5.3.Tej és tejfeldolgozasi

termékek

Fogalom: A tej a nGstény dllatok tejmirigyeinek id6szakosan termelt valadékot,
amely az Ujsziilott utddok taplaléka. Tejen mindig tehéntejet értiink.

Mas allatok tejénél az allatfajt is jeloljuk:
Példaul: juh -, kecske -, bivalytej

JelentGségét az alap - és védGtapanyagainak egymdshoz viszonyitott
aranya adja.

Kémiai 0sszetétele, legalabb 120-féle 6sszetevdt tartalmaz.

Viztartalma 87,6% -> ennek 97%-a szabad
-> 3%-a kotott viz

Alapanyagai:
1. Fehériék (3,6%)
-4/5-e kazein, P tartalmu Osszetett fehérje

Fontos sejtépit6 és csonterdsit6 hatdsu sav hatdsara kazein csapadék
oltéenzim hatdsara parakazein csapadék formajaban csapddik ki
- 1/5-e egyszer(i fehérje: laktalbumin laktoglobulin.

Ezek allergének is lehetnek. Savéfehérjék alvadaskor a savéban
maradnak. Melegités hatasara tej pilléjét vagy folét képezik.

2. Zsirtartalom (3,5%)
Emulziét képez a tejben 60 féle hosszabb — révidebb szénlancu zsirsav

vesz részt a felépitésében, ezzel és apré gombformajaval magyarazhaté

konnyl emészthetbsége. Kis slirlisége miatt egy id6 utana a felszinre vandorol
és létrehozza a tejszint, ez a természetes felfol6z6dés

3. Szénhidratia: A tejcukor, laktéz (4,6%)
El6nyds ha a bélcsatornaban bomlik tejsavva mert elpusztitja a karos

mikrobdkat, de hatranyos ha a folyamat a kereskedelemben jatszédik le
Allergiat is okozhat.

Védoétapanyagok:

1. vitaminok: C-vitaminon kivil szinte minden vitamint tartalmaz

2. Asvanyi anyagok:

Ca, Mg, P nyomelemek -> ezek elsGsorban a tejalvadé képességét

befolyasoljak.
Ezenkivil tartalmaz még karotint, hormonokat, enzimeket, baktericid



(2. oldal)
anyagokat.
A tejtaplalkozas élettani jelentGségei:

Kémiai 0sszetételénél fogva fontos a szervezet szamara tulzott mérték( fogyasztasa nem
ajanlott, mert a feln6tt emberek szervezetébdl hidnyoznak a tej tdpanyagait bonté enzimek.
A feln6tt emberek napi sziikséglete negyed liter a gyerekeknél és az id6seknél fél liter.

Fogyasztasi tejek

Fogalom: a hamisitatlan friss tehéntejbél tisztitas, pasztrozés, hiités és zsirtartalom

bedllitds Utjdn nyert termékek.

Csoportosithatd: A: Zsirtartalmuk alapjan: -0,1%
-1,5% jeldlése kék
-2,8% piros
-3,6% narancssarga

B: A csomagolds Urtartalma szerint: -0,2 L
0,251

-051L

C: Csomagolo eszkoz anyaga alapjan:

- mlianyag pohar, zacsko, kancso, palack

- Uvegpalack
- kombindlt anyagu doboz (papir karton + mianyag fdlia)

Min&ségiuket meghatarozo tényez6k

- szinGk

- illatuk

- dllomanyuk

- zsirtartalmuk

- sav fokuk hatdrozza meg -> a tej frissességére utal (6-7 SH®)

Ertékcsokkent6 tulajdonsaguk idegen iz, szag az elGirtnal alacsonyabb zsirtartalom ,

Uledékképz6dés stb.

Léteznek ma olyan termékek, amelyek a tej nem minden alkotdjat tartalmazzak ezért
bioldgiai értékiik kisebb -> olcsébbak, a tejtél elkiilonitve tarolanddk! Példaul: Puszta friss...

Ma kaphatdk a tejhelyettesitésére szolgald névényi eredetd termékek:

-> rizs



->zab

-> szdjatejek
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Tejérzékenyek is fogyaszthatjak ezeket!

Fontos tei markak:
- Mizo, - Sale, - Milli, - CBA, - Parmalat, - S-budget, - Magyar

Ma kaphatdk a friss és tartds tejek kozott dtmenetet képezd ESL technoldgidval készilt
termékek is, amelyek 21 napig eltarthatdak, hiitést igényelnek.

Tartos tejek: hiités nélkil tobb hénapig eltarthatdak UHT eljarassal ultrapaszt6rozéssel
készlilnek 3 rétegli kombinalt dobozba csomagoljdk ezeket. Felbontas utan hltSszekrényben
néhany napig 6rzik meg a minéségiiket

Tejkészitmények

Fogalom: Olyan t6bbé-kevésbé folyékony halmazallapotu élelmiszerek amelyeknek

Osszetétele a tejhez viszonyitva nem valtozott meg lényegesen.

1.  Edesitett tejkészitmények:
Anyagiak fogyasztasi tejek és adalékanyagok:
kakadpor, karamella, vanilia, csokoladé, gyimolcsaromak, kakads, karamellds, vanilias

tejek. tartalmaznak zselirozékat-> -> pudingok -> Ezek koziil a vanilids és a csokoladés a
leggyakoribb, de létezik karamellds és grizes valtozatuk, ez utébbit gylimdlcsvelbvel
izesitek. Ujabb valtozataik a Milk * sék-ek a madartej és jegeskavé is.

Ide sorolhatdk a tejszeletek is (Kinder Maxiking, Kindetejszelet, Kinderpinquie)

Mindségi kovetelmények a felhasznalt anyagokra jellemzd iz, illat, szin és a sima

allomany. Uledékkivalds csak a szabvanyban meghatdrozott mértékig fogadhatd el.
2. Savanyitott tejkészitmények:

Alapanyaguk a pasztérozott tej. amihez a jellegzetes iz kialakitdsa miatt specialis

mikrobakat adnak hozza. Erjedés Utjan jonnek létre, segitik az emésztést.

a.) joghurt: Tejsavbaktériumok inditjak el a tejsavas erjedést.
(A paszt6rozott tejet tejsavbaktérium tenyészettel oltjdk be, bekeverik, majd
45 C° fokon tartjak a megfelel6 sav ° eléréséig hiitik és 1 napig értékelik). Ez a
termék a Natur joghurt a masik nagy csoport az izesitett joghurtok ->
izesitésére haszndlhatnak gylimolcsoket, csokoladét, kekszet, miizlit.

(4. oldal)

Hires markak: Danon -> actimel, Activia

|
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Probiotikusav



- Muller, Parmalat, Sale, Milli stb...

Ma ismerink 0% zsirtartalmu és ivojoghurtokat is. Készilhetnek tartds valtozatban is, de

javasoljuk a révid minéség meglrzésu idejd, ugynevezett él6flords valtozatok fogyasztasat.

b. ) Kefir: Készitésénél kétfajta erjedés jatszédik le:

- tejsavas

- alkoholos erjedés, amit a kefir gombdk inditanak el -> ennek tulajdonithaté

csipGs ize legismertebb véltozatuk a kaukazusi kefir.

