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Összefoglalás 
 

A korábban széleskörően alkalmazott hozamfokozó antibiotikumok, 2006-os betiltását követıen szükségessé vált az új, 
alternatív hozamfokozók kutatása. A bemutatott kísérlet célja két, a humán gyógyászatban már régóta használt gyógy- 
ill. főszernövény, a rozmaring és a fokhagyma esszenciális olajának brojlercsirke glutation redox rendszerére gyakorolt 
hatásának vizsgálata volt. A kísérletbe Hubbard brojlercsirkéket állítottunk be (n=200). A kontroll csoport 
kereskedelmi intenzív brojler abrakkeveréket kapott, míg a kísérleti csoportokban ehhez kevertük a fokhagyma-
(0,15%FO) vagy rozmaringolajat (0,025% RO) ill. a kettı keverékét (0,15%FO+0,025%RO). A kísérlet végén (6 hetes 
korban) csoportonként 10 állatból vett vér és máj mintákban meghatároztuk a glutation redox rendszer egyes mutatóit 
(tiobarbitursav reagens anyagok, a redukált glutation koncentrációját, és a glutation-peroxidáz aktivitást). A 
vérplazmában és a vörösvérsejt hemolizátumban nem találtunk jelentıs változásokat. A májban azonban a fokhagyma- 
ill. rozmaringolaj kedvezı hatást gyakorolt a glutation redox rendszerre. A két olaj kombinált használata ugyanakkor 
kifejezetten kedvezıtlen hatással volt az antioxidáns paraméterekre. A glutation redox rendszerre gyakorolt kedvezı 
hatása miatt mindkét olaj – önmagában alkalmazva – feltehetıen eredménnyel használható a fiziológiás körülmények 
között is lejátszódó oxidatív folyamatok leküzdésében. 
Kulcsszavak: rozmaringolaj, fokhagymaolaj, esszenciális olaj, lipid-peroxidáció, 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%RO) 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 áttekintés 

 

A múlt század közepétıl az intenzív állattenyésztés kialakulása szükségessé tette az antibiotikumok 

hozamfokozóként történı alkalmazását. Használatukkal számos termelési paramétert sikerült javítani, ezért 

az 1970-es évektıl az egész világon elterjedtek. Késıbb azonban a potenciálisan patogén mikróbák 

antibiotikum-rezisztenciájának veszélye miatt egyre több hatóanyag alkalmazását tiltották be, végül – 2006. 

január 1-tıl – a kokcidiosztatikumok kivételével minden antibiotikum hozamfokozó célú felhasználását 

betiltották az Európai Unióban. Ennek következtében megnıtt az igény a hozamfokozók alternatívái iránt.  

Az alternatív hozamfokozók ígéretes csoportját alkotják a fitobiotikumok, melyek a gazdasági állatok 

termelésére kedvezı hatást gyakoroló növényi eredető anyagokat foglalják magukba (Erdélyi és mtsai, 

2004). A bemutatásra kerülı kísérletben két, a fitobiotikumok csoportjába tartozó növény – a rozmaring és a 

fokhagyma - esszenciális olajainak hatásait vizsgáltuk. 

A rozmaring fı biológiailag aktív hatóanyagai a karnozol, karnozolsav és észterei (Boutekedjiret és 

mtsai, 2003). Rozmaringgal végzett kísérletek eredményei arra utalnak, hogy annak fenolos vegyületei az α-

tokoferolhoz hasonlóan fejtik ki hatásukat (McCarthy és mtsai, 2001). Számos kísérlet igazolta, hogy 

takarmánnyal bevitt, ill. post mortem hozzáadott rozmaring kivonat használata ellenállóvá teszi a húsban lévı 

többszörösen telítetlen zsírsavakat és a koleszterint az oxidatív hatásokkal szemben, ezáltal javítja a baromfi 

és sertéshús eltarthatóságát (McCarthy, 2001; Smet és mtsai, 2005; Govaris és mtsai, 2007).  

A fokhagyma fı hatóanyaga az alliin (kb. 1%), ill. ennek származékai. Dwivedi és mtsai (1998) a 

fokhagyma számos szerves kénvegyülete közül a diallil-diszulfidot (DADS) találta antioxidáns hatásúnak. 

Yin és Cheng (2003) szerint a fokhagymából származó diallil-szulfid (DAS), diallil-diszulfid (DADS), S-etil-

cisztein (SEC) és n-acetil-cisztein (NAC) darált marhahúsban szignifikánsan csökkentette az oximioglobin- 

és lipid-oxidációt. Yamasaki és mtsai (1994) in vitro sejttenyészetben végzett vizsgálatai arra utalnak, a 

fokhagymakivonat védi a sejteket az oxidatív stressztıl. 
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Anyag és módszer 

 

A kísérletbe Hubbard brojlercsirkéket állítottunk be (n= 200), melyeket 50 fıs csoportokra 

osztottunk. A kontroll csoport gyógyszer és hozzáadott antioxidáns-mentes kereskedelmi intenzív brojler 

indító abrakkeveréket kapott, míg a kísérleti csoportok takarmányát 0,15% rozmaring olajjal, 0,025% 

fokhagyma olajjal vagy a kettı keverékével (0,15% rozmaring- és 0,025% fokhagymaolaj) egészítettük ki. A 

6 hetes kísérlet végén csoportonként 10 állatból vér- és májmintát vettünk. 

