camels and the
general and specific properties of camel milk, based on a large number of scientific
publications. Camel milk constitutes approximately 0.3% of total global milk production. The
major casein fraction in camel milk is B-casein, and the main whey proteins are a-lactaloumin
and serum albumin, whereas camel milk contains no p-lactoglobulin. Children with cow milk
allergy can mostly drink camel milk without problems. Fresh and fermented camel milks were
shown to have antiviral, antihypertensive and cholesterol-lowering effects.

Bevezetés

A vilag teveallomanya az elmult 50 évben megkétszerezodott (21), és jelenleg mintegy 25
millidra tehetd. Az egypupl tevék lényegesen tobben vannak, mint a kétpupuak, szdmuk
meghaladja a 15 milliot és egyre novekszik (4). Ez a gyakori aszalyoknak, az elsivatagosodas
folyamatanak, a globalis klimavaltozasnak és a tullegeltetésnek tudhatdé be. A sivatagos
terlileteken €16 népeknek élelmiszer- és folyadékigényiik kielégitéséhez sziikségiik van a
valtozo klimatikus viszonyokhoz jol alkalmazkodo allatfajokra (40).
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A tevék tejtermelo képessége

A tevetej 1étfontossagu tapanyagforras a sivatagos teriileteken (44), ahol Ggy emlegetik, mint
a “sivatag fehér aranyat” (42). A vildgon termelt Osszes tejmennyiségnek mintegy 0,3%-a
szarmazik tevéktol. A vilag tevetej termelése jelenleg 2,25 millio t/év (27).

Az egypupu tevék egyedi tejtermelése 1000 és 12000 liter kozotti a mintegy 8—18 honapos
laktacio alatt, de orszagonként és teriiletenként jelentds kiilonbségek tapasztalhatok. Egyes
beszamolok szerint a dromedarok napi tejtermelése elérheti a 35-40 litert (20). A tevéket
tobbnyire kézzel fejik, néhany orszagban azonban gépi fejést is alkalmaznak (35). A vilag
legjelentdsebb tevetej-termeld integralt telepét 2006-ban hozték 1étre Dubajban, az Egyesiilt
Arab Emirségekben. A farmon nagyiizemi koriilmények kozott intenziv tevetartas folyik (28).

A tevetej altalanos jellemzdi

A dromedarok és a baktrianok teje egyarant atlatszatlan és kifejezetten fehér szinti, konnyen
képez habot (14). NAGY és JUHASZ nem publikalt megfigyelése szerint, a tevetej akar 2 hétig
is meglrzi sajatos izét, valamint fogyasztasra valo alkalmassagat. A frissen fejt tevetej pH-
értéke 6,5 és 6,7 kozotti. Atlagos stirisége 1,029 g/cm3, ami azonban 1,025-1,032 g/cm3
kozott valtozhat (18). Atlagos viztartalma 86-90%, am ez az érték is jelentds
valtozékonysagot mutat. A tevetej titralhato savtartalma 0,15%, fagyaspontja —0,59+0,02 °C
(41), viszkozitas értéke 2,2 cPas (25), energiatartalma pedig hozzavetdlegesen 665 kcal/l, ill.
2793 kJ/I (16). A szakirodalomban fellelhet6 adatok meta-analizise alapjan, KONUSPAYEVA ¢és
mtsai (29) szerint a tevetej 100 ml-re vonatkozo atlagos Osszetétele: 12,47+1,53 ¢
szarazanyag, 3,82+1,08 g zsir, 3,35+0,62 g Osszes fehérje, 4,46+1,03 g laktéz és 0,79+0,09 g
asvanyi anyag.

