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Tematika

l. A precizios takarmanyozas jelentosége
1. Az élelmiszer-eldallitas globalis trendjei, az élelmiszertermelés jelenlegi és varhato helyzete.
2. Milyen problémakkal, kihivasokkal allunk szembe?
3. Mi az a precizios takarmanyozas és milyen Gsszefliggései vannak a precizids allattartassal?

1. A takarmanyok fontosabb nutritiv hatasi makrotaplaléanyagai
1. N-tartalma anyagok
2. Lipidek
3. Szénhidratok

I11. A takarmanyok taplaléértéke és a taplaléanyagok értékesiilése
1. A takarmanyok energiaértékelése
2. A fehérjeforgalom jellegzetességei

IV.  Modern takarmanyozasi ismeretek attekintése
1. Takarményozasimmunologia
2. Molekularis takarményozas
2.1. Nutrigenetika, Nutrigenomika
2.2. Epigenetika, Epigenomika
3. Kitekintés a kutatasi eredmények gyakorlati jelentdségébe

V. Precizios takarmanyozas a gyakorlatban
1. Precizids technologidk alkalmazasa a sertés és baromfi fajok takarmanyozasaban
2. Precizios technologidk alkalmazasa kérddzOk takarmanyozasaban



Témakorok
rovid attekintése

A tananyag elsé részében ismertetjiik a precizios takarmanyozas fogalmat és jelentéségét, valamint a
problémakort, amelyre megoldasi lehetéségeket kinal a precizios technologia:

e az ¢lelmiszertermelés és a globalis demografiai folyamatok Osszefiiggései

e az allati eredetli ¢lelmiszerek eldallitasanak feltételei, valamint a természeti kdrnyezetre gyakorolt
hatasuk

e nincs precizids takarméanyozas precizios allattartas nélkiil

A tantargy masodik témakorében a takarmanyok fontosabb nutritiv makrotaplaléanyagait tekinti at,
amely hozzasegiti az olvasot ahhoz, hogy:

o ttekintse a kiilonboz6 kémiai karakterii taplaléanyag csoportokat
e megismerje azok takarmanyozasi jelentoségét
e tisztazza szerepiiket a rendkiviil bonyolult, Gsszetett és egymasra épiilé anyagcesere-folyamatokban

A tantargy harmadik témakore a klasszikus takarmanyozasi ismeretek segitségével mutatja be a
kérodzo és monogasztrikus fajok takarmanyainak taplaloértékét és azok értékesiilését:

e mit jelent az energetikai érték és mi a jelentdsége a takarmanyokra vonatkoztatva
e milyen fobb jellegzetességei vannak a fehérjeforgalomnak, amelyek befolyasoljak a hatékony
termelést

A tantargy negyedik témakore a klasszikus takarmanyozasi ismereteket egésziti ki a legfrissebb
takarmanyozasi kutatasok eredményeivel:

e milyen Osszefliggés van a takarmanyozas €és az immunologia kozott?
e hogyan kapcsolodhat Ossze a takarmanyozas és a molekularis genetika?
e hogyan jelennek meg a mindennapi €letiinkben a kutatasi eredmények?

A tantargy otodik témakore a precizios takarmanyozasi megoldasok technologiai megoldasait mutatja

be:
e precizios takarmanyozasi kutatasok és azok gyakorlati felhasznélasa a sertés €és a baromfi fajok
esetében
e precizidés takarmanyozasi kutatdsok ¢és azok gyakorlati felhasznalasa a kér6dzé fajok
vonatkozasdban
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1. A takarmanyok fontosabb nutritiv hatasu makrotaplaloanyagai @

A precizios takarmanyozas szamos részteriilete Klasszikus takarmanyozasi ismeretekre épiil, illetve azt
egésziti ki 4j tudomanyos eredmények gyakorlati jelentéségével. Az egyik ilyen fontos ismeretanyag a
takarmanykomponensek kémiai Osszetételénck pontos ismerete a gazdasigi

haszonallatok taplaloanyag-sziikségletének kielégitése érdekében.

A takarmanyok kémiai Osszetételének meghatarozasa analitikai modszerekkel torténik (Weendei analizis)

laboratoriumi koriilmények kozott.

{A Weendei analizis a takarmanyokban 1évé taplaléanyagok meghatarozasara‘I

| |
I kidolgozott laboratoriumi vizsgalati modszer. A kiillonb6z6 kémiai karaktert taplaloanyagl

: csoportokat a gyakorlati takarmanyozas céljainak megfelel6 modon valasztja el, ezért ezI
I\ az alapja a taplaloanyagok csoportositasanak (1. dbra). ,'
N e o o o o ot B o o o o o o o P o o o o T B o o o o o o T o o o o ot o o o e -

