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I

BEVEZETÉS

A tej, rendkívül nagy víztartalma és a különböző mikrobák szá­
mára igen kedvező összetétele miatt, az összes élelmiszerek között a 
legromlandóbb termék. Ezért a fejés ufán hamarosan, sok esetben 
órák alatt, megromlik. Mivel a pásztorlcodó népeknek a tej volt a fő 
táplálékuk, már kezdettől eltartható formába vitték át, hogy a tej­
szűk időkben (a téli hónapokban) is biztosítsák a nélkülözhetetlen 
élelmiszert. így születtek meg a különböző tárolható termékek, mint 
a vaj, a túró és a sajt. A besűrített tej és a tejpor már az újabb 
idők term,éke. Ezek valóiban tejkonzervek, mert a vizen kívül a tej 
összes alkatrészeit tartalmazzák.

A tejipar a tejnek tejtermékekké való feldolgozásával foglalko­
zik, így elsősorban a vaj, majd a sajt és a túró, végül a valódi tej­
konzervek, a besűrített tej és a tejpor készítésével. Könyvünk fontos­
sági sorrendben ismerteti a különböző tejtermékek előállítását és a 
gyártás legfejlettebb módszereit.
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A) VAJGYÁRTÁS
A vajkészítés eredete időszámításunk előtti évezredekre nyúlik 

vissza. Hol, kik, mikor készítették az első vajat, nem tudjuk, csak 
annyi bizonyos, hogy nem tejszínből, hanem tejből köpülték és ké­
szítésére a véletlen vezette azokat a nomád törzseket, amelyek először 
vették észre, hogy a tejből, hosszabb időn át rázva, kenőcsös, sárga 
— az addig ismert vagy használt állati zsíroktól különböző — 
anyag, vaj képződik.

A történettudósok a vajkészítés eredetét a Duna alsó folyásától 
keletre> egészen a Sárga-tengerig terjedő óriási térséget lakó nomád 
törzsektől származtatják. Innen terjedt el a köpülés mestersége a 
világ minden részébe, ahol tejelő állatokat fejtek.

A különböző népek kezdetben tejből és csak jóval később tejfel­
ből rázással, habarással, zurbolással nyerték a vajat.

A vaj nem mindig és nem mindenütt szerepelt mint élelmiszer. 
Egyes korokban a különböző népek ¡a vajat a ¡test zsír ozására, gyó­
gyításra, szépségápolásra használták. Később, amikor a tejtermelés 
fejlődésével nagyobb mennyiségű vajat készítettek, kezdték konyhai 
célokra (az egyéb állati zsírokhoz hasonlóan), vagy közvetlen fo­
gyasztásra felhasználni. Nem egy nép a tejszínt vagy a tejfelt a vaj­
nál többre becsülte. Sokáig az uralkodó osztály tápláléka volt, ké­
sőbb közfogyasztási cikk lett és a dolgozók asztalára is eljutott.

Ma tudjuk, hogy a vaj az összes zsírok között a legértékesebb 
és ezért mindinkább kiszorítja az állati zsírokat és a növényi olajo­
kat, hogy legfőbb és legjobb zsírforrásunk legyen. A modern táplál­
kozástudomány bebizonyította, hogy a vaj nemcsak táplálék, hanem 
gyógyszer is és így mind szélesebbkörü fogyasztása népegészség­
ügyi szempontból nemcsak indokolt, hanem szükséges is.

A vajkészítés a mai nagyüzemi vajgyártásig hosszú utat tett 
meg. Az egészen korszerű, folyamatosított vajgyártástól eltekintve, 
a vajkészítés menete vázlatosan a következő.

A vajgyártás nyersanyaga a tej. Egyes államokban, (többek kö­
zött nálunk is, a csarnoki fölözés elterjedésével a tej helyébe na­
gyobb százalékban a gyűjtött tejszín lépett. Viszonyaink között 
gyűjtött tejszínből minden tekintetben kifogástalan és eltartható va-
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jat nem lehet készíteni. Ezért ott, ahol .a tejet közvetlenül a vaj­
üzembe lehet szállítani, a csarnoki fölözést meg kell szüntetni !

A vajgy ártásra szánt te jet (akár csarnoki, akár üzemi f ölő zés­
ről van szó) átvételkor minőségileg megvizsgálják. Ez nemcsak 
a zsírtartalom megállapításából, hanem egyéb — elsősorban bioló­
giai — tulajdonságok megbírálásaból áll.

A köpülés megkönnyítésére a tejet először lefölözik. A tejet fel­
melegítik a fölözési hőmérsékletre, majd -a fölözőgépbe folyatják. A 
fölözés terméke a soványtej és a tejszín. (A dob iszapot megsemmi­
sítik, vagy ipari célra használják fel.)

A tejszínből vajat köpülnek, a soványtejet mint mellékterméket, 
különböző módokon értékesítik.

A bakteriológiai minőség és az eltarthat óság biztosítására a tej­
színt mindig pasztőrözik, mégpedig 92 C foknál nagyobb hőfokon. 
A hűtést rendszerint a szellőztetés előzi meg, mivel kellemetlen íz- 
ős szaganyagokat tartalmazhat. Szellőztetésre vagy külön berende­
zéseket használnak, vagy a tejszínt nyílt csörgedezted hűtőkön hütik 
le. Az erős párolgás következtében az illő íz- és szagianyagok a tej­
színből teljesen, vagy nagyobbrészt eltávoznak.

A lehűtött tejszín azonnali köp ülésre még nem alkalmas. Ezért, 
attól függően, hogy savanyú- vagy édestejszínvajat kívánnak gyár­
tani, biológiai vagy fizikai érlelésnek vetik alá,

Savanyútejszínvaj gyártásához a tejszínt savanyító színtenyé­
szettel (vajkultúrával) érlelik. A kultúra (tömegisavanyíitó) az érle­
lés céljából nélkülözhetetlen mikroorganizmusokat (lejsavbaktériu- 
móikat) tartalmazza, A tömegsavainyítót a szükség szerinti százalék­
ban adják a lehűtött tejszínhez, mire — a tejisavbaktériumok hatá­
sára — a tejsav mellett még különböző melléktermékek (zamatanya­
gok) képződnek.

Édestejszínvaj készítéséhez a pasztőrözött tejszínt rendszerint 
10 C° alá hütik és ezen a hőfokon tartják néhány óráig. Ezalatt kö- 
pülésre alkalmas lesz. Ezt a kezelési módot fizikai érlelésnek 
ve zik.

ne-

Bárhogyan is készítették elő a tejszínt, érlelés után köpülökbe 
eresztik. Itt a köpű lésnek nevezett folyamat Íratására lesz a tejszín­
ből vaj. •

Köpülés alatt a tejszínt rázzák, zurbolják, habarják, mire erő­
teljes habképződés indul meg.

Bizonyos idő után a habos anyagban egészen apró vajrögöcs- 
kék jelennek meg, a köp ülő kémlelőablaka megtisztul. Ezzel a vaj- 
képződés folyamata befejeződött és a tejszínből vaj lett. A további 
rázás, zűrből ás hatására a kisebb vaj rögöcskék nagyobb rögökké 
állnak össze. Nagyságuk gombostűfejtől ökölnagyságig váltakozik.

J
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Köpülés után a tejszín vajra és íróra különült el.
Az írót leeresztik és vagy közvetlenül hozzák forgalomba, vagy 

feldolgozzák.
Az író leeresztése után a köpülöben maradt rögös termék a 

nyersvaj. Ezt vagy minden kezelés nélkül gyúrják össze egynemű 
tömeggé, vagy még mossák.

Ha a savanyú- vagy édestej szín vajat tárolásra szánják, a vaj- 
rögöket mosásnak nevezett műveletnek vetik alá. Ez abban áll, hogy 
a köpülöbe vizet öntenek, a köpülöt néhányszor megforgatják és a 
vizet leeresztik. Az eljárást többször megismétlik. Ha az elfolyó víz 
már nem tejes, hanem tiszta, a mosás véget ért. Célja a vajrögöcskék 
felületére tapadó író maradéktalan eltávolítása. A mosóvíz hőmérsék­
letével szabályozzák még a vaj rögök hőfokát, hogy gyúrásra alttal- 
masak legyenek. Ha az üzem korszerű iköpülövel rendelkezik és a 
tejszín kifogástalan minőségű, a mosás elmaradhat.

A szabadonálló vajrögöket gyúróhengerek között, vagy zulum ta­
tással gyúrják egynemű, formázható tömeggé. A gyúrás befejező­
dött, ha a vaj száraz, a felületen vízcseppek nem láthatók. ' ,

A gyúrással egyidejűleg állítják be a vaj víztartalmát is.
A szárazra gyúrt vajait a köpülöböl kiveszik és lemérik.
A további műveletek már nem tartoznak szorosan a vajkészí­

téshez. .
A kigyúrt vajat formázzák (acjn't^dás^, vagy hordókba, illetve' 

ládákba gyúrják. A kiformázott vágj? Hordozott vajat elszállítás 
előtt le keil hűteni. A hűtőkamrában (kisebb üzemekben jégszekré­
nyekben) addig tartják a vajat, amíg a kívánt hőmérsékletre le nem 
hűlt. Nem hűtött vajat szállítani nem szabad, mert azonnal megindul 
egyrészt a baktériumtevékenység, másrészt az oxidációs zsíle­
bomlás.

Az ismertetett eljárás a megszakításos (periodikus) vajgyártás, 
amikor adott tejszínmennyiség kiiköpülése után az üzemmenetet meg 
kell szakítani. Hátránya, hogy nagy a helyszükséglet (emiatt 
gyök az építési költségek), a folyamat hosszadalmas és munka- 
igényes.

A hátrányok kiküszöbölésére régi törekvés a vajgyártás folya- 
matosítása. Több évi kísérletezés után sikerült e kérdést megoldani. 
A folyamatos vaj gyártás előnye a kisebb helyszükséglet (csökkent 
építési költségek), a gyors munka, a munka teljes gépesítése es ennek 
eredményeként a gazdaságos üzemmenet.

A va j gy árt ó gé pekben készült vajat vagy azonnal formázzák, 
vagy hordozzák és a köpülövajhoz hasonlóan kezelik.

na-
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I. A VAJ GYÁRTÁS NYERSANYAGA
vagAzokban az üzemekben, amelyekben a köpüléshez szolgáló tej­

színt maguk fölözik, a vajgyártás nyersanyaga a tej. Ahol az üzem 
maga nem fölöz, csak külső tejszíngyüjtö- vagy fölözőállomásokról 
kap köpülésre tejszínt, a vajkészítés nyersanyaga a gyűjtött tejszín.

r
üss
rep
sze

1. A tej mint a vajgyártás törnyersanyaga 

A vajkészítés szempontjából fontos tejalkatrészek pel
Legértékesebb a tej zsírja. A Icöpülés célja ezt a zsírt lehetőleg 

teljes egészében vajjá átalakítani. Minél nagyobb a tej zsírtartalma 
és minél nagyobb a zsírgolyócskák átlagos átmérője, annál 
felelöbb.

a 1
föl.
extmeg-
a 1

A tej egyéb alkatrészei kisebb vagy nagyobb szerepet játszanak, 
attól függően, hogy édes- vagy savanyútejszín vajat készítenek.

Az utóbbi esetben a tejcukor lényeges tényező a savanyítás és 
az arómatermelés szempontjából, mert a tejsavbaiktériumok és az 
arómatermelö féleségek a tejcukorból tejsavat és zamatanyagokat 
termelnek. Némileg ugyanilyen elbírálás .alá esik ¡a citromsav is. 
amely a zamatanyagok képződése, illetve mennyisége szempontjából 
fontos.

szá

me
tás

me
az
me

A foszfatidek (lecitin, kefalin stb.) nemcsak a zsírgolyócskák 
burokanyagát alkotják, de a vaj ízére is hatással vannak. Minél 
gyobb a tej tfoszfatidtartalma, annál ízesebb a vaj.

Mivel a vaj értékes vitaminforrás, fontos, hogy a tej zsírban 
oldódó vitaminokban (A-, D- és E-vitamin) gazdag legyen. Ezek­
kel a vaj biológiai értéke emelkedik.

A tej fehérjéinek, valamint az ásványianyagok szerepe egé­
szen alárendelt, mivel a köp ülés után az íróval csaknem teljesen 
eltávoznak.

tejina­
nti

jel.

jel
baMinőségi követelmények

A vajgyártásra szolgáló tejjel szemben ugyanazok a követel­
mények, mint: a fogyasztási tejinéi. Ezek iá hamisítatlan súg és a f ris­
se ség. A tej nem tartalmazhat vizezett, részben lefölözött, vagy ide­
gen anyagokkal (konzerváló-, tompílőszerekkel stb.) kezelt szállít­
mányokat. A tej nem lehet savanyú vagy aavanykás. A redukciós- 
próba alapján az e 1 s zí nt el en e dès i idő 3 óránál rövideb b nem lehet. 
A tejnek végül szagtalannak, tiszta ízűnek, hibátlannak kell lennie.

Ezen túlmenően azonban még megkívánják a tejzsír kedvező 
összetételét, nehogy a vaj nyáron lágy és télen kemény, morzsálódó 
legyen. Ezt csak megfelelő takarmányozással, a takarmányozás el­
lenőrzésével és irányításával lehet elérni.
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Célszerű, ezért megismerni a tejzsírt különös mértékben lágyító 
vagy keményítő takarmányokat.

A tejzsírt lágyító takarmányok: általában a legelők, a zöld here, 
a rétiszena, a köles, a zab, a kukorica, a szilázs, a rizstakarmány­
liszt, a kókuszdióolaj, a kókusz-, a lenmag-, a napraforgómag-, a 
repce- és a szézámpogácsa, a lechines extrahált szójamagdara, a 
szeszgyári moslék, a szárított burgonyamoslék és a szárított sör- 
törköly.

A tejzsírt keményítő takarmányok: általában a szalma- és a 
pelyvafélék, a répalevél és a leveles répafej, a cukorrépa, a karórépa, 
a karórépa levél, a takarmánykáposzta, a zöldborsó, a burgonya, a 
íöldidióolaj, a babasszu-, a kókuszdió- és a pálmamagpogácsa, az 
extrahált pálma- és szójamagdara, az árpa, a rozs, a búza, a borsó, 
a borsó keverék, a borsódara, a bükköny, a rozskorpa, továbbá a 
száraz vagy nedves répaszelet, a savanyúfüvü legelők és a sörélesztő.

Az említett takarmányféleségek azonban csak egyoldalú etetés 
mellett lágyítják vagy keményítik a tej zsírját. Vegyesen etetve ha­
tásuk kiegyenlíthető.

Fontos követelmény még a vaj gyártásra Szárit tejnél, hogy fé­
meket (elsősorban rezet, vasat, mangánt) me tartalmazzon. A fémek 
az oxidációs zsírbomlást katalizálják, és a vaj a tárolás folyamán 
megromlik, olajos, faggyús, halízü lesz.

Lényeges továbbá, hogy az elegytej ne tartalmazzon lipázés 
tejet, mert a lipázliatás a tejszínben és későbben a vajban kellemetle­
nül érezteti hatását.

A rézzel szennyeződést az úgynevezett gyorspróbával, a lipáz 
jelenlétét pedig hidegpróbával kell megállapítani.

A vaj minőségére ható tejhibák
A vaj minősége szempontjából egyetlen tejhiba sem tekinthető 

jelentéktelennek. A tej íz- és szaghibái a tejszínben és később a vaj­
ban fokozottabb mértékben jelennek meg.

A különböző^ takarmányok okozta hibák közül leglényegesebb a 
hagymaíz fellépésé, továbbá a répaízű tej, valamint a „zöld-íz“ je­
lentkezése. Ezeket hagymás növények, egyoldalú répaetetés, vagy 
túlzott zöldetetés idézi elő. Védekezésül fejes után kell takarmá­
ny ozm/i. Különösen veszélyes a hagymaíz fellépése tavaszi legelő- 
járás idején, amely ellen eredményesen védekezni még nem tudnak. 

Az istáliószagú 'tejből nyert vaj istálló-, vagy tárgy as zagú és ízű
lesz.

A mikrobák okozta tejhibák (lásd I. kötet, 16. old.) a vaj minő­
ségének ugyancsak ártanak, mert a mikrobák (ha a pasztőrözést 
túlélik) a vajban is tovább szaporodnak, vagy — lia a pasztőrözés 
alkalmával el is pusztultak — enzimáik később a vaj meghibásodá;

y



r
sát okozzák. Különösen veszélyes, ha a tejben zsírbontó-féleségek 
szaporodtak el és jutottak túlsúlyba.

A kémiai eredetű tejhibák közül a már ismert lipázés-, az ola- 
jos-faggyús (oxidációs) és a fémes'tej ¡különösen veszélyesek.

Nem maradhat ki a felsorolásból a savanykás- vagy savanyútej 
sem, noha ennek az ízliibának a gyakorlatban kisebb jelentőséget tu­
lajdonítanak. Az egyéb célra fel nem használható savanykás tejet 
lefölözik, azzal a itiéves elgondolással, hogy a savanykás tejből nyert 
tejszín tompításával a hiba káros következményei kiküszöbölhetők.
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V(2. A gyűjtött tejszín mint a vaj gyár tás 
nyersanyaga

A minőségi vajkészítés szempontjából a gyűjtött tejszínnel szem­
beni követelmények nem lehetnek kisebbek, a vajkészítésre szánt tejé­
nél. A gyűjtött tejszínnek is frissnek, hibamentesnek kell lennie, 
ha jóminöségü, de különösen eltartásra alkalmas vajat akarnak 
nyerni.

Mivel a tej zsírja a különböző ízeket és szagokat gyorsan meg­
köti, a különböző rendellenességek a tejszínben folcozottabb mérték­
ben jelentkeznek. A tej hibái a tejszínben is észlelhetők. Ettől füg­
getlenül azonban vannak jellegzetesen tejszínhibák is, különösen a 
hosszabb, vagy rövidebb idei tárolás után, amikor bőven van alka­
lom a hibák kifejlődésére.
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Jellegzetes íz- és szaghibák n
Ezek közül ki kell emelni a savanykás- vagy savanyú-, az er­

jedt, az avas-csípős (lipázés)-, az olajos-faggyús-, a keserű-, a répa-, 
a tisztátalan-, a fülledt-, az észteres-, a maláta- és a takarmányízü 
tejszínt.

a
f

P
A savanykás vagy savanyú íz a legjellemzőbb és leggyakoribb 

liibája a gyűjtött tejszínnek. Ezt általában nem tekintik hibának, 
mert úgy vélik, hogy a sav letompításával és az ezt követő pasztő­
rözéssel a vaj minőségére káros következmények teljes mértékben 
kiküszöbölhetők. Ez az elgondolás azonban teljesen téves, mert a 
savanyodás alatt nemcsak a tejsavbaktériumok, hanem más csíra- 
féleségek is elszaporodnak. Ezenkívül a savanyú tejszín mindig nagy 
számban tartalmaz élesztő- és fonálgomba sejteket, amelyek pasz­
tőrözéskor elpusztulnak ugyan, de enzimáik visszamaradnak és így 
a vajban később kifejtik káros hatásukat. Végül és nem utolsó sor­
ban a savanykás tejszínben a tejsavbaktériumok száma 1 köbcenti­
méterben több milliárd és így a pasztőrözés után még mindig igen 
sok csíraféleség marad életben, amelyek egyrészt a tejszínérést za-
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várják, másrészt a vajban idézhetnek elő hibásodást. A savanyú tej­
szín tehát hibás tejszín, ellene védekezni kell.

Az erjedt tejszínre■ jellemző, hogy a tejszínben tejcukorbontó 
élesztők vagy kóli-aerogéneszek szaporodtak el. Az erőteljes gáz­
képződés következtében a tejszín nem ritkán szinte kifut a kannából, 
íze és szaga savanykás, szénsavas, csípős. Ha a hibát élesztők jelen­
léte okozza, az íz még élesztős is, viszont, ha kóli-aerogénesz-féle- 
ségek szaporodtak el, az íz és a szag istállóra, trágyára emlékez­
tető. Jellemző még, hogy a tejszínben fehérjepelyhek láthatók és 
savókiválás is észlelhető.

A hiba ellen higiénikus munkával (tiszta gépek és edényzet) 
védekeznek, hogy megakadályozzák a fertőző csíráknak tejbe, tej­
színbe jutását és elszaporodását. Az ilyen tejszín csak tompítássá! 
és az ezt követő pasztőrözéssel, valamint szellőztetéssel javítható 
meg némileg.

Az avas-csípős (lipázés) tejszín jellemzői ugyanazok, mint a 
lipázés tejnek, azzal az eltéréssel, hogy a tejszínben a zsírbomlás 
erősebb és ezért az íz fokozottabb mértékben nyilvánul meg. Ez 
eliten a lipázés tejhez has oui ólain védekeznek.

A gyűjtött lipázés tejszín a téli hónapokban különös gondot 
okoz az üzemeknek. A védekezés nem sok reménnyel kecsegtet. Meg­
kísérlik a tejszín hütésnélküli eltartásával, vajkultúrának, vagy 
közvetlenül tejsavnak a hozzáadásával a lipázhatást csökkenteni, 
mindazonáltal nem teljes eredménnyel. A legbiztosabb gyors beszál­
lítással és azonnali pasztőrözéssel az íz kifejlődését, illetve az enzim 
működését megakadályozni.

A már lipázés tejszínnek megjavítása szintén nem könnyű fel­
adat. A gyakorlatban kedvező eredményeket értek el a Péter-féle el­
járással, amelynek lényege, hogy a tejszínt szódabikarbónával 4 SH 
plazmasavfokig letompítják, majd pasztőrözik és utána 18 C fokra 
lehűtik. A tejszín érlelésekor azonban ügyelni kell arra, hogy sav­
foka ne emelkedjék 6 SH plazmasavfok fölé. Ügyelni kell a túltoim 
pítás elkerülésére. Egy másik „eljárás, a tejszín mosása (felhígítás 
vízzel, fölözés, felhígítás soványtejjel, újrafölözés) eredményes le­
het, de körülményes és zsírveszteséggel jár. A Tejgazdasági Kísérleti 
Intézet eredményesen alkalmazza a következő eljárást. A tejszínt 
kb. 60 C fokra felmelegítve újból fölözik, hogy mintegy 60% zsírtar­
talmú tejszínt nyerjenek. A fölözést azonnal erőteljes pasztőrözés, 
majd 4—6 C fokra lehűtés követi. Ettől függetlenül a kezelést meg­
előző napon jóminöségü soványtejböl annyi savanyítót készítenek, 
hogy ezt köpülés előtt a tejszínhez adva, a keverék zsírtartalma el­
érje a kívánt köpülési zsírszázalékot. Ha a tejszín erősen lipázés, 
célszerű újrafölözés előtt 4 SH plazmasavfokra tompítani. Az eljá­
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méi 
a terás további előnye, hogy a tejszín a lehűtés után 2—3 órával azon­

nal köpülhetö.
Az olajos-faggyús ízű tejszín, lényegében azonos a hasonló nevű 

tejhibával, mégis azzal az eltéréssel, hogy az íz erőteljesebben je­
lentkezik. A hibát helytelen takarmányozás (répa-, répaszelet-, cu­
korgyári melléktermékek bőséges etetése), a tejnek nehéz fémsókkal 
(vassal, rézzel) szennyeződése és fény érzékenysége okozza. A hiba 
ugyancsak a téli hónapokban lép fel, amikor az állatok C-vitamin­
ban szegény takarmányokhoz jutnak, továbbá a zsíroxidációt ellen­
súlyozó redukáló anyagokat termelő tejsavbaktériumok.és más 
mikrobák elszaporodni nem tudnak. Fontos ezért a fémszennyező­
dés teljes kiküszöbölése, kerülni kell az egyoldalú takarmány ozást, és 
G-vitaminbán gazdag takarmányokat kell etetni. Nem egy ízben 
segített, ha a hibásodásra hajlamos tejszínhez tejcukrot, foszfátokat 
vagy mész sókat adtak.

A keserű íz a hosszabb ideig kis hőmérsékleten (hidegen) tar­
tott tejszínben lép fel és elsősorban fehérjebontó baktériumok okoz­
zák. Mivel a fehérjebontó csíraféleségek általában zsírbontók is, a 
hiba különösen veszélyes. A keserű íz nem közömbösíthető (legfel­
jebb kimosható), a belőle készült vaj is keserű ízű lesz. További 
hátrány, hogy a baktériumok, által termelt zsírbontó enzim (bakté- 
riumlipáz) pasztőrözéssel csak részben hatástalanítható. Ezért a 
keserű tejszínből készült vaj később (¡az eltartás folyamán) feltét­
lenül megavasodik. A hiba ellen a fertőzés megakadályozásával, hi­
giénével és a gyűjtött tejszín naponkénti beszállításával védekeznek.

A répaízü tejszín ugyanúgy keletkezik, mint a hasonlónevü tej­
hiba. A védekezési eljárás is azzal azonos. Répaízü tej lefölözése 
után az ízhiba erőteljesebben lép fel és ezért a tejszínben veszélye­
sebb mint iá tejben. Eredményesen védekeznek ellene a tejszín citrom- 

X savas kezelésével.
A tisztátalan íz és szag hasonló ízű tej lefölözése után jelent­

kezik, ugyancsak a tejnél fokozottabb mértékben. Egyedüli védeke­
zési mód az erőteljes pasztőrözés és a tejszínnek höcserélés nélküli 
hűtése, vagy nyílt hőcserélők alkalmazása, amikor az eltávozó víz­
gőz az illő íz- és szaganyagokat is magával ragadja.

A fülledt tejszínre jellemző, hogy a kannafedöt levéve, kelle­
metlen szag érezhető. Ha a fölözés után a tejszínt nem hűtik le, ha­
nem melegen kannázzák és a kannákat lefojtják, a tejszínben erő­
teljes baktériumtevékenység indul meg. Mivel a keletkezett bomlás- 
termékek eltávozni nem tudnak, a termelt íz- és szaganyagokat a 
zsír felveszi. Ügy védekeznek ellene, hogy a tejszínt fölözés után le­
hűtik és a kannákat lazán ráhelyezett fedővel tartják elszállításig. 
Ezzel a mikróbatevékenység csökken és a termelt illóanyagok is el 
tudnak távozni. Mivel az íz- és szaghiba baklériumtevékenység ered­

tem
azo
élef
sza
hog
hib
tán

res

a .g
bát
ke:
tejí

ke
Kii
hib

ha

ko
az
del
jes
ha
ba
ro
lio
ti ti
sei
CSÍ

12



ménye, fontos az általános üzemi tisztaság és nagyon fontos, hogy 
a tejszínes kannák teljesen szárazon kerüljenek felhasználásra.

Az észteres tejszínre jellemző, hogy a kanna kinyitása után kel­
lemes, gyümölcsre emlékeztető szag árad. a kannából. A tejszín íze 
azonban általában keserű. A hibát fehérjebontó baktériumok és 
élesztők idézik elő. Ezért az észteres illat mellett nem ritkán élesztős 
szagot is érezni. A hiba ellen megelőzően kell védekezni olymódon, 
hogy tiszta, higiénikus tej- és tejszínkezeléssel megakadályozzuk a 
hibaokozó csirákkal való fertőződést. A tejszínt nem szabad napokig 
tárolni. A már hibás tejszínből erőteljes pasztőrözéssel és ezt kö­
vető szellőztetéssel távolítják el az illő szaganyagokat. Nem ritkán 
úgy is védekeznek ellene, hogy a fölözés után a tejszínt nem hütik 
le, hanem vajkultúra hozzáadásával megsavanyítják, mert a termelt 
tejsav megakadályozza az fehérjebontó csírák elszaporodását. így 
azonban ¡savanyú tejszínt kapnak, amely kisebb hiba, mint az észte­
res íz fellépése.

A malátás íz a tejszín savanyodásával egyidöben lép fel. Ekkor 
a savanykás íz mellé malátára emlékeztető szag és íz társul. A hi­
bát legtöbbször egy Str. lactis varietás (változat) idézi elő. Véde­
kezés: a fertőzés megakadályozása '(általános tisztaság), illetve a 
tejszín hűtése, hogy sava.nyodásra ne kerülhessen sor.

A takarmányízü tejszín az ilyen ízhibás tej lefölözésével kelet­
kezik. Ez esetben is a tejszínben jelentkezik erőteljesebben az íz. 
Különösen veszélyes a hagymás ízű tej lefölözése, mert ezt az íz­
hibát mindezideig nem sikerült kiküszöbölni a vajból.
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Leggyakoribb a nyúlós-, a kenöcsös-, a csomós 
habos tejszín.

A nyúlós állomány inkább az őszi és a téli hónapokban gya­
kori. Jellemző, hogy a hüvelyk- és mutatóujj közé vett tejszínes épp 
az ujjak szétnyitása után nem válik el, hanem hosszabb vagy rövi- 
debb fonál képződik. Ritkább esetekben a nyúlósodás olyan erőtel­
jes, hogy a kinyitott kanna fedeléről a tejszín csak nehezen választ­
ható le. A hibát nyálkatermelő baktériumok (fluorescens-, aero- 
bactey- és egyes tejsavbaktérium féleségek) nagymértékű elszapo­
rodása, illetve hurokképződése idézi elő. A védekezés abban áll, 
hogy a fertőzést higiénés tejkezeléssel, az edényzet szakszerű tisz­
tításával és gőzölésével el keli kerülni. Ha a hiba fellépett (különö­
sen hideg, esős őszi és téli napokon), a tejszínt nem hütik, hanem 
csak szellőztetik, hogy inkább a tejsavbaktériumok szaporodjanak el.

A kenöcsös tejszínre jellemző, hogy a kannából nehezen önt­
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lietö ki, erősen viszkózus, sűrűn folyó. Különösen gyakori ez az ál­
lományhiba, ha a tejszín zsírtartalma nagyobb és, ha a sűrű tejszín 
hosszább ideig hidegen áll. A zsírdús tejszínben a zsírgolyócskák 
nehezen eloszlatható halmazokká állanak össze. A kenő esős tejszín 
nehezen keverhető más (hígabb) tejszínekkel és pasztőrözéskor erős 
a zsírkiolvadás. Ez később darás, lisztes vajállományt eredményez. 
A hiba elkerülésére -a tejszínt iá rendes (ikb. 30°/o) zstntiartiailomna 
kell fölözni.

A csomós tejszínre jellemző, hogy az egyébként rendes sűrű­
ségű tejszínben kisebb vagy nagyobb csomók láthatók. Ezeket a 
csomókat részben burokképzö baktériumok elszaporodása idézi elő 
— ami által nyálkás tömegek képződnek — részben fizikai úton 
keletkeznek a tejszín kiköpülödése (fel nem töltött kannák, rázóis 
kocsin szállítás stb.) következtében, amikor az így keletkezett vaj- 
rögök okozzák a' csomósodási. A csomók ebben az esetben is ne­
hezen oszlathatók el és pasztőrözéskor zsírkiválás lép fel. Ez végső 
fokon, a kenöcsös tejszínhez hasonlóan, darás vagy lisztes vajállo­
mányt idéz elő.

Darás lesz a tejszín, ha huzamosabb tárolás következtében túl- 
savanyodik és a kazein nagyobb pelyhekben. csapódik ki. Ez a hely­
zet akkor is, ha savanykás vagy már savanyú tejet kell fölözni. Da- 
rásodás jelentkezik még, ha fölözés előtt a tejet szakszerűtlenül me­
legítik fel és a zsírgolyócskák nagyobb zsírcseppekké olvadnak ösz- 
sze. Az így képződött zsírcsomók a nyelven érezhetők. Ilyenkor a 
darás állománnyal együtt főtt íz is jelentkezik. Baj, hogy a darás 
tejszín nehezen pasztőrözhető,, a vaj fehérpettyes, vagy lisztes, darás 
állományú lesz. A fehérjepelyhek a sárga vajban láthatók és a zsír­
csomók ugyancsak kiérezhetök. A védekezés természetesen. abból 
áll, hogy elkerüljük a túlsavanyodást és a tej előmelegítését szak­
szerűen — a tej állandó keverése mellett — végezzük.

Habos l.esz a tejszín, ha a fölöző gépről magasról csurog a kan­
nákba, vagy többször áttöltögetik. Ilyenkor sok levegő jut a tej­
színbe, ami habképződésben nyilvánul meg. A hab azért veszé­
lyes, ment a habba zárit levegő megindítja a zsír oxidációs bomlá­
sát. A habos tejszínből nyert vaj később (az eltartás folyamán) ki­
sebb mértékben tárolható. Ügyelni kell tehát a habképződés elkerü­
lésére.
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nSzínhibák

A tejszínben ritkábban lépnek fel. Okozói színezőanyagokat ter­
melő baktériumok, amelyek leginkább a tejszín felületén szaporod­
nak el. Ha a tejszínt az eltartás folyamán időnként megkeverik, szín­
hibák kifejlődésére son nem kerülhet.
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Rendellenes összetételű tejszín
Ebbe a hibacsoportba kell sorolni a vízzel felhígított, a savó­

színnel kevert, a tompított és a fémmel szennyezett tejszínt.
Vizes tejszín. Ha a fölözöüzemben a fölözögép dobját, a tejszín- 

liütöt vízzel öblítik, vagy a sürünfölözött tejszínt vízzel hígítják, 
vagy a darabkannákat vízzel töltik fel, a tejszín íze jellegnélküli, 
üres, vízszerü lesz. A vízzel a tejszín szérumrésze felhígul, a tej - 
savbaktériumok nem találják meg életfeltételeiket, a savanyodás 
lassú, ia vaj üres, aromát lám, ugyancsak vízízü lesz. Különösen nagy 
hiba, ha mindezeken felül a víz még vasat vagy mangánt tartalmaz. 
Kerülni kell tehát minden olyan műveletet, amely révén a tejszínbe
víz jut.

Savós'zínnel kevert tejszín. Ha a fölözöüzem nemcsak fölöz, ha­
nem emellett még sajtot, gomolyát, vagy túrót is készít, a zsíros sa­
vót lefölözik és a savószínt a rendes tejszínhez keverik. A savószín 
mennyiségétül függően a tejszín savós ízű lesz. Jóminöségü vaj ké­
szítéséhez savószínt felhasználni nem szabad, mert nemcsak ízhibá­
kat okozhat, hanem a vajzsírt is lágyítja. A savószínes tejszínnel 
készült vaj — különösen nyáron — fokozottan lágy.

Tompított tejszín. A savanyodás megakadályozására, illetőleg a 
termelt tejsav lekötésére szódabikarbónát kevernek a tejszínhez. Ez­
zel egyrészt — túltompítás esetén — a tejszín szódaízü lesz, másrészt 
a tejsavbaktériumok mellett a sav iránt érzékeny fehérje- és zsír­
bontó baktériumok is elszaporodnak. Ezért a tejszín tompítása —v 
különösen gyűjtött tejszínnél — veszélyes.

Fémmel szennyezett tejszín. A fémmel szennyeződés nem min­
den esetben jár egyúttal fémes vagy olajos íz jelentkezésével is. 
Mindazonáltal igen fontos, hogy a tejszín ónozatlan réz- vagy vas- 
felületekkel ne kerüljön érintkezésbe, mert kisebb fémmennyiségek is 
később a vaj eltarthatóságát nemcsak csökkentik, hanem a hosszabb 
idei tárolást lehetetlenné teszik. Ezért a lekopott ónozást, azonnal 
pótolni kell és a tejszínt sohasem szabad ónozott (kisebb-nagyobb 
mértékben mindig rozsdás) vaskannákban szállítani. Erre a célra 
csakis alumínium kannák használhatók fel

A gyűjtött tejszínnel kapcsolatban meg kell ismerni a tejszín- 
gyűjtő állomások rendeltetését, a tejszíngyüjtés előnyeit és hátrá­
nyait . valamint végső kihatását a vaj minőségére.

A tejszííigyüjtö- és fölözöüzennek célja egyrészt az állami gazda­
ságok és termelőszövetkezetek által fölözött tejszín átvétele (begyűj­
tése), másrészt a begyűjtött tej lefölözése, hogy a termelők sovány- 
tejhez jussanak, továbbá, mert kisebb tejtételek naponkénti beszál­
lítása a gyűjtés költségeit megdrágítja.
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Ennek megfelelően a tejszíngyüjtésnek, illetőleg a fölözöüzemek- 
nek három rendszerét lehet megkülönböztetni. Vannak csak tejszín- 
gyűjtő állomások, amelyek csak tejszínt gyűjtenek, de nem fölöznek, 
varrnak tejszíngyiijtő- és fölözőüzemek, amelyek tejszínt és tejet egy­
aránt gyűjtenek éis a tejeit lefölözik, és vainnaJk tisztám fölözőüzemek, 
amelyek tejszínt nem vesznek át, csak tejet és ezt lefölözik. Ezek 
nálunk a leggyakoribbak.

A vaj minőségére az a legrosszabb, amikor az üzem tejszínt 
gyűjt és ezt, valamint a saját fölözésü tejszínt nem szállítja be na­
ponként, hanem csak két- vagy háromnaponként.

A tejszíngyiijtő- és fölözőüzemeknek vannak előnyei és hátrá­
nyai.

Az előnyök abban nyilvánulnak meg, hogy a szállítás olcsóbb, 
mert a tejnél lényegesen kevesebb kanna kell és így a költségek 
csökkennek. (A fölözés rendszerének bevezetésére elsősorban ez 
vezette az üzemeket.) Ott, ahol a termelők a soványtejhez ragaszkod­
tak, szintén szükséges volt a csarnoki fölözés beállítása. Az, hogy a 
termelők friss soványtejet kapnak vissza, csak részben előny, mert 
ha a tehenek között gümökórosok vannak, az egészséges állományba 
vissza vitt fertőzött tej a gümőkórt terjeszti. Előny, hogy az üzemtől 
távolabb fekvő, kevés tejet termelő községek vagy szövetkezetek is 
bekapcsolhatók az üzem tejellátásába. Ha a gyűjtött, vagy a fölö­
zés útján nyert tejszínt nem szállítják be naponként (ami egészen 
kis tejszínmennyiségeknél igen gyakori), a fuvarozási, szállítási 
költségek tovább csökkenthetők.

Mindezen előnyök miatt az üzemek széles körben és szívesen 
rendezkedtek be a csarnoki fölözésre és a tejszín gyűjtésére.

Ezek az előnyök azonban csak látszólagosak, mert hátrányaik 
lényegesen nagyobbak.

A hátrányok a következőkben foglalhatók össze:
A gyüjtöüzemeket fölözésre be kell rendezni '(fölözögép, felsze­

relés a tej előmelegítésére), ami a kannamegtakarításnál nagyobb 
költséget jelent. A tej felmelegítése, a fölözés több munkát jelent, 
mint az egyszerű gyűjtés. A fölözögépet gondozni kell. A tej felmele­
gítése a fölözési hőmérsékletre költség- és munkatöbbletet jelent. 
Mivel a kézifölözés (kifáradás, hanyagság, figyelmetlenség miatt) 
sohasem megbízható és a föJözöüzem ritkán van felszerelve a sovány­
tej zsí rt art almának meghatározására, a fölözött tej a megengedhető­
nél zsírosabb, ami zsírveszteséggel jár. Az állati betegségek ter­
jesztésének elkerülésére a soványtejet pasztőrözötten kellene a ter­
melőnek visszaadni. Ez különösen nagy megterhelést és költséget 
jelentene. A nyers sovány tej visszavétele lényegesen hozzájárul a 
gümökór, a brucellózis és más állati betegségek elterjedéséhez. A 
fölözőüzemben nehezen tarthatók be a szükséges higiénés rend-
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szabályok olyan mértékben, mint a feldolgozó üzemben. A kisebb 
tejszíntételek áttöltögetése a fölöző- és a feldolgozóüzemben is zsír- 
veszteséggel (tapadás, elkcnődés) jár. A gyűjtött tejszín átvétele és 
előkezelése a vajüzemben külön tehertétel, mert mind az átvételre, 
mind a kezelésre külön be kell rendezkedni. A gyűjtés, helyesebben 
a .néhány napi tárolás ¡következtéiben elkerülhetetlen a tejszín na­
gyobb megromlása, amelynek következményeképpen a gyűjtött tej­
színből lehetetlen jóminőségű, eltartható vajat készíteni.

Mindezek a hátrányok arra utalnak, hogy a tejszíngyüjtő- és 
fölözőállomások rendszerének fenntartása nem gazdaságos, ha a tej­
színkezeléssel járó költségtöbbletet és végső fokon a vaj megrom­
lásából származó súlyos veszteségeket tekintjük.

A fölöző- és gyűjtőrendszer megszervezése csak feltétlenül szük­
séges esetben indokolt, amikor a tej közvetlen beszállítása áthidal­
hatatlan nehézségekbe ütközik.

A tejszín megromlását a fölözöíizemben többféleképpen igyekez­
nek megelőzni, vagy a romlás mértékét némileg csökkenteni. Ezek: 
a tejszín hűtése, vagy melegentartása (hogy csak a tejsavbaktériu- 
mok szaporodhassanak el), az úgynevezett tejsavas kezelés (a fris­
sen fölözött tejszínhez a pH csökkentésére tejsavat adnak), a sava­
nyítás (vajkultúra hozzáadásával), a tejszín pasztőrözése, a sózás, 
sűrű tejszín fölözése. Mindezekkel azonban — a tapasztalatok és 
kísérletek alapján — nem lehet eredményesen megakadályozni a 
gyűjtött tejszín bakteriológiai, kémiai, vagy enzimás megromlását 
és ezért a gyűjtött tejszín a vajkészítés szempontjából harmad-, 
vagy negyedrangú nyersanyag.

A csarnoki fölözés és a tejszíngyiijtés csakis abban az esetben 
felel meg a technológiai követelményeknek, ha gondoskodnak a be­
gyűjtött nyerstej szakszerű fölözéséről és hűtéséről és, ha az így 
nyert ¡tejszínt — a tejhez hasonlóan — naponként szállítják be a 
vaj üzembe és a tejszín rnegfelel mindazoknak a követelményeknek, 
amelyek a jóminőségű nyersanyagtól várhatók. Ez alomban csak 
nagyobb teljesítőképességű gyüjtöüzemben valósítható meg, ahol 
egyúttal lehetőség nyílik a soványtej szakszerű feldolgozására is.

II. A NYERSANYAG (TEJ. GYŰJTÖTT TEJSZÍN) 
ÁTAÉTELE ÉS KEZELÉSE A AT AJ ÜZEMBEN

A vaj készítésre szolgáló tej vagy gyűjtött tejszín közvetlenül 
nem használható fel. Mindegyiket bizonyos kezelésben kell részesí­
teni, hogy köpülésre alkalmassá legyen.

A tejet először le kell fölözni, a gyűjtött tejszínt bizonyos elő­
kezelésben kell részesíteni. Ez a legjobb esetben a különböző szál-

172 Tejipari technológia II. — 4/7 S



iítmányok kiegyenlítéséből (egalizálásából), a zsírtartalom beállítá­
sából, rosszabb esetben a tejszín tompításából vagy mosásából, eset­
leg újrafölözéséböl áll.

1. A tej átvétele és í'ölözése
A vajkészítésre szolgáló tej átvétele, bírálata, minősítése, mé­

rése, valamint a rakodótól a mérlegig mozgatása, a fogyasztási tej­
nél ismertetett módon (lásd I. kötet 51—58. old.) történik. Indokolt 
esetben a tej előtárolására is be kell rendezkedni. A tej vizsgálatát 
azonban ki kell egészíteni a hidegpróbával és időközönként a rézzel 
szennyezettség kimutatásával is.

A fölözés
A fölözés célja a tej zsírjának lehető elkülönítése az egyéb al­

katrészektől, vagyis a soványtejtől. Minél jobban sikerül ez, annál 
nagyobb lesz a nyert termék — a tejszín — zsírtartalma. Míg régeb­
ben a köpütejszín zsírtartalma átlagosan 30% volt, addig a köpülés 
módjától, a köpüléshez felhasznált gépi berendezéstől függően, a 
tejszín zsírtartalma ma 25—82% között ingadozik.

A fölözögépek előtt a tejszínt természetes felfölöződéssel nyer­
ték olymódon, hogy a vajkészítésre szolgáló tejet kisebb-nagyobb 
edényekben, vagy tálakban — lehetőleg hűvös helyiségben — tartot­
ták, míg a zsírgolyócskák a tej színén gyűltek össze. Ez a zsírosabb 
rész volt a tej föle vagy színe, amit leszedve, lekanalazva, tejfölt, 
illetve tejszínt nyertek.

Ismertebb eljárások voltak: a holsteini, a Destinon-, a Gussan- 
der- és a Swartz-féle fölözési eljárás.

Ezek a fölözési módok már régen feledésbe mentek. A fölöző 
gépek érthető módon teljesen kiszorították őket.

A fölözögépek a tejipar minden területén, de elsősorban a vaj- 
iparban forradalmat jelentettek, mert a fölözés idejét órákról másod­
percekre rövidítették és a soványtej zsírját 0,4—1,0 százalékról ma 
már átlagosan 0,02 százalékra csökkentették.

Az első, a mai értelemben vett fölözögépet Lefeldt szerkesztette 
1877-ben. Ez. a mai korszerű gépekkel összehasonlítva, egyszerű gé­
pezet volt. Számos változat után ma eljutottak a teljesen zártrend­
szerű, habmentesen dolgozó, hidegen is élesen fölöző, nagyteljesítö- 
képességü fölözögépekhez, amelyek óránként 5—6000 liter tejet fö­
löznek.

A fölözögépeknek három típusát lehet megkülönböztetni: 
Szabad- vagy nyílt fölözőgépek, szabad tejbefolyással, nyílt so­

ványtej- és tejszín elvezetéssel. (Ezek a géptípusok már fokozato­
san kiszorulnak.)

Féligzárt fölözőgépek, szabad tejbefolyással és tejszín elveze-
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2. ábra. Fölözőgép-típusok

« Szabad-, vagy nyílt fölözőgép (a tej befolyása, a soványtej- és a tejszín elfolvása 
nyílt); b Feligzart (habmentes) fölözőgép (a tej befolyása, a tejszín elfolyása nyílt, 
a soványtej elvezetése zárt); c Féligzárt fölözőgép (a tej befolyása nyílt, a soványtej-. 
es a tejszín elfolyása zárt); d Teljesen zárt (hermetikus) gölözőgép (a tej befolyása, 

a sovány tej- és a tejszín elvezetése zárt)
;
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téssel, zárt soványtej elfolyással, vagy szabad tej befolyással, zárt 
tejszín- és soványtej elvezetéssel, vagy zárt tej be- és soványtej el­
vezetéssel és szabad tejszín elfolyással.

Teljesen zárt, vagy hermelikus fölözőgépek, zárt tej bevezetéssel 
és soványtej, valamint tejszín elvezetéssel. (Ezeket a géptípuso­
kat mind kiterjedtebb mértékben használják.)

A fölözögép fö alkat része (szíve) a dob. Ebben megy végbe 
a tulajdonképpeni fölözés, itt különülnek el a zsírgolyócskák a so- 
ványtejtöl.

A forgó dobban igen bonyolult fizikai folyamatok mennek végbe, 
amelyek megfigyelésekor a tejnek fö- és mellékáramlását lehet meg-
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3. ábra. A fölözőgép dobja 
(metszet)

A tej, a tejszín, a soványtej 
útjának ábrázolása

4. ábra. Tisztítócentri­
fuga dobja (metszet)

A'soványtej és a tejszín ismét 
egyesülnek és együtt távoz­

nak a dobból

különböztetni. A fö áramlást a folyadéknak, mint egésznek, egy bi­
zonyos irányban haladása jellemzi. Ezen belül több mellék ára ml ás 
figyelhető meg, amelynek eredményeként a zsírgolyócskák a tej 
szérumrészétöl elválnak.

Maga a fölözés két részből áll, a tej előkészítéséből és a tulaj­
donképpeni fölözésből.

A tej előkészítése
Rendes (nem hidegen fölöző) gépek birtokában fölözéshez a 

tejet mindig elő kell melegíteni. A legkedvezőbb fölözési hőmérsék­
let: 61 C°. Mivel azonban az ezen a hőfokon nyerhető zsírtöbblet 
nincsen arányban a tej felmelegítési költségeivel, a gyakorlatban 
45—55 C fokon fölöznek. Minél kisebb a fölözési hőmérséklet, 
a soványtej zsírja annál nagyobb lesz (pl. 15 C fokon 0,05%) és

é
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fordítva. A legújabb típusú gépek (különösen a nagy teljesítöképes- 
ségüek) 30 C fokon is élesen fölöznek.

Az előmelegítéshez különböző berendezések használatosak, 
aszerint, hogy kisebb, vagy nagyobb tejmennyiségeket kell lefölözni, 
továbbá aszerint, hogy a kapott soványtejet az üzem pasztörözi-e, 
vagy nyersen dolgozza fel.

Állami gazdaságokban, termelőszövetkezetekben, vagy olyan 
községekben, ahol a tejet a fejés után azonnal fölözik (a tej lehűlé­
sére nincs alkalom), az előmelegítés elmaradhat, mert a tögymeleg 
tej még elegendő élességgel fölözhető.

Kisebb fölözőállomásokon, vagy egyszerű körülmények között 
az előmelegítést úgy végzik, hogy a kannában levő tejet meleg-, vagy 
forróvízbe állítják és folytonos keverés közben melegítik fel. Más 
esetben a tejet közvetlenül az üstben melegítik fel a fölözési hőfokra, 
vagy az üstben forró tejet készítenek és ezt öntik az átvételi tartány- 
ban levő és fölözésre váró tejhez. Mindezeknek az eljárásoknak hát­
ránya, hogy a tej könnyen odakozmál, vagy főtt ízű lesz, vagy a 
zsír nagy cseppekben olvad össze, ami miatt a fölözés után nyert 
tejszín hibás, és rontja a vaj minőségét.

A vajüzemben, ha a fölözés után a ©oványtejet nem pasztőrözik, 
a tej előmelegítésére a motollás pásztorokhoz hasonló tejelőmelegítő­
ket használnak, bár erre a célra bármelyik pásztor felhasználható.

Ha a fölözött tejet pasztőrözik (és mindenkor ez a helyes el­
járás, akár takarmányozásra, akár ipari feldolgozásra használják 
fel a soványtejet), a tejet hőcserélőkben melegítik fel.

Mind a pasztőrözés nélküli, mind a soványtej pasztőrözésével 
egybekapcsolt előmelegítésnek többféle változatát lehet megkülön­
böztetni.

0) bj

ő. ábra. Fölözés a sovány tej pasztőrözése nélkül
a. Nyílt rendszerű fölözés: 1. tejelőmelegítő; 2. fölözőgép. b. Zárt rendszerű fölözés: 
1 tejátviteli tartány ; 2 tejszivattyú; 3 lemezes tejelőmelegítő; 4 zárt rendszerű fölözőgép ;

5 tejszínpasztőr

A soványtej pasztőrözése nélkül a tejet elő lehet melegíteni 
nyílt- vagy zártrendszerben. A pasztőrözéssel egybekötött tej elő­
melegítést hőcserélőkben végzik nyílt-, féligzárt- és teljesen zárt­
rendszerben.
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A gépek elrendezését, a műveletek egymásutánját a mellékelt 
ábrák szemléltetik.

sovány tej feldolgozásra tejszín hűtésre
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6. ábra. Fölözés a soványtej pasztőrözésével

a) Nyílt rendszerű fölözés: 1 tejátvételi tartány ; 2 tej szivattyú; 3 első hőcserélő; 
4 második hőcserélő ; 5 hevítőrész; 0 sovány tej-szivattyú ; 7 soványtej előtéttartány ;

8 fölözőgép; 0 tejszínpasztőr
b) Féligzárt rendszerű fölözés: 1 tejátviteli tartány ; 2 tejszivattyú; 3 első hőcserélő;

, 4 második hőcserélő ; 5 hevítőrész ; 6 fölözőgép ; 7 tejszínpasztőr.
C) Z art rendszerű fölözés ; 1 tejátviteli tartány; 2 tejszivattyú, 3 lemezes hőcserélő 

első-; 4 második része; 5 soványtej-dobpasztőr ; 6. fölözőgép ; 7 tejszínpasztőr.
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Ha az egyes tejszállítmányok nem egyforma minőségűek, akkor 
először a jóminöségü tejet kell kezelni, illetőleg fölözni. A rendes 
tej' kezelése után jön a savanykás, vagy egyéb hibás tej. A kapott 
tejszínt szintén külön kell kezelni és köpülni. Az íz- és szaghibás 
tejet célszerű nagyobb hőmérsékleten (kb. 60—65 C fokon) fölözni, 
hogy fölözéskor — a levegővel együtt — a kellemetlen íz- és szag­
anyagok is elillanjanak.

