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A madsodik részben a tej érzékszervi tulajdonsagaival
foglalkozunk.

A nyerstej a 853[2004[EK rendeletben megfogal-
mazottak szerint a tenyésztett dllatok tejmirigyébdl
kifejéssel kinyert olyan termék, nem

melegitettek 40 °C h&émérséklet folé, és azon nem

amelyet

végeztek semmilyen ezzel egyenértékl hatdssal jard
kezelést.

A nyerstej felhaszndlhatd hékezelés nélkul kdzvetlen
fogyasztdasra, illetve abbdl ipari feldolgozds keretében
hékezelt fogyasztoi tej vagy tejtermék (nyers, illetve
hékezelt tejbél egyarant) dllithatd eld. Kdzvetlen
fogyasztadsra és ipari feldolgozdsra is csak olyan
nyerstej hasznalhatd fel, amelynek érzékszervi, fizikai-
kémiai és higiéniai-mikrobioldgiai tulajdonsagai
megfelelnek a vonatkozd élelmiszerhigiéniai jogsza-
balyok el8irasainak.

A tej szine. A tej fehér vagy sargdsfehér szin. A fehér
szint a kolloiddlis eloszldsban levd fehérjék, illetve a
zsirgolyocskak adjak, a sargds szin pedig a lipidekben
oldott szinanyagtdl (féként karotintdl) szarmazik. A
vizezett tej vékony rétegben kékesfehér arnyalaty, ilyen
elvaltozas a folozott tej esetében is megfigyelheté.

Dr. Monostori Attila

Dr. Dégen LaszI6
Allattenyésztési
Teljesitményvizsgalo Kft.

A tej szaga. A tej alapvetéen szagtalan. A tejszag
abbdl adédik, hogy a tej zsirnemU anyagai a veltk
érintkezésbe kerulé illbanyagokat erételjesen adszor-
bedljak (istallészag, egyéb kontamindciok).

A tej ize. A tej enyhén édeskés, telt, idegen izektdl
mentes. Az édes iz a tejcukortdl, a telt iz pedig
a tejzsirtdl szadrmazik. A folozétt tej ,Ures” 1zG. A
zsirgolyocskak méretének csdkkentése és ezdltal
a szdmuk noévelése (homogenizalas) fokozza a telt
izt, mivel a tébb és aprébb zsirgolydécska nagyobb
szdmu izleldbimbdval érintkezik a nyelv feluletén. A
tej izét jelentdsen befolydsolhatja a takarményozds, a
laktacids periédus, a tehén egészségi dllapota és a tej
mikrobds szennyezettsége is. Melegitéskor a tej ize a
fehérjékben és a tejcukorban végbemend valtozdsok
kévetkeztében (pl. a laktoéz karamellizaléddsa) ugyan-
csak megvdltozik, a tej jellegzetes fott zdvé valik.
A zsirtartalomtdl fuggéen hideg dllapotban a tej a
viznél valamivel surlbben, melegen pedig a vizhez
hasonléan foly6. A tej Uledéktdl, alakos elemektdl
mentes, egynemuen elkeverhetd kell, hogy legyen. A
tej hitése és hltve taroldsa soran pszichrotréf (hideg-
tlré) Gram-negativ baktériumok szaporodhatnak el.
Ezek a pszichrotréf mikrobdk pasztérézés hatésara
elpusztulnak, utészennyezddés eredményeként vi-



szont eléfordulhatnak. Az enzimaktivitds megmarad
a pasztérézés utdn is, és a kdévetkezd izelvaltozdsok
alakulhatnak ki:

* Az UHT tej keserl izét pl. a nyerstejben levd

hidegtlrd baktériumok maradék enzimjei okozzdk.

» Proteolizis: keserl vagy rothadt iz.

« Lipolizis: avas vagy gyumaolcsos iz.

« Tejsavbaktérium: savanyad.

A tej fizikai-kémiai tulajdonsagai kézé a sdrlség,
fagyaspont, savfok, elektromos vezetdképesség és
a fénytéré képesség tartozik. A tej strisége a tehén-tej
esetében 20 °C-on legaldbb 1,028 g/cm3, a gyakorlat-
ban daltalédban 1,029-1,033 g/cm3. A tej vizezésekor a
sUriség csokken, foldzéskor a strlség né.

A tej fagyaspontjat a benne oldott anyagok, a tejcukor
és az Gsvanyi sék mennyisége hatdrozza meg. A tej
fagydaspontja a viz fagydspontjandl alacsonyabb, a
tehéntej esetében legaldbb -0,520 °C, a gyakorlatban
dltaldban -0,520 °C és -0,590 °C kozétt vdltozik.
Vizezés hatasdra a tej fagyaspontja koézelit a viz
fagyaspontjahoz.

A fénytoré képesség értékébdl a tej stirliségére, illetve
vizezettségére kdvetkeztethetlnk.

A tej a benne oldott asvanyi sok, elektrolitok miatt
vezeti az elektromos aramot. Vizezés kimutatdsdnak
egyik paramétere az elektromos vezetéképesség.
Az elektromos vezet6képesség vdltozik a tej

savanyoddsdanak, illetve a tej cukortartalmanak

Ossszcsiraszam [ ml <100 000
Szomatikus sejtszém [ ml <400 000
Gatléanyag-tartalom <MRL

A koévetelményeknek vald megfelelést a tejtermeld
gazdasdgokban véletlenszerl mintavételezéssel vett
nyerstejbdl megfelelé gyakorisdggal ellendrizni kell. A
tejtermel6 vdallalkozd, illetve orszdgos vagy regiondlis
ellendrzési program keretében.

Ha a nyerstej nem felel meg a fenti kdvetelményeknek,
akkor a vdllalkozonak tdjékoztatni kell
illetékes hatdsdgot, és intézkedéseket kell tennie a
megfelelés biztositdsara. A hatésdgnak az dltala

errél az

végzett hatosdagi ellendrzés keretében vizsgdlnia kell a
vallalkozd dltal végeztetett, illetve orszagos ellenérzési
program keretében nyert higiéniai-mikrobiolégiai

cs6kkenését okozd tégygyulladasos esetekben is, igy
azok kimutatdsdra is haszndlhato. A vizezés csokkenti,
a savanyodds, illetve a mastitis altaldban noéveli a
vezetdképességet.

A tej alkotorészei kézul a tejzsir a legkisebb sirtségy,
ezért nyugalmi helyzetben a zsirgolyécskak elébb-
utdbb a felszinen témorulnek, ami a sovany tej
felett a tejszinréteg kialakuldsat eredményezi. A tej
melegitése, hevitése megvdiltoztatja a zsirgolydcskak
felfélézédése

halmazképzését, ami miatt a tej

pasztérozés, illetve forralds utén csékken.

A nyerstej mikrobiologiai kévetelményeit ugyan csak
a 853/2004[EK rendelet tartalmazza, kalén szabd-
lyozva a nyers tehéntej és az egyéb dllatfajokbdl
szdrmazd nyerstej

dsszcsiraszadmat, szomatikus

sejtszamat, illetve gatlbanyag-tartalmat.

<1500 000
<500 000

<MRL

eredmeényeket. Amennyiben a véllalkozd hdrom hénap
mulva sem tartjo be a kdévetelményeket, a nyerstej
forgaimazdsat az illetékes hatésag felfliggeszti. A
forgalmi korldtozdst mindaddig fenn kell tartani, amig
a termeld nem bizonyitjo, hogy az diltala termelt
nyerstej megfelel a vonatkozé mikrobiolégiai és egyéb
higiéniai koévetelményeknek. A forgalmi korlatozds
ald vont tej elkulonitett gyUjtésérdl, tarolasardl és
szUkség esetén megsemmisitésérél a termelének kell
gondoskodnia.

A 16/2008. (I.15.) FVM-SZMM egyittes rendelet
értelmében a nyerstejet termelének, vagy a termeld
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megbizadsadbdél a felvasarlonak - az o6nellendrzési
rendszer keretén belul — a nyerstejet rendszeresen,
legaldbb havi két alkalommal, a rendeletben
meghatdrozott akkreditdlt laboratériumban meg
kell vizsgdltatnia és mindsittetnie. Tehéntej esetében
az Osszcsiraszdmot, a szomatikus sejtszdmot, a
gatldbanyag-, a zsir- és a fehérjetartalmat vizsgaljak.
Egyéb dllatfajok esetében &sszcsiraszamot, gatlo-
anyag- és zsirtartalmat kell vizsgdini.

A tej minéségén, a tej beltartalmdnak, taplalkozas-
biologiai jellemzdinek, higiéniai dllapoténak és élvezeti

értékének komplex egységét értjuk.
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A nyerstej mindsités. A termeldktdl és a feldolgozoktol
faggetlen, szakmailag kompetens szervezet végzi,
amelynek eredményeit a vdllalkozdok és az illetékes
hatdésdgok is elfogadjdk. A szervezet feladatai:
« a szakszerd mintavétel és mintaszallitas
szervezése, ellendrzése,
« amindsité vizsgdlatok elvégzése,
* a mindsités eredményeinek dokumentdldsa és
kdzlése a vdallalkozdk részére.

Magyarorszdgon a nyerstejmindsitéssel kapcsolatos
feladatokat a Magyar Tejgazdasdagi Kisérleti Intézet
Budapesti Nyerstejmindsité Laboratériuma latja el.
A mintavétel és a vizsgdlati moédszerek részletes
kévetelményeit a Magyar Elelmiszerkényv 3-2-1/2004.
szdmud ,A nyers tej drkonzekvens mindsitésének
vizsgdlati modszerei” cimu eldirGsa szabdlyozza.

