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Osszefoglalas

A kordbban széleskoriien alkalmazott hozamfokoz6 antibiotikumok, 2006-0s betiltdsat kovetden sziikségessé vélt az uj,
alternativ hozamfokozdk kutatdsa. A bemutatott kisérlet célja két, a humén gydgydszatban mar régéta hasznélt gyogy-
ill. fliszernovény, a rozmaring és a fokhagyma esszencidlis olajanak brojlercsirke glutation redox rendszerére gyakorolt
hatdsdnak vizsgdlata volt. A kisérletbe Hubbard brojlercsirkéket Aallitottunk be (n=200). A kontroll csoport
kereskedelmi intenziv brojler abrakkeveréket kapott, mig a kisérleti csoportokban ehhez kevertilk a fokhagyma-
(0,15%FO) vagy rozmaringolajat (0,025% RO) ill. a ketté keverékét (0,15%FO0+0,025%RO). A kisérlet végén (6 hetes
korban) csoportonként 10 dllatbdl vett vér és mdj mintdkban meghatdroztuk a glutation redox rendszer egyes mutatéit
(tiobarbitursav reagens anyagok, a redukdlt glutation koncentricidjat, és a glutation-peroxiddz aktivitast). A
vérplazmaban és a vorosvérsejt hemolizdtumban nem taldltunk jelentds valtozasokat. A mijban azonban a fokhagyma-
ill. rozmaringolaj kedvezd hatast gyakorolt a glutation redox rendszerre. A két olaj kombindlt haszndlata ugyanakkor
kifejezetten kedvezdtlen hatdssal volt az antioxiddns paraméterekre. A glutation redox rendszerre gyakorolt kedvezd
hatdsa miatt mindkét olaj — 6nmagdban alkalmazva — feltehetden eredménnyel hasznélhat6 a fiziol6gids koriilmények
kozott is lejatszodé oxidativ folyamatok lekiizdésében.

Kulesszavak: rozmaringolaj, fokhagymaolaj, esszencidlis olaj, lipid-peroxidacid, glutation redox rendszer

Effects of rosemary and garlic essential oils on glutathione redox system of broiler
chicken

Abstract

With the prohibition of formerly common antibiotic growth promoters in 2006, it has become necessary to search for
alternative feed additives to replace them. The aim of our study was to examine the effect of rosemary and garlic
essential oils on the glutathione redox system of broiler chicken. Hubbard broiler chickens (n=200) were used in the
experiment. The control group was fed with commercial intensive broiler feed, while garlic oil (0.15%FO), rosemary
oil (0.025% RO) or the combination of those two oils (0.15%FO+0.025%R0O) were added to the feed of the other
groups. In the end of the growing period (6 weeks of age) blood and liver samples of 10 animals were taken from each
group to determine some parameters of the glutathione redox system (like thiobarbituric acid reactive substances,
reduced glutathione concentration, glutathione peroxidase activity). There were no significant changes in the blood
plasma and in red blood-cell haemolysate samples, either. However, single garlic or rosemary oil supplementation had
beneficial effects on the glutathione redox system in liver samples. At the same time, the combination of the two oils
had severe adverse impact to the studied parameters. Due to their beneficial effects on the glutathione redox system,
both essential oils — used solely — supposedly can be used to reduce the effects of oxidative processes in physiological
conditions.

Keywords: rosemary oil, garlic oil, essential oil, lipid peroxidation, glutathione redox system
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Irodalmi attekintés

A mult szdzad kozepétdl az intenziv éllattenyésztés kialakuldsa sziikségessé tette az antibiotikumok
hozamfokozdéként torténd alkalmazasat. Hasznédlatukkal szamos termelési paramétert sikeriilt javitani, ezért
az 1970-es évektdl az egész vildgon elterjedtek. KésObb azonban a potencidlisan patogén mikrobdk
antibiotikum-rezisztencidjanak veszélye miatt egyre tobb hatdanyag alkalmazasat tiltottdk be, végiil — 2006.
janudr 1-t6l — a kokcidiosztatikumok kivételével minden antibiotikum hozamfokozé céli felhasznaldsat
betiltottdk az Eurépai Unidban. Ennek kovetkeztében megnétt az igény a hozamfokozdk alternativai irdnt.

Az alternativ hozamfokozdk igéretes csoportjat alkotjdk a fitobiotikumok, melyek a gazdasagi allatok
termelésére kedvezd hatdst gyakorold novényi eredetli anyagokat foglaljdk magukba (Erdélyi és mtsai,
2004). A bemutatdsra keriilo kisérletben két, a fitobiotikumok csoportjdba tartozé novény — a rozmaring és a
fokhagyma - esszencidlis olajainak hatasait vizsgaltuk.

