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A kereskedelmi forgalom adatai azt bizonyiljdk, hogy a belfoldi piac lényegesen
tiibb juh-, és kecsketejbdl készilt terméket tud befogadni, A juh-, és kecsketej termelése
ennck ellenére nem fejl6dott szdmotievéen az utéhbi évtizedekben, sét gyakran
tapasztaltunk litvinyos visszacsésekel.

Hazai vizsgdlatok is bizonyitottdk, hogy a juh-, és kecsketartdsbdl szdrmazé
bevételben jelentds részt képviselhet a tej (kb.30%), az dllattenyésziéssel foglalkozdk
ennck ellenére nem noévelik érezhetden a kifejt tejmennyiségét. Ennek tébb oka van, de
a nagymértékli munkaerd raforditdsnak és az alacsony felvdsdrldsi drnak meghatirozé
szerepe van.

A juh-, és kecsketej dsszetétele tobb szemponthdl jelentdsen eltér a tehéntejétdl,
ami az elonydsebb élettani hatdsokban, az eliéré feldolgozhatdsdgban valamint a
termékek kilonleges érzékszervi tulajdonsdgdban jelentkezik. A feldolgozhatésdgrol,
azaz a technolégidban jelentkezé problémdkrél viszonylag keveset hallani annak
ellenére, hogy azok jelentdsen befolydsoljdk a bevételt és a termékminbséget.
Cikkiinkben a szomatikus sejtszdm okozta technolégiai problémdkrdl és a kecskete)
fagydspontjanak kérdésérdl szimolunk be.
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SUMMARY

The home trade data proves that the market is able to trade much more milk
products from goat and sheep milk. Even so, the production of milk from small
ruminants did not grow up in last decades, moreover markedly decrease was observed
from time to time.

It has confirmed by domestic investigations that the income from milk can be
notable (app. 30% in al income), eves so the breeders do not increase the milk
production. Low milk price and the high labour expenditure have a markedly role in
many more reasons.

Goat and sheep milk are markedly differ from cow milk in composition, more
beneficial psychological value, applicable processing method, and the sensory
properties of products. Relatively scant information is available about the processing of
small ruminant’s milk and technological, processing problems, none the less that these
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problems affect markedly the product quality and income. In this paper we report about
the technological problems of high Somatic Cell Count and the actual question of
freezing point of raw goat milk.

Keywords: sheep milk, goat milk, freezing point, processing, product qualiry

1. BEVEZETES

A kiskérddzok (kecske és juh) teje illetve a beldle készitett termékek
igen népszerlck szerte a vilidgon, és hazankban is érezhetd az ilyen
termékek irdni kereslet kismértékl ndvekedése.

A juh-, és kecsketejb6l késziilt termékek népszertiségének egyik oka
azok kiilonleges izvildga, ami tehéntejjel utdnozhatatlan. A mdsik ok a
juh-, és kecsketej oOsszetételében keresendd. A kecsketej makro
osszetétele hasonlé a tehéntejéhez, addig egyes kisebb mennyiségben
jelen 1évé komponensei mds ardnyban taldlthaték meg, mint a tehéntejben
és ez taplalkozds-élettani valamint technolégiai szempontbél is jelentds
kiilénbségeket eredményez. Lényegesen kevesebb példdul a tejfehérje
allergidt kivalté fehérjefrakciok ardnya, ezért el6fordulhat, hogy tehéntej
fehérje allergidsok tiinetmentesen fogyaszthatjdk a kecsketejet (€s
juhtejet). i

A juhtej a legkoncentrédltabb a hdrom dllatfaj teje koziil, igy ebbdl a
szempontbdél mindenképpen a legértékesebb. Fehérjefrakcidiban és
zsirsavosszetételében szintén kissé kiilonbozik a tehéntejtdl, igy pl. a
juhtej konjugdlt linolsavtartalma a legnagyobb.

Az osszetételben fellelheté kiilonbségek technoldgiai vonatkozasai is
ismertek, igy a juhtej igen magas fehérjetartalmanak kovetkezménye a
kiemelked6 sajtkihozatal. Egyéb technofunkciés tulajdonsdgai, mint az
pl. alvad6-képesség, vagy a horezisztencia azonban okozhat kellemetlen
meglepetéseket a feldolgozds sordn. A juhtej kisebb hétiirése részben a
magasabb savfoknak tulajdonithaté, az alvaddsi képesség romldsa pedig
fontos termékmindségi és gazdasdgi kérdés.

