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TAKARMANYOK ELLENORZESE, MINOSITESE

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Adott milyen allataim vannak. Tudom, hogy mivel szeretném G6ket takarmanyozni.
Kiszamolom, melyik takarmanybdl, mennyire lesz sziikségem. Valamilyen ismeretekre
azonban még szikségem van ahhoz, hogy elddontsem, melyik takarmanyt honnan szerzem
be, az adott tételt megveszem, vagy nem. Hasonlé tuddassal kell akkor is rendelkeznem,
mikor eldontom, hogy a készleten |évé takarmanyom alkalmas-e felhasznalasra.

Ezekhez a dontésekhez tisztaban kell lennem a takarmanyok vizsgalati lehet6ségeivel,
mindsitésével. Tudnom kell értékelni a kapott eredményeket, és meghozni a helyes dontést.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Ahhoz, hogy egy takarmany felhasznalhatdésagarol donteni tudjunk meg kell vizsgalnunk,
ellendrizniink a meghatdrozé paramétereit és mindsiteniink. Erre kilonb6z6 lehetéségeink
vannak a takarmanyok jellegébdl adédéan.

ERZEKSZERVI VIZSGALATOK

Allataink sokfélesége miatt nagyon sok féle, kiilonbozé jellegli takarmannyal taldlkozunk.
Pl.: szénafélék, gabona magvak, olajos magvak, zoldségek, gyliimolcsok, tojas, hus, kész
takarmanyok. Ezekrdl el kell tudni donteni, hogy alkalmasak-e takarmanyozdasra korlatozas
nélkil, bizonyos korlatozasokkal, vagy egyaltalan nem.

A legegyszerlibb, mindig elvégezhetd és elvégzendd vizsgalati lehetéség az érzékszervi
vizsgalat. Ezt meg kell tenniink a takarmany vasarlasakor, betaroldsakor, kitaroldsakor és
kiosztasakor is. Erzékszervi vizsgalat soran latassal, szaglassal (esetleg izleléssel) és
tapintassal ellendrizzik a takarmany mingségét.

A takarmany szine, szaga, allaga sokat eldrul a takarmany mindségérdl. Erzékszerveink
segitségével a takarmanyok kovetkez6 minéségi tulajdonsagait észlelhetjiik:

Latassal (szemrevételezéssel) a takarmany jellemzdi: névényi 6sszetétel (faj, fajta, levél-szar
arany), fejlettségi allapot, tisztasdg, apritottsag, homogenitas, szin, frissesség, érettség.
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Szaglassal a takarmany lehet: kellemes vagy jellegzetes illatl, blidos, dohos, penészes, avas,
savanyu, szuros, rothadt, fulledt, porkolédott.

Tapintassal a takarmany lehet: szaraz, poros, kemény, puha, nedves, nyalkas, nyulos,
z0rg6s, szemcsés, lisztes, csomos.

A kilonb6zé takarmanyokkal szemben kilonboz6é elvarasaink vannak az érzékszervi
vizsgalatok soran.

TAKARMANYFELEK JELLEGZETESSEGEI

1. NOvényi eredetliek

A szénaféléknél a kovetkez6 szempontok a mérvadok. Kiillem: a jé széna sok levelet
tartalmaz, gyomnovényektSl mentes. Szin: minél zoldebb a széna, annal jobb takarmany. A
z6ld széna friss, és sok tapanyagot tartalmaz. A sarga széna régebbi, valdszinlileg kevesebb
a tapanyagtartalma, de altalaban biztonsaggal etetheté. A sziirke vagy fekete széna a penész
jele, ennek etetését keriilni kell. lllat: a jo széna kellemes illatd. A dohos, rothadt szagu
szénat nem szabad takarmanyozasra hasznalni.

1. dbra. Széna érzékszervi vizsgdlata

A gabona magoknal, hiivelyeseknél és az olajos magoknal is fontos, hogy a szemek jo
illatiak, szaraz tapintastak, pormentesek, épek, tisztak legyenek, az abrak ne legyen
penészes, avas. Hosszabb idejd tarolds soran figyelniink kell, hogy nem taldlunk-e ragcsalé
vagy rovar kartételére utald nyomokat (lires szemek, maghéj, uriilék). Az ilyen szennyezett
takarmany csak bizonyos allatoknak (esetleg egyes madarféléknek) adhaté korlatozassal.



TAKARMANYOK ELLENORZESE, MINOSITESE

2. dbra. Gabona érzékszervi vizsgdlata

Gyokér- és gumos takarmanyoknal fontos az ép egészséges novényi rész, féleg ha tarolasra
keriilnek. A torott sériilt novények konnyebben és gyorsabban indulnak romlasnak. Legyenek
élénk, jellemzé szinliek, nedv dusak! Magas nedvesség tartalmuk miatt fagyérzékenyek. A
fagyott novények takarmanyozasra nem valék. A nedvesség tartalom miatt konnyebben
rothadnak, penészednek. Erre a kitarolaskor fokozottan kell figyelni és sziikség esetén
kivalogatni. Kisebb érintettség esetén valogatas utdn még etetheték. Ennél a takarmany
csoportnal mindenképpen meg kell emliteni a foldszennyezést. Ezt a kiporciézas el6tt meg
kell sziintetni. Szennyezett allapotban ne etessiik 6ket.

A zoldségféléknél fontos a frissesség megitélése. Ez a novényre jellemzd6 friss szint,
jellegzetes illatot és telt, tomott tapintast jelent. A fonnyadt, fakult, esetleg rossz szagu (pl.
erjedt) novényeket ne adjuk az allatoknak. A szennyez6dés mentességet itt is tartsuk szem
elétt. Kartevék, vagy nyomaik (ragas nyom, liriilék) észlelése esetén alapos tisztitas utan
mérlegeljiik az etethet6ségiiket.

3. dbra. Gyiimolcsék, gyokér névények az elokészités sordn
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Gylimoélcsok tekintetében szintén lényeges kritérium a frissesség, féleg a lédus, kevéshé
tarolhatok esetében. Az érettségi allapot elbiralasa is fontos, hiszen az éretlen gylimolcsot
nem szivesen fogyasztja az allat, a tulérett pedig konnyen romlik, és emésztdszervi
problémakat okozhat. A gyiimolcsok legyenek tisztak, portol és szennyezédést6l mentesek.
Az egészséges, etetésre alkalmas gylimolcs az érettségi allapotanak megfelelé szinnel,
jellegzetes, tipikus illattal és a ra jellemzé allomanyi konzisztenciaval rendelkezik. Az ettdl
eltéré szind (megbarnult, sargult, stb.), kellemetlen szagi (budos, erjedt, stb.) és nem
egészséges allomanyu (rothadt, felpuhult, stb.) gyiimoélcsoket ne haszndljuk takarmanyként.

2. Allati eredetliek

A hus is a kénnyen romlé takarmanyok kozé tartozik. Eredetét (friss hus, doghus) illetve
tipusat (voros, fehér) tekintve tobbféle lehet, és mindegyiknek megvan a maga jellegzetes
szine, szaga, allaga. Ezekkel tisztaban kell lenniink és csak ennek megfelel6 husokat szabad
beszerezniink. Az ett6l eltéré szinl (barnas, zoldes), bidos, rothadd, nyalkas, nyualds
hisokat keriljik a friss hast igénylé allatoknal. Vannak dogevék, melyek kimondottan
kedvelik, ha mar a bomlasi folyamat megkezd6dott. A ragadozdok daltaldban jél toleraljak a
kissé romlott husfélét, de kisebb emésztészervi zavart esetleg okozhat ndluk, ami
kellemetlen lehet. Maga a takarmany szaga is lehet zavard, és mivel a kérnyezetiinkben élé
allatokrél van szo, igyekezziink kelléen friss husokrél gondoskodni. A nem megfeleléen
tarolt husokban megtelepedhetnek példaul Iégy larvak, melyek negativan befolyasoljak a huas
etethetdségét. A kikel6 legyekrdl nem is beszélve.

A tej és tejtermékek elsésorban a kicsi és novendék allatok takarmanyozasaban fontosak.
Ezek altaldaban érzékenyebbek, ezért is fontos a megfelel6 minéség biztositasa. Itt is a
jellegzetes szinre, szagra, allagra kell odafigyelniink, illetve adott esetben az izlelést
alkalmazhatjuk. A tej szine fehér vagy sdrgasfehér lehet. A tejtermékeké is hasonldan,
egészen a sargdig. Allomanyuk a folyadéktdl (tej) a krémszeriin (tejfol) at a szilardig (vaj)
terjed. lllatuk, iziik jellegzetes, altaldban kellemes. Ha szaguk, iziik kellemetlenil savanyu,
allomanyuk kicsapddott, zavaros, szinik esetleg zoldes arnyalatd, akkor romlottak és nem
alkalmasak takarmanyozasra.

