SZECHENYI
GYETEM

UNIVERSITY OF GYOR  mmm

J

A MINOSEGI TEJTERMELES ALAPJAI
A TEJ MINTAVETELENEK MODSZEREI

(Tanfolyam jegyzet)

Szerkesztette:

Dr. Unger Andras
C. egyetemi docens

Mosonmagyarovar
2023



Irtak:
Csaszar Gabor
Dr. Krasz Adam
Dr. Unger Andras

Lektoralta:
Dr. Horvath Zoltan
C. egyetemi docens



Tartalom
BEVEZELES ... 4
1. A tej fogalma, képzodése, dsszetétele és legfontosabb tulajdonsagai.................ccooooeiviiiiiiiine 5
1.1. A tej fogalma és nevezEKtana ...................ccoooiiiiiiiii 5
120 A €] KEPZOAESE ...t r e 5
1.3 A €] OSSZELELEIL. ... .o 6
1.4. A tej tulajdonsagai, Jellemzoi ...................ccoooiiiiiiiiii 7
1.4.1. A tej érzékszervi tulajdonsagai................ocoooiiiiiiiiii 8
1.4.2. A tej legfontosabb fizikai - kémiai Jellemzoi ...............cocorvviiiniiiiinee e 8
1.4.3. A tej higiéniai - mikrobioldgiai jellemzoi .................ccoccoooiiiiiiii 10
1.50 A €] MUNGBSEEE.........c.oooiiiiiiii i 13
2. A mindségbiztositas alapjai, a j6 min6ségii tej termelésének legfontosabb feltételei ............................ 14
D B N () 1OV PR PP PRPRPROPN 14
2.1.1. A £efés @IOKESZILESE .........ocooivviiiiiiiiiic e 14
2.1.2. A fefés VEZIreNaJtaASa ..........c.ocooiiiiiiii 15
2.1.3. A £Ef€S DET@JEZESE ..ot r e r e ne 16
2.2. A fejoberendezések és a tejjel érintkez6 eszkozok tisztitasa, fertétlenitése.................ccooeveveiiiniennnn, 16
2.3. A tej kezelése a termelGhelyen................ccoooviiiiiiiiiii 18
2.3.1. A tejkezelés MUVEILLEl .............cceeiiiiiiiiiiie et 18
3. A tejhaz higiéniaja €S FENUJE .......ooviiiiii i bbbt bbb 21
4. A tej szallitasa a termeldhely és a tejfeldolgozd iizem KOZoOtt .................c.coooeiiiiiiiiiiiice 21
5. A nyerstej mingsités magyarorszagi rendszere és gyakorlata...........c.cocooriiiininninine, 22
5.1. A nyerstej MINnOSItES COLJA .............ocoiiiiiiiiiii e 22
5.2. A MIinGSités rendszere €S SZEIVEZELE...............ccoviiviiiiiiiiiie e 22
5.3. A nyerstej minGsités gyakorlata.................ccooiiiiiiiiii 23
5.3.1. A mintavétel Altalanos SZaDALYAL ...............c.coiiiiiiii i 23
5.3.2  AMINTASZAIM ... s 24
5.3.3. A mintavételi eSZKOZOK €S anYAZOK .............cooiiiiiiiiiii e 25
5.3.4. A mintaveétel IdOPONLIA............ccoooiiiii e 26
5.3.5. A tejtétel eZYNEMUSIEESE ..........cc.eeiuiiiiiiiiie ettt 26
5.3.6. Mintavételi elfATASOK.............cccoiiiiiiiiiiii e 27
5.3.7. A minta ZArasa €5 JEIOIESE .............cooiiiiiiiiiii e 29
5.3.8. A minta tartositasa, tarolasa és SZAITASA................ccoeeiviiiiiiii i 29
5.3.9. A mintavételi JeZYZOKOMYV............coociiiiiiiiiiiii e 30
6. A nyerstej mindsitésében alkalmazott vizsgalati modszerek ..................cccoocviiiiiiiininic e, 30
6.1. AZ OSSZCSIraszam VIZSZALALA...............ocoiiiiiiiiii e 30
6.2. A szomatikus sejtszam VIZSZALata ..............cccoocoiiiiiiiiic s 31
6.3. Az erjedést gatld tejidegen anyagok vizsgalata................c.ocooiiiiiiiiiiici s 31
6.4. A tejidegen viztartalom (vizezettség) vizsgalata ..................cccoeiiiiiiiiii s 31
6.5. Az Osszetétel VIZSGALALA ..............ooiiiiiiiii 31
7. A nyerstej mindsités rendszerének és modszereinek osszefoglalé attekintése ...............cccocovviiiiniinnnn, 32
IrOAAlOMEGYZEK .........ccueiieiiieiie ettt ettt e e e ste et e et e eseeste e teestees e er e e re e aR e e aRe e teeeeene e Rt e nreenreenreereeneeas 33
IMLEIIEKIEE (1) ...ttt r et r et r et nr e nn e 34

IVEIIEKIEL (2) .....veeooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee s eeeeee e ee e e e s e e e s ee e s ee e eee e eee s eeeseeeeeeee e 35



Bevezetées

A tej eredeti rendeltetése az ujsziilott taplalasa. E mellett 6nmagaban fogyasztva és
tejtermékké feldolgozva az emberiség egyik legfontosabb élelmiszere. Kivald mindségi
tejtermék azonban csak kivalé mindségi alapanyagbdl (termeldi nyerstej) készithetd. A kivalo
mindségl tej termelésének 0sztonzésére a fejlett tejgazdasaggal rendelkezd orszagokban, igy
Magyarorszagon is, a mindséget dontéen meghataroz6 paramétereket artényezoveé tették. E
tényezOk objektiv vizsgalatanak, mindsitésének alapfeltétele, elsd 1épése a mintavétel
szakszerll végrehajtasa.

A Szerzdk arra torekedtek, hogy az arkonzekvens nyerstej mindsitéshez sziikséges
mintavételt végzd személyek €és az ebben érdekelt szakemberek kezébe a legfontosabb
elméleti és gyakorlati ismereteket tartalmazd, szemléletformalo segédeszkozt adjanak.

A jegyzet alapvetd ismereteket ad a tejképzddés élettani folyamatirol, a tej
Osszetételérdl és legfontosabb tulajdonsagairdl, a j6 mindségii tej termelésének legfontosabb
feltételeir6l. Attekinti az arkonzekvens nyerstej mindsités magyarorszagi rendszerét,
szervezetét és gyakorlatat, hangstlyosan targyalva a szakszer(i mintavétel kérdéskorét.

Reményeink szerint a jegyzet ismereteinek elsajatitdsdval és alkalmazasaval a

mintavevok is hozzdjarulnak a kivaldé mindségli tej termeléséhez, egyben a tejtermékek
mindségjavulasdhoz

Mosonmagyarovar, 2023. januar

Hanczné Dr. Lakatos Erika, Ph.D
tanszékvezetd, egyetemi docens



1. A tej fogalma, képzédése, dsszetétele és legfontosabb tulajdonsagai
1.1. A tej fogalma és nevezéktana

A tudomanyos megfogalmazas szerint a tej a ndivara emldsallatok tejmirigye altal
kivalasztott biologiai folyadék, amely az ujsziilott allatok elsd taplaléka. Elelmezési
szempontbol a tej az emberi taplalékul szolgald, kiilonbozd eredetii tejféleségek 0sszességét
jelenti, mint példaul tehéntej, juhtej, kecsketej, stb.. A mindennapi gyakorlatban tejen csak a
tehéntejet értjiik, a tobbi tejféleség esetében a megnevezésben az allatfaj nevét is fel kell
tiintetni. ( A jelen jegyzetiinkben kizarolag a tehéntejjel foglalkozunk.) Ebben az értelemben
fogalmaz az Eurdpai Unié 1308/2013/EU sz. rendelete is. ,,4 termeldi nyers tej olyan termék,
amelyet egy vagy tobb tehéntdl, juhtol vagy kecskétdl rendszeres, teljes kifejéssel nyernek,
amelyet nem melegitettek 40 °C homérséklet folé vagy nem részesitettek ezzel egyenértékii
kezelésben, tovabba amelybol semmit sem vontak el, és amelyhez semmit sem adtak hozza.”

1.2. A tej képzédése

A tej az emldsallatok tejmirigyének — amit a tehén, juh, kecske esetében tégynek
nevezink — terméke. Alapvetd funkcidja az jsziilott taplalasa. A togy a tehén esetében négy
tdgynegyedre, a juh ¢és kecske esetében két tégynegyedre kiilonil el. A tégynegyedek
egymastol teljesen fiiggetleniil miikodnek és mindegyik togybimboval nyilik a kiilvilagra. A
tdgy mérete, alakja a fajtatol, a kortol, az un. laktacios periodustol (tejelési iddszaktol)
fliggden valtozhat. A tégy vazlatos felépitését 1. abran mutatjuk be.

‘ Egy tégynegyed felépitése ’

Mirigyallomany

1. abra. A togy felépitése



A togy fO részét az un. mirigyallomany alkotja, amelynek szerkezete a sz6lofiirthoz
hasonld. A tej a mirigyekben képzddik, a vér altal oda szallitott anyagokbol. A mirigyekbdl
tejcsatornak, tejutak vezetnek a tégy alsé részén talalhato tejmedencéhez és erre csatlakozva a
tdgybimbohoz. A tégybimbo alsdé végén egy zardizom talalhatd, amely Osszehtizodasaval
elzarja a bimbocsatornat €s igy megakadalyozza a tej kifolydsat. Két fejés kozott a tej
folyamatosan képzodik és amikor a tégy bels6 nyomasa meghalad egy meghatarozott értéket,
a tejelvalasztas megszinik, fejni kell. A tdgynyomas csékkenésével a tej képzddése ujra indul.

1.3. A tej Osszetétele

A tej taplalkozas-¢lettani mindségét, feldolgozhatdsagat és egyes tulajdonsagait jelentds
mértékben az Osszetétel hatdrozza meg. Az allati eredetii tejek fehérjeosszetételiik alapjan
két nagy csoportra oszthatok, a kazein- és az albumintejekre. A kazein tipusu tejek a
fehérjék nagyobb részét kazein formajaban tartalmazzak, ilyen a kérddzo allatok teje (tehén,
juh, kecske, stb.). Az albumintejet ezzel szemben a viszonylag magasabb albumin- és globulin
fehérjetartalom jellemzi. ( Az albumin ¢és globulin fehérjéket egyiitt savofehérjéknek
nevezziik. ) Albumintejet adnak az egypatas allatok, példaul a 16 és a szamar. Az anyatej az
albumintejek csoportjaba tartozik. Néhany kazein- és albumintej atlagos Osszetételérol az 1.
tablazat ad tajékoztatast.

1. tablazat

Néhany kazein- és albumintej atlagos dsszetétele

A tejalkotorészek mennyisége, %
Megnevezés | viz | szaraz- | zsir fehérje asvanyi
anyag osszes | kazein | savo- | tejcukor sok
fehérje fehérje
Kazeintejek
Tehén 87,40 | 12,50 3,80 3,30 2,70 0,60 4,70 0,80
Juh 80,65 | 19,35 8,20 5,35 4,30 1,05 4,90 0,90
Kecske 86,85 | 13,15 4,00 3,60 2,60 1,00 4,50 0,85
Bivaly 80,95 | 19,05 7,90 5,90 5,35 0,55 4,50 0,75
Albumintejek
Lo 90,15 9,85 0,60 2,15 1,30 0,85 6,75 0,35
Szamar 90,95 9,05 1,15 1,50 0,90 0,60 6,00 0,40
Anyatej 87,65 | 12,35 4,50 1,30 0,80 0,50 6,30 0,25

A tej legnagyobb ardnyli komponense a viz, amelyben finom eloszlasban és oldott
formaban talalhatok a tejalkotorészek. Ez utdbbiak Osszességét a tej szdrazanyaganak (mas
néven hasznosanyag tartalomnak), a szarazanyag zsirtartalommal csdkkentett hanyadat pedig
zsirmentes szdrazanyagnak nevezziik. A szarazanyagban nagyobb mennyiségben 1év0 tejzsir,
tejfehérjék és a tejcukor a fo alkotdrészek, mig az un. ,,mellékalkotok™ (asvanyi anyagok,
vitaminok, enzimek, stb.) rendszerint kis koncentracidban vagy nyomokban talalhatok a
tejben.




A vig

A legnagyobb részaranyt képviseld viz a tejcukor, a vizoldhatd asvanyi sok és vitaminok
oldészere, tovabba hordozé kozege a finom eloszlasu zsirnak és fehérjerészecskéknek.

A tejzsir

A zsir a tejben apro, szabad szemmel nem lathatd, atlagosan 3-4 mikrométer atmérdji
golyocskak formajaban van jelen, amelyeket tobbrétegli burok, kozottiik vékony fehérjeburok
vesz koril.(A mikrométer a milliméter ezred része.) Ez a fehérjeburok akadalyozza meg a
zsirgolyok Osszetapadasat. A zsir a tej legkonnyebb alkotoeleme, ezért allas kozben a tej
felszine felé torekszik, azaz a tej felfolozodik.

A tejfehérje

A tejfehérjék igen fontos, az emberi szervezet szdmara jol emészthetd tapanyagok. A
tejfehérjéknek két f6 alkotorésze van, a kazein- €s a savofehérjék. A ketté atlagos aranya a
tehéntejben 80:20, azaz 1 rész tejfehérjének 80%-a kazein, 20%-a savofehérje. A
hagyomdnyos sajtgyartds sordn csak a kazeint nyerik ki, ez képezi annak f6 anyagat. A
savofehérjék - a név is innen ered - a savoban maradnak. A savot magas fehérjetartalma miatt
¢lelmiszerek ¢és élelmiszer adalékanyagok eldallitasara, valamint takarmanyozési célra is
felhasznaljak. Az Eurdpai Uni6 vonatkozo eldirasa szerint a tej fehérjetartalma legalabb 2,9

g/100g kell, hogy legyen.
A tejcukor (laktoz)

A tejcukor, amely természetes formaban csak a tejben talalhatod, a tej legallandobb
alkotorésze. A tejcukrot a tejbe keriilt egyes baktériumok, az un. ,tejsavbaktériumok”
tejsavva alakitjak, ilyenkor a tej savanyu lesz és megalszik. A tej megfeleld hiitésével a
mikrobdk élettevékenysége lelassithato, a tej savanyodasa megakadalyozhato.

Az dasvanyi anyagok (dsvdanyi sok)

Az asvanyi anyagok a tejben nagyrészt sok formdjaban, kisebb részben a fehérjékbe
épilve talalhatok. Jelentds a tej kalcium-, foszfor-, magnézium- és kaliumtartalma.

Nyomelemek, vitaminok, enzimek

A tej az ember szamara nélkiilozhetetlen nyomelem (vas, mangan, cink, stb.)- és
vitaminforras. A kiilonféle vitaminokon (A, B, Bs, C, D, E, K, stb.) kiviil taplalkozés-¢élettani
szempontbol fontos szerves savakat, enzimeket és szinezdanyagokat is tartalmaz. A tejzsir, a
vaj sarga szine a takarmanyokkal felvett karotin nevii anyagtdl szarmazik.

1.4. A tej tulajdonsagai, jellemzoi

A j6 mindségli tej termeléséhez ismerniink kell a tej legfontosabb tulajdonsagait,
jellemz6it, amelyek a kovetkezo csoportositasban foglalhatok ossze:

o ¢rzékszervi tulajdonsagok,
o fizikai-kémiai tulajdonsagok,
¢ higiéniai - mikrobiologiai jellemzok.



1.4.1. A tej érzékszervi tulajdonsagai

A tej érzékszervi tulajdonsagai hatarozzak meg a tej élvezeti értékét, azaz, hogy a
tej mennyire jellegzetes szinii, allomanyu, szaga és izii. Az érzékszervi tulajdonsagok
gyakran hasznos tajékoztatast adnak a fejés és a tejkezelés tisztasagarol, higiénidjarol.
Atvételre vagy kozvetlen fogyasztisra csak a kifogastalan érzékszervi tulajdonsagokkal
rendelkez0 tejet lehet felajanlani.

A tej szine

A tej szine fehér vagy enyhén sargasfehér. A fehér szint a tejfehérje, a sargas arnyalatot
a tejzsir altal megkotott szinezéanyagok adjak. A kifolozott, zsirmentes tej kékesfehér. A tej
rendellenes elszinez6dése takarmanyozdsi problémdkra vagy baktériumok okozta
szennyezettségre, fertdzésre vezethetd vissza.

A tej dllomanya

A tej allomanya a zsirtartalomtol fiiggden hidegen a viznél kissé stirlibben, meleg
allapotban pedig a vizhez hasonléan foly6. A hibatlan tej iiledékt6l mentes, egynemii, a
felfolozodott zsir keveréssel eloszlathato. Az allomany pelyhes, rogos, nyulos elvaltozasa a
togy megbetegedésére vagy baktériumok jelenlétére enged kovetkeztetni. Jellegzetes
alloményhiba a til intenziv keverés hatasara rogokben kivalo (kikopiilédott) zsir.

A tej szaga

A tisztan fejt és lehiitott tej gyakorlatilag szagtalan. A tOdgymeleg tej jellegzetes, a
tehén borének kiparolgasara emlékeztetd tejszaga az istallo levegdjétdl és a tejjel érintkezd
eszk6zoktdl alakul ki. A tej az istalloban tarolva gyorsan idegen izt és szagot vehet fel. A
kifejezett, erds tejszag legtobbszor a hanyag fejés és a helytelen tejkezelés kovetkezménye.

A tej ize

A tej enyhén édeskés, telt, tiszta izili, ami elsdsorban a tejcukortdl és a tejzsirtol
szarmazik. A tej izét befolyésolja a takarmanyozas, az allatok egészségi allapota, a laktacid
szakasza, a tejkezelés szakszerlisége ¢€s a tej baktériumtartalma.

1.4.2. A tej legfontosabb fizikai - kémiai jellemzo6i

A tej fizikai - kémiai tulajdonsagai az alkotorészek mennyiségétdl, aranyatol és a tej
higiéniai allapotatodl fliggnek. A fontosabb jellemzdk a teljesség igénye nélkiil a kovetkezok:

e kémhatiés,
e slirliség,
e fagyaspont.



A tej kémhatdsa

A frissen fejt tej enyhén savas kémhatasi, amelyet indikatorokkal vagy elektromos
pH-mérdvel allapithatunk meg. Ennek megfelelden a tej kémhatasa megadhat6 savfokban
és pH-értékkel.

A savfok a tej un. ,lugkoté-képességének” a mérdszama. Normal értéke az elegytejben
6,0-7,2 °SH (SOXHLET-HENKEL savfok) kozott valtozik. A friss tej savfokat alapvetden
annak fehérje- és tejsav-tartalma, tovabba egyes un. savanyu-sok hatarozzak meg. A friss,
egészséges egyedi tej (egy tehén teje) savfoka 7,2 °SH feletti is lehet, amelynek oka
rendszerint az atlagosnal nagyobb fehérjetartalom. Elegytejnél a 7,2 °SH feletti, egyedi
tejnél pedig a 7,6 °SH-ot meghaladé érték szinte mindig a tej savanyodasat jelzi. A tej
savanyodasat tejsavbaktériumok okozzak, amelyek a tejcukrot tejsavva bontjak. Ez a
folyamat a tej 4°C-ra valé hiitésével megakadalyozhaté. Bizonyos esetekben, els6sorban
az asvanyi anyagok rendellenes Osszetétele vagy az alacsony fehérjetartalom miatt, a tej
savfoka 6,0 °SH alatti is lehet. Az asvanyi anyagok Osszetétele tobbnyire a tégygyulladas
(masztitisz) kovetkeztében valtozik meg, de hasonld eltérést mutat az ,,0regfejos” tehén teje
is. Az alacsony savfok oka lehet még a tej vizezése.

A te] pH-értéke a tejben 1évé hidrogén-ionok koncentracidjabol hatarozhatdo meg.
Meérésére elektromos miiszereket alkalmaznak. A jo mindségl tej pH-ja szlik tartoményban
6,60-6,75 kozott valtozik. A 6,60 alatti pH-érték a tej savanyodasara utal.

F6 vonalakban a 6,0 °SH-hoz kb. 6,75 pH, illetve a 7,2 °SH -hoz 6,60 pH tartozik.

A tej stiriisége

A tej slrliségén egységnyi térfogatu, 20 °C hémérsékletii tej, és egységnyi térfogati
ugyancsak 20 °C homeérsékletli viz tomegének a hanyadosat értjiikk. A természetes dsszetételii
tej stirlisége alkotorészeinek mennyiségétdl és aranyatol fiiggden 1,029 — 1,034 glcm?® kozott
valtozhat, vagyis 1 liter tej 29 — 34 grammal nehezebb, mint 1 liter viz. A tejkomponensek
stirlisége eltérd, amelyek jellemzo értékeirdl a 2. tablazat ad felvilagositast.

2. tablazat
A tejalkotorészek siirtisége

Tejalkoto Siirtiség, g/cm®
Tejzsir 0,93
Tejfehérje 1,25-1,30
Tejcukor 1,54
Asvényi sok 2,3-2,4
Viz 1,00

Ha a tejalkotorészek mennyisége vagy aranya valtozik, Ggy a tej slirlisége is modosulni
fog. A magasabb zsirtartalom csokkenti, a szarazanyag egyéb komponensei pedig novelik a
tej slriiségét. A tej kifolozése esetén a sirliség emelkedése, vizezéskor csokkenése
tapasztalhato.

A tej alkotorészei koziil elsésorban a zsir az, amely hajlamos az elkiiloniilésre, allas
kozben felfolozodik. Mar 20 perc nyugalmi allapot utan a felf6loz6dés megkezdodik és
jol érzékelheto! Ezért kell a tejtételt mintavétel elétt alaposan megkeverni,
egynemisiteni.
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A tej fagydspontja

A fagyaspont a tej legallandobb fizikai jellemzéje, amely mar igen kis mennyiségii
viz hozzaadasara is jol mérhetden valtozik. Az egészséges tehenektdl szarmazo elegytej
(tobb tehén Osszekevert teje) fagyaspontja jellemzden —0,520 °C vagy ennél alacsonyabb
hémérséklet kell, hogy legyen. Amennyiben ez az érték a viz fagyaspontjahoz, a 0 °C-hoz
kozelit, akkor a tejet valdsziniileg vizezték, hamisitottak. Ha példaul a tej fagyaspontja —0,515
°C, akkor a vizezés 1% mértékii. Itt hivjuk fel a figyelmet arra, hogy az allatok egyedi
tulajdonsagai miatt szandékos vizezés nélkiil is elofordulhat —0,520 °C-nal magasabb
fagyaspont. Ez esetben a hamisitatlan tej fagyaspontjat ellenérzott koriilmények kozott
végzett mintavétellel és vizsgalattal, istalloprobaval kell megallapitani.

1.4.3. A tej higiéniai - mikrobioldgiai jellemz6i

A tej legfontosabb higiéniai - mikrobiologia jellemzéi és egyben értékmérdi, amelyek
alapvetden meghatarozzak a tej fogyaszthatdsagat és ipari feldolgozhatosagat, a kvetkezdk:

o fizikai tisztasag,

e {(sszcsiraszam,

e szomatikus sejtszam,

e erjedést gatlo tejidegen anyagok.
A fizikai tisztasag

A fizikai tisztasag a fejés és a tejkezelés higiéniajanak egyik mutatéja. A fejés és a
tejkezelés folyaman a kdrnyezetbdl szennyezd anyagok (sz0r, por, alom, bélsar, rovarok, stb.)
keriilhetnek a tejbe. Ezek az anyagok nemcsak oOnmagukban, hanem a feliiletiikon, a
belsejiikben talalhatdo nagyszamu baktérium miatt is kifogasolhatok. A tej szlirésével csak a
fizikai szennyezddések tavolithatok el, a mikrobak nem. Ezért arra kell torekedni, hogy a fejés
és a tejkezelés alatt minél kevesebb szennyezddés jusson a tejbe. A tej lathaté szennyezédést
nem tartalmazhat.

Az osszesiraszam (baktériumszam)

A tej Osszcsiraszama - mas elnevezésekkel oOsszes él6 baktériumszama,
mikrobaszama - a fejés és a tejkezelés tisztasaganak, higiéniajanak legpontosabb jelzéje.
A tej kdbcentiméterenkénti (cm®) baktériumtartalma és a tejtermékek mindsége kozott igen
szoros az Osszefiiggés. Magas csiraszamu tejbdl jo mindségii termék nem gyarthatd. A fejés és
a tejkezelés folyaman olyan modszereket kell alkalmazni, hogy a baktériumok szdma a tejben
a lehetd legkevesebb legyen.

A baktériumok szabad szemmel nem, csak mikroszkdppal, kb. 1.000-szeres nagyitdsban
lathato egysejtli él61ények. A kornyezetiinkben igyszolvan mindenhol, a levegdben, a vizben,
az ¢lelmiszerekben, a talajban, a takarméanyokban, a bélsarban megtalalhatok.
Kozegészségligyi szempontbol két f6 csoportra oszthatok: korokozd (patogén) és nem
korokozé (szaprofita) baktériumok. A patogén baktériumok az emberben és az allatokban
betegségeket idéznek el6. A nem korokozok egészségiligyi tekintetben veszélytelenek,
azonban sok esetben nem kivadnatos valtozdsokat okoznak, példaul a tej megsavanyodasat.
Ezek a baktériumok azonban megfeleld modon kivalogatva hasznos tevékenységre is
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foghatok. A sajtok érése, a joghurt savanykas ize a baktériumok munkéjanak eredménye. A
tudomany napjainkban tobb, mint 100.000 baktériumfajt ismer.
A baktériumok csoportositasa alakjuk szerint is torténhet, amelyet az 2. dbra szemléltet.