A vérmintákat a vágás során a nyaki erekbıl (aa. carotis ext. et int. v. jugularis) nyertük. A 

véralvadás gátlására EDTA–Na2–t használtunk 0,2 M/l koncentrációban, 0,05 ml EDTA/ml vér arányban. A 

vérplazmát az alakos elemektıl centrifugálással (2500g, 20 perc) választottuk el. A centrifugált vérmintákból 

vérplazmát szeparáltunk. A vörösvérsejteket háromszori, élettani sóoldatban történı mosást követıen 1:9 

arányban bidesztillált vízzel hemolizáltuk. Az így elkészített vérplazma és vörösvértest hemolizátum 

mintákat felhasználásig -18 °C-on tároltuk. A vörösvértestek hemolíziséhez hipoozmotikus közeg mellett a 

fagyasztás és felolvasztás folyamata is hozzájárult.  

A májmintákat post mortem győjtöttük a jobb lebeny disztális régiójából, és felhasználásig -18 °C-on 

tároltuk. A biokémiai vizsgálatok elıtt a minták felolvasztását követıen szövet-homogenizátumot 

készítettünk 9-szeres mennyiségő hideg (4 °C) fiziológiás sóoldatban. A malondialdehid koncentráció 

meghatározásához a natív homogenátumot, míg a GSH-koncentráció, valamint a glutation peroxidáz aktivitás 

és a hozzá tartozó fehérjekoncentráció méréséhez a homogenizátum 10.000 g szupernatans frakcióját 

(centrifugálás 10.000 g, 20 perc, 4°C) használtuk (Mézes, 1999). 

A vér és máj minták malondialdehid (MDA) koncentrációját a Placer és mtsai (1966) által 

kidolgozott és Matkovics és mtsai (1988) által módosított módszernek megfelelıen mértük. A mérés azon az 

elven alapul, hogy a malondialdehid 2-tiobarbitursavval savanyú közegben és magas hımérsékleten sárgás-

vörös színő komplexet képez, melynek abszorpciós maximuma 535 nm hullámhosszon van, így az 

spektrofotometriásan mérhetı.  

A minták redukált glutation (GSH) koncentrációját Sedlak és Lindsay (1968) módszerének 

megfelelıen mértük. Az eljárás alapját a glutation szabad SH-csoportjának szulfhidril-reaktív anyaggal (5,5’-

ditiobis-2-nitro-benzoesavval) adott színes komplexképzı reakciója képezi, mely sárga színő komplexet 

eredményez és fotometriásan mérhetı.  
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A glutation-peroxidáz (GSHPx) végponbtos direkt esszével mértük. A módszer azon az elven alapul, 

hogy reaktív oxigéngyökök jelenlétében a redukált glutation (GSH) az enzim közremőködésével glutation-

diszulfiddá (GSSG) oxidálódik. A mérési rendszerben az enzim ko-szubsztrátjaként redukált glutation és 

kumolhidroperoxid szerepel. (Matkovics és mtsai, 1988). A GSH-fogyás mérését az 5,5’-ditiobis-(2-nitro-

benzoesav)-val képzett komplex fényelnyelésének 412 nm hullámhosszon spektrofotométerrel történı 

abszorbancia mérésével határoztuk meg. 

Az enzimaktivitást a minták fehérjetartalmára vonatkoztatva adtuk meg. Ezért mértük a vérplazma, a 

vörösvérsejt hemolizátum ill. a máj homogenátum szupernatáns fázisának fehérjekoncentrációját. Az 

elıbbieket biuret-reakció révén határoztuk meg (Weichselbaum 1948), míg a máj esetében a Folin-fenol 

reagensek fehérjével adott színreakciója alapján mértünk (Lowry és mtsai, 1951).  

 

Eredmények és értékelés 

 

A vérplazma és a vörösvérsejtek glutation redox paramétereiben és MDA koncentrációjában nem 

találtunk szignifikáns eltéréseket a kísérleti csoportokban a kontrollhoz viszonyítva (1. táblázat).  

 

1. táblázat: A vérplazma és vörösvérsejt hemolizátum vizsgált glutation redox paraméterei és MDA 
koncentrációja 

(K – kontroll, F – fokhagymaolajos, R – rozmaringolajos, RF – rozmaring- és fokhagymaolajos) 
 

Vérplazma K F R RF Vörösvérsejt 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 µmol/gfeh.) 6,61 4,86 5,52 6,02 GSH (µmol/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 májminták esetében a kombinált kezeléső csoport malondialdehid koncentrációja szignifikánsan 

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

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

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

 

 

Ugyanakkor a GSH koncentráció egyik csoportban sem mutatott számottevı eltérést (2. ábra).  

 

 

 

2. ábra: A májmintákban mért redukált 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-peroxidáz aktivitás mindhárom kísérleti csoport májmintáiban szignifikánsan magasabb 

volt a kontrollhoz viszonyítva (3. ábra). 

 

 

3. ábra: A májmintákban mért glutation-peroxidáz aktivitás - 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) 
 

 

Következtetések, javaslatok 

 

Az általunk alkalmazott esszenciális olajok a vér glutation redox rendszerében számottevı 

változásokat nem okoztak. A fokhagyma- ill. rozmaringolaj kedvezı hatást gyakorolt a máj glutation redox 

rendszerére, minthogy hatására a glutation-peroxidáz aktivitás számottevıen növekszik, miközben az 

antioxidáns védelem hatékony mőködésének köszönhetıen csökken a malondialdehid koncentráció. A 

kombinált kezelés esetében jelentkezı szignifikánsan magasabb MDA szint arra enged következtetni, hogy a 

kedvezı redukált glutation-tartalom és a kontrollhoz képest szignifikánsan magasabb glutation-peroxidáz 

aktivitás ellenére is fokozott lipid-peroxidáció zajlik a májban. 

A glutation redox rendszerre gyakorolt kedvezı hatása miatt mindkét olaj – önmagában alkalmazva – 

feltehetıen eredménnyel segíthet oxidatív folyamatok leküzdésében. E feltételezés ellenırzésére azonban 

további kísérletek szükségesek. 

*** 

* 

* 
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