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A MUNKAFUZET CiME: PASZTOROZOTT (FRISSFOGYASZTASU) SAVANYU TEJ- ES
TEJSZINKESZITMENYEK GYARTASA

PASZTOROZOTT (FRISS FOGYASZTASU) SAVANYU
TEJKESZITMENYEK CSOPORTOSITASA, ALAP- ES

SEGEDANYAGAI

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Azt mondjak, ha a Kaukazusban valaki az asztalon felejt egy pohar tejet, akkor abbél kefir
lesz. Ha ugyanezt teszi Bulgdridban, akkor Joghurt, ha pedig Magyarorszagon, akkor
aludttej. Mi az igazsag?

Milyen savanyu tejtermékeket szokott fogyasztani? Ismeri O6ket? Tudja, hogy mibdl
késziilnek?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Paszt6rozott savanyl  tejkészitmények fogalma, jelentdésége és
csoportositasuk

A pasztérozott savanyu tejkészitmények kozos jellemzéje, hogy pasztérozott alapanyagbdl
késziilnek, és hiitott koriulmények kozott is rovid ideig —néhany napig- tarolhaték. Mas
elnevezéssel friss fogyasztasu termékeknek, friss tejtermékeknek nevezziik.

A lakossag ellatasaban fontos a szerepliik. A tej valamennyi alkotorészét vagy eredeti
aranyban vagy médositott aranyban (eltéré zsir- vagy tejcukortartalom stb.) tartalmazzak.

Gyartasukhoz mikroba szintenyészeteket hasznalnak, tobbségiik él16 mikroorganizmusokat
tartalmaz, eltarthatésdguk korlatozott. Rovid érlelés utan fogyaszthaték. Kisebb részik
utdhbkezelt, é16 mikrobak nélkil hosszabb ideig tarolhatok.

Taplalkozasélettani szempontbdl talan ez a termékcsoport a legjelentésebb. Kedvezé
fizioldgiai hatasukhoz hozzajarul, hogy gyartasuk soran -a tej alkotérészeinek megdrzésén
tul- biolégiai értékiik né. Javul az emészthetéségiik, megné a termékek B;-, By-vitamin és
esszencidlis aminosav tartalma. Mikrobai hatassal vannak a vastagbél mikroflérajara is.
Diétas étkezésben betoltott szerepiik is jelentds.
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Kévetkez6 termékeket soroljuk ide:
1. natdr savanyl tejkészitmények:

- majas dllomanyu savanyu tejkészitmények (aludttej, joghurt és kefir)
- habart dllomanyu savanyu tejkészitmények (ir6 és kaukazusi kefir)

2. izesitett, habart savanyu tejkészitmények:
- gyumodlcsjoghurtok darabos gyiimdlccsel

3. izesitett, rétegezett joghurtok
4. utéhékezelt, habositott joghurtok

2. Paszt6rozott savanyu tejkészitmények alapanyaga

Hazankban a frissfogyasztasu tejtermékeink alapanyaga elsésorban tehéntej illetve a tej
feldolgozasa kozben keletkezett melléktermékek (iré, savd és permedt’).Kis mennyiségben
késziilhet -elsésorban savanyu tejtermék- kecske- és juhtejbdl is, megjeldlve a tehéntejtél
valo eltérést.

A pasztérozott savanyl tejkészitmények alapanyagaval szemben ugyanazok az elvarasaink,
mint a tobbi tejtermék alapanyagaval szemben:

A nyerstej friss, hamisitatlan, jo érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezé 6-7,2 *SH-U, pH-ja
6,5 feletti, gatldanyagtdl (antibiotikumtol) mentes legyen. Elfogadhaté szomatikus sejtszam
harom hénap vizsgalatainak mértani atlaga alapjan 400 000/cm3 alatti. Patogén csiraktél
mentes, fizikailag tiszta és két hdénap vizsgdlatainak mértani atlaga alapjan 100 000/cm3
alatti csiraszam az elvards. Technolégiai hibakat okozd kdaros mikrobakat lehetéleg ne
tartalmazzon vagy legalabbis a szamuk alacsony legyen.

A savanyu tejkészitmények alapanyagaval szemben a felsoroltakon kivil még az is elvaras,
hogy jo erjedési készségu legyen.

3. PasztOrozott savanyu tejkészitmények segédanyagai
Tejtermékbe keriil6 segédanyagok:

izesitéanyagok:

1 Permeat: ultraszlirésnél a tejet adott porusméretli membranfelilleten nyomjak at, ami a tej
két részre kiloniilését eredményezi. Visszamarad egy koncentratum és a membranon a tej
viztartalmanak nagyobb része (a benne oldott sékkal, vizben oldédo vitaminokkal, tejsavval
és tejcukorral) jut at, amit permeatnak hivunk.
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- répacukor

- folyékony cukor

- gylimolcsok, gyimolcsvelSk, gyiimolcskonzervek és szorpok
Alloméanyjavité anyagok
Szinezdanyagok
Szintenyészetek:

vajkultara

kefirkultdra

joghurtkultara

filantkultara

Friss fogyasztasu tejtermékekbe nem keriilé segédanyagok:
- csomagolé anyagok
- csomagolé eszkozok

Paszt6rozott savanyu tejkészitmények nélkilézhetetlen termékbe kerilé segédanyagai a
mikroba szintenyészetek, a kultarak.