A gomb alaki baktériumok a ,,kokkuszok”, a palca alaktak a ,bacilusok”. Mikroszkoppal
megfigyelve, mint ahogy az 2. abran is lathato, sz616flirtszerli halmazokat, lancokat, csomokat
képeznek. Egyes baktériumfajok mozgésszervekkel is rendelkeznek (csillok, ostor),
amelyekkel az oket koriilvevo kozegben mozogni képesek. A baktériumok osztodassal
szaporodo6 ¢€l6lények. Megfeleld koriilmények kozott (tapanyag, hdmérséklet, kémhatés, stb.)
sok baktériumfaj minden 20 percben képes megduplazodni. Ez azt jelenti, hogy egyetlen
baktériumsejt 12 ora alatt potencialisan tobb, mint 68 milliard sejtre osztéodhat. A
togymeleg tej (35-39°C) a baktériumok kitiné taptalaja, benne minden olyan anyag
megtalalhat6, amely szaporodasukhoz sziikséges. A tejben 1évé baktériumok szaporodasat
és ezzel parhuzamosan a tej megsavanyodasat hiitéssel lehet megakadalyozni.

Forras: Dairy Processing Handbook
https://dairyprocessinghandbook.tetrapak.com/chapter/microbiology
Tetra Pack 1995

2. abra. Kiillonb6z6 baktériumalakok

A tejet fertoz6 baktériumok donté tobbsége a kornyezetb6l szarmazik. A
legfontosabb forrasok a togy és a tégybimbo feliilete, a tejbe keriilt szennyezoé anyagok
(por, bélsar, alom), a tejjel a fejés és a tejkezelés soran érintkezo eszkozok (fejosajtar,
fejogép, tejvezetékek, tejsziirok, tejhiitok, kannak, tartalyok, stb.) és a rovarok. A
csiraszegény tejtermelés alapfeltétele, hogy ezeket a fert6zo forrasokat megsziintessiik,
vagy legalabb is a fertozés lehetdségét a minimalisra csokkentsiik. Ez a cél a fejés és a
tejkezelés szabalyainak kovetkezetes betartasaval érheté el.

A szomatikus sejtszam

A szomatikus sejtszam (a tégy belsé feliiletérol levalé hamsejtek és a vérbél
szarmazé fehérvérsejtek osszessége) a tégygyulladas jelzésére alkalmas paraméter. A
togygyulladas a togy koros elvaltozasa, amely a tej osszetételének megvaltozasaval, és a
tejhozam csokkenésével jar egyiitt. Ha a togy gyulladt, a tej kobcentiméterenkénti
szomatikus sejtszama emelkedik. A gyulladast legtobbszor korokozo baktériumok idézik eld,
amelyek a kornyezetbdl, a bimbocsatornan keresztiil jutnak a tégybe. Ezek a korokozo
mikrobak a tégyben elszaporodva nemcsak az allat megbetegedését okozzak, hanem a kifejt
tejjel trilve novelik annak csiraszdmat, ami kozegészségligyi veszélyt is jelent.
Togygyulladast mechanikai eredetii sériilés, példaul a tégytipras is okozhat.
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A tégygyulladdsnak alapvetéen két formaja van, a szubklinikai- és a klinikai
togygyulladds. Az egészséges tehén tejében a sejtszam 300.000/cm>-nél kevesebb, jellemzden
150.000-200.000 sejt/cm® kozotti. Szubklinikai tdgygyulladas esetén a sejtszam 300.000
sejt/cm® folé emelkedik, amellyel parhuzamosan a tej Osszetétele is megvaltozik. A tehén
togye ¢és a kifejt tej ilyenkor lathatd elvaltozasokat még nem mutat. Klinikai esetben a
szomatikus sejtszam kdbcentiméterenként tobb millid is lehet, a tégy duzzadt, meleg, piros,
tapintasra €rzékeny, a tej pelyhes, nyalds, csomos allomanyu. Az ilyen allatot gyogykezelni
kell, teje fogyasztasra és feldolgozasra alkalmatlan. Tekintettel arra, hogy a tehén
togynegyedei egymastol fiiggetleniil miikodnek, a tégygyulladas rendszerint nem
mindegyik togynegyedre terjed ki. A legtobb esetben csak egy tégynegyed gyulladt, a
tobbi egészséges. A togygyulladas a tejhozam jelentés csokkenésével jar egyiitt,
amelynek mértéke a 40%-ot is elérheti.

A tégygyulladas okai rendkiviil Osszetettek és ezeket érintélegesen a kovetkezokben
foglaljuk Gssze:

e a fejés mddja, a tégyet karositd mechanikai tényezok (pl. vakfejés, vakuum ingadozas
stb.),

e a tégybimbo zardizménak allapota (a nem jol zard izom a tégygyulladast eldidézd

kiils6 fertdzések legfontosabb forrasa),

tartastechnologia (az alom, a kornyezet tisztasaga, stb.),

takarmanyozas (az allat egészségi allapota, kondicidja),

a togy kiilleme, alakja (problémas az alomhoz kozeli, hosszan lecsiing6 tégy),

a teljesitmény (a nagyteljesitményii tehenek hajlamosabbak a t6gygyulladasra).

Az erjedést gatlo tejidegen anyagok

Az erjedést gatlo tejidegen anyagok csoportjaba azok az anyagok tartoznak,
amelyek nem természetes alkotorészei a tejnek, ¢s gatoljak az egyes tejtermékek, példaul a
joghurtok, a sajtok, a tiré és a tejfol gyartasaban nélkiilozhetetlen erjedési folyamatokat. Ezek
az anyagok elsésorban gyogyszermaradvanyok (antibiotikumok, szulfonamidok),
amelyek a tehenek kezelése sorian a tejjel kivalasztédnak. Ha a gydgyszeres kezelésre
vonatkoz6 szabalyokat nem tartjak be, és a kezelt tehenek tejét az un. élelmezés-egészségiigyi
véarakozasi idOn beliil az elegytejhez keverik, az elegytej gatléanyag tartalmu, gatldanyag
pozitiv lesz.

Az  élelmiszerekb6l  szarmazé  gyogyszermaradvanyok  okozta  emberi
egészségkarosodas ma mar bizonyitott tény. A gydgyszermaradvanyok hatasédra a
bélrendszer természetes baktériumfloraja megsériil, ellenalld képessége gyengiil, ami
emésztési zavarokhoz, sulyosabb esetekben betegséghez vezet. A korokozd baktériumok a kis
mennyiségli gyogyszer miatt ellenallova valnak (rezisztencia), amely késébb a gyogyszeres
kezelés eredménytelenségében nyilvanul meg. A gyogyszermaradvanyok az arra érzékeny
embereknél allergids tiineteket valthatnak ki. A gatloanyagot tartalmazé tej fogyasztasra,
ipari feldolgozasra és takarmanyozasra alkalmatlan, azt meg kell semmisiteni!

A tapasztalatok szerint gatléanyagok a tejben elsdsorban a tdgygyulladds gydgyszeres
kezelése (t6gyinfizid) utdn mutathatok ki akkor, ha a gydgyszerek kiiiriilésével kapcsolatos
eléirasokat nem tartjdk be. Figyelembe kell venni azt is, hogy a szajon 4t adott vagy az
izomzatba, vénaba injekciozott gydgyszerek tobbsége is kivalasztodik a tejjel. A gydgyszerek
kitiriilésének, lebomldsanak ideje azok tipusatol és a tehenek egyedi tulajdonsagatol fliggden
mas és mas. Ezért gyogyszeres kezelés csak allatorvosi feliigyelet mellett végezheto.
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A gatldanyag vizsgalat rendkiviil kis mennyiségli, 3-4 mikrogramm (a gramm szazezred
része!) gyodgyszermaradvanyt képes kimutatni 1 kg tejbol! A tégy kezelésére hasznalt
gyogyszerek hatasos adagja ennek a mennyiségnek a tobb milliészorosa is lehet. A
gyogyszer egy része a kezelés utan a szervezetben felszivédik, de kb. 5 - 10% a tejjel
kiiiriil. Ez a mennyiség 25-30.000 liter tej gatloanyag pozitivitasat okozhatja! Ezért nem
szabad egyetlen gyogyszeresen kezelt tehén tejét sem - a varakozasi idon beliil - az
elegytejbe onteni, bizva abban, hogy az majd ,,felhigul”.

Gatléanyag pozitivitast okozhat a focstej is, mert olyan anyagokat tartalmaz, amelyek a
baktériumok szaporodasat, ¢élettevékenységét a gyodgyszerekhez hasonloan gatoljak. A
focstejet emiatt sem lehet a normalis Osszetételii tejhez keverni. Erjedést gatld tejidegen
anyagnak mindsiilnek a tisztité- és a fertdtlenitd szerek, amelyek tejbe jutdsat meg kell
akadalyozni. Ezért elengedhetetlen, hogy a fejogépek, a tejjel érintkezd feliiletek tisztitasat,
fertdtlenitését mindig alapos 6blités kovesse.

1.5. A tej mingsége

A tej mindségét az elézoekben targyalt érzékszervi tulajdonsagok, a fizikai-kémiai és a
higiéniai-mikrobioldgia jellemzdék egyiittesen hatdrozzdk meg. Az egyes tulajdonsagokra
vonatkoz6 EU-konform kovetelményeket a 3. tdblazatban foglaltunk 6ssze.

3. tablazat

A nyers tej mindségével szemben tamasztott kovetelmények
Erzékszervi tulajdonsdgok

Jellemzok Kovetelmények
A tej szine Fehér vagy sargas - fehér szinili
A tej dllomanya Egynemi, lathato elvaltozasoktol mentes, a

felf616z0dott zsir konnyen eloszlathatd
A tej szaga Jellegzetes, tiszta, idegen szagtdl mentes
A tej ize Jellegzetes, tiszta, enyhén édeskés, idegen iztdl
mentes

Fizikai - kémiai kovetelmények

Jellemzok Kovetelmények
A tejalkotorészek mennyisége A természetes Osszetételnek megfeleld legyen
Kémhatas 6,0-7,2 SHC, ill. 6,60-6,75 pH
Stirtiség 20°C-on legalabb 1,028 g/cm?®
Fagyaspont -0,520 °C vagy ennél alacsonyabb homérséklet
Higiéniai és mikrobioldgiai kovetelmények

Jellemzok Kovetelmények: nyers tehéntej ipari

feldolgozasra

Fizikai tisztasag Lathat6 szennyez0dést6] mentes
Osszcsiraszam, bakt./cm®” <100.000
Szomatikus sejtszam, sejt/cm®” < 400.000
Erjedést gatld tejidegen anyag Nem mutathato ki

* A 853/2004/EK rendelet szerint szamitott mértani 4tlagok.
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Osszefoglalva tehat: a nyers tej minésége alatt érzékszervi tulajdonsagainak,
beltartalmanak, élvezeti értékének, egyes fizikai-kémiai jellemzdinek és higiénés-
mikrobiolégiai minéségének komplex egységét értjiik. A tej mindsitése azt célozza, hogy
mindezen tényezdket értékelje, az értékitéletet a tej ardban kifejezésre juttassa és ezen
keresztiil a tejtermeldt a mindség javitasdban, annak megtartasaban érdekelté tegye.

2. A mindségbiztositas alapjai, a j0 mindoségii tej termelésének legfontosabb feltételei

A tejtermeld gazdasagok egyik legnagyobb szakértelmet ¢és gondossagot igényld
munkafolyamata a fejés és a tejkezelés. Ezek a miiveletek kozvetleniil befolyasoljak a tej
mindségét ¢és mennyiségét. A nem megfeleld6 modon és koriilmények kozott nyert tej
minésége semmiféle utélagos eljarassal nem javithat6. Ebben a fejezetben a fejéssel és a
tejkezeléssel 0sszetiiggd legfontosabb ismereteket foglaljuk Gssze.

2.1. A fejés

A fejés a tej tdgybdl valdé mesterséges eltavolitasat jelenti. Végrehajtdsa akkor lesz
sikeres, ha a fejés figyelembe veszi a tejképzddés és a tejleadas bonyolult élettani folyamatait.
A fejés, mint munkafolyamat - fiiggetleniil a tejnyerés helyszinétdl (legeld, istallo, fej6haz) és
modjatol (kézi vagy gépi) - a kdvetkezd fobb miiveletekre oszthato:

e afejés elokészitése,
e afejés végrehajtasa,
e afejés befejezése.

2.1.1. A fejés elokészitése
Altaldnos miiveletek

A fejést megel6z0 munkalatok koziil alapvetd a fejés helyszinének rendbetétele, a
higiénés tejnyerés koriilményeinek megteremtése. Istalloban torténd fejéskor a
porképzddéssel, zajjal jaré munkakat (takarmany kiosztds, alomcsere, az allatok letisztitasa,
az istallo szelldztetése, stb.) a fejés elott legalabb egy oraval be kell fejezni. Fejdhazban a
padozatot, a fejéaknat és a csatlakozd helyiségeket (elévarakozo, tejhaz, szocialis
l1étesitmények, stb.) gondosan ki kell takaritani.

A tejjel érintkezd eszkozoket (fejosajtar, fejogép, csovezetékek, sziirdk, hiitdk, tejtarolok,
stb.) tiszta hideg vizzel maradéktalanul ki kell 6bliteni.

Az el6késziiletek nem kevésbé fontos része a fejok személyi higiénidjanak biztositasa. A
fejok a munka megkezdése elott vegyenek fel tiszta, vizallo véddoltdzetet (gumicsizma,
gumikdtény), keziiket alaposan mossak meg és fertdtlenitsék.