Ha a vajkultúra készítésére soványtejet használnak, legelőször 
ezt készítik elő f ölő zésre.

A tej fölözése
A fölözés több részlettevékenységböl áll. Ezek: a gép előkészí­

tése fölözéshez, forróvíz átáramoltatása, fölözés (a fölözés ellenőr­
zése), a dob átöblítése soványtejjel, majd hidegvízzel, a gép leállí­
tása és szétszedése.

Fölözés előtt a gépet (ha szükséges) meg kell olajozni, majd 
a dobot összeállítják és a fölözéshez előkészítik. A gép megindítása 
után meg kell várni, amíg a dob a gyártó cég által előírt fordulat­
számot eléri. Ezt kisebb gépeknél jelzi a csengetés abbamaradása, 
nagyobb gépeknél a tahométerröl olvassák le a forgási sebességet. 
Ezután meleg vagy forróvizet folyatnak át a dobon egyrészt csírát­
lanítás céljából, másrészt a dob előmelegítésére, hogy a tej le ne 
hűljön és a fölözés élessége ne csökkenjen.

Ezután megnyitják a tej csapot és a tejet a megadott sebesség­
gel, vagy nyomással vezetik az úszóval ellátott gyűjtőedénybe, vagy 
közvetlenül a dobba. A fölözés élességének biztosítására a gyári uta­
sítástól eltérni nem szabad.

Fölözés után meleg soványtejet folyatnak a dobba, hogy a dob­
ból és a tejszíngyüjtö edényből a tejszínt maradéktalanul eltávolít­
sák. Erre kisebb mennyiségben melegvizet is fel lehet használni, de 
ügyelni kell arra, nehogy a tejszín erősebben felhíguljon. Mindazon­
által célszerűbb utóöblítésre fölözött tejet használni.

Ezután a dobot most már hidegvízzel öblítik át, mert a gép le­
állása után a dobzáró gyűrű a meleg dobról nehezen távolítható 
el. A hidegvizes öblítés a gép megmosását is megkönnyíti.

A hidegvizes öblítés után a gépet kikapcsolják. A dob forgását 
fékezéssel csak akkor szabad csökkenteni, illetve a forgást meg­
állítani, ha erre a célra külön fékező berendezés van.

A gép leállása után — ismét csak a használati utasítást követve 
— a gépet és a dobot szétszedik, majd meleg, lúgos vízzel, kefével 
megmossák, a mosás általános elveinek figyelembevételével. Újab­
ban a nagyobb gépek dobtányérjainak mosására külön gépi beren­
dezés is van.

A fölözögépek teljesítőképessége alapján annyi gépet kell be­
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állítani, hogy a fölözés 2—3 óra alatt befejezhető legyen. Két óránál 
hosszabb ideig tartó fölözés után a dob iszapürje megtelik és a 
fölözés élessége csökken.

Fölözés alatt a gép működését állandóan ellenőrizni kell. A
*

sza­
bályszerűen dolgozó gép egyenletesen zümmögő hangot ad. Célszerű 
minden fölözés alkalmával a soványtejböl átlagmintát venni, hogy a 
gép munkáját, illetőleg a fölözés élességét ellenőrizzék.

,
il

1
i
i
5

7. ábra. Dobtányér mosógép

fA gép rendes működését elsősorban a soványtej zsírtartalma 
tükrözi. Az újabb rendszerű gépeknél a soványtej zsírtartalma át­
lagosan 0,02—0,03 százaléknál nagyobb nem lehet. Régi gépeknél 
meg kell elégedni a 0,1% zsírtartalommal is.

Mivel a rosszul fölöző gép jelentékeny zsírveszteséget jelent, 
már kezdettől behatóan tanulmányozták a fölözögép munkáját be­
folyásoló tényezőket.

A fölözés élességére és a gép teljesítőképességére (a fölözés 
gyorsaságára) ható tényezők a következők :

a) A dob átmérője és fordulatszáma. Minél nagyobb a dob át­
mérője és fordulatszáma, a fölözés annál élesebb és gyorsabb. Ezért 
a nagyobb fölözőgépek élesebben és gyorsabban fölöznek.

b) A fölözés időtartama. Ha a gép valódi teljesítőképességét 
megváltoztatják, változik a tejszín- és a soványtej arány, valamint 
a fölözés élessége. A megengedettnél több tejet folyatva át a dobon, 
a gép teljesítőképessége emelkedik, de a fölözés élessége csökken. A 
tejbefolyás sebességét csökkentve, a fölözés élesebb lesz, a tejszín 
zsírtartalma emelkedik, a teljesítőképesség azonban csökken.
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c) A fölözőgép (a dob) járása. Ha ¡a dob járása nem egyenletes 
a rázás következtében egyes tejszínrészecskék a fölözött tejbe jut­
nak és a soványtej zsírtartalma emelkedik. A nyugtalan járás tehát 
zsírveszteséggel jár. Ennek oka lehet hiányos olajozás, a dobtányé­
rok helytelen összeállítása, a csapágyak elhasználódása, vagy meg­
sérülése, a gép helytelen felállítása. A dob nyugtalan járását már a • 
gép hangja is elárulja, ezért az okot azonnal meg kell szüntetni.

d) A fölözőgép kezelése. Ha a fölöző gépet, illetve ¡a dobtányéro- 
kat rosszul tisztítják, a dobtányérok nyílásai eldugulnak, vagy meg- 
szükülnek. Ezáltal a soványtej zsírtartalma emelkedik, a fölözés 
élessége csökken. A gépet ezért mindenkor a használati utasításnak 
megfelelően kell kezelni és tisztítani, a hibás és a kopott alkatrésze­
ket pedig azonnal pótolni kell.

e) A fölözőgép, a fölözőgép kora. Jómimöségü gép megbízhatóan 
és a megfelelő teljesítőképességgel dolgozik. A használat, vagy a 
helytelen kezelés következtében elöregedett, megkopott gépek nem fö­
löznek élesen és a teljesítőképesség is csökken. A gépeket tehát időn­
ként általános javításnak (generálozásnak) kell alávetni.

f) A fölözőgéphez kapcsolt egyéb gépek teljesítőképessége. A 
fölözögéppel közvetlen kapcsolatban álló gépek (előmelegítő, szi­
vattyú, pásztorok) a fölözögéppel azonos teljesítöképességüek legye­
nek. A nem egyforma teljesítőképességű gépek a fölözögép működé­
sét, vagy a fölözés élességét kedvezőtlenül befolyásolják.

g) A tej összetétele (a zsírgolyócskák nagysága). A nagyobb 
zsírtartalmú és a nagyobb zsírgolyócskákat tartalmazó tej élesebben 
fölözhető. Az 1 mikronnál kisebb zsírgolyócskák majdnem teljesen 
a soványtejben maradinak és csak a 6 mikronnál nagyobb zsírgolyócs­
kák jutnak maradéktalanul a tejszínbe. Ezért hibátlan gépmüködés 
mellett, ha a soványtej zsírtartalma a szokottnál nagyobb, a mikro­
szkóp alatt is meg kell vizsgálni, mert lehetséges, hogy a nem fölöz­
hető, apró zsírgolyócskák nagyobb száma okozza a nagyobb zsírtar­
talmat.

h) A tej viszkozitása. A viszkózus (erősen tiapadó) tej nehezeb­
ben fölözhető, mert a zisírgolyócskák a sűrűbb közegben lassabban 
haladnak és a fölözés ideje alatt nem jutnak teljes számban a tej­
színbe. Ezért lényeges tényező:

i) A tej hőmérséklete. A hideg tej viszkózus, nehezem fölözhető. 
A fölözési hőmérséklet növelésével a fölözés is élesebb lesz. Ezért 
a tejet fölözésre elő kell melegíteni.

j) A tej kezelése. Az erősen szennyezett tej a dob iszapürjét ha­
mar megtölti és a fölözés élessége csökken. A tejet azért a fölözés 
előtt szűrni kell. Ha a fölözés előtt a tej kezelése (szivattyúzás, elő­
melegítés) folyamán a zsírgolyócskák elaprózódására (homogenezé-
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sére) kerül sor, például forgódugattyús szivattyúk, mot oil ás elö- 
melegítök, illetve hőcserélők alkalmazásakor, a fölözés élessége 
csökken, mert az elaprózott zsírgolyócskák egy része a soványtejbe 
kerül.

*

sz
k) A tejszíncsavar beállítása. Minél nagyobb a tejszín zsír- 

tartalma, a fölözés élessége annál nagyobb mértékben csökken. Ezért 
nem célszerű a megengedettnél sűrűbben fölözni. A nagyobb zsír- 
tartalomra fölözés különösen a fölözöállomásokon elterjedt, ahol 
egyrészt a tejszín mennyiségét és ezzel a szállítási költségeket kí­
vánják csökkenteni, másrészt a soványtej mennyiségét növelni. Kü­
lönleges esetektől eltekintve, a tejszín zsírtartalma 30—35 százalék­
nál nagyobb ne legyen.

Fölözéskor a tejszín-soványtej arányt a fölözési százalék 
(100 kg teljestej lefölözése után nyert tejszínmennyiség) fejezi ki. 
Függ a tejszín-, illetőleg a so vány tej elvezető nyílások nagyságától 
és elhelyezésétől, a dob fordulatszámától és a dobon egységnyi idő 
alatt átáramló tej mennyiségétől. A fölözési százalékot a tejszín-, 
illetőleg a soványtej elfolyó nyílások (tejszincsiavar) szabályozásá­
val állítják be. Általában 12—15% között ingadozik.

A fölözés élességét a fölözés fokával jelölik. Azt fejezi ki, 
hogy a tej zsírjából mennyi ment át a tejszínbe. Függ a teljes- és 
a soványtej zsírtartalmától és a fölözési százaléktól. Ugyanazon fö­
lözési százalék mellett a fölözés foka a tej- és a soványtej zsírtar­
talmától függ. Zsírosabb tejet fölözve, a soványtej zsírtartalma 
csökken és ezzel a fölözés foka javul.
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A fölözés termékei a tejszín, a soványtej és a dobiszap. Ezek 
közül a tejszín képezi a vajgyártás alapanyagát, a soványtej a fölö­
zés mellékterméke (különböző tejtermékek készítésének nyers­
anyaga), a dobiszap, mint hulladéktermék értéktelen és rendeleteink 
értelmében meg kell semmisíteni (elégetni), mert nagy számban tar­
talmaz fertőző (gümökór) csirákat.

A dobiszap a dob iszapterében összegyűlő szürkés-fehér, gumi- 
szerű, nyálkás tömeg, amely a fehérjéken kívül szennyrészeket, sej­
tes elemeket és nagy számú mikrobát tartalmaz. Mennyisége a tej 
mennyiségének 0,006—0,14 százaléka között ingadozik. Külön enge­
déllyel a dobiszap felhasználható kazeimenyv készítésére.

Mivel a fölözés alkalmával a tej finomabb szennyeződései (szi­
lárd szennyrészek, a tej sejtes elemei, baktériumok, kicsapódott fe- 
hérjepelyhek) a dobiszapba jutnak, a fölözés egyúttal tisztítás is.
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-• A gyűjtött tejszín átvétele és előkezelése

Ha az üzem fölözőállomástól kapott tejszínt dolgoz fel, a tej­
szín átvételére és kezelésére be kell rendezkednie. Gondoskodnia kell 
-a tejszín mérésiér öli, ta kann afal na 'tapadt tejszín megnyeréséről, a 
különböző zsírtartalmú és hőfokú szállítmányok kiegyenlítéséről 
(egalizálásáról) és az esetleg hibás tejszínek előkezeléséről.

Kisebb ¡tejszínmennyiségeik mérésére hídmérlegek is alkalma­
sak. viszont nagyobb szállítmányok átvételekor célszerű ebben 
esetben is önműködő mérlegeket alkalmazni.

Mivel télen az erősen lehűlt (vagy megfagyott) tejszín kiürítése 
a munkát rendkívül meglassítja, gondoskodni kell a hideg és emiatt 
nagyon sűrű tejszín felmelegítéséről. Itt különösen óvatosnak kell 
lenni, mert forró vizet vagy gőzt használva, a forró kannafallal 
érintkező tejszínben a zsír kiolvad. Ez később darás vajállományt 
okoz.

az

Az erősen viszkózus (tapados, sűrű) tejszínt kislikacsú szűrön 
átszűrni nem lehet. Mindazonáltal a nagyobb tisztátalanságok, ide­
gen anyagok (legyek, tömítöpapír cafatok stb.) eltávolítására cél­
szerű tartányszürön átengedni.

A kannák kiürítése után a kannafalra tapadt tejszínréteg sem 
veszhet kárba. Helytelen lenne ezt kézzel, gumilappal, vagy nyeles 
kefével lesimítani vagy lekefélni. Nem szakszerű az az eljárás sem, 
amikor a kiürített kannákat meleg- vagy forróvízzel öblítik ki. Erre 
jóminőségű sovány- vagy teljestejet kell felhasználni. Az öblítővíz­
től a tejszín vízíz ti lesz. Nem helyes a tejszínes kannákat forrővízbe 
állítani, mert ez megint zsírkiválást okoz.

A tejszínes kannák kiöblítésére zománcozott vagy ónozott gyüj- 
töosészével ellátott gőzölőbakot kell használni, vagy a jólismert 
kannagözölöbakokat erre a célra (gyüjtötányér felszerelésével) át 
kell alakítani. Lassú gözbevezetésisel a kannafalra tapadt tejszín 
— zsírkiolvadás nélkül — maradéktalanul lefolyik.

A gyűjtött tejszín kiegyenlítése és előkezelése céljából minden 
üzemben elengedhetetlen egy gőzzel vagy melegvízzel fűthető kettős­
falú kád, amelyben a tejszínt 20—22 C fokra, fel lehet melegíteni. 
E hőmérsékleten a különböző hőfokú és zsírtartalmú tejszínek 
egyenletesen elkeverhetők. A tejszín előmelegítése fontos a pasz­
tőrözés egyenletességének és ezzel megfelelő hatásfokának bizto­
sítására is.

A gyűjtött tejszín átvételekor ugyanazok a szempontok irány­
adók, mint a tejnél.

A vizsgálatoknak ki kell terjedniük az általános (külső, érzék­
szervi) tulajdonságok megítélésére. A jóminöségü tejszín íze és szaga 
hibanélküli (szagtalan és kellemesen édeskés, telt, zamatos), állo-
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mánya egynemű (nem csomós, nyúlós stb.), sürünfolyó, de nem 
tejfelszerü. A zsírtartalom 30—35%. Savfoka ne legyen 5—6 SH 
foknál nagyobb, (szérumsavfok legfeljebb 7,8 SH°). A redukciós 
próbában az elszintelenedési idő a nyári hónapokban legalább 2 óra, 
télen pedig 3 óra.

Ezenkívül a tejszín nem lehet sem tartósított (konzervált), sem 
vizezett. A kémiai konzerválás különösen veszélyes, mert az így tar­
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S. ábra. Gőzölőbak tejszínes kannák részére
a tejszín gyüjtőtányér a kannafalról leolvadó tejszín felfogására; b kannagőzölőbak;

c tejszínes kanna sa\
(C
oxitósított tejszínben az érlelő mikroflóra sem tud elszaporodni. Idő­

közönként a tejszínt fémszennyeződésre (vasra, rézre) is meg kell 
vizsgálni.

Az ellenőrzés alkalmával meg kell állapítani a szállítóedényzet 
mindenkori állapotát is. A rozsdás, vagy erősen horpadt, kopott 
kannákat tejszín szállítására felhasználni nem szabad.

A gyűjtött tejszínt — amennyiben a minőségi követelményeknek 
megfelel — a köpiilési rendszernek megfelelő zsírtartalomra kell 
beállítani. Az általánosan használt vajkészítökben kb. 30 százalékos 
tejszínt köpülnek. (Megszakítás nélkül működő vajkészítö gépekhez 
sűrűbb tejszínt fölöznek.) A zsírtartalom beállításához (ami termé­
szetszerűen a tejszín hígításából áll) jóminöségü sovány- vagy teljes- 
tejet kell felhasználni.

Megtörténhet, hogy az üzem csak gyűjtött tejszínt dolgoz fel 
és, mivel saját fölözés nincsen, a hígításhoz sováinytej nem áll ren­
delkezésre. Ebben az esetben biztosítani kell a hígításhoz szükséges 
tejmennyiséget, vagy utasítani kell a fölözöállomásokat, hogy a te­
jet a kívánt százalékban fölözzék le. így az üzemben a zsírtartalom 
beállítására nincsen szükség.

A zsírtartalom beállításához a 20—22 C fokra felmelegített és 
jól átkevert tejszínből mintát vesznek, meghatározzák a zsírtartal-
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mat és a jól ismert — Pearson- (Perzon) féle — képlettel kiszámít­
ják a hígításhoz szükséges soványtej mennyiségét. Hígításra vizet 
sohasem szabad felhasználni. A soványtejet (vagy tejet) folytonos 
ka varás mellett öntik a tejszínhez.

A nagyobb savfokú (savanykás vagy savanyú) tejszínben a fe­
lesleges savat közömbösíteni kell. A tejszín savfokát — a tejhez ha­
sonlóan — kémiai, vagy elektromos úton csökkentik. (Lásd I. kötet 
81. old.) Savanyú tejszínt még „mosással“ is lehet tompítani. Az el­
járás abban áll, hogy a hibás tejszínt soványtejjel vagy vízzel fel­
hígítják (a hígítás után a tejszín zsírtartalma kb. 10%), majd az 
egészet újra lefölözik, hogy a tejszín zsírtartalma kb. 60°/o legyen. 
Ezt vízzel vagy soványtejjel újból felhígítják, lefölözik és az eljárást 
mindaddig folytatják, míg a kívánt savfokot el nem érik. Vízzel hí­
gítás esetén célszerű az utolsó hígítást soványtejjel végezni, vagy az 
utolsó fölözéskor kapott sűrű tejszínt jóminöségü sovány-, vagy tel­
jestejjel a szükséges zsírtartalomra beállítani.

A tejszín mosása anyag- és munkaigényes eljárás, ezért tompí­
tásra általánosan a lényegesen egyszerűbb és gazdaságosabb szódá- 
zást használják.

Kémiai tompításhoz felhasználható a szóda (Na2C03), a szén­
savas mész (CaC03), a szódabikarbóna (NaHC03), az égetett mész 
(CaO), az oltottmész (mész tej, mész víz, Ca[OH]2), a magnézium- 
oxid (MgO) és az ammóniák-gáz (NH3). Viszonyaink között a leg­
jobb eredményt a magnéziumoxid biztosítja. Emellett megfelel az 
általánosan használt MBB (szódabikarbóna) is.

A tejszín közömbösítéséhez — a szérumsavfok megállapítása 
után — elkészítik a szükséges vizes oldatot. (Töménysége kb. 10%.) 
A tompítást pedig úgy végzik, hogy a lúgos oldatot folytonos keve­
rés mellett öntözőkanna rózsáján át permetezik a tejszínre. Ezután 
— a kavarást egy ideig folytatva — meg kell határozni a tejszín 
savfokát a tompítás ellenőrzésére.

Meg kell jegyezni, hogy tompítással csak a pasztörözhetöség 
és zsírbomlásos (lipázés) tejszínben (a zsírsavak közömbösítésé­
vel) az íz javult meg. Az egyéb hibákat (baktériumos bomlások, 
mikrobáé enzimek jelenléte) nem lehet kiküszöbölni. Ezért savanyú 
tejszínből tárolható minőségű vajat készíteni nem lehet, a vaj az 
eltartás alatt teljes bizonyossággal megromlik!

A tompítás mértéke — viszonyaink között — kb. 7 SH foknak 
megfelelő. Különleges esetekben (lipázés tejszín) erősebben közöm­
bösítenek (lásd Péter-féle eljárás). Egyes állomokban ahol hosz- 
szabb tárolásra szánt édestejszínvajat készítenek — az egyébként 

* rendes savfokú tejszínt is tompítják az oxidációs íz kifejlődésének 
megelőzésére.

A tompítást mindenkor azonnali pasztőrözésnek kell követnie.
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III. A KÖPÜTEJSZÍN KEZELÉSE

Az üzemi fölözésböl nyert, vagy a szükséges előkezelésben ré­
szesített gyűjtött tejszínt köpülésre, minőségi vaj készítésére al­
kalmassá kell tenni.

Mindkét tejszínféleség nem használható fel azonnal köpülésre, 
mert niagymennyisiégü, úgynevezett vajidegen mikróbát tartalmaz. 
Ezek egyrészt káros hatásúak a tejszín érlelésére, másrészt később 
a vaj meghibásodását okozzák.

A tejszín kezelése, köpülésre előkészítése, akár édes-, akár 
vanyú tejszín vajat készítenek, három szakaszból: pasztőrözésből, 
szellőztetésből és hűtésből áll.
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il. A tejszín pasztőröző

A vajkészítésre iszánit tejszín paszőrözésének célja a patogén 
(betegséget okozó) baktériumok elpusztítása, az egyéb mikroflóra 
lehető teljés kiküszöbölése, mind az originális-, mind a baktérium- 
lipáz hatástalanítása (inaktiválása), az úgynevezett „pasztőrözött íz“ 
biztosítása a vajban és vçgül a vajzsír oxidációját gátló anyag (anti- 
oxidáns) képződésének előmozdítása.

A pasztőrözés tehát több célt szolgál és ezért elengedhetetlen 
művelete a tejszín kezelésének.

A kívánt eredmény elérésére a pasztörözési hőmérsékletet jól 
kell megválasztani.

A tudományos megállapítások és az általánosan kialakult üzemi 
gyakorlat szerint a köpütejszínt ma általában 92 C foknál nagyobb 
hőmérsékleten, pillanathevítéssel pasztőrözik.

A tej pasztőrözésekor használatos hőmérsékletek és höntartási 
idők a tejszínnél nem alkalmazhatók. A tejszínben (mint sűrűbb kö­
zegben) a baktériumok a hővel szemben nagyobb védelmet találnak 
és már ezért is nagyobb, legalább 82—85 C fokon kell hevíteni. Noha 

originális-lipáz kisebb hőmérsékleten (75 C fokon felül) is iniakti­
válódik, a baktérium-lipáz hatásfokának csökkentésére a nagyobb 
hőmérsékletek előnyösebbek. Az úgynevezett pasztörözött-íz bizto­
sítására a vajban szintén nagyobb hőfok szükséges. (A vologodszki 
vajban a diós íz elérésére a tejszínt 93—95 C fokon pasztőrözik.) 
Mivel az újabb vizsgálatok szerint 92 C fokon vagy ennél nagyobb 
hőmérsékleten a tejszínben eddig közelebbről meg nem határozott 
antioxidáns képződik, az erőteljes pasztőrözés szükséges a vaj el­
tarthatóságának biztosítására is.

Az íz- vagy szaghibás (általában gyűjtött) tejszín pasztőrözé­
sére nagyon jól bevált a vákuum-pasztörben ( „Vacreator“-ban) he­
vítés, amikor a pasztőrözés erőteljes szellőztetéssel kapcsolódik.
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Egy időben olyan pásztorokét is készítettek, amelyekben a tej­
színt nyomás alatt (100 C foknál, nagyobb hőmérsékleten) lehetett 
hevíteni. Ezek alkalmasak voltak a baktérium-lipáz elpusztítására is.

A tejszín pasztőrözésére általában ugyanazok a készülékek 
használatosak, mint a tej hevítésére.

Legelterjedtebbek mégis a dobpasztőrök és ezek mellett a mo- 
tollás (vitorlás) pasztőrök. Újabban a tejszín hevítésére a lemezes 
pillanathevítők is elterjednek.

tejszín ki
♦

■2

Hl tejszín be

o
9. ábra. Tejszínfdobpasztőr 

1 túl folyó vezet ék ; 2 visszafolyóvezeték

A pasztőrözés technológiája ugyanaz, mint a tejnél.
A fölözögépröl vagy (gyűjtött tejszín esetében) az előmelegítő 

tartányból a tejszín a hőcserélőn keresztül a pasztörbe, majd innen 
(a hőcserélőn át) a hűtőre folyik. A pasztőrözés szabályai ugyan­
azok, mint amelyeket a tej pasztőrözésekor megismertünk.

Noha a tejszín a nagyobb hőmérsékletekkel szemben általában 
érzéketlen, ügyelni kell, hogy főtt ízű azért ne legyen. A főtt ízt 
nem szabad a pasztőrözött ízzel összetéveszteni, annak ellenére, hogy 
a kisebb mértékben főtt ízű tejszínből nj^ert vajban ez az íz általá­
ban a kedvelt dió ízbe megy át. Ha azonban a főtt íz erős, vagy 
kozmás ízbe megy át, a vaj is főtt (a forralt tejre, tejpillére emlé­
keztető) ízű lesz, ami — különösen exportvaj esetében — hibának 
számít. '

Az ilyen természetű ízhibával különösen motollás (vitorlás) 
pasztörben hevített tejszínben találkozunk, amikor az üst falára sült 
fehérjének idegen szagát a tejszín is felveszi. Ezért a motollás pász­
torok a tejszín hevítésére sem alkalmasak minden tekintetben.

- $

31



2. A tejszín szellőztetése

A tej zsírja a különböző íz- és szaganyagokat könnyen magába 
veszi (abszorbeálja), ezért a tej esetleges íz- és szaghibái a tejszín­
ben fokozottabb mértékben jelennek meg. A nem higiénikusan nyert 
vagy kezelt tejszín nem tiszta ízű és szagú, ezért a tejszínkezelés 
egyik lényeges mozzanata a szellőztetés is.

A szellőztetést minden esetben közvetlenül a pasztőrözés után 
kell beiktatni, mert a forró tejszínből az illó íz- és szaganyagok az 
eltávozó párákkal együtt elillannak.

Nyílt (különösen a csöves) hőcserélők e célra igen alkalmasak, 
mert a külső felületen csörgedező, forró tejszín erősen párolog és ez­
által erősen szellözödik. Ebben az esetben a párolgási veszteség sem 
számít, mert a vajnyereményt nem befolyásolja, legfeljebb az iró 
mennyiségét csökkenti V2—1 százalékkal. Zárt hőcserélők mellett 
nyílt hűtés esetén szintén számítani lehet bizonyos szellőző hatásra, 
ez azonban lényegesen kisebb mértékű annál, mint, amelyet a forró 
(elő nem hűtött) tejszín nyílt felületen csörgedeztetése jelent.

A szellőztetés különösen fontos a tavaszi zöldtakarmányozás 
idején, vagy ősszel és télen az erjesztett takarmányok etetésekor, 
amikor a takarmányeredetü íz- és szaghibák szellőztetéssel lényeges 
mértékben csökkenthetők.

Ebben az esetben is előnyösen alkalmazhatók az úgynevezett 
szellőző feltétek.

Zártrendszerű tejszínkezelés mellett, ha a tejszín nem kifogás­
talan minőségű, különleges szellözöberendezéseket alkalmaznak a 
minőség megjavítására. A célra különösen alkalmas a már említett 
vákuum-pasztőrözés (Vakreator), amikor >a forró tejszínből a vá­
kuum az illó anyagokat hatásosan elszívja.
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3. A tejszín hűtése

A tejszín pasztőrözését, illetve az ezzel összekötött szellőztetést 
minden esetben a hűtés követi. Célja egyrészt a zsírgolyócskák meg- 
dermesztése, másrészt a tejsavbaktériumok fejlődésére alkalmas hő­
fokok biztosítása, valamint az egyéb, úgynevezett vajidegen mikro­
bák elszaporodásának megakadályozása.

A hűtési hőmérséklet függ az évszaktól és a tejszínérlelés mód-

Biológiai érlelés (savanyítás) mellett a tejszínt a tejsavbakté- 
riumok (vajkultúra) szaporodására alkalmas hőmérsékletre hütik le.

Ha a tejszínt meleg- vagy vegyesérlelésnek vetik alá, a hűtési 
hőmérséklet 16—22 C°. Hidegérlelés mellett azonnal a köpülési hő­
mérsékletre, 10—13 C fokra, hütik.
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Az édes- vagy fizikai érleléshez a tejszínt mindenkor 10 C fok­
nál kisebb hőmérsékletre (2—8 C fokra) kell lehűteni.

Egyes esetekben (különösen nyáron, amikor kenő esős vajállo­
mányra kell számítani) a tejszínt először 3—4 C fokra hütik le és 
ezt követően melegítik fel a savanyítás! hőmérsékletre.

Hűtésre legáltalánosabban a nyílt csörgedeztetö hűtőket hasz­
nálják. Ahol szellőztetésre nincs szükség, vagy zártrendszerű szel- 
löztetöberendezés van, a hűtést a tejhez hasonlóan, zárt rendszerben 
végzik höcseréléssel egybekötve.
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V,
IV. A TEJSZÍN érlelésez-

m
A pasztőrözött és a kívánt mértékben lehűtött tejszín köpülésre 

még nem alkalmas. A tejszint érlelni kell. Ezalatt a tejszínben bo­
nyolult bakteriológiai, kémiai és kolloidkémiai folyamatok játszód­
nak le.
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Az érlelésnek két módját különböztetjük meg: a biológiai ér­
lelést vagy savanyítást és a fizikai- vagy édesérlelést.

Az első esetben döntő szerepet játszik az érlelömikroflóra (sa­
vanyító), az utóbbi esetben kolloidkémiai folyamatok összessége teszi 
a tejszínt köpülésre alkalmassá.
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1. A tejszín biológiai érlelése 

(tejszínsavanyítás)

A tejszín savanyításakor az érlelő mikroflóra szerepe a legfon­
tosabb, amely savtermelése révén nemcsak a köpülhetöség szempont­
jából kedvező, hanem zamatanyagok képződésével a vajnak jólismert 
és kedvelt arómát ad.

A biológiai érlelés technológiája két részből: savanyító készí­
téséből és a tejszín savanyításából áll.
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a) A savanyító készítése

A savanyító készítése a vajkultúra mikrobáinak nagyobb tö­
megben való elszaporítása. Egyes szakaszai:

a laboratóriumi kultúra beszerzése, 
az anyasavanyító készítése és továbbszaporítása, 
a tömegsavanyító továbbszaporítása.

A savanyító tejsav- és arómatermelö tejsavbaktériumok keve­
réke. Az előbbiekhez tartoznak a Str. lactis és cremoris, az utób­
biakhoz a Leuc. citrovorus és paracitrovorus. A két csoport törzsei
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egymással szimbiózisban (együttélésben) termelik a tejsavat és a 
zamatanyagokat.

Az érlelőflóra hatására a tejcukorból elsősorban tejsav és 
emellett úgynevezett zamatanyagok képződnek. Ezekhez tartoznak 
a C4-ve gyűl etek (diacetil, acetoin, 2,3-butilénglükol), a különböző 
illósavak (ecet-, propion-, szén- és hangyasav), alkoholok, aldehi­
dek és észterek.

A savanyító előállításának kiindulópontja a megfelelő szín- 
tenyészet beszerzése. (Megrendelhető a Tejgazdasági Kísérleti Inté­
zet — Mosonmagyaróvár és a Tejtermékek Ellenőrző Állomása — 
Budapest bakteriológiai laboratóriumából.) A kultúrát felhasználá­
sig sötét és hűvös helyen (lehetőleg jégszekrényben) kell tartani.

A savanyító készítéséhez szükséges tej kiválasztása
Mind az anya-, mind a tömegsavanyító készítéséhez válogatottan 

jóminöségü tejet kell felhasználni. Erre a célra az üzem körzetébe 
eső állami gazdaságnak, vagy termelőszövetkezetnek teje a legalkal­
masabb, vagy az üzemi szállítók közül kell kiválogatni a legjobb 
tejet. Egy-két, vagy csak néhány tehéntől származó elegytej a célra 
nem alkalmas.

A kultúratej kiválasztását úgy végzik, hogy a különböző tej- 
szállítmányokat tisztaságra, frisseségre, bakteriológiai minőségre és 
zsírra megvizsgálják. Savanyítókészítésre a legtisztább, a leghosz- 
szabb redukciós idejű (baktériumokban legszegényebb), az erjedési 
próba alapján kóli-aerogeneszekkel és egyéb káros mikroorganiz­
musokkal a legkisebb mértékben fertőzött és a legzsírosabb (legtar­
talmasabb) tejet választják. A kultúratej természetesen nem lehet 
hibás és nem tartalmazhat tögygyutladásos-, vagy öreg- és friss- 
fejős tehenektől származó tejet.

Az anyasavanyító készítése
. Az anyasavanyító mennyisége a tömegsavanyító mennyiségétől 

függ. Mivel a tömegsavanyító beoltására 0,25—1,0% anya savanyí t ó t 
használnak, az ainyasavanyító mennyisége könnyen megállapítható. 

A kisebb mennyiségű any a savanyít ót nem az üzemben, hanem 
üzemi laboratóriumban készítik, ahol a szükséges tisztaság és 

sterilitás jobban biztosítható.
Készítésére alumíniumé apkávaA lefedhető üveglombikot, oltó- 

kanalat és a sterilizáláshoz gőzfazekat használnak. A berendezést 
még hőmérő egészíti ki.

Az anyasavanyító készítéshez a lombikot kb. 3/4 részig megtöl­
tik tejjel, belehelyezik a nyeles oltókanalat, ráteszik az alumínium­
kupakot és a gözfazékban forrásig (98—99 C fokig) melegítik, 
majd ezen a hőmérsékleten tartják 15—20 percig. A sterilezést at­
tól az időponttól kell számítani, amikor a gőzfazék fedelén levő hö-
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mérő higanyoszlopa eléri a kívánt hőfokot. Melegítésre gázláng, 
vagy villanyfütölap szolgál.

Sterilezőé után a tejet hidegvízbe állítással lehűtik 20—25 C 
fokra, majd hozzáöntik a laboratóriumból .kapott kultúrát. (Beoltás 
kb. 1 százalékkal.)

A beoltott tejet költőszekrényben (termosztátban) tartják meg­
olvadásig. Ezt követően a lombikot hideg- (áramló-) vízbe, vagy
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10. ábra. Készülék anyasavanyító készítésére szolgáló tej csírátlanítására
1 gőz- (Koch-) fazék; 2 gömblombik tejjel ; 3 nyeles oltókanál ; 4 fém- (alumínium-) 
kupak; 5 rácsos álfenék; 6 víztér; 7 hőmérő;8 a gőzfazék levehető fedele; 9 gáz- (Bunsen-)

égő; 10 vasháromláb
ii
3t
í>.

jégszekrénybe állítják felhasználásig, rendszerint másnap reggelig. 
(Az első átoltáiskor, amíg a tenyészet hozzászokik az üzemi tejhez, 
az alvadó® hosszabb ideig tart. A további átoltásoknál a tej 6—12 
óra múlva már megalszik.)

Az anyasavanyító tovább oltásaik or fontos az átoltások idejének 
pontos betartása. A jó savanyító az óramű pontosságával dolgozik. 
Korai, vagy késedelmes továbboltás zavarja a savanyítás menetét 
és a kultúra minőségét.

Az anyasavanyítót (a tömegsavanyitó beoltására felhasználás 
előtt) tovább kell oltani (új anya sa v a nyitót kell készíteni). Ezt úgy 
végzik, hogy az alvadékot a lombikban — körkörös rázogatással —
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stej fel szerű állományig összetörik. Ezután ta lombikban levő oltó­
kanállal egy adagot (kb. 1 százalékot) a kanállal együtt átvisznek a 
közben másik lombikban előkészített (sterilezőit és lehűtött) tejbe.

Az anyasavanyító készítéséhez tehát legalább 2 lombikra van 
szükség. Az egyikben van a megaludt savanyító, a másikban a be­
oltásra váró steril tej.

A tovább oltás után az anyasavanyító most már felhasználható 
a tejszín savanyítására szolgáló tömegsavanyító készítéséhez.
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12. ábra. Kultúrafőző tank 
(nagyobb mennyiségű tömeg­

savanyító készítésére)
1 duplafalú tank (tartány); 2 hő­
mérő a köpenyben levő hevítő-, 
vagy hűtőfolyadék hőfokának 
résére ; 3 a főzőtank fedele ; 4 keverő­
csavar (propeller); 5 kultúrahőmérő; 

6. szellőzőnyílás; 7 leeresztőcsap

Az anyaisavainyítót naponként vagy 3—4 naponként oltják to-

11. ábra. Kult úrafőző edény (kis- 
mennyiségű tömegsavanvftó ké­

szítésére)
1 főzőedény; 2 tárcsás kavaró nyele; 
3 hőmérő a köpenyben levő gőz- vagy víz 
hőfokának mérésére ; 4 kultúrahőmérő

i

vább.
A tömegsavanyító készítése
A tömegsavanyító mennyisége a savanyításra kerülő tejszín 

mennyiségétől és a savanyítás módjától függ. A beoltási százalék 
3—12% között ingadozik. Ennek megfelelő mennyiségű lömegsava- 
nyítót kell készíteni.

A savanyító készítésére kultúrafőzők, vagy kultúrafőző tankok 
használatosak. Kisebb üzemekben a kultúrafőzők is megfelelnek. Na-
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gyobb üzemekben, ahol a savanyító mennyisége többszáz liter, mind­
inkább a kultúrakészítö tankok terjednek el.

A kultúratejet először sürüszövésü szűrön átszűrik, majd gőz­
zel — állandó kavarás mellett — 95—98 C fokra melegítik fel és ezen 
a hőfokon kavarják 15—20 percig. Ezután áramló hidegvízben le­
hűtik a be oltási hőmérsékletre.

Az arómatermelés fokozása céljából egyes üzemekben jó ered­
ményeket értek el azzal, hogy a tejet lehűtötték 3—4 C fokra, ezen 
a hőmérsékleten alaposan megkavarták, hogy minél több levegőt 
nyeljen el, majd óvatosan — lassú kavarás mellett — melegítették fel 
a savanyítás! hőmérsékletre. A nagyobb mennyiségben elnyelt le­
vegő elősegíti az acetoin oxidálását és ezzel a diacetiltermelést.

A be oltási hőmérsékletre felmelegített tejet, ugyancsak folytonos 
keverés mellett, beoltják az amyasa vanyl tó va 1. A beoltási százalék 
1 százaléknál több — a savanyító életképességének fenntartása érde­
kében — ne legyen.

A savanyítási hőmérséklet 16—22 C° között ingadozik (átlago­
san 20 C°), attól függően, hogy a tejszínt meleg-, hideg- vagy vegyes- 
érleléssel savanyítják. Ezzel a baktériumok a tejszínsavanyítási hő­
mérséklethez hozzászoknak.

A savanyításnak két szakaszát lehet megkülönböztetni. Az első 
szakaszban a tejsavbaktériumok szaporodnak el (ezt a tejcukor el­
bontása, az erélyes savtermelés jellemzi), a másodikban az aroma­
te rme lő féleségek kerülnek túlsúlyba, erre az arómaképzés jellemző..

Ennek megfelelően — a savanyítási szakasz befejezése, a tej 
megalvadása után — a savanyítót lehűtik kb. 10—14 C fokra (ha 
mélyhütöberendezés van, 7—8 C fokra) és ezen a hőfokon tartják 
felhasználásig.

A tej kb. 8—10 óra alatt (rendszerint estére) alszik meg. Az 
olvadékot ezután áramló vízben (kultúrafözö tankokban sólével is) 
lehűtik. A kisebb kul túrásedényeket a vajhütökamra előterébe ál­
lítják.

k

)-
¡1 Ha az üzemnek tank-kultúrakészítöje van, amelyben a tejet pro­

pelleres ke ver övéi keverik, a következőképpen lehet eljárni. Beoltás 
után a tejet időközönként meg kell kavarni, hogy szilárd olvadék 
ne képződhessék. Amint a tej elérte az olvadási (28—32 SH°) sav­
fokot, folytonos keverés mellett le kell hűteni a hűtővíz hőfokára, 
vagy 7—8 C fokra. Lehűtés után a savanyító ezen a hőmérsékleten 
áll felhasználásig. Az így nyert savanyító arómatermelöképessége 
jobb, a hűtés gazdaságosabb. (Csiszár-féle eljárás.)

Felhasználás előtt a tömegsavanyítót el kell bírálni. Ha a tömeg­
savanyító kultúrafözö edényekben készült, összehabarás előtt a 
felső — esetleg fertőzött — 2—3 ujjnyi réteget kifőzött merőkanállal 
lekanalazzák. Tank-kultúrafözökben ez a művelet elmaradhat.

3-
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Ha a tömegsavanyítót nem anyasavanyítóval készítik, az össze- 
habarás után kisebb mennyiséget steril edényben (dugózáras alumí­
niumkannában) félretesznek. Ezzel oltják be a /kővetkező savanyító­
tejet.

A savanyí tókés zítéshez szükséges eszközöket (kavaró, merő­
kanál, kóstolókanál, alumíniumkanna stb.) felhasználás előtt, vízben 
ki kell főzni.

A tömegsavanyítót is mindig azonos időben kell készíteni, mert a 
rendszertelen munka a kultúra savanyító- és arómatermelö képes­
ségére kedvezőtlen.

A savanyítót mindig szakavatott, a bakteriológiában és higié­
nében jártas egyénnek (vajmesternek) kell készítenie, mert a sava­
nyító minőségétől, bakteriológiai tisztaságától függ a tejszínérlelés 
tisztasága és végeredményben a vaj minősége. A kultúrát sohasem 
szabad betanított, a bakteriológiában nem jártas dolgozóra bízni.

tomegsoranyitó

¡090* iIi
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13. ábra. Tömegsavanyító készítése az anyasavanyító naponkénti
átoltásával

Ha a tömegsavanyítót anyasavanyítóval készítik, az anyasava- 
nyítót napomként kell továbboltani. Ha a tömegsiavainyítót önmagában
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14. ábra. Tömegsavanyító készítése az anyasavanyító többnaponkén­
ti átoltásával és a tömegsavanyító önmagában váló továbboltásával
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oltják tovább, az anyasavanyít ót csak 4—5 naponként kell átoltami 
és csak ezeken a napokon használják fel a tömegsavanyító beoltá­
sára.

Az előbbi eljárás előnye, hogy a tömegsavanyító hosszabb ideig 
tartható fertözésmentesen, hátránya, hogy az anyasavanyító napon­
kénti át oltása munkatöbbletet jelent és -a kultúra korábban szorul 
felújításra.

Az utóbbi munkamódnak előnye, hogy az anyasavanyító ritkább 
továbboltásia miatt a kultúra csak hosszabb idő után degener ál, 
hátránya, hogy a tömegsavanyítónak továbboltása önmagában fer­
tőzésre ad lehetőséget, mert üzemi viszonyok között nem biztosít­
ható a teljes sterilitás.

Mindaddig, amíg a savanyító kifogástalanul dolgozik (sava­
nyító- és iarómatermelö erélye nem csökken), felújításra nem szorul. 
Ha azonban mikroszkópos ellenőrzésre alkalom nincsen, célszerű a 
színtenyészetet hetenként, vagy tíznap ónként felújítani, még akkor is, 
ha a savanyító készítésében .hiba nem jelentkezik. Ebben az esetben 
a friss kultúra üzemi biztonságot nyújt. Ugyanebből a célból — 
gyobb üzemekben — célszerű a kultúrát párhuzamosan szaporítani, 
hogy esetleges hiba észlelésekor azonnal rendelkezésre álljon a ki­
segítő kultúra. Ezzel az üzemmenet biztonságát fokozni lehet.

na-

I A savanyító ellenőrzése
A savanyító készítésének szerves kiegészítő része mind az anya-, 

mind a tömegsavanyító rendszeres, mindennapi ellenőrzése.
Az ellenőrzés kiterjed az érzékszervi bírálatra, a bakteriológiai 

és a kémiai vizsgálatokra

A jóminőségű savanyító
Ize és szaga tiszta, enyhén savanykás, kellemes, telt, aromás. 

Enyhén fanyar, vagy főtt mellékíz nem számít hibának, mert ez a 
tej hevítésétől származik.

Alvadéka egynemű (májas, porcelánszerü), összehabarás után 
sűrű, tejfelszerü, nem darabos, sem savós. Az összehabarás alkal­
mával a jó savanyító gyengén pezseg. Az alvadókban néhány bubo­
rék, vagy a tejszínréteg alatt kisebb mértékű savókiválás még hibát 
nem jelent.

Baktériumos fertőzéstől mentes. A mikroszkóp alatt diplokobku- 
szokon (egyes sejteken, rövid, vagy hosszabb láncokon) kívül más 
sejtalakot látni nem szabad. Ha már a mikroszkópos képben pálci­
kák, sarjadzó- vagy fonálgombák láthatók, a savanyító erősen fer-

a mikróbás fertőzésről kielégítően

I
tözött. Mikroszkóp hiányában 
tájékoztat a Csiszár—Kovács-féle élesztő-próba.

Jellemzője még a jómi nős égű savainyítónak az erőteljes csíra-
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szaporodás, sav- és arómatermelés. A kultúra életképességéről (vita­
litásáról) jól tájékoztat a 20 C fokon végzett redukciós-próba, ami­
kor a metilénkék elszíntelenedés! ideje 2—3 percnél hosszabb ne le- 
gyen. A jó kultúra savfoka 24 óra után 35 SH° körül ingadozik. 
Ha savfoka 30 SH foknál kisebb, vagy 40 SH foknál nagyobb, 
savanyító renyhe savtermelöképességére, illetve a savanyítótqrzsek 
túlsúlyára utal.

A jó savanyító kielégítő mennyiségben termel zamatanyagokat. 
Ezt a 1 as—Csiszár-féle arómareakcióval és a szénsavpróbával kell 
ellenőrizni. Ebből az illósavtermelésre is következtetni lehet, mert 
erőteljes diacetil- és szénsavtermelés mellett a savanyító illósav- 
tartalma is megfelelő:

Ezeket a próbákat, a tejszínérés tisztaságának, a vaj minősé­
gének és eltarthatóságának biztosítására, minden át olt ás alkalmával 
el kell végezni.

A savanyító leggyakoribb hibái

ez a

A savanyító idegen csírákkal fertőzése, a kultúratej helytelen 
megválasztása, a savanyító érlelése és továbboltása folyamán elköve­
tett hibák végeredményben a kultúra meghibásodására vezetnek. Ha 
a hibákat (a naponkénti ellenőrzés elmulasztása következtében) 
veszik észre idejében, nehezen és csak szívós munkával kiküszöböl­
hető vajhibák keletkeznek.

Zamatnélküli savanyító. A hiba kezdetben az arómareakció 
ingadozásában nyilvánul, a rózsaszín mind halványabb lesz, míg 
végül eltűnik. A savanyító íze csak savanykás, üres, zamatnélküli. 
Később a savfok is gyengül és az íz teljesen jellegtelen lesz.

Az arómátlanság oka az arómatörzsek kipusztulása, elfajzása, a 
helytelenül alkalmazott át oltási mennyiség, a savanyítás! hőmérséklet 
be nem tartása, a kultúratej elégtelen hevítése, amikor a pasztőrözést 
túlélt idegen tejsavbaktériumok is elszaporodnak, a tej elégtelen 
citromsa vtartalma.

1 édekezésül legcélszerűbb a kultúrát azonnal kicserélni. Meg kell 
állapítani az arómátlanság okait, pontosam be kell tartani az átolt ás i 
utasításokat és átmenetileg a kultúratejhez kevés citromsavat kell 
adni. Ha csak átmeneti arómát,lanságról van szó, jó eredményt bizto­
sít a savanyító alvadásközbeni kavarása, amikor az elnyelt levegő 
elősegíti az acetoinnak diacetillé oxidálódását.

A savanyító túlsavanyodása. Az erőteljes savanyodás követ­
keztében a kultúra savfoka 40 SH° fölé emelkedik. Ennek eredménye­
képpen a savanyító íze és szaga erősen savanyú és általában zamat­
nélküli.

nem

A hiba akkor jelentkezik, ha a savanyít ót megalvadás, vagy en­
nek megfelelő savfok elérése után nem hütik le, hanem a savanyítás!

40



hőmérsékleten tartják felhasználásiig. Különösein nyáron gyakori, ami­
kor a meleg üzemhelyiségekben a savanyító erősebben felmelegszik.

1 édekezésül a savanyítót megalvadás után azonnal — lehetőleg 
10 C° alá — le kell hűteni. Ha a kultúra erélyesen savanyít, az át- 
oltási százalék csökkentésével lehet a Hibát megakadályozni’.

Renyhe alvadás. A. hiba rendszerint lassú átmenettel, ritkáb­
ban hirtelen (máról holnapra) jelentkezik. Az előbbi esetben 
nyitó savfoka napról napra csökken,

a sa.va-
az alvadási idő megnyúlik, ezzel 

egyidejűleg a kultúra édeskés, arómátlan lesz. Az utóbbi esetben a 
kultúra a szokott időre, de még másnapra sem alszik meg.

Oka lehet a tej savbaktériumok elf aj zása, kis át oltási százalék, 
tartósan hideg savanyítás! hőmérséklet, a kultúratejnek természettől 
renyhe alvadásá (kedvezőtlen összetétele), végül fágfertözés.

< A hiba megszüntetésére elsősorban be kell tartani az átoltási szá­
zalékot és a savanyítás! hőmérsékletet. Ha szükséges, új szállító tejét 
kell a kultúra készítéséhez felhasználni. Súlyosabb esetekben, ami­
kor a tej egyáltalában nem alszik meg, tehát fágok jelenlétére kell 
következtetni, a kultúrát azonnal ki kell cserélni (esetleg más labo­
ratóriumból beszerezni), a kultúra készítéséhez más tejet kell fel­
használni, végül az üzemben, elsősorban a vajkészítő helyiségben, 
gondos tisztogatást és fertőtlenítést kell végezni, továbbá a kul­
túratejet gondosan kell hevíteni, mert a fágok a hővel szemben 
érzékenyek.

Idegen íz- és szag jelentkezése. Ilyen lehet a malátás-, a takar­
mány-, a káposzta-, az avas-, a faggyus-, a hal- és egyéb izek fel­
lépése.

A jelzetI ízhibák jelentkezése a legtöbb esetben a tejsavbak- 
léi hunok változékonyságának (variabilitásának) következménye. 
Bizonyos — még eddig kevéssé ismert — körülmények között a 
fertözésmentes kultúrában a tejsavbaktériumok elvesztik jellemző 
tulajdonságaikat és kellemetlen íz- és szaganyagokat termelnek. Oka 
lehet még a kultúra fertőzése idegen csíraféleségekkel. Ez a mikro­
szkópos kép alapján könnyen megállapítható. Mivel a hiba csak 
fokozatosan, lassú átmenettel jelentkezik, ha a kultúrát napomként 
gondos érzékszervi bírálatnak vetik alá, a hibásodás hamarosan 
észrevehető. Különösen fontos ez a malátás íz fellépésekor, amelyet 
abalaban egy tejsavbaktérium változat (Str. laetis var. maliig enes) 
idéz elő.

Amint a hibás ízek a savanyítóban megjelennek, a kultúrát azon­
nal ki kell cserélni. A külső fertőzés elkerülésére az üzemhelyiséget, 
eszközöket, edényzetet fertőtleníteni kell. Az átoltások folyamán a 
legnagyobb gondossággal kell eljárni.

Hőtt (kozmás) ízű és szagú savanyító. Jellemző a forralt tej 
(a tejpille) ízére és szagára emlékeztető, kisebb vagy nagyobb mér-
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tékben főtt íz és szag. Durvább esetekben a főtt íz mellé kozmás íz 
is társul.

A hibát a kultúráiéi erős és hosszú ideig tartó forralása, vagy 
a kultúráiözö edény helytelen tisztítása idézi elő, amikor az edény 
falán maradt tejlepedék odasül.

