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1. BEVEZETES

Ismert, hogy a tejtermékek mindségét alapvetden meghatarozza a felhasznalt nyerstej
mindsége. A beltartalmi értékek elsésorban a termék hasznosanyag-tartalmat és némely
termék esetében a kitermelést, mig a higiéniai jellemz6k a feldolgozhatosagot, az
érzékszervi tulajdonsagokat, a mikrobiologiai mindséget (biztonsagot), ezen keresztiil
pedig az eltarthatosagot hatarozzak meg.

A juhtej beltartalmi értékei jelentésen meghaladjak a tehéntej értékeit, am higiéniai
tulajdonsagai 1ényegesen rosszabbak. A csiraszam és a szomatikus sejtszam a laktacio
alatt néha olyan magas, hogy a szokasos technoldgiai paramétereket nem Ilehet
alkalmazni és az igy feldolgozott rossz minéségii juh elegytej csokkent értéki terméket
eredményez. Mivel a juhtejbdl készitett termékek donté hanyada exportra keriil, a
gyengébb mindségli termékeket alacsonyabb exportaron lehet forgalmazni. Tovabbi
hatrany, hogy a nyerstej néha igen rossz higiéniai mindsége mind a feldolgozot, mind a
termelt hatranyos helyzetbe hozza, hiszen elmaradhat pl. a juhtej felvasarlasi
artamogatéasa. A juhtej gyenge mindsége tehat a juhtej termelés és feldolgozas elérhetd
bevételét (nyereséget) dontéen befolyasolja. Egyes irodalmi forrasok szerint megfeleld
koriilmények kozott a juhok képesek a tehéntejhez kozelitd jo higiéniai mindségi egyedi
tej termelésére, ennek ellenére altalaban igen gyenge higiéniai mindségi juhtej érkezik a
feldolgozohoz.

Friss adatok értékelése érdekében, a Dél-alfoldi régid egyik juhtej-feldolgozo lizemében
vizsgaltuk az egyes termeldk elegytejének beltartalmi értékeit, és higiéniai mingségét.

2. MODSZEREK

A felvasarolt juhtej dontéen merind és cigaja allomanyoktdl szarmazott.

A steril mintaedényeket az MTKI pécsi Nyerstej Vizsgald Laboratoriuma biztositotta
résziinkre. A mintakat a termelShelyen, kozvetleniil a termeld taroloeszkdzébol vettiik.
A tartositott mintakat hiitott allapotban szallitottuk az MTKI pécsi Nyestejvizsgalod
Laboratériuméba.

Az eredmények mintegy 48.000 liter tejet reprezentdlnak. Vizsgaltuk a tej f6
alkotorészeinek mennyiségét (fehérje-, zsir-, tejcukor-, hamutartalmat, szarazanyag- és
zsirmentes szarazanyag-tartalmat), pH értékét, savfokat, a tejidegen gatldanyag
tartalmat, és a vizezettség mértékét, valamint az Ssszes €ldcsiraszamot €s a szomatikus
sejtszamot.

A beltartalmi értékek és az egyes mindsitési jellemzok meghatarozasa a rendelkezésre
allo, a tehéntej mindsitésére akkreditaltan és rutinszertien alkalmazott miiszerekkel,
szabvanyos modszerekkel tortént. Alkalmazkodva a hatdsagilag el6irt mindsitési
rendhez, a mintavételt dekadonként végeztik, de véletlenszerlien kivalasztott
iddpontokban is vettiink mintat ellendrzés céljabol.

A beltartalmi értékeket MilcoScan 134 A/B tipusu berendezéssel allapitottuk meg.

A tej fagyaspontjat (ill. a vizezettség mértékét) Cryomatic 4C2, a szomatikus sejtszamot
Fossomatic 90 miiszerrel allapitottuk meg. A mintdk mikrobiologia vizsgalatahoz
Petrifoss automatat, BactoScan FC miiszert és Recomilk Biomatic telepszamlalot
hasznaltunk. A tejidegen gatloanyagok kimutatasat Delvotest Multi SP szettel végeztiik.
A beltartalmi értékek jellemzésére szorast és variacios koefficiens (cv %) szamitast, a
savfok ¢és pH 0Osszefiiggésének jellemzésére linedris illesztést és regressziot
alkalmaztunk.



Mivel a juhtej felvasarlasi szezonja a leginkabb jellemzd, kora tavaszi ellés utdni
laktacios periddushoz alkalmazkodik, igy a kapott eredmények jo kozelitéssel a laktacid
alatti valtozasokat jellemzik.

3. A FELVASARLAS ERTEKELESE
A feldolgozo heti 2-3 jarat inditasaval gytijtotte 0ssze a rendelkezésre allo juhtejet. A
szezon alatt, marciustol szeptemberig dsszesen mintegy 248.000 liter juhtejet vasaroltak,

illetve dolgoztak fel az lizemben.

1. abra A felvasarolt juhtej mennyisége (liter/hé)
(Figure 1. Amount of purchased ewe’s milk (I/month))
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A szezon els6 honapja marcius volt, mig az utolsé feldolgozott tejtételek szeptember
elsd felében érkeztek az ilizembe. A felvasarlas és feldolgozas igy 5 hoénapra
koncentralodik. A legtobb tejet majusban tudtak felvasarolni. A termelési cstcs az egyes
termel6k esetében is minden esetben majusban volt tapasztalhatd. Az egyes honapok
felvasarlasi adatait Osszehasonlitva a legnagyobb valtozast (marciust és szeptembert
figyelmen kiviil hagyva) aprilis és majus (52 %-os ndvekedés), illetve julius és
augusztus (27 %-os csokkenés) kozott tapasztaltuk.

2. abra A felvasarolt juhtej mennyiségének szezon alatti megoszlasa %
(Figure 2. Division of the monthly amount of ewe’s milk in the collecting period % )
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4. A JUHTEJ BELTARTALMANAK ES TULAJDONSAGAINAK
ERTEKELESE

4.1. A felvasarolt juhtej 6sszetétele

A felvéasarlasra keriilt juhtej beltartalmi értékei az irodalmi adatok alapjan varhatd
moédon alakultak (FENYVESSY 1992, MUCSI 1997, BEDO et al. 1999, CSAPO 1999,
MOLNAR A., KUKOVICS S. 1999). A laktacié elérehaladtaval a szarazanyag-tartalom
lényeges mértékii ndvekedése volt tapasztalhato.

A szeptemberben vett mintak atlaga volt a legmagasabb (21,1 %), mig a legalacsonyabb
értéket (18,22 %) a tejtermelési maximummal szinkronban, majusban. mértiik.

A fehérje- és zsirtartalom lakticid alatti novekedése egyiittesen eredményezte a
szarazanyag-tartalom 2.9 %-os novekedését. A fehérjetartalom havi atlagértékei kozotti
legnagyobb eltérés 1,25 %, mig a zsirtartalom havi értékei kozott 1,46 % volt. A mintak
zsirtartalmanak szélsoértékei (5,84 %, ill. 10,14 %) kozotti kiilonbség joval nagyobb
volt, mint a fehérjetartalomnal (4,85 %, ill. 7,29 %).

1. tablazat A felvasarolt juhtej 6sszetétele % (havi atlagértékek) n=127
(Table 1. Composition of the purchased ewe’s milk (Monthly average)

Hénapok

*marec. apr. majus juan. jal aug. szept.
zsir 7,17 7,67 7,28 7,90 8,19 8,38 8,63
szOras 0,22 0,52 0,59 0,61 0,54 0,62 0,54
cv % 3,07 6,80 6,84 5,01 9,47 8,44 5,60
fehérje 5,59 5,56 54 5,62 5,66 6,28 6,65
szoras 0,05 0,08 0,16 0,32 0,27 0,36 0,22
cv % 0,89 1,43 3,09 5,70 4,76 5,81 3,33
tejcukor 4,99 4,88 4,67 4,58 4,45 4,75 4,75
szOras 0,04 0,10 0,03 0,03 0,08 0,05 0,00
cv % 0,80 1,96 3,97 1,83 5,87 6,00 1,78
zs.m.sz.a 11,60 11,39 10,94 11,14 11,12 11,86 12,47
szoras 0,08 0,13 0,26 0,29 0,37 0,22 0,14
cv% 0,69 1,11 2,34 2,58 3,29 1,84 1,10
hamu** [ 102 | 095 | 087 | 094 | 101 | 08 | 097
sza**. | 1877 | 1906 | 1822 | 1904 | 1931 | 2024 | 21,10
(zsir: Fat; fehérje: Protein; tejcukor: Lactose; zs.m.sz.a.: Non-fat dry matter; hamu: Ash; sz.a.: dry

matter)

* : A marcius havi értékek a mintak kis szama miatt csupan tajékoztato értékiiek

** A hamutartalom és az 0Osszes szarazanyag-tartalom adatai a tobbi alkotorész havi
atlagadataibol szamolt értékek.

A legkisebb valtozast a hamutartalom értékei mutattak (0,15 %), mig a vartnal nagyobb
mértéki valtozast tapasztaltunk a tejcukor-tartalomban (0,44 %).

Bar a kornyezeti tényezOk nem elhanyagolhatdé mértékben moddosithatjak a tejtermelést
és az Osszetételt, a felvasarlasi id6szak elejétdl a végéig vett mintak atlagos beltatalmi
értékei jO tdmpontot jelentenek ahhoz, hogy a felvasarlasi korzetben szokasos juhtartasi-
tenyésztési koriilmények mellett becsiilni tudjuk a kovetkezd években varhatd juhtej
Osszetételt €s sajtnyereményt.

A felvasarolt juhtej atlagos Osszetétele a 2. Téblazatban talalhato.



2. tablazat A felvasarolt juhtej atlagos dsszetétele (a teljes felvasarlasi idoszak havi
atlag adataibdl)
Table 2. Composition of the all purchased ewe’s milk (from the monthly average data of
the all purchased period)

Alkotorész
Zsir Fehérje | Tejcukor [ Hamu | Zs.m.sz.a. | Szarazanyag
% % % % % %
Atlag. 7,89 5,84 4,72 0,94 11,50 19,39
Min. 7,17 5,40 4,45 0,83 10,94 18,22
Max. 8,63 6,65 4,99 1,02 12,47 21,10

(Zsir: Fat; Fehérje: Protein; Tejcukor: Lactose; Zs.m.sz.a.: Non-fat dry matter; Hamu: Ash;
Szérazanyag.: Dry matter)

Vizsgalatainkbol szarmazd beltartalmi  atlagértékek, ismerve a tejeld allomany
osszetételét, jol kozelitenek az irodalomban talalt értékekhez (CSISZAR 1928,
SCHANDL 1937, BALATONI 1963, IDF1981, KISS 1984, FENYVESSY 1992,
JAVOR1994,)

Mindenesetre meg kell jegyezniink, hogy a 2000. évi rendkiviil aszilyos nyar nem
kedvezett a legeltetésen alapuld juhtartasnak, és a termelt juhtej mennyiségére és
Osszetételére is jelentds hatast gyakorolhatott.

4.2. Fizikai-kémiai jellemzék
Savfok, pH

A friss, megfeleld Osszetételi juhtej tehéntejéhez képest magasabb savfokat a
lényegesen magasabb fehérjetartalom okozza. A tejmennyiség dontd részét képviseld 5
hénapban a mintazott tejtételek savfoka 7,8 és 15,5 SH® kozott valtozott, az atlagérték
9,08 SH® volt. A mintak 85 %-anak 7,8 és 9,6 SH°® kozott volt a savfoka, mig a
szabvanyban rogzitett maximumként megengedett 11 SH°-ot a mintaknak csupan kb. 9
%-a érte el, vagy haladta meg. A fehérjetartalom laktacio alatti névekedése magasabb
savfokot eredményez a juhtejben, &m ez a tendenciat részletesen nem vizsgaltuk, mivel
néha tobb napos tejtételek mintdzasara keriilt sor. Ezeknél a mintaknal ugyanis nem
lehetett megallapitani, hogy a magasabb savfok-értéket az esetlegesen magasabb
fehérjetartalom, vagy a mikroorganizmusok altal termelt szerves savak okoztak-e ? Az
értékek jelentdsen szortak az egyes honapokon beliili dekddokban is, mindenesetre a
savfokot a tejnyerés soran elkovetett hibak és a tarolasi idé hossza (1-3 napig taroltak a
tejet elszallitasig) bizonyara nagyobb mértékben befolyasolta, mint a laktacio
elérehaladtaval tapasztalhato fehérjetartalom névekedés.

A pH értékek valtozasai varhatdé moédon kovették a savfok-értékek valtozasat, azaz
magasabb savfok kisebb pH értékkel parosult. A pH atlagértéke 6,58, mig a
sz€ls6értékek 5,92 illetve 6,75 voltak. Kerestiik a tehéntejnél mar ismert dsszefiiggést a
juhtej savfoka és pH értéke kozott.

3. abra Osszefiiggés a juhtej savfoka és pH értéke kozott (n=79)
(Figure 3. Correlation between SH degree and pH of ewe’s milk)
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Az Osszefiiggés jo kozelitéssel linearis jelleget mutat, am megerdsitéséhez tovabbi,
fermentacios kisérletekre van sziikség, hiszen a juhtej savfokat és pH értékét az
esetleges rendellenes Osszetétel jelentdsen befolyasolhatja. Jelen vizsgalat csak ,,friss”
tejtételekre terjedt ki, igy hianyoznak az alvadasig tartd savanyodasi folyamatot
képviseld értékek. (Rendellenes Osszetételre utald értékeket az adathalmaz nem
tartalmaz).

Fizikai tisztasag

A megmintazott juhtejtételek 98 %-anak fizikai tisztasaga 1. osztalyt volt. Mivel a
felvasarlasi artdmogatasba csak ilyen tejtételek vonhatok be, az 1. osztalyu fizikai
tisztasag biztositasaban a termeldk jo partnernek bizonyultak. Ez feltétleniil kedvezd
tendencia, hiszen a nem kell§ tisztasagu tej csiraszama lényegesen nagyobb. A tej
szirése a szennyrészecskék elaprozasa miatt latszolagos csiraszdm ndvekedést
eredményez a tejben, ami dnmagaban nem negativ jelenség. Azonban ha a baktericid
hatds elmulasa utan is jelent6s ideig taroljuk a juhtejet, abban ezek a
szennyrészecskékbol kiszabadult vegetativ mikrobak (koztik pl. az igen karos
coliformok) jelentds mértékben elszaporodnak és akar olyan magas savfokot is
eléidézhetnek, hogy a juhtej feldolgozasa soran technoldgiai problémak léphetnek fel.
Torekedni kell ezért a fejés utani mieldbbi feldolgozasra.

Idegen viztartalom

A mintak kozott csupan két alkalommal szerepelt kimutathatd mennyiségi idegen
eredetii viz. Julius honapban egy termel6 50 liter elegyteje tartalmazott 5,8 % (kb. 2,5-3
liter) vizet, mig juniusban az egyik gylijtdcsarnokba beszallitd termeld 80 liter tejében
volt 1,9 % (kb.2 liter) idegen viz. Mivel tobb esetben nem tapasztaltunk vizezést,
ezekben az esetekben véletlenszeri higitasrdl (pl. Oblités utani elégtelen eszkoz-
kicsurgatasrol) lehetett szo.

4.2. Higiéniai tulajdonsagok

A juhtej mindsitését az MSZ/T 12273 szerinti jellemzok vizsgalata utani osztalyba
sorolassal kell elvégezni. Az osztalyba sorolas kiilonos jelent6sége, hogy a 98/1999.
(XI. 18.) FVM szamu rendelet szerint 2000-ben, a feldolgoz6 az 1. osztalyu juhtejtételek
utan, 2 millio liter fels6 hatarig, literenként 25 Ft artamogatast igényelhetett.

3. Tablazat A ,,Termeldi nyers juhtej” szabvany higiéniai eléirasai
(Table 3. Hygienic specifications of Hungarian Ewe’s milk Standard)
Kovetelmény az

Jellemzdk 1. | 2. | 3.
mindségi osztalyban
Savfok °SH (9,0) max. 11,0
pH 6,5-6,75
Szomatikus sejtszam 400.000 400.000-1.000.000 1.000.000 felett

legfeljebb, /cm®
Fizikai tisztasagi fokozat | 11 111
Osszcsiraszam /em® 500.000 500.000-1.000.000 1.000.000 felett




Erjedésgatlo tejidegen nem mutathatok ki
anyagok
Staph. aureus/ cm® n=5, c=2, m=10% M=5x10?

Forras: MSZ/T 12273 (a szabvany hatarértékeinek modositasardl, illetve az artamogatas
Osszegérdl év kozben modositod javaslatok késziiltek, ill. targyalasok kezddédtek)

Szomatikus sejtszam: Somatic cell count; Fizikai tisztasag: Clarity; Osszcsiraszam: Total germ
count; Erjedésgatlo tejidegen anyagok: inhibitors

Vizsgalataink soran arra kerestilk a valaszt, hogy az egyes termelék hogyan tudtak
biztositani ezeket az értékeket ?

Tejidegen gatléanyag-tartalom

A kisérlet idotartama alatt egyetlen egy esetben nem fordultak eld kimutathato
mennyiségben tejidegen gatldanyagok a juhtejben. Ezt a tényt egyértelmiien pozitivan
kell értékelni, hiszen ismert, hogy ezen anyagok negativ hatast gyakorolnak a tej
feldolgozhatosagara.  Technologiai  szempontbdl  elsdsorban az  alkalmazott
szintenyészetek élettevékenységére, az alvadasra és a hokezelhetdségre gyakorolt hatas
jelentds. Mivel a juhtejbdl kizardlag sajtféléket gyart az iizem, ennek kiilonds
jelentdsége van. Az eredmények alapjan egyértelmil, hogy a termeldk annak ellenére
nem probalkoztak mikrobagatld szerek adagolasaval, hogy tisztaban voltak a tobb napos
tarolas alatti valoszinii mikrobaszam ndvekedéssel.

Osszcsiraszam

Vizsgalataink soran kapott eredményeink megerdsitik az irodalombol ismert tendenciat,
miszerint a felvasarlasra keriilé juhtej csiraszama jelent6sen meghaladja a tehéntej
hasonld értékét (BALATONI, 1963, FENYVESSY 1974 ¢és 1992, KISS és
FENYVESSY, 1987, MERENYI, 1989, FENYVESSY 1992, 1998).

A felvéasarlasi szezonban vett termel6nkénti elegytej-mintak értékei 2,8 x 10* és 5.4 x
10° kozott valtoztak. A dekadonkénti atlagadatokat a 4. abra szemlélteti.

4. abra Termeldnkénti elegytejek atlagos dsszcsiraszama a felvasarlas alatt
(x10*/cm?), n=127
(Total germ count of the ewe’s milk samples during the purchasing period ,daily average
data)
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A szezon eltéré idépontjaiban, de azonos napokon vett mintak atlageredményei is
jelentésen eltértek egymastol annak ellenére, hogy altalaban 10-15 nap telt el két
mintavételezés kozott Ezen mintak kozott a legnagyobb csiraszamot julius honap elsé
dekadjaban (1,16x10°), mig a legalacsonyabbat ( 2,3x10°) marciusban tapasztaltuk.

A magas csiraszamot az allomany erdsen valtozo egészségi allapota (esetleges
tégygyulladas), a fejés és a tejhiités valtozo koriilményei, esetleg az intenziv tartas
koriilményei, hatasai is okozhattdk. Mélyrehatd kovetkeztetést nem tudunk levonni az
eredményekbdl, hiszen tobb esetben két, vagy esetenként harom napig tarolt nyerstej-
tételeket mintaztunk.



Azt azonban meg kell jegyezni, hogy barmilyen legyen is a termeld altal atadott juhtej
csiraszama, az a feldolgozohoz vald szallitas soran a legnagyobb valoszintiséggel még
emelkedni fog.

5. abra Termelénkénti elegytejek 0sszcesiraszam osztalyonkénti megoszlasa a
felvasarlas alatt % (mikroba/cm®), n=127
Sharing of the milk samples according to the Total germ count during the purchasing
period (%) (germ/cm?)

>1.000.000
20%

Az 500.000/cm® alatti értékek 50 %-os arinya arra enged kovetkeztetni, hogy a
megfelelé korilmények biztositasa mellett az Osszcsiraszam vonatkozasaban a
termel6helyen elérhet6 a juhtej 1. osztalytl mindsége.

A jelenlegi hiitési gyakorlat szerint altalaban nem eléggé gyors a hiités, ezen tul a friss
fejések httdtartalyba ontése visszamelegiti a mar valamennyire lehiitdtt tejet. Ez a
baktericid fazis lényeges rovidiilésével és igy intenziv mikrobatevékenységgel jar.
Elobbiek és az elszallitasig eltelt hossza tarolasi id6 egyértelmiien erds csiraszam-
ndvekedést okoz a nyers juhtejben, ezért a felvasarlasra keriild juhtej mikrobioldgiai
mindségének javitasara elengedhetetlen a tobb napos tarolas elkeriilése. Ennek
legkézenfekvobb megoldasa a naponként torténd elszallitas, ehhez azonban megfelelden
nagy mennyisé€gil juhtejre van sziikség.

Szomatikus sejtszam

A szomatikus sejtszam eredményei jelentGs szorddast mutattak. A mintdk csupan 6,6 %-
a képviselt 400.000 /cm® alatti (I. 0.) értéket. 400.000 - 1 milli¢ /em® kozotti mintak
aranya 38,2 %, mig az 1 millio/cm® feletti értéket mutatoké 52,2 % volt. Az atlagok
azonban ennél is rosszabb képet mutatnak.(6. abra)

6. abra Termelonkénti elegytejek atlagos szomatikus sejtszama a felvasarlas alatt
(x10%cm®), n=89
Average Somatic cell count of the different shepherd’s milk samples during the
purchasing period (x10° cells/cm®)
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A mintavétel napjaira vonatkozé legalacsonyabb atlagérték 760.000/cm®, mig a
legmagasabb 1.880.000 /cm® volt. Az intenziv tejeld célii tartas magasabb sejtszamot
okoz a juhtejben, igy a kapott magas értékek megitélésé¢hez tovabbi vizsgalatokra lenne
sziikség.

A laktacié kezdetén tapasztaltuk a legalacsonyabb atlagértékeket. Ezutan enyhe
ndvekedés, majd rovid stagnalds volt tapasztalhato, amit ismételt jelentdsebb ndovekedés
kovetett egészen a szezon végéig. Ez a tendencia megfelel a kiskér6dzok szomatikus
sejtszamat vizsgald forrasoknak, am e forrasok tobbsége a laktacid eldrehaladtaval
egyértelmli, a csokkend tejmennyiséghez kapcsolhatd emelkedésrél szamolt
be.(FENYVESSY, 1992., GONZALDO, 1995.). Ez a megfigyelés ugyancsak megegyezik
KUKOVICS et. al. (1.) (1996.) altal kozoltekkel, a laktacid utolsd idOszakatol
eltekintve. Az altalunk vizsgalt értékek kis mértékben meghaladtdk KUKOVICS et.
al.(2.) (1999.) altal kozolteket, bar az altaluk vizsgalt fajtak és eltéré B-laktoglobulin
genotipusii anyajuhok esetében is elég magas, 400.000 - 1.550.000/cm?® kozotti volt a
legtobb minta sejtszama.

Sajat vizsgalataink szerint, a mintdk igen kis aranya keriilt az 1. osztalyba, ezért a
szomatikus sejtszammal kapcsolatos vizsgalatok tovabbi folytatdsa mindenképpen
indokolt. Véleményiink szerint felmeriilhet a szabvany hatarértékeinek feliilvizsgalata,
hiszen a kiskér6dzok, igy a juh esetében is, joval magasabb sejtszam adatokrol
szamolnak be az irodalmi forrasok egyedi vizsgalatokban is (FENYVESSY 1992,
KUKOVICS et al. (1.)1995, BEDO et al.1999), igy alaptalannak tiinik ennél az értéknél,
a tehéntej hasonld értékeit alkalmazni. Minden esetre, indokolt mindazon tényezok és
moddszerek tovabbi vizsgalata a juhtej szomatikus sejtszamaval kapcsolatban,
amelyekrdl a teheneknél SUPEK (1995.) beszamolt. Igy pl. a fajta, a tartastechnolégia, a
fejés miveletei, a fejogépek mikodése, a takarmanyozas és az emberi tényezd
sejtszamot befolyasold hatasanak vizsgalata tovabbra is igen érdekes kutatési teriilet.

MEGALLAPITASOK, JAVASLATOK

Kisérletsorozatunkban vizsgaltuk egy tejiizem altal felvasarolt juhtej szezon alatti

mennyiségének valtozasat, a juhtej beltartalmi értékeit, egyes fizikai-kémiai és higiéniai

tulajdonsagait. A juhtejet 3 gyljtdcsarnokbol €s 6 dstermel6tdl vasarolta fel az lizem. A

juhtej merino és tejeld cigaja allomanyoktol szarmazott, a merind talstlyaval. A mintak

termeldi elegy-tejmintak voltak, melyeket szabvanyos modszerekkel vizsgaltunk.

Eredményeink alapjan a kovetkezé megallapitasokat tessziik:

e Kedvezd tapasztalat volt a juhtej feldolgozasi szezonjanak kis mértékii
meghosszabbodasa, amely a tejtermelési kedv novekedését jelzi.

e Az egyes termelGi elegytej-mintak vizsgalati eredményeiben tapasztalt igen lényeges
eltérések az atlagokban lényegesen szelidiilnek. Ez nem jelent gondot a beltartalmi
értékek vonatkozasaban, azonban az Osszcsiraszam €s a szomatikus sejtszam magas
atlagértékei korlatozzak a juhtej feldolgozasanal alkalmazhatdo technologiai



miiveletek korét, miiveleti paramétereket, ezen keresztiil a késztermékek mindségét
IS.

e A vizsgilt juhtej tételek atlagos beltartalmi értékei megfeleltek az irodalomban
fellelheté hasonld értékeknek. A szezon eldrehaladtaval egyértelmii tejmennyiség-
csokkenést, ezzel parhuzamosan (juniustdl), zsir- és fehérjetartalom, igy
szarazanyag-tartalom novekedést tapasztaltunk. A legmagasabb beltartalmi értéke a
juhtejnek szeptemberben volt. Ekkor a juhtej atlagosan 8,63 % zsirt és 6,65 %
fehérjét tartalmazott. A varakozasokat egyediil a tejcukor-tartalom valtozasanak
mértéke meghaladta kissé (0,44 %), a hamutartalomban pedig csekély (0,15 %)
valtozast tapasztaltunk.

e A megmintazott juhtej-tételek higiéniai mindsége rendkiviil eltérd volt. Nem volt
gond a juhtej fizikai tisztasagaval, és a tejidegen gatloanyag-tartalommal sem. A
mintdk csupan 50 %-a volt azonban I. osztilyt, mig 30 %-a II. és 20 %-a Ill.
osztalyl volt az 0sszcsiraszam tekintetében. Jol jelzi a juhtej rossz mikrobiologiai
allapotat, hogy csupan harom mintavételi napon volt a napi atlag Osszcsiraszam
500.000/cm® alatt. Ennek f6 oka lehet a juhtej t5bb napos tarolasi gyakorlata, melyet
akkor lehetne megsziintetni, ha elegend6 juhtej termel6dne naponta ahhoz, hogy a
feldolgozo-kapacitashoz igazodd begylijtés mindennapossa valjon. Elsésorban a
nyari idészakban lehet gond, hogy a kiilonb6z6 fejések tejtételei a korabbi fejésbol
szarmazo, mar lehiitétt juhtejet mindig vissza- és visszamelegitik, redukalva a
baktericid fazist, megfelel6 koriilményt biztositva a mikrobak szaporodasanak.

e A mintdk szomatikus sejtszama a legtobb esetben til magas volt, igy 1. osztalyu
mindsitést csupan 6,6 %-uk kapott. Ez az egész szezon alatt végightizodo tény arra
enged kovetkeztetni, hogy nem csak az allomanyok tégy-egészségiigyi helyzetében
kell keresniink a magas sejtszam-értékek okait.

Javaslatok

o Ugy tiinik, csak a termelt juhtej mennyiségének novelésével sziintethetd meg a
kényszeriiségbdl alkalmazott, termelShelyi tobb napos tarolasi gyakorlat Ha a
feldolgozo kapacitashoz igazododan elegendé mennyiségii juhtej gytilik dssze egy nap
alatt a felvasarlasi korzetekben, Gigy azt naponta lehet a feldolgozéiizembe szallitani,
ezzel elkeriilve a juhtej minéségének romlasat.

e Becslésiink szerint a megtermelt juhtej mennyiségének 3-4-szeres ndvelésével fent
emlitett probléma megoldédna. Ehhez azonban egyiittesen sziikséges a tejeld
juhallomanyok 1étszamanak novelése (300-500 anyajuh/termeld), a fajta-atalakitd
keresztezés a tejeld tipus felé, (vagy fajtavaltas tejeld tipusra) jO minGségli és
megfeleld nagysagn legelék Dbiztositdsa, fenntartdsa, a termel6i juhtej
artamogatasanak novelése, stb., amelyek végsé soron a juhtenyésztés
jovedelmezdségét javitanak.

e lrodalmi forrasok szerint a kiskér6dzoknél és kiilondsen az intenziv tejeld célu tartas
esetén a tejet - a tehéntejhez hasonlitva - magasabb sejtszdm ¢és rosszabb
mikrobiologiai allapotot jellemzi. Sajat vizsgalataink és kiilfoldi tapasztalatok is
alatamasztjak ezen észrevételeket, igy (a nyerstej jO mindségének igényérél nem
lemondva) felvetddik a nyers juhtej szabvanyaban szerepld szomatikus sejtszam és
Osszcsiraszam értékek feliilvizsgalatanak lehetdsége is.

e Ehhez kapcsolodoan vizsgalatokat kell végezni annak megallapitasara, hogy az
Osszcsiraszam és szomatikus sejtszam milyen értékeinél tapasztalhatd jelentOs
negativ termékmindségre gyakorolt hatds. Ezzel ugyanis korrekt hatarértékeket
lehetne megéllapitani fenti paraméterekre vonatkozéan. Bizonyos juhtej-termékekkel
mar elkezdtiik az erre iranyul6 vizsgalatokat.
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OSSZEFOGLALAS

A juhtej beltartalmi értékei jelentésen meghaladjik a tehéntej értékeit, am higiéniai
mindsége lényegesen rosszabb. A gyenge higiéniai mindség korlatozza a
feldolgozhatosagot és gyengébb termékmindséget eredményez. Vizsgalatunkban egy
tipikus juhtejfeldolgozo iizem juhtejfeldolgozasanak helyzetét elemeztiik. Vizsgaltuk a
felvasarolt tejmennyiséget, a juhtej beltartalmat és mindségét az egész felvasarlasi
szezon (laktacios periodus) alatt.

A juhtejfeldolgozas szezonja 5 honapra (aprilistol szeptemberig) koncentralodott. Bar a
Juhtenyésztés fo bevételét a juhhus (bardany) adja, a tejtermelési periodus
meghosszabbitisa mind a feldolgozo, mind a termelé szamdra elénycket hozhat. A
Juhtej beltartalma az irodalmi forrdasoknak megfeleléen alakult. A juhtej higiéniai
mindsége azonban mintanként igen nagy mértékben eltérd volt, amely atlagban gyenge
mindséget eredményezett. A gyenge mindséget a fiziologiai tényezok, a tartdsi és
tejnyerési koriilmények, a lassu tejhiités, a kevés napi tejmennyiség és az ebbdl
kévetkez6 tobb napos elszallitas eldtti tarolas egyiittesen idézik eld. Legnagyobb gond a
Juhtej hosszu tarolasi ideje, ugyanakkor az eredmények felvetik a juhtej mindségi
osztalyainak dtgondolasadt. A juhtej higiéniai mindségének termékmindségre gyakorolt
hatasat vizsgalva juthatunk olyan adatokhoz, amelyek iranymutatoak lehetnek ezen
hatareértéekekkel kapcsolatosan.

SUMMARY

The volume of ingredients in ewe’s milk is substantially higher than in cow’s milk, but
it’s hygienic quality is lower. The weak quality of raw ewe’s milk limits the possibilities
of processing and results in bad quality products. In our investigation we analysed the
situation of ewe’s milk processing at a typical medium size dairy firm. We investigated
the collection, the amount and the quality of milk of milk and the level of ingredients in
milk throughout the purchasing period (lactation period).

The purchasing of ewe’s milk was concentrated to 5 months (from April to September).
Although, meat (lamb) gives the major income of sheep breeding the extension of the
period of ewe’s milk production can effect benefit for shepherds and also for dairy
firms. The amount of ewe’s milk ingredients corresponded to the references in
literature. However, the hygienic quality of ewe’s milk was very varied in the different
milk samples and these deviations effected bad quality on the average. It is the
physiological factors,, the circumstances of sheep breeding and milking, the slow milk
cooling, the little amount of daily milk and the long storage before transportation to the
dairy firm that cause the bad hygienic quality all together. The main problem is the
long storage time of milk, but our results raise the question of reconsidering the quality
classes. Investigating the effect of the hygienic quality of raw milk on product quality.
we can get correct data that can be really authoritative.