A savanyitott tejkészitményeknél leginkdbb allomany és iz hibak fordulnak eld, ilyen lehet

kialakulatlan jellegtelen, vagy tul savanyu iz, ami savéeresztéssel is parosul. A keserd iz
megjelenését eloregedett kultldra haszndlata okozza

3. Dusitott zsirtartalmu tejkészitmények:
a. ) Tejszin: Friss tejbdl késziil fol6zéssel, pasztérozéssel és hilitéssel egyenletesen csont

fehér szind s(irln folyé sima allomanyu édeskés izl tejkészitmény sav foka legfeljebb 7
SH° C°

Valtozataik: A Habtejszin: 30% zsirtartalmu, jellemz6 tulajdonsdga, hogy viszonylag rovid id6
alatt habba verhet6, mikozben térfogata hozzavetdlegesen 2x-re né

Létezik:

. aeroszolos -> fémpalackban

. habba verhetd

. féltartos -> bels6 rétegén fekete miianyagzacskdban
. tartés kombinalt anyagu dobozban

. poritott -> kombindlt csomagolas
2. kavétejszin: Valamivel higabban folyd mint az el6z6 termékcsoport,

mert zsirtartalma csak 16% kavé —és kakao ital dusitasara, izesitésére

szolgal. Legismertebb a fészkes csomagoldsu valtozata, amely 10 db
tejszint tartalmazd csoport csomagolas.

a poritott valtozatait is haszndljak Példaul: Completta, Maresi

3. F6z6tejszin: Kiilonb6z6 lrtartalmu kombinalt dobozban kaphaté

(5. oldal)

Kaphatdk novényi valtozatok is Példaul: Hulala

b. ) Tejfol: savanyitott, dusitott zsirtartalmu tejkészitmény.

ElGallitasa torténhet:




- tejszinbdl
- vajbol

Mindkét folyamatban tejsavas erjedés jatszédik le.
Léteznek kiilonb6z6 zsirtartalmu valtozatok amelyeket kiilon szinnel jeldlnek a 12%

zsirtartalmut kékkel 20% zsirtartalmut pirossal jelolik.

Csomagolasuk: - kiilonboz6 Grtartalmu miianyag pohdarba aluminium félidzassal

4, mUianyag vodrokbe
5. mUanyag kancséba

Mindségét meghatarozo tényez6k: csont fehér szinli krémes dllomanyu, enyhén savanykas
iz illatd készitmény. Hibaja ha savot ereszt6 vagy csomos. Ha puffadt vagy keser(

kereskedelmi forgalomban nem keriilhet.
Tejfol helyettesitésére ma kiilonb6z6 névényi zsiradékbol késziilt termékek is szolgalnak.
Példaul: krémfol, frissfol -> aruk alacsonyabb

4. Fagyasztott tejkészitmények:

Két csoportjuk van a lagy és a kemény fagylaltok, ez utébbiak a jégkrémek kereskedelmi
jelent6ségiik csak ezeknek van. Legismertebb valtozataik: a sorbet és a tejes és a
tejszines fagylaltok.
Legismertebb gyartdk: Algida

Schéller -> Mowenpick, Leo
Taroldsuk fagyasztva kell, hogy torténjen.

Tejtermékek

Fogalom: olyan tobbé-kevésbé szildrd halmazallapotu tejbdl késziilt élelmiszerek,
amelyekben a tej egy vagy tobb 6sszetevéje erGsen feldusitott allapotban talalhaté.

1. Vaj:
Fogalom: Tejzsirbdl és vizbdl 4llé, magas bioldgiai értékl étkezési zsiradék. Konnyen

emészthetd, szerkezetére nézne emulzid. (Bioldgiai értékét telitetlen, esszencidlis
zsirsavai, licitin, karotin tartalma és zsirban oldédo vitaminjai adjak.)

Gyartadsanak alapanyaga a tejszin, a gyartas leglényegesebb |épése a koplilés.

(6. oldal)

Mind&séget meghatarozé tényezdbk: - szine egyenletesen sargasfehér tompan fénylé.
- ize, illata jellegzetes, friss didbélre emlékeztetd

- dllomanya egynemdi jol kenhet6



- zsirtartalom ma megfelel a szabvanyban rogzitetteknek.

Ertékcsokkentd tulajdonsagok:

- tul 1agy vagy tul kemény, szemcsés allomany

- vizeresztés

- avasodas: az ilyen vaj, kellemetlen iz{ fényes és tul sarga

Valasztéka: a.) vaj: dltaldban 80%-ék zsirtartalmu termék
Példaul: tea, meggle, markazott és import vajak
Példaul: president, lurpak > lehet sdzott
Ma kaphatdk sézott és izesitett valtozatok
Példaul: fokhagymas, zoldfliszeres, ezeket mlianyag toml6be csomagoljak.

Csomagolasuk: kasirozott aluminium félia, beliil zsirallé papirral, vagy mianyag doboz
feddvel

b.) vajkrém: 40%-ék zsirtartalmu roévidebb eltartathatdsagu termék

Lehet: - natur
- izesitett: magyaros, zoldfliszeres, marvanysajtos, sonkas,
kolbaszos, stb...

Csomagolasuk: kilonbo6z6 Grtartalmu mianyag doboz aluminium fdlia zardssal + mlianyag
fedél Példaul: Milli, Sole

2. Tard

Fogalom: Savanyitassal vagy savanyitassal és oltdsalvasztassal késziilt, fehérjében

gazdag tejtermék. Gyartasanak alapanyaga a te;j.

Valasztéka: 1. Tehénturé
1.1  Natur tehénturé
Csoportosithato:
1. Gyartas médjuk szerint

- savas alvasztdsuak: kelvirdgszer( halmokat képeznek.
PE zacskdba csomagoltak.

- savas és oltds alvasztassal késziiltek:

tombokké osszeallitott krémszerd

(7. oldal)

iziik enyhén savanykas. Kasirozott aluminium féliaba keriil forgalomba, ennek tjabb
valtozata a krémes turd amelyet hengerparok kozotti atvezetéssel készitenek.
Mdanyag dobozban aluminium félia zarassal forgalmazzak.

Példaul: Bakony turé



2. Zsirtartalom alapjan: - sovany
- félzsiros
- zsiros

1.2 [zesitett tehéntdrok
a.) Edes izliek: - Krémturdk: mazsolasak, vanilidsok, marcipadnosok és meggyes
makosak. Specialis csoportjuk amelyekben gyiimdlcs vel6 folott
helyezik el a
habositott krémturot.

- turérudik: csokoladéval bevont izesitett turérudak, amelyek valasztéka
ma rendkiviil széles.
Csomagoldsuk: BOPP félia ismertek csoport és csaladi csomagoldsuk

b.) Fliszeresek:

- korozott
- tavaszi turdk

2. Juhturd: sargdasabb szinl krémszer(ibb ize kissé sds, csipGs.
Kereskedelmi forgalomban:

- kimérve

- kasirozott aluminiumfdélidba csomagolva
- mlanyag toml6&kben keriil

Példaul: brindza, gomolya
Mindségliket meghatdrozo tényezbk: érzékszervi tulajdonsagok és a zsirtartalom.

3. Sajt

Fogalom: Paszt6rozott tejbdl oltds alvasztassal és az alvadék érlelésével késziilt tejtermék
amelyben a fehérje és a zsiradék mennyiség is jelentds. Tartalmaz védétapanyagokat is ezért
bioldgiailag értékes. Gyartdsanak alapanyaga a te;j.

A sajtok csoportositasa torténhet:

1. Allomanyuk alapjan (ismeriink lagy-, félkemény és a kemény sajtokat.)
2. Zsirtartalmuk alapjan (lehetnek sovanyak, félzsirosak, kovérek)

(8. oldal)

3. Erésmodjuk alapjan (érés nélkiiliek kéreggel, rizzsal vagy mumus penésszel érék)
4. Alakjuk szerint (korong, téglatest, henger, gomb, szalag stb...)
5. Lyukazottsag szerint (lehetnek eredési-, roghelyesek, zartésztajuak)



6. Készitésmddja szerint: naturak, 6mlesztettek
A kereskedelmi forgalomban a készités mddjuk alapjan csoportositjuk a sajtokat.