A főtt vagy kozmás ízű kultúrától a tejszín és a vaj is kozmas 
vagy főtt ízű lesz, mert a tejsavbaktériumok ebben a környezetben 
átalakulnak és maguk is kozmás ízű termékeket termelnek.

A védekezés a kultúratej szakszerű pasztőrözéséből, illetve steri- 
lezéséböl áll. Kerülni kell a főtt vagy kozmás íz létrejöttét.

A savanyító gázos erjedése. Enyhébb esetben az alvadókban 
nagyobb számú lyuk, repedés képződik. Súlyosabb esetben a tej az 
edényből (az alvadék megkavarása után) kihabzik. A kultúra ugyan 
ekkor csípős vagy élesztős ízű és szagú.

A hibát gázképzökkel (kóli-aerogéneszekkel, tejcukorbontó 
élesztőkkel) fertőzés okozza. Jelentkezése .a kultúra továbbításakor 
elkövetett súlyos hanyagságra utal.

Védekezésül a kultúrát azonnal ki kell cserélni, az edényzetet 
és eszközöket ki kell forrázni, vagy gőzölni és a pasztőrözést, vala­
mint a továbbításokat szakszerűen kell végezni.

A savanyító megsavósodása. Jellemző, hogy vagy csak a tej- 
színréteg alatt, vagy az edény fala mentén is erős savókiválás ész­
lelhető és az összezsugorodott alvadék a savóban úszik. Összekavn- 
rás után az alvadék darabos, savós. Ezzel egyidejűleg az íz is rend­
szerint erősen savanyú.

Az okok általában ugyanazok, mint amelyek a savanyító tul- 
savanyodását is előidézik. Ennek megfelelően a védekezés is

Előidézheti a hibát oltósavtermelö kokkuszok jelenléte is. Ebben 
az esetben az alvadék inkább édeskés ízű. (

Nyúlós állományú savanyító. A jóminöségü savanyító általá­
ban mindig kissé nyúlós is, ami a Str. cremoris erőteljes burokter­
melésére utal. Ez a buroktermelés biztosítja egyúttal a savanyító tej­
felszerű állományát. A nyúlósodás tehát csak súlyosabb esetekben 
jelent hibát. Rendszerint kisebb hőmérsékleten érlelt kultúrában lép 
fel, amikor a cremoris-féleségek buroktermelésre hajlamosak.

Súlyos elbírálás alá esik azonban a jelenség akkor, ha a nyúló- 
sodást aerogenes- és fluorescens-féleségek okozzák. Ebben az eset ien 
a hibás állomány édeskés, émelygős, kellemetlen, idegen ízzel társul.

Védekezésül a savanyúét nagyobb hőmérsékleten kell érlelni, 
fertőzés esetén a kultúrát azonnal ki kell cserélni, az edényeket, esz­
közöket pedig sterilezni kell.

azonos.
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b) A tejszín savanyítása

A tejszín savanyítása tulajdonképpen a kultúra mikroflórájának 
to y a b 1 >s zapo rítása most már ¡nem tejben vagy so vány tejben, hanem 
tejszínben. Ennek eredményeképpen, a kultúrához hasonlóan, a tej­
színben is itejisav és zamatanyagok képződnek.

A savanyításnak — bármilyen eljárásról van szó — két sza­
kaszát^ lehet megkülönböztetni. Az elsőt a savtermelés, a másodikat 
az arómaképzés jellemzi. Ezek egymástól élesen nem különíthetők 
el és a savanyítás módjától függően kisebb vagy nagyobb mértékben 
összefolynak.

A¿j érlelés tehát savanyításból es a tulajdonképpeni érésből 
(zamatanyagok keletkezése) áll.

A tejszín savanyítására különböző eljárások szolgálnak, ame­
lyek közül — elterjedtségük sorrendjében — a vegyes-, a hideg- és 
a meleg-érlelés ¡a legismertebb.

Ezenkívül vannak egyéb érlelési módok is, amelyek célja
részt a vaj eltarthatóságának a fokozása, másrészt különösen ____
tos vaj nyerése, vagy télen, illetve nyáron a kívánt állomány biz­
tosítása.

e-gy-
zama-

A tejszín vegyes érlelése
A leginkább alkalmazott érlelési mód. Két szakaszból áll. Az 

elsőben a tejszínt nagyobb hőmérsékleten tartják a kívánt savfok 
eléréséig, a másodikban a tejszínt a köpülési hőmérsékletre hütik le 
és itt tartják a zamatanyagok biztosítása céljából.

Ennek megfelelően a tejszínt a pasztőrözés után 18—22 C fokra 
hütik le. Nyáron kisebb, télen nagyobb hőmérsékleten érlelnek, hogy 
a tejszín nagyobi) mértékű felmelegedését, illetve lehűlését megaka­
dályozzák.

A ,tejszínt úgy kell az érlelöbánkába, vagy tankba folyatni, hogy 
hab ne képződjék. Ugyanis a habburokban levő zsírgolyócskákban 
gyorsan megindul az oxidációs zsírbomlás, ami később a vaj korai 
megfaggyúsodására vezet. A tejszínt tehát a csővezeték meghosszab­
bításával a bárka, vagy a tank aljára .kell vezetni, vagy a tartány 
falán kell végig folyatni.

Amikor a tejszín kb. Vs része lefolyt, adják hozzá a kívánt 
mennyiségű sava nyitót, amely 3—5% között ingadozik. A tejszín 
lefolyatása alatt a kavaró állandóan működik.

A légfertözés elkerülésére a megtelt bárkát vagy tankot lefedik.
Az érlelés első szakasza kb. 8—10 óráig (általában estig) tart. 

illetve mindaddig, amíg a tejszín szérumsavfoka a 25 SH fokot eléri. 
Ezalatt — a felfölözödés elkerülésére — a tejszínt többször (2—3 
ólanként) megkavarják. Ugyanis a szérumban gazdag alsó részben
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a savanyodás erőteljesebb, az érés tehát nem egyenletes. A túlsava- 
nyodott szérumrészben a kazein nagyobb pelyhekben csapódik ki, 
amelyek később a sárga vajban fehér pettyek formájában láthatók.

A kavarással egyidejűleg levegő is kerül a tejszínbe. Ez elő­
segíti a közben képződött acetoinnak diacetillé oxidálódását és ezál­
tal arómásabb vaj köpülését.

Ha a tejszínben a kívánt savfokot elérték, következik az érlelés 
második szakasza. A tejszínt fokozatosan lehűtik a köpülési hőmér­
sékletre, átlagosan 12 C fokra. A hűtési hőmérséklet függ egyébként 
az évszaktól, illetve az érlelöhelyiség hőfokától. Ezért nyáron kisebb 
lesz a hűtési hőfok, télen pedig nagyobb. .

Az érlelés második szakaszában a lehűtött tejszínben egyrészt 
tovább folyik a tejcukor elbontása (a savanyodás), másrészt meg­
indul, illetve fokozódik az arómatermelés. Ezzel egyidejűleg a hűtés 
hatására a zsírgo,lyócskákba/n a folyékony zsír egy része tovább 
kristályosodik, ami fontos a vajállomány biztosítására.

A második szakasz másnap reggelig tart, illetve mindaddig, amíg 
a tejszín szérumsavfoka kb. 35 SH fokra emelkedett. Ez megfelel 
a, kazein izoelektromos pontjának (4,6—4,7 pH), amely mellett a kö- 
pülés a legkedvezőbb, az író zsírja a legkisebb.

Amennyiben mód van rá, az érlelés második szakaszában is 
szükséges a tejszínt időközönként megkavarni, egyrészt, a hűtés 
egyenletességének biztosítására, másrészt ugyancsak a túlsavanyo- 
dás elkerülésére.

A végső cél (megfelelő savfok és zamat) biztosítása érdekében 
az érlelési hőfokokat és a savanyító mennyiségét szükség szerint vál­
toztatni lehet, sőt kell.

A tejszín hidegérlelése
Lényege, hogy a tejszínt azonnal a köpülési hőmérsékletre 

tehát 10—13 C fokra — hütik le és a savanyító hozzáadása után 
tartják köpülésig. Előnye, hogy egyszerű eljárás és télen jó 

vajállományt biztosít. Hátránya azonban, hogy a lassú savtermelés 
miatt a vajidegen csírák elszaporodhatnak.

A savanyító mennyisége 6—12% között ingadozik, hogy az 
adott hőmérsékleten is a szükséges savmenmyiiség képződhessék 
és a zamatanyagok kifejlődhessenek.

Jelen esetben is a köpülés előtt a tejszín szérumsavfoka kb.

ezen

35 SH°.

A tejszín melegérlelése
Kisebb mértékben elterjedt érlelési mód. Lényege, hogy a tej­

színt 16—18 C fokra hütik le és a savanyító hozzáadása után ezen
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a hőfokon érlelik köpülésig. Köpülés előtt lehűtik a mindenkori 
köpülési hőmérsékletre.

Egyéb érlelési módok:

1. A Szovjetunióban leginkább elterjedt és ajánlott módja a tejszin- 
erielesnek az úgynevezett hide g savanyítás, amely abban áll, hogy a tej­
színt a pasztőrözés után lehűtik 0.5—ti G fokra és ezen „érleliK"1 (fizi­
kai érlelés) 1—ti óráig. Minél kisebb hőfokra liűtötték le a tejszínt, ez 
az „érlelés , annál rövidebb ideig tart. Célja a zsírgolyócskák meg- 
dermesztése. A hűtéssel egyidejűleg annyi savanyítót adnak a tejszin- 
liez, folytonos keverés mellett, hogy a norma szerinti savfokot elérjék. 
Lz pl. a 30% zsírtartalmú tejszínben 14 SH foknak (nem szérumsav- 
fok!) felel meg.

A megfelelő dermesztési idő után a tejszín köpülliető.
Előnye, hogy kalória- és munkaerő megtakarítást jelent.

- .1 v" ^ l?SZlnl ^T2U.<J íokra llútik le> a savanyító hozzáadása után 
cileles 2 4 óráig, lehűtés a köpülési hőmérsékletre (9—12 C fokra) és 
továbbérlelós köpülésig. (Az eljárást Svájcban alkalmazzák.)

3. A tejszínt 7—ti fokra hűtik le, néhány órai állás után íelmele- 
gUik a köpülési hőfokra (13 C fokra), beoltják 8% kultúrával és érle­
lik 18 20 óráig. (Hollandiában elterjedt módszer.)

4. A tejszínt lehűtik 9—12 C fokra, majd 8—12% kultúra hozzá­
adása után ezen a hőfokon érlelik köpülésig. (Svédországban elterjedt 
eljárás.) J

5. A tejszín felét, egyharmad részét lehűtik 20—22 C fokra és ezen 
a hőmérsékleten savanyítják a teljes savfok (pl. 40 SÍP) eléréséig, a 
másik részt a köpülési hőfokra liűtik (kb. 10 C fokra) és ezen a°íiő- 
mérsékleten tartják köpülésig. Köpülés előtt a savanyított tejszínt le­
hűtik ugyancsak a köpülési hőmérsékletre és összekeverik az édes tej­
színnel. (Célszerűbb a nem érlelt tejszínt olyan mélyre hűteni, hogy a 
melegebb savanyú tejszínnel összekeverve, a keverék hőfoka a köpülési 
hőfoknak megfelelő legyen.) Ez az eljárás kettős savanyítás néven 
ismert.

(!. A „8 19-16‘'-os, illetve a „19—16—8“-as érlelési eljárás. A tej­
színt télen 8 C fokra hűtik le, hozzáadják a savanyítót és ezen a hő­
mérsékleten tartják kb. 2 óráig (der illesztés). Ezután lassan felmelegí­
tik 19 C fokra. (A tejszín felmelegítésére szolgáló víz hőfoka 25 C fok­
nál melegebb nem lehet.) Kb. 3 órai érlelés után ismét lehűtik 16 C 
fokra és ezen a hőfokon tartják köpülésig. A köpülési hőfokra lehűtés 
után a tejszínt köpülik. — Nyáron a tejszínt először 19 C fokra hűtik 
le, a kultúra hozzáadása után ezen a hőfokon savanyítják ki). 3 óráig, 
majd fokozatosan lehűtik 16 C fokra és itt érlelik a köpülés előtt 2 
óráig. Ezután lehűtik 8 C fokra és ezen tartják kb. 2 óráig. A köpülést 
azután ezen a hőfokon végzik.

Az eljárás nemcsak a vaj ízét, zamatát javítja, hanem az állományt 
is. Rendes tejzsírösszetétel mellett a vaj télen-nyáron egyformán ken­
hető, nem morzsálódó, nem kenőcsös

Ezzel a módszerrel igen jó eredményeket értek el Svédországban, 
Hollandiában és Dániában. Az eljárást a Tejgazdasági Kísérleti Inté­
zet igen jó eredménnyel alkalmazta.

7. Jó eredményeket biztosít az elkülönített tejszínkezelési eljárás. 
A tejszínt 60% zsírtartalomra fölözik, majd pasztőrözés után lehűtik

).
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3—4 C fokra és ezen a hőmérsékleten tartják köpülésig. Ettől függet­
lenül 20—22 C fokon sovány tejet savanyítanak jóminőségű kultúrával, 
a tömegsavanyító készítésével azonos módon. A soványtej mennyisége 
annyi, hogy a tejszínhez adva, a zsírtartalom a köpütejszín zsírtartal­
mának megfelelő legyén. Köpülés előtt a hűtött tejszínt összekeverik az 
érlelt soványtejjel, majd azonnal köpiilik.

Az eljárás előnye, hogy igen jó zamatot és állományt ad a vajnak. 
A tejszínt nem szükséges másnapig eltartani, hanem 2 órai dermeszt és 
után már összekeverhető az előző napon készített érlelt soványtejjel. így 
nincs alkalom a tejszín esetleges meghibásodására, vagy vajidegen 
mikroflóra elszaporodására. Különösen ajánlható eljárás gyűjtött tej­
szín feldolgozásakor, amikor az újbóli fölözésisel a szérumban felhal­
mozódott bomlástermékek és a lipáz legnagyobb része kifölözhető.
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Az érlelt (savanyú) tejszín tulajdonságai:

Az érlelés befejezése után a tejszínt megfelelő vizsgálatnak kell 
alávetni, annak megállapítására, hogy az érlelés rendes lefolyású 
volt-e.

A jól érlelt tejszín íze és szaga enyhén sa.vanykás, zamatos, 
telt és tiszta, idegen íztől és szagtól mentes. Állománya egynemű, 
tejfelszerüen .sűrűn,folyó, fénye tompán selyemfényű.

Az érzékszervi bírálaton kívül — a savanyúéhoz hasonlóan 
kémiai- és mikroszkópos vizsgálatnak is alá kell vetni. Ezek közül 
fontos a savfok megállapítása, az arómareakció elvégzése, valamint 
a mikroszkópos vizsgálat. Ennek hiányában — ebben az esetben is 
— az élesztő-próba tájékoztat a tejszín fertőzöttségéröl.

A zamatanyagok mennyisége a jól érlelt tejszínben: 1,2 2,2
mg/liter diacetil, 31—40 mg/liter acetoin + diacetil.
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Amennyiben a vizsgálatok folyamán a tejszín hibásnak bizo­

nyul, a hibák származhatnak a tejszín szakszerűtlen kezelésétől* a 
színtenyészettöl és a hibás savanyítástól. Nagyon gyakori, hogy a 
nyerstejszín hibái az érlelt tejszínben is megjelennek.

Az érlelt tejszín hibái rendszerint ugyanazok, mint amelyeket a 
savanyúéban megismertünk. Így keletkezésük oka és az ellenük való 
védekezés ugyanaz.

a
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V£2. A tejszín fizikai (édes) érlelése

Az édestejszín a fölözés, pasztőrözés es hűtés után közvetlenül 
köpülhetö (a köpülési idő túlságosan hosszú), ezért szintén

di
ke

nem 
érlelni kell.

Ez esetben az érlelés célja a zsírgolyócskák megdermesztése. 
Ezzel a köpülési idő lerövidül és a savanyútejszínhez hasonlóan

m
m
di
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köpülhetö. Mivel az érlelésben a mikrobák nem vesznek részt, az el­
járást fizikai érlelésnek nevezik.

Minél kisebb hőfokra hütik le és az adott hőmérsékletein minél 
hosszabb ideig áll (érik) a tejszín, a köpiilési idő (bizonyos hatá­
rig) annál rövidebb és az iró zsírtartalma annál kisebb.

Minél mélyebbre hűtik a tejszínt, az érlelés ideje annál rövidebb 
lehet.

A szovjet szabványutasítás szerint különböző hőfokokon az ér­
lelés időtartama (télen és nyáron) a következő:

;

Az érlelés időtartama
Hűtési hőfok nyáron télenC°

óra

0.5—1.5 1 1
2—4 legalább 3 legalább 1
5—6 6 4

A kívánt eredmény biztosítása céljából a tejszínt 10 C foknál 
kisebb hőmérsékletre kell lehűteni. Nagyobb hőmérsékleten az érés 
hosszú ideig tart.

A fizikai érlelés ideje lényegesen lerövidíthető a Szirik-féle tej­
színelőkészítővel. A tejszínt gyorsanforgó motollával ellátott henge­
ren vezetik át, amikor az erőteljes veröhatás következtében a tejszín 
a lehűtés után azonnal eredményesen köpülhetö.

A fizikailag érlelt tejszín (sav és zamatanyagok hiánya miatt) 
édeskés, üres, arómátlan. Némi íz biztosítására a tejszínt nagyobb 
hőmérsékleten pasztőrözik, hogy az így keletkezett főtt íz később 
a vajban dióízként jelentkezzék.

;

i

i.
*i

Az eltarthatóság veszélyeztetése nélkül több ízben próbálkoztak 
az édestejszínvajnak valódi vajzamatot biztosítani. Ennek elérésére- 
többféle eljárásit alkalmaznak.

Az egyik, hogy a savanyító! közvetlenül a köpülés előtt adják 
a tejszínhez, amivel egyrészt kisebb mennyiségű vajzamat került 
vajba, másrészt a vajkultúra mikrobái az eltartás folyamán kevés 
diacetilt is termelnek anélkül, hogy ezzel a vaj eltarthatósága csök­
kenne.

i

a

1
i Egy másik eljárás szerint az édestejszínvajat kultúrás vízzel 

mossák. Ebben az esetben a mosóvízzel a vajba jutnak a kultúra 
mikrobái, amelyek később, az eltartás folyamán kisebb mértékben 
diacetilt termelnek.

!.

a

! 47



A Tejgazdasági Kísérleti Intézet vizsgálatai szerint jó ered­
ménnyel alkalmazható a következő eljárás:

A tejszínt pasztőrözés és 7—8 C fokra való lehűtés után ezen 
a hőmérsékleten tartják néhány (fél-, hat) óráig, majd a fizikai ér­
lelés befejezése után 10 C foknál kisebb hőmérsékleten köpülik. A 
vajat ezután a szokásos módon mossák és gyúrják. Végül a víztar­
talom beállítására aromás vajkultúrával egyenlő (1 :1) arányban 
kevert vizet használnak.

Az így készült vaj a fagytárolás alatt az édestejszínvajhoz ha­
sonlóan volt tárolható, viszont íze és szaga aromás volt.

A diacetilnek, mint vajarómának felfedezése óta állandóan napi­
renden van a vaj mesterséges arómásitásának kérdése.

A legutóbbi években jó eredményeket érnek el különleges össze­
tételű „vajzamiattal“, amelyet a víztartalom beállítására szolgáló víz­
zel együtt gyúrnak a vajba. Az így nyert vaj biológiai érlelés nél­
kül a savanyúiéjszínvajlioz hasonló zamatú.

A Tejgazdasági Kísérleti Intézet az eljárással foglalkozva cit­
rom-, ecet-, hangyasav és diacetil megfelelő arányú keverékével a 
savanyútejszínvajhoz hasonló vajzamatot ért el az eltarthatóság ve­
szélyeztetése nélkül.

A tejszín savanyítására érlelőbárkákat és érlelőtankokat hasz­
nálnak.

Az érlelöbárkák fél-, vagy negyedkorivesek és kettősfalúik. A 
két fal közé meleg-, vagy hidegvíz, vagy gőz vezethető. Keverésre 
lengő (inga) keveröszerkezet szolgál. Az ingakeverö vízszintesen

a tejszín ka varás közbenelhelyezett csöveiben sóié áramoltatásával 
hűthető is.

yol» y
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IIP(V

16. ábra. Tejszínér­
lelő tank

15. ábra. Tejszínérlelőbárka len­
gőkaróval és hűtővel
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Újabban az érlelöbárkákat mindinkább az érlelőtankok szorít­
ják ki. Előnyük, hogy az alapterületet jobban kihasználják, zártak, 
ezért a légfertözés veszélye a minimumra csökkenthető. Ugyancsak 
dupla fallal készülnek. A kettős fal között ia tejszín hűtésére és me­
legítésére szolgáló csővezeték van. Kavarásra körkörösen forgó ke­
verő lapátok, vagy liajtócsavar (propeller) szolgál.

Mind a két féleség egyformán alkalmas a tejszín kezelésére, 
illetve érlelésére.

V. VAJKÉSZÍTÉS

A tejszín zsírtartalmától függően a zsírgolyócskák egymástól 
bizonyos távolságra állnak. A köpülés célja a zsírgolyócskákat 
egyesíteni.

A tejben a zsírgolyócskák egymástól 7—8 mikron távolságra 
vannak. A fölözéssel ez a távolság 20 százalékos tejszínben kb.

Oo o o
o ° °
0 ° o °0

lAnrVtn °(SooCbmm

0 o °
o a, e>Cjn,O;

17. ábra. A zsírgolyócskák egymástól! távolsága a tejben és külön­
böző zsírtartalmú tejszínekben

a zsírtartalom 3,fi %, távolság 7—S mikron ; b zsírtartalom 20 %, távolság 2—3 mikron ; 
c zsírtartalom, 30%, távolság 1—2 mikron ; d zsírtartalom 75%, távolság 0 mikron 
(a zsírgolyócskák érintkeznek egymással, de szabályos gömbt'ormájukat nem vesztet­
ték el); e zsírtartalom 80% (a zsírgolyócskák szorosan összepréselve gömbalakjukat

elvesztették)

- mikronra, 30 százalékos tejszínben kb. 1 mikronra csökken. A 
¿5 százalékos tejszínben a zsírgolyócskák elformátlanodás nélkül 
érintkeznök egymássá 1.

Ha a tejszínt olyan sűrűre fölözik, hogy zsírtartalma megfelel 
a vaj zsírtartalmának, annak ellenére, hogy a zsírgolyócskák egy­
mással közvetlenül érintkeznek és a tejszín, vajhoz hasonló tulajdon­
ságokkal rendelkezik (kenhető), mégsem tekinthető vajnak, mert a 
zsírgolyócskák — soványtejjel történő felhígítás után — egymás­
tól elválaszthatók.

A vaj sem soványtejjel, sem vízzel nem hígítható. A zsírgolyócs­
kák összefüggő egységgé olvadtak össze.

A tejszínben az egyes zsíirgoJyócskák a vízben (soványtejben) 
úsznak. A diszperziós közeg a víz. A vajban a víz szerepét a folyé­
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18. ábrct. A vajkcpződés vázlatos ábrázolása a fázismegfordulás-eliné-
lete szerint

zsírgolvócskák a köpütejszínben egymástól bizonyos távolságban; b a habképződés 
ső szakaszában a zsírgolyócskák a habfelületre törekszenek; c a légbuborékok felületén 
zsírgolyócskák mind nagyobb számban tömörülnek és a felületet teljesen ellepik; a a 

légbuborékok felületén a zsírgolyócskák apró vajrögökké állnak össze és a légbuborékok 
felrepednek (a hab megtörik) ; e, / a kicsi vajrögöcskék (amelyekben még ép zsírgolyocskák 

is láthatók) nagyobb és nagyobb vajrögökké állnak össze

kák — mind sűrűbben —- a buborékok- felületén helyezkednek el, 
mígnem a köpülés vége felé az összes zsír a habfalakon foglal he­
lyet. Itt a zsírgolyócskák, az egymásra gyakorolt nyomás és a razó- 
hatás következtében burkukat mindinkább elveszítik, majd nagy ré­
szük szétroncsolódik. A szétroncsolt zsír golyócskák belsejéből fel­
szabaduló vajolaj a még ép zsírgolyócskákat összeragasztja. Ezáltal 
egészen apró vajrögöcskék képződnek, amelyek a további rázóhatás 
következtében nagyobb — szemmel látható — vajrögökké állnak 
össze. A vajképzödés pillanatában a hab megtörik, amit a köpülö 
figyelöablakának megtisztulása jelez.

A flotációs-elmélet szerint a rázás, zűrből ás hatására a zsír- 
golyócskák ugyancsak a habburokba sodródnak (flótáinak) és itt 
mind nagyobb számban helyezkednek el. A rázás, zurbolás követ­
keztében a burkukat vesztett zsírgolyócskák a hab felületén apró 
halmazokat képeznek és újból a tejszínbe sodródnak. A levált hal­
mazok helyébe újabb zsírgolyócskák kerülnek, amelyek itt halmazo­
kat alkotva ismét a tejszínbe jutnak. A zurbolás hatására az apró 
halmazok és még egyedülálló zsírgolyócskák újból a habfelületre 
sodródnak és itt egymással érintkezve nagyobb halmazokká egye­
sülnek, sőt, a rájuk gyakorolt nyomás következtében a halmazokon

írl50 4*
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kony vajolaj, illetve a vajzsír tölti be. Eszerint a tejszín zsír-a-víz- 
ben, a vaj víz-a-zsírban emulzió, illetőleg szuszpenzió.

Ez a változás a köpülés folyamán fázismegfordulás útján kö­
vetkezik be.

A vajképzödésre vonatkozóan eddig csak elméletek vannak. 
Ezek közül, a Rahn-féle habelméletre támaszkodva, legismertebb a 
King—Fritz-féle fázismegfordulásos és a Belouszov—Zajkovszkij- 
féle flotációs elmélet.

A fázismegfordulás elmélete szerint a köpülés alkalmával a tej­
színbe vert levegő hatására légbuborékok képződnek. A zsírgolyócs-
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belül egyes zsírgolyócskák elroncsolódnak és a kiáramló vajolaj a 
többit összeragasztja. Ez a folyamat mindaddig tart, míg az összes 
zsírgolyócskák halmazokká álltak össze. Ebben a pillanatban a 
zsírgolyócskáktól nem védett hab megtörik, összeesik. A halmaz- 
képződést elősegítik azonkívül még a zurbolás hatására képződött 
apró örvények is, amelyek tengelyében a zsírgolyóoskák és a hal­
mazok összeütközve, nagyobb halmazokká, illetve vaj rögökké áll­
nak össze. A hab megtörése után a rázás hatásara a mikroszkopikus 
vajrögöcsikéik mind nagyobb, végül is szemmel látható rögökké tapad­
nak össze.

A megszakítás nélkül működő forgó-verőléces vajgyártó gépek­
ben a • zsírgolyócskák egyesülése habképződés nélkül, tisztán 
chanikai hatásra folyik le. A verölécek és a köpülöhenger fala közé 
préselt zsírgolyócskák burka megreped és a kiömlő folyékony vaj- 
zsír a különálló zsírgolyócskákat vajrögökké ragasztja össze.

A fölözéses vajkészítő gépekben (Alfa-rendszerű vajgyártók) 
a fázismegfordulás hideg hatására következik be. A vaj zsírtartal-

me-

ií

d;d) C)a,
■ 20. ábra. A vaj képződés vázla tos ábrázolása a fölözéses vaj gyártó 

gépekben hűtés hatására
a zsírgolyócska a kettős burokkal (a zsír folyékony); b hűtés hatására a burok alatt 
a vajzsír egy része kikristályosodik és szilárd «csészét» képez; c a további hűtés követ­
keztében a zsírgolyócska összezsugorodik ; d a zsugorodási nyomás hatására a «kristály­

csésze» megreped és a folyékony vaj olaj a felületen «sapkát» képez

mának megfelelő zsírtartalmú tejszínben a hűtés hatására a zsír­
golyócskák burka alatt egy kikristályosodott vajzsírból álló „psé- 
sze“ képződik, amely a további hűtés hatására összezsugorodik és 
nyomást gyakorol a csésze belsejében levő folyékony, össze nem 
nyomható (nem komprimálható) vajolajra. Az itt képződő zsugoro­
dási-nyomás hatására a kriistályosésze megreped és a repedésen ki­
áramló vajolaj a zsírgolyócskákat összeragasztja. Ebben a pillanat­
ban az összefüggő fázis a zsír lett, a tejszín vajjá alakult át.

1. A köp ülök
Köpülésre ma még nagy általánosságban az úgynevezett vaj- 

készítőket (köpülögyúrókat) használják. Ezekben folytonos rázás, 
zurbolás hatására erőteljes habképződés mellett lesz a tejszínből vaj.

A vajkészítöket ma két nagy csoportra lehet osztani, gyúró- 
hengeres- és gyúróhenger nélküli (verő léces) k épülőkre.
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I
Az előbbiekben a vajrögök gyúrására 1—3 gyúróhengerpár 

szolgál, az utóbbiakban a gyúrást a vaj zuhantatása helyettesíti.
i
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21. ábra Két hengerpáros, egyajtós köpülőgyúró (vajkészítő)

Míg a gyúróhengeres köpülöik csak fából, addig a gyúróhenger­
nélküliek fából és fémből készülnek, noha az utóbbiak a fából készült 
köpülöket eredményesen szorítják ki.
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22. ábra. Három hengerpáros, kétajtós, «hosszú» köpülőgyúró (vajkészítő)
i-

A gyúróhengeres vajkészítök alakja hosszabb, vagy rövidebb 
henger (hordó), a henger nélküli (veröléces) köpülök alakja kubus 
(kocka), -ikerkúp, ¡korong vagy henger. A hengeralak itt is mind­
inkább előtérbe kerül.

5,

5-
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H

Vajkészítökkel (köpülökkel) a vajgyártás nem folyamatos, ha­
nem megszakításos (periodikus), mert egy bizonyos tejszínmennyi-

(1«
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23. ábra. Három hengerpáros, homlokajtós, orövid» köpülő, betolható
vaj kocsival

ség kiköpülése után a folyamatot meg kell szakítani, hogy újabb 
tejszínmennyiség legyen kiköpülhetö.
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24. óéra. «Victoria»-kubusköpülő fémből
1 töltőnyílás figyelőablakkal ; 2 íróleeresztő nyílás ; 3 permetező ; 4 védőkorlát; 5 író- 

gvüjtő edény ; 6 íróelvezető csővezeték; 7 motorház
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23. ábra. írógyüjtő edény a 
«Victoria»-kubusköpülohöz

1 írógyüjtő edény ; 2 vaj szita; 3 író­
elvezető csővezeték

26. ábra. Ikerkúp-köpülő fémből
1 töltőnyílás figyelőablakkal ; 2 íróle­
eresztő nyílás ; 3 védőkorlát ; 4 motorház

^5
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28. ábra. Hengeralakú verőléces 
fémköpiilő homlokajtóval és betol­

ható vaj kocsival

27. ábra. Palackformájú fém­
köp ülő

1 töltőnyílás figyelőablakkal ; 2 író­
leeresztő nyílás ; 3 vajkocsi vaj szi­

tával
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Technológiai szempontból a gyúróhenger nélküli (verőléces) 
köpülőket előnyben kell részesíteni. Ugyanígy a faköpülők helyett 
fémköpülőkre kell berendezkedni, mert a fa nem csírátlaní tható és

Wm
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n i

i
20. ábra. Hengeralakú verőléces fémköpülő homlokajtóval és betol­
ható gyúrószerkezetes vajkocsival. (A gyúrószerkezet segítségével a 

vaj vastag szalag formájában hagyja el a köp ül őt)
1 gyúrószerkezetes vaj kocsi ; 2 a gyúrószerkezet nyílása, amelyen a vaj kipróselődik
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30. ábra. Verőléces hengeralakú köpülő fából

így állandóan veszélyezteti a vaj minőségét és eltarthatóságát. A 
fémköpülők tökéletesen c sír áttaníthat ók.

2. A köpülő előkészítése és tisztítása

A faköpülöket — köpülés előtt — nyáron hideg-, télen meleg­
vízzel kb. 1/3 részig megtöltik és néhány percig forgatják. Célja: az 
előző napi tisztítás után kiszáradt fa pórusait (likacsait) vízzel meg­
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tölteni, különben tejszínnel telnek meg. Ha az áztatást elmulasztják, 
gyúráskor a vaj a köpülö falára tapad és a tisztítás is rendkívül 
héz. Télen melegvízzel a tejszín lehűlését, nyáron hidegvízzel a tej­
szín felmelegedését akadályozzák meg.

A köpülés befejezése után a köpülö tisztítása a kővetkező:
1. A vaj kivétele után öblítés 50—60 C fokú vízzel. A melegvíz 

a köpülö falára tapadó zsírt leoldja, Melegebb (pl. 80 C fokú) vizet 
öblítésre felhasználni nem szabad, mert az iró fehérjerészecskéi a fa 
pórusaiba sülnek. Ezekben élénk mikróbaélet indul meg és a csírát­
lanítás még nehezebb.

2. Az öblítővíz leeresztése után a hordót mosószeres és fertőt­
lenítővel ellátott oldattal kell megtölteni, annyira, hogy a gyúró­
hengerpár felső hengere a vízbe érjen. A mosóvíz hőmérséklete 70— 
75 C°. A köpülöt ezután zárt nyílások mellett 15—20 percig kell 
járatni.

ne-

Az alkalmazott mosószer szilikátot (vízüveget) tartalmazzon, 
mert ez a tisztítás után a köpülö falán kikristályosodik és megaka­
dályozza a fa szálkásodását. A nálunk használatos P3—12 a köpülö 
tisztítására megfelel.

3. A mosóvíz leengedése és a köpülö gyors kiszárítása, A víz 
teljes leengedése után a köpülöt nyílással felfelé fordítják, hogy a 
víz elpárologhasson és a hordó kiszáradhasson.

Ha a tisztítószer kifogástalan minőségű (szennyezéseket 
tartalmaz) utóöblítés felesleges.

4. Ha szükség van utóöblítésre, erre a célra tiszta forróvizet 
(legalább 80 C fokú) kell használni. A köpülö néhányszor! meg- 
forgatása után a vizet leeresztik és a fenti módon kiszárítják.

5. A hordó kiszárítása után a köpülöt — a levegőből történő 
fertőzés elkerülésére — nyílással lefelé fordítják.

A fémköpülöket ugyanígy kell tisztítani. A szilikátok a fém- 
falon is vékony réteget képeznek, amely megakadályozza a vaj 
tapadását.

A szakszerű mosás elengedhetetlen feltétele, hogy hideg-, meleg- 
és forróvíz elegendő mennyiségben és gyorsan álljon rendelkezésre. 
Meleg- és forróvíz készítéséhez keveröcsapok használatosak.

A köpülö külsejét is gondozni kell. Mosásra lúgos vizet vagy 
kefét felhasználni nem szabad, mert a fa hamarosan fényét veszti, 
megfoltosodik és kopott lesz. Mosásra langyos szappanos vizet kell 
használni, majd hidegvizes öblítés után a köpülöt gyapjúruhával kell 
szárazra törölni és fényesíteni. A kopott felületeket forró firnisz- 
szel. vagy méhviasszal kell bekenni, illetve bedörzsölni, majd ruhá­
val kifényesíteni.

nem

57



3. A köpülés

A köpülés alatt a különálló zsírgolyócskák vaj rögökké egyesül­
nek. A vajrögök megjelenésekor a tulajdonképpeni köpülés (a vaj- 
képzödés) befejeződött.

A vajnyeremény szempontjából legfontosabb, hogy a tejszín­
ben levő zsír lehetőleg teljes egészében a vajban menjen át. Fontos 
emellett, hogy a köpülés ne tartson hosszú ideig. Mind a kettő (a 
köpülés foka és a köpülés ideje) számos tényező függvénye.

Mind a köpülés foka, mind a köpülés ideje függ a) a tejszín 
kémiai és fizikai tulajdonságaitól és b) a köpülés módjától.

a) A tejszínt illetően szerepet játszik a zsírgolyócskák nagy 
sága, a tejzsír összetétele, a tejszín fehérjetartalma, hevítettsége, 
zsírtartalma, savfoka, hőmérséklete, végül idegen anyagok jelenléte.

Az említett tényezők közül a köpülés fokára (az iró zsírtartal­
mára), a köpülés idejére és részben <a vaj víztartalmára döntő hatás­
sal van: 1. a tejszín zsírtartalma, 2. savfoka és 3. hőmérséklete. A 
többi kisebb, inkább csak elméleti jelentőségű.

1. Minél nagyobb a tejszín zsírtartalma, a zsírgolyócskák annál 
közelebb állnak egymáshoz és annál gyorsabban tömörülnek halma­
zokká, majd vajrögökké. Az iró zsírtartalma ugyan nagyobb lesz, 
de a köpülés hatásfoka mégis jobb, mert a kevesebb íróban a na­
gyobb zsírtartalom mellett az abszolút zsírveszteség mégis kisebb. 
Az iró zsírtartalma ezért nem mindig tájékoztat a köpülés hatás­
fokáról. Kisebb zsírtartalmú tejszínt köpülve az iró százalékos zsír­
tartalma mindig kisebb, de a nagyobb írómennyiség miatt (adott 
körülmények között) a tulajdonképpeni zsírveszteség nagyobb. Sű­
rűbb tejszínt fölözve, a túlságosan rövid köpülési idő (a nagyobb 
irózsírtartalom) elkerülésére, kisebb hőmérsékleten kell köpülni.

2. A tejszín savfoka olyan értelemben hat a köpülés idejére 
és ezzel a köpülés hatásfokára, hogy erőteljesebb savanyodás mel­
lett a köpülés ideje megrövidül, és fordítva. A köpülés szempontjá­
ból legkedvezőbb a 35 SH szérumsavfok, illetve a 4,6—4,7 pH (a ka­
zein izoelektromos pontja).

3. A tejszín hőmérséklete a köpülés idejére és ezzel a köpülés 
hatásfokára a legnagyobb hatással van. Ugyanolyan feltételek mel­
lett, minél nagyobb a köpülési hőmérséklet, a iköpüléis ideje annál 
rövidebb és az iró zsírtartalma annál nagyobb. Minél kisebb hőmér­
sékleten köpülnek, a köpülés ideje annál inkább megnyúlik és 
iró zsírtartalma annál kisebb lesz, mert a hosszabb ideig tartó kö­
pülés alatt az összes zsírgolyócskák halmazokba tömörülnek, vaj­
rögöket alkotnak és így nem kerülik el a vajképzödés folyamatát.

A tejszín hőmérsékletével és zsírtartalmával, kisebb mértékben
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a tejszín savfokával, mind a köpülés foka, mind a köpülési idő 
bályozható.

b) A köpülés módját illetően szerepet játszik : 1. a köpülőtípus, 
2. a rázás erélyessége (fordulatiszám), 3. a töltési százalék és 4 a 
köpülési idő.

1. A köpülő típusát illetően az úgynevezett rövid köpülökben 
(nagy hengerátmérö), a nagyobb zuhanási magasság következtében 
a rázás erélyesebb és ezért a köpülési idő általában rövidebb. A hosz- 
szú köpülökben (kis hengerátmérö) a rázás kevésbbé erélyes, ezért 
a köpülési idő hosszabb. A nagyobb, vagy kisebb átmérő hátrányai 
(a szükségesnél rövidebb, vagy hosszabb köpülési idő) a henger 
fordulatszámával kiküszöbölhetők. Ezért a nagyobb átmérőjű köpü- 
lök percenkénti fordulatszáma kisebb és fordítva.

2. A rázás erélyességének

sza-

köpülés gyorsaságára gyakorolt 
hatása közismert. Minél erőteljesebb a rázó-, zurboló hatás, a hab­
képződés annál erőteljesebb és ezzel a zsírgolyócskáknak halma­
zokká, majd vajrögöcskékké összeállása annál gyorsabb. Ezzel 
párhuzamosan emelkedik az iró zsírtartalma, mert a zsírgolyócs­
káknak nincs idejük teljes számban a habfalakon tömörülni és így 
a vajba jutni.

3. A köpülo töltési százaléka ilyen értelemben szintién hatással 
van a köpülés idejére és ezzel iró zsírtartalmára. Minél nagyobb 
a töltési százalék, a razohatús 'annál kisebb, a köpülési idő megnyú­
lik és az író zsírtartalma alacsony lesz. Ellenkező esetben a rázó­
hatás fokozódik, ezzel csökken a köpülési idő és emelkedik az iró 
zsírtartalma.

az

1. A köpülési idő függ a köpülötipnstól, a rázás erélyességétöl 
es a töltési százaléktól. Ezek megfelelő megválasztásával a köpülés 
ideje csökkenthető, vagy meghosszabbítható. Ezzel párhuzamosan az 
iró zsírtartalma (a köpülés foka) is változik.

Mivel az iró zsírtartalmára (a köpülés fokára) döntő hatással 
köpülési idő, a köpülés szempontjából leglényegesebbek azok 

a tényezők, amelyek a köpülés idejét lerövidítik, vagy meghosszab­
bítják. A zsíros, a nagyobb hőfokú és a savanyú tejszín gyorsabban 
köpülödik ki. F okozza a hatást a kisebb töltési százalék és az eré­
lyesebb rázás (a gyors fordulatszám).

A tejszín zsirtartalmanak beállításával, a savanyítás mértéké­
vel, a köpülési hőmérséklettel, a köpülő töltési százalékával és a for­
dulatszám megválasztásával a köpülési idő tetszés szerint változtat­
ható. Mivel az említett tényezők között a hőmérséklet játssza a leg­
fontosabb szerepet, azonos körülmények között a köpülési hőfok 
beállításával a rendes köpülési időt és ezzel a köpülés fokát a leg­
könnyebben lehet biztosítani.
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Mivel a köpülés fokáról (az iró mennyiségének a figyelembe­
vételével) elsősorban az író zsírtartalma tájékoztat, fontos meg­
ismerni azokat a tényezőket, amelyek az író zsírtartalmát növelik.

Ezek összefoglalva a kővetkezők:
a) Rövid köpülési idő. Ezt előidézi a tejszín nagyobb hőmérsék­

lete, a köpülö nagyobb fordulatszáma (erélyes rázás), a rendesnél 
kisebb töltési százalék.

b) A tejszín 7iagyobb zsírtartalma.
c) A tejszín nagyobb savfoka.
d) Sok apró zsírgolyócska a tejszínben. Ennek oka lehet, hogy 

a tej már eredetileg apró zsírgolyócskákat tartalmaz, de lehet a 
helytelen tej- és tejszínkezelés is, amikor a nagyobb zsírgolyócskák 
elaprózódnak.

e) Köpülés nagyobb rögnagyságra. Minél nagyobbak a vajrögök7 
az iró zsírtartalma is annál nagyobb. A megfigyelések szerint leg­
kisebb az iró zsírtartalma 1,5—2 mm rögátmérö mellett.

Az okok ismeretében a rendesnél nagyobb irózsírtartalom álta­
lában könnyen kiküszöbölhető.

Az iró zsírtartalma általában 0,3—1,0% között ingadozik. Ren­
des köpülés mellett 0,4—0,6°/o, gondos köpülés mellett lenyomható 
0,1—0,2 százalékra is.

A százalékos irózsírtartalom csak azonos tejszínzsírtartalom 
mellett tájékoztat a köpülés fokáról. Helyesebb az abszolút zsírvesz­
teséget figyelembe venni, amely függetlenít a tejszín zsírtartalmától.

Az író százalékos zsírtartalma és az abszolút (teljes) zsírvesz­
teség között éles különbség van. A százalékos zsírtartalom az író 
mennyiségétől függetlenül fejezi ki az íróban levő zsírmennyiséget. 
Ezzel szemben az abszolút zsírveszteség az író zsírszázalékának és 
mennyiségének függvénye.

Minél kisebb az író százalékos zsírtartalma és minél kisebb az 
írómennyiség, az abszolút zsírveszteség is annál kisebb. Ezzel szem­
ben. minél nagyobb az író zsírtartalma és minél nagyobb az író 
mennyisége, az abszolút zsír veszteség annál nagyobb. Rendes (kb. 
0.3%) zsírtartalom és nagyobb írómennyiség mellett az abszolút 
zsírveszteség nagyobb, mint amikor az író zsírtartalma a rendesnél 
nagyobb ugyan, de mennyisége kevesebb. Zsírosabb tejszín köp ülése 
után nyert író százalékos zsírtartalma a rendesnél nagyobb, de mi­
vel mennyisége kisebb, az abszolút zsír-veszteség is kisebb.

a) Savanyútejszín köpülése

Az adottságok (a tejszín zsírtartalma, a felmelegedés mértéke a 
köpülés alatt, a köpülö típusa és fordulatszáma, az évszak) figye­
lembevételével meg kell állapítani a legkedvezőbb köpülési hőmérsék-
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letet és a tejszínt még az érlelöbárkában, vagy az érlelötankban a 
kívánt hőmérsékletre kell lehűteni vagy felmelegíteni.

A köpülési hőmérséklet általában 9—12 C° között ingadozik, 
Nyáron inkább kisebb, télen inkább nagyobb hőfokon köpülnek. A 
nyári hónapokban a tej zsírja lágyabb és számítani kell a köpülés 
alatti erős felmelegedésre. Télen viszont a tej zsírja kemény és a 
köpülés alatt — a hideg üzemhelyiségben — a tejszín lehűl.

Szélsőséges esetekben nyáron 6—7 C fokon, télen pedig 16— 
18 C fokon kell köpülni.

Mindem esetre a köpülési hőmérsékletet úgy kell megválasztani, 
hogy a köpülés 45—50 perc alatt fejeződjék be 'és çiz iró zsírtartalma 
0,3—0,4 százaléknál nagyobb ne legyen. A köpülési hőmérséklet 
megválasztásában a gyakorlati tapasztalatok nagy segítséget nyúj­
tanak.

A kívánt hőmérséklet beállítása után a tejszínt vagy nyitott 
csatornán, vagy nagyobb átmérőjű csövön át folyatják a köpülöbe, 
ha az érlelöbárka (vagy tank) leeresztő nyílása és a köpülö között 
megfelelő szintkülönbség van. Egyébként a tejszínt szivattyúval 
nyomják a köpülöbe. Teljesen zárt tank-tejszínérlelö mellett a tank­
ban létesített túlnyomással nyomják a tejszínt a köpülöbe.

A tejszín lefolyása után a tejszínérlelö-, továbbá a tejszín- 
csatorna, vagy a csővezeték falára tapadt tejszínt pasztőrözött tel­
jes- vagy soványtejjel leöblítik és a köpülöben levő tejszínhez öntik. 
Ha öblítésre vizet kell felhasználni, a vízmennyiséget a legkisebb 
mértékre kell csökkenteni, különben a vaj könnyen vízízü lesz és 
az iró közvetlen fogyasztásra nem használható fel.

Ha ia 'tej, illetve a tejszín nem tartalmaz elegendő színezőanyagot 
(ka rőt int), a megfelelő színárnyalat biztosítására a tejszínt színezni 
kell. Erre a célra mesterséges színezőanyagok (vajfestékek) szol­
gálnak.

A vaj színezésére csak természetes festőanyagot (orlean, karo- 
tin) szabad felhasználni. Kátrányfestékek alkalmazása szigorúan 
tilos, mert rákosodést idézhetnek elő.

A színezőanyagok közül az orlean (vagy analto) tengerentúli 
termék, a karotin pedig belföldön is előállítható.

A vajfesték íz- és szagmentes, a legfinomabb étkezési olajban 
oldott orlean, vagy karotin.

Mennyisége a tej, illetve a tejszín eredeti színezöanyagtartalmá- 
tól függ. Nyáron színezésre nincsen szükség. Télen a vajat a keres­
kedelmi forgalomban megkívánt színerösségre színezik. A vajfesték 

. mennyisége (1 kg vajra átszámítva) 1.9 köbcentiméternél több nem 
lehet, mert a vaj olajos ízű lesz.

A festéket a köpülöben levő tejszínhez adják a szükséges meny- 
nyiségben. A mérőhengerbe öntött színezö-oldatot úgy kell a tejszín­
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hez önteni, hogy a köpülö falára, vagy a gyúróhengerekre ne frecs- 
csenjen, mert a fa pórusaiba ivódott festékoldat később (gyúráskor) 
a vajban sötétebb foltokat, csikókat képez.

A köpülöt típusának megfelelő mértékben kell megtölteni. A töl­
tési mennyiség általában 40°/o, ha a tejszín zsírtartalma 20—25%. 
Függ egyébként a tejszín zsírtartalmától, mert a köpülö csak bizo­
nyos vajmennyiséget tud kellően kigyúrni. Ezért, ha a tejszín zsír- 
tartalma nagyobb, a töltési százalék kisebb és fordítva. így a töltési 
százalék 20—50% között ingadozhatik. Ennél kevesebb, vagy több 
tejszín n.em köpülhetö, illetve a nyert vaj nem gyúrható a kívánt 
hatásfokkal.

Ha 100 kg tejszín után a várható vajmennyiség 24—30 kg — 
különböző tejszínzsírtartalom mellett — a töltési százalék a követ­
kező:

20—25%
25—30%
30—35%
35—40%
40—45%

Megtöltése után a köpülöt zárt nyílások mellett köpülö járatban 
3—5-ször megforgatják, majd a szelepeket megnyitják, hogy a tej­
színből felszabadult szénsav eltávozhassák. Ezt a műveletet még 
néhányszor (2—3-szór) megismétlik, míg a szelepek' megnyitása után 
a köpülöböl több gáz nem áramlik. Ezt a légtelenítést nem szabad el­
mulasztani, mert az erős gáznyomás következtében a tejszín a fa 
pórusaiba és a gyúróhengerek tombszelencéibe nyomul, ami a tisz­
togatást nagyon megnehezíti és állandó fertőzési forrást jelent. A 
légtelenítést elmulasztva, az erős gáznyomás a köpülöajtó kinyitá­
sakor az ajtót kivághatja és szerencsétlenséget okozhat.

A légtelenítés után a köpiilést most már megszakítás nélkül foly­
tatják mindaddig, míg a köpülö ablaka megtisztul, illetve a vajkép- 
zödés befejeződött.

Ezután a köpiilést megszakítják és a hordó falára tapadt vaj- 
rögöeskéket kevés hidegvízzel leöblítik, majd a köpülést tovább foly­
tatják, a kívánt rögnagyság eléréséig. Ezt a folyamatot utóköpülés- 
nek is nevezik.

A köpülés ideje 30 percnél rövidebb és 60 percnél hosszabb ne 
legyen. Az előbbi esetben nagy lesz az iró zsírtartalma, az utóbbi 
esetben a munkaidő feleslegesen megnyúlik.

A rögnagyság függ a köpütejszín (illetőleg a nyers tejszín) 
minőségétől és a vaj felhasználási módjától.

Nem kifogástalan minőségű, hibás, vagy gyűjtött tejszín köpü- 
lésekor célszerű az írót a lehető legnagyobb mértékben eltávolítani
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és ezért erőteljesen mosni. Ilyenkor tehát minél kisebb rögnagyságra 
kell köpülni.

Ha a vajat hűtőházi tárolásra szánják (amikor az író az el­
tarthatóságot csökkenti), az erőteljes mosás biztosítására szintén 
kis rögnagyságra köpülnek.

Ha a vajat gyorsfogyasztásra szánják és megfelelő zamatot kí­
vánnak biztosítani, nem célszerű, a zamatanyagokat tartalmazó írót 
kimosni és ezért inkább nagyobb rögökre köpülnek, hogy a vajban 
minél több író maradjon viss,za.

Mindezek figyelembevételével a rögnagyság 1 millimétertől több 
centiméterig (a gombostüfejnagyságtól a tyúktojás-, ökölnagyságig) 
váltakozhat. Üzemeink általában búza-, borsószemnagyságra- kö­
pülnek.

