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Bevezetés

A sajtkészités 8-10 ezer éves multra tekint vissza. Mér az Okori egyiptomiak megorokitették
falfestményeiken a sajt eldallitasanak menetét. A rémaiak nagy hodoldi voltak a sajtoknak,
készitését miivészetnek tekintették. Mivel tudtdk, hogy taplalé (bar ennek okait még nem
ismerték) katonaik is minden nap fogyasztottak sajtot. A sajtok iranti rajongasuk eredményezte,
hogy megkezd6dott a sajtok tomegtermelése, amit a birodalom bukasa utan a szerzetesek
folytattak. A szerzetes monostorok felszamolasa utan a baratok a helyi gazdak alkalmazasaban
gyartottak tovabb a sajtokat. A gyarmatositas pedig lehetévé tette, hogy a sajtokat a vilag
szamos orszagaban megismerjék és megszeressék. Ezt az utat folytatjdk Onok is, akik részére
ez a jegyzet késziilt.

A jegyzet célja, hogy segitse a mestervizsgara késziild, sajtgyartassal foglalkozo szakemberek
felkésziilését. Ennek megfeleléen tematikdja, a Sajtmester képesitéshez kiadott képzési és
kimeneti kovetelmények és a kozponti interaktiv vizsga témakoreire épiil. A dokumentum kitér
a sajtgyartas nyersanyagainak legfébb jellemzéire, bemutatja azok gyartasra gyakorolt hatasat.
Erinti a sajtgyartashoz kapcsolodd kémiai, biokémiai és mikrobiologiai alapismereteket,
termeléstervezést, valamint azokat a jogszabalyi eldirasokat, amelyek az élelmiszer-eldallitast
¢s forgalmazast szabalyozzdk. Térgyalja az altalanos sajt- €és turd, valamint omlesztettsajt
gyartasahoz kapcsolodd technologiai miiveleteket. Részletezi néhany konkrét sajt

s

A jegyzet arra torekszik, hogy a technologiai folyamatokat és az ezek alapjat képez6 kémiai,
biokémiai és mikrobiologiai folyamatokat is érthetben bemutassa, ezért az egyes témak végén
a szakmai szoveg értelmezésének megkonnyitése érdekében fogalomtarat tartalmaz. Szintén az
elérehaladast segitését célozza a felkésziilést tamogatd hivatkozasok jegyzéke. Ezek tobbsége
szoveges dokumentum, de talalhatd kozottiik gyartastechnoldgiai folyamatokat bemutat6 vided
is. A szakirodalmakat kovetden, Kisebb-nagyobb témakort atfogd, Onellendrzést segitd
feladatsor is talalhatd, amellyel az ismeretek elsajatitasanak mélysége mérhetd.

Sikeres felkésziilést és mestervizsgat kivanok,

a szerzo.



1. Alap-, csomagoldanyag atvétel, mindsités, tarolas
1.1.A tejfeldolgozas alapanyaga, a tej dsszetevoi

A tejipar alapanyaga a tej, amely az emldsallatok tejmirigyeiben termel6dd, az jsziilott
fejlodéséhez sziikséges tapanyagokat tartalmazo, bonyolult 0sszetételii folyadék (Balaton és
Ketting 1, 1981).

A tejipar szamara a tehéntej a legnagyobb mennyiségben felhasznalt alapanyag. A tehéntej
feldolgozasa mellett azonban fokozatosan novekvé szerep jut a kiskérodzok, a juh- és kecsketej
feldolgozasanak is. A juhok koziil Magyarorszagon is terjed a lacaune, francia tejeld fajta,
amelybdl a roquefort sajt késziil. A fajta tenyésztése a 19. szazadban kezd6dott. Az akkori 60-
80 literes tejhozamtdl napjainkra eljutottak a 300-400 literes tejhozamu fajta kitenyésztéséig.
A laktacios tejtermelése 200-400 kg (Internet 1).

Napjainkban egyre tobb embernek okoz problémat a tej és tejtermékek fogyasztasa. Ezek az
¢lelmiszerek

e laktozintoleranciat (1. abra)
o tejfehérje okozta intoleranciat,
e vagy akar tejallergiat is okozhatnak.

0-20 %
20-40 %

B s0-60%
B sos0%
B s0-100 %

1. dabra A laktozérzékenység eléfordulasanak vilagtérképe (Internet 2).

Hazankban a laktozérzékenyek szamara fizetett adokedvezményt tartalmaz6 KSH adatok
szerint, 2018-ban a 20-29 éves korosztaly 6,6 szazaléka laktozérzékeny (80 ezer f6 az 1,2 millid
fobol). A 30-49 évesek szervezetében mar joval magasabb aranyban, 14,7 szazalékban (430
ezer f6 a 2,9 millid f6bol) nem mitkddik megfelelden a laktozbontas. Az 50 év f6lottiek kozott
10 szazalékkal (160 ezer f6 az 1,6 millio f6bdl) szamolt a szerzd. Igy dsszességében az orszag
lakossaganak 6,9 szdzaléka (670 ezer f6 a 9,7 millio f6bdl) tekinthetd laktozérzékenynek
(Internet 2).

Ezért a tej mellett nem szabad figyelmen kiviil hagyni a ndvényi ,tejeket” sem, amelybdl a
tejipari termékekhez hasonloan készitheték a ndvényi joghurtok, ndvényi sajtok stb.

A tej 0sszetevoinek fontos taplalkozasélettani €s technoldgiai szerepe van.



A tej bonyolult 6sszetételli heterodiszperz rendszer (1. tablazat), melynek legnagyobb részét a
viz teszi ki. A tobbi alkoto a szarazanyag, a tejzsir és a zsirmentes szarazanyag. A tejzsir fontos
szerepet tolt be az alapanyagatvételnél, zsirmentes szdrazanyag 6sszetevoi fontos tdpanyagok a

fogyasztok szamara és a technologia soran fontos szerepilk van a felhasznalt
mikroorganizmusok megfeleld életmiikodésében
AlKotorész Atméré (nm) Diszperz rendszer
Zsirgolyocskak 100-200 Durva > 500 nm
Kazein részecskék 40-280 Kolloid > 1 nm
Savofehérje részecskék 5-15 Kolloid > 1 nm
Tejcukor molekula 0,8 Oldat
Asvéanyi sok 0,4 Oldat

1. tablazat A tej diszperz rendszere (Internet 3)
1.1.1. Aviz

A viz egy univerzalis old6szer, amely a tehéntej atlagosan 87,5%-at teszi ki (2. tablazat). Valodi
oldat form4jaban tartalmazza a tejcukrot, az 4svanyi anyagokat (pl. kalcium, kalium, natrium)
¢s a vizben oldodo vitaminokat (pl. C, B-vitaminok) kolloid oldatként a zsirokat, fehérjéket,
enzimeket és zsirban 0ld6do vitaminokat (A, D, E, K-vitaminok). A zsirok emulzio, a kalcium-
sok pedig szuszpenzid formajaban talalhatok meg benne. A fehérjék negativ toltésii micellakat
alkotnak, amelyek kozéppontjdban taldlhatdé a fehérje, amit hidratburok vesz koril. A
kazeinmicellak 20-300 nm atmérdjii (kolloid méretil) részecskék.

Alkotorészek koncentracidoja (m/m%)
Alkotorész tehén juh kecske bivaly szamar kanca
Fehérje 3,3 55 3,9 5,9 15 2,15
Zsir 3,8 8,2 4.0 79 1,15 0,6
Tejcukor 4.6 5,0 45 45 6,0 6,75
Asvdnyi 0,8 0,9 0,8 0,7 0.4 0.3
anyagok
Szarazanyag 12,5 19,6 13,2 19,1 9,1 9,8
Zsirmentes 8,8 11,4 9,2 11,2 7.9 9,2
szarazanyag
Viz 87,5 80,4 86,8 80,4 90,9 90,8

2. tablazat Hazai tejeld allatok tejének Osszetétele (Szakaly, 2001)

A tejben talalhaté viz nagy része (96-97%) szabad viz formdjaban talalhaté meg. Kisebb része
kotott vizként fordul eld a hidratburkokban, illetve a vizben oldott anyagokhoz kémiai
kotésekkel kapcsolodva. A szabadviz a mikroorganizmusok szaporodasa szempontjabol is
fontos szerepet jatszik, mivel miitkodésiikhoz elengedhetetlen. Eppen ez az egyik oka annak,
hogy a tejben és a beldle készitett termékek zomében nagyon kdnnyen szaporodnak el a



mikrobdk. Ez a tulajdonsag a termékgyartas soran hasznos, mig hatrdnyos az

¢lelmiszerbiztonsag szempontjabol.

A tejben levd viz mennyiségét befolyasolja a tenyészallatok taplalkozasa. Mivel nyaron
fogyasztjak a legtobb zoldtakarmanyt a tehenek, ezért ebben az évszakban a tej viztartalma
kiss¢ meghaladja a tobbi évszakban nyert tejek 0sszetételét.

Fogalomtar

dasvanyi anyag: olyan szervetlen anyagok, amelyek az élelmiszerek elhamvasztasa utan
a hamuban maradnak vissza. Két csoportjukat kiilonboztetik meg: a makroelemeket
(napi sziiksegletiik eleri vagy meghaladja a 100 mg-ot), és a mikroelemeket (napi
sziikséglete nem éri el a 100 mg-ot).

élelmiszerbiztonsdg: annak garantaldasa, hogy az elfogyasztott élelmiszer nem okozza a
fogyaszto egészségkarosodasat.

emulzio: olyan kolloid, amelyben egy folyékony oldoszerben egyenletesen oszlik szét a
vele nem elegyedd folyékony fazis.

enzim: biokémiai folyamatok datalakulasat szabdalyozo fehérjék

egyensulyi paratartalom (ERP): az élelmiszer altal elparologtatott viz a kérnyezetében
levd levegdbe jut, ahonnan az élelmiszer fel is vesz bel6le valamennyit,; ez a folyamat
addig tart, amig a két folyamat egyensulyba keriil; az ekkor mért levego pdratartalom
az egyensulyi paratartalom

fehérje: aminosavakbil felépiilo oriasmolekulak

heterodiszperz rendszer: mdsnéven polidiszperz rendszer, olyan tobb komponensii
rendszer, amelyben az egyik fazisban (diszperzios kozeg ,,oldoszer”) egyenletesen
eloszlanak a masik fazis (diszpergalt fazis) részecskéi.

hidratburok: az anyagot koriilélelo, vizmolekulakbol allo ,, bevonat™

kolloid oldat: olyan ,,oldat ", amely esetében a szétoszlatott részecskék mérete 1-500nm
kozé esik.

kotott viz: a viztartalomnak az a része, ami mozgasaban és oldoképességében
korlatozott, eltavolitdsa csak az élelmiszer roncsolasaval torténhet.
laktozintolerancia: a tejcukor bontdsahoz sziikséges laktaz enzim elégtelen vagy
hianyos miikodésére utal, amelynek hatasara a laktoztartalmu étel fogyasztdsat
kovetoen hasi goresok, puffadas jelentkezik

tejfehérje okozta intolerancia: azért hivjak intolerancianak, mert a tiinetek nem
kozvetleniil étkezés utan jelentkeznek, hanem joval késobb, akar napok mulva azért,
mert a szervezet a kazein ellen IgG ellenanyagot termel; tejmentes diétaval kezelheto
tejallergia: akkor alakul ki, amikor a szervezet idegenanyagnak tekinti a kazeint; a
tejfogyasztast kovetoen, rovid idon beliil jelentkeznek a tiinetek, amik akar sulyosak is
lehetnek (légzési problémak jelentkeznek)

mikroorganizmusok: mds néven mikrobdk, szabad szemmel nem, csak mikroszkoppal
lathato paranyi élolények.

penészgomba: a mikroszkopikus gombdk egyik nagy csoportja, a baktériumoknal
nagyobb méretiiek, jellegzetes szines telepeket képeznek az élelmiszerek feliiletén

szabad viz: a viztartalomnak az a része, ami mozgékony és oldoképes, az élelmiszer
roncsoldsa nélkiil eltavolithato.



o szuszpenzio: olyan kolloid, amelyben egy folyékony oldoszerben egyenletesen oszlik
szét a szilard fazis.

e valodi oldat: a kéznyelvben oldatnak nevezik, olyan rendszer, ami egy oldoszerbol és a
benne oldott anyag(ok)bol all; oldodas folyaman alakul ki, amelynek soran az oldoszer
molekuldi kériil veszik az oldando anyag molekuldit, ugynevezett hidratburkot képeznek
koriilotte, és az oldoszer belsejébe juttatjak. Apolaros oldoszer apoldaros anyagot,
polaris oldoszer polaros anyagot képes jol oldani.

e vitaminok: olyan szerves anyagok, amelyek sziikségesek az emberi szervezet zavartalan
mitkodéséhez. Két csoportjukat kiilonbéoztetik meg a vizben oldodokat és a zsirban
oldodokat.

o zsirok: szobahomeérsékleten szilard halmazallapotu, nagy energiaértékii, szerves
anyagok, amelyek molekulajaban egy glicerinhez hdarom zsirsav molekula kapcsolodik.

1.1.2. Széarazanyag

Szarazanyag alatt a minta tomegallandosagig torténd szaritasa utan visszamarado alkotorészek
Osszeségét értjik, és tomegszazalékban hatarozzuk meg a mennyiségét. A tej szarazanyag-
tartalmat a vizben oldott anyagok alkotjak. A tejipari gyakorlatban csoportositasuk, tejzsir és
zsirmentes szaranyag.

1.1.2.1. Lipidek

Lipidnek nevezik azokat a szerves anyagokat, amely kozos jellemzdje, hogy jol oldédnak
zsiroldoszerekben, bar molekulaszerkezetiik eltér egymastol. A lipidek zomét a tejben a tejzsir
teszi ki, amelyben tobb mint 100-féle zsirsavat mutattak ki. A zsirsavak nagy molekulaju
szerves savak, melyekben a telitett, vagy telitetlen szénlanchoz karboxilcsoport kapcsolodik. A
csoport kisebbik részét alkotjak az igynevezett zsirszerii anyagok.

Tejzsir

A tejben a tejzsir emulzié formajaban talalhaté meg, ugynevezett O/V (olaj a vizben) tipusu
emulziot képez. A tejzsir paranyi golyocskéakat képez, és igy oszlik szét a vizben. Az eloszlast
a zsirgolyocskak (2. abra) fehérjemembranja teszi lehetdvé, ami feliiletaktivanyagként hidrofob
¢s hidrofil tulajdonsagokkal is rendelkezik. Az emulgealdszerek ugyanilyen tulajdonsagokkal
rendelkeznek, igy képesek stabilan megtartani a kiilonb6z6é oldékonysaglhi anyagok éaltal
létrehozott rendszereket.

zsirgolyocska membran, amely befelé hidrofob,
kifelé hidrofil fehérjeburok
szilardabb zsirfazis, zsirkristalyokkal

hidrétburok ~——
' folyekony vajolaj

2. abra A zsirgolyocskak szerkezete (Fenyvessy és mtsai., 2014)



Nemcsak az egyes tejel allatok tejének zsirtartalma tér el egymastol (3,8-8,2% kozott
valtozik), hanem a tejben talalhato zsirsavak aranya is kiilonb6zo (3. abra).

| OTehénte] [OJuhtej DKecsl(etej|

mol %
[~
(5]

C4-C10 C12-C16 C18

3. abra Tehéntej, juhtej és kecsketej zsirsavosszetételének Gsszehasonlitasa (Internet 4)

Foként paros szénatomszamu, egyenes lancu, telitett és telitetlen zsirsavakbol all. A 3.
tablazatban lathat6, hogy a tejben az allati zsiradékokra jellemzden a palmitinsav aranya a
legmagasabb, de rogton ezutdn kovetkezik az olajsav, amely inkdbb a ndvényi eredeti
¢lelmiszerekben taldlhatdé nagyobb mennyiségben. Szintén kivételes jellemzdje a tejnek, hogy
a benne el6forduld zsirsavak kozott kétszeresen €s haromszorosan telitetlen zsirsavak is
(linolsav, linolénsav) viszonylag magas aranyban fordulnak el6. Az a-linolénsav az
ugynevezett omega-3 zsirsavak kozé tartozik, a linolsav pedig az omega-6 zsirsavak kozé.
Mindketté esszencialis zsirsav is, ezért a taplalékkal kell bevinni Oket a szervezetbe. A
koztudatban elterjedt, hogy a tengeri halak tartalmazzak a legtobb omega zsirsavat, azt viszont
sokan nem tudjak, hogy az 4llati zsiradékok koziil a tejzsir az, amelyik tartalmaz ilyen telitetlen

zsirsavakat.

Zsirsav Szénatomszam : kettoskotések szama Atlag Szélsoértékeke (%)
(%)
Palmitinsav C16 27,6 22,0-41,9
Olajsav C18:1 26,0 19,7-34,0
Mirisztinsav Cl4 10,7 7,8-14,0
Sztearinsav C18 10,1 6,1-13,6
Vajsav C4 3,6 2,5-6,2
Laurinsav C12 3,3 1,9-4,7
Kaprinsav C10 2,7 1,9-4,0
Palmitolajsav | C16:1 2,6 0,9-4,6
Linolsav C18:2 2,5 0,8-5,2
Kapronsav C6 2,3 1,4-3,8
Mirisztolsav Cl4:1 1,4 0,3-2,6
Linolénsav C18:3 1,4 0,3-2,9
Kaprilsav C8 1,3 0,5-1,9
Pentadekansav | C15 1,2 0,4-2,3
Margarinsav C17 0,9 0,4-1,6

3. tablazat A tej fobb zsirsavai (Internet 5)

A tejben a zsirgolyocskak méretét tobb szerzo is meghatarozta az elmult negyven évben.




,Hazai szerzok koziil BALATONI (1978) tehéntej zsirgolyocskainak mérettartomanyat 0,1-20 um-
nek adja meg. Az atlagos atmérére BALATONI és KETTING (1981) 3 um, SZAKALY (2001) 3-
4 um, CSAPO és CSAPONE (2002) 3-6 um, mig SZAKALY (1994) és BIRO (1999) 3-5 um,
FENYVESSY és CSANADI (2007) 4-6 um-t ad meg. A mikrohulldmu kezelés hatdsanak vizsgalata
kozben LAKATOS (2006) a kontroll homogénezetlen fogyasztoi tejben 3,65 pm-ben, mig hiitott,
kezeletlen, nyers elegytejben 6,87 pm-ben allapitotta meg az atlagos zsirgolydcska atmérot.”
(Internet 6)

Csanadi arrol is ir, hogy kiilfoldi szerzok vizsgalatai szerint a zsirgolyocskak méretét szamos
tényez0 befolyasolja:

e Jlaktacio,

o fejés tipusa,

e napi fejések szdma
e takarmdnyozas.

Az elobb emlitett tényezok tobbsége (példaul a laktacid, a napi fejések szdma, a takarmanyozas)
nemcsak a tejzsirgolyocskak méretét, hanem a tej zsirtartalmat is befolyasolja. A tejatvételkor
az atvett tej egyik mindsitd paramétere a zsirtartalom. A felsoroltakon kiviil a tejzsir szazalékos
mennyiségét befolyasolo tényezd még a fajta, a genetikai adottsagok és az allat egészségi
allapota. A takarmanyozas mindezeken feliil még a tej szinét is befolyasolja, hiszen a
takarmannyal felvett karotinoidok tejképzddéskor atkeriilnek a tejbe, igy a tej enyhén sargas
szinezetli lesz.

Zsirszeri anyagok

A zsirszerli anyagok elsdsorban foszfolipidek, melyek a zsirgolydcskakat koriilvevé burokban
fordulnak eld. Hidrofil és hidrofob molekularésziik is van, igy hidat képeznek a zsirgolydcskak
belsejében levd tejzsir és a tej vizes fazisa kozott.

Fogalomtar

e amfipatikus molekula: poldros és apolaros részt is tartalmazé molekula

o esszencidlis zsirsav: olyan zsirsavak, amelyeket az emberi szervezet nem képes
eloallitani; kozéjiik tartozik az omega-3 és az omeg-6 zsirsavak nagy része

o feliiletaktivanyag: olyan anyag, amelynek egyik vége vizet kedvelo ugynevezett hidrofil,
mig masik vége vizet taszito hidrofob rész. Ennek a molekulaszerkezetnek készonheto,
hogy a feliiletaktiv anyag atmenetet képez az emulzio alkotoi kozott

o foszfolipidek: dsszetett lipidek, amelyekben egy glicerin molekuldhoz egy foszforsav és
két zsirsav molekula kapcsolodik

o hidrofil: vizet kedveld tulajdonsagu

o hidrofob: vizet taszito tulajdonsagu

e karboxil csoport (-COOH): a szerves savak funkcios csoportja, mint a tizennyolc
szénatomot tartalmazo linolsav (C18:2)

e karotinoidok: nagy molekuldju szines szerves vegyiiletek, az oxigént nem tartalmazo
karotinoidok a karotinok, az oxigén tartalmuak a xantofillok; a karotinok kozé tartozik
példaul a karotin, amelybdl az A-vitamin képzddik; a xantofillok kozé példaul a lutein,
amely példaul a leveszéldségekben talalhato meg
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o O/V tipusu emulzio: olyan emulzio, amelyben a diszpergalo kézeg vizben oldodo, mig
a benne eloszIo folyadékszemcsék vizet taszito tulajdonsaguak.

e omega-3 zsirsav: olyan telitetlen zsirsavak, melyek molekuldjaban az utolso telitetlen
kettos kotés a zsirsav lancvégi metilcsoportjatol 3 kotésnyire talalhato

e 0mega-6 zsirsav: olyan telitetlen zsirsavak, melyek molekulajaban az utolso telitetlen
kettos kotés a zsirsav lancvégi metilcsoportjatol 6 kotésnyire talalhato

e micella (4. dbra): gomb formadju képzddmények, amelyeket nagyon sok hidrofil és

hidrofob tulajdonsaggal is rendelkezé (amfipatikus) molekula alakit ki,

ha a kozepén szerves anyag van, akkor ahhoz a hidrofob részek

kapcsolodnak, igy a micella szélén talalhaté hidrofil vég tud

kapcsolodni a vizes fazishoz, ha polaris anyag van beliil, akkor a

molekuldk forditva kapcsolodnak

4. abra Micella
(Internet 14)

o telitetlen zsirsav: olyan zsirsav, amelynek molekulajaban legalabb egy kettoskotés
talalhato; ha tobb is van, akkor ezt jelzovel tiintetik fel, pl. kétszeresen telitetlen zsirsav,

o tomegdllandosdg: tomegmérésen alapulo mérés soran annak az dallapotnak az elérése,
amikor két egymdst koveto minta tomegének visszamérésekor a tomeg nem vdltozik,
vagy legfeljebb 1-3 mg az eltérés kozattiik.

1.1.2.2. Zsirmentes szarazanyag

A zsiron kiviili szdranyagtartalmat csokkend mennyiségi sorrendben a szénhidratok, fehérjék,
asvanyi anyagok, szerves savak, vitaminok, enzimek, szinanyagok, sejtes elemek ¢s a gazok
alkotjak.

Szénhidratok

Szénbdl, hidrogénbdl és oxigénbdl felépiild szerves vegyiiletek, melyek gyorsan hasznosuld
tapanyagosszetevoként fontos szerepet jatszanak az emberek és a mikroorganizmusok
taplalkozasaban is.
A taplalékainkban 1év6 szénhidratoknak két f6 csoportja van. Ezek:

e azegyszerl szénhidratok, amelyek mar nem bonthatok tovabbi monomerekre, és

e az Osszetett szénhidratok, amelyek kettdnél tobb monomerre bonthatok.
Egyszer(i szénhidratok:

e az egy egységbdl all6 monoszacharidok (gliikkdz/sz6l6cukor, fruktoz/gyiimolcscukor,
galakt6z).

Az Osszetett szénhidratok:
o oligoszacharidok (3-10-12 monoszacharid alkotobodl allnak):

o diszacharidok: a két egységbdl allo diszacharidok (szacharéz/répacukor,
laktoz/tejcukor, maltoz/malatacukor)

e acukoralkoholok (szorbit, mannit)

o apoliszacharidok (keményitd, celluloz, pektin).
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Tejipari szempontbdl a diszacharidok csoportja fontos, mert ide tartozik a tejben is megtalalhato
laktoz, vagy tejcukor, amely a tej édeskés izét adja. A neve a tej latin nevébdl (lac, lactis)
szarmazik. Fehér, kristalyos anyag, amely vizben jol olddédik, enzimatikus bontasa soran egy
gliik6z és egy galaktéz molekulara hasad szét (5. abra), édesitoképessége fele a répacukorénak.
A tehéntej atlagosan 4,6 %-ban tartalmaz tejcukrot.

CH,OH
,0H s 2
5 , glukoz
laktoz o_OH laktaz - 0
freo N THOH R OH
OH}—0_ O oHl—o
OH OH OH OH
galaktoz OPOs*
OH OH

5. abra A lakt6z bomlasi folyamata (Internet 7)

Fontos jellemzdje, hogy csak 170-180 °C-on karamellizalodik, viszont a tej hokezelésnél nem
szabad megfeledkezni arrol, hogy fehérjék és savak jelenlétében, vizes oldatban, a tejcukor mar
100°C alatt is barna szinii vegyiiletet képez a Maillard reakcié miatt, ami valdjaban nem
egyetlen reakcid, hanem reakciok sorozata. A tejcukor hékezelés és hosszabb ideig tarto tarolas
hatdsara részben atalakul egy laktdzszarmazékka, az ugynevezett laktulozza. A laktuloz
¢desebb, és jobban oldodik vizben, mint a laktoz, a nyers tejben nem mutathato ki. A tejcukor
felszivodasa a vékonybélben torténik, (a laktoz a vékonybélben talalhatd laktaz enzim hatasara
szétbomlik felszivodasra képes gliikkozra és galaktozra), a laktulozé pedig a vastagbélben.

A laktéznak nagyon fontos technologiai szerepe van, hiszen ennek erjesztése teszi lehetdéveé a
fermentalt tejtermékek el6allitasat, mivel ez a cukor, a gyartasukhoz hasznalt tejipari kultirak
tapanyaga.

A tejben a lakt6z mellett nyomokban kimutathato gliikdz, galaktoz és aminocukrok is.

Fehérjék

A fehérjék nitrogéntartalmu szerves makromolekulak, aminosavakbol épiilnek fel.
Aminosav Minimalis sziikséglet, (g/nap) Elégséges tejmennyiség, (liter)
Triptofan 0,25 0,5
Fenilalanin 1,1 0,6
Leucin 1,1 0,3
Izoleucin 0,7 0,3
Treonin 0,5 0,3
Metionin 1,1 1,2
Lizin 0,8 0,3
Valin 0,8 0,4

4. tdblazat Az ember napi esszencialis aminosav-sziikséglete és a kielégitéshez sziikséges
tejmennyiség (Internet 8)

Az alaptapanyagokhoz soroljuk 6ket, mert fontos szerepet toltenek be a sejtek, az emberi
szervezet felépitésében. A tej és a tejtermékek fehérjéi, nem csak a borjak, hanem az emberi
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szervezet fehérjesziikségletének biztositasaban is jelentések, mivel ezek a termékek konnyen
emészthetd, teljes értékli fehérjéket tartalmaznak (az emberi szervezet szamara sziikséges
valamennyi esszencidlis aminosav megtalalhaté benniik). A fehérjéket felépitdé 20 féle
aminosav koziil azt a nyolcat, amit szervezetiink nem képes eldallitani, esszencialis
aminosavaknak nevezziik és a tapanyagokkal kell bejuttatni 6ket a szervezetbe. A tej és a
tejtermékek raadasul optimalis aranyban tartalmazzak az esszencialis aminosavakat. Napi két
bogre tej elfogyasztasaval biztosithatd egy ember esszencidlis aminosavsziikséglete. (4.
tablazat) A tej és a tejtermékek ennek koszonhetben jol hasznalhatok a nem teljes értéki
fehérjeforrasok komplettalasahoz.

A tehéntej Osszetevoinek atlagosan a 3,3%-at adjék a fehérjék, amelyek kazein, savofehérje €s
egyéb fehérje frakciokra oszthatok. Technologiai jelentGsége az elsé két csoportnak van.

A kazein a tehéntej fehérjéinek 80%-at teszi ki, ezért a tehéntejet a kazeintejekhez soroljak. A
kazein frakci6 sem egységes, a 6. abran lathato o, 3, y—kazeinre oszthatd. Ez a fehérje frakcid
tobbféle behatasra képez alvadékot. A denaturacio (az alvadas) megtorténhet:

e pH csokkenés hatasara
o atejsavbaktériumok savtermelésének eredményeként,
o vagy sav hozzdadasat kovetden;
e enzimek hatasara
o borjugyomorbol készitett kimozin vagy
o pepszin €s kimozin keveréke vagy
o nodvényi eredetli oltd vagy
o mikroba eredetii oltoenzim adagoladsanak hatasara.

Az oltos alvadas tized annyi 1d6 alatt jatszodik le, mint a savas alvadas. Mindkét folyamat
hatasara oldhatatlan vegyiilet keletkezik a kazeinbdl, a szol-gél atalakulast kovetOen
létrejon az alvadék. A turd- és sajtok gyartasanak alapjat képezik ezek a folyamatok. A
kazeinek kozil az amfipatikus xk-kazeint érdemes kiemelni, mert ez a fehérje védi,
stabilizalja a kazeinmicellakat.

= o -kazein ~ 50%
F D o-kazein ~ 62% = sc_kazein ~ 12%
E O Kazein fehériék ~80% | p-kazem ~ 15%
H = -kazemn ~ 3%
E = hoérzékeny ~14% = z1bumin ~ 10%
R = savéfehérjék ~ 19% = globulin ~ 4%
J = hostabil ~ 5%
E SEeyéb~1% = laktoferrin
K = laktollin

= membranfehérjék

6. abra A tej fehérjedsszetétele (tejfehérje=100%) (Internet 8)

A savofehérék teszik ki a tejfehérjék csaknem 20%-at, amelyek kétharmadat a héérzékeny,
egyszerti fehérjék (laktabumin, valamint a-, B-laktoglobulin, ¢s immunglobulinok) alkotjak.
Maradék egyharmadukat globularis fehérjék (membran- és burokfehérjék) képezik, amelyek
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alacsony pH mellett, kalcium-ionok jelenlétében, 100 °C-on kicsapddnak, oltoenzim hatasara
azonban nem. A kicsapddas nemcsak a savissajtok gyartasa soran jatszodik le, hanem a
hékezeld berendezések belso feliiletén is. A pelyhes kicsapodasok okozta szennyezddések miatt
hig savoldat haszndlatéra is szlikség van a CIP rendszerti tisztitas soran.

A savofehérjék arrdl kaptak a neviiket, hogy visszamaradnak a savoban. A sajtok gyartasa soran
is jelentds mennyiségli savofehérje marad a melléktermékben, amit érdemes savéssajtok
eloallitasahoz, vagy albumin gyértashoz, vagy akar takarméanyozasra felhaszndlni. gy
készitenek Erdélyben ordat, Olaszorszagban ricottat az oltds alvasztdsu sajtok savdjabol.
Legtobbjiik sem sav, sem oltd hatasara nem csapddik ki, viszont a magasabb hdmérséklet (60-
90°C) a denaturaciojukat okozza. A tej forralasakor is ezek a fehérjék képezik a hartyat a tej
feszinén.

Az egyéb fehérjék kozott talalhato a laktoferrin, amely baktérium szaporodast gatlo hatassal
rendelkezik, az eldtejben nagyobb mennyiségben megtaldlhatd, vastartalma fehérje. Por
formajaban is forgalmazzak, taplalékkiegészitoként. A laktoferrin, a laktollin és a
membranfehérjék a tejnek minddssze egy szazalékat teszik ki.

Asvanyi anyagok

Olyan szervetlen anyagok, amelyek az élelmiszer elhamvasztasa utin maradnak vissza a
hamuban. Az asvanyi anyagok 0,8%-at alkotjdk a tejnek, elsOsorban oldott formaban,
masodsorban kiilonb6z6 szerves anyagokhoz kotve talalhatok meg a benne. A tejben talalhato
asvanyi anyagokat két nagy csoportra osztjak: makroelemekre és mikroelemekre. Azokat az
asvanyianyagokat soroljak a makroelemek k6zé, amelyekbdl a szervezetiink a test tomegének
5% -anal nagyobb mennyiséget tartalmaz. Mikroelemek pedig azok az asvanyianyagok,
amelyek ennél kisebb aranyban talalhatok meg az emberi testben.

Kationok Koncentracio Anionok Koncentracio
[mg/100cm?] [mg/100cm?]
Kalcium 125,0 Karbonat 20,0
Magnézium 10,0 Klorid 100,0
Natrium 50,0 Szulfat 10,0
Kalium 150,0 Foszfat 210,0

5. tablazat A tehéntej soosszetétele (Internet 9)

A makroelemek koziil a tejben kalcium (Ca), kalium (K), natrium (Na), magnézium (Mg),
foszfor (P), kén (S) és klor (Cl) talalhatd meg (5. tablazat), melyek a takarmanybol szarmaznak,
¢s a veérbdl keriilnek a tejbe a tejképzddés folyamata soran. A legnagyobb résziik valddi oldat
formajaban taldlhato meg a tejben, kisebb mennyiségiik pedig a tej szerves anyagaihoz
kapcsolodik, részt vesznek a tejalkotok felépitésében. A kalcium és a foszfor a kalcium-kazeinat
komplex alkotojaként stabilizalja a kazein micellakat. A magnézium egyharmada szintén a
kazeinhez kapcsolodik. Az asvanyi anyagok kdzremiikddnek az enzimek aktivalasban, a tej
puffer rendszerének mikodtetésében, ezzel hozza jarulnak a tej pH-janak allandé értéken
tartasahoz.

A makroelemek koziil a kalciumnak fontos technoldgiai szerepe van, mert az oltds alvadék
kialakulasahoz sziikség van oldott kalcium jelenlétére (a kalciumok kotik 0ssze a para-[1-kazein
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molekulakat a gélképzddés soran). A tej eredeti kalciumtartalmat a magas hémérsékletii
hokezelés csokkenti, ezért a hokezelés soran oldhatatlannd valt részét vissza kell juttatni a tejbe
(sajtgyartas).

A mikroelemek leginkabb szerves anyagokhoz kotddve fordulnak el6 a tejben. A
zsirgolyocskdk membranjadban megtaldlhatdé a vas, a mangdn a cink és a réz is.
Kazeinmicelldkhoz kapcsolddik a vas és a cink zome (70-80%). Vannak szabad ionként (pl.
szelén) és szervetlen formaban el6forduld mikroelemek (pl. cink és jod) is a tejben. A mangan
és a cink egy része az alkalikus foszfatazhoz kapcsolodik, amely enzim a pillanatpasztérozés
ellenérzésében kulcsszerepet jatszik (Internet 8).

Szerves savak

A legnagyobb mennyiségben citromsav, (egy haromértékii karbonsav) mutathato ki a tejbol,
mennyisége atlagosan 1,7 g/dm?®. Fontos szerepe van a tej pufferrendszerének miikodtetésében.
Ennél alacsonyabb koncentracioban tartalmaz a tej neuraminsav szarmazékot (szialinsav),
amely egy sejtmembran alkoté vegyiilet. Kozmetikumként alkalmazva oOregedésgatlo és
fehérit6 hatast. A neuraminsav nagyobb mennyiségben talalhato a beteg allatok tejében, és az
eldtejben, mint a tejben. Természetesen elfordulnak a tejben nukleinsavak és az ezeket felépitd
nukleotidok is (Internet 10).

Vitaminok

A tej a borju, az emberi szervezet, valamint a tejtermékek gyartashoz hasznélt szintenyészetek
szamara sziikséges valamennyi vitamint tartalmazza (6. tablazat). A bendében talalhato
mikroorganizmusok termelik a B- és a K-vitaminokat, az A-vitamin a takarmannyal felvett 3-
karotinbol alakul at az allat szervezetében. A D- és E-vitaminok szintén a takarmanybol
keriilnek a tejbe (Internet 11).

Vitaminok Vitamintartalom/1000cm? tej

tehéntej juhtej kecsketej
A-vitamin 0,2-2,0 mg 0,1-2 mg 185 1U
D-vitamin 0,002-0,004 mg n.a. 121U
E-vitamin 1-2 mg n.a. n.a.
K-vitamin 0,02-0,2 mg n.a. n.a.
B1-vitamin 0,3-1,0 mg 0,3-0,7 mg 0,14-0,6 mg
B.-vitamin 0,8-3,0 mg 1,5-6,0 mg 0,3-3,0mg
PP-vitamin 1,0-2,0 mg 3,0-6,0 mg n.a.
Pantoténsav 2,0-5,0 mg 3,0-4,0 mg 0,3-1,5mg
B6-vitamin 0,3-1,0 mg n.a. 0,04-0,4 (g
B1o-vitamin 1,0-8,0 g 1,4-14,0 [Ig 0,07-0,8 [g
Folsav 0,25-6,0 (g 2,2 [1g 0,6-0,8 (g
C-vitamin 10-20 (g 28-38 [1g 1,3-8 [Ig

6. tablazat A tehén-, a juh- és a kecsketej vitamintartalma (Internet 9)

Enzimek

15




A tejben talalhat6 enzimek egy része a vérbdl és a togybdl keriil a tejbe, a tejképzddés folyamata
soran. Ezeket a tej eredeti enzimjeinek nevezik. Masik részilket a tejben talalhato
mikroorganizmusok termelik. Ezeket masodlagos enzimekként emliti a szakirodalom. Ilyen
példaul a reduktaz. Tovabba vannak vegyes eredetli enzimek, amelyeket a tej eredetileg is
tartalmaz, de mikrobialis Gton is bekeriilhetnek a tejbe. Ilyen enzimek a katalaz és a lipaz.

A tej enzimjei:

e lipdz, amely zsirok bontdsara alkalmas enzim, a tejzsirt 6sszetevdire bontja, glicerin és
zsirsavak keletkeznek beldle; a tejben otféle zsirbontdenzim talalhatod

e laktaz, amely a tejcukrot bontja alkotdira: gliikozra és galaktdzra,

e laktoperoxidaz, amely baktericid hatdéanyag révén gatolja a baktériumok szaporodasat,
igy a tej romlasat.

e lizozim, néhany Gram-pozitiv mikrobdra baktericid hatasu,

o foszfatdz, fehérjebontd enzim; ahogy korabban emlitésre keriilt az alkalikus foszfataz
jelenléte/hianya alkalmas a gyors pasztérozés hatasfokanak ellenérzésére, mert 72 °C-
on elbomlik

e peroxiddz, a peroxiddz probat a pillanathevités ellendrzésére hasznaljak, mert 85 °C-on
elbomlik, ezért a pillanathevitésen atesett tejben peroxidaz aktivitasanak negativnak kell
lennie.

e protedz, fehérjebontd enzim, ,.egyes bakteridlis eredetli hdstabil protedz enzimek
képesek tulélni még az ultra magas homérsékleten torténd kezelést (UHT) is. A
proteazok mitkddése a tarolas soran nemkivanatos iz és allomany-valtozast (keseredés,
gélesedés) okozhat.” (Internet 12)

o katalaz, a tégy betegségére utal a jelenléte, hidrogén-peroxidot bontd enzim.

Szinanyagok

A tejben talalhato természetes szinanyagok okozzédk a tehéntej enyhén sargas szinét. Ezeknek
a szines vegyiileteknek a tobbsége zsiroldhatd, ezért a tejzsirban koncentralédnak. Ilyenek a
karotin, xantofill, lutein és a klorofill. Nyari idészakban, amikor az allatok sok zold takarmanyt
fogyasztanak a mennyiségiik feldusul a tejzsirban, igy az ebbdl készitett vaj sargasabb szini. A
kecskék, juhok és a bivalyok tejébe nem keriilnek at a karotinoidok, ezért ezek a tejek
fehérebbek a tehéntejnél. A vizben 0ldodo szinanyagok koziil a riboflavin (B2 vitamin) jelentds,
mert ez okozza a friss savo zdldessarga szinét.

Sejtes elemek

A sejtes elemek vagy szomatikus sejtek a t6gybdl (a tejelvezetd csatornak és tejutak, valamint
a tejmedence és tdgybimbocsatorna levalo hamsejtjei) és a vérbdl (véralkotok) keriilnek a tejbe.
Mennyiségiik mindsitd paraméter. Ha szamuk a megengedett érték folott van, akkor ez arra
utal, hogy a tej tdgybeteg allattol szarmazik. A 853/2004/EK rendelet rogziti, hogy 1cm? tejben
legfeljebb 400000 db szomatikus sejt lehet. A rendelet értelmében a vizsgalatok soran
figyelembe kell venni, hogy ez az érték harom honapos idészak mozgo mértani atlaga, legalabb
havi egy mintaval, kivéve, ha a hataskorrel rendelkezé hatésag mas modszert hataroz meg a
termelési szintekben jelentkezd szezonalis valtozasok figyelembevételére.

A szomatikus sejtszamot tobb tényezd is befolyasolja: a takarmany hianyos rosttartalma, a
togyre hato negativ fizikai behatés, a tdgy gyulladésa, az ivarzas, a fejés rendszertelensége. A
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laktacio els6 és utolséd fazisaban is megnovekszik a tejben a szomatikus sejtek szama (Internet

13).

Gazok

A frissen fejt tej foként széndioxid, nitrogén és oxigén gazokat tartalmaz oldva. Ezek a gazok
a vérbol kerlilnek 4t a tejbe, €s a feldolgozasi miiveletek soran tdvoznak is beldle.

Fogalomtar

alkalikus foszfataz: fehérjebonto enzim, aktivitasa a tejben arra utal, hogy a
pasztorozés nem volt megfelelo mértékii

baktériumok: egysejtii, mikroszkopikus élélények; a pdlcika alakvuakat bacillusok-nak,
a gomb alakuakat coccusok-nak nevezik

CIP rendszerii tisztitas: clean in place, magyarul helyben tisztitasként forditjak, a
tisztitds zdrt rendszerben, annak szétszerelése nélkiil torténik

denaturdcio: a fehérjeszerkezet megvdltozdasa, amelynek eredményeként a fehérje
elvesziti eredeti tulajdonsagait, kicsapodik

esszencidlis aminosavak: azok az aminosavak, amelyeket az emberi szervezet nem
képes eloallitani, ezért a taplalékkal kell felvenni ket

globularis fehérje: a fehérjelanc gombolyagszerii formaja

Gram-pozitiv baktériumok: a Gram festéskor lilara (kékre) festodo sejtek, sejtfaluk
vastag murein réteget tartalmaz

Gram-negativ baktériumok: a Gram festéskor rozsaszinre (pirosra)szinezodo sejtek,
sejtfaluk vékony murein réteget tartalmaz

karamellizdalodas: a cukrok magas homérsékleten (160-165°C-on)  torténd
elszinezédése

kimozin: (mds néven rennin) a tej oltos alvaddsat eldidézo, a gyomorban termeldddé
enzim, amelynek az emberi szervezetben foként csecsemokorban van jelentosége, mivel
az alvasztast kovetoen elegendo ido marad a tejfehérje emésztésére;

komplettilas: a kiilonbozo taplalékfehérjék egyiitt  fogyasztasa biztositja az
aminosavsziikségletet

laktuloz: a laktozbol hokezelés soran létrejovo diszacharid, amelyben az atalakulas
kovetkeztében a gliikozbdl fruktoz keletkezik

Maillard reakcio: a fehérjékben taldalhato aminosavak és a redukadlo cukrok kozott,
megfelelo  koriilmények  esetén  lejatszodo  reakciok — sorozata,  amelynek
eredmeényekeéppen barna szinanyagok képzodnek; ez jatszodik le a kenyér héjanak siilése
setén, vagy a husok siiléskor bekovetkezoé barnulasakor is

monomer: egy nagyméretii molekula kisméretii épitéegysége

monoszacharidok: az dsszetett szénhidratok épitéegységei, vagyis az egyszeri
szénhidratok mas néven

pepszin: az emldsok gyomrdaban képzddd fehérjebonto enzim, amelynek aktivaldsahoz
sosavra van sziikség; tejalvadasi aktivitasa pH-fiiggo

pH: a H" -ionok koncentracidjanak tizes alapu negativ logaritmusa; pH = lg [H'];
hétkoznapi értelemben a kémhatas méroszama egy 0-14-ig terjedo skalan; a 7-es pH a
semleges kemhatas, 7-tol 0 felé haladva a savassag no, 7-tol 14 felé haladva pedig a
lugossag novekszik
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e poliszacharidok: sok, akdar tobb ezer egyszerii szénhidratbol felépiil szerves molekuldak

e pufferrendszer: gyenge savak/bdzisok erds bdzisokkal/savakkal alkotott soi alkotjdk,
amelyek képesek allando pH-érték biztositdasara

o rost: a Magyar Elelmiszerkonyv megfogalmazdsa szerint Osszes élelmi rost az
emeszthetetlen szénhidratok és a lignin dsszege

o szol-gél atalakulds: a kolloid oldatban szétoszlatott makromolekulak megkotik a vizet,
amelynek hatdsara kocsonyas allapotu allomany jon létre

o tejsavbaktériumok: (laktobacillusok) Gram pozitiv, spordat nem képezé baktériumok,
amelyek jellegzetessége a tejsavas erjedés, ennek sordan tobb (homofermentativ), vagy
kevesebb (heterofermentativ) tejsavat termelnek, ezért savtiirok

Felkésziilést segito, felhasznalt szakirodalom

Balatoni ¢s Ketting 1: Balatoni Mihaly és Ketting Ferenc, 1981. Tejipari kézikonyv,
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Internet 11: https://www.agronaplo.hu/szakfolyoirat/2004/4/takarmanyozas/a-szarvasmarha-
vitamin-ellatasanak-fontosabb-kerdesei Utolsé megtekintés: 2022.07.28.

Internet 12: https://eki.naik.hu/hirek/hoturo-proteazok-a-tejben Utolsé megtekintés:
2022.07.28.

Internet 13:
https://dtk.tankonyvtar.hu/bitstream/handle/123456789/13154/mezogazdasaqi termekek feld
olgozasa.pdf?sequence=1&isAllowed=y Utols6 megtekintés: 2022.07.29.

Internet 14: https://tudasbazis.sulinet.hu/hu/termeszettudomanyok/kemia/szerves-kemia/a-
karbonsavak-soi-a-szappanok/micella Utolsé megtekintés: 2022.07.29.

Onellendrzést segitd feladatok

Kosse 0ssze az egymashoz tartozo parokat!

zsirgolyocska oldoszer a tejben

tejcukor kolloid oldatot képez a tejben
kazein emulziot alkot a tejben

viz valodi oldatként talalhaté a tejben

Valassza ki azokat az allitasokat, amelyek a lipidekre vonatkoznak!
a) vizben jol oldodo vegyiiletek
b) glicerin zsirsavakkal alkotott vegyiiletei is kozéjiik tartoznak
c) eltéré molekulaszerkezetii, zsiroldoszerekben jol oldodo vegyiiletek
d) nekik koszonheto a tej édeskés ize
e) a kazein is kozéjiik tartozik
Valassza ki azokat az allitasokat, amelyek a laktozra vonatkoznak!
a) kristalyos vegytiletek, amely csak zsiroldoszerekben oldodik
b) a poliszacharidok k6zé tartozo rost
C) édes izii vegyiilet

d) ha a szervezet az emésztés soran nem tudja széthasitani, akkor tejcukorérzékenység
alakul ki

e) atejsavas erjedés soran ebbdl keletkezik a tejsav
Dontse el, hogy az allitas igaz vagy hamis!
a) A tehéntej legnagyobb mennyiségili fehérjéje a savofehérje.

b) A fehérjék aminosavakbol épiilnek fel, koztiikk esszencidlis aminosavak is talalhatok.

c) A vitaminok olyan szervetlen vegyiiletek, amelye fontosak a szervezet zavartalan
miikddésehez.

d) A tejben talalhaté enzimek a szénhidratok kézé tartoznak.
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e) Az egy milliliter tejben levé mikrobaszamot sejtszamnak nevezik.
1.2.Az alapanyag atvétele

A nyerstej atvételére, feldolgozasara és forgalmazasara nemzeti €s eurdpai unios jogszabalyok
vonatkoznak. A Nemzeti  Elelmiszerldnc-biztonsdgi ~ Hivatal — Elelmiszer-  és
Takarmanybiztonsagi Igazgatosaga folyamatosan nyomonkdveti a jogszabalyi valtozasokat és
a honlapjan teszi elérhetévé az élelmiszer-jogszabalyok jegyzékét (Internet 15). A Tej és
tejtermékekre vonatkozo szabalyok részben megtalalhatok az alapanyagatvételre vonatkozo
eldirasok.

A 853/2004/EK rendelet szerint a nyers tej a tenyésztett allatok tejmirigyébdl kivalasztott tej,
amelyet nem melegitettek 40 °C fol¢é, és azon nem végeztek semmilyen, ezzel egyenértékii
hatassal jar6 kezelést.

A tejet szallito gépkocsik tartalyai rozsdamentes acélbol késziilnek. Vannak részekre osztott
egységekbdl allo tartalykocsik is, amelyek a kiilonboz6 beszallitok tejének elkiilonitését teszik
lehetévé. Az tizemi technologiai 1épések sora a mennyiségi és minéségi atvétellel kezd6dnek,
melyek az arképzés alapjat hatarozzak meg.

1.2.1. Mennyiségi atvétel

Mivel a tej folyékony halmazallapotu, ezért mennyiségének mérése térfogatanak és tomegének
meghatarozasaval is van lehetdség. A két mddszer koziil a tdmeg szerinti atvétel a pontosabb,
mert a térfogatot befolydsolja a tejben levé gazok mennyisége, a tej habzasa és a tej
hémeérséklete is.

Tomeg szerinti tejatvétel

A leggyakoribb mddja a hidmérlegek alkalmazasa. A tartdlykocsi tomegét teli és iires
allapotban is lemérik. Az atvett elegytej stirliségének ismeretében a térfogat meghatarozhato.
Alkalmazhat6é még mérlegtartaly vagy mérlegre helyezett tank is (Internet 16).

Térfogat szerinti tejatvétel

A tejatvétel hazankban elterjedtebben alkalmazott modszere a térfogat mérésén alapszik. A
térfogat mérése torténhet mérdoraval vagy hitelesitett tartdlyban. A hitelesitett tartdlyban
torténd mérés az egyszeriibb, viszont pontatlanabb a két meghatarozasi modszer koziil. EQy
hitelesitett mérdskalarol kell leolvasni a mért mennyiséget.

Az iizemi atvétel soran leggyakrabban mérdorakat alkalmazzak. Ezek a mérdberendezések
térfogataramot meérnek. A méréora védelme érdekében az oOra elé sziirdt épitenek a
csOvezetékbe a mechanikai szennyezddések eltavolitasara, a tejben talalhatdé gazok (levegd)
eltavolitasa miatt pedig léglevalasztot alkalmaznak.

Mivel a tej mennyiségének pontos meghatdrozasa joghatassal jard6 mérés, ezért csak hiteles
mérdeszkdzokkel végezhetd.

A mennyiségi atvétel utan hiitén keresztiil szivattyuzzak a tejet az el6taroloba.
1.2.2. Alapanyag mindsités (mindségi atvétel)

Minden élelmiszer eldallitasdhoz j6 mindségli alapanyagra van sziikség. A tejre vonatkozo
eléirasokat a nyerstej vizsgalatarol szold 16/2008. (II. 15.) FVM-SZMM egyiittes rendelet
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hatarozza meg. Ennek 3. §-a szerint az emberi fogyasztasra €s feldolgozasra szant nyers tej csak
akkor hozhaté forgalomba, ha a termelés feltételei, illetve a nyers tejre vonatkozo
kovetelmények megfelelnek az élelmiszer-higiéniardl sz6lo, 2004. aprilis 29-i 852/2004/EK
eurdpai parlamenti €s tanacsi rendeletben, a 853/2004/EK rendeletben, valamint e rendeletben
foglalt kdvetelményeknek.

A 16/2008-as egyiittes rendelet 4.§ 5-0s bekezdése szerint a nyers tej mintavételére, a minta
kezelésére, tarolasara, szallitasara és a mintavétel dokumentalasara vonatkozo elGirasokat az
ME 3-2-1/2004. szamu iranyelve II. melléklete tartalmazza. A nyerstejet a felvasarlonak
legalabb havonta kétszer akkreditalt laboratoriummal meg kell vizsgaltatnia és mindsittetnie
Osszcsiraszam, gatldanyag ¢€s zsirtartalom tekintetében, illetve nyers tehéntej esetében
szomatikus sejtszdm ¢és fehérjetartalom tekintetében is.

A nyers tehéntej kritériumai a 853/2004/EK rendelet szerint:

e csiraszam 30 °C-on (ml-ként) < 100 000*
e szomatikus sejtek (ml-ként) < 400 0002
e antibiotikumok és szulfonamidok maradvanyainak vizsgélatara negativ

Mas allatfajok nyers tejére vonatkozdan:

e csiraszam 30 °C-on (ml-ként) < 1 500 000!

e szomatikus sejtek (ml-ként) < 500 000*3

e antibiotikumok és szulfonamidok maradvanyainak vizsgalatara negativ
Az indexek a kovetkezé mintavételi szamokat jelolik:

! két havi mértani atlag legalabb havi két mintavétellel

2 harom havi mértani atlag legalabb havi egy mintavétellel; kivéve, ha az illetékes hatosag olyan
modszert ir eld, amely figyelembe veszi a termelési mennyiség szezonalis ingadozasat

% mas allatfajok (kivéve a tehenekét) nyers teje és nyers tejébdl késziilt termékek elééllitasa

hdkezelés nélkiili eljaras alapjan

A fenti kritériumok betartasat véletlenszerli mintavétellel vett reprezentativ szamua mintakkal
kell ellendrizni (Internet 17).

A Magyar Elelmiszerkonyv 3-2-1/2004 sziamu irdnyelve hatirozza meg a nyers tej
arkonzekvens mindsitésének mintavételi és vizsgalati modszereit. Eszerint a nyerstej kovetkezd
paramétereit vizsgaljak a tejatvétel soran:

e zsir-, fehérje-, tejcukor- és zsirmentes szarazanyag-tartalom,
e fagyaspont,

e szomatikussejt-szam,

e mikrobaszam,

e antibiotikum- és szulfonamid-tartalom (Internet 18).

Zsir-, fehérje-, tejcukor- és zsirmentes szarazanyag-tartalom meghatarozas

21



Az iranyelvben rogzitett modszer Fourier-transzformacios infravoros abszorpcios (FTIR) elven
alapuld6 miiszerekkel valé meghatiarozasdra vonatkozik. A miiszer széles tartomanyban
infravords sugarakat bocsat a mintara, ami elnyeli a sugarak egy részét. Ami nem nyel6dott el
az tovabb halad egy érzékeldre. Az érzékeld altal mért fényintenzitds csokkenés alapjén a
miiszer Kijelzi a nyerstej négy paraméterét (zsirtatalom, fehérjetartalom, tejcukortartalom,
szarazanyag-tartalom) a felvett infravords spektrumbol. A zsirmentes szarazanyag-tartalmat
pedig szamolt érték alapjan adjak meg. A modszer alapja leegyszeriisitve a kovetkezd. A
miuszerfejlesztok pontos eredményt ado, hagyomanyos laboratériumi modszerekkel megmérték
a tejmintak zsir-, fehérje-, tejcukor- és szarazanyag-tartalmat, majd ugyan ezeknek a mintaknak
felvették az infravords adszorpceids spektrumat. Matematikusok felallitottak az Osszefiiggést a
két adatsor kozott, amit beprogramoztak a miiszerbe. Ezt kovetéen mar elegendd volt kalibralast
kovetéen az elnyelési spektrumot felvenni ahhoz, hogy mind a négy nyerstej paramétert
kortlbeliil 10 perc alatt megkapjak, az egyébként tobb napot igénybe vevo mérések helyett
(Internet 20).