A rozmaring f6 bioldgiailag aktiv hatéanyagai a karnozol, karnozolsav és észterei (Boutekedjiret és
mtsai, 2003). Rozmaringgal végzett kisérletek eredményei arra utalnak, hogy annak fenolos vegyiiletei az o-
tokoferolhoz hasonléan fejtik ki hatdsukat (McCarthy és mtsai, 2001). Szamos kisérlet igazolta, hogy
takarmdnnyal bevitt, ill. post mortem hozzdadott rozmaring kivonat hasznélata ellenallov4 teszi a hiisban 1évo
tobbszorosen telitetlen zsirsavakat és a koleszterint az oxidativ hatdsokkal szemben, ezaltal javitja a baromfi
és sertéshus eltarthatosagat (McCarthy, 2001; Smet és mtsai, 2005; Govaris és mtsai, 2007).

A fokhagyma f6 hatéanyaga az alliin (kb. 1%), ill. ennek szarmazékai. Dwivedi és mtsai (1998) a
fokhagyma szamos szerves kénvegyiilete koziil a diallil-diszulfidot (DADS) taldlta antioxiddns hatdsunak.
Yin és Cheng (2003) szerint a fokhagymdabol szarmazé diallil-szulfid (DAS), diallil-diszulfid (DADS), S-etil-
cisztein (SEC) és n-acetil-cisztein (NAC) daralt marhahidsban szignifikdnsan csokkentette az oximioglobin-
és lipid-oxidaciot. Yamasaki és mtsai (1994) in vitro sejttenyészetben végzett vizsgdlatai arra utalnak, a

fokhagymakivonat védi a sejteket az oxidativ stressztol.
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Anyag és modszer

A kisérletbe Hubbard brojlercsirkéket allitottunk be (n= 200), melyeket 50 f6és csoportokra
osztottunk. A kontroll csoport gydgyszer és hozzdadott antioxiddns-mentes kereskedelmi intenziv brojler
indité abrakkeveréket kapott, mig a kisérleti csoportok takarmédnyéat 0,15% rozmaring olajjal, 0,025%
fokhagyma olajjal vagy a kettd keverékével (0,15% rozmaring- €s 0,025% fokhagymaolaj) egészitettiik ki. A
6 hetes kisérlet végén csoportonként 10 allatb6l vér- és mdjmintat vettiink.

A vérmintdkat a vdgds sordn a nyaki erekbdl (aa. carotis ext. et int. v. jugularis) nyertik. A
véralvadds gatlasira EDTA—Na2-t haszndltunk 0,2 M/1 koncentracioban, 0,05 ml EDTA/ml vér ardnyban. A
vérplazmat az alakos elemektdl centrifugdldssal (2500g, 20 perc) valasztottuk el. A centrifugdlt vérmintakbol
vérplazmat szepardltunk. A vorosvérsejteket haromszori, élettani sdéoldatban torténd mosdst kovetéen 1:9
aranyban bidesztillalt vizzel hemolizdltuk. Az igy elkészitett vérplazma és vordsvértest hemolizatum
mintdkat felhaszndlasig -18 °C-on taroltuk. A vorosvértestek hemoliziséhez hipoozmotikus kdzeg mellett a
fagyasztds és felolvasztds folyamata is hozzdjarult.

A majmintakat post mortem gyjtottiik a jobb lebeny disztélis régidjdbol, és felhaszndlasig -18 °C-on
taroltuk. A biokémiai vizsgdlatok eldtt a mintdk felolvasztisat kovetden szovet-homogenizatumot
készitettiink 9-szeres mennyiségli hideg (4 °C) fiziol6gids séoldatban. A malondialdehid koncentraci
meghatdrozdsahoz a nativ homogenatumot, mig a GSH-koncentracid, valamint a glutation peroxiddz aktivitas
és a hozzd tartoz6é fehérjekoncentraci6 méréséhez a homogenizatum 10.000 g szupernatans frakcidjat
(centrifugalés 10.000 g, 20 perc, 4°C) hasznaltuk (Mézes, 1999).

A vér és md] mintdk malondialdehid (MDA) koncentriciéjat a Placer és mtsai (1966) altal
kidolgozott és Matkovics és mtsai (1988) altal mddositott mddszernek megfeleléen mértiikk. A mérés azon az
elven alapul, hogy a malondialdehid 2-tiobarbitursavval savanyu kdzegben és magas homérsékleten sargds-
vords szinli komplexet képez, melynek abszorpcids maximuma 535 nm hullimhosszon van, igy az
spektrofotometridasan mérhetd.

A mintdk redukdlt glutation (GSH) koncentricidjat Sedlak és Lindsay (1968) moddszerének
megfelelden mértiik. Az eljards alapjat a glutation szabad SH-csoportjdnak szulfhidril-reaktiv anyaggal (5,5’ -
ditiobis-2-nitro-benzoesavval) adott szines komplexképzd reakcidja képezi, mely sdrga szini komplexet

eredményez és fotometridsan mérhetd.
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A glutation-peroxiddz (GSHPx) végponbtos direkt esszével mértiikk. A mdodszer azon az elven alapul,
hogy reaktiv oxigéngyokok jelenlétében a redukdlt glutation (GSH) az enzim kozremiikodésével glutation-
diszulfidda (GSSG) oxidalodik. A mérési rendszerben az enzim ko-szubsztratjaként redukélt glutation és
kumolhidroperoxid szerepel. (Matkovics és mtsai, 1988). A GSH-fogyds mérését az 5,5 -ditiobis-(2-nitro-
benzoesav)-val képzett komplex fényelnyelésének 412 nm hulldmhosszon spektrofotométerrel torténd
abszorbancia mérésével hatdroztuk meg.