A togy elokészitése fejésre
Kozvetlenill a fejés eldtt a tdgyet és kornyékét kézmeleg (35-40 °C) vizzel alaposan meg

kell tisztitani, majd egyszerhasznalatos papirkenddvel vagy jO nedvszivo képességli tiszta,
fertétlenitett ruhaval szarazra kell tordlni.
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Az elso tejsugarak kifejése

A tOgy tisztitdsa utdn azonnal el kell végezni az elsé tejsugarak kifejését. Ennek a
miiveletnek harom szempontbo6l van jelentdsége:
e az elsé tejsugarak baktériumtartalma rendkiviill magas, ezért nem keriilhet az
elegytejbe,
o fokozza a tejleadas gyorsasagat,
e atej allapota a fejés megkezdése eldtt vizsgalhato, elbiralhato.

A tej mar a tégyben is tartalmaz mikrobéakat, amelyek a kdrnyezetbdl a bimbocsatornan at
behatolva a tejmedencébe kisebb-nagyobb mértékben befertdzhetik azt. Egészséges allatoknal
a tégybdl Kkiiiriilé tej baktériumszdma nem tobb mint 100-500 baktérium/cm®. A
bimbdcsatornaban 1év6 tej csiraszama ennél 1ényegesen magasabb, amelynek oka, hogy a
baktériumok a bimbocsatorna zardizman atjutnak, €s az ott talalhat6 tejet befertdzik. Az elsé
tejsugarak csiraszama ezért ezerszer, tizezerszer is tobb lehet, mint a tégyet késébb, a
fejés foszakaszaban elhagyo tejé. Az elso tejsugarak baktériumtartalmanak valtozasarol a 3.
abra ad tajékoztatast.

Az adatok szerint a 3-4. tejsugar az, amelynek baktériumtartalma mar elfogadhatéan
alacsony, és nem veszélyezteti az elegytej mindségét.

A

1.9 millié

11 millic
130 ezer
e 20 czer
m
(bakt./cm?)
»
I 3.

3. 4. Tejsugdr

PN YD IO A~

3. abra. Az els6 tejsugarak mikrobaszamanak valtozasa

2.1.2. A fejés végrehajtasa
A kézi fejés
A legkorszerlibb technikdval rendelkezd tejtermeld gazdasagokban is eléfordulhat, hogy

bizonyos okok miatt (pl.: tdgygyulladas) néhany allatot kézzel kell fejni. Bar a kézi fejés
jelentdsége napjainkra hattérbe szorult, ismerete és szakszerli végrehajtasa nem nélkiilozheto.

A gépi fejés

A Kkimeritdo és kevéssé hatékony kézi fejés gépesitésére mar a XIX. szazadban
torténtek probalkozasok. Ezek elsésorban a borjia szopasat utanzo kezdetben primitiv
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eszkozok voltak. A napjainkban hasznalt fejogépek miikodése is a borju szopasan,
illetve annak imitalasan alapulnak, kivalo hatékonysaggal.

A fejogépek az elmult évtizedekben jelentds fejlédésen mentek keresztiil. A berendezések
valasztéka rendkiviill széles, a tartastechnologiatol és az allatallomany nagysagatol fliggden
kivalaszthat6 az adott koriilményeknek legmegfeleldbb tipus. Egyre inkabb terjed az automata
robotfejés.

Kotott tartds esetében az allatokat az istalloban, allasokban (,,standokon”) fejik, un.
fejdsajtarba, vagy vezetékbe.

Kotetlen tartasnal a fejés fejéhazban, fejéteremben, fejéallasokban torténik. Ennek
elénye, hogy a fejok mélyitett folyosdban (aknaban) allva, kevésbé faraszto testhelyzetben és
hatékonyabban dolgozhatnak, a fejés nagy tisztasaggal végezhetd, a tej zart rendszerben
tovabbithato és hiithetd, valamint a tejjel érintkezd feliiletek kisebbek, mint az istalloban
fejésnél.

Megemlitjiik, hogy az utdbbi idoben egyre inkabb terjed az automata robotfejés is.

2.1.3. A fejés befejezése

A fejés utols6 mivelete a togybimbok fert6tlenitése. A bimbodfertdtlenités célja
egyrészrdl a baktériumok bimbdcsatorndba vald bejutasdnak megakadalyozédsa, masrészrdl a
fejés kedvezdtlen hatasainak kitett bimbofeliilet kezelése. A leghatékonyabb mddszer, ha a
tdgybimbokat ferttlenité- és bdrregenerald anyagokat tartalmazd folyadékba meritjiik (4.
dbra).

ik

4, abra. A togybimbdé fertétlenitése

Forras: https://www.wikihow.com/Milk-a-Cow

A bimbocsatorna tokéletes zarodasa a fejés utan 20-30 perccel késébb kovetkezik be,
ezért meritésre olyan anyagok hasznédlata javasolt, amelyek a bimbo feliiletén és a
bimbocsatornaban a baktériumokat elpusztito hatasu védéfilmet, illetve dugot képeznek.

A togybimbok fejés utani fertotlenitése a togygyulladas elleni védekezés egyik
alapveté modszere, nem mell6zheto!

2.2. A fejoberendezések és a tejjel érintkezo eszkozok tisztitasa, fertétlenitése

A fejés utan a fejoberendezéseket és a tejjel érintkezo feliileteket haladéktalanul tisztitani,
fert6tleniteni kell. A gyorsasagot az indokolja, hogy a feliileteken megtapadt tejben a
baktériumok hamar elszaporodnak. Csiraszegény eszkoz ¢és feliilet csak a tisztitas,
fert6tlenités megfeleld rendszerességével, a technoldgiai sorrend és a technologiai eldirasok
betartdsaval biztosithatd. Az elszennyezddott, elhanyagolt eszk6zok nem, vagy csak nagyon
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nehezen tisztithatok. A tisztitashoz, fertOtlenitéshez sokféle, kozel azonos hatasfoku
készitmény all rendelkezésre. A tisztitdshoz, fertétlenitéshez ivoviz mindségli vizet
hasznalunk.

A tej Osszcsiraszama dontden a tejjel érintkezo feliiletek (fejogépek, csovezetékek,
héocserélok, tartalyok, kannak, stb.) mikrobiolégiai értelemben vett tisztasagatél fiigg.
Alacsony osszesiraszamu tej csak olyan berendezésekben és eszkozokben termelhetd,
ahol az egy cm? —re esé baktériumszam 10 alatt van. Elelmezés egészségiigyi
szempontbol kifogastalan, ha 1 cm2-re 1-3-nal vagy 1 ecm3-e 3-5 csiranal tobbet nem
tartalmaz. Korokozotol, feltételes korokozotol, E.colitol, coliform baktériumoktol,
Enterococcustol, penésztél, sarjadzo gombaktol mentes. Sulyosan Kkifogasolt, ha a
feliiletrol korokozot, feltételes korokozot vagy E.colit mutatnak Kki. A tisztitas-
fertotlenités céljara kizarolag ivoviz mindségi viz hasznalhato. Ennek eléréséhez a
kovetkezékben ismertetett tisztitasi- fertétlenitési szabalyok betartasara van sziikség.

Fliggetleniil attol, hogy a tisztitas kézzel vagy gépi mddszerrel torténik, a munkafazisok
¢s azok sorrendje a kovetkezo.

e [Eléoblités tiszta, langyos vizzel (38-40 °C), amely a tejmaradvanyok és a szenny
fizikai eltavolitasara szolgal. A hideg viz nem hatékony, mert a megdermedt és a
feliiletre tapadt zsirt nem oldja, a forrd viszont a fehérjéket kicsapja €s ,,raégeti” a
feliiletre. A szakszer(i el6oblités a tejmaradvanyok kb. 70%-at eltavolitja.

e Mosas lugos kémhatasa (> 11 pH), meleg (45-50°C) tisztitoszerrel. Célja a
tejmaradvanyok és az egyéb szennyezOdések kémiai eltdvolitdsa, valamint a
baktériumok szamanak csokkentése, részbeni elpusztitasa. (Kézi eljarasnal minimum
5, gépi folyadék-aramoltatasndl minimum 10 percig tartson).

o Oblités langyos (38-40°C) vizzel. Feladata a mosdszer maradéktalan eltavolitasa, a
fert6tlenitd oldat hatasanak novelése céljabol.

e Fertétlenités, rendszerint aktiv klort (pl.: Na-hipoklorit) vagy perecetsavat, hidrogén-
peroxidot tartalmazé vegyszerek alkalmazasaval.

o Utooblités b, tiszta, hideg vizzel a fertétlenitoszer teljes eltavolitasaig. (Ezt a
miiveletet gyakran nem a fert6tlenités utan végzik, hanem kozvetlentil a fejés elétt. Ez
a megoldas noveli a fertdtlenités hatékonysagat.)

A fentiekben felsorolt 6t miivelet un. egyfazisu, ligos kémhatasu tisztito-
fertotlenitoszer hasznalataval haromra csokkenthet6, ugy mint:

o e¢looblités,
o tisztitas-fertotlenités,
e utdéoblités.

Munkaszervezési és gazdasagossagi elonyei miatt ma mar elsésorban ezt a modszert
alkalmazzak.

A tejbdl és a vizbdl iddvel tej- és vizkd valhat ki, amely az eszkozok feliiletére,
kiilondsen a hajlatokban ¢€s az ivelt részekben lerakddik. Ezek pordzus szerkezetébdl a tej nem
tavolithatd el. A benniik visszamaradd tej a baktériumok jo taptalaja, ezért abban
elszaporodnak. A tej- és a vizké ligos kémhatasti mososzerekkel nem tavolithaté el, ehhez
savas tisztitészerre van sziikség, ami a tej- és/vagy vizkovet feloldja. A savas tisztitast
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hetente legalabb egyszer, a ligos mosast, a fertdtlenitést és az Oblitést kovetden kell
elvégezni. Erre a célra legalkalmasabbak a salétromsav ¢és a foszforsav tartalmu
készitmények. Vigyazat! A sav a tejet kicsapja, ezért a savas tisztitas utan kiilonosen
iigyelni kell az alapos oblitésre.

A gépi folyadék-aramoltatasos tisztitasnal a folyamat lehet kézi- vagy automatikus
vezérlésii. Az éaltalanos kovetelmények a kdvetkezOkben foglalhatok dssze.

o A tisztitas-fertdtlenités az eloirt ideig tartson (id6tényezo).

o A tisztitd- fert6tlenitd oldat kell6 hdmérsékletii legyen (hétényezd).

o A tisztité-fertdtlenitdé oldat elegendd mennyiségben ¢€s koncentracidban alljon
rendelkezésre (vegyszer koncentracio).

o A tisztito-ferttlenitd oldat aramlasi sebessége intenziv legyen (minimum 1,5
méter/mp.), hogy mechanikai (surlodd) hatdsa segitse a tisztitdst (mechanikai
tényez0).

Ez a négy tényezé egymastol is fiigg, de a hatékony tisztitishoz mindegyiknek
érvényesiilnie kell. Ha koziilik barmelyiket is elhanyagoljuk, a tisztitdis nem lesz
eredményes. A gépi folyadék-aramoltatasos tisztitdsnal sem nélkiilozhetd a kézi tisztitds. A
zart rendszert, fejétermi berendezéseket rendszeres 1dokozonként szét kell szerelni, a fejogép
alkatrészeket, a tejvezetékeket, a csdcsatlakozasokat kézi moddszerrel alaposan meg kell
tisztitani. Ezen tisztitds, karbantartas feladata a rejtett szennyezddések eltavolitasa, és az
alkatrészek miiszaki, higiéniai megfeleldségének ellendrzése.

2.3. A tej kezelése a termeléhelyen

A tejkezelés célja, hogy a tej a termelés helyétdl a feldolgozo tizemig eredeti mindségét
megorizze. A tejkezelés soran fontos, hogy a tejet mielébb eltavolitsuk a fejés helyszinérdl,
megsziirjiik, a lehetd legrovidebb idon beliil lehiitsiik, és az elszallitasig hiitve taroljuk. A
higiénés tejkezelés helye nagyobb gazdasagokban a tejhéz, kisebbekben a tejkamra, amelyek
méreteikben ugyan kiilonboznek egymastol, azonban kialakitdsuk alapkovetelményei és
funkci6juk azonos.

2.3.1. A tejkezelés miiveletei
A tej kezelésének alapvetd miiveletei a kovetkezok:

e atej szlirése,
e atej hiitése,
e atej tarolasa.

A tej sziirése

A fejés soran elkeriilhetetlen, hogy a kornyezetbdl tobb-kevesebb szennyezddés (alom,
szOr, bélsar, por, rovarok, stb.) ne keriiljon a tejbe. A tejbe jutott szennyezddés mindig
magaban hordozza annak lehetdségét, hogy azt onnan maradéktalanul eltdvolitani nem lehet.
Ezért arra kell torekedni, hogy a fejést eldkészité miiveletekkel és a fejés szakszerli
végrehajtasaval minimalizaljuk a tej szennyezddését. A tejet a fejés utan azonnal sziirni kell,
mert a szennyanyagok egy része (pl. a bélsar-rogok) gyorsan oldodnak, aprozodnak,
mikdzben feliiletikr6l mikrobak sokasaga jut a tejbe. A megkésett sziirés a tej fizikai
tisztasagat és bakterioldgiai mindségét rontja.

