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Factors influencing the taste, aroma and smell of bovine milk in pasture-based dairy production
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A takarmanyozas, a karotinoidok, az illékony terpenoidok, az aldehidek, a ketonok, az alkoholok, a szerves

savak, az illékony kénvegyiiletek, a laktonok, a toluol és a fenolos vegyiiletek hatasa.

A kulonboz6 takarmanytipusok hatasa a tej érzékszervi tulajdonsagaira 0sszetett.

Szamos illéanyag kozvetlen atmegy a legel6fiibol vagy a tartésitott takarmanybdl a tejbe, és sok illékony anyag kézvetve is
atkerul a bend6 metabolizmusa utjan.

Jelentds a pasztérozés hatasa is a tej illékony anyagaira; uj illékony anyagok képzddnek, mas illékony anyagok mennyisége pedig
csokken.

A legelé potencialisan hatassal lehet a tej istallé vagy tehénszagara; okozhatjak a p-krezol, a B-karotin, az aromas
aminosavak, az izoflavonok metabolizmusa.

Atoluol magas szagkliszob értéke miatt csekély hatassal van az érzékszervi tuladonsagokra.

A dimetil-szulfon jelentésen befolyasolhatja a tej érzékszervi tulajdonsagait, mivel szagkuszob értéke alacsony.

A tejzsir rovid szénlancu zsirsavai (butan-, hexan-, oktansav) szabad allapotban jellegzetes, kellemetlen szagot kdlcsondzhetnek a
tejnek.

Az alpesi régidkban a tej terpenoid koncentracidja kiemelkedéen magas lehet. Szagklszobik magas; csak magas koncentracioban
fejtenek ki érzékszervi hatast.

A legel6 legfontosabb hatasa a tej érzékszervi tulajdonsagaira a megnovekedett sarga szin intenzitasa, amely 6sszefuggésben all a
B-karotin-tartalommal.

A tej illékony anyagainak egy része szoros kapcsolatot mutat a takarmanyozassal. A dimetil-szulfon mennyisége nagyobb lehet a
legel6 allatok tejében.

A tej etanoltartalma 6sszefuggésbe hozhato az erjesztett takarmanyokkal, a tejben |évé B-karotin, toluol és p-krezol szoros
Osszefuggésben van a legeld tehenek étrendjével.

Atoluol tejbe jutasanak f6 utja a B-karotin bendében torténd lebomlasa.

A tehén aromaliz a tejben 1év6 p-krezol-tartalommal figg 6ssze, ami szintén a B-karotin metabolizmusabdl, valamint az aromas
aminosavak és esetleg az izoflavonok metabolizmusabdl szarmazik a bendéemésztés soran.

A terpének koncentracidja a legeléfliben sokkal magasabb, mint a monokulturakban, és ezek szintetizalodhatnak és konvertalhatok
is a bendében.

A lipidoxidacié egyes termékei magasabb koncentraciéban lehetnek a legelérél szarmazo tejben, és a természetes antioxidansok
azonban karos hatassal is lehetnek a tej érzékszervi tulajdonsagaira.

A takarmany tartésitasa csokkentheti a friss takarmany hatasat a tej izének alakulasara. és a koncentratum kiegészités a
legeltetés mellett csOkkentheti a tei étrendi. érzékszervi i® tulaidonsaaqait.