Az enzimaktivitdst a mintdk fehérjetartalmdra vonatkoztatva adtuk meg. Ezért mértiik a vérplazma, a
vorosvérsejt hemolizatum ill. a mdj homogendtum szupernatins fazisdnak fehérjekoncentracijat. Az
eldbbieket biuret-reakcié révén hataroztuk meg (Weichselbaum 1948), mig a mdj esetében a Folin-fenol

reagensek fehérjével adott szinreakcidja alapjan mértiink (Lowry és mtsai, 1951).

Eredmények és értékelés

A vérplazma és a vorosvérsejtek glutation redox paramétereiben és MDA koncentraci6jaban nem

taldltunk szignifikdns eltéréseket a kisérleti csoportokban a kontrollhoz viszonyitva (/. tdbldzat).

1. tabldazat: A vérplazma és vorosvérsejt hemolizatum vizsgalt glutation redox paraméterei és MDA
koncentracidja
(K - kontroll, F — fokhagymaolajos, R — rozmaringolajos, RF — rozmaring- és fokhagymaolajos)

Vérplazma K F R RF | Vorosvérsejt K F R RF

MDA (nmol/ml) | 4,41 | 4,28 | 4,54 | 4,02 | MDA (nmol/ml) | 9,23 | 10,26 | 10,26 | 9,51
GSH pmol/gfeh.) | 6,61 | 4,86 | 5,52 | 6,02 | GSH (umol/gfeh.) | 10,82 | 10,64 | 9,32 | 8,50
SHPx (E/g feh.) | 10,94 | 8,24 | 8,44 | 9,23 | GSHPx (E/g feh.) | 5,86 | 6,87 | 6,65 | 6,10

Table 1. Gltathione redox parameters and MDA concentration of blood plasma and red blood-cell samples
(K = controll, F — garlic, R — rosemary, RF — rosemary & garlic)

A méjmintdk esetében a kombinalt kezelésli csoport malondialdehid koncentracidja szignifikdnsan

meghaladta a kontroll és a két masik kezelt csoport értékeit is (p<0,01) (1. dbra).
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1. dbra: A majmintakban mért malondialdehid-tartalom

(K - kontroll, F — fokhagymaolajos, R — rozmaringolajos, RF — rozmaring- és fokhagymaolajos)
sk
p<0,01

Figure 1. Malondialdehyde levels of liver samples
(K — controll, F — garlic, R — rosemary, RF — rosemary & garlic)

Ugyanakkor a GSH koncentracié egyik csoportban sem mutatott szamottevo eltérést (2. dbra).
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2. dbra: A majmintakban mért redukalt glutation-tartalom
(K - kontroll, F — fokhagymaolajos, R — rozmaringolajos, RF — rozmaring- és fokhagymaolajos)

Figure 2. Reduced glutathione levels of liver samples
(K - controll, F — garlic, R — rosemary, RF — rosemary & garlic)
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A glutation-peroxiddz aktivitds mindhdrom kisérleti csoport mdjmintdiban szignifikdnsan magasabb

volt a kontrollhoz viszonyitva (3. dbra).
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3. dbra: A majmintakban mért glutation-peroxidaz aktivitas - Glutathione peroxidase activity levels in
liver samples
(K - kontroll, F — fokhagymaolajos, R — rozmaringolajos, RF — rozmaring- és fokhagymaolajos)

% p< 0,001; * p< 0,05

Figure 3. Glutathione peroxidase activity levels in liver samples
(K = controll, F — garlic, R — rosemary, RF — rosemary & garlic)

Kovetkeztetések, javaslatok

Az Adltalunk alkalmazott esszencidlis olajok a vér glutation redox rendszerében szdmottevd
véltozasokat nem okoztak. A fokhagyma- ill. rozmaringolaj kedvezd hatast gyakorolt a m4dj glutation redox
rendszerére, minthogy hatdsdra a glutation-peroxiddz aktivitds szdmottevéen novekszik, mikozben az
antioxiddns védelem hatékony miikodésének koszonhetden csokken a malondialdehid koncentracid. A
kombindlt kezelés esetében jelentkezd szignifikdnsan magasabb MDA szint arra enged kovetkeztetni, hogy a
kedvezd redukalt glutation-tartalom és a kontrollhoz képest szignifikdnsan magasabb glutation-peroxiddz
aktivitds ellenére is fokozott lipid-peroxidéacié zajlik a majban.

A glutation redox rendszerre gyakorolt kedvezd hatdsa miatt mindkét olaj — bnmagdban alkalmazva —
feltehetéen eredménnyel segithet oxidativ folyamatok lekiizdésében. E feltételezés ellendrzésére azonban

tovabbi kisérletek sziikségesek.
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