Fagyaspont meghatarozas

A vizsgaland6 minta fagyaspontjat a krioszkop méri, mert ez az idegen viztartalom
meghatarozas legmegbizhatobb modszere. A fagyaspont az Elelmiszerkonyv szerint az a
legnagyobb homérséklet, amit a miiszer a fagyasztasi impulzust kovetd 30 masodpercen beliil
mér (Internet 19).

Szomatikussejt-szam meghatarozas

Az Elelmiszerkonyvben leirt modszer, dramlasos citometrian alapulé mérésre vonatkozik.
Ennek soran a megfestett mintat vivéfolyadékba juttatjak, és ultraibolya sugarral besugarozzak.
A mérbcelldnak azon a részén, ahol a szdmlasas torténik, egyszerre csak egy sejt fér el. A
besugarzott sejtek ezen a ponton sugarozzak ki a gerjesztési energiat, igy a miliszer szamlalja a
felvillanasokat, és 1000 sejt/ml mértékegységben hatarozza meg a szomatikus sejtszamot
(Internet 18).

Mikrobaszam meghatarozasa

Az Elelmiszerkonyv erre a paraméterre is aramlasos citometrian alapulé mérést hatdroz meg.
Ennek soran a baktériumsejtek genetikai anyagat 1ézerfény hatasara fénykibocsatéd festékkel
jelolik meg, az egyéb tejalkotorészeket pedig enzimes kezeléssel eltavolitjdk a mintabol. A
megfestett baktériumok egy folyadékaramban haladnak at egy lézerfény altal megvilagitott
kapillarison. A szamlalas itt is a szomatikus sejtszam meghatarozasnal leirt modon torténik. Az
eredményt a miiszer konvertalja &t 1000 CFU/ml mértékegységbe (Internet 19).

Antibiotikum- és szulfonamid-tartalom meghatarozas

A meghatdrozas mikrobaszaporodas-gatlason alapul. A tejmintdban levd antibiotikumok és a
szulfonamidok gatoljak a tesztbaktérium, a Geobacillus stearothermophilus (Bacillus
stearothermophilus var. calidolactis C 953) élettevékenységét. A vizsgalandd tejminta Kis
részletét a tesztanyagba pipettazzak, majd kedvez6 hdémérsékletet biztositanak a
tesztbaktériumnak, hogy a szaporodasat eldsegitsék. Az eldirt inkubalasi 1dot kdvetden lehet
megkezdeni az értékelést. Amennyiben volt gatldéanyag a tejben, akkor a tesztbaktérium nem
képes szaporodni, nem képez anyagcsereterméket, ami megvaltoztatna az indikator szinét, igy
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az valtozatlan marad. Azonban, ha nem volt gatléanyag a tejmintaban, akkor a tesztbaktérium

savat termel, ami megvaltoztatja az indikator szinét (Internet 19).

A fenti paramétereken kiviil a nyerstej feldolgozonal torténd atvételekor ellendrizni és
dokumentalni kell a nyers tej hémérsékletét. Az élelmiszer-ipari feldolgozoknak biztositaniuk
kell, hogy a tejfeldolgozo 1étesitményben torténd atvételkor a tej hdmérséklete nem haladja meg
a 10 °C-ot.

Fogalomtar

abszorpcio: fény, gaz elnyelés folyamata

antibiotikumok: mikrobdk daltal termelt, mas mikrobdk szaporoddsat gdtlé anyagok
daramldasos citometria: a sejtszuszpenzioban aramlo egyedi sejtek kiilonbozo
tulajdonsdgainak (pl. szam, alak) mérésén alapulé modszer

Fourier-transzformdcio: matematikai osszefiigések felhasznalasdval végzett atalakitds
gerjesztési energia: olyan sugdrzads, amelynek hatasdra a besugdrzott anyag részecskéi
magasabb energiaszintre keriilnek, ami azonban instabil, ezért ezt kisugarozzak
hitelesitett mérdeszkoz: az a mérdeszkoz, amelyet a mérésiigyi szerv hitelesitett, vagy
amelynek kiilfoldi hitelesitését a mérésiigyi szerv elsé belfoldi hitelesitéskent elismerte
(Internet 20).

infravoros sugdrzdas: 180 nm—1 mm-¢ dtéleld hullamhossz tartomany

Jjoghatassal jaro mérés: olyan mérés, amelynek eredménye az dallampolgarok és/vagy
jogi személyek jogat vagy jogi érdekeit érinti, kiilonosen, ha a mérési eredményt
mennyiség és/vagy mindség tanusitasara - a szolgaltatas és ellenszolgaltatas
mértékének megallapitasara - vagy hatosagi ellendrzésre és bizonyitasra hasznaljak fel;
tovabba az élet- és egészségvédelem, a kornyezetvédelem és a vagyonvédelem teriiletén
(Internet 20).

krioszkop: fagydspont méro miiszer

mikrobak: az 3-2-1/2004 szamu iranyelv szerint olyan sejtek, amelyek megfestett DNS-
e meghatdrozott intenzitdasu fluoreszcenciat mutat (Internet 18); a mikrobioldgidban a
mikroszkopikus méretii sejtes élolények

vivéfolyadék: olyan inert (nem reagalo) folyadék, ami arra szolgal, hogy a bele juttatott
részecskék vele egyiitt haladjanak

Felkésziilést segito, felhasznalt szakirodalom

Internet 15: https://portal.nebih.gov.hu/-/elelmiszer-jogszabalyok-jegyzeke Utolso megtekintés:
2022.07.29.

Internet 16: (https://ippc.kormany.hu/download/c/e9/70000/tej utmutato.pdf Utolsé megtekintés:
2022.07.29.

Internet 17: https://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2004R0853:20110311:HU:PDF

Utols6 megtekintés: 2022.07.29.

Internet 18: https://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/0/94/b1000/3-2-1 2004.pdf Utolso
megtekintés: 2022.07.29.

Internet 19: https://mtki.hu/nyerstej-minosites/ Utolsé megtekintés: 2022.07.28.

Internet 20: https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=99100045.tv Utolsé megtekintés: 2022.07.29.
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Onellendrzést segité feladat
Valassza ki a HAMIS allitast! A mennyiségi tejatvétel jellemzoi:
a) Tomeg és térfogat mérésével is torténhet.
b) Magyarorszagon a tdmeg szerinti tejatvétel terjed el, mert az a pontosabb.
C) A térfogat szerinti atvételhez is hitelesitett méréeszkozokre van sziikség.
d) A méréorak térfogatiramot mérnek, folyamatosan miikodtethetok.
Valassza ki azokat az allitasokat, amelyek a tej mindségi atvételére vonatkoznak!
a) A nyerstej mindsité paraméterei az dsszcsiraszam, a gatléanyag és zsirtartalom is.
b) A vizsgalati paramétereket nem befolyasolja az allat faja.

c) A beltartalmi jellemz6k kozil a zsir-, fehérje-, tejcukortartalmat, valamint a
szarazanyag-tartalmat kell megvizsgalni a tejatvételkor.

d) A beltartalmi jellemzoket leggyorsabban infravords sugar elnyelésével, illetve
ateresztésével lehet vizsgalni.

Dontse el, hogy az allitas igaz vagy hamis!

e) A fagyaspontot Fourier-transzformacios infravords abszorpcidés elven miikodo
miiszerrel hatdrozzék meg.

f) A fagyaspont mérés az idegenviztartalomrol tajékoztat.

g) A szomatikus sejtszam és a mikrobaszam meghatarozas is azon az elven alapszik, hogy
a miszer megszamlalja a sejteket.

h) Az antibiotikum és szulfonamid-tartalom meghatarozas soran a minta fizikai jellemzgit
mérik, mint példaul a stirtiség.

1.3.Alapanyag tarolas

Mivel a szarvasmarhak tejtermelése ¢€s a tej feldolgozasa nem azonos litemben torténik, ezért a
tejatvételt kovetden a tejet 2-6 °C-ra hiitve taroljak a feldolgozas megkezdéséig azért, hogy
megakadalyozzak a nyerstej eredeti tulajdonsagainak megvaltozasat. A 853/2004/EK rendelet
a feldolgozasig 6 °C-0s hiitve tarolast ir el6, mivel az élelmiszert a termelés, a feldolgozas és a
forgalmazas minden szakaszéban ovni kell attol, hogy emberi fogyasztasra alkalmatlanna, vagy
egeészséget veszelyeztetove valjon. Az dtmeneti tarolast (eldtarolas) ugy kell tervezni, hogy a
napi beérkez6 mennyiség akar 150%-ahoz sziikséges tarolokapacitést is biztositani lehessen.
Az eldtarolas a kiilonbozd beszallitoktol szarmazo tejek keveredését, vagyis az elegytej
kialakitasat is lehetévé teszi. Az idOszakos tarolast nagyméretli, hengeres alaku, és
rozsdamentes acélbol készitett tejtarolo tartalyokban (200-5000 liter), vagy tejtarold tankokban
(2500-25000 liter), vagy tejsilokban (30000-200000 liter) végzik. A Kisebb méretii tarolokat
szigetelik, a nagyobbaknal nincs sziikség erre, mert a hdntartast a nagy mennyiség biztositja.

1.4.Csomagoldanyag atvétel, mindsités, tarolas

Az ¢élelmiszeriparban a csomagolas szerepe, célja a termék mennyiségének és mindségének,
taplalkozasbiologiai és ¢élvezeti értékének meglrzése a csomagolastol a felhasznalasig,
valamint az ¢élelmiszer tarolhatosagéanak, szallithatosdganak, kezelésének biztositasa. Az
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¢lelmiszerek  csomagolasahoz  felhasznalt anyagok nem  veszélyeztethetik az
¢lelmiszerbiztonsagot, nem tartalmazhatnak egészségre artalmas Osszetevoket. Az
¢lelmiszerekkel rendeltetésszertien érintkezésbe keriilé miianyagokrol és miianyag targyakrol
sz616 10/2011/EK rendelet részletezi azoknak az anyagoknak a korét, amelyek élelmiszerekkel
érintkezhetnek, esetleg alkotéelemeik atkeriilhetnek az élelmiszerbe. Az ilyen FCM anyagok
és targyak (Food Contact Materials, magyarul ¢lelmiszerekkel érintkezésbe keriilé anyagok és
targyak) bejelentési kotelezettsége 2021. julius 1-t61 az FCM anyagok gyartdjara, illetve annak
elsé magyarorszagi forgalmazojara terjed ki.

Az élelmiszer-higiéniardl sz616 852/2004/EK rendelet ide vonatkozo rendelkezései szerint:

e Az ¢lelmiszer-ipari vallalkozé nem vehet 4t a termékek feldolgozéasa soran felhasznalt
olyan anyagot, amelyr6l tudott vagy feltételezheté, hogy parazitakkal, koérokozod
mikroorganizmusokkal, illetve mérgez6, bomld vagy idegen anyagokkal szennyezett,
¢és a késztermék még az ¢élelmiszer-ipari vallalkozé altal megfeleléen alkalmazott
eljarasok elvégzése utan is alkalmatlan lenne emberi fogyasztasra.

o Az ¢lelmiszerek egyedi csomagolasahoz és gyljtocsomagolasahoz hasznalt anyagok
nem okozhatjék az élelmiszer szennyezddését.

e Elelmiszer-ipari vallalkozasban tarolt nyersanyagokat, Osszetevoket és az egyedi
csomagolashoz haszndlt anyagokat ugy kell tarolni, hogy karos bomlasuk és
szennyezddésiik megakadalyozhato legyen.

e A csomagolasi miiveleteket (egyedi és gylijtdcsomagolas) gy kell elvégezni, hogy
kozben a termékek ne szennyezédjenek. Minden esetben meg kell bizonyosodni a
tarolotartaly épségérdl és tisztasagarol.

o Az é¢lelmiszerekhez 0jbol felhasznélt egyedi csomagold és gylijté-csomagoldanyagnak
konnyen tisztithatonak, és sziikség szerint fert6tlenithetonek kell lennie (Internet 21).

A kiskereskedelmi ¢€lelmiszer-forgalmazas jo higiéniai gyakorlatahoz készitett ttmutatoban
csokorba gytjtve 0sszegezték az élelmiszerek csomagolasara vonatkozo eldirasokat.

1. ,,Aruatvételkor csak olyan csomagoloanyagot szabad atvenni, amely nem szennyezett,
¢és nem tartalmaz idegen anyagot.

2. Az ¢lelmiszer csomagolasara csak olyan anyag hasznalhato, amely ¢ép, tiszta,
mikrobiologiai szennyezéstdl, egészségre artalmas anyagtdl mentes, megfeleldségi
nyilatkozattal rendelkezik. A dokumentum tarolhaté a vallalkozds kdzpontjaban, de
ellendrzés esetén be kell tudni mutatni (elektronikusan is elfogadhato).

3. Elelmiszerrel kdzvetleniil érintkezé minden eszkoz csak olyan anyagbol késziilhet, ami
nem szennyezi az élelmiszert, kiros anyag nem oldodik ki beléle. Elelmiszerrel
kozvetleniil nem érintkez6 csomagoldanyagként is csak tiszta anyagot szabad hasznalni.

4. A csomagoloanyagokat elkiilonitett, pormentes helyen kell tarolni gy, hogy azt
rovarok, ragcsalok ne kérosithassdk €és egyéb modon se szennyezOdhessenek. A
véddcsomagolasi egység megbontasakor ellendrizni kell a szennyez0dés mentességet.

5. A csomagoldanyag felirata az élelmiszerrel nem érintkezhet. A feliratozasra olyan
engedélyezett festék alkalmazhato, amely megfeleldségi nyilatkozattal rendelkezik.
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6. Az egyedi csomagoldanyagot csak véddcsomagolasban szabad atvenni, tarolni és csak
a felhasznalas eldtt megbontani.

7. Egyedi csomagoléanyagokat, melyek kozvetleniil érintkeznek az élelmiszerrel,
raktarozni csak véddcsomagolasban szabad a tovabbi szennyezddés -elkeriilése
érdekében.

8. A felhasznalas helyén maximum a napi felhasznidlanddé mennyiség tarolhato
véddcsomagolas nélkiil, szennyezddésektol védett helyen.

9. A csomagoloanyagokat kozvetleniil a padozatra nem szabad helyezni.

10. Csomagoldanyagon mast tarolni, elhelyezni nem lehet.

11. A csomagoldanyag felhasznalasa lehetdleg FIFO (el6szor be/First In — eldszor ki/First
Out) elv szerint torténjen.” (Internet 22)

Fogalomtar

egyedi csomagolds: eqQy termék megvasarolhato legkisebb egysége
élvezeti érték: az élelmiszerek kedvezo érzékszervi tulajdonsagai
gyiijtocsomagolds: t6bb azonos egyedi csomagolasu termékbdl létrehozott egység

korokozo mikroorganizmus: szakszoval patogén mikroorganizmus, olyan mikroba,
amely megbetegedést okoz

parazita: éléskodo éldlény

taplalkozasbiologiai érték: megmutatja, hogy mennyi az élelmiszerben levo hasznosulo
tapanyag; a tej, illetve a tojds bioldgiai értékét tekintik 100-nak

védocsomagolds: a termék karosodasanak megakadalyozasadra alkalmazott csomagolas

Felkésziilést segito, felhasznalt szakirodalom

Internet 21: https://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2004R0852:20090420:HU:PD

E Utolso megtekintés: 2022.07.30.

Internet 22:
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/5/dc/62000/%C3%9Atmutat%C3%B3%20a

%20Kiskereskedelmi%20%C3%A9lelmiszer-

forgalmaz%C3%A15%20J%C3%B3%20Higi%C3%A9%iai%20Gyakorlat%C3%A1hoz%

20%20GHP%202019%20j%C3%BANius%204.pdf Utolsé megtekintés: 2022.07.30.

Onellenérzést segito feladat

Déontse el, hogy az allitas igaz vagy hamis!

a)

b)

A tej tarolasara hasznalt silok és tankok koziil azokat kell szigetelni, amelyek kisebbek,
mert a nagytomegben levd tej biztositja, hogy a hiitott alapanyag homérséklete ne
valtozzon a felhasznalasig.

Az élelmiszerek csomagolasara csak hazai jogszabalyok vonatkoznak.
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C) A csomagolas soran nem Keriilhet at az élelmiszerbe olyan anyag, ami a fogyasztd
egészségére karos hatasu lenne.

d) Az élelmiszerek csomagolasara vonatkozo eldirasokat tartalmaz, az élelmiszerekkel
rendeltetésszeriien érintkezésbe keriild0 muanyagokrél és milanyag targyakrol szolo
rendelet.

e) A taplalkozasbiologiai érték alatt, az élelmiszer kedvezd érzékszervi tulajdonsagainak
Osszességét értik.

f) Tejatvételt kovetden a tejet 2-6 °C-ra hiitve taroljak.

g) Az el6tarolas nemcesak pufferként szolgal, hanem a kiilonb6z6 beszallitoktol szarmazo
tejek egynemiisitését is lehetové teszi.

2. Termeléstervezés

A termeléstervezés egy komplex, multilateralis folyamat, amelynek soran kiilonb6z6 tényezok
valtozasait, egymasra gyakorolt hatasait kell figyelembe venni és Gsszehangolni, annak
érdekében, hogy teljesiteni lehessen a vevoi elvarasokat. Kulcskérdés, hogy:

e Milyen termékbdl, mikor, mennyit kell kiszallitani a vevéknek?

e Ehhez milyen er6forrasok (nyersanyag, dolgozok, berendezések) allnak rendelkezésre.
A termelés szervezését részfolyamatokra bontva lehet kezelni. Mindig a szlik keresztmetszet
hatarozza meg a termelési kapacitast, vagyis a tervezés soran ezt kell a legkoriiltekintébben
megvizsgalni.

Milyen termékbdl, mikor, mennyit kell kiszallitani a vevoknek?

Az lizem értékesitési részlege rendelkezik a vevoi adatokkal, amelyek alapjan
meghatarozhatéak a termékekre vonatkozd gyartasi mennyiségek és hataridok. Ezért
elengedhetetlen a termelés és az értékesités egyiittmiikodése. A termelés alapvetd paramétere
tovabba, a rendelkezésre allo nyersanyag készletek, melyek biztositdsa a beszerzési részleg
feleldssége. Mindebbdl latszik, hogy a termelés folyamatossaganak biztositasahoz a beszerzés
— termeléstervezés — értekesités szoros egyiittmiikodését kell kialakitani.

Ehhez milyen erdoforrasok (nyersanyag, dolgozok, berendezések) allnak rendelkezésre.

Ha egy gyartasi folyamat soran a legkisebb kapacitasi miivelet (sziik keresztmetszet)
teljesitményndvelésére van sziikség, akkor erre tobb lehetdség is adodik:

e Ha a human eréforras rendelkezésre all, de a gyartod berendezés teljesitOképessége nem
elegendd, akkor tovabbi gépek, berendezések beruhazasara van sziikség.

e Megoldas lehet a tobb miiszakos termelés megszervezése is.

e Amennyiben a dolgozoi allomany jelenti a kibocsajtas korlatjat, ugy esetleg vallalaton
beliili 4tcsoportositassal vagy tovabbi dolgozok felvételével lehet a problémat kezelni.

A cél, hogy a vallalat er6forrasai a lehet6 legkiegyenlitettebben legyenek kihasznalva. Ehhez a
termeléstervezd altalaban valamilyen ERP-rendszert (vallalatiranyitasi rendszer) alkalmazhat.
Elénye, hogy a rendszer valos idejii adatokkal rendelkezik és a tervezés komplexitasat, a teljes
folyamat ¢és az arra hatast gyakorld 6sszes tényezo figyelembevételével kezeli. Mivel ebben a
tevékenységben minden-mindennel 6sszefiigg, ezért ERP hasznalata nélkiil szinte lehetetlen
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lenne egy vagy tobb tényezd valtozasanak a gyartasi kimenetre gyakorolt hatasat azonnal
eldjelezni és ennek megfelelen a sziikséges beavatkozasokat végrehajtani. Az ERP (Enterprise
Resource Planning) magyarul Vallalati Eréforras Tervezés, amit vallaltiranyitasi rendszerként
szoktak nevezni, a valosagban egy integralt iizleti folyamatkezel szoftver (Internet 23).

Felkésziilést segito, felhasznalt szakirodalom

Internet  23:  https://vallalatiranyitasi-rendszer.hu/erp-jelentese/  Utols6  megtekintés:
2022.08.05.

Onellendrzést segité feladat
Dontse el, hogy az allitas igaz vagy hamis!

a) A termeléstervezés soran a mibdl, mikor és mennyit kérdésekre kell valaszt adni.

b) A termeléstervezést leggyorsabban erre a célra kialakitott specialis szoftverek
segitségével lehet elvégezni, ilyen példaul a SAP.

C) A termeléstervezés soran elsddleges, hogy van-e elegend6 nyersanyag a késziteni kivant
termékekhez, a humanerdforrds, vagyis a dolgozoi létszdm csak masodlagos a
folyamatban.

d) A termeléstervezés soran, az lizem kiillonbozé részlegeinek (beszerzés, termelés,
logisztika, értékesités) az egyiittmiikodésére van sziikség.

e) Ha a sziik keresztmetszetet ado gép, berendezés nagyon lelassitana a termelés folyamtat,
akkor ezt érdemes gy kikiisz6bdlni, hogy az adott berendezésbdl parhuzamosan tébbet
1s miikddtetnek egyszerre.

3. Alap-, segéd-, csomagoldanyag elokészités
3.1. Alapanyag el6készités

Az alapanyag elOkészitése azokat az altalanos tejkezelési miiveleteket foglalja magaba,
amelyeket a legtobb termék eldallitasa soran el kell végezni anélkiil, hogy barmilyen specialis
miveletet végeznénk egy-egy konkrét termék gyartasa céljabol. Ide tartoznak a 7. abran lathato
miiveletek:

e tisztitas, szeparalas
o f05l0zés

e zsirtartalom beallitas
e homogénezés

e hokezelés

e hiités

e utdtarolas miiveletei.
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7. abra A tej altalanos kezelése (Internet 24)
Tisztitas, szeparalas

A nyerstej gyartasra valo el6készitésének, ez a miivelet az els6 1épése. Az lizemben sziiréssel,
vagy centrifugak alkalmazasaval tavolitjdk el a tejben taldlhatd szennyezddéseket. A
folozOcentrifuga hasznalata soran a f616z6gépbe vezetett tej harom fazisra valik szét, amelyek
koziil az egyik a dobiszap, amely a f616z6dob falara kirakodott nehéz részecskéket szennyezo
anyagokat, allatszort, baktériumokat és némi kis tejfehérjét tartalmaz. A szomatikus sejtek is a
dobiszapba keriilnek. Az Ontisztitdo szeparatorok ezt az iszapot idészakonként eltavolitjak a
berendezésbdl, a nem Ontisztitok esetében ezt manualisan kell elvégezni.

A centrifuga- vagy szeparatoriszap az allati melléktermékekre vonatkozd 1069/2009/EK
rendelet megfogalmazasa szerint olyan ,,anyag, amely a nyerstej tisztitasa és a sovany tej €s a
tejszin elvalasztasa sordn keletkezik”. A rendelet besoroldsa szerint az emberi €s allati
egeészséget vesz€lyeztetd kockazat alapjan a legalacsonyabb, 3. veszélyességi fokozatba
tartozik. Az ilyen besorolasti anyagok a 142/2011/EK rendelet (a 1069/2009/EK rendelet
végrehajtasi rendelete) szerint pedig a szennyvizzel egyiitt artalmatlanithatok, amennyiben a
hékezelése az eldirasoknak megfelelden tortént.

Egyes tejfeldolgozd iizemekben baktofugakat (csiramentesitd centrifugékat) is hasznalnak a
nagyobb siirliségli baktériumok eltavolitdsadra. A kemény sajtok klosztridiumok okozta késdi
puffadasanak megel6zésére jol hasznalhatd. A berendezés egy deritd centrifuga (13. abra b)
képe), amelyben a centrifugalis er6 hatasara a Dbevezetett folyadék alkotoi
stiriségkiilonbségiiknek megfelelden elvalnak egymastdl. A nagyobb stirtiségli baktériumok,
baktérium sporak a dob falahoz {itédnek, és ott gyiilnek Gssze a dobiszapban. A baktofugaban
talalhato tanyérokon nincsenek lyukak, ezért nem torténik meg a tejszin és plazma (sovanytej)
szétvalasa, csak a mikrobamentesités. A baktofugalds a sporas baktériumok 99%-at is
eltavolitja a tejbol. Azért végzik a f6lozés eldtt, mert a baktériumok és a sporak egy része a
tejszinben is megtaldlhatd, ami viszont a dobiszaptol elkiiloniilve tavozik a f616z6gépbdl. A
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csiramentesités hatasfoka ndvelhetd azzal, hogy a bakfofugaba vezetett tej homérséklete 55-60
°C, ezért a baktofugalashoz a lemezpaszt6rbol vezetik ki a tejet.

A tej tisztitdsa sordn szétvalasztott fazisokat (sovanytej és tejszin) a megfeleld aranyban
osszekeverik, beallitjak a zsirtartalmat.

Folozés

A tejben talalhatd tejzsir siirisége 0,94 g/cm?®, a plazma stirtisége pedig 1,00 g/ cm? feletti,
atlagosan 1,035 g/cm®. Ez a siirliségkiilonbség teszi lehetévé a szétvalasukat, amely folyamat
természetes koriilmények kozott is lejatszodik (felfol6zodés), azonban csak lassan. Azért, hogy
a felfolozodés sebességét felgyorsitsak, a tejszin €s a sovany tej szétvalasztasat szeparatorban
(6166 centrifugaban) végzik. A centrifugdlis erd és a gravitacids eré egymashoz viszonyitott
értékét a centrifuga jelzoszdma adja meg. Ipari centrifugaknal ez akar 5000 is lehet, vagyis a
f6l6z6 centrifugaba vezetett tej alkotoira 5000-szer nagyobb erd hat, mint a természetes
felfolozodéskor. Az elkiiloniilésiik mértékét a részecskék stirtiségén feliil még egyéb tényezok
is befolyasoljak, az egylitt mozgd részecskék nagysdga, a halmazképzddés, és a folyadék
viszkozitésa.

Minél t6bb a nagyobb méretli zsirgolyocska, annal gyorsabban megy végbe az elvalasztas. A
f6lozés sordn az 1 pum-nél nagyobb méretli zsirgolyocskakat lehet elvalasztani és f616z6
centrifuga alkalmazasaval sem lehet a plazma zsirtartalmat 0,005-0,01% érték ala csokkenteni.
Ha képesek is lennének az 0sszes tejzsirt centrifugalassal eltavolitani, akkor is mérnének a
plazmaban zsiroldékony anyagokat, hiszen abban zsirszeri anyagok is taldlhatok. A
halmazképzddés Osszefliggésben all a részecskemérettel hiszen, ha a zsirgolyocskak
halmazokba rendezddnek, akkor megnd a méretiik, tehat gyorsabban elvalasztodnak a
plazmatol.

A fo6lozés hatasfoka novelhetd a tej homérsékletének emelésével, mivel a magasabb
homérsékletii tej viszkozitasa kisebb. 61 °C felett azonban a zsirgolydcska halmazok szétesnek,
és a tej viszkozitdsa sem csOkken szdmottevden, ezért a folozé centrifugdba a hdkezeld
berendezésben mar el6zetesen 40-50 °C-ra felmelegitett tejet (I. hocseréld) vezetik. A f616zési
hatasfokot a szivattyuzas és a razas is csokkenti, mert ezek a miiveletek is a zsirgolyodcska
halmazok szétesésé¢hez vezetnek.
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8. abra Tanyéros centrifuga (szeparator) a — szétvalaszto kivitel, b — deritd kivitelvazlata,
valamint az elvalaszto tanyérok (Fony6 és Féabry, 2004)
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A 8. abra bal oldalan talalhaté rajz egy szétvalaszté (a) és egy deritd (b) centrifuga
Osszehasonlitd abraja. Mindkét centrifugdban vékony rozsdamentes acélbol készitett kiipos,
tanyérok talalhatok. A lemezek kozti kis rést (par milliméter) tavolsagtart6d rudakkal allitjak be,
a szétvalasztand6 folyadék lamindrisan dramlik. A szétvalasztd centrifugédkban talalhatd
tanyérokon lyukak vannak (8. abra jobb oldali képe), mig a deritd centrifugak tanyérjain ezek
nem talalhatok meg. Az, hogy a lyukak a tdnyér palastjanak kozéppontjatdl milyen tdvolsagban
helyezkednek el, a szétvalasztandé emulzi6 tulajdonsagaitol fiigg. Tej esetében az emulgealt
zsiros fazis kisebb slriiségli a diszpergald folyadéknal, ezért a lyukak kozelebb vannak a
tengelyhez, mint példaul az olajtisztitasnal, ahol a nagyobb siirliségii vizcseppeket valasztjak el
az olajtol. Az egymasfolé helyezett lyukak csatornakat alakitanak ki. Ezekben a csatornakban
torténik meg a kisebb siirliségii tejzsir €s a nagyobb silirliségli plazma (sovanytej) szétvalasa. A
tejzsirgolyocskak a tengely felé aramlanak, a plazma pedig a tanyérok széléhez kényszeriil, a
legnagyobb siirliségli szennyezdanyagok és a szomatikus sejtek pedig a dob falahoz titédnek.
Itt képezik a dobiszapot. A tejzsir tejszint képezve felfelé¢ halad és a tejszingyiijtd lapaton
keresztiilt hagyja el a f616z0gépet. A sovanytej szintén felfelé¢ kényszeriil €s a sovanytejgyiijté
lapaton at tavozik.

A dobiszap vagy centrifugaiszap sziirkés szinii, nyalkas, gumiszerli anyag. Mennyisége a tej
0,01-0,2%-a. Féleg fehérjeszerli anyagokbdl, kisebb részben zsirbol, egyéb szerves anyagokbol
¢s asvanyi anyagokbol all. Mivel a dobiszapban rengeteg a baktérium, féleg patogén mikrobak,
a dobiszapot megfeleld elokezelés utan meg kell semmisiteni.” (Internet 8)

A tejszin zsirtartalma, a f0l6z¢€s €lessége szabalyozocsavarral bedllithatd. A {f6l6zés élessége
alatt a sovany tej zsirtartalmat értik. A f616z¢és foka azt mutatja meg, hogy tej zsirjanak hany
szazaléka keriilt a tejszinbe. A f016zési szazalék pedig azt fejezi ki, hogy hany liter tejszin
keletkezett 100 liter tejbol.

Zsirtartalom beallitas

Két modszerét alkalmazzak a szakaszos és a folyamatos zsirtartalom beallitast. A szakaszos
modszer soran keverdtartalyban Osszekeverik az eldzetesen kiszadmolt mennyiségli anyagokat
(tejszin vagy teljes tej és folozott tej). Egyszeri és olcsdé modszer, ezért elsdsorban a kis
tizemekben alkalmazzak. Keverdvel ellatott tank sziikséges hozza, azonban nem minden
esetben biztosithatd vele a keverék megfeleld6 homogenitasa. A folyamatos zsirtartalom
beallitast napjainkban félautomata vagy automata folozégépekkel végzik. A félautomata gépek
miikddtetése soran a vezérld berendezésben beallitjak az alapanyagok zsirtartalmat, ami ennek
megfelelden kiszamitja és bedllitja a keverési aranyt, majd elvégzi a keverést. Az automata
berendezéseknél mar csak a kivant zsirtartalmat kell a vezérlébe taplalni, a berendezés minden
egy¢b miiveletet tovabbi beallitasok nélkiil hajt végre.

Homogénezés

A homogénezés célja, hogy a tejben talalhato atlagosan 3-5 [Im-es zsirgolyocskak meéretét 100m
ald csokkentsék. Ehhez az eldmelegitett tejet vagy tejszint a homogénezd berendezésben
talalhat6 homogénezd fejbe vezetik, amelyen atpréselik a zsirgolydcskakat. A nagy nyomas
(40-250 bar) és magas hémérséklet (60-65 °C) hozzajarul ahhoz, hogy a zsirgolydcskak
szétaprozodjanak. A felnyilo zsirgolyocska membranbol kifolyik a vajolaj, majd az uj
zsirgolyocskdk feliiletén Ujra kialakul a zsirgolydcska membran, és az azt koriilvevod
hidratburok.
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A homogénezett tejben lassabban megy végbe a felfol6zodés, a zsirgolydcskak feliilete
sokszorosara novekszik, valamint javul az emészthetdség (felszivodasi zavarokkal kiizdd
személyek szamara is kedvezdbb hatast eredményez), teltebb lesz a termék ize.

Hokezelés

A tejipar elsddleges tartositdsi mivelete, melynek soran elpusztitjdk a patogén
mikroorganizmusokat és csokkentik a nem patogén mikrobak szamat, esetleg teljesen
csiramentessé teszik a terméket. Az, hogy melyik eredményt érik el, alapvetden attol fiigg, hogy
a hokezelés soran milyen homérséklet-idé6 kombinaciokat alkalmaznak. Az 1662/2006/EK
rendelet rogziti a hékezelési eljarasok paramétereit és ezek ellendrzési modjat.

e PasztOrozés

o rovid ideig tartd6 magas hdmérsékletli kezelés (pillanatpasztérozés) legalabb 72
°C-on 15 masodpercig

o hosszi ideig tartd6 alacsony hdomérsékletli hokezelés (tartds pasztérozés)
legalabb 63 °C-on 30 percig

o egyenértékli hatds elérése esetén barmely mas id6-hémérséklet kombinacid
elfogadhat6

= 80-98 °C-o0s hokezelés 1-2 mésodpercig
= 80-98 °C-o0s hdkezelés 5 masodperc — 3 percig

o Ellendrzése alkalikus-foszfataz vizsgalattal torténik, amelynek negativnak kell
lennie.

e Ultramagas hdmérsékleten torténd hokezelések

o magas hdmérsékleten rovid ideig végzett hohatas (legalabb 135 °C-os hokezelés,
megfeleld id6 kombindcioval)

o Az ellendrzés soran a kezelt termékekben nem lehetnek novekedésre képes
mikrobak vagy sporak, amikor azt aszeptikus zart tartalyban,
szobahomérsékleten tartjak (mikrobiologiai ellendrzés) és a hokezeléssel a
termékek mikrobiologiailag stabilak maradnak azt kdvetden, hogy azokat zart
tartalyban 15 napig 30 °C-on, vagy 7 napig 55 °C-on inkubaltak, vagy barmely
mas olyan moddszert kdvetéen, ami kimutatja, hogy megfeleld hdkezelést
alkalmaztak (Internet 25).

o nagyon magas hémérsékleten végzett hokezelés (ESL-hdkezelés) 100 °C feletti
hoékezelés, amelynek soran a tejet, a tejszint, illetve a tejterméket legfeljebb 134
°C hémérsékleten, legalabb 0,1 masodpercig hékezelik.

A pasztOrozést a tejiparban lemezes hdcseréldben végzik. A 9. dbran lathato hdcseréld lemezei
¢€s az atomlo-nyilasok kozti tomitések tigy helyeznek el, hogy minden méasodik kamrarész kertil
osszekottetésbe egymassal. Igy lehetévé valik, hogy a lemezek két oldalan eltéré hémérsékletii
folyadékok aramoljanak. A lemezes hdcseréldt tobb szakaszra osztjak, €s a kiilonbozd
szakaszokban mas hémérsékletli hdatado kozegek talalhatok.
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A lemezpasztor részei a tejhaladési iranyanak megfelelden: 1. hécseréld, I1. hdcseréld, hevito,
héntartd, elohiitd, mélyhitd. Az eldtét tartalybol a tej az 1. hdeserélobe keriil. Itt a vele szemben
aramlo el6z6leg mar hokezelt tej 40-50°C-ra melegiti a bevezetett tejet. Ebbol a szakaszbol
vezetik ki a tejet a centrifugakhoz, ahol megtdrténik a tisztitas és a zsirtartalom bedallitas. Ezutan
visszavezetik a tejet a II. hdcseréldbe, ahol szintén a vele szemben araml6 tej melegiti tovabb

9. abra Lemezes hdcserél (Internet 26)

60-65 °C-ra. Mivel ez a hémérséklet megfelelé a homogenizalashoz, ezért kivezetik a
homogenizald berendezéshez. Onnan jut vissza a tej a hevitd szakaszba, ahol forr6 vizzel vagy
gbzzel melegitik fel a pasztérozési hofokra. A sziikséges idejii hontartast pedig a hdntarto
szakaszba jutva kapja meg a tej. Eddig a szakaszig novekedett a tej hdmérséklete, mostantol
pedig hill. A pasztérozést kovetden a tej visszakeriil a két hdcseréld szakaszba, ahol a vele
szemben aramlo tej hiiti le, majd az el6hiité szakaszba, ahol csapviz és a mélyhité szakaszba,
ahol hiitéfolyadék hiiti le a tejet a kivant 6 °C-ra, vagy ez ala.

Amennyiben sajttejet pasztéroznek és a pasztorozést rogton koveti a feldolgozas, akkor a
beoltasi homérsékletre hiitott sajttejet rogton a sajtkadba/tankba juttatjak.

Az lizemi pasztérok rogzitik a pasztérozési hdmérsékletet és a kilépo tej homérsékletét. Mérik
és kijelzik az aramlasi mennyiséget, valamint Osszesitik a miiszakkezdés Ota hokezelt tej
mennyiségét is (Internet 27).

Mint mér emlitésre keriilt, a hokezelés f6 célja a tartdsitds, mivel a tejben taldlhatd patogén
mikroorganizmusok elpusztitasaval garantalhato az élelmiszerbiztonsag. A tejben eléforduld
patogén mikrobak koziil a Mycobacterium tuberculosis a legh6allobb patogén mikroba, ezért
olyan homérséklet — id6 kombinacidkat dolgoztak ki a tej hokezelésére, amellyel ez a mikroba
elpusztithato. Ez viszont azt is jelenti, hogy a tobbi vegetativ korokozo is elpusztul a hékezelés
hatasara.

A hokezelések hatasa a tejre
o lzvaltozas

o A hidroxisavakbol laktonok keletkeznek, amelyek javitjak a tej érzékszervi
tulajdonsagait. A tejzsirbol keletkezé aldehidek és metil-ketonok (karbonil
vegyiiletek) viszont rontjak a hokezelt tej aromajat. Az UHT tejek metilketon-
tartalma 10 nmol/g zsir, a pasztorozott tejé 12 nmol/g, az UHT-kezelt tejé pedig
21 nmol/g zsir.
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o A tej fott izét a 75 °C-néal magasabb homérsékletii hokezelés soran kialakuld
kén-hidrogén, a merkaptanok, a szulfidok okozzak, melyek a kéntartalmu
aminosavak szulfhidril csoportjaibdl jonnek létre.

e Fehérje denaturacio

o A kazein héstabilnak tekinthetd, hokoagulacioja tobb mint egy o6ras 125 °C-0S
héhatés kovetkeztében jatszodik le.

Ezt koveti a leghdstabilabb savofehérje az a-laktaloumin, amely legalabb 100
°C-on 5 percig tartdé melegités hatasara denaturalodik. Kevésbé all ellen a hének
a szérumalbumin és a p-laktoglobulin, melyeket mar a 84-86 °C-on, 15
masodpercig tartd hé denaturdlja. A legkevésbé hdstabil savofehérjék az
immunglobulinok, amelyek mar 74 °C-on 15 masodperces hdkezelés hatisara
valtoztatjak meg szerkezetiiket (Internet 8).

A h6é hatisara torténd koagulacioval a magas hdmérsékleten miikddd
berendezések mitkddtetésénél is szamolni kell, mert a gyartas soran kicsapddott
fehérjerészecskék tapadhatnak a feliiletre, amit hig savoldattal lehet eltavolitani
a tisztitas soran.

e Szinvaltozas

o A 100 °C folé melegitett tejben a tejcukor és a tejfehérjék kozott lejtaszodo
reakcid sorozat eredményeként sargasbarnas szini vegyiiletek keletkeznek a
Maillard-reakcio6 soran.

o Karamellizaci6 jatszodik le a cukrok 140 °C feletti hdkezelésekor
Hiités
A tej mikrobidtajat (mikroflorajat) pszichrofil mikroorganizmusok, foként pszeudomonaszok,
flavobaktériumok, ¢és az Alcaligenes nemzetség tagjai alkotjak, melyek kozil a
pszeudomonaszok a meghatarozéak. A pszichrofil (hidegkedvelé) mikroorganizmusok

héoptimuma 15 °C, de akar -10 °C és +20 °C kozott is képesek szaporodni. A hdoptimum ala
csokkentve a hdmérsékletet, szaporodasi képességiik is csokken (Deak és mtsai. 1, 2006).

Ezért a tejfeldolgozas minden szakaszaban tigy 6vjak meg a termékeket attdl, hogy egészséget
veszélyeztetové valjanak, hogy a feldolgozasi folyamatokba épitve is alkalmaznak lemezes
hiitéberendezéseket. A pasztérozés utani hiités szerepe, hogy az esetlegesen el nem pusztult, a
hdkezelés soran legyengiilt mikrobdk hdsokkot kapjanak, igy novelje a hdkezelés hatasfokat.

Utotarolas

Az utotarolas éppugy, mint az elétarolas pufferként funkcionadl, hogy kiegyenlitse az altaldnos
kezelésen atesett tejmennyiség és a termékkészités litemezésének eltérését. Ez alatt az atmeneti
tarolas alatt is gondoskodni kell arrdl, hogy a tej allapota ne valtozzon, mindségét megdrizze.
Ne melegedjen fel és semmilyen szennyezés ne érhesse. Ezért az utotarolast zart, szigetelt
tankokban végzik, igy biztositva azt, hogy a tej hdmérséklete 6 °C alatt maradjon.

3.2. Segéd-, csomagoloanyag elokészités

A sajtgyartashoz hasznalt segédanyagokat két csoportba soroljak (Somogyi 1, 2014):
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»termékbekeriild segédanyagok:

o oltok, o szinez6 anyagok,
o szintenyészetek, o natrium-klorid,

o kalcium-klorid, o izesitbanyagok,
o kalium-nitrat, o aromak

o technolégiai viz,
termékbe nem kertiil6 segédanyagok:
o sajtformak,
o sajtkendok,
o csomagoldanyagok,

o csomagoldeszkdzok™

A gyartashoz hasznalt segédanyagok esetében tobbnyire oldasra van sziikség, példaul kalcium-

klorid, konyhaso, kalium-nitrat, granulalt formaban forgalmazott enzimek stb. esetében. A
termékbe nem keriild segédanyagok koziil a sajtformakat, sajtkendéket minden hasznalat utdn
alkalmassa kell tenni a kovetkez6 gyartasi folyamatra, vagyis tisztitani kell 6ket.

A csomagoloanyagok elkészitése magaban foglalja a csomagolasi miiveltre kész allapotba
hozatalt, mint ,,példaul a tasakok nyitasat, a hajtogatott dobozok felallitasat vagy maganak a
csomagoldeszkoznek az eldallitasat pl. a miianyag palackok favasat.” (Internet 28)

Fogalomtar

aerob mikrobak: szaporoddasukhoz oxigénre (levegore) van sziikség

anaerob mikrobdk: azok a mikroorganizmusok, amelyek akkor képesek szaporodni, ha
nincs jelen oxigén

Alcaligenes nemzetség: Gram-negativ, aerob, padlcika alaki baktériumok, amelyek nem
erjesztenek cukrokat

aldehidek: formil csoporttal ( _cfg ) rendelkezd, oxigén tartalmii szerves vegyiilet

flavobaktériumok: élelmiszer- és tejtermékeken, feldolgozo vonalakon igen gyakori
aerob, Gram-negativ, sporatlan palca alaku baktériumok

hidroxisavakbdl: olyan karbonsav, amelynek molekuldja hidroxil csoportot (-OH) is
tartalmaz

immunglobulinok: a vérben taldalhato ellenanyagok

karbonil vegyiiletek: azok a szerves vegyiiletek, amelyek kettoskotésii oxigén atomot
(oxo csoport; C=0) tartalmaznak a molekuldjukban, ha ez a lanc végén —cfg
taldalhato, akkor aldehidrdl beszéliink, ha a lanc kézben, —C— akkor

ketonrol (l)l

kén-hidrogén: HS képletii zaptojasszagu gaz
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e Kketonok: oxo csoporttal ( _ICI_ ) rendelkezd, oxigén tartalmu szerves vegyiilet
0
o laktonok: hidroxikarbonsavakbol keletkezé gyiiriis észterek

o merkaptinok: szulfanil- vagy szulfhidril csoportot (-SH) tartalmazo szerves vegyiiletek

o metil-ketonok: olyan szerves vegyiiletek, a melyek molekulajaban az oxo- csoporthoz
metil (-CH3) csoport kapcsolodik

o mikrobiota. korabbi neve mikroflora volt, az élelmiszerben talalhato mikrobdak
osszessége

o pszeudomondszok: palcika alaku, endospora-képzo baktériumok

e pszichrofil: olyan mikroorganizmusok, amelyek az alacsony hémérsékletet kedvelik
o szérumalbumin: a vérplazmaban talalhato egyszerii fehérje

e szulfhidril csoport: -SH csoport, a merkaptanok vagy tiolok funkcioscsoportja

o szulfidok: a fémek kénnel alkotott vegyiiletei

o sziik keresztmetszet. egy gyartdsi folyamatnak az a pontja, amelynek kapacitasa
meghatarozza az egész folyamat sebességeét

o visgkozitas: annak a mértéke, hogy a folyékony kozeg két egymas melletti rétegének
elmozditasahoz mekkora erdre van sziikség

e ga-laktalbumin: a tejben talalhaté vizben jol oldodo egyszerii fehérje
e f-laktoglobulin: a tejben talalhaté vizben oldhatatlan egyszerii fehérje
Felkésziilést segito, felhasznalt szakirodalom

Internet 8: http://real.mtak.hu/116702/1/Csapo Tejipari%20technologia%20REAL.pdf Utolso
megtekintés: 2022.08.05.

Internet 24: https://www.jliedu.com/blog/milk-processing-pasteurization/ Utols6 megtekintés:
2022.08.03.

Fony6 Zsolt, Fabry Gyorgy, 2004. Vegyipari miivelettani alapismeretek, Nemzeti
Tankonyvkiadé Rt., 134. o.; https://dtk.tankonyvtar.hu/handle/123456789/13411?show=full
Utols6 megtekintés: 2022.08.03.

Internet  25: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/T XT/?uri=CELEX:32006R1662
Utols6 megtekintés: 2022.08.01.

Internet  26: https://hu.erch2014.com/biznes/7015-teploobmennik-plastinchatyy-princip-
raboty-teploobmenniki-plastinchatye-ustroystvo.html Utols6 megtekintés: 2022.08.01.

Internet 27: https://filling-pasteurization.com/termekkateqoria/pasztorok/lemezes-pasztorok/
Utols6 megtekintés: 2022.08.01.

Deak és mtsai. 1: Deak Tibor, Kiské Gabriella, Maraz Anna és Mohacsiné dr. Farkas Csilla,
2006. Elelmiszer-mikrobioldgia, Mezégazda Kiado, Budapest 264.0.

Somogyi 1: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technologia I1.; NAKVI, Budapest 17.0
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https://filling-pasteurization.com/termekkategoria/pasztorok/lemezes-pasztorok/

Internet 28:
https://www.nive.hu/Downloads/Szakkepzesi dokumentumok/Bemeneti kompetenciak mere
si ertekelesi eszkozrendszerenek kialakitasa/21 0510 011 101115.pdf

Onellenérzést segito feladat

Jelolje x-szel, hogy az adott jellemz6 melyik tejkezelési miiveletre jellemzd!

tisztitas folozés | homogénezés | hokezelés

méretcsokkenést okoz

stirliségkiilonbség elvén alapszik

a mivelethez hasznat berendezés
lemezekbdl 4ll

mikrobapusztité hatast

centrifugaval is végezhetd

a mivelethez hasznalt berendezésben

tanyérok is vannak

Dontse el, hogy az allitas igaz vagy hamis!
a) A dobiszapban Osszegyiil6 anyagban fehérjék is talalhatok.

b) A 61626 centrifuga tanyérjaira azért kellenek a lyukak, hogy megtorténjen a tejsavo és
a tejzsir elvalésa.

C) A zsirtartalom beallitasi modszerek alkalmazasa soran, tulajdonképpen keverés torténik.

d) A homogénezés soran jelentésen megnd a tejzsirgolyocskak fajlagos feliilete.

e) A hokezeléseknek nem csak eldnyds, hanem hatranyos tulajdonsaga is van, példaul a
meleg hatdsara Maillard-reakci6 jatszodik le a zsirok és a fehérjék kozott.

4. Sajtgyartas

4.1.A sajt fogalma

Egy legenda szerint, mint a legtobb ujdonsag, a sajt is egy véletlennek koszonhette 1étrejottét.
Egy ismeretlen arab nomad tejjel toltotte meg egy fiatal allat gyombardl késziilt nyeregtaskajat,
hogy azzal oltsa szomjat a forrosagban. A sivatagon atvagtazva, tobb oras lovaglas utan inni
szeretett volna a tejbol. Azonban azt tapasztalta, hogy a butykosban nem tej van, hanem
savanykas izl folyadék, amelyben szilard fehér darabokak tisznak (Internet 29).

A sajtok készitése, majd ipari gyartdsa folyamatosan fejlédott, alapjaban véve azonban a fo
technologia nem valtozott. Ezt tiikrézik azok a definiciok is, amelyek a sajtok fogalmat
hatarozzak meg.
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Dr. Gyuricza Csaba egyetemi docens leirasa szerint ,,A sajt 6sszefoglald név, amely a vilagon
mindeniitt azt az élelmiszert jelenti, amelyet tejbdl erjesztéssel, alvasztassal, a savd
eltavolitasaval nagy alak- és izvaltozatban allitanak el6.” (Internet 30)

A Tejipari kézikdnyvben a kdvetkez0 meghatarozas olvashato: A sajt olyan tejtermék, amelyet
tejbdl, tejszinbdl vagy ezek keverékébdl savas vagy oltos alvasztissal, savo elvonassal
készitenek, és frissen vagy révidebb-hosszabb érlelés utan fogyasztanak.” (Balatoni és Ketting
2,1981)

A csermajori taniizem altal kiadott cikk szerint ,,A sajt tejnek, tejszinnek vagy ezek keverékének
savanyitassal, vagy tejoltd enzim hozzaadasaval nyert alvadékabol, savd elvonasa utjan
eléallitott taplald, fehérjedus élelmiszer. Frissen vagy rovidebb-hosszabb érlelés utan
fogyaszthato (Internet 31).

A német Wikipedian a kdvetkezd megfogalmazas talalhato: ,,A sajt szilard tejtermék, amelyet
— néhany kivételtdl eltekintve — a tej fehérjekomponensének, a kazeinnek az alvasztasaval
allitanak el6.” (Internet 32)

Somogyi Imre altal irt tankdnyvben a kovetkezd értelmezés olvashato: ,,sajtnak nevezziik az
olyan fehérjedus tejtermékeket, amelyet tejbdl, tejszinbdl vagy ezek keverékébdl savas vagy
oltés, vagy vegyes alvasztassal majd savoelvonassal készitenek, és amely frissen vagy
hosszabb-rovidebb érlelés utan valik fogyaszthatova.” (Somogyi 2, 2014)

A definiciok kozos pontjai. A sajt
e tejbdl késziilt termek,
e alvasztassal/alvadékbol,
e asavo elvalasztasaval gyartjak.
4.2. A sajtgyartashoz kapcsolodd mikrobioldgiai ismeretek

Az ¢lelmiszeripar szamos mikroorganizmust (baktériumot, penész- és €élesztdégombat) hasznal
fel termékei eldallitdsa soran. Ezek a pardnyi szemmel nem, csak mikroszképpal lathatod
¢élélények olyan élettevékenységet folytatnak, amely a gyartott termék jellegének
kialakitasahoz elengedhetetleniil sziikséges.

4.2.1. Altalanos mikrobioldgiai ismeretek

A mikroorganizmus (szinonimaként hasznalt sz6 a mikroba) a mikrosz kicsi és az organizmus
€lolény szavakbol tevodik Ossze, vagyis paranyi, szabad szemmel nem, csak mikroszkoppal
megfigyelhetd él6lényeket jelent. A mikroorganizmusoknak négy nagy csoportja van:

e baktériumok

archaedk

mikroszkopikus gombak

protozoonok

Bar a virusok nem élészervezetek, hanem ¢€l6skodd, fehérjébdl és nukleinsavbol felépiild
szervezOdések, azokat is a mikroorganizmusokhoz szoktdk sorolni. A sajtgyartas
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szempontjabol azért fontosak, mert a termékek gyartdsdhoz hasznalt szintenyészetek
baktériumait is képesek megtamadni (bakteriofagok).

4.2.2. Mikroorganizmusok

Baktériumok

A baktériumok a legegyszeriibb felépitésii mikroorganizmusok, egysejtii, mikrométeres ([Jm)
nagysagu ¢élolények. A sejtek akkor is oOnalld tevékenységet folytatnak, ha egyméshoz
kapcsolodnak. Valédi sejtmaggal nem rendelkeznek, vagyis prokaridtdk. A Fold minden
teriiletén eléfordulnak, az emberi, allati szervezetben is. Hasznos és karos tevékenységet is

folytatnak.

A baktériumok hasznos tevékenysége:

e bélrendszeriink megfelel6 mikodése nekik is koszonheto,

e biotechnologian alapuld iparagak mikodése:

o

o

(@]

o

¢lelmiszerek eldallitasa — tejtermékek, alkoholtartalmu italok, siitdipari
termékek stb. eldallitsa,

biomassza termelés — élesztogyartas,
szennyviztisztitas,

biogaztermelés

e karos mikrobak ellen antibiotikumot termelnek

A baktériumok karos tevékenysége, hogy betegségeket okoznak:

e cmberi betegségek példaul:

o

tuberkulozis (vagy giimokor, fertéz6 betegség, amit tobbek kozott a
Mycobacterium tuberculosis okoz,

botulizmus (a Clostridium botulinum baktérium altal termelt toxin okozta
mérgezes, amely az idegrendszert timadja meg, halallal is végzddhet),

tetanusz (a Clostridium tetani baktérium altal okozott betegség, amely az
ugynevezett tetanids gorcsot is okozza, tetanusz véddoltassal védekeznek
ellene),

kolera (a Vibrio cholerae baktérium altal okozott, stlyos hasmenéssel és
hanyéssal jarobetegség),

Iépfene (endospora képzésre is képes, Bacillus anthracis nevii baktérium okozta
fert6z06 betegség) stb.

e Allati betegségek példaul:

©)

giimOkor vagy tuberkuldzis (tbc) olyan fert6z0 betegség, melyet a
Mycobacterium tuberculosis baktérium okoz

brucelldzis (a Brucella nemzetségbe tartozo baktériumok altal okozott betegség;
foként szarvasmarha, juh, kecske, terjeszti; a fertézott tejjel, tejtermékkel is
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bejuthat az ember szervezetébe, de a hazai szarvasmarha allomany 1985 o6ta
brucellozis mentes (Internet 33) stb.

Az élelmiszer-eldallitais soran a gyartok feleldssége, hogy a szamukra hasznos
mikroorganizmusok szaporodasat eldsegitsék, illetve a fogyasztok egészségét veszélyeztetd
mikrobék szaporodasanak lehetdségét meggatoljak.

A mikroorganizmusok, igy a baktériumok nevezéktana elég bonyolult, de szakmai
dokumentumokban, tudomanyos munkakban oda kell figyelni arra, hogy a csalad, nemzetség,
faj nevét dolt betiivel kell irni. Erre mutat példat a 7. tablazat.

NEVEZEKTANI EGYSEG PELDA

Orszag Bacteria

Torzs Proteobacteria
Osztaly Gammaproteobacteria
Rend Enterobacteriales
Csalad Enterobacteriaceae
Nemzetség Escherichia

Faj Escherichia coli

7. tablazat A baktériumok rendszertani beosztasa a szintek csokkend rendjében (Internet 34)

A baktériumokat alakjuk szerint is szoktak csoportositani, melyre az elnevezésiik is utal. (10.
abra)
gomb alakd baktériumok (coccusok) csavar alaku és egyéb baktériumok

coccus diplococcus diplococcus staphylococcus
tokkal korulvéve

Pneumococcus A W

megnyult palca
Fusobacterium

streptococcus szarcina tetrad hajlott vesszé (komma) alak
Vibrio, Bdellovibrio

palcika alaku baktériumok (bacilusok)
. . phdngp st
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; i o unko ala csavarvonal ala
coccobacilus bacilus F Y _.f'““x‘_.»"‘“- CorynebacteriaceaeHelicobacter pylori
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palank alak

dugdéhlzé alak
e W e Borrelia burgdorferi

streptobacilus

baktériumok nyulvanyokkal és kitiremkedésekkel

':‘ K hif : : z szar fonal alak spirochaeta
ifa

10. abra A baktériumok alakja (Internet 35)
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Archaeak

Archaebaktériumoknak (6sbaktériumoknak) is nevezték oket. A hagyoméanyos mikrobak
szdmara rendkiviil kedvezdtlen koriilmények (100 °C feletti hémérséklet, 1-es pH értékii kozeg)
kozott is élnek. Elelmiszeripari jelentdségiik nincs.

Mikroszkopikus gombak

A mikroszkopikus gombaknak két nagy csoportja van: a penészek (11. abra) és az éleszték (12.
abra). A baktériumoknal nagyobb méretli mikroorganizmusok, valodi sejtmagjuk van
(eukariotak), és kiilonlegességiik, hogy sejtfalukban Kkitin talalhatd. Szerves anyagok
lebontasabol jutnak energidhoz. A fonalas gombak hifdk (gombafonalak) halozatabol allnak,
amelyek szabad szemmel is lathato telepeket képeznek. A sarjadz6 gombak (élesztok) pedig
tobbnyire egysejtii, lencse, gomb alaku ¢él6lények. Neviiket arrdl kaptak, hogy jellegzetes
szaporodasi formdjuk a sarjadzas, amelynek sordn a sejt egy adott pontjan novekvo
kitliremkedés keletkezik. Az eredeti sejt az anyasejt, a novekmény a leanysejt. A leanysejt

levalhat az anyasejtrél vagy rajta marad, ilyenkor sarjlancok alakulhatnak ki. A sajtgyartasban
a penészeknek van fontos szerepe, amelyek aerob mikrobdk, vagyis szaporodasukhoz oxigént
(levegdt) igényelnek.

12. abra Elesztégombak (Internet 37)

Protozoonok

Eukaridta ¢l6lények. Egy vegetativ (aktiv élettevékenységet folytatd) és egy tuléld formajuk
van, amit cisztdnak neveznek. Kozéjik tartozik példaul a malaria és a toxoplazmozis
korokozoja.
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4.2.2.1. A mikroorganizmusok életfeltételei

A hasznos mikrobak szaporodasanak biztositdsahoz, illetve a karos mikroorganizmusok
¢lettevékenységének gatlasahoz, valamint a korokozok elpusztitasahoz arra van sziikség, hogy
ismerjiik ezeknek az él6lényeknek a kdrnyezeti igényeit, melyeket a mikrobak életfeltételeinek
neveznek. Ko6zéjik tartoznak:

Az élelmiszer legfontosabb belsé tulajdonsagai:
e szabad viztartalom
e tapanyagok
e pH
e OXigén jelenléte/hianya

A legdominansabb kiilsd kornyezeti tényezok:
e hoémérséklet

e relativ paratartalom (az a paratartalom, amely megmutatja, hogy a levegében jelenlévo
para mennyisége, hany szazaléka a telitési paratartalomnak, az adott hémérsékleten)

Szabad viztartalom

A mikrobdk szaporodasahoz elengedhetetlen feltétel a kozeg szabad viztartalma, mert a
mikroorganizmusok csak ezt képesek felhasznalni. A termékekben taldlhaté szabad viz

mennyiségére utal a vizaktivitas (aw), amely az egyenstlyi relativ paratartalom (ERP) szazad
ERP

része. a,, = Too

A vizaktivitas ismerete elsésorban a termékek eltarthatosaga szempontjabol fontos. Altalanos
szabaly, hogy ha egy termék vizaktivitas kisebb 0,75-nél, ez a mikrobak tobbségének
szaporodasat gatolja. A tej folyékony élelmiszer 1évén magas vizaktivitas értékkel rendelkezik,
(8. tablazat) vagyis konnyen romolhat meg mikrobak altal. A bel6le készitett sajtok 0,91- 95-
Os aw értékkel rendelkeznek, tehat mikrobialis romlasuk valdszinlisége magas. A szaraz sajtok
vizaktivitasa is 0,75 felett van, igy esetiikben is magas a romlas valoszinlisége, elsdsorban a
penészgombak elszaporodasaval kell szamolni.

Elelmiszer aw érték
Friss, nyers zoldség, gytimdlcs, hus, hal, tej 0,98<
Fott hus, kenyér 0,95-0,98
Sozott hus, sonka, sajt 0,91-0,95
Szalami, széraz sajtok, szorpok 0,87-0,91
Kolbész, nyers sonka, liszt, rizs, bab, borsé 0,80-0,87
Lekvarok, izek 0,65-0,80
Aszalt gyiimdlcsok 0,60-0,65
Tejpor, fiiszerek, szaraz tésztak 0,20-0,60
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8. tablazat Néhany ¢élelmiszer aw értéke (Internet 38)

Altaldnossagban elmondhato, hogy a penészek vizigénye a legkisebb, éket kovetik az élesztok,
¢s a legmagasabb a szabadviz igénye a baktériumoknak.

A légszéraz allapotu ¢lelmiszerek nedvességtartalma 12-14 m/m%, ami a mikrobdk
szaporodasanak nem kedvez.

Tapanyagok

Ugyanugy, mint az ember szervezetének a mikroorganizmusoknak is energiaforrasokra,
vitaminokra és dsvanyianyagokra van sziikségiik. Az energiat altalaban a szénhidratok (cukrok)
szolgaltatjak szamukra. Vannak olyan mikrobdk is, amelyeknek alkoholok, szerves savak,
nitrogéntartalmu vegyiiletek atalakitasahoz van sziikségiik, energiaigénytik biztositdsdhoz. Az
energianyerés torténhet 1égzéssel (oxidacid) és erjesztéssel. A tej, a tejtermékek kitlind
tapanyagforrasok a mikroszkopikus él6lények szamara. Az éleszték a szénhidratban gazdag,
mig a baktériumok a fehérjében gazdag ¢lelmiszereket kedvelik.

pH

Osszefiiggésben.

Ha egy anyag H* -iont ad le, akkor savnak tekintjiik, ha H -iont vesz fel, akkor pedig bazisnak.
Ebbdl a megkdzelitésbdl is érhetd, hogy miért tekintik hétkdznapi értelemben a pH-t a savassag-
lugossag mérdszamanak. A penészek €s az élesztok elviselik a rendkiviil savas/lugos kozeget
is (9.tablazat), a baktériumok pH-tirésének tartomanya sziikebb. Elelmiszerbiztonsagi
szempontbol fontos, hogy a legtobb korokozo baktérium nem szaporodik 4.6 pH alatt.

A tejsavbaktériumok pH optimuma 50-5,5 kortil van, de elviselik az ennél joval savasabb 3,0-
3,2-es pH-ju kozeget is.

Mikrobacsoport Minimalis Optimalis | Maximalis
Baktériumok tobbsége 4,0 6,5 8,5
Tejsavbaktériumok 3,2 50 7,8
Ecetsav- baktériumok 2,8 4,0 55
Elesztdgombak 2,2 5,0 8,5
Penészgombak 2,0 5,0 9,0

9. tablazat Mikroorganizmusok szaporodasanak pH-tartomanyai (Deak és mtsai. 2, 2006)
Oxigén jelenléte/hianya

A mikrobdk tobbféle csoportba sorolhatok aszerint, hogy milyen az oxigénigényiik (valojaban
a kozeg redoxpotencialja). Az aerob mikrobak élettevékenységiikhoz oxigént igényelnek, az
anaerob (an fosztoképzd) mikroorganizmusok pedig épp akkor képesek szaporodni, ha nincs
jelen oxigén a kornyezetiikben. Ezen belill azok a mikroorganizmusok, amelyek kizardlag
oxigén jelenlétében szaporodnak, az obligat aecrobok, amelyek kizardlag oxigén nélkiil, azok az
obligat anaerobok stb. A tejsavbaktériumok anaerob mikrobdk, a penészek pedig aerobok.

Homérséklet
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A mikroorganizmusok szaporodasat konnyen lehet befolyasolni kornyezetiikk hémérsékletével.
Ha az a cél, hogy a szaporodasukat segitsiik (¢lelmiszer-eldallitas), akkor olyan kdrnyezeti
héfokot kell biztositani a szamukra, amelyet kedvelnek. Ha viszont a szaporodasuk gatlasa,
vagy az elpusztitasuk a cél, akkor ettdl eltérd (kedvezdtlen) homérsékletet kell alkalmazni. A
penészek szélesebb homérsékleti tartomanyban Szaporodnak, az éleszték az alacsony és
kozepes hémérsékletet kedvelik. Egyes baktériumok (Clostridiumok és Bacillusok) képesek
endospora képzésre. Ez egy olyan allapota a baktériumnak, amelyeket kitartd képletnek is
neveznek, mert a baktérium képes a szamara kedvezétlen koriilményeket (magas homérséklet,
alacsony viztartalom, er0sen savas/lugos kozeg) ebben a formaban talélni. Tartositaskor arra
kell torekedni, hogy a baktériumok endosporai is elpusztuljanak. A mikrobdk koziil a penész
sporak hotliréek, de a leghdtiirobbek a baktérium sporak.

Hoémérsékletigény szerint a kovetkezd csoportokba soroljak a mikroorganizmusokat (10.
tablazat):

e pszichrofilek: hideg (alacsony hdmérsékletet) kedvelok
e pszichrotrofok: hideget elviselok

e mezofilek: kdzepes homérsékletet kedvelok

e termofilek: meleg (magas hdmérsékletet) kedvelok

e termotrofok: meleget elvisel6k

Homérséklet (°C)
Csoport
Minimalis Optimalis Maximalis

Termofil 40 50 80
Termotrof 20 35 50
Mezofil 5 30 45
Pszichrotrof -5 20 35
Pszichrofil -10 15 20

10. tablazat A mikroorganizmusok élettani csoportjai szaporodasi hdmérséklet szerint (Dedk
¢és mtsai. 3, 2006)

Relativ paratartalom

Az élelmiszerek viztartalmat befolyasolja az azt koriilvevd levegd paratartalma, amelyet
befolyasol a kornyezet homérséklete is. Ha a hdmérséklet miatt a termek feliiletén lecsapodik a
para, akkor ez kedvezd koriilményeket teremt a mikrobdknak a szaporodashoz, még akkor is,
ha eredetileg a vizaktivitasuk 0,75, vagy az alatti volt.

4.2.3. A sajtokhoz hasznalt szintenyészetek

A tejipari technologidk szerves része a mikroorganizmusok €lettevékenységének felhasznalasa,
termékgyartasra. A tejbdl ezek a paranyi él6lények készitenek kiilonbozd allomanyu, iz,
aromdju termékeket. Az ember ,,csak” segit ezeknek a folyamatoknak az iranyitasdban. Ahhoz,
hogy a késziteni kivant termék a megfeleld jellemzokkel, karakterrel rendelkezzen a gyartonak
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tisztaban kell lenni azzal, hogy az ehhez sziikséges folyamatokat milyen mikroorganizmusok
(11. tablazat) felhasznalasaval érheti el.

Megnevezés

Alkotok

Felhasznalas

O-kultarak

Streptococcus (Str.) lactis
Str. cremoris

Cheddar, feta stb. zart tésztaju sajtok,
savanyitott tejtermékek

L-kultarak

Leuconostoc (Leuc.) cremoris
Str. cremoris
Str. lactis

Savanyitott tejtermékek, tiro, lyuk
nélkiili vagy gyengén lyukazott sajtok

D-kultarak

Str. diacetilactis
Str. cremoris
Str. lactis

Savanyitott tejtermékek, savanyu
tejszinvaj, sajtok

LD-kultardk

Leuc. cremoris
Str. cremoris

Savanyitott tejtermékek, savanyu
tejszinvaj, kemény és félkemény

torzsek

Str. lactis sajtok
Str. diacetilactis
Kefir Streptococcusok Savanyitott tejtermékek
Lactobacillusok
Eleszték
Str. termophilus Joghurt, sajtféleségek
Lactobacillus (Lb.) bulgaricus | Joghurt, sajtféleségek
Lb. acidophilus Savanyitott tejtermékek
Lb. casei Savanyitott tejtermékek, sajt
Lb. helveticus Ementali és olasz sajttipusok
Lb. lactis Ementali és olasz sajttipusok
Sajtkultirak Str. thermophilus Mozzarella, grana, provelone stb.
Lb. bulgaricus stb. sajtok
Propionsav- Propioni baktériumok Ementali tipusu sajtok
baktérium
kultara
Rokfort kultara | Penicillium (Pen.) rocqueforti Rokfort, danablue sth. penésszel ér6

sajtok

Pen. candidum
kultara

Pen. candidum torzsek

Brie, camembert stb. penésszel érd
sajtok

Geotrichum
candidum

Geotrichum (G.) candidum
torzsek

Camembert stb. fehérpenésszel érd
sajtok

Brevibacterium
kultara

Brevibacterium
(Br.) linens torzsek

Sajtok feliileti kezeléséhez
(palpusztai)

11. tablazat Tejipari szintenyészetek és felhasznalasi teriiletiik (Internet 8)

A tejiparban alkalmazott szintenyészetek (savanyitd baktériumok, érlelé mikrobak és érlelést
elésegité mikrobak) termékspecifikus tevékenységet végeznek. Ezek a szintenyészetek

altalaban:

e tejsavbaktériumok vagy savanyité baktériumok,

e propionsavbaktériumok,

e razsbaktérium tenyészetek, illetve

e nemespenész tenyészetek lehetnek.

Tejsavbaktérium kultarak
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A sajtgyartas soran vajkulturat, joghurt kultarat, sajtkultirat hasznalnak a készitendé sajt
jellegének megfeleléen. Feladatuk a termék izének, allomanyanak, szinének kialakitasa, amit
savtermeléssel, fehérjebontassal, esetleg kismértékii zsirbontassal, aromaanyagok képzésével
valdsitanak meg. T6bbnyire vegyes kultarak (két vagy tobbféle tejsavbaktériumbdl allnak). (12.
tablazat)

Termék Starter Kiséro mikroba
Gomolyasajt Lactococcus lactis subsp. lactis biovar.
diacetylactis,
Lactococcus lactis subsp. cremoris
Leuconostoc spp.
Emmentali tipusa Streptococcus salivarius subsp. Propionibacterium
(svajci) sajtok thermophilus shermanii
Lactobacillus bulgaricus Propionibacterium.
Lactobacillus helveticus freundenreichii
Rokfort tipusu (kék)  |Lactococcus lactis subsp. lactis, Penicillium rocqueforti
sajtok Lactococcus lactis subsp. cremoris, Penicillium glaucum
Leuconostoc spp.
Camembert/brie sajtok |Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. Penicillium camemberti
diacetylactis, Penicillium candidum
Lactococcus lactis subsp. cremoris Penicillium caseicolum

12. tdblazat Erjesztett tejtermékek és az eldallitdsukhoz alkalmazott mikroorganizmusok
(Deék és mtsai. 4, 2006)

A tejsavbaktériumok elnevezése az jabb kutatdsi eredmények alapjan megvaltozott.

,»Az Ujabb, molekularis filogenetikai osztalyozas nem mindenben egyezik a hagyomdanyos
rendszertani csoportositasukkal €s (1j nemzetségek létrehozasaval jart a korabbi nemzetségekbe
sorolt fajokbol, amelyekhez tjabbakat is leirtak. Ilyenek a Carnobacterium (korabban atipusos
Lactobacillus fajok), az Enterococcus, Lactococcus és Vagococcus (korabban Streptococcus),
az Oenococcus (kordbban Leuconostoc), a Tetragenococcus (korabban Pediococcus), és a
Weisella (korabban Leuconostoc és Lactobacillus).” (Deak és mtsai. 5, 2006)

Vajkultira
e Turo, félkeménysajtok gyartdsanal hasznaljak.

e Mezofil (25-30 °C homérsékletet kedveli) aromaképzé baktériumok alkotjak
(Lactococcus és Leuconostoc fajok).

e A Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft. 4ltal forgalmazott FD-DVS CHN-22 nevii
vajkultaraban példaul liofilizalt Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis
subsp.lactis, Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris és Lactococcus lactis SUbsp.
Lactis biovar diacetylactis talalhato (Internet 39).

Tejsavat termelnek (ami fokozza az oltoenzim hatéasat, kedvezden hat az alvadasra, fokozza az
alvadékrogok savoleadasat) és aromaanyagokat:

o homofermentativ tejsavas (savtermeld) erjedés sordn a gliikozbol tejsav
keletkezik,

o heterofermentativ tejsavas (aromatermeld) erjedés soran pedig a tejsav mellett
egyéb anyagok (példaul diacetil, ecetsav, etil-alkohol, szén-dioxid) is
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keletkeznek, mert az erjedés els6 szakasza mas modon zajlik, mint a
homofermentativ erjedés esetében.

o Asajtokhoz hasznalt vajkultiraval szembeni elvaras, hogy jo sav- és széndioxid-
termeld, valamint fehérjebonto legyen.

Joghurt kultura

Lagysajtok és egyes juhsajtféleségek gyartasanal hasznaljak.

Egy palcika alaka és egy gomb alaku tejsavbaktérium alkotja, amelyek 1:1 aranyban
fordulnak elé a kultirdban, és a két tejsavbaktérium szimbiodzist alkot. Barmelyik
mikroba tulsulya a kultara tulajdonsadgainak megvaltozasat okozza, ezért aranyukat
mikroszkopikus vizsgalattal ellendrizni kell.

o Streptococcus thermophilus — aromatermel6 torzs - a savtermelés inditdja.

o Lactobacillus bulgaricus - az inkubacié masodik felében végzi a tejsavtermelést.

Sajtkultira

Elsésorban keménysajtok  gyartdsdnal hasznaljak, tobb baktériumbol  allo
vegyestenyészet.

A sajtkultaraban levé baktériumoknak a magas utomelegitési hdmérsékleten is
miikddnitik kell.

A kultura baktériumai intenziv tejcukor- és fehérjebontok, foként kazeint bontanak.
A sajtkultarat alkotd baktériumok altalaban:
o Streptococcus thermophilus
o Lactobacillus helveticus (13. dbra)
o Lactobacillus casei
Az Gigynevezett MK savanyito torzsei is 1:1 aranyban talalhatok meg a kultiraban.
o Streptococcus thermophilus

o Lactobacillus lactis

(Internet 40)

Propionsavbaktérium kulturak

Keménysajtok gyartasanal alkalmazzak, pl. Pannonia, Ementali sajt (14. dbra) esetében.
A lyukazottsag kialakitdsaban fontosak, mert jelentds a szén-dioxid termeléstik.

A szintenyészetet alkotod baktériumok:
o Propionibacterium shermanii,
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o Propionibacterium freudenreichii

A széndioxid mellett propionsavat €s ecetsavat allitanak el6 a tejsavbol, valamint részt vesznek
az iz- és aromaanyagok termelésében

14. abra Propionsav-baktériumok és CO; termelésiik altal keletkezett lyukak svajci sajtban
(Internet 40)

Ruzskultura

e Nc¢hany lagy- és félkemény sajt gyartasahoz hasznaljak a razskultarat.

Ennek a tenyészetnek kdszonhetd a Palpusztai, Lajta, Limburgi sajt jellegzetes, erételjes
ize és szaga.

e A Brevibacterium linens intenziv fehérjebonté enzimekkel rendelkezik, egy aerob
(oxigént igényld) baktérium, amelynek szaporodésa a sajt felszinén lehetséges, nevét
is arr6l kapta, hogy a sajt feliiletén képezett bevonata sargas-voroses szinti (15. abra).

B St

15. abra Brevibacterium linens és vorgses bevonata a sajt feliiletén (Internet 40)

Nemespenészek

e A nemespenész tenyészetekhez a Camembert kultara és a Rokfort kultira tartozik.

o A Camembert kultarat a Penicillium camemberti és/vagy Penicillium
caseicolum penészek alkotjak.

A sajt kiilsején nd, fehér szinli penészbevonatot képez (16. abra) a termék
teljes feliiletén.

= Erélyesen bontja a fehérjéket, specidlis aromaanyagokat termel,
amelyeknek jellegzetes gombara emlékezteto ize, illata van.

o A Rokfort kultarat a Penicillium roqueforti nemespenész alkotja

: *

16. 4bra Penicillium camemberti és Camembert sajt (Internet 40)
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Mivel a penészek aerob mikroorganizmusok, ezért ahhoz, hogy a sajt belsejében is szaporodni
tudjanak pikirozasra (a sajttészta atszurkalasara) van sziikség, amelynek kovetkeztében a
sajttésztat atszovik a penészfonalak.

o Intenziv zsirbontod, de a fehérjéket és laktatokat is bontja.

4.2.4. Karos mikroorganizmusok

Az, hogy egy mikrobatevékenység karos vagy hasznos mindig az adott terméktdl, illetve az
adott koriilménytol fiigg. Példaul az ecetsavbaktériumok ecetsavtermelése bor esetében karos,
de ecetgyartasnal nélkiilozhetetlen, vagy egyes mikrobak biofilm képzése az ivovizhaldzatban
kifejezetten karos, mig a szennyviztisztitdsban a technoldgia részét képezi.

A kéros mikrobatevékenység els6sorban a kiilonbozé megbetegedéseket okozo
mikroorganizmusok tevékenységéhez kapcsolodik, de a kdros mikroorganizmusok tejhibékat,
termékhibdkat is okozhatnak.

Az élelmiszeriparban, foként az allati nyersanyagot feldolgozo iparagakban az egyik
veszélyforrast a zoondzisok jelentik. Ezek allatrol emberre (illetve emberrdl allatra) terjedd
fert6z6 betegségek, amelyek a kovetkez6 modokon terjedhetnek:

e Direkt terjedés
o fertézott allat valadékaival (vér, nyal, vizelet, széklet) valo érintkezés
o fertdzott allat harapasa, karmolasa

e Indirekt terjedés

o fertézott allat altal hasznalt dolgokkal vald érintkezés — akvarium vize, fold,
allateledel

o Etellel valo terjedés
o kontaminalt étel fogyasztasa
o nyers tej, hus, tojas
o fertdzott allat székletével szennyezett z6ldség, gylimdles (Internet 41)
,Magyarorszagon bejelentési kotelezettség ala tartozo fert6zo betegségek
e Keleti marhavész
e Szarvasmarhak ragadds tiiddlobja
e Szarvasmarhdk szivacsos agyveldbantalma (BSE)

e Szarvasmarhak enzootikus leukozisa
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Bo6rcsomoésodaskor

Brucellozis

Giimokor

Holyagos szajgyulladas

Lépfene

Ragados sz4j- és koromfajas

Rift-volgyi laz

Veszettség” (Internet 42)

A karos mikroorganizmusok altal okozott hibak:

A tej szinhibait okoz6 mikrobak:

O

O

o

o

Pseudomonas syncynea és Pseudomonas aeruginosa -kék elszinez6dés
Pseudomonas synxantha - sarga elszinez6dés
Serratia marcescens és Rhodotorula glutinis - piros elszinez6dés

Pseudomonas flourescens - sargasbarna elszinez6dés

A tej szag- és izhibait okozd mikrobak:

o

o

o

o

Actinomyces baktériumok - kesernyés-penészes iz
Lactobacillus lactis var. maltigenes — malatas iz
Escherichia-Enterobacter — meghatarozatlan, kellemetlen iz

laktobacillusok, szterptokokkuszok — savanyu iz

Sajtok hibait okoz6 mikrobak:

o

o

o

©)

Fogalomtar

Clostridium tyrobutyricum - félkémény, kemény sajtok késoi puffadasa
koliformok - sajtok korai puffadasat okozé baktériumok,

Pseudomonas torzsek és élesztégombak - nagy nedvességtartalmt és pH-ju
sajtok romlasa (Internet 43)

Aspergillus niger - fekete foltok a sajt feliiletén

e biofilm: mikrobdk adltal létrehozott egybefiiggd, nydlkdas bevonat kiilonbozd
feliileteken

e biomassza: biologiai uton eléallitott szervesanyag

e biotechnoldgia: olyan ipari eljarasok, amelyek ¢él61ények tevékenységén alapulnak

o filogenetika: genetikai vizsgalatokon alapulo rendszerezés

o Kkitin: nitrogéntartalmu poliszacharid
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o koliformok: az Enterobacteriaceae csalad azon tagjai, amelyek 37 °C-on
szaporodnak és f-galaktozidaz enzimet termelnek (Internet 44)

o liofilizalt: liofilizalassal (fagyasztva szaritassal) késziilt

e malaria: moszkito szunyogok daltal terjesztett parazita révén okozott betegség
e mikrométer. a méter milliomod része

e redoxpotencidl. az oxidadlo, illetve redukadlo képesség mertéke

* Spp.: a species (faj) tobbesszama: species, magyarul fajok

e subsp.: subspecies, magyarul alfaj

e szimbiozis: olyan egyiittélés, amely mindkét fél szamara elonyos

e szintenyészet: egy vagy tobb mikrobafajbol allo készitmény

e toxoplazmozis: a Toxoplasma gondii nevii parazita altal okozott betegség, ami az
emberek szervezetébe féként a macskak kozvetitésével jut; olyan terhes nékre nézve
veszélyes, akik terhességiik elott nem estek at a betegségen; ilyen esetekben a
magzat betegségét okozza

e var.: varietas = valtozat
Felkésziilést segito, felhasznalt szakirodalom
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Onellendrzést segité feladat

Dontse el, hogy az allitas igaz vagy hamis!

a) A baktériumok egysejtli éldlények, amelyek koziil egyesek nagyon fontosak a
sajtkulturakban.

b) A penészek mérgez6 mikotoxinokat is termelhetnek.

€) A mikroorganizmusok szaporodasat befolyasolni lehet a rajuk hato életfeltételek
megvaltoztatasdval, mint példaul a kornyezeti homérséklet, pH és az ¢élelmiszer
viszkozitésa.

d) A vizaktivitas (aw) az egyensulyi relativ paratartalom szazszorosa.
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e) Az aerob mikrobak szaporodasahoz nincs sziikség oxigénre.

f) A szintenyészetek koziil azokat hasznaljak foként a kemény sajtokhoz, amelyek a
kozepes homérsékletet kedvelik.

g) A penészek szaporodasahoz levegbre van sziikség.
h) A termofil mikroorganizmusok a meleget elviseld mikrobak.

i) A baktériumok pH optimuma a semleges pH kozelébe esik.

4.3. A sajtgyartas altalanos technoldgidja

Az altalanos technoldgia soran egymast kovetik azok a muveletek, amelyekkel az alvadékot
allitjak el6 a tej kazeinjébdl. Ezeket valtjak fel az alvadék megmunkalasat érint6 1épések, végiil
az alvadékbol eldallitott sajttészta érlelése alakitja tovabb a sajt jellegét.

4.3.1. A sajttej atvétele és eldtarolasa

A sajttej mennyiségi atvétele az 1. fejezetben leirtak szerint torténik. A mindségi atvétel soran
a sajttej értekmérd tulajdonsagait kell megvizsgélni, vagyis az 4altalanos mindségi
paramétereken tal a sajtgyartasra valo alkalmassagat ellenorzik.

A sajttejnek kivald mindségiinek kell lennie, egészséges allattdél kell szarmaznia, nem
tartalmazhat sem fOcstejet, sem Oregfej0s allat tejét. A focstej renyhe alvadast okoz, az
oregfejOs allat teje pedig magas lipazaktivitasu. Szintén magas a lipazaktivitasa a beteg allatok
tejének, tovabba ennek a tejnek a kataldzaktivitdsa is jelentds, ami szintén renyhe alvadast
eredményez (Somogyi 3, 2014).

Gazdasagossag szempontjabol fontos, hogy a sajtgyartashoz hasznalt nyerstejnek magas legyen
a fehérje, azon beliil a kazeintartalma, mivel a magasabb fehérjetartalma tejbdl nagyobb
mennyiségli sajt készithetd. A megfeleld alloméany biztositdsdhoz kelld zsirtartalomra is
sziikség van.

A tejkezelésrél ad tajékoztatast a tej homérsékletének ellendrzése. Amennyiben ez a
megengedett 10 °C folé emelkedik, akkor valdsziniileg az atvett tej csiraszama is magasabb a
megengedett értéknél. A mikrobioldgiai mindség az dsszcsiraszam meghatarozasaval kovethetd
nyomon. Az alacsony csiraszam fontos kovetelmény, a nyerstej Osszcsiraszamanak
100.000/cm? alatt kell lennie (—1.2.2.). Alapveté fontossagu, hogy a tej egészséges allattol
szarmazo legyen, vagyis alacsony legyen a szomatikus sejtszama. A magas Szomatikus
sejtszamu tej alvadasa rendellenes, veszteséget okoz a gyartasban.

A poros, saros, penészes takarmannyal, nem megfelelden erjesztett szilazzsal etetett allatok teje
vajsavbaktériumokat (Clostridium butyricum és Clostridium tyrobutyricum) tartalmazhat. A
félkemény és keménysajtoknal alapvetd az alacsony klosztridium szam (<1/cm?), mivel ezek a
mikroorganizmusok érés alatt elszaporodva a sajtok késoi puffadasat okozhatjak.

A fentieken kivill a sajttejhez hasznalt nyerstej mindségére jellemz6 a savfok, amelybdl a tej
egyes hibaira lehet kovetkeztetni, ezért atvételkor ezt is érdemes megvizsgalni. A sajttej savfoka
6,4-7,5 SH® k6z6tt legyen.

Fontos a sajttej jo erjedési készsége is, mert ez biztositja a sajtkultira megtelelé6 mikodését,
ezaltal a termék elvart érzékszervi mindségét. Nemcsak az alapvetd tdpanyagok megléte
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sziikséges, hanem a szintenyészetek szamara sziikséges makro- és mikroelemek megléte is.
Nem utolsé sorban alapvetd, hogy a sajtgyartashoz hasznalt tej minden idegen anyagt6l mentes
legyen, mert ezek az anyagok gatoljak a mikroorganizmusok mitkkodését (—1.2.2.).

4.3.2. A sajtte] kezelése

A 3. fejezetben emlitett kezelési miiveletek koziil a sajttej kezelési miiveleteihez tartoznak a
tisztitas, a zsirtartalom beallitas, a pasztorozés €s a hiités.

A sajttej tisztitasahoz sziirést, baktofugalast, valamint f6l6zést alkalmaznak. Az atvett tej
zsirtartalma altalaban magasabb, mint ami a sajtok készitéséhez sziikséges. Az alapanyag
zsirtartalmanak beallitasa torténhet folytonos vagy szakaszos modszerrel.

A folytonos zsirbeallitast f616z6géppel végzik. A f616z0gépbdl a sziikséges zsirtartalmu tej
tavozik. A szakaszos mddszernél kiszamitjak a sziikséges teljes tej és sovanytej mennyiségét,
majd a sajtkddba engedik a pasztérozott teljes tejet, amihez hozzékeverik a zsirtartalom
beallitdsdhoz sziikséges sovanytej mennyiséget. A keverék zsirtartalmat ellendrizni kell.
Amennyiben nem 4all rendelkezésre gyors analizator, akkor a zsirtartalom meghatarozas
legegyszeriibb modszere butirométeres zsirtartalom vizsgalat. Ennek 1ényege, hogy a tejminta
fehérjéit kénsavval roncsoljak, majd a kinyert zsirt amil-alkohollal deritik és centrifugalassal
elvalasztjdk a roncsolt mintaalkotoktdl. Végiil a tej zsirtartalmat g/100cm3-ben leolvassak a
butirométer skalajarél. Azonban a Magyar Elelmiszerkonyv kozvetlen emberi fogyasztasra
szant hokezelt tej mintavételi és vizsgalati mddszereirdl szold 3-1-92/608 szamu eldirasa, a
Rose—Gottlieb-modszert irja le, melynek soran a tejminta zsirtartalmat gravimetriasan
hatarozzak meg. A minta ammonias és etil-alkoholos oldatat zsiroldoszerekkel (dietil-éterrel és
petroléter) extrahaljak, majd az olddszer eltavolitasa utan mérik a visszamaradt anyag tomegét.

Az Elelmiszerkényv a késztermékek szarazanyag-tartalomra vonatkoztatott zsirtartalmat irjak
elo, ezért a sajttej zsirtartalmat szamitani kell. A szdmitasok soran figyelembe kell venni, hogy
a tejzsir egy része visszamarad a savoban, a tej zsirtartalmat befolyasolja a tej fehérjetartalma,
az alvadékkidolgozas modszere, az alvadékporlas nagysaga ¢és a sajt jellege is. Ehhez a
szamitashoz ad segitséget Somogyi Imre tablazata (13. tdblazat).

A sajt szarazanyag- A sajt jellege

tartalomra vonatkozo

zsirtartama % Kemény Félkemény Lagy

Sovany pl. 20% 1,0% 0,95% 0,8-0,9%
Félzsiros pl. 32% 1,8-1,9% 1,7-1,8% 1,55-1,65%
Zsiros pl. 45% 3,0-3,1% 2,9-3,0% 2,7-2,85%

13. tablazat A kiilonb6z6 sajtféleségek kadtej szirtartalma (a tej fehérjetartalma 3,2-3,3%)
(Somogyi 4, 2014)

Ha elGszor beallitjak a sajttej fehérjetartalmat, akkor valamennyi gyartasnal egyezé kadtej
zsirszazalék érték allithatd be. Az ehhez sziikséges szamitasokhoz a Tejipari Kézikonyv
tablazata (14. tablazat) biztosit adatokat.
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Sajtféleség A tej fehérje- A sajt zsirtartama a szarazanyagban %
tartalma 10 [ 30 | 45 | 5 | 60
beallitand6 tejzsirtartalom %

. . 3,1 0,55 1,70 2,95 3,45 4,95
Friss sajtok 33 055 | 180 | 315 | 370 | 530
3,5 0,60 1,90 3,35 3,90 5,60
. . 3,1 - 1,70 2,60 3,10 4,65
Lagysajtok 33 - | 180 | 275 | 330 | 495
3,5 - 1,90 2,95 3,50 5,25

. . . 3,1 - 1,55 2,80 3,30 -

Félk tok : : ' :

cemenysajio 33 ; 1,65 2,95 3,50 -

3,5 - 1,75 3,15 3,70 -

Keménysajtok 3.1 ) ) 2,90 3,40 )

3,3 - - 3,05 3,60 -

3,5 - - 3,25 3,80 -

14. tdblazat A tehéntej fontosabb savfok értékei (Balatoni és Ketting 3, 1981)

Mivel az unid teriiletén beliil hatosagi engedély nélkiil csak hdkezelt tejbdl késziilt termék
hozhato forgalomba, igy a sajttej hékezelése is sziikséges. A pasztérozéssel nem csak a
korokozok teljes mértékii elpusztitdsa valosul meg, hanem 74 °C folott a tej alvadoképessége
is romlik. Ezért a sajttejet vagy gyorspasztorozéssel (72—74 °C-on 36—40 masodperc), vagy
kiméletes pasztérozéssel (60—65 °C max. 30 perc) hokezelik. A héérzékeny savofehérjék egy
része kicsapodik a hékezelés hatasara és az oldhatd sok egy része is oldhatatlannd valik. A
pasztorozést kdvetd hiités sordn a sajttejet a beoltasi hdmérsékletre hiitik.

4.3.3. A sajttej elOkészitése
A sajttej (kadtej, iisttej) sajtgyartasra valo alkalmassa tételének miveleteit foglalja magaba, a
sajttej feljavitasat s érlelését.

Sajttej feljavitasa

A pasztdrozott sajttej feljavitasa segédanyagok hozzaadasaval, a kovetkez6 célokkal torténhet:

e asajttej soegyenstilyanak beallitasa

e karos mikrobatevékenység visszaszoritasa

e clvart sajtszin biztositasa

Sajttej soegyensulyanak beallitasa

A hokezelés kovetkeztében csokkend soOmennyiség miatt (oldhatdo kalciumsok,
foszfatok egy része oldhatatlannd valik) az alvadék allomanya nem lesz megfeleld,
lagy lesz és nehezen szarithato ki. A pasztorozeés hatasara bekovetkezett socsokkenés
¢s a tej eredeti kalciumhidnya (mészszegény talajon termett, vagy kiltigozott
takarmanyt fogyasztottak az allatok) kovetkeztében csokkent alvadoképesség
helyreallitasa, egy vizoldhatd, higroszkopos kristalyos vegyiilettel, kalcium-klorid
hozzaadasaval javithato. 20-25 g/100 liter koncentraciot alkalmazva oldjak a kalcium-
Kloridot vizben, forraljak, hiitik, majd egyenletesen elkeverik a pasztorozott tejben.
Fontos a homogenitas, mert ellenkezd esetben az alvadékképzddés egyenletlen lesz. A
kalcium-klorid taladagolasa keserti izt ad a tejnek (Somogyi 5, 2014).

Karos mikrobatevékenység visszaszoritasa
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Lagy- ¢és félkeménysajtok esetében a koliformok pasztérozés utdni nagymértékii
elszaporodasa a sajtok tgynevezett korai (présalatti) puffadasat idézheti el6. Ezek
gatlasara hasznaljak a kalium-nitratot 10-20 g¢/100 liter tej koncentracidban.
Bizonyitott, hogy a kalium-nitrat nemcsak a korai, hanem a kései klosztridiumos
puffadas ellen is hatasos.

Ezt a vegyszert is elozetesen felforralt vizben oldjak fel, majd lehlitik a beoltasi
hémérsékletre, és igy keverik a sajttejhez. Tuladagolas esetén ez a segédanyag is
okozhat kesernyés izt. Alkalmazasanal figyelembe kell venni azt a tényt, hogy a
tuladagolasa egyenetlen szinez6dést okozhat a sajtban. Magas fokt higiénia esetén
azonban nincs sziikség kalium-nitrat alkalmazasara.

A klosztridiumos puffadas megakadalyozasara nizin is adagolhatd, melyet a
vajkultaraban is megtalalhato Lactococcus lactis termel. Ez a mikrobagatld anyag
legfoképp a sporaképz6 baktériumok (Clostridium és Bacillus fajok) sporainak
szaporodasat  gatolja. A Gram-pozitiv  baktériumokkal  (Staphylococcus,
Streptococcus, Micrococcus és Lactobacillus fajok) szemben is hatasos, de a Gram-
negativ baktériumokra, az élesztokre és a penészekre kevésbé vagy egyaltalan nem
hatasos (Deat és mtsai. 6, 2006).

Elvart sajtszin biztositasa

A vevoi igények alapvetden befolyasoljak a termékek jellemzoéit. Ilyen a sajtok
szinével kapcsolatos elvaras is. A vevok ugyanolyan szinarnyalata sajtokat igényelnek
télen is, mint nyaron. Nyaron a sok z0ld takarmdny hatasara sargdsabb a tej, igy a
beldle készitett sajt szine is. Az egyontetli szindrnyalat kialakitasahoz ezért ndvényi
eredetli sajtfestéket hasznalnak. Néhany sajt esetében télen és nyaron is adagolnak
festéket a sajttejhez, ez esetben nyaron kisebb koncentraciot alkalmaznak. Vannak
olyan sajtok is, amelyeknél a jellegkialakitashoz tartozik az festék (annato)
alkalmazasa, példaul a Shropshire nevii kékpenészes sajt, a Colby vagy a Mimolette
sajtok esetében (Internet 45).

Arra figyelni kell, hogy a festék ne keriiljon a tej habjaba, mert abban jobban oldodik,
igy foltos lehet tole a termék.

Az anatto festéken kiviil a safranyt is hasznaljak sajtok szinezésére.

Sajttej érlelése

A sajttej érlelésének az a célja, hogy megteremtse a sajtgyartasban alkalmazott kulturdk
szamara az optimalis életfeltételeket, a hasznos mikroorganizmusok elszaporodhassanak, a
karos mikroorganizmusok szaporodésa pedig visszaszoruljon.

A sajttej érlelése eldérlelést és/vagy utoérlelést jelent. Az eldérlelést foként azoknal a sajtoknal
alkalmazzak, ahol a sajt karaktere kifejezetten érett tejet igényel. Illyen példadul a Cheddar sajt.

A sajttej eloérlelése: A tejsavbaktériumok a tejcukor erjesztésével tejsavat termelnek, amely
gatolja a nem kivanatos mikrobdk szaporodasat a tejben, mert cs6kkenti a pH-t (noveli a
savfokot). Az elOkészitett sajttejben egyenletes elkeverik a sajt karakterének megfeleld
szintenyészetet, majd megvarjak amig a savfok eléri a 7,2-8 SH®-ot. Az eléérlelés soran a
termelt anyagok hatasara megduzzadnak a tej fehérjéi (Internet 46).
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A sajttej utéérlelése: A legtobb iizemben a sajtte] utoérlelését alkalmazzak ugy, hogy a
pasztérozott, beoltasi hdmérsékletiire hiitott tejbe adagoljak a kulturat. A sajttej mennyiségének
kb. a negyedét engedik a sajtkadba/sajttankba, majd allandé keverés mellett, sz{irén at engedik
hozz4 a kultarat. A kultira 0sszetételét a sajt jellege hatarozza meg.

Altaldban vajkultarat alkalmaznak 0,3-1,5% mennyiségben, illetve sajtkultarat vagy MK

savanyitot 0,03-0,3%-ban. Az, hogy a megadott tartomanyokon beliill éppen mekkora
mennyiséget hasznalnak fel, tobb tényezotol is fligg:

e asajttej a bejutatott mikroba szintenyészetekre milyen hatast fejt ki,
e a mikrobatenyészet 0sszetételétol,

e atenyészetet alkoté mikroorganizmusok savtermelésétol,

e a kultra savfokatol,

e asajtjellegétdl (Somogyi 7, 2014).

4.3.4. A sajtte] beoltasa ¢s alvasztasa

A tej alvasztasahoz sziikséges oltot vagy mikrobdkat beoltassal juttatjdk a tejbe. A beoltds az a
muvelet, amikor a termék jellegének kialakitdsdhoz sziikséges mikrobdkat tartalmazé
szuszpenziot/oldatot a tejbe juttatjak.

Az alvadék kialakitasahoz a tej alvadasara van sziikség, ami olto és/vagy sav hatasara jatszodik
le. A folyamat neve alvasztas, amelyet a Magyar Elelmiszerkonyv a kovetkez6képpen hataroz
meg. ,,Alvasztas: olyan technologiai miivelet, amelynek soran a folyékony tej, tejszin stb.
kocsonyas (gél) allapotba megy at. Az alvasztas lehet oltd hatasara bekovetkezo oltds alvadas,
sav hatasara lejatszodo savas alvadas, valamint olté €s sav egyiittes hatdsara végbemend vegyes
alvadas.” (Internet 47)

A lagy-, félkemény €s a keménysajtok esetében az olto, turdgyartaskor a mikrobak altal termelt
sav, friss sajtok esetén pedig a két tényezd egyiittes hatasara (vegyes alvadas) jatszodik le az
alvadékképzddés.

Az alvasztas hatasara létrejott alvadék akkor megfeleld allomanyu, ha porcelanszertien torik
(majastoréshi - 18. abra), egybefiiggd, nem tal lagy, nyomadsra rugalmasan viselkedik, konnyen
elvalik a kad/tank falatol.

18. abra majasan tor6 allomany (Internet 48)

Az alvasztas végezhetd duplafalu, flithet6-hlithetd sajtkadakban (19. abra) vagy zart tankokban
(20. abra). Alvasztas alatt a sajttejet mozgatni nem szabad, mert az az alvadék szerkezetére
kéarosan hat.
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19. abra Sajtkad réz belso feliilettel

(Internet 49) 20. abra Alvadékkeészitd tank

Oltos alvadas

(Internet 50)

A tejhez adott olt6 hatdsara a tejben ugynevezett édes alvadas jatszodik le. Az oltot vizben
oldva, folyamatos keverés mellett, egyenletes sebességgel adagolva juttatjuk a sajttejbe.

Az oltok eredet szerinti besorolasa (Internet 51):

e Allati eredetli oltok (emldsallatok gyomrabol nyert fehérjebontd enzimek: kimozin és
pepszin; az allat gyomrat kiilonféle modon tartositottak, majd abbol egy kis darabot
hasznaltak fel tobbszor is a tej alvasztasahoz)

@)

©)

©)

©)

borju,
barany,
sertés,

gida gyomra

e ndvényi eredetli oltok és alkalmazasuk (a novényt csokorba kotve logatjak a tejbe, vagy
Osszetorik a levelet, szarat és vagy kozvetleniil, vagy vaszonzacskoba téve szorjak a

tejbe)
O
O

@)

a hazai selyemkoro6 rokona (Caralluma mouretii, Ayrtuaregeknél),
articsoka (Mallorca - Caseio Marzolino sajt),
aszfodélosz (beduinok),
bogancs- €s boglarkafajok (Brit-szigetek, Portugalia),
csucsor faj (észak-amerikai indidnok),
dio,
encian (tarnics faj),
erdei madarsoska,
fekete folditok (Bulgaria),
fiige levele (Otestamentum - romaiak),
gumos nadalyté (Bulgaria),
harmatfii fajok (Skandinavia),
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o juhsoska,

o koétorofi (Szerbia és Horvatorszag),

o mezei séska (Lappfold),

o mézga (fanedv),

o mocsari hizoka (Skandinavia),

o nyirfa nedve,

o oOkorfarkkoro,

o tejoltd galaj (kovaszvirag) (frorszag - Chester sajt),
o tisztesfil,

o z0ld gubacs (tolgyfa fajokrol, Bulgaria),

o z0ld héja, alma-, korte-, meggy- és kokénylé novényi részek

e mikroba eredetii oltok (mikroszkopikus gombak vagy baktériumok altal termelt
fehérjebontd anyagok)

o Aspergillus niger var. awamori,
o Rhizomucor miehei
o Lactobacillus spp.,
o Streptococcus spp.,
o Bifidobacterium spp.,
o Pediococcus spp. altal termelt enzimek
o tejeredetli oltok (az el6zdleg készitett tejtermék maradékat hasznaltak a tej beoltdsdhoz)
o sajttej, savo, juhtird, tarhdmag
o beoltott tejbe aztatott majd megszaritott vaszondarabka (Skandinavia)

e kalapos gomba eredetii oltok (az apritott gombabol vizzel extrahalt anyagot hasznaltjak
oltashoz, vagy a gombat csipds tardba keverik; igy egy hét allas utan lehet oltasra
hasznalni)

o fehértejii keserigomba vagy borsos keserligomba (Lactarius piperatus —
Székelyfold)

e rekombinans kimozin (tisztitott enzimfehérjék, ahol csak a génmodositott mikroba altal
termelt fehérje vesz részt a tejoltdsi folyamatban; Okologiai termék eldallitasnal
hasznélata tiltott)

o Chy-Max, Chymogen - Aspergillus niger
o Kimozin A - Escherichia coli
o Maxiren - Kluyveromyces lactis (Internet 52)
Az oltés alvadas fehérjebonto enzimek (Kimozin, pepszin) hatasra jatszodik le. Az alvadék ugy

jon létre, hogy a szol allapotii tejbdl kocsonyas allapott géles alvadék keletkezik. A
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folyamatnak négy fontos 1épése van, melyek koziil az utolsd kivételével mindegyik a
sajtkadban/tankban zajlik. Az utolso pedig csak az érés soran jatszodik le, és a kazeint bontja
kisebb egységekre.

Az oltos alvadas fazisai:
1. oltéenzim megkotodése
2. kazeinmicellak szerkezetének valtozasa
3. kalcium-parakazeinat kicsapddasa
4. fehérjekomplex lebomlasa

Az elsd 1épés soran az oltdenzim adszorbciodja torténik meg a kazeinrészecskéken. A masodik
fazis soran az oltéenzim (kimozin vagy rennin) felbontja a k-kazein 105. és 106. aminosavai
kozti kotést, igy levalaszt a k-kazeinrdl egy fehérje szakaszt (gliko-makropeptidet), amelynek
hatasara oldhatatlan para-x-kazein keletkezik. A micellak kozotti elektrosztatikus taszitas
csokken ¢és a kazein elveszti stabilitdsat. (Hokezeléskor is hasonld folyamat jatszodik le.) A
harmadik fazisban az oldott forméaban jelenlevd kalcium-ionok koré csoportosulnak a
reakcioképes para-k-kazein molekulak (aggregalodasi folyamat). Ezutan a micella
csoportokbol micella fonalak jonnek létre. A fonalak halot alkotnak, kialakul az alvadék,
amelynek tliregeibe bezarddik a savo és a zsir (Somogyi 7, 2014) (Internet 53).

Az oltds alvadas sebességét befolyasolja:
e asajtte] hdmérseklete,
e asajttej kalcium-tartalma,
e asajttej savfoka,
e az oltdbmennyiség.

Ha magasabb a beoltasi hdmérséklet, a sajttej kalciumtartalma, savfoka és az alkalmazott olto
mennyisége, akkor a tej gyorsabban alvad meg.

Az oltés alvadashoz az 5,0-5,5-0s pH és 30-35 °C-os homérséklet a legkedvezébb. A sajttipus
is befolyésolja az oltasi homérsékletet. A lagysajtoknal alkalmazzak a legalacsonyabb, 28-30
°C-0s hémérsékletet; a félkeménysajtoknal kozepes, 30-32 °C-05 homérsékletet;
keménysajtoknal pedig a legmagasabb 32-34 °C-os hdmérsékletet.

A kimozint és szarvasmarha-pepszint, valamint fermentacioval eléallitott kimozint tartalmazo
oltok tejalvadasi aktivitasat IMCU (International Milk-Clotting Unit) egységben adjak meg. Az
IMCU, az ISO 11815 (2007) nemzetkozi szabvanyban meghatarozott nemzetkozi tejalvadasi
egység roviditése. Egy tejalvadasi egység (unit) az az oltdenzim mennyiség ml-ben megadva,
amely 10 ml feloldott referenciaport 30 °C-on 100 masodperc alatt megalvaszt (Internet 54)
(Internet 55).

A teljes tejalvadasi aktivitas egy standard por elso tételéhez viszonyitott aktivitasi mennyiség.
A borju és a kifejlett szarvasmarha-oltos referencia standard porok teljes tejalvadasi aktivitasat
grammonként 1000 IMCU-ben hataroztak meg. A tejoltd-referenciaporok teljes alvadasi
aktivitasat minden masodik évben egy alternativ modszerrel, példaul szintetikus hexapeptid
szubsztratumon ellenérzik (Internet 56).
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Az oltok adagolasat feltiintetik a termékismertetokben: pl. atlagos aktivitas: 210 IMCU/ml;
valamint 100 liter tejhez sziikséges oltd mennyisége 2-5 ml.

Savas alvadas

A tej pH-janak csokkenése kovetkeztében a kazein az izoelektromos pontjan denaturalodik,
kialakul az alvadék. A folyamat természetesen nem ilyen egyszerli, hanem kolloidkémiai
folyamatok sorozatabol tevodik 6ssze. Harom szakasza van:

1. A mikrobdk altal termelt, vagy hozzaadott sav reakcioba I1ép a tej puffer soival.

2. A tejsav a kalcium-kazeinat—kalcium-foszfat komplexbdl kalcium-foszfatot hasit le, a
kalcium-kazeinatrol pedig kalciumot valaszt le, ezért nincs sziikség kalcium-ionok
jelenlétére az alvadashoz.

3. A kazeinmolekulak kozti taszitoerdk toltésvesztés miatti megsziinése kovetkeztében a
kazein az izoelektromos pontjan semlegessé valik, ezért a kazeinmicellak egymashoz
rendezddnek és térhalos szerkezetet alakitanak ki.

A savas alvadas lejatszodasahoz akar 5-24 orara is sziikség van, mig az oltds alvadas csak 0,5-
2 orat vesz igénybe. A mikrobdknak keresztiil kell jutniuk az &sszes szaporodési fazison
(adaptacios fazis, exponencialis fazis, allandosult fazis, hanyatld fazis) ahhoz, hogy kell6
mennyiségli savat tudjanak termelni. Ezt lehet leroviditeni a sajttej el6 és/vagy utdérlelésével.
A savas alvasztéssal 1étrejott, kazeinbdl allo alvadék kevésbé szilard, mint az oltos alvasztassal
1étrejott alvadék.

A szintenyészetek mikrobainak miikodését, ennek megfelelden a savas alvadas folyamatat is
gatolja az alacsony kazeintartalom, a tej vizezése, a tejben talalhato gatldanyagok jelenléte, a
tej alacsony mikroelem szintje stb.

Vegyes alvadas

A vegyes alvasztasu sajtok esetében az alvadék kialakulédsa a tejsavbaktériumok altal termelt
tejsav okozta pH-csokkenés és az oltbenzim egyiittes hatasara jon 1étre. Foként tejszinsajtok,
krémsajtok és krémtirok készitésénél hasznaljdk. Az alvadékkialakulds szempontjabol a savas
alvadas a meghatarozo, az oltds alvadas az alvadék szilardsagat biztositja.

Fogalomtar

e adszorbcio: feliileten valo megkotodes
o aggregalodas: az a folyamat, amelynek soran kisebb egységekbol osszekapcsolodo
halmazok jonnek létre

o extrahalt: oldoszerrel kioldott
o gliko-makropeptid: szénhidrat-tartalmu dsszetett fehérje
e hexapeptid: aminosavakbdl felépiild molekuldk, amelyek a fehérjéknél kisebb méretiiek

e izoelektromos pont: az a pH érték, amelyen a fehérjemolekula (aminosav) elveszti
toltesét (semlegessé valik)

e kontamindcio: szennyezodés
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o nedvességtartalom. az élelmiszernek az a része, amely szaritassal eltavolithato,
nemcsak viz, hanem egyeb anyagok is, példaul alkoholok

o okologiai termék: okologiai gazdalkodasban eloallitott termék, vagyis olyan termék,
amely tiltja, illetve szabalyozza kemikaliak haszndlatat

e rekombindns: két kiilonbozo mintabol szarmazo DNS osszekapcsoldsaval létrehozott

e savfok: a tej savfoka alatt a fenolftalein indikdtor mellett 100cm?® tejre fogyott 0,25

crer

fogyads-szor mérdoldat faktora) értik és Soxhlet-Henkel fokban (°SH) fejezik ki;
titralassal hatarozzdak meg

o szdrazanyag-tartalom: az élelmiszernek az a része, amely tomegallandosdgig torténd
szaritas utdan visszamarad

o szubsztratum: az a molekula, amihez egy adott enzim kapcsolodni képes

e tarhomag: az elozoleg beoltott tejnek az a része, amit a kévetkezo termék beoltdsdahoz
hasznalnak

o titralas: olyan térfogatmérésen alapulo mennyiségi meghatdarozadsi modszer, amelyben

a  birettaban  leve  mérdoldatot  reagaltatiuk a  titralolombikban  levo
mintakomponenssel, amelynek mennyiségét a mérooldat fogydsa alapjan szamoljuk ki;
a reakcio végpontjat a titrdalo lombikban levo oldathoz adott indikator szinvaltozdsa
jelzi

Felkésziilést segitd, felhasznalt szakirodalom

Somogyi 3: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technologia I1.; NAKVI, Budapest 19.0.