Kézi- és gépi sajtaros fejésnél a legeélszeriibb a sziir6papir betétes un. kipos tejsziirok
hasznalata. A tolcsérszertien kialakitott sziird hornyaiba két szita illeszthetd, amelyek kozé
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o

helyezhetd a szlirdbetét. A szitak rogzitik a betétet €s megvédik a tej kozvetlen racsapodasatol

(5. abra).

Forras: http://www.dairy.hu/index.php?route=product/product&path=105&product_id=309
https://iwww.agroinform.hu/aprohirdetes_adatlap/gep/allattartas-gepei/tejszuro-polipropilen-nagy-hatekonysagu-abrex-uvmf-sock-
32/h_6900659

https://agromilk.hu/termekek/egyeb/fejest-segito-eszkozok/rozsdamentes-acel-tulcsordulasgatlo-0170-mm

5. abra. A kupos és a csosziiré

Zart rendszerl fejéskor a tejvezetékbe épitett, cserélhetd papirbetéttel ellatott csdszlirok
szolgalnak a tej tisztitidsara. A hatékony sziirés céljabol a betéteket sziikség szerint,
altalaban fél oranként cserélni kell. A folyamatossag biztositasa érdekében célszerii
ikersziiré alkalmazasa.

A tej hiitése

A hiités a tejkezelés legfontosabb miivelete, mindségi tejtermelés megfeleld hiités nélkiil
nem képzelhetd el.

A tejhiités leghatékonyabb modszere a pillanathiités, amikor a tejet a kifejés utan zart
rendszerben lemezes hécserélével (6. dbra) azonnal 4°C hémérsékletre hiitik
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Forras: Dairy Processing Handbook
https://dairyprocessinghandbook.tetrapak.com/chapter/heat-exchangers
Tetra Pack 1995

6. abra. A lemezes hiité vazlata


http://www.dairy.hu/index.php?route=product/product&path=105&product_id=309
https://www.agroinform.hu/aprohirdetes_adatlap/gep/allattartas-gepei/tejszuro-polipropilen-nagy-hatekonysagu-abrex-uvmf-sock-32/h_6900659
https://www.agroinform.hu/aprohirdetes_adatlap/gep/allattartas-gepei/tejszuro-polipropilen-nagy-hatekonysagu-abrex-uvmf-sock-32/h_6900659
https://dairyprocessinghandbook.tetrapak.com/chapter/heat-exchangers
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A hiitdben a lemezek egyik oldalan vékony rétegben a tej, a masik oldalon ellenaramban
a hiitékozeg, rendszerint jeges viz folyik. Ez a mddszer nemcsak a gyors hiités biztositasa,
hanem energiatakarékossaga miatt is az egyik legkorszeriibb. Az igy lehiitott tejet gépi
keverdvel és tisztitassal ellatott szigetelt tartalyokban, tankokban vagy silokban lehet tarolni.
A szigetelésnek biztositania kell, hogy a tej hOmérséklete 24 o6ra alatt 1°C—nal tobbet ne
emelkedjen.

Kisebb tejhazak ¢€s tejgyiijtok szamara a tartalyhiités ajanlott. A hiité-tarol6 tartalyok 200-
5.000 literes, rozsdamentes acélbol késziilt, kettdsfalti szigetelt, keverdvel esetleg gépi
tisztitassal is felszerelt berendezések (7. dbra). Ezzel a modszerrel a tej gazdasagosan és rovid
id6 alatt (30-60 perc) 4-5°C-ra hiithetd.

Kiilsé burkolat ‘\ﬁ 7
LR B

/ s
/ Szigetelés

/ Keverdlapat \

/ N\

7. abra. Kozvetlen hiitésii tejtarolo
Alapveto6 ajanlas, hogy a friss tejet a fejést kovetoen 1 éran beliil 4°C-ra kell hiiteni.
A tej taroldsa
A tejet az elszallitasig, a feldolgozasig mindsége megdrzése érdekében hidegen, 4°C

hémeérsékleten kell tarolni. A 8. dbra a tej Gsszcsiraszdmanak valtozasat szemlélteti az 1d6 és a
homérseklet fliggvényeében.
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8. abra. A tej 0sszcsiraszamanak valtozasa 4 és 8 °C tarolasi homérsékleteken
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Lathato, hogy amig 4°C-on 48 ora elteltével alig n6 a baktériumok szdma, azaz a mindség
gyakorlatilag valtozatlan, 8°C homérsékleten mar 24 oOra tarolas utan is csiraszam emelkedés
tapasztalhato.

A tej termelShelyi hiitve tarolasara az eldzéekben részletezett eszk6zok €és berendezések
szolgalnak. A taroldkapacitast az atlagos napi tejtermelés legalabb masfélszeresére célszerii
méretezni.

Itt jegyezziik meg, hogy a tej egyes tulajdonsagai (pl. alvadasi készség) 4°C alatt
kedvezoétleniil valtoznak. Ezért a ,,talhiitését”, de kiilondsen a tej megfagyasat keriilni kell.

3. A tejhaz higiéniaja és rendje

A tejhdzban a tej kezeléséhez kapcsolodd munkék koziil elsérendil a tisztitdsi miiveletek
rendszeres és szakszerli végrehajtasa. Az eredményes tejkezelés feltétele a tiszta kornyezet és
a tejjel dolgozok személyi higiénidja.

A tejjel érintkezd feliiletek tisztitasa, fertStlenitése sordn a feliilletek un. megfeleld
tisztasagat kell elérendd célként kitlizni. Ez azt jelenti, hogy a tejjel érintkezd tiszta,
fert6tlenitett felilleten végzett Oblitésre hasznalt vizbdl csak annyi mikroba tenyészthetd ki,
mint amennyit a viz az Oblités eldtt tartalmazott. A megfeleld tisztasag alapfeltétele az
elegendd mennyiségli ivoviz mindségl hideg-meleg viz, a hatékony tisztito-fertdtlenitészerek
¢s eszkozok.

A hiit6-tarold tartalyok és a zart tejsilok tisztitdsa gépi cirkulacids rendszerben torténik.
Fontos kovetelmény, hogy a tisztitoszer €s az Oblitdviz a belsd feliilet minden részére kozel
azonos mennyiségben és nyomassal jusson el. A hatékony tisztitdsrol korszerii moso-
automatak gondoskodnak, azonban a kézi tisztitas ez esetben sem nélkiilozheto teljesen. A
taroloeszkozok nehezen tisztithatd részeit, szerelvényeit (pl.: lefejtd csap, csdcsatlakozésok,
nivocsd, mintavételi csap, keverOlapat, stb.), tovabba kiils¢ feliiletiiket minden egyes
hasznalat utan kézi mosassal is meg kell tisztitani.

A padozatot naponta fel kell mosni, sziikség szerint ferttleniteni. Hasonloan kell eljarni
a csempézett falak €s a nyildszarok esetében is. Ezek tisztitdsara moso-fertdtlenité mobil
berendezések allnak rendelkezésre, amelyekhez a feladattol fiiggden kiilonbozdé adapterek
(szorofej, habképzd, forgo kefe, stb.) csatlakoztathato.

4. A tej szallitasa a termeldhely és a tejfeldolgozo lizem kozott

A tej szallitasara ma mar kizarolag tartaly-gépkocsikat hasznalnak, melyeknek tirtartalma
5000-20 000 liter kozott valtozik. Felszereltségiik hazankban az osztott tartdlyokon tul egy
onfelszivo (zart- vagy gumilapatos) szivattyubodl, de egyre gyakrabban trtartalom mérébol és
mintavevd egységbdl all.

A tej minéségének megovasa céljabol azokat az alapveto higiéniai miiveleteket,
amelyeket a tej termelés soran elemeztiink, az atvétel — szallitas — atadas folyamataban
is be kell tartani. Ennek hianyaban az egyébként jo mindségi tej eloallitasa érdekében
kifejtett eréfeszitések nullazédnak.

A tej atvétele — széllitasa — 4ataddsa soran a kovetkezd alapvetd higiéniai eldirasok
betartasara van sziikség:

e QGyljtéjaratba csak szabdlyosan, az eldirasok szerint tisztitott-fertdtlenitett tartalyokkal
¢s szerelvényekkel rendelkez6 szallitoeszkoz allithatd ki. Megjegyezziik: a
tartalygépkocsik tisztitasara-fertotlenitésére ugyanazok a szabalyok vonatkoztak,
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mint amelyeket a fejé-, hiit6- és tarolé berendezések targyalasa soran részletesen
leirtunk (2.2. fejezet).

o A felszivo-csovet védécsOben kell szallitani, ennek hianyaban a por, sar, Stb.
szennyezOddések eldl zart szekrényben kell védeni.

o A felszivocs végét zarni kell.

e A tejhilité-tarold tartalyra vald csatlakozas eldtt a csatlakozd végeket tiszta, hideg
vizzel 6bliteni kell.

e A tej felszivatasa utan a felszivo csdben pang6 tej nem maradhat.

e A tejlizembe érkezéskor a tej hdmérséklete a 10°C-t nem haladhatja meg.

Kiilonosen nyaron fontos! Két gytlijtojarat kozott a tartalyokat, a felszivé vezetéket
és minden egyéb tejjel érintkezo tartozékot vizzel at kell obliteni. Ahol ma ennek
feltételei nem adottak, azokat meg kell teremteni!

o

5. A nyerstej mindsités magyarorszagi rendszere és gyakorlata

A nyers tej vizsgalatarol, az onellenorzés és a hatésagi vizsgalatok rendjérél jelenleg
a 16/2008. (11.15.) FVM-SZMM egyiittes rendelet intézkedik.

A nyers tej arkonzekvens mindsitésének mintavételi eljarasat és vizsgalati
médszereit jelenleg a Magyar Elelmiszerkonyv 3-2-1/2004 sz. iranyelv, 3 kiadas, 2013
szabalyozza.

Ezek 1ényegét a kovetkezdkben foglaljuk dssze:
5.1. A nyerstej mindsités célja

Az éltalanosan elfogadott megfogalmazas szerint a nyers tej] mindségén beltartalmanak,
taplalkozas-€lettani és élvezeti értékének, valamint higiéniai jellemzdinek egységét értjiik. A
nyerstej mindsités célja, hogy ezeket a tényezdket értékelje, a mindséget a tej felvasarlasi
ardban kifejezze, és ezen keresztiil a tejtermelét a mindség folyamatos javitdsdban, a jo
mindség megtartdsaban érdekelté tegye. Hazankban 1984 6ta folyik eurdpai értelemben vett
nyerste] mindsités. Az egyre szigorubb kovetelmények és az ehhez szervesen kapcsolddod
felvasarlasi ar egyiittes eredményeként a tej mindsége szamottevoen javult, és ma 98-99%-a
megfelel az Eurdpai Uni6 eldirdsainak.

A nyers tejet a termeldnek, vagy a termelé megbizidsa alapjan a felvasarlonak,
onellendrzési rendszer keretén beliil akkreditalt laboratériumban, havi rendszereséggel
mindsitettnie kell. A mindsités kiterjed a tej Osszcsiraszamanak, szomatikus sejtszamanak,
gatldoanyag tartalmanak, zsir- és fehérje tartalménak, tovabba fagyaspontjanak vizsgélatara.
(Kiilonleges esetben elrendelhetd a fizikai tisztasag vizsgalata is.)

/s

5.2. A minésités rendszere és szervezetel!

"o

Az arkonzenkvens nyerstej mindsités olyan szervezetet feltételez, amelynek vizsgélati
eredményeit a tejtermeldk és a feldolgozok magukra nézve kotelezd érvénnyel elfogadjak. Az

! Megjegyzés: A nyerstej arkonzekvens mindsitésének nem targya az élelmiszerek teljeskor,

élelmezésegészségiigyi szempontbdl ugyan relevans mas jellemzdinek, mint példaul a toxinoknak, a
peszticideknek, a nehézfémeknek stb. vizsgalata. Ezekrdl a 1881/2006/ tovabba a 396/2005/EK rendeletek
intézkednek.
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objektiv mindsités alapja tehat egy a termeldktdl és a feldolgozoktol fliggetlen szervezet,
amelynek legfontosabb feladatai a kovetkezok:

e amintavétel és a mintaszallitas szervezése, ellendrzése,

e amindsitd vizsgalatok elvégzése, objektiv, automatizalt modszerekkel,

e a mindsités eredményeinek dokumentdldsa és kozlése a tejtermeldk és a
feldolgozok részére.

A nyerstej min0sitéssel 0sszefiiggd feladatokat a mindsités eredményében nem érdekelt,
azonban a szakmai szempontok vonatkozasaban kompetens Magyar Tejgazdasagi Kisérleti
Intézet laboratériuma latja el. Az objektivitas tovabbi erdsitését szolgédlja a laboratorium
akkreditalt statusza, a mindsités allami feliigyelete. A hazankban kialakult nyerstej mindsités
6 elemei megegyeznek a fejlett tejgazdasaggal rendelkezd orszagok gyakorlataval, és minden
tekintetben megfelelnek az Eurdpai Uni6 kdvetelményeinek.

