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ABSTRACT 
 The effects of different types of feed on the sensory properties of milk are complex, because the 
composition of different feeds varies greatly in terms of the components that can transfer from feed to 
milk. In grazing cattle, the main influence on the sensory properties of cow milk comes from β-
carotene and similar compounds, which give the milk a yellowish colour, although the carotene 
content of well-produced total mixed rations can also be substantial. Grazing can significantly reduce 
the amount of saturated fatty acids (SFA) and increase the amounts of monounsaturated (MUFA) and 
polyunsaturated (PUFA) fatty acids, thereby considerably increasing the concentration of essential n-3 
(omega-3) fatty acids in milk fat for humans. The increased PUFA content due to grazing may raise 
the tendency for lipid oxidation during the processing of dairy products. Differences in sensory 
properties due to housing/feeding systems are minimal between herds. Some volatile compounds can 
pass directly from the feed into the milk, but for milk flavor and aroma, the microbiological and 
biochemical processes occurring in the rumen are far more important. In our presentation, we examine 
the effects of feeding on milk fat content and the fatty acid composition of milk fat, analyze the effects 
of β-carotene and lutein, as well as volatile terpenoid compounds on the sensory properties of cow 
milk.  
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ÖSSZEFOGLALÓ 
 A különböző takarmánytípusok hatása a tej érzékszervi tulajdonságaira összetett, mivel a 
különböző takarmányok összetétele azon komponensek tekintetében, melyek képesek a takarmányból 
a tejbe átmenni, nagyon sokféle. A legelő állatoknál a szarvasmarha tej érzékszervi tulajdonságaira a 
fő hatást a β-karotin és a hozzá hasonló vegyületek fejtik ki, melyek hatására a tej színe sárgás 
árnyalatú lesz, bár a jól elkészített tömegtakarmányok karotintartalma is jelentős lehet. A legeltetés 
jelentős mértékben csökkentheti a telített zsírsavak (SFA) mennyiségét, és megnövelheti az 
egyszeresen telítetlen (MUFA) és többszörösen telítetlen (PUFA) zsírsavak mennyiségét, így jelentős 
mennyiségben megnövelheti az ember számára esszenciális n-3 (omega-3) zsírsavak koncentrációját a 
tejzsírban. A legeltetés hatására megnövekedett PUFA zsírsavak mennyisége növelheti a hajlamot a 
lipidek oxidációjára a tejtermékek készítése során. A tartástechnológiából adódó érzékszervi 
különbségek minimálisak az állományok között. Néhány illékony anyag a takarmányból közvetlenül 
átmehet a tejbe, de a tej íze és zamata szempontjából sokkal fontosabbak a bendőben lejátszódó 
mikrobiológiai és biokémiai folyamatok. Előadásunkban a takarmányozás hatását vizsgáljuk a tej 
zsírtartalmára és a tejzsír zsírsavösszetételére, elemezzük a β-karotin és a lutein, valamint az illékony 
terpenoid vegyületek hatását a szarvasmarha tejének érzékszervi tulajdonságaira.  
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