1. Natur sajtok: Legujabb termékek savas alvasztasu sajtok.
i. Lehetnek: - frissek: sport, Bojar
ii. tardsajtok:
iii. savdsajtok -> Ricotta

Erlelés nélkiil kertilnek kereskedelmi forgalomba.

a.) Lagy sajtok:
Alloményuk a kénnyen vaghaté és a kenhet6 kdzott van.
A viz- és zsirtartalmuk egyarant magas. Erlelési idejiik révid, altaldban 1-2 hét.

Példaul:
6. Anikd
7. Mozarella (fustolt)
8. Feta
9. Camambert -> fehér nemespenésszel érnek: Bakony, Tihany borsés koményes,

svidlinges stb...
Ehhez hasonldk a Brie sajtok is.

10. Pélpusztai (piros ruzsbevonatu)
b.) Félkemény sajtok:
Allomanyuk jol vaghatd, legszélesebb a vélasztékuk.
Erési idejiik 4-12 hét egész tomegben érnek ilyenek
Példaul: - Erjedési lyukasak: trappista, edanyi, hajdd, Balaton
11. roglyukas: évari-> sovany
12. nemes penésszel éré:
1. z6ld -> marvany — Rockfort tipusu sajtok
2. kék -11-
13. Zartésztaju: Fokhagymads sovany sajtok, gomba
i. koményes
14. flstolt: parenyica, sonka stb...
c.) Keménysajtok:
Alloményok még vaghatd, viztartalmuk alacsony, altaldban kovérek. Evési idejiik hosszu
altaldban 6-12 hénap.
Legismertebb valtozataik: Ementali -> ennek magyar valtozata a Panndnia

- parmezdan -> olaszos étkezési tartozéka reszelve kaphato.
A natur sajtok minGségét meghatarozo tényezék:

Szin, iz, illat, dllomany, lyukazottsag és zsirtartalma, illetve a sajtkéreg vagy a bevonat minésége
hatdrozza meg.



Ertékcsokkentd tulajdonsagok:

- Alakhibas, deformalddott

- [z hibas, ha nem elég jellegzetes vagy savanykas, kesernyés iz(i
- Alloményhibds, ha pépes ragds morzsalékos

- Ha témor vagy tul nagy lyukud

2. Omlesztett sajtok:
Fogalom: Hibatlan vagy legfeljebb alakhibds natur sajtokbdl késziilnek.

Csoportositasuk torténhet:

1. Allomanyuk alapjan:
a.) vaghatodak példaul: Karavan, Hovirag
b.) Kénnyen véghatdak a dobozos sajtok
c.) Kenhet6ek ,dobozos sajtok”
d.) Krémszer(ien kenhet6 példaul: Kemping, Boci
2. Alakjuk alapjan:
a.) Tobb sajtok példaul: Hovirag, Karavan -> flstolt
b.) Lapalakuak: lapkasajtok, lehetnek hazaiak és importok mindkett6 csoportnak vannak
natur és izesitett valtozatuak is.
c.) Dobozosak: korcikk vagy négyzet alakuak aluminium félidba csomagoltak, majd 6-8-aval
karton dobozba csomagoljik ezeket.
Példaul: mackd, medve, Derby, Royal, stb...
d.) Mduanyag témlGsek: példaul: Camping, Medve, Karavan stb... lehetnek izesitettek is
e.) Fémtubusosak: Boci

Uj termékek a sajtkrémek amelyek lehetnek naturak vagy izesitettek.

Példaul: sonkds, gombas, szalamis, paprikas stb...

Csomagolasuk: Kiilonboz6 (irtartalmu dobozokba aluminium félia zarassal. M{anyag tetGvel. Példaul:
Philadelphia

(9. oldal)

MinGségiket meghatarozo tényezék:
Ugyanazok, mint a natursajtok, de nem lyukazottak és nem talalhato rajtuk kéreg a flistoltek
kivételével.

Ertékcsokkentd tulajdonsagok:
Idegen iz, foltos sajttészta puffadas, penészedés.