A vizsgalatok megbizhatosiga megfeleld, azonban jellemzden rendkiviil id8-, és koltség igényes. A
precizios allattartas (és szerves része a preciziés takarményozis) azonban a ,,gyoOrs
dontések asztala”, ezért a klasszikus analitikai modszerek mellett (Weendei analizis) olyan 1j, gyors

vizsgalati eljarasok keriiltek elétérbe (Isd. V. fejezet), amelyek lehetévé teszik az azonnali reagalast.

pl: NIR-alapon miik6odoé intelligens takarmanykevero-Kioszto kocsi jelzése a receptiaratél valo eltérésrol

a bekevert takarmanyadagban a komponensek osszetételének kiilonbsége milyen termelésben

megfigyelheté kovetkezményt fog eredményezni? [([oMAVARCI[F40)]

A takarmanyok taplaloértéke kémiai Osszetételiiktol és a taplaléoanyagok biologiai
hasznosulasatol fiigg. Ezért fontos a korrekt informaci6 a takarmanykomponensek valos

Osszetételérol.

TAKARMANY = ViZ + SZARAZANYAG




A takarmanyok természetes viztartalma az ugynevezett vegetacids (szoveti) viz. A vegetacios viz
kedvez0 étrendi hatéassal bir - és befolyasolja a takarmany taplaloértékét, szallithatosagat, eltarthatosagat
— ugyanakkor nincs kozvetlen taplalo hatasa, igy jelen fejezetrész keretei kozott nem targyaljuk.

A takarmanyok szarazanyag-tartalma foglalja magaba a kozvetlen taplalé hatassal bird tovabbi

komponenseket, amelyek alapvetden befolyasoljak a termelés hatékonysagat (1. és 2. dbra).

A szarazanyag megnevezés egy
gyiijtéfogalom, amely a
takarmanyol taplaléanyagat

Jfoglalja magdban. _
SIARAZANVAG  ViZ

- A takarményminta
dsszes asvanyi
anyaga.

G’ vitaminok Vag
enzimek —
antibiotikumok B ) §§§§
. . g 2. 0000
antioxiddansok = F143
hormonok

1. dbra: A takarmanyok taplaloanyagai 1.

A szarazanyag-tartalom a takarmanyok energiatartalmat, valamint a takarmanybaol elfogyasztott|

WIS TR ETRiy#2R Az allatok szarazanyag-felvétele korlatozott, ezért a szarazanyag

taplaléanyag-koncentracidja alapvetdéen meghatarozza az allatok taplaloanyag-sziikségletének

biztositasat. A takarmany tartosithatosagat-, illetve tarolhatosagat, a takarmany szallitasi
koltségeinek alakulasat szintén befolyasolja a takarmany szarazanyag-tartalma. Mindezek mellett

az emésztési és felszivodasi folyamatokhoz egyarant hozzajarul.

[




* celluloz
* hemiclluloz

* novenyi
ragasztéanyagok
* inkrusztdlo anyagok

« valédi fehérjék

* amidok * valédi zsirok . cukrok .
* nem valédi zsirok * poliszacharidok
(lipoidok * szerves savak
* éterkivonat egyéb * alkaloiddtk,
anyagai gliikoziddk

2. dbra: A takarmanyok taplaloanyagai I1.
1. N-tartalmu anyagok

A fehérjék (aminosavak Osszetett szerves polimerei) az allati szervezet f6 €pitokovei, ugyanakkor

tobb alapveto élettani funkcioval (4 dbra) is rendelkeznek.

A valodi fehérjék komplex oriasmolekulak, akar tobb ezer monomerbdl felépiil6 polipeptidlanc,
ahol az egyes alapegységek sok variacios lehetoséggel jelenhetnek meg és mind egyedi

sajatsagokkal rendelkezhet — ennek kdszonheten lehetnek egyszerre egy szervezet:
o épito kovei
e enzimek
e antitestek

e hormonok

e receptorok létfontossagu alapegységei.

A természetben el6forduld fehérjék egyszeriick és Osszetettek lehetnek, attol fiiggden, hogy csak
aminosavat, vagy az aminosav mellett egyéb alkotorészt (pl.: lipid, szénhidrat) is tartalmaznak (Babinszky,
2006; Babinszky és Halas szerk., 2019; Schmidt szerk.,2015) (3. abra).



_ albumin, globulin, fibrinogén
T R ———

sejthartvaban

kromoszdma membranban

R R R

sefthartvaban

hemoglobin, mioglobin

3. abra: A fehérjék csoportositasa

Az egyszeru fehérjék térbeli formajuk alapjan globuldris vagy fibrillaris fehérjék lehetnek. A

globuldris fehérjék a szervezet bioldgiailag aktiv dinamikus funkciokat betolté fehérjéilte]aaihgits
enzimek, transzportfehérjék és immunfehérjék, valamint megtalalhatok a tejben, vérben és a

EN S W EMA ibrilliris fehérjék altalaban statikus funkciét szerkezeti mechanikaifVzl)\y

(EL RN TR BT BTN (pl. elasztin, kollagén).