A tojas is fontos Aallati fehérje forras lehet bizonyos allatok szdmara. A tojas esetében
ranézésre csak alakjat és szinét tudjuk meghatdrozni. Ezzel faji hovatartozasat lehet
megallapitani. Tovabbi vizsgdlédasra a tojas feltorése utan van médunk. Ha mar héjan
keresztil is biudos (zap) szaga van, és érezhetéen lotydog a belseje, akkor ki kell dobni
feltorés nélkll. Ha feltorjik a tojast, ranézésre lathatjuk, hogy elkiilonil-e a fehérje a
sargajatol. Ez a frissességet jelzi. Ha nem vdlnak el egymastél, zavaros az dllaga, és
kellemetlen szaga van, akkor sajnos romlott. Ha a tojast példaul feltorés nélkiil fézziik,
igyekezziink megbizhat6 forrasbdl, friss tojast hasznalni. Ellenérzésképpen vizbe tehetjik a
tojasokat, és amelyik tulsagosan kiemelkedik a vizbél, az valészin(i romlott.

pay

El6 allatok is lehetnek takarmanyai egyes allatoknak. Ebben az esetben a takarmany allatnak
egészségesnek, gyogyszermentesnek kell lennie. Beteg, gyogyszerezett allatot ne adjunk
takarmanynak! Figyeljik meg viselkedését, élénkségét! Gubbasztd, borzolt szérd, "rossz
bérben" lévé allat mindig gyands.
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3. Késztapok

Szaraztapok késziilhetnek tisztan noévényi, vagy novényi és allati alapanyagokbdl is.
Mindegyik esetben elsé |épés megvizsgdlni a csomagolds épségét, valamint a csomagolason
lévé szavatossagi idét. A csomagolason ne legyen szakadas, beadzas nyoma, durva
foltozottsag, és természetesen ne legyen lejart szavatossagi idejd! Csak ezutan bontjuk fel.
A tapnak szaraznak, granuldlt vagy extrudalt esetén pormentesnek kell lennie. Szine a
megszokottdl csak minimalisan térhet el. Jelentésebb szinvaltozas Osszetételbeli valtozast
jelezhet. Szaga jellemzd, tobbnyire kellemes. Megvaltozott aroma szintén megvaltozott
Osszetételre utalhat, ekkor fokozottabban figyeljink nem okoz-e takarmany. felvételi vagy
emésztési problémat. A tapra is érvényes, hogy oda nem ill6 szag (penészes, dohos) esetén
zarjuk ki a felhasznalasbol!

5. dbra. Kutyatdp
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Nedves készitmények tObbnyire konzerves, vagy tasakos formaban jelennek meg. Ezek
jellemzéen ragadozodk etetésére szolgdlnak, allati eredetd alapanyagot is tartalmaznak. Itt is
érvényes, hogy a csomagolas vizsgalataval kezdjiik. A felbontott takarmanynak a tipusnak
megfeleléen egységes allagunak, kellemes illatinak kell lennie. A kellemetlen (budos,
rothadt, stb.) szag, a szinelvaltozas, a gyanus, szokatlan allag arra utalnak, hogy az
anyagnak valamilyen hibaja lehet, ezért ne hasznadljuk fel.

FELISTA

5

6. dbra. Macska konzervy

Osszefoglalva megallapithatjuk, hogy az érzékszervi vizsgalatok 4ltal frissnek,
egészségesnek, tisztdnak, szennyez6déstél és idegen anyagtél mentesnek taldlt
takarmanyokat etessiink. Szinik legyen a takarmanyra jellemz6, a romldsra utalé szint,
foltossagot keriiljuk! Szaguk, illatuk legyen a takarmany jellegének megfeleld, romlasra utalé
szag (dohos, avas, erjedt, rothadt, stb.) esetén ne hasznéljuk fel &ket! Allomanyuk
megjelenésében és tapintasaban feleljen meg a jellemzéen elvarhat6é allapotnak! A hibds
takarmanyok etethet6ség szempontjabdl nem kivanatosak, ezért ne keriljenek az allatok
elé!

LABORATORIUMI VIZSGALATOK

Az érzékszervi vizsgalatokon tul sziikséges lehet néhany olyan paraméter ismeretére is,
amelyek meghatdrozdsdhoz miiszeres vizsgalat sziikséges. Ezeket a vizsgalatokat
laboratoriumban végeztethetjik el. A laborvizsgdlatok harom f6 teriletet vizsgalnak. A
csiraszamot, az avassagot és a toxin szennyezettséget. F6ként akkor érdemes vizsgaltatni,
ha gyanus korilményeket tapasztaltunk: a takarmany nedvesedett, penészes részek vannak
benne, magas zsirtartalmi takarmany meleg helyen volt.