Somogyi 4: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technologia I1.; NAKVI, Budapest 31.0.

Balatoni és Ketting 3: Balatoni Mihdly ¢és Ketting Ferenc, 1981. Tejipari kézikonyv,
Mezbgazdasagi Kiadd, Budapest; 437.0.

Somogyi 5: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technologia I1.; NAKVI, Budapest 33.0.

Dedk és mtsai. 6: Deak Tibor, Kiské Gabriella, Mardz Anna és Mohacsiné Farkas Csilla, 2006.
Elelmiszer-mikrobiolégia, Mez3gazda Kiado, Budapest. 169.0.
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Internet 46: https://magyarmezogazdasag.hu/2020/01/02/kadtej-elokeszitese-hokezelese-es-
erlelese-sajtkeszites-alapjai-2 Utolsé megtekintés: 2022.08.08.

Somogyi 6: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technologia I1.; NAKVI, Budapest 34.0.
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elelmiszerkonyv Utols6 megtekintés: 2022.08.21.

Internet 48: https://cervinus.hu/rolunk/sajtkeszites-folyamata/ Utolso megtekintés: 2022.08.05.

Internet 49: http://abrexengineering.com/?page_id=231 Utols6 megtekintés: 2022.08.05.

Internet 50: https://el-team.hu/termekek/tejfeldolgozas/alvadek-keszito-tank/ Utolsd
megtekintés: 2022.08.05.
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Internet 51: http://static.atkft.hu/Cikkek/Tejlabor/Oltok1804.pdf Utols6 megtekintés:
2022.08.03.

Internet 52: https://darvasbela.atlatszo.hu/2018/10/16/sajtszemle-mikrobialis-gentechnologia-
az-elelmiszeriparban/ Utols6 megtekintés: 2022.08.03.

Somogyi 7: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technologia I1.; NAKVI, Budapest 7-8.0. és

Internet 53: https://www.kfki.hu/~cheminfo/hun/teazo/sajt/kemia.html Utolsé6 megtekintés:
2022.08.009.

Internet 54: https://www.littlegreencheese.com/2019/07/rennet-strength-explained.html Utolso
megtekintés: 2022.08.09. és

Internet 55:
ttps://www.google.com/search?g=google+ford%C3%ADt%C3%B3+angol&rlz=1C1GCEA e
nHU928HU928&0g=&ags=chrome.1.35i39i36218.700757276j0j15&sourceid=chrome&ie=U
TFE-8 Utols6 megtekintés: 2022.08.09.

Internet 56: https://www.iso.org/obp/ui/#iso:std:is0:11815:ed-1:v1:en Utolsé megtekintés:
2022.08.09.

Onellenérzést segito feladat
Dontse el, hogy az allitas igaz vagy hamis!

a) A sajttejjel szembeni fontos elvaras, hogy ne tartalmazzon klosztridiumokat, és
koliformokat, mert ezek a baktériumok a sajt nytlosodasat okozzak.

b) A sajttej feljavitaisa magaban foglalja a savegyensuly beallitasat, a karos
mikrobatevékenység visszaszoritasat €s az elvart sajtszin biztositasat.

C) A sajttej eléérlelésének célja, hogy megteremtse a kedvezd korilményeket a
sajtkulturak szadmara.

d) A beoltas az a miivelet, amellyel a sajt karakterét kialakitd6 mikrobakat a sajttejbe
juttatjak.
e) A megfeleléen alvasztott tej kagylos torési.

f) Az oltos alvadas tizszer annyi ideig tart, mint a savas alvasztas.

g) Oltos alvasztashoz allati eredetii, novényi vagy mikrobak altal termelt olté hasznalhato.

4.3.5. Alvadékkidolgozas

Az alvadékkidolgozas, vagyis az iistmunka (kddmunka) célja a sajt jellegének megfeleld
allomanyu alvadék eldallitdsa, az alvadék savoleadasanak biztositdsaval és a savod
eltavolitasaval. A sajtkadban/tankban egy tomegben levd alvadékot felvagjak kisebb alvadék
rogokre, amelyekbdl a tovabbi apritds hatisara kisebb alvadékszemcsék keletkeznek. Az
alvadékkidolgozas sordn tapasztalati ton, valamint savfok méréssel kovetik nyomon az
alvadék szaradasanak folyamatat. Az alvadékot marékba fogva Osszenyomjak, illetve
szétmorzsoljak és megfigyelik a tapadasat, morzsolhatosagat.
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Savfok mérést tobbszor is végeznek (felvagas elbtt, elé- és utdsajtolas végén), hogy
kovethessék a savanyodas folyamatat. A savfok emelkedés €és a rogok szilarduldsa egymas
mellett torténik, de elsésorban a savanyodas befolyasolja az elérehaladas titemét. Ennek oka,
hogy ha a szilardulas még nem kelld mértékii, az a késébbiek soran még orvosolhatd, azonban
a tulsavanyodas az alvadék turosodasat, morzsalddasat okozhatja.

Az alvadék kidolgozasa harom szakaszra tagolhato:

1. eldsajtolas,

2. utomelegités,

3. utodsajtolas (néha alvadékmosas) (Somogyi 8, 2014).
Elésajtolas

Az alvadék széritdsanak elsd 1€épése, melynek soran az alvadék felvagasa, apritasa, iilepitése
torténik a savo egy részének leszivatasa kozben. Az apritas soran az alvadékot a készitendo sajt
jellegének megfeleléen kisebb-nagyobb rogokre vagjak, mert igy lehet biztositani a savo
eltdvozasat. A felvagas, apritds hatdsara nagyobb savéleadd feliilet nyerhetd, mert rovidiil a
savOleadasi hossz. A folyamatnak koszonhetden az alvadékrogok folyamatos szilardulasa
kovetkezik be. Az apritas fokot, vagyis az alvadékrogok nagyséagat elsdsorban az hatarozza
meg, hogy milyen allomany sajtot készitenek. Mennél keményebb (alacsonyabb
nedvességtartalmi; magasabb szarazanyag-tartalma) sajtot gyartanak, annal kisebb
rognagysagu alvadékot kell késziteni a felvagas, apritds soran:

e rizsszem, buzaszem, félborsd, borsé nagysagu (2 — 4 — 6 — 10 mm atmérdji)
alvadékrogoket allitanak eld a félkemény és keménysajtok eldsajtolasa soran,

o féldio, dio nagysagu rognagysagra (12 -25 mm) apritanak lagysajtok és az étkezési turd
esetében.

A lagysajtoknal az alvadékkidolgozds ezzel a miivelettel be is fejezddik, mivel a lagy
allomanyhoz magasabb nedvességtartalomra van sziikség.

Az alvadék felvagasat, apritasat Ggy kell kivitelezni, hogy azonos méretii alvadékrogok
keletkezzenek, valamint az apritds kovesse az alvadek szilardulas litemét. Az azonos méret a
biztositéka annak, hogy a savoleadas nagysdga az Osszes rogben egyforma lesz, tehat az
alvadékszemcsék azonos ilitemben szaradnak.

Nagyon fontos, hogy csak a megfeleld
szilardsagu alvadékot apritsak, mert a tal korai
apritas soran az alvadék sériilése miatt sok
alvadékpor képzddik, és ezzel sok fehérje és
zsir keriil a savoba, ami gazdasagtalan.
ElsOként nagyobb méretli, kocka alaka
alvadékrogoket vagnak a
harfakkal/kever6karokkal (21. abra). (A
sajttankban a vago-keverd lapatok az egyik
iranyban vagnak - a késnek ez az oldala éles -
a masik iranyban a tompa oldallal pedig

21. abra Alvadék felvagasa (Internet 57)
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kevernek.) Amikor az alvadék eléri a kell6 szilardsagat, akkor allandé kevergetés mellett tovabb
apritjak. A felvagast lassan végzik, az apritast viszont mar nagyobb fordulatszamon.

Az alvadékban a fehérjemicellak a lehetd legkisebb tavolsag eléréséig kdzelednek egymashoz,
a koztik fellépd kohézids erd kovetkeztében, az alvadék zsugorodik. A gélnek ezt a
tulajdonsagat szinerézisnek (zsugorodasnak) nevezziik. A szinerézis jelensége onként is végbe
megy, de a fehérjemicellak egymashoz vald kozeledését befolyasolni lehet a hémérséklet
emelésével, vagy a pH csokkentésével is.

Amikor a micellak bizonyos hidratburok vastagsag mellett mar nem tudnak kozelebb kertilni
egymashoz, a szinerézis ledll, a hidratburkok atfedik egymast (22. abra) A fehérjemicellak
dehidratalodasa savanyitds és melegités hatasara is lejatszodik. Az eldsajtolds sordn ez a
folyamat a savtartalom novekedésének kovetkezménye.

hidratburok

micellamag

22. abra A szinerézis folyamatanak megallasa (Somogyi 9, 2014)

A szinerézis miatt a savdo mennyisége egyre novekszik. Ahhoz, hogy az alvadékot egyenletesen
lehessen mozgatni, a savo egy részét el kell tavolitani, ezért a sajttej egyharmadanak megfeleld
mennyiségli savot leszivatjak. Pihentetés alatt, amikor 3-5 percre abba hagyjak a keverést, a
maradék savoban levd alvadékrogok letilepednek a kad aljara és nyomast fejtenek ki egymasra.
A rogok nyomasanak hatdsara tovabbi savoleadas torténik. Az eldsajtolas addig tart, amig az
alvadékrogok a sziikséges szilardsagot elérik (Internet 30).

Utomelegités

Az utomelegitést foként a félkemény és kemény sajtok esetében alkalmazzék. Célja a tovabbi
savoleadas biztositdsa, vagyis az alvadék nedvességtartalméanak csokkentése, szilardsaganak
novelése. Abban az esetben alkalmazzak lagysajtok gyartasa soran is, ha példaul, az
alvadékrogok nem zsugorodnak kelld mértékben. A lagysajtok utdmelegitését azonban csak
lassan szabad végezni, kismértékii héhatast alkalmazva.

Az utdmelegitési hdmérséklet is a sajt jellegétdl fiigg. Minél keményebb sajt gyartasa a cél,
annal magasabb utomelegitési hdmérsékletet alkalmaznak, de mindig ligyelni kell arra, hogy az
alkalmazott homérséklet a sajttej mikrobainak milkodését ne gatolja. 40°C alatt inkabb a
vajkultura mikrobai szaporodnak, mig 41-42 °C-on inkabb a sajtkulturat alkotd baktériumok.

Az utomelegitési hémérséklet egyenesen aranyos a sajttej zsirtartalmaval (alacsony zsirtartalmi
sajtoknal alacsonyabb, nagyobb zsirtartalmuaknal magasabb) ¢és forditottan aranyos az
alvadékrég zsugorodasaval (gyorsan zsugorodoknal alacsonyabb, lassan zsugorodoknal
magasabb).

Az évszakok is befolyasoljak az utomelegitési homérsékletet. Télen magasabb, nyaron
alacsonyabb utomelegitési homérsékletet alkalmaznak, mert nyaron kissé magasabb a tej
savfoka, ez pedig a tejipari szintenyészetek szaporodasara kedvezébben hat.
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Az utémelegités soran allando figyelemmel kell kisérni az alvadékrogok zsugorodasat és olyan
iitemben kell végezni azt, hogy az alvadékszemcsék feliiletén ne alakulhasson ki hartya, illetve
ne johessenek létre alvadékcsomok. Ezek ugyanis gatoljak a savo eltavozasat, és a préselést
kovetden kialakuld alacsony pH miatt tarészer(i fehérjecsomok keletkeznek a sajttésztaban. A
csomosodas is okozhat hasonldé problémakat, mert a megmunkalatlan csomok belsejébe
zarodott savo eltavozéasa is akadalyozott. A savoleadds gatlasanak masik hatranya, hogy
egyenetlen lesz a lyukazottsag [Internet 58].

Az utomelegités teljes ideje alatt folyamatos keverésre van sziikség, mert ezzel
megakadalyozhat6 az alvadékrogok Osszetapadasa. A homérsékletet ugy kell emelni, hogy 5
percenként csak 1-2 °C legyen a hofokemelkedés.

Keménysajtoknal az utomelegitést két litemben hajtjak végre. Az elso litemben 41-42 °C-ra
emelik a hdmérsékletet, majd 10 perc varakozas utan (eddig sziinetel a gézadagolas) érik el az
utomelegités véghémérsékletét.,, majd a masodik iitemben 52-56 °C-os utomelegitési
hémérsékleteket alkalmaznak A félkeménysajtoknal 38-42 °C-on, egyiitemben végzik az
utomelegitést (Somogyi 10, 2014).

A fentiek értelmében a félkeménysajtok utomelegitési homérséklete a mezofil kulturak
szaporodasat, igy savtermelését is csokkenti. A keménysajtok gyartasa soran biztositott magas
utomelegitési homérséklet mar csak a termofil baktériumok szdmara kedvezd. A tovabbiak
soran tehat a kemény sajtok allomanyat befolydsold savtermelésben a termofil kultarak
vesznek részt (Internet 30).

Utosajtolas

Az utosajtolas az alvadék keverése és pihentetése az utdmelegitési homérsékleten. Ezzel a
miivelettel biztositjak az alvadék kell6 szilardsagat, valamint egyes sajtok esetében (példaul
Cheddar sajt) a tovabbi savfokemelkedést, mivel ezeknél a sajtoknal nagyobb mértéki
savanyodasra, er0sebb savhatasra van sziikség.

Az alvadékrogoket annyi ideig keverik, mig a sajt jellegének megfelel6 alvadékszilardsagot el
nem érik, hiszen a keverés soran tovabbi savoleadas torténik. Intenziv keverésre van sziikség,
hogy az alvadékrogok csomdsodasat megakadalyozzak.

A savhatast a kés6bbiek sordn kiillonb6z6 modokon lehet befolyasolni, de a savfok alakulasat
alapvetden az hatidrozza meg, hogy a beoltaskor milyen volt a sajttej kiindulasi savfoka.
Amennyiben til magas volt a sajttej savfoka a beoltaskor, abban az esetben az
alvadékkidolgozas folyamata alatt is jelentds savhatas éri az alvadékrogoket. Az erds savhatas
ugy modosithatd, hogy a beoltast alacsony hdmérsekleten végzik, az oltd mennyiségét novelik,
igy rovidebb alvadési id6t érnek el. Ellenkez6 esetben, vagyis alacsony sajttej savfok esetén,
kisebb mértékti a sav hatasa, ezért az alvadasi id0 novelésére van sziikség, erds oltd hatas
mellett, az alvadékrogok zsugorodasat lassitjak.

Az alvadékrogok szinerézisének intenzitasat a 15. tablazatban dsszefoglalt, alvadékkidolgozas
soran alkalmazott tényezdkkel lehet befolyéasolni:
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Zsugorodast lassito Az alvadékrogok Zsugorodast gyorsito
tényezok zsugorodasara hato tényezok
tényezok
az alvadas végén gyenge az oltéhatas/savhatas az alvadas végén erds az
oltohatas ¢€s erds a savhatés mértéke oltohatas és gyenge a savhatés
kisebb alvadékrogokre felapritas nagyobb alvadékrogokre
iilepités alkalmazasa iilepités tilepités melldzése
nagyobb mértékii savo savo leszivatas mértéke | kisebb mértékii savo leszivatas
leszivatas
rovidebb eldsajtolas elésajtolas hossza hosszabb eldsajtolés
gyorsabb iitemii €s magasabb | utémelegités sebessége lassubb litemii és alacsony
héfokt utomelegités és homérséklete héfokt utomelegités
erdteljesebb keverés keverés intenzitisa lassabb keverés

15. tablazat Az alvadékrogok zsugorodasat befolyasolo tényezok (Internet 58)

Az alvadas ¢és az istmunka (kddmunka) idejének ndvekedésével aranyosan véltozik a savhatas,
vagyis a savanyodas mértéke.

Alvadékmosas

Az utodsajtolashoz kapesolodd miivelet az alvadékmosés, melynek alkalmazéasa tobbeélu:
o sajtjelleg kialakitasa az ugynevezett mosott sajtoknal,
e asajttészta tulsavanyodasanak meggatlasa,
e Ugynevezett ,,hosszabb” sajttészta kialakitasa.

A holland tipusu, egytomegben érd, magas viztartalmi mosott sajtok (példaul a Teasajt,
Diétasajt) gyartasa soran az elésajtolas utols6 mozzanataként leszivatjak a savd bizonyos
hanyadat, majd a 90 °C-on csiratlanitott és utomelegitési hofokra hiitott (max. 60 °C-0s) vizet
engedik a savos alvadékra. Ha a mosoviz hdmérséklete nem elegendd az utomelegitéshez, akkor
a kad futésével kell biztositani a sziikséges hdmennyiséget. A 60 °C azért kritikus, mert az
efeletti hémérséklet hatasara az alvadékrogok feliiletén vékony hartya alakul ki, ami gatolja a
savo eltavozasat, és igy a kivant hatassal ellentétes eredményt okoz. A mosdviz mennyisége a
kad tartalmara szamitva 10-30%-ot tesz ki. Az ilyen tipusu sajtokat enyhébb iz jellemzi.

A tulsavanyodas megakadalyozasahoz az alacsony pH-ju alvadékot az alvadék hoéfokaval
egyezO0 homérsékletli vizzel mossak az utdsajtolas soran. Tapasztalati iton megallapitottak,
hogy 0,2 °SH savfok tompitasdhoz 3% mosdviz adagolasa sziikséges. Az ilyen alvadékbol
késziilt sajt tires, jellegtelen izli, pépes allomanyu lesz. A talsavanyodas miatt az alvadék
torékennyé repedezetté valik, a sajt szaraz €s izhibas lesz.
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,,Hosszabb sajttészta” kialakitasat példaul Ementali sajt esetében végzik, de mas keménysajtok,
illetve egyes félkeménysajtok gyartasanal is alkalmazzak. A 2-5%-0s (a savd mennyiségére
szamitva) alvadékmosas ilyen célu alkalmazasa a sajttészta rugalmasabb (,,hosszabb’)
allomanyat eredményezi, és csokken a sajttészta repedezésének veszélye (Somogyi 11, 2014).

4.3.6. Kiilonleges alvadékkezelési modok

A kiilonleges alvadékkezelési eljarasok célja a sajtféleségek egyedi jellemzdinek kialakitasa.
Ko6z¢jiik soroljak:

e azalvadék gyurasat,

e a cseddarozast,

e az alvadék daralasat,

e a martasos hdkezelést,

e acsurgatast,

e azalvadék centrifugélast,

e az alvadék hutését,

e 2 habositast, valamint

e asavanyutejsajtok utdlagos hékezelését.” (Somogyi 12, 2014)

Az els6 négy kezelési modszert a sajtoknal, a tovabbi 6t eljarast pedig az étkezési taro, illetve
a krémtar6 gyartasnal alkalmazzak.

A gyuras lathat6 a megadott linken elérhetd videon 1:29-t61; a cseddarozas: 1:54-t61; az alvadék
daralas pedig: 3:01-t61 https://www.youtube.com/watch?v=wxm8jTzU 80 A kévetkezd videon
a gyurds 3:28-t6l lathatd a; a cseddarozas: 3:46-t0l; az alvadék daralas: 4:06-tol
https://www.youtube.com/watch?v=fbSUvsgJgBs

Alvadékgyuras

[zesitett sajtok gyartasa, példaul a koményes sajt eléallitaisa soran alkalmazzik ezt az
alvadékkezelési eljarast. A kadbol leeresztik a savot, majd ezt kdvetden a kad aljan osszegytilt
alvadékot két oldalra halmozzédk fel tigy, hogy az alvadékhalmok kozott, a kad kdzepén egy
csatorna alakuljon ki. (23. 4dbra) Ezen keresztiil tud elfolyni a savd, ami az alvadékhalmok
préseld hatasa miatt kifolyik a rogokbol. A gyurast addig ismétlik (altaldban kétszer-
haromszor), amig elérik a sziikséges alvadékszilardsagot. Az izesitdanyagot az utols6 gyuras
alkalmaval adjak az alvadékhoz (Internet 59).

23. dbra Alvadék gyurés (Internet 60)
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https://www.youtube.com/watch?v=wxm8jTzU_8o
https://www.youtube.com/watch?v=fbSUvsgJgBs

Cseddarozas

A Magyar Elelmiszerkonyv 2-51 szamu irAnyelvének megfogalmazésa szerint a cseddarozas az

alvadék mérsékelt préselés mellett végbemend savanyitasa (Internet 61). Technologiailag azt a
] \l

R i P D e ¢ “‘. . -
24. abra Cseddarozas kivitelezésének 1épései a videobol kertiltek kivagasra (Internet 61)

ST g

miiveletet értik alatta, amelynek soran a kad aljanak két oldalara halmozott, egybefiiggo réteget
képezo alvadékot 10-15cm széles és 30-40 cm hosszu tablakra vagjak (24. abra 1. szamu kép),
majd a tablakat atforgatjak a kad széléhez (24. abra 2. szamu kép), hogy egymasra pakolva
tomoriteni lehessen ¢ket. Altalaban harom tablat rétegeznek egymasra (24. abra 3. szamu kép).
A tomorités hatasara a tdblakupacok aljan levd sajttésztabol kifolyik a savd, illetve erésebben
savanyodik a tészta. A tablakat fogatjak: ami alul volt az a kupac tetejére keriil igy, hogy most
az addig alul elhelyezkedd oldala keriil feliilre. A savanyitas célja az 5-5,2-es pH elérése. A
nyers alvadék a cseddarozas hatasara konnyen formalhatova, nytjthatova valik, mint ahogy ez
a 85-0s hivatkozast videdban is megtekinthetd. A cseddarozas végére a sajttészta savfoka 75-
80 SH%os lesz. A megfelelé savfok elérése nemcsak titralas ellendrizhetd, hanem nyujtasi
probaval is. A cseddarozott alapanyagbol sajtkanallal néhdny szeletet vagnak és forrd sos vizbe
meritik. Akkor volt jé a cseddarozas, ha megfeleléen nyulik a sajttészta.

Alvadék daralas

A cseddérozassal savanyitott alvadék feliiletét daraldssal novelik meg. Az apritast végezhetik
szeletelogéppel, vagy darédloval, igy hosszabb-rovidebb csikokat, vagy kisebb alvadék
darabokat nyernek. A nagyobb feliilet megkonnyiti az alvadéksozast (példaul Cheddar sajt
esetében), vagy az alvadék hevitését (példaul a Parenyica és Kaskaval sajt gyartasa soran).

Martasos hokezelés

Ezzel a specidlis hokezelési mddszerrel biztosithato a sajttésztdban levé mikroorganizmusok
elpusztitasa (legfeljebb 90%). Az apritott alvadékot forr6o (70-80 °C-0s), 8-10%-0s
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crer

°C-os alvadék megomlik, jol formalhatova valik. Kézi formazast alkalmaznak a Parenyica sajt
esetében, gépit pedig a Kaskaval sajt gyartasa soran (Internet 59).

Csurgatas

A savo alvadéktol valo elvalasztasat végzik ezzel a mddszerrel az étkezési turd és gomolya
gyartasa soran. Az alvadékot a tankbol perforalt feneki csurgatdkocsikra engedik, amelyeket
textiliaval (sajtruhaval) vagy szanyoghalohoz hasonlo, élelmiszeripari mindségi,
mianyagszovettel bélelnek ki. A szovet/hald porusain keresztiil a savo konnyen el tud tavozni.
Amely a kovetkez6 linken talalhatd videdban is lathato

https://www.youtube.com/watch?v=mL2DSJhOWLS8

Alvadék centrifugalas

A krémturdgyartasa soran alkalmazott eljaras. Vegyes alvasztassal alvadékot készitenek, amit
igen kis rogokre apritanak. A 25. abran lathato turocentrifugéba feliil, a tengelynél vezetik be a
savoO-alvadék elegyet, amelyben a savo elvalasztasat turocentrifugaval végzik. Az alvadék
nagyobb siirliségli, a centrifugdban a dob kdpenyén levd fuvokakon at tadvozik és a dobot
kortilvevo felfogd edénybe jut. A konnyebb savd a tengely mentén hagyja el a centrifugat. A
kihordolapat tovabbitja a surrantdhoz. A termék krémes allagu lesz.

Adagolo tolcsér
Savogylijté lapat
Dob

Favoka

Gyiijté
Kihordolapat

kW~

25. abra Turocentrifuga (Internet 58)
Alvadék hiités

Az étkezési turd és a krémturd gyartasa soran alkalmazzak ezt a kiilonleges alvadékkezelési
moddszert. A kadban készitett turd esetében a savd kétharmadat leszivatjak, a visszamaradd
savot lehiitik és 5°C-0san visszacirkulaltatjdk a tarora, mig az a sziikséges 17-20 °C-0s
hémeérsékletre hiil. A mésik modszernél csurgatdkocsiban végzik a hiitést tigy, hogy a kocsit
hiitékamraba toljak, ahol hideg levegdvel hiitik.

Habositas

Szintén a krémturd gyartasanal alkalmazott specialis miivelet, amelynek soran inert gazt
(altaldban nitrogént) kevernek a termékbe. A habositds hatasdra a termék térfogata
megnovekszik (Somogyi 13).

Savanyutejsajtok utolagos hokezelése
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https://www.youtube.com/watch?v=mL2DSJhOWL8

A krémtarofélék eltarthatosagat novelo eljaras, amellyel novelhetd ezeknek a termékeknek az
eltarthatosaga. A hokozlést Stephan kutterben vagy forgddobos hdcserélében végzik (Somogyi
13).

Fogalomtar

o kohézios erd: szilard és folyékony halmazallapotu anyagok alkotoelemei kozott fellepo
vonzoero

o szinerézis: az alvadék dehidratacio (vizvesztés) miatt bekovetkezo zsugorodadsa

e kutter: olyan berendezés, amelynek keverdtartilyaban elhelyezett, tobbnyire sarlé
alaku, nagy sebességgel forgo kés apritja 6ssze a nyersanyagot
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Somogyi 12: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technologia I1.; NAKVI, Budapest 42.0

Internet 59: https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-
content/uploads/lapszamok 2018/2018 1 sz%C3%Alm Tejgazdasq%C3%Ali Szemle.pdf

Internet 60: https://www.youtube.com/watch?v=wxm8jTzU 8o

Internet 61; https://www.youtube.com/watch?v=fbSUvsgJgBs

Somogyi 13: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technologia I1.; NAKVI, Budapest 44.0
Onellendrzést segité feladat
Dontse el, hogy az allitas igaz vagy hamis!

a) Az elGsajtolas az alvadék keverése €s pihentetése az utomelegitési hdmérsékleten.

b) A savoleadas tigy novelhetd, hogy a savoleadasi uthosszt lerdviditik, vagyis kis méretii
rognagysagot érnek el a kddmunka soran.
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https://www.youtube.com/watch?v=fbSUvsgJgBs

C) Az utomelegités is az alvadék zsugorodasat, vagyis savoleadasat csokkenti.

d) A félkeménysajtok utomelegitési homérséklete a termofil kultirak szaporodasat, igy
savtermelését is csokkenti.

e) Az alvadékmosas jellegkialakité miivelet is.

f) A kiilonleges alvadékkezelési modokat nemcsak a sajtok, hanem a tard gyartasanal is
alkalmazzak.

0) Az alvadékgyuras soran a kad aljanak két oldalara halmozott, egybefliggd réteget
képez6 alvadékot 10-15cm széles €s 30-40 cm hosszu tablakra vagjak.

4.3.7.  Alvadék formazas (Somogyi 14, 2014)

A kész alvadék formazéasaval kapja meg a sajt a végleges alakjat, egyedi formajat, nagysagat,
valamint az alvadék formazasa hatast gyakorol a sajtok lyukazottsagara is.

A sajtformazast kétféle modszerrel végzik:

e cgyedi formak hasznalataval (26. abra),
amikor az alvadékot egy sajt méretének
megfeleld formakba adagoljak, majd igy
keriilnek préselésre;

e nagy tomegben végzik a formazast, ennek
megfelelden tobb sajthoz elegendd alvadékot
adagolnak egy nagyobb formaba és ebben
csurgatjak, préselik, majd a sbézas el6tt 26. 4bra Egye di sajtformak
felvagassal alakitjak ki a sajt végleges ,ixalmazasa (Internet 62)
alakjat. Ezt alkalmazzak példaul, a kisméretii
lagy sajtok gyartasa soran.

A formazassal kezdddik meg az egységes sajttészta kialakitasa. Bar a sajtok belsd szerkezete
még nem egységes, a sajttésztat alkotd alvadékrogdk mar nem bonthatok szét Gjra kiilonallo
részekre. Az eddig elkiiloniild alvadékrogokbdl egy Osszefliggd sajttészta alakul ki. A formazas
modjat az hatarozza meg, hogy milyen lyukazottsagl sajt elkészitése a cél. A lyukazottsag
alapjan megkiilonboztetik:

e arodglyukas sajtok alvadékanak formazasat,
e az erjedési lyukas sajtok alvadékanak formazasat,
e ¢s a zart tésztaju sajtok formazasat.
4.3.7.1. Roglyukas sajtok alvadékanak formazasa

Roglyukas (roghézagos) sajtok készitéséhez arra van sziikség, hogy az alvadékrogok ne
tapadjanak Ossze teljesen. A préseléskor tavozo savo egy része a rogok kozotti hézagokban
helyezkedik el, majd érlelés soran a savo helyén alakulnak ki a szabalytalan alak( lyukak,
amiket roghézagoknak neveznek. Ahhoz, hogy ez a folyamat jatszodjon le, az alvadékot
megfazatjak, azaz a savotol elkiilonitett alvadékot levegdvel minél nagyobb feliileten
érintkeztetve hiitik. Mindezek hatasara az alvadékrogok feliilete kissé beszarad, elveszti
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tapadoképességét, a formazaskor az alvadékrogok kozott szabalytalan alaka hézagok alakulnak
ki.

A roglyukas sajtok alvadékanak leggyakrabban alkalmazott formazasi modszerei:

e kadban valo formazas,
e leeresztéses eljaras,
e gépesitett formazas.

Kadban valé formazas

A legegyszeriibb alvadék formazasi modszer, amelynek a soran az alvadék iilepitését kovetden
a savot leeresztik, majd a sajtkad keverOkarjait keverdvillakra cserélik és azzal kevergetik az
alvadékrogoket, hogy keverés kozben érintkezzen a levegdvel, és lehtiljon. Ekkor izesitett
sajtok esetén az izesitést is elvégzik (példaul koményt vagy konyhasot adagolnak. Ezt kovetéen
merik az egyedi formékba az alvadékot. Az Ovari, Ilmici és a Lajta sajtok esetében is ezt a
formazasi modot alkalmazzak.

Leeresztéses eljaras

JO4

A hagyomanyos kadban torténd formazasnal korszertibb, de még ennél a modszernél is sziikség
van kézi munka alkalmazasara. Az alvadék-savo elegyet perforalt lemezre engedik, amelyen
keresztiil a savo eltavozik, az alvadékrogok le tudnak hiilni. A lemezrél itt is kézzel adagoljak
az alvadékot a formakba.

Gépesitett formazas

1. Bevezet6 csd 1. Garat 7. Savofelfogo télca
2. Savolevalaszto 2. Alvadékelosztd henger 8. Hajtomii

3. Eltavozo savo 3. Savo-, mosovizgyiijto tartaly 9. Felhordo szalag

4. Sajtalvadék 4. Mosoviz szivattyu 10. Alvadékelosztod

5. Préskocsi 5. Tisztitofejek 11. Formazo-darabold
6. Sajtformak 6. Csurgatoszalag 12. Csurgatotalca

8 9 10 17 12
|

27. abra Forgddobos és Csurgatoszalagos alvadékformazo (Internet 58)

e Csurgatdszalagos formazo berendezést (27. abra jobb oldali rajza) alkalmaznak példaul
a Marvanysajt esetében. Az alvadékot leeresztik az elsd csurgatoszalagra. Errdl raesik
a masodik, végiil a harmadik csurgatoszalagra. Ezek a szalagok perforaltak, igy a savo
a hosszabb ideig torténé mozgatas soran lecsorog. A lehiilt alvadék az utolsé szalagrol
hullik a formakba.

e A forgddobos formazot (27. abra bal oldali rajza) a roghézagos, félkemény sajtoknal
alkalmazzak. Egy lassan forgo, perforalt hengerben torténik meg a savéelvalasztas. Az
alvadék eldére haladdo mozgésat a dob enyhén lejtds szdge biztositja. A lejtd végén
elhelyezett tobb rekeszes formakba potyog az alvadék a dob garatjan keresztiil.
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e A Vvibroszitas eljarast félkemény sajtok gyartdsa soran alkalmazzak. Egy vibrald
mozgast végzo perforalt lemezen végzik a savolevalasztast. Ekdzben pedig az alvadék
lehiil. Hatranya, hogy sok alvadékpor keletkezik.

4.3.7.2.  Erjedési lyukas és zart tésztaju sajtok formazasa

Ennek a két sajttipusnak a formazasa azonos moédon torténik. Esetiilkben az cél, hogy az
alvadékrogok hézagmentesen Osszepréselddjenek. Ezt tigy érik el, hogy az alvadékrogoket
meleg savo alatt juttatjak a formaba, majd itt végzik az elOpréselést is (kb. 10-15 percig). A
meleg savonak koszonhetd, hogy az alvadékrogok teljesen Osszetapadnak. Aztan a sajt érése
soran a tejcukor lebomlasaval keletkezé szén-dioxid az alvadékrogok belsejében mozogva
tobbé-kevésbé szabalyos, fényes feliiletli, gomb alakt lyukakat hoz Iétre.

A zart tésztaju, kemény sajtok (példaul Cheddar, Parmezan) estében nem alakulnak ki lyukak
a sajttészta belsejében. A sajttésztat egy tomegben, savo alatt, sajtkendébe gytjtik, majd ezzel
egylitt emelik a sajtformaba. A rovid ideig tarto eldpréselést nagyobb nyomasu préselés koveti.

A formazas tehat mindkét esetben eldpréselésbol és formaba rakasbol all.

Az erjedési lyukas sajtok (példaul Ementali, Trappista) alvadékanak leggyakrabban alkalmazott
formézési modszerei:

e kadban val6 formazas,

e Ementali formazo-elopréseld alkalmazasa,

e Tebel-rendszerti alvadékprésel6-formazo kad alkalmazasa,
e Kisméretii, lagy sajtok formazasa.

Kadban valé formazas

Az alvadékot egy perforalt feltolo lemez segitségével, savo alatt, 6sszetomoritik. Amikor a
feltolt alvadék mar elég vastag, az alvadékon atnyomjak a format, majd préslapot tesznek ra, és
elopréselik. Csak ezutdn veszik ki a meleg savobdl és folytatjadk most mar savo elszivargas
kozben a tovabbi préselést.

Ementali formazo-elopréseld alkalmazasa

Az Ementali sajt gyartasakor alkalmazott eljaras. A formazast forméazo kaddban vagy formazo
kocsiban végzik. A savo-alvadék elegyet a sajt méretének megfeleld magassagl, beliilrdl
sajtkenddvel bélelt sajtformakba engedik egy elosztocsovon keresztiil. A savo szintje a formazo
kadban kiss¢ megemelkedik. A formakban elegyengetik az alvadékot ugy, hogy a miivelet teljes
id6tartama alatt a sajtkendon atszivargd meleg savo fedje azt. Az alvadék tetejére préslemezt
tesznek és elvégzik az eldpréselést, ekkor engedik le a savoét, és veszik le a formakat a
sajtkenddben levo sajtokrol. A sajtokat megforditjak, majd kenddvel betakarva sajtgytiriibe
teszik.

Tebel-rendszerii alvadékprésel6-formazo kad alkalmazasa
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A savo-alvadék elegyet a kadba szivattyuzzak, vagy a kad feletti szinten elhelyezett tankbol a
gravitaciot kihasznalva leeresztik. Az alvadékot a savoban egyenletesen elteritik. Lesiillyesztik
a Tebel préslapjat (28. abra 1. szamu képe) és savo alatt eldpréselik az alvadékot. Ennek
eredményeként az alvadékbol egy hatalmas, egybefiiggd, alvadéktomb keletkezik. Az

28. abra Tebel-rendszerti alvadékpréseld-formazo (Internet 63)

elépréselést altalaban 30 percig végzik. Ezt kovetden a savot leeresztik, majd a fenéklapot egy
munkahenger mitkddtetésével a vagdberendezés felé huizzak. A vago berendezésnek két eleme
van, a fligg6leges fix vagokések és a fel-le mozgd giotin (28. abra 2. szamu képe). A berendezés
athuzza a rogzitett késeken az alvadékot, igy hosszu alvadékhasidbokat nyernek. Ezeket
darabolja kisméretli hasabokra a kad hossztengelyére merdlegesen, a kad végében elhelyezett,
fliggdleges iranyban mozgo6 vagokés. A kis hasabokat ezt kdvetden olyan sajtformakba teszik,
amelyeknek a belsejét sajtkenddvel fedték be.

A ,Hogyan késziil Megmutatjuk!” sorozatban (https://www.youtube.com/watch?v=-
hR1htp6rbw) lathato a Tebel-rendszerti alvadékpréselé-formazo és a mitkodése.

Kisméretii, lagy sajtok formazasa

Ezt a modszert alkalmazzak példaul a Camembert sajt ipari gyartasa soran. A formazassal kerek
és szogletes forma is kialakithatd. A sajtkéd rendszerint magasabb szinten helyezkedik el, mint
a formazo, igy a gravitacios er6t kihasznalva az alvadék-savo elegyet le tudjak ereszteni olyan
keretekbe, amelyekben az el6préselést el tudjak végezni. Az elOpréselés ebben az esetben
csurgatassal, onsullyal torténik, mivel a lagy sajtokhoz magasabb nedvességtartalmu alvadék
sziikséges. Ezutan az alvadékot olyan csovekbe juttatjdk, amelyekben 0Osszetomorodve
alvadékoszlop alakul ki. Az alvadéktombokbdl géppel vagjak le a sajt méretének megfeleld
darabokat, amelyeket csoportformakba tesznek.

4.3.7.3. Hevitett alvadékok formazasa

Ide soroljak a hevitett alvadékok formazasat, amelyet példaul Parenyica, Kaskaval és Sonka
sajt gyartasanal alkalmaznak. Az alvadékkezelés kiilonlegessége abban rejlik, hogy az
alapsajtot felapritjak (szeletelik, dardljak), majd ezt hokezelik, hevitik. Mivel tartés hokezelés
éri a tésztat, aminek mikrobapusztito hatisa van, ezért az érés soran nem lesz jelen olyan
mikrobatenyészet, ami képes legyen szén-dioxidot termelni, igy a sajttésztaban nem lesznek
lyukak. A hevités hatdsara a sajttészta megomlik, konnyen gytrhatdva, formalhatova valik.
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A Parenyica hevitett alvadékabol kézzel hossza szalagot nyajtanak. Ha mar kezd szilardulni,
akkor ujra a forrd (70-80 °C-0s) 4-10 m/m%-os séoldatba meritik, hogy nyujthaté6 maradjon.
Amikor kelléen hosszl lett a szalag, akkor lehiitik, meghintik soval, majd feltekercselik. Az
alvadékbol az elézdekben leirtak szerint vékony sajtzsinért is készitenek, majd azzal kotik
korbe, hogy megakadalyozzak a tekercs lebomlasat. Az apritds és a hevités gépesithetd.
Ilyenkor a felapritott alvadékot kosarba teszik, ebben engedik a forrd so6lébe. Amikor kiemelik,
solé kicsurog. A sajttészta formazhato allapotba keriil.

A Kaskaval sajt gyartasanal gépi formazast alkalmaznak. A 29. abra, szeletel6 részében torténik
az apritds. Innen egy hevitécsébe kerlil a sajttészta, amelyen at egy lejtds perforalt
gyurdhengerbe jut. Itt alakul ki a jol formalhat6, egynemii sajttészta, amit a formazé egységben
talalhato csiga hord fel a formazo fejhez. Ez alatt talalhaté egy mozgathato formazoasztal, amit
a toltés megkezdésekor felemelnek a formazofejhez. Ahogy telik a forma, ugy siillyesztik a
formazoasztalt. Amikor a forma megtelt, akkor a vagofej levagja a formazott sajtot. A magyar
fejlesztésli Kaskavalgyartd aggregatot tobbféle hevitett alvadéku sajt készitéséhez is haszndlni
lehet.

Szeletelo

Solétartaly

Hevit6cso

Perforalt gyarohenger

Szivattyu

Formazoegység (csiga és formazofe))

A B —

29. abra Kaskavalgyart6 aggregat (Internet 58)

4.3.8. Préselés

A préselés célja, hogy:
e alazan Osszefiiggd alvadékrogok tomorddjenek,
e cltavozzon az alvadékrogokbol a felesleges savo,
e kialakuljon a sajt kérge, sima feliilete,
e asajt felvegye a kivant alakjat.

A préselés alatt parhuzamosan tobbféle folyamat is zajlik. Fizikai, kolloidalis, mikrobiologiai
¢s biokémiai valtozasok jatszodnak le az alvadékban.

Az alvadék zsugorodasa a préselés folyaman is folytatodik. A kazeinmicellak egymashoz vald
kozeledése kovetkeztében a savd az alvadékszemcsékbdl a rogok kozott képzddott
hajszélcsatornakba keriil, ahonnan a présnyomas kovetkeztében kijut a sajtbol. A savo a fellépd
er6k hatdsara a sajt kiilso, kertileti részei felé mozog, igy ezek a részek a préselés kezdetén
nagyobb viztartalmtak, mint a sajt kozepe. Ha 1d6 eldtt befejezddik a préselés, akkor a sajt
viztartalma egynetlen marad, igy a savanyodas és a lyukképzddés sem lesz egyenletes.
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Ugyanezt a hiba kdvethetd el, ha préselés kdzben hagyjuk lehiilni a sajtot, mert a sajt kiilsejének
lehiilése akadalyozza a savoleadast (hartyaképzddés) (Internet 8).

Az alvadékrogok erdsen deforméldodnak a préselés soran, mert a nyomas hatasara, a savot
(vizet) kiszoritva egyre kozelebb keriilnek egymashoz, végiil teljes feliiletiikkel egymashoz
nyomodnak. Ennek koszonhetden a sajttészta egybefiiggd, egységes szerkezetii lesz, a sajt
feliilete teljesen sima lesz. Az eltdvozd savo felfogatasahoz jol hasznalhatdo a sajtkendo,
amelybdl minden fogatast kovetéen ki kell csavarni a savot. Ha mar nem képes tovabbi
nedvesség felvételére, akkor 0j sajtkenddt kell hasznalni. Sajtkendds préselés soran az utolso
préselés elétt le kell venni a kendét, hogy a sajt feliilete szép sima legyen.

A présnyomds hatdsara eldszor tehat a rogok kozti kapillarisokba jut a savo. Ekdzben a
kazeinmicellak hidratburka eléri a szomszédos micellak magjat, vagyis tovabbi vizvesztés mar
csak savanyitds hatdsara torténhet. A tejsavképzodéshez a sajtban levé mikroorganizmusok
tejsavtermelésére van sziikség. Ehhez biztositani kell szamukra a megfeleld kornyezeti
tényezOket. A tapanyagok, a szabad viz, a redoxviszonyok adottak, csak a homérséklet
biztositasa sziikséges. Eppen emiatt a lagysajtok esetében legalabb 18-20 °C-on,
félkeménysajtoknal 18-20 °C-on, keménysajtoknal pedig 23-25 °C-on végzik a préselést. A cél
a sajt jellegének megfeleld pH elérése (kemény- és félkeménysajtoknal 5,0-5,2-es pH,
Marvanysajtnal 4,7-es pH). Ez a savas kozeg biztositja a fehérjebontast is végzd
tejsavbaktériumok tevékenységéhez a kedvezd koriilményeket, és egyben gatolja is a magasabb
pH igényi rothaszto baktériumok szaporodasat (Somogyi 15, 2014).

A lagysajtok estén a tejcukorbomlas joval kisebb mértékii, mint a kemény sajtok esetén. Az
eredeti tejcukor mennyisségének koriilbeliil a kétharmada bomlik le, mig a keménysajtok
esetében az 0sszes. Ezért fogyaszthatnak keménysajtokat a tejcukor intolerancidban szenveddk.

A préselésnél hasznalt préslapok felhelyezése is figyelmet igényel, mert a sajt formajat
erdteljesen befolyasolja. A deformaciok korrekciot igényelnek, ami veszteséget okoz. Példaul,
ha a sziikségesnél kisebb préslapot hasznalnak, akkor a sajt széle kitliremkedik, amit le kell
vagni.

Mint az eddigi miiveleteket, igy a préselés jellemzdit is a sajt fajtaja, jellege hatarozza meg. A
présnyomas és az idétartama is valtozo, amely akar 24 6ra is lehet (16. tablazat). A lagysajtokat
csupan Onstllyal préselik, de a sajtok allomanyanak keményedésével mar plusz nyomas
alkalmazasara van sziikség. A présnyomas (a préssuly tomege) félkeménysajtok esetén a sajt
tomegének 5-10-szerese, keménysajtok esetén altalaban 20-25-szorosa, mig Cheddar esetén ez
elérheti a 80-szorosat iS. A présnyomast fokozatosan novelik a préselés alatt. Ahhoz, hogy a
savoleadas egyenletes legyen, a préselés alatt a sajtok forgatasat is el kell végezni. A forgatast
eleinte gyakran, késobb egyre ritkabban végzik. Az altalanos szabaly, hogy minél keményebb,
azaz min€l alacsonyabb viztartalmu sajt késziil, annal nagyobb nyomast kell alkalmazni a
préselése soran.

Sajtféleség Kezdeti Végso Préselési ido,
ora

préstomeg, kg/sajtkilogramm

Parmezan 1,5 3,5 20-24
Ementali 5 20-25 20-24
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Pannénia 5 20 4-16
Trappista (hagyomanyos) 3 8-10 6
Trappista - 20-30 3
Balaton 5 10 8
Ovéri 3 9 8
Edami 4 8 6-8
Koményes 1 5 6-8
Vadasz 1 1 3
Tea 5 7 6
Tehéntej-fehérsajt 1 1 3

16. tablazat Hazai sajtféleségek préselési adatai (Somogyi 16, 2014)

A kemény sajtok gyartasa soran altalaban nagy nyomast alkalmaznak, kivéve a parmezan sajtot,
amelyet a nagyon magas szarazanyag-tartalma ellenére nem magas présnyomassal préselik. A
félkemény sajtokndl kisebb az 1 kilogramm sajtra jutdé présnyomas. Azonban nem minden
félkeménysajtnal sziikséges ekkora erd. A Mosonmegyei csemege sajtot, a Tilsiti sajtot példaul
ugyanugy préselik, mint a 1agy sajtokat, vagyis onsullyal, csurgatasos modszerrel. A formaban
levo alvadék tetejére csak a préslapot helyezik ra, de stlyt nem.

A présnyomads nagysaga ¢s a préselt feliilet nagysaga kozotti 6sszefiiggés: Minél nagyobb a
préselt feliilet, annal nagyobb préssuly kell ugyanolyan nagysagi nyomas eléréséhez, mert
ugyanolyan nyomas mellett a préselt feliilet ndvekedésével a fajlagos (1 cm? - re esé) nyomas
csokken.

A préselés kivitelezésének két modja van:
e az onsullyal végzett préselés,
e ¢s aterheléssel torténd préselés.
Onsillyal végzett préselés

Ezt a préselési modot csurgatasos préselésnek is nevezik, és foként a lagysajtok és az étkezési
turo esetében alkalmazzak. A csurgatds folyamén az alvadékrogok koziil azok, amelyek
feliil/feljebb talalhatok, nyomast fejtenek ki azokra a szemcsékre, amelyek alul helyezkednek
el. Ahhoz, hogy a sajttészta egységes szerkezete Kialakulhasson, gyakori forgatasra van
sziikség, igy a sajt mindkét felén elhelyezkedd alvadékrogok/sajttésztaban azonos mértékii lesz
a savoleadas. Az altalanos forgatasi rend: 10-20-40-60-120-240 perc és egyre ritkdbban. A
préselés €s a forgatds eredményeképpen az alvadékrogok Osszetapadnak. A korszeri
sorozatpréseknél, mar nincs szilikség forgatasra.

A préselés végét a sziikséges pH (savfok) elérése jelenti. A Marvanysajtnal 4,7-es pH, Csemege
romadur sajt esetében pedig 80-85 SH°.
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Lagy sajtok esetében ugy kivitelezik a csurgatasos préselést, hogy a formakban talalhato
alvadékot csurgato racsra, esetleg sajtgyékényre helyezik. Az 6nsuly hatasara kifolyo savo a
racson, illetve a gyékényen keresztiil tud elfolyni (Somogyi 17).

A rog0s turd esetében a mar ismertetett modon, bélelt tirocsurgatd kocsikban vagy turdcsorgatd
dobban végzik a préselést. (—4.3.6.)

Terheléssel torténo préselés

A terhelés hatasara tobb savo préselddik Ki a sajtbol abban az esetben, ha a préselést megfelel6
itemben végzik. Nagyon fontos, hogy a préseléssel kinyerhetd savd teljes mennyisége
eltdvozzon, ezért a préselés soran alkalmazott préselési nyomasnak (stlyerdnek) és a préselés
idejének 0sszhangban kell lennie egymassal. A préselés elején kis nyomast alkalmaznak, majd
a préselési id6 elorehaladtaval a présnyomast is novelik. Ha nem tartjak be a fokozatossagot,
akkor a sajt oldalan talalhatd rogok Osszepréselédés miatt kérget képeznek, ami
megakadalyozza a savo elszivargasat.

Az, hogy a préselés kivitelezése megfelelé-e, tobb tényez6 megfigyelésével is nyomon
kovethetd. A savd mennyisége, a savo és a sajt szine, a sajt allomanyéanak alakuldsa révén a
préselés folyamata ellendrizhetd. A préselés kezdetén nagy mennyiségi tiszta, vizszerli savo
tavozik, majd csokken a mennyisége. Abban az esetben viszont, ha a savo fehér szintivé valik,
akkor a présnyomast csokkenteni kell, mert a savon kiviil alvadék is tavozik. A sajt szine
szaradast kovetden sargul.

Ha forgatast is alkalmaznak a préselés soran, akkor ez alatt a sajt allomanyanak ellendrzése
elvégezhetd. A sajt feliiletét kifeszitett tenyérrel megnyomjak, majd megvizsgaljak a
viselkedését. Ha a tenyérnyom nem simul ki, akkor még sok a savo a sajtban. Minél
rugalmasabb a sajttészta, annal gyorsabban tlinik el a kéznyomat, vagyis annal nagyobb a
szarazanyag-tartalom. Ha a sajt ,,viragos” (apro fehér foltok lathatok a sarga sajtfelszinen),
akkor a préselést megfelelon végzik.

A présnyomas nagysagat a sajtok zsirtartalma és az évszakokra jellemzé homérséklet is
befolyasolja. A sovany sajtoknal €s télen kisebb présnyomast kell alkalmazni, mint a zsirosabb
sajtoknal, illetve télen. A sovany sajtok ugyanis gyorsabban sziradnak, mint a magasabb
zsirtartalmu sajtok. Nyaron pedig a magasabb hdmérséklet miatt intenzivebb a mikrobak
tevékenysége, gyorsabban bontjak a tejsavat a baktériumok, erdsebb a savhatas, ezért a savo
tavozasa is intenzivebb (Internet 8).

A prések csoportositasa:
e clhelyezés szerint:
o vizszintes €s fliggdleges préseket kiillonbdztetnek meg,
e az egyszerre préselt mennyiség szerint:
o egyedi és sorozatprések kozé soroljak dket,
e aprésnyomadst létrehozo erd tipusa szerint pedig:
o mechanikus, pneumatikus, hidraulikus préseket kiilonboztetnek meg.

Mechanikus prés példaul a csavarorsos prés, amit foként kisitizemi gyartas soran hasznalnak. A
présnyomas a csavarorsoval allithatd, amit folyamatosan ujra kell allitani, hogy a kivant hatast
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elérjék. A nagyilizemi, ipari gyartds soran alkalmazott pneumatikus €és hidraulikus prések
alkalmazasa viszont mar lehetévé teszi, hogy a présnyomads folyamatosan és automatikusan
allitdsat. A munkahengerek mikodtetéséhez hasznalt munkakozeg pneumatikus préseknél
stritett levegd, a hidraulikus préseknél olaj.

4.3.9. Sozas

A sézashoz hasznalt natrium-klorid egy higroszkopos, vagyis nedvességet (vizet) megkotod
anyag, amely azon kiviil, hogy sos izt biztosit, mikrobagatlo izfokozo6 tulajdonsaggal is bir.
Bizonyos sokoncentracionak mikrobaszaporodast gatld hatdsa is van. A konyaso6 a sajtok kései
(klosztidiumos) puffadasat is gatolja. Ugyan ezek a hatdsok a sajtgyartds soran is
érvényesiilnek. A konyhasé mikrobagatlo hatasa, legjobban a kéregben és a kéreg kozelében
levd teriileteken érvényesiil. Ezért példaul az erjedési lyukas sajtokban ezeken a teriileteken
nem alakulnak ki lyukak.

A sb6zas célja:
e asajtok izének kialakitasa,
e amikrobatevékenység csokkentése,
e asajtkéreg kialakitésa,
e valamint a sajt szdrazanyagtartalmanak novelése.
A sajtok gyartasa soran haromféle modszert alkalmaznak a fent emlitett célok érdekében:
e alvadéksozas,
e szaraz sOzas,
e valamint a sofiirdoben valo s6zas.
Alvadéksozas

Héromféle sajttipus esetén alkalmazzék a s6zasnak ezt a mddszerét. Az egyik tipusba foként a
cseddar-tipust sajtok tartoznak, amelyeknek az alvadéka jelentés mértékii savanyodason megy
at a gyartas soran, példaul a Cheddar és a Chester sajt. A masodik tipusba azok a lagyabb
tésztaju sajtok tartoznak, amelyek gyartasa esetén az alvadékgyuras soran végzett alvadéksdzas
hozzéjarul a sajt allomanyanak kialakitasahoz. Ilyen példaul a kdményes sajt. A harmadik
tipusba pedig a kaskaval-jellegli sajtok tartoznak. Esetiikben hokezelés alatti s6zas torténik.

Mint az a mddszer nevében is benne van, az alvadékot s6zzak, nem pedig a formazott sajtot,
tehat a s6zast még a formazas eldtt végzik el. A cseddarozott sajtoknal szeletelés/daralas utan
szorjak az alvadékhoz a sot. Ez a mivelet is megtekinthetd a Kiilonleges alvadékkezelési
modok témakorben megadott videokban. A kdményes sajtnal pedig az utolsd gylras soran
végzik el az alvadéksozast. A miivelethez, apro szemcséjii, j6 mindségii finomso sziikséges. Az
alvadékrogok kiszaradasanak elkeriilésére oda kell figyelni.