Az osszetett fehérjék példaul a membréanfehérjék, amelyek a sejthartya kettds lipidrétegéhez
kapcsolodnak, ezért lipoproteinecknek is nevezik ¢6ket. A glilkkoproteinek szénhidrategységet
tartalmaznak és nagy mennyiségben taldlhatok a nyalban, nyakban. Lubrikans hatdsuknal fogva az
emésztérendszer mechanikai védelmét latjak el. A tojasban talalhato gliikkoprotein ovomukoid tartalék

taplaloanyagot, gliikozt és aminosavakat biztosit a fejlédd madarembrio szdmdara. Szerepiik

AV VETIIO NS [0 ¢s LI gn BN GELE il EXELEN van, valamint a zsirsavak JAINERPLEN is részt vesznek.



receptor

4. abra: A fehérjék szerkezete és funkcio

 az allati szervezet minden sejtje, minden gazdasagilag szamba jovo
terméke tartalmaz fehérjét

» a szervezetben lejatszodo kémiai reakciokat fehérjetermészeti
enzimek katalizaljak,

* szamos hormon fehérjetermészeti
» fehérjét csak fehérjébol lehet eloallitani
* a hazai takarmanybazis fehérjében szegény

A takarmanyok N-tartalmi anyagainak osszefoglalé neve a nyersfehérjefuEVEREIC i ELL BN EN
nitrogén tartalmu anyagat magaba foglalja (azokat is, amelyek kémiailag nem fehérjék — amid anyagok). A
takarmany nyers fehérje tartalma (illetve annak aminosav-0sszetétele) az allatok aminosav-sziikségletének
kielégitéséhez  elengedhetetlen, ugyanis a  fehérje szintézishez sziikséges
aminosavakat a takarmannyal kell felvenniiik. A takarméanyban talalhato (allat
fehérjeszintézisében is szerepld) 18-23 aminosavnak mintegy fele olyan, amelyet az allat maga nem vagy nem

kielégitd mennyiségben tud felépiteni. Ezek az esszencialis aminosavak.



treonin
— _— . . =
kel leucin

* hisztidin
* izoleucin
* leucin

e lizin lizin
metionin

« fenil-alanin
* treonin

* triptofan

o rye

Hiaba all rendelkezésre egy adott eréforras, ha

. cisztin <<= metioninbol egy masik nélkiilozhetetlen eréforras nem all
« tirozin <= fenil-alaninbél elegendé mennyiségben rendelkezésre. Tehat a
 arginin ¢—= lizinbél minimumban 1évé eréforrasok hatarozzak meg

a maximalis teljesitményt.

Nem esszencialis 5. abra: A Liebig-féle minimum torvény
« szerin A zavartalan fehérjeszintézis fontos feltétele, hogy a
* glicin takarmanyban (5. dbra):

. y
« alanin
« aszpargin e minden egyes esszencialis aminosav a
* glutamat szilkséges mennyiségben és aranyban
* glutamin

« prolin legyen jelen,

e legyen elegendéo mennyiséghen nem

esszencialis aminosav is.

A monogasztrikus allatfajok esetében az életfenntartashoz, szaporodashoz és termeléshez sziikséges teljes
esszencialis aminosav-mennyiséget maginak az etetett takarmanynak kell
tartalmaznia, a kér6dzo allatok viszont az eldgyomrokban (elsdsorban a benddben) jelen 1évo
mikroorganizmusok segitségével képesek esszencidlis aminosavat eldallitani. Mivel azonban a kérédzok
aminosav-ellatasa a bend6ben 1év6 mikrobatomeg fiiggvénye (Isd.: 111.2. fejezet), igy adott termelési szinten

csak részben fliggetleniti a gazdaallatot a takarmanyadag aminosav-tartalmatol.

Az elmult évtizedek kutatdsi eredményei azonban uj megvilagitasba helyezték a nélkiilozhetd aminosavak
takarmanyozasban betoltott szerepét (Isd. IV.1. fejezet). Napjainkban az intenziv, nagyiizemi
keretek kozott termeld fajtak genetikai potencialjanak kibontakoztatasahoz mar
nem elegendod csupan az esszencialis aminosavak limitalé hatasat figyelembe venni.
Szamos tudomanyos kutatasa bizonyitotta nem esszencialis aminosavak (glutamin, glutamat, prolin, glicin,

arginin) fontos szerepét



e a génexpresszio,

e a jelatvitel,

e antioxidans valaszok,
e termékenység,

e neurotranszmisszios

e immunitas folyamataiban is.

Ezen kivill a glutamat, glutamin ¢s az aszpartat a vékonybél f6 metabolikus {izemanyagai az
emésztési funkcié fenntartasa és a bélnyalkahartya integritasanak védelme érdekében
(Guoyao, 2014).
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Ellenorzo kérdések:

Mi a szarazanyag tartalom?
Mi a fehérjék szerepe a szervezet miikodésében?

Mi az aminosavak szerepe a szervezet mikodésében?
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