5.3. A nyerstej minésités gyakorlata
5.3.1. A mintavétel altalanos szabalyai

Az arkonzekvens mintavétel soran a mintavevd a szallitasra el6készitett,
allategészségiigyl ¢és kozegészségiigyi szempontbdl megfeleld hdmérsékletli, fajsulyu és
érzékszervileg kifogastalan tejbdl vesz mintat. Azt kovetden, hogy a mintavételre felkésziilt,
megfeleld személyi higiénia és eszkOz higiénia betartdsa mellett figyelembe veszi a
tejatadohely sajatossagait is.

A nyerstej mindsités elsé miivelete a mintavétel. Szakszerli végrehajtdsa az objektiv
mindsités alapfeltétele. Az arkonzekvens mindsités céljabol végzett mintavétel altalanos
kovetelményei az aldbbiakban foglalhatok Ossze:

e Mintavételt megfelelden képzett, a mindsitd laboratorium altal elismert személy
végezhet, aki fert6zo betegségben nem szenved.

e A mintavétel alkalmaval biztositani kell az érdekelt felek (tejtermeld, feldolgozo)
jelenlétét.

e A mintat, a sértetlenséget €s az azonosithatosagot biztositd moédon zarni, illetve jeldlni
és szallitani kell a nyomon kovetési elv biztositasaval.

e A mintavételrdl jegyzOkonyvet kell felvenni.

Azok a személyek, akik arkonzekvens nyerstej mindsités céljara onellenérzés keretében
mintat vesznek, kotelesek képzésen részt venni, elméleti, gyakorlati felkésziiltségiikrdl vizsga
keretében szamot adni. Sikeres vizsga esetén hiteles nyerstej mintavevd tanusitvanyt és
szamozott korbélyegzot kapnak, amely feljogositja ket ezen tevékenység végzésére.
(16/2008.(11.15.) FVM-SZMM egyiittes rendelet).

A minta vizsgalatanak eredménye részben az arkonzekvencia megallapitasat,
részben esetleges hatosagi eljaras megalapozasat szolgalja (figyelmeztetés felfiiggesztés).

A mintavétellel kapcsolatos tevékenységrdl, az eredményekrél a Magyar Tejgazdasagi
Kisérleti Intézetnek a hatosag felé adatszolgaltatasi kotelezettsége van.

Mintavételkor biztositani kell azt a lehetdséget, hogy a tejtermeld a mintavételnél jelen
lehessen. A gyakorlatban azonban el6fordulhatnak olyan koriilmények, amikor ez nem
teljesithetd. Amennyiben a tejtermeld a mintavételnél nincs jelen, ezt a tényt a tejfelvasarlasi
szerzOdésben szabalyozni kell, tovabba a mintavételi jegyzokdnyvben, a megjegyzés rovatban
»egyoldalu mintavétel szerzodés szerint” szoveggel fel kell tlintetni.
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A mintdit a mintaadd (tejtermeld, tejkezeld) és a mintavevd (tejfeldolgozd vagy
megbizottja) kdzosen zarja le. A zarasnal olyan modszert kell alkalmazni, amely egyrészrol
bizonyitja a minta sértetlenségét (zsineg-plomba ragasztoszalaggal rogzitve, aldirassal és
bélyegzdvel hitelesitve), masrészrol egyértelmiien azonositja a mintat. A mintdk és igy a
tejtermelOk azonositasa a nyerstej mindsito laboratorium altal kiadott vonalkodokkal torténik.

A mintavételrdl hivatalos jegyzokonyvet kell felvenni. A jegyzokonyv (9. abra) a minta
kisér6 dokumentuma, amely olyan adatokat és informéciokat tartalmaz, amelyek alapjan a
mintavétel helye, id6pontja, a mintavételben résztvevé személyek és a mintavétel
szabalyszerlisége ellendrizhetd.

5.3.2. A mintaszam

A vizsgalati gyakorisag, az elégséges mintaszam az objektiv mindsités egyik
kulcskérdése. A mintaszamot ugy kell megvalasztani, hogy a valos tejminéség éves szinten
minimum 90% biztonsaggal jellemezhetd legyen. A mintdk szamat mindig az adott régidra
jellemzd tejbeszallitasi gyakorlat hatdrozza meg. Magyarorszagi koriilmények kozott, ahol a
napi egyszeri (kisebb helyek esetében kétnaponkénti) beszallitds a jellemz6, a havi
haromszori mintavétel és vizsgalat nyljtja ezt a biztonsagot. Ennél kevesebb szamu minta
kisebb reprezentativitast ad. A mintavételek idopontjat véletlenszerli eloszlasban a mindsitd
laboratérium jeloli ki, amit Gn. mintavételi litemtervben Osszesitve az érintett tejiizem illetékes
vezetdjének megkiild. A mintavétel idopontjat titkosan kell kezelni, arrél illetéktelen
személy tudomast nem szerezhet.
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A termelShely azonositasi szama. OO0O-00000-o0d-o0-ad-d

(A vonalkdd helye) A jegyz6konyv sorszama:..........
Készilt............. példanyban
MINTAVETELI JEGYZOKONYV
Felveve: ..o termeld.....ovveiii telephelyén
20...... BV hénap..................... nap............. Ora.....cocevnnnnnn. perckor.

Targy: Termel6i nyers tej mintavétele arkonzekvens mindsités céljara.

Jelen vannak:

1. A mintavétel targyat a Termeld altal eldallitott, a fenti idopontban atadasra felkinalt, a Termeld tejtarolod
edényében (edényeiben) tarolt nyers tej képezi, amely a vonatkoz6 jogszabalyok alapkovetelményeinek
(érzékszervi tulajdonsagok, stiriiség, h6fok) megfelel.

2. Anyers tejbol............... db minta kertilt kivételre:
Q) KEzZIMOASZEITEL. ... ... e O
b) automata MINtAVEVOVEL. ... ... ..ottt O

3. A minta (mintak) ,,NBF” tartositoszerrel:

Q) Konzervalt(ak).........o.ouiiii O
b) nem Konzervalt(ak)...... ... ..o O

4. A mintat (mintakat) a jegyzokonyven feltiintetett kodszammal jellték meg.

o

A mintat (mintakat):
6
7.
8.
9

10. A mintavétel végrehajtasa a Magyar Elelmiszerkonyv 3-2-1/2004 szamu el6irasa szerint tortént.

11. A Termeld és a Feldolgozé a vonatkozé jogszabalyban eldirt vizsgalatok elvégzését a Magyar Tejgazdasagi
Kisérleti Intézet Kft. Nyerstej Min6sité Laboratériumatél megrendeli.

Termeld P.H. Feldolgoz6

9. abra. Mintavételi jegyzokonyv

5.3.3. A mintavételi eszk6zok és anyagok
A mintavételt végzd személy felszerelése a kovetkezd eszkdzokbdl és anyagokbol alljon:

e hiitdtaska (lehetdség szerint merevfala),
¢ hitdtaskanként megfeleld szdmu jég akkumulator a mintak hiitve tarolasédhoz,
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a nyerstej mindsit6 laboratorium altal sterilizalt, tartositod szerrel ellatott (0,9 ml NBF)
,zart milanyag mintatarté edény (felhasznalhato 2-8°C-on tarolva az edény tetején
bélyegzovel jelzett idépontig),

hitétaskanként egy darab mintatarté keret,

héméro a mintavételre kijelolt tej és a hiitétaska homérsékletének ellendrzésére,
egyszer hasznalatos steril fecskendo, sziikség esetén tiivel, vagy meritds mintavevo,
zsineg €s ragaszto szalag a mintatartd edény zarasahoz,

a mintevevo személyt azonosito bélyegzo,

a tejfelvevo hely 6ntapados cimkére nyomtatott vonalkoddja,

mintavételi jegyzOkonyv.

A mintavétel helyszinén a mintavételhez a kovetkezd eszkozoket és anyagokat kell
biztositani:

kézi vagy gépi mukodtetésti keverdk a tej egynemdsitéséhez,

a zsirvizsgélat egynemiiségi megfeleldségének ellendrzése,

rozsdamentes acélbol, vagy azzal egyenértékli a tisztito- fertétlenité szereknek jol
ellenallé anyagbol késziilt edény (pl. vodor),

tisztito-fertdtlenité  szerek ¢és eszk6zok (pl. kefék) a mintavételi pontok
elokészitéséhez,

automata titralo 0,1 n NaOH-val, 2%-os alkoholos fenolftalein, 20 és 1 ml-es pipettak,
f6z6pohar vagy Erlenmeyer lombik a tej savfokanak (SH®) meghatarozasahoz.

Praktikus ajdnldsok

o A mintavételhez legcélszeriibb és legegyszeriibb csomagolt, sterilezett 20-50 ml-es
osztott, miianyag fecskendot hasznalni. Ennek kinyitasara csak akkor keriiljon sor,
ha a mintavetelhez sziikséges elokésziileteket (pl. keverés, mintavételi hely tisztitasa
— fertdtlenitése, Stb.) mar megtettiik. A fecskendé alkalmas az ardnyos
mintavételhez is.

e Ugyancsak ajanlott az alsé leereszts szeleppel elldtott meriilés rozsdamentes acél
mintavevo (altalaban egy meritéssel 20 ml minta kivételére alkalmas kivitelben). Ez
az eszkoz vegyszeres tisztitds utan egyszertien fertétlenithetd 2 perces, 76%-0s etil-
alkoholba meritéssel, majd a maradvanyok lerdzdsaval. Ez is alkalmas aranyos
mintavételre.

5.3.4. A mintavétel idopontja

A mintavételt a nyerstej-mindsitd laboratorium altal meghatarozott idéponton beliil, az
atadas-atvétel idépontjaban vagy kozvetleniil azt megel6zden kell végrehajtani.

5.3.5. A tejtétel egynemiisitése

A tejet a mintavétel eldtt alaposan meg kell keverni. A tej keverése végezhetd kézi vagy
gépi modszerrel, amelyek alkalmazkodjanak:

a mintavételre kijelolt tejtétel mennyiségéhez,
a tarold edény méretéhez és alakjahoz,
a tej hdmérsékletéhez,
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e ahhoz az id6tartamhoz, amig a tej a keverés el6tt nyugalomban volt.

A tej keveréséhez hasznalt eszkozok olyan kialakitastiak legyenck, amelyek a tej
megfeleld homogenitasat olyan modon biztositjak, hogy abban fizikai-kémiai vagy higiéniai-
mikrobiologiai elvaltozast nem okoznak. (Pl. a tej nem kopilodhet ki, a keverés
mikrobiologiai fertézést nem okozhat.) A keverdk hatékonyan tisztithatok és fertdtlenithetok
legyenek ¢és a tarolo eszkoz belso feliiletét ne rongaljak (pl. karcolas, horpadas, stb.).

A tejet a teljes homogenitas eléréséig kell keverni. Ha a tarold eszkdzben 1évo tej
mennyisége nem elegendd a gépi keveréshez (a keverd nem ér teljesen bele tejbe), a keverést
kézi modszerrel kell elvégezni.(Megjegyezziik, hogy ilyen esetben fenndll a zsir
kikopiilddésének a veszélye is.)

A tejtétel akkor tekintheté homogénnek, ha:

e nyitott tarold tartdly esetében a tartaly kiilonbozd pontjairél vett részmintak
zsirtartalma kozotti kiilonbség nem haladja meg a 0,1%-0t,

e zart tarolo tartaly esetében, kiilonboz6 keverési idok (a gyakorlatban 1-1 perc eltelte)
utan vett részmintak zsirtartalma 0,1 %-ndl nagyobb mértékben nem tér el egymastol.

e ha ugyanazt a mintat két kiilonb6z6 laboratoriumban vizsgaljak, akkor a két vizsgalat
kozott 0,15 %-os eltérés is elfogadhato.

Praktikus ajdnldsok

e Ha a tejet tarolas alatt lassu keveréssel allando mozgdsban tartjdk, a mintavétel
elott 2 percig tarto intenziv keverés altalaban megfelelo homogenitdst biztosit.

o Ha a tejet tarolas alatt nem keverték, akkor a teljes homogenitds eléréséhez
legalabb 5 perc intenziv keverésre van sziikség.

o [dbszakonként a fentieket célszerii ellenorizni, kiilonésen miiszaki valtozasok esetén.

5.3.6. Mintavételi eljarasok

A mintat kozvetleniil a tejtétel megkeverése utan, a még mozgasban 1évo tejbol kell venni.
Az arkonzekvens nyerstej-mindsités céljara vett minta eldirt mennyisége jelenleg 100+10 ml.

A kézi mintavétel alapvetd szabdlyai.

e Mintavétel nyithaté fedelii tarold eszk6zbol

Nyithato fedeld tarolo eszkozbdl a mintat kozvetleniil a tej felszinérdl kell kivenni. Ha a
tej felszine valamilyen ok miatt (pl. kis mennyiségii tej van nagy térfogatli tartalyban) nem
érhetd el, akkor a kovetkezd fejezet (zart tarold eszkoz) szerint kell eljarni. Nagy feliileti
tartalyok esetében a mintat legalabb a tartaly 3-5 pontjarol vegyiik.