Vajkultara: savanyu tejtermékek koziil az aludttej gyartasahoz hasznaljak.

Kevert tenyészet, melyben egyrészt er@s 'tejsavtermelé sztreptokokkuszok, masrészt
aromaanyagokat termelé gomb alaki baktériumok talalhaték.

- Streptococcus lactis
- Streptococcus cremoris
- Leuconostoc citrovorum
- Leuconostoc paracitrovorum vagy a két utolsé aromaanyagot termeldé baktérium
helyett Streptococcus diacetillactist tartalmaz a kultdra.
A beoltasi és tenyésztési h6mérséklet rendszerint azonos, 22-24 °C. Beoltasi szazalék: 1%.
Alvadasi id6: 15-18 ora.

Alvadas utan le kell hiiteni, ilyenkor lelassul a savképzés és elkezdédik az aromatermelés.

Kefirkultira: a kefir készitéséhez hasznalatos. Kefirkultira a kelvirdghoz hasonld alvadt
tejrészecskékbdl és mikroorganizmusokbdl allé tomott, szabalytalan formdju sargasfehér
képz6dménybdl, a kefirgombdabdl készil.

Mikrobai:

- Streptococcus lactis

- Str. cremoris

- Lactobacillus caucasicus
- Lb. casei

- Sacharomices fragilis

- Torula kefir
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A gomb alaku mikrobak szerepe e tejsavképzésben és az dllomany biztositasaban nyilvanul
meg. A kefir jellegét a Lb. caucasicus és a vele szimbibézisban él6 éleszté alakitja ki. Az
éleszt6k termelik a széndioxidot és kis mennyiségli alkoholt is.

Beoltasi és tenyésztési hémérséklet: 18-24 °C. Beoltasi szazalék: 3-8%. Alvadasi id6: 16-20
ora.

Joghurtkultira: a tenyészetet két egymassal szimbidzisban? é16 mikroba alkotja.

- Streptococcus thermophilus
- Lactobacillus bulgaricus

1. dbra. Joghurtkultira

A keverék kultarat Joghurt és joghurt aludttej készitésére hasznaljak.

A jo mindségl kultiraban és joghurtban a kokkusz és palcika alaku baktériumok aranya 1:1,
esetleg 2:1. Ha ez az ardny eltolddik, a kultura és a termék ize, allomanya hibasnak
mutatkozik.

A beoltasi és tenyésztési hémérséklet 40-50 °C kozott van, legoptimalisabb a 44-46°C.
Beoltasi szazalék 2-3%.

Joghurt kultirahoz adott Lactobacillus acidophilus baktérium kifejezetten elényos, a termék
allomanya slirlibb lesz, taplalkozas élettani értéke né.

Filantkultdra: Str. thermophilus nyalkat termeld varidnsai koziil az egyiket a vaj vagy kefir
kultdraval egyltt haszndljak. Masik variansat a joghurt kultdraval tarsitjak. Mindegyik
variansnak a savanyu tejtermékek stribb allomanyanak kialakitasa a feladata.

Termékbe nem keriilé segédanyagok:

2 Szimbidzisban él6 mikrobak egyiitt eredményesebben tevékenykednek, mint kilén-kilon.
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- egyedi csomagoldéanyagok és eszkozok
- gyljtécsomagol6 eszkozok

Valasz az "ESETFELVETES-MUNKAHELYZET"-re

A fejezet tanulmanyozasat kovetéen tudjuk mar, hogy a friss fogyasztdsu savanyl
tejtermékek gyartdsakor a hasznos mikrobak munkdja nem nélkiilozhet6. Pasztérozés utan
az alapanyag tejbe juttatott mikrobaknak eltéré a héigénye. igy az esetfelvetésre megkaptuk
a valaszt.

TANULASIRANYITO

1. Tanulmanyozza SOMOGY!I IMRE TEJIPARI TECHNOLOGIA I. (ASZI Bp., 1998) 121-138. old
- Valaszoljon a fejezet végén taldlhaté 6sszefoglald kérdésekre!

2. Figyelje meg, és sorolja fel hogy az On altal vasarolt savanyd tejtermékek
csomagoldanyagan milyen segédanyagok vannak feltiintetve!

3. Jegyezze fel, amit tapasztalt gyakorlata soran a kristalycukor és az invertcukor
hasznalataval kapcsolatosan.!
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4. Keresse meg a kovetkezdé honlapot, és olvassa el a természetes édesitészerekrdl irtakat!
Jegyzetében fejtse ki vildigosan, mit neveziink invertcukornak, izoszorpnek és hogyan késziil
a répacukor!

- http://www.users.broadband.hu/venyige/elelmiszer/edes.htm

- irjale, mi az édesit6képesség!
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5. Készitsen leltart az Uzemi segédanyag raktarban az ott tdrolt termékbe keriilé
segédanyagokrél! irja a segédanyagok mellé, hogy melyik termék gyartasanal és milyen
mennyiségben hasznaljak!

6. Az els6 pontnal emlitett tankényv tanulmanyozasa utan sorolja fel, hogy az On gyakorlati
helyén honnan szerzik be a kultdrakat! Azok normal vagy koncentralt kultirak? irja le, hogy
milyen formdaban érkeznek a kulturak az iizembe!
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7. Olvassa el a cikket! Készitsen jegyzetet az olvasottakrél és allitson 6ssze 4 napi meniit az
olvasottak figyelembe vételével! (A savanyu tejtermékeket ne felejtse ki)

- http://www.vitalland.hu/acidophilus

8. Kovesse figyelemmel a megjelent cikkeket, kilonos tekintettel a savanyd tejtermékek
hatdsat, a taplalkozdsban betoltott szerepiiket leirékat! Készitsen vazlatot, amely alkalmas
kisel6adas megtartasara csoporttarsai részére!

http:/ /www.egeszseg.origo.hu/cikk/
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9. Figyeljen meg egy bdséges aruvalasztékkal rendelkezé tejtermék pultot olyan céllal, hogy
fel tudja sorolni, milyen csomagoldé anyagokba csomagoljdk a friss fogyasztasu savanyu
tejtermékeket?

10.Hallott-e mar a csomagoldéanyagok Ujrahasznositasarél? Latott-e (haszndlt-e) olyan
targyat, amely Ujrahasznositott csomagoléanyagbdl készilt?

9
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Usse be a "csomagoléanyagok Ujrahasznositdsa" kifejezést a keresGprogramba és segiti
felidézni az emlékeket vagy Uj informaciéhoz jut.

Jegyzeteljen!

10
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| 1. feladat

Milyen kovetelményeket tdmasztunk a savanyu tejtermékek alapanyagaval szemben?

| 2. feladat

Milyen anyagokat neveziink élelmiszer jelleg(i adalékanyagoknak? (Emlitsen példat is!)

| 3. feladat

Soroljon fel olyan adalékanyagokat, melyek nem modositjak a termék tapértékét!

| 4. feladat

Melyik az a kultdra, melynek gyartasa eltér a tobbitéI?

| 5. feladat

Melyik kultarat szoktak masikkal egyltt haszndlni a termék jobb dllomanya elérése céljabdél?

| 6. feladat

Sorolja fel azokat az alaktarté egy utas (eldobhatd) csomagolasokat, melyet a tejpult
megfigyelésekor latott!

11



A MUNKAFUZET CiME: PASZTOROZOTT (FRISSFOGYASZTASU) SAVANYU TEJ- ES
TEJSZINKESZITMENYEK GYARTASA

MEGOLDASOK

| 1. feladat

A pasztérozott savanyl tejkészitmények alapanyagaval szemben ugyanazok az elvarasaink,
mint a tobbi tejtermék alapanyagaval szemben, és ezen kivil jo erjedési készségu legyen.

2. feladat

Azokat az anyagokat tekintjiik élelmiszer jellegli adalékanyagoknak, amelyek elsésorban a
termék érzékszervi tulajdonsdgait, de mellette a tapértékét is megvaltoztathatjak. PI.:
gyumolcsok, gylimolcsvelbk, gyiimdlcs konzervek, szorpok.

| 3. feladat

Aromak, élelmiszer-szinezékek, stabilizalé és emulgeald szerek, konzervalé szerek.

| 4. feladat

kefirkultdra

| 5. feladat

filantkultidra

| 6. feladat

miianyag poharak, mianyag tégelyek, papir dobozok

12
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PASZTOROZOTT (FRISS FOGYASZTASU) SAVANYU

TEJKESZITMENYEK GYARTASA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Mar tudjuk hogy savanyu tejtermékeink milyen alap- és segédanyagokbodl készilnek.

De hogyan? Erre keressiik most a valaszt.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Natar, majas alvadéku savanyu tejkészitmények gyartasa (natur joghurt és
kefir)

A joghurt igen kedvelt savanyu tejtermék. Egy id6ben feltételezték, hogy a joghurt mikrobai
a bélben elszaporodnak, és ott elnyomjdk a rothaszté mikrobakat, amelyek
anyagcseretermékei karosak az ember egészségére. Kideriilt, hogy a joghurt azaltal fejti ki
joétékony hatasat, hogy mikrobai antibiotikus tulajdonsagi anyagokat termelnek, melyek sok
betegséget okozé baktérium ellen hatékonyak.

A joghurt a Balkanrdél szarmazik, eredetileg a tehéntejnél magasabb szarazanyag-tartalmu
juhtejbdl késziilt, min. 5% zsirtartalommal, ami még habaras utan is slrlinfolyé allomanyt
biztositott.

Napjainkban  alacsonyabb zsirmentes szarazanyag-tartalmi tehéntejet hasznalunk
alapanyagként, és alacsonyabb a termék zsirtartalma is.

Pasztorozés kozben alkalmazott vakuumos szell6ztetéssel kismértékd besdritést ériink el.
85 °C feletti hémérsékleten torténé héntartassal a savofehérjék egy részének kicsapddasaval
az alvadék jobb vizmegkoté képességlvé valik, ami csokkenti a termékben a savokivalast.

Az alapanyagtej homogénezése is jotékony hatdasd a joghurt allomanyara. szokasos
homogénezési nyomas: 150 bar.
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2. dbra. Homogénezogép

Az alapanyag tejjel szemben fokozott kdvetelményeket tamasztunk. Nem elég az altalanos
mindségi kovetelményeknek torténé megfelelés, a minél alacsonyabb csiratartalom mellett
megkoveteljiik, hogy a tej tégygyulladds mentes tehenektél szarmazzon és erjedést gatlo
anyagokat ne tartalmazzon.

A h(tott és szirt alapanyagot a pasztérben el6melegités utan folozzik. (F6l6zés kozben
megtorténik a tej finom tisztitdsa is.) A zsirtartalom beadllitasa (3,5%) utan a pasztér masodik
hécseréléjében tovabb melegitjik, miel6tt elvégeznénk a homogenizaldst. A 60-65°C-os
homogénezett tej a pasztér hevité szakaszaba Iép vissza 90°C-on torténd hikezelésre és
vakuumos szell6ztetésre. A hékezelt alapanyagtej 42-45 °C-ra torténd leh(itése utan kétféle
modon lehet a kultdrat a tejhez juttatni.

3. dbra. Pasztorézogép

Egyik moddja az, hogy a 2-3% mennyiségli (kultirakészité laboratériumoktdl vasarolt
koncentrdlt kulturat) joghurtkultirat kozvetlenil a bekultirazé tankban keverik az
elékészitett alapanyaghoz, majd gondosan eloszlatjdk, és még az erjedés lappangd
szakaszaban gyorsan adagoljak, csomagoljak. (Szakaszos eljaras.) A beoltasi szazalékkal az
alvadasi id6 befolyasolhatd.

14
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Masik lehetéség az, amikor a beallitott héfokl tejet az adagolé géphez tovabbitjak, kozben
adagolé szivattyu segitségével juttatjak a tejhez a kulturat és egyben gondoskodnak annak
egyenletes szétoszlatasarél. (Folytonos beoltds.) Ebben az esetben a koncentralt kultirat
steril vizben vagy fiziolégias séoldatban oldjak fel, hogy szivattylval adagolhaté legyen.

A pohar faldhoz tapadé mdajas alvadék kialakitdsa pohdarban alvasztassal torténik. A
joghurtot adagoldas és csomagolds utdn érlel6 szekrényekbe (alvaszté kamrdkba) vagy -
alagutakba szallitjak, ahol 42-45°C-on 2-3 6ran at (4,6 pH) érlelik. Ezt kovetéen 10°C alatti
hideg érlelés kovetkezik, amikor kialakulnak a joghurt jellegzetes aromaanyagai, allomanya
megszilardul.

A kefir kaukazusi eredetli. Gydrtastechnolégidja a pasztérozést koveté beoltasi
hémérsékletre torténd hltésig megegyezik a joghurtéval. A kefirgydrtasra szant tejet
pasztérozés utdn 18-22°C -ra hitik és a bekultirazé tankban 3-8% kefirkultdraval oltjak be.

Alapos elkeverés utan torténik az adagolasa és csomagolasa.

4. dbra. Bekulturdzo tankok

Kefirnél is alkalmazhaté a folytonos beoltas kultira adagolé szivattyu segitségével.

Adagolas és csomagolas utan rekeszekbe helyezve keril az alvaszté szekrényekbe vagy -
alagutba. A kefir savanyitasa 18-20°C-on torténik kb. 14-20 o6rdig, 4,6 pH-értékig. Ezutan
10°C alatti hémérsékleten legaldbb 24 éraig utéérleljik. A kefirkultira mikrobdi itt termelik a
szerves savakat, a szén-dioxid nagy részét, etilalkoholt, tehat a kefir jellegzetességét
biztosité aromaanyagokat.

A kefir készitésére két erjedés, a tejsavas és az alkoholos erjedés jellemz6. Az elsé a
tejsavsztreptokokkuszok és palcikdk, a masodik az éleszté tevékenységének kdszonhetd.
15



A MUNKAFUZET CiME: PASZTOROZOTT (FRISSFOGYASZTASU) SAVANYU TEJ- ES
TEJSZINKESZITMENYEK GYARTASA

2. Habart izesitett savanyu tejkészitmények (gyiimolcsés joghurtok) gyartasa

A gylimolcsods joghurtok gyartdsa rovidebb madaltra tekint vissza, mint a natdr savanyl
tejkészitmények gyartasa.

Alapvetéen haromféle tipusu termékkel taldlkozhatunk a kereskedelemben:

- habart gyimolcsds joghurtok
- gylmolccsel rétegezett joghurtok
- pohdrban alvasztott natlr joghurttal ikercsomagolasban elhelyezkedd gyiimolcs veld)

A gylmodlcsjoghurtokba 5 % gyimolcsnek megfelelé gyimolcsalapanyagot célszerl tenni.
Természetes aromak, természetes szinezékek, disitok és stabilizalészerek keriilnek a
termékbe, melyeket a termék csomagolasan a vevék tajékoztatasa céljabél fel kell sorolni.

A habart joghurtok alapanyaga és gyartdstechnoldgidja a beoltasig (kultira tejbe adagoldsa)
teljesen megegyezik a natur joghurt alapanyagaval és gyartasaval.

Amig a pohdrban alvasztott, majas alvadéku joghurt beoltott alapanyagtejét lehetd
legrovidebb idén beliil adagoljuk és csomagoljuk, addig a habart dllomanyu joghurt tankban
alvad meg. A savanyl alvasztast 42-45 °C-on kb. 28-30 °SH eléréséig végzik, majd az
alvadék 6sszetoretésével, a habarassal egy idében 6-8 °C -ra htjik és folyamatosan 3 6ran
at tart a habards. Ezzel biztositjuk a megfelelé dllomanyt és a tulsavanyodds elkeriilését. A
habart joghurt alapanyagat kissé alacsonyabb pH-étékig savanyitjuk, 4,5-4,3 pH-értékig.

A cukrot, a steril gyimolcskészitményt, gyimolcsszorpot valamint egyéb izesité és
allomanyjavité anyagokat csomémentesre eldolgozzak és igy adjak a joghurt alvadékahoz.

A steril gyumolcsbefétt darabokat a habaras végén adjak a termékhez.

T 1A feh

5. dbra. Gyiimdlcsds joghurt gydrto berendezések
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3. Joghurt és kefir hibai
Joghurt hibai:

A joghurt kokkusz és palcika alaki mikrobdi idealis ardnya 1:1. A kokkuszok az
alacsonyabb, a palcikak a magasabb hémérsékletet kedvelik. Ha a h6mérséklet kissé eltér a
kivanatostol, a kényes egyensuly felbomlik. Ha a kokkusz irdnyaba toldédik legfeljebb 2:1
aranyban, az kedvezdbb, mintha a palcikak keriilnének tulsulyba.

Az alacsonyabb beoltdsi és inkubaldsi hémérséklet a kokkuszoknak, a magasabb a
palcikaknak kedvez.

Jellegtelen "lires" iz és szag gyenge savtermelés eredménye, 36 °SH alatti savfokd termékekre
jellemzé. 42°SH savfok felett pedig tulsdgosan savanyd. Mindkét esetben a kultira
kicserélése a célravezetd. Ha az "Ures" iz renyhe alvaddssal is pdrosul, a tej nem megfelel6é
Osszetétele esetleg fagfert6zés is okozhatja. Ha az erésen savanyu izt savokivalas is kiséri,
gyanithatd, hogy az inkubdcidos (savanyitasi) hémérséklet vagy idé volt til magas vagy
hosszl. Alvadas utan a terméket azonnal le kell hiteni.

Fert6zottség. Ha a joghurt élesztével vagy penésszel fertézott, gondatlan munka, rossz
higiénés koriilmények okozzak.

6. dbra. Fertozott joghurt
Penész hifaszdl, penész spora és élesztos fertézés
Kefir hibai:
A kefir gyakran elveszti jellegzetes izét, hasonlova valik a kézénséges aludttejéhez. Ez akkor

kovetkezik be, ha a kokkuszok szdma a tobbi mikroorganizmus rovasara jelent6sen megné.
Ilyenkor ki kell cserélni a kefirmagvakat vagy a kulturat.
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Erételjes gazfejlédés akkor nem tekintheté hibanak, ha az széndioxid és a kefirkultara
mikrobai termelték. Ha a gazfejl6dés szakadozott, lyukacsos, savoereszté alvadékkal jar
egyutt, kolis fert6zésre kell gondolni és a terméket nem lehet forgalomba hozni.

Renyhe alvadast idéz el6 a kefirkultura sztreptokokkuszainak alacsony szama vagy az
alapanyag tej hibaja.

Ha a kefir tetején vékony lepedék jelenik meg, azt egy kefiren szivesen megtelepedé gomba,
az Oospora lactis okozza. A hibat a higiéniai szabalyok betartasaval, a kultdra kicserélésével
szlintethetjik meg.

Vélasz az "ESETFELVETES-MUNKAHELYZET"-re

Szakmai informaciétartalom tanulmdanyozdasa utdn mar sok mindent tudunk a majas alvadéku
natur joghurt és kefir gyartasarél. Ha a tanulasirdnyité szerint jar el, a fent olvasottakrdl
tobbet tudhat meg, alaposabban tdjékozédhat és gyakorlas utdn -szakmai feliigyelet
mellett-hozza is foghat a termékek gyartasahoz.

TANULASIRANYITO

1.Tanulmanyozza SOMOGY! IMRE TEJIPARI TECHNOLOGIA I. (ASZI Bp., 1998) 131-132. és 154-
164. oldal

- Sorolja fel a koncentralt kulturak elényeit!

- Melyek az azonos miiveletek a majas alvadéku joghurt és kefir gyartasanal?
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- Miben tér el a mdjas alvadéku joghurt és kefir gyartasa?

- Sorolja fel azokat a termék hibakat, melyekkel vagy gyakorlata soran, vagy mint
vasarlé talalkozott! irja mellé az okat és a védekezés modjat is!

- Tanulmanyozza és rajzolja le a joghurtgyartas folyamatabrajat!
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- Tanulmanyozza és rajzolja le a kefirgyartas folyamatat!

2.Tanulmanyozza DR. SCHREINER ERNG TEJIPARI MINOSEG-ELLENORZES ES MINGSITES Ill. (Integra-
Projekt Kft. Bp. 1993) 26-30. oldal

- Készitsen jegyzetet arrdl, hogyan torténik a savanyu tejtermékek szarazanyag-
tartalom meghatarozasa! Végezze el a gyakorlati helyén gyartott savanyu tejtermékek
szarazanyag-tartalmanak vizsgdlatdt, majd a mért értékeket hasonlitsa 6ssze a
gyartmanylapon rogzitettekkel!
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- Készitsen jegyzetet arrdl, hogyan torténik a savanyu tejtermékek zsirtartalom
meghatarozasa! Végezze el -felligyelet mellett- gyakorlata alkalmaval!

- Készitsen jegyzetet arrol, hogyan torténik a savanylu tejtermékek savfok
meghatarozasa!l Végezze el a gyakorlaton kilonb6z6 savanyl tejtermékek
savfokvizsgdlatat és értékelje a vizsgalati eredményeket a szakmai vezetGje
segitségével!
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3. Olvassa kritikusan az aldbbi cikket! Minden informaci6 egyezik a tanultakkal?

http://.govindananda.blogter.hu/.../a_joghurt_es_az_egeszseg

4. Tanulmanyozza az alabbi honlapokat, de a joghurt gyartasat ne ezekbdl a cikkekbdl
sajatitsa el!

www.elelmezes.hu/szamok/07/12/17.htm

www.vital.hu > ... > Egészséges taplalkozas
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| 1. feladat

Milyen célt szolgal az alapanyagtej magasabb héfokon torténd pasztérozése és a vakuumos
szell6ztetése?

2. feladat

Milyen kovetelményeket tamasztunk a friss fogyasztasu savanyu tejtermékek alapanyagdval
szemben?

3. feladat

Milyen beoltasi hémérsékletet és beoltasi szazalékot alkalmazunk a joghurt gyartdsanal
valamint mennyi az alvadasi id6?

| 4. feladat

Miért kell killondsen odafigyelni a joghurt beoltasi hémérsékletére és beoltasi szazalékara?

| 5. feladat

Milyen beoltasi hdmérséklet és szdzalék valamint alvadasi id6 jellemzi a kefirt?

| 6. feladat

Mire hasznalhatdk a kultirakoncentratumok?

| 7. feladat

Rajzolja le a joghurtgyartas folyamat abrajat!

| 8. feladat

Rajzolja le a kefir gyartasi folyamatat!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Pasztérozés kozben alkalmazott vakuumos szell6ztetéssel kismértékid besdritést ériink el.
85 °C feletti h6mérsékleten torténd héntartassal a savéfehérjék egy részének kicsapddasaval
az alvadék jobb vizmegkotd képességlivé valik, ami csokkenti a termékben a savokivalast.

2. feladat

Az alapanyag tejjel szemben fokozott kdvetelményeket tdmasztunk. Nem elég az altalanos
minéségi kovetelményeknek torténé megfelelés, a minél alacsonyabb csiratartalom mellett
megkoveteljik, hogy a tej t6gygyulladds mentes tehenektél szdrmazzon és erjedést gatlé
anyagokat ne tartalmazzon.

3. feladat

42-45 °C-on oltjuk be az alapanyag tejet 2-3% joghurt kultdraval, ami 2-3 éra alatt alvasztja
meg (4,6 pH).

4. feladat

A joghurt szimbidzisban él6 mikrobainak ardnya a héingadozasra érzékeny. Az alacsonyabb
beoltasi és inkubaldasi hémérséklet a kokkuszoknak, a magasabb a palcikaknak kedvez. A
beoltasi szazalékkal az alvadasi id6 befolyasolhaté.

5. feladat

18-22 °C-on 3-8% kultdraval torténik az alapanyag tej beoltasa, ami varhatéan 14-20 é6ra
alatt alvad meg.

6. feladat

A kultdrakoncentratumok tomegsavanyitdé beoltasara, vagy az alapanyag kozvetlen
beoltasara hasznalhatok.

7. feladat
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7. dbra. Natur joghurt gydrtdsanak folyamatdbrdja

1. nyers tej, 2. pasztor elotéttartdly, 3. centrifugdlszivattyu, 4. f6/6z6gép, 5. tejszin
elvezetése, 6. bedllitott zsirtartalmu tej elvezetése, 7. vdkuumos szelloztetd, 8.
lemezpasztor, 9. homogénezogép, 10. bekultirdzo tank, 11. kultirakészito tartdly, 12.
kulturaszivattyu, 13. adagolo- és csomagologép, 14. alvaszto kamra, 15. utoérlelo kamra
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| 8. feladat

[ beaiot ito) | ul wfim |
[ homogénezés |
L hﬂiﬁs |
[ kefigombaszriet vagy kultira _|-——= |m |
[ avaszts_| {
fohorés-habards | |
|
|
[ lbm—lzonwolis |
|
|
|
| hiités
|
[ brlelés |
| i
[ habant kefi ]:Imajuanonanwkeﬁd
hit6tarolas
kiszéllités

8. dbra. Kefirfélék gyartasi folyamata
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PASZTOROZOTT SAVANYU TEJSZINKESZITMENYEK

GYARTASA

ESETFELVETES_MUNKAHELYZET

Eddigi frissfogyasztasu savanyu tejtermékeink pasztérozott tejbdl késziiltek. Most viszont a
magyar konyha altal kedvelt tejfél gyartasaval ismerkediink meg.

A tejfol a legkedveltebb tejszinkészitmény, a tejszinkészitmények kozil az egyetlen
savanyitott termék. Kovessiik figyelemmel a gyartasat!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Tejfolféleségek

A hazi tejfolgyartas évszazadok Ota a tej természetes Uton torténd alvadasan alapult. A
nyerstej allas kozben felfolozédott és kozben a levegbben lévé baktériumok hatdsara
megalvadt. Az aludttej és a tej fole konnyen elvalt egymastal.

Uzemeinkben két médszer terjedt el a tejfél gyartasara:

- frissen f6l6zo6tt tejszinbdl készil
- tarolt vajbél Gjraemulgedlassal készil (reemulgedlds) a tejszin, amit savanyl
alvasztassal megalvasztunk.

Allomany szerint majas és habart allomanyd tejfél készill. Azt mar a savanyd
tejkészitmények gyartdsanal megtanultuk, hogy a majas allomany akkor alakul ki, ha
poharban torténik az alvasztds. Ha a kultaraval beoltott tejszint tankban megalvasztjuk,
majd utana habarjuk és ezutan adagoljuk, akkor s(irlinfolyé allomanyu tejfélt kapunk.

2. Tejfol gyartasa frissen f6l6zott tejszinbdl

Az alapanyaggal szemben ugyanazokat a kovetelményeket tamasztjuk, mint amivel a
savanyu tejkészitmények gyartasanal megismerkedtiink.
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A beszallitott nyerstejet a pasztér elsé hdécseréléjébdl a foloz6gépre vezetjik és teljes
kifolozéssel sovany tejre és tejszinre valasztjuk szét. Kozben megtorténik a finomtisztitas.

A zsirtartalom beallitdsa utdn (gyartmanylapon feltiintetett értéknek megfeleléen) az
elémelegitett tejfol alapanyagot 150-200 bar nyomason homogénezziik. Homogénezéssel
egynemdi, s(ird, savékivalastél mentes allomany érheté el.

A tejfol alapanyagat a tejnél szokdsos pasztérozési hémérsékletnél magasabb héfokon, 90
°C-on hékezeljik. A magasabb hémérsékletet a tejszin magasabb szarazanyagtartalmanak
baktériumokra gyakorolt védé hatdsa, valamint a paszt6rozott iz kialakitasa indokolja.
Paszt6rozés kozben megtorténik a vakuumos hékezelés is, majd beoltasi hémérsékletre,
22-25 °C-ra hdtjuk.

Ezutan kovetkezik a beoltas.

Ha a beoltds a mar megismert bekultirdzé tankban torténik vagy az adagolé géphez
tovabbitott tejszinhez adagold szivattyuval porlasztjuk az -el6zetesen steril vizben vagy
fizioldgias sooldatban feloldott koncentralt- kulturat és azt azonnal adagoljuk, csomagoljuk,
akkor az a pohdarban alvad meg, és a tejfol majas alvadékui lesz.

Ha a tankban megalvasztjuk, lehdtjik és kozben az alvadékot 6sszetorjik, habarjuk, akkor a
tejfol slrlinfolyd, pohar falahoz nem tapadé, habart dllomanyu lesz.

A tejfél alapanyagat vajkultiraval oltjuk be. Jelenleg hazai Gzemekben nem készitenek
szintenyészetet. Kiilfoldi laboratériumoktél fagyasztott vagy liofilezett koncentralt kultarat
vasarolnak.

A tejfol alapanyaganak beoltasat 2-3 % vajkulturaval végezziik és gondoskodunk az alapos
eloszlatasarol.

Az érlelés (akar poharban, akar gyarté tankban torténik) savanyitdsi és aromatermelési
szakaszbdl all. A savanyitast 20-25 °C-on 24-26 °SH eléréséig végezzik. Ezutan a
poharakba kiadagolt, lezart és rekeszekben elhelyezett terméket hiltékamraba szallitjak 24
ordig tarté 4-6 °C-on torténd utdérlelési céllal. A vajkultira aromatermeld torzsei itt
alakitjak ki a tejfol iz-, zamat- és aroma anyagait (acetoin, diacetil stb.)

Tankban torténd alvasztaskor a savanyitdsi szakasz befejezésekor az alvadék hltése és
habarasa kovetkezik. Poharakba adagolas utan a rekeszeket azonnal hiit6kamraba szallitjak
és ott fejez6dik be az érlelés, az utdérlelési szakasszal.

3. Tejfol gyartasa vajbol djraemulgealassal visszaallitott tejszinbdl
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Vaj tultermelés esetén annak hiitéhazi taroldsa utan a vajat sovdanytejjel egyiitt 90 °C-ra
felmelegitjik, hékezeljik. Homogénezés hatasara a vajzsir apré cseppekre porlasztédik
szét, és ezeknek a fellletére tejfehérjékbdl alldé burok adszorbealdodik. A tejfehérjék az
emulgeatorok, ami Ujbél zsir a vizben tipusd emulzio létrejottét eredményezi. A folyamat az
Ujraemulgedlas, eredménye a tejszin keletkezése.

A keletkez6 tejszin kb. 40 %-os zsirtartalmud, melyet sovany tej hozzdadasdval sziikséges
csokkenteni a kivant értékre.

Ezt kdvetéen mar nincs eltérés a friss tejszinbdl gyartott tejfolnél alkalmazott médszertdl.
4. Tejfol hibai

- Tulsavanyodas a tulérlelés vagy elégtelen hiités kovetkezménye.

- Tulsavanyoddssal gyakran egyiitt jar a savoeresztés is.

- Hig allomanyt az alacsony szarazanyag-tartalom és a rossz erjedési készségu tej
okoz.

- Karcos, olajos-avas iz szokott elé6fordulni hibas vaj felhasznaldsakor.

Vélasz az "ESETFELVETES-MUNKAHELYZET"-re

A fent leirtak figyelemmel kovetésével megtudhattuk, hogyan késziil a tejfol.

TANULASIRANYITO

1. Tanulmanyozza SOMOGY! IMRE TEJIPARI TECHNOLOGIA I. (ASZI Bp., 1998) 150-153. oldal

- Készitsen jegyzetet a poharban alvasztott tejfolgyartas technolégidjarél!
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- Gyakorlata soran vegyen részt a beoltasra keriil6 kultira mennyiségének
kiszamitasanal! Jegyezze fel a szamitds menetét!

- Készitsen jegyzetet a habart dllomanyu tejfol gyartasarol!
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- Rajzolja le a tejfolfélék gyartasi folyamatat!
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2. Tanulmdanyozza DR. SCHREINER ERNO TEJIPARI MINOSEG-ELLENGRZES ES MINGSITES Ill. (Integra-
Projekt Kft. Bp. 1993) 33-35. oldal

- Végezze el a tejfol szarazanyag-tartalmanak meghatarozasat! Készitsen réla
jegyzetet!
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- Végezze el a tejfol zsirtartalmanak meghatarozasat! Készitsen réla jegyzetet!

- Végezze el a tejfol savfokdnak meghatarozasat és szamitsa ki a plazmasavfokat!
Készitsen errél jegyzetet!
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3. Nézzen koril a kiskereskedelemi halézatban és gyljtse 6ssze, milyen kiszerelésben,
milyen csomagoléanyagokban hozzak forgalomba a tejfolt!

4. Tanulmanyozza a frissfol és a tejfoél csomagoldanyagan olvashaté vevé tdjékoztatot!

Fogalmazza meg a két termék kozti kiillonbséget!

5. Milyen zsirtartalmu tejfolféleségekkel lehet taldlkozni a kereskedelmi hal6zatban?

6. Usse be a Google-keresd programba a "tejfol és a gasztrondémia" kifejezést. Tajékozddjon
egy kicsit! Ha talalt valami figyelemre méltét, jegyezze fel!
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| 1. feladat

Milyen médszerekkel készil a tejfol?

| 2. feladat

Mi a kiilonbség a majas és a higan folyd allomanyu tejfol gyartastechnoldgidja kozott?

| 3. feladat

Mikor célravezeté Ujraemulgedlt tejszinbdl tejfolt gyartani?

| 4. feladat

Milyen célt szolgdlhat a képen lathaté berendezés?

9. dbra

5. feladat

Készitse el a tejfolfélék gyartasi folyamatat!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Tejfolt az alabbi médszerekkel készitjik:

- frissen f6l6zott tejszinbél
- tarolt vajbél udjraemulgedlassal készil (reemulgedlds) a tejszin, amit < savanyl
alvasztassal megalvasztunk.

2. feladat

A maijas és a higan folyé allomanyu tejfél gyartastechnolégidja az alvasztasnal tér el, a
pohdrban alvasztott termék majas alvadéku lesz, a tankban alvasztottat habarni kell és
ezutan keril adagoldsra.

| 3. feladat

Ujraemulgealt tejszinbél a vajfeleslegek felszamolasakor indokolt a tejfélgyartas.

| 4. feladat

A képen kulturakészit6 tank lathato, amely alkalmas a koncentralt kultira el6készitésére a
folytonos beoltashoz.
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5. feladat

—

bedllitott zsirtartaimu ] - P
vagy reemulgélt tejszin BSOS

stabilizalészer |—»|  stabilizalés |—=]  homogénezés |
!

[ nokezeles

!

| hdtés
1

vajkultira } - beoltés

B

[ habarteifol |

i (-5

10. dbra. Tejfélféleségek gydrtdsa
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

Dr. Schreiner Ern6é Tejipari minéség-ellen6rzés és mindsités Ill. (Integra-Projekt Kft. Bp.
1993)

Somogyi Imre Tejipari technoldgia I. (ASZI Bp., 1998)

Honlapok:

- http://.govindananda.blogter.hu/.../a_joghurt_es_az_egeszseg (2010-03-16)
-  www.elelmezes.hu/szamok/07/12/17.htm (2010-03-16)
- www.vital.hu > ... » Egészséges taplalkozas (2010-03-16)
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A(z) 0513-06 modul 008-as szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése
33541 07 1000 00 00 Tejtermékgyartd
33 541 07 0100 31 01 Friss és tartés tejtermékek gyartoja

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
23 ora




A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurdpai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valésul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és FelnGttképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felel6s kiado:
Nagy Laszl6 féigazgatd
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