A takarmanyok minéségének megadllapitasa a mintavétellel kezdédik. A mintavétel jellege
szerint lehet: hivatalos mintavétel, kereskedelmi mintavétel, Gizemi mintavétel, tdjékozodo
mintavétel. A mintavétel soran torekedni kell arra, hogy a laboratériumi minta jol
reprezentdlja a mintavételi alap atlagos mindségét. A szilkséges minta mennyisége fligg a
takarmanyt6l. Gabona magokbo6l 1-1,5 kg, szénafélékb6l 3 kg, gyokér- és guméds
takarmanyokbél 3,5-4 kg a kivanatos.
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Mint emlitettiik a laborvizsgalat harom teriletrél ad informaciét. A csiraszam a baktérium-
és gombaszamot jelenti, vagyis az ezek altal okozott fert6zottséget mutatja. A
takarmanyokban megengedett maximalis O0sszcsiraszam 0,3 milli6 grammonként. Ha ezt
meghaladja, nem hasznalhatjuk a takarmanyt.

Az avassag mutatéi a savszam, a peroxidszam és az aldehidszam. Ezek a lebomld
trigliceridekbdl keletkez6é anyagok mennyiségét mutatjak. A savszam maximum 50, a
peroxidszam 25 lehet. Ez folott avasnak tekintjik a takarmanyt és kizarjuk a
felhasznalasbdél.

A gombatoxinok a penészgombak altal termelt mérgez6 vegylletek. Szantéfoldi és raktari
fajokat ismeriink. A szantoféldon a Fuzdriumok vannak jelen, ezek F2 és T2 toxint
termelnek. A raktarakban az Aspergillusok aflatoxint és ochratoxint, a Penicilliumok patulint
termelnek. Ezek az anyagok emésztési problémakat, szervmiikodési eltéréseket,
anyagcserezavarokat okoznak. A toxinok mar tized milligramm/kg dézisban is karositanak,
ezért a fert6zott takarmanyokat nem szabad felhasznalni etetésre.

A laboratériumi vizsgalatok egzakt, pontos, szamszerl(sitett eredményeket adnak. Az egyes
vizsgdlatoknak megvan az elfogadhaté hatarértéke. Ha ezt meghaladja a vizsgdlati eredmény
a takarmany hibasnak tekintendd, felhasznalasra nem alkalmas.

TAKARMANYFELVETEL

A takarmanyok kulonb6z6 vizsgalatain kivil meg kell figyelnink az Aallatok
takarmanyfelvételét is. Ez szintén jelezheti szamunkra a takarmany megfelelé6 vagy nem
megfelelé voltat. Hiszen az allatoknak bizonyos esetekben kifinomultabb érzékszerveik
vannak, mint nekink. Persze a takarmany mindségén kivil a takarmanyfogyasztasra hatassal
van az allat egészségi allapota, aktvitasa, és még néhany kiilsé tényezd is.

7. dbra. Patkdnyok etetése
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8. dbra. Kiskutydk etetése

A takarmanyfelvétel soran figyeljik meg annak idejét, mennyiségét, az allat magatartasat
taplalkozas kozben. Ezt célszerli rendszeresen megtenni, hogy megismerjik az allatunk
szokasait, igy konnyebben észrevessziik a rendellenességet. Ez lehet: a szokottnal lassabb
vagy éppen mohdbb evés, kevesebb takarmany elfogyasztdsa vagy a rendes adagon kivil
tovabbi élelem keresése, valogatas, turkalas, egyes részek kiszérasa. Ha ilyen jelenségekkel
taldlkozunk, mindenképpen vizsgaljuk meg a takarmanyt nincs-e hibaja. Figyeljik meg,
ugyanezt a takarmanyt masik allatok hogyan fogyasztjak, illetve allatunknal mennyire tartds
ez a viselkedés. Ezek alapjan préobaljuk meg kiszlrni a probléma forrasat.

9. dbra. Tengerimalac csapat takarmdnyfogyasztds kézben

TANULASIRANYITO

1.feladat Gydjtson kilonbozé szénaféléket! Végezze el érzékszervi vizsgalatukat! Hatarozza
meg a széna tipusat, értékelje mindségi paramétereit! Megallapitasait jegyezze le! Az
értékelés eredményét egyeztesse tarsaival, majd beszélje meg tanaraval!
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2.feladat Tarsaival gydjtsenek kilonb6z6 egészséges és hibas gabona-, hiivelyes- és olajos
magvakat! Vizsgdljak meg melyiknek van hibaja és mi az a probléma, értékeljék etethetség
szempontjabol!