Gyengébb mindségii tej esetén eldfordul, hogy mar az utémelegitéskor hozzaadjak a soét az
alvadék-savo elegyhez (savoban torténd s6zas). Ez a modszer segit megeldzni a sajt koliformos
puffadasat, és tobbnyire nagyobb viztartalmat és lagyabb allomanyt eredményez (Internet 8).

Szaraz sozas
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Ezt a modszert foként régen alkalmaztik a lagysajtok gyartasanal (ma ezeket a sajtokat is
solében so6zzak) (Internet 8). Az Ementali sajt (el6- és utdsozas), valamint a Kaskaval sajt
(utdsozas) gyartasanak is részét képezte (Balatoni és Ketting 5, 1981).

A sajt feliiletét durva porsoval dorzsolték be, ami a sajt feliiletérél €s a leveg6bdl felvett
vizben/nedvességben feloldodott. Ezutdn a konyhasdé a tomény oldatbol a sajt belsejébe
diffundalt. A szaraz sozas éppugy, mint az alvadéksdzas nagymennyiségli s6 felhasznalasat
igényli és tovabbi az is kitétel, hogy a s6 szaraz legyen. Mara ez a s6zasi modszer kiszorult a
gyakorlatbol, mert az atlagosnal tobb munkaerdt kivan és nagy a soigénye.

Sofiirdoben (sélében) valo sézas

Ez a legelterjedtebb s6zasi modszer. A sajtokat meghatarozott ideig eldirt toménységi,
hémérsékletii és savfoku sofiirdoben tartjak, melynek soran a sajt belsejébe diffundal a
konyhaso, a sajtbol pedig savd tavozik. Magyarorszagon szinte csak ezt a modszert
alkalmazzak. Sajt kilogrammonként 12-14 6ran keresztiil s6zzak a sajtokat, féliddben forgatva.
a miivelet korlilményei itt is befolyasoljak a termék mindségét.

A diffuzidra hato tényezdk befolyasoljak a s6zéasi paramétereket is. A diffiizié annal nagyobb,
minél:

e _nagyobb a koncentraci6 kiilonbség,

e magasabb a hdmérséklet,

e kisebb a nyomas (ilyenkor nagyobb a molekulak szabad uthossza).” (Internet 64)

Vagyis, ha nagyobb a soéoldat koncentracidja, magasabb a hémérséklete és kisebb a sajt
feliiletére hat6 nyomas, akkor a s6zas gyorsabban jatszodik le. A fenti tényezokon kiviil a so

crcr

e asajt szerkezete,

e asajt Osszetétele,

e asajt sozasi feliilete,
e asozas idbtartama.

A zart kérgli, nagyméretli sajtok esetében tovabb tart a sOkoncentracido kiegyenlitddése a
sajtban. A nagyméretii sajtoknal, a kéregbe jutd natrium-klorid lassabban diffundal a sajttészta
belsejébe, mint a kisebb méretii sajtoknal, mert hosszabb a diffizios Gthossz. A roglyukas, zart
kéreggel nem rendelkezd sajtok esetében ez a diffuzids folyamat mar a s6zéas ideje alatt
lejatszodik.

A magasabb nedvességtartalmi sajtokban is gyorsabban torténik meg a kiegyenlitddés.
Hasonloéan gyorsitja a folyamatot, ha a sajt lapos, kisebb méretii (Balatoni és Ketting 4, 1981).

A gyakorlatban a so6fiirdé harom paraméterének szabalyozasaval befolyasoljak a s6zéas soran
lejatszodo folyamatokat:

e asooldat homérséklete,
e asoflirdd koncentracioja,

e asolé savfoka (pH-ja).
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A sboldat elkészitéséhez felhasznalt vizet hdkezeléssel csiratlanitjak (80-90 °C-on), amelyben
annyi sot oldanak fel, hogy az oldat natrium-klorid koncentracidgja atlagosan 20-22 m/m%
legyen. A meleg sooldatot tizemi hémérsékletre hiitik. A s61é hdmérsékletét sozaskor 10-20 °C
kozott kell tartani, mivel a tal hideg és a tal meleg is hatraltatja a savo eltavolitasat, ami a
nemcsak a savoleadast gatolja, hanem a diffiizi6t is lassitja, tovabba a kéreg sem lesz kell6en
erds és a tejsavbaktériumok miikddése is leall (2 °C alatt). Ha a sofiirdé hémérséklete magasabb
a sziikségesnél, akkor ez minden folyamat sebességét fokozza. Gyorsul a savoleadas, a
konyhas6 diffuzioja, ezért tal vastag kéreg keletkezik a sajt feliiletén. Intenzivvé valik a
mikrobatevékenység, amelynek eredményeként rendellenes lyukazottsag sajt keletkezik.
Mivel a s6lébe meleg sajtok keriilnek, ezért a sdoldat hiitését folyamatosan kell végezni.

Ugyancsak folyamatos korrekcioéra szorul a s61é koncentracidja is, hiszen a sajtba diffundalo s
mennyiségét potolni kell. A félkemény, kemény sajtok esetében magasabb az oldat sotartalma,
20-24 m/m%-os a sokoncentracio, mig lagysajtoknal altalaban 16-18 m/m%. A toménység a
legegyszeriibben stirliségméréssel ellendrizhetd. A monokalcium-parakazeinat oldhatdsaga
hatarozza meg a solé toménységét. Magasabb sotartalom mellett ugyanis oldhatatlan. Ha a
sofiird6 konyhasotartalma kicsi, akkor a kéregképzddés nem megfelelden zajlik. A sajt feliilete
krétés, esetleg nyalkas lesz. Egyes sajtok esetében, példaul a romadur-féléknél az erds kéreg

cre

A so6lé pH-jat is rendszeresen (legalabb havonként) utan kell allitani, mert a sajtok savoeresztése
miatt ez korrekciora is szorul. A soflirdé pH-jat 5-5,2-re allitjak be, mert ennél alacsonyabb pH-
ju séoldatban a sajtoknak kesernyés ize lesz. Az ennél magasabb pH viszont kéreghibat okoz
(nem lesz elég szilard).

A sofiirdd paramétereinek idészakos korrigalasat, a solé felujitdsanak nevezik. Ennek sordn a
solevet az tliledékrdl leszivatjak, tigyelve arra, hogy az iiledék ne keveredjen fel. Az iiledéket
eltavolitjak az iires sozokadbol. A leszivattyuzott oldatot felforraljak, korrigaljak a
kioldodott fehérjék kicsapodnak, az esetlegesen benne levé mikroorganizmusok elpusztulnak.
A szénsavas mész a vastartalmt vegyiiletekkel csapadékot képez (Internet 8) (Balatoni ¢€s
Ketting 5, 1981).

A soflirdében torténd sézast egy vagy tobb rétegben végezhetik. Egy rétegli s6zas esetén a
sajtok a sooldat tetején usznak, a feliiletiik kisség kiemelkedik az oldatbdl. Ezért itt nem
torténhet meg a sofelvétel. Ahhoz, hogy a soéfelvétel egyenletes legyen a sajtokat s6zas soran is
forgatni kell. Tobb rétegben torténd sozaskor az allvanyon elhelyezkedd sajtokat meritik a
solébe. Ilyenkor mindenhol befedi az oldat a sajtokat, ezért nem sziikséges a forgatés.

A sajt sozasat kovetden, az érlelés soran fog kiegyenlitddni a sokoncentracid a sajttészta
belsejében.
Fogalomtar

o diffundal: diffuzio altali mozgast végez, vagyis a nagyobb koncentracioju hely felol a

e rev

Felkésziilést segito, felhasznalt szakirodalom
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Internet 8: http://real.mtak.hu/116702/1/Csapo Tejipari%20technologia%20REAL.pdf Utolsd
megtekintés: 2022.08.15.

Internet 58:
http://www.em.sapientia.siculorum.ro/pdf/oktatasi%20segedanyagqok/04%20Tejipari%20tech
nologia%?20jeqyzet/08%20Sajt%20Turo%200mlesztett%20Sajt.pdf Utolsdé megtekintés:
2022.08.13.

Somogyi 14: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technologia I1.; NAKVI, Budapest 44-47.0
Internet 62: https://cervinus.hu/rolunk/sajtkeszites-folyamata/ Utols6 megtekintés: 2022.08.13.

Internet 63: https://www.youtube.com/watch?v=-hR1htp6rbw vided felhasznélasaval késziilt
képek

Somogyi 15: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technoldgia I1.; NAKVI, Budapest 48.0
Somogyi 16: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technoldgia I1.; NAKVI, Budapest 50.0.
Somogyi 17: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technoldgia I1.; NAKVI, Budapest 48-49.0

Balatoni és Ketting 4: Balatoni Mihdly ¢és Ketting Ferenc, 1981. Tejipari kézikonyv,
Mezdgazdasagi Kiadd, Budapest; 456.0.

Internet 64: https://tudasbazis.sulinet.hu/hu/szakkepzes/veqyipar/fizikai-kemia/a-molekulak-
keveredo-mozgasa-a-diffuziot-befolyasolo-tenyezok/diffuziot-befolyasolo-tenyezok  Utolsd
megtekintés: 2022.08.15.

Balatoni és Ketting 5: Balatoni Mihdly és Ketting Ferenc, 1981. Tejipari kézikonyv,
Mezdgazdasagi Kiado, Budapest; 457.0.

Onellenérzést segito feladat

Sorolja az alabb megadott jellemzoOket, kifejezéseket az els6 oszlopban talalhatd
sajttipusokhoz/miiveletekhez!

Parenyica megfézatas; pneumatikus munkahenger roghézag, szabalyos lyukak,
Trappista, nagy munkaerdigény Ilmici, szabalytalan lyukak, leeresztéses eljaras, NaCl
oldodasa a feliileten Tebel-rendszer(i alvadékprésel6-formazo kad, 10-20 °C és 5-5,2-es
pH, Kaskavalgyarto aggregat, csurgatdszalagos alvadékformazo, csurgatas, lagy sajtok,
sorozatprések, fokozatossag, vizszintes vagy fliggdleges elhelyezés, meleg savo alatti
formazas, 20-22 m/m%, Ementali, felajitasa sziikségszerti

Kifejezések, jellemzok

roglyukas sajtok

erjedési lyukas sajtok

hevitett alvadéku sajtok

onsullyal végzett préselés

terheléssel torténd préselés
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sOlében sozas

szaraz s0zas

4.3.10. Erlelés

A Magyar Elelmiszerkonyvben a kovetkezé fogalommeghatérozas olvashatd. Sajtérlelés:
technologiai miivelet, amelynek sordn a nyers sajtanyagbol bonyolult biokémiai uton az adott
sajtféleségre jellemz6 tulajdonsagh sajt alakul ki (Internet 47). Emellett fizikai, kolloidalis és
érzékszervi valtozasok is lejatszodnak a sajtok érése soran. Ennek soran alakulnak ki a sajtra
jellemzd iz- és aromaanyagok.

A friss sajtokat legfeljebb egy-két napig, a lagy sajtokat par napig (8-16 nap), a
félkeménysajtokat par hétig (3-6 hét), a keménysajtokat pedig tobb honapig is érlelik.

A muveletnek harom szakasza van: el6- £6- és utoérlelés.
Eloérlelés

Ez a hideg érlelési szakasz, altalaban egy-harom hétig tart, és 12-16 °C-on torténik. A maradék
tejcukrot tejsavtermelés kozben lebontjak a mikrobak, megindul a fehérjebomlas (a kazein
kisebb fehérje egységekre bomlik). Megkezdddik és be is fejez6dik a lagy- és félkeménysajtok
lyukképzddése.

Foérlelés

Altalaban két-harom hétig tart, és 20-26 °C-on torténik. Folytatédik a fehérjék bontésa,
polipeptidek, peptidek, aminosavak, ammonia, aminok, szerves savak keletkeznek. Megindul a
zsirbontds. A fehérje és zsirbontas eredményeként keletkezd anyagok kialakitjak a sajt jellegét.
Befejezddik a keménysajtok lyukképzddése.

Utdérlelés

Finom érésnek is nevezik. Altalaban egy-két hétig tart, és 5 °C-on torténik. A hosszabb érésii
felkemény és keménysajtok iz- és zamatanyagai ebben az érlelési szakaszban termel6dnek
(Somogyi 18, 2014).

A sajtok érésének jellemzésére a fehérjebomlés terjedelmét €s mélységét hasznaljak. A
fehérjebomlas terjedelme alatt a fehérjebomlasban érintett nitrogén Osszes nitrogénre
vonatkoztatott szazalékat értik. A fehérjebomlas mélysége pedig az oldhatd nitrogén Osszes
nitrogénre vonatkoztatott szazaléka.

Aroma- és Milyen sajtok esetében van szerepe
zamatanyag
megnevezése
ammonia minden sajtféleség tartalmazza, de foként razzsal és a nemespenésszel érd
sajtokra jellemz6

kén-hidrogén | sajtok alap izének fontos komponense

szénhidrogén | elsésorban a lyukképzOddés szempontjabol fontos, de szerepe van a sajtok,
foleg a friss sajtok izének kialakitasaban
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alkoholok egyértékii elsé- és masodrendi, tovabba két és haromértéki alkoholok;
a rokfort sajtban 5-9 szénatomszamu masodrendii alkoholok vannak

aldehidek a kis szénatomszamu aldehidek a sajtok fontos aromaanyagai;
az izovaleraldehid a Cheddar sajt jellegzetes aromakomponense;
az édeskés izl glicerinaldehid a kemény sajtokban mutathatd Ki

ketonok a diacetil is aromakomponens;
a 7—-11 szénatomszamu metilketonok a rokfort tipusu sajtok jellegzetes pikans
izét okozzak

savak a kis szénatomszamu ill6 zsirsavak nyomokban minden sajtféleségben
megtalalhatok;

az ementali jellegzetes aromaanyaga a propionsav;

az izovaleriansav a limburgi jellegli sajtok pikans aromakomponense;

a4-10 szénatomszam il16 zsirsavak nagyobb mennyiségben a rokfort sajtban
mutathatok ki;

a tejsav elsdsorban a friss sajtok alapizének meghatarozdja

17. tablazat A sajtok aroma- és zamatanyagai (Internet 58)

A sajtok érleléséhez sajtféleségenként eltérd feltételeket kell teremteni. A homérsékletet
altalaban 6-26 °C-ra kell bedllitani. A paratartalmat a sajtok kiszaradasanak elkeriilése és a
kéregflora elszaporitdsa miatt kell biztositani, és higrométerrel ellendrizhetd. A 1agy sajtoknal
kell a legmagasabbra allitani ennek értékét. A sajtok érleld helyiségében beallitandd
paratartalom értékek:

e aruzzsal érd lagy sajtok esetében altalaban 96-98%,
e kéregfloraval érd félkemény sajtok esetében 90-95%
e szarazkérgl félkemény sajtoknal: 88-90%
e kemény sajtok esetében: 80-85%
e Dbevonatban érlelt sajtok szamara: 75-80%-ot kell biztositani

(Somogyi 18, 2014).
Erlelési médok (Somogyi 18, 2014)
Kétféle érlelési modszert alkalmaznak:
e ahagyomanyos, bevonat nélkiili érlelést,

e ¢és a bevonatos érlelést.

A hagyomanyos érlelésnél az érlelési id6 hosszabb, viszont a masik mddszernél izletesebb
sajtot eredményez. Az ilyen tipusu sajtok esetében kéregkezelést és forgatast kell végezni. A
rovid érlelésii sajtokat naponta forgatjak, a hosszu éréstieket pedig eleinte huszonnégy dranként,
majd ezt kovetden mar csak hetente. A ruzstenyészettel készitett sajtok feliiletén, sosvizes
¢s/vagy felszini floraval oltott mosooldatos mosassal szélesztik szét a baktériumokat, ezért
mosaskor az érettebb sajtoktol kell a kevésbé érettek fel¢ haladni. A Camembert sajtok érlelése
soran forgatasra van sziikség és a penészek szamara, a friss leveg6t biztositani kell. A
Marvanysajtot vagy par napos eléérlelést kovetd, vagy az érlelés megkezdése eldtt pikirozni
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kell, hogy az atszurkalt sajttésztdban az aerob penészek oxigénhez jussanak. Amikor mar
kifejlodott a penész, akkor a sajtot becsomagoljak. Ezt kovetden mar csak forgatni kell dket. A
Moson megyei csemege sajtot és az Ovari sajtot (kéregfloraval érd félkeménysajtok) sos
savoval vagy sooldattal kezelik, forgatjak. A kéreg nélkiil éré félkemény sajtokat (példaul
Trappista) és a kemény sajtokat konyasé oldattal kezelik, szarazra torlik ¢és forgatjak. A
keménysajtoknal sziikség esetén kéregkaparast is végeznek. Nagyiizemi gyartas esetén a kézi
mosast sajtmoso berendezéssel valtjak ki.

Bevonatos érlelés

Olyan sajtoknal alkalmazhato, amelyek érésében a kéregflora nem jatszik szerepet, példaul a
kéreg nélkiil érd sajtok esetében alkalmazhatd. Els6ként eld kell késziteni a sajtot a bevonashoz,
majd el kell végezni a bevonast és a forgatast. Mivel az ilyen tipust sajtok a bevonat miatt
kevésbé szaradnak, ezért a kddmunka folyaméan fokozottabb savoleadast kell elérni, hogy a
termék szdrazanyag-tartalma megfeleld legyen. A bevonas egyik elterjedt modja a zsugorfolia
alkalmazasa. Tartos bevonat képezhetd viasszal is. A penésszel vagy riizzsal érd sajtok estében
természetes bevonat fedi a sajtok feliiletét. Ennek egyenletes kifejloédéséhez az érlelés alatti
forgatasra és a penészek (Brevibacterium) szamara sziikséges oxigén biztositasara van sziikség.

A Sajtmustra szakmai konferencidjan a Poligny Tejipari és Biotechnologiai Fdiskola tandranak
(Roland Perrin) elmondasa szerint az érlelés mar az alvadassal megkezdddik, mert a sajt
jellegzetességeinek kialakuldsa (példaul nedvesség- és zsirtartalom, sajt kéreg, sajttészta
szerkezet, valamint iz és illata) ettél a miivelettdl kezdenek kialakulni. Az alvasztas, az
alvadékkidolgozas stb. hatdssal van arra, hogy hogyan fejlddnek a tej eredeti mikrobai és a
hozzaadott, iranyitott erjedést végz6 mikroorganizmusok a sajtban. A mikrobdk altal termelt
enzimek koziil a legfontosabbak a fehérje- és a zsirbontd enzimek. Ahhoz, hogy a folyamatokat
iranyitani lehessen, az eldirt paraméterek pontos betartdsa elengedhetetlen. Az érlelési
hémeérséklet és paratartalom hatarozza meg, hogy viztartalmanak mekkora részét vesziti el a
sajt érés kozben, milyen lesz a sajtkéreg stb. A cél, hogy a sajt karakterét kialakito
mikroorganizmusok szadmara kedvezdek legyenek a koriilmények. Nagy hatast fejt ki a
mikrobak tevékenységére az érleld levegdjének paratartalma is (altdban 92-95%). Befolyasolo
szerepe van az €rleld levegd Osszetételének is, mivel az érés sordn fehérjebomlas is torténik
ammonia is eléfordul benne. Ha a sajt felszinén szaporodd mikrobék (példaul penészek) is részt
vesznek a sajtjelleg kialakitasaban, akkor fontos szdmukra a levegd oxigéntartalma is. Arra van
sziikkség, hogy a levegd 20%-a friss legyen. A polcok anyaga is szamit a sajtjelleg
(nedvességtartalom szabalyozas) kialakitdsdban. Az érlelési hdmérséklet szempontjabol o6t
tartomanyt kiilonboztetnek meg:

1. hideg érlelés - a kész terméket 4 °C kortl taroljak,

2. alacsony 8°C-0s héfokon torténd érlelés esetén nagyon lassan mitkdnek az enzimek,
3. afélkemény sajtoknal (példaul trappista sajt) 12-14 °C a legkedvez6bb,
4

a Gruyére és Comtée féle sajtok esetén 16-18 °C-on gyorsitjdk a
mikroorganizmusok tevékenyégét,

5. az ementali féle sajtoknal a szabalyos nagy méretli lyukak kialakulasahoz 20 °C-ra
van sziikség, majd itt is alacsonyabb héfokon folytatjak az érlelést.
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A fenti a hdmérséklet tipusokat keverni is lehet. Példaul a Comté sajtokat el6szor a 2. szamu 8
°C-0s, aztan a 4. szamu 16-18 °C-o0s, végiil pedig a félkeménysajtoknal jellemz6 12-14 °C-0s
héfokon szokas érlelni. Perrin felhivta a résztvevok figyelmét arra is, hogy az érlelés egészen a
fogyasztasig folytatodik a sajtban, ezért a csomagolasnak is fontos szerep jut, az is befolyasolja
a sajt jellemzoit (példaul légatereszt6 1évén oxigénhez juttatja a felszini mikrobakat) (Internet
65).

A sajtérlelést kovetden lehet meghatarozni a kitermelési szazalékot, vagyis azt, hogy az érett
sajt tomege hany szazaléka a kadtej mennyiségének. Ez az érték altalaban 9-13%. (18. tablazat)

Ap = %6sszeﬁiggésb61 kifejezik a kadtej tomegét: m=p X V.

kadtej tomege 100%

érett sajt tomege X%

érett sajt tomege
X = J %€ % 100

kadtej tomege

a képlet tehat:

érett sajt tomege (kg) x 100

kitermelési szazalék = e
kadtej térfogata (dm3) x kadtej siiriisége (m)

Az egyszerlibb szamolas érdekében elhanyagoljak a tej stirliségét és a kovetkezd képlettel
szdmolnak:

érett sajt tomege (kg)
kadtej térfogata (dm3)

kitermelési szazalék = x 100

A gyartas elején célszerli kiszamolni a kitermelési szazalék inverzét, vagyis a raforditast.
Raforditas alatt azt a tej mennyiséget értik, amely meghatarozott mennyiségii termék (100 kg)
eldallitasahoz sziikséges.

Termék Kitermelés % / Termék Kitermelés % /
Raforditas 1/ 100kg Raforditas 1/ 100kg
Lagysajtok Kemény sajtok
Palpusztai 12,2 /819 Ementali 8,6 /1163
Teasajt 11,4/877 Cheddar 9,3/1075
Nemespenész sajt Parmezéan 6,8 /1470
. . Fehér sajt
Marvanysajt 11,3/885 hagyomdnyos 11.8/ 847
, . . Krémfehér sajt UF
Félkemény sajtok (tehén) 21,8/ 458
Krémfehér sajt UF
Lajta sait 11,2/893 (juh) 31,6 /316
Mosonmegyei
csemege 10,1/930 Turo-gomolyafélék
Ovari félzsiros 8,3/1203 Tar6 félzsiros 17 /588
Trappista zsiros 9,5/1053 Krémtaro fzs. 18,9/530
Edami 9,1/1100 Tehéngomolya fzs. 7,7/1298
Parenyica (tehén) 10,2 /980 Kazeintrd savas 7,5/1333
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Sonkasajt 10,1 /990
Hajdu sajt 9,8 /1020

18. tablazat Néhany sajtféleség szokasos kitermelési/raforditasi adatai (Internet 58)

4.3.11. Csomagolas

A csomagolas célja a termék mennyiségének és mindségének, taplalkozasbioldgiai és élvezeti
értékének megbrzése a csomagolastol a felhasznalasig. Altalanossagban, a csomagolas véd,
tajékoztat, lehetové teszi a tarolast és a szallithatosagot. Ugyanezek az elvarasok a sajtok
csomagolasa esetén is.

A csomagolas védje a terméket a szennyezOdésektdl, a karos fizikai hatasoktol (példaul a
kiszaradastol), valamint a karos mikrobiologiai hatasoktol (példaul a karos penészek
elszaporodasatol). Olyan anyaga legyen, ami nem karositja a terméket, nem kolcsonoz neki
idegen szagot, izt. Nem oldédik Ki belble és keriil at a termékbe semmilyen, a fogyaszto
egészségére karos anyag. Fizikailag és mikrobioldgiailag is tiszta legyen.

A nem kivant penészedés ellen foként a kemény és félkemény sajtok esetében kell védenie a
csomagolasnak. A ruzzsal ér6 sajtok és a nemespenésszel ér6 sajtok tekintetében a bevonatot
képez6 mikrobak tulszaporodasanak megakadalyozasa a csomagolas egyik f6 feladata. A
tar6féléknél és a friss sajtok esetében pedig, az ¢lesztészaporodas elleni védelmet biztositja
tobbek kozott a csomagolas.

A sajtok egy részének csomagolasahoz el6készitdé miveletekre van sziikség. A rizzsal és
nemespenésszel ér6 sajtok felesleges bevonatat le kell tisztitani, kemény sajtok feliiletét esetleg
le kell kaparni, le kell mosni, majd szarazra kell t6r6lni.

A sajtokat egészben, vagy darabolva, szeletelve, illetve reszelve csomagoljak. A
csomagolasukhoz altalanosan hasznalt csomagoloanyagok:

e csomagoldpapir - nagy méretii sajtokhoz,

e sajtpapir: szarazkérgli félkemény és kemény sajtokhoz,

e paraffinnal bevont, fehér pergamenpapir — fehérpenészes sajtokhoz,
e milanyag talca - szeletelt sajtokhoz,

e mianyag doboz — tur6hoz, krémturdhoz,

e tlizott natr fa doboz - Camembert sajthoz,

e Kkasirozott alufolia — razzsal éré sajtokhoz,

e mianyag tasak — étkezési tirohoz, kis méretti sajtokhoz.

Az eltarthatosag novelhetd vakuumfoéliazas, vagy véddgaz alkalmazasaval.
Felkésziilést segit6, felhasznalt szakirodalom

Internet 47: https://tejtermek.hu/cikkek/jogszabalyok/332021-ix-29-am-rendelet-magyar-
elelmiszerkonyv Utolsé megtekintés: 2022.08.16.

Internet 58:
http://www.em.sapientia.siculorum.ro/pdf/oktatasi%20segedanyaqok/04%20Tejipari%20tech
nologia%20jeqyzet/08%20Sajt%20Turo%200mlesztett%20Sajt.pdf

Somogyi 18: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technologia I1.; NAKVI, Budapest 55-59.0
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Internet 65:
https://sajtologia.blog.hu/2016/10/15/hasznos bakteriumok gombak sajtok erlelese Utolséd
megtekintés: 2022.08.16.

Onellenérzést segito feladat
Dontse el, hogy az allitas igaz vagy hamis!

a) Minél tobb anyagnak kell lebomlani az érés soran, annal tovabb tart az érlelés, annal
karakteresebb lesz a sajt.

b) A sajtok érlelési ideje és keménysége kozott forditott aranyossag all fenn.

C) Az érlelés kiilonb6z6 szakaszaiban tejcukor, fehérje és zsirbomlas torténik.

d) A laktéz bomlasi termékei, a kiilonb6zé nitrogéntartalmti anyagok, mint példaul az
ammonia, a hosszu érlelésu sajtokra jellemzd aromaképzo.

e) A sajtok zamatanyagai elsdsorban a szerves anyagok bomlasabol keletkezd szerves
vegyiiletek, de eléfordul koztiikk szervetlen anyag is, mint példaul a kén-hidrogén.

f) Az érlelést az érleldhelyiség hdmérsékletének, paratartalmanak szabalyozasaval és az
ezekhez tartoz6 1dok betartasaval lehet befolyasolni.

4.3.12. A sajtok gyakoribb hibai, rendellenességei

A sajtok rendellenes elvaltozasai rontjak a sajt mindségét, esetleg lehetetlenné teszik a
forgalmazast.

A sajtok rendellenességeit, tobb szempontbol csoportosithatjuk:
Mely sajtcsoportoknal fordulhatnak eld:

e Altalanos sajthibak, amelyek minden sajttipusra jellemzdek,
o sajtféleségre jellemzd hibak, amelyek csak egyes sajtoknal fordulnak eld.

Eredetiik szerint:

e sajthibakra,
e ¢s sajtbetegségekre.

A sajthibdk azok a mindséget rontd rendellenességek, amelyek gyartasi, technologiai hibakra
vezethetOk vissza. A sajtbetegségek pedig azok a hatranyos elvaltozasok, amelyeknek kéros
mikroorganizmusok az okozoéi. A sajtok rendellenességei altaldban nem Onmagukban
jelentkeznek, hanem tobb érzékszervi jellemz6t is érintenek egyszerre. Azokban az tizemekben,
ahol a szabalyozott folyamatok soran eldirt paramétereket, a higiéniai eldirasokat betartjak nem
jellemzd az eléfordulasuk.

A sajtok hibait legegyszerlibben az érzékszervi biralat szempontjaihoz kapcsoldddan lehet
felosztani:

o kiilalaki sajthibak (alakhibak, kéreghibak),
e Dbelso sajthibak (allomanyhibak, szinhibak, lyukazottsagi hibak),
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e iz- és szaghibdk (rothadésos iz és szag, fehér rothadas, sziirke rothadas, keserti iz, avas,
szappanos, olajos iz, a keménysajtok édeskés, csip0Os ize, savanyu iz és szag).

4.3.12.1. Kiilalaki sajthibak

Ide tartoznak azok a hibak, amelyek a sajt kiilsé megjelenéséhez kapcsolodnak, példaul a nem
megfelel6 nagysag, forma.

1. Alakhiba

A féloldalas, ferde, deformalt, elteriilo alakhiba leggyakrabban a lagy- és félkemény sajtokra
jellemzo.

e Fdként a rosszul végzett formazas és préselés kovetkeztében alakul ki.

e Az alvadék egyenetlen formaba t6ltésébdl, vagy a préselési nyomas €s id6 nem kelléen
pontos betartasabol adédnak. Szabalytalan alakot okozhat a nem megfeleld allomany is,
példaul a tal 1agy sajttészta, vagy a tulzott mosas is.

e Gondos munkaval, helyes technologiai paraméterek alkalmazéasaval, a sajtformak
egységes mértékil betoltésével, a préselés technologiai jellemzdinek betartdsaval ezek a
hibak kikiiszobdlhetdk.

2. Kéreghibak
Vékony, konnyen felszakado kéreg esetén, a sajt feliilletén szinte nem is alakul ki kéreg.

e Ennek legelterjedtebb okai a nem megfeleld préselés, a sajttészta kis soOkoncentraciodja,
az érleléshez hasznalt helyiség tulzottan magas paratartalma.

e Ha a préselés, sozas technologiai paraméterei (présnyomads, préselési ido,
sokoncentracid, s6lé hdmérséklet, sozasi idd) megfeleldek, valamint az érleld helyiség
paratartalma a sajt tipusdnak megfeleld, akkor a vékony kéreg képzddése megeldzheto.

Vastag kéreg esetén viszont, a normalisnal nagyobb vastagsagu kéreg képzddik, a sajt élvezeti
értéke romlik.

e Akkor alakulhat ki, ha tGl nagy volt a présnyomas és/vagy tovabb tartott a préselés az
el6irtnal, vagy abban az esetben, ha magasabb a sooldat koncentraciodja a sziikségesnél.
Az is vastag kérget okoz, ha az érleld helyiség paratartalma tal alacsony.

e Ennek megfelelden ez a hiba is a préselés, sozas, érlelés, technologiai paramétereinek
betartasaval el6zhetd meg.

Repedezett kéreg is kialakulhat, ami arrdl ismerhetd fel, hogy a sajt feliiletén sok kis vékony
hézag lathatd, vagy pedig ritkabb, de mélyebb repedés alakul ki.

e Az els esetben a ,térképes”, a masodikban pedig a ,,békaszdj” jelz6t hasznaljak, a
kialakult hibara.

o A repedezett kéreg kivaltoja lehet a sajt kipallasa (nedves, vilagos foltok a feliileten),
erételjes ruzsosodasa, majd hirtelen vizvesztése. Akkor alakul ki, ha a sajtokat olyan
helyen érlelik, amelyben erdteljes a légmozgas, vagy nagyon alacsony a paratartalom.
Szintén a hiba kivalto oka lehet, ha az érlelés soran a magasabb homérsékletli helyiség
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¢s az azt kovetd alacsonyabb homérsékletli helyiség kozti h6fok kiillonbség miatt, a
sajttészta részei eltérdé mértékben zsugorodnak.

Az is okozhat repedezett kéreget, ha a tulsavanyodds miatt az alvadékrogok
Osszetapadasa gatolva van, til nedves a kéregkezelés, vagy ha a préselés és a kend6zés
kovetkeztében rancossa valik a feliilet.

Me¢lyebb repedéseket (,,békaszdjat”) okozhat, ha a préseléskor kitiiremkedd
peremrészek tulzott mértéki eltavolitdsa miatt a kéreg vékonyabba valik.

A kipallas, izzadas, talzott ruzsképzddés megakadalyozasaval, az ¢érlelok
homérsékletének, paratartalmanak, légmozgasanak nyomon kovetésével, az eldirt
paraméterek betartdsdval mindkét kéreghiba megelézheto.

Kéreg kipallas foként hagyomanyos érlelés esetén fordul eld. A faval érintkezd sajt feliiletén
nedves, vilagos foltok alakulnak ki, emiatt vékony lesz a kéreg, vagy nem is tud kialakulni.

A sajttészta savanyodasa miatt nem tud kialakulni a razsbevonat. A kipallott teriiletek
megrepedezhetnek, blizosekké valhatnak, mert a repedések mentén fehérjebomlés
indulhat meg.

A kipallas els6szamu kivaltoja a tul magas viztartalom és a rosszul, tal sok vizzel
végzett kéregkezelés. A kipallashoz hozzajarul az érlelés alatti forgatas elhanyagolasa,
vagy nem megfeleld idében torténd elvégzése, az alvadékkidolgozas hibdja miatt
kialakult magas viztartalom, magas savfoku tej felhasznalasa. Tovabba a kddmunka,
vagy preselés alatti er0s savhatds kialakuldsa, a hideg préselési homérseéklet miatti
megfazas.

A kipallas az adott sajtra jellemzd viztartalom eléréséhez sziikséges technologiai
paraméterek biztositdsaval eldzhetdé meg (alvadékrogok mérete; savanyodas mértéke az
alvadékkidolgozas soran; utdmelegitési hofok; préselési nyomas, homeérséklet, 1do;
sooldat koncentracioja, hdmérséklete.

A sajtok érlelés alatti izzadasa (a nedvesség szivargasat) estén szaraz kezeléssel lehet
meggatolni a kipallast. Forgatni kell 6ket és olyan érlelddeszkara tenni, amelyrdl eldtte
felitattak, letordlték a nedvességet.

Fehérkendcsos kéreg tobbnyire akkor alakul ki, amikor a ruzskulturaval érlelt sajtok feliiletén

nem képzddik pirosas bevonat, hanem helyette egy nyalkas, sziirkésfehér anyag vonja be a sajt
kiilsejét.

A fehérkendcsos kéreg egyik okozoja a sajt tulsavanyodasa. A razskultarat alkoto
Brevibacterium linens pH optimuma ugyanis a semleges, vagy kissé lugos tartomanyba
esik, ezért a savas kozegben meggatolja élettevékenységiiket, szaporodasukat.

A masik el6idéz6 a sajt magas sOkoncentracidja lehet. Ez ugyanis gatolja azoknak a
mikrobdknak a szaporodasat, amelyek a sav elbontasaval kedvezd kémhatast
biztositananak a ruzsbaktériumok szamara az elszaporodashoz.

Mivel a tulsavanyodas és a tlsdzas okozza a fehérkendcsos kéreg kialakuldsat, ezért
ezeket az okokat kell megsziintetni, vagyis gondosan kell végezni az
alvadékkidolgozast, a formazast, préselést, s6zast.
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Szines foltok a sajt kérgén, foként penészszennyezddés miatt alakulhatnak ki. Sokféle szinii
penész telepedhet meg a sajtok feliiletén, de a leggyakoribbak a fekete és sarga penészfoltok.
A penészes ¢lelmiszereknek nemcsak a kinézete, hanem az ize és a szaga is megvaltozik.

e A penészes réteg a sajtokrol mosassal eltavolithat6, de nyomot hagy, ezért véglegesen
csak a kaparas tiinteti el, ami veszteséget okoz.

e A penészedés a helytelen kéregkezelés kovetkeztében alakulhat ki. A penészgombak
sporai mindenhol eléfordulnak, a leveg6ben, a falakon, a targyak feliiletén, igy az érlel6
helyiség levegdjében is. Innen rékeriilnek a sajtok feliiletére, a repedésekbe, és minden
olyan helyen képes a szaporodasra, ahol elegendd leveg6hdz és paratartalomhoz jutnak,
majd a gombafonalak behdlozzak a sajttésztat, és szines telepeket hoznak 1étre.

e Naponként végzett kéregkezeléssel, az érleldfeliiletek, burkolatok tisztantartasaval,
bevonatos érleléssel lehet védekezni ellene.

Biizos, rothadasos kéregbevonat kialakulasa kdvetkeztében a sajtkéreg orrfacsaro, rothadésra
jellemz6 szagh és rothadasra jellemz6 szinti lesz.

e A ruzzsal erd sajtokra a legjellemzdbb.

e Ha a sajtokat hanyagul tisztitott, nedves fara teszik, akkor az ezen a feliileten talalhato
rothaszto baktériumok a kéregkezelés sordn atjutnak egyik sajtrol a masikra, majd a
ruzsbaktériumokat kiszoritva elszaporodnak és fehérjebontassal barnds, sziirkés
bevonatot képeznek.

e Hatékony tisztitdssal ¢€s a higiéniai eldirasok betartasdval elézhetd meg a bilizos
kéregbevonat képzOddése. Ha mar kialakult, akkor a sajtokat langyos vizben kell
megmosni, és csak ezutan helyezhetdk tiszta, szaraz érlelddeszkara. A sosvizes kezeld
oldatba érdemes ruzskultarat tenni.

A nagylizemekben nem engedélyezett a fa alkalmazasa, ott rozsdamentes érleldpolcokat
hasznalnak, amik nagyon kdnnyen tisztithatok, fert6tlenithetdk. (Internet 66)

4.3.12.2. Belsd sajthibak

A bels6 sajthibak a kérgen beliil talalhato sajttészta jellemzdinek, mindségének megvaltozasat
jelentik.

1. Allomanyhibak

Pépes allomany esetén a sajt nem omlik szét a szajban, hanem a szajpadlashoz, a fogakhoz
tapad. Altalaban izhiba is kapcsolédik hozza, az ilyen sajtok izében tobbnyire keserti és savanyu
izkomponensek is érezhetdk.

e Pépes alloméanyt okoz a magas viztartalom és kismértékli savoleadas, az elégtelen
alvadékkidolgozas és préselés (lehiilés).

e A sajttészta tulsavanyodasanak megakadalyozasaval el6zheté meg.
Ragés allomany kialakulasakor a sajt gumis, ragos lesz.

e A puffadt sajtok is lehetnek ragds allomanytak, vagy azok a sajtok, amelyeket nem
elegendod ideig érlenek.
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e A kis viztartalom is okozhat ragos allomanyt, mert az érés nem a kivanatos iitemben
jatszodik le.
e Ugyelni kell az alvadékkidolgozasra, hogy az alvadék megfelel iitemben zsugorodjon.

Ezen kiviil a ragos allomany kialakuldsanak megel6zése érdekében a puffadast okozo
tényezoket kell gatolni.

Rovid, tarés allomany esetén a sajttészta morzsalodik, térékeny, nem gyurhatd Ossze
galacsinna. Altaban savanykas ¢és fehéres (tiroszerti) szind.

e A rovid turds allomany kialakulasanak okozoja az alvadék magas savfoka, mert a savas
kozeg miatt az érlelést végzd mikrobdk gatlédnak, ezért a kazein lebontdsa nem
megfeleld.

Azonban ez a hiba a Marvanysajtnal nem hiba, hanem a sajttipus egyedi jellemzdéje.
Szaraz, kemény allomany esetén nehezen raghato a sajt.

e Oka termesztésen az alvadékrogok, a sajttészta talott mértékii kiszaritasa, valamint a tal
magas hémérsékletti, és szaraz érlelés.

e A kadmunka soran iigyelni kell az alvadékrogdk méretére, az utomelegités
hémérsékletére, az utdsajtolds idejére, az érlelés technolodgiai jellemzdire. Ezek eldirt
értékeinek betartdsaval, esetleg bevonatos érleléssel a kemény allomany megeldzhetd.

Kettés allomany esetén a kéreg alatti €s a sajttészta belsejében eltérd szerkezet alakul ki. Az
egyik keményebb, a masik viszont lagyabb, amelynek eredményeként a két rész szine is eltér
egymastol.

e A kéreg alatti kemény szerkezet, és a pépes, lagy belsé allomany Kialakulasanak okara,
még csak feltételezések allnak rendelkezésre. A kéreg alatti rész savoleadasanak
lelassulasa, ledllasa kovetkezhet a tals6zasbol, vagy a s6zasnal hasznalt sooldat tul savas
pH-jabol, illetve az ementali sajtok estében az érleld propionsavbaktériumok
kismérték aktivitasabol.

e FEzt a hibat a talsavanyodas megakadalyozésaval lehet gatolni, valamint a sofiirdd

crer

lehet megeldzni.

e A forditott hiba, vagyis a kéreg alatti lagy és a belsében levé kemény allomany foként
a Teasajtnal és a Belpaese sajtnal okoz problémat.

e A ruzzsal ér sajtok kiviilrdl befelé érnek. A razsképzddés tilzott intenzitasa okozhatja
a két réteg eltérd allomanyat és szinét, amit a tenyészet novekedésének szabalyozasaval,
valamint az érleld paratartalménak alacsony értéken tartasdval lehet megakadalyozni.

2. Szinhibak

Fehér foltok a sajtban esetében apro, a sajt normal szinétdl eltérd arnyalata, fehér pottyok
keletkeznek a sajttésztaban.

e A hiba magyarazata, hogy koagulalodott kazeinszemcsék talalhatok a sajtban.

Ez a jelenség két okkal magyarazhatd. Az egyik oka, hogy a sajttej tartalmazott olyan
savanyubb alkotoelemeket, amelyek magasabb hémérséklet hatasara koagulaltak. Az

93



ilyen tejet dekomponalodott tejnek nevezik. Akkor keletkezik, ha az elegytej
tartalmazott savanyu tejet is.

A fehér foltok kialakulasanak masik oka, hogy a beoltaskor sziirés nélkiil adagoltak a
szintenyészetet a tejhez, vagy nem keverték el egyenletesen, és igy a nagyobb méretli
alvadékszemcsék kivaltak a sajt anyagaban.

Ezek ismeretében a megeldzés is egyértelmii, hiszen a savanyu tej felhasznalasanak
kizarasaval, valamint a beoltds szakszeri kivitelezésével ez a hiba konnyen
megel6zheto.

A barnapettyes sajttészta nevl hiba az Ementali sajtra jellemz6. El6fordulasa esetén, a sajt
metszéslapjan és a lyukakban atlagosan fél milliméter nagysagu barnas pottyok talalhatok.

A szines pontok megjelenésének oka a propionsavbaktérium telepek megjelenése, ami
akkor fordul el6, ha szamuk a tésztaban alacsony, ezért egymastol elkiiloniilve szemmel
lathato telepeket alkotnak.

Ha az alvadékkidolgozas soran, az utomelegités alatt olyan a héfok, hogy az a
propionsavbaktériumok nagy részét elpusztitja, akkor a talélok igy védekeznek.

Ha az utomelegitési homérséklet megfeleld, azzal megeldzhetd a barnapettyes sajttészta
kialakulasa.

Kettés szinez6édés megjelenési formai koziil az a kettd a legjellegzetesebb, amely a kettds
alloményhoz kapcsolodik. Egyik esetben a kéregrész alatti morzsalodod sajttészta az adott
termékre jellemzd szinarnyalatnal fehérebb, a magban levd pépes sajttészta pedig sargabb,
barnas esetleg voroses szinarnyalati. Mig a masik lehetdség ennek forditottja, a sajt kéreg alatti
sajttészta szine vordses arnyalati.

Az els6 hiba tobbféle ok miatt kovetkezhet be ilyen példaul a két rész savanyodasanak
eltérése, vagy a préselésnél alkalmazott magasabb hdmérsékletet kdvetd hideg solé
miatt bekovetkezd lehiilés.

A foérlelés idejének megnovekedése, a sOzasndl hasznilt, sziikségesnél savasabb
sooldat szintén hozzd jarulhat a barnds mag és a fehéresebb kéregrész alatti
elszinezodéshez.

A sajtfeliilet tul gyors lehlilésének gatlasaval, valamint a soflirdé pH csokkenésének
magakadalyozasaval, a foérlelési idok betartasaval, és propionsavbaktérium tenyészet
alkalmazasaval lehet védekezni ellene.

A kéregrész alatti vords, barnasvoros arnyalath sajttészta elfordulasanak oka lehet, hogy
a korai puffadas megelézése érdekében a sajttejhez adott nitrat sokat, a denitrifikalo
baktériumok nitritté alakitjak, ami képes vords szinli vegyiiletek kialakitasra a sajt
bizonyos 6sszetevéivel.

A denitrifikal6 baktériumok pasztérézés kdzbeni elpusztitasaval ez a hiba megeldzhetd.

A sajttészta sziirkés vagy kékes elszinezédése esetén a sajt metszéslapja foltokban sziirkeés,
illetve kékes tonusuva valik.

94



e Az elvaltozas rothasztd baktériumok jelenlétére vezethetd vissza, tehat megeldzése is
ezeknek a mikrobaknak a kizarasaval, az utofert6zodés megakadalyozasaval lehetséges.

(Internet 67)
3. Lyukazottsagi hibak

Rendellenes lyukazottsagrol akkor beszélhetiink, ha a sajtban levé lyukak nem felelnek meg
a sajttipusnak (roglyukak helyett erjedési lyukak, illetve erjedési lyukak helyett roghézagok
jelennek meg a sajttésztaban), vagy ha megfelel6 a lyukazottsag, de annak mérete, eloszlasa
vagy szama (tal sok, vagy tal kevés) rendellenes.

e A rendellenes lyukazottsag a technologiai fegyelem megsértésére vezethetd vissza.

(@]

o

Erjedési lyukas sajtok formazéasa kozben hagytak lehiilni az alvadékot.

Roglyukas sajtok esetén az alvadék megfazatisara van sziikség, ezért
lyukazottsagi hibat okoz, ha ezt a miiveletet melegen végzik.

Az alvadék egynetlensége okoz egynetlen lyukeloszlast.

A sziikségesnél magasabb vagy alacsonyabb érlelési hdmérséklet okozza a
lyukak mennyiségének megvaltozasat. Tobb lyukat eredményez a sziikséges
homérséklet folé emelt, kevesebbet az az ala csokkentett hofok alkalmazasa.

e A technoldgiai hibak jellege mutatja meg a védekezés lehetdségét is. A kadmunka,
formazas, préselés, érlelés soran be kell tartani a technolodgiai eldirasokat (apritasi méret,
hémérsékletek).

Vaksajt esetén a sajttipus szerint lyukas sajtok tésztajaban nem alakultak ki lyukak, vagy ha
mégis vannak lyukak, akkor azok szdma elenyészd ¢s mérete paranyi.

e A hiba azoknak a mikroorganizmusoknak az elégtelen miikodésére mutat rd, amelyek
feladata a gazképzés.

o

o

o

o

A legkézenfekvdbb ok a szintenyészet elégtelen szén-dioxid termelése.
Eldidézo lehet a sajttészta tulsavanyodasa, valamint alacsony viztartalma is.

A softirdd tal magas natrium-klorid koncentracidja, vagy a sziikségesnél
hosszabb ideig tart6 sozas is okozhatja vaksajt kialakulasat.

A tll hidegen végzett s6zas és érlelés is okozhat lyukmentes sajtot.

e A vaksajt keletkezése elleni védekezés modjai:

©)

o

Az alvadéknagysagot €s a savanyitas mértekét a technoldgiai eldirasok szerint
kell beallitani, igy a sajttészta viztartalma is megfeleld lesz.

Olyan szintenyészetet kell hasznalni, amelynek megfelelé a szén-dioxid
termelése, valamint be kell tartani a gyarté altat ajanlott adagolasi
mennyiségeket.

A sajttipusnak megfeleld paraméterek betartdsira van sziikség a s6zds és az
érlelés soran is.
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Szabalytalanul elosztott lyukazottsag esetében a normal eloszlas mellett, a sajttésztaban
talalhatok olyan részek is, ahol ettdl eltérd a lyukazottsdg. Példaul foltszertien sok, apro lyuk
alakult ki, vagy a sajt egyik felében sok a lyuk, a masikban pedig kevés.

Az ilyen hiba el6idézdje lehet a sok savopor, vagy nagyobb savotartalmu az alvadékrog,
ami a sajttésztaba keriilt.

Amennyiben az alvadék felvagasat lassan végzik, majd fokozatosan apritjak, akkor
kevés alvadékpor keletkezik. Ha az alvadék formazasnal mellézik a pogéacsa szaggatas
szerll formazast, akkor ezzel is kikiiszobolhetd az alvadékpor keletkezése.

Diohéjlyukazasrol beszélnek, ha a lyukak belseje nem szép sima, hanem riicskdssége miatt a
didhéj belsejére emlékeztet. Didhéjlyukazasra legfoképpen az Ementéli és a Pannonia sajt
hajlamos.

A kiilonb6z6 méreti alvadékrog nagysag €s az abbodl kdvetkezd egyenetlen viztartalom
okozhat ilyen hibat. A nem egyenletes vizeloszlas miatt a magasabb viztartalmi
képlékenyebb allomanyt helyeken kiillonb6z6 modon tagulnak a lyukak, ami miatt a
lyuk belseje gdcsortos lesz.

A didhéjlyukazast baktériumos fertdzés is kivalthatja.

Megeldzéséhez megoldas lehet a szabalyos rognagysag és kiszaritas biztositdsa, ami
egyenletes viztartalmat eredményez.

A baktériumos fertézés megakadalyozasa a higiéniai eldirasok betartasaval lehetséges.

Savélyukak esetén a felvagott sajtban a sajtra jellemzd lyuknal nagyobb méretii lyuk(ak)
van(nak). Féleg télen fordul eld, a kemény és az erjedési lyukas félkemény sajtokban.

Ez a tipust hiba arrdl a feltételezésrdl kapta a nevét, hogy az alvadékban savfészkek
maradnak, majd ezek helyén keletkezik a sziikségesnél joval nagyobb méretii lyuk. Ezt
az elméletet azonban a kutatasok nem igazoltak eddig.

Val6sziniibb az a magyarazat, mely szerint a gazképzd baktériumok altal termelt gazok
okozzak a nagy lyukakat.

Szigort higiénidval megakadalyozhat6 a gaztermeld mikrobas szennyezddés.

A puffadast mikroorganizmusok okozzak.

A puffadas a félkemény és a kemény sajtokra jellemzd, nemcsak a sajt kidomborodasat,
hanem a sajttészta strti lyukazottsagat is eredményezi, amelynek hatasara a sajt
allomanya szivacsszeriivé valik.

A korai puffadéas a tejcukorbontd koliformok, illetve élesztk altal, mig az utdlagos
puffadas vajsavbaktériumok (klosztridiumok) révén okoz sajtbetegség.

Az élesztés puffadas a deformalas mellett még élesztds szaguva is valtoztatja a sajtot.
Csak akkor fordulhat el6, ha emberi mulasztas miatt élesztotartalmu élelmiszer kertl a
sajttejbe.

Mint az altalaban kdztudott, az élesztok a cukrot szén-dioxid és etil-alkohol képzddése
kozben bontjdk. Ez a gaz az, ami a sajtok puffadasat okozhatja, de eléfordulasanak
szinte nulla az esélye, mert a pasztorozott tejben elpusztul, az tizemekben alkalmazando

96



¢lelmiszerbiztonsagi eldirasok pedig tiltjak, hogy a dolgozok élelmiszert vigyenek
gyartasi teriiletre.

A korai, ugynevezett kolis puffadas a leggyakoribb hiba a sajtok gyartasa soran. A
tejben levd koliformok (Escherichia coli, Aerobacter aerogenes) tapanyaforrasként
hasznositjak a laktozt, és kdzben szerves savakat, valamint szén-dioxidot és hidrogén
gazt termelnek, amelynek hatdsira mér a préseléskor is megtorténhet a puffadas.
Felvagas elott a sajt gorbiilt felszinii, kopogtatasra dobszerti hangot ad. A sajttésztaban,
a vagasi feliileten rengeteg lyuk lathato (30. édbra). A sajt kellemetlen szagli biizos,
texturaja gumis.

30. abra Kolis puffadas (Internet 68)

Ez a két mikroba akkor fordulhat eld a tejben, ha nem tartjak be a higiéniai eldirasokat,
ugyanis f0 eléfordulési helyiik a bélsar és a talaj.

A korai puffadas a sajttej pasztérozése nélkiil nagyobb gyakorisdggal fordul eld, ezért
ajanlott a sajtte] pasztorozése, hiszen ez a tejkezelési miivelet elpusztitia mindkét
baktériumot. Pasztér6zott tejbdl készitett sajtban is kialakulhat koélis puffadas, de az
kizarolag utofertdz6dés hatasara torténhet meg. A higiéniai eldirdsok maximalis
betartdsa, garancia a megeldzésére.

Nagyban hozzéjarul a korai puffadas megakadalyozasahoz a s6zasi és a préselési
hémeérséklet eldirasanak betartésa is.

A korai puffadas kalium-nitrat adagolasaval is megakadalyozhato, azonban ez a
vegyszer csokkentheti az oltohatast, illetve a sajt szin- €s izhibdjat okozhatja, tovabba
vaksajtot eredményezhet. (Internet 69)

A Kkései (vajsavas) puffadas foként a kemény sajtokra jellemzd (példaul Ementali), de
azoknal a félkemény sajtoknal is eléfordul, amelyeket hosszabb ideig érlelnek (példaul
Trappista).
Ezt a puffadast is a mikrobdk altal termelt gdzok okozzdk (féként szén-dioxid és
hidrogén).
Azok a klosztridiumok, amelyek képesek tejcukrot bontani, mint példaul a Clostridium

butyricum, az érlelés korai szakaszaban jelentenek veszélyt.

Azok pedig, amelyek a tejsav, illetve soinak, a laktdtoknak gazképzddés kozbeni
bontasara képesek, az érlelés késobbi szakaszaban (keménysajtoknal altalaban 3-8 hét
mulva; félkemény sajtokban legtobbszor kordbban, 10-15 nap) termelnek gazokat. Ilyen
baktérium példaul Clostridium tyrobutyricum.
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A vajsavas puffadés arrél kapta a nevét, hogy a klosztridiumok vajsavat, valamint szén-
dioxidot és hidrogént termelnek. A két gaz koziil a hidrogén okozza a nagyobb lyukakat,
repedéseket a sajttésztaban (31. abra), mert nem oldodik benne.

31. abra Vajsavas puffadas (IntErnet 70)

A vajsavasan puffadt sajt gumis allomanyt, vajsavas ize és szaga van. A vajsavnak
kellemetlen szaga van, az izzadtsagban is megtalalhatd. Attdl fiiggéen, hogy a sajttészta
milyen allomanyu a puffadaskor, eltérd jellegti lyukak keletkeznek. Rugalmas kdzegben
ovalis, ellipszis alakl lyukak alakulnak ki, mig rugalmatlan kézegben inkabb repedések
keletkeznek. Nagyon intenziv gazképzddéskor még a kéreg repedése is eléfordulhat. A
vajsavbaktériumok sporaképzdk, igy a pasztérozéskor nem pusztulnak el.

A mikrobioldgiai hibékat a sajttej eldtarolasi és hokezelési paramétereinek betartdsaval,
az utdészennyezddés megakadalyozasdval érhetjiik el. A puffadast okoz6d mikrobdk
szaporodasat gitolja a tejsavbaktériumok kell6 mértékii savtermelése (pH-csokkenés)
is. Az alvadék, a sajttészta kelld savanyodasa ezért nagyban hozzajarul ezeknek a
hibdknak a megeldzéséhez. A sofiirdd és az érleldhelyiség eldirt héfokanak betartdsa is
eldsegiti az alakhibdk megeldzését.

A klosztridiumok szaporodasat alacsonyabb érlelési hdmérseklettel, valamint a sajt
magasabb szarazanyag-tartalmaval is gatolni lehet. Eredményesen alkalmazhat6 az 5,2
alatti pH biztositasa is, mert a vajsavbaktériumok a semleges 7-es pH-ju kozeget
kedvelik.

A puffadésok ellen hozzaadott vegyszerrel, természetes anyaggal is lehet védekezni. A
korai puffadds meggatlasra natrium-nitratot alkalmazhatd, az utdlagos puffadas
megel6zésére pedig lizozim, valamint fontos tudni, hogy a Lactococcus lactis subsp.
lactis nizint termel, ami egy olyan fehérje, amely szintén gatolja a puffadast okozo
vajsavbaktériumokat.

A sajttészta repedezése, a mikrobdk tevekénységének eredményeképpen kétféle repedés
jelenhet meg a sajtokban.

Az egyik tipusu repedezésnél a sajt belsejében levo lyukak helyett repedések talalhatok.
Az ilyen tipusu sajtok kemények, tésztajuk toredezdé (,,rovid”). Az iziik lehet
hibamentes, vagy savanykas. Ha nincs izhibdja a sajtnak, akkor még Omlesztett sajt
gyartasahoz fel lehet hasznalni. A vajsavbaktériumok okozta repedés esetén a sajttészta
émelyg0s, kellemetlen iz és szagu, illetve pépessé valik a tészta.

A masik tipusndl normalis lyukak is keletkeznek, de ezek mellett eléfordulnak
repedések is. A repedések megjelenése tobbnyire az érlelés masodik szakaszanak végén,
valamint az utolsé szakaszban kovetkezik be. Az ilyen tipust repedéseknek tobb oka is
lehet:
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o Vajsavbaktériumok okozta puffadas, tulsavanyodas, valamint ,rovid”, tészta
szerkezet esetén a sajt allomanya nem képes visszatartani az érés soran keletkezd
gazok nyomdsat. A nyomds megsziinteti a sajttészta folytonossagat, vagyis
elreped.

o Valosziniibb okként, a propionsavas utderjedés nevezhetdé meg, amelynek soran
a propionsavbaktériumok erjesztés kozben a laktatokbol szerves savakat
(propionsav, ecetsav) ¢és szén-dioxidot allitanak eld. A laktatbontas azonban
normal koriilmények kozott idovel megsziinik. Puffadas akkor all eld, ha a
propionsavbaktériumok tujra el kezdenek erjeszteni. Ilyenkor két eshetdség
adodik. A képzddott gazok novelik a meglévo lyukakat, vagy olyan nagy lesz a
gaznyomas, hogy repedések keletkeznek. A propionsavas és vajsavas puffadas
kozti f6 kiilonbség, hogy a propionsavas utderjedés soran nem keletkezik
hidrogén gaz, és a sajt altalaban megfeleld iz, mig a vajsavas puffadaskor ezek
nem allnak fenn.

A repedezés elleni védekezés is megoldhato: A kadmunka soran {igyelni kell a talzott
savfok emelkedés megakadalyozdsira. A tejtermelés, fejés és feldolgozds soran
szigorian be kell tartani az eléirdsokat, mert azzal megakadalyozhat6 a klosztridiumos
fertdzodés. A foérés lezajlasat kovetden egy alacsonyabb hdmérsékletii érlelében le kell
hiiteni sajtokat. A megeldzésben fontos szerepet kap az érlelés alatti hdingadozasok
kikiiszobolése is. (Internet 71)

4. Fontosabb iz- és szaghibak

Az iz- és szaghibak tobbnyire az eddig felsorolt hibak velejardi, azonban onalldoan is

elofordulnak:

rothadasos iz és szag,

o fehér rothadas,

o sziirke rothadas,
keserl iz,
avas, szappanos, olajos iz,
keménysajtok édeskés, csipds ize,
édeskés, émelyitd iz,
tisztatalan iz és szag,

savanyu iz és szag.

Rothadasos iz és szag a karos mikrobdk 4ltali fehérjebontaskor fordul eld. A sajt pépes,
repedéses allomanyuva valik, az ize rendkiviil kellemetlen, a szaga orrfacsaro.

A fehér rothadas a keménysajtoknal eléfordulo sajthiba, de eléfordul alul savanyitott,
vagy tilmosott félkeménysajtoknal is.

A fehér rothadas is utal a nevére, vagyis a sajt egy-egy teriiletén, ritkdbban az egész
sajttésztaban kisebb-nagyobb fehér, kellemetlen szagu foltok talalhatok.
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A fehér rothadas okozodja a sporaképzé Clostridium sporogenes, amely mar a tejnyerés
soran, példaul tragyas szennyezddéssel bekeriilhet a tejbe, ha azt nem végzik
higiénikusan. Esetleg utofertdzéssel is az alapanyagba juthat. Mivel spdraképzo
baktériumrol van sz0, igy a sporaja taléli a pasztérozést, és a sajtban vegetativ formaban
ujra szaporodasra képes. Szerencsére azonban alacsony pH-n nem képes szaporodni,
ezért a technoldgiai eldirasok betartdsa miatt kialakult savas kozeg gatolja az
¢lettevékenységét.

Mivel a Clostridium sporogenes csak akkor képes szaporodni, ha a kozeg pH-ja
legalabb 5,7, vagy e feletti, ezért csak azok a hatdsok segitik a szaporodésat, amelyek
esetében biztositott ez a pH érték.

o Ha az Ementali sajt gyartdsa soran tul magas utdmelegitési homérsékletet
alkalmaznak, akkor ezt a tejsavbaktériumoknak csak kis hanyada €li tul, ami azt
eredményezi, hogy nem tudnak elegendd tejsavat termelni, igy magasabb lesz a
sajttészta pH-ja.

o A thlzott mosas is pH novekedést eredményez, mert nemcsak a tejsav, hanem a
tejcukor is kimosodik, amelybdl a tejsavbaktériumok tejsavat tudnénak termelni.

o Ha a tetszetds lyukazottsag elérése érdekében megndvelik az erjedési idot a
magasabb homérsékletli érési szakaszban, akkor a tejcukor és a tejsav fogyasa
szintén pH emelkedést fog eredményezni.

o A tilzott mértékli sozas is fehér rothaddshoz vezethet, mert a magas
sokoncentracid miatt a tejsavbaktériumok elpusztulnak.

o A fenti hibaokok megeldzése érdekében alapvetd, hogy mind a tejnyerés, mind
pedig a gyartas soran maximalisan betartsdk a higiénés eldirdsokat, valamint a
technoldgiai paramétereket, miiveleti eldirdsokat (eldirt viztartalom bedllitasa,
kelld mértékli savanyitas, a tulzott mosas elkeriilése).

o A jo savanyitoképességii tejsavbaktériumok alkalmazasa is pozitivan hat a pH
alakulasara, igy a rothaszto baktérium szaporodasanak gatlasara.

A sziirke rothadas foként a hokezelés alkalmazasa nélkiil késziilt sajtoknal fordul eld,
mert a Bacterium proteolyticum-ot a pasztérozés elpusztitja. Hokezelt tejbe csak
utofertdzddéssel kertilhet a baktérium.

Keserii iz olyan hiba, ami nagyon nehezen orvosolhatd. Lehet id0szakos vagy allando jellegti.

A fiatal sajtok keserti izét a fehérjebomlaskor keletkezé koztes bomlasi terméekek, a
peptonok okozzak. A peptonok az érés késobbi folyamata soran lebomlanak, ezért a
keserti iz csak dtmeneti.

Az érett sajtoknal kialakult keserli iz, a tejfehérje nem rendes bontdsabol keletkezd
kellemetlen izli vegyiileteknek, példaul aldehideknek ¢s ammoniumsoknak
tulajdonithato. A rendellenes folyamatot, a magas viztartalmat igényld
mikroorganizmusok okozzak, ezért ugyanez a folyamat jellemz6 az alvadék talmosasa
esetén is.
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e A sajtok korai puffadasanak megel6zése érdekében alkalmazott kalium-nitrat talzott
mértékii adagolésa is a sajt keserti izét eredményezi.

e A keseri izi anyagok termeléséért felelds fehérjebonté mikroorganizmusok
elszaporoddsanak megakadalyozasa pasztérozéssel biztosithato.

e Az alvadék kell6 mértékii savanyitdsa ¢és kiszaritasa, a sozas ¢€s ¢érlelés eloirt
homérsékletének betartdsa, az alvadék tulzott mértéki mosasanak elkeriilése,
lehetdséget nyujt a keserti izanyagok keletkezésének meggatlasara.

Avas, szappanos, olajos iziivé valhat a sajt, ha lipdz enzim hatasara a zsirok glicerinre és
szabad zsirsavakra bomlanak, majd a zsirsavak oxidacioja miatt avas iz alakulhat ki.

e Az Oregfejds, a togygyulladasos és lipazos tejek kiilon véalogatdsaval és az idejében
végzett pasztorozéssel meg lehet elézni az avas iz kialakulasat.

e Szappanos iz kialakuldsat baktériumok, penészek és élesztok is okozhatjak.

Nagyon ritkan fordul eld, a keménysajtok édeskés, csipds ize. A sajt édeskés, csipds izét és a
hozzatarsuld szivés allomanyt a propionsavbaktériumok taladagoldasa okozza, ami kelld
odafigyeléssel egyszeriien megoldhat6.

Edeskés, émelyité iz a vajsavas puffadasra jellemz6. Okai és megelézése a sajtok kései
(vajsavas) puffadasanal olvashatok.

Tisztatalan iz és szag artalmas mikroorganizmusok szaporodasanak eredménye lehet. A
higiéniai szabalyok betartasaval kikiiszobolhetd.

Savanyau iz és szag akkor alakul ki, ha az alvadék talsavanyodott.

e A sziikségesnél nagyobb mennyiségii kultura adagolasa, vagy az alvadékkidolgozas
soran elkdvetett pontatlansdgok, egyarant okozhatjak az alvadék tilsavanyodasat.

e A kultara pontos adagoldsa, a kadmunka paramétereinek betartdsa biztositja a
tulsavanyodas elkeriilését.

e Ha mar megtdrtént a tulsavanyodas, akkor utdsajtolas kdzben végzett mosast célszerti
végezni. A savfok 0,2 SH°kal vald csokkentéséhez altalaban 3% mosdvizre van
sziikség. Ebben az esetben a mosoviz hdmérsékletét az alvadék héfokaval egyezdre kell
beéllitani. Ez miivelet korrekcios jellegli, a hiba javitdsa miatt hajtjak végre.
Eredményeként izetlen, iires iz(i lagy allomanyu sajt keletkezik.

(Internet 72)

Fogalomtar
e aminok: nitrogéntartalmu szerves vegyiiletek
e aminosavak: a fehérék épitékovei, alapegységei
e ammonia: kellemetlen, szuros szagu gaz, amely nagyobb mennyiségben mérgezo
e inverze: valaminek a forditottja
o lipaz: zsirbonto enzim

e peptidek: a polipeptidek bontdsakor keletkezd vegyiiletek, amelyek nagyon sok
peptidbol allnak
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e polipeptidek: a fehérjék bomlasakor keletkezd vegyiiletek, amelyek nagyon sok
peptidbol allnak

o szélesztés: az a miivelet, amikor valamely feliileten szétkenik a mikroorganizmusokat
tartalmazo oldatot, vagy annak részletét

o textura: az élelmiszer belso szerkezete
Felkésziilést segito, felhasznalt szakirodalom

Internet 66: https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-
content/uploads/lapszamok 2018/2018 09 Tejgazdasag.pdf Utolsé megtekintés: 2022.08.19.

Internet 67: https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-
content/uploads/lapszamok_2018/Tejgazdasag_november.pdf utolsé megtekintés: 2022.08.19.

Internet 68: https://zamrud.deminasi.com/ Utolsé megtekintés: 2022.08.20.

Internet 69: https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-content/lapszamok/Tejgazd-2019-
januar.pdf

Internet 70 https://hazisajtkeszites.hu/a-sajtok-puffadasat-okozo-bakteriumok-es-korulmenyek
Utolsé megtekintés: 2022.08.20.

Internet 71 https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-content/lapszamok/Tejgazdasag-2019-
marcius.pdf Utolsé megtekintés: 2022.08.20.

Internet 72 https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-content/lapszamok/2019-majus-
Tejgazdasag.pdf Utolsé megtekintés: 2022.08.20.

Onellendrzést segito feladat

Egészitse ki az agrajzot a hianyzo részekkel!

102


https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-content/uploads/lapszamok_2018/2018_09_Tejgazdasag.pdf
https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-content/uploads/lapszamok_2018/2018_09_Tejgazdasag.pdf
https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-content/uploads/lapszamok_2018/Tejgazdasag_november.pdf
https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-content/uploads/lapszamok_2018/Tejgazdasag_november.pdf
https://zamrud.deminasi.com/
https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-content/lapszamok/Tejgazd-2019-januar.pdf
https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-content/lapszamok/Tejgazd-2019-januar.pdf
https://hazisajtkeszites.hu/a-sajtok-puffadasat-okozo-bakteriumok-es-korulmenyek
https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-content/lapszamok/Tejgazdasag-2019-marcius.pdf
https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-content/lapszamok/Tejgazdasag-2019-marcius.pdf
https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-content/lapszamok/2019-majus-Tejgazdasag.pdf
https://www.tejgazdasagiszemle.hu/wp-content/lapszamok/2019-majus-Tejgazdasag.pdf

SETIELS

kilalaki sajthibak iz- és sazghibak

rothaddsos iz és
szag

alakhibak kéreghibak szinhibak

§ vékony, kénnyen

deformailt felszakado kéreg [l gl Pépes dllomény el o el

sajtban

rendellenes
lyukazottsag

ol Szlrke rothadas

wd rdgods allomany

szabalytalanul

keserd iz

o repedezett kéreg

roévid, turés
allomany

= eloszlatott
lyukazottsag =

= kettds szinezédés avas, szappanos
) :

olajos iz

sajttészta
ol szlirkés/kékes W g didhéjlyukazas
elszinezGsédes

féloldalas

B fehérkenGcsos
kéreg

keménysajtok

szines foltok a sajt| . .
kérgén ol kettSs allomény
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- puffadas

sajjtészta
repedezése

4.4. Egyes sajtok gyartasa

Az adott sajt gyartasat alapvetden befolyasolja, hogy milyen tipusu sajt. Az élelmiszergyartok
szamara az aktualis eléirasok a mérvadoak, ebbdl a szempontbol. A 33/2021. (IX. 29.) AM
rendelet, a Magyar Elelmiszerkonyv kételezé eléirasairol szolo 152/2009. (XI. 12.) FVM
rendelet modositasarél, a 19. tablazatban lathato felosztast alkalmazza a sajtok csoportositasara.

Termékcsoport Termék
extra reszelni valo sajtok pl. Parmezan
’ o 11:2225 s erjedési lyukas sajtok pl. Ementali
Olgi?;:‘:;?f ct)isu, sajtok cseddarozassal gyartott sajtok pl. Cheddar
félkemény | erjedési lyukas sajtok pl. Trappista
sajtok roglyukas sajtok pl. Ovari
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Savas és vegyes
alvasztasu sajtok

hevitett-gyurt sajtok pl. Parenyica
nemespenészekkel, illetve pl. Marvanysajt
ruzsfloraval €ré sajtok
ruzsfléraval érd pl. Palpusztai sajt
fehér nemespenésszel éré sajtok pl. Camembert
A8Y | belsé érésti sajtok pl. Marvanysajt
allomanyu
sajtok solében érlelt sajtok pl. Fetasajt
nemespenészekkel és ruzsfloraval pl. Brie
¢érd sajtok
étkezési tehéntaro (tehénturd, tard) | pl. Tehéntiro

friss sajtok

tejszinsajtok, érlelés nélkiili friss
sajtok

. Cottage cheese

Omlesztett sajtkészitmény

tarosajtok pl. Pogacsasajt
savosajtok pl. Ricotta
natur sajtkészitmények pl. Gomolyatrd
Sajtkészitmények | izesitett sajtkészitmények pl. Sonkas krémsajt
desszert jellegli sajtkészitmények pl. Turédesszert
) megnevezett sajtféleségli Omlesztett sajt El)“lorlrflaor :‘éir.lt
Omlesztett sajtok J
és Omlesztett | Omlesztett sajt pl. Macko
sajtkészitmények pl. Natr

Omlesztett sajtkrém

19. tablazat Sajtok csoportositasa (Internet 47)

Az allomany szerinti besorolas alapja a viztartalom a zsirmentes sajtanyagban (Vzsmsa)*,
tomegszazalékban megadva. Extra kemény sajtoknal: <51%(m/m); kemény sajtoknal 49-
56%(m/m); félkeménysajtok estében: 54-69%(m/m); lagysajtoknal pedig: >67%(m/m).
Természetesen ezen kiviil még sokféle szempont alapjan lehet 6ket, csoportositani, amelyet a
Tejipari kézikonyv ir6i nagy alapossaggal tettek meg.

Eszerint a sajtok a kovetkez6 csoportokba oszthatok be (Balatoni és Ketting 6, 1981).

Eredet szerint: tehén-, juh-, kecske- és bivalysajt.

Sajttipus szerint: kemény-, félkemény-, lagy-, friss, savanyutej-, savosaijt.

Alvasztas szerint: oltos, vegyes (oltos és savas), savas alvasztassal gyartott sajtok.

Zsirtartalom szerint: zsiros (kovér), félzsiros (félkdvér), sovany sajtok.*

Gyartastechnoldgia alapjan: nyers és paszt6rozott tejbol késziilt sajtok.

Utomelegités homérséklete szerint (olasz rendszer): erésen melegitett, kdzepesen
melegitett, utomelegités nélkiili sajtok.

Mosas szerint: mosott és mosas nélkiil készitett sajtok.
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Préselés modja szerint: csurgatott (6nsullyal préselt), préselt sajtok.

Sajt tészta szerkezete szerint: erjedési lyukas, roghézagos, lyukazottsag nélkiili, kék- és
zOldpenészes erezetii sajtok.

* A Magyar Elelmiszerkonyv a szarazanyag-tartalomra vonatkoztatott zsirtartalom alapjan 6t
fokozatot kiilonboztet meg:

zsirdus: legalabb 60%(m/m)

zsiros: legalabb 45%(m/m) kevesebb, mint 60%(m/m)
félzsiros: legalabb 25%(m/m) kevesebb, mint 45%(m/m)
zsirszegény: legalabb 10%(m/m) kevesebb, mint 25%(m/m)

sovany: kevesebb, mint 10%(m/m)

Az egyes sajtok gyartastechnoldgiaja minden iizem egyedi Sajatossagai Szerint torténik. A
kovetkezOkben altalanos jellegli gyartastechnologiai leirdsok olvashatok.

A Pannoénia sajt (32. abra) magyar sajt, amit 1955-ben fejlesztettek ki
tejipari szakemberek. Ezt a svéjci tipusu sajtot szabvanyositottak is, de |
ennek ellenére huszonhat évig Ementali néven forgalmaztak. Azonban
1981-t61 Svajc és Magyarorszag kozott 1étrejott egyezmény miatt mar
nem lehetett hasznilni az Ementali nevet, igy azota sajat nevén |
forgalmazzak. A ,magyar ementaliként” emlegetett sajt keménysajt,
félzsiros, enyhén dids izii és nagyobb méretii erjedési lyukak talalhatok a
vagasi feliiletén. (Internet 73)

4.4.1. Pannonia sajt gyartasa

Sajttej kezelés, elokészités 32. dbra Pannénia sajt

(Internet 73)
A sajtgyartashoz kivalasztott elegytejet pasztérozik 73-74 °C-0s

homérsékleten, majd beallitjak a zsirtartalmat 3,0-3,2%-ra.

A tej a beoltasi hdmérsékletre hiitve kertil a sajtkadba/tankba.

Itt 0,03-0,3% sajtkultaraval vagy MK savanyitoval beoltjak.

A sajttejet 20-30 percig érlelik, amig a savfok emelkedése 0,2 SH° -ot ér el.

Kalcium-klorid adagolasaval biztositjak az alvadék megfeleld allomanyat. Legfeljebb
20 g adhato 100 liter tejhez.

A lyukképzést a propionsavbaktériumok biztositjak, ezért propionsavbaktérium
szintenyészetet adagolnak a sajttejhez.

Alvasztas, alvadékkidolgozas

Alvasztas: az oltot 32-33 °C-on adjak a tejhez, amit6él 30-35 perc alatt megalvad.
A kell6 szilardsagu alvadékot felvagjak 10-20 mm-es rognagysagra.
Az alvadékot tilepitik €s leszivatjak a savo harmadat.

Az alvadékrogoket buizaszem nagysagig, 3-4 mm méretiire apritjak.
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e A felvagastol az eldsajtolas végéig 50-60 percnek kell eltelnie. Az elésajtolas sziikséges
saviokemelkedése 0,4 SHC.

e Az utémelegités 40-50 percig tart. Az elsé fokozatanal 42-43 °C-ig melegitenek, a
masodik fokozatanal 53 °C-ig.

e Az utdsajtolas 50-60 percet vesz igénybe.

e Marokprobaval ellenérzik az alvadék minéségét. Ha marokba szoritva az alvadékrogok
Osszetapadnak, majd konnyedén szét lehet 6ket morzsolni, akkor megfeleld.

Formazas

e Savo alatt formaba engedik az alvadékot és préslapot helyeznek ra.

o Az cldpréselést 1kg/sajtkilogramm préssuly alkalmazasaval, 15 percig végzik.
Préselés

e A présnyomast fokozatosan 5 kg/sajtkilogrammrol 20 kg/sajtkilogrammig novelik, és
4-16 oran at hajtjak végre.
o Ezt kdvetéen még 20-24 oran at formaban hagyjak a sajtokat, amig a sajttészta pH-ja
5,0-5,2-re valtozik.
Sozas
e A sozast soflirdében végzik, amelynek natrium-klorid koncentracidja 22-24 m/m%. A

pH-t 5,0-5,2-re kell beallitani, ami 12-16 SH-nak felel meg. A sé6zas alatt folyamatosan
biztositani kell a s61¢é alacsony, 13-15 °C-0s hdmérsékletét 72-96 oran at.

Erlelés

e Bevonatos, folias érlelést alkalmaznak, ezért a sozas, szikkasztist kovetden
érleléfoliaval vonjak be a sajtokat és érleléladakban érlelik oket.

o A f6érlelés alatt 4-6 hétig 20-24 °C-on érlelik 6ket majd, ha kialakultak az erjedési
lyukak, akkor az ut6érlelést 2-8 °C-on folytatjak.

e Korabban hagyomanyos érlelést alkalmaztak. 3 honapig, 80-85%-0s paratartalom
mellett végezték.

o A hagyomanyos érlelést kiegészitették egy atmeneti érleléssel: el6érlelés 14-18
°C; foérlelés 20-24 °C; atmeneti érlelés 12-16 °C, 1-2 hét; utdérlelés 8-10 °C.

o A forgatast 2 naponként, majd 3-4 naponta, ezt kovetden hetente hajtottak végre,
kozben a sosvizes kezelést is elvégezték. Sziikség esetén kéregkaparast Is
végeztek, és az érés utolso fazisaban étolajjal védekeztek a kiszaradas ellen. Az
értés elorehaladasat kopogtatassal és furatprobaval ellendrizték.

(Somogyi 19, 2014).

106



A 33. ébran lathat6, Franciaorszagbol szarmazo sajt a 19.
szdzadban keriilt Magyarorszagra. Eredeti hazdjaban is
szerzetesek készitették, és hazankba is altaluk jutott el. Egy
enyhén sargas szinti, félkemény, erjedési lyukas, semleges
izli sajt, amelynek metszéslapjan 5-6 borsd nagysagu lyuk

4.4.2. Trappista sajt gyartasa

talalhat6. (Internet 74) 33. abra Trappista sajt (Internet 75)

Sajttej kezelés, elokészités

A sajtgyartashoz kivalasztott elegytejet 73-74 °C-on paszt6rozik, majd a zsirtartalmat
2,7-2,9 %-ra allitjak be.

Az el6kezelt tej a beoltasi hdmérsékletre hiitve kertiil az iistokbe/kadakba.
Itt 0,5-1,5 % vajkultaraval oltjak be.
30 perc érlelés utan adagoljak hozza az oltot 30-32 °C-on.

A sajttejet kalcium-kloriddal javitjak fel és a puffadasi hiba meggatlasa érdekében
kalium-nitratot adagolnak bele. 100 liter tejhez legfeljebb 5-15 g-ot lehet adni.

Alvasztas, alvadékkidolgozas

Az alvadas 30-35 perc alatt megtorténik.

Az alvadékot felvagjak, majd leszivattyuzzak rola a savo egy részét.
Az alvadékrogoket tovabb apritjak buzaszem nagysagig.

Az elbsajtolas végéig 0,2-0,4 SH® savfok emelkedést kell elérni.

A 38-40 °C-on végzett utdomelegités 20-25 percig tart.

A teljes kadmunka savfokemelkedése 1,0-1,2 SH°.

A savo-alvadék keveréket egy formazo gépbe szivattyuzzak. Itt a savo-alvadék oszlopot
folyamatosan keverik, majd a savot leszivatjak.

Formazas

A formazé gép alatt talalhatok a csoportos sajtformak, amibe a formazo gép az
alvadékot adagolja.

A formakba keriilt alvadékra az automata rahelyezi a préslapokat. 1,5-2 6ra mulva kertil
a préshez a formaban talalhaté alvadék, ez alatt az id6 alatt megtorténik az elépréselés.

Préselés

Sézas

A préselést 1,5-2 oran at végzik gy, hogy a formakat harom rétegben, egymasra
helyezve vezetik a présbe. Az itt elvalasztott savot tobbnyire savopor gyartasara
hasznaljak fel.
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e Sofiirdében végzik a sozast. A sooldat natrium-Klorid koncentracidja 20-22 m/m%,
hémérséklete 14-16 °C. Az automata gyartas soran a sofiirdében a sajtokat tobbszintes
allvanyban (kazettaban) tartjak és igy juttatjak el a s6zokad elejére 14-20 ora alatt.

Erlelés
e A s6z0bol kikeriil6 sajtokat levegdn szaritjak, majd érleléfoliaba csomagoljak.

e Osszesen 3-4 hétig érlelik 14-16 °C-on. Fontos, hogy a levegd paratartalma ne haladja
meg a 70 %-ot.

(Internet 76) (Internet 77) (Somogyi 20, 2014)
4.4.3. Camembert sajt gyartasa

A Camembert sajt (34. abra) a normandiai Camembertbdl
szarmazik. Kezdetben kékes, sziirkés volt a szine, barnas-voros
foltokkal ¢és csak a 20. szazad eleje oOta terjedt el a fehér valtozat.
Mivel a Camembert nevet nem védték le, ezért barki hasznalhatta.
Azonban 1983-ban megsziiletett az eredetvédelem,1992-ben pedig
az oltalom alatt allo eredetmegjelolés. Az eredetveédett Camembert N
de Normandie rogzitett foldrajzi helyrél szarmazod nyers 7
tehéntejbdl késziil, 3 x 11 cm-es henger, amelynek tomege 250 g. £
A sajttészta beliil 1agy, folyos, kérge bolyhos, fako6 sarga. Aroméja 34. abra Camembert sajt
foldes. (Internet 78) (Internet 79) (Internet 78)

Sajttej kezelés, elokészités
e A sajttej hokezelését 72-76 °C-on végzik.

e A 3,4-3,5 %-ra beallitott zsirtartalmu sajttejet 10-12 °C-ra hémérsékletre hiitik, és
eléérlelik egy kevés (0,2%) vajkultaraval eléérlelik, 8-10 oran at.

e A sajtkadban keverik hozza a kalcium-kloridot. 100 liter tejhez 10 g-ot adagolnak.
e 30-35 °C-on vajkultiraval érlelik.
Alvasztas, alvadékkidolgozas

e Az oltét és a penészkulturat (Penicillium caseicolum) 30-33 °C-on adagoljak az érlelt
sajttejhez. A Penicillium caseicolum a sporak kifejlodése utan is megdrzi eredeti fehér
szinét, igy az esetleges utofert6zodés konnyedén észlelhetd, tovabba a Penicillium
camemberti sziirkés- kékes-fehér sziniivé valik egy hét eltelte utan.

e A kialakult majasan toré alvadékot 35-40 mulva vagjak fel. Az tistmunka végére 20
mme-es rogok keletkeznek, a savé savfoka 5,2-5,4 SH-ra csokken.

Formazas

e Az savot csurgatd szalagon valasztjak el az alvadéktol, majd a csurgatoszalagrol a
formazo fejen keresztiil formakba keriil. A formakat Gjra csurgatopalyara helyezik, ahol
folytatodik a folytatodik a savoleadas, kozben kétszer megforgatjdk Oket. A
csurgatopalyat 64-70 SHC -kal elhagyo sajtokat sofiirdében s6zzak.

Sozas
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e Sofiirdében levo sooldat natrium-klorid koncentracioja 20-22 m/m%, hémérséklete 15-
16 °C, pH-ja 4,8-4,9 (savfoka 10-12 SH°), ideje 1-2 ora.

e Sozas utan 20 °C koriili hdmérsékleten szikkasztjak a sajtokat.
Erlelés

e A sajtok érlelését érleldracsokon, érlelokamrakban végzik. A homérséklet a penész
megjelenéséig 15-17 °C, ezt kovetéen 10-12 °C. A levegé paratartalma 85-90 %-0s.

e A sajtokat 1-2 naponként forgatni kell. A 4-5. napon mar lathaté a penészfejlodés a
sajtok feliiletén.

e A 8-9. napon 10-12 °C-o0s hdmérséklett érlel6helyiségbe helyezik at dket.

o Az érlelés végének kozeledtével az érlelében erdei gombahoz hasonlo szag alakul ki. A
sajtok feliiletét bolyhos, fehér penészbevonat fedi.

e A 12-14. napon kasirozott aluféliaba és kartondobozba lehet csomagolni a sajtokat.
4.4.4. Palpusztai sajt

A 35. abran lathatdo Palpusztai sajt limburgi
jellegli (ezen beliil csemege romadur jellegi),
ruzzsal ér0, zsiros lagysajt. Kis méretli hasab
alaka (3 x 5 x 2,5 cm) sajt. Feliilete halvany
vOrdses-barnas szinarnyalata, vékony kérge van,
a metszéslapja vildgos, szdjban olvado, lagy. A
hazdnkban gyartott sajtok kozil ez a

35. abra Palpusztai sajt (Internet 80)

legintenzivebb izli és szagh sajt. Enyhén
ammonias szaga a jellegzetessége. Ize pikans, kellemesen sos.

Sajttej kezelés, elokészités
e A 2,7-2,8 % zsirtartalmura beallitott tejet 72-74 °C-on pasztérozik.
e A tej hdmérsékletét a beoltasi hémérsékletre hiitik,

e kalcium-tartalma biztositas érdekében kalcium-kloridot (5-10g/100 liter tej), a korai
puffadas megakadalyozasa céljabol kalium-nitratot adagolnak bele (10-15g /100 liter
tej) 1% koriili vajkultaraval érlelik).

Alvasztas, alvadékkidolgozas

e Az alvasztashoz sziikséges oltd mikodéséhez 30 °C koriili hdmérséklete biztositanak.
Igy az alvadas 50-60 perc alatt lejatszodik.

e Az alvadékot felvagjak, méretét fokozatosan csokkentik. El6szor 4-5 cm-es, majd 1-2
cm-es élhosszasagu alvadékrogoket kapnak.

e A nagyjabol 40 perces kadmunka soran a savfok novekedésnek el kell érnie 0,6-0,8
SH®-ot.

Formazas

e Az alvadék tlepitése utan annyi savot szivattytznak le, hogy az alvadékot ellepje.
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Préselés

e A csurgatast 8-10 oran at végzik, csurgatokereteken. A keret tetejére perforalt
csurgatolemezt helyeznek. Igy végzik el a forgatast, egy re ritkabban: 20, 40, 60 perc
elteltével, majd éranként.

e A végleges forma kialakitasara két modszert alkalmaznak. Az egyiknél tombot
készitenek, majd azt daraboljak kisebb darabokra, a masiknal mar a csurgatas soran
kialakitjak a sajt végleges alakjat.

Sézas

e A sOzas sOlében torténik. Atlagosan 1,5-2 6ran at tartdzkodnak a sajtok a 16-18 m/m%.-

crer

Erlelés

e A sajtokat sozas utan szikkasztjak, majd sajtdeszkara helyezve érlelik. 3-4 napig
szorosan egymas mellé helyezik el 6ket, aztan megforgatjak. A forgatdst kovetden pedig
mar tdgasan keriilnek vissza a helyiikre a sajtok.

e 24 6ranként s6s savoval kell kezelni dket, és meg is kell forgatni. Mivel a soslemosast
az ¢érettebb sajtoktol a fiatalabbak irdnydba haladva teszik, ezért a ruzskulturat a
kezeldsavoval atviszik egyik sajtrol a masikra.

e 15-18 °C-0s, 95-98 %-os relativ paratartalmu érlelében, 15-18 napon keresztiil érlelik a
kisméretli sajtokat. Az elsé hét végére a sajtokat sargas-rdzsaszines bevonat fedi.

e Kasirozott aluf6lidba csomagoljak.
(Somogyi 21, 2014)
Egyéb sajtok gyartasa megtekinthetd a megadott linkeken.
Brie de Meaux gyartasa- https://www.youtube.com/watch?v=cGa4ZJF2Nr8

Buratta sajt gyartasa - https://www.youtube.com/watch?v=SrHOmKciUKI

Gorgonzola sajt - https://www.youtube.com/watch?v=KPgK5LyGsiE

Gouda sajt - https://www.youtube.com/watch?v=ImpROVuelcE

Gruyeére - https://www.youtube.com/watch?v=BU7ASp5TIGo

Kék sajt készitése- https://www.youtube.com/watch?v=neJDOyk5ZaE

Mozzarella - https://www.youtube.com/watch?v=et7cMypDwgU

Svajci sajtok - https://www.youtube.com/watch?v=19lwiOnMVVU

Svajci ementali sajt - https://www.youtube.com/watch?v=1a7fowzOf\Wk

Tradicionalis Camembert sajt gyartasa - https://www.youtube.com/watch?v=atOpLj-q5nA

4.5. Tarogyartas
A tir6 a Karpat-medencében egyediilalloan eldallitott,

e tejsavbaktérium-kultura, esetleg alvasztéenzim hozzdaddsdval készitett savas vagy
vegyes alvasztasu,
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e fehérjedus,

e gyartds utdn azonnal fogyaszthato,

e magas viztartalmu, ezért csak rovid ideig tarolhato,

e kdnnyen emészthetd,

e 16g0s allomanyu, kelviragszert,

e asavas és vegyes alvasztasu sajtok csoportjaba tartozo friss sajt. [internet 81]

A savas alvasztasu sajtok, igy a tard estében is az erjesztéskor 1étrejott szerves savak okozzak
a kazein térhalos szerkezetének kialakitasat. A 4,6-os pH nemcsak a kazein denaturaciojat
okozza, hanem szamos mikroba élettevékenységét is gatolja, ezért ezeknél a termékeknél nem
valdsithatd meg az oltos sajtokhoz hasonl6 érlelés. A turofélek esetében nincs sziikség érlelésre,
izlikben a savanyu jelleg dominal.

Turok csoportositasa
Allomany alapjén:
e r3gos tiro,
e leveles turo,
e krémszerl dllomanyu tiro.
Az alkalmazott technologia tipusa szerint:
e savanyu tarot,
e ¢soltos turo.
Attol fiiggden, hogy a miiveletek egy adott berendezésben periodikusan ismétlédnek, vagy
pedig az anyag betaplalas és a termékelvezetés folyamatosan megy végbe, megkiilonboztetnek:
e szakaszos technologiaval,
e folytonos technologidval gyartott tarét.

A savanyl (savas alvasztast) étkezési turd gyartdsanadl a vajkultardban talalhato
tejsavbaktériumok altal termelt tejsav valtja ki a kazein kicsapodasat. A gyartastechnologia
eredményeként rogds étkezési tard keletkezik, amelyre a kelvirdgszerli forma jellemzd. Oltos
étkezési turd gyartasa sordn vegyes alvasztast alkalmaznak, vagyis savas és oltos alvasztas is
szerepet jatszik az alvadékképzésben. Szakaszos technologiaval rogos és krémes allaga tir6 is
készithetd. Azonban folytonos technologiaval, a turdcentrifugéalas miatt csak krémes alloméanyu
tar6 allithato eld.
4.5.1. Rogos taro gyartasa

A r0gos turd gyartasanak hagyomanyos modszere a lassu alvasztasos eljaras, de gyakrabban
alkalmazzak a gyors alvasztasos eljarast, amellyel a gyartasi 1d6 jelentdsen csokkenthetd.

Turotej kezelése, elokészitése
e A gatldanyagoktol mentes tejnek beallitjak a zsirtartalmat a készitendd termék

zsirtartalmanak (sovany, zsirszegény, félzsiros, zsiros) fiiggvényében. Sovany tard
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esetén legfeljebb 0,1%-ra, félzsiros turéhoz 1,2-1,3 %-ra, mig zsiros turd készités¢hez
1,8-2,0 %-ra.

A tlrétej csiratlanitasara két modszert alkalmaznak, amelyeknél a hontartasi id6 és a
hokezelési homérséklet forditottan aranyosak egymassal. 74-76 °C-on, 15-40
masodperces a hodntartds, 80-82 °C-on pedig nem alkalmaznak hontartast. Az
intenzivebb hdkezelés noveli az eltarthatosagot, és a savofehérjék nagyfokibb
kicsapodasa révén noveli a kitermelési szazalékot.

Lasst alvasztaskor nincs sziikség el6érlelésre, viszont gyors alvasztaskor ez a miivelet
teszi lehetdvé az alvasztasi id6 leroviditését. Ennél az eljarasnal, a 10-13 °C-ra lehitott
tejet legfeljebb 1% vajkultiraval beoltjak, majd eldérlelik. A cél, hogy a 6,0-7,2 °SH
savfoku tej 9-11 °SH-ig savanyodjon.

Alvasztas, alvadékkidolgozas

Hités

Az alvasztéast tankban végzik. Lasst alvasztasos eljards esetén 22-32 °C-on, 0,5-1,5%
vajkulturaval oltjak be a turdtejet. Gyors alvasztaskor pedig 30-32 °C-on, 4-5%
vajkulturaval végzik a beoltast.

A méjasan tord alvadék kialakulasa lasst alvasztas esetén 12-13 orat vesz igénybe,
gyors alvasztaskor viszont mar 4-6 6ra alatt elérik a kivant 30-38 °SH-ot.

Elésajtolaskor az alvadék felvagasat nagyon lassan végzik, mert ha az alvadékot
erbteljes behatas éri, akkor sériil, és emiatt sok fehérje keriil a savoba, vagyis veszteség
keletkezik.

Az alvadékot féldié — dio nagysagig apritjak. Apritas és keverés kozben az alvadék az
Ot ér6 hatasok kovetkeztében zsugorodik, szilardul.

Amennyiben a szilardsag nem megfeleld, akkor rovid ideig tarto tlilepitést és pihentetést
lehet végezni. Ezt kdvetden azonban folytatni kell a keverést, mert ennek hidnyéaban az
alvadékrogok osszetapadhatnak.

Az utdémelegitést lassu alvasztas esetén 30-40 °C, gyors alvasztas esetén 36-48 °C
eléréséig végzik. Az alvadékrogdk egyenletes savoleadasat ugy érik el, hogy 2,5
percenként egy fokot emelkedjen a hdmérséklet.

Az utbsajtolast csak a gyors modszernél alkalmazzak. A lassi modszernél erre a
technoldgiai 1épésre nincs sziikség, mivel az alvadék mér az utdmelegités soran eléri a
kelld szilardsagat. Gyors eljarasndl pedig az utdsajtolds biztositja a kelld mértékii
savoOleadast.

Lasstu alvasztas esetén az utomelegités, gyors alvasztas soran pedig az utdsajtolas utani
hiités  biztositja az alvadék tOlsavanyodasanak, valamint Gsszetapadasanak
megakadalyozasat. Tovabba gatolja a nemkivanatos mikrobak miikodését.

Egy perc alatt 3-4 °C-ot csokkentenek az alvadék homérsékletén. A leggyakrabban
alkalmazott eljaras, hogy a savot lemezes hdcserélon atvezetve lehiitik 5 °C ala, és
vissza cirkulaltatjak az alvadékra.

112



A hiitést a csurgatokocsin is el lehet végezni. Ennél az eljarasnal a csurgatdkocsira
leeresztett alvadékot hlitékamraba toljak és levegdvel hitik.

Csurgatas

Az alvadék, savo elegyet altalaban gravitdcids uton juttatjdk a csurgatd kocsikba, amelyet
mianyag haloval bélelnek. Ha ez nem megoldhatd, akkor szivattyut is lehet hasznalni erre a
célra. Ilyen esetben elvaras, hogy az alvadékot a szivattyu ne tortje 0ssze. Az alvadékot a
csurgatokocsin idonként atmozgatjak, hogy a savo kell6 mértékben el tudjon tavozni. (Internet

82)

A j6 mindségli rogos turd (36.abra) egyenletesen csontfehér szinii, kelviragszerii, enyhén
savanykas izli és szagl, idegen szagtdl és izt6] mentes.

Pty
& e [
36. abra Rogos turo (Internet 83)

4.5.2. Folyamatos tarogyartas

A tarétej elokészitése, feljavitasa, beoltasa, érlelése ennél a technologidnal is megtorténik ugy,

mint a gyors alvasztdsos modszernél, viszont itt vegyes alvasztassal gyorsitjdk az
alvadékképzddést. Ezzel a technologiaval krémtarot allitanak eld. (37. abra).

A pasztérozést magas hdmérsékleten, 80-90 °C-on végzik.

Hokezelést kdvetden a lehiitott (26-29 °C-ra) tejbe adagoljak a kalcium-kloridot.
8,0-9,0 SH®-ig vajkultaraval eldérlelik.

Oltdéenzimet adagolnak hozza.

A kialakult alvadékot 36-40 SH® elérésekor vagjak fel az alvasztdtankban.

Az alvadék-savo elegyet szivattyuval a hocserélébe vezetik, ahol 60 °C-on hékezelik.
A meleg hatasara az alvadék zsugorodasa, ezzel parhuzamosan a savoleadas gyorsul.
A hécseréld hiit6jébol 30-32 °C-os alvadék-savo elegy keriil a trocentrifugaba

A centrifugélis erd hatasara megtorténik a savo elvalasa az alvadéktol. A savo kisebb
stirlisége miatt a centrifuga tengelye felé halad, a krémes turd pedig a kopenyfelé, mert
nagyobb a stirlisége a savonal. A kisebb siirliségii fazis a dob felett talalhato savogytijto
lapaton keresztiil tavozik, éppligy, mint a sovanytej a f616zés soran.

Az alvadék a dob falan talalhaté furatokon keresztiil 1ép ki a dobbdl. Mivel nagy
viszkozitasu anyagrol van sz6, ezért magas nyomas (120 bar) sziikséges a fuvokakon
valo atjutashoz.

A favokakon kilépd tarot a kihordolapat vezeti az iiritOnyilas iranyaba.

A turécentrifugat elhagyo tirdt a szivattyl lemezes vagy csoves hiiton hiiti le.
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A turdcentrifuga alkalmazésa soran a tejszin is elvalna, ezért csak sovany tarot lehet
eldallitani ezzel a modszerrel. Viszont félzsiros vagy zsiros turd is készithetd, ha a
turécentrifuga utan tejszinnel megnovelik a zsirtartalmat.

Az izesit0 anyagot a puffertartalyokat elhagyo tirohoz keverik hozza.

A vonal tartalmaz egy utohdkezeld berendezést is, amelynek alkalmazasa hosszabb
eltarthatosagot biztosit a terméknek. Nemcsak azért, mert ebben 68-75 °C-os hékezelést
kap a termék, hanem azért, mert ebben az esetben még a pH-t is olyan értékre (4,4—4,5-
re) allitjak be, ami gatolja szamos mikroorganizmus szaporodasat.

Utohokezelés esetén a csomagolast is meleg végzik.

a2
3
Elékezelt .
folbzitt tej
s 1 6
JE_IF
. | .
K v
1. Alvaszto tank 10. Tarolotartalyok
2. Kulturatartaly 11. Szivattyu
3. Szivattyu 12. Tejszintarold
4. Szivattyn 13. Szivattyl
5. Hocserélo 14. Izesités
6. Sziiré 15. Ut6hokezeld
7. Tarécentrifuga 16. Csomagologép v M T
8. Szivatyl 17. Hiitéraktas
9. Hito

37. abra Folyamatos tarogyartd vonal (Internet 58)

4.5.3. Turohibak

Két jellegzetes hidba fordul el6 a tirok estében. Az egyik a savoeresztés, a masik a tilszaritas.
Nagyon ritkdn fordul eld ecetesen savanyu, izhibas, fanyar, erjedt termék, amelyek

forgalmazast kizard okok.

A savoéeresztés magasabb hodkezeléssel, homogénezés alkalmazéasaval, a hékezelést

o

kovetd gyors hiitéssel, valamint a hiitdlanc biztositasaval el6zhetd meg.

J& 4

A tulzott mértékii savoleadas kovetkeztében fojtods, morzsalodo tarot kapnak. Ezt az
utomelegitési hdmérseklet és 1d6 betartasaval lehet meggatolni.

A forgalmazast kizdr6 iz- ¢és allomanyhibdk kéros mikrobak tevékenység
eredményeképpen keletkezhetnek.

4.6. Tarosajtok

Olyan sovany vagy zsiros, savas alvasztassal eldallitott turobol késziilnek, amelynek a
hagyomdnyos rogds tirondl magasabb a szdrazanyag-tartalma. Eldkészitést kovetden
elszaporitjdk a hozzaadott razs- vagy nemespenész tenyészetet, amelyek a sajtra jellemz0 iz- és
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aromaanyagokat, valamint kiils6 megjelenést kialakitjak. A tardsajtok rovid, par napos €rlelés
utan keriilnek forgalomba.

4.6.1.

A Pogacsasajt a tirosajtokhoz tartozo, razsfloraval érd, sarga bevonatu,
tomor, erdteljes izl és pikans aromaju sajt (38. dbra). Az eredeti Olmiitzi
pogacsasajt (kvargli) egy hires cseh sajt. (Internet 84)

A Magyar Elelmiszerkényv leirasa alapjan a ,tirésajt alapanyaga tejbol
készitett nagy szarazanyag-tartalmu sovany vagy zsiros savas turd,
amelybdl a terméket megfeleld el6készités, majd rizskultara vagy fehér,
vagy kék nemespenész-kultura hozzaadasaval, rovid érleléssel allitjak el

Pogécsasajt gyartasa

(példaul Pogacsasajt). E csoportba tartozik a savanyt tirobol fézéssel .
eléallitott f6zott sajt is.” (Internet 47) 38. dbra Pogdcsasajt

(Internet 85)

e A pogicsasajt gyartasanak els0 szakasza az alapanyagtiro6
elkészitése, amely az étkezési tard gyartdsatdl annyiban tér el, hogy itt 24 oOrés
préseléssel 31-33%-os szarazanyag-tartalmu turdt készitenek, amely magas savfokkal
rendelkezik.

e Az alapanyagtirobdl rogton sajtot készitenek, vagy 3-4% soval tartositjak.

o

A kész tur6hoz hozzakeverik a sot, majd hordoba dong6lik, és hidegben (5-8 °C-
on) taroljak.

e A masodik szakasz sordn torténik az adalékanyagok bekeverése, a tird adagolasa és
érlelése.

o

4.7.

Azonnali feldolgozas soran a turdt ledaraljak, a dardlmanyhoz adjék hozza a 3-
4% sot, valamint 0,015-0,02% natrium-hidrogén-karbonatot.

Az 5-8 °C-on tarolt, sos tirdt ujra ledaraljak és beoltjak. A sajt jellegét kialakito
mikroorganizmusokat ~ mar  érett = pogacsasajttal (5-10%) vagy
¢lesztdszintenyészettel biztositjak.

Az oltdéanyagot alapos keveréssel kell eloszlatni a daralt tiroban.

A sajtalapanyagbol 20 g-os pogacsa formdju sajtokat formaznak és sajtdeszkara
helyezik dket.

A sajtokat 22-24 °C-on, 80-85%-os relativ paratartalom mellett szaritjak.

A kész sajt szarazanyag-tartalma 35-36 m/m%. A szaraz pogacsasajtokat
érleléladakban szorosan egymas mellé helyezik, és 4-6 napon 4t érlelik. Az
érlelében levo ruzstenyészet alakitja ki a jellegzetes sargas-vordses bevonatot.

A sajtokat 6tosével egymasra helyezve (38. abra) csomagoljak.

Savdsajtok

A sajtgyartas melléktermékeként képzddott savo egyik hasznositasi lehetdsége a savosajtok
készitése. A savé nagyon sok hasznos anyagot tartalmaz. Osszetételét a 20.tablazat mutatja.
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Osszetevo (g/1) Edes tejsavé (g/1) Savanyu tejsavo (g/1)

Teljes szilard anyag 63,0-70,0 63,0-70,0
Laktoz 46,0 -52,0 44,0 - 46,0
Fehérje 6,0-10,0 6,0-8,0
Kalcium 0,4-0,6 12-16
Foszfat 1,0-3,0 20-45
Laktat 2,0 6,4

Klorid 11 1,1

20. tablazat A tejsavo Osszetevoi (Internet 86)

100

80

60 +—

40

Biologiai érték

20 1

Tejsavd  Tojas Hus Szdja Kazein Hal

39. abra A tejsavo biologiai értéke dsszehasonlitva mas élelmiszerek
fehérjéivel (Internet 86)

A tejsavo bioldgiai értéke meghaladja a tojasét (39. dbra). Kivalo élettani hatisai miatt
tobbnyire poritott formdban hasznositjdk az élelmiszeriparban, a sportoloknak gyartott, és
egyeb taplalékkiegészitdkben.

Rendszeres fogyasztasa esetén kifejtett hatasai:
o fizikai er6nlét ndvelése, izomsorvadas megeldzése,
o teltségérzet biztositasa, silymegtartas,
o cldsegiti a sziv és az érrendszer egészséges mitkodését,
o rakellenes hatést is tulajdonitanak neki,
e alkalmazhato6 sebek, fertozések kezelésesre,
e csecsemOtaplalasra is kiting,
e hozzajarul az egészséges oregedéshez. (Internet 86)

A savosajtok legismertebb képviseldi az olasz Ricotta és az erdélyi Orda. Amelyeknek a
készitése megegyezik. Ipari szintli gyartasrol a Ricotta esetében van szo.
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4.7.1. A Ricotta gyartasa

A 40. abran lathato Ricotta neve (ja f6z6tt) onnan ered, hogy a savo g -
ismételt melegitésével allitjak eld. Fehér szinli, semleges, inkabb a §\

tej jellemzodit maganviseld lagy, krémszerii savosajt. Kezdetben ugy
gyartottdk, hogy a tejsavot egyszertien felmelegitették (ennek
hatéséra kicsapddtak a héérzékeny savofehérjék), majd megvartak,
hogy a kicsapddott fehérjébdl allo pelyhek felbukkanjanak a savéd
felszinén. Idovel azonban kidolgoztak azokat a modszereket,
amelyekkel nagyobb fehérjekinyerést tudtak elérni. Eleinte forras-

és/vagy tengervizet adtak a savohoz, ma tarosokat (keserli- vagy 40. 4bra i
angols6) vagy savas oldatokat (citromsav, tejsav) hasznalnak, (Internet 88)
amelyek eldsegitik a savofehérjék kicsapodasat. (Internet 87)

Sok esetben f6z8s6t adnak a savohoz, amely alvadasi segédanyag és izt ad. A s6 hozzdadasa
altalaban a végs6 tomeg 0,5-1,5%-a.

A kovetkez6 linken (https://www.youtube.com/watch?v=V-WDOGOKBQY) lathato videon egy
olyan technoldgiat mutatnak be, amelyet a Ricotta gyartasahoz fejlesztettek ki. Az ipari gyartas
soran hatalmas tartdlyokban, ugynevezett flokkulatorokban (pelyhest6k) melegitik a savot goz
befecskendezéssel. A termék kialakulasanak folyamata a tartaly atlatszo ablakain keresztiil
nyomon kovethetd. A gyartas fo 1épési:

e A tejsavot a flokkulatorba szivattyuzzak.

e (GOzbefecskendezéssel felmelegitik a tejsavot.

e Savanyitjak,
o vagy kordbbi feldolgozasbol szarmazé savas savomaradékot,
o vagy savat kevernek hozza.

e Nem melegitik 75-95 °C fol¢, mert efelett fott izt kapna a Ricotta.

o Két flokkulatort hasznalnak pathuzamosan a hdvisszanyerés miatt.

e Hagyjak kialakulni a pehyheket, ezutdn felfliggesztik a fiitést. A gomolygo
fehérjecsomok felusznak a savo felszinéhez.

e A savoban Usz6 Ricottat olyan elvalasztd kocsiba engedik, amelynek belso lapjai (alja
és az oldalai) perforaltak, a feneke pedig tolcsérszeriien elvezeti a fehérjementes savot.
Az elvalasztokocsi belsejének teljes feliiletét hatalmas vaszonnal fedik be. A hatalmas
vaszon mozgatasaval segitik eld a folyadék tovabbi eltdvozasat.

e (Csovezetéken at juttatjak a Ricottat a homogenizatorba. A mozgatast transzferszivatty
veégzi.
e A homogenizalt terméket forron félautomata vagy automata csomagologéppel

csomagoljak milanyag tégelyekbe, vagy nagy méretli miianyag tasakokba.

e FEzt kdovetden hiitbkamraba keriil.
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e A magas hdmérsékleten végzett miiveletek, valamint a zart rendszer teszi lehetévé, hogy
tartositoszerek hozzaadasa nélkiil is hosszabb eltarthatosagot biztositsanak ennek a
magas viztartalmu terméknek.

(Internet 89) (Internet 90)
Fogalomtar
o flokkulalas: pelyhesités, pelyhes csapadék létrehozasa
o flokkulator: olyan berendezés, amelyben flokkulalast végeznek
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Onellenérzést segito feladat
Dontse el, hogy az allitas igaz vagy hamis!

a) A Pannonia sajt keménysajt izanyagainak kialakulasahoz tobb honapos érlelésre van
sziikség.

b) A Trappista sajt metszéslapjan 5-6 borsé nagysagu lyuknak kell latszani. _
c) A Camembert sajt jellegkialakitasahoz Brevibacterium linens-t hasznalnak. _
d) A turo ,.eléemészett” kazein, ezért konnyi taplalék a szervezet szamara.

e) A rogds tard gyartasahoz rizsszem nagysagura kell apritani az alvadékot.

f) A folyamatos turogyartashoz tarocentrifugara is sziikség van.

g) A Pogacsa sajt turosajtokhoz tartozo, kellemes lagy izii sajt.

h) A Ricotta sok kazeint tartalmaz, mivel savofehérjék alkotjak.

4.8. Omlesztett sajt gyartas

A sajtok kozt a legfiatalabbnak tekinthetd termékcsoport, mert csak az 1910-es években
gyartottak el6szor dmlesztett sajtot. Készitésiik lehetévé tette azoknak a kemény sajtoknak a
hasznositasat, amelyeknek bar aromajuk ¢és tapértékiikk megfeleld volt, szabalytalan
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lyukazottsaguk, vagy megvaltozott alakjuk miatt csokkentett érték(i sajtként lehetett volna
arusitani. Késébb mar nemcsak a kemény sajtokat, hanem a félkemény sajtokat és a lagy
sajtokat is fel tudtdk dolgozni ezzel a mddszer. Az 6mlesztéssel eldallitott krémes sajtallomanyt
fromage a tartine-nak nevezik. Mivel az dmlesztés soran magas hdmérséklet éri a sajtokat, igy
a termék tartossaga megnd. Steril Omlesztéssel csiramentes terméket lehet késziteni. A
sajtmesternek jol kell ismernie az dmlesztéshez hasznalt alapanyagok tulajdonsagait, mert a
fiatal, illetve az Oreg érett sajtok, masként viselkednek az 6mlesztés soran. Az érett sajtokat
akar dmlesztosok hozzdadasa nélkiil is meg lehetne 6mleszteni, de a fiatal sajtok dmlesztéséhez
mindig sziikség van Omlesztésé haszndlatara. Az alapanyag jellegén tul ismerni kell az
alapanyag kémhatésat is, mert a sajtok pH-ja befolydsolja az dmlesztésok megvalasztasat.
(Internet 91) (Internet 92)

Omlesztett sajtok: ,,A termékcsoportba egy vagy tobb sajtféleségbdl, tejalkotorészek, illetve
egyeb izesito élelmiszerek hozzaadéasaval vagy ezek nélkiil, apritassal, keveréssel, hokezeléssel
(6mlesztéssel) és emulgealassal eldallitott tejtermékek tartoznak, amelyek készithetdek vaghato
vagy kenhet6 allomannyal. A vaghat6 alloméanyu termékeket a legfeljebb 90, a kenhetdeket a
91-240 kozotti, 18 °C hdmérsékleten mért penetraciods érték jellemzi. Az dmlesztett sajtok és
omlesztett sajtkészitmények harom csoportba sorolhatok.” (Internet 93)

Az dmlesztett sajt tehat olyan készitmény, amelyet mar elkészitett sajtféleség(ek)bdl allitanak
eld, Omlesztds6 hozzdadasaval, hoéhatasra és erds mechanikai megmunkalas hatasara
bekovetkezo valtozasok, vagyis az dmlesztés soran.

4.8.1. Az omlesztett sajtok jellemzdi

Jellegiik, dsszetételiik alapvetden azonos a beldliik gyartott sajtokéval. Alkotoik legnagyobb
szazalékat a viz teszi ki, amely itt is oldoszerként és diszperzids kdzegként funkcional, szabad
viz és kotott viz formajaban. A fehérjék nagyobb hanyada talalhato vizoldhat6 formaban, mint
az alapsajtok esetében és ezek a fehérjék kevesebb kotott kalciumot tartalmaznak. A zsir az
Omlesztett sajtokban is emulgealtan talalhatd meg. A termék allomédnyanak kialakitdsaban a viz
és a zsir fontos szerepet jatszik. Tejcukor leginkabb akkor taldlhaté benniik, ha friss sajtokat,
vagy tejport, vagy savoport is hasznalnak a gyartashoz. Mivel eldallitasukhoz 6mlesztdsokat is
hasznalni kell, ezért asvanyianyag-tartalmuk meghaladja az alapsajtokét. Vitamin- ¢és
szinezOanyag-tartalmuk azonos a natur sajtokkal.

Allomanyuk négyféle lehet:

e ,vaghato, e kenhetd és
e kdnnyen vaghato, e krémszerlien kenhetd.”
(Somogyi 22, 2014)

Jelentoségiik:
e kis méretli és Kis mennyiségii termékek is készithetok beldliik,
e kezelés és tarolas szempontjabdl nincs kiilonleges igényiik,
e nagyon valtozatosan izesithetok, igy termékvalasztékuk jelentds,

e allaguk kiilonbozdképpen alakithato,
e tetszés szerint dusithatok.
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4.8.2. Az dmlesztés jellemzoi
Fizikai hatasok

A magas, legalabb 65-70 °C-os hémérséklet hatasara a sajt anyaga, fehérjéje elfolyik, azaz
megdmlik. Amennyiben az 0mlesztés soran vakuumot alkalmaznak, szdmolni kell az iz- és
szaganyagok csokkenésével. Intenziv keveréssel biztosithatd a fehérjék feltarasa és a kutterbe
kertilé anyagok homogén eloszlasa.

Kémiai hatasok

Biztositani kell a krémesedéhez sziikséges koriilményeket, ezért a termékre jellemz6 allomany
elérés¢hez elengedhetetlen viz mennyiségét tobb részletben, az dmlesztés kezdetén, valamit a
végén adjak a keverékhez. A sajtokban taldlhat6 kazein magas hémérséklet, intenziv keverés
¢s az Omlesztdsok hatasara peptizalodik, azaz a gél allapotu anyag szol allapotuva alakul at. Az
Oomlesztdsok, amelyek gyenge savak és erds bazisok soi (foleg citromsav és foszforsav sok),
jelentds hatast fejtenek ki a termék dalloméanyara. A foszfattartalmi Omlesztéso
Osszekapcsolodik a kalciumionokkal é€s amikor az ionos formaban megtalalhato kalcium elfogy,
akkor a kalciumhidakban levd kalciumot koti meg, megsziintetve ezzel a kalciumhidakat.
Helyettiik az Omlesztosok natriumhidakat alakitanak ki. Az Omlesztésoknak ezen feliil
mikrobagatld szerepe is van. Az Omlesztéskor alkalmazott intenziv hatdsok (magas
hémérséklet, erdteljes keverés) az elobb leirt folyamatok révén a sajtgélt, szol allapotba
juttatjdk. Hiités hatdséra a szol allapotu (folyds) sajtanyag ujra gél allapotba keriil, megszilardul.
Az Omlesztésokat tobbnyire 2-4% mennyiségben adagoljak. Az Omlesztésok gatoljdk az
omledék OsszetevOinek szétvalasat, mivel kivald pufferold hatassal rendelkeznek és igy
biztositjak a sajtmassza pH-jat. Kenhet6 allomanyu dmlesztett sajtok esetében a sajt végso pH-
janak 5,7-5,9 —es, vaghato allomanyu dmlesztett sajtok estén pedig 5,4-5,6-o0s értéket kell elérni.
(Internet 91) (Internet 58)

Omlesztett sajtok gyartasahoz felhasznalt sajtok jellemzéi

Az alapanyagsajt viztartalma, pH-ja, érzékszervi jellemzdi, érettsége, bakteriologiai allapota,
kémiai Osszetétele és fajtaja jelentdsen befolydsoljak a késztermék tulajdonsagait, az dmlesztési
technologia paramétereit. Az Omlesztésre szant alapanyag viztartalma hatassal van arra, hogy
az 6mlesztés soran mennyi vizet kell adni az alapanyagsajthoz.

Az Omlesztéshez Osszevalogatott sajtok pH-ja az dmlesztdsok megvalasztasat befolydsolja,
mivel az Omlesztdsok az sajtalap pH-értékét csak bizonyos tartoméanyon beliil képesek
befolyasolni. (5,4 pH alatt a fehérje koagulalodik)

Sajttipus Relativ kazeintartalom Omleszthetdség
nyers sajt ~90% kivalo
keménysajt ~80% jo

félkemény sajt ~70% jo

kéregfloraval érd lagy sajt 30-40% nehézkes

21. tablazat Sajtok dmleszthetdsége €s relativ kazeintartalma (Somogyi 23, 2014)
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Mint ahogy ez a tablazat adataibol is latszik, mennél magasabb az alapanyag relativ
kazeintartalma, annél kdnnyebben lehet dmleszteni.

A kismértékii alak-, szag- és izhibas termékek még alkalmasak Omlesztett sajt gyartasra, a
nagyobb mértékii hibak a gyartas soran felerdsodhetnek. izesitett mlesztett termékek esetében
célszerli semleges, jellegtelen izii alapanyagokat Osszevalogatni, mert az alapanyagsajt
karaktere igy nem befolyasolja a termék izét.

Viaghat6 0mlesztett sajtok gyartasa esetén a kovetkezo arany szerint hasznaljak fel a kiilonb6z6
sajtokat: fiatal sajt : félérett sajt : érett sajt = 60% : 30% : 10%, mert igy biztosithatd a vaghato
allomany, a hosszu tészta.

Kenhet6 sajtok esetében az arany 30% : 50% : 20%-ra modosul, mert igy alakul ki kenhetd
alloméany.

[zesitett omlesztett sajtoknal pedig, a fiatal sajt : érett sajt, 60% : 40% -0s arany a legkedvezbb.

Romlott sajtokat nem lehet a gyartashoz felhasznalni, a vajsavas puffadas, a rothaszté6 mikroba
altal okozott érzékszervi elvaltozds, a keseri iz kizarja a felhasznalhatosdgot. A
vajsavbaktériumok sporaképzok, igy tulélnék a hokezelést. Az Omlesztés alatt az eredeti
csiraszam a szdzadara csokken (99%-os pusztulas), ezért ugy kell szabalyozni a technologiat,
hogy a végtermék csiraszama ne haladhassa meg az engedélyezettet.

Az alapanyagok kémiai Osszetételének ismerete, a késztermék eldirt paramétereinek
meghatarozasadhoz, valamint az 6mlesztésé mennyiségének kiszamitasahoz sziikséges.

(Internet 58) (Somogyi 23, 2014)

Omlesztett sajtok gyartasahoz felhasznalt segédanyagok

Vajat, vajzsirt, savozsirt hasznilnak az 6mlesztéshez Gsszeallitott keverék zsirtartalméanak
beallitasara.

Sovany tejpor, illetve savopor felhasznalasaval végzik a szdrazanyag-tartalom beallitast.

Eléomlesztett sajtanyagot (a talérett sajtok tartositdsdra haszndlt omlesztéssel eldallitott
massza) alkalmaznak a kenhetd dmlesztett sajtok gyartasa sordn, mert ez az anyag krémesito
tulajdonsaggal bir.

Az dmlesztdsok tobbnyire citromsav €s foszforsav natrium soi. Az eddig emlitett funkcidjukon
(parakazein g€l kalciumtartalmanak csokkentése, alapanyag pH-janak beallitasa,
mikrobaszaporodas gatld hatés) kiviil a termék szerkezetének kialakitdsdban és az dmlesztett
sajt allagdnak kialakitdsaban jatszanak szerepet. A monofoszfatok és a citratok inkabb a
vaghat6 allomanyu sajtok gyartasdhoz, mig a polifoszfatok a kenhetd és a krémszeriien kenhetd
termékek eldallitasahoz sziikségesek. Ezek az dmlesztdsok ugyanis jelentdsen atalakitjak az
alapanyagsajtok szerkezetét, mig a monofoszfatok és a citratok kisebb mértékii atalakitast
eredményeznek.

Az egyéb adalékanyagokhoz tartoznak a vitaminok, aromak, szinez0 €s izesitanyagok.
(Somogyi 24, 2014)
4.8.3. Az dmlesztett sajtok gyartasanak miiveletei

Alapanyag kivalasztas
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Tobbnyire alaki és kismértékii érzékszervi hibaval rendelkezd sajtokat hasznalnak fel az
Oomlesztett sajtok gyartasahoz. Fontos, hogy a kiilonb6zd tulajdonsagli sajtokbol legyen
elegendd mennyiség az alapanyag-keverék Osszedllitdsdhoz. Vaghaté oOmlesztett sajtok
készitésénél zomében fiatal sajtokat, a kenhetd Omlesztett sajtok készitésénél legfoképp
kozepes és érett sajtokat hasznalnak, mig a krémszertien kenhetdé 6mlesztett sajtok készitésekor
az érett sajtok teszik ki a keverék tobb mint felét.

Alapanyag elokészités
Az alapanyag eldkészités két miiveletet foglal magdba, a tisztitast és az apritast.

Tisztitani kell az alapanyagkeveréknek szant sajtok feliiletét, kérgét. A penészes, né¢ha
szennyezOdést tartalmazo részeket kéreggyaluval, kaparassal tavolitjak el. Ha a sajt belseje is
tisztitasra szorul, akkor ott is elvégzik ezt a miiveletet. Jol alkalmazhat6 a mosas a folias érlelésii
sajtoknal, de esetlikben a kaparas is eredményre vezet. A lagysajtok feliiletét minden esetben
mosassal kell tisztitani, hogy megakadalyozzak az izhiba kialakulasat.

Apritasra azért van sziikség, hogy kisebb legyen a hdvezetési uthossz, gyorsabban
megtorténjen a felmelegedés. A nagyobb sajtok méretét csokkenthetik kézi darabolassal vagy
szeleteld gép alkalmazdsaval. A jobb feltdir6das biztositdsa érdekében az apritott anyagot
daralon ledaraljak, majd hengermalommal apr6 szemcseméretiire 6rlik. Amennyiben a gyartast
kutterben (41. abra) végzik, akkor elhagyhat6 a hengermalom hasznalata. A kutter {istjében
sarlokés talalhato, a fedelében pedig kapard/keverd kés. A sarlokések végzi a sajtalapanyag
intenziv apritasat, a fedélen talalhat6 kés pedig a keverést, €s a falra tapadt részek eltavolitasat.
Az Omlesztett massza a fedél nyitasaval tlrithet6. A Stephan kutter 6mlesztd {istje vizszintes
elhelyezést.

41. dbra Omlesztékutter (Internet 58)

Alapanyag-keverék osszeallitas: A miivelet soran a sajtalapanyagokat a receptura szerint
mérik és keverik dssze. Megmérik az osszedllitott keverék viz- és zsirtartalmat, valamit pH-jat.
Az adatok ismeretében mar kiszdmolhat6 a zsirmentes szarazanyagtartalom. Ezt Gsszevetik a
termékre vonatkozo6 eldirassal és kiszamitjak, hogy milyen adalékanyagok sziikségesek az eldirt
értékek biztositasahoz. A keveréket felhasznalas el6tt legfeljebb egy miszakkal készitik el a
kovetkezd modszerek egyikével:

e asajtokat kiilon mérve, kiilon dardlva, azutan az dmlesztdgépben keverve, vagy
e asajtokat kiilon mérve, kiilon dardlva, de daralas kdzben keverve, vagy
e asajtokat kiilon mérve, de mar a daralas elején keverve.

Az utols6é mddszer eredményezi a leghomogénebb keveréket.
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Ha tul koran készitik el a keveréket, akkor a szemcsék Osszetapadnak, a romlas veszélye is
fennall, tal nagy melegben pedig kivalhat a zsir.

Az Omlesztdsot altaldban, az dmlesztést 1-2 6raval megeldézden célszerli a keverékhez adni,
mert eldsegiti a feltarodast.

Probaomlesztés

A szamitott, illetve becsiilt mennyiségek ellendrzése, pontositasa a mivelet célja. Célszerl a
gyartashoz hasznalt berendezésekkel végezni. Ha a probadmlesztést kovetden végzett vizsgalat
szerint valtoztatni kell a receptaran, akkor a sajtmesternek még van erre lehetdsége. A higan
folyd massza vaghatd allomanyu terméket, mig a slriin folyd massza kenhetd allomanyu
terméket eredményez a lehtilést kovetden. Tapasztalt Omlesztémester az Omledék
tulajdonsagaibdl, a tapadas és a folyas mértékébol megallapitja, hogy jo-e az alapanyag-keverék
Osszeallitasa. (Amennyiben helyesbitésre van sziikség, akkor termesztésesen el kell végezni a
pontositast.)

Omlesztés

Az Omlesztés sordn a hdkezelés, az erdteljes mechanikai megmunkalas és az dmlesztosok
hatasara lejatsz6do folyamatok eredményeként alakul ki az 6mledék, azaz a megfolyt sajtszol.
Alapvet6é az Omlesztés soran, hogy az alapanyag-keveréket gyorsan és egyenletesen kell
melegiteni. A melegités hatasara a sajtgél zsugorodni kezd, és megjelenik mellette a kivalo zsir
¢s szérum. A 60 °C-os kritikus hdmérsékletet gyorsan at kell 1épni, mert ez az a homérséklet,
amelyen a legerdsebb a zsir és a szérum elkiiloniilése és hosszabban ezen a hdmérsékleten tartva
a keveréket, a zsir- €és a szérumkivalas megfordithatatlan lenne. Fontos, hogy a kivalt
zsircseppek kortl gjra kialakuljon a fehérjeburok, mert az teszi lehetdve a diszpergalast. A
keverék homérsékletét a kritikus 60 °C —rdl, gyorsan tovabb emelve, a sajtgél felveszi a vizet
¢és duzzadni kezd.

Omlesztésok alkalmazasa mellett a peptizaldss mar 70-75 °C-on lejatszodik, amelynek
eredményeként a gél allapoti massza szol allapotba jut. Az ennél joval magasabb dmlesztési
homérsékletet elsdsorban a csirdtlanito hatas miatt alkalmazzak. A hagyomanyos dmlesztésnél
90°C-ra melegitik az alapanyag-keveréket, amivel 99,9%-o0s pusztitd hatas érhet6 el. A 130-
140°C-o0s steril Omlesztés pedig teljes csiramentességet eredményez. A hémérséklet
emelésének viszont korlatai vannak, mert 110°C felett mar specialis Omlesztésora és
utoéhdkezelésre van sziikség ahhoz, hogy vaghat6 alloméanyt terméket lehessen késziteni. A
magas hOmérsékletet gbz bevezetéssel érik el. Melegitéskor a duplafald Omlesztdiist
kopenyfiitéséhez és a termékbe is gbzt vezetnek. A termékbe vezetett géznek azonban
nedvességmentesnek kell lennie.

Az erbteljes keverés (mechanikai hatds) biztositja, hogy homogén 6mledék alakuljon ki, ne
égjen ra az iist falara a massza és hogy a fehérje elaprézodjon. Kenheté allomany eléréséhez
kétszer akkora fordulatszammal kell a keverést végezni, mint a vaghatd allomany eléréséhez.
Az lizemekben leggyakrabban alkalmazott kutterek esetében, 2-3 perc alatt megtorténik a
felmelegités. A vakuum alkalmazasa biztositja az {ist és a fedél szoros Osszetapadasat €és bar a
kellemes iz- és szaganyagok egy része is tavozik a vakuum hatasara, azért fontos az
alkalmazasa, mert a kellemetlen iz- és szaganyagok is tavoznak a keverékbdl. Az dmlesztésok
biztositjak a gél-szol atalakulast.
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A hagyomanyos ikerlistdos dmlesztoberendezések felmelegitik, megdmlesztik €s hontartjak a
sajtalapanyagot, mikdzben keverik is azt. Az elkésziilt forr6 dmledéket billendszerkezettel
dritik a szallitokocsiba. Az Oomlesztokutterben ezen feliil a kettds keveroelemek, foként a
fedélen levo kaparo/keverd kés hatasara a sajtanyag tovabb apritodik tovabba a homogénezés
is elvégezheto.

Homogénezés

Selymes fényli, egynemii tészta alakul ki a homogénezés hatasara. A hagyomanyos
Oomlesztéberendezésekben 80°C-on, 50-200 bar mellett végzik el a homogénezést.
omlesztokutterekben a fordulatszam ¢€s a hontartasi id6 kombinalasaval kivitelezik a miiveletet.

Hokezelés

Ultrapasztorozést vagy sterilezést alkalmaznak. A két hdkezelési eljarasban az alkalmazott
hémérséklet és a hdntartasi id6 tér el egymastdl. Mint arrdl kordbban is szd esett, a magas
hémérséklet alkalmazasanak a csiratlanitas, a tartdossag novelése a célja. Az ultrapasztérozést
115-120 °C-on végzik és a sajtomlesztd kutterrel is kivitelezhet6. Az dmlesztést kdvetéen
megsziintetik a vakuumot, és kettds fiitéssel (kozvetlen gézbevezetéssel és a duplafalu iist két
fala kozé vezetett gbzzel) 3-4 perc alatt érik el az ultrapasztérozési hdmérsékletet.

Ha sterilezést végeznek, akkor ahhoz Omlesztettsajt-sterilezOre van sziikség, amely hdrom
kettds fali munkahengerrel rendelkezik. Ezekben forgd kések kaparjak le a henger belsejére
tapadt anyagot. Kozvetlen gdzfiités alkalmazasaval, az els6 munkahengerben torténik meg a
130-140 °C-os sterilezés. A kovetkez6 munkahengerben koézvetett vizhiitéssel hiitik le az
omledéket 80 °C-ra. Az utolsé munkahengerben pedig erételjesen keverik a sajtszolt.

Adagolas, csomagolas

Az dmlesztett sajtok egy részét még dermedés eldtt, szol allapotban automata berendezésekkel
adagoljak a csomagoloeszkozokbe, amelyek aluminium folids, milanyag fo6lids, miianyag
dobozos vagy tubusos, tégelyes kivitelliek lehetnek. Az aluminium f6liat a ,.kocka” sajtoknal
alkalmazzak, a mlanyagfoliat a tomlds kenhetd termékeknél, a miianyag dobozos és tubusos
tipust a krémsajtoknal. A vaghato allomany omlesztett sajtokat foliazva tombben vagy
szeletekben csomagoljak.

Hiités
Az omlesztett sajtok allomanyat befolyasold utolséd tényezd, az dmledék hiitése. A vaghato
allomanyu sajtok dmledékének hémérsékletét lassan, a kenhetd allomanyu sajtok dmledékének

hémeérsékletét, pedig gyorsan kell csokkenteni a kivant konzisztencia eléréséhez. A miiveletet
hiitékamraban vagy hiitdalagiutban végzik.

Fistolés

Specialis dmlesztett sajtok készitése esetén alkalmazzdk ezt a miiveletet, pl. Karavan sajt. A
fistolés 1z- €s szagkialakito, tartositd miivelet. A magasabb zsirtartalmu €lelmiszereket hideg
fiistoléssel fiistolik, 9-20 °C-os fiisttel. Az Omlesztett sajtok esetében is hideg fiistolést
alkalmaznak. Itt a fiist 20 °C-os hémérsékletii. A legjobb fiistot, keményfa izzitasaval lehet
elérni. A fiist megkotodése 1-2 nap alatt torténik meg. A fiist6lést napjainkban folyékony fiisttel
helyettesitik, amely egyszerilibb, kényelmesebb modja a fiistds iz- és aroma kialakitasanak, de
nem lehet vele ugyanazt a hatést elérni, mint a hagyomanyos fiistoléssel.
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Tarolas

Legtobbszor 5-10 °C kozott taroljak az dmlesztett sajtokat. A hosszabb ideig tarto, akar tobb
honapot is igénybe vevé tarolast mar csak alacsonyabb hémérsékleten, 0-5 °C kozott lehet
végezni ahhoz, hogy meggatolhassak a mikrobas romlést.

Az dmlesztett sajtokat fagyasztani nem szabad, mert az karositja a szerkezetiiket. (Somogyi 25,
2014)

4.8.4. A vaghaté ¢és a kenhetd allomanyt Omlesztett sajtok gyartasa kozti
eltérések

A 22. tablazat azokra a technoldgiai miveletekre, jellemzokre tér ki, amelyek alapvetden
meghatarozzak a kétféle allomany elérését.

Gyartastechnologiai
jellemzo

Viaghaté allomanyu 6mlesztett
sajtok

Kenheto allomanya
omlesztett sajtok

Alapanyag-keverék

fiatal és érett sajtok keverékében

fiatal, érett és talérett sajtok
keverékében legyen

Osszetétele legyen talsulyban a fiatal sajt tilsilyban az érett sajt
nem krémesitd hatasu krémesitd hatdst kis- és

Omlesztds6 monofoszfatok, nagy molekulaja kozép- molekulaja
polifoszfatok, citratok polifoszfatok

pH 5,4-5,6 5,7-5,9

Vizmennyiség 10-25% 20-45%

Vizhozzdadas modja egyszerre részletekben

El(’i(irnl'esrztett sajtanyag 0-2% 5.20%

mennyisége

Tejpor és savopor 0 5.10

mennyisége

GOz adagolas

4-8 perc alatt érjék el az
Omlesztési hdmérsékletet

3perc alatt érjék el az
Oomlesztési hdmérsékletet

Omlesztési hdmérséklet 85-90 °C 85-98 °C

Az adagolas célszerli

idépontja az omlesztés 5-15 perc 10-30 perc
utan

Omlesztés ideje 4-8 perc 8-15 perc

Keverési intenzitas

lassu fordulatszammal

nagy fordulatszdmon

Homogénezés nincs elonyds

Omledék viszkozitasa kis viszkozitasu, higan folyo nagy viszkozitasu stirtin foly6
Hiitési hémérséklet 18 °C 6°C

Hutési ido 10-20 ora 0,25-0,5 ora

Termék szerkezete szilard krémes, lagy
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22. tablazat Vaghato és kenheté 6mlesztett sajtok technolédgiai jellemz6i (Somogyi 26, 2014)

4.8.5. Az omlesztett sajtok gyakoribb hibai
Az Omlesztett sajtok rendellenességnek szamos oka lehet:

e az Omlesztés soran elkovetett hibak,

e arosszul megvalasztott mlesztdso,

e az dmlesztds6 nem megfeleld koncentracidja,

e azcelégtelen hokezelés,

e arossz litemben végzett hiités,

e utdszennyezddés,

e rosszul kivitelezett csomagolas,

e nem megfeleld koriilmények kozott végzett tarolas stb.

A hibak jellegét, okait és megel6zési lehetoségeiket a 23. tablazat tartalmazza. (Internet 58)
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L
oy
QD

Hiba jellemzdi

Hiba oka

Megelozési lehetéségek

= iires lyukak levegébuborékok bekeverése; 6mlesztoso-keverékek
ﬁ = késdi reakciojaként felszabaduldé CO>

% § folyadékkal teli lyukak az Omleszt6so csak a kész sajtban oldodott fel

& puffadas kolis vagy klosztridiumos fertdzés

technologiai eldirasok betartdsa, sterilezés
alkalmazasa, az utéfert6zodés gatlasa a higiéniai
eldirasok betartasaval

zsirkivalas és vizeresztés

nem megfelelé dmlesztési technologia

technoldgiai eldirasok betartasa

lisztes, daras allomany

rosszul 0ldédo 6mlesztéso alkalmazasa;
tulzottan savanyu sajt

Omlesztési proba tapasztalatainak megfeleld
Omlesztéso alkalmazasa

tul lagy vaghato sajt

nem jol valasztott dmleszt6so; kevés Omlesztdso;
tul magas viztartalom; gyors litemi hiités;
5,7 feletti pH

technologiai eldirasok betartasa,
megfelelé 0mlesztdso és dmlesztosd koncentracid
alkalmazasa, hozzaadott viz csokkentése

Alloményhibdk

kagylos torést, szilard kenhetd sajt

tal sok el6omledék és erosen krémesitd és sok
Omleszt0so; alacsony viztartalom; 5,4 alatti pH

technoldgiai eldirasok betartasa, megfeleld
Omleszt6so és Omlesztoso koncentracid alkalmazasa

penészesedés

hibas, lyukas csomagoloeszkoz, rossz csomagolas

a termék ¢és a folia kozt maradt levego
keletkezésének magakadalyozasa

Kiilso
hibdk

folidhoz ragadt sajt

6,2 feletti pH-t okoz6 ragacsos pépes allomany

megfelel6 0mlesztdso alkalmazasa

barnas elszinez0dés

talzott hokezelés miatti karamellizalodas, illetve

hokezelési, hutési, tarolasi eldirasok betartasa,

X Maillard reakcio; magas tejcukortartalom; lasst savopor, tejpor mennyiségének csokkentése

§ lehiilés; 20 °C feletti tarolas

S marvanyos elszinezddés (eltérd | nem megfeleld Omlesztés; friss €s szaradtabb technologiai eldirasok betartasa

A szinli csikok a metszéslapon) Oomledék keveredése
fehérfoltossag Clostridium sporogenes okozta rothasztas sterilezés alkalmazasa és az utdfertéz6dés gatlasa
vegyszeres, lugos izt foszfatos dmlesztésok tiladagolasa; 6 feletti pH

% fott, karamell iz és szag erdteljes hokezelés; hokezelési 1d0, valamint hdmérséklet betartasa;

< savopor vagy tejpor nagyobb aranya savopor, tejpor mennyiségének csokkentése

Eo keserti iz keserti alapanyag hasznélata; hosszl tarolas; gondos alapanyag kivalasztas €s tisztitas

B 6 feletti pH megfeleld 0mleszt6so alkalmazasa
3 dohos, penészes iz és szag penészes alapanyag keverékbe keriilése gondos alapanyag kivélasztas és tisztitds
= vajsavas ¢és rothadasos hiba vajsav ¢s rothaszto baktériumok tevékenysége sterilezés alkalmazasa ¢és az utdfert6zodés gatlasa

23. tablazat Omlesztett sajtok hibai (Somogyi 26, 2014)
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4.9. Sajtkészitmények

A Magyar Elelmiszerkonyv tejtermékekrol szold 1-3/19-1 szamu eldirasa megfogalmazasa
szerint a sajtkészitmények ,,savas vagy oltds alvasztasu sajtbol, illetve ezek keverékébol,
tovabba sziikség szerinti mennyiségbe felsorolt 6sszetevokbol vagy azok egy részébdl, specialis
technologiai miiveletekkel (példaul daralés, simitas, kutterozas) eldallitott, altalaban kenhetd
alloményu termékek tartoznak, amelyek késziilhetnek friss, rovidebb minéségmegdrzési ideju,
esetenként ¢l6floras és tartds, hokezelt valtozatban..” Az oltds €s savas sajtokon kiviil ,.tejszin,
vaj, vizmentes tejzsir, tejstritmény, tejpor, savopor, iropor, tejfehérje-koncentratum,
savofehérje-koncentratum, étkezési kazeinatok, egyéb tejszarmazékok, étkezési so, inert gazok,
viz, izesitbanyagok™, illetve zselatin is felhasznalhato (Internet 47)

A sajtkészitmények harom csoportba sorolhatok:
e natur sajtkészitmények, példaul gomolyatiro,
e izesitett sajtkészitmények, példaul koritett tehénturo,
o desszert jellegli sajtkészitmények, példaul turddesszert.

A natlr és az izesitett sajtkészitményekben az a k6zos, hogy mindkettd csoport gyartasahoz
savas, illetve oltds alvasztasu sajtokat, valamint egyéb tejeredeti termékeket hasznalnak fel. Az
eltérés koztikk az, hogy természetesen csak az izesitett sajtkészitmények tartalmaznak csak
izesitd anyagokat, tovabba az izesitett sajtkészitményekben eldirds, hogy a tejeredetii
termékhanyadnak el kell érnie 70 tomegszazalékot. A desszert jellegli sajtkészitmények
esetében, a sajttoltetnek legalabb az 50 m/m%-a tejeredetii kell, hogy legyen. A termék jellegét
az izesitdanyag alakitja ki, példaul gytimdlcsds tirohab, vagy csokoladé bevonat.

A natur sajtkészitmények szine az alapanyagsajtokra jellemzd. Sima, jol kenhetd, szdjban
olvadé allomannyal rendelkeznek. Szaguk jellegzetes, az alapanyagra emlékeztetd. Iziik
kellemesen s0s, zamatos, az alapanyagra jellemzo.

Az izesitett sajtkészitmények kiils megjelenése az alapanyagsajtokra jellemzé. Allomanyuk
jol kenhetd, az izesitbanyag darabjai, szemcséi érzékelhetdek. Kellemesen aromads, az
izesitdanyagra emlékeztetd szaguk és iziik van.

A desszertjellegli sajtkészitmény lehetnek rétegezettek, bevonatosak vagy habositottak.
Rétegezett termékeknél a rétegek hatdrozottan elkiiloniilnek egymastol, a bevonatos
termékeken a bevonat a teljes feliiletet befedi, egyenletes rétegvastagsdban, a habositott
termékek habeloszlasa egyenletes. Az alapanyagréteg, illetve alapanyagtoltet finom szemcsés,
a bevonat sértetlen, konnyedén haraphatd. A habositott termékek allomanya konnyed. Szaguk
kellemes, az alapanyagsaijtra, illetve az izesitdanyagra vagy a bevonatra emlékeztetd. {ziik édes,
illetve az izesitOanyagra vagy a bevonatra jellemzd.

4.10. Specialis sajtgyartasi miiveleteket végrehajtasa

A specidlis sajtgyartasi miiveletekhez tartozik a 4.3.6-os alfejezetben targyalt kiilonleges
alvadékkezelési modokon kiviil a fiistolés is, amit csak kevés sajt esetében alkalmaznak. Féként
préselt, omlesztett és gytrt sajtok alkalmasak a fiistolésre, de idonként friss sajtokat is flistolnek.
Ilyenek példaul a hevitett gytrt sajtok koziil a Parenyica és a Kaskaval sajt, a félkemény sajtok
estében a Trappista sajt, az dmlesztett sajtok koziil, pedig a Karavan sajt.

129



A sajtok flistolését mar a romaiak is alkalmaztak tartositasi céllal. A keményfak (biikk, éger,
nyir) forgacsabol nyert fiistot juttatjak a termék feliiletére, amelynek hatésa:

e ndveli a termék eltarthatosagat,
o jellegzetes izt biztosit,
e tetszetds arany-barnas arnyalatot alakul ki a termék feliiletén.

A harom fiistolési modszer koziil (hideg-, meleg-, mesterséges fiistdlés) a hideg fiistolést
alkalmazzak leginkébb sajtok esetében.

Hideg fiistolés

Két helyiséget (kamrat) hasznalnak a miivelet soran. Az egyikben a fat égetik, izzitjdk. Ez az
égéstér. Innen vezetik 4t a fiistot, ltalaban egy csovon keresztiil a masik helyiségbe, a fiistolo
kamraba. Itt a hémérséklet 9-20 °C. A fiistolés ideje a sajt fajtajatol fliggden néhany oratol, akar
tobb napig is eltarthat.

Meleg fiistolés

Ennél a flist6lési modszernél a magasabb nedvességtartalmu fa hevitése soran keletkezett fiist
és gbz fejti ki a hatasat. Sajttipustol fiiggden 30-50 °C-os fiist hdmérsékletet is alkalmazhatnak.
A flistolés ideje 2- oratol, akar 24 oraig is tarthat. A modszer célja elésorban az intenzivebb
aromas, flistos iz elérése, nem pedig az eltarthatosadg novelése.

Mesterséges fiistolés

A flist anyagait kondenzaltatjak, igy fiist oldat keletkezik. Ezt az oldatot a sajtokfeliiletére
juttatva a hagyomanyos fiistéléshez hasonlo iz{i- aromaju, és feliiletii termék nyerhet6. (Internet
94)

,»A fiist aroma olyan specidlis aroma, amely a ,,hagyoményos fiist” tisztitasi eljarasaval késziil,
kivonva a fiistben 1év6 karos anyagok (policiklikus aromas szénhidrogének) tobbségét, ezaltal
az ¢€lelmiszereknél valo hasznélata ,,egészségesebb”. Eldallitasat ¢s mindségi kdvetelményeit

kiilon rendelet szabalyozza az Eurdpai Uniodban. A filistaroma haszndlata torténhet regeneralt
modon kamraban vagy az élelmiszerbe vagy annak feliiletére valo hozzaadassal.” (Internet 95)

Fogalomtar

e citrdatok: a citromsav soi, ugy keletkeznek a citromsavval valamilyen bazis reagal

emulgedlds: az a folyamat, amelynek soran egy feliiletaktivanyag dtmenetet képez a
vizes és a zsiros fazis kozott, ezzel lehetové teszi, hogy két egymdasban nem oldodo
folyadékot tartosan dssze lehessen keverni egymassal, a szétvalasuk nélkiil

e kondenzalads: goz cseppfolyositasa

e konzisztencia: dllag, dllapot

o koaguldcio: fehérje kicsapodas

o kutter: aprito, keverd gép

o pufferolo hatds: dllando pH érték biztositdasa
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o relativ kazeintartalom: az elbontatlan kalcium-parakazeindt mennyisége
o vikuum: olyan tér, amelybol eltavolitottak a levegot

Felkésziilést segito, felhasznalt szakirodalom

Internet 91: https://www.sajtsziget.hu/termek/daf23-omlesztoso Utolsé megtekintés:
2022.08.23.

Internet 92: https://docplayer.hu/13682304-Sajtok-keszitette-juhar-ferenc-mumen-i.html
Utolsé megtekintés: 2022.08.24.

Internet 93: https://tejtermek.hu/uploads/documentitem/1205/33-2021-ix29-am-rendelet-x-
1633072603.pdf Utolsé megtekintés: 2022.08.24.

Somogyi 22: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technologia I1.; NAKVI, Budapest 97.0.

Internet 58:
http://www.em.sapientia.siculorum.ro/pdf/oktatasi%20segedanyagqok/04%20Tejipari%20tech
nologia%20jeqyzet/08%20Sajt%20Turo%200mlesztett%20Sajt.pdf Utolsé megtekintés:
2022.08.24.

Somogyi 23: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technoldgia II.; NAKVI, Budapest 101-102.0.

Somogyi 24: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technologia I1.; NAKVI, Budapest 103.0.
Somogyi 25: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technoldgia II.; NAKVI, Budapest 104-110.0.
Somogyi 26: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technologia I1.; NAKVI, Budapest 113.0.

Internet 47: https://tejtermek.hu/cikkek/jogszabalyok/332021-ix-29-am-rendelet-magyar-
elelmiszerkonyv Utolsé megtekintés: 2022.08.24.

Internet 94: https://sajtbisztro.hu/a-sajtfustoles-tortenete/ Utols6 megtekintés: 2022.08.24.

Internet 95: https://elelmiszerlanc.kormany.hu/altalanos-tajekoztato Utolsé megtekintés:
2022.08.24.

Onellenérzést segito feladat
Dontse el, hogy az allitas igaz vagy hamis!

a) Az Omlesztés egy Osszetett folyamat, amelynek soran hé, mechanikai erék és az
omlesztdsokkal torténd reakciok hatasara a szilard sajttészta elfolyik.

b) Az omlesztett sajtok allomanyat alapvetden befolyasolja, hogy milyen sajtokbol allitjak
Ossze az alapanyagkeveréket.

c) Az omlesztokutter hasonlit a htsipari daralora, annak megfeleléen végzi az apritas-
kevereést is.

d) Azt a miveletet, amelynek soran a gél allapotu sajttésztabol szol allapoti anyag
keletkezik peptizalasnak nevezik.

e) Az Omlesztett sajtok hosszabb eltarthatosagat a magas homérsékletli hokezelés
(ultrapasztérozés vagy sterilezés) biztositja.
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f) A kenhet6 allomanyu sajtok készitésekor kevesebb el6omlesztett sajtanyagot
hasznalnak fel, mint a vaghaté dmlesztett sajtok esetében.

g) A megfeleld allomany kialakitasa érdekében a vaghatd dmlesztett sajtok esetén a nagy
viszkozitasu 6mledéket 18°C-ra kell hiiteni.

5. Tarolas

A sajtok tarolasat a termékek jellegének megfelelé paraméterek biztositasaval kell végezni a
kiszallitasig. A tarolas soran folyamatosan biztositani kell azokat a koriilményeket, amelyekkel
meggatolhatd a termékek mindségromlasa. Ennek megfeleléen az oltods, savas és vegyes
alvasztasu sajtokat 2-10 °C kozott taroljak. Biztositani kell, hogy a sajtok hémérséklete ne
csokkenjen 0 °C ala, mert ez a termék szerkezetének karosodasat okozhatja. Izhiba,
alloményvaltozas kovetkezhet be. a sajt kesertivé, rugalmatlanna, 1éeresztévé valhat.

A hagyomanyos érlelésti sajtok tarolasahoz 85-90 %-os, mig a bevonatban érlelt sajtok
tarolasdhoz 70-75 %-0s relativ paratartalmu légteret kell biztositani.

A hémérséklet és a relativ paratartalom betartasa mellett, a forgatas és kéregkezelés miiveletét
is el kell végezni a tarolas sordn, annak érdekében, hogy a hagyomanyosan érlelt sajtok ne
deformalodjanak el, vagy penészedjenek meg.

A sajtok annal hosszabb ideig tarolhatok, minnél alacsonyabb a viztartalmuk, és mennél
kevésbé érettek.

6. Tisztitas, fertotlenités

A tisztitas és a fertdtlenités miivelete, az egyik alappillére a higiénikus élelmiszergyartasnak. A
tisztitds a szennyezdanyagok eltavolitasat jelenti, mig a fertétlenités a mikroorganizmusok
elszaporodasanak meggatlasat, elpusztitasat jelenti.

A Magyarorszagon engedélyezett fertotlenitdszerek listajat a kdvetkezo link tartalmazza:

(https://www.antsz.hu/felso menu/temaink/jarvany/fertadat)

Itt megtaldlhatok a fertStlenitdszerek nevei mellett, a forgalmazok list4ja, felhasznalhatoésaguk
jellemzoi és az antimikrobialis spektrumuk.

Attol fiiggden, hogy a mikrobakra hatod vegyszer milyen hatast fejt ki, megkiillonbdztetnek:
e Dbaktericid, vagyis baktériumokat pusztito,
e fungicid, vagyis mikroszkopikus gombdékat pusztito,
e virucid, vagyis virusokat pusztito,
e szelektiv virucid, vagyis csak bizonyos virusokat pusztito,
e tuberkulocid, vagyis Mycobacterium tuberculosis baktériumot pusztito,
e yeasticid, vagyis élesztdgombakat pusztito,
e sporocid, sporakat pusztito,
e Dbakteriosztatikus, vagyis baktériumok szaporodasat gatlo,

o fungisztatikus, vagyis mikroszkopikus gombdk szaporodasat gatld hatasu anyag.
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A jelolések magyarazata alapjan egyértelmii, hogy a -cid végzddés jelentése pusztito, 616 hatasa
anyag. A -sztatikus végzddés pedig gatlo hatast jelent.

A szaporodast gatlo hatds nem pusztito hatast jelent, hanem csak a mikrobak szaporodasanak
,negativ”’ befolyasolasat. Ezért, ha rovid ideig tart a sztatikus hatés, akkor a megsziinése utan a
mikrobak tjra képessé valnak a szaporodasra. Viszont, ha a szaporodast gatlo hatas hosszt ideig
tart, akkor a mikrobak el6szor lassabban, majd egyre gyorsabban elpusztulnak.

A mikrobakat elpusztithatjak az eldbb felsorolt fertdtlenitdszerekkel, egyéb vegyszerekkel,
példaul savakkal, lagokkal vagy oxidaloszerekkel, tovabba hével, sugarzassal is.

A savakat, illetve a lagokat, a korr6zioalld acélbol késziilt, zart rendszerii berendezések
tisztitdsanal hasznaljak, foként a CIP rendszert tisztitasnal:

¢ lemezpasztorok,

e hocserélo berendezések,

e technologiai vonalak,

e ¢&s csOovezetékeik tisztitasahoz.

A tejiparban elsdsorban a hével torténé mikrobapusztitast alkalmazzak. Végezhet6 nedves és
szaraz hoével torténd csiratlanitds. A hdvel torténd mikroba pusztitds soran nem szabad
figyelmen kiviil hagyni azt a tényt, hogy a mikrobak sporainak nagyobb a hétiirése, mint a
vegetativ alakjuknak. Altalaban magasabb hémérsékletet is hosszabb ideig képesek elviselni
pusztulas nélkiil, mint a vegetativ formaik.

A sugérzasok koziil az élelmiszeriparban legyakrabban az UV sugarzéast alkalmazzak
csomagoldanyagok feliiletének fertStlenitésére.

A tisztitas és fertotlenités kapcsolata

A tej kitling életfeltételeket biztosit a mikroorganizmusok szaporodasahoz, ezért a tdrolasdhoz,
feldolgozasahoz hasznalt gépek, berendezések feliiletének tisztitasa, a tejipar kiemelt feladata.
A tisztitds elégtelen kivitelezése esetén tejmaradvanyok maradhatnak a feliileteken, kis
résekben, repedésekben, ez pedig lehetdvé teszi a paranyi mikrobak elszaporodéasat. A jol
végzett tisztitas tehat alapfeltétele a megfelelo fertdtlenitésnek, a biztonsagos
termékgyartasnak. A zsiros, fehérjében gazdag szennyezéanyagok védik a benne talalhatod
mikroorganizmusokat a fert6tlenitészerek hatasaval szemben, ezért a takaritasnak, tisztitasnak
mindig meg kell eléznie a fert6tlenitést. Ha szennyezédés marad a csévezetékben, vagy
tartalyban, akkor megvan annak a lehetdsége, hogy a karos mikrobak elszaporodjanak, ezért a
gyartasi folyamatot kovetéen mennél hamarabb el kell végezni a tisztitas-fertOtlenités
miiveletét.

A két tevékenyseég kiegésziti egymast. Kizdrolag tisztitdst végezve is lehet a csiraszamot
csokkenteni, bar joval kisebb mértékben, mint a fertdtlenitéssel. Ennek oka, hogy az eltavolitott
szennyezOdésekkel egyiitt, a benniik taldlhaté mikroorganizmusok is tdvoznak.

A tisztasag — mikrobamentesség kiillonb6z6 fokozatait kiilonboztetik meg:

o fizikai tisztasag: az az allapot, amikor a feliileten szemmel érzékelhetd szennyezddés
nem talalhato,
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e kémiai tisztasag: az az allapot, amikor a feliiletet a tisztitas, oblités szakaszaban hasznalt
viz teljesen, hézagmentesen bevont,

e csiramentesség: az az allapot, amikor fertdtlenitdszerrel elpusztitjak a
mikroorganizmusok 99,9 %-at,

o steril feliilet: az az allapot, amikor a feliileten egyetlen €16 mikroba sem talalhato.

A tejiparban megkdvetelik a fizikai és a kémiai tisztasdgot és a folyamatok zomében elegendd
a csiramentesség. Csak ritkan varhato el a steril feliilet: ilyen példaul az aszeptikus csomagolas.
(Somogyi 27, 2014)

A tisztitas-fertotlenitéshez felhasznalt anyagok

A tisztitas is és a fertGtlenités is tobbnyire oldott tisztitdo és fertétlenitGszerekkel torténik.
(Oldoszerre (viz) és oldando anyagra (hatdéanyag) van sziikség.)

A tisztitashoz és fertdtlenitéshez felhasznalt viznek meg kell felelnie az ivéviz minéségii viz
kovetelményeinek, hiszen a tisztitott feliiletek élelmiszerrel érintkeznek.

Az 1voviz mindségli vizzel szemben tamasztott kovetelményeket az ivoviz mindségi
kovetelményeirdl és az ellendrzés rendjérdl szoldo 201/2001. (X. 25.) Kormany rendelet
tartalmazza. (Internet 96)

A rendelet szerint a viz akkor tekinthetd ivoviz mindségiinek, ha

e nem tartalmaz a fogyasztd egészségére veszélyt jelentd mennyiségben mikrobat vagy
parazitat, illetve a maximalisan megengedett toménységnek megfeleld, vagy az alatti
koncentracioban tartalmaz kémiai vagy fizikai anyagot.

e Tovabba paraméterei megfelelnek a hivatkozott rendelet 1. melléklete A) és B) részében
talalhato eldirasoknak.

o Mikrobiologiai mindsitd paraméterek
= 100 ml vizmintaban nem lehet egyetlen Escherichia coli baktérium sem,
= 100 ml vizmintadban nem lehet egyetlen enterokokkusz sem.

o Kémiai mindsitd paraméterek
= legszigorubb a benzpirén, amelybdl 0,010 pg/l a hatarérték,

= ezt kovetik peszticidek, a PAH-ok és az akrilamid 0,10 pg/l a
hatarértékkel.

A tejiparban, sajtiizemekben alkalmazott tisztito- fertétlenitészerek foként savak, lugok és
kiilonbozo tenzidek, komplexképzok.

A savakat (példaul salétromsav), illetve lugokat (példaul natrium-hidroxid) korr6zioalld acélbol
késziilt, zart rendszerli berendezések tisztitdsdnal hasznaljak, foként a CIP rendszerii
tisztitasnal:

e lemezpasztorok,
e hodcseréld berendezések,

e technolodgiai vonalak,
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e ¢s csOvezetékeik tisztitasahoz.

A tenzideket foként a falak, padozat tisztitdsanal alkalmazzak. A komplexképzok foként, a
vizkeménységének csokkentésére hasznalhatok, amelynek eredményeképpen javul a
tisztitoszerek hatasa, tovabba jol oldjak az asvanyi lerakodéasokat is.

Tisztito- és fertotlenitoszerekkel szembeni kovetelmények

A tisztito-, fert6tlenitd hatas biztositasahoz tobbféle vegyianyag hasznalhatd, melyekkel
szemben a kovetkez6 elvarasokat tamasztjak az élelmiszergyartok és a hatésagok:

e hatasat rovid ido6 alatt fejtse ki;

o felhasznalésa egyszerl legyen;

e sz¢les hatdsspektrumu legyen;

e akézfertotlenitoszer rendelkezzen tisztitd hatassal is;

e vizben jol oldodjon;

e hasznaldja kezét, borét, ruhdjat ne karositsa;

e atisztitando, fertGtlenitendo feliiletet ne karositsa;

o felhasznaldsa ne legyen balesetveszélyes;

e ne legyen tlizveszélyes, irritalo szagu;

e gazdasagos és megbizhato legyen. ,,(Internet 97)
Hatasmechanizmus

A tisztitas - fertGtlenités teszi lehetdvé az élelmiszerbiztonsagot, a tejtermékek gyartasat
veszélyeztetd mikroorganizmusok szamara nélkiilozhetetlen tdpanyagok (szennyezddések)
eltavolitasat. Mivel sok szennyezdanyag nem oldddik vizben, tisztitoszerekre van sziikség az
eltavolitasukhoz. A tisztitdszer molekulai a tisztitando feliileten levd szennyezddéseket tigy
veszik koriil, hogy apolaris résziikkel a szennyez6déshez, mig polaris résziikkel a vizhez
kotdédnek. Ezt kdvetden a mozgatas hatdsara egyre jobban korbe tudjak vonni a szennyezd
részeket és végiil oldatba viszik dket. [lyenkor a zsirrészecskék emulgealddnak, a cukrok, sok,
fehérjék oldodnak.

crer

novelésével fokozhatd. Azonban ezek fels6hatara korlatozva van:

Ha nagyon magasra emelik a tisztitdoldat homérsékletét, akkor az a fehérjék raégését
eredményezheti, ami pedig éppen a kivant hatassal ellenkezé eredményt hozna.

A koncentracidé emelése pedig egyrészt gazdasagtalan lenne, masrészt a koncentracid felsd
hatara hatosagilag szabalyozva van.

A fert6tlenitészerek mikodése a mikrobdk életmiikddésének gatlasan alapszik. Ez torténhet:
e sejtmembran milkodésének akadalyozasaval,
e acitoplazma enzimrendszerének megvaltoztatasaval,

e vagy a mikrobagének befolyasoldsa révén.
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(Internet 98)

A tisztitasi modszer megvalasztasanal a kovetkezd tényezoket kell szamitasba venni:
e milyen a tisztitand¢ feliilet anyaga, allapota;
e milyen mértékii a szennyezettség;
e milyen jellegli a szennyezettség.

A sajtlizemekben is korr6zidalld acélbdl késziilt berendezések felhasznalasaval torténik a
gyartas. A csOvezetékek anyaga szintén korr6zioallo acél. Ezért a feliiletek simak, konnyen
tisztithatoak. Azonban kézi tisztitds soran ligyelni kell arra, hogy ne sériiljon a feliilet, mert a
sériilés okozta kis mélyedések, lehetdséget nytjtanak az élelmiszermaradékok betapadasara. A
magas homérsékletli hdkezelések hatdsara, foként a fehérjetartalmii szennyezddésekbdl,
raégések keletkezhetnek. Ezek eltdvolitdsa okozhat nehézségeket. A tisztitas litemezése is
fontos, mert a raszaradt szennyezddések letisztitdsa nehezebben végezhetd el és tobb idot vesz
igénybe, mint amikor a szennyezéanyagokat a gyartas utan, kozvetleniil tavolitjak el.

Biztonsagi adatlap

Minden iizemben kdotelezd a felhasznalt tisztitdo- és fertStlenitdszerek biztonsagi adatlapjat,
konnyen elérhetd helyen tarolni és ellendrzés esetén bemutatni. A biztonsagi adatlapok tizenhat
pontban tartalmazzak a szer jellemzdit. Koziiliik a legjellemzdébbek:

e (sszetételét,

e jellemzd fizikai, kémiai tulajdonsagait,

o felhasznalasi teriiletét €s ellenjavalt felhasznalasat,

o veszélyességi besoroldsat,

e az elsdsegélynyujtas esetén teendd intézkedéseket,

e atlizvédelmi intézkedéseket,

o teendOket véletlenszerii expozicid esetén,

e akezelésre ¢s tarolasra vonatkozo eldirasokat,

e astabilitasra és reakciokészségre vonatkozo adatokat,
e toxikoldgiai adatokat,

e akornyezetre gyakorolt hatést,

e az artalmatlanitasra, szallitasra vonatkozo6 informaciokat.

A tisztito-, ferttlenitészer behatasi idejét, a szilikséges koncentraciojat és az oldat
hémérsékletére vonatkozo adatokat, a termékismerteto tartalmazza.

A tisztitas és fertotlenités miiveletei, ellenorzése
A tisztitas és fertOtlenités ot fo miiveletbol all:
e clooblités

e tisztitas,

136



e utooblités,
e fertOtlenités
e szAritas.

Az el6oblités eltavolitja a csovekben, berendezésekben maradt tejmaradvanyokat, illetve
fellazitja a szennyezddéseket. Az eldooblitést kevés vizzel végzik, fehérjében gazdag
szennyezO6dések esetén hidegebb, esetleg langyos vizzel (elkeriilve ezzel a fehérje kicsapodast),
zsiros szennyezésnél inkabb melegebb vizzel. A miiveletnek kdszonhetd, hogy kisebb lesz a
tisztitoszer felhasznalas és csokken a szennyviz kibocsatas.

A vegyszeres tisztitas hatosagilag engedélyezett mososzerekkel torténik eldirt toménységl s
homérsékletii vizes oldatokkal. Kézi tisztitas esetén 40-45 °C-on, gépi esetében 80-90 °C-on
végzik. A tisztitdszer megvalasztdsat a szennyezés fajtaja, a tisztitds idejét pedig az oldat
toménysége és homérséklete befolyasolja.

A szennyezett tisztitdoszeres oldat eltavolitdsara szolgal az utéoblités, amit meleg vizzel
végeznek. Az utooblités akkor megfeleld, ha a feliiletek lag-, illetve savmentesek, tehat addig
¢s annyi vizzel kell obliteni. hogy a tdvoz6 viz pH-ja azonos legyen a bevezetett viz pH
értekével.

Fertotlenités soran a mikrobdk, elpusztitdsat hdvel vagy vegyszerrel végzik. A hdvel térténd
csiratlanitas soran nem keletkezik vegyszermaradvéany, nincs sziikség utooblitésre. Ez a
modszer jol hasznalhatdo zart rendszer(i tisztitds esetén. Azokon a feliileteken, amelyek
érzékenyek a magas homérsékletre, vegyszeres fertStlenitést alkalmaznak. Ilyenek példaul a
mianyag alkatrészek, feliiletek. Természetesen ebben az esetben a vegyszermaradvanyokat el
kell tavolitani, ezért ismételt utdoblitésre (végoblités) van sziikség.

Vannak olyan tisztitas-technologiai eljarasok is, amelyeknél egyiitemben végzik el a tisztitast
¢és a fertdtlenitést. Ilyenkor tobbnyire klortartalmu tisztito és fertdtlenitd, vagyis kombinalt
hatasu vegyszert haszndlnak. Alkalmazasuk esetén arra kell ligyelni, hogy a hdmérséklet ne
emelkedjen 50 °C fol¢, mert ez esetben a klor inaktivalodik, a vegyszer hatasat vesztené.

Az utolsé miivelet a szaritas, amelyet gbzzel végzett csiratlanitas és vizes végoblités esetén
alkalmaznak, az utofert6zések elkeriilése végett.

A tisztitas-fertotlenités kivitelezése és ellenorzése

A miiveleteket kézzel, vagy gépekkel lehet elvégezni. Azokat a berendezéseket, amelyek gbézzel
csiratlanithatok, hovel fertdtlenitik, a tobbi feliiletet pedig vegyszerrel

A Kkézi tisztitast és fertétlenitést akkor alkalmaznak, ha a gépeket, berendezéseket,
szerelvényeket szétszerelve tisztitjak-fertdtlenitik. Példaul f6l6z6gépek, turdcentrifugak,
csomagoldgépek esetében kézzel, kefék ¢és kaparok felhasznalasaval végzik el a miiveleteket.
A kézi tisztitas-fertOtlenitésnél is a szaritas az utolsé miivelet. Ilyenkor az alkatrészeket
allvanyzatra vagy tiszta asztalra helyezik. Azonban el6fordulhat, hogy szaritas kozben
utoszennyezOdés torténik, ezért ennek elkeriilése érdekében az Osszerakott berendezést
hasznalat el6tt tiszta forrd vizzel atoblitik.

A gépi tisztitast zart rendszerben végzik (CIP). Ennek kétféle modszere terjedt el, a kézi
vezérlésii tisztitas és csiratlanitas és az automatizalt gépi tisztitas és csiratlanitas.
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Kézi vezérlés esetén a mosokozpontban elkészitett moso- és fertdtlenit oldatokat, valamint az
oblitd folyadékot szivattyu segitségével dramoltatjak és szordfejekkel juttatjak ki a tisztitando
felilletre. Nagy sebességgel, nyomas alatt, végzik a miveletet zart rendszerben. A
szennyezOdések fellazulnak és atkeriilnek az oldatba. Ezt a modszert alkalmazzak lemezes
hécseréldk, csévezetékek, tartalyok, silok esetén. Kisebb tartalyokba elegendd egy szorofej,
nagy méretiieknél inkabb kettd szorofej sziikséges a teljes feliilet tisztasaganak ¢és
csiramentességének biztositasahoz. Az 6blitdvizet (el6- és utd) nem vezetik vissza a rendszerbe.

Az automatizalt folyamat miiveletei megegyeznek az el6zd bekezdésben targyalt kézi
vezérlésével. Annyiban kiilonbozik, hogy itt a termeléstdl fiiggetlentil kiépitett és Onalldan
szabalyozott rendszer nem igényel emberi beavatkozast. A rendszer kikiiszoboli a termék €s a
mosooldat keveredését. (Somogyi 28, 2014)

A tisztitas és csiratlanitas hatékonysaganak ellendrzése, valamint az elvégzett miveletek
dokumentalasa elengedhetetlen a biztonsagos élelmiszer-eldallitashoz. Az ellendrzés gyors
modszere az érzékszervi ellendrzés, amellyel a tisztitds-fertStlenitést kovetden azonnal
megallapithatd, hogy maradtak-e szennyezGanyagok a feliileteken. Azt azonban, hogy a
tisztitott-fertétlenitett  feliileteken maradtak-e mikroorganizmusok, illetve mennyi a
mikrobaszam, valamint ezeknek milyen az 6sszetétele, csak mikrobiologiai vizsgalatokkal lehet
megallapitani. A hagyomdnyos mikrobioldgiai mérések pontos eredményt adnak, de sok iddt
vesznek igénybe, ezért fejlesztették ki a mikrobioldgiai gyors modszereket. Az élelmiszeripari
tizemek higiéniai allapotanak ellendrzésére legyakrabban alkalmazott modszerek:

e ATP lumineszcencias modszer,
e Petri film,
e Compact Dry.

ATP lumineszcencias modszer

Minden €16 szervezet, sejtes €l6lény szervezetében az ATP nevii molekula tarolja az energiat.
Ha tehat egy feliileten mikrobdk vannak, akkor a mért ATP szintbdl kovetkeztetni lehet a
mikrobak mennyiségére. A mérés nagyon gyors és egyszerll. A 42. abra bal oldalan lathato
ceruza formaju tesztcsovet, végig huzzak a vizsgalt feliilet 10x10 cm-es teriiletén. Ezt kdvetden
a mintat reagaltatjdk az ATP kimutatasahoz sziikséges reagenssel. Amennyiben volt ATP

138



(mikroba) a feliileten, akkor az ATP és a reagens kozott lejatszodd reakcid hatasara
fénykibocsatas (lumineszcencia) torténik éppugy, mint a szentjanosbogar esetében. A
luminométer (42. dbra jobb oldali képe) méri ennek a kibocsatott fénynek az intenzitasat és par
perc alatt kijelzi a mikrobaszamot.

A 43. abran lathato Petri film egy olyan mianyag lap, amelynek feliiletére a mikrobak
szaporodasdhoz sziikséges vizmentesitett tapkozeget rogzitettek. Az egyenes, sima feliiletekrdl
egyszeriien Ugy vesznek mintat, hogy felhajtjak a feddlapot és a taptalajt ranyomjak a vizsgalt
feliiletre.

Ezt kovetden olyan berendezésbe teszik, amelyik a mikrobdk szamara kedvezé hdmérsékletet
biztosit majd, amikor a mikroorganizmusok szaporodasanak koszonhetoen kialakultak a
telepek (44. abra), az eredmény leolvashatd. Ez a mddszer akar 24 ora alatt eredményt ad
(hagyomanyos vizsgalatoknal erre altalaban 2,5-3 nap sziikséges).

44, abraPetri film (Internet 100) 43. abra Petri film tenyésztés utan (Internet 101)

A 45, abréan lathato Compact Dry nagyon hasonlit a Petri filmre, csak itt a taptalajt merev
muanyag feliilethez rogzitik. Ennél a modszernél a mintavétel masként torténik. Hagyomanyos
mintavevo palcaval higité folyadékba viszik a feliiletrdl vett mikrobakat, majd pipettaval
adagoljak a Compact dry feliiletére az eldirt mennyiséget. Ez a gyors modszer is harmadara
csokkenti az mérés idejét.

45. dbra Compact dry (Internet 102)

Fogalomtar
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a fertotlenitoszer hatasspektruma: azoknak a mikrobaknak az oOsszessége, amire a
fertotlenitoszer az eloirt koncentracioban sikeresen alkalmazhato

akrilamid: magas szénhidrattartalmu élelmiszerek hevitésekor keletkezd szerves
vegyiilet, amely a Maillard-reakcio soran is képzodik

aszeptikus csomagolds: az az eljaras, amelynek soran a csiramentes élelmiszert,
csiramentes kornyezetben, csiramentes csomagoloeszkozbe toltik

ATP: adenozin-trifoszfat, olyan harom foszfor csoportot tartalmazoé molekula, amelybdl
a foszfat csoportok lehasitasaval energia szabadul fel

benzpirén: t6bb benzolgyiiriit tartalmazo szénhidrogén, amely az ugynevezett PAH-0k
(policiklusos aromas szénhidrogének) kozé tartozik

citoplazma: a sejt belsejét kitolté anyag

enterokokkuszok: indikator mikroorganizmus, amelynek jelenléte a vizben higiéniai
eredetii szennyezésre utal

enzimrendszer: tobb, egymas miikodésével 6sszefiiggd enzim struktura

Escherichia coli: indikator mikroorganizmus, amelynek jelenléte a vizben széklet
eredetii szennyezésre utal; normal esetben megtalalhato az emberi bélfloraban, onnan
Kiszoritja a korokozo mikrobdkat, toviabba részt vesz a Kr-vitamin termelésében, egyes
torzsei azonban korokozok, bélrendszeri, hugyuti fertozéseket okoznak

expozicio: vegyszer hatasanak valo kitettség
gén: az egyén orokitoanyaganak osszessége
irritalo: ingerld hatdsu anyag

komplexképzok: olyan vegyiiletek, amelyek ugy kapcsolodnak éssze a fémekkel, hogy
egy osszetett (komplex) vegyiilet keletkezik

luminométer: fénykibocsatdast méro miiszer

oxidaloszer: olyan anyag, amely egy masik anyagot elektron leadasara késztet, ilyen
példaul az 6zon, vagy a hidrogén-peroxid

PAH-ok: policiklusos aromas szénhidrogének, amelyek kozé tartozo vegyiiletek foként
tokéletlen egéskor, példaul fiistélés kozben keletkeznek

peszticidek: novényvéddszerek (szerves rovarirtok, gyomirtok, gombadlok, féregirtok,
atkairtok, algairtok, ragcsaloirtok, csigairtok)

sejtmembrdn: a sejtet koriil hatdarolo kettos hartya
tenzidek: olyan feliiletaktiv anyagok, amelyek jol emulgedljak a zsirokat
toxikologia: toxikus, azaz mérgezdé anyagokkal foglalkozo tudomanydag

UV sugarzas: ultraibolya sugarzas, amelynek sugarzasi tartomanya 1-380nm

Felkésziilést segito, felhasznalt szakirodalom

Somogyi 27: Somogyi Imre, 2014. Tejipari technologia I1.; NAKVI, Budapest 133-134.0.
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Onellenérzést segito feladat

Hasonlitsa 0ssze a tisztitast és a fertOtlenitést a megadott szempontok alapjan!

Tisztitas Osszehasonlitasi szempontok | Fertotlenités

Mi az eredménye?

Mire fejt ki hatast?

Milyen szerekkel végezhetd?

Milyen eszkozokkel végezhetd?

Ivovizmindségii viz kell hozza?

Sziikséges a hasznalatahoz
biztonsagi adatlap?

A higiéniai allapot ellendrzésére lizemekben a gyors modszerek alkalmazasa célszerti. Melyik
modszer alkalmazhat6 sajtiizemben az alabbiak koziil?

a) ATP lumineszcencias modszer
b) ELISA

C) szélesztés, lemezontés

d) Petri film,

e) Compact Dry
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http://www.em.sapientia.siculorum.ro/pdf/oktatasi%20segedanyagok/02%20Elelmiszer%20kemia%20eloadas/19%20Tisztito-%20ss%20fertotlenitoszerek.pdf
https://bentleylabor.hu/wp-content/uploads/2019/06/II.-Bentley-nap_ATP-es-PCR-gyorsmodszer.pdf
https://bentleylabor.hu/wp-content/uploads/2019/06/II.-Bentley-nap_ATP-es-PCR-gyorsmodszer.pdf
https://atl-ltd.com/kupit/3m-petrifilm-eb/
https://www.grupoinve.com/en/blog/petrifilm-benefits-and-savings/
https://food.r-biopharm.com/products/compact-dry-ec/

f) MPN modszer
Dontse el, hogy az allitas igaz vagy hamis!
a) A fert6tlenités hatasfokat javitja, ha eldtte elvégezték a tisztitast.
b) A fertétlenitdszerek a mikroorganizmusok miikodésére, sejtjeire hatnak.
C) A tisztitas hatasfokat noveli, ha elétte elvégezték a fertdtlenitést.

d) Az élelmiszerek tapanyagai, foként a zsirok és a fehérjék is védohatast fejtenek ki a
benniik elszaporodott mikrobakra.

e) Az utooblités kizarolag a leoldott szennyezddések eltavolitasara szolgal.

f) A tisztito- és fert6tlenitGszerek biztonsagi adatlapjai nyolc pontban részletezik az adott
vegyszerre vonatkozé legfontosabb tudnivaldkat.

g) Sok szennyezbanyag nem oldodik vizben, ezért a feliiletekrdl vald eltavolitasukhoz
tisztitoszerekre van sziikség.

7. Miszaki, gépészeti feladatok

A technologiai miiveletek szerves részét képezi a gépek, berendezések haszndlata, a
technoldgiai miiveletek gépesitése. A kézzel végzett miiveletek kivaltasat, ez teszi lehetdveé. A
gépesités noveli a termelékenységet, biztosithatd vele az ipari volumenti gyartas és az egységes
mindség.

A technoldgiai miveletek végrehajtdsahoz tehat, a technologus szakembereknek is sziiksége
van gépészeti alapmiiveltségre. Természetesen nem arr6l van szo, hogy a technoldgus végezzen
karbantartast, viszont tudnia kell szakszer(i tajékoztatast adni a gépészeknek, meghibasodas
esetén.

A mindennapos gyartas soran hasznalt berendezések korr6zidallo acélbol késziilnek, ezért kicsi
az esélye az anyag faradasanak, ennek ellenére a munka megkezdése el6tt mindig meg kell
gy6z6dni a gépek, munkaeszkozok allapotardl. Csak abban az esetben szabad hasznalni éket,
ha a biztonsagos munkavégzés feltételei megfeleloek. A biztonsagos munkavégzéshez
sziikséges ismeretek megszerzését, az adott munkakorhoz kapesoldédd munkavédelmi képzésen
kell biztositani a dolgozoknak, akik kotelesek a képzésen részt venni, ezeket az ismereteket a
munkdjuk soran alkalmazni. Barminemi rendellenességet, iizemzavart a felettes vezetonek kell
jelenteni.

A gépeket, berendezéseket csak rendeltetésszerlien szabad hasznalni és a miiveletek befejezését
kovetden tisztitott-fertdtlenitett allapotban kell atadni a kdvetkezd miiszaknak.

A balesetmentes munkavégzés néhany kovetelménye:

e Tilos a halozati elektromos csatlakozd zsinorjat megtoldani, a hosszabbitokabelt a
padlora helyezni, a halozati csatlakozot a dugaszoldaljzatbdl zsindrjanal fogva kihtzni.

o Tilos forgo alkatrészt tartalmazo, tizemel6 keverd-, aprité gépbe nyulni. Minden esetben
kotelez6 a védoracs hasznélata.

e A gépeket, berendezéseket csak aramtalanitas utan lehet tisztitani. Elektromos
kapcsoldkat vizsugarral tisztitani tilos.
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8. Marketing tevékenység

A marketing egy nehezen meghatdrozhaté fogalom, mert tevékenységek széles korét foglalja
magaba. Tagabban értelmezve, ,olyan {iizleti, vallalati tevékenység, ami a vevok, vagy
felhasznalok igényeinek kielégitése érdekében elemzi a piacot, meghatarozza az eladni kivant
termékeket és szolgaltatdsokat, megismerteti azokat a fogyasztokkal, kialakitja az arakat,
megszervezi az értékesitést és befolyasolja a vasarlokat.” (Internet 103)

Tagabban értelmezve azonban mindent magaba foglal, amit egy vallalat azért tesz, hogy
kialakitsa az arculatat, 6sztondzze a vasarlokat a termékei megvasarlasara, illetve szolgaltatasai
igénybevételére. Vagyis magaba foglalja a tervezést, a piackutatast, a reklamot, az eladasra
szant termék kinalasat, a kiszallitast is.

Marketing tevékenységiik soran, a vallalatok 6tféle koncepciot vesznek figyelembe:
e termelési koncepciot,
e termékkoncepciot,
o ¢rtékesitési koncepciot,
e marketing koncepciot,
e tarsadalomkdzponti marketinget.

A termelési koncepcio szerint a vasarld az olcsod, széles korben megvasarolhatd terméket és
szolgaltatast keresi. A vallalat ezért magas szintli termelékenységre, alacsony koltségekre
torekszik, valamint arra, hogy termékei minél szélesebb korben elérhetdk legyenek.

A termékkoncepcid szerint a fogyasztok a legjobb mindségii, teljesitményti és tulajdonsagu
termékeket részesitik eldnyben. Ezért a vallalat kivalo mindségli termékek eldallitasara
torekszik, tovabba arra, hogy folyamatos fejlesztéssel tokéletesitse termékeit.

Az értékesitési koncepcid szerint a fogyasztok nem vasarolnak eleget a vallalat termékeibdl,
ezért 0sztonozni kell Oket a vasarlasra. A legtobb véllalat akkor alkalmazza ezt a modszert,
amikor kapacitas felesleggel rendelkezik. Ertékesitési és reklamtevékenységet folytat, hogy
ravegye a fogyasztot a termék megvasarlasara, illetve a szolgaltatas igénybevételére.

A marketing koncepcid szerint pontosan meg kell hatarozni a célpiac sziikségleteit és ezt a
konkurencidnal hatékonyabban kell kielégiteni. Vagyis ennél a személetmodnal a fogyasztoi
célcsoport igényei a meghatarozoak.

A tarsadalomkozponti marketing szerint a cél a tarsadalom megelégedettségének novelése.
(Internet 104)

Az, hogy melyik koncepciot alkalmazzak a cégek, gazdasagi €s tarsadalmi viszonyoktol, a
vezetés megitélésétol fiigg.

A marketing tevékenység alapja a marketing mix, vagyis az 0sszes olyan eszkdz kombinacidja,
amellyel elérheté a kivant marketing cél. A marketing mixnek négy klasszikus eleme van, a
,4P”, amely az angol szavak kezdébetliibol kapta az elnevezését:

e product — termék,

e price —ar,
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place — értékesités helye,

promotion - promocio (eladasosztonzés).

A négy elem a késbébbiek soran a kovetkez6 elemekkel egésziilt ki:

people - emberi tényezok,
physical evidence - targyi kornyezet,

process - folyamat. (Internet 105)

Elelmiszeripari kiallitasokon, sajtkéstoltatasokon vald megjelenés eldtt, a legfontosabb
azoknak a sajtoknak a megvalasztasa, amelyek figyelemfelkeltOk és arra 6sztonzik a fogyaszto,
hogy odamenjenek a kinald asztalhoz. Eladhato termékhez, elfogadhato ar sziikséges. Olyan

arat kell kialakitani, ami a vasarlok szamara megfizethetd és hajlandok is azt az adott termékért
kifizetni. Az értékesités, kostoltatds helyét ugy kell megvalasztani, hogy konnyen
megkozelithetd legyen. Arra is figyelni kell, hogy koriiltekintden tervezzék a bemutatésra szant
termékek mennyiségét és Osszetételét.

Az eladasosztonzés rendkiviil gazdag eszkoztarral rendelkezik:

arengedmények: az akcio ideje alatt az eredeti arat csokkentik;

ingyenes mintak: dijtalanul elviheté termékek, amelyeket altaldban kisebb méreti,
egyedi csomagolasban juttatnak el a célcsoportnak;

kuponok, vasarlasi utalvanyok: olyan nyomtatvanyok vagy QR kodok, amelyek
vasarlaskor kedvezményhez juttatjak a vasarlot, ezt foként akkor alkalmazzak, amikor
Uj terméket vezetnek be;

ajandéekok: két tipusat alkalmazzak, az egyik tipusnal targyi ajandékot kap a vevo,
példaul, ha valaki két kilogramm sajtot vasarol egyszerre, akkor kap egy céglogoval
ellatott bogrét ajandékba; a masik tipusndl a vevd olyan lehetdséget kap, hogy
vonalkodokat, vagy egyéb kodokat gyiijtson, kiildjon el, vagy mutasson be, majd ezek
teljesiilése utan kapja meg az ajandékot;

arubemutatok, (kostoltatas, termékkiprobalas): foként nagy kereskedelmi lancok
tizleteiben talalkozni ezzel a vasarlasdsztonzé eszkozzel, amikor U terméket vezetnek
be; a kostoltatas, az ehhez flizott termékismertetés, azonnali vasarlasra serkent;

pénz-visszatérités: a gyartd arra buzditja a vevit, hogy egy adott termék vésarlasat
igazold szamlat, vagy nyugtat kiildje el a részére, ezért cserébe visszakapja a vételar
bizonyos szazalékat;

hliségprogramok: a gyarté a torzsvasarloit jutalmazza meg, példaul engedményt nyt;jto
torzsvasarloi kartyaval, vagy pontgytjtési lehetdséggel, amelyeken kedvezményesen
vasarolhatjak meg a felkinalt termékeket;

versenyek, nyeremény jatékok: tipikus példaja a szerencsekerék, amellyel
kedvezményhez vagy aprobb ajandékokhoz juthatnak a véasarlok;
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e csomagoloeszkoz tobbletfunkcioval: ennél a modszernél a csomagolas eredeti szerepe
kiegésziil egy ujabb funkcioval: példaul a sajtot olyan mianyag dobozba is
csomagoljak, amelyet a termék elfogyasztasat kovetden viragalatétként lehet hasznalni,
¢és ebbdl egy sorozat allithato Ossze;

e (sszecsomagolas: a fotermék mellé kiegészitd terméket is csomagolnak, igy a kiegészitd
termék megvasarlasara is 0sztonzik a vevot; példaul fiiszerezett ordagolyok mellé kis
fliszercsomagot is csomagolnak;

e vasarloi palyazatok: nem rekldmszakembereket kérnek fel arra, hogy 0j termékhez, vagy
termékcsalad bevezetéséhez reklamotleteket, 1 szlogent talaljanak ki, hanem vevoket
biztatnak erre, természetesen a legjobbakat valamilyen mddon jutalmazzak;

e cladas kozbeni szolgaltatdsok: ingyenes diszcsomagolds készitése, vagy a termékek
szallitasat segitd eszkdz ingyenes atadasa a vevonek a vasarlas végén oly modon, hogy
a pénztarnal ebbe pakoljdk a megvasarolt arukat.

(Internet 106)

A termékismertetést, eladast olyan hozzaértd szakembernek érdemes végezni, aki a gyartassal
¢és az Osszetétellel kapcsolatos kérdésekre is valaszt tud adni. Jelentds befolyassal bir az a
kornyezet, amelyben a terméket eladasra, kostoldsra kinaljak fel. Az izléses dekoracio, a
termékhez ill6 diszitdéelemek, butorok, képek stb. mind pozitiv hatassal vannak a fogyasztokra.
Egy-egy vasar, bemutat6 lezarultaval érdemes az egész folyamatot atvizsgélni, felmérni az
eredményességet, megkeresni azokat a pontokat, amin érdemes modositani.

9. Melléktermék- és hulladékkezelés

Minden élelmiszeripari 4gazatnak vannak melléktermékei. A tejipar szerencsés helyzetben van,
mert melléktermékei (savo, ird) jol hasznosithatok. Bar a tejiparban nem szamottevd a
hagyomanyos érelemben vett hulladék, a termel6dé Szennyviz mennyisége jelentds. Az
¢lelmiszeripari agazatok koziil a tejipar a husipar mellett a masodik, a termel6d6 szennyviz
mennyiség tekintetében.

9.1. Melléktermékkezelés

A sajtgyartas egyik mellékterméke a savd, amelynek sokoldalu a felhasznalasa:
e savosajtok készitése,
e savoitalok gyartésa,
e savlvaj gyartas,
e savopor gyartas,
e savofehérje koncentratumok gyartasa,
e tejcukorgyartas,
e Allati takarmanyozas.

A savosajtok készitésérdl mar sz6 esett az 5.7-es részben.

145



A savéitalt napjainkban egyre tobb ember fogyasztja. Ezt mutatja az is, hogy nemcsak
sajtmanufaktirak, hanem ismert tejipari vallalatok is gyartjak.

Kétféle tipusat kiilonboztetik meg:
e 0ltos savo felhasznalasaval készitett savoitalok
o savon kiviil tobbnyire sovanytejet, tejszint és izesitdanyagokat tartalmaznak.
e savanyu savo felhasznalasaval készitett savoitalok
o asavohoz gyiimoélcslevet és/vagy aromat és/vagy szinezékeket kevernek.

A savo zsirtartalma 0,3-0,4%, amit érdemes lefolozni. A f6l6zéssel nyert savoszinbdl gyartjak

a savévajat, amely jol hasznosithatdé az Omlesztett sajtok zsirtartalmanak bedllitasahoz.
(Somogyi 29, 2014)

A savopor koncentraltan tartalmazza a savoban talalhatéd tejcukrot és savofehérjét. Tobbféle
savoport gyartanak, amiket foként az élelmiszeripar hasznosit:

e FEdes tejsavopor

o a savot pasztorozik, majd stritik, végiil porlasztva szaritassal 95 m/m%-ra
allitjak be a szarazanyag-tartalmat;

o sitdipari iizemek, valamint édesipari tizemek, fagylalt- és jégkrémgyartas soran
hasznaljak fel.

e Demineralizalt extra édes savopor
o a folozott savot pasztorozik, majd 20-25%-ra bestiritik,
o aslritménybdl elektrodializis alkalmazéasaval tavolitjak el az 4svanyianyagokat,

o csokoladétermékek, bonbonok, cukraszipari termékek gyartdsdhoz hasznaljak
fel,

o egyéb élelmiszeripari termékek készitéséhez, példaul tejalapt tapszer
gyartasahoz.

e Savanyt savopor

o turdgyartas soran keletkezd savot bestiritik €s a maradék nedvességtartalmat
porlasztva szaritassal csokkentik,

o jellegzetes, tirora emlékeztetd savanykas ize van,

o savanyitott tejtermékek gyartasahoz, savanyu édességekhez, takarmanyokhoz,
premixekhez, beltartalom néveléséhez hasznaljak.

(Internet 107)

A tejsavo biologiai értéke meghaladja a tojas, a hus, a szdja biologiai értékét (39. abra). Ezeket
a nagyon ¢értékes fehérjéket koncentraltan tartalmazzak a savéfehérje koncentratumok.

e A savobol ultraszlirékkel elvalasztjak a savofehérjéket, majd a szuszpenziot ioncseréld
oszlopra vezetik, tisztitas céljabol, végiil szaritjak.
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e Fehérjetartalom ndvelésre, allomanyjavitoként alkalmazzak a tejiparban, a hasiparban
¢s a konzerviparban.

A tejcukorgyartas terméke a nyers és a finomitott tejcukor.
e A friss savo fehérjetartalmat sav és ho egyiittes alkalmazaséval denaturaljak.
e A forr6 savohoz annyi mésztejet adnak, hogy a pH enyhén lagossa valik.

o Ulepitést kovetéen a savot leszivatjdk, majd a fehérjementesitett savot
vakuumbeparloban besiritik, egy napig kristalyositjak, ami a kristalycukor gyartasahoz
hasonldan torténik.

o A 30°C-ra hiitott stiritményt tejcukorral beoltjak, azaz a tejcukrot belekeverik a
stritménybe azért, hogy gyorsabban jatszodjon le a kristalyosodas.

o A kristalyositas végén hidegvizzel higitjak a kristalyokat, majd centrifugéalassal
elvalasztjak a kristalyokat.

o 70-80°C-os szaritjak a kristalyokat, majd a kristalyokat finomra 6rlik.
e Az elkésziilt nyers tejcukrot finomitjak.

o A szilard nyerscukrot 25-30% szarazanyagtartalomra beallitva feloldjak, majd
az oldatot aktivszénnel vagy kovafolddel deritik.

o A szuszpenziét 96-98°C-ra melegitik, majd szlirdprésen vezetik at.

o A tiszta oldatot sliritik, kristalyositast kovetden centrifugaljak, vakuum mellett
szaritjak, végiil Orlik.
Ertékes tapanyagai miatt allatok takarmanyozasara is kivaloan alkalmas.

e A kazein kivételével tartalmazza a tej valamennyi 0sszetevdjét.

e Sertések (ndvendék, hus), baromfik etetésénél hasznositjak. (Somogyi 30, 2014)
9.2. Hulladékkezelés

A tejipar hulladékainak zomét a szennyviz teszi Ki. A szennyviz mennyiségének csokkentése
legegyszeriibben a vizfelhasznalas csokkentésével érhetd el. A szennyvizhalozat terhelése
eldtisztitassal csokkenthetd. A vizszennyez0 anyagok kibocsatasaira vonatkozo hatarértékekrol
¢s alkalmazéasuk egyes szabalyair6l szolo 28/2004. (XII. 25.) KvVM rendelt hatarozza meg
azokat a paramétereket, amelyeknek tejfeldolgozas €s tejtermékek gyartasa esetén meg kell
felelni. A TII. rész 8. fejezete vonatkozik olyan szennyvizre, amelyek szennyez6 anyagai tej- és
tejtermékek feldolgozdsabdl erednek, sajtiizemekben és mas ezekhez hasonld iizemekben
keletkeznek. Nem vonatkozik azokra a feldolgozolizemekre, amelynél befolyd szennyviz
szennyezOanyag-terhelése 3 kg/nap BOI5-nél kevesebb, illetve az atfolyasos hiitésii (direkt,
frissvizhiités) hiitérendszerek vizére.
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Megnevezés Minésitett pontminta vagy 2 Oras atlagminta
(mg/l)

Dikromatos oxigénfogyasztas (KOIk) 110

5 napos biokémiai oxigénigény (BOIS) 25

Ammonia-ammonium nitrogén 10

Osszes foszfor 2

24. tablazat A szennyvizre vonatkoz6 kovetelmények a befogaddba torténd bevezetés elott
(Internet 108)

Az ammoénia-ammoénium nitrogénre vonatkozo hatarérétket azoknal az iizemeknél ellendrzik,
amelyek engedélyében a napi szennyviz mennyisége meghaladja az 500 m>-t és a szennyviz
hémeérséklete 12 °C, a biologiai tisztitd elfolyd szennyvizében mérve. Ezesetben a tisztitott
szennyviz csak akkor engedhetd a befogadoba, ha a tisztitdtelep nitrogéneltavolitasi
technoldgiaval lizemel. Az Osszes foszfor ellendrzésére akkor keriil sor, ha napi szennyviz
mennyiség tobb, mint 2000 m>.

A tejipari szennyvizek csoportositasa

Technologiai szennyvizek azok a vizek, amelyek kozvetleniil a gyartasi folyamatok soran
keletkeznek. llyenek példaul a feldolgozas soran bekovetkezd csopodgések, elfolyasok,
turdmosdviz. Szerves anyag tartalmuk jelentds, a kémhatasuk savas.

Tisztito-fertotlenité oldatokkal terhelt szennyvizek. Kémhatasuk a tisztitoszer jellegétol
figg. A zsiroldoszerek hasznalata esetén lugos kémhatdsuak, a fehérjemaradvanyok
eltavolitasahoz hasznalt salétromsav hasznalata esetén pedig savas kémhatasuak. A
tisztitoszereken kiviil az §sszes leoldott szennyezdanyagot tartalmazzak.

A hiitévizek a httdgépek, lemezes hiitdk elhasznalt vize. Mivel nem érintkezik a
nyersanyaggal, félkész- és késztermékkel, ezért fehérjét nem tartalmaz.

Szocialis szennyvizek a szocialis létesitményekben keletkezd szennyviz. Példaul mosdok,
zuhanyzok, WC-k, konyhai, irodai mosdok szennyvize. Mennyisége a technologiai vizekhez
képest jelentéktelen és szennyezOanyag tartalma is csekély, ezért elkiilonitve kell kezelni és
elokezelés nélkiil vezethetd a szennyvizcsatorndba.

A hulladékok masik részét a csomagolas soran feleslegessé valt anyagok, eszkozok teszik ki.
Ezeket a gyartas teriiletén folyamatosan kell gyijteni, majd bizonyos idékézonként el kell
szallitani, az lizemteriiletén a szennyes 6vezetben elhelyezett, zart hulladékgytjté edényekbe.

Ezeket a konténereket is sziikséges tisztitani, de ehhez a miivelethez nem ivoviz mindségii vizet
hasznalnak. (Somogyi 31, 2014)

10. Elelmiszerbiztonsagi, minéségiranyitasi feladatok

A fogyasztok egészségének védelme érdekében az élelmiszeripari iizemek, vallalatok
kiilonb6z6 élelmiszerbiztonsagi rendszereket (GMP, GHP, HACCP, ISO 22000, IFS, BRC)
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mukodtetnek. A megfelel6 mindség garantdldsa pedig, mindségiranyitasi rendszerek (ISO
9001, ISO 14001 stb.) mikodtetésével biztosithato.

10.1.  Elelmiszerbiztonsagi rendszerek alkalmazasa

GMP és GHP

A GMP a jo (vagy helyes) gyartasi gyakorlat (angolul Good Manufacturing Practice) azokat a
tobb évtizedes bevalt gyakorlatokat foglalja magdba, amelyek alkalmazasa hozzajarul a
torvényekben, rendeletekben foglalt el6irasok betartasahoz.

A GHP pedig a jo (vagy helyes) higiéniai gyakorlat (angolul Good Hygiene Practice), amely az
adott iparag tapasztalatai szerint a gyakorlatban jol bevalt, redlisan teljesithetd és elvarhato
higiéniai intézkedéseket 6sszegzi.

A tej és tejtermékek eldallitasanak jo higiéniai gyakorlatahoz kiadott Gtmutato jelenleg a
kormany Weboldalan érhet6 el. (Internet 109)
Ezek az Gtmutatok a kdvetkezo teriiletekre vonatkozd szabalyokat irjak le:
e aziizem telepitése,
e az ¢piiletek kialakitasa,
e apadozat, burkolatok, falak ¢leinek kialakitasa,
e atisztitas és fertGtlenités,
e araktarozas,
e ragcsaloirtas.
HACCP rendszer

Az élelmiszeripari lizemek mindegyikében kotelezd alkalmazni a HACCP rendszert, amely egy
veszélyek megel6zésén alapuld €lelmiszerbiztonsagi rendszer. A HACCP kifejezés egy angol
szavakbol (Hazard Analysis Critical Control Points) képzett mozaik sz6. Magyarra forditva
veszélyelemzés és kritikus szabdlyozasi pontok rendszere. A Magyar Elelmiszerkényv 2-
1/1969 szamu iranyelve tartalmazza az alkalmazasi utmutatojat. Onmagéaban nem tanusithato.

A HACCP rendszer 1ényege, hogy egy adott termék (termékcsoport) gyartasara vonatkozoan
meghatdrozzak az élelmiszerbiztonsadgot veszélyeztetd tényezdoket, majd olyan eljarasokat
dolgoznak ki, amelyekkel ezek a veszélyek megeldzheték, vagy elfogadhatd szintre
csokkenthetok. Azokat a pontokat, ahol valésziniisithetd a veszély, valamilyen modon
kontrollalni kell. Ha lehetséges, akkor mérdeszkozzel, példaul homérsékletméréssel, ha nem
lehetséges, akkor esetleg szemrevételezésessel, érzékszervek segitségével végzik el az
ellendrzést. Abban az esetben, ha az elvart értéknek (kritikus hatarérték) nem felel meg a mért
adat, akkor helyesbitésre van sziikség. A rendszer miikodtetésének igazolasara, a mindennapos
munka soran dokumentumokat kell késziteni. Hatosagi ellendrzéskor ezek a dokumentumok
bizonyitjadk a HACCP rendszer miikodtetését.

Lehetséges veszélyek az élelmiszer-eléallitas soran:

e Fizikai veszélyek
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o olyan idegen anyagok, amelyek a kornyezetbdl, a dolgozokrol, a gépekrol,
berendezésekrol, esetleg allatokrol keriilhetnek a termékbe. Lehetnek:

¢les targyak, amelyek sériilést okozhatnak a szdjiiregben,
emésztérendszerben — példdul {ivegszilank, fadarab, kddarab,
fémszilank, gépalkatrész stb.

kemény targyak, amelyek kart okoznak a fogaknak - példaul kavics,
ékszer;

olyan targyak, amelyek a 1égzést gatolva fulladast okoznak - példaul
kotozéanyag, foliadarab;

olyan targyak, amelyek undort valtanak ki — példdul allati iiriilék, hajszal.

o Foként gondatlansag kovetkeztében keriilhetnek az élelmiszerekbe, ha a
dolgozok nem tartjdk be a higiéniai eldirdsokat, de okozhatja a hanyag
karbantartas, vagy a karbantartas hianya is.

Kémiai veszélyek

o olyan vegyi anyagok, amelyek a fogyaszté egészségének karosodasat
okozhatjak, ha az ¢élelmiszerrel egyiitt a fogyaszto szervezetébe keriilnek.

o Ezek a kéros kémiai anyagok tobbféle moddon is belekeriilhetnek az

¢élelmiszerekbe.

Lehetnek természetesen eléforduld ndvényi, allati mérgek, példaul a
szolanin a burgonyéaban, vagy a raktéri penészek toxinjai.

Szarmazhatnak kornyezetszennyez6désbdl, mint példaul a nehézfémek,
a dioxinok, amelyek a szennyezett talajbol, illetve vizekbdl keriilhetnek
az ¢lelmiszerek nyersanyagéba.

Az allattartds, novénytermesztés soran alkalmazott vegyi anyagok
maradékai is kémiai vesz€lyt jelentenek. Ilyenek az antibiotikumok,
hozamfokozok, hormonok, névényvédd szerek, miitragyak.

Ide sorolandok a technoldgia soran keletkezd egyes anyagok, mint
példaul a fiistdlés soran 1étrejovo fenolok, vagy a grillezéskor kialakulod
nitr6zaminok, poliaromas szénhidrogének.

A technoldgiai folyamatok soran szandékosan hozziadott anyagok
maradékai, atalakulasi termékei is okozhatnak problémat. Mint példaul
a nitritek, amelyek a gyomorban €s a tdpcsatorna tovabbi részeiben
nitr6zaminna alakulnak, amely bizonyitottan a rakkelté anyagok
csoportjaba tartozik.

Végiil meg kell emliteni a szdndékos szennyezést, vagyis a hamisitést.
(Sajnos eléfordult, hogy csecsemdtapszer szandékos szennyezése miatt
tobb csecsemd is meghalt Kindban.)

Biologiai veszélyek
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o olyan élélények, amelyek a fogyasztd szervezetébe jutva megbetegedést
okoznak.

o Bar a virusok nem ¢él6lények, mégis idesoroljak Oket, mert abszolut parazitak,
azaz ¢lolényeken ¢€loskodnek. Valamilyen gazdaszervezetbe jutva annak
sejtalkotoit arra kényszeritik, hogy a sejtek ne a sajat anyagaikat, hanem a virus
OsszetevOit allitsak eld. A sajtok kultarait veszélyeztetd bakteriofagok is
virusok.

o A tejtermékekben eléforduld baktériumok koziil a fogyasztok egészségét
veszélyeztetOk egyike a Mycobacterium tuberculosis, amely giimékort okoz.
Azért van sziikség a megfelelden kivitelezett hokezelési eljarasokra, hogy ezt a
veszélyt kikiiszoboljék. A nyers tejben eléfordulhat Salmonella, Campylobacter,
Listeria is, ha a tejnyerés koriilményei nem megfeleloek, vagy utdfert6zodés
tortént. Ezek a patogén baktériumok magas lazzal is jard, sulyos bélrendszeri
megbetegedést okozhatnak.

o A mikroszkopikus gombak kozott a toxintermeldk a veszélyesek. Ezek a
méreganyagok, elraktdrozddnak az emberi szervezetben, majd Osszeadddva
elérik azt a koncentréciot, hogy megbetegedést okozzanak.

o Biologiai veszélyhez soroljak még az izeltlabuakat, ragcsalokat, madarakat,
amelyek dézsmaljak, bepiszkitjdk az élelmiszerek nyersanyagait, vagy a
késztermékeket. Tovabba azért is veszélyesek, mert testfeliiletiikon karos
mikroorganizmusokat hordozhatnak.

Egyéb veszélyek
o olyan veszélyek, amelyek az eddigi csoportokba nem sorolhatok be.

o llyen hiba lehet példaul a HACCP oktatés hianya.

A HACCP rendszer 7 alapelvre épiil.

1.

Veszélyek meghatarozasa: a nyersanyagtermeléstdl a feldolgozason at, a fogyasztasig
minden egyes miivelet esetében el kell donteni, hogy milyen veszélyek 1éphetnek fel a
fent felsoroltak koziil.

Kritikus szabalyozasi pontok (CCP-k) meghatarozasa: Olyan miveleti 1épések
kijelolése, amelyeknek az ellendrzésével a lehetséges veszE€lyek megsziintethetok, vagy
elfogadhat6 szintre csokkenthetok.

Kritikus hatarérték meghatarozasa: Mindegyik CCP-nél meg kell adni azt a mérhetd
értéket, amelytdl valo eltérés esetén beavatkozasra van sziikség.

Feliigyel6 rendszer miikodtetése: Meghatarozott gyakorisaggal mérést (példaul,
hémeérséklet mérést, szemrevételezést, érzékszervi birdlatot) kell végezni az adott CCP
esetén, és ezt kell viszonyitani a kritikus hatarétékhez.

Helyesbité tevékenység meghatarozasa: Olyan miivelet végrehajtdsanak a
meghatarozasa, amelyet akkor kell elvégezni, ha a 4. pont szerint a kritikus szabalyozasi
pont nincs szabalyozva.
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6. Igazolasra szolgalo eljaras meghatarozasa: A feliigyelettdl eltéré6 modszer, amellyel
bizonyithatd, hogy a HACCP rendszer jol miikodik.

7. A rendszer miikodtetését igazold dokumentéacio elkészitése: Olyan nyilvantartasok,
feljegyzések, bizonylatok, amelyekkel a rendszer feliilvizsgalatakor bizonyithaté annak
megfeleld mikddtetése.

A HACCP rendszer mikodtetése a kovetkezd egyszerti példan keresztiil konnyen végig
kovetheto.

1. Lehetséges veszély: korokozdé mikroorganizmusok (Campylobacter, Listeria,
Salmonella) a nyerstejben.

2. Kiritikus szabalyozasi pont (CCP): a pasztorozés, a hontartdsi homérséklet és ido
mérésével.

3. Kritikus hatarérték: legalabb 72 °C, 15 masodpercig tartd hokezelés.

4. Feliigyel6 rendszer: a ténylegesen rogzitett hontartasi hémérséklet és idé folyamatos
ellendrzése.

5. Helyesbitd tevékenység: a hdkezelés megismétlése:
6. Igazolasra szolgélo eljarés: alkalikus foszfataz proba elvégzése.

7. Dokumentacio: adatok rogzitése SAP-ben vagy masik vallalatiranyitasi rendszerben,
esetleg papiron.

1SO 22000

Az I1SO 22000-es szabvany nemzetkozi €lelmiszerbiztonsagi szabvany, amely az élelmiszerlanc
résztvevoi szdmara késziilt. Egy iranymutato, amely hatékony élelmiszer-biztonsagi iranyitasi
rendszert (EBIR) takar. Az ISO 22000-es szabvanycsalad 6t szabvanybol all, amely alapjan
biztosithatd, hogy a kozremiikodok a ,termd6foldtdl az asztalig” képesek a jogszabalyi
eléirasoknak, a vevdi igényeknek megfeleld, biztonsagos terméket eldallitani és forgalmazni.
Magaba foglalja a hazankban is kotelezoveé tett HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer
alapelveit, ¢és alkalmazasanak Iépéseit, az eddig kidolgozott fontosabb élelmiszer-
kiskereskedelmi eldirasokat (IFS, BRC), valamint tartalmazza az ISO 9001 szabvany
kovetelményeinek 1ényeges elemeit is.

Tanusithat6 €s a tanusitvany megszerzésével a vevok biztositékot kapnak arra, hogy az adott
gyarto termeékei biztonsagosak.

Az ISO 22000 szabvéanycsalad felépitése:
e 1S0O 22001 — Utmutaté az ISO 9001 szabvany alkalmazasahoz az élelmiszerlancban
e 1SO 22002 — Elelmiszerbiztonsag a mezégazdasagban
e ISO/TS 22003— Az EBIR feliilvizsgalata
e ISO/TS 22004— Utmutato az ISO 22000 alkalmazasahoz
e |SO 22005 - Nyomonkdvethetdség a takarmany- €s élelmiszerlancban

IFS
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International Food Standard, vagyis Nemzetkozi Elelmiszer Szabvany, amelyet a német
kiskereskedelmi szovetség hozott 1étre 2003-ban, majd a szabvanyositasi munkaba 2004-ben
francia szakemberek is bekapcsolodtak. 2005-ben utolsoként olasz kiskereskeddk tarsultak a
k6z6s munkahoz. (Internet 110)

Az IFS egy beszallitoi szabvany, amely minden beszallitd mindsitésére és kivalasztasara azonos
értékelési rendszert hasznal. Segiti a kiskereskedOket abban, hogy az ¢lelmiszerbiztonsagi
lancot fenntartsdk a sajat markaneviik alatt forgalmazott termékek esetében. A HACCP
¢lelmiszerbiztonsagi rendszerre ¢és az ISO-9001-es mindségbiztositasi rendszerre épiil.

Az IFS szabvany alkalmazasa egy-egy szakteriiletre vonatkozd szakmai, ipari ismeretekre
¢épiild technologiai atvizsgalast is jelent. Ezért a tantsitasra valo felkésziilés nem pusztan az
¢lelmiszer-biztonsagi és mindségbiztositasi rendszer eljarasainak kidolgozasat és bevezetését
jelenti, hanem sok esetben miiszaki atalakitdsokat, ij berendezések és modszerek bevezetését
is igényli (példéaul szilankmentes lampaburak, ablakok kialakitasa).

A TFS szabvanycsalad is tobbféle szabvanyt foglal magaba. Az IFS Food ir el6 kdvetelményeket
az ¢lelmiszer-eldallitok szamara, az IFS Logistic a logisztikai kdzpontok, szallitmanyozok
részére késziilt, az IFS Broker azoknak a vallalkozasoknak ajanlott, amelyek a termékek
kereskedésével foglalkoznak. A IFS Logistic & IFS Broker pedig azoknak a cégeknek késziilt,
amelyek logisztikai és 6nallo kereskedelmi tevékenységet is végeznek. (Internet 111)

BRC

A BRC Globalis Elelmiszerbiztonsagi Szabvanyt brit kiskereskedelmi lancok hozték létre, a
Brit Kiskereskedelmi Konzorcium (British Retail Consortium, BRC) dolgozta ki. A sajat
markas termékek beszallitoival szemben tamasztott, élelmiszerbiztonsagi és mindségiigyi
kovetelményeket tartalmazza. Elvarasai kozott szerepel a HACCP rendszer, a nyomon kovetés
mitkddtetése, a dokumentumok kezelése, valamint a kdrnyezetiranyitasi és mindségbiztositasi
rendszerek alkalmazasa is.

Olyan szervezetek szamara késziilt, akik élelmiszer-eldallitassal vagy taroldssal, szallitassal és
értékesitéssel foglalkoznak, beleértve a vendéglatast is.

e BRC Global Standard for Food Safety: az élelmiszergyartok, feldolgozok és
raktarozok szamara eldirt kovetelményeket tartalmazza.

e BRC/IOP Global Standard for Packaging and Packaging Materials: csomagoloanyag
eldallitok részére készitett szabvany. A csomagolés lehet élelmiszer vagy mas jellegii
termék.

e BRC Global Standard for Consumer Products: azoknak a vallalkozasoknak ir eld
kovetelményeket, akik valamilyen fogyasztasi cikket allitanak eld.

(Internet 112) (Internet 113)

10.2. Mindségiranyitasi rendszerek alkalmazasa

»A mindségiranyitasi rendszer (MIR) a mindségiranyitds megvaldsitasdhoz sziikséges
szervezeti felépités (struktira), feladatkorok, eljarasok, folyamatok és eréforrasok dsszessége.”
(Internet 114)
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A mindségiranyitasi rendszer bevezetése, illetve mukodtetése lehetdséget biztosit a vallalat
szamara ahhoz, hogy bizalmat keltsen a megrendeldiben, termékei megfeleljenek a vevoi
elvarasoknak. A mindségiranyitast korabban mindségbiztositasként hasznaltdk, ami nem
megfeleld, mert a mindségbiztositds a mindségiranyitds egyik része.

Egy mindségiranyitasi rendszert miikodtetd vallalatnal az iizemben torténd folyamatok
szervezetten, tervezetten torténnek. A mindségiranyitasi kézikonyvben rogzitett eljarasok,
utasitasok alapjan a termelési, veviszolgalati, tervezési, beszerzési tevékenységek szabalyozva
vannak. Igy a vallalat minden dolgozodja tisztiban van azzal, hogy mit kell tennie annak
érdekében, hogy a vevok megkapjak az elvart mindségli terméket, illetve szolgaltatast.

Az ISO 9000-es szabvanyrendszer tagjai a termékeket létrehozo, szolgaltatasokat nyujtd
folyamatra és szervezeti hattérre vonatkoznak.

Az ISO 9000 szabvanycsalddnak négy kozponti tagja van:

e Az ISO 9000-es szabvany, az Alapok és Szotar foglalja 6ssze a rendszer modelljét, a
rendszerhez kapcsolddo 0sszes alapfogalmat, valamint azok értelmezését.

e Az ISO 9001-es szabvany, a Kovetelmények szabvany adja meg a mindségiranyitasi
rendszerre vonatkoz6 elvarasokat. Nem ad konkrét megoldasokat, hanem eldirja, hogy
mit kell teljesiteni egy szervezetnek, ha a szabvany szerint kivan miikddni, vagy
tandsitvanyt szerezni. A négy kozponti tag koziil csak ez tanusithato. Ez a szabvany
szaktertilettdl fiiggetleniil alkalmazhatd, barmilyen ipardgban haszndlhat6 altalanos és
termékfiiggetlen megallapitasokat tartalmaz.

e Az ISO 9004-es szabvany, A szervezet fenntarthaté sikerének iranyitasa -
Mindségiranyitasi megkozelités ad Gtmutatdst a mindségirdnyitdsi rendszer
tovabbfejlesztéséhez. Kiegészitéseket, javaslatokat fogalmaz meg a szervezet szdmara.
Az onértékelés és rendszerfejlesztés all a kozéppontjaban.

e Az ISO 19011-es szabvany, az Utmutaté mindségiranyitasi és/vagy kornyezetkdzpontt
iranyitéasi rendszerek auditjahoz adja meg az irdnyitasi rendszer hatékonysagat vizsgalo
auditok fogalmait, szabalyait és folyamatat. (Internet 115)

Az ISO szabvanyok alkalmazasa lehetové teszi, hogy az azt alkalmaz¢ vallalat
o sokaig tarto versenyképességet érjen el,
o termeékeinek, illetve szolgaltatasainak mindsége javuljon,
e piaci pozicidja megerdsddjon,
o elényt szerezzen a konkurens cégekkel szemben,
o azuj ligyfelek szamara bizalmat keltsen,

e részt vehessen olyan palydzatokon, ahol elvaras ezeknek a rendszereknek a
milkodtetése. (Internet 116)

A mindségiranyitasi rendszerek megfelelé mikodtetésének ellendrzésére szolgdlnak a
feliilvizsgalatok, amelyek sikeres teljesitése esetén a vallalat tanasitvanyt kap.

Fogalomtar

o demineralizdl: a mineralizaslas ellentéte, vagyis az asvanyianyagok eltavolitasat jelenti
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premix: takarmadny elékeveréke

BOI: a biologiai oxigénigény réviditése

BOI5: 6t nap alatt, aerob koriilmények kozott a vizben levo mikroorganizmusok altal a
szerves anyagok lebontasahoz felhasznalt oxigénmennyiség, megmérik mintavételkor és

ot nap mulva a minta oldott oxigéntartalmat, majd meghatdrozzdak a ketté kozti
kiilonbséget, mert ez adja a biologiai oxigénigényt

KOI: a kémiai oxigénigény roviditése
KOIKk: kromatos oxigénfogyasztas, vagyis annak a kalium-dikromdtnak a mennyisége,

amely meghatarozott koriilmények kozott a vizben levo szervesanyagok oxidaldasdahoz
sziikséges

vakuumbeparlo: olyan berendezés, amelyben légmentes térben pdrologtatjak el a vizet
a folyadeékbol/siiritménybol

toxin.: mérgezd hatasu anyag

hozamfokozok: a napi sulygyarapodds novelését és a takarmdny nagyobb mértékii
hasznosulasat elosegito anyagok

hormonok: belsé elvalasztasu mirigyek dltal termelt anyagok, amelyekkel egyes
szervek, vagy az egész szervezet miikodése szabalyozhato

fenolok: olyan szerves vegyiiletek, amelyekben egy vagy tobb OH- csoport kapcsolodik
eqy gytiris molekuldhoz

nitrozaminok: t6bbségében rakkelto vegyiiletek, amelyek nitritek és aminok reakcidja
soran alakul ki, példaul pacolt termékek grillezésekor

poliaromads szénhidrogének: policiklusos aromas szénhidrogének (PAH-vegyiiletek)
tokéletlen égéskor keletkeznek. Nagyon sok vegyiiletet sorolnak kozéjiik. Ilyen példaul a
benzpirén, amely igazoltan rdkkelto vegyiilet.

nitritek: NO2™ csoportot tartalmazo vegyiiletek

bakteriofagok: baktériumokban éloskodo virusok
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Onellendrzést segité feladat

Kosse 0ssze a kiilonb6z6 marketing tevékenységeket a hozzajuk tartozo jellemzovel!

kupon szamla/nyugta bemutatasért vételarrész visszaadasa
arengedmény targyi juttatas

arubemutato torzsvasarlok jutalmazéasa

hiiségprogram kozvetlen kontaktus a vevo és az eladd kozott
nyeremény jaték kedvezményhez juttatdo nyomtatvany vagy QR kod
termék garancia akci6 ideje alatti arcsokkentés

pénz-visszatérités fellépd hibak javitdsanak vallalasa
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ajandékok szerencsekerék
Valassza ki az igaz allitdsokat a sajtgyartas melléktermékeire vonatkozo allitasok kozil!

a) A sajtgyartdas melléktermékeit példaul sajtkészitéshez, savoporgyartashoz vagy
tejcukorgyartashoz lehet felhasznalni.

b) A savoban levo tapanyagok jol hasznosithatok az allati takarmanyokban.
C) A tarogyartas soran keletkez6 savobol gyartjak az édes savoport.
d) A savoitalok készitése tulajdonképpen csak keverési miiveletet igényel.

e) A demineralizalt extra édes savoport a demineralizalas miatt asvanyianyagokkal
dusitottak.

f) A savopor koncentraltan tartalmazza a savoban talalhato tejcukrot és savofehérjét.
Valassza ki a felsoroltak koziil a sajtgyartas soran keletkez6 szennyvizeket!

a) technoldgiai szennyviz

b) tisztito-fertdtlenitd oldatokkal terhelt szennyviz

c) fémekkel terhelt szennyviz

d) hitovizek

e) szocialis szennyviz

f) mikroorganizmusokkal terhelt szennyviz
Allitsa sorba a HACCP rendszer hét alapelvének 1épéseit!

e Feliigyeld rendszer mitkddtetése

o Kiritikus szabalyozasi pontok (CCP-k) meghatdrozéasa

Helyesbitd tevékenység meghatarozasa

Veszélyek meghatarozasa

Igazolasra szolgélo eljaras meghatarozasa
e A rendszer miikddtetését igazolé dokumentacio elkészitése
o Kritikus hatarérték meghatarozasa

Jelolje aldhtizassal az élelmiszeriparban leggyakrabban alkalmazott élelmiszerbiztonsagi
rendszereket!

GHPI BRC [ISO 14001 HACCP IFS  1SO 9001 GMP IS0 22000
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