Mintavétel zart tarold eszk6zbol

Zart tarolo eszkozbdl végzendd mintavétel eldtt a mintavételi pontot (pl. leeresztd szelep,
mintavételi csap) tisztito- fertStlenitd szerrel alaposan le kell mosni. A tisztito-fertStlenitd szer
maradvanyait ivoviz mindségli vizzel gondosan oblitsiik le, majd egy megfeleld tisztasagu
edénybe (pl. vodorbe) engedjiink ki kb. 10-15 liter tejet, abbol a célbol, hogy a mintavételi
pontrol, az esetlegesen pango tejjel egyiitt az 6blitd vizet is eltavolitsuk. Ezt a tejet tegylik
félre, abbol mintat venni tilos! A mintat a kdvetkezd leeresztésbdl szarmazo tejbol kell venni.

Ha a tarolo eszkozt felszerelték biztonsagosan megkozelithetd felsé bavonyilassal, akkor a
minta ezen a buvonyilason at is megvehetd.
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Minta veheté altalaban az als6 buavonyilasba épitett mintavevé csapon at is, azzal a
feltétellel, hogy azt a minta kivétele el6tt a fentiek szerint tisztitani-fertotleniteni kell és 2-3
liter tejet a mintavétel el6tt le kell engedni.

Aranyos mintavétel tobb tejtételbol

Amikor a mintavételre kijeldlt tejet tobb tartalyban taroljak, az egyes tartalyokat kiilon-
kiilon nem kell megvizsgaltatni, hanem ardnyos mintat kell venni. A tej keverése és a
mennyiségek feljegyzése utan, mindegyik tartalybol vegylink reprezentativ részmintat. A
részmintdkbdl az 0sszes tej mennyiségéhez viszonyitott aranyban kell a 100+10 ml mintat

kivenni. (Melléklet 1.)

Praktikus ajanldsok

Mintavétel eldtt mindig alaposan mosson kezet! Sziikség esetén (pl.: jarvanyhelyzet)
hasznaljunk gumikesztyiit. A mintavételt fehér kopenyben, fejfedoben (sapka vagy
kendo) végezze!

A mintavétel megkezdése eldtt ellendrizze a tejtétel mennyiségét, héfokdt és érzékszervi
tulajdonsdgai koziil sziné, allomdnydt és szagat. Mintat venni csak kifogastalan
érzékszervi tulajdonsagokat mutato tejbol szabad. A kovetelményektol valo egyértelmii
eltérés esetén a termékértékesitési szerzodésben kikotottek szerint kell eljarni.

Ha a tej szaga savanyoddsra utal, bizomyitasara vizsgdlja meg a tej savfokdt, a
mellékletben leirt modszerek valamelyikével.

Mintavétel egyszer haszndlatos fecskendovel és tiivel

A mintavétel eldtt a mintasedény tetejét arra alkalmas szerrel (pl. etil-alkohollal)
fertotlenitsiik. A steril fecskendot és tit a gyari perfordcio mentén csomagoljuk ki. A
tiit helyezziik a fecskendo csucsdra, tigyelve arra, hogy azt keziinkkel ne érintsiik. A
tivel ellatott fecskendot ne tegyiik le. Tavolitsuk el a ti miianyag védohiivelyét.
Szivijunk fel valamivel t6bb, mint 20 vagy 50 cm?® tejet tigy, hogy csak a tiit meritsiik a
tejbe. A fecskendo fiiggoleges helyzetében tavolitsuk el az esetlegesen felszivott
levegét és allitsuk a mennyiséget pontosan 20 vagy 50 cm®-re. Ovatosan szirjuk dt a
gumidugot. A gumidugo atszurdsdt megkonnyiti annak kozepén talalhato ,, Y alaku
bemetszés. A dugattyu egyenletes— nem tuil gyors— benyomasaval juttassuk a tejet a
flakonba. 4 fecskendd kiiiritése utin engedjiik el a dugattyut, és varjuk meg a nyomas
kKiegyenlitddesét. Vialasszuk le a fecskenddt a tirdl ugy, hogy annak csucsat keziinkkel
ne érintsiik! A tovabbi tejmennyiséget a tii nélkiil szivjuk fel a fecskenddbe -annak
csak a csucsat meritve a tejbe, és visszacsatlakozva a tiire, a fentiek szerint jarunk el.
Az utolso tejadag befecskendezése utan a tit huzzuk ki a gumidugobol és helyezziik
vissza ra a védohiivelyt. A haszndlt fecskendot és tiit a veszélyes hulladékokra
vonatkozo eldirasok szerint taroljuk és semmisitsiik meg.

Mintavétel meriilos mintavevovel

A meriilds mintavevét az 5.3.3.pontban leirtak szerint ferttlenitsiik és az etil-
alkoholban hagyjuk. A tej egynemiisitése és a mintavételi pontok elokészitése utan a
flakon zarogyiiriijét csavarjuk le, majd annak segitségével tavolitsuk el a gumidugot.
Ugyeljiink arra, hogy a gumidugé belsd feliiletét keziinkkel ne érintsiik. A zarégyiiriit a
gumidugoval egyiitt hatara forditva helyezziik tiszta, szaraz asztallapra. A meriilos
mintavevét emeljiik ki az etil-alkoholbdl, annak maradékat razzuk le. Az elsé
meritésbol szarmazo tejet mindig ontsiik ki (ne a padozatral), és csak ezt kovetoen
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vegyiink mintat. 100 cm® minta kivétele utin, a gumidugot helyezziik vissza a
mintavételi edeényre, ismételten iigyelve arra, hogy azt keziinkkel ne szennyezziik. A
mintavevét a mintavétel utan azonnal 6blitsiik le 30-40 °C-os vizzel.

Az automata mintavevok haszndlatanak alapveto szabdlyai.

Nyerstej arkonzekvens mintavételéhez kizardlag azok az automata mintavevok
hasznalhatok, amelyek a kovetkezo eldirasoknak megfelelnek.

e Legyenek alkalmasak reprezentativ minta megvételére.

e A mintavev altal vett minta mennyisége 100-20 000 liter nagysagrendl tejmennyiség
tartomanyban 100+10 ml legyen.

¢ A mintavev0 athordasa nem haladhatja meg a 0,1%-ot (V/V).

A mintavevok megfeleld miikodését azok hasznalatba vétele el6tt, illetve a hasznélat
soran rendszeres idokozonként, évente 2 alkalommal ellendrizni kell. A mintavevok ellen6rzo
vizsgalatait és mindsitésiiket akkreditalt laboratorium végezheti.

Az automata mintavevé szakszeri kezelésére, az egyszeriibb hibak elharitasara a
gépkocsi vezetdjét ki kell oktatni.

5.3.7. A minta zarasa és jelolése

A minta zardsdhoz zsineget és ragasztd szalagot hasznédljunk a kovetkezOk szerint. A
zarogylrli perforalt fiilein fliziink at kb. 25-30 cm hosszisagu zsineget, majd hurokszertien
vezessiik at kozvetleniil a gylir(i alatt a mintatartd edény ellentétes oldalara. A zsinegszalakat
fogjuk 0ssze és néhanyszor csavarjuk meg. Feszitsiik meg a zsineget €és ragasztd szalaggal
rogzitsiik. A ragasztast gy helyezziik el, hogy az a flakont teljesen korbe fogja és a zsineget
feszesen tartsa. A zarogylri tetejét a gumidugot teljesen lefedd ragasztassal biztositsuk. A
zarasokat a mintatartd edény tetején és a zsinegen athaladd részen bélyegzéssel, valamint
alairassal hitelesiteni kell. A minta zarasan fel kell tiintetni a mintavétel datumat (év, honap,
nap, Ora, perc) is.

A minta azonositasdhoz a nyerstej mindsito laboratériumban készitett vonalkod cimkét kell
hasznalni. A vonalkddot a mintdk zardsa utan a mintatarté edény oldalara fliggdleges
helyzetben ugy kell felragasztani, hogy az ne takarja el a zarast hitelesitd bélyegzét és az
alairasokat.

5.3.8. A minta tartositasa, tarolasa és szallitasa

A mintat 0,9%(V/V) Natrium-azid-Bronopol-Furacin (NBF) Gsszetételli tartositoszerrel, és
2-8°C kozotti homérsékletii hiitéssel kell tartositani. A minta vizsgalatat a mintavételtol
szamitott 48 oran beliil meg kell kezdeni. A tartdsitdszert a mindsitd laboratdrium adagolja a
mintavételi edénybe.

A minta tartésithatd NBF-tartositoszer nélkiil, csak hiitéssel is. Ebben az esetben a mintat
jeges vizben 0-2°C homérsékleten kell tarolni és szallitani. A modszerhez jég zuzalékra van
sziikség, amellyel a hiit6taskat annak kb. 1/3-1/2 részéig kell tolteni. A mintat gy helyezziik
a hitétaskaba, hogy a jeges viz a mintatartd edényt kb. 2/3- ig. ellepje. A 0-2°C-on tarolt
minta vizsgalatat a mintavételtdl szamitott 48 o6ran beliil meg kell kezdeni.

A mintavétel utdn a mintat azonnal helyezziik a htitétaskaba. A hiitétaskaban a mintan a
mintatartd kereten, a jégakkumulatorokon és az ellendrz6 hdmérén kiviil egyéb eszkozt vagy
anyagot tarolni tilos! A mintat a lehetd legrovidebb idon beliil a kijelolt mintagy(jtd
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kozpontba (jellemzden egy tejiizembe) kell szallitani. A mintagyiijté kdzpontban a mintat az
erre a célra rendszeresitett, zarhato hiitdszekrénybe kell atrakni. A hiitészekrény hdmérséklete
2-8°C kozott legyen. A hiitdszekrényben a mintakon és a még fel nem hasznalt mintatarté
edényeken kiviil mas eszkoz vagy anyag nem tarolhato. A mintatarolo hiitoszekrényhez
csak az arra illetékes személy(ek) férhet(nek) hozza.

5.3.9. A mintavételi jegyzokonyv
A mintavételi jegyz6konyvnek a kovetkez6 adatokat kell tartalmaznia (lasd 9. abra):

a tejtermeld gazdasagot vagy a tejgylijtét azonositd kodszamot,

a mintavétel helyét, daitumat, idépontjat(perc pontossaggal),

a mintavételben résztvevd személyek neveit,

a tejtételbdl vett mintak szdmat,

a mintavétel modszerét (kézi, automata),

a minta tartositasanak modszerét,

a mintdk zardsanak ¢és jelolésének tényét,

azt a tejmennyiséget, amelybdl a mintét vették,

az adott tejgazdasag vagy tejgyijté jellemzo napi tejmennyiségét,
hivatkozast arra az eldirasra, amely alapjan a mintavételt végrehajtottak,
a vizsgalatra vonatkoz6 megrendelést.

A jegyzOkonyvet a mintavevé személy és a minta tulajdonos (vagy megbizott)
képviseldjének alairdsaval, tovabba a mintavevit azonositd bélyegzdvel hitelesiteni kell. A
mintat a mindsitd laboratdériumba a jegyzokonyvvel egyiitt kell bekiildeni.

6. A nyerstej minésitésében alkalmazott vizsgalati modszerek

A megbizhatd mindsitési eredmények garancidgja az objektiv vizsgadlati moddszer.
Nagyszamu minta gazdasagos feldolgozdsa korszerll, magas szinten automatizalt
miiszerezettséget feltételez. A berendezések kivalasztasanal azt az elvet kell érvényesitent,
hogy az alkalmazott vizsgalati eljarasok a vilagviszonylatban elfogadott moddszereket
képviseljék. Ennek megfeleléen a magyarorszagi nyerste] mindsitd laboratorium a
napjainkban beszerezhetd, legkorszeriibb miiszerekkel van felszerelve.

6.1. Az dsszcsiraszam vizsgalata

A hazai nyerste] mindsitésben a mikrobaszam vizsgalatara az automatizalt, kdzvetlen
mikroszkopos baktériumszamlalast alkalmazzuk, amely modszer legujabb fejlesztési
véltozata az un. aramlasos citometrian alapuld Bactoscan-FC tipusu miiszer. A miiszer és a
modszer legfontosabb ismérvei a kovetkezok:

a mérés automatizalt,

a vizsgalat nem igényel minta elokészitést,

az eredmények eléréséhez minddssze 10 percre van sziikség,

a mérések ismételhetdsége, talalati pontossaga megfelel a vonatkoz6 szabvanynak,
a vizsgalat soran veszélyes hulladék nem képzddik.
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6.2. A szomatikus sejtszam vizsgalata

A szomatikus sejtszam meghatarozas korszeri modszere €és miszere az aramlasos
citometridn alapuld Fossomatic-5000 berendezés, amelynek legfontosabb jellemz6i a
kovetkezdk:

e amérés automatizalt,

e aVvizsgalat nem igényel minta el6készitést,

e az eredmények eléréséhez 30 masodpercre van sziikség,

e amérések ismételhetdsége, talalati pontossaga megfelel a vonatkoz6 szabvanynak.