3.feladat Hozzanak be friss egészséges gyokér- és gumos novényeket, zoldségeket,
gyiimolcsoket! Fényképezzék le, irjak le érzékszervi vizsgalatuk eredményeit! Kiilonb6zé
sériiléseket ejtve rajtuk tegyék ladaba szobahémérsékletre! Egy hét miulva szedjék el és
végezzék el ismét a mindsitést és készitsenek fényképet! Jegyezzék le az eredményeket!
Tegyék el az anyagot és egy hét mulva ismételjék meg a vizsgalatot!

4 .feladat Hasonlitsak dssze a rendelkezésre allé hisok szinét, allagat, illatat!

5.feladat Bontsanak fel egy kutya vagy macska konzervet! A felét adjak az egyik allatuknak, a
masik felét tegyék szobahémérsékletre! Két-hadrom nap mulva vizsgaljak meg szinét, szagat,
allagat! Hasonlitsak 6ssze egy friss konzervvel!

6.feladat Tandruk iranyitasa mellett vegyenek mintat laboratoriumi vizsgalathoz gabona
magvakbol és szénabdél! Csomagoljak és cimkézzék fel a megfelel6 médon!

7 .feladat Két-haromfés csoportokban figyeljék meg egy-egy allat vagy 4allat csoport
taplalkozasat tobb napon keresztil! Jegyezzék le a medfigyeléseiket! Szdmoljanak be
egymasnak a tapasztalataikrdl egy hét elteltével!
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| 1. feladat

Az érzékszervi vizsgalatok soran milyen érzékekkel mindsitiink? irja le!

2. feladat

Szaglassal milyennek taldlhatja a takarmanyt? irjon legaldbb négyet!

3. feladat

Karikdzza be a betdjelét annak, amelyiket nem hasznalna takarmanyként!

- A) Dohos széna

- B) Fagyott répa

- Q) Ep egészséges alma
- D) Avas napraforgé mag
- E) Bontott csirke

- F) Francia salata

- H) Goérog dinnye

4, feladat

Mit teszlink a hibds takarmanyokkal? Valassza ki a helyes eljarast!

- 1. Osszekeverjiik a j6 takarmannyal, hogy az allatok ne vegyék észre és megegyék.
- 2. Kidobjuk, vagy megsemmisitjuk.
- 3. Visszakildjuk a takarmanygyarba javitasra.

5. feladat

Milyen paramétereket szoktak az etethetd6ség szempontjabol laboratériumban vizsgdlni? Mi a
teendd, ha a kapott eredmény a megengedett hatarérték felett van? Valaszait irja le!
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6. feladat

Milyen rendellenességeket tapasztalhat a takarmanyfelvétel megfigyelésekor? irja le!

11



| TAKARMANYOK ELLENORZESE, MINOSITESE

MEGOLDASOK

| 1. feladat

Latassal, szaglassal, tapintassal, (esetleg izleléssel)

| 2. feladat

Lehetséges megoldasok: kellemes vagy jellegzetes illatd, blidds, dohos, penészes, avas,
savanyu, szuros, rothadt, fulledt, pérkolédott.

| 3. feladat

A), B), D), F),

| 4, feladat

- 2. Kidobjuk, vagy megsemmisitjuk.

| 5. feladat

Csiraszam, avassag, gombatoxinok

Ha az eredmény a hatarérték felett van a takarmanyt nem szabad etetésre hasznalni.

6. feladat

Lehetséges megoldds: a szokottnal lassabb vagy éppen mohdbb evés, kevesebb takarmany
elfogyasztasa vagy a rendes adagon kiviil tovabbi élelem keresése, vdlogatas, turkalds, egyes
részek kiszérdsa.
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AJANLOTT IRODALOM

- Schmidt Janos (szerk.): Takarmanyozastan, Mezégazda Kiadd, 1993.
- P. Téth Gyorgy (szerk.): A csalad allatorvosa, kedvenceink egészségkonyve, Kossuth
kiado, 2004.
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A(z) 1713-06 modul 006-0s szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése
31621020010 3101 Ebrendész

3162102 0010 31 02 Kutyakiképz6

51 621 01 0000 00 00 Hobbiallat-tenyészt6 és -forgalmazé
52 621 02 0000 00 00 Laborallat-tenyészt6 és -gondozé
31621 01 0100 21 01 Allattartd-telepi munkas

31621 01 0010 31 02 Cirkuszi allatgondozd6
31621010010 31 03 Haszonallat-gondozd
31621010010 3101 Allatkerti allatgondozé

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
20 ora



A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurépai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valosul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és Felnottképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felel6s kiado:
Nagy Laszl6 féigazgatd





