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1. Bevezetés és célkitiizés

Napjainkban az allattartias szamos kihivassal néz szembe, ilyenek tébbek kozott a bizonytalan
piaci helyzet, a n6vekvé energia- és takarmanyarak és az aszalyos idészakok. A juhagazat termelési
koltségeinek megoszlasaban a legnagyobb tételt a takarmanyozas jelenti, mely egyedre vetitve
meghaladja az sszes elSallitasi koltség 50%-at (NABRADI - LAPIS, 2008). A rohamosan
novekvé takarmanykoltségek, valamint a legeltetési lehet6ségek csokkenése kilondsen indokoltta
teszik, hogy még nagyobb figyelmet forditsunk a takarmanyozasra, olyan alternativakat keresve

mellyel kisebb lehet ez a koltség.

A magyar juhallomany alakulasaban aggasztd visszaesés figyelheté meg az elmult évtizedben és
ez a csOkkend tendencia az utdbbi években is csak erésédni latszik. A juhlétszam 2017-ben
meghaladta az 1 milliét, a KSH 2022-es jelentése alapjan viszont az orszagban 1évé egyedek
szama, alig tobb, mint 870 ezer volt. A juhlétszam magyarorszagi csokkenése azonban nem
unikalis jelenség, hiszen az Eurépai Uni6 juhallomanyanak 1étszamaban is visszaesés mutatkozik.
A 2016-os adatok alapjan az EU-ban tartott egyedek szama meghaladta a 63 milliét, 2022-re
azonban az allatlétszam nem érte el a 60 milli6 egyedet (EUROSTAT, 2022).

A magyar juhtenyésztésre jellemz6 a feldolgozoéipar hianya. Magyarorszag exportjaban nem a
feldolgozott hus, hanem élGallatok, féként baranyok kiszallitisa a meghataroz6 tényezé. A
magyar baranyok f6 felvasarloja hagyomanyosan Olaszorszag, azonban a hosszu id6 6ta fennallé
kapcsolat ellenére a felvasarlasi drakban jelentés ingadozas figyelheté meg (CSAK et al., 2014). A
magyar juhagazatban a kihfvasok ellenére jelentSs tartalékok rejlenek, mind tenyésztés,

tartastechnoldgia és takarmanyozas tekintetében, melyekkel javulhatnak a gazdasagi eredmények.

Haszonallataink takarmanyozasaban szamos kihivassal néziink szembe, ilyenek t6bbek kozott a
novekvs koltségek, a kornyezeti kibocsatas, az éghajlatvaltozas, valamint a termd&foldért és a
rajtuk termesztett novényekért folytatott verseny. Annak érdekében, hogy a tovabbiakban is
versenyképesen és hatékonyan tudjunk takarmanyozni megfelel6 alternativakra van sziikségtink,
melyek kevésbé koltségesek, kimélik a kornyezetet és csokkentik az élelmiszerpazarlast. Erre a

problémara tobbek koz6tt megoldast jelenthet az élelmiszeripari melléktermékek felhasznalasa.

A melléktermékek hasznositasa gazdasagi allataink takarmanyozasa soran nem udjdonsag. A
rohamos tutemben dragulé takarmanyok kivaltasara nyitottak az allattarték. Szamos példat
lathatunk arra a vilagban, hogy eredményesen hasznalnak kilonbozé melléktermékeket a
recepturakban, hiszen rendszerint olcsébbak és jelentSs taplaléanyag-tartalmuk miatt értékes

alkotéi lehetnek a napi adagnak (MEZES, 2023).



A gazdasagossag mellett a kornyezeti terhelés csokkentését is fontos megemliteni. Az értékes
melléktermékek takarmanyozasi céla felhasznalasakor nem kell energiat és pénzt forditani azok
megsemmisitésére. Kiilonosen igaz ez az élelmiszeripari melléktermékekre. Keletkezésik utani
megsemmisitésitk koltséges, szamos kozulik veszélyes hulladéknak mindsil. Bizonyos
melléktermékek viszonylag nagy mennyiségben, de révid id6 alatt, szezonalisan keletkeznek, ilyen
pl. a paradicsomtorkély, amely taplaléanyag-tartalman tal szamos biologiailag értékes vegyuletet

tartalmaz.

Magyarorszag egyik legfontosabb z6ldségnovénye a paradicsom. Az orszag adottsagai kivaloak a
termesztéséhez, valamint az utobbi években jelentds fejlesztések torténtek feldolgozoiparanak
bévitésében ¢és modernizalasaban. A KSH adatai szerint a paradicsom az egyik
legeredményesebben termelt noévénye zoldségkultiranknak. Termésterillete 2022-ben 1471
hektar volt, melyr6l koézel 88 ezer tonna termést takaritottak be (KSH 2022). Az itthoni
feldolgozoiparnak koszonhetéen jelentés mennyiségld melléktermék, paradicsomtorkoly

keletkezik.

A friss paradicsomtorkoly szamos allatfaj (sertés, kér6dz6k, vadak, baromfifélék) kedvelt
takarmanya. Baranyok szamara is kivalé takarmany lehet. Problémaként jelentkezik azonban,
hogy a paradicsomtérkoly szezonalis keletkezése nem esik egybe a baranyhizlalas id6szakaval,
ezért a paradicsomtorkoly alkalmazasa csak a torkoly erjesztve torténd tartodsitasaval lehetséges.
Az erjesztett paradicsomtorkoly hizébaranyok takarmanyozasaban valo felhasznalasardl csak
nagyon kevés adat all rendelkezésre. Ennek a ténynek, valamint a fentiek tekintetében munkam
céljaul tiztem ki annak vizsgalatat, hogy vajon a paradicsomtorkolybdl eléallithaté-e erjesztett
tomegtakarmany, illetve a kapott szildzs alkalmas alapanyag lehet-e a baranyhizlalasban. Ezen
kivil adatokat kivantam szerezni arra vonatkozdan, hogy az erjesztés soran miként valtozik ezen

melléktermék taplaloanyag-tartalma, erjedési paraméterei és egyéb mutatoi.



2. Irodalmi attekintés

2.1. Elelmiszeripati melléktermékek a takarmanyozasban

A korabbi években a mez6&gazdasagi termel6i arak jelent6sen emelkedtek. Ez a tendencia kizarélag
a novénytermesztésben figyelheté meg, a névényi termékek tébb mint 20%-kal lettek dragabbak.
Az él6 allatok, valamint az allati termékek ara ugyanakkor kézel 8%-kal csékkent az el6z6 év azonos
id6szakahoz képest (KSH, 2021). Ezen kortlmények kozott gazdasagi allataink hatékony és
jovedelmez6 takarmanyozasahoz elengedhetetlen olcsébb, alternativ takarmanyforrasokat keresni

és alkalmazni.

Az utoébbi években felértékel6dében van az élelmiszeripari melléktermékek takarmanyozasban
betoltott szerepe. A noévekvé élelmiszertermelés kovetkeztében a keletkezd melléktermékek
mennyisége is egyre tébb. Ezen melléktermékek felhasznalasa a haszonallatok takarmanyozasa
soran szamos tekintetben elényds. Csokkenti az élelmiszeripar altali kornyezetterhelést, javitja a
mezo6gazdasagi melléktermékek jovedelmezdségét, valamint gazdasagi haszonallataink szamara

értékes takarmany-Osszetevoket szolgaltatnak (IKASAPIDOU et al., 2015).

A mezbgazdasagi és élelmiszeripari termelés soran keletkez6 mellék-, és tarstermékek a vilag
mezo6gazdasagi termelésének kozel 30%-at teszik ki. Ezen anyagok jelentds része értékes
biomassza, mely olyan bioaktiv anyagokban és taplalé vegytletekben gazdag, mint példaul a
poliszacharidok, a polifenolok és a karotinoidok (AJILA et al., 2012). Napjainkban a zoldségek és
gyumolesok konzervgyari feldolgozasaval emberi fogyasztiasra szant termékek széles skalajat
(szO6rpCk, gyumoleslevek, lekvarok és chipsek) allitjak el6. A gyartas soran nagy mennyiségt, sokféle
hulladék, melléktermék keletkezik, melyben a feldolgozas fazisatdl fiiggéen héj, mag és fel nem

hasznalt gyimolcshus lehet (KOWALSKA et al., 2017).

A jelenlegi kutatasok szerint a takarmanyipar mar napjainkban is jelentés mennyiséget hasznal fel
az élelmiszergyartas soran keletkezé melléktermékekbdl, azonban még mindig nagy tartalékok
rejlenek mind a mennyiség, mind pedig a hatékonysag tekintetében. Az allattenyésztési oldalrdl
jelent6s érdeklédés mutatkozik a melléktermékek takarmanyozasi célu felhasznalasara. Tobb
melléktermékrél ugyanis bebizonyosodott, hogy j6 mindségl, biztonsagos, hatékony és olcséd

takarmany-alapanyagként szolgalhat (TOROK, 2023).

Az élelmiszertermelésbol szarmazé gyimolces- és z6ldség melléktermékek versenyképes takarmany-
Osszetevék. FEzek a nem hagyomanyos takarmanyforrasok az ipari feldolgozas széles korébol
(cukor-, illetve szeszipari, sOr-, keményit6- és konzervgyari) szarmaznak és értékes alapanyagként

szolgalhatnak a kis- és nagykérédzok takarmanyozasa soran. A konzervipari melléktermékek



takarmanyozasban torténé felhasznalasa els6sorban a déli orszagokban jellemz6. Rendszeresen
etetik ezeket a melléktermékeket a szilazshiany kikiiszobolésére, melyek kozil legelterjedtebb a
konzervgyari csemegekukorica csuhélevél, azonban a sargarépa, a burgonya-, a paradicsom- és az
almafeldolgozas melléktermékei is rendszeresen keriilnek a telepekre, mint a takarmanyadagok
értékes Osszetevli (INTERNETT). A sz6l6torkoly a bor eléallitasa, az almatorkoly a 1é-, zselé- és
lekvartermékek készitése, a paradicsomtérkoly pedig a paradicsomlé és ketchup gyartasa soran
keletkez6 melléktermék. Ezek a melléktermékek megfelel6 alternativaként szolgalhatnak egyes
hagyomanyos takarmany-6sszetevék kivaltasara. Fontos azonban szem el6tt tartani, hogy az egyes
tételek taplaléanyag-tartalmaban és egyéb kémiai tulajdonsagaikban jelentés eltérések lehetnek,
melyet tovabb fokoznak az egyes termesztési és feldolgozasi modszerek kozotti kilonbségek is.
Nem mellékes az a tény sem, hogy a gyiimolcsok és zoldségek feldolgozasa szezonalis, mely

korlatozza az id6beni hozzaférhet6séget (JALAL et al., 2023).

2.2. Az almatérkély

Magyarorszagon évente atlagosan korilbelil 600 ezer tonna almat takaritanak be, melynek
kétharmada kertl ipari feldolgozasra (KSH, 2019). Az almatorkoly ipari melléktermék, ami almalé
eléallitasakor keletkezik. Gytimoleshusbol, magbdl, valamint maghéjbél all (SCHMIDT, 2015). Az
almatorkoly a  feldolgozé ipar szamara hulladéknak mindstl, mely kornyezetszennyezd,
artalmatlanitasa pedig jelent6s koltséget von mag utan. Hulladékként torténd kezelése értékes
takarmanyforras-veszteséget is jelent, igy a takarmanyozasi célu felhasznalasa tobb szempontbdl is
elény6snek mindsil (BEIGH et al, 2015). Taplaléanyag-tartalmaban jelent6s eltérések
mutatkozhatnak a fajta, a termesztési feltételek, a betakaritas, a tarolas, valamint a feldolgozasi
technikaktél figgéen (SKINNER et al, 2018). Nedvességtartalma magas, ami megneheziti
eltarthatosagat. Fehérjetartalma alacsony, oldhaté szénhidrattartalma viszont jelents, ami
megfelel§ takarmannya teszi kérédzé allataink szamara (ABDOLLAHZADEH et al.,, 2010). A
hosszabb ideig tarté takarmanyozasa érdekében érdemes erjesztéssel tartdsitani, ami torténhet

onmagaban, szecskazott kukoricaszarral, tovabba szalmaval is SCHMIDT, 2015).

2.3. A paradicsomtorkoly

A paradicsomot (Solanum lycopersicum Karst.) napjaink egyik leggyorsabban fejl6d6 agraragazatanak,
a z6ldségtermesztésnek huzonovényeként tartjak szamon. Az éves globalis termelése meghaladja a
170 millié tonnat, ami a vilag 6sszes zoldségtermelésének 17%-at jelenti. Magyarorszagon 2020-
ban t6bb mint 143 000 tonna paradicsom termett, ami azonban elenyészé mennyiség az olyan nagy
paradicsomtermelé orszagokhoz képest, mint Toérokorszag (13,2 millié tonna), valamint

Olaszorszag. Utobbi orszag termelése 2020-ban 6,2 millié tonnat ért el (FAOSTAT 2020). A



megtermelt mennyiség korulbelul 75%-at emberi, 25%-at pedig ipari feldolgozasra hasznaljak fel
(INTERNET?2). Az ipari feldolgozaskor a paradicsom levének kipréselés soran visszamarado
jelentés nedvességtartalmi melléktermék a paradicsomtérkoly. Evrél-évre nagy mennyiség all
rendelkezésre belble. Szarazanyag-tartalma friss allapotban 20-25%, aminek fehérjetartalma
korilbelil 20%. A paradicsom magja értékes, fehérjében és zsirban gazdag (SCHMIDT, 2015). A
torkoly tobbnyire héjbol, magvakbol, valamint kevés mennyiségd pépbdl all, a feldolgozott
paradicsom korilbelil 5-10%-4t teszi ki (DEL VALLE et al., 2000).

A paradicsomtorkoly takarmanyozasi céla felhasznalasat nagy viztartalma megneheziti. A torkoly
75%-nal nagyobb viztartalma miatt gyorsan roml6 takarmany, illetve a kiszallitasi koltsége nem
elhanyagolhaté mértékii anyagi terhet jelent a felhasznalonak. Ennek kovetkeztében a friss torkoly
féként a feldolgoz6 tzemhez kozeli allattartd telepek szamara lehet elény6s. Megfontoland6 a
szaritassal torténd tartositasa, mivel jelentSs koltségnovekedést jelent (MARCOS et al., 2019).
Emiatt ezt a technologiat ritkdbban alkalmazzak. Raadasul a paradicsom betakaritasa szezonalis,
aminek kévetkeztében tébbnyire a nyar végén, 6sz elején keletkezé torkoly egyszerre olyan nagy

mennyiségben keletkezik, ami a szaritasi kapacitast messze meghaladja.
2.3.1. A paradicsomto6rkoly taplaléanyag-tartalma

A paradicsomt6rkoly, mint takarmanyadag-komponens kivaléan hasznosithat6é gazdasagi allataink
takarmanyozasa soran, mivel viszonylag sok nyersfehérjét, nyerszsirt és nyersrostot tartalmaz. A
magokat etetés el6tt célszert aprora daralni, hogy feltarjuk a magokban 1évé nyers taplaléanyagokat
¢s megel6zzik azok emésztetlen allapotban torténé tavozasat (SCHMIDT, 2015). A torkoly
hozzavet6legesen 50%-at a paradicsom héja és magja teszi ki, mely nagy mennyiségben tartalmaz
fehérjét, valamint olyan esszencialis aminosavakat, mint a metionin, cisztein és a lizin (PERSIA et
al., 2003). A paradicsomtorkoly tobb esszencidlis aminosavat tartalmaz, mint egy j6 minéség
lucernaszéna (OMER - ABDEL-MAGID, 2015). Emésztheté nyersfehérje-tartalma pedig egy jo
mindségl fiszénahoz hasonlé (HASIMOGLU et al., 1979). A paradicsomtorkoly rosttartalmat
nagyban meghatarozza az ipari feldolgozasi mod, azonban kijelenthetd, hogy egy rostban gazdag
melléktermék. Rosttartalma meghaladhatja a 30%-ot, ami f6ként a kér6dz6k szamara teszi idealis
takarmannya (MAHERI-SIS et al., 2012). Fontos megemliteni, hogy a nagy rosttartalom mérsékelt
energiatartalommal parosul (KING - ZEIDLER, 2004). Ertékes vegyiileteket, elemeket tartalmaz,
mint a vitaminok (B1, B2), asvanyi anyagok (Ca, P, Mg, Na, K) karotionidok, likopin, tokoferolok,
polifenolok és terpének (LU et al., 2022).

A paradicsomtorkélyben a karotinoidok, azon beldl a likopin, valamint a béta-karotin szamos

jotékony hatassal rendelkezik. A likopin, amely a paradicsom vords szinéért felelSs, antioxidans



hatasu. A likopin kedvelt vegytlet tébbek kézott az élelmiszeriparban, a kozmetikai szektorban,
valamint a takarmanykeverékek gyartasanal. A likopin mellett a béta-karotin is fontos alkotdja a
paradicsomtorkolynek. A likopinhoz hasonléan antioxidans hatasu, valamint bizonyitottan szamos

jotékony élettani hatassal bir (LAZZARINI et al., 2022).
2.3.2. A paradicsomtorkoély tartositasa

A paradicsomtorkoly etetése torténhet frissen, illetve szaritassal, vagy erjesztéssel torténd
konzervalast koévetéen. A paradicsomtorkly nagy viztartalma kovetkeztében gyorsan, a

keletkezését kévets 2 napon belil romlani kezd (CALUYA, 2000), ezért tartositani sziikséges.

A természetes légszaritassal tOrténé tartdsitas a legrégebbi konzervalasi médszer. Alkalmazasa
id6jarashoz kotott, ezért csak bizonyos teriileteken és idészakokban alkalmazhat6. A szaritott
termék egységes minéségét nehéz biztositani még a napfényes, meleg helyeken is INTERNET?3).
A természetes 1égszaritas a legolcsobb moédja a konzervalasanak, azonban a paradicsomtérkoly
esetében az itthoni szezon roévid idejét tekintve nem alkalmazhaté biztonsaggal. Az ipari
korilmények kozott torténd szaritds, magas energiaigénye miatt, rendkivil koltséges muvelet.
Megfelel6 kivitelezés esetén az eltarthatosag és mindségmegdrzés szempontjabol kivald
konzervalasi alternativat jelent (LAZZARINI et al., 2022). Ahogy azonban az el6z6 fejezetben
irtam, a paradicsomtOorkoly mesterséges szarftasa jelentésen megnéveli az alapanyag arat (WEISS

et al., 1997, MIRZAEI-AGHSAGHALI - MAHERI-SIS, 2008).

A tartositasi koltségeket, valamint a takarmany mindségét is szem el6tt tartva a legnagyobb
biztonsaggal alkalmazhaté modszer a melléktermék erjesztéssel tOrténd tartositasa. Ez a
konzervalasi modszer rendkivil elterjedtté valt az elmult évtizedekben. Az allattarté telepek
el6szeretettel alkalmazzak, ugyanis a jol erjesztett takarmany taplaléanyag-vesztesége alacsony,
meg6rizhetd a karotin jelent6s hanyada, valamint mas tartositasi eljarashoz viszonyitva el6allitasat

kevésbé befolyasoljak az id6jarasi viszonyok (SCHMIDT, 2015).
2.3.3. A paradicsomtorkoly erjesztéses tartositasa

Az erjesztés soran anaerob korulmények kozott a  tartdsitani  kivant  takarmany
szénhidrattartalmabol tobbek kozott olyan szerves savak képzédnek, mint a tejsav, ecetsav, vajsav
stb. Bzek a szerves savak elengedhetetlenek a mikrobalis folyamatok leallitasahoz és megfelelé

kortilmények kozott stabil szilazst kapjunk (SCHMIDT, 2015).

Az erjesztés a paradicsomtorkoly értékes karotin-tartalmanak meg6rzése szempontjabdl is elény6s
valasztas a konzervalasra. A konzervgyari feldolgozason atesé gylimolesékbél és zoldségekbdl

képz6d6 melléktermékek Gsszetételiknek koszonhetéen megfelels taptalajt képesek biztositanak a
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baktériumoknak, igy szinte kivétel nélkil jol erjeszthet6k (HEROID et al, 1977). A
paradicsomtorkoly erjesztéssel jol tartdsithaté takarmany lehet és gazdasagi allataink szamara

megfelel§ fehérje- és energiaforrasként szolgalhat (HADJIPANAYOTOU, 1994).

A paradicsomtorkoly fermentacios jellemzbinek alakulasat tobben is vizsgaltak. Tanulmanyoztak
onmagaban, illetve egyéb novénnyel alkotott keverékének erjesztését. A megfelelé erjedéshez
elengedhetetlen az optimalis pH elérése, mely megakadalyozza a masodlagos erjedési folyamatokat
és kivalo végterméket eredményez (SCHMIDT, 2015). Stabil szilazst legegyszertibben a kénnyen
erjeszthet6 alapanyagok fermentacidjaval érhetiink el, melyek erjesztheté szénhidrattartalma
elegendé ahhoz, hogy megfelel6 mennyiségt tejsav képzédjon a megfelel6 pH eléréséhez
(KAKUK - SCHMIDT, 1988). A paradicsomt6rkoly a kell6en alacsony pH eléréséhez elegend6

szénhidratot tartalmaz, ezért 6nmagaban is silézhato.

Az erjedést befolyasold fontos tényez6 a pufferkapacitas is, amely azonos névényfajtak esetében is
eltéré mértékd lehet. Ertékére hatassal lehet a novény fenolégiai fazisa, a novénystirtség, de még a
talaj tapanyag-ellatottsaga is (KAKUK - SCHMIDT, 1988). Mindezekbdl arra lehet kévetkeztetni,
hogy a paradicsomtorkoly a konnyen erjeszthetd alapanyagok kozé tartozik, azonban a
termesztésének-, és feldolgozasanak moédja nagyban befolyasolhatja az elébbiekben targyalt
értékeket. A paradicsomtorkoly Gnmagaban is erjeszthetd, de egyes kisérletek soran ramutattak arra,
hogy a csurgaléklé képz6dés, valamint a nagy nedvességtartalom miatt érdemes lehet valamely
szarazanyag-novel6 kiegészit6 takarmany hasznalata.

Mivel az erjesztési folyamatokat alapvetéen meghatarozza a silézni kivant takarmany szarazanyag-
tartalma, ezért a mindségi szilazs készitéséhez elengedhetetlen az optimalis szarazanyag-tartalmui
alapanyag. A szarazanyag-tartalom novelésével parhuzamosan a nagyobb tejsav- és kisebb ecetsav-
valamint vajsavtartalom egy adott szintig el6ny06s hatast gyakorol a szilazs minbségére. Az erjesztés
szempontjabol optimalis szarazanyag-tartalom 35-40% korili, mely még serkenté hatasu a
tejsavtermelésre, ezaltal pozitivan befolyasolja a szilazs minéségét (KAKUK - SCHMIDT, 1988).
Az optimalis szarazanyag-tartalom elérése érdekében paradicsomtorklyhéz buzadarat keverve
megfelel6 kérilményeket biztosithatunk az erjedéshez (GALLO, 2018). Nevezett szerzé
eredményei szerint a keverék alkotta szilazs minGsége 1ényegesen jobb volt az 6nmagaban erjesztett

paradicsomtorkolynél.

Korabbi vizsgalatban (SARGIN — DENEK, 2017) a csurgaléklé-képz6dés megakadalyozasa és az
ebbdl szarmazo taplaléanyag-veszteség megel6zése céljabol a nedves paradicsomtorkolyt szaritott
cukorrépaszelettel egyiitt tartdsitottak. A kisérlet soran az 6nmagaban- és a keverékben erjesztett
paradicsomtorkoly fermentacids paramétereit és beltartalmi értékeit is vizsgaltak. Az eredmények

szerint a mintakban az erjedés megfelel6en zajlott le, azonban a cukorrépas keverékkel, feltehet6en
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a nagy cukortartalom erételjes erjedése kovetkeztében, igen alacsony pH-ju (3,42) stabil szilazst
kaptak.

WEISS et al. (1997) megallapitottak, hogy a kukoricaszilazs paradicsomtorkollyel térténd
kiegészitése (6 és 12%) az Onmagaban silézott kukoricahoz képest nem okozott jelentds
kilonbséget az erjedésben. Masok (ABDOLLAZADEH et al., 2010) almatorkollyel készitett
keveréket vizsgalva leirtak, hogy a paradicsomtorkolynek koszonhetéen javult a keverék

taplal6anyag-tartalma.
2.3.4. A paradicsomtorkoly etetésével kapcsolatos eredmények

A paradicsomtorkolyt tobb allatfaj takarmanyozasaban is alkalmaztak. A baromfi esetében
YITBAREK (2013) arrél szamolt be, hogy a paradicsomtorkoly, szaritott formaban etethetd a napi
adag 20%-aban, anélkil, hogy negativ hatassal lenne a naturalis mutatokra. A melléktermék
etetésével csokkenthetd a takarmanyozas koltsége és novelhet6 az agazat gazdasagi hatékonysaga.
A paradicsomtorkoly  antioxidans  tulajdonsaga  kovetkeztében  kivaldan  alkalmazhato
brojlertapokban E-vitamin kiegészitésre, melynek koszonhetéen csokken a zsirok oxidacidja,
valamint meghosszabbithaté a hisok eltarthatosaga (FARAZAD — ERJAEL 2015). A sertéshus
esetében is a husminéség javulasat irtak le paradicsomtorkoly etetésekor (CORREIA et al., 2017).
A husmindségen tdlmenden a paradicsomtorkoly megfelel6 adagban etetve a brojlercsirkékhez
hasonléan, jelentésen javitja a hizésertések napi atlagos silygyarapodasat, ezaltal csokkenti a
takarmanyozas koltségét (BEIBEI et al., 2017).

Kér6dzok esetében tejeld tehenekkel etettek szecskazott silokukorica és nedves paradicsomtorkoly
keverékébdl elballitott erjesztett takarmanyt (WEISS et al., 1997). Az igy készilt szilazs nem
befolyasolta a tejtermelést valamint a tej beltartalmi értékeit. Az etetési kisérletbdl kiderilt tovabba,
hogy a keverék emészthet6sége és beltartalma nem valtozott jelentSsen a kezeletlen kukorica
szilazséhoz képest, igy a silokukorica nedves paradicsomtorkéllyel torténd erjesztése megfeleld

alternativat nyudjthat a kér6dz6 allatok takarmanyanak kiegészitésére.
2.4. Baranyhizlalas

Magyarorszag juhallomanya 2006 6ta folyamatos csokkenést mutat. Ez a hossza ideje tartod
tendencia az utdbbi években is jol megfigyelhets, ugyanis 2019-ben az orszagban tartott juhok
szama még meghaladta az 1 milliét, addig a legfrissebb, 2022-es adatok szerint az allomanyt mar
alig t6bb, mint 870 ezer egyed alkotja (IKSH, 2022). A 1étszam folyamatos csékkenése mogott sok
tényez6 allhat, melyek kézott a legfontosabbak: a feldolgozé tizemek hianya, az orszagon beliili

alacsony baranyhus-fogyasztas és a bizonytalan piaci helyzet.



A hizlalt baranyokat a gyakorlatban tejesbaranyként (2-2,5 honapos kor), vagy valasztast kovetGen,
4 honapos korig tartd, intenziv hizlalas utan, 27-30 kg végsullyal, pecsenyebaranyként értékesitik
(SCHMIDT, 2015). Az allattenyésztésre jellemzé bizonytalan piaci helyzet miatt a termel6k
igyekeznek koltségeiket alacsonyan tartani, azonban a jovedelmezbséghez elengedhetetlen az
egyedek novekedési erélyének kihasznalasa, mely csak megfelel6 tartasi kortilmények kozott,
valamint kielégité takarmanyozassal érheté el. FENYVEs - ERTSEY (2000) tanulmanyukban
ramutattak arra, hogy a magyarorszagi baranyhizlalas altalaban veszteséges. Megfelel6
takarmanyozassal és a koltségek optimalizalasaval ugyanakkor ez jovedelmezévé fordithaté. Erre

jelenthet megoldast a melléktermékek felhasznalasa a takarmanyadagban.

Baranyok esetében a hizlalas a valasztastdl a vagasi érettségig tartd idészak. A baranyhizlalas
moédjanak kivalasztasat meghatarozza a hizlalasi végtomeg, a hizéalapanyag, valamint a tartasi és
takarmanyozasi korilmények (HORN, 1995). A hustermelés céljabdl torténd hizlalas soran arra
torekszink, hogy a leheté legrovidebb id6 alatt, a legkisebb koltségek mellett, az adott faj
névekedési erélyének kihasznalasaval minél t6bb, j6 minéségti hust allitsuk el6. A hizlalas térténhet
extenziv és intenziv technoldgiat alkalmazva. Az intenziv hizlalaskor a fiatal allatokban rejlé
névekedési potencialt teljes mértékben kihasznaljuk (SCHMIDT, 2015). A baranyhizlalasra
jellemzé bizonytalan piaci helyzet, valamint a magas takarmanyozasi koltségek miatt az extenziv

kortlmények kozott torténd hizlalasi mod is megfontolando alternativa.

A fiatal baranyok hizlaldsa soran a testtémeg-gyarapodast nagyrészt a fehérjeellatas hatarozza meg.
Ismert, hogy a fehérjeszintézis egy rendkivil energiaigényes folyamat, ezért a fehérje mellett a
rendelkezésre allo energia is kiemelt figyelmet érdemel. A monogasztrikus allatoknal a hizlalas
abraktakarmanyokra alapozott. Kérédz6 allatok esetében az abraktakarmanyok mellett a
tomegtakarmanyok is a napi adag fontos részét képezik (SCHMIDT, 2015). A baranyok hizlalasa
abrakkeverékekre alapozott, azonban a megfelel6 takarmanyozasnak elengedhetetlen része a
rostszitkséglet biztositasa. Az erjesztett tOmegtakarmanyokat féleg a nagyobb sdlyra torténd
baranyhizlalas soran alkalmazzuk, az ilyen hizlalasi forma esetén az id6sebb, nagyobb sulyu
baranyok takarmanyhasznositasa mar kisebb és csékken a fehérje értékesiilése is (GYORKOS et
al., 2011). Ebben a korban mar nagyobb mennyiségben alkalmazhatunk a takarmanyozas soran
tomegtakarmanyokat, melléktermékeket, és a bel6lik késztlt szilazsokat. Ezek az alkotok olcsobb

takarmany-alapanyagokként szolgalnak, igy novelhetik az agazat gazdasagossagat.

A melléktermékek etethet6ségét hizobaranyokban t6bb kisérletben is tanulmanyoztak. DE EVAN
et al. (2019) citruspépet, DDGS-t, valamint olivapogacsat tartalmazo keverékkel helyettesitették a
gabonakbdl és fehérjehordozobdl allé abrak 44%-at. A melléktermékeket tartalmazo adag etetése

nem befolyasolta negativan a takarmany-felvételt, a takarmanyhasznositast valamint a
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salygyarapodast, igy probléma nélkiil etethetd, valamint a takarmanyozasi koltségek is
csokkenthet6k. OMER - ABEL-MAGID (2015) nem szilazsként, hanem szaritott formaban kevert
paradicsomtorkolyt juhok napi adagjaba. A szaritott paradicsomtorkoly etetésekor javult a
taplal6anyagok emészthetSsége illetve a stulygyarapodas, valamint elényosen befolyasolta az allatok
végsulyat is. A kedvez6 eredmények alapjan azt a kovetkeztetést vontak le, hogy a

paradicsomtorkoly kivalo fehérje- és rostforrasként szolgalhat.

Az el6zbekben ismertetett adatok alapjan megallapithatjuk, hogy a melléktermékek felhasznalasa
gazdasagi allataink takarmanyozasaban megfelel6 alternativaként szolgalhat és segitségiikkel egy
olcsébb és gazdasagosabb takarmanyadag etetheté. Fontos azonban a takarmanyadag 6sszeallitasa
soran az adott fajta sajatossagainak, a tartasi koriilményeknek, valamint a felhasznalni kivant
melléktermék kémiai Gsszetételének és taplaloértékének a figyelembevétele, mégpedig ugy, hogy az
elkészilt takarmanyadaggal kielégitsik az adott allomany igényeit ¢és maximalizaljuk a
teljesitménytiket. Ez utébbira tekintettel fontos ismét hangsulyozni, hogy a killénb6z6 helyrdl
szarmaz6, nem egységes mindségl alapanyag, valamint a feldolgozas moédja nagy eltéréseket
okozhat a beltartalmi paraméterekben. Ezért a paradicsomtérkolynél is fontos elvégezni a
laboratériumi vizsgalatokat, melyekbdl pontos adatokat kaphatunk az adott tétel taplaléanyag-

tartalmarol.
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3. Anyag és moédszer

3.1. A paradicsomtérkély keverék el6allitasa, erjesztéshez el6készitése,
mintagyijtés

A baranyhizlalasi kisérletben etetni kivant szildzshoz a friss paradicsomtorkdlyt a hatvani
Aranyfacan Product Kft. bocsatotta rendelkezéstinkre. A frissen keletkezett paradicsomtérkoly
nagy nedvességtartalma miatt buzadarat alkalmaztunk a nagyobb szarazanyag-tartalom, a
csurgaléklé keletkezésének elkertilése, valamint a takarmany energia- (konnyen emészthet
szénhidrat-) tartalmanak névelése érdekében. Az alkalmazott arany 20% (eredeti anyagban) volt. A

keverést a hatvani konzervgyar telephelyén, az ott dolgozok segitségével valdsitottuk meg (1. dbra).

L St

Friss paradicsomtorkoély a keverés elétt, valamint a 20% buzadara (eredeti anyagban
megadva) paradicsomtorkdlyhéz keverésének kezdete

A keverék hordéba 6ntése és betaposasa
(Forras: Gallo)

1. abra A paradicsomt6rkély biazadaraval torténd keverése és taposasa
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Az dmlesztett, friss alapanyagot 220 liter Grtartalmu mdanyag hordékba tapostuk, majd taroltuk. A
taposasra az alapanyagok keverése utan azonnal sor kertlt az anyag romlasanak elkertlése illetve az
erjedés miel6bbi beindulasa érdekében. A taposast labbal végeztiik, rétegenként haladva, hogy ezzel
biztositsuk az anyag minél teljesebb és jobb tomorségét. A horddkat csavaros tetével és fém csatos
zarral fedtitk be az anyag légmentes zarasanak biztositasa érdekében.

A hatvani telepen mintat vettink a friss paradicsomtorkolybdl, a buzadarabdl, valamint a friss
keverékbdl laboratoriumi vizsgalatok céljabol. Késébb, a baranyokkal végzett etetési kisérlet soran
a hordok nyitasakor is mintat vettink. A hordok nyitasara az etetési kisérlethez igazodva kerilt sor,
tehat nem egy idépontban tortént. A kinyitott hordoban 1évé szilazs tetejébdl, kzepébdl és aljabol,

valamint a homogén keverékbdl tortént a mintavétel.

3.2. Laboratoriumi vizsgalatok

A takarmanyanalitikai vizsgalatnal az alabbi paramétereket hataroztuk meg a feltintetett

modszerekkel:

- nedvesség - szarazanyag; MSZ ISO 6469:2001 szabvany

- nyershamu; MSZ ISO 5984:1992 szabvany

- nyersfehérje; MSZ 6830-4:1981

- nyerszsit; 44/2003 (IV.26.) FVM rendelet 10. szamu melléklet XI. médszere

- nyersrost; 44/2003 (IV.26.) FVM rendelet 10. szamu melléklet XII. médszere (MSZ 6830-7)

- NDF - neutralis detergens rost; Magyar Takarmanykodex 1990. I1. 8.2. fejezetében ismertetett
modszerek

- ADF - savdetergens rost; Magyar Takarmanykodex 1990. I1. 8.2. fejezetében ismertetett
modszerek

- ADL - savdetergens lignin Magyar Takarmanykodex 1990. 11. 8.2. fejezetében ismertetett
modszerek

- keményité; MSZ 6830/18-79 sz. szabvany

- cukor; MSZ 6830/26-87 szabvany

- makro- és mikroelemek; EB 152/2009/EK rendelet

- tejsav, ecetsav, propionsav, vajsav; MSZ 6830/39-86 szabvany

- ammonia; EB 152/2009/EK Rendelet (roncsolas nélkiil)

- pH; potenciometrias
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3.3. A baranyhizlalasi kisérlet felépitése

Az etetési kisérletben 24 db, vegyes ivara valasztott magyar fésiis meriné fajtaju barany vett részt.
A baranyhizlalas soran két csoportot alakitottunk ki. Mind a kontroll, mind a kisérleti csoportban
12 allat vett részt fele-fele ivararanyban. A kos-, illetve jerkebaranyokat kettesével helyeztiik el. Az
allatok 89, illetve 90 naposak voltak a kisérleti id6szak elsé napjan. A kontroll jerkék testsilya 15,6-
21,6 kg kozott, a hat allat salyanak atlaga 18,6 kg volt. A kontroll kosok testsulya 19-20,4 kg k6zott
valtozott, a hat allat sulyanak atlaga 19,7 kg volt. A kisérleti csoportban a jerkék atlagsulya 19,1 kg,
a kosoké pedig 19,9 kg volt.

A baranyhizlalasi kisérlet a Juh teljesitményvizsgalati kddex eléirasai szerint zajlott. A baranyok
takarmanyadagjat a Magyar Takarmanykodexben, a baranyok sziikségleti értékei alapjan allitottuk
Ossze. A kisérleti csoportba sorolt baranyok paradicsomtorkolyt és barany nevelStapot, a
kontrollcsoportba tartozé baranyok a nevel6tap mellett lucernaszénat kaptak. Ivoviz és nyal6sé ad
libitum allt az allatok rendelkezésére. A baranytap Osszetételét az 1. tablazat, a szamitott
taplal6anyag-tartalmat, valamint a lucernaszéna adagosszeallitaishoz sziikséges adatait a 2. tablazat
tartalmazza. A lucernaszéna mindségének besorolasahoz a nyersfehérje- valamint nyersrost-
tartalmat hataroztuk meg, az energiatartalom kiszamitasahoz a Magyar Takarmanykoédex tobbi
adatat vettik figyelembe. A lucernaszéna a mért fehérje- és rosttartalom alapjan az igen gyenge
kategoriaba tartozott, ennek megfelel6en netto energiatartalma sulygyarapodasra (NE,) minddssze

1,43 MJ /kg szarazanyag.

1. tablazat A barany nevel6tap Osszetétele

Megnevezés Mennyiség, %
Kukorica 44,6
Buza 4,0
Arpa 52
Extr. sz6jadara 12,0
Extr. napraforgddara 5,0
Lucernaliszt 11,0
Takarmanyliszt 5,3
Malatacsira 10,0
Takarmanymész 1,5
MCP 0,5
NaCl 0,4
Premix 0,5
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Két hetes szoktatasi id6szakot kévetéen az etetési id6szak 46 napig tartott. A szoktatasi id6szak
els6 napjan a kisérleti csoportok a kontrollcsoportokkal megegyez6 mennyiségli nevel6 tapot
kaptak, amelybe kis mennyiségl paradicsomtorkolyt kevertiink. A kévetkezé 13 napon a kisérleti
csoportok tapmennyiségét fokozatosan csokkentettiik, ezzel parhuzamosan a paradicsomtorkoly
mennyiségét naprol napra noveltik. A szoktatasi id6szak végére elértiik a kisérleti tervben kalkulalt
tap — paradicsomtorkoly aranyt. Az allatok napi takarmanyadagjat a takarmanyok taplaléanyag-
Osszetételének tikrében allitottuk Ossze és az allatok sulygyarapodasahoz igazitottuk.

A vizsgalt id6szakban az alabbi adatok mértik:

- testsuly a hizlalas kezdetén és végén, valamint a hetente végzett mérések soran;

- etetett takarmany napi mennyisége;

- visszamért takarmany mennyisége.

A kisérleti etetési id6szakot az alabbi takarmanyadagok etetésével kezdtiik el: a kontroll allatok napi
adagja 0,9 kg baranynevel6 tap és 0,4 kg lucernaszéna, a kisérleti csoport napi takarmanyadagja 0,6
kg tap és 1,75 kg paradicsomtorkoly. A visszamaradt takarmanyt minden nap visszamértiik, majd

kihelyeztiik a friss adagot.

2. tablazat A kisérletben alkalmazott baranytap szamitott taplaléanyag-tartalma, valamint a

lucernaszéna adagosszeallitishoz sziikséges paraméterei

Paraméter Baranytap Lucernaszéna
Szarazanyag, g/kg 888,2 896*
Nyersfehétje, g/kg sza 161,2 134*
Nyerszsir, g/kg sza 22,2 12
Nyersrost, g/kg sza 74,8 408*
Nyershamu, g/kg sza 65,2 82
NEm, MJ/kg sza 6,94 3,69
NEg, MJ/kg sza 4,61 1,43
MFE, g/kg sza 116,4 71
MEFEN, g/kg sza 113,2 79
Ca, g/kg sza 10,8 -
P, g/kg sza 4,9 -
Mg, g/kg sza 1,6 -
Na, g/kg sza 1,7 -

sza = szarazanyag
*mért adatok, a délten szedett adatok a Magyar takarmanykoédex-bdl szarmaznak az
energiatartalom és a metabolizalhat6 fehérje-tartalmak kiszamitasahoz
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A baranyhizlalas soran kiszamitottuk a naturalis mutatdkat (atlagos napi takarmanyfelvétel, atlagos
napi sulygyarapodas, takarmanyértékesités), valamint feljegyeztik az esetleges megbetegedéseket és
elhullasokat.

A kisérleti eredmények statisztikai értékelését (Levene-teszt, one-way ANOVA, Kolmogorov-
Smirnov teszt) az SPSS 12.0. for Windows program (SPSS Inc., Chicago, USA) segitségével

végeztik el.
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4. Vizsgalati eredmények és értékelésiik

4.1. Az alapanyagok és a keverék takarmanyozasi értéke erjesztés eldtt

Az alapanyagok, valamint a friss keverék taplaléanyag- és asvanyi anyag-tartalmat a 3. tablazatban
tintettem fel. Mivel a tervezettnél tobb paradicsomtorkoly kerilt felhasznalasra, ez kismértékben
eltolta a tervezett 80:20 paradicsomtorkoly:buzadara aranyt (szarazanyag-alapon kifejezett arany:
49,9:50,1 paradicsomtorkoly:biazadara) az elébbi javara (85:15 szarazanyag-alapon megadva:
58,5:41,5). A keverék szarazanyag-tartalma a buzadara bekeverésének koszonhetéen nagyobb lett,

ami az erjedés szempontjabdl optimalis tartomanyba esett.

3. tablazat: Az erjesztéshez hasznalt paradicsomtorkoly és buzadara, valamint a keverékik mért
taplaléanyag- és asvanyianyag-tartalma illetve szamitott energiaértéke és metabolizalhaté
fehérjetartalma

Paradicsom-t6rkoly (PT) | Bazadara (BD) PT+BD
Szarazanyag, g/kg 219 877 315
Nyersfehérje, g/kg sza 183 117 151
Nyerszsit, g/kg sza 88,4 18,3 414
Nyersrost, g/kg sza 440 29,7 226
Nyershamu, g/kg sza 373 19,6 30,4
NDF, o/kg sza 645 215 581
ADF, g/kg sza 560 46,7 306
ADL, g/kg sza 257 29,4 125
Keményit6, g/kg sza 0 606 356
Cukor, g/kg sza 11,9 29,7 12,2
NEm, MJ/kg sza 5,20 9,10 6,60
NEg, M]/kg sza 2,82 6,26 4,09
MFE, g/kg sza 100 114 102
MFN, g/kg sza 116 76,3 96,5
K, o/kg sza 424 531 5.25
Na, g/kg sza 0,07 0,54 0,29
Ca, g/kg sza 1,05 2,26 2,25
Mg, g/kg sza 1,22 348 2,39
P, o/kg sza 3.19 5.38 407
Cu, mg/kg sza 8,31 9,83 8,75
Mn, mg/kg sza 472 450 46,9
Zn, mg/ke sza 324 67,5 30,8

sza = szdrazanyag;
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A buzadara paradicsomtorkolyhoéz keverése kisebb mértékben csokkentette a nyersfehérje-
tartalmat, mint a rosttartalmat, ami a hizlalds szempontjabdl kedvezének tekinthetd. A
paradicsomtorkoly nyerszsir-tartalma a keverékben ugyan csokkent, azonban még gy is
kedvezonek {télhetd, ami pozitiv hatassal van az energiatartalomra. A paradicsomtorkoly nagy
NDF-, ADF- és ADL-tartalmat a buzadara torkolyhoz keverése kedvezé iranyban csokkentette. A
keverék energiatartalma hasonlé egy viaszérésben betakaritott kukoricaszilazs ugyanezen értékéhez.
A buzadara paradicsomtorkolyhoz keverése fentiecken tal hozzajarulhat a paradicsomtorkoly
izletességének noveléséhez is. Annak ellenére, hogy a buzadara szénhidrattartalma magas, ennek
z6mét a keményité adja, ami nem igazan hozzaférheté az erjesztés szempontjabdl fontos
baktériumok szamara. A konnyen erjeszthet6 szénhidrattartalma (cukor) meglehetésen kevés,
értéke nem éri el a stabil szilazs el6allitasahoz sziikséges min. 2%-ot. A paradicsomtorkoély rendkivil
alacsony cukortartalma nem biztosit elegendd szubsztratot a tejsavbaktériumok szamara, amit a
btzadara t6rkolyhoz keverése sem javitott a megfelel mértékben. GALLO (2018) ezért a
szarazanyag-novelé adalékanyag mellett konnyen erjeszthet6é szénhidrat paradicsomtorkolyhoz
keverését, nevezetesen melasz, almatorkoly vagy malata felhasznalasat javasolja.

A makro- és mikroelemeket vizsgalva megallapithaté, hogy a paradicsomtorkély asvanyi
anyagokban gazdag, a Mn kivételével minden értékében felilmulja a buzadarat, amely a tobbi
gabonamaghoz hasonléan Ca-ban és Na-ban viszonylag szegény, de P-ban gazdag. A mért

eredmények a Zn kivételével tobbnyire a vart eredményeket hoztak.

4.2. A paradicsomtorkdly + btizadara keverékszilazs takarmanyozasi értéke

4.2.1. Taplaléanyag-tartalom

Az erjesztett paradicsomtOrkolyt és buzadara keverékét tartalmazé horddkat a baranyhizlalasi
kisérletben az etetésekhez nyitottuk fel. Minden hordéban 3 helyrdl vettiink mintat, az anyag
tetejérdl, kozepébol és aljabol, valamint mintavétel tortént a homogén keverékbdl. A
taplal6anyagok analiziseredményét a 4. tablazatban Gsszegeztem.

A tablazatbol lathatd, hogy a paradicsomtérkoly-buzadara keverék mintak meglehetsen
inhomogének, amely tény nemcsak a szarazanyag-tartalombol, hanem az Gsszes tobbi paraméterbdl
is kovetkezik. A paraméterek szoérasértékeibdl pedig megallapithatd, hogy nemcsak a hordék
kozott, hanem a hordékon beldl is nagyfoka eltérések mutatkoznak. Ennek oka lehet, hogy a
buzadara bekeverése nem volt tokéletes. Tovabbi problémat okozhatott a tervezettnél tobb
paradicsomtorkoly  bekeverése, amely egyenetlentl oszlott el. A paradicsomtorkoly nagy

nedvességtartalma és rendkiviil apré szemcsemérete megnehezitheti a homogén keverést, hiszen
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koénnyen tapad, a hozzakevert bizadara nem szivja fel elég gyorsan a nedvességet. Tovabbi oka

lehet az eltéréseknek az inhomogén mintavétel, amit a fenti sajaitossagok okozhatnak.

4. tablazat: A paradicsomtorkoly-buzadara keverék szilazsok mért taplaléanyag-tartalma (n=4)

1. hordo 2. hordo 3. hordo 4. hord6

Szarazanyag 311£4,80° 299+9,00° 28615,44° 301+£3,68"
Nyersfehétje, g/kg sza 157£3,16 162+3,36™ 164+2,98" 1584244
Nyerszsit, g/kg sza 50,21+6,10° 91,4+8,24" 84,2+4,94° 83,914.41°
Nyersrost, g/kg sza 23617,14° 23519,73* 270%6,62° 25942 28"
Nyershamu, g/kg sza 29,2+0,78" 29,1£0,91* 30,840,87" 29,1£0,34
NDF, g/kg sza 370+11,6° 384+14.4° 41619,61° 393%9,60"
ADF, g/kg sza 292+791° 299+17,0* 352£6,15" 335+2,38"
ADL, g/kg sza 135£2,79* 140+£8,37* 181+£06,74° 166+3,63"
Cukor, g/kg sza kha kha 1,8310,72 1,4610,01
Keményitd, g/kg sza 34118,601 297%* 269* 284*

sza = szarazanyag; *elegyminta adata; kha — kimutatasi hatar alatt.
abeAzonos soron belili eltérd betijelek szignifikdns eltérést jeleznek (p<<0,05).

Az eltéréseket az el6bbieken kiviil okozhatja a paradicsomtorkoly nagy nedvességtartalmabol
ad6do csurgaléklé képzédés. A tervezett szarazanyag-tartalmat (35%) nem értiik el, mivel tobb
torkolyt hasznaltunk. Az 6sszekevert anyag szarazanyag-tartalma ugyan optimalis az erjedéshez, de
nem tekinthet idealisnak a csurgaléklé keletkezése szempontjabol. A csurgaléklé a hordokbodl a
lezaras ellenére is kifolyt, ami miatt valtozhattak a taplaléanyag-aranyok a keverékben, ez is
okozhatta a hordok kézotti eltér eredményeket.

A keverék szilazs taplaléanyag-tartalma megfelelt az elvarasainknak, mivel a szilazs nyersfehérje-,
nyerszsir-, nyersrost- és nyershamu-tartalma a vart értékek kortul mozgott. Nagyobb, a szamitott
értékhez képest negativ iranyd eltérést a keményitStartalomban tapasztaltunk a fenti okokra
visszavezethetéen. A szilazsok cukortartalmat csak két hordd esetében tudtuk mérni, a masik két
hordé esetében a cukortartalom a kimutatasi hatar alatt volt, ami az erjedés kovetkezménye.

Az egyes rostfrakciokat tekintve kisérletiinkben a szilazs NDF-tartalma csékkent jelent6sebb
mértékben. Mas szerz6k (WU et al., 2014) a paradicsomtorkoly 90 napos erjedése alatt az NDF-en
kivil kisebb ADF-tartalmat talaltak. Véleményiik szerint az NDF- és ADF-tartalom csokkenése a
novényi sejtfal lebomlasanak kévetkezménye, és az emészthetetlen névényi anyag hidrolizisét jelzi,

ami a szilazs energiatartalmanak novekedését okozhatja. Ugyanerre a megallapitasra jutottak
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BASSO et al. (2012), akik a hemicelluléz-tartalom jelentés mértékd csdkkenését enzimatikus és
savas hidrolizissel magyaraztak. Véleménytk szerint mind a savas, mind az enzimatikus hidrolizis
az anyag NDF-tartalmanak csékkenésének iranyaba hat6 tényez6k.

MAHERI-SIS et al. (2012) az el6bbi szerzékkel ellentétben azt tapasztaltak a paradicsomtorkoly
erjesztéses tartositasa soran, hogy az anyag NDF- és ADF-, valamint nyerszsirtartalma névekedett,
mig a nyersfehérje-tartalma csokkent. Ezen valtozasokat az erjedés soran keletkezd szerves
savaknak tulajdonitottak. A paradicsomtorkoly nagyobb hemicelluléz- és  celluléztartalma
kovetkeztében azonban csokkent a sejtfal bendébeli lebonthatésaga. A szerzék felhivtdk a
figyelmet arra, hogy a lebonthatésagot az alapanyag eltérd sejtfal- és pektin-tartalma befolyasolja.
Tobb szerzé ramutatott, hogy a silézaskor uralkoddé hémérséklet, az alapanyag szarazanyag-
tartalma, az alkalmazott sil6zasi adalékanyagok, valamint a kémbhatas szignifikans hatassal lehetnek

az erjesztett anyag taplaléanyag-tartalmara (WEISS etal., 1997, ABDOLLAHZADEH et al., 2010).

4.2.2. Az erjesztett takarmanykeverék energia- és metabolizalhat6 fehérjetartalma

Korabbi fejezetben, a 3. tablazatban a friss paradicsomtorkoély, valamint a keveréshez hasznalt
buzadara kiszamitott energia- és metabolizalhaté fehérjetartalma alapjan kiszamitottam a
paradicsomtorkoly-buzadara keverék ugyanezen értékeit. Mivel a keverék emészthet6ségi értékei
nem ismertek, a két alapanyag emészthetSségi értékeit a keverék szarazanyag-aranyara
vonatkoztatva atszamitottam az eredeti keverési arany szerint (80:20 paradicsomtorkoly:buzadara).

A szamitott értékeket az 5. tablazat tartalmazza.

5. tablazat: A paradicsomtorkoly-buzadara keverék szilazsok energia- és metabolizalhaté fehérje-

tartalma
1.hord6 | 2.hordé | 3.hordé | 4.hordé | Atlag | Szoris
NEm, MJ /kg sza 0,60 0,81 0,61 0,68 0,62 0,11
NEg, MJ/kg sza 4,09 4,28 4,10 4,17 4,11 0,10
MFE, g/kg sza 95,1 92,8 92,4 91,9 93,0 1,10
MFEN, g/kg sza 101 104 105 102 105 3,88

sza = szarazanyag; NEm = életfenntarté netto energia; NEg = sulygyarapodasi netto energia; MFE =
energiafiigeé metabolzalhaté fehérje; MFN = nitrogénfiiggé metabolizalhat6 energia

4.2.3. A takarmanykeverék szilazs erjedési jellemzdi
A taplaléanyag-tartalomhoz hasonlé eltérések az erjedési paraméterek esetében is visszakdszonnek

mind hordok kézott, mind ugyanazon hordon belil (6. tablazat).
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A szilazsok kémhatasa mind a négy hordé esetében megfelels (5,0 alatt), az elsé hordé kivételével
a kémhatasok igen jonak mondhatok, hasonldak egy j6 mindségti kukoricaszilazs ugyanezen
értékéhez. Az 1. és 4. hordo erjedési paraméterei alapjan a paradicsomtérkoly-buzadara keverék
kozepes erjedési intenzitassal erjedd keverék, mig a masik két hordé erjedési eredményet alapjan
még ez a kevés erjeszthetS szénhidrat-tartalommal rendelkez6 alapanyag is képes intenziv, a
kukoricaszilazséhoz hasonlé erjedésre. Ezt bizonyitja az igen magas savtartalom (107, illetve 119

g/kg szarazanyag).

0. tablazat: A paradicsomtorkoly-buzadara keverék szilazsok erjedési paraméterei (n=4)

1. hordo 2. hordo 3. hordo 4. hord6
pH 4,44%0,06° 4,13+0,15" 3,96%0,05 4,2140,09°
Tejsav, g/kg sza 22,242 58" 61,9£11,39° 62,1£6,32¢ 43,444 87"
Ecetsav, g/kg sza 41,8+237" 36,7£6,56" 22,4+4 59 39,944 42°
Propionsav, g/kg sza 1,67£0,18" 1,374+0,13* 1,87£0,37° 1,38+0,11°
Vajsav, g/kg sza 0,56+0,18" 7,5619,27 32,9£8,83 4,29+3.78"
Tejsav/ecetsav 0,53%0,06 1,77£0,66° 2,82+0,32¢ 1,12+0,08"
Osszes sav, g/kg sza 66,7427 107+13,9¢ 119+4.11¢ 88,0+8,77°
NHs-N, % ’a 15,9140,49¢ 14,4£0,37 13,5+0,57* 15,0£0,24°
nyersfehérjében

sza = szarazanyag;
abeAzonos soron belili eltérd betijelek szignifikdns eltérést jeleznek (p<<0,05).

Bar az Osszes savtartalom magas, az egyes savak mennyisége nem idedlis, amit a kissé alacsony
tejsav/ecetsav arany is bizonyit. WARD - ONDARZA (2008) szerint az alacsony szarazanyag-
tartalmu szilazsok erjedése elnyulik, ami nagyobb ecetsav-tartalommal jar. Véleményiik szerint 32%
szarazanyag-tartalom alatt legfeljebb 55% esély van vajsavmentes szilazst késziteni. Ennek
kovetkezménye lehet az 6sszes hordd esetében mért igen nagy ecetsav-tartalom, amely csak a 3.
hordé esetében kozeliti meg a j6 minéségh szilazsokra jellemz6 15%-o0s értéket (savtartalom %-os
értékei a 7. tablazatban lathatok).

A 2. és 3. hordo esetében igen kedvezd, alacsony kémhatast mértiink, ennek ellenére ebben a két
hordéban mértiik a legnagyobb vajsavtartalmat. A klosztridiumok felhasznaljak a tejsavat,
szarazanyagot, fehérjét és energiat, amelyekbdl vajsavat, ecetsavat, szén-dioxidot, hidrogént,
amméniat és biogén aminokat allitanak elé (SZUCSNE, 2007). A vajsav az alacsony szarazanyag-
tartalom kovetkeztében jelenhetett meg a keverékben, a szarazanyag-tartalom novelésével nagyobb
esélyink van vajsavmentes szilazst késziteni. A klosztridiumokat tobbek kozott a kémhatassal

tudjuk kiszoritani az erjedésbdl, ennek ellentmond azonban az altalunk mért alacsony kémhatas. A
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vajsav csupan egy hordé esetében volt kell6en alacsony (1. hordd). A propionsav szintén alacsony
szarazanyag-tartalmua szilazsokban jelenhet meg, és bizonyos klosztridium-torzsek mikodésének
végterméke lehet. Jelen erjesztési kisérletben tapasztalt propionsav-tartalom azonban egyik kezelés

esetében sem tekintheté magasnak.

7. tablazat: A paradicsomtorkoly-buzadara keverék szilazsok savtartalmanak %-os eloszlasa

1. hordo 2. hordo 3. hordo 4. hord6
Tejsav, % 33,0 57,0 51,2 48,2
Ecetsav, % 62,2 33,8 18,4 433
Propionsav, % 2,48 1,26 1,54 1,53
Vajsav, % 0,83 6,97 27,2 4,77

A szilazsban a nagy ammonia-N-koncentracié a fehérje-lebomlast tikrozi. A nagymértékd
proteolizis negativ hatassal van a kér6dzok nitrogénhasznositasara (VAN VUUREN et al., 1995).
A szilazs kémhatasanak emelkedésekor a fehérjebontas mértéke névekszik (CARPINTERO et al.,
1979). Az ammoniatartalom mind a négy hordoban elérte és meghaladta az UMANA et al. (1991)
altal javasolt 11%-os értéket, ami fehérjebomlasra utal. Ennek a ténynek azonban ellentmond a
hordok esetében mért alacsony és kedvez6 kémbhatas.

Az erjesztés soran tapasztalt ellentmondasok (alacsony kémhatas mellett tapasztalt magas
vajsavtartalom és emelkedett ammonia-koncentracié, alacsony cukortartalom ellenére végbement
intenziv erjedés) bizonyitjak, hogy nem tudunk eleget a paradicsomtérkoly erjedésdinamikajarol,

ennek megismerésére tovabbi kisérletek elvégzése lenne indokolt.

4.2.4. Az erjesztett takarmanykeverék asvanyianyag-tartalma

A keverékszilazs makro- és mikroelemeinek vizsgalati eredményeit a 8. tablazatban kézlom. Az
asvanyianyag-tartalom méréséhez is mintat a hordé 3 mélységébdl valamint az Osszekevert
hordoétartalombol vettiink.

Az erjedés soran az asvanyianyag-tartalomban kismértéki valtozas figyelheté meg. A szilazsban, a
kiindulé keverékhez viszonyitva nagyobb Ca-, P-, Mn- és Zn-tartalmat és kisebb K-tartalmat
talaltunk. Az eltérések nem jelentenek lényeges valtozast, kijelenthetd, hogy az erjesztéssel a

szilazsban a £6 makro- és mikroelemek mennyisége nem valtozott.
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8. tablazat: A paradicsomtorkoély és buzadara erjesztett keverékének mért dsvanyianyag-tartalma

Elem Szilazs

K, g/kg sza 4,87%0,20
Na, g/kg sza 0,29+0,02
Ca, g/kg sza 2,6610,10
Mg, g/kg sza 2,41£0,05
P, g/kg sza 4,1810,02
Cu, mg/kg sza 8,79+0,14
Mn, mg/kg sza 51,8+0,56
Zn, mg/kg sza 32,210,51

sza = szarazanyag.
4.3. A paradicsomtorkoly+buzadara keverékszilazs etetése baranyokkal -

Hizlalasi kisérlet

4.3.1. Szoktatasi idGszak tapasztalatai

A szoktatasi id6szak alatt folyamatosan emeltik a paradicsomtorkoly részaranyat a baranyhizlalo
taphoz viszonyitva. Kezdetben 6sszekevertik a kétféle takarmanyt arra szamitva, hogy a tap
megszivija magat a szilazs nedvességével és izletesebbé teszi a szilazst a baranyok szamara. Azonban
az atnedvesedett szilazs-tap-keverék Osszetomorodott az etetébe. Emellett azt tapasztaltuk, hogy
az allatok szivesen ropogtattak a tapot, és az elazott tapot nem kedvelték az allatok. Fenti okok
miatt ezt kévetéen, de még a szoktatasi idészak alatt a szilazst és a tapot elktlonitetten etettik, {gy

az allatok szabadon valaszthattak, hogy éppen melyiket fogyasztjak szivesebben (2. dbra).

2. abra Az erjesztett paradicsomtorkoly etetése baranyokkal
(Forras: Sipiczki))
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4.3.2. Naturalis mutatdok alakulasa

Mértiik a baranyok sulyat a kisérlet beallitasakor, valamint hetente, illetve a kisérlet befejezésekor
(46. nap). Jelzett id6 alatt mértik a napi takarmanyfelvételt. A kisérlet eredményeit a 9. tablazat
Osszegzi.

A vizsgalatok ideje alatt nem tortént elhullas, a baranyok egészségesek voltak.

A kisérleti csoportban a takarmanyértékesités gyengébb volt mint a kontrollcsoportban. Figyelembe
kell azonban venni, hogy a kisérleti csoport a szilazs nagyobb nedvességtartalma kovetkeztében
fogyasztott tobb takarmanyt. Ezért az egyes takarmanyfelvételi értékeket azonos elven kell
szamitani. Bz a k6z0s alap a 1égszarazanyag-tartalom. Ha a paradicsomtorkoly-bazadara keverék
szilazst a tap, illetve a széna légszarazanyag-tartalmahoz igazitjuk (szilazs szarazanyag-tartalma 295
g/kg volt, a légszarazanyag-tartalom 883 g/kg) akkor a kisétleti jerkék takarmanyértékesitése
4,3240,19 kg/kg, mig a kosoké 3,4510,39 kg/kg volt. Ezekkel az adatokkal értékelve a fajlagos

takarmanyfelhasznalast megallapithato, hogy a szilazst fogyaszté csoport jobb eredményt ért el.

9. tablazat: A baranyhizlalasi kisérlet eredményei

Kontrollcsoport Kisérleti csoport
Jerkék Kosok Jerkék Kosok

Allatlétszam, n 6 6 6 6
Indulé suly, kg 18,612,07 19,740,67 19,1£2.23 19,941,09
Zar6 sily, kg 30,8+2,17° 34,841,63" 32,5+2,83 36,3+4,30°
Napi stlygyarapodas, g 264+31,5° 329+32,4% 292:+24 4 355+90,9"
Takarmany-felvétel, 65,512,80 7494124 93,2+13,5 90,9423.8
kg/allat/teljes id6szak

Barany nevel6tap 50,1+3,54 59,8+1,63 38,7+4,98 40,1+4,33

Lucernaszéna 15,4211 15,1£2,30 - -

Szilazs - - 54,5+19.9 50,8+24,1
gafirményértékesités, 5,39+0,23% 4,9440,08° 6,94+1,01° 5,54+1,77

g/kg

b Azonos soron belili eltéré betdjelek szignifikans eltérést jeleznek (p<0,05).

A kisérleti csoport allatai mindkét ivar esetében nagyobb sudlygyarapodast értek el a

kontrollcsoporthoz képest, a valtozas nem jelent szignifikans eltérést. A 3. abran jol lathato, hogy

a kisérleti csoport végsulya mindkét ivar esetében meghaladta a kontrollcsoport allataiét.
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3. abra A baranyok testsulyanak alakulasa a hizlalasi id6szak alatt

Ahogy el6z6ekben elemeztem a kisérleti csoport takarmanyfelvétele meghaladta a
kontrollcsoportét, aminek oka az etetett takarmanyok eltéré szarazanyag-tartalma.

A 9. tablazatban szereplé eredmények alapjan a négy csoport tényleges szarazanyag- valamint
fehérjefelvételét a 4. és 5. abran mutatom be. A kontrollcsoport allatai tobb szarazanyagot és
fehérjét fogyasztottak, mint a kisérleti csoportok baranyai, ennek ellenére kisebb sulyt értek el a
hizlalasi id6 végére. Ennek oka lehet, hogy a kontrollcsoportban a baranyok a lucernaszéna-felvétel

kovetkeztében tobb rostot fogyasztottak, mint a kisérleti csoport tagjai.

A szarazanyag-felvétel alakulasa (kg)

Kontroll kosok

Kontroll jerkék Kisérleti jerkék  ——Kisérleti kosok

kg
1,8

R—
L / /

1,0

0,8 =

0,6 . . .
1. hét 2. hét 3. hét 4. hét 5. hét 6. hét 7. hét

4. abra A szarazanyag-felvétel alakulasa a kilonb6z6 csoportokban (kontroll: tap+széna, kisérleti:
paradicsomtorkoly-buzadara keverék szilazs+tap)

25



A fehérjefelvétel alakulasa (g)

Kontroll jerkék Kontroll kosok Kisérleti jerkék ——Kisérleti kosok

280
260

240 _——

220 — —

o0 // %
180

160

o //_/

120

100 . . .
1. hét 2. hét 3. hét 4. hét 5. hét 6. hét 7. hét

5. abra A fehérjefelvétel alakulasa a kiilénb6z6 csoportokban (kontroll: tap+széna, kisérleti:
paradicsomtorkoly-buzadara keverék szilazs+tap)

A kontrollcsoport tap- és szénafelvétele tobbé-kevésbé kiegyenlitett volt, joval nagyobb eltérést
talalunk a szilazst fogyaszté kisérleti csoportban (9. tablazat). A kisérleti jerkék és kosok kézott is
volt olyan allat, amely feltehet6en nem szivesen fogyasztotta a paradicsomtérkolyt, de véleményem
szerint kell6 szoktatissal a paradicsomtorkoly felhasznalhaté a baranyhizlalasban a naturalis
mutatok romlasa nélkil.

Korabbi vizsgalatban (OMER — ABDEL-MAGID, 2015) megallapitottak, hogy névendék
baranyokban a paradicsomtorkoly aranyanak novelése az adagban (0, 5, 10 és 15% szaritott
paradicsomtorkoly) javitja a sulygyarapodast, a takarmanyértékesitést, viszont negativ hatast
gyakorolt az allatok szarazanyag-felvételére. Az utdbbit a paradicsomtorkoly izronté hatasaval,
valamint a béltraktuson valé lassabb athaladasaval magyaraztak. GEBEYEW et al. (2015) szerint a
takarmanyfelvételt és az emészthet&séget befolyasold egyik legfontosabb faktor a takarmany NDF-
tartalma, mivel hatdssal van a bendételitettségre és erds korrelacioban all a kérédzés idejével. A
paradicsomtorkoly takarmany-felvételt ronté hatasat masok nem igazoltak. MESHGINSHAHR -
ESTEGHAMAT (2015) baranyokkal, valamint WEISS et al. (1997) tejel6 tehenekkel végzett
kisérletében a paradicsomtorkoly etetésekor a kontrollcsoporttal azonos szarazanyag-felvételt
tigyeltek meg.

Az elébbiekben idézett szerz6k (MESHGINSHAHR — ESTEGHAMAT, 2015) kilonb6z6
aranyban (0; 10; 15 és 20%) kevertek szaritott paradicsomtérkolyt 32 darab, 35,51 1,4 kg testtémegt
barany adagjaba. Kisérletiik célja az atlagos napi suilygyarapodas, az atlagos napi szarazanyag-

felvétel és a takarmanyértékesités megismerése volt. Az atlagos napi sulygyarapodas és a
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takarmanyértékesités a 15% szaritott paradicsomtorkolyt tartalmazé adagban szignifikinsan
kedvezobb értéket ért el a tobbi kezeléshez képest, mig az atlagos napi szarazanyag-felvétel a 10%
paradicsomtorkolyt tartalmazé csoportban volt a legkedvezobb, de ez nem jelentett szignifikans
eltérést. A szerzOk szerint a paradicsomtorkoly alkalmazasaval az allatok NDF- és nyersfehérje-
sziikséglete részben kielégitheté az allatok teljesitményére gyakorolt negativ hatasok nélkdil,
raadasul felhasznalasaval a tej- és histermelés gazdasagossaga javithato.

A paradicsomytorkoly etetését és takarmanyozas-élettani hatasit FONDEVILA et al. (1994)
behatdan, két kisérletben is tanulmanyoztak. Az elsé kisérletben a paradicsomtorkélyt névekvé
aranyban keverték baranyok adagjaba, mig a masodik kisérletben szarazanyag-alapon megadott
20% kezeletlen és lagos kezelésen atesett paradicsomtorkolyt kevertek az allatok adagjaba. Mindkét
kisérletben vizsgaltak a N-retenciét, mig a masodik kisérletben ezt kiegészitették az allatok
szarazanyag- és szervesanyag-felvételének vizsgalataval is. Bzt kovet6en a masodik kisérletben
alkalmazott adagokkal hizlalasi kisérletet allitottak be. Megallapitottak, hogy a N-retencié
névekedett a 10% (szarazanyag alapon megadva) paradicsomtorkdlyt tartalmazé csoportban a
kontrollcsoporthoz képest, mig a paradicsomtorkoly aranyanak tovabbi novelésének mar nem volt
szamottevé hatasa. A masodik kisérletben a paradicsomtérkoly (20% szarazanyag alapon megadva)
etetésekor nagyobb N-retenciot figyeltek meg. A 6 hetes hizlalasi kisérlet eredményei alapjan a
paradicsomtorkolyt vagy szojadarat tartalmazé csoportok kézott nem volt szignifikans kilonbség
a szarazanyag-felvételben. Az atlagos napi sulygyarapodasban és a takarmanyértékesitésben nem
talaltak eltérést a csoportok kézott.

Egy korabbi vizsgalatban (HARB, 1986) awassi baranyokkal 10, 20 és 30% paradicsomtorkoly-
tartalmu adag etetésének hatasat tanulmanyozta. A baranyok végsulyaban nem volt szignifikans
eltérés a kezelések kozott, mig az atlagos napi sulygyarapodas a 10% paradicsomtorkolyt tartalmazo
adag etetésekor szignifikansan kisebb volt a masik két kezeléshez képest. Tovabbi kisérletében az
arpa 25, 50 és 75%-at helyettesitette paradicsomtorkéllyel. A paradicsomtorkély névekvé aranya
bekeverésével parhuzamosan csokkent az allatok végsulya, a napi atlagos stlygyarapodas, valamint

a takarmanyértékesités.
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5. Kovetkeztetések, javaslatok

A paradicsomtorkoly-buzadara keverék az alacsony cukortartalom ellenére erjeszthetd. Az erjesztés
el6tt nagyon fontos a paradicsomtorkoly és a szarazanyag-tartalom névelését szolgalé buzadara
homogén, tobb lépésben wvaldé Gsszekeverése. Ehhez megfontolandé a frissen bekevert
paradicsomtorkoly-gabonadara  keverék r6vid idejd  pihentetése, ami lehetSséget adna a
paradicsomtorkolyben 1év6é viz minél jobb felszivasara. Tovabbi vizsgalatok sziikségesek a
paradicsomtorkoly és gabonadara optimalis aranyanak megallapitasahoz. A vizsgalatomban
hasznalt arany feltételezhet6en tul szlk volt, azaz tébb buzadara sziikséges a paradicsomtorkoly
szarazanyag-tartalmanak noveléséhez. Ezzel valészint elkertlhet6 lenne a csurgaléklé keletkezése
is, ami a keverékekben a taplaléanyagok aranyainak valtozasat idézi el6.

A szilazs etetése el6tt érdemes szoktatasra id6t hagyni. A kisérleti tapasztalatok alapjan a baranyok
kevesebb mint egy hét alatt hozzaszoktak és utana mar szivesen fogyasztottak a szilazst.

A novekvé szilazsfelvétel mellett kisebb mennyiségli nevelStapot ettek az allatok, ami gazdasagi
szempontbdl kedvezének tekinthets. A kisebb abrakfelvétel ellenére a baranyok sulygyarapodasa
meghaladta a kontrolltarsaikét, aminek kovetkeztében nagyobb volt a szilazst fogyaszté baranyok
hizlalaskori végsulya. A modellkisérlet kedvezé eredményeinek megerdsitéséhez érdemes lenne
nagytzemi hizlalasi vizsgalatokat beallitani. Emellett a paradicsomtérkoly erjesztéses tartositasaval
eléallitott szilazs takarmanyozasi értékének jobb megismerése érdekében emészthetSségi illetve
bendébeli lebonthatésagi vizsgalatok elvégzése is fontos lenne. Ez tenné lehetévé, hogy mért
adatok birtokaban szamolhassuk ki a szildzs nettdé energiaértékét valamint metabolizalhato
fehérjetartalmat.

A tenyészallatok termékenyités el6tti flushingolas id6szakaban indokolt lehet a paradicsomtérkolyt
elény6s tulajdonsagai miatt (pl. likopin és karotin-tartalom) kiprobalni és ezzel a juhagazatban

béviteni a paradicsomtorkoly szilazs felhasznalasi lehetéségét.
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6. Osszefoglalas

Az allattenyésztési kiadasok jelentés részét képezd takarmanyozasi koltségek csokkentésének
moédjat jelentheti a mezégazdasagi melléktermékek felhasznalasa. Ezek egyike a nagy
mennyiségben, de szezonalisan keletkezé paradicsomtorkoly, amely taplaldanyag-tartalman tal
szamos biologiailag értékes vegyiletet tartalmaz. Frissen szamos allatfaj kéztiik a baranyok szamara
is kival6 takarmany lehet. Felhasznalasat neheziti, hogy a paradicsomtorkoly szezonalisan
keletkezik, ami nem esik egybe a baranyhizlalas id6szakaval. Ezért a paradicsomtorkoly
baranyhizlalasban valé felhasznalasa dontSen a torkoly erjesztve torténd tartdsitasaval lehetséges.
Diplomamunkam célja a paradicsomt6rkoly, mint konzervgyari melléktermék bazadaraval torténd
erjesztésének kiprobalasa, a keletkez6 szilazs takarmanyozasi értékének megallapitasa valamint a
kész szilazs etetése baranyokkal. Célom annak megallapitisa, hogy a valasztott baranyok az
erjesztett paradicsomtorkoly + buzadara keverékét fogyasztva milyen eredménnyel hizlalhatok,
figyelembe véve a naturalis mutatokat, az egészségi allapotot, az esetleges elhullast.

A baranyhizlalasi kisérletben etetni kivant szilazshoz a friss paradicsomtorkélyt a hatvani
Aranyfacan Product Kft. bocsatotta rendelkezéstinkre. A frissen keletkezett paradicsomtorkoly
nagy nedvességtartalma miatt buzadarat alkalmaztunk a nagyobb szarazanyag-tartalom, a
csurgaléklé keletkezésének elkertilése, valamint a takarmany energia- (konnyen emészthetd
szénhidrat-) tartalmanak noévelése érdekében. Az alkalmazott arany 20% (eredeti anyagban) volt.
Az dmlesztett, friss alapanyagot 220 liter Grtartalmu mdanyag hordékba tapostuk, majd taroltuk. A
hordodkat csavaros tetével és fém csatos zarral fedtitk be az anyag légmentes zarasanak biztositasa
érdekében. A hatvani telepen mintat vettiink a friss paradicsomtorkolybél, a buzadarabol, valamint
a friss keverékbdl laboratoriumi vizsgalatok céljabol. Késébb, a baranyokkal végzett etetési kisérlet
soran a hordok nyitasakor is mintat vettiink az erjesztett keverékbol.

Szamos paramétert vizsgaltunk a kiindulasi anyagokban (paradicsomtorkoély, buzadara, keverék)
valamint az erjesztett takarmanyban. Igy a taplaléanyagokat (szarazanyag, nyershamu, nyersfehérje,
nyerszsir; - nyersrost; - NDF, ADF, ADL, keményit6, cukor), a makro- és mikroelemeket. A
szilazsban az egyes erjedést jellemz& paramétereket (pH, tejsav, ecetsav, propionsav, vajsav,
ammonia) vizsgaltuk.

A buzadara paradicsomtorkolyhoéz keverése kisebb mértékben csokkentette a nyersfehérje-
tartalmat, mint a rosttartalmat, ami a hizlalds szempontjabdél kedvezének tekinthetd. A
paradicsomtorkoly nyerszsirtartalma a keverékben ugyan csokkent, azonban még igy is kedvezének
itélhet, ami pozitiv hatassal van az energiatartalomra. A paradicsomtorkély nagy NDF-; ADF- és
ADL-tartalmat a buzadara torkolyhoz keverése kedvez6 iranyban csokkentette. A keverék

energiatartalma hasonlé egy viaszérésben betakaritott kukoricaszilazshoz. A paradicsomtérkoly-
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buzadara keverékben a tervezett szarazanyag-tartalmat (35%) nem értiik el, mivel t&bb térkolyt
hasznaltunk. Az Osszekevert anyag szarazanyag-tartalma ugyan optimalis az erjedéshez, de nem
tekinthet6 idealisnak a csurgaléklé keletkezése szempontjabdl. A paradicsomtorkoly-buzadara
keverék az alacsony cukortartalom ellenére erjeszthets volt. A keverékszilazs taplaléanyag-tartalma
megfelelt az elvarasainknak, mivel nyersfehérje-, nyerszsir-, nyersrost- és nyershamutartalma a vart
értékek koril mozgott. Megjegyzends, hogy az egyes paraméterek értékei nagy szorast mutattak,
nemcsak a hordok k6zott, hanem a hordékon belil is nagyfoku eltérések mutatkoztak. Ennek oka
lehet, hogy a buzadara bekeverése nem volt t6kéletes. Tovabbi problémat okozhatott a tervezettnél
tobb paradicsomtorkdly bekeverése, amely egyenetlentl oszlott el. A szilazsok kémhatasa mind a
négy hordo esetében megfelel6 (5,0 alatt) volt. Bar az Gsszes savtartalom magas volt, az egyes savak
mennyisége nem tekinthetd idedlisnak, amit az alacsony tejsav/ecetsav ardny valamint a nagyobb
vajsavszint is bizonyit.

A kontrollcsoportban a baranyok tobb szarazanyagot és fehérjét fogyasztottak, mint a kisérleti
csoportok baranyai, ennek ellenére kisebb sulyt értek el a hizlalasi id6 végére. A kisérleti csoport
végsulya mindkét ivar esetében meghaladta a kontrollcsoport allataiét. A valtozasok nem jelentettek
szignifikans eltérést.

Az eredmények alapjan megallapithatd, hogy a buzadaraval erjesztett paradicsomtorkoly megfelels
takarmany, az allatok teljesitményére gyakorolt negativ hatasok nélkil alkalmazhaté a

baranyhizlalasban.
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