A tevetej osszetételét befolyasolo fobb tényezok

A beltartalmat befolyasold legfobb tényez6 az allat faja. Tovabbi tényezd az évszak hatasa
(6). Melegebb évszakok idején a teve asvanyi anyagokban szegényebb tejet termel, ugyanis
ilyenkor a borjunak tobb folyadékra van sziiksége (39). Meghatarozé szerepiik van tovabba a
kiilonb6z6 helyeken €16 tevéket koriilvevd kornyezeti tényezdknek (10), és nem hagyhato
figyelmen kiviil az sem, hogy ha az allatokat szabadon legeltetik (1) vagy eltéré6 modon
takarmanyozzék (32), a tej beltartalma ennek megfelelden alakul. Az adatgyijtések soran azt
is pontosan fel kell jegyezni, hogy a fejést megel6z6 idészakban mennyi ivoviz allt a tevék
rendelkezésére (39). A kornyezeti tényezokon tilmenden, az allat egészségi allapota, a
laktacié iddszaka és a megfigyelt egyedek korabbi elléseinek szama is modosithatja a tevetej
beltartalmi értékeit (20).

A tevetej fehérjetartalma és annak osszetétele

A tevetej kiilonféle fehérjék gazdag tarhaza (3). Kétdimenzios elektroforézissel, valamint
peptidtomeg térképezéssel, folyadékkromatogratia és tomegspektroszkdpia alkalmazaséaval
238 kiilonbozd fehérjét talaltak a tevetejben.

A tevetej aminosav-osszetételét tekintve a glutaminsav és a prolin a két legnagyobb
mennyiségben eléfordulé aminosav a tevetejben, mig triptofan-, cisztein- és glicintartalma
kicsi.
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A tevetej nagy aranyban tartalmaz [-kazeint, k-kazein tartalma ellenben csekély. Ilyen
értelemben a tevetej hasonlit az anyatejhez, és ennek koszonhetd néhany jellegzetes
tulajdonsaga. A B-kazein az a-kazeinekhez képest érzékenyebb a pepszines hidrolizisre, ebbol
adodik kivalo emészthetdsége (4), ami egyebek mellett azért fontos, mert nem valt ki allergias
reakciot (15).

A tevetej savofehérje-tartalma 0,7-1,0% (19). Ezek koziil a fobb Osszetevok az a-
laktalbumin €s a szérumalbumin, mig -laktoglobulin egyaltalan nem fordul el6 benne (33). E
tekintetben a tevetej hasonlatos az anyatejhez, amely szintén nélkiilézi a B-laktoglobulint,
mikdzben bdvelkedik o-laktalbuminban (és laktoferrinben). Nagyrészt ennek koszonhetd,
hogy a tevetejet a tehéntejfehérjére allergids gyermekek is tobbnyire gond nélkiil
fogyaszthatjak (23).

A tevetej szamottevd mennyiségben tartalmaz un. protektiv fehérjéket, amelyek a tej
védorendszerét alkotjak. Kiemelt jelentoséglieck koziilik az immunglobulinok. Az
immunglobulinok  mellett nem-specifikus  védéfehérjék  (pl.  lizozim, laktoferrin,
laktoperoxiddz rendszer, xantin-oxiddz) tartoznak a tej véddrendszerének legfontosabb
Osszetevoi kozé (37). A tevetej atlagos laktoferrin-tartalma 229 mg/l (30), ami csak csekély
mértékben haladja meg a tehéntejét, azonban tobb adat is arra utal, hogy a tevetejbdl izolalt
laktoferrin erésebb bioldgiai hatasu. Emlés fajok tejét vizsgalva, CONESA ¢és mtsai (9)
kimutattak, hogy a tevetej eredetii laktoferrin rendelkezik a legerésebb baktericidhatassal.

A tevetej zsirtartalma és zsirsavosszetétele

A tevetej atlagos zsirtartalma 3,82% (29), ez azonban 2,30 (36) és 6,40% (26) kozott
valtozhat. A tehéntejhez és a kiskérddzok tejéhez képest, a tevetejben csak nagyon kis
mennyiségben fordulnak el6 rovid szénlanct (C4—Cip) zsirsavak, ugyanakkor a kozepes (Ci4)
¢s hosszu szénlancu (Ci16—Cig) zsirsavak részaranya jelentés. GORBAN ¢és I1ZZELDIN (24)
vizsgalatai alapjan, a tevetejzsir érdemleges mennyiségli tobbszordsen telitetlen linolsavat
(Cis:2) és linolénsavat (Cig3) tartalmaz, amelyek nélkiilozhetetlenck az emberi szervezet
szamara.

A tevetej szénhidrattartalma

A tevetej atlagos tejcukor-tartalma 4,46% (29), amely — a nemzetko6zi szakirodalomban
fellelhet6 kozlések tanusaga szerint — azonban 2,30% (22) és 5,80% (13, 46) kozott valtozhat.
A tevetej tejcukortartalma viszonylagos allandosagot mutat a laktacio alatt (19, 25), az allatok
aszalyos 1ddjaras okozta tartos kiszaraddsa azonban akar 3% ald is csokkentheti a tevetej
laktoztartalmat (45). NAGY és mitsai (35) ugyanakkor arra hivjak fel a figyelmet, hogy a
tevetej laktoztartalma szoros pozitiv Osszefliggésben all a tejtermelés szinvonalaval.

A tevetejben talalhaté vitaminok

A tevetej gazdag C-vitamin forras. Akar egy nagysagrenddel tobbet is tartalmazhat ebbdl a
vizoldhaté vitaminféleségbdl, mint a tehéntej. A nyers tej mellett a fermentalt tevetejben is
jelentds mennyiségli C-vitamin talalhato, aminek foként a sivatagban €16 emberek szdmara
van jelentdsége, mert ott a zo6ldségek és a gylimolesok nehezen beszerezhetd arucikkek (19).
KONUSPAYEVA ¢és mtsai (31) 48 héten keresztiil kovették nyomon egypupu tevék tejének C-
vitamin tartalmat. A mért értékek 48-256 mg/l kozottiek voltak, a laktacid elérehaladtaval
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néttek, az atlagérték 184 mg/l. A B-vitaminok nagy részét viszont kisebb mennyiségben

tartalmazza a tevetej, mint a tehén-, a kecske- vagy a juhtej.
A tevetej egészségre gyakorolt jotékony hatasai

Bioaktiv 0sszetevoi kedvezd hatast gyakorolhatnak a fogyasztok széles korének egészségi
allapotara (4). Jelentds részaranyban tartalmaz telitetlen és hosszu lancu zsirsavakat, ennek
koszonhetden csokkenti a sziv- és érrendszeri megbetegedések kialakuldsanak kockazatat
(17). A tevetej gazdag oligoszacharid forrasnak tekinthetd, ezért felhasznalhaté funkcionalis
¢lelmiszerek, koztiik gyermektapszerek eldallitasdhoz is (5). Az Osszes allatfaj teje koziil a
tevetej jelenti a legkézenfekvébb megoldast az anyatej poétlasara, mert ennek a
fehérjeszerkezete hasonlit leginkdbb az anyatejéhez, és legkevésbé a tehéntejéhez, igy képes
helyettesiteni az anyatejet (tehéntej-allergia esetén a tehéntejet) anélkiil, hogy allergias
reakciot valtana ki (12). A gyakori tevetej fogyasztas mérsékli a cukorbetegség (diabetes
mellitus) tiineteit, sOt egyes népcsoportoknal megfigyelték, hogy akar e betegség
kialakuldsdnak megeldzésében is komoly szerepe lehet. Ez a kedvezd hatds a tevetejben
jelentés mennyiségben eléforduld inzulinnak és inzulinszeri anyagoknak koszonhetd (7).
Laktozintolerancidban szenveddk szamara is eldnyOs lehet a tevetej. Mar tobb évtizede
ismeretes, hogy a tevetej rendszeres fogyasztasa javulast idézhet el6 kronikus
majgyulladasban szenvedd egyének majmiikodésében (38). Nemrégiben latott napvilagot
néhany olyan kozlemény, amely arr6l szo6l, hogy a tevetej fogyasztdsa némi javulast
eredményezett autizmusban szenvedd betegek allapotadban (2, 43), de hangsulyozni kell, hogy
az utobbi megallapitas csupan elokisérletek eredménye. A kedvezd egészségiigyi hatasok nem
csak a tevetej, hanem a bel6le készitett termékek fogyasztasakor is jelentkezhetnek: a kazahok
shubat nevii fermentalt tevetej itala orthomyxovirus- és paramyxovirus-ellenes
tulajdonsagokkal bir (8), tovabba alkalmas a tuberkulozis (34) és a gyomor-bélrendszer
bizonyos kronikus megbetegedéseinek (11) kezelésére.
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