6.3. Az erjedést gatlo tejidegen anyagok vizsgalata

A nyerstej mindsitd laboratorium a gatlé anyagok kimutatisat egy mikrobiologiai alapt
teszttel végzi. Ez a teszt egy tigynevezett szinindikatort és egy olyan baktériumot tartalmaz,
amely a penicillinekre és mas antibiotikumokra rendkiviil érzékeny.

A vizsgalat elve, hogy a tejmintat a szinindikatort-baktériumot-tdpanyagot tartalmazé
specialis agarba diffundaltatjak és 3 ora hosszan 64+0,5°C-on tenyésztik. Gatloanyag
hianyaban a baktérium szaporodik és savat termel(a pH csokken), és a szinindikator szine
lilabol sargara valt. Ha a tej gatldanyagot tartalmaz, a baktérium nem szaporodik, nem termel
savat, a szinindikator lila szinli marad. Az Eurdpai Uni6é orszagainak 75-80%-ban ezt a
modszert hasznaljak.

6.4. A tejidegen viztartalom (vizezettség) vizsgalata

A tej fagyaspontja mar igen kis mennyiségli hozzdadott viz hatasara is jol mérhetéen
megvaltozik. A tejidegen viztartalom meghatdrozasa termisztoros fagydspont vizsgalo
miszerekkel torténik. Ezek a berendezések a tejidegen viztartalmat nagy pontossaggal,
jellemzden 0,2%-on beliil képesek kimutatni.

6.5. Az Osszetétel vizsgalata

A zsir, fehérje, tejcukor, stb. vizsgélatara tobb, mint 30 éve rutinszeriien alkalmazzik az
infravoros fény elnyelésén (abszorpcidjan) alapuld miiszereket. A rogzitett hullamhosszon
mukodo, optikai szlirOkkel felszerelt régebbi tipusi berendezéseket a hazai nyerstej
mindsitésben a korszeribb Un. ,,FTIR” (Fourier - Transzformacidés - Infravoros -
Spektroszkopia) technologian alapuldé miiszerek valtottdk fel. A Combifoss-6000 miiszerbe
integralt Milkoscan FT-6000 tipusi berendezés jelenleg a legkorszeriibbnek tekinthetd. A
vizsgalati modszer €s a miiszer legfontosabb elényei a kdvetkezok:

e amérés automatizalt,
a vizsgalat nem igényel minta el6készitést,
az eredmények eléréséhez 30 masodpercre van sziikség,
a mérések ismételhetdsége, talalati pontossaga megfelel a vonatkoz6 szabvanynak,
sz€lesebb kori vizsgalati lehetéség (pl.: valodi fehérje, kazein, stb. meghatarozas).
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7. A nyerstej minésités rendszerének és modszereinek osszefoglalo attekintése

A nyerstej] mindsités vizsgalati eredményeinek gyors rendszerezése, ellendrzése ¢és
mielébbi tovabbitasa a tejtermeldk és a feldolgozok részére ma mar alapkovetelmény. A
mindsitd laboratorium korszerti, nagy kapacitdsi vizsgdlo muszerei ¢és az ezekhez a
berendezésekhez kapcsolt szamitogéprendszer révén a mindsités eredménye kozvetleniil a
vizsgalatok utan rendelkezésre all. Ez azt jelenti, hogy a tejtermeldk ¢s a feldolgozok a
mintavételt kovetd napon hozzéjuthatnak a mindsités eredményeihez.

A magyarorszagi nyerstej min0dsités folyamatat a mintavételtdl az eredménykozlésig a 10.
abra foglalja 6ssze.

<

|Tejtermel(’)' gazdasag, gyijtécsarnok | <
|

Ellenérzés:
* mennyiség A minta hiitése
A tejtétel e héfok A minta A minta (2-8 °C),
megkeverése, | P | o grzékszervi | P | megvétele | P zarasa és » | konzervalasa
egynemiisitése tulajdonsago (100 cm?) jelolése (NBF), a jegyzo-
k konyv kitoltése
e savfok *

v

| A mintak hiitve szallitasa (2-8 °C) a mintagyiijté centrumokba (tejiizemekbe) |
v

| A mintak hiitve szallitisa (2-8 °C) a nyerstej mingsité laboratériumba |
v

| Nyerstej Mindsité Laboratérium |

v
Vizsgalatok a
mintavételtél szamitott A vizsgalati A mindsités -
A mintiak és a 48 éran beliil: eredmények eredményeinek
jegyz6konyvek e csiraszam rendszerezése, kozlése
ellenérzése, | P | o szomatikus sejtszam | » ellendrzése, a » | (posta, fax, e-mail)
azonositasa e gatloanyag mintak mindésitése _
o fagyaspont
e beltartalom

Tejfeldolgozo

*kizarolag savanyodas gyanuja esetén

”

10. abra. A nyerstej mindsités folyamata

VEGE
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Melléklet (1)

Szamitasi példa az aranyos mintavételhez

Tartalyok Tejmennyiség
1. tartaly 5000 liter
2. tartaly 3000 liter
3. tartaly 2000 liter
Tejmennyiség dsszesen 10 000 liter

100 cm® minta aranyos mennyiségei

1. tartaly = 5000x100 =50 cm?
10 000

2. tartaly = 3000x100 = 30 cm?
10 000

3. tartaly= 2000x100 = 20 cm?
10 000

A tejminta mennyisége osszesen = 100 cm3
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Melléklet (2)

A nyerstej atvétele soran ellendrizend6 és/vagy ellenérizheté minoségi jellemzok és
vizsgalati moédszereik

1. Hofok
A tej atvétele elott a tej hofokat, megfeleld pontossagu, torésvédett hdmérdvel ellendrizni
¢s rogziteni kell.

“"‘

Forras: Labomark Kft.

2. Az érzékszervi tulajdonsagok ellenorzése

A tej atvétele eldtt a tej legfontosabb érzékszervi tulajdonsagait a kovetkezd kritériumok
szerint kell megvizsgalni.

e Szin:
A tej szine fehér, vagy sargas-fehér. Ett6l eltérd szin tejhibara utal.

e Alloméany:
Egynemt, a  felf6l6z6dott  zsirréteg  keveréssel — konnyen  eloszlathato.
Leggyakoribb hiba a tdl intenziv keverés kovetkeztében kivalo (kikoptilddott) zsir.

e Szag:
A tisztan fejt tej gyakorlatilag szagtalan. Minden szag tejhibara utal.

A tej izét a tej atvétele soran nem vizsgaljuk!

3. A tej fizikai tisztasaganak meghatarozasa

A vizsgélat akar 250 ml, akar 100 ml tejjel is elvégezhetd. A vizsgalat el6tt a mintat alaposan
egyenldsiteni kell, hogy az abban esetleg el6forduld szennyezddés eloszoljon. A
szlirokésziileket a vizsgalat eldtt, sorozatvizsgalat esetén minden sziirés utan tiszta vizzel
obliteni kell.

A késziilék sziiréfejében a sziirékorongot (kb. 20um porusu) a lyukacsos alatétlemezre
tessziik, réhelyezziik a gumi tomitdgytirit. A szlirofejet a késziilék aljara rogzitjiik.
Meérdedénnyel — melyet vizsgalat el6tt, sorozatvizsgalat esetén minden minta utan tiszta vizzel
obliteni kell - 250, illetve 100 ml tejet a sziirékésziilékbe bemériink. A szlirdn a tej a
nehézségi erd hatasara atfolyik. Ezutan a sziirékorongot a késziilékbol kivessziik és nedves
allapotban fehér alapon (pl. fehér csempén) raesé fényben, az 6sszehasonlitd dbra segitségével
értékeljiik a kovetkezok szerint.
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Tisztasagi fokozat Szennyezettség

I. fokozat Lathat6 szennytél mentes
I1. fokozat Néhany apr6 szenny lathato
I11. fokozat Erdésen szennyezett

4, A tej frissességének ellenorzése

Amennyiben a tej valamelyik érzékszervi tulajdonsdga (pl. szag) savanyoddsra utal, a tej
savfokat az alabbi mddszerek valamelyikével ellendrizni kell.

4.1. A tej savfokanak ellenorzése titralassal

A tejet egyenldsitjiik. FézOpoharba, vagy Erlenmeyer lombikba
(sziikség esetén tiszta tiivegpoharba) bemériink 20 ml tejet.
Hozzdadunk 1 ml 2%-0s alkoholos-fenolftalein oldatot. Allando
razogatas kozben egy automata biirettabol 0,1 n Natrium-hidroxid
oldattal halvany rézsaszinig titrdljuk. A titralashoz fogyott
Natrium-hidroxid térfogatat a biirettarol leolvassuk.

fe A fogyast 2-vel megszorozva megkapjuk a tej savfokat, Soxhlet-
> Henkel savfokban (SH®). A friss, egészséges elegytej savfoka 6,0-

j 7,2 SH° kozotti.
~ A vizsgalathoz sziikséges vegyszerekrdl és eszk6zokrol a tej

atadojanak kell gondoskodni!
Forras: Labomark Kft.

4.2. A tej savfokanak ellenérzése vorosliug probaval

100 ml, 7,2 Soxhlet-Henkel savfokra (SH°) allitott voroslig alapoldatban feloldunk 0,2 g
fenolftaleint. Az oldatot mindig a felhasznalas napjan készitjiik el.

A tejet egyenldsitjiik. 5 ml-es fecskendObe elsd htuzassal 2 ml fenolftaleines vordslugot,
masodik huzassal 2 ml tejet szivunk fel. Ezutan a dugattyut feljebb huzzuk és a voroslugot
tejjel Osszerdzzuk. Ha az elegy szine rozsaszin, akkor a tej savfoka 7,2 SH° alatti, ha
kifehéredik, akkor ennél magasabb.

A vizsgalatot mas eszkozokkel is elvégezhetjiik. Lényeg az, hogy a vordslug oldat és a tej
aranya 1:1 legyen.

A vizsgalathoz szilikséges vegyszerekrél ¢€s eszkozokrél a tej atvevdjének kell
gondoskodni!
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4.3 A tej pH -értékének ellendrzése

A tej frissessége annak pH-értékével, miiszeres tton is ellendrizhetd.
A vizsgalathoz kalibralt pH-mér6 késziilékre van sziikség. A kalibralast
(altaldban naponta egy alkalommal) a miszer hasznalati utasitasanak
megfelelden, jellemzden 4,0-7,0 pH kalibracids ponton kell elvégezni.

A tejet mérés eldtt egyenldsitjiik, majd a pH-mérd elektrodjat a tejbe
meritjiik. Az eredményt a mérési érték stabilizalodasa utan leolvassuk
(kb.10-15 mp). A korszer(i késziilékek 0-80 °C kozotti tartomanyban
homérséklet kompenzacidval vannak ellatva és a mért értékeket aktualis
Forrés: Labomark Kft. homérséklettdl fiiggetleniil a 20 °C-o0s tejre vonatkoztatva jelzik. A 6,60
pH alatti érték savanyodasra utal.

Mérés utan az elektroédat desztillalt vizzel (spriccfalskabol) le kell obliteni és a késziilék
hasznalati utasitasanak megfeleléen 3 molos kalium-klorid oldatban vagy védékupakban kell
tarolni. Helyszini ellendrzésre praktikusan a hordozhaté pH-mérdk ajanlhatok.

5. A tej siirtiségének meghatarozasa tej fajsilyméréssel

A tejet egyenl6sitjiik, majd Ontsiik strliségmérd tiveghengerbe.
Tartsuk a hengert kissé ferdén, igy elkeriilhetd a tej habzasa. Annyi
tejmintat Ontsiink a hengerbe, hogy amikor a fajsilymérdt

'( -»»ﬁ belehelyezziik, a tej kicsorduljon. Engedjiik el a fajsalymérét és
7 k varjuk meg, amig az eléri az egyensulyi helyzetét. Ezutan olvassuk
\\‘ le a felsd meniszkusznal g/cm® mértékegységben a siirliségértéket és

g a tej hdmérsékletét.

Ezt a vizsgalatot szabalyosan 20°C-on kell elvégezni. Ha a
| | tejminta hémérséklete nem 20°C, akkor —15 és 25°C kozott—
[ : korrekciot kell alkalmazni. Ha a minta hdmérséklete alacsonyabb,

mint 20°C, akkor fokonként 0,0002-t kell levonni, ha magasabb
hozza kell adni.

A gyakorlatban a tej atvétele soran jellemzéen 10°C koriili
mintdkat mériink. Az egyszeriiség okan ezekben az esetekben a mért
értékbol 0,002-t kell levonni.

Forras: Labomark Kft.

A hamisitatlan nyerstej stirtisége 1,029-1,034 g/cm?® kozétti.

6. Az erjedést gatld tejidegen anvagainak (gatloanvagoknak) ellenorzése Delvotest®
gyorsteszttel

Az utobbi évtizedekben széles korben elterjedtek olyan modszerek, amelyek a gatloanyagok
gyors (5-10 percen beliili) kimutatasara alkalmasak, tehat a tej tejlizemi atadasa-atvétele el6tt
is elvégezhetdk ¢és értékelhetdk. Egy ilyen modszer tobbek kozott a Delvotest® Fast BT és Q
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nevil tesztek is, amelyek gyakorlatilag a ma hasznélatos antibiotikumok teljes spektruménak
kimutatasara alkalmasak.

Forras: Labomark Kft.

VEGE