A tej mindsége pedig alapvetben meghatdrozza a gydrtasi
lehetdségeket, valamint a késztermék mindségét. Ebben a tekintetben, a
gyenge nyerstej mindség gyakran korldtozé tényezd lehet. A juh-, és
kecsketej esetében elsésorban az 6sszcsiraszdm, a szomatikus sejtszam €s
a tobb napi tdrolds miatt a savfokemelkedés lehet kockdzati tényezd.
Ezek a min6ségi problémédk a kiskérodzok tejébol késziilo savanyd
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tejlermékek és sajtok gyartasdban jelentds problémit okozhatnak, ami
rosszabb termékminéségben is megnyilvanulhat. Marpedig a Kiviloé
termékminéség napjainkban alapfeltétele a piacon maraddsnak és uj
piacokra valé bejutdsnak.

Igen tanulsdgosak azok a kozlemények, amelyek a gyGjtott juhtej
mikrofl6rdjanak és az iizembe érkezd juhtej mikrobiolégiai dllapotdnak
pontosabb megismerésével foglalkoztak (Balatoni, 1963; Fenyvessy 1974
és 1992; Kiss és Fenyvessy 1987; Merényi 1989; Fenyvessy 1992, 1998).
Az idézett szerzék adatai alapjan megallapithatjuk, hogy a juhtej dsszes
16 csiraszdma meghaladja a tehéntej hasonld értékeit.

A Magyarorszdgon 2000.- 2002. kozott felvdsdrolt juhtej
mikrobaszamard! Kukovics és mtsai (2004.) szdmoltak be. A bevizsgalt
mintdk Gsszesiraszdma  legtobbszor  500.000-1.000.000/cm’  kozotti
értéket képviselt a hdrom vizsgdlt és havi dtlagaiban. A legmagasabb
csiraszdmot februdr, mdrcius, illetve december hénapban tapasztaltdk.

A juhtejbdl dontéen sajtok késziilnek, igy természetes, hogy a kutatok
figyelme fdleg a sajtgydrtds szempontjabdl igen kdrosnak it€lt spords
baktériumok felé fordult (Farkas 1990; Fryer, 1982; Kleter és mtsai 1984,
Kriasz és mtsai 1987; Pulay 1956). A spérds mikroorganizmusok,
kiilonosen a klosztridinumok, a sajtok érés alatti, tn. ,.késéi” puffaddsat
okozzdk, ami ellen akkor mar nem lehet védekezni. A spords
baktériumok koziil az aerob csirdk erdsen fehérjebontdk, a tejben keserli
{zanyagot termelnek. Az anaerob spérds fajok vegetativ alakjai vajsavat,
szén-dioxidot, hidrogéngdzt illitanak elé. A spérik a hékezelést wilélik,
és a sajtok vajsavas puffaddsdt okozhatjdk. F6bb leléhelyeik por, talaj,
viz, bélsdr, silétakarmadnyok (Pulay 1963; Szabd és mtsai 1965).

Scintu és mtsai (2004) szignifikins kiilonbséget taldltak a
Clostridium spérdk szdmdt tekintve juhtejben att6l fliggben, hogy
mennyire Ontozott tertileten tartott nydjaktol, ill. a lakticié mely
stidiumabol szdrmaztak a tejmintdk. Osszességében a sajtgydrtds
szempontjdbol magqenak itélték meg a juhtejben 1évé baktérium-spordk
szdmat (414-1072/cm’).

A tej magas szomatikus sejtszdma kedvezdtlen hatdssal van a tej ipari
feldolgozdsdanak miiveleteire, a tejtermékek mindségére. A szomatikus
sejtszdm (és kiilongsen a mikrobaszdmmal osszevetve) mértékénck
kiilonboz6 megitélésére jé pelda Brajon €s mtsai (1995) munkdja. A
laktdcié dtlagdban 2.024 x10r Yem® volt a szomatikus sejtszdm, ami igen
magasnak mondhaté, és azt feltételezi, hogy az anyajuhok tSbbsége
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szubklinikai, vagy Kklinikai masztitiszben szenved. Ugyanakkor a
csiraszdm dtlaga ugyanezen laktdcioban 408 x10%cm® volt, ami jelzi,
hogy ez a teriilet a kiskérédzok tejével kapcsolatban még kordntsem
teljességgel feltirt. Tobb szerzé vélemépye szerint a juhtej esetében a
tehéntejénél magasabb sejtszam a hatdr az egészséges €s a fertdzoit t0gy
elkiilonitésében (Antunac és mtsal (2004) és mtsai 1994, Deinhofer 1993,
Cruz és mtsai, 1994).

Hazai szerzok koziil csupdn néhdnyan foglalkoztak részletesen a
juhtej szomatikus sejtszdmdval (Fenyvessy 1992, Bed6 és mitsai 1999,
Csanidi és mtsai 2001, Kukovics és mtsai 1994, 1995, 1998, 1999,
2004b,d, Kukovics 2002,). Mindannyian a tehéntej adataihoz képest
lényegesen nagyobb szomatikus sejtszamré] szimolnak be, juh elegytej
esetében. A magas szomatikus sejtszdm, tobb szerzé szerint, az
dsszetételt €s a feldolgozhatésdgot is befolydsolja.

A termékre €s technolégidra vonatkozé hatast vizsgdlo szerzék kozil
Auldist és mtsai (1996) azt tapasztaltdk, hogy a laktdcié utolsé
harmadédbél szdrmazé tej kisebb ho-stabilitdssal rendelkezik, valamint a
tdrolds sordn er6sebb érzékszervi elvdltozas jelentkezik, mint a laktdcid
mds idépontjdban gydrtott terméknél. Hazai szerzOk koziil Fenyvessy
(1992) foglalkozott a juhtejbdl késziilt Kashkaval sajt kitermelésére
gyakorolt hatdssal.

A kecsketej esetén djabban a fagydspont, mint mindsité paraméter
vethet fel kérdéseket. A kivalé minoségit kecsketej alapvetdé és taldn
legfontosabb kovetelménye, hogy hamisitatlan legyen. Ezt a (e
fagydspontjanak mérésével ellenorzik.

Hazdnkban a nyers kecsketejre vonatkozé mindségi eldirdsokat a
Magyar Elelmiszerkonyv 2-51/01, 1.4.3. fejezete hatdrozza meg. A vizzel
torténd hamisitdst a fagydspont mérésével vizsgiljak. Erre vonatkozdan
az Elelmiszerkonyv a tehéntejre megadottal azonos, -0,52°C referencia
értéket ad meg. Szdmos irodalmi forrds szerint azonban kecsketej
fagydspontja ennél 1ényegesen alacsonyabb.

A kecsketej fagydspontjdra vonatkozéan hazai irodalom sajnos alig
ll rendelkezésre.

Princivalle (1948) -0,582°C, Szijarté és Van de Voort (1983) -
0.5527°C, Sanchez és mtsai, (2005) -0.564°C, El-Gadir, és mtsai, (2005)
-0,561°C, Whitney (2006) -0,553°C, mig Mayer és mitsai, (1995) -
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0.548°C-ot dllapitottak meg a kecsketej dilagos fagydspontjara
vonatkozoan.

A fagydspont tartomanydt James (1976) -0,550 és -0.578°C, Haenlein
(2001) -0,53- és -0,55°C, Kukovics és mtsai, (2004) -0.542 és -0,565°C,
Sanchez és mtsai, (2005) -0,545 és -0,657°C, Rattray és Jelen (1996) -
0,553°C és -0,574°C, Juarez és Ramos (1986) -0.540 és -0.573 °C kozott
allapitotta meg. Ezzel ellentétesen nyilatkozik Barbano (2006) aki a
tehéntejével egyezo fagydspontrél szamolt be (-0,519°C).

2. ANYAGOK ES MODSZEREK
2.1. Kecsketej fagyaspontjanak vizsgdlata

A vizsgilatokra szdnt kecske elegytej-tejmintdkat a Mezdgazdasagi
Kutato-Fejleszté KHT (Szarvas) kecsketelepén, 20 szdnentdli anydtdl
vettitk. Az anyékat fejdboxban abrakolds mellet kézzel fejték. Osszesen
10 alkalommal tortént mintavételezés 2007 februdrjitol aprilis végéig. A
vizezés vizsgdlata sordn 6sszesen 88 mintdt vizsgaltunk parhuzamosban.

A fagyaspont vizsgdlatit €s a kalibrdciés oldatok készitését a Magyar
Elelmiszerkonyv 3-1-91/180 fejezetének 2. Melléklete 1. pontja szerint
végeztiilk. A mérésekhez, a Cryoscope . gydrtéja (Gerber Funke GMBH)
altal szdllitott eredeti kiivettikat hasznaltuk. A méréshez bemért minta
térfogata 2,50 ml volt.

A miuiszer bedllitdasai a kovetkezok voltak:

A mérés mddja: Platokeresés (50 sec)

A hitéfolyadék homérséklete -6,5 °C

Visszahltési homérséklet: 2,0 °C (trigger)

A keverobot frekvencidja: 91.5 Hz

A keverébot amplitidéja: 42%

Triggerhez tartozé keverdbot litésszam: (Stirred beat): 46

2.2. Juhtejre vonatkozo vizsgalatok
A vizsgilatokhoz a DéEl-alfoldi régioban tenyésztett, keresztezett

cigaja anydk nydri elegytejét haszndituk. A fejés naponta kétszer, kézzel
tortént.
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2.2.1. Osszetétel

A tej fo alkotdrészeinek mennyiségét (fehérje-, zsir-, tejcukor-,
hamutartalmat, szdrazanyag- ¢és zsirmentes szdrazanyag-tartalmat IDF
Standard 141B:1996 szerint), MilcoScan S 54 miiszerrel vizsgiltuk,
amelyet az MTKI standard mintdival kalibraltunk.

2.2.2. Szomatikus sejtszdmdnak vizsgdlata

A szomatikus sejtszimot az MSZ EN ISO 13366-2:2000 szerint
FFossomatic 90 muszerrel dllapitottuk meg.

2.3. A savanyu alvadék (joghurt) allomdnyinak vizsgalata

A juhtejb6l késziilt joghurt dllomanytulajdonsdgainak jellemzésére az
alvadék savoeresztését (szinerézis mériéke, amely a fehérje-gélek
zsugoroddsa, mds néven az alvadék oOregedése) és néhdny, muszerrel
meghatdrozhat6 dllomany paramétert vizsgdltuk. A szomatikus sejtszam
dllomanyra gyakorolt hatdsianak vizsgdlata érdekében Osszesen 65
juhtejmintdt vizsgaltunk meg, melynek csak mintegy 30 %-dt tudtuk a
kisérletekhez felhaszndlni (21 minta). A mintik szomatikus sejtszdmat a
sejtszdm durva becslésére alkalmas miiszerrel becstiltiik sajét kalibracio
szerint, majd csak a megfelelé mintdk sejtszdmat vizsgiltuk meg a
nyerstej laboratériumban, illetve azokbdl készitettiink joghurtot.

A savéeresziést Al-Khajafi és mtsai (1977) mddszerével, mig a
mérheté dllomanytulajdonsdgokat QTS 25 (CNS Farnell, Anglia)
allomanyvizsgalé miszerrel vizsgdltuk. A késziilék a kivdlasziott,
meghatdrozott geometriai formdval bird, és ismert méretii probatest
behatolasa és kihiizasa kozben fellépd erdket és idoket méri, majd az
adatokbol kiilénb6zd paramétereket generdl. A prébatest: 1,2 cm
atmér6ji mlanyag henger; a vizsgdlat tipusa: penetrdcid; a prébatest
mozgasanak sebessége: 30 mm/perc, indito erd (trigger): 5,0 g; behatolas
mélysége: 25,00 mm volt. A szarmaztatott értékek kozll a keménységet
€s a tapaddsi erdt (tapaddssdg) értékeltik.
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2.4. A szomatikus sejtszam sajtkitermelésre gyakorolt hatasanak
vizsgalata

2.4.1.Kisérleti sajtok gydrtdsa

A kisérleti sajtgydrtdsokhoz folozott cigdja elegytejet, a
standardizéldshoz j6 mindségll juhtejbdl elddllitott tejszint (zsirtartalom
bedllitds) és sovdny juhtejport (fehérjetartalom bedllitds) hasznaltunk.
rendelkezésre dllé eszkozok kapacitdsa miatt (sajtkad, sajtforma) miatt
minden gydrtdshoz 8 liter tejet haszndltunk, amelyet 65 °C-on 20 perces
hontartdssal hokezeltiink. Ezt kdvetéen 30 °C-on végeztilk a kultirazast
és a feljavitdst (20 g/100 liter tej CaCl2 és 5 g/100 liter KNO3). Két 6ra
idétartami utéérlelés utdn végeztiik a beoltdst, majd a tovdbbiakban a
félkemény sajtok gydrtdsdndl szokdsos modon végeztiik az tstmunkdt. A
formazds és a préselés Trappista méretli rozsdamentes acél ,,perfora”
formdban tortént (pneumatikus egyedi prés). A sozdst 16°C
homérsékletii, 5,6 pH értékii 22% toménységl sélében végeztiik, minden
esetben 20 dra idotartamig.

2.4.2. Kitermelés vizsgdlata
Kitermelés alatt a 100 liter iisttejbdl elddllitott sajt toémegének
szdzalékos formdban kifejezett ardnydt értjik. A kitermelés értékét a

s6zds utdn, a sajtfeliilet leszaritdsa utdni témegmérés alapjdn dllapitottuk
meg.

3. EREDMENYEK ES MEGBESZELES
3.1. A szomatikus sejtszam hatdsa az alvadéktulajdonsagokra
3.1.1. Savoeresztés

A savieresztés vizsgélaténak eredményeit bemutaté 1. dbrdn ldthato,
hogy az 1,0 millié/cm” szomatikus sejitszdm alatti juhtejbol alvasztott
mintdk savéeresztése megfeleld volt, j6 mindsitést kaptak (<1 em’).

Lényeges mértéki savieresziést tapaszta[tunk az 1,0 millio/em® feletti
sejtszamd mintdkban. 1,0-2,0 millié/em’ kozott elfogadhaté, mig 2,0
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millié/em’ felett kifogdsolt kategéridba sorolhatok a mintdk. A j6
kategéria hatdraként megjeldthetd 800. 000/cm’ feletti 1ntervallumban a
legkisebb és legnagyobb savéeresztési érték kiilonbsége 2,12 cm’, amit a
fogyaszto szemmel is j6l érzékelhet.

1. Abra: A szomatikus sejtszim hatasa a savanyi alvadék savoeresztésére (n=21)
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Linedris regresszidval igen szoros Osszefiiggést taldltunk a
szomatikus sejtszdm és az alvadék savéeresztési adatai kozott. A mérési
pontok elhelyezkedése alapjin azonban gy tlnik, hogy kb. 700.000-
800.000/cm” sejtszamig nincs értékelheté viltozds a savéeresztésben, e
folott azonban egyértelmi és jol kivehetd a savéeresztés novekedése.
Eredményiink azt sejteti. Hogy a megjeldlt hatdrértéket meg nem halado
sejtszamu  juhtej felhaszndldsa esetén nem kell szamolni az
alvadéktulajdonsdgok lényeges romldsdval. Sajnos a jelenleg €rvényben
1évd eldirdsok szerint a juhtej szomatikus sejtszdma nem mindsitd
paraméter.

3.1.2. Keménység

Az alvadék keménységére vonatkozé vizsgdlataink eredményét a 2.
dbra mutatja be. A sejtszam és a keménység értékei kozott szoros linedris
Osszefliggést taldltunk (R?=0,865). Bizonyitottnak tekinthetjiik tehat,
hogy novekvd szomatikus sejtszdm kisebb alvadék keménységet
eredményez, ami rontja a termékmindséget. A mérési pontokat
részletesebben vizsgidlva megdllapitottuk, hogy kb. 800.000/cm’
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szomatikus  sejtszamig az adatparok kozott nines megbizhatéan
értelmezhetd linedris Osszefiiggés. Ebben az intervallumban a
determindciés egyiitthaté értéke igen alacsony volt (R*=0241), ami
jelezte a szignifikdns osszefiiggés hidnydt. A keménység értékei ebben az
intervallumban 301,0g és 377,5 g kozott ingadoztak €s magasabb
szomatikus sejtszdmhoz alacsonyabb keménységérték pdrosult néhdany
esetben.

2. abra: A szomatikus sejtszim hatisa a savanyd alvadék keménységére (n=21)
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800.000/cm’ feletti sejtszam esetén viszont egyértelmii az alvadék
keménységének csokkenése, azaz az alvadék tulajdonsdgdnak romidsa. A
800.000/cm’ feletti tartomdny keménység értékei kozotti legnagyobb
kiilénbség 166.5 g, mig a 800.000/cm’ alatti tartoményban ez az érték
765 g A >800.000/cm” intervallumra vonatkozé determindcids
egyiitthato ériéke egyébként R?=0,763 volt, ami abban a tartoméanyban is
bizonyilja a szignifikdns dsszefiiggést.

A sejtszdm novekedése tehdt egyértelmlien csdkkentette a savanyu
alvadék (joghurt) keménységét, és ez a magasabb sejtszdmu
tartomanyban mdr miszer nélkiil is érzékelhet6 volt.
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3.1.3. Tapaddsi eré

A szomatikus sejtszdmnak az alvadék tapaddsi erejére gyakorolt
hatdsdt vizsgdlva a keménységnél tapasztalt tendencia érvényesiilt.
Eredményeinket a 3. dbra mutatja.

A mérési pontokat dttekintve itt is két, v1szonylag j61 elkiilonithetd
tartomanyt lithatunk. A 800.000/cm’ szomatikus sejtszam alatti (atlag:
46,7) és az a feletti sejtszamokhoz tartozd tapadisi erd értékek (atlag:
31.4) jol elkilontlnek. Az értékek mindkét tartomanyban jelentdsen
ingadoznak, igy az Osszes adatra illesztett egyenes determinicids
egyiitthatdja ebben az esetben a leggyengébb 0,645, de az {gy is jonak
nevezhetod. A lényeges, fogyaszté dltal is érzékelhetd, valtozds a tapadasi
erd esetében is a 800.000/cm’—nél nagyobb szomatikus sejtszami tejbsl
késziilt alvadék esetén vdrhaté. Az erre az intervallumra illesztett
egyenes determindcids egyiitthatéja volt a legmagasabb (R*=0,816), ami
aldtamasztja, hogy a szomatikus sejtszdm és a tapaddsi eré kozotti
Osszefiiggés ebben a tartomanyban a legszorosabb.

A lényeges, fogyasztd dltal is érzékelhetd, valtozds a tapaddsi erd
esetében is a 800.000/cm’—nél nagyobb szomatikus sejtszami tejbol
késziilt alvadék esetén volt tapasztalhaté. Az erre az intervallumra
illesztett egyenes determindcids egylitthatéja volt a legmagasabb
(R’=0,816), ami aldtdmasztja, hogy a szomatikus sejtsz4m és a tapaddsi
erd kozotti osszefiiggés ebben a tartomdnyban a legszorosabb. A magas
szomatikus sejtszdm mindségrontd hatdsa tehdt a magasabb sejtszdm
tartomdnyban egyértelmii.

3. dbra: A szomatikus sejtszam hatasa a savanyu alvadék tapadasi erejére (n=21)
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3.2. A szomatikus sejtszam hatdsa a sajtkitermelésre

Mivel a kitermelés kis mértékii véltozdsa is jelentdsen befolydsolhatja
a sajtgydrtds eredményességét, igy erre a vizsgdlatra és a korrekt
értékelésre nagy hangsulyt fektettiink. A egyszerli tomegmérésen tul
ehhez figyelembe kell venni a sajtok eltéré nedvességtartaimat.

Mivel a sajt nagyobb nedvességtartalma nagyobb kitermelést sejtet,
ezért az értékeléshez az eredményeket azonos nedvességtartalmu sajtokra
szamoltuk 4t. Kisérleteinkben a sajt kivant nedvességtartalmat 44,00 %-
ban dllapitottuk meg (56 % szdrazanyag-tartalom). Az érték
megvilasztdsat egyrészt az indokolta, hogy az a konkrét értékek
intervallumdba esett, mdsrészt megfelel a félkemény sajtokndl
megszokottnak. Az  azonos nedvesség-tartalomra  (szdrazanyag-
tartalomra) vonatkozd kitermelést , korrigdlt kitermelés”-nek neveztiik.

A s6zds utdn mért kitermelés értékei 15,93 % és 17,65 % kozott
viltoztak. Az egyes gyartdsok kozott a sajtok viz-, illetve szdrazanyag-
tartalmdban 3,93 % kiilonbség volt. A vdrakozasnak megfeleléen, a
lényegesen magasabb szomatikus sejtszami tejek esetében alacsonyabb
kitermelési értékeket kaptunk.

4. abra: A szomatikus sejtszam és a korrigalt kitermelés kozotti osszefiiggés
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A sajtok nedvesség-tartalmat is figyelembe vevo korrigdlt kitermelés
értékei kozott kisebb kiilonbséget taldltunk, mint a mért értékek kozott. A
legnagyobb eltérés a korrigdlt kitermelési értékek kozott 1,23 % volt. A
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determindcés egyiitthaté értéke a korrigdlt kitermelést alkalmazva
magasabbnak bizonyult (R3=0,842), mint a mért kitermelés adatait
vizsgdlva (R?=0,670), ami j6l jelzi a sajtok eltéré nedvességtartalmanak
hatdsiat az ilyen vizsgdlatokban. Az Osszefiiggés szerint 100.000/cm’
sejtszam emelkedés a juhtej esetén 0,053 % kitermelés csokkenést
eredményez. Magas sejtszamu juhtej rendszeres feldolgozdsa sordn arra
kell szdmitani, hogy a kitermelés jelentésen elmaradhat a beltartalomra
alapozott varakozdsoktol. Ha ehhez hozzdtessziik, hogy a magasabb
sejtszdmd  (>2.000.000/cm’) juhtejbdl késziilt sajtok esetében mdr
érzékszervi elvaltozdsok is tapasztalhatdk, logikus igényként meriil fel az
alacsony sejtszdmu juhtej biztositdsa.

3.3. Kecsketej fagyaspontja

Vizsgilatainkban a kecsketejmintdk fagydspontjanak tartomanya -
0,5526-161 -0,5825°C-ig terjedt. Az atlagérték -0,5616°C volt (SD=0,101,
CV%=1,798). Ez az eredmény megfelel azon kozleményeknek, amelyek
a kecsketej, tehéntejhez képest alacsonyabb fagydspontjardl szamolnak
be.

Mivel a viz és a kecsketej fagydspontja lényegesen eltér, ezért a 0-90
9o-ig torténd vizezés olyan fagyaspontértékeket adott, amelyek
egyértelmiien jelezték a hozzdadott vizet a kecsketejben. A fagydspont a
hozzdadott viz hatdsira nagymértékben viltozott, €s mdr 10 % viz esetén is
meghaladta a jelenlegi referenciaértéket (-0,52°C) is, mint az virhaté volt.

Eredményiink igen kozel d4ll Balatoni (1978) és az Advanced
Instruments (1995) tehéntejre vonatkoz6 vizsgdlati eredményéhez. El6bbi
szerint minden egyes 0,01 °C fagydspont-ndvekedés 1,82 % hozzdadott
vizet jelent, mig utébbi szerint 1% hozzdadott viz 0,005°C-kal noveli a
fagyaspontot, illetve 0,01 °C fagydspont-névekedés 1,9% hozzdadott
vizet jelent. Eredményiink kissé tdvolabb all Unger (2001) kozlésétol, aki
0,01°C fagyaskiilonbségre 2,0 % idegen vizet jeldl meg.
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5. dbra: Hozzaadott viz hatasa a kecsketej fagyaspontjira (0-10% hozzaadott viz)
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A nagymértékl vizezés a gyakorlatban nem valészin, mivel az
egyszeriien felfedezheté (latvany, oOsszetétel, shriség, Ld°), gy a
nehezebben kimutathatd, kisebb mértékii hamisitast  vizsgdltuk
részletesebben. A 0-10% kozotti tartomdnyban elvégzett méréseink
eredményét mutatjuk be. A hozzdadott viz €s a fagydspontvaltozds
osszefiiggését a 5. dbran mutatjuk be.

A varakozasnak megfeleloen a vizezés mértéke €s a fagydspont
kozott igen szoros linedris Osszefliggést taldltunk a kevesebb vizel
tartalmazé mintdk esetében is. Ebben az esetben csupdn kis mértékben
volt pontosabb az Osszefiiggés, mint 0-90% tartomdnyban végzett
kisérletiinkben. Eredményeink szerint a 0,01°C fagyaspont-viltozdshoz
tartozé viztartalom valtozas 1,71%.

A fagydspont azonos mértékli valtozdsiahoz tartozé hozzdadott
vizmennyiség kiilonbségei a gyakorlat szempontjabél igen csekélynek
nevezhetdk, sajit eredményeink és a szakirodalom szerint is. Bar
Balatoni (1976), az Advanced Instrument (1995) és Unger (2001)
eredményei egyarant tehéntejre vonatkoznak, de a j6 egyezés azt jelzi,
hogy a kecsketejnek, a hozzdadott viz hatdsira bekovetkezd fagydspont
emelkedése hasonlé mértékii, mint a tehénte) esetében.

Mivel a vizezés a fagydspont mérésével egyértelmlien kimutathatd,
igy az a kérdés, hogy a referenciaérték helyessége hogyan befolydsolja a
hozzaadott viz mennyiségének pontos megdllapitisat?
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A jelenlegi referenciaérickkel végzett kis€rlet azt bizonyitotta, hogy
annak alkalmazdsdval nem lehet a kisebb mértéki, 6-7% alatti, vizezést
felderiteni (6. dbra). A valédi vizezettségi értékhez képest mintegy 6%-os
pontatlansdgot egydltaldn nem nevezhetjiik kielégitonek. Mivel a nyers
kecsketej minésitési eldirdsai egyéb, a hamisitdst kimutaté vizsgdlatot
nem irnak eld, a ,természetes Osszetételnek megfeleijen” kritérium
véleményiink szerint nem elegendé a hamisitatlansdg igazoldsdhoz.

6. abra: A valédi és a mért vizezettség mértéke kozotti osszefiiggés (0-10% vizezés,
bazis -0,52°C)

CryoStar -ral mért idegen viz % (1)
(4]

0o—6—6—6—0—o—= ;
0 2 4 6 8 10

Hozzaadott viz valddi mennyisége % (2}

Mivel a tej alkot6részeinek mennyisége a hozzdadott viz ardnydval
hasonlé mértékben csikken, igy pl. a zsirtartalomnak a vizezéssel azonos
mérékii vdltozdsa nem bizonyithatja a vizezés tényét. Pl. 10 %
hozzdadott viz 4,0 %-ré]l csupan kb. 3,6%-ra csokkenti a zsirtartalmat.
Amennyiben tehdt a jelenlegi referenciaériék nem tekinthetd
megbizhaténak, ez lehetdséget ad a kecsketej, akdr 6-7 %-o0s mértéki
vizezésére, mindségi kifogds nélkil.

4. KOVETKEZTETESEK

A kiskér6dzo tejagazat évtizedek Ota a stagndlds jeleit mutatja. A
juhok és kecskék tenyésztésének kérdésén beliil, gazdasigi szempontok
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miatt, tobben kiemelik a fejés fontossdgdt, am a tejtermelésben nem
torténik lényegi vdltozds. Az Unidba t6rténé csatlakozdst megeldzd
idoszakban tapasztalt, a tej mindségének javitdsdra irdnyulo torekvéseket
pedig, nem segitette eld, sot inkdbb gitolta/ja az uniéban elfogadott
minoségi kovetelmények hazai megfeleltetése. Marpedig hatarozottan
kijelenthetjiik, hogy a rosszabb tejmindség a tejtermékek mindségét €s a
feldolgozds eredményességét jelentésen ronthatja.

A szomatikus sejtszdm alvadékwulajdonsdgokra gyakorolt hatdsait,
joghurton, a sajtkitermelést pedig, félkeménysajton, mint tesztterméken
vizsgiltuk,

Megallapitottuk, hogy a magas sejtszdmu tej egyértelmiien rontja a
savanyi alvadék tulajdonsdgait. 1.500.000/cm’ sejtszam feletti tej, a
savoeresztés szempontjabol mdr kifogdsolt” joghurtot eredményezett,
mig a 800.000/cm’ alatti sejtszamu tejbdl ,,j6” mindsitési terméket
tudtunk késziteni. Az alvadék szilardsdga szignifikdnsan romlott a tej
magasabb sejtszdima esetén. A Kifogdstalan tejbdl késziilt terméhez
képest a mintegy felére csokkent a magas (>2.000.000/cm’) sejtszamii
tejbdl késziilt joghurt alvadékanak keménysége, ami a fogyaszté dltal
mdr jOl érzékelhetd. Hasonlé kovetkeztetésre jutottunk az alvadék
tapadéssagianak vizsgdlatakor is, azaz a magas sejtszami lej
szignifikdnsan csokkentette a miiszerrel mért tapaddsi erét.

Mis szerzok adataihoz mérten kisebb vdltozdst tapasztaltunk a
sejtszdm kitermelésre gyakorolt hatdsat vizsgdlva. A magas sejtszdm
kitermelés-csokkentd hatdsdt azonban egyértelmiien bebizonyitotiuk. Az
dltalunk, 100.000/cm’ sejtszam emelkedésre megdllapitott 0,053 %
kitermelés csokkenés, a szokvidnyosnak nevezhetd 1.500.000/cm” feletti
juhtej esetében, jelentdsnek nevezhetd veszteséget idézhet elé a
sajlgydrtds sordn.

Jelentds problémanak ldtjuk, hogy a kecsketej fagydspontjaval évek
6ta nem foglalkozunk behatéan. Eredményeink alapjan megallapithato,
hogy a jelenleg érvényben lévé fagydspont referenciaérték a legnagyobb
valészinlséggel lehetoséget ad a kecsketej mintegy 6-7% vizzel torténd
keverésére, bdr ezt tobb hazai genotipusra is meg kell vizsgilni a
tovdbbiakban.

Cikkiinkben arra kivdntuk felhivni a figyelmet, hogy a sokszor nem

egyszeriien eldonthetd, ,fejni, vagy nem fejni” a nagyobb bevételért
kérdés mellett, napjainkban igen idészerii a kiskér6dzok tejének mindségi

277



A juhtenyésztés jelene és jovoje az EU-ban

kérdéseit is részletesen vizsgdlni. A hazdnkban megtermelt Kkis
mennyiségli tejtermék kiilpiaci értékesiiésében, de a hazai igények
kielégitésében is egyre jelentdsebb szerepet kap ugyanis a tejtermékek
mindsége.
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