A mintavételezésnek tébb kritériumnak is meg kell
felelnie. Altaldnos kévetelményei kdzé tartoznak, hogy
azt csak megfeleléen képzett, a minésitd laboratérium
dltal elismert és ellendrzétt személy végezheti.
Biztositani kell, hogy a mintavételnél a termelé jelen
is lehessen. A mintdt a sértetlenséget és az azo-
nosithatésdgot biztositdé médon kell lezarni és jeldini,
valamint a mintavételrél jegyzékdnyvet kell felvenni.
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A mindsitéshez szlkséges tejminta mennyisége
100+10 ml. A mintat a tejtermelé gazdasdgokban az
atadasra elékészitett tejtételbdl kell venni. (Tejgyujtok
esetében elegendé az elegytejbdl mintat venni, de a
beszdllitd gazdasdgok mintdit mindaddig meg kell
6rizni, amig a vizsgalat eredménye rendelkezésre
nem dall). A mintavételezés szakszerlségét, sza-
bdalyszerl végrehajtdsat a hatdésagi allatorvosnak
szUroprébaszerlen ellendriznie kell.

Az eredeti fizikai-kémiai dllapotot a feldolgozasig
meg kell érizni. Az engedélyezett tartositdszer
hozzdaddsdaval, a mintdk 2-8 °C hémérsékletre
hltésével és hltve tdarolasdval, tovabbd a mindsitd
laboratériumba  térténé  mieldbbi  (legkésébb 36
6raval a mintavételektdl szamitva) beérkeztetésével
biztosithaté.

k —
Amennyiben a vizsgdlt nyerstej nem felel meg

a  853/2004/EK
kdvetelményeknek, a nyerstejmindsité laboratérium
errél értesiti a tejtermelé gazdasdgot, a tejgyuijtét, a

rendeletben  foglalt  higiéniai

tejfeldolgozé Uzemet, valamint az elézéek telephelye
szerinti illetékes hatdésdgot. Eltérés esetén az aldbbi
szankcidk fordulhatnak elé:



Osszcsira ill. szomatikus sejtszdmra vonatkozd krité-
riumok esetén a jardsi fédllatorvos figyelmeztetésben
részesiti atermeldt, és hataridé megjeldlésével felszolit-
ja a sztkséges intézkedések megtételére. Amennyiben
a goazdasagbdl szdrmazd nyerstej &sszcsiraszdma
és szomatikus sejtszdma a figyelmeztetéstdl
szédmitott hdrom hoénap alatt is meghaladja az eldirt
hatarértékeket, a jarasi fédllatorvos felfiggeszti a
gazdasdagbél a nyerstej atvételét mindaddig, amig a
nyerstej ismételten meg nem felel az eléirdsoknak. A
figyelmeztetést kévetd 3 hénapos ,turelmi idé” alatt
termelt tej csak az illetékes élelmiszerldnc-biztonsagi
és dllategészségugyi szakhatésdg engedélyével,
szigoritott hékezelés (pl. 85 °C-on 25 masodperc vagy
ezzel egyenértékli hdmérséklet—idé kombindcibval),
ismételt hdékezelés utdn

illetve kertlhet ipari

feldolgozdsra, nyersen nem fogyaszthaté.

A felfUggesztett gazdasdgbdél nem lehet a
nyerstejet emberi fogyasztdsra forgalomba hozni.
A forgalmi korlatozds ald vont nyerstej elkulonitett
gyujtését, tarolasat, szdllitdsat és szikség szerinti
drtalmatlanitdsat vagy megsemmisitését a gazdasdg
telephelye hatésagi
felugyeli. A jarasi foédllatorvos figyelmeztetését
kdévetden a tejtermelé gazdasdgnak meg kell tennie
a hiba kijavitdsGhoz intézkedéseket
és ezekrdl értesitenie kell a jarasi fédllatorvost.

szerint illetékes dllatorvos

szUkséges

A felfluggesztés megszuntetésérél a tejtermeld

gazdasag kezdeményezésére és koltségére elvégzett

hatésagi ellendrzé laboratériumi vizsgalat és helyszini
élelmiszerhigiéniai szemle eredménye alapjan a
jarasi féallatorvos dont. A hatésagi mintak vizsgalatat

akkreditalt hatoésagi laboratériumok végzik.

A nyerstejbdl torténé gatldanyag-kimutatds (>MRL)
esetén a tejet egydltaldn nem lehet forgalomba hozni,
azt elktlénitetten kell gydjteni, tarolni, széllitani és meg
kell semmisiteni. Egyidejlleg a tejtermeld gazdasagnak
meg kell tennie a hiba kijavitdsdhoz szUkséges
intézkedéseket, amit a hatésagi dallatorvosnak
felugyelnie kell. Ha egy tejszdllitméany a meghatdarozott
hatdrértékeket meghaladd gétibanyagot tartalmasz,
a tejfeldolgozd Uzemben dltaldban méar az atvétel
sordn kiderul. Errél a feldolgozdé Uzem azonnal értesiti
az illetékes hatésagot, és egylttal intézkedik a tej
artalmatlanitdsardél, amit dllatorvos

felugyel.

a hatésagi
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