A felsoroltakon kívül a rögnagyságot befolyásolja még a gyú­
rás mértéke. Minél jobban tudnak gyúrni (például gyúróhenger nél­
küli köptilök birtokában), annál nagyobb rögnagyságra lehet kö­
pülni, mert tökéletes gyúrás mellett a vízeloszlás egészen finom és 
nem kell tartani attól, hogy az egészen apró írócseppekben a bakté­
riumok elszaporodnak és a vaj megromlik (lásd később). ;

Végeredményben kisebb rögnagyságra kell köpülni a következő 
esetekben :

a) ha ¡a tejszín minősége nem volt megfelelő (-az íróban oldott 
kellemetlen íz- és szaganyagok mosással eltávolíthiaitók) ;

b) ha a vajat hűtőházi tárolásra szánják (ebben az esetben is 
fontos az erőteljes mosás, amelynek alapfeltétele a kis rögnagyság).

Nagyobb rögnagyságra kell törekedni a következő esetekben:
a) Ina a vajat nem hűtőházi tárolásra, hanem gyorsfogyasztásra 

szánják (a nagyobb vajrögökben több író marad vissza és ezzel a 
vaj arómásabb, zamatosabb);

b) ha iá vajat tökéletesen ki tudják gyúrni (a baktériumoknál 
alig nagyobb víz-, illetőleg írócseppekben a mikrobák szaporodni nem 
tudnak, a vaj tehát mosás nélkül is tárolható);

c) ha nagyobb vajnyereményt akarnak elérni (nagyobb vaj- 
rögökben visszamaradó és mosással el nem távolítható írócseppek 
szárazanyagta r t alma nagyobb és ezzel a vajnyeremény is nagyobb).

A kívánt rögnagyság elérése után a köpülés befejeződik, a kö­
pű lő ajtaját kinyitják és néhány perc pihenés után az írót leeresztik.

b) IMestejszín köpülése

Az édestejszínt — a fizikai érlelés befejezése után — szintén be 
kell állítani (fel kell melegíteni) a köpülési hőmérsékletre.

Felmelegítésre melegvíz szolgál, ügyelve arra, hogy az érlelő
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falával érintkező zsírgolyócskák a szükségesnél jobban fel ne me­
legedjenek, mert ezzel a fizikai érleléssel elért hatás elromlik.

Mivel az édestejszín nehezen köpülödik (a köpülési idő hosszú), 
ezért — a rendes köpülési idő biztosítására — általában nagyobb 
zsírtartalomra fölöznek.

Az író zsírtartalmának csökkentésére az édestejszínt lehetőleg 
alacsony (10 C foknál kisebb) hőmérsékleten köpülik. Ennél nagyobb 
hőmérsékleten az író zsírtartalma rohamosan emelkedik." Ezért 
ügyelni kell arra. hogy a köpülés alatt a tejszín fel ne melegedjék.

A köpülés módja egyébként nem különbözik a savanyútejszín 
köpülésétöl.

Mivel édestejszínvajat általában hosszabb hűtőházi eltartásra ké­
szítenek, az utóköpülést csak 1—2 mm rögnagyságig végzik, hogy 
a mosás hatásfokát biztosítsák.

i
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A köpülési idő általában 35—70 perc, ha a tejszín zsírtartalma 
30—35%. Ugyanekkor az író zsírtartalma 0,35—0,45% között inga­
dozik.
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tHa sűrűbb tejszínt köpiilnek, vagy a köpülés alatt a tejszín a 
kívánatosnál nagyobb mértékben melegedett fel, az író zsírtartalma 
az 1 százalékot is elérheti. Nagyobb zsírtartalmú tejszín köpd lése­
kor az író zsírtartalma mindenképpen nagyobb, ami azonban, amint 
tudjuk, a köpülés hatásfokát nem befolyásolja, mert a zsírosabb tej­
szín után nyert kisebb mennyiségű íróban az abszolút zsírveszteség 
nem nagyobb, mint egyébként.

Ebben az esetben különösen- indokolt a köpülés hatásfokát nem 
az író zsírszázaléka, hanem abszolút zsírtartalma alapján megálla­
pítani.
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Az édestejszín köpülése után nyert író csak nagyobb lecitin- 
tartalmában különbözik a soványtejtöl, ezért a jóminöségü sovány­
tejhez hasonlóan használható fel. így a fogyasztási tej zsírtartal­
mának beállítására, túrókészítésre stb. A nagyobb zsírtartalmú édes­
írót le lehet fölözni és a nyert írószínt — minden hátrány nélkül — 
a köpütejszínhez lehet keverni.
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A köpülés módja a köpülö típusától (gyúróhengeres, vagy verő- 
léces) lényegében független. Ugyanígy nem változtatja meg a köpü­
lési technikát a köpülö anyaga sem. A gyúróhengeres, vagy gyúró­
henger nélküli, a fa- vagy a fémköpülökben a köpülés menete lénye­
gében ugyanaz. Új köpülö beállításakor mindenesetre figyelembe 
kell venni a győri utasítást.

e
l
i
i
t

2
l

5€.1



A vaj mosása

Az író leeresztése után a köpülöben levő vajrögöket (a nyers­
vajat) további kezelésnek kell alávetni. Ennek egyik szakasza a 
mosás.

Míg a régebbi köpülőiknél a vaj mosása (a minőség biztosítása 
érdekében) elengedhetetlen művelet volt, addig az újabb iköpülök- 
ben és vaj gyártó gépekben nyert vajat csak kivételes esetekben, ki­
vételes céllal mossák.

A köpülés után nyert vajrögökre író tapad és a rögök közötti 
hézagokban, az író leeresztése után, író marad vissza. Ennek lehető 
tökéletes eltávolítása a mosás tulajdonképpeni célja.

A mosásnak vannak előnyei, de vannak hátrányai is.
Előnyei a következőkben foglalhatók össze:
a) Az író eltávolításával, illetve felhígításával a víz- vagy író- 

cseppekben visszamaradó baktériumok élettevékenysége csökken, 
mert táptalaj hiányában hatásukat kifejteni nem tudják. A vaj nem 
hibásodik meg, vagy csak kisebb mértékben. Ezért a mosott vaj ál­
talában eltarthatóbb.

b) A hibás tejszín leépülésekor az íróval együtt a vízben ol­
dott kellemetlen íz- és szaganyagok, továbbá enzimek (originális- és 
baktérium-lipáz) is kimosódnak. Ezzel a vaj minősége jobb és el­
tarthatósága is nagyobb.

c) A mosással egyidejűleg csökken a vaj szérumsavfoka (a pH 
emelkedik). Ezzel a vajzsír oxidációs bomlását katalizáló (siettető) 
tejsav kevesebb. A mosott vaj hűtőházi tárolásra alkalmasabb.

A vajmosás hátrányai:
a) Mivel a mosóvízzel együtt a tejszín érlelésekor képződött 

zamatanyagok legnagyobb része (kb. 50—60 százaléka) a vajból 
eltávozik, mosással tulajdonképpen az érlelés biztosította előnyök 
szűnnek meg. A mosott vaj ezért üres, arómátlan és csak később, 
eltartás folyamán pótlódik némileg a zamatanyagok mennyisége az 
acetoin oxidálásából utólag képződött diacetil útján. Ha a vaj el­
tarthatósága fontos, a tárolhatóság kedvéért le kell mondani a zamat­
anyagok egy részéről.

b) A kimosott tej savval egyidejűleg csökken a vaj savfoka és 
ezzel (plusz hőmérsékleteken) lehetőség van mindazoknak a mikro­
báknak a fejlődésére, amelyek a nagyobb savtartalom miatt szapo­
rodni nem tudtak volna. Ezért a mosott vaj a baktériumok hatására 
inkább megromlik. A mosott vajat ezért mínusz hőmérsékleten kell 
tárolni, ahol a kis hőfokon a baktériumok szaporodni nem tudnak.

c) A mosás csökkenti a köpülés fokát. Ugyanis a mosott vaj 
zsírmentes szárazanyagtartalma (nemzsír mennyisége) erősen csök­
ken és ezt a hiányt, azonos víztartalom mellett, zsírral kell pótolni.

az
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A mosás tehát a kitermelési százalékot kedvezőtlenül befolyásolja.
Az előnyök és a hátrányok, összeegyeztetése után kérdés, hogy 

mikor kell mosni és mikor lehet a mosástól eltekinteni?

Mosni kell a következő esetekben:
a) Hibás nyersanyag (gyűjtött tejszín) feldolgozása esetén, 

amikor a mosással, a vízben oldódó íz- és szaganyagokat, továbbá 
enzimeket el lehet távolítani. Ezzel javul a vaj minősége és eltart­
hatósága.

b) Mosni kell a hűtőházi tárolásra szánt vajat, mert a mosással 
egyrészt eltávolíthatók a baktériumok szaporodása szempontjából 
fontos tápanyagok, másrészt csökken az oxidációs zsírbomlást kata­
lizáló tejsav mennyisége.

c) Végül mosni célszerű akkor is, ha a vaj tökéletes vízeloszlá­
sát a gyúrás folyamán elérni nem lehet. Ebben az esetben, mosás 
nélkül, a nagyobb írócseppekben a baktériumok el tudnak szapo­
rodni. A vízben (hígított íróban) kevesebb tápanyag mellett a sza­
porodás erélye csökken, vagy elmarad.

Felesleges, sőt káros a vajat mosni, ha:
a) kifogástalan tejszínt köpült az üzem és a vajat azonnal for­

galomba hozza. Ebben az esetben zamatosabb és plusz hőmérsék­
leten eltarthatóbb terméket nyer.

b) Ha korszerű (gyúróhenger nélküli) köpülö birtokában biz­
tosítani tudja a tökéletes vízeloszlást. A gyúrás következtében egé­
szen elaprózódott írócseppekben, hely- és tápanyag hiánya miatt a 
baktériumok elszaporodni nem .tudnak és így a vaj mosás nélkül is 
eltartható. Különösen áll ez az édestejszínvajra, amelyben a zsír­
oxidációt katalizáló tejsav hiányzik.

c) Mivel a mosással a kitermelés csökken, ha a mosásra más 
okból nincsen szükség, a vajnyeremény növelésére a mosást célszerű 
elhagyni.

A vaj mosása végeredményben szükséges rossz és ezért — ahol 
erre a lehetőség biztosítva van — az üzemek általában elhagyják, 
attól eltekintve, hogy a vajtermelés költségeit is növeli. Jó nyers­
anyag mellett, gyúróhenger nélküli köpülökkel, vagy megszakítás 
nélküli vajgyártó gépekkel felszerelt üzemekben a mosást ma már 
általánosan elhagyják.

Azokban az üzemekben, ahol a vajat mossák, a vajmosóvíz hő­
mérsékletével nagy mértékben változtatható a vaj állománya. A nyári 
vaj lágyságának, kenöcsösségének, valamint a téli vaj keménységé­
nek és morzsálódásánaik kiküszöbölésére, vagy csökkentésére, a ken­
hető vajállomány biztosítására, nyáron a rendes köpülési hőfoknál 
1—2 C fokkal melegebb, télen pedig minél hidegebb (10 C foknál

1
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kisebb hőfokú) vízzel mosnak. Ezzel a nyári vaj lágysága és a téli 
vaj keménysége nagy mértékben kiküszöbölhető.

A gyakorlatban a vaj mosását a következőképpen végzik.
Az író teljes lefolyása után a vajra néhány vödör hidegvizet ön­

tenek, hogy a rögök felületére tapadt habot eltávolítsák, majd a kö- 
pülöbe annyi vizet eresztenek, amennyi az elfolyt író mennyisége 
volt. Ezután a köpülöt gyors fordulattal járatják néhány percig, majd 
leállítják és az első mosóvizet az íróhoz hasonló módon leengedik. 
Az első mosóvíz még erősen tejes és ezért — ha az író takarmányo­
zási célra szolgál — általában az íróhoz szivattyúzzák vagy 
tik. Ezt követi a második és, ha szükséges, a harmadik mosás.

Szabály : a mosást akkor kell befejezni, ha az elfolyó mosóvíz 
már teljesen tiszta.

Ha nincs elegendő hidegvíz, a kívánt vajállomány biztosítására 
utolsó mosóvizet hütik le a szükséges hőmérsékletre.
Ha a köpülés folyamán — különösen nyáron — a vajrögök na­

gyon meglágyultak, minden esetben hidegvízzel kell mosni, hogy a 
gyúráshoz szükséges rögkeménységet biztosítani lehessen.

eresz-

az

A vaj minősége szempontjából rendkívül fontos a vajmosóvíz 
minősége.

A vajmosóvíz nem lehet fertőzött vajidegen baktériumokkal 
(coli-aerogenes-, fluorescenis-, él es zt ö f él eségek kel és penészspó.rák- 
kal, általában olyan mikroba fél e s é ge k k e1, amelyek később a vajban 
hibát okozhatnak), nem lehet szennyezett nehéz fémekkel (réz, 
mangán), mert mindkettő a vaj minőségét és eltarthatóságát kedve­
zőtlenül befolyásolja. Szükséges azonkívül, hogy hideg legyen, és 
általában megfeleljen a jóminőségű ivóvízzel szemben támasztott kö­
vetelményeknek.

Ellenkező esetben a vizet sterilezni, fémmentesíteni és hűteni 
kell. Ez természetesen — ha nem rendelkeznek természettől vajmo- 
sásra alkalmas vízzel — súlyos terheiket ró az üzemre, mert a szük­
séges minőségű vajmosóvíz előállítására be kell rendezkedni.

Fontos továbbá — a munka gyors és zavartalan lebonyolítása 
érdekében — hogy a vízcsapok, illetve csövek méretezése megfelelő 
legyen, hogy a mosóvizet legfeljebb 5 perc alatt a köpülőbe lehessen 
juttatni. Ellenkező esetben a mosás ideje megnyúlik, ami indokolat­
lanul meghosszabbítja az üzemidőt.

A víz csírátlanítására kémiai és fizikai eljárások ismeretesek.
A kémiai eljárások közül a gyakorlatban még leginkább a kló­

rozás vált be.
Klórozáshoz klórmeszet, vagy caporit-ot használnak. Ez utóbbi 

a célnak megfelelőbb. A klórmészböl 1000 liter vízre 6—10 grammot,

vas,
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a caporitból 3—5 grammot adnak a megfelelő csírátlanító hatás biz­
tosítására. Fél, egy órai állás után a vízben levő baktériumok el­
pusztulnak. A klórozott vízzel mosott vaj általában jobb minőségű 
volt, mint a nem klórozott (fertőzött) vízzel mosott termék.

Ha klórozásra klórmész szolgál, először megfelelő oldatot kell 
készíteni és a víz csírátlanításához ezt az oldatot kell felhasználni. 
Lényeges, hogy a vízhez csak annyi klórt adjanak, amennyi bizonyos 
idő (2 óra) múlva a vízben elbomlik, különben a vaj klórízü lesz.

A fizikai eljárások közül bevált a víznek baktériumszürökön 
(Seitz-, Berkefeld-féle szűrök) átszürése, vagy pasztőrözése. Mind­
kettő költséges eljárás.

A víz fémmentesítésére különleges berendezések szolgálnak.
A víz hűtésére a jól ismert csörgedeztetö hűtők, vagy újabban 

lemezes hűtők használatosak. Vigyázni kell (ónozott rézhűt ők ese­
tén), hogy az ónozás le ne kopjon, mert a hűtőn a víz fémmel szeny- 
ny-ezödhet.

Bármilyen módon csírátlanítják is a vizet, gondoskodni kell ar­
ról, hogy a vizet a köpülöig vezető útjában utófertőzés ne érje, mert 
ezzel a csírátlanítás költséges munkája kárba vész.

(

5. A vaj gyúrása

A köpülés alkalmával a fázismegfordulás pillanatában egészen 
apró vajrögöcskék képződnek, amelyek később tapados felületükkel 
összeragadnak és mind nagyobb és nagyobb vajrögökké állnak ösz- 
sze. Rögképzödés közben — részben az egyes, még épen maradt 
zsírgolyócskák között, részben a vajrögök érintkezési helyén — ki- 
sebb-nagyobb vízcseppek záródnak be. Nagyságuk az 1 mikrontól 
a többszáz mikronig terjed.

A legkisebb (1—15 mikron átmérőjű) vízcseppek alkotják a 
vaj kötött vizét. Az ennél nagyobb (15—100 mikron átmérőjű) víz­
cseppek egy része (a kisebbek) ugyancsak kötött, más része (a 
nagyobbak) inkább szabad víz formájában van jelen. A nagyobb 
(100—1200 mikron átmérőjű) vízcseppek képezik a tulajdonkép­
peni szabad vizet.

A kötött víz a vajból gyúrással nem távolítható el, a szabad 
víz kigyúrható.

A gyúrás célja egyrészt a szabad víz eltávolítása a rendeleti­
leg meghatározott, vagy a kereskedelem által megkívánt mértékben, 
másrészt a yiagyobb vízcseppek kisebb cseppekké elaprózása.

A gyúrás céljának elérésére a vajrögöknek keményeknek kell 
lenniök, hogy gyúráskor a rögök közötti csatornahálózat idő előtt 
el ne tömödjön és a kigyúrt víz elfolyhasson.

Minél keményebbek a vajrögök, annál könnyebb a víz kigyú-
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rása és a nagyobb vízcseppek elaprózása. A lágy vajban a csatorna­
nyílások hamar eldugulnak és a nagyobb vízcseppek feldarabolása, 
is nehezebb.

A gyúrás folyamán a szabad víz eltávolításán és a nagyobb víz­
cseppek elaprózódásán kívül egy másik folyamat is lejátszódik, még­
pedig a köpülés után még épen maradt zsírgolyócskák kisebb-na- 
gyobb mértékű szétroncsolása. Minél erőteljesebb a gyúrás, annál 
nagyobb ez a roncsoló hatás. Legerőteljesebb a közönséges köpü- 
lökben és a forgó verölé-ces vajgyártó gépekben, legkisebb a fölö- 
zéses eljárással dolgozó gépekben.

Gyúrás alkalmával tehát a szabad víz elfolyik, a nagyobb 
vízcseppek elaprózódnak és a zsírgolyócskák egy része elroncsoló­
dik. Kisebb jelentőségű, hogy a gyúrás alatt — apró buborékok for­
májában — levegő is kerül a vajba.

A víz kigyúrása a vajból
A gyúrás előtt a vaj víztartalma a szükségesnél lényegesen na­

gyobb. A gyúrás hatására a víztartalom állandóan csökken. A gyú­
rás egy bizonyos szakaszában a vízelvezető-csatornák eltömödnek és;
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a vajból több víz nem tud elfolyni. A további gyúrás folyamán a 
vajban rekedt nagyobb vízcseppek elaprózódnak és — ha a köpülö- 
böl nem eresztették le az egész vizet — a vaj ismét vizet vesz fel, 
a víztartalom emelkedik. Ha már több vizet felvenni nem tud (vagy 
a köpülöben víz nincsen), folytatódik a vízcseppek feldarabolódása. 
Minél hosszabb ideig tart a gyúrás, a vízcseppek annál kisebbek és 
a vaj annál „szárazabb“ lesz.

A gyúrásnak végül is három szakaszát lehet megkülönböztetni:
1. A szabad víz elfolyása, a víztartalom állandó csökkenése.
2. Újabb vízfelvétel (a vaj víztartalma emelkedik) és a nagyobb 

vízcseppek elaprózódása.
3. A vízcseppek további szétroncsolódása (a víztartalom ál­

landó).
Ezt a folyamatot szemléltetik a mellékelt ábra görbéi.
A gyúrás első szakaszának a végén a víztartalom a legkisebb. 

Ez a vaj minimális víztartalma. Ez nem minden vajnál egyforma és 
függ a vajrögök keménységétől, a nyersvaj víztartalmától és a gyú­
rás módjától. Fontos, hogy a minimális víztartalom az elérni kívánt 
víztartalomnál ne legyen nagyobb. Ha nagyobb, a felesleges víz gyú­
rással nem csökkenthető, csak sózással.

A minimális víztartalom általában 11—15% között ingadozik.

Az egyenletes vízelosztás biztosítása
A vaj minősége és eltarthatósága szempontjából nagyon fontos, 

hogy a bezárt vízcseppek minél kisebbek legyenek, a vaj minél szá­
razabb legyen.

A nagyobb író-, vagy vízcseppek ben a baktériumok elegendő 
tápanyagot találnak, gyorsan elszaporodnak és a vajat megront-

tiCl)

32. ábra. A nagyobb író-, vagy vízcseppek hatása a vaj eltartható­
ságára

■a) A nagyobb író-, vagy vízcseppekhen a baktériumok megtalálják életteltételeiket, 
elszaporodásukkal rontják a vaj minőségét. — b) Szárazgyúrás után a kisebb víz-, vagy 

frócseppekben a szaporodás kisebb mértékű, a vaj eltartható.
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ják. Minél kisebbek a vízcseppek, annál kisebb a szaporodási lehetö- 
. ség. Az egészen kicsi (1—2 mikron átmérőjű) vízcseppekben bak­
tériumszaporodás nincs.

A tökéletesen szárazra gyúrt vaj íze is finomabb, teltebb, mert 
az egészen apró vízcseppek a nyelven egyenletesen eloszolva, fino­
mabb ízérzetet keltenek. A nagyobb vízcseppeket tartalmazó vaj írós- 
nak vagy éles savanyúnak érződik.

A vaj gyúrásával tehát egyrészt javítani lehet a minőséget, más­
részt fokozni az eltarthatóságot.

Nem minden köpülöben és nem minden vajat lehet egyforma 
mértékben kigyúrni. Ezért ismerni kell azokat a tényezőket, amelyek 
a gyúrásra hatással vannak.

Az egyenletes vízeloszlás a legkisebb mértékben a gyúróhenge­
rekkel ellátott vajkészítőkben biztosítható. Ezt bizonyítja, hogy a 
szárazra gyúrás után, a köpülö különböző részeiből vett vajminták 
víztartalma nem egyforma. Az eltérés nem egy esetben az 1,5 száza­
lékot is elérheti.

Ennek oka, hogy a gyúrás folyamán a vaj általában a gyúró- 
hengerek végein gyűlik össze, a gyúróhatás itt a legerősebb és a 
gyúrás elején itt lesz a vaj víztartalma a legkisebb. Később annak 
a vaj részlegnek a víztartalma lesz >a legkisebb, amely a gyúróhen­
gerek hosszában a legkisebb mennyiségű. Ez pedig a gyúróhengerek 
közepe. A gyúrás végén tehát a középső vajrészleg víztartalma a 
legkisebb.

Mivel a köpülöik az író leer es zt ö -nyílás felé kisebb mértékben 
lejtenek, itt gyűlik össze a legtöbb vaj, tehát ennek a részlegnek a 
víztartalma a legnagyobb.

Minél hosszabbak a köpülök, annál nagyobbak a köpülö külön­
böző részeiből vett vajminták víztartalma között az eltérések. A rö­
vid köpülöket ezért előnyben részesítik.

Ezek a hibák csaknem teljes mértékben elkerülhetők a gyúró­
henger nélküli köpülökben, amelyekben a különböző magasságból 
lezuhanó vaj belsejében az egyes rétegek elcsúszásakor keletkezett 
nyíróhatás következtében a vízcseppek lényegesen jobban aprózód- 
nak el, mint a gyúróhengerek között. Még tökéletesebb ez a hatás, 
ha 'a zuhan tat ás folyamán a vaj teljesen ellágyul, csaknem folyé­
konnyá válik. Ekkor az erőteljes keverÖhatás szintén hozzájárul a 
vízcseppek elaprózódásához.

A vajgyártó gépekben (Fritz-, Alfa-rendszerű) a gyúróhatás, 
illetőleg a vízelosztás még tökéletesebb. Ezek a vaj féleségek ezért 
általában eltarthatóbbak.

f
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Gyúrás gyúróhengeres köpülőkben
Gyúróhengeres köpülőkben az író, illetőleg az utolsó vajmosó­

víz leeresztése után az íróleeresztö nyílást nyitva hagyják, a kö- 
pülö ajtaját csak lazán zárják, hogy a gyúrás folyamán kiszorított 
víz el tudjon folyni.

Gyúráshoz a .köpülöt úgynevezett gyúrójáratban, (percenként 
1—2,5 fordulat) forgatják és a gyúróhengereket is megindítják. Ezek 
fordulatszáma percenként (a köpülö típusától függően) 20—50.

Gyúrás közben a gyúróhengerék közé került vaj egy része 
átgyúródik, majd a henger forgása következtében egy bizonyos ma-

9no OO
h;Û;

33. ábra. A gyúróhengerek állása
a megfelelő (erőteljes gyúróhatás); b nem 

megfelelő (gyúróhatás nem kielégítő)

34. ábra. A vaj gyúrása erősen 
töltött köpülőben

A nagyobb mennyiségű vaj nem jut egész 
tömegében a gyúróhengerek közé, ha 

lezuhan és elkerüli a gyúróhatást.

gasságból a következő hengerpárra esik. Ez a folyamat a gyúrás 
közben többször megismétlődik. A vaj tehát egyrészt a gyúróhenge­
rek között, másrészt (noha csak kisebb mértékben) zuhantatással 
gyúródik. Minél nagyobb a henger átmérője, annál nagyobb a zuha­
nási magasság, annál erőteljesebb a gyúróhatás. Részben ennek tu­
lajdonítható, hogy a rövid köpülőkben a gyúróhatás erőteljesebb.

A gyúrást mindaddig folytatják, amíg a vaj „száraz“ lesz. Ez 
azt jelenti, hogy vaj lapáttal a vajba vágva, a vágási felületen víz 
nem serken ki (a vaj nem izzad, nem könnyezik, vagy spriccel). 
Ezenkívül a köpülö belseje teljesen száraz, vízfoltok nem látszanak.

A szárazragyúrás 
hordófordulattól 16—20 fordulatig tart. Ez alatt az idő alatt a töké­
letes vízeloszlás nem mindig biztosítható és ezért a vaj minősége, 
eltarthatósága nem mindig felel meg a követelményeknek.

A gyúróhengeres köpülőkben a hosszabb ideig tartó gyúrás 
..túlgyúrást“ okozhat, a vaj kenöcsös, ragacsos lesz, elveszti jel­
lemző szerkezetét. A túlgyúrást arról lehet megismerni, hogy a vaj 
a köpülö fájához tapad, „szálkázik“.

a k ö pül öf éleségt ö 1 függően 4—5

72



Kiküszöbölésére a gyúróhengerek fordulatszámát jelentősen 
csökkentik (precenként 3—5 fordulat, ,,csigajárat“). így a vaj hosz- 
szabb gyúrás után sem lesz kenöcsös.

A gyúrási hőmérséklet — amint láttuk — számos tényezőtől 
függ. Ha a vajzsír összetétele rendes, nyáron kisebb, télen inkább 
nagyobb hőmérsékleten gyúrnak.

Szára zragyúrás után meg kell határozni a vaj víztartalmát. 
Erre a .célra a hordó középső és két szélső részéből mintát vesznek, 
ezeket összegyúrják, és az így nyert elegymintát vizsgálják. A vizs­
gálati eredmény alapján állapítják meg a még hiányzó vízmennyisé­
get a kívánt víztartalom beállításához.

k

A köpiilöben levő vaj változó víztartalmának a lehető legtelje­
sebb kiküszöbölésére a gyúrás alatt időközönként megállnak és a 
köpülö szélein összegyűlt vajat vajlapáttal a középre tolják. Ezzel a 
víztartalom nagy mértékben kiegyenlíthető.

Az egyenletes gyúrás szempontjából nagyon fontos a hordó töl­
tési százaléka, helyesebben a köpülés után nyert vaj mennyisége. A 
köpülögyúrók csak meghatározott vajtömeget tudnak megfelelőkép­
pen kigyúrni. Kevesebb vaj gyorsan túlgyúródik, több vajat a gyúró- 
hengerek nem tudnak kellőképpen kigyúrni és a munka tökéletlen. 
Ezért gondosan ügyelni kell arra, hogy a köpülöt mindenkor a tej­
szín zsírtartalmának, illetve a rendesen kigyúrható vajmennyiség­
nek megfelelően töltsék meg.

A gyúrás — a köpülö szerkezetétől függően — hosszabb vagy 
rövidebb ideig, illetve a teljes szárazragyúrásig tart. A nálunk hasz­
nálatos vajkészítökben a gyúrás idejének határt szab a túlgvúrás 
veszélye.

Ahol a gyúróhengerek csiga járatra vannak átalakítva, a gyú­
rást mindaddig folyta teli kell, amíg a megkívánt vízelosztás biztosítva 
nincs. A gyúrás így 1—3 óráig is tarthat. Ezalatt (15 C fokon 
gyúrva) a vaj bizonyos mértékig ellágyul. Ez azonban a vaj minő­
ségére, állományára nem kedvezőtlen. Ilyen munkamenettel a vaj a 
gyúrás után a köpülöböl szinte kifolyik és azonnal hordókba öm- 
leszthetö.

Gyúrás verőléces köp ülőkben
A gyúróhenger nélküli köpülökben (függetlenül a köpülö alak­

jától és anyagától) a gyúrást zuhantatással végzik. A köpülöbe be­
épített verő lécek a forgó-iköpülöben a vajat egy bizonyos magas­
ságra emelik, ahonnan leesik. A zuhanás hatására az egyes vajrögök 
összepréselődnek és a szabad víz a röghézagok által alkotott csa­
tornahálózaton át kifolyik. Ez a folyamat (a vaj felemelése és le­
zuhanása) mindaddig folytatódik, amíg a szabad víz el nem folyik,

73



illetve, amíg a vízcseppekre gyakorolt nyíróhatás következtében az 
egyenletes vízeloszlás biztosítva nincs.

Ebben az esetben is az íróleeresztö nyílás, vagy nyílások a 
gyúrás alatt nyitva vannak és a köpülö ajtaja is csak lazán van 
lezárva.

9#S
35. ábra. A vaj gyúrása zuhantatással verőléces köp ülőben

A iköpülö először kisebb (perceniként 4—6), később — a szabad 
víz kigyürása után — nagyobb (percenként 6—8) fordiilatszámmal 
jár. (A különböző rendszerű veröléces köpülök fordulatszámai el­
térőek és ezért a gyúrást mindenkor az utasításnak megfelelően kell 
végezni.)
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36. ábra. A vajba zárt vízcsepp elaprózódása nyíróhatás következ­

tében
vízcsepp gyúrás előtt; b a nyíróhatás (amelyet ellentétes irányú nyilak jeleznek) 

következtében a csepp megnyúlik; c a nyíróhatás eredményeként a nagyobb vízcsepp 
több kisebb cseppre aprózódott

A gyúrást mindaddig folytatják, amíg a kívánt vízeloszlást el 
nem érik.

Fémköpülökben a víz kigyúrása után a vaj hőmérsékletét (me­
legvíznek a köpülöre permetezésével) kisebb mértékben (16—18 G 
fokra) emelik, mert a lágyabb vajban a tökéletes vízeloszlás jobban 
biztosítható.

Zuliantatásos gyúráskor a vaj kenő cső ss ég ét ö 1 tartani nem kell.
A gyúrás általában 15—20 percig tart. A hosszabb ideig tartó 

gyúrás, ebben az esetben is, a tökéletes vízeloszlás biztosítéka.
Fémköpülökben (kubus- vagy ikerkúp köpiilökben) a gyúrás 

végén a vaj szinte folyékony és közvetlenül a hordóba ömlesztlietö.

í
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„Folyékony“-vaj készítése
, A gyúróhenger nélküli fémköpülökben — a tökéletes vízeloszlás 

céljából — úgynevezett „folyók ony“-vajat .készítenek. Lényege, hogy a 
szükséges víztartalomra beállított és szárazra gyúrt vajat, a köpü- 
löre melegvíz permetezéssel, felmelegítik, télen 20—22 C, nyáron 18— 
22 C fokra.

A felmelegítésre szolgáló permetvíz hőmérsékletét fokozatosan 
(2—10 percenként) növelik, nyáron 40—42 C, télen legfeljebb 33 C 
fokra. Amikor a permetezés hatására a vaj hőmérséklete kb. 1—2 

C fokkal nagyobb lett, a permetezést abbahagyják és a köpülöt 
gyúró járatban 2—10 percig forgatják, majd a hőfokot ismét növelve, 
a műveletet mindaddig folytatják, amíg a kívánt hőmérsékleteket el­
érik. A munka befejezése után a vaj sürü tejfelhez, vagy mézhez ha­
sonlóan folyékony és közvetlenül a hordóba folyatható. Erre a célra 
a légmentesen lezárható köpülöben a légnyomást légszivattyúval 
0,2—0,3 atmoszférára emelik. Ezáltal a vaj — adagolócsö segítségé­
vel — a mérlegen elhelyezett hordóba nyomható.

Mivel a folyékony vaj — az újabb megfigyelések szerint — té­
len kisebb mértékben morzsálódó, nyáron pedig felülete könnyen 'ol­
vadó, a vajat legfeljebb 18 C fokra melegítik. A vaj így valamivel 
sűrűbb állományú, de a hátrányos tulajdonságok jelentkezése nél­
kül még ömleszithetö.

6. A V í z,t ártalom beállítása

A vaj víztartalmát hatósági rendelkezések vagy kereskedelmi 
szokások szabályozzák. Ezért a víztartalom beállítása a vajkészítés 
egyik lényeges művelete. Mindenképpen az üzem érdeke, hogy a víz­
tartalmat pontosan állítsa be, mert, ha a víztartalom a megengedett­
nél nagyobb, a mindenkori rendelkezésekkel kerül összeütközésbe, 
ha kisebb, a vajnyeremény csökken, mert a hiányzó vizet zsírral 
kell pótolnia.

A szükséges víztartalmat kétféleképpen lehet biztosítani.
Az egyik eljárás szerint a gyúrást zárt köpülönyílásokkal vég­

zik és — tapasztalati adatok birtokában — addig gyúrnak, amíg 
a minimális víztartalom elérése után a vaj újból annyi vizet vett fel, 
amennyire szükség van. Támpontot jelent, hogy a minimális víztar­
talom elérése után a vaj minden köpülöfordulattal kb. 0,2% vizet 
vesz fel.

Ez természetesen mindig azzal a veszéllyel jár, hogy a víztar­
talom a szükségesnél nagyobb lesz. A feleslegesen belegyúrt víz vi­
szont gyúrással már nem távolítható el, csak sózással.

A másik eljárás szerint a vajat először nyitott íróleeresztö- és 
köpülönyílás mellett szárazra gyúrják, majd a víztartalom meghatá-
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rozása után a hiányzó vizet újból belegyúrják. Ezzel a víztartalom 
gyakorlati pontossággal beállítható.

Figyelembe kell azonban venni a köpülö részeiből vett minták 
víztartalma közötti eltérést. Minél jobban sikerül a gyúrás, annál 
kisebb a köpülö különböző részeiből vett minták víztartalma közötti 
eltérés. Ha a tapasztalatok alapján ez az eltérés, tegyük fel 0,2%» 
akkor a vaj víztartalmát nem a megengedett, hanem 0,2 százalékkal 
kisebb víztartalomra kell beállítani, hogy a köpülö bármely részé­
ből vett minta víztartalma a megkívántnál nagyobb ne legyen. Ezzel 
a zsírveszteséggel számolni kell és a köpülöféleségtöl, valamint a 
vajmester ügyességétől függ, hogy ez az eltérés minél kisebb és ez­
zel a vajnyeremény minél nagyobb legyen.

Ha tehát a szükséges víztartalom 18% és a köpülö különböző 
részeiből vett vajminták víztartalma között az eltérés 0.2%, a víz­
tartalmat 17,8 százalékra kell beállítani, hogy a víztartalom egyik 
részlegben sem legyen 18 százaléknál nagyobb.

Mivel a víztartalom beállításának ez a legmegbízhatóbb média, 
a gyakorlatban mindinkább ezt alkalmazzák.

A pontos vízbeállításnak alapfeltétele a tejszín mennyiségének 
és zsírtartalmának pontos ismerete. Csak így lehet kiszámítani a vár­
ható vajnyereményt és ezzel a vajhoz adandó pontos vízmennyiséget.

A várható vajnyeremény kiszámítására több képlet szolgál. Ezek 
közül az adott viszonyok között a legjobban megfelelőt kell hasz­
nálni. i

A beállítás után az eredményt a vaj víztartalmának újbóli meg­
határozásával kell ellenőrizni.

A gyakorlatban a víztartalmat — az elmondottak figyelembe­
vételével — úgy állítják be, hogy a szárazra gyúrás után kapott víz­
tartalom alapján kiszámítják a még hiányzó vízmennyiséget. Az 
íróleeresztö-nyílást elzárják és a mérőhengerben vagy méröedény- 
ben kimért vizet a hordóba öntik. A begyúrás idejének csökkenté­
sére célszerű vajlapáttal több helyen bevágni a vajba és a vizet 
ezekben elosztva beönteni.

Ezután a köpülö ajtaját is légmentesen lezárják és >a vajat az 
elmondottak figyelembevételével gyúrják mindaddig, amíg a vaj is­
mét száraz és a kívánt állományú lesz.

A szárazragyúrás után, a víztartalom beállítását ellenőrizve, a 
vaj most már csomagolásra kész.

7. A vaj állomány biztosítása
Az állomány lényeges tényezője a vaj minőségének, mert mind 

a kereskedelem, mind a fogyasztó az év minden szakában jól ken­
hető (nem kenő esős és nem morzsálódó) állományt kíván. A jómi- 
nöségü vaj a fogyasztási hőmérsékleten (kb. 15 C fokon) jól kenhető.
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A vajállomány számos körülmény függvénye. Ezek részben 
irányíthatók, részben nem.

A számos tényező (a tehénfajta, az egyed, a takarmányozás, a 
vajzsír összetétele, a vaj vízeloszlása, levegötartalma, szerkezete, a 
hőmérséklet és a vajkészítés módja) közül legfontosabb a takarmá­
nyozás (a vajzsír összetétele), a vízeloszlás, a készítés, módja, a 
hőmérséklet és a vaj szerkezete.

A takarmányozást a,z üzemek általában nem tudják megváltoz­
tatni. El kell azonban érni, hogy a vajüzem szállítási körzetébe tar­
tozó állami gazdaságok, termelőszövetkezetek az ipar követelmé­
nyeinek megfelelően takármámyozzamak és olyan takarmányokat 
etessenek, amelyek a vajzsír összetételét nem befolyásolják.

Ezzel szemben a készítés módja, a vízeloszlás biztosítása csak­
nem teljes mértékben az üzemtől függ és ezáltal az állomány, meg­
felelő üzemi berendezés, és az üzem kapacitásának megfelelő üze­
meltetéssel messzemenően biztosítható.

A vaj fogyasztáskori hőmérséklete az üzem hatáskörén kívül 
esik. A legjobb állományú vaj is nagyobb hőfokon lágy, kenöcsös. 
kisebb hőfokon kemény, morzsolódó.

Az állomány nagy mértékben függ a vaj szerkezetétől. Ezért 
a vajmester ügyességétől függ a mindenkor legkedmezőbb vajállo- 
mány elérése.

A mai ismeretek birtokában a vaj víz-a-zsírban emulzió, vagy 
szuszpenzió, amelyben az összefüggő rész (diszperziós közeg) a vaj­
olaj, illetve a szabad vajzsír. Ebbe vannak beágyazva a még ép zsír- 
golyócskák, a vízoseppek és a levegöbuborékok.

A vaj állománya elsősorban a zsírfázist alkotó vajolaj mennyi­
ségétől, az ebben képződött zsírkristályok nagyságától, számától és 
eloszlásától függ. Ezenkívül függ még az épem maradt zsírgolyócs­
kák számától és keménységétől (dermedés! fok), a vízcseppek szá­
mától (víztartalom) és nagyságától, végül kisebb mértékben a lég­
buborékok számától (a vaj levegötartalmától).

A zsírkristályok nagysága, száma a hőmérséklettől és a hűtési 
körülményektől függ. Ha <a hűtési hőmérséklet kicsi és a hűtés gyors, 
sok, de apró kristály képződik. Ezek sűrű szövevénye a vajat ke­
ménnyé tieszi. Ha a hűtés Lassú, kevés és nagy zsírkristály képző­
dik. A vaj állománya lágy. Ha azonban a nagyobb kristályok sűrű 
szövevényt alkotnak, az állomány mégis kemény és kenhető lesz. 
A hűtés módjától függően a vaj állománya tehát bizonyos határok 
között szabályozható.

Mindezek figyelembevételével a vajat keményítik:
a) kevés vajolaj a zsírfázisban,
b) sűrű kristályképzödés (sok nagy, vagy kis kristály a vaj-

olajban),



c) kemény (dermedt) zsírgolyócskák,
d) .sok apró vízcsepp,
c) lágy (folyékony) zsírgolyócskák,
A vajat lágyítják:
a) sok vajolaj a zsírfázisban,
b) ritkán álló,, laza kristályképzödés a vajolajban,
c) lágy (folyékony) zsír-golyócskák,
d) nagy vízcseppek,
e) az átlagosnál nagyobb zsírgolyócskák jelenléte.
A fentiek alapján arra kell törekedni, hogy nyáron (amikor a 

takarmányozás következtében a vaj ellágyulásra, kenöcsösségre haj­
lamos) olyan szerkezetet biztosítsunk, amely a vaj megkeményedé- 
sét segíti elő, ¡télen (amikor a vaj keményedésre, morzsálódásra haj­
lamos) a vaj lágyító tényezők kifejlődésére kell törekedni.

Nyáron ¡tehát a zsírfázisban erőteljes kristálykép zödés-t kell el­
érni. Ügyelni kell arra, hogy a dermedt zsírgoi y ócskák felmeleged­
hessenek, tökéletes gyúrással sok és apró vízcseppet, finom víz- 
eloszlást kell biztosítani.

Télen arra kell törekedni, hogy a szabad zsírfázisban a kris­
tályképzödés minél gyengébb legyen és lazán álló kristályok kelet­
kezzenek. Meg kell akadályozni ¡az ép zsírgolyócskák erős lehűlését 
és emellett finom vizel oszlást kell elérni!

Gyakorlati viszonyok között — a mindenkori körülményeknek 
(évszak, takarmányozás) megfelelően — a rendes vajállomány biz­
tosítására a .következő munkamódszert kell megtartani:

Ha a vajzsír rendes összetételű, a tejszínt le kell hűteni az ér­
lelés módjának megfelelő hőmérsékletre, mtajd az érlelés befejezése 
után tovább kell hűteni (vagy fel kell melegíteni) a köpülési hőfokra. 
Köpülés után, ha mosni szükséges, inkább hideg (6—10 C fokú) 
vízzel mosnak. Gyúrni lehetőleg gyorsan kell. A formázott, vagy 
hordozott vajat elszállításig nyáron 0 C, télen + 10 C fokon kell 
tartani.
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Ha a vajzsír lágy (például nyáron), -a tejszínt a pasztőrözés után 
le kell hűteni 2—4 C fokra és ezen a hőmérsékleten tartani 2—4 
óráig. Ezt felmelegítés követi a mindenkori savanyítás!, illetve érle­
lési hőmérsékletre. A kívánt savfok elérése után ismét le kell hűteni 
(éjjelen át) a köpülési hőmérsékletre. Gyúrás előtt — ha a vaj a 
köpülés alatt nem melegedett fel — mosás 13—15 C fokú vízzel. Ha 
azonban a köpülés alatt a vajrögök túlságosan felmelegedtek, mo­
sásra hidegvizet kell használni, hogy a zsírgolyócskák, illetve a vaj­
zsír a kívánt mértékben lehűljön. Óvakodni kell azonban a vaj túl­
ságos -lehűtésétől, mert a gyúrást lehetőleg 13—15 C fokon kell vé­
gezni. A gyúrás befejezése után az eléggé meglágyult vajat az ada­
golás, illetve a hordozás után 0 C fokon kell tartani.
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Ha a vajzsír kemény (például télen), a tejszínt a pasztőrözés 
után az érlelési hőmérsékletre, 18—20 C fokra kell lehűteni, majd a 
kívánt savfok elérése után (este) lassan le kell hűteni (éjjelen át) 
a köpülési hőfokra. Köpülni minél kisebb hőfokon célszerű. A kö- 
pülés után mosásra hidegebb vizet kell venni. (Az első mosóvíz 
10—12 C foknál melegebb ne legyen, az utolsó mosóvíz hőfoka pedig 
2—6 C°.) Gyúrni is lehetőleg kis hőmérsékleten kell. A készregyúrt 
vajat az adagolás, illetve a hordozás után + 10 C fokon kell tartani.

Az ismertetett munkamódszerekkel az adott viszonyoknak meg­
felelően — bizonyos határok között — biztosítani lehet a nem lágy 
és nem morzsálódó, hanem kenhető vajállományt. Szélsőséges 
tekben (egyoldalú takarmányozás mellett) a takarmányok okozta 
lágy vagy kemény vajzsír hátrányait technológiai fogásokkal kikü­
szöbölni nem lehet és így számítani kell nyáron az inkább lágy és 
télen az inkább kemény, morzsálódó vajállománnyal. Ebben az eset­
ben a hibás vajállomány csak csökkenthető, de kiküszöbölni 
lehet.

cse­
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8. A vaj sózása

Régebben a vaj sózása általánosan elterjedt művelet volt. Só­
zással a vaj eltarthatóságát, tárolhatóságát kívánták növelni. Mi­
után azonban megállapították, hogy a só a vajzsír oxidációs bomlá­
sát (a fémekhez hasonlóan) katalizálja és sózott vajban gyakoribb 
a faggyúsodás, illetve a halíz fellépése, a tárolásra szánt vaj sózásá­
val felhagytak. Ma már csak ott sózzák a vaj at r ahol a fogyasztó- 
közönség a sós vajat előnyben részesíti a nem sózottal szemben. A 
fogyasztók ízlése is megváltozott olyan értelemben, hogy inkább a 
gyengén sózott vajat kedvelik. Ezért a vaj sózásához lényegesen 
kevesebb feót használnak.

Hazánkban sózott vajat legfeljebb csak export célokra készí­
tenek.

Meg kell jegyezni, hogy a sózás konzerváló hatása nem vitat­
ható el abban az esetben, ha a vajat plusz hőmérsékleten tartják. 
Ugyanis a tömény sólécseppekben a baktériumok elszaporodni nem 
tudnak. A mikróbás eredetű ízhibák így elkerülhetők. Figyelembe 
kell azonban venni a só íztakaró hatását. Kisebb ízhibák só jelenlé­
tében ezért nem észlelhetők.

A sózás felhasználható a víztartalom szabályozására. A 
gyobb víztartalmú vajból sózással a víz kigyúrható.

Ez a jelenség azzal magyarázható, hogy a víz cseppek a vajba 
gyúrt sókristály vagy tömény sólécsepp felé vándorolnak (ozmo­
tikus hatás). Így a sókristály vagy a tömény sólécsepp helyén 
nagyobb vízcseppek keletkeznek, amelyek most már kigyúrhatok.

na-
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A vajat vagy száraz sóval (1—2% porsóval), vagy sólével sóz­
zák. Sózás után a vaj sótartalma 0,5—0,7%.

Porsóval úgy sóznak, hogy a kisebb mértékben elögyúrt vajra 
ráhintik a sót, majd néhány fordulattal a vajba gyúrják. Ezután a 
vajat a köpülöböl kivéve hosszabb vagy rövidebb ideig (1—24 óráig) 
hűtőkamrában pihentetik, majd a képződött nagyobb sólécseppeket 
kigyúrják.

Egészen finom porsó felhasználásával a pihentetés elmaradhat 
és a sózást azonnal követi a vaj készregyúrása.
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37. ábra. A vízcseppeknek a sókristály felé vándorlása
a a sókristályt kisebb-nagyobb vízcseppek veszik körül ; b a vízcseppek a sókristály fele 
vándorolnak, számuk csökken, a sókristály fokozatosan feloldódik; c a vízcseppek 
legnagyobb része a sókiistályhoz vándorolt, teljesen feloldódott és könnyen kigyúrható

nagy sólécsepp képződött

Üjabban az üzemek inkább a sólével való sózásra (nedves só­
zás) térnek át, mert a sóié kifőzhető (sterilizálható), a munka foly­
tonossága mellett a vízeloszlás jobb és a száraz sózáskor jelentkező 
hibák (márványozottság, vagy csíkozottság) elkerülhetők. Hátránya 
azonban, hogy a sóié elkészítése és• felfőzése munkatöbbletet jelent, 
továbbá lényegesen több só használódik fel, mert a sóié nagyobb 
része a gyúráskor elfolyik. Ugyanazon hatás biztosítására 1 2%
só helyett 3—4 százalékra van szükség.

A sólével úgy végzik a sózást, hogy a felfözött és lehűtött só­
levet az elögyúrt vajra öntik és a gyúrást azonnal folytatják.

Sózás után a gyúrást minden esetben nyitott íróleeresztö- és 
lazám zárit kő pül ömy Mással végzik.

A sózáshoz felhasznált sónak az étkezési só követelményeinek 
kell megfelelnie, NaCl-tairtalma a szárazanyagban legalább 99%. 
Kémiai szennyeződést (kénsav, kálciumoxid, kálciumszulfát, magné­
ziumszulfát, magnéziumklorid, nátriumszulfát, sálét romossav, ká- 
liumklorid, szóda, vas-, réz- és mamgánsók, szénsavas sók) csak 
nyomokban, t is ztát alums ágoka t nem tartalmazhat. Fontos, bogy víz-
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ben gyorsan és tökéletesen, továbbá itledékmcnit eseti oldódjék. Az 
egyes ©óiszemosék nagysága 1 miilliméternél kisebb. Vaj idegen mikro­
báikkal fertőzött nem lehet.

A vaj sózására szolgáló sót száraz, tisztául ártott, könnyen 
hozzáférhető és baktériumos fertőzéstől védett helyen kell tartani.

VI. MEGSZAKÍTÁS NÉLKÜLI VAJKÉSZITÉS

Régi törekvése volt a tejgazdasági gépiparnak olyan gépek 
szerkesztése, amelyekkel a vajkészítést folyamatossá lehet tenni.

A mai korszerű vajgyártógépek előfutárai voltak a vajextraklor, 
a vajszeparátor, a butyrator stb., amelyekkel már sokkal korábban 
sikerült tejszínből vagy közvetlenül tejből, megszakítás nélküli me-

©tejszínbe

Iti
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38. ábra. Fritz-féle forgóverőléces vaj gyártógép
« köpülőkamra; b vaj gyúró; c a forgóverőléc motorja; d vajasztal a kigyúrt vaj fel­

fogására

nőiben vajat gyártani. Az akkori gép technika fejletlensége miatt 
azonban ezek a készülékek a laboratóriumi modellgépeken túl nem 
jutottak.

A legutóbbi 15 esztendőben a gépipar ezt a kérdést is megoldotta 
és a vajipar ma már több folyamatosan' dolgozó üzemi berendezés­
sel rendelkezik.

ti Tejipari technológia II. 8114/5 S
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A vajgyártógépeket 3 csoportba lehet osztani:
1. Forgó veröléces vajgyártógépek. Ilyen a Fritz- és a GLS—1 

típusú szovjet gép.
2. Fölözéses eljáráson alapuló vajgyártógépek.

Legismertebb az Alfa-típusú gép.
3. Etnulgeáló vajgyártógépek.

6 \ /58-
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39. ábra. GLS-1 tí])usú forgóverőléces vajgyártógép

1 öntöttvas állvány; 2 a gyúrószerkezet alsó része; <3 csigás tengely; 4 úszókamra 
bordás úszóval ; f> töltőgarat a vajba gyúrandó anyagok (só, kakaó slb.) számára; 
ti összekötő cső a köpiilőkamra és a vajgyúró között; 7 a csigás gyúrószerkezet felső 

része; 8 köpiilőkamra; 9 villanymotor
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■10. ábra. A vajgyártás vázlatos ábrázolása Fritz-géppel
1 tejátvételi tarlány; 2 lemezes pasztőr a tej előmelegítésére és a sovány tej hevítésére; 
3 zártrendszerű fölözőgép; 4 dobpasztőr a tejszín hevítésére; 5 tejszínhűtő; ti tejszín- 
tároló tankok; 7 előtét tartály ; 8 «Fritz»-rendszerű vajgyártógép; 9 vajadagoló automata; 

10 re írige rá tor ;'ll kiegyenlítő tartály; 12 soványtej tartály

A forgó verőléces vajgyártógépeket az jellemzi, hogy a kb. 50% 
zsírtartalmú édestejszín (megfelelő fizikai érlelés után) a gép víz-

«
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szintes, vagy függőleges elhelyezésű köpülökamrájába kerül, amely­
ben -a gyorsan (percenként kb. 1500 f o r dulats z ám mai) forgó verő- 
léc hatására a tejszínből — fázismegfordulás útján — másodpercek 
alatt vaj lesz. A vajrögök a gép gyúróhengerében egynemű tömeggé 

x gyúródnak össze és a vaj vastag szalag formájában hagyja el a 
gépet.

.

(T^
e . )i

m f

d 1A4Vt
'/////////////////¿///À

HX

AJA i'*
c yiu, i

t5
c-TíT Tr-I ----- ,t

'll~¡L —-S'H 4tr w - 4-
">"27' n Lp Xv '! b 'i c'¡J¡

J
V/Z úi?V/Z K/HE

6 FI
I I <3i i

41. ábra. «Alfa»-típusú foíözéses vaj gyártógép
a r hűtőkamrák ; d va jki vezetőcső ; e hőmérő ; / beépített villanymotor

A főlözéses eljáráson alapuló vajgyártógépeket az jellemzi, 
hogy a tejből először kb. 28% zsírtartalmú tejszínt fölöznek, majd 
különleges fölöfcögépben (koncentrátorban) újból lefölözve a vaj 
zsírtartalmának megfelelő zsírtartalmú tejszínt kapnak. A koncentrá­
torból a sűrű tejszínt közvetlenül a vajgyártó gépbe (az Alfa-rend­
szerű berendezésnél transzmutátorba) vezetik, amelyben a tejszínt 
lehűtve — a gyors lehűlés kövtekeztében -- fázismegfordulás útján 
vaj képződik. A vaj mint „folyékonyvaj“ hagyja el a készüléket.

Az emulgeáló vajgyártógépekben először 75—80% zsírtartalmú 
tejszínt készítenek, amelyből — a vajzsírt a szérumtól különválasztva 
— tiszta vaj zsírt kapnak. A kb. 98% zsírtartalmú vaj zsírhoz külön-
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leges berendezés útján „szérumot“ adagolnak. Az így nyert elegye! 
kéthengeres fagyasztógépben vajjá alakítják át. A vaj ezután egy 
forrnázócsövön keresztül azonnal adagolásra, illetve csomagolásra 
kerül. (A „szérum“ konyhasót, tejet, ízesítő anyagokat tartalmazó 
vizes oldat.)

A folyamatosan működő vajgyártógépeket, amelyekkel megsza­
kítás nélküli menetben a tejszínből óránként 4—10 mázsa vajat lő­
het készíteni, a megfelelő tejszínmennyiséggel rendelkező üzemekben 
mind nagyobb mértékben alkalmazzák.

42. ábra. A vajgyártás vázlatos ábrázolása «Alfa«-géppel
1 tejszíntartány; 2 koncentrátor; 3 adagoló automata a transzmutátor egyenletes 

táplálására; 4 transzmutátor (Alía-vajgyártógép)

A vajgyártógépekben készített vaj bizonyos mértékben (össze­
tétel, szerkezet) különbözik a jól ismert köpülögyúrókban gyártott 
tulajdonképpeni „köpülövajtóil“ és ezért megkülönböztetésül gép- 
(Eritz-, vagy Alfa-) vajról beszélnek.

A vajgyártógépek szerkezete még nem egészen tökéletes és ezért 
ezen a területen további fejlődés várható.

VIL KÜLÖNLEGES VAJFÉLESÉGEK ELŐÁLLÍTÁSA

Az előző fejezetekben tárgyalt készítési eljárással gyártott sa­
vanyú- és édestejszínvajon kívül egyes államokban (így különösen 
a Szovjetunióban) különleges vajféleségeket is gyártanak.

Ilyenek a Melesin-féle vaj, az ízesített vajféleségek, valamint a 
különböző konzerv-va jak.

1. A M e 1 e s i ii - f é 1 ê vaj k é s z í t é s e
Gyártásához jóminösógü tejet használnak fel. Ezt a szokásos 

módon lefölözik, majd a tejszínt (zsírtartalma 35—45%) C>5—75 C 
fokra felmelegítve újra fölözik. Az így nyert tejszín zsírtartalma leg­
alább 82%.
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Fölözésre vagy különleges (sürünfölözö) fölözögépeket használ­
nak, vagy a közönséges fölözögépeket alakítják‘át erre a célra oly­
módon, hogy -a tejszínszedöböl a nagyon zsíros és viszkózus- tej­
szín azonnal elfolyhasson. A nagy zsírtartalmat úgy érik el, hogy a 
közönséges íölözögép teljesítőképességét (a doh fordulatszámának 
megváltoztatása nélkül) a kívánt mértékben (a tejszínbefolyás csök­
kentésével) redukálják. Másodszori fölözéskor a soványtej zsírja 
0,02—0,06 százaléknál nagyobb nem lehet.
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43. ábra. «Melesin»-féle vaj gyártó berendezés
1 mérleg h tejszín átvételére; 2 kétrészes tejszínátvételi tartány; 3 tejszínpasztőr; 
4 élőt éttar lánnyal ellátott fölözőgép, eléje iktatott tejszínszivattyúval ; 5 gyüjtőtartány 
a tejszín zsírtartalmának kiegyenlítésére cs ellenőrzésére; 6 kétrészes fekvőhengeres 
vajhűtő, amelyből a folyékony-vaj a csomagolóládába folyik; 7 futószalag; 8 hűtőkamra

A másodszori fölözés után nyert — legalább 82% zsírtartalmú 
— tejszínt 90 C fokon pasztőrözik, 30 C fokra lehűtik és 6 kg be­
fogadóképességű fémformákba öntik. A formákba öntött tejszínt ez­
után 2—4 C fokú hűtőkamrában véglegesen lehűtik.

Lehűlés után a megszilárdult tejszínt — most már Melesin- 
vujat — kiveszik a fémformákból és pergament papírba csomagolják.

A Melesin-vajnak a rendes vajhoz hasonló tulajdonságai (állo­
mány, kenhetöség) vannak.

A rendes vajban az összefüggő fázis a vajzsír (vajolaj) és 
ilyen módon víz-a-zsírban emulzió. A Melesin-vajban a diszperziós 
közeg a víz, tehát zsír-a-vízben emulzió. Ezért tulajdonképpen csak 
vaj szerű termék, a tejszín tulajdonságaival, mert még 100 C fokon 
hevítés mellett sinos zsírkiolvadás.

2. ízesített vaj féleségek készítése

Az ízesített vajféleségeket nálunk még nem ismerik. A Szovjet­
unióban ízesített vajat készítenek vajból és plasztikus tejszínből 
{Melesin-féle vajból). ízesítésre kakaót, kávét, cukrot, vanilint és 
mézet használnak, egyes esetekben cukrozott gyümölcsöt is.

A Szovjetunióban készített ízesített vajféleségek összetételéről 
a következő összeállítás tájékoztat:
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Az ízesítőszereket vagy szirup alakjában, vagy közvetlenül ad­

ják a vajhoz.
Ha a készítéshez Melesin-vajat használnak, a második fölözés 

után nyert sürü tejszínhez adják hozzá az ízesítöanyagokat, majd 
gondos elkeverés után az egészet közönséges dobp asz tőrben 86—87 
C fokon pasztőrözik, lehűtik és fémformákba adagolják. Megderme- 
dés után az ízesített vajat a formából kivéve, pergamentbe csoma­
golják.

■ I
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Ha a készítéshez rendes vajat használnak fel, a vajat az ismert 
módon szárazra gyúrják és a víztartalmat úgy állítják be, hogy az 
ízesítőszer (szirup) hozzákeverése után a víztartalom a szokottnál 
nagyobb ne legyen. Ezután hozzáadják az ízesítő anyagot és zárt 
köpülőnyílások mellett a keveréket mindaddig gyúrják, amíg telje­
sen egynemű terméket kapnak. A továbbiakban az ízesített vaj for­
mázását, csomagolását a szokásos módon végzik.

A Tejgazdasági Kísérleti Intézet vizsgálatai szerint a kávés - 
és a kakaós-vaj jégszekrény-hőmérsékletén eredeti minőségét 2 hóna­
pig megtartja. A cukrozott vaj ezzel szemben gyorsan romlik. A 
mézes-vaj eltartásra nem alkalmas, frissen kell fogyasztani, mert na­
pok alatt megavasodik.
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3. Konzerv vajféleségek készítése

A Szovjetunióban háromféle konzerv-vajat állítanak elő: kö­
zönséges, folyékony és sterilezett konzerv-vajat.

Közönséges konzerv-vaj
Készítésre rendes és sózott savanyútejszínvajat használnak fel. 

A vaj sótartalma 0,8—1,0%. Legfontosabb az egyenletes vízeloszlás 
(a vajnak teljesen „szárazának kell lennie). A jóminöségü tejszín-
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böl gyártott vajat bádogdobozokba adagolják" és a dobozokat lég- 
mentesen lezárják.

Folyékony konzerv-vaj
Édes- vagy savanyútejszín vajból 23—30 C. fokos vízfürdőben 

folyékony1“ vajat készítenek, ezt bádogdobozokba adagolják, a do­
bozokat légmentesen' lezárják és a lehető leggyorsabban lehűtik.

Sterilezett konzerv-vaj
Melesin eljárása szerint gyártják. A második íölözés után nyert 

tejszínt vákuumban kezelik, egyrészt a levegő eltávolítására, más­
részt a víztartalom csökkentésére. Az így nyert tejszín (Melesin- 
vaj) zsírtartalma 82%. (Ha a tejszínt sózzák, zsírtartalma 81,5%, 
sótartalma 0,5%.) A vákuumos kezelés és a zsírtartalom beállítása 
után bádogdobozokba töltik, légmentesen lezárják és legalább 20 

percig 120 fokon sterilezik, majd gyorsan lehűtik. Sterilezéskor vi­
gyázni kell, hogy a zsír ki ne olvadjon.

A sterilezett konzerv-vaj alapjában nagy zsírtartalmú tejszín, 
illetve sterilezett Melesin-vaj.

VIII. A VAJ FORMÁZÁS A ÉS CSOMAGOLÁSA

A köpülöben vagy vajgyártógépben elkészített vajat formázva és 
csomagolva kell forgalomba hozni.

A vaj formázásának és csomagolásának három módját külön­
böztetjük meg: az adag-, a hordó- és a 1-ádacs o mago 1 ás I.

1. A v a j f o r m ázása (a d a g o 1 á s a)

Ha a vaj az üzemből közvetlenül forgalomba kerül, különböző 
nagyságú és súlyú adagokba formázzák.

Nagyság, illetőleg súly szerint megkülönböztetnek adagolt va­
jat (50—100—200—250—500 g) és tömbvajat (2,5—5—10 kg).

A kisebb adagok inkább tégla-, a nagyobbak (tömbvaj) kocka-
alakúak.

A formázást kézzel és géppel végzik.
Kézzel való formázásra fából készült formákat használnak. 

Formázás előtt a formákat hidegvízben áztatják, majd a vajat fa­
lapátkával a formákba nyomkodják. A kiformázott adagot ezután 
erőteljes ütéssel kirázzák a formákból.

Kézi formázáshoz lábemeltyüs formázóasztalokat is használnak.
A tömbvaj formázását általában formázókerettel végzik. A fából 

készült formázókereteket előzetes áztat ás után vajlap átka segítségé­
vel vajjal megtöltik, majd az így nyert vajtömböt a keretből gyenge
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üt ügetéssel kiborítják. Az egyik oldalon nyitható formák a célra 
igen alkalmasak.
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44. ábra. Vajkocsi a köpülőből kivett vaj szállítására

Nagyobb vajinennyiségek formázásához (adagolásához) félig-, 
vagy teljesen önműködő formázó-csoma'goló gépeket használnak. 
Ezek egy menetben formáznak és mindjárt csomagolnak is.
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45. ábra. Lábemeltvűs for­
mázóasztal a vaj kézi for­

mázásához

46. ábra. Fémből készült félautomati­
kus vaj adagoló

.

i
A félig önműködő gépek kisebb vajmennyiségek formázására 

is alkalmasak.
í
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A kiformázott adagok csomagolására általában pergament papírt, 
ennek hiányában pergamentpótló-papírt használnak. Az utóbbi évek­
ben — számos külföldi államban — a pergamentpapír-csomagolást 
eredményesen szorítja ki a lényegesen jobb fémpapír-csomagolás.

Csomagolásra csak a követelményeknek megfelelő pergament- 
papírí szabad felhasználni. A jó papír vas-, cukor-, konyhasó-, víz­
ben oldható anyag- és víztartalma bizonyos százaléknál nagyobb 
nem lehet. Fontos követelmény: a per g ament papír nem lehet fertőzött.

A pergamentpapírnak vannak hátrányai, amiért nem a legjobb 
vajcsomagoló anyag. Nem feimul tökéletesen a vajhoz, lég táskák kép­
ződnek, amelyek alatt a vaj könnyen penészedik. Levegő- és fény- 
áteresztő, amiért a felület beszárad (szegély képződik) és a vaj 
könnyen faggyúsodik. A pergamentpapírba csomagolt vajat csak 
korlátozott ideig lehet eltartani.

Pergamentpapír hiányában kényszerűségből pergamentpótló pa­
pírt használnak. Ez azonban nedvesedbe, szilárdságát elveszti, víz- 
és zsíráteresztö.

A pergamentpapír hátrányait a pergament papírral bélelt (kasí­
rozott) fémpapír (ón-, vagy alumíniumfólia) teljesen kiküszöböli. 
Mivel a vajhoz tökéletesen simul, a levegőt és a fényt nem ereszti 
át, ezért a legjobb csomagolópapír. Fémpapírban a vaj 8—10 nap­
pal hosszabb ideig tartja meg frisses égét, mint pergamentpa pír­
ban. A fémpapírcsomagolás lehetővé teszi az adagolt vaj hűtőházi 
tárolását. A fémpapírba csomagolt adagolt vaj, a hordó- vagy láda­
vajhoz hasonló tartósságra A fémpapírcsomagolás előnyeinek tulaj­
donítható, hogy egyes városokban a vajfogyasztás a két-, háromszo­
rosára emelkedett.

A pergament- vagy fémpapírba csomagolt vajat különböző álla­
mokban még kartondobozokba helyezve hozzák forgalomba.

Vasúti vagy postai szállításra az adagolt vajat különleges cso­
magolással kell ellátni, hogy a vaj el ne formátlanodjék és a csoma­
golás meg ne sérüljön.

Postai szállításra erős kartondobozokat, vasúti szállításra — 
többször is felhasználható — vajládákat használnak. A vajládák 
mind a darab-, mind a tömbvaj csomagolására, illetőleg szállítására 
alkalmasak. A ládák méretezése olyan, hogy egy ládában 10—15— 
25 kg adagolt, vagy tömbvaj helyezhető el. A ládákat megvasalják 
és bádoggal bélelik. Felmelegedés ellen szigeteltfalú ládákat is ké­
szítenek.

A készítés idejének ellenőrzésére az adagolt vajat jelzéssel lát­
ják el a minőség ellen felmerült panaszok kivizsgálása, továbbá 
üzemi, vagy hatósági ellenőrzés céljából. Jelzésre nyomtatott fel­
írás, bélyegző vagy lyukasztás (perforálás) szolgál. A gyakorlat­
ban legjobban az utóbbi vált be.
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2. A vaj h « r d ó z A s a é s 1 A d A z A s a

Ha a va3 nem kerül közvetlenül fogyasztói forgalomba, hanem 
exportra, vagy belföldi tárolásra, nem formázzák, hanem az eltart­
hatóság növelésére hordókba vagy ládákba döngölik.

A vaj (export-) hordók általában gőzölt bükkfából készülnek, 
de felhasználható a tölgy-,'a fenyő-, az erdei fenyő-, a kőris-, a fűz-, 
a hárs- és a nyárfa is. A hordók 50 kg vaj befogadó vára alkalmas 
nagyságúak.

Belföldön 200 kilogrammos hordókat is használnak. Hátrányuk, 
hogy nehezen kezelhetők, a vaj nehezen fagy át és lassan enged fel. 
ezért gyorsabban is romlik. z >

A vajhordókat mindinkább kiszorítják a vaj-ládák. Általában 
fenyőfából készülnek. A célra legalkalmasabb a vörös- és a luc­
fenyő.

Előnyük a hordókkal szemben, hogy a hűtőteret; jobban kihasz­
nálják és, mivel nagyságúk általában 25 kg vaj befogadására alkal­
mas, bénftük a vaj gyorsabban hül át és gyorsabban enged fel. Ezért 
a ládavaj eltartható!)!). Áthülés után a ládákat hézagmentesen egy­
más mellé rakva, a hűtési hőmérsékletet jobban tartják és így 
a hűtés gazdaságosabb. Különösen alkalmasak exportszállításra, 
amikor a rakterületet jobban kihasználva, a szállítás is olcsóbb.

Csomagolás előtt mind a hordókat, mind a ládákat megfelelő­
képpen elő kell készíteni.

Az eltarthatóság szempontjából fontps, hogy a hordó vagy láda 
tiszta és száraz legyen.

Az egyébként tiszta (nem sáros stb.) hordókat vagy ládákat 
száraz kefével ki kefélik, a port, illetve faforgácsot a kefe nyelével 
a hordóra (ládára) ütögetve eltávolítják.

Ha a láda vagy a hordó piszkos, forróvízzel, kefével meg kell 
mosni, ezt követően forró vízzel ki kell öblíteni, vagy ki kell gő­
zölni. Az így (nedvesen) kezelt hordókat vagy ládákat felhasználá­
sig ki kell szárítani.

Nedves hordóba vajat döngölni nem szabad! A nedves hordóba 
döngölt vaj az eltartás folyamán biztosan megpenészedilc.

Egyes államokban a hordókat (ládákat) parafinezik is. Ezt 
megelőzően a hordót (ládát) alaposan kigőzölik, hogy a fa álmele­
gedjék és a pórusok kitáguljanak. Ezután a felületet 120—150 C fokú 
páráimnál permetezik vagy ecsettel bekenik.

A parafinezés előnye, hogy a forró páráimtól a penészspórák 
elpusztulnak, a vaj légmentesen záró felülettel érintkezik, ezáltal a 
párolgási veszteség (a beszáradás) a minimumra csökken.

További kezelési mód a. formalinos kazeinnel való bevonás. Erre
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;i célra a hordókat (ládákat) formalinos kazeinpermettel vonják be. 
így szintén légmentesen záró felületet kapnak.

Bedöngölés előtt a hordót (ládát) pergament papír, vagy újabban 
fémpapír béleléssel látják el. A pergamentpapírnak csíramentesnek 
és száraznak (!) kell lennie. Ha a papír fertőzött, felhasználás előtt 
gőzöléssel kell csírátlanítani. A pergament papírral kasírozott fém- 
papír ez esetben is jobb a pergamentnél.

A szükséges módon előkészített hordók (ládák) most már a vaj 
bedöngélésére felhasználhatók.

A hordókat deszka rácsra és alátétdeszkára helyezik, hogy be- 
döngülóskor a dongák ne érintkezzenek a nedves padozattal és a 
fenéklapot ki ne üssék. Újabban gumiaíátéteket használnak. Ezek­
kel a hordók még könnyebben guríthatok is.

A ládákat keretbe helyezik, hogy döngöléskor az oldallapok ki 
ne nyomódjanak.

Q

|I¡S3|
■ \

9' ^
//

lé. ábra. A vaj bedöngölésére elő­
készített hordó a pergament papír 
leszorítására alkalmas fémgyűrűvel

18. ábra. Döngölőfák a vaj 
bedöngölésére

A hordók (ládák) előkészítése után a munkamenet a következő:
a) A köpülöböl kivett vajat először le kell mérni, a kitermelés 

„ megállapítása céljából. Legjobb erre vajkocsit felhasználni, mert 
benne a kiköpült vajmennyiség egyszerre elfér. A vajkocsit ezután 
egyszerűen a mérlegre kell gurítani. Vajkocsi hiányában a mérés 
körülményes, mert a vajat először a mérlegre és innen a vajasztalra 
kell rakni. A mérleg lapját, valamint a vajasztalt kifőzött pergament- 
papírral takarják le a fertőzés, illetve a szennyeződés elkerülésére.

heindkívül fontos, hogy a vajműhelybe ne süssön a nap, vagy ne 
legyen nagyon világos, mert a közvetlen napfény, vagy az erőteljesen 
szórt fény pillanatok alatt megindítja az oxidációs zsírbomlást. A
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vajmühelyt ezért lehetőleg az üzemépület északi oldalán helyezik el. 
Ha a vajmühely napos oldalon van, az ablakokat sötétvörös vagy 
sötétbarna üvegezéssel kell ellátni, mert ez véd az ultraviola suga­
rak ellen.

b) A vaj bedöngölését óvatosan kell végezni. Az első — a fenék- 
papírral érintkező — vajadagot különös gonddal kell döngölni, hogy 
a papír össze ne gyúródjék. Ezután a vajat rétegenként, hézagmen­
tesen kell bedöngölni.

Döngöléshez bükkfadöngölöt használnak. Ezt használat előtt 
forróvízben kiforrázzák, majd hidegvízben áztatják a tapadás meg­
akadályozására.

c) A hordó megtöltése után a vaj felső részét vajlapátkával 
kissé domborúan lesimítják. Ezt a részt vajtükörnek nevezik.

A hordókat vagy a ládákat pontosan le kell mérni. A tulajdon­
képpeni neUósúlyhoz (50 kg-hoz) még 200 y túlsúlyt, adnak a be- 
száradási veszteség kiegyenlítésére. A hordók vagy ládák nettósúlya 
egyébként államonként változik. Ezen a téren a imindenlkori utasí­
tásokhoz kell igazodni.

d) Márkás vaj- készítésekor a vajtükörre ráhelyezik a márka­
jegyet, majd a kerek pergament fedőlapot. Ezután a köpeny papír ki­
álló részét legyezöszerüen lesimítják, gondosan ügyelve arra, hogy 
kívülről a papír vajjal ne kenödjék be. A vajjal szennyezett papír 
rendszerint megpenészedik és a penészedés átterjed a hordó belsejére.

e) A hordót vagy ládát ezután lefedik és azonnal véglegesen le­
zárják. Amint egy-egy hordó elkészült, azonnal a hűtőkamrába kell 
vinni.

Helytelen az összes hordókat megtölteni és csak azután elhe­
lyezni a hűtőkamrában. Minél hosszabb ideig' áll a vaj hütetleniil, a 
vajzsír oxidációját megelőző szakasz (az indukciós periódus), annál 
rövidebb és a vaj annál korábban romlik meg.

f) Minden készítményt elszállítás előtt le kell hűteni ■>—7 C 
fokra. Ez kb. 3 napot vesz igénybe. Az elöhütést — az eltarthatóság 
biztosítására — mindenképpen el kell végezni.

Az exporthordókat külön erre a célra szolgáló tiszta, száraz és 
szellös raktárhelyiségben kell tartani. Ebben más anyagot, vagy 
használt, piszkos, penészes hordókat elhelyezni nem szabad.

IX. A VAJ TÁROLÁSA

A felesleget, vagy a készletgazdálkodás szempontjából tartalé­
kolt vajat felhasználásig hűtőházban tárolják.

Csak azokat a készítményeket célszerű és szabad tárolni, ame-
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lyekröl feltehető, hogy az eltartás hosszabb vagy rövidebb ideje alatt 
minőségüket megtartják és a kiraktározás után is friss vajként, 
illetve a friss vajnak megfelelő tulajdonsággal hozhatók forgalomba.

Ez azt jelenti, hogy nem minden vaj tárolható. Ezért különbsé­
get kell tenni eltartható és nem tárolható vaj között.

Hosszú évek nemzetközi tapasztalatai alapján nem tárolhatók 
a következő vajféleségek:

a) Savanyúiéjszínvaj. Ebben a képződött tejsav a zsír oxidációs 
bomlását katalizálja. Tárolásra ezért édestejszín-, vagy gyengén sa­
vanyított (13 SH foknál nem savanyúbb) tejszínből köpült vajait vá­
lasztanak.

b) Sózott vaj. A só a fagytárolás alatt szintén sietteti az oxidá­
ciós zsírbomlást. A sózott vaj hosszabb eltartás után általában hal- 
ízű lesz.

c) A silóvaj hosszabb idei raktározásra kisebb mértékben al­
kalmas.

d) Általános megfigyelés, hogy a fölözöállomásokon több napig 
gyűjtött és tárolt tejszínből készült vaj nem eltartható. A gyűjtött, 
tejszín tehát általában nem alkalmas tartósvaj készítésére.

e) Az eltarthat óságra az évszakok is hatással vannak. A nyári­
éi az őszi vaj tárolásra kisebb mértékben felel meg. A nyári vaj 
gyorsan bomló telítetlen zsírsavakban gazdagabb, gyakran túlsava- 
nyodik. Az őszi vaj viszont a répa- és a répalevél etetése miatt al­
kalmatlan tárolásra. Legjobban a téli vaj tárolható, ha az állatokkal 
egészséges (nem romlott) takarmányokat etetnek.

f) Nem tárolható bármilyen vonatkozásban is hibás váj. A hiba 
az eltartás folyamán rendszerint erősödik, de semmiesetre sem tű­
nik el.

g) Nem tárolható a vízeresztő vaj. A vízeresztö vajban nagy 
víz- és írócseppek vannak. Ezekben erőteljes mikróbaszaporodás in­
dul meg és a vaj megromlik. Tárolásra kiválasztott vaj vízeresztö 
nem lehet. Tárolásra ezért alkalmasabb a zuhantatással gyúrt, a „fo­
lyékony“-, vagy a vajgyártógépeken készült vaj.

h) Végül hatással vannak az eltarthatóságra az üzemi körülmé­
nyek. Megállapították, hogy nem minden márkás vajat gyártó üzem­
ben készült vaj egyformán eltartható. Ezért ki kell válogatni azokat 
az üzemeket, amelyek vaja rendszeresen tárolhat ónak bizonyult.

Eltartásra legalkalmasabb a saját fölözésű, kifogástalan minő­
ségű (fémszennyeződéstöl mentes) tejszínből nyert, gondosan mo­
sott és szárazra gyúrt édestejszínvaj. Ezért mindinkább terjed az 
édestejszínvaj gyártása ott, ahol a vajat hosszabb ideig mínusz hő­
mérsékleteken tárolják. A folytonos üzemben működő vaj gyártó- 
gépekkel is édéstejszínvajat készítenek.

A tárolásra szánt vajat beraktározás előtt el kell bírálni.
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Minősítés nézőpontjából az érzékszervi bírálat a legfontosabb. 
A hütöházba érkező vajat tehát elsősorban érzékszervi bírálatnak 
vetik alá.

Kiválogatáskor a következőket kell szem előtt tartani:
a) A vajnak „márkás“ minőségűnek kell lennie. íz- és szag- 

hibás nem lehet. („Márkás-vaj“ a márkázás! jogosultsággal rendel­
kező üzemekben gyártott vaj.)

b) Nem lehet víz- vagy íróeresztö. A vaj vágási felületén vagy 
a kaparék ráncai között szabad szemmel látható vizese ppek nem 
lehetnek.

c) A hordónak (ládának) kifogástalannak kell lennie. Piszkos, 
penészes hordók tárolásra nem kerülhetnek.

d) Sózott vaj eltartásra nem alkalmas.
e) Csak márkázás! jogosultsággal rendelkező üzemek vaja ke­

rülhet raktározásra.
Mivel a bakteriológiai, valamint a kémiai vizsgálatok eredmé­

nyeiből a vaj eltarthatóságára következtetni teljes bizonyossággal 
nem lehet, a tárolásra szánt vajkészítmények kiválogatásakor a bak­
teriológiai és a kémiai vizsgálatok háttérbe szorulnak. A vizsgálati 
eredmények csak kiegészítik az érzékszervi bírálatok eredményeit.

A tárolási hőmérséklet
A hűtés hatására először a baktériumok szüntetik be élettevé­

kenységüket. Ez a tevékenység általában még csak —5 C fokon 
kezd megszűnni. (Egyes megfigyelések szerint még —10—18 C 
fokon is van mikroba élet.)

A kémiai folyamatok mínusz hőmérsékleteken csökkennek. Mí­
nusz 10 C fokon — amikor a vaj szérumrésze is megfagy — az en­
zimes és a kémiai folyamatok erősen gyengülnek, — 18 C foknál 
kisebb hőmérsékleteken (—23—25 C fokon) pedig megszűnnek.

Mindezek figyelembevételével a következő határértékeket lehet 
felállítani:

;

£

1

+ 0 C° a mikroba tevékenység csökkenése,
— 5—8 C° a mikróbatevékenység szünetelése,

— 10—12 C° a kémiai- és enzimes bomlás erős csökkenése, 
—8 C a kémiai- és enzimes bomlás szünetelése.

i

]
A fentiek alapján, minél hosszabb ideig kell a vajat tárolni, an­

nál kisebb a hűtési hőmérséklet.
Erre vonatkozóan a következő adatok tájékoztatnak:
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b.
k

Tárolási idő 
hónap

Hűtési hőmérséklet
C°

1 ± 0—
- 4— 6 

— 6— 8
— 10-12
—12—15 
—15 20

1?-
1 31- 2— 4
3— 5
4— 7 
6—9 
9—12

:y
H

S,

Szabványéi öírásaink szerint (MNOSZ 9609. A — N 17. — Ter­
vezet) a megkívánl tárolási hőfokok a következők:

e- Tárolási hőfok C fokban

Tárolási idő 85—90 °/0 relativ nedvességtartalmu 
tároló térben3-

ll

1 hónapig 
3 hónaptól 5 hónapig 
6 hónaptól 9 hónapig

—4-től — 6-ig 
-10-től -12-ig 
— 15-től -20-ig

ti

Ha a vajat csak átmenetileg tárolják (ez 14 napnál hosszabb 
lehel), a hűtőkamra hőmérséklete +2— + 4 C°, páratartalma 75— 
80% relatív nedvesség.

A gyakorlati tapasztaltat óik szerint a vaj hosszabb ideig tárolá­
sára 23—25 C° vált be a legjobban. Rövidebb ideig tárolásra leg­
megfelelőbbnek (és leggazdaisúgO'Siablmaik) a —12 C° bizonyult.

A gyakorlatban általában hűvös-, hideg- és fagytárolásról bé­

liéiné-
n
C

i-
i-

szélnek.il
Hűvös tároláskor a hűtési hőmérséklet +3—+ 5 C°, hideg tá­

roláskor + 0 C° és fagytároláskor ennél kisebb (+ 0 C° alatt).et
A vaj elhelyezése a hütőházban.
A szükséges elöbírálát után a tárolásra kiválasztott készítmé­

nyeket a hütőházban úgy kell elhelyezni, hogy az egyes gyári Hiá­
nyok különválasztva a, tárolás alatt is hozzáférhetők, megvizsgál­
hatok legyenek. Az eltartás alatt figyelni kell, hogy az egyes készít­
mények milyen mértékben tartják meg minőségüket. Amint a romlás 
jelei észleli et ők, a tárolást azonnal meg kell szakítani és a vajat ide­
jében értékesíteni kell. A hozzáférhetőség 
összeállítása céljából is fontos.

e,

i-
exportszállít irányokaz
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Mindezek figyelembevételével a vajhordókat pallóra vagy desz­
kákra állítják. Az első sorra, deszka közbehelyezésével, egy követ­
kező, sőt harmadik sort is lehet állítani, úgynevezett hármaskötés­
ben (két hordó közé egy harmadikat állítva). A hordók a fallal ne 
érintkezzenek (a faltól legalább 10 centiméterre álljanak).

_ A vajládákat úgy helyezik el, hogy az első sort szintén desz­
kára teszik, minden láda között 2 cm hézagot hagyva, hogy a vaj 
gyorsabban hüljön át. A ládák egymás fölé állíthatók, egészen a 
mennyezet magasságáig. Ezzel a hűtőtér kihasználása tökéletes. A 
ládák fedelén lévő kereszt léc következtében az egymásra helyezett 
ládák között 1—2 centiméteres hézag van, ami a gyors ál Ilii lést és 
szellőzést teszi lehetővé. Az egyes ládasorok között (ahol arra szük­
ség van) 70 centiméteres térközt (utcát) hagynak. Ezzel mindegyik 
készítmény hozzáférhető és időközönként megbírálható. Ez az ellen­
őrzést és a ládáknak üzemenkénti csoportosítását megkönnyíti.

A hordóvaj — 19 C fokon kh. 30 óra alatt, a ládavaj 24—30 óra 
alatt fagy át.

Ha a vajat csak — 8—15 C fokon tárőlják, célszerű fagyasztó- 
alagútbau (áramló levegőben kb. —25 C fokon) gyorsan megfa­
gyasztani. Ez a vaj eltarthatóságát lényegesen növeli.

Fagytárolásra csak sötét, száraz, tisztalevegőjű, jól szellőzi él­
hető és dezinficiálható helyiségek alkalmasak. A levegő relatív pára- 
tartalma hosszabb fagy tárolás alatt 85—90%, rövidebb tárolás alatt 
legfeljebb 80%.

zá

a ír

va

sel
sz¡
ka

zá
va
po

va

SZÍ
cg;

váj
ny
sel

A vaj kezelése a tárolás után

A hütöházból kikerült és átfagyott vaj nem formázható azon­
nal. A hordókat vagy ládákat kevésbbé hideg helyiségben (kb. +10 
C fokon) tartják, hogy az átfagyott vaj felengedjen. 10—14 nap 
múlva a vaj kezelésre alkalmas hőmérsékletre melegszik.

Ez az eljárás egyrészt hosszabb időt vesz igénybe, másrészt a 
vaj megromlására ad alkalmat. Ezért újabban, az utóraktározás ki­
küszöbölésével, a vajat szeletelögépckkel felszeletelik és gyúrógép­
ben átgyúrják. Erre a célra igen alkalmasak a tésztaiparban ismert 
és általánosan használt tésztagyúrógépek. Ezekkel az átfagyott va­
jat 15—20 perc alatt át lehet gyúrni és formázásra alkalmas álla­
potba hozni.

Mivel a különböző készítmények nem egyforma minőségűek és 
összetételüek, szükség vari a hűtőházi raktározás után a vaj egali­
zálására (kiegyenlítésére).

Erre a már említett tésztagyúrógépek igen alkalmasak. Ugyan- 
ezelfben a víztartalom is kiegyenlíthető, illetőleg a kívánt mértékre 
beállítható, továbbá a megfelelő vízeloszlás is biztosítható.
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V
A kiegyenlített és a kívánt víztartalomra beállított vaj formá­

zásra alkalmas.

A vaj felújítása
A készítés és a tárolás folyamán jelentkezhetnek olyan hibák, 

amelyek a vajat közvetlen fogyasztásra alkalmatlanná teszik. ,
A hibás vajat felújítással (regenerálással) meg lehet javítani.
A felújított vajat nem szabad azonban összetéveszteni a rendes 

vajjal és nem szabad „vaj“ néven forgalomba hozni.
A felújítás lényege, hogy a bármely szempontból hibás vajat ki­

sebb hőmérsékleten felolvasztják, vajzsírt nyernek, ehhez bizonyos 
Százalékban soványtejet adnak, a keveréket emulgeálják és az így 
kapott „tejszínt“ a szokásos módon kezelve vajjá köpülik.

A felújítás első szakasza a nyersanyag (a hibás vaj) osztályo­
zása. Az első csoportba kerülnek az állomány- és kidolgozási hibá­
val rendelkező (nem íz- és szaghibás) készítmények, a második cso­
portba a kisebb mértékben íz- és szaghibás vajak.

A vaj megolvasztására és emiilgeálására különböző egyszerűbb, 
vagy bonyolultabb berendezések vannak.

Mivel a va jipar nem iparszemen — csak esetenként és szükség­
szerűen — foglalkozik a vaj felújításával, ezért a regenerálásnak 
egyszerűbb eljárásait ismertetjük.

Az első csoportba sorolt vajat 10—20 dekagrammos darabokra 
vágják és kettősfalú üstökben vagy kádakban (háromszoros meny- 
nyiségü friss teljes- vagy fölözött tejjel elkeverve) lassú melegítés- 
scl és állandó ka varás mellett 50—55 C fokra melegítik.

A második csoportba osztott vajat a feldarabolás után először 
48—50 C fokú vízzel elkeverve mossák (ha szükséges, a mosóvíz­
hez kevés mésztejet adnak) és a keveréket lefölözik. A fölözés után 
nyert zsírt újból mossák és újból fölözik. A másodszori fölözés után 
kapott mosott zsírhoz hozzáadják a szükséges mennyiségű teljes-, 
vagy fölözött tejet.

A tejjel elkevert vajzsírt ezután emulgeálják. Erre a célra ho- 
mogénezöt, kisebb üzemekben motollás elömelegítöt, vagy motollás 
pásztort használnak.

Homogénezés-re a keveréket 55 C fokra melegítik és kis (10 
kg/om2) nyomás mellett homogénezik, majd azonnal pasztőrözik. Mo­
tollás előmelegít öben a keveréket 40—45 C fokon keverik, majd 
emulgeálása után motollás pasztörben pasztőrözik. A legegyszerűbb 
eljárás, amikor az 50—55 C fokra előmelegített vajzsír-tej keveréket 
azonnal motollás pasztörben pasztőrözik. Ekkor a gyorsan forgó 
motolla egyúttal emulgeál is.

A pasztőrözés után nyert emulziót gyorsan lehűtik és állandó 
keverés mellett; (hogy a zsír fel ne fölözödjék) kultúrázzák és sava-
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•nyitják. Az így nyert érlelt „tejszínt“ a szokásos módon köpülik.
A felújított vaj a nagyobb zsírcseppek összeolvadása miatt 

rendszerint homokos, lisztes, darás állományú. Homogénezéssel a 
vaj állománya finomabb.

X. A VAJ

A vaj víz-a-zsírban emulzió, illetve szuszpenzió, amelyben a 
diszperziós közeg a szabad zsír (illetőleg a vajolaj). Ebbe vannak 
beágyazva a még ép zsírgolyócskák, a kisebb vagy nagyobb író- 
(víz-) cseppek és a levegőbuborékok. (Egyes elméletek szerint a

t *<
P* 0' , <

0 Vz-' ®

. b'<,0 ••

® zsirgo/yócskák

vizcseppek

O levegöbuborékok
-JC zsírkrrstályok a 

'p folyékony zsirfázisban

49. ábra. A vaj szerkezete

vajban a zsírgolyócskák burkai összefüggő fázist (gerendázatot) 
képeznek, amely a vajnak bizonyos szilárdságot kölcsönöz. Eszerint 
viszont a vajban mind a szabad zsír, mind a víz folytonos, megszakí­
tás nélküli fázist alkot.)

A vaj jellemzői között legfontosabbak az érzékszervi tulajdon­
ságok.

Bírálatkor megfigyelik a vaj színét, fényét, kidolgozottságált, 
állományát, szagát és ízét,. Ezek együtt képezik a vaj minőségét.

A kifogástalan minőségű vaj

színe: halványsárga (krémszínű); 
fénye : selymes (sem fényes, sem tompa fényű); 
a metszlapon: hézagok, üregek nincsenek; 
felülete: száraz (víz- vagy irócseppek szabad szemmel nem 

láthatók);
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állománya: minden évszakban egyformán kenhető (nem 
mény, morzsálódó, sem puha, kenőcsös) ;

szaga: tiszta, aromás (diacetiles), idegen szagtól mentes (az 
édestejszínvaj szaga egészen enyhe, a pasztőrözött tejszín szagára, 
vagy dióbélre emlékeztető);

íze: zamatos, (enyhén savanykás, diacetiles), tiszta, idegen íz­
től mentes (a,z édestejszín va jé egészen enyhén édeskés, a pasztőrö­
zöl! tejszín ízére, vagy dióbélre emlékeztető).

A vaj kémiai összetétele általában a víztartalomtól függ. Ren­
des körülmények között:

Zsír 
Víz

ke-t
■

i

. . 81,5-82,4%

.. 17,5—16,5%
Zsírmentes szárazanyag

savanyútejszínvajban .. 0,40—0,80%
édestejszínvajban . . .. 0,16—0,30%

Újabban a víztartalom helyett a zsírszázalékot adják meg. mert 
azonos víztartalom mellett — a zsírmentes szárazanyagtartalomtól 
függően — a zsírtartalom változik.

A víztartalom pontosan beállítható. A szárazanyagtartalomra 
halassal van a tejszín erlelése és a nyersvaj mosása. Legnagyobb a 
szárazanyagtartalom mosott savanyútejszínvajban, legkisebb 
a mosott édestejszínvajban. A mosás csökkenti a vaj zsírmentes szá- 
ra za ny a gtart almát és ezzel a kitermelést.

a nem

XI. A VAJ MEGHIBASODASA
) A legtöbb vajhiba a zsír elbomlásából származik. Az egyéb 

alkotórészek elváltozásából származó rendellenességek szerepe alá- 
rendeltebb.

lia a vajzsír bomlik, általánosan avasodásról beszélnek, annak 
ellenére, hogy a bomlás különböző természetű lehet. Ezért — a bom­
lásból származó végtermékeik alapján — az egyes bomlásféleségek 
között éles határt kell húzni, márqsak a helyes védekezési mód 
megállapítása szempontjából is.

Mai ismereteink szerint a vajzsír elbomlását három csoportba 
lehet osztani:

t

savanyodásra, 
faggyúsodásra és 
avasodásra.

Mind a három esetben a folyamat lehet bakteriológiai és kémiai. 
Ezenkívül mindegyikben fontos szerepet játszik az oxigén (levegő), 
a fény, a hőmérséklet és a nedvesség. -

a
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A savanyodás szappanosodási folyamat, amikor a zsírból (a 
gliceridekböl) víz jelenlétében zsírsavak és glicerin képződik. A 1 el­
szabaduló zsírsavak titrálással mérhetők. Okozhatják mikrobák, de 
lehet ezektől független kémiai folyamat. Ebben az esetben a nagyobb 
hőmérséklet, a fény, a'víz és az oxigén a folyamatot sietteti. Szerepet 
játszanak még azonkívül a fémek is. A mikróbás eredetű savanyo- 
dásnál a hidrolízist enzimek végzik.

A savanyodás következtében megbontott zsír (vaj) a Ielszaba­
dult zsírsavaktól karcoló ízű.

A faggyúsodást a vajzsír oxidációs elbomlása jellemzi, amikor 
a telítetlen zsírsavakból különböző bomlástermékek képződnek. Leg­
jellemzőbb végtermék az aldehid. Ezért ezt a folyamatot aldehide- 
sedésnek vagy helytelen elnevezéssel aldehid-avasodásnak nevezik. 
Az aldehidesedést, illetőleg a zsír oxidációját a fény (napfény) in­
dítja meg, amikor oxigén jelenlétében — a zsír oxidációja következ­
tében — először peroxid (peroxidesedés), majd végül aldehid kelet- 

. kezik.
A zsír oxidációját siettető tényezőket katalizátoroknak, a gátló 

anyagokat paralizátoroknak (antioxidánsoknak) nevezik.
Sietteti a folyamatot a közvetlen napfény, a levegő (oxigén), a 

nagyobb hőmérsékletek, savak (tejsav), nedvesség (nagyobb víztar­
talom), fémek (réz- és vasszennyezödés), enzimek, konyhasó jelen-
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Gátolják a folyamatot az antioxidánsok neve alatt összefoglalt 

vegyületek (ilyen például az aszkorbinsav). Lehetnek természetesek 
(amelyek a vajban természettől jelen vannak) és mesterségesek 
(amelyeket különböző vegyületek formájában adnak a vajhoz).

Az oxidáció hatására elbomlott zsír először olajos, majd ké­
sőbb olajos-faggyús, végül faggyús ízű és szagú.

Az avasodást a vajzsírnak enzimás (lipázés) elbontása, jellemzi, 
amikor a vajzsír trigliceridjei hidrolízis útján bomlanak el. Mivel 

el bond ás végtermékeként ketonok képződnek, a vajzsír avasodá- 
sát ketonosodásnak vagy keton-avasodásnak nevezik.

A keton-avasodás kémiai úton is létrejöhet, amikor fény és na­
gyobb hőmérsékletek hatására oxigén jelenlétében képződnek keto­
nok. Az oxigén a folyamatot sietteti.

A megbontott zsír jellemzően avas ízű és szagéi.
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A vajhibák között a minőségre elsősorban az íz- és szaghibák 
hatnak. Emellett jelentősek még az állományhibák, a szakszer üt len 
kidolgozásból származó rendellenességek, végül a knlemi és a szín­
hibák.
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1. íz- és szag hibák

Az íz- és szaghibákat gyakoriságuk sorrendjében ismertetjük.

öreg-, vagy öreges íz és szag

Jellemzés: a vaj íz- és zamatanyagait elvesztette, még nem ha­
tározottan hibás. A zsír elbomlása megindult. Az öreg, vagy öreges 
ízű vaj hamarosan avas, vagy faggyús ízű lesz.

Ok: elsősorban zsírbontó baktériumok idézik elő. Különösen 
gyakori az édestejszínben, vagy az erősen mosott vajban, amikor a 
tejsav hiánya miatt a vajidegen mikroflóra el tud szaporodni. Elő­
segíti a hiba kifejlődését a nagyobb hőmérséklet és, az egyenetlen 
vízeloszlás, amikor különösen alkalom van a mikróbatevékenységre. 
Ha a tejszín vagy a vaj hosszabb ideig érintkezett levegővel, vagy 
közvetlen napfénnyel, a zsíroxidáció első jeleként öreges íz lép fel.

Védekezés: higiénikus kezeléssel meg kell akadályozni a tej, a 
tejszín, vagy a vaj baktériumokkal fertőzését. Fontos, hogy a tej­
szín kezel és és a vaj csomagolása közben a tejszín vagy a. vaj minél 
rövidebb ideig érintkezzék fénnyel és levegővel. A kész terméket 
azonnal le kell hűteni, egyrészt a mikrobák elszaporodásának meg­
akadályozására, másrészt a kémiai folyamatok lassítására. Gondos­
kodni kell, hogy a gyúrás alkalmával a vízeloszlás egészen finom 
legyen, továbbá, a begyúráskor hézagok ne képződjenek. Igen fon­
tos a fémszennyeződés lehető tökéletes elkerülése.

Tisztátalan íz és szag

Jellemzés: az öreges ízhez hasonlóan még ki nem fejlődött, 
határozható íz- és szaghiba, azzal az eltéréssel, hogy azmeg nem

íz- és szagelváltozás nincs a zsírbomltjssal összefüggésben, hanem a 
piszkos tej-, tejszínkezelés következménye.

Ok: gondatlan, piszkos fejés, szűrés az istállóban, a tej befül­
ledése, 'tisztátalan fölözés és tejszínkezelés, piszkos edények, eszkö­
zök, gépek felhasználása, fertőzött vajmosóvíz, szakszerűtlenül rak­
tározott csomagolópapír és vajhordók. Ezenkívül tisztátalan ízt 
figyeltek meg az erősebb fémszennyeződést! vajban.

Védekezés: higiénikus tejkezelés, gondos fölözés és tejszínkeze­
lés, bakteriológiai értelemben vett tisztaság, az ónozatlan felületek 
újraónozása, végül elkerülni, hogy idegen anyagok jussanak a tejbe 
és a tejszínbe. Csomagoláshoz kifogástalan pergamentpapírt és tiszta 
hordókat kell felhasználni.
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saAvas íz és szag

Jellemzés: enyhébb esetben a vaj gyengén avas, később avas, 
karcoló. Néha az avas ízhez keserű íz társul. Penészek hatására a 
vaj íze és szaga rokfortra emlékeztető (parfömavasodás).

Ok: a vajzsír hidrolitikus élbomlása elsősorban enzimek (origi­
nális- vagy baktérium-lipáz) hatására. Ritkábban az avasodást a zsír 
oxidációja okozza. Az avasodás közvetlen oka a tejszínnek, vagy 
később a vajnak zsírbontó mikróbákkal (baktériumokkal, fonál- és 
sarjadzógomb^kkal) való fertőzése, lipázés tejszín, a tejszín tompí­
tása szódával, nagyobb eltartási hőmérséklet, fény és levegő közvet­
len hatása.

1 édekezés: a zsírbontó mikrobákkal fertőzés elkerülése a tej-, 
tejszínkezelés és a vaj készítés folyamán, a gyűjtött tejszín kikap­
csolása. Ha az avasodást lipázés tejszín feldolgozása okozza, véde­
kezés a lipázés tejszínnél említett módon.

Olajos, faggyús íz és szag
Jellemzés: enyhébb esetekben a vaj gyengén olajos ízű, később 

olajos, majd olajos-faggyús, míg végül határozottan faggyús.
Ok: a vajzsír oxidációs zsírbomlása, amelynek eredményeként 

peroxid és aldehidek képződnek. Az oxidáció közvetlen oka lehet 
napfényhatás, a levegővel hosszabb ideig való érintkezés, fém- (réz 
vas-, mangán-) szennyeződés, a tejszín túlsavanyítása, romlott ta­
karmányok etetése, hibás (gyűjtött) tejszín feldolgozása, erős hab­
képződés a feldolgozás folyamán, lágy, kenöcsös vajállomány, 
megengedhetőnél több vajfesték felhasználása, a vaj túl gyúrása, a 
vaj sózása, és végül, zsírbontó mikrobák jelenléte.

Védekezés: elsősorban a napfényhatás elkerülése, a levegő le­
hető kikapcsolása, ezen túlmenően a fémszennyeződés, a tejszín túl­
zott savanyodásának, a habképződésnek, a túlgyúrásnak és általá­
ban az említett okok kiküszöbölése.

Savanyú íz és szag
Jellemzés: a vaj íze és szaga elsősorban savanykás, üres, írós. 

Az aroma- és zamatanyagok hiányzanak, vagy csak kisebb mérték­
ben észlelhetők.

Ok: elsősorban arómátlan (csak savanyító) kultúra felhaszná­
lása, erőteljes savanyítás, elégtelen mosás és gyúrás. Különösen 
gyakran észlelhető az író- vagy vízeresztö vajban. Ritkábban a kul­
túrának (tejszínnek) pálcikaalakú baktériumokkal fertözöttsége oka 
az ízhibának.

1 édekezés: aromás kultúra felhasználása, a tejszín érlelésekor 
a szérumsavfok 30—35 SH foknál nagyobb ne legyen, erőteljes mo­
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sás vagy mosás nélkül gondos gyúrás a tökéletes vízeloszlás biz­
tosítására. Pálcikaalakú tejsavbaktériumokkal fertözöttség esetén a 
kultúra azonnali kicserélése.

a
Sajtos íz és szag
Jellemzés: a vaj sajtra (romadurra, pogácsasajtra, túróra) em­

lékeztető ízű és szagú. Elsősorban a plusz hőmérsékleteken tartott 
édestejszínvaj hibája. Gyakran savanyú ízzel társul, ilyenkor az íz 
sajtos-savanyú.

Ok: a tejszín túlsavanyodása, a nyersvaj elégtelen mosása, elég­
telen gyúrás (vízeresztés), nagyobb eltartási hőmérséklet, gyűjtött 
tejszín felhasználása, édestejszínnek savószínnel együtt feldolgozása. 
Fertőzés fehérjebontó mikrobákkal.

Védekezés: legfontosabb (különösen hibás tejszín feldolgozása­
kor) a nyersvaj gondos mosása, szakszerű gyúrással egyenletes víz­
eloszlás biztosítása, a vaj (különösen az édestejszínvaj) eltartása 
mínusz hőmérsékleteken, hogy a fehérjebontó mikrobák elszaporodni 
ne tudjanak. A mikróbás fertőzés lehető elkerülése (higiénikus tej­
színkezelés, a köpülö gondos tisztítása).

i-
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it Takarmány íz és szag
Jellemzés: a vaj íze és szaga általában zöldtakarmányra einlé- 

keztetö. Ide kell sorolni a gyomnövények által előidézett ízt és sza­
gol. Ezek közül a hagymaíz a legveszélyesebb. Répaetetés mellett a 
vaj répaízű.

Ok: a zöldtakarmányok, gyomnövények, répafélék etetése után 
a kellemetlen íz- és szaganyagok a tejben is megjelennek. Mivel a 
különféle íz- és szaganyagokat a zsírgolyócskák mohón adszorbeál- 
ják (megkötik), a fölözés és a tejszín köpíilése után az íz- és szag­
hibák a vajban még fokozottabban jelentkeznek.

Védekezés: az ízt adó takarmányok egyoldalú etetésének elke­
rülése, a fejés utáni takarmányozás, a tejnek és a tejszínnek erőtel­
jes szollözíetése. Répaíz fellépésekor a tejszín citromsa.vais keze­
lése véd a hibásodás ellen. A hagymaíz ellen mindezideig eredmé­
nyes védekezési eljárás (a legelők gyomirtásán kívül) nincsen.

Malátás íz és szag
Jellemzés: a vaj íze és szaga malátára, karamellre emlékeztető. 

Enyhébb alakjában (kellemes íze miatt) nehezen ismerik fel.
Ok: a Str. lactis var. maltigenes nagymértékű elszaporodása a 

kultúrában, vagy a tejszínben az érlelés folyamán. A csíraféleség 
rendszerint fertőzés útján jut a kultúrába vagy a tejszínbe. Nem rit­
kán a hiba fellépése a Str. lactis átalakulásával függ össze.
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bVédekezés: a savanyító és a tejszán naponkénti gondos ellenőr­
zése (kóstolás). Amint a hiba jelentkezik, a kultúrát azonnal ki kell 
cserélni. A fertőzés kiküszöbölésére a helyiséget, a gépeket és esz­
közöket rögtön csírátlaní'tani kell. Savanyító készítésekor és a tej­
szín érlelésekor a legnagyobb tisztasággal és gondossággal kell el­
járni.

1

t
Főtt, kozmás íz és szag t
Jellemzés: a vaj íze és szaga <a forralt tejre, a tejpillére, vagy a 

forraláskor odakozmált tej ízére emlékeztet. Köp ülés után a gyen­
gén főtt íz és szag az eltartás folyamán átalakul és a vaj dióbélhez 
hasonló ízű lesz. A friss vajban ezért a főtt íz hibának nem számít, 
csak akkor, ha az íz nem változik meg. A kozmás íz és szag minden- 

. kor hiba. A főtt íznek legenyhébb alakja a kellemes pasztőrözött íz.
Ok: a kultúratejnek, vagy a tejszínnek erőteljes pasztőrözése. 

Ekkor — a túlhevülés következtében — a fehérjék és a tejcukor ki­
sebb vagy nagyobb mértékben megbomlik. Ritkábban az ízelválto­
zást ,a főtt ízű kultúrában elszaporodott tejsavbaktériumok okozzák. 
A kozmás íz fellépését a motollás pásztor falához sült fehérjék 
okozzák.

Védekezés: a kultúratej és a tejszín túlzott pasztőrözésének el­
kerülése, a pásztor gondos tisztítása.

\Észteres-, élesztős íz és szag
Jellemzés: a vaj — enyhébb esetekben — kellemes, gyümölcsre 

(almára, eperre stb.) emlékeztető szagú, savanykás, kesernyés ízű, 
amely később élesztős szaggá és. ízzé alakul át.

Ok: tejcukorbontó élesztöféleségek elszaporodása, a vaj rossz 
kigyúrása (helytelen vízeloszlás, izzadás, könnyezés) követkéz!é- 
ben. Az élesztős fertőzés oka a hibás pasztőrözés, fertőzött sava­
nyító felhasználása, tisztátalan tejszínkezelés, fertőzött hűtő és tcj- 
színérlelö bárka, a köptilö szakszerűtlen tisztítása, végül a vaj elég­
telen hűtése.

Védekezés: elsősorban higiénikus munkával mindennemű fertő­
zés elkerülése, a vaj gondos mosása és szárazra gyúrás a tökéletes 
vízeloszlás biztosítására. Ha a kultúra fertőzött, azonnal ki kell 
cserélni.

Üres íz és szag
Jellemzés: a vaj szagtalan, íze jellegnélküli, teljesen arómát- 

lan, zamatnélküli.
Ok: elsősorban arómátlan savanyitónak a felhasználása. Oka 

lehet még a helytelen savanyítás (elégtelen kultúramennyiség, a tej­
szín lehűlése), erőteljes mosás, a megengedettnél nagyobb mérték­

!
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ben vízzel hígított (vizes) tejszín feldolgozása és, ha a tejszín sav- 
fokát csak vízzel mosással tompították.

Védekezés: az arómátlan kultúra azonnali kicserélése, a sava­
nyítás helyes irányítása, a savanyútejszín mosásakor az utolsó fö- 
lözés előtt hígítás soványtejjel, fölözéskor és a tejszín kezelésekor 
a felületek soványtejjel öblítése, a vizes tejszín újbóli fölözése (sűrű 
tejszín nyerése) és a zsírtartalom beállítása jóminöségü sovány- vagy 
teljestejjel, végül a nyersvaj erőteljes mosásának csökkentése.

Hal íz és szag
Jellemzés: a vaj íze és szaga a sózott héringre emlékeztető. A sa­

vanyú, vagy a sózott és fagytárolt vaj jellegzetes hibája. Enyhébb 
alakjában a halíz olajos, vagy faggyús ízzel társul.

Ok: a lecitin oxidációs elbomlása a tárolás folyamán, amikor 
trimetilamin, illetve trimetilaminoxid képződik. Közvetlen ok a vaj 
sózása, erőteljesebb fémszennyeződés, a tejszín túlsavanyodása és 
általában mindazok az okok, amelyek az olajos-faggyús íz és szag 
előidézői. A hibát még mikróbás fertőzés is okozhatja.

Védekezés: elsősorban a tejszín túlsavanyodásának, fémmel 
szennyeződésének és a vaj sózásának elkerülése. Az édestejszínvaj- 
ban — fagytárolás mellett — a halíz nem lép fel. Ezért a hosszabb 
idei eltartásra szánt vajat édestejszínböl készítik.

A felsoroltakon kívül ritkábban észlelhető még a fémes-, a fa­
nyar-, a zsíros-, a keserű-, a putrid- (büdös), az istálló-, a szappa­
nos-, a vajsavas íz és szag.

2. Állományhibák

Lágy, puha állomány

Jellemzés: fogyasztási hőmérsékleten (kb. 15 C fokon) lágy, ke­
nődé), •szobahőmérsékleten elfolyó állományú. A puha vaj már a kö- 
pülés alkalmával a köpülö fájára tapad (szálkásodik). Nem szabad 
összetéveszteni a kenöcsös vajjal. Rendszerint a nyári vaj hibája.

Ok: vajzsírt lágyító takarmányok etetése, a tejszín hibás hűtése, 
nyáron mosás hidegvízzel, eltartás nagyobb hőmérsékleteken.

Védekezés: Vajzsírt lágyító takarmányok adagjának csökken­
tése, a hibát okozó takarmányok etetése vajzsírt keményítő takar­
mányokkal vegyesen, a tejszín hűtése 3—4 C fokra és ezen a hőfokon 
dermesztés néhány óráig, majd óvatos felmelegítés az érlelési hő­
fokra, mosás a köpülési hőfoknál 1—2 C fokkal melegebb vízzel, a 
vaj eltartása 10 C foknál kisebb hőmérsékleten.
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Kemény, morzsálódó állomány

Jellemzés: fogyasztási hőmérsékleten (kb. 15 C fokon) ke­
mény, nehezen kenhető, morzsálódó állomány. A hideg vaj rendsze­
rint kemény és morzsálódó. Ez azonban nem hiba, A morzsálódó 
vaj még nagyobb hőmérsékleten is morzsálódó (jelen esetben inkább 
laza) állományú. A téli vaj jellegzetes hibája.

Ok: elsősorban hibás takarmányozás, amikor az állatok egy­
oldalúan a tejzsírt keményítő takarmányokat kapnak. Fokozza a 
hibát, ha a nyersvajat télen melegvízzel mossák, a vajat 15 C foknál 
kisebb hőmérsékleten (hidegen) bírálják, illetve fogyasztják.

Védekezés: a takarmányozás befolyásolása (a vajzsírt kemé­
nyítő takarmányok egyoldalú etetésének mellőzése, vegyes takarmá­
nyozás), a nyersvaj mosása hidegvízzel; a tejszín hűtése csak az 
érlelési hőmérsékletre és végül a vaj minősítése kb. 15 C fokon.

,!
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Kenőcsös, túlgyúrt állomány

Jellemzés: a vaj erősen tapad a késhez, szálkázik. A hibás állo­
mány nincs összefüggésben a hőmérséklettel, mert még hidegen is 
tapados, kenőcsös. Ugyanez az érzés fogyasztáskor, a szájban is.

Ok: minden esetben a vaj túlgyúrása, amikor az erős gyúró- 
hatás következtében a zsírgolyócskák túlnyomó része elroncsolódik, 
a vaj szerkezete megváltozik, a kenőcshöz hasonló egynemű tömeggé 
lesz. Rendszerint a gyúróhengeres köpülöben készült vaj hibája. Kc- 
nöcsösségre a nyári vaj a télinél hajlamosabb.

Védekezés: a túlgyúrás elkerülése. Nyáron gondoskodni kell, 
hogy a vaj túlságosan meg ne lágyuljon a köpülés alatt.

-

Laza állomány

Jellemzés: a durva vízeloszlás következtében a vaj nem egy­
nemű, mert a sok nagy vízcsepp zárt tömeg kialakulását megaka dó - 
lyozza. A laza állományú vaj mindig erősen vize rés ztö is. Rendsze­
rint a puha állománnyal jár együtt.

Ok: a helytelen gyúrás, ennek következtében az egyenetlen víz- 
eloszlás, gyúráskor a rendesnél puhább állomány, amely megakadá­
lyozza a felesleges víz kigyúrását.

Védekezés: nyáron a tejszín megfelelő hűtése, köpülés alacsony 
hőmérsékleten, a köpülés alatti felmelegedés megakadályozása, a 
vajrögök dermesztése a köpülés előtt hidegvízzel, ezt követően gyú­
rás lehetőleg kis hőmérsékleten, hogy a víz a keményebb vajrögök 
közül elfolyhasson.
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Lisztes, darás állomány

Jellemzés: kóstoláskor a nyelven finomabb, liisztszerü, vagy dur­
vább, daraszerü szemcsék érződnek. Ha ezek keményebbek, az állo­
mány homokos.

Ok: zsírkiválás a fölözés, a tejszínpasztgrözés, az érlelés, vagy 
a köpű lés alatt. A zsírkiválás következtében a vajzsír megdermedése 
után kisebb vagy nagyobb zsírszemcsék képződnek, amelyek a nyel­
ven lisztes, darás, homokos érzést keltenek. Gyakori állományhiba 
a felújított vajban.

Védekezés: a zsírkiválás megakadályozása fölözéskor (a fölö- 
zési hőmérséklet pontos betartása), szakszerű tejszínpasztörözés (a 
motollás pasztörben a túlhevítés elkerülése), a tej vagy a tejszín 
szállításakor a kiköpülödés elkerülése (a kiköptél t vajrögök a me­
legítés, pasztőrözés alkalmával megolvadnak és a tejszínben na­
gyobb zsíroseppeket képeznek), folyékony vaj készítésekor a mele­
gítés szakszerű lefolytatása (a melegvíz hőmérséklete télen 33 C fok­
nál. nyáron 42 C foknál nem nagyobb), a vaj egalizálásakor vagy 
felújításakor a zsírkiolvadás elkerülése.

Az állományhibáik közül ritkább az olajeresztő-, az ezerltjukú-, 
a levelesedő- és a gumiszerű vajálloiinány. Az olajeresztés és .a 1 eve­
lőse dés az Alfa-vaj (Alfa-¡rendszerű vajgyártógépben készült vaj) 
jellegzetes állományhibája.

3. Kidolgozási hiba k

Író- és vízeresztö vaj

Jellemzés: felvágáskor a vaj felületén kisebb vagy nagyobb író-, 
illetve vízoseppök láthatók, kenéskor a vaj ráncai között ugyancsak 
víz gyűlik össze. A vaj „izzad“, „könnyezik“ és igen durva víz- 
eloszlás mellett, spriccel. A helytelen vízeloszlás következtében a vaj 
gyorsan romlik, hosszabb eltartásra alkalmatlan.

Ok: a rendesnél nagyobb víztartalom, a szakszerűtlen gyúrás. 
V vízeresztés csak egy bizonyos legnagyobb víztartalmon túl függ 

össze a vaj víztartalmával. Rendes körülmények között a vízeresztés 
és a vaj víztartalma között összefüggés nincs. Elősegíti a jelenség 
fellépését a gyúráskor lágy vajállomány, amikor a vajrögök közötti 
hézagok gyorsan záródnak és a víz nem tud elfolyni.

Védekezés: a vajrögöknek gyúrás előtti megfelelő dermesztése, 
a gyúrás szabályainak betartása (szárazra gyúrás). Ha a vaj víz-
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tartalma 20—22 százaléknál nagyobb, az egyenletes vízeloszlás ne­
hezen biztosítható és a vaj vízorcsztö lesz.

Hézagos-, üreges vaj
Jellemzés: a vajban kisebb vagy nagyobb hézagok, nyílások, 

üregek láthatók.
Ok:. a szakszerűtlen, helytelen begyúrás. Mivel a hézagokban, 

üregekben penészek szaporodhatnak el és a felület beszárad, a vaj 
avas, faggyús lesz. A hézagos vaj a tárolás, alatt megromlik, ezért 
hosszabb idei eltartásra alkalmatlan.

Védekezés: gondos, hézagmentes begyúrás, vagy folyékony 
vaj készítése, amikor az el lágyult vaj hézagmentesen önthető a hor­
dóba vagy ládába,
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4. K ü 1 e m i- és s z í n h i b á k
Szín föl tos vaj
Jellemzés: a vaj felületén, vagy a vajban a tárolás alad külön­

böző színű foltok képződnek, amelyek élvezeti értékét erősen csök­
kentik és a legtöbb esetben szag- és íz hibával társulnak. Az elszíne­
ződés jelenik ezhetik apró pettyek, vagy kisebb-n agy óbb foltok alak­
jában.

c
!

Ok: legtöbbször színezőanyagokat termelő mikrobák elszaporo­
dása. Ilyenkor a színhiba mindig ízhibával társul. Ha az elszínező­
dést baktériumok vagy élesztők okozzák, inkább kisebb foltok, pety- 
tyek (a mikrobák telepei) képződnek. Fonálgombák (penészek) el­
szaporodása következtében nagyobb, a vaj belső részébe is hatoló 
foltok keletkeznek. Öreg vajfesték felhasználásakor, a festékoldat­
ban képződő kicsapódások (narancssárga pelyhek) a vajban ha­
sonló színű pettyek formájában jelennek meg. Narancssárga foltok 
láthatók a vajban akkor is, ha a vajfestéknek a tejszínhez adásakor 
— figyelmetlenség következtében — a gyúróhengerekre, vagy a kö- 
pülő falára festékcseppek jutottak. Ezek később a vajba gyúródnak, 
amelyben sötétebb foltokat okoznak. Ha egalizáláskor a különböző 
színárnyalatú készítményeket felületesen gyúrják össze, a vaj már­
ványozott, csíkos, felhős lesz. — A gyártási hibával rendelkező per­
gament útján a vaj felületén sárga foltok képződnek.

Védekezés: a mikróbás fertőzést el kell kerülni, a vajat hézag­
mentesen kell begyúrni, gondosan csomagolni (légtáskák ne képződ­
jenek). Az üledékes vajfestéket felhasználás előtt meg kell szűrni és 
gondosan kell a köpülöben levő tejszínhez adni. Az egalizálást szak­
szerűen kell végezni és a vaj csomagolásáról hibamentes per g amen t- 
p a pírt kell felhasználni. A felületi foltok képződését a fémpapír-cso- 
magolás nagy mértékben kiküszöböli.

í
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Halvány-, fehér vaj

Jellemzés: a vaj színe a megszokottnál világosabb, vagy egészen
fehér.

Ok: karóimban szegény takarmányok etetésekor a vaj halvány- 
sárga vagy fehér. Túlgyúráskor a vaj szerkezetének megváltozása 
következtében a vaj halványabb színik Hiányos festés. A közvetlen 
napfényhatásnak kitett vaj felülete a zsírbomlás következtében 
(faggyúsodás) halvány, sőt fehér lesz. Ebben / az esetben a vaj íze 
és szaga is faggyús.

Védekezés: a téli vaj színezése a szükséges színárnyalatra, a 
vajat közvetlen napfénytől védeni kell.

Sötétehb színű vaj

Jellemzés: a vaj színe a megszokottnál erőteljesebb.
Ok: a, tehenek karót inban dús takarmányt (például sárgarépát, 

cékla répát stb.) kapnak. A tejszín színezésekor a vajfesték túlada­
golása. Ebben az esetben az erősebb színárnyalat olajos ízzel tár­
sul.

Védekezés: a nagy karotintartalmú takarmányok (növények) 
adagjának csökkentése, a tejszín helyes színezése.

Ritkábban észlelhető színhiba még a fehérfoltos vaj.

Tompafényű vaj

Jellemzés: a vaj felülete fénytelen, zsírszerü.
Ok: legáltalánosabban a vaj túlgyúrása. Ugyanekkor a vaj ál­

lománya is megváltozik, ragacsos, tapadás lesz.
Védekezés: szakszerű gyúrás. z

Szennyezett vaj

Jellemzés: a, vaj felületén tisztát.alanságok (szennyfoltok, fa­
szái ka, szőrszál, nagyobb porszemcsék stb.) láthatók.

Ok: ha a foltok (rendszerint porfoltok) a vaj felületén a cso­
magolóanyag alatt láthatók, a szennyeződés poros, vagy piszkos per­
gament felhasználásától ered. A vaj belsejében látható szennyeződések 
a köp ülő fájáról, az adagológép gyúrócsigájáról, a döngölöfáról ke­
rülnek a vajba.
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Védekezés: a pergamentpapiros szakszerű eltartása, a -köpii It» 
rendszeres tisztítása, higiénikus munka. N

rSzegélyképzödés

Jellemzés: az adagolt, vagy a tömbvaj fel vágása után a meliszés- 
lnj) szélén sötétebb színű szegély látható.

Ok: a felület kiszáradása a pergamentpapír alatt.
Védekezés: a vajat közvetlenül f o r ga lomb ah o z ás előtt kell ada­

golni, hogy ne legyen alkalom a felület beszáradására, Legbizt 
sabban véd a fémpapírcsomagolás.
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XII. A VAJ BÍRÁLATA ÉS MINŐSÍTÉSE í

A vajgyártás kiegészítő része a készített termék elbírálása. A 
minőség fokozása, az esetleges hibák kiküszöbölése céljából elenged­
hetetlen művelet.

j
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iMinden köpülés után a készített vajból legalább 100 grammos 

mintát kell venni. Ezt vagy a szokásos módon pergamentbe, vagy 
még helyesebben perga mentpapírral kasírozott fémpapírba csoma­
golják. !

A vajat frissen (24 óra múlva) és két hét múlva kell elbírálni. 
Bírálatig a mintákat 13—-15 C fokon (hűvös helyiségben), legcélsze­
rűbben alumínium dobozban kell tartani, hogy a környezet szagát 
fel ne vegyék és a fénytől is védve legyenek. (Helytelen a mintákat 
a hűtőkamrában tartani, mert a hidegtárolás alatt az esetleges hi­
bák nem jelentkeznek és így az eredmények nem megbízhatóak.)

A vajmintákat tisztalevegőjű helyiségben kell elbírálni. Bármi­
lyen hőmérsékleten voltak is a minták, bírálatkor a vaj hőmérséklete 
kb. 15 C° legyen, mert az ennél hidegebb vajban az íz- és szag- 
hibák nem észlelhetők és a hibás viaj is megfelelőnek minősül. 
Az állomány minden esetben kemény (esel leg morzsálódó) lesz. A 
melegebb (17—18 C fokú) vaj nemcsak lágy (esetleg kenöesös), ha­
nem minden esetben olajos isiinek érződik és így a jóminöségü vaj 
is a megérdemeltnél kisebb pontszámot kap.

A bírálathoz szaruból, csontból, szagtalan műanyagból készült 
lapátkát (spatulyát) kell felhasználni. (Fémkanál, kés -a célra nem 
alkalmas.)

Ha a kéthetes eltartás után a papírra tapadt vaj mega vasodéit, 
vagy megfaggyúsodott, célszerű a vajmintát a papírból kivenni és 
kis porcelántálra vagy tányérra tenni, nehogy az avas papiros szaga 
zavarja az észlelést.

i
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Bírálatkor bizonyos sorrendet kell tartani!
Először a vaj külsejét (szín, fény, szennyezettség) kell elbírálni.
Ezután a kidolgozottság bírálata következik. A lapátkát kisebb 

nyomással végig -kell húzni ia vájom és az így nyert kapanék ráncai 
között kell figyelni a vízeresztés mértékét. A jól kigyúrt vajmintá­
ban a ráncok, gyűrődések között vízcseppek nem észlelhetők'.

Nagyobb vajmintát kettévágva, a metszlapon hézagok üregek 
nincsenek.

Az állományt úgy bírálják el, hogy ia lapátkát Ikisebb nyomás­
sal a vaj felületén végighúzzák és megfigyelik az ellenállást, a ken- 
hetöséget. A jó állományú vaj minden évszakban egyformán jól 
kenhető, nem tapad, nem morzsálódik, nem puha és nem kemény.

Az említett tulajdonságok elbírálása után következik a szag és 
az rz megítélése.

A szag észleléséhez a .kóstoló Lapátkával a felső réteget lekapar­
ják és a friss felületet megszagolják. (A vaj felett mélylégzést végez­
nek.) A mintát mindaddig szagolják, amíg meg nem állapították a 
szag természetét (a ráma, avasság stb.).

A~ íz megállapításához a vajból egy kis falatot kell a szájba 
venni. A falat sem kicsi, sem nagy, akkora, hogy elolvadás után a 
szájüreget és a nyelvet ellepje. A szájba vett falatot nyelvvel gyen­
gén a szájpadláshoz nyomják és miközben a vaj elolvad, figyelik 
az ízeket. Mivel a különböző ízeket a nyelv és a szájüreg különböző 
részein lehet észlelni, fontos, hogy az elolvadt vaj mindenüvé eljus­
son. Kóstoláskor nemcsak az ízek érezhetők, hanem az orrüregen ál 
a vajból felszabaduló szaganyagok is. Fokozható a hatás, ha kóstolás 
közben a levegőt az orron át eresztik ki. Az észlelést mindaddig keli 
folytatni, míg az íz természete az észlelő képzetében kialakul.

Szükség szerint a vajat többször meg kell kóstolni.
Ha több vajmintát kell elbírálni, az egyes kóstolások között a 

bírálók szájukat langyosvízzel kiöblítik. (Nagyobb számú minta 
kóstolásakor idők Őzönként kenyérrel, almával frissítik fel az eltom­
pult érzőidegeket. Hazai gyakorlat szerint a kenyér és alma mellé 
vörösbori is kortyolnak. Erre leginkább akkor van szükség, ha a 
bírálók a vajmintát lenyelik.)

Az észleléseket mindenkor rögzíteni kell. Erre szolgál 
tozáis.

Hazánkban, a hivatalos vajbírálatok alkalmával a következő 
pontozási rendszert használják:

a pon-

lil



2U pont

Külső, szín, fény és tisztaság
Állomány ................ ...............
Kidolgozás, vízeloszlás..........
Szag, aroma ...........................
Íz, zamat ........ .........................

Összesen :

A bírálat egyöntetűségének biztosítására a bírálathoz utasítási! 
használnak, amelynek előírásait mindenkor pontosan be kell tartani.

A bírálatkor elért pontszámok alapján a vajat minősítik. A 
szabvány ter vezet szerint (MNOSZ 2609./ A—N 17.) három \ a ¡mi­
nőséget terveznek. Ezek :

Extra minőség. Víz legfeljebb 16%, zsír legalább 82,5%, nem­
zsír legfeljebb 1,5%. A minőségi bírálatkor legalább 16 pont, ebből 
ízre és szagra 10 pont.

I. oszt. minőség. Víz legfeljebb 18%, zsír legalább 80,o%, nem- 
/ zsír legfeljebb 1,5%• A minőségi bírálatkor a követelmények

ugyanazok, mint az extra minőségnél.
II. oszt. minőség. A kémiai összetétel ugyanaz, mint az 1. oszt. 

vajnál. A minőségi bírálatkor legalább 12 pont, amelyből 8 pont 
jut az ízre és a szagra.

Minősítésikor még a bakteriológiai tisztaságot is figyelembe
veszik.

XIII. A VAJKÉSZÍTÉS ELLENŐRZÉSE 
(Üzemi feljegyzések)

A vajminőség állandó fokozása, a gyártás biztonsága, a fellépő 
hibák kiküszöbölése céljából a gyártási folyamatot állandóan ellen­
őrizni kell.

Ebből a szempontból fontos a vajnyereményt befolyásoló ténye­
zők ismerété.

Ezek a tej, a soványtej és az író zsírtartalma. Nagyon fontos 
megismerni az üzemi veszteségeket. Ilyenek: a fölözéskor, a hűtéskor, 
a köpüléskor stb. keletkező tapadási és egyéb veszteségek, a formá­
zás veszteségei és hordóvaj készítésékor a túlsúly.

A vajkészítés ellenőrzéséhez tartozik a köp illés fokának a meg­
állapítása, amely hü tükörképét adja a köpülési veszteségeknek.
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i ontos tényező a vajnyeremény kiszámítása. Erre a célra kü­
lönböző képleteket h aszinálmák, amelyekkel az üzemi körülmények 
között várható vajnyereményt számítják ki. A várható és a valódi vaj- 
nyeremény közötti eltérés a köpülési veszteségekre vet fényt.

Hogy a vajkészítést minden fázisában ellenőrizni lehessen, 
üzemek gyártási feljegyzéseket készítenek, vajgyártási lapot vezet­
nek. A vajgyartási lap a fölözestöl a kész vaj elbírálásáig minden 
fontos adatot tartalmaz. Ezekből megállapítható a vajgyártás lefo­
lyása és hibásodás esetén az okok könnyen kikutathatok.

A vajgyártasi lap vezetese az üzemnek és a vajmesternek egy­
aránt érdeke. Rendeltetésének azonban csak abban az esetben felel 
meg, ha lelkiismeretesen töltik ki és a vajat szakszerűen bírálják el.
(A „Vajgyártási lap‘‘-ot lásd a 114—115. oldalion.)

XIV. A vaj gyártás számításai
A gyártást — az üzemi veszteségek elkerülésére — állandóan ellenőrizni 

kell. Az ellenőrzés elhanyagolása súlyos veszteségekre vezethet. A gyártás minden 
mozzanatát — a gazdaságos üzemmenet biztosítására — megfelelő számítá­
sokkal kell kísérni.

az

t

1. A jölözés számításai
A fölözési számítások részben a fölözőgép működésének, részben a fölözés 

ellenőrzésére szolgálnak. Vonatkoznak a fölözőgép teljesítőképességére, a fölö- 
zes élességének, a fölözés fokának, a fölözés százalékának és a fölözési arány 
megállapítására. *.... J

t
a) A fölözőgép teljesítőképességének kiszámítása

A folözőgép teljesítőképessége alatt értik az időegység (óra) alatt lefölö­
zött tej mennyiségét (kg). '

Az ezzel összefüggő számítások felölelik magának a teljesítőképességnek 
a megallapításat es ennek ismeretében a kapacitással összefüggő egyéb számi-
laSOKal.
számítják kj!ÖZŐgép kaPacitását (teljesítőképességét) a következő képlettel

i

Mt X GOKapacitás =» idő (perc)
A képletben: Ml ==. tejmennyiség.
Példa: A tej mennyisége 2000 kg, fölözési idő 36 perc, mennyi a fűlő zö­

ge p teljesitokepessege?
Megoldás:

Mt X 60 __ 2000 X 60 120 000
idő (perc) 36

A fylözőgép teljesítőképessége kereken: 3300 kg/óra.
II. Ismerve a fölözőgép teljesítőképességét, adott tejmennyiség lefölö­

zésére szükséges időt ki lehet számítani.
tásátIS(kg/Tri)ke11 a fÖlÖZéSre rendelt teJ mennyiségét és a fölözőgép kapaci-

Kapacilás = = 333336

* Tejipari technolódia II. — 12/6 S 113



Az érlelt (köpü) tejszín minősége :
íz — szag:____________________ _

Állomány:_______________
A helyiség hőmérséklete_
A vaj festék menny._____

összeállította : Csiszár J.

C°
cm3/l

114

-

állom any a: _
aróma:______
szénsav: ____

Bakt. tisztaság:

Hány napos továbboltás:______
Megjegyzés:------------------ -------------

A színtenyészet (kultúra)
Eredete:________________ _________
A kultúratej: (teljestej, sovány­

tej, gyűjtött elegytej, egyes 
gazdától)

Hevítés:

IÁllomány:

SH°Savfok :
A tejszín kezelése:
Tejszínpasztör. :_______
Faszt, hőfok :____ perc

C°-ra.

A

percigC°-onG°-on
Az ányasavanyító mennyisége: 

cm3
Hűtés:

1 tejreAz érlelés:
A tömegsav. menny. ióra_C° idő:.Érlelési hő:_____

A savanyító
savfoka:____
íze'— szaga:

°l o

SH°

hó_____ nap195.Sorszám: A
A
AVajgyártási lap Fo
Ht

Vajmester: A

A főlözés:
Fölözési hőfok:
A fölözés foka:

A fölözés után nyert tejszín:
íze — szaga: _____________ __

Mennyi- Zsírt. 
ség kg °/0

Fölözésre — 
fölőzésből

Zsír kgc° A°/o Teljestej
Soványtej

MTejszín
Hkg zsír (tejzs. — tejsz. zs.)Zsírveszt.:
F

Tejszíntompítás :
A tompítandó tejszín

mennyisége:______
savfoka:
(v. tej savtartalma :

A tompítószer :__ _____
Mennyisége:__________

Állománya: A
Sz

kgSH° ASavfoka :
A gyűjtött tejszín :
Hőfok a beérkezéskor
Mennyiség: ___________
íz — szag:__________

SH° A
..°/o)C°

kg
Ft

kg

Savfok
SH°v.PH

Idő,Tejszín óra

Felmelegítés- 
kor_________

Este hűtéskor 
Reggel köpü- 

lés előtt

Hő­
fok
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A köpülés :
A tejsz. hőfoka a köp. előtt.... C° 
A köpiilés tartama: 
Fordulatszám: ...
Hőfok a köp. végén (író) .... C° 
A vajrögök

egyenletessége: ..............................
nagysága: ........................................

A mosás:

A vaj festék
Eredete: ...............................................
Tisztaság: (üledék, üiedékmen-
, tes) .......................................................
Ize — szaga:........................................

Színezőanyag (növ., ásv.):.............

perc
/perc

A mosóvíz:
Természetes hőfok :.............
Hűtés esetén ennek módja:

A víz eredete: (vert-, ásott kút,
artézi stb.)!......................................

Vastartalom: .....................................
Mangántartalom:..............................
Bakteriológiai minőség:...............

Csírátlanítás, kezelés módja:

Mosóvíz I. II. III. C°
Mennyiség 1.
Hőfoka C°
Fordulatsz.

A sózás:
Száraz : ..
A gyúrás:
A vaj hőfoka a gyúrás

elején:..........
végén: ..........

Fordulatszám:

Nedves:

C°
C° Várható vaj menny: kg

Mennyi­
ség kg

Zsírt.
*/t

ZsírAz iró
Víztart (öblítővíz): 
Bakt. tisztaság:... 
Savfok :

kg
7 o Tejszín :

Vaj:SH° V. pH
író:

A gyártásra vonatkozó meg­
jegyzés: ................................

Zsírveszt. kg (tejsz. zs.-vajzs.)
A vaj összetétele Víz Zsír Nemzsír
Százalék :
Kitermelés (osztószám):

A vaj bírálata:
Pontszám

Megjegyzés:megítélteszm.
Külső (szín, fény, 

tisztaság)______
Állomány (kenhetőség, 
keménység)

Kidolgozás (viz- 
ercsztés)

a
2 b

a
2 b
3 b

aSzag (aroma) 3 1)
íz (zamat) 10 b
összesen a20

b

Jelmagyarázat: a) frissen
b) 14 nap múlva _ 

eltartás után. .
„C°-on
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606060
A megadott idő alatt 16 667 kg tejet lehet lefölözni.

b ) A fölöz és élességének kiszámítása
A fölözés célja a tej zsírját lehetőleg teljes egészében a tejszínben gyűj­

teni össze. Minél jobban, minél élesebben fölöz a gép, a soványtej zsírtartalma
anndRégTtípusú gépekkel fölözve, a soványtej zsírtartalma átlagosan 1%, 
újabb gépekkel átlagosan 0,03—0,05%. A legújabb típusú gépek olyan esen 
fölöznek, hogy a fölözött tej zsírtartalma gyakorlatilag elhanyagolható, a 
szokásos vizsgálati eljárásokkal alig kimutatható.

A fölözőgép működését — a soványtej zsírtartalmúnak meghatározása 
útján — állandóan ellenőrizni kell. Ha a gép rosszul fölöz, a sovány tej zsírtar­
talma a megengedhetőnél nagyobb, az évi zsírveszteség tetemes lehet.

A rosszul fölöző gép útján keletkező vajveszteség kiszámítására a következő 
képlet alkalmas:

(Ml — Mtsz) X (Zsh —Zst2) 
osztószám

A képletben: Mv = vaj mennyiség kg, — Ml == tejmennyiség kg, 
Mtsz — tejszínmennyiség kg, — Zstl = a sovanytej zsírtartalma /0, 
Zst2 = a soványtej zsírtartalma %, ha szakszerűen fölöznek.

Mv =

Példa: Egy üzem évi 2 millió kg (napi kb. 5000 kg) tejet fölöz. A lólozo- 
gép rosszul fölöz, mert a sovány tej zsírja évi átlagban 0,03% helyett 0,1%. 
A fölözési százalék (100 kg tej után kapott tejszínmennyiség) 12%.

Képlet:
Mt X 60Fölözési idő = kapacitás

A képletben: Ml = tejmennyiség.
Példa: A tej mennyisége 8000 kg, a fölözőgép teljesítőképessége (kapaci­

tása) 3000 kg/óra, mennyi a fölözési idő?
Megoldás:

Mt X 60 8000 X 60 480 000
kapacitás

A fölözési idő 160 perc, azaz 2 óra 40 perc.
III. Ismerve, a fölözőgép kapacitását, ki lehet számítani, hogy adott 

idő alatt mennyi tejet lehet lefölözni. .
Kiszámításához ismerni kell a fölözogép kapacitasat es a fölözési időt.

= Î60Fölözési idő — 30003000

Képlet:
kapacitás X fölözési idő (perc)

Mt = 60
A képletben: Mt = tejmennyiség.
Példa: A fölözőgép teljesítőképessége 5000 kg/óra, mennyi tej fölözhető 

le 3 óra 20 perc alatt?
Megoldás :

5000 X 200 1 000 000X fölözési idő (perc)

/
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Mennyi az évi vaj veszteség, ha az osztószám (1 kg vaj készítésére fel­
használt zsírmennyiség) 86?

Megoldás: A 'képletben szereplő értékek behelyéttesítésére először ki 
kell számítani a tejszínmennyiséget.

fölözési % X Mtici- Mtsz — 100

A megfelelő értékek behelyettesítése után
12 X 2 000 000 24 000 000 = 240 000 kgMtsz — 100100

Az évi vaj veszteséget most már a fenti képlet alapján ki lehet számítani.lőtt Tehát:
őt. (2 000 000 — 240 000) X (0,1 —0,03)(Mt — Mtsz) X (Zst1—Zst2)Mv = 86osztószám

1 760 000 X 0,07 123 200 = 1432,56
8686

A hibás fölözés következtében a soványtejben veszendőbe menő zsír 
útján az üzem évi vaj vesztesége: 1432,56 kg.

ető

c) A fölözés fokának kiszámítása
67 A fölözés foka azt fejezi ki, hogy a tej zsírtartalmának hány százaléka 

ment át a tejszínbe.
A rendelkezésre álló adatoktól függően a fölözés fokát többféleképpen 

lehet kiszámítani.
Jegyezzük meg : azonos tej- és soványtej zsírtartalom mellett a fölözés foka 

annál jobb, minél nagyobb a fölözési százalék.
I. A fölözés fokát legegyszerűbben a következő képlettel lehet kiszámí-üj-

tná tani:
(100 — F%) X ZstFf = 100%, Ztsz

len
a A képletben: Ff — a fölözés foka, — F% — fölözési százalék, — Zst — 

== a soványtej zsírtartalma %, — Ztsz = a tejszín zsírtartalma %.
A képlet csak megközelítő értékeket ad.

Példa: A soványtej zsírtartalma 0,03%, a tejszín zsírtartalma 22,5%, 
a fölözési százalék 15%. Mennyi a fölözés foka?

Megoldás:

isa
ir-

ző

(100 — 15) X 0,03(100 — F%) X ZstFf =100 = 100 — 22,5Ztsz

2,5585 X 0,03 = 100 — 0,11 = 99,89= 100 —= 100 — 22,5:ő- 22,5
Yo- A fölözés foka: 99,89%.
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. II. Megbízhatóbb értékeket ad a következő képlet:

100 X MZtszFf = MZi

A képletben: Ff — a fölözés foka, — MZtsz — zsírmennyiség a tejszín* 
ben, — MZt — zsírmennyiség a tejben.

A tejszín- és tej zsírmennyiséget a következő képletekkel kell kiszámítani :
Mtsz X Ztsz

Töd
Mt X Zt

löd
A képletekben: MZtsz = a tejszín zsírmennyisége, — MZt = a tej zsír­

mennyisége, — Mtsz = a tejszín mennyisége, — Ztsz = a tejszín zsírtartalma, 
— Mt = a tej mennyisége, — Zt — a tej zsírtartalma.

Példa: Fölözésre kerül 3000 kg tej. A tej zsírtartalma 3,4%, a tejszín 
mennyisége (15 százalékos fölözés) 450 kg, a tejszín zsírtartalma 22,5%. 
Mennyi a fölözés foka?

Megoldás: Először ki kell számítani a tejszínben és a tejben levő zsír­
mennyiséget.

MZtsz —

MZt =

Mtsz X Ztsz 450 X 22,5 10 125. MZtsz — = 101,25■100 100 100

Mt X Zt 3000 x 3,4 10 200
MZt = = 102100 100 100

A tejszínben levő zsírmennyiség: 101,25 kg, a tejben levő zsírmennyi­
ség: 102 kg.

Ezeknek az adatoknak a birtokában a fölözés foka mármost a követ­
kező:

100 X MZtsz 100 X 101,25 10 125Ff = = 99,26MZt 102 102

A fölözés foka: 99,26%.

III. Ha nem ismerik a tejszín zsírtartalmát, a fölözés fokát ugyancsak 
a fenti képlettel számítják ki, a tejszínzsírmennyiséget [MZtsz) azonban a tej 
zsírmennyiségéből [MZt) és a sovány tej zsírmennyiségéből [MZst) kell kiszámí­
tani a következő képlettel:

MZasz = MZt — MZst

A képletben: MZtsz = a tejszín zsírmennyisége, — MZt — a tej zsír­
mennyisége, — MZst — a soványtej zsírmennyisége.

Példa: Fölözésre kerül 3000 kg tej. A tej zsírtartalma 3,4%, a soványtej 
zsírtartalma 0,03%, a tejszín mennyisége (15 százalékos fölözés) 450 kg. 
Mennyi a fölözés foka?

Megoldás: Először ki kell számítani a tejben levő zsírmennyiséget [MZt) 
és a soványtejben levő zsírmennyiséget [MZst) az ismert képlet alapján. 
Eszerint :

Mt X Zt _ 3000 X 3,4 10 200
MZt = = 102100 100 100
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Tej zsírmenny iség : 102 kg.
(3000 — 450) X 0,03(Mt — Mtsz) X ZstMZst = 100100

n» 2550 X 0,03 — 0,765100li:
Soványtejzsírmennyiség: 0,765 kg.
A kapott értékek alapján a tejszínben levő zsírmennyiség (MZtsz) most 

már könnyen kiszámítható. Tehát:
MZtsz = MZt—MZst = 102 — 0,765 = 101,235 
Tejszínzsírmennyiség: 101,235 kg.
Ezek után a íölözés foka:

100 X MZtsz 100 X 101,235 10 123,5
MZt ~ _ _

A íölözés foka: 99,25%.

ir-
a,

99,25Ff = 102102ín
<)•

IV. A íölözés foka kifejezhető még a következő képlettel:
100 X Zt — [100 — F%) X Zst

Ff — Zt
Ismerni kell tehát a tej és a soványtej zsírtartalmát [Zt, ill. Zst), valamint 

a fölözési százalékot (F%).
Példa: A tej zsírtartalma 3,3%, a soványtej zsírtartalma 0,02%, a fölö­

zési százalék 15,4%, mennyi a fölözés foka?
Megoldás:

1 OOxZt— [100 — F%)x Zst

i-

100 X 3,3 — (100 — 15,4) X 0,02t- Ff = 3,3Zt
330 — (84,6 X 0,02) _ 330 — 1,692 _ 328,31 _ 99,493,33,33,3

A fölözés foka: 99,49%.
k
>j d) A fölözési százalék kiszámítása
-

A fölözési százalék a fölözés után kapott tejszín százalékos mennyiségét
fejezi ki.

A fölözési százalék 10—20% között ingadozik (átlagosan 12—15%). 
Függ a tej zsírtartalmától és a tejszín mennyiségétől.

Kiszámítására — a rendelkezésre álló adatoktól függően — több kép­
letet lehet felhasználni.

1. A fölözési százalékot a következő képlettel lehet kiszámítani:
100 X Mtsz

F% = Mt
A képletben: F% = fölözési százalék, — Mtsz — a tejszín mennyisége, — 

Mt = a tej mennyisége.
Példa: A fölözésre kerülő tej mennyisége 5000 kg, a tejszín mennyisége 

735 kg, mennyi a fölözési százalék?
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Megoldás :
100 X Mlsz í 00 X 735 73 500 Z.F% = = 14,7Mi 5000 5000

A fölözési százalék: 14,7%.
II. Ha nem ismerjük a mennyiségeket, csak a tej, a soványtej és a tejszín 

zsírtartalmát, a lölözési százalékot a következő képlettel lehet kiszámítani:
100 X {Zt — Zst)

Ztsz - -Zst
A képletben: F% = fölözési százalék, — Zt = a tej zsírtartalma, — 

Zst = a soványtej zsírtartalma, — Ztsz = a tejszín zsírtartalma.
Példa: A tej zsírtartalma 3,7%, a soványtej zsírtartalma 0,03%, a tej­

szín zsírtartalma 26,7%, mennyi a fölözési százalék?
Megoldás :

zs

F%

ill100 x(Zt—Zst) 100 X (3,7 —0,03) 100 X 3,67 367
26,67 ~ 26^67

F%— = 13,76Ztsz — Zst b<26,7 —0,03
A fölözési százalék: 13,76%.
Ul. A fölözési százalék kiszámítása adott zsírtartalmú tejszín nyerésére. 

Ezt a számítási módot akkor használják, ha az üzem meghatározott zsírtar­
talmú tejszínt akar fölözni.

te

Példa: Egy üzemnek szüksége van 25% zsírtartalmú tejszínre és 
a célra 5000 kg tejet kell lefölöznie. A tej zsírtartalma 3,24%, a soványtej 
zsírtartalma 0,03%. Mennyi a fölözési százalék és mennyi tejszínt kap a f'ölö- 
zés után?

k{erre

a

Megoldás: A fölözési százalékot a már ismert képlettel kell kiszámítani.
Eszerint:

100 X [Zt — Zst) _ 100 X (3,24 — 0,03) _ 100 X 3,21 321
24~97

F%= = 12,86Ztsz — Zst 25 — 0,03 24,97
A fölözési százalék: 12,36%. le

Ezt ismerve a lefölözendő tejszín mennyisége t könnyen kiszámíthatjuk 
a következő képlettel:

'Mt X F%
100

A képletben: Mtsz = a tejszín mennyisége, — Ml — a tej mennyisége, — 
F% *= a fölözési százalék.

A megfelelő értékeket behelyettesítve:

Mtsz = Z

zt

5000 X 12,86 64 300Mtsz — = 643100 100

5000 kg tejből tehát 613 kg tejszínt kell lefölözni és ekkor a tejszín zsír- 
tartalma 25%.

IV. Ha a fölözési százalék ismert, a tejszín zsírtartalmát a következő 
képlettel lehet kiszámítani:

Z,sz=1-^Zt-Zst\
F%

b-j- Zst
s:
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A képiéiben: Ztsz = a tejszín zsírtartalma, —Zt — a tej zsírtartalma, — 
Zst — a soványtej zsírtartalma, — F% = fölözési százalék.

Példa: A fölözési százalék 12%, a tej zsírtartalma 3,5%, a soványtej 
zsírtartalma 0,03%, mennyi a tejszín zsírtartalma? •

Megoldás:

Ztsz — 100 X (3,5 —0.03Î nn„
— h ^>0d -

100 X {Zt — Zst) -|- Zst —F%
100 X 3,47 347+ 0,03 = — + 0,03 = 28,91 + 0,03 - 28,9412

A tejszín zsírtartalma: 28,94%.

e) A fölözési arány kiszámítása
A fölözési arány a fölözés után kapott tejszjn és soványtej arányát, 

ill. az 1 kg tejszínre eső soványtej mennyiséget adja meg.
A fölözési arányt ki lehet számítani a soványtej és a tejszín mennyiségé­

ből, vagy zsírtartalmából.
I. A soványtej és a tejszín mennyiségéből úgy számítják ki, hogy a sovány- 

tejmennyiséget osztják a tejszínmennyiséggel. Tehát:
Mst 
MtszFa =

A képletben: Fa = fölözési arány, — Mst — & so vány tej mennyisége, 
kg, — Mtsz = a tejszín mennyisége, kg.

Példa: Fölözésre került 3500 kg tej. A soványtej mennyisége 2940 kg, 
a tejszíné 560 kg, milyen a fölözési arány?

Megoldás:
Mst _ 2940 

[Mtsz 560
A fölözési arány: 1 : 5,25 (1 kg tejszínre tehát 5,25 kg soványtej jut). 
II. A sovány tej, a tejszín és a tej zsírtartalmából a következő képlettel 

lehet a fölözési arányt kiszámítani:

Fa = - 5,25

Ztsz — Tjt 
Zt — ZstFa =

A képletben: Fa = fölözési arány, —Ztsz — a tejszín zsírtartalma %, — 
Zt — a tej zsírtartalma %, — Zst = a soványtej zsírtartalma %.

Példa: A tej zsírtartalma 3,6%,a tejszín zsírtartalma 25,6%. a soványtej 
zsírtartalma 0,04%, milyen a fölözési arány?

Megoldás:
Ztsz — Zt
Zt — Zst ~~ 3,6 —0704 

A fölözési arány : 1 : 6,2 (1 kg tejszínre 6,2 kg sovány tej jut).

25,6—3,6 22Fa = = 6,23,56

2. A tejszín és a tejszínkezelés számításai 
a) Az egyes tejszínalkatrészek kiszámítása

A tejszín kémiai összetétele a zsírtartalomtól függően változik. A külön­
böző zsírtartalmú tejszínek összetételéről a következő táblázat (Fleischmann 
szerint) tájékoztat:
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15,0 20,0 25,0 30,0 35,0 40,0 67,5Zsírtartalom %

59,7 55,4 29
40,3 44,6 70 

2,4 2,0 1
2,7 2,4 1
0,2 0,2 0,1

1,017 1,012 1,007 1,002 0,997 0,992 0,965

68,5Víz % .................. ..
Szárazanyag %
Fehérje % ..................
Tejcukor % ...............
Sók %.............................
Fajsúly 15 C fokon

31,5
2,8

,6 3,3 
,5 0,4,6

A tejszín egyes alkatrészeit — kémiai elemzés nélkül — megközelítő 
értékben ki is lehet számítani.

A fajsúly kiszámítása
Kiszámításához ismerni kell a tejszín zsírtartalmát.
Képlet:

1030 — Ztszfs = 1000
A képletben: fs — a tejszín fajsúlya, —Ztsz = a tejszín zsírtartalma %, — 

1030 — állandó (konstans).
Példa: A tejszín zsírtartalma 26,8%, mennyi a fajsúlya?
Megoldás:

1030— Ztsz 1030 — 26,8 1003,2
1000 ~ 1000 - = 1,003fs =

1000

A tejszín fajsúlya: 1,003.

A zsírmentes szárazanyag kiszámítása
A kiszámításhoz ismerni kell a tejszín laktodenzimétcr fokát és zsír- 

tartalmát.
Képlet:

Qp- + 0,26
ö

A képletben: Zrnsza = zsírmentes szárazanyag, — fs = fajsúly lakto- 
denziméterfokokban, — Ztsz — a tejszín zsírtartalma.

Példa: A tejszín laktodenziméterfoka 15 C fokon 5, zsírtartalma 25%, 
mennyi a zsírmentes szárazanyagtartalom?

fsZrnsza — —T- +4

Megoldás:
+ 0,26 = -l + ~ + 0,26 = 6,51

A tejszín zsírmentes szárazanyagtartalma: 6,51%.

fsZrnsza —

A szárazanyag kiszámítása
A tejszín szárazanyagtartalmának kszámításához ismerni kell a zsír­

mentes szárazanyagot és a zsírtartalmat.
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Képlel:
sza = Zrnsza + Ztsz

A képletben: sza = a tejszín szárazanyagtartalma, — Zmsza — a tej­
szín zsírmentes szárazanyagtartalma, — Ztsz — a tejszín zsírtartalma.

Példa: A tejszín zsírmentes szárazanyagtartalma 6,51%, zsírtartalma 
25%, mennyi a szárazanyagtartalom?

Megoldás:
sza = Zmsza + Ztsz — 6,51 + 25 = 31,51. 

A tejszín szárazanyagtartalma: 31,51%.
Zsír a szárazanyagban kiszámítása
Ismerni kell a tejszín zsírtartalmát és szárazanyagtartalmát. 
Képlet:

Zsza = 100 X — sza
A képletben: Zsza = zsír a szárazanyagban, — Ztsz — a tejszín zsír- 

tartalma, — sza — a tejszín szárazanyagtartalma.
Példa: A tejszín zsírtartalma 25%,] szárazanyagtartalma 31,51%, 

mennyi a zsír a szárazanyagban?
Megoldás : ■

Zsza — 100, X —— = 100 X sza
A zsír a szárazanyagban: 79,3%.

25 2500 = 79,3. 31,51 31,51

A víztartalom kiszámítása
Ismerni kell a tejszín szárazanyagtartalmát. 
Képlet:

Vtsz = 100 — sza 
A képletben: Vtsz — víztartalom = szárazanyagtartalom.sza
Példa: A tejszín szárazanyagtartalma 31,51%, mennyi a víztartalom? 
Megoldás:

Vtsz = 100—sza = 100 — 31,51 = 68,49 
A tejszín víztartalma: 68,49%.

A plazma víztartalmának kiszámítása
Ismerni kell a tejszín zsírmentes szárazanyag- és víztartalmát. 
Képlet:

100 X Vtsz 
Zmsza + Vtsz

A képletben: Vp — a plazma víztartalma, Vtsz = a tejszín víztartalma, — 
Zmsza — a tejszín zsírmentes szárazanyagtartalma.

VP =

Példa: A tejszín víztartalma 68,49%, zsírmentes szárazanyaglartalma 
6,51%, mennyi a víz a plazmában?

Megoldás-:
100 X Vtsz - 100 X 6849

~~ 6,51 + 68,49 “Vp = - 91,32Zmsza -f- Vtsz 
A tejszín plazmájának víztartalma: 91,32%.
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b) A tejszín átszámítása tejre
Esetenként — különösen a fölözőállomások munkájának ellenőrzésére — 

a tejszínmennyiséget tejmennyiségre kell átszámítani.
Képlet:

/

Ztsz — ZstMt = Mtsz X Zt — Zst
A képletben: Mt = tejmennyiség, — Mtsz = tejszínmennyiség, — 

Ztsz = a tejszín zsírtartalma, — Zt = a tej zsírtartalma, — Zst = a soványtej 
zsírtartalma.

Példa: A beszállított (vagy köpülésre előkészített) tejszín zsírtartalma 
25%, a tej átlagos zsírtartalma 3,5%, a soványtej zsírtartalma 0,05%, a tej­
szín mennyisége 300 kg.

Mennyi volt a fölözésre felhasznált tej mennyisége?
Megoldás :

24,95 7485
3,45 " 3,45

25 — 0,05 
3,5—0,05

A fölözésre felhasznált tej mennyisége : 2170 kg. 
A számítás ellenőrzése:

Ztsz — Zst 
Zt — Zst

= 2170= 300 X= 300 XMt = Mtsz X

2170 X 3,5 = 75,95 kg zsírTeljestej zsírja: 100
300 X 25 = 75,00 kg zsírTejszín zsírja: 100

1870 X 0,05 = 0,94 kg zsír 

Hiány : 0,01 kg zsír
(A soványtejben hiányzó 0,01 kg zsír gyakorlatilag elhanyagolható.)

c) A tejszín zsírtartalmának beállítása
Attól függően, hogy az üzem milyen vajat kíván készíteni és milyen 

berendezése van, a tejszín zsírtartalma változó. Ha a zsírtartalom nagyobb, 
tejjel, vagy soványtejjel kell beállítani.

A zsírtartalom beállításához a következő képletet lehet felhasználni:

Zt —Z3
z3-z2

A képletben: Mx = tej-, vagy sovány tejmennyiség, — Z, = a tejszín 
zsírtartalma, — Z2 = a hígításra szolgáló tej, vagy soványtej zsírtartalma, — 
Z3 = a tejszín kívánt zsírtartalma, — Mtsz = a tejszín mennyisége.

Példa:
1. A tejszín beállítása tejjel

A tejszín mennyisége 1640 kg, zsírtartalma 32,4%, a tej zsírtartalma
3>4%-°Mennyi tejet kell a tejszínhez adni, hogy zsírtartalma 25% legyen?

Sovány tej zsírja: 100

IX MtszMx —
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Megoldás:
^1—^3

1640 kg tejszínhez 560,9 kg tejet kell adni, hogy zsírtartalma 25%

7,432,4 — 25 
25 —3,4Mt X Mtsz — X 1640 = X 1640 = 560,921,6 -

legyen.

2. A tejszín beállítása sovány tej jel
A tejszín mennyisége 1640 kg, zsírtartalma 32,4%, a sovány tej zsír- 

tartalma 0,03%.
Mennyi soványtejet kell a tejszínhez adni, hogy zsírtartalma 25%

ej

legyen?ia
Megoldás:

Zj_-— 

¿3—
32,4 — 25 
25 — 0,03

1640 kg tejszínhez 485,4 kg sovány tejet kell adni, hogy zsírtartalma 
25% legyen.

7,4Mst = X Mtsz = X 1640 = 485,4X1640 = 24,97

!
d) Tejszínsavfok — plazmasavfok

Tejszínsavfok alatt értik a tejszín titrait savfokát. Ez azonban nem fejezi 
ki a savanyodás valódi értékét, mert függ a tejszín zsír-, illetve szérumtartal­
mától. Mivel a tejsav vízben oldódik, a zsírosabb tejszín titrált savfoka mindig 
kisebb, mint a hígabb tejszíné. Ezért a titrált savfokok csak akkor hasonlíthatók 
össze, ha a zsírtartalom egyforma. Ennek a hátránynak a kiküszöbölésére 
vezették be a gyakorlatban a plazmasavfok (szérumsavfok) fogalmát, amely 
a zsírtartalomtól függetlenül jelzi a savanyodás mértékét.

A titrált savfokot plazmasav fokra a következő képlettel lehet átszámítani:
100 X St 

100 — Ztsz
A képletben: Sp — a plazma savfoka, — St = a titrált savfok,—Z’.sz = a 

tejszín zsírtartalma.
Példa: A tejszín titrált savfoka 32,5 SH°, zsírtartalma 24,3%, mennyi a 

plazmasavfok?
Megoldás:

Sp =

1
100 X St 100 X 32,5 -m- - «,9375,7Sp = 100 — Ztsz 100 — 24,3

A tejszín plazmasavfoka : 42,93 SH°.
Mivel savanyú tejszín készítésekor a vaj minőségére, eltarthatóságára 

az érlelés módja, a tejszín szérumsavfoka döntő hatással van, igen fontos a 
savanyodás ellenőrzése az érlelés alatt, hogy a tejszín savfoka a szükségesnél 
nagyobb, vagy kisebb ne legyen.

Hogy adott tejszínzsírtartalom mellett milyen tejszínsavfokra kell sava­
nyítani, a következő képlettel számítják ki:

St = (100 — Ztsz) X 0,35
A képletben St — titrált savfok, -— Ztsz — tejszín zsírtartalom, — 

0,35 — a savanyodás végén elérni kívánt plazmasavfok századrésze. (Nem 
állandó, hanem a kívánt savanyodás mértékétől függő szám.)
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Végeredményben a tejszínsavfokot úgy számítják ki, hogy a «(100 —Ztsz)» 
értéket az érés végén elérni kívánt plazmasavfok századrészével szorozzák meg.

Példa: A tejszín zsírtartalma 28%; az érés végén a plazmasavfoknak 
35 Síi foknak kell lenni. Milyen tejszínsavfokig kell a tejszínt érlelni? 

Megoldás :
St = (100 — Ztsz) X 0,35 = (100 — 28) x 0,35 = 72 x 0,35 = 25,1
A savanyodás befejezése után — hogy a plazmasavfok 35 SIIo legyen — 

a tejszín savfoka: 25,1 SH°.

3. A vajkészítés (köpülés) számításai
A köpülés célja a tejben,-illetve a tejszínben levő összes zsírt a vajba átvinni. 

Minél nagyobb mértékben sikerül ez, az üzem annál gazdaságosabban dol­
gozik.

Mivel a tej, illetve a tejszín zsírja a vajgyártás folyamán nem megy át 
maradéktalanul a vajba* veszteségekkel mindig számolni kell. Ezek'a vesztesé­
gek részben elkerülhetetlenek, részben elkerülhetők. Az üzemvezetés legnagyobb 
gondja az elkerülhető veszteségeket kiküszöbölni és ezzel a, legnagyobb kitermelési 
biztosítani.

a) A vajnyereményt befolyásoló tényezők
A vajnyeremény elsősorban a tej, illetve a tejszín zsírtartalmától függ. 

Hatással vannak rá az elkerülhetetlen és a kiküszöbölhető veszteségek.
A vajnyereményre ható tényezők a következők:
1. a tej, illetve a tejszín zsírtartalma,
2. a soványtej zsírtartalma,
3. az író zsírtartalma,
4. a vaj zsírtartalma,
5. a vaj víztartalma,
6. a vaj zsírmentes szárazanyagtartalma,
7. az üzemi veszteségek.
1. Legfontosabb tényező a tej, illetve a tejszín zsírtartalma. Minél nagyobb, 

a vaj nyeremény is annál nagyobb és a fölözési, valamint a köp iilési veszte­
ségek is annál kisebbek, mert fölözéskor a sovány tej zsírtartalma — a tej 
zsírtartalmától függetlenül — állandó. Ha zsírosabb tejet fölöznek, a zsírveszte­
ség a soványtejben — az összes zsírra vonatkoztatva — kisebb, mint ellenkező 
esetben. Köpüléskor a nagyobb zsírtartalmú tejszín után kapott író százalé­
kos zsírtartalma nagyobb ugyan, a valódi zsírveszteség azonban kisebb, mert 
az író kevesebb, mint fordított esetben.

Az üzem érdeke tehát nagyobb zsírtartalmú tejet fölözni és nagyobb * 
zsírtartalmú tejszínt köpülni.

Az ellenőrzés nézőpontjából lényeges tehát a pontos zsírmeghatározás 
és mennyiségmérés (kg-átvétel).

2. À fölözés után a. soványtej zsírja a vaj készítés szempontjából elvész. 
Minél nagyobb a fölözött tej zsírtartalma, a vajnyeremény annál kisebb.

A fölözési veszteségek lehető legkisebb fokra csökkentésére a fölözés éles­
ségét (a fölözés fokát) állandóan ellenőrizni kell. Ennek hiányában az üzemet 
súlyos veszteségek érhetik.

3. Ugyanezt lehet mondani az író zsírtartalmára is. Figyelembe kell azon­
ban venni, hogy az író zsírtartalma csak azonos feltételek mellett (tejszín­
zsírtartalom, édes- vagy savanyútejszín köpülése stb.) tájékoztat a veszte-
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ségekről. Ezért az író zsírtartalom (zsírszázalék) helyett célszerűbb a százalékos 
zsírveszteséget kiszámítani. Minél nagyobb ez, a vaj nyeremény annál kisebb.

4. A vaj zsírtartalma a víz- és a. zsírmentes szárazanyagtartalom (nem­
zsír) függvénye. Míg régebben a vaj értékét a víztartalom határozta meg, 
ma ehelyett a vaj zsírtartalmán van a hangsúly, mert a víztartalom mellett 
a nemzsír is hatással van a vaj összetételére.

5. A vaj víztartalmát pontosan kell beállítani. Minél kisebb a víztartalom 
a törvényesen megállapított, vagy kereskedelmi értéknél, a vajnyeremény is 
annál kisebb, mert a vizet zsírral kell pótolni.

6. Ugyanez vonatkozik a zsírmentes szárazanyagtartalomra is. Ha a vajat 
erősen mossák (a zsírmentes szárazanyagtartalmat csökkentik), a kimosott 
«nemzsír» helyét — azonos víztartalom mellett — zsírral kell pótolni. Ezért 
újabban — különösen korszerű köpülők birtokában — mindinkább elhagyják 
a nyersvaj mosását, hogy a kitermelést növeljék.

7. Az üzemi veszteségeknek a vaj nyereményre ható tényezők között 
lényeges szerepük van.

A veszteségek részben elkerülhetetlenek, részben kiküszöbölhetők és 
részben helytelen mérésekből, számításokból származnak (számítási-, vagy 
könyv-veszteségek), tehát a vajnyereményre lényegében hatással nincsenek.

Az elkerülhetetlen, tehát a tulajdonképpeni üzemi veszteséget a szakértők 
— szakszerű és gondos munka mellett — 1,03 százalékra becsülik. Ebből 
a fölözési veszteség 0,41%, a köpülési veszteség 0,62%. Az üzemi veszteségek 
(mind az elkerülhető-, mind az elkerülhetetlen veszteségek) az egyének lelki­
ismeretességétől, szakértelmétől, a berendezéstől, a gépek mindenkori állapotá­
tól stb. függően tág határok között ingadozhatnak és ezért üzemenként 
változók.

b) A köp ülés fokának kiszámítása
A köpülés foka azt fejezi ki, hogy a tej-, vagy a tejszín zsírjából menny 

ment át a vajba.
Meghatározására különböző számítási módokat használnak.
I. Az egyik számítási mód azt állapítja meg, hogy 100 rész tejszínzsírból 

hány rész (százalék) ment át- a vajba.
Savanyútejszín köpiilésekor a köpülés foka 97—98%, édestejszín köpülé- 

sekor 95—96% között ingadozik.
Kiszámítására ismerni kell a tejszín- és az író zsírtartalmát.
Képlet:

Ztsz — ZiKj = 100 X Ztsz

A képletben': Kf — a köpülés foka, — Ztsz = a tejszín zsírtartalma, — 
Zi = az író zsírtartalma.

Példa: A tejszín zsírtartalma 26,8%, az író zsírtartalma 0,3%, mennyi 
a köpülés foka?

Megoldás:

Kj = 100 X
Ztsz — Zi — xH-E-W«

A köpülés foka: 98,88% (a tejszín zsírjából tehát 98,88% ment át a vajba). 
II. A második számítási mód szerint az íróban veszendőbe ment zsírt szá­

mítják ki a tejszín zsírmennyiségének százalékában.

26,8 — 0,3
= 100 XZtsz 26,8
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Ebben az esetben a köp ülés foka függ a tejszín- és az író zsírtartalmától. 
Minél nagyobb a tejszín zsírtartalma és minél kisebb az író zsírtartalma, 
a köp ülés foka annál kisebb. Ha minden zsír a vajba menne át (tehát az író 
zsírtartalma 0), a köp ülés foka 0 lenne.

Minél kisebb tehát a köpülés foka, a vajnyeremény — ezzel a számítási 
eljárással — annál nagyobb.

A gyakorlatban 0,5—1,0 között ingadozik.
(Az eljárás hibája, hogy nem veszi figyelembe a tejszín-, illetve az író­

mennyiséget. Ezért csak, azonos vaj gyártási viszonyok mellett ad összehason­
lítható értékeket. A hiba kiküszöbölésére egyes üzemekben a köpülés fokát az 
író szárazanyagtartalmára vonatkoztatott zsírtartalomban adják meg.)

Azonos köpülési feltételek mellett a köpülés fokát a következő képlettel 
számítják ki:

Zi
K> - 100 xzSi

A képletben: Kf — a köpülés foka %, — Zi = az író zsírtartalma %, — 
Ztsz — a tejszín zsírtartalma %.

Példa: a tejszín zsírtartalma 26,8%, az író zsírtartalma 0,3%, mennyi 
a köpülés foka?

Megoldás:
Zi 0,3Kf = 100 X

A köpülés foka: 1,1%.
III. A harmadik számítási mód szerint a köpülés fokát a 100 rész tej-, 

vagy tejszínzsírból köpülhetö vajmennyiség adja., azonos vaj zsírtartalom mellett.
Elméleti számítások szerint, a ha vaj zsírtartalma 82%, akkor 100 rész 

vaj zsírból 121,9 rész vajat kell kapni. A 100-on felüli rész (21,9%) az úgyneve­
zett «többlet», a köpülés foka. Az üzem minél inkább megközelíti ezt az elméleti 
értéket, a köpülés foka annál jobb.

Az üzemen belüli zsírgazdálkodásról, lényegében tehát az üzemvezetésről, 
ez az érték tájékoztat a legjobban.

A következő képlettel számítják ki:

= 100 X2M=UZtsz

Mv
K< - 100 *MZX-W0

A képletben: Kf = a köpülés foka, — Mv — vaj mennyiség kg, — 
MZx — a tej, vagy tejszín zsírmennyisége kg.

Példa: 1. A vaj készítéséhez felhasználtak 4500 kg tejet (zsírtartalom 
3,6%). A köpülés után a vaj nyeremény 192 kg. Mennyi a köpülés foka?

Megoldás: Először ki kell számítani a tejben levő zsírmennyiséget a 
következő képlettel:

Mt X Zt,MZl = 100

A képletben: MZt = zsírmennyiség a tejben kg, — Ml — tejmennyiség 
kg, — Zt — a tej zsírtartalma %.

Eszerint:
Mt X Zt 4500 X 3,6 16 200Mzt — = 162100100 100

A tejben levő zsírmennyiség: 162 kg.
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: A köpülés foka: 

Kf = 100 X

ia,
Mv 192író 19200100 = 100 X 100 - 100 =MZt 162 162Asi

= 118,5 — 100 = 18,5

A köpülés foka: 18,5%.
ró-
>n-

2. A köpüléshez felhasználtak 1200 kg 25% zsírtartalmú tejszínt. A vai- 
mennyiseg 350 kg. Mennyi a köpülés foka?

Megoldás: Először ki kell számítani az 1200 kg tejszínben levő zsír­
mennyiséget.

Képlet:

az

ttel

Mtsz X Ztsz
MZtsz ---

100

. A képletben: Mztsz = a tejszínben levő zsírmennyiség kg — Mts" = a 
tejszín mennyisége kg, —Ztsz = a tejszín zsírtartalma %.

Eszerint:

iyi

Mtsz X Ztsz 1200 X 25 30 000MZtsz — - 300100 100 100
A tejszínben levő zsírmennyiség: 300 kg. 

A köpülés foka:

Mv
'tt.

35 000350!SZ Kj = 100 X 100 = 100 X 

= 116,7 —100 = 16,7

100 = — 100 ==MZ. tsz 300 300re­
sti

A köpülés foka: 16,7%.ól,

c) A vajnyeremény kiszámítása

A vajnyeremény ellenőrzése szempontjából legfontosabb a vajmennyiség 
megállapítása. Az üzemvezetőnek tudnia kell, hogy a rendelkezésére álló zsír- 
ból az adott körülmények között mennyi vajat várhat, illetve mennyi vajat 
kapott. 11 a nincs módjában a zsírgazdálkodást ellenőriznie, súlyos veszteségek 
érhe t t/c.

A vaj nyeremény kiszámításának, a zsírgazdálkodás ellenőrzésének alap­
fel le tele, hogy pontos mennyiségi és elemzési adatok álljanak rendelkezésre. 
Pontosan meg kell tudni állapítani a tej, a tejszín, a vaj, a soványtej az író 
mennyiségét és zsírtartalmát. Ha nincsenek megjelelő mérő- és vizsgálóeszközök, 
a. zsír gazdálkodást ellenőrizni lehetetlen és a vaj nyereményre vonatkozó adatik 
megbízhatatlanok.

Mivel a nyereményszámítás a vajüzem súlyponti kérdése, már kezdettől 
megbízható számítási eljárásokra törekedtek. Ennek következménye, hogv 
minden államban, sőt egyes kerületekben a helyi viszonyok jigyelembevételével 
dolgoztak k,i számítási módokat. Ennek tulajdonítható, hogy a vaj nyeremény 
kiszámítására szolgáló képletek ma már az ötvenet jóval meghaladják.

A kidolgozott képletek a kiindulási nyersanyagtól függően változnak 
bar lényegében azonosak.

A számítások alapját képezheti a tej, a tejszín és a zsírmennyiség.

9 Tejipari technolóoia II. — 12/6 S
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A vajnyeremény kiszámítása tejből 

Számos képlet közül a «legpontosabb» Ralin képlete:

100 X (Zt — Zst) X (Ztsz— Zi)I. Mv = ■).( fZu + Vv) X 'Zi'fZísz — Zst) X Zu------ -
100

Zt — a tej zsír-A képletben: Mv = vaj mennyiség kg/100 kg tej, 
tartalma %, — Zst — a soványtej zsírtartalma %, — Ztsz = a tejszín zsír- 
tartalma %, — Zi = az író zsírtartalma %, — Zu — a vaj zsírtartalma %, — 
Vv — a vaj víztartalma %.

A gyakorlatban azonban ilyen bonyolult képletekkel nem lehet dolgozni 
és ezért már kezdettől az úgynevezett magyképletek» leegyszerűsítésére töre­
kedtek.

A fenti képletet leegyszerűsítve a következő, már inkább használható, 
de még mindig sok mérést és számítást igénylő képletet kapjuk:

100

100 X (Zt — Zst) X (Ztsz — Zi)
(Ztsz—Zst) X (Zv—Zi)

A rövidítések jelzése ugyanaz mint a fenti képletben.
A képletet még tovább lehet egyszerűsíteni a következő módon :

II. Mv =

Mi

KFIII. Mv = -p—- X (Zt — Zst)

A képletben — az eddigi jelzéseken kívül — Kf = a köpiilés foka.
Ha az egyes értékeket úgynevezett «állandókkal» helyettesítjük, a képlet 

még egyszerűbb lesz. így végül eljutunk a legegyszerűbb képlethez:
IV. Mv = 1,18 X (Zt — 0,03)

A képletben: 1,18 = a kitermelési faktor (a köpülés fokának* és a vaj 
zsírtartalmának hányadosa), — Zt — a tej zsírtartalma, — 0,03 = a sovány­
tej zsírtartalma.

A kitermelési faktor megállapítására számos, jól ellenőrzött próbaköpülést 
kell végezni !

Az ilyen leegyszerűsített képlet azonban csak akkor ad megbízható 
eredményeket, ha az üzem is «megbízhatóan» dolgozik, tehát «állandói» valóban 
állandók, azaz a tejszín, az író, a vaj zsírtartalma, a vaj víztartalma és zsír­
mentes szárazanyagtartalma (tehát összetétele) állandó. Ellenkező esetben a 
számítás ugyan könnyű, de az eredmények megbízhatatlanok !

Ugyanebből az okból nem lehet a külföldi irodalomban közölt és nálunk 
is használt képleteket minden további nélkül átvenni, mert minden leegyszerűsí­
tett képlet adott viszonyokra vonatkozik. Minden üzemnek az általános 
«nagyképletből» kell sajátos körülményeinek megfelelő «saját» képletéi megalkotnia, 
lia egyszerűen és ezért gyorsan akarja számításait elvégezni.

Példa: A tej zsírtartalma 3,5%, a soványtej zsírtartalma 0,03%, a tej­
szín zsírtartalma 25%, az író zsírtartalma 0,3%, a vaj zsírtartalma 84%, 
a vaj víztartalma 15,5%. Mennyi a 100 kg tejből köpülhető vaj mennyisége?

Megoldás: A példát először az I. képlettel oldjuk meg.
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Eszerint :
100 y (Za — Zst) X (Ztsz — Zi)Mv =

( (Zv + Fa) X ZÍ(Ztsz—Zst) X I Zu —
100

too X (3,5 — 0,03) X (25 — 0,3)
)( (84 + 15,5) X 0,3(25 —0,03) X 84 — 100

100 X (3,47 X 24,7)
99,¿X 0,3

8570,9r( 24,97 X (84- 0,2985)24,97 X 84 — too
\ 8570,98570,9 = 4,10~ 24,97 X 83,7015 

100 kg tejből nyerhető vaj : 4,10 kg.
2090,03

*
A példa megoldása az egyszerűsített II. képlettel:
Eszerint:

100 X (Zt—Zst) X (Ztsz—Zi) _ 100 X (3,5 — 0,03) X (25 — 0,3) 
[Ztsz—Zst) X [Zv — Zi)

100 X (3,47 X 24,7) 8570,9
” 24,97 X 83,7 =

100 kg tejből nyerhető vaj : 4,10 kg.

Mv =
(25 — 0,03) X (84 — 0,3)

= 4,102089,989

*
A példa megoldása a tovább egyszerűsített III. képlettel. 
Eszerint :

KiMv = ~~ X (Zt—Zst) Zv
Ha a köpülési fok (Kf) nem ismert, először ezt kell kiszámítani :

24,7 _ 2470Ztsz — Zi 25—0,3 = 98,8Kf = 10(\ X = 100 X = 100 XZtsz
A köpülés foka: 98,8%. 
Most már:

25 25 25

98,8Mv = X (3,5 — 0,03) = 1,18 X 3,47 = 4,0984
100 kg tejből nyerhető vaj : 4,09 kg.

*

A példa megoldása a IV. képlettel.
Eszerint:

Mv = 1,18 X (Zt — 0,03) = 1,18 X (3,5 — 0,03) = 1,18 x 3,47 = 4,09 
100 kg tejből nyerhető vaj : 4,09 kg.

7
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A vajnyeremény kiszámítása tejszínből
Ha az üzem gyűjtött tejszínből készít vajat, vagy a vaj nyeremény 

kiszámításakor a tejszín a számítások alapja, a kitermelés nagyobb, mert a fölözés- 
sel járó zsírveszteségek elmaradnak.

A tejszínből való vaj nyeremény kiszámításához ugyancsak számos 
képletet használnak. Ezek között jó eredményeket ad a következő képlet:

Ztsz X MtszKf■ Mv — ~ X Zv
A képletben: Mv = vajmennyiség kg, — Kf = a köpülés foka %, — 

Zv — a vaj zsírtartalma %, — Ztsz = a tejszín zsírtartalma%, — Mtsz = a 
tejszín mennyisége kg.

Példa: A tejszín mennyisége 2000 kg, zsírtartalma 25%, az író zsír- 
tartalma 0,4%, a vaj zsírtartalma 84%. Mennyi a vaj nyeremény ? 

Megoldás: Először a köpülés fokát kell kiszámítani:

A köpülés foka: 98,4%.

A továbbiakban a várható vaj nyeremény :

100

me

A

- = 100 X

a z

ná

szá50 000_ 98A 25 X 2000Ztsz X MtszKfMv = rr1 X mé= 1,17 X 100100100 84Zv
= 1,17 X 500 = 585

A vaj mennyisége: 585 kg.
va£*

Lényegesen egyszerűbb és emellett megbízható adatokat ad a következő 
számítási mód,

Képlet:

ség

Mtsz X Ztsz X fMv = 100

A képletben: Mv = a vaj mennyisége kg, — Mtsz — a tejszín mennyi­
sége kg, — Ztsz = a tejszín zsírtartalma%, — / = kitermelési hányados 

faktor (a köpülés fokának és a vaj zsírtartalmának hányadosa).
A faktor megállapításához felen esetben is próbaköpüléseket és ezzel kap­

csolatban pontos méréseket és elemzéseket kell végezni, hogy a számítással kapott 
vajnyereményt össze lehessen hasonlítani a valódi kitermelésekkel.

Példa: A tejszín mennyisége 1514,6 kg, zsírtartalma 32,0%. A köpülés 
után kapott adagolt vaj mennyisége 562,9 kg, az író zsírtartalma 0,34%, 
a vaj zsírtartalma 84,9%. Mennyi a faktor és mennyi a várható vajnyeremény?

Megoldás: Először a faktort kell meghatározni a köpülés fokának a 
segítségével :

18:
vagy

«Oí
ez:

MM =?|-6 „98,9432 —0,34 
= W° X- —32

Ztsz — Zi - = 100 XKf - 100 X Ztsz
A köpülés foka: 98,94%.
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Miután ismerjük a köpülés fokát, a kitermelési faktor, vagy -hányados: 
,Kf 98,94lény

izés-
= 1,16.Zv 84,9

Kitermelési faktor: 1,16.mos 
ölel : Ismerve a faktort, a várható vaj nyeremény most már a következő: 

Mtsz X Ztsz X / __ 1514,6 X 32 x 1,16 _ 48 467,2 x l,16 = 562,22Mv = 100100100
A várható vaj nyeremény : 562,22 kg, a valódi vajnyeremény: 562,9 kg.
A képlet tehát a várható vaj nyeremény kiszámítására gyakorlatilag 

megbízható értékeket ad.
= a

zsír­
ig %)zsíregységekkiszámítása

alapján
vajnyereményA

Az osztószám fogalma
,4 A kitermelési számítások alapja a tej és a tejszín helyett mindinkább 

a zsír menny iség, amit zsíregységekben, vagy kg %-ban fejeznek ki.
Egy zsír egy ség (zse)— 10 g zsír. A zsíregység elnevezés helyett hasz­

nálják a kg %-ot is (vagyis: 1 kilogrammnak 1 százaléka ■= 10 g = 1 zse).
A számítások alapját az 1 kg vaj készítésére valóban elhasznált zsíregységek 

száma képezi. Megkapjuk, ha az elhasznált zsíregységek számát a vajnyere­
ménnyel osztjuk.

Mx X Zx1 kg vaj =Tehát: Mv
A képletben : Mx = a tej vagy a tejszín mennyisége kg, — Zx — a tej 

vagy a tejszín zsírtartalma %, — Mv — a vaj mennyisége kg.
Példa: 1. Feldolgozásra kerül 1600 kg 3,4% zsírtartalmú tej. Vaj mennyi­

ség 64,3 kg. Mennyi zsíregység kellett 1 kg vaj készítéséhez?
Megoldás:

cező

Mt x Zt 1600 X 3,41 kg vaj — Mv 64,3
Egy kg vaj készítésére kellett: 85 zse.
2. Feldolgozásra kerül 600 kg 26% zsírtartalmú tejszín. Vajmennyiség 

183,7 kg. Mennyi zsíregység kellett 1 kg vaj készítésére?
nyi-
idos

Megoldás:'eap-
pott Mtsz X Ztsz 600 x 26 15 600

“ 183,7 - 183,7 = 857 kg vaj — Mv
ülés 
4% 
■ny; 
k a

Egy kg vaj készítésére kellett 85 zse.
? *

Az 1 kg vaj készítésére felhasznált, vagy szükséges zsíregységek számát 
«osztószám»-nak is nevezik, mert a köpüléskor felhasznált zsírmenny iséget (kg) 
ezzel osztva megkapják a várható vajnyereményt (kg).

Tehát:94
MZMv = -

0
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A képletben: Mv — vaj mennyiség kg, — MZ — a köp üléskor felhasznált 
zsír mennyisége kg, — 0 = osztószám.

Példa:
1. Feldolgozásra került 1600 kg 3,4% zsírtartalmú tej. Az osztószám 85, 

mennyi a várható vaj nyeremény?
Megoldás:

MZ 1600 x3,4 5440 — 6485 85

A várható vaj mennyiség: 64 kg.
2. Feldolgozásra kerül 600 kg 26% zsírtartalmú tejszín. Az osztószám 85, 

mennyi a várható vaj nyeremény?
Megoldás:

MZ 600 X 26
Mv=~t

A várható vaj mennyiség: 183,5 kg.

- = 183,585

Az osztószám jó kifejezője a köpülés fokának is, mert megmutatja, hogy 
adott viszonyok között a köpülésre szánt tej vagy tejszín zsírjából mennyi 
ment át a vajba, illetve (ami ugyanaz), hogy 1 kg vaj készítéséhez mennyi 
zsírra volt szükség.

Az osztószámmal való dolgozás alapjeltétele a változatlan munkatechnika, 
állandóan azonos munkakörülmények és a vaj állandó összetétele. Ha ezek a. fel­
tételek nincsenek meg, az osztószámmal való számítás megbízhatatlan.

d) A vaj víztartalmának beállítása

A vaj víztartalma függ a mindenkori rendelkezésektől, illetve a keres­
kedelmi szokásoktól és a vízeloszlás egyenletességétől. Minél tökéletesebben 
sikerül a vizet a vajba gyúrni, annál inkább lehet megközelíteni a szükséges 
víztartalmat és ezzel a kitermelés is annál nagyobb lesz.

A gyakorlatban a víztartalmat a kívánt százalékra úgy állítják be, hogy 
a vajat először szárazra gyúrják, meghatározzák a víztartalmat és a még 
hiányzó részt a vajba gyúrják.

Nem gondolnak azonban arra, hogy az első szárazragyúrás alkalmával 
a kigyúrt nedvesség nem tisztán víz, hanem író, a vízzel együtt tehát zsír­
mentes-szárazanyag is eltávozik. A víztartalom beállításakor ezért nemcsak 
a hiányzó nedvességet, hanem a zsírmentes szárazanyagot is pótolni kell, 
tehát több vizet kell felhasználni a kiszámítottnál.

Ha helyesen kívánnak eljárni, a víztartalom beállításakor a vaj zsírmentes- 
szár azany agi art almát is figyelembe kell venni.

Számítások szerint, a víztartalomnak 0,1%-kal növeléséhez nem 0,1%, 
hanem 0,121%, illetve 0,136% vizet kell a vajhoz adni, aszerint, hogy mosással, 
vagy mosás nélkül készítették.

A vaj zsírmentes-szárazanyagtartalmát figyelmen kívül hagyva, a vajhoz 
adandó vízmennyiséget a következő képlet adja:

Vvk —VvMV— - X Mv100 — Vv
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A képletben; MV — a víztartalom beállításához szükséges" víz kg, — 
Mv = a vaj mennyisége kg, — Vv = a vaj víztartalma %, — Vvk = a vaj 
kívánt víztartalma %.

A várható vaj menny iséget valamelyik ismert képlettel számítják ki.
Ha a vaj víztartalmát a zsírmentes szárazanyagmennyiség figyelembe­

vételével akarják beállítani, a következő képletet használják:

ált

35,

100 X Mv 100 X MvMV= — < »100 —Vvk 100 — Vv
(A rövidítések jelzése ugyanaz, mint a fenti képletben.)
Példa: A vaj víztartalma a gyúrás után 15,3%, a várható vaj nyeremény 

256 kg. A vaj víztartalmát 18 százalékra kell beállítani, mennyi vizet kell 
a vajba gyúrni?

35,

Megoldás :
Az első képlet szerint: 

Vvk — Vv 2,718 —15,3
X 256 = —% X 256 = 0,032 X 256 = 8,2X Mv.1/1" 84,7100 — 15,3100 — Vv

A vajhoz 8,2 kg vizet kell adni, hogy víztartalma 18% legyen.
A második képlet szerint :

100 X Mv 100 X Mv _ 100 X 256 _ 100 X 256 _
100—~Vvk ~~ 100— Vv ~ 100 — 18 100 — 15,3 ”

25 600 25 600
84,7

A vajhoz 10 kg vizet kell adni, hogy víztartalma 18% legyen.
Az előbbi képlettel a kitermelés kisebb lesz, mert a hiányzó zsírmentes 

szárazanyagot vaj zsírral kell pótolni.

i
g.y MV=iyi
iyi \= 312,2 — 302,2 =10

82c a,
lel-

*
A víztartalom beállítása után a vajból átlagmintát kell venni és a beállítás 

ellenőrzésére a víztartalmat meg kell határozni.
4. A vajgyártás mennyiségi és zsírellenőrzése
A vaj gyártás fontos számításai közé tartozik a mennyiségi és a zsír- 

elszámolás. Különösen fontos ez az üzemi veszteségek megállapítására, mert 
csak így lehet a veszteségeket elfogadható mértékre csökkenteni és az üzem gazda­
ságosságát növelni.

Mennyiségi- és zsír elszámolás természetesen csak akkor lehetséges, ha a 
tejet vagy a tejszínt és az ebből nyert termékeket (so vány tej, író, vaj) pontosan 
lemérik és a zsírtartalmat megbízható eljárással meghatározzák.

A mennyiség ellenőrzésére — ha az üzem tejet vesz át — a következő 
egyenlet szolgál :

Tejmennyiség = tejsxinmennyiség + soványtej mennyiség
Ha tejszínt vesz át, az egyenlet a következőképpen módosul:
Tejszínmennyiség = vajmennyiség + írómennyiség
Eszerint tehát a tejmennyiségnek egyenlőnek kell lennie a tejszín- és 

a soványtej mennyiségével, a tejszín mennyiségének pedig a vaj és az író 
mennyiségével. , ,

À tejszín, a sovány tej, a vaj és az író mennyiségének megállapításara 
a túloldali képleteket lehet felhasználni.

es­
en
¡•es

gy
eg

ral
ír-
ak
11,

?s-

Zo,
ll,

oz
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A számítások útján kapott eredményekben az üzemveszteségek nem foglal­
tatnak, tehát az üzem minél inkább megközelíti ezeket az elméleti értékeket, 
annal jobban dolgozik. A számításokkal kapott eredmények és a valódi mennyi­
ségek különbsége adja az üzemveszteségeket.

T ej színmenny is ég:

Mtsz = Mt X (7a — Zst) 
Ztsz — Zst

Sovány te j menny isé g:
— Mt X (Ztsz — Zt ) 

Ztsz — ZstMst

V a j m en n y i s é g:
Mtsz X (Ztsz — Zi)Mv = Zv — Zi

1 r ó m e n n y i s é g:
Mtsz X (Zv—Ztsz)Mi = Zv — Zt te

A képletekben: Ml = tejmennyiség kg, — Mtsz = tejszínmennyiség 
kg, — Mst = sovány tej mennyiség kg, — Mv = vaj mennyiség kg, — Ali =
= írómennyiség kg, — Zz = a tej zsírtartalma %, — Zst = a soványtej 
zsírtartalma %, — Ztsz = a tejszín zsírtartalma %, — Zi = az író zsírtar­
talma %, — Zv — a vaj zsírtartalma %.

Példa: Az üzem naponként 6000 kg tejet dolgoz fel vajjá. A vizsgálatok 
szerint a tej zsírtartalma 3,3%, a tejszín zsírtartalma 25%, a soványtej zsír- 
tartalma 0,03%, a vaj zsírtartalma.80% és az író zsírtartalma 0,3%.'Mennyi­
vajat, tejszínt, soványtejet és írót kell az üzemnek kapnia a gyártási veszte- ' 
ségek figyelembevétele nélkül?

Aíegoldás.

fe

os
OS

véT e j s zín m e n ny is é g:
Mt X (Zt —Zst) 6000 X (3,3 — 0,03) 6000x3,27 19 620

24,97 ~
a.Mtsz = sáZtsz — Zst 25 — 0,03 24,97 ke

= 785,74
kéTejszínmennyiség: 785,74 kg.

S oványtej menny isé g: 
Ml X (Ztsz—-Zt)

Ztsz — Zst
6000 X (25 — 3,3) __ 6000 ^ 21,7 _ 130 200

~ 24,97 ~
Mst —

25 — 0,03 24,97 := 5214,26
Sovány tej mennyiség: 5214,26 kg 
V aj men ny is é g:

Állsz X (Ztsz — 7ji) 785,74 X (25 — 0,3) 785,74 X 24,7Mv = Zv — Zi M80 —0,3 79,7
M19 407,78

= 243,51
79,7

Vaj mennyiség: 243,51 kg
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/ /■ ó m c n n y i s é g:

Mtsz X (Zv — Ztsz) 785,74 X (80 — 25) 785,74 X 55Mi = Zv — Zi 80 — 0,3 79,7
43 215,7 = 542,2379,7

írómennyiség: 542,23 kg

A számítás ellenőrzése:
Tejszín........................
Soványtej ..................
Vaj.................... .............

kg}j 6000 kg U‘j785,74 
5214,26

243,51 kg \ 6000 kg tej 
542,23 kg J

A számítások alapján 6000 kg tejből lesz : 5214,26 kg soványtej, 785,74 kg 
tejszín, illetve 243,41 kg vaj és 542,23 kg író.

A zsírgazdálkodásról legjobban a köpiilés foka, vagy 1 kg vaj készítéséhez 
felhasznált zsíregységek száma, illetve az osztószám tájékoztat.

Kiegészítésül tehát még ki kell számítani a köpülés fokát, illetve az 
osztószámot. Mivel üzemeink általában az osztószámmal dolgoznak, az 
osztószámot határozzuk meg.

A számítás képlete:
0
1 kg vaj = -

Osztószám : 81,31

100 kg vaj készítéséhez elméletileg (az üzemi veszteségek figyelembe­
vétele nélkül) 81,31 kg zsírra volt szükség.

A fenti számítások útján kapott adatokat naponként össze kell hasonlítani 
a valóban elért eredménnyel ! így az üzem tájékozódhatik a veszteségek nagy­
ságáról és — ha rendellenesen nagy eltérések észlelhetők — az üzemvezető 
kötelessége az üzemi hibát feltárni és a hiba kiküszöböléséről gondoskodni.

A naponként végzett számítások alapján készített üzemi statisztika hű tükör­
képét adja az üzemi munkának és a termelés gazdaságosságának.

író

tMt X Z/ 6000 X 3,3 _ 19 800
243,51 ~ ~ 243,51 = 81,31Mv

i

A képletek összesítése

Rövidítések

Alaprövidítések:
i = író 

p = plazma 
st = soványtej 

sza — szárazanyag 
t = tej 

tsz — tejszín 
V = vaj

F - fölözés 
K — köpülés 
M — mennyiség (kg) 

MV = vízmennyiség (kg) 
MZ = zsírmennyiség (kg) 

S — savfok 
V = víz 
Z — zsír

X
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A képletekben használt rövidítések:
Vv — vaj víztartalma %
Vvk = vaj kívánt víztartalom % 
Zi = író zsírtartalma %
Zmsza — zsírmentes szárazanyag % 
Zst = soványtej zsírtartalma % 
Zsíz = a soványtej valódi zsírtar­
talma %
Zs?2 = a soványtej eszményi zsír- 

tartalma % (szakszerű íölözéssel 
kapott zsírtartalom)

Zsza — zsír a szárazanaygban %
Zt — tej zsírtartalma %

Fa — fölözési arány 
Ff — fölözés foka 
F°/a — fölözési százalék 
Kf = köp ül és foka 
Mi = írómennyiség kg 
Mst = sovány tej menny iség kg 
Mt = tejmennyiség kg 
Mtsz— tejszinmennyiség kg 
Mv = vajmennyiség kg 
MV — vízmennyiség kg 
Mx — tejszín-, vagy tej-, vagy 

sovány tejmennyiség 
MZst = zsírmennyiség a soványtej- Ztsz = tejszín zsírtartalma % 

ben kg " Zv = vaj zsírtartalma %
MZt = zsírmennyiség a tejben kg Zx = tej- vagy tejszín zsírtartalom %
MZtsz — zsírmennyiség a tejszínben Zx = a tejszín valódi zsírtartalma %

Z2 = a tejszín beállítására szolgáló 
tej-, vagy soványtej zsírtartalma % 

Z3 — a tejszín kívánt zsírtartalma %

0

i

kg
MZx = a tej-, vagy a tejszín zsír­

mennyisége kg
O = osztószám
Sp — plazmasavfok SI1°
St = titrált savfok SH°
Vp — plazma víztartalma % 
Visz = tejszín víztartalma %

/ == faktor (kitermelési hányados)
fs = fajsúly
sza = szárazanyag %
zse = zsíregység = 10 g zsír

Vaj gyártás 
1. Fölözés

Fölözőgép teljesítőképessége :

kapacitás — Mt X 60
idő (perc)

' Fölözési idő:
Mt X 60
kapacitás

Meghatározott idő alatt lefölözhető tej mennyisége:
kapacitás X fölözési idő (perc)Mt == 60

Hibás fölözésből eredő vaj veszteség:
(Mt — Mtsz) X (Zstx — Zst2)Mv = osztószám

Fölözés foka
a) a tej és a tejszín zsírmennyisége alapján:

100 X MZtsz
llZt

b) a fölözési százalék, a tejszín és a soványtej zsírtartalma alapján:
(100 — F%) X Zst

Ff —

Ff =100 Ztsz
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c) a folözési százalék, a tej és a sovány tej zsírtartalma alapján: 
100 X Zt —- (100 — F%) X ZstFf —Zo Zt

Fölözésí százalék
% a) a tej- és a tejszín mennyisége alapján :

100 X Mtszir-
F% = Mtír-

b) a tejszín-, a tej és a sovány tej zsírtartalma alapján:>el
100 X (Zt—Zst)

F% = Ztsz — Zslt
Fölözésí arány
a) a tejszín és a soványtej mennyisége alapján:i

% Mst% Fa =ló Mtsz
b) a tejszín-, a tej és a soványtej zsírtartalma alapján:

Ztsz — Zt 
Zt —Zst

%
%>

Fa =

A tejszín zsírtartalma kg
a) a tejszín mennyisége (kg) és zsírtartalma (%) alapján:

Mtsz X ZtszMZtsz =
100

b) a tej zsírtartalma (kg) és a soványtej zsírtartalma (kg) alapján: 
MZtsz — MZt — MZst

A tejszín zsírtartalma %:

Ztsz

A tej zsírtartalma (kg) :

100 X (Zt—Zst) + Zst
F%

Mt X ZtMZt—
100

2. Tejszín
Fajsúly :

1030 — Ztszfs =
1000

Zsírmentes szárazanyag:
È + 5ÏÏ+ 0,26
4 5Ztnsza —

Szárazanyag:
sza — Ztnsza + Ztsz

Zsír a szárazanyagban:
Zsza — 100 X —--'S~sza
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Víztartalom :
Y tsz — 100 — s za

A plazma víztartalma :
100 X VtszVp = Zmsza + V tsz

A tejszín átszámítása tejre:
Ztsz — ZstMt = Mtsz X

A tejszín zsírtartalmának beállítása
Zi—Z3
z3 —z2

A titrált savfok átszámítása plazmasavfokra:
100 X St 

100— Ztsz
A tejszín savanyítása meghatározott plazmasavfokra:

St = [WO—Ztsz) X 0,35

Zt — Zst

X MtszMx —
«

Sp =

3. K ö p ü 1 é s
Köpülés foka

a) a tejszín zsírtartalmának százalékában:
Ztsz — Zi

Z
Kf = 100 X

b) az íróban veszendőbe menő zsírmennyiség százalékában:
Z<sz

Zi
K> = IOO*zSi

c) 100 rész zsírból köpülhető «vajtöbblet» alapján :
Mv 100Kf = 100 X MZx

Vaj nyeremény 
a) tejből :

100 X {Zt—Zst) X {Ztsz — Zi.)I. Mv =
[Ztsz — Zst) X (zv — )(Zv +Vv) X Zi

100

100 X {Zt — Zst) X (Ztsz — Zi)
11. Mu = {Ztsz —Zst) X (Zv — Zi)

KfMv — — X {Zt — Zst).111.

IV. Mv = 1,18 X {Zt —0,03)
b) tejszínből:

I. Mv= 4- X Zíss X Mísz
100Zv

Mtsz X Ztóz X fII.
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c) osztószám alapján :
,, MZ 
M»= —

1 kg vaj készítésére felhasznált zsíregységek száma:
Mx X Zx

Mv
Víztartalom beállítása

Vvk — Vva) MV = X Mv100 — Vv 
100 X Mv 100 X Mvb) MV = 100—Vvk 100— Vv

4. Ellenőrzés
Tejszínmennyiség kiszámítása:

Mi X {Zt —Zst)Mtsz = Ztsz — Zst
Sovány tej mennyiség kiszámítása :

Mst —

Vajmennyiség kiszámítása:

Mt X (Ztsz — Zt)
Ztsz — Zst

Mtsz X (Ztsz — Zi)Mv = Zv — Zi
í romén nyiség kiszámítása :

Mtsz X (Zv — Ztsz) 
Zv — rZiMi =

PÉLDATÁR

1. Az újonnan beszerzett centrifuga 42 perc alatt 2500 kg tejet fölözött 
le. Mennyi a fölözőgép óránkénti teljesítőképessége?

2. A fölözögép óránkénti teljesítőképessége (kapacitása) 3000 kg/óra. 
Mennyi idő alatt fölöz le 6750 kg tejet?

3. Ha a fölözőgép kapacitása 3500 kg/óra, 8 órás üzemidő alatt — két­
szer félórás megszakítás mellett — mennyi tejet lehet lefölözni?

4. A soványtej zsírtartalma 0,06%. Ha szakszerűen fölöznek a sovány­
tej zsírtartalma 0,02%. A hibás fölözés következtében évi átlagban milyen 
vajveszteség éri az üzemet, ha a naponként lefölözött tej mennyisége 7500 kg? 
(A fölözési százalék 15, az osztószám 84,6.)

5. Mennyi a fölözés foka, ha a soványtej zsírtartalma 0,05%, a tejszín 
zsírtartalma 28,2%, a fölözési százalék 15%?

(>. A tej zsírtartalma 3,5%, a fölözési százalék 12%, a tejszín zsírtartalma 
28,8%. Az üzem a nap folyamán lefölözött 1200 kg tejet. Mennyi a fölözés 
foka?

7. Az üzem lefölözött 6500 kg 3,4% zsírtartalmú tejet. A soványtej 
zsírtartalma 0,03%, a fölözési százalék 13,4% volt. Mennyi a fölözés foka?

8. A tej zsírtartalma 3,7%, a soványtej zsírtartalma 0,02%, a fölözési 
százalék 12,6%, mennyi a fölözés foka?

I
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9. Mennyi a fölözósi százalék, ha az üzem 275 kg tejet fölözött le és 
37,2 kg tejszínt kapott?

10. Az üzem lefölözött 3,4% zsírtartalmú tejet. A soványtej zsírtartalma 
0,05%, a tejszín zsírtartalma 32,3%, mennyi volt a fölözési százalék?

11. Egy tejszíngvüjtő állomás naponként átlagosan 3200 kg tejet fölöz 
le. A feldo’gozó üzem 32% zsírtartalmú tejszínt kíván. A begyűjtött tej zsír- 
tartalma 3,45%, a soványtej zsírtartalma 0,06%. Milyen fölözési százalék 
mellett kell fölözni és mennyi lesz a naponként beszállítható tejszín mennyisége?

12. Mennyi lesz a tejszín zsírtartalma, ha a tej zsírtartalma 3,3%, a 
soványtej zsírtartalma 0,05% és a fölözési százalék 15%?

13. Az üzem lefölözött 4200 kg tejet. Kapott 720 kg tejszínt és 3480 kg 
soványtejet. Milyen a fölözési arány?

14. A felőzésre szánt tej zsírtartalma 3,35%, a tejszín zsírtartalma 
32,4%, a soványtej zsírtartalma 0,02%. Milyen lesz a fölözési arány?

15. A tejszín zsírtartalma 26,4%. Mennyi a fajsúlya?
16. Mennyi a <10% zsírtartalmú tejszín zsírmentes szárazanyagtartalma, 

ha fajsúlya (laktodenziméterfoka) 15 C fokon 4,8?
17. Mennyi a tejszín szárazanyagtartalma, ha zsírtartalma 26,7%, zsír­

mentes szárazanyagtartalma pedig 6,48?
18. Mennyi a tejszín zsírtartalma a szárazanyagban, ha zsírtartalma 32%, 

szárazanyagtartalma 36,8%?
19. A tejszín szárazanyagtartalma 35,2%. Mennyi a víztartalma?
20. Ha a tejszín zsírmentes szárazanyagtartalma 6,69%,' víztartalma 

7:1,52%, mennyi a plazma víztartalma?
21. A vajüzem a fölözőállomástól 421 kg 28,6% zsírtartalmú tejszínt 

kapott. Az üzemi napló szerint a fölözőüzembe beszállított tej átlagos zsír- 
tartalma 3,62%, a soványtej zsírtartalma 0,04%, mennyi tejet fölözött az üzem?

22. A beszállított tejszín zsírtartalma 36,8%, mennyisége 692 kg. Köpü- 
lésre a zsírtartalmat 25 százalékra kell beállítani. Mennyi tejet kell a tejszínhez 
adni, ha zsírtartalma 3,6%?

23. Az üzem a tejszíngyüjtő állomásoktól 35,4% zsírtartalmú tejszínt 
kap. A tejszín mennyisége 2450 kg. Mennyi soványtejet kell a, tejszínhez adni, 
hogy zsírtartalma 25% legyen, ha a soványtej 0,06% zsírt tartalmaz?

24. A tejszín zsírtartalma 27,4%, az érlelés végén savfoka 33,5 S1I°. 
Mennyi a plazmasavfok ?

25. A technológiai utasítás szerint a tejszín savfokának köpülés előtt 
35 SH foknak kell lennie. Mennyi legyen a túráit savfok, ha a tejszín zsírtar­
talma 26,4%?

26. A köpütejszín zsírtartalma 30,2%, az író zsírtartalma 0,3%. 100 rész 
tejszínzsírból hány rész ment át a vajba, (mi a köpülés foka)?

27. Az üzem 32 százalékos tejszínt köp ült. Az író zsírtartalma 0,4.2% 
volt. Mennyi az íróban veszendőbe ment zsír a tejszín zsír mennyiségének száza 
lékában kifejezve (mi a köpülés foka)?

28. Az üzem lefölözött 8600 kg 3,4% zsírtartalmú tejet. A tejszínből 
344,3 kg vajat köpültek. Mennyi a «vajtöbblet» (mi a köpülés foka)?

29. Az üzem 850 kg 32% zsírtartalmú tejszínből 326 kg vajat köpült- 
Mennyi a «vajtöbblet» (mi a köpülés foka)?

30. A tej zsírtartalma 3,2%, a sovány tej zsírtartalma 0,05%, a tejszín 
zsírtartalma 32%, az író zsírtartalma 0,4%, a vaj zsírtartalma 84%, a vaj 
víztartalma 15,5%. Mennyi lesz a vajnyeremény 100 kg tejből?

31. A fölözésre felhasznált tej zsírtartalma 3,5%, a soványtej zsírtar­
talma 0,04%, a vaj zsírtartalma 78%, a köpülés foka 98,6%, mennyi a 100 kg 
tejből nyerhető vajmennyiség?
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32. A begyűjtött tejszín mennyisége 2460 kg, zsírtartalma 26,4%. 
Mennyi a várható vajmennyiség, ha 5z író zsírtartalma 0,3%, a vaj zsírtartalma 
pedig 85 %?

33. A-tejszín mennyisége 2570 kg, zsírtartalma 26,4%. A kitermelési 
faktor 1,14. Mennyi a várható vajnyeremény ?

34. A tej átlagos zsírtartalma 3,42%, mennyisége 1250 kg. Fölözés és 
köp ülés után a vaj mennyi ség 50,2 kg. Hány zsíregység kellett 1 kg vaj készí­
téséhez (mi az osztószám) ?

35. Köpiilésre került 835 kg 28,2% zsírtartalmú tejszín. Ebből készült 
275,5 kg vaj. Hány zsíregység kellett 1 kg vaj készítéséhez (mi az osztószám) ?

36. A tej mennyisége 3200 kg, zsírtartalma 3,32%, az osztószám 8,48. 
Mennyi a várható vaj nyeremény ?

37. A tejszín mennyisége 560 kg, zsírtartalma 26,4%. Az osztószám 8,5. 
Mennyi a várható vajnyeremény ?

38. A vaj víztartalma az első szárazragyúrás után 16,2%. A vaj mennyi­
sége 358 kg. A vaj víztartalmát 17,8 százalékra kell beállítani. Mennyi vizet 
kell a vajba gyúrni, ha a vaj zsírmentes szárazanyagtartalmát nem vesszük 
figyelembe és mennyit, ha figyelembe vesszük?

36. Az üzem 8200 kg tejet fölözött le vajkészítésre. A tej zsírtartalma 
3,6%, a tejszín zsírtartalma 26%, a soványtej zsírtartalma 0,04%, a vaj zsír- 
tartalma 84%, az író zsírtartalma 0,4% volt. Mennyi a tejszín, a soványtej, 
a vaj és az író mennyisége, ha a gyártási veszteségeket figyelmen kívül hagy­
juk és mennyi volt az 1 kg vaj készítéséhez felhasznált zsíregységek száma (mi 
volt az osztószám) ?
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Azokban az államokban, ahol sertészsír helyett a könnyebben 
emészthető és ezért értékesebb vajzsírral főznek, a könnyen romló, 
gyorsan avasodó vaj helyett a kívánt célra vajzsírt készítenek. A 
vajzsír szérumtartalmától megfosztott vaj. Mivel átlagosan alig 1% 
vizet tartalmaz, könnyen eltartható és hosszabb idő után sem romlik 
meg.

Kiolvasztásra nem szabad már romlott vajat felhasználni. Jó- 
minöségü vajzsírt ebben az esetben is csak jóminöségü nyersanyag­
ból lehet gyártani. Készítésre a vizsgálatok alkalmával nem tárol­
ható minőségű vajtételeket válogatnak ki, hogy a tárolás hiábavaló 
költségeit megtakarítsák.

A gyártás lényege: a vaj kiolvasztása és a zsírtól különvált 
szérum eltávolítása. Alttól függően, hogy a vizes részt hogyan külö­
nítik el, kétféle eljárást lehet megikülönibözitetni.

Az egyik a vajzsír nyerése kiolvasztással, a másik a szérum 
eltávolítása befőzéssel. A két eljárás előnyeit egyesíti a vajzsír ki- 
olvasztása befőzéssel.

■ ,..S

1. A vajzsír készítése kiolvasztással

A vajat megfelelő tartányban (például a tejszín érlelésére szolgáló 
érlelőbárkában) 40—100 C fokra melegítik és ezen a hőmérsékleten 
tartják mindaddig, amíg a szérum a vaj zsírtól elkülönül. A vajzsír — 
a kiolvasztási hőmérséklettől függően 
alatt kitisztul. Ez a tisztulás annál hosszabb ideig tart, minél nagyobb 
volt a ki olvasztási hőmérséklet. A tisztulási idő általában 8—12 óra.

A művelet, befejezése után a kristálytiszta vaj zsírt az Íróról le- 
szivornyázzák, vagy a zsírréteg alatt összegyűlt vizes részt lecsapolják.

Az eljárás előnye: a vaj zsír a vajra jellemző eredeti tulajdonságo­
kat legnagyobbrészt megtartja. Hátránya: az eljárás hosszadalmas, ezért 
nem üzemszerű, továbbá, ha a kiolvasztásra szánt vaj hibás volt, az íz­
vagy szaghiba a vaj zsírban is megmarad.

hosszabb, vagy rövidobb idő
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2. A vajzsír készítése befőzéssel

A befőzésre szolgáló vajai; az előbbi eljáráshoz hasonlóan először 
kiolvasztják, majd gőzzel fűthető üstökben az egészet — folytonos ¡cava­
rás mellett — felmelegítik 100 C fokra. Ezen a hőmérsékleten — gyenge 
habzás mellett — a víz fokozatosan elpárolog. A párolgás befejezése 
után a vajzsírt tovább melegítik 105—110 C fokra és ezen a hőfokon 
tartják mindaddig, amíg áz üst fölé tartott üveglap már nem párásödik 
be. A teljes befőzés előtt a zsír újból habzani kezd, de a képződött hab 
már nem fehér, hanem barnás színű.

A befőzés után a vajzsírt vászonkendőn átszűrik, hogy a befőzés 
alatt barnára sült zsírmentes szárazanyagot elkülönítsék.

Szűrés után a tiszta vajzsírt azonnal lehűtik kb. 26 C fokra.
Ezen a hőfokon megindul a zsír kikristályosodása. Az eddig át­

látszó vajzsír mind zavarosabb és mind sűrűbb lesz. Körülbelül 30—60 
perc után tejfelszerűen sűrűnfolyó és adagolásra alkalmas.

A kristályképződés elősegítésére a lehűtött vaj zsírhoz előző napon 
készült és kb. 26 C fokra felmelegített kristályos vajzsírt adnak kb. 
10 százaléknyi mennyiségben. A „kristálykultúra“ hozzáadása után a 
kristályod ás azonnal megindul cs rövidebb ideig tart.

Az adagolásra érett vajzsírt előhűtött bádogdobozokba adagolják. 
Dobozoláskor a vajzsír kb. 26 C fokú.

Lezárás után a dobozokat először szobahőmérsékleten tartják, ahol 
a vajzsír téljesen megdermed. Külön hűtésre szükség nincsen.

A befőzésnek előnye, hogy már kissé hibás vajból is még jóminő­
ségű terméket lehet készíteni, mert a nagy hőmérsékleten az illő íz- és 
szaganyagok az elpárolgó vízgőzökkel együtt eltávoznak. Ezenkívül a 

befőzéskor keletkezett gyengén „sült“ íz a még esetleges kisebb ízhibá­
kat takarja. Hátránya, hogy nagy a kalóriaszükséglet és ezért nem 
gazdaságos.

Befőzéskor a zsírhoz kötött A- és D-vitamin nem pusztul el.
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3. Vajzsír készítése kiolvasztással 
és befőzéssel

Az eljárás abban áll, hogy a vajat olvasztókádban felmelegítve ki­
olvasztják, majd az egészet — az esetleges tisztátalanságokat szűréssel 
eltávolítva — ülepítőtartányokba szivattyúzzák. Itt a szérumot le­
eresztik és a tiszta vajzsírt olajcentrifugákban (vagy közönséges 
fölözőgépekben) kicentrifugálva még a maradék vizet is eltávolítják.

Ha a nyersanyag nem volt kifogástalan minőségű, a centrifugálást 
a vajzsír mosásával kötik össze olymódon, hogy fölözéskor a vajzsírt 
ral egyidejűleg forróvizet is vezetnek a gépbe. Fölözés alatt a vajzsír 
a dobban bensőségesen érintkezik a mosóvízzel. A gépből eltávozó vaj­
zsír teljesen kristály tiszta és csaknem vízmentes!

Teljes víztelenítésre a vajzsírt motollás pasztőrben 105 C fokra 
legítik és fűthető üstökben (duplikátorokban) ezen a hőmérsékleten 
tartják hosszabb-rövidebb ideig (5—60 percig).

A vaj zsírt a továbbiakban az előző fejezetben ismertetett módon 
hűtik, kristályosítják és adagolják.
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4. A vajzsír tulajdonságai

A jóminöségü vajzsír állománya sima, vajszerü. (Ennek eléré­
sére a kristályosítást úgy kell lefolytatni, hogy a képződő zsírkris­
tályok 10 mikronnál kisebbek legyenek. A nagyobb zsírkristályok 
ugyanis a nyelven lisztes, homokos érzést keltenek.)

Színe: világos vagy sötétebb sárga. (Ha a vajzsírt felolvaszt­
ják kristálytiszta, aranysárga színű és üledékmentes.)

Ize és szaga tiszta, vajszerü, vagy egészen enyhén kellemesen 
„sült“ szagú és ízű.

A vaj zsír — ha hibátlan vajból készítették — 10—15 C fokon 
2 évig is eltartható.

A jóminöségü vajzsír összetétele a következő:

Zsír
Víz ...................
Zsírmentes sz. a
Nemzsír (víz + zsírmentes sz. a.).. 0,0— 1,5%

A gondosan kiolvasztott vajzsír a zsírban oldódó vitaminokat is 
tartalmazza.

f

t

99,05—100,0% 
0,0- 1,4% 
0,0- 0,4%
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C) A SAJTGYÁRTÁS

Az első tejtermék — ha az aludttejet figyelmen kívül hagyjuk 
— nyilványalóan a túró, illetve a sajt volt.

Amikor a történelem előtti idők pásztora a megaludt és a 
légtől összezsugorodott olvadékról leöntötte a savót és az alvadékot 
tenyerében nyomkodva savójától nagyrészt megfosztotta, túrót ké­
szített. Hosszú ideig ez volt az első tejkonzerv.

Hogy mikor ismerték fel egyes növények, illetve a leölt szopós- 
állatok oltósgyomrának tejalvasztó hatását, nem tudhatjuk. A tulaj­
donképpeni sajtkészítés akkor kezdődött, amikor a tej megolvasz­
tására oltót használtak. Az erre vonatkozó írásbeli emlékek időszá­
mításunk előtti évezredekre nyúlnak vissza.

Mivel az euráziai térségben valószínűleg a juhokat fejték elő­
ször, az első sajt juhtejből készült.

A sajtkészítés mestersége nemzedékről nemzedékre szállt es az 
alvadók kidolgozására használt eszközök és munkamódszerek a szá­
zadforduló idejében alig különböztek az ősi eszközöktől és ^mód­
szerektől. A sajtkészítés alig néhány évtizede még „művészet“ volt 
és csak napjainkban lett „mesterséggé“, céltudatosan vezetett iparrá.

me-

I. ÁLTALÁNOS RÉSZ

A sajt a tej majdnem minden alkatrészét tartalmazza és ezért 
a régmúlt időkben a tejkonzerv szerepét töltötte be.

Míg régebben a tejet nyersen, minden előkészítés és kezelés nél­
kül dolgozták fel sajttá, addig a korszerű sajtgyártás — a minőség 
teljes biztosítása mellett — a nyers tejet először kezeli és sajtolásra 
előkészíti.

A tej kezelésének első szakasza, az üsttej kiválogatása után, a 
tisztítás. Ezzel nemcsak a szilárd szennyalkatrészeket távoli tjeik el 
a tejből, hanem a pasztőrözés hatásfokát nagymértékben befolyásoló 
egyéb alkatrészeket is.

Második szakasza az üsttej zsírtartalmának beállítása, amely a 
készítendő sajtnemtöl függően változó. A legtöbb sajtféleséghez a 
teljestej zsírját kisebb vagy nagyobb mértékben csökkentik. Más
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sajtféleségeik gyártásához a zsírtartalmat — tejszín hozzáadásával
— növelik. z ,

Harmadik szakasza az üsttej pasztőrözése. Célja a sajt készítésre 
káros mikroorganizmusok: elpusztítása és ezzel a gyártás bizton­
ságának növelése.

Az üsttej előkészítésének első szakasza a beoltási hőmérsékletre 
lehűtés, illetve felmelegítés. A beoltási hőmérséklet sajtnemenként 
változó és széles határok között ingadozik.

Második szakasza az üsttej feljavítása. Ebből a célból a tejhez, 
sajtminőség szempontjából fontos anyagókat (pl. klórkalciumot, 
sajtok puffadását gátló szereket) adnak.

Harmadik szakasza az üsttej érlelése. Pasztőrözéskor a sajt 
minőségét veszélyeztető baktériumokkal együtt a tojs a\bak tó ii uniók 
is elpusztulnak. Pótlásukra a tejhez különböző baktérium színt enyé­
szeteket adnak és gondoskodnak arról is, hogy ezek olyan mértékben 
szaporodjanak el, mint amilyen mértékben a végtermék minősége 
szempontjából fontos. Az érlelés néhány perctől órákig tart.

Ha az üsttej a kezelés és előkészítés után további feldolgozásra 
alkalmas, következik a tulajdónképpeni sujtkeszítés.

A sajtkészítés alapvető művelete, hogy a tejét oltóenzim hozzá­
adásával megalvüsztják. Az alvadékot először nagyobb, majd kisebb, 
a sajtjellegnek megfelelő rögökre aprítják. Ez az elősajtolás.,

Amikor az alvadékrögök bizonyos szilárdságot elértek és a 
fok is a kívánt mértékben emelkedett, további vízelvonás céljából 
az egész tömeget felmelegítik. Ez az 'utomelegítés. Minél keményebb 
(szárazabb) sajtokat kívánnak készíteni, az ut ómell egírtési hőfok is

utómelegítési hőfok

sav­

anna! nagyobb. A sajt nemtől függően tehát 
változó.

az

Utómelegítés után az üst tartalmát állandóan kavarják, miköz­
ben az alvadók tovább zsugorodik és tovább savanyodik. Ezt a műve­
letet utósajtolásnak nevezik. Az utósajtol ás akkor van befejezve, ha 
az alvadékrögök a kívánt mértékben kiszáradtak- és a savfok is a 
szükséges mértékben emelkedett.

Ezzel az üstmunka befejeződött.
A további művelet az alvadékrögök formázása és préselése.
Formázáshoz sajtformákat használnak. Formázás alatt — a savó- 

elfolyás siettetésére — a .«ajtókat kendőbe takarják (kendőzik), sőt 
a folyamait gyorsítására a sajtokat préselik is. Minél nagyobbak a 
sajtok, minél kisebb víztartalmat kívánnak elérni, a présnyomás 
annál nagyobb. Préselés alatt a sajtokat forgatják és ismételten ken­
dőzik. A préselés, forgatás, a sajtkendök cserélése mindaddig tart, 
amíg a sajtféleségre jellemző víztartalmat es pH-értékét, el nem ei ik, 
mert préselés alatt nemcsak a felesleges víz távozik el a sajtokból, 
hanem a tejsuvbaktóriumok szaporodása következtében a sártök is
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állandóan emelkedik. Ez a két folyamat egymással párhuzamosan, 
halad és egymást kiegészíti.

Préselés után a sajtok jellemző formájúnk, szára,zak, fogásuk 
rugalmas.

A sajtokat ezután megjelölik és lemérik.
Következő művelet a sózás. Célja: további vízelvonás, a kéreg 

megszilárdítása, a sajfok érésekor végbemenő bakteriológiai folya- 
matok irányítása és végül a sajtnak a szükséges sós ízt megadni. 
A sózás — a sajtok nagyságától és szerkezetétől függően — néhány 
órától napokig tart.

A sózóból kikerült sajt a „nyers-sajt“ vagy „zöld-sajt“. Sajttá 
az érlelés alatt lesz.

A sajtérés rendkívül mélyreható kémiai-, enzimás-, bakterio­
lógiai, fizikai folyamatok összessége. Együttes hatásukra lesz a zöld- 
sajtból érett sajt.

Érlelésre ¡sajtpincéknek nevezett érlelőhelyiségeket használnak.
Érlelés alatt a sajtokat kezelni kell, amely a felület kenegetéséből 

(nedvesítéséből), mosásából és ritkábban parafinezésből áll.
Az ¡érlelés — a sajtféleségtől függően — néhány naptól évekig

Az érett sajtokat csomagolásra előkészítik, csomagolják és szál-
tart.

lítják.

1. A sajtgyártás nyersanyaga (Az ü s 11 e j)

Egy étien tejtermék sikeres készítése sem függ annyira a tej 
minőségétől ( kémiai összetételétől, fizikai, biológiai tulajdonságai­
tól), minit a sajté.

Bizonyítja ezt, hogy számos sajtféleség csak keletkezése helyén 
készül a legjobb minőségben. Minden vidéknek megvan a maga 
különleges sajtfélesége. Ennek megfelelően jellegzetesen saitgyártó 
vidékekről is lehet beszélni.

Az üsttej minőségére, sajtgyártásra alkalmasságára hatással 
van az éghajlat, a talaj összetétele, a gazdálkodás módja és a takar­
mányozás.

irtásra azok a területek a legmegfelelőbbek, ahol az ég­
hajlat a természetes legelőknek és a takarmánynövényeknek kedvez. 
Ilyenek a mérsékelt égöv vidékei (a magas hegyvidékek és a Golf- ' 
áram hatása alatt levő síkvidékek) és azok a területek, amelyeken 
a legelöfüvek és a herefélék gazdagon fejlődnek. Minden esetben a 
mészben gazdag agyagtalajokon termett takarmányokkal etetett tehe­
neik adják a sajtkészítésre legjobb tejet.

A belterjes gazdálkodás, a természetes trágyázás, az egészséges 
takarmányok elősegítik a minden tekintetben kifogástalan üstten 
nyerését.
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au Az üstlej szempontjából különösen jelentős a takarmányok minő­
ségié. Mindazok iá takarmányok, amelyek hasmenést idéznek elő 
veszélyesek, mert a tej nagymértékben fertőződik a sajtpuffadást 
előidéző mikróbákkal. Vannak takarmányok (az összes hulladék­
takarmányok, az erjedési iparok melléktermékei, a hibásan erjesz­
tett silózotit és romlott takarmányok), amelyek etetésekor kényesebb 
sajtféleségek (mint a keménysajtok) kifogástalan minőségben 
készíthetők.

Mindezeken túlmenően döntő hatású az üsttej minőségére a tehe­
nek egészségi állapota, a laktáiciós periódus és az állat ivarzásával' 
összefüggő jelenségek.

A beteg (tőgy gyulladásos, g tini ö kóros, lázas stb.) állatok, 
öreg- és a frissfejős tehenek teje a sajtok minőségét egészen kis 
százalékban is veszélyezteti. Az ilyen tejből nyert alvadék erősen 
vízkötö, nehezen szárítható és a sajtok — nagyobb víztartalmuk miatt 
— könnyen áldozatul esnek a sajtidegen mikrobák tevékenységének.

Mindezekért már a tejnyeréskor a legnagyobb gondossággal kell 
eljárni, hogy az üzemek a minőségi sajtkészítésre alkalmas tejhez 
jussanak.

A sajtok zöme ma tehéntejből készül. „Sajt“ mindig tehéntejből 
nyert terméket jelent. Ha a sajt nem tehéntejből készült, mindig 
hozzáteszik, hogy milyen tejből gyártották. Igen jóminöségü. sajtok 
készülnek juh-, bivaly- és kecskét éjből is. Régi tapasztalat, hogy 
a lágy- és egyes félkeménysajtok juhtejböl gyárthatók a legjobb 
minőségben.
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a) A sajtkészítés szempontjából fontos tejalkatrészek

A sajt alapanyaga a kazein, amely a tejben átlagosan 2,8 száza­
léknyi mennyiségben van jelen. Az egyéb fehérjék (albumin + glo­
bulin) szerepe alárendelt, mert a savóval együtt elfolynak.

A sajtgyártás szempontjából a kazein mellett fontos még a tej 
* zsírja. Egyrészt növeli a sajt tápértékét, másrészt nagy hatással van 

a sajtok ízére és állományára. Fontos tudni, hogy a zsír súlyának 
másfélszeresével növeli a kitermelést és ezért a nagyobb zsírtartalmú 
tejből nemcsak jobb sajtot lehet készíteni, hanem a nyeremény is 
jelentékenyen növelhető.

A tej oldott alkatrészei közül legfontosabb a tejcukor. A tej­
cukorból a tejsavbaktériumok hatására képződött tejsav hatással van 
az alvadék zsugorodására, a sajtok érésére és nem utolsó sorban az 
állományra. Gázképzö baktériumok tejcukorból gázt termelnek és 
ezáltal a sajtok puffadását okozzák.

A tej sóinak különleges jelentőségűik van. A vízben oldható mész- 
sók hiányában a tej az oltó hatására nem alszik meg. Mint a bak-
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tér i um ok nélkülözhetetlen tápanyagai befolyásolják a mikrúbatevé- 
kenységet és ezzel a sajtok érését.

Megemlítendök még a tej úgynevezett nyomelemei, amelyek 
u§yan°sak mint a mikróbaéletre ható tényezők jutnak szerephez. 
Meghatározzák a tej dispozioióját és erjedési készségét.

b) Minőségi követelmények
Az üsttejjel szemben általában a fogyasztási tejjel azonos köve­

telményeket támasztanak. Míg azonban a ■ fogyasztási tejnél a tej 
frissességén van a hangsúly, az üst tej elbírálásakor emellé társul 
meg a. bak téri unni lóra milyensége es a tejnek az ollóvá 1 szemben való 
viselkedése.

A sa j tlkés zítésr e szolgáló nyerstej legyen friss (esi rata Halom 
kicsi, iedukcios idő hosszú), ne tartalmazzon a sajtok érésére káros 
mikroorganizmusokat (legfőképpen k ó li- aer o gén es zekét és vajsav- 
baktéi hunokat), az oltó hatására nyert alvadók legyen kemény, jól 
zsugorodó (kalciumtartalom kielégítő, ne legyen benne öreg, friss- 
fejős, tőgygyulladásos vagy egyéb betegségekben szenvedő tehenek 
teje).

c) A sajtok minőségét veszélyeztető tejhibák

A sajtkészítésre szolgáló tej hibáit két nagy csoportra lehet
osztani.

, Az egyik csoportba tartoznak a nyílt-, a másikba a rejtett tej­
hibák. Az előbbiek érzékszerveinkkel megállapíthatók, az utóbbiak 
csak a sajtkészítés folyamán tűnnek ki.

A nyílt tejhibákhoz tartozik a pelyhes-, a darás-, az avas-sós- 
és a lipázés tej.

A pelyhes, darás tejre jellemző, hogy a tejben fehéfjepelyhek, 
darás kicsapódás látható. Az ilyen tej általában tőgygyulladásos 
tehenektől származik.

Az avas-sós tejre jellemző, hogy íze jellegzetesen avas, sós ízű, 
mészben szegény, klórnátriumban és alkalisókban gazdag. Ilyen 
ö regfej öe- és a tőgy gyulladásos tehenek teje.

A lipázés-tej sajtkészítésre két okból veszélyes. A sajtokban 
egyrészt avas mellékíz képződik, másrészt a zsírbomlás következté­
ben felszabadult zsírsavak méregként hatnak a tejsavbaktéri uniókra. 
Ezáltal a isavtermelés csökken, a savóelfolyás renyhe, a sajtok 
gyobb víztartalommal kerülnek érlelésre.

A rejtett tejhibákhoz tartozik a renyhealvadású-, a diszgene- 
tikus- és a penicillines tej.

A renyhealvadású tejet jellemzi, hogy oltóhatásra nehezen alszik 
meg (az alvadási idő megnyúlik), az olvadék lágy, erősen vízkötö
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és így az alvadékrögök nehezen száríthatok ki. A renyhe alvadást 
okozhatja a ni észhiány, az öregfejösség, az állatok megbetegedése 
'(például tögygyulladás) és az állatok ivarzásával összefüggő jelen­
ségek.

Az említett tejhiba elsősorban azért veszélyes, mert ha kisebb 
százalékban kerül az elegytejhez, a hibásodást érzékszeri úton vagy 
vizsgálatokkal megállapítani gyakorlati viszonyok között nem lehet. 
Már egészen kis mennyiségben súlyos zavarokat -okozhat. Ezért igen 
fontos felhívni a termelők figyelmét, hogy öreg-, vagy frissfej ős, 
tögygyulladásos és általában beteg tehenek tejét ne hozzák be az 
üzembe.

A diszgenetikus tejben — még nem egészen felderített okok kö­
vetkeztében — a tejsavbaktóriumok nem találják ¡meg életfeltételeiket, 
gyengén szaporodnak. Ezért, az elégtelen tejsavtermêlés következté­
ben, az alvad ék egyrészt nehezen szárad, másrészt a nem eléggé 
savanyú sajttésztábam a káros (fehérjebontó, rothasztó, gáz képző 
stb.) mikrobák akadálytalanul elszaporodhatnak.

Mióta a tőgy gyulladást eredményesen gyógyítják penicillinnel, 
a rejtett tejhibákhoZ kell sorolni a penicillines tejet. A penicillinnel 
kezelt tölgy ugyanis az utolsó oltásitól számított 3—4 napig a peni­
cillint a tejbe is kiválasztja. A penicillin zavarja a tejsavbaktériu- 
mok szaporodását, ezzel gátolja az alvadók megfelelő kidolgozását 
és végeredményben a sajtok érését. Penicillines tejből, a megfigye­
lések szerint, például ementálit a kívánt minőségben készíteni nem 
lehet. A penicillinnel kezelt tehenek tejét ezért az utolsó oltástól 
számított 3—4 napig sajtkészítésre felhasználni nem szabad. A tejet 
addig közvetlen fogyasztásira kell értékesíteni.

A rejtett tejhibák közé kell sorolni még a tej mindazon fertő­
ződéseit. amelyeknél a tej hibája a szokásos üzemi vizsgáltatokkal 
(érjedési-red ukcióis próba, oltóerjedési próba) nem állapítható meg 
és csak a sajtkészítés folyamán észlelhető a fertö-zöttség káros 
következménye.

2. A tej átvétele

A sajtkészítésre szolgáló tejnek a fogyasztási tejjel egyező minő­
ségi követelményeknek kell megfelelnie.

Mivel a tej frissessége rendkívül fontos követelmény, nagy gon­
dot kell fordítani arra, hogy a fej és után a tej a legrövidebb időn 
belül az üzembe érkezzék, ahol azonnal szakszerű kezelésnek vetik 
alá. Ott, ahol alkalom van a napi kétszeri tejbeszállításra, minden­
képpen erre kell berendezkedni.

Az üsttejjel szembeni különleges követelmények miatt nem ele­
gendő a tejet a szokásos módon (érzékszervi bírálat, a szennytar­
talom meghatározása, a savfok megállapítása, redukciós próba) ineg-
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vizsgálni. A vizsgálatok at ¡ki kell egészíteni az erjedési- (erjedési 
redukciós-), az oltóerjedési- és az oltóalvadási próbával, félkemény- 
és keménysajtok készítésekor a vajsavbaktéiriumokkal fertözöttség 
kimutatására a sporogenes-próbával, továbbá a tögygyulladásos telié­
nek tejét tartalmazó szállítmányok ki kutatására a kát aláz-próbáival.

Ezek a vizsgálatok tájékoztatnak a itej osíiratairtalimáról, a leg­
fontosabb fertőző mikróbaféleségekröl, az üsttej erjedési készségé­
ről és arról, hogy a tej hogyan viselkedik az oltóval szemben.

A szükséges vizsgálatok elvégzésére minden sajtüzemnek meg­
felelő laboratóriummal és a vizsgálatokhoz alkalmas laboratóriumi 
felszereléssel kell rendelkeznie.

3. Az üsttej kezelése

A nyerstej közvetlenül nem alkalmas sajtkészítésre. Feldolgo­
zás előtt bizonyos kezelésben kell részesíteni, amely tisztításból, 
a zsírtartalom beállításából és pasztőrözésből áll.

a) A tej tisztítása

Azokban az üzemekben, amelyekben a tejet közvetlenül a ter­
melőktől veszik át, arra kell törekedni, hogy a tejet — előzetes szű­
rés nélkül — a fejés után azonnal szállítsák be. A szűrést elvégzi 
az tizem, mert a szürölapon visszamaradó szennytartalomból követ­
keztethet a tejtermelés tisztaságára és ezzel a tej bakteriológiai 
minőségére.

Szűrésre a szokásos tartányszűrőket és a városi tejellátásból 
jól ismert -tisztítóberendezéseket használják. Kisebb üzemekben, a 
finomabb szennyrészecskék eltávolítására a tartányszüröt szüröken- 
dövel kell bélelni.

b) A zsírtartalom beállítása

Az egyes sajtféleségektől és a mindenkori törvényes rendelke­
zésektől függően az üsttej zsírtartalmát be kell állítani. Ez állhat a 
tej dúsításából (a zsírtartalom növeléséből), vagy részbeni lefölö­
zéséből (a zsírtartalom csökkentéséből).

A tej dúsítása egyes lágysajtféleségek (krémsajtok, rokfont stb.) 
készítésekor szükséges. Nagy általánosságban a teljestej zsír tartal­
mát részben technológiai, részben üzem gazdaságossági okokból csök­
kenteni kell.

A zsírtartalom beállításakor mindig figyelembe kell venni a tej 
zsírmentes szárazanyagtartalmát. Ha ez nagyobb, a zsírtartalmat
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20 0.85—0.90 
1.15—1.20 
1.45—1.55 
1.85—1.95 
2.35—2.45 
2.70—2.90

A táblázat adatai csak tájékoztató jellegűek. Minden üzemnek 
tapasztalati adatok birtokában kell megállapítania a szükséges zsír- 
tartalmat.

25
30
35
40
45 3.0—3.2

e) Az üsttej pasztőrözése

Az üsttej pasztőrözésének szükségességéről a szakemberek ma 
mar nem vitatkoznak. Általános megállapítás, hogy pasztőrözéssel 
jobb minőségű sajtok készíthetők és üzemmenet lényegesen biz­
tosabb, mint nyerstej 'felhasználásakor. Kivétel még az ementáli, 
amelyet ma még nyerstejböl jobb minőségben tudnak előállítani, 
mint pasztőrözött tejből. Ennek azonban előfeltétele 
fogástalan minősége.

A pasztőrözés célja a sajtkészítésre veszélyes mikrobák (elsősor­
ban kóli-aerogéneszck) elpusztítása, a tej nyersjellegének lehető teljes 
megtartása mellett. Ezért az üsttej pasztőrözésére a kíméletesen hevítő 
eljárások (a tartós- vagy a perchevítés) előnyben részesülnek.

Mindazonáltal még így is vannak a pasztőrözésnek hátrányai.
, Ezek közül legfontosabb, hogy az albumin és a globulin e^y 

részé (kb. 5 százaléka) kicsapódik, a vízben oldható mészsóknak

az

a nyerstej ki-

1

2.10
2.65

2.8—3.0

is nagyobbra kell beállítani, ha a sajtban a szükséges zsírtartalmat 
el akarják érni 

Gondolni. arra is, hogy a zsír a sajt tulajdonságaira igen
kedvező hatású (a zsírosabb sajt ízesebb, állománya puhább, omló- 
sabb) ezért — adott esetben — célszerű a tej zsírját inkább na­
gyobbra venni anélkül, hogy ezzel a gazdaságos üzemmenet veszé­
lyeztetve volna.

A zsírtartalmat vagy részleges fölözésscl, vagy so vány tej hozzá­
adásával állítják be.

A különböző sajtféleségek készítésekor az üsttéj zsírtartalmának 
megállapítására és ezzel a zsírtartalom beállítására különböző kép­
letek vannak.

Tájékoztatásul szolgáljon a következő összeállítás:
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ugyancsak egy része (kb. 5 százaléka) oldhatatlanná lesz. Ennek 
következménye, hogy az alvadék lágy, vízkötöképessége nagy, a 
kitermelés csökken, az alvadék nehezen dolgozható ki. A jelzett 
hátrányok klórkálcium adagolásával nagymértékben kiküszöböl­
hetők.

Mindazonáltal az üsttej pasztőrözésének előnyei a hátrányok 
mellett eltörpülnek és így minden üzem érdeke, hogy az üsttejét pasz­
tőrözze.

4. Az üsttej előkészítése

Pasztőrözéskor a tej eredeti mikro flórája legnagyobbrészt el­
pusztul, bizonyos mértékig denaturál ódik, ezért pasztőrözés után a 
tejet sajtolásra elő kell készíteni.

Ez a hőmérséklet beállításából, a tej feljavításából és érleléséből
áll.

a) A beoltási hőmérséklet

Beállási hőmérsékleten azt a hőfokot értik, amelyen az oltót 
üsttejhez adják. A sajtnemtöl függően ez tág határok között inga­

dozhat. A lágysajtoké 15—20 C°,’ a félkeménysajtoké 28—80 C°, a 
kemény sajt oké 32—34 C°.

Egyes sajt nemeken belül a beoltási hőmérséklet függ még az 
évszaktól is. Télen nagyobb, nyáron kisebb hőmérsékleten oltják be

az

a tejet.
Ha a beoltás 'előtt a tejet még érlelik, pasztőrözés után 

hütik le közvetlenül a beoltási hőmérsékletre, hanem 2—3 C fokkal 
nagyobb hőfokra. Az érlelés alatt a tej a kívánt hőfokra lehűl.

nem

b) Az üsttej feljavítása

A tej az évszaktól, a takarmányozástól és az eredeti mikro- 
flórától függően változó összetételű. Ennek kiegyenlítésére és a 
sajtminöség biztosítására a tejhez különböző anyagokat adnak.

Ezek: a sajtfesték, a klórkálcium és a puffadást gátló szerek.
A sajtfestéket a téli tej karotinszegénységének ellensúlyozá­

sára használják. A sajtok tésztája — a hiányzó festékanyag miatt 
télen halvány. Az egész évben egyenletes színeződés biztosítására 
az üsttejhez színezőanyagot adnak, amely lúgban vagy ^ lúgos alko­
holban oldott anatto (orlean) vagy harotin. Régebben színezésre 
sáfrányt is használtak. Kátrány festékek használata a sajtiparban 
is tilos. A festékoldat mennyisége függ az évszaktól (takarmányo­
zástól) és az oldat erősségétől.

A sajtfestéket a szükséges mennyiségben 
ban adják a tejhez. Fontos, hogy a tej ne

az üstben vagy a kád­
legyen habos, mert a hab
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erősebben színezödik és később a sajttésztában sárga foltok (pety- 
tyek) képződhetnek.

A klórkalciumot (kalciumklorid, CaCl2) megfelelő alvadék 
nyerésére, az oltóhatás növelésére adják az üsttejhez. Ez szükséges, 
amikor a tej természettől kevés meszel tartalmaz, vagy — pasz­
tőrözött tej feldolgozásakor — a hevítés alkalmával kicsapódott 
mészsók pótlására. Mennyisége függ a takarmányozástól és a pasz­
tőrözés módjától. Nagy átlagban 100 liter tejhez 10—40 g klór­
kalciumot adnak. A kimért mennyiséget először vízben feloldják és 
oldatban adják a tejhez, mindenkor a pasztőrözés után.

Mivel pasztőrözéskor nem minden baktérium pusztul el, azon­
kívül a pasztőrözés után kisebb vagy nagyobb utófertözés alig 
kerülhető el, az üsttej kóli-aerogéneszeket tartalmazhat. Ezért 
a korai puffadás megelőzésére a tejhez még (indokolt esetben) 
kálisalétromot (káliumnitrát, KN03) is adnak. Hatásának lényegét 
még nem ismerik. A legrégibb felfogás szerint kálisalétrom mellett 
a kóli-aerogéneszek a tejcukrot nem bontják el, hanem oxigénszük­
ségletüket a könnyebben hozzáférhető káliumnitrátból fedezik. Ez­
által a gáztermelés (a korai puffadás közvetlen oka) elmarad.

A kúliumniitrát nagyobb adagokban csökkenti az oltóhatást, a 
sajt keserű ízű lesz, végül a sajttésztában (különösen a lyukak 
körül) citromsárga foltok keletkeznek. Ezért csak annyit adnak 
a tejhez, amennyi elegendő a gázképződés megakadályozására. Ren­
des körülmények között 100 liter tejre 3—10 g salétrom elegendő.

Üjabban káliumnitrát helyett inkább nátriumnitrátot (NaN03) 
használnak. Ezzel egyrészt elmaradnak a káliumnitrát káros követ­
kezményei, másrészt kevesebbel is ugyanolyan hatást érnek el.

A salétrom mennyisége 100 liter tejre 20 grammnál semmi esetre 
se legyen több.

A vajsavas puffadás megelőzésére egyes esetekben eredmény­
nyel alkalmazhatók a bromátok és a jodátok. Ezekből 100 liter 
üsttejhez 5—50 grammot ajánlanak. Hatásuk azonban bizonytalan.

Az üsttej feljavítására szolgáló anyagokat (a sajtfestéken kívül) 
oldat alakjában adják a tejhez. A mészsókat vagy puffadást gátló 
szereket 100 liter tejre kb. 0,5 liter vízben oldják fel (illetve hígítják) 
és folytonos kavarás mellett vékony sugárban öntik a tejhez. A ka­
var ást ezután még 4—5 percig folytatják, hogy a tökéletes eloszlást 
biztosítsák.

c) Az üsttej érlelése

A sajtkészítés folyamán a legfontosabb szerepet a baktériumok 
— ezek között is a tejsavbaktériumok — játsszák. Nyerstej feldol­
gozásakor a tej eredeti tejsavbaktériumai működnek. Pasztőrözés 
alkalmával a nemkívánt sajt idegem mikrobáikkal együtt a teje a v-
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!baktériumok is elpusztulnak. Pótlásukra tejsavbaktéríum színtenyé- 

szetböl álló savanyít óit adnak a tejhez.
Az üsttej érlelésének célja: a savanyító mikrof tórájának — a 

tejsavbaktériumoknak — elszaporítása olyan mértékben, hogy ezzel 
a tej savfokának emelkedése a sajtolás és a préselés folyamán biz­
tosított legyen. Az érlelés alatt képződött tejsav növeli a vízben old­
ható mészsók mennyiségét s ezzel fokozza iaz ol lóhát ást.

Érlelésre mindig a sajtjellegnek megfelelő tejsavbaktériumok- 
ból készített savanyítót kell felhasználni. Lágy- és félkemény­
sajtok készítéséhez általában vajkultúrát, keménysajtokhoz sajt­
kultúrát vesznek, amely termofil tejsavbaktériumok elegyéből 
(Str. thermophilus, Lib. lactis, Lb. helveticus, Lb. casei) áll.

Az érlelési hőmérséklet mindig az érlelés módjától függ.
Hatással van erre ¡a tej előkezelése, erjedési készsége, a sava­

nyító életképessége (vitalitása) és a készítendő sajtféleség.
Ha i'az üzem nyers- vagy vegyes- (nyers- és pasztőrözött-) tejet 

dolgoz fel, csak kevés kultúrát adnak a tejhez, mert a nyerstej elég 
nagy számban tartalmaz eredeti tejsavbaktériumókát. Pasztőrözött 
tejhez — mivel pótolni kell a hevítéskor elpusztult tejsavbaktériu- 
mokat — több savanyítót használnak és az érlelési idő is hosszabb.

A tej erjedési készségétől annyiban függ az érlelés módja, hogy 
erőteljes le jsavbakt ériums zap oro dás mellett kevesebb savanyító kell, 
érlelésre kisebb hőmérséklet is elegendő, vagy nagyobb hőfokon az 
érlelés rövidebb ideig tart.

Erélyesen savanyító színtenyészettel kisebb hőmérsékleten rövi­
debb idő alatt lehet elérni a kívánt hatást.

A sajtféleség olyan értelemben hat az érlelésre, hogy lágysaj­
tokat gyártva nagyobb be oltási százalékkal hosszabb ideig kell ér­
lelni, mint félkemény- vagy keménysajtok készítésekor.

Az érlelési hőfok — a fentiek figyelembevételével — 15—35 C° 
között ingadozik. Minél hosszabb az érlelés ideje (például estétől- 
reggelig), az érlelési hőmérséklet annál kisebb és a kultúra mennyi­
sége annál kevesebb. Legkedvezőbb 15 C fokon érlelni, mikor a bakte­
riológiai és a fizikai-kémiai hatás együttesen érvényesül.

Az érlelési hőfoktól, az érlelés idejétől és a kultúra savanyító 
erélyétől függően a savanyító mennyisége 0,01—2,0 % között inga­
dozik.
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ígA savanyítás gyakorlata az üzemi körülményektől függően vál­
tozik. Általában háromféle eljárást lehet megkülönböztetni:

1. A legrégibb, amikor az esti nyerstejet 12 C° körű 1 i-11 ömérsék - 
létén tartják másnap reggelig. Ekkor, a közben felfölözödötit tejszín 
lekanalazása után, a tejet a reggeli friss tejjel keverik.

Mivel nyerstejböl ma már csak ementálit készítenek, pasztőrö­
zött tej feldolgozásakor az érlelésnek ezt a módját úgy módosítják,
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hogy az esti tejet pasztőrözik, lehűtik 10—12 C fokra, hozzáadják az 
érlelő színtenyészetet és másnap reggelig érlelik ezen a hőmérsék­
leten. Ügyelni kell, hogy reggelre a tej savfoka 9—12 SH foknál 
nagyobb ne legyen. A kultúra mennyiségét tehát eszerint kell meg­
választani. Másnap reggel ehhez adják a pasztőrözött friss reggeli 
tejet.

2. Ha csak reggeli tejbeszállítás van, a pasztőrözés után a tej 
egy részét (2—3 százalékát) lehűtik a víz hőfokára, kannákba fej­
tik, beoltják a megfelelő szán,tenyészettel és másnap reggelig 
nyitják. Fontos jelen esetben is, hogy az érlelt tej savfoka másnapra 
10—12 SH foknál nagyobb ne 
be a pasztőrözött üsttejet.

3. Ha a tej erjedési készsége megfelelő, vaigy a itej nlagy csíra- 
tartalommal (a redukciós idő rövid) érkezik az üzembe, a tejet pasz­
tőrözés után lehűtik a beoltási hőmérsékletnél 2—3 C fokkal 
gyobb hőfokra, hozzáadják a tejsavbaktérium színtenyészetet és ezen 
a hőfokon tartják mindaddig, amíg a savfok 0,2—0,4 SH fokkal emel­
kedik. Az érlelés ebben az esetben 40—45 perc alatt, vagy még rövi- 
debb idő után befejeződik.

Számos üzemben tulajdonképpeni érlelésre nincs szükség, a 
savanyító hozzáadása után azonnal megkezdik az üsttej feldolgo­
zását.

1

sava-

1 egyen. Másnap reggel ezzel oltják

na-

Mivel ma általában a tejsavbaktériumok tejtenyészetét használ­
ják fel savanyításra (érlelésre), ezért az alvadékot felhasználás 
előtt alaposan össze kell zurbolni, hogy nagyobb alvadékrögök ne 
kerüljenek a tejbe, mert ezek később hibásodást (fehér foltokat a 
tésztában) okozhatnak. Ezért célszerű a savanyítót szörszitán át­
szűrve adni a tejhez.

A savanyítót — az egyenletes eloszlás biztosítására — a tej 
állandó mozgatása közben kell a kádba (üstbe) önteni.

Az alvadók kidolgozására kezdetben általában vörösréz üstöket 
használtak. Később áttértek az üstök ónozására, majd — amikor 
a rozsdamentesacél és az alumínium is bevonult a tejiparba — az 
üstöket készítettlék rozisdamientesiacélból ás alumíniumból is.

Az üstök hátránya, hogy űrtartalmuk legföljebb 1500 liter és 
így, többezer liter tej feldolgozásakor, több üstre van szükség. Ez 
növeli a helyszükségletet és a beruházási költségeket. Ma már csak 
az ementáli és a pamezán készítéséhez használnak üstöket.

A jelzett hátrányok miatt mind nagyobb mértékben terjednek a 
sajtkádak. Ezek kezdetben fából készültek és négyzetes formájuk 
volt (OneidaAdxd). Helyükbe később a fémbetétek, nagyobb ürtar- 
talmú, r o zsdaim ente sta cél bél készült kádak kerültek. Ha az alvadékot
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kézzel dolgozzák fel, a kádak alakja négyzetes, lia gépi erővel, fél­
köríves. Űrtartalmuk 1—12 ezer liter.
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52. ábra. Sajtüstök

a lélkörívcs üst; b hagymaalakú (ementáli) üst

1Igen jól használhatóik olyan sajtok (például edámi, trappista stb.) 
készítésére, -amelyeknél az egyenletes lyukképzödés (-a tészta kezdeti 
zártsága) fontos. Ettől függetlenül kádakban röglyukas sajtok (pél-
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54. ábra. Sajtkád automatikus 
alvad ékvágó- és kavarószerke­

zettel

53. ábra. Félrebillenthető haj tó­
csavaros (propelleres) kavaró usajt- 

üsthöz
dául óvári, mo-somimegyei csemege stb.) is igen jó imimöiségbem gyárt­
hatók.

A hosszú alvadási időt igénylő lágysajtokhoz (mint a camem- 
' bért, a romadur stb.)*, amikor többszáz vagy többezer liter tejet kell 

feldolgozni, -a tej beoltására és az alvadók 'kidolgozására kerekeken 
gurítható, kisebb (150-—300 liter ürtartalmú), négyzet alapterületű 
kádakat használnak. Ezekkel a munka folyamatossága biztosítható.
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Az üst munka teljes gépesítésével a kádakat eredményesen szo­
rítják ki az egészen korszerű sajtkészítő tankok (lásd később).

».

Oj 4
55. ábra. Gurítható alvadékkocsi 

a négyzetes; b félköríves .

Az üstök, a kádak, a tankok alakja, nagysága nagymértékben 
befolyásolja az alvadók kidolgozásának technikáját.

5. A sajtgyártáshoz használt kultúrák 
készítése és kezelése

A sajtgyártáshoz felhasznált baktériumszíntenyészetek nem egy­
formák, hanem sajtféleségenként és sajtnemenként változók. így a 
lágy- és félkeménysajtok készítéséhez általában ugyanazt a szín­
tenyészetet használják fel az üsttej beoltásához. Keménysajtoknál 
részben ugyanez ia helyzet. Vainniaik ¡sajtféleségek (például a penész- 
szöl érő sajtok), amelyek ¡készítéséhez különleges színt enyészetek 
szükségesek, hogy a jellegnek megfelelő minőséget elérjék.

)

i

a) A lágy- és félkeménysajtok gyártásához használt színtenyészet

A lágy- és f étkem én ys ajtók készítésére a jólisiment vajkultúrát 
használják fel. Míg azonban a vajkultúrában az erőteljes tejcukor- 
bontás nem kívánatos és a hangsúly inkább az arómatermelésen van, 
addig a sajtok készítésére szolgáló vajkultúrában fontos az erőteljes 
savanyítás. Tehát előnyben részesítik azokat a színtenyészeteket, 
amelyek sok savat termelnek. Az arómatermelés a sajt készítés szem­
pontjából is fontos, mert a lágy- és félkeménysajtok jellegzetes ízé­
nek a diacetil fontos tényezője.

Ahol a lyukképzödés a sajtjelleg és a minőség lényeges része, 
fontos a kultúra szénsavtermelese, mert a lyukak a tejcukor elbon­
tásakor képződő szénsav hatására keletkeznek. Itt előnyben kell 
i észesíf eni a felkavaráskor erélyesen pezsgő, tehát szénsavtermelö 
kultúrát, hogy a lyukképzödés biztosított legyen.

Mindezek iigyelembevételével a kultúrakészítö laboratóriumok

íl Tejipari technológia II. — m/ti S *
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a lágy- és félkeménysajtokat gyártó üzemek részére erősebben 8av­
és szénsavtermelő kultúrákat hoznak forgalo7nba.

A laboratóriumból kapott kultúrát az üzem a vajkultúrához 
hasonló módon szaporítja tovább és készít belőle anya-, majd tömeg- 
savanyítót. (Lásd a vajgyártás keretében „A savanyító készítése“ 
című fejezetet.)
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b) A keménysajtok gyártásához használt színtenyészet

Keménysajtok készítésére különleges tejsavbaktérium törzsekből 
álló kultúrát használnak fel, amelyet közönségesen ementáli kultúrá­
nak neveznek. A színtenyészet a Str. thermophilus, a Lb. Helveticus, 
a Lb. lactis és a Lb. casei törzseit tartalmazza.

Régebben a keménysajt-kultúrát derített savóban szaporították. 
Ebben a Str. thermophilus és -a páloilkaalakú tejsavbaktériumok 
(liaktobacitusok) 'megfelelő aránya nehezen volt fenntartható. Ugyanis 
jó kultúrában a kokkuszotk és a pálcikák M>. egyenlő ¡arányban van­
nak jelen. z

A savókultúra hátrányai kiküszöbölhetők, ha a keveréktenyé­
szetet sovány- vagy teljestejben szaporítják a vaj-, illetve a joghurt- 
kultúrához hasonlóan.

Készítése a következő:
A célra kiválasztott tejet a jólismert kultúrafözökben áramló 

gőzben 30 percig steril ezik, vízzel 37 C fokra lehűtik, majd előző napi 
kultúrával vagy anyasavanyítóval 1 százaléknyi mennyiséggel be­
oltják. Alapos elkeverés után a beoltott tejet termosztátban 37 C 
fokon tenyésztik. Az alvadási idő kb. 6 óra. Az alvadék savfoka 
ekkor 30—31 SH°. Fontos az alvadás idejének pontos megfigyelése. 
Amint a tej megaludt, lehűtik a kút víz hőmérsékletére, vagy jég­
szekrényben 'tartják másnapig, illetve felhasználásig. A jó sajtkul­
túra savfoka 36—38 SH°. A mikroszkóp alatt a pálcika- és a gömb­
alakú tejsavbaktériumok körülbelül egyenlő arányban láthatók.

Ennek az aránynak fenntartása céljából leglényegesebb, hogy 
a tejet a megolvadás után azonnal lehűtsék. így a túlsavanyodás 
elkerülhető. Ha ezt elmulasztják, az erősen savanyú kultúrában a 

iránt érzékenyebb Stv. thermophilus mindinkább háttérbe szorul, 
míg végül a pálcikalakú l akt ob a cillus ok egyedül maradnak.

Egyes üzemekben a Str. thermophilus-i, és a laktobacilusokat 
külön-külön tenyésztik és külön adják egyenlő vagy a kívánt arány­
ban az üsttejhez.
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c) Propionsavbaktérium kultúra

Keménysajtok érésekor, de különösen a rendes lyukacsozottság 
elérése céljából igen fontos szerepet játszanak a laktátokat bontó 
propionsavbaktériumok, amelyek nyerstejböl készült sajtokban ter­
mészettől jelen vannak. Nagyobb utómelegítési hőmérsékleteken 
ban erősen megtizedelődnek. Emiatt a sajtokban a lyukképzödés 
néha gyenge vagy el ás marad. Pasztőröz,ésikor elpusztulnak.

Ezért bizonyos esetekben (a lyukképzödés elégtelensége, az üst­
tej pasztőrözése miatt) a propionsavbaktériumokat pótolni kell. Erre 
alkalmas a propio,nsaivbaktériium-színtonyészet, amelyet a kulitúna- 
készítö laboratórium (Tejgazdasági Kísérleti Intézet, Mosonmagyar­
óvár) állít elő és bocsát a sajtüzemek rendelkezésére.

A propionsavbaktérium kultúra a laktátbontó Propionibacterium 
shermanii (Bact. acidi propionici d.) színtenyészetét tartalmazza.

Szaporításra a sajtüzemek nem rendezkednek be, mert a tejhez 
csak egész kis mennyiséget (1000 liter tejre néhány cseppet, legfel­
jebb 1 2 köbcentimétert) kell adni. Mivel a sejtek színtenyészetben 
eléggé megtartják életképességüket,- 50—100 köbcentiméteres adag 
hosszabb ideig elegendő.

A színtenyészetet sötét és hűvös helyen (legcélszerűbben jég- 
szekrényben) kell tartani. Adagoláskor ügyelni kell arra, hogy fer­
tőzés ne érje. Óvatos munkával (a dugót és az üveg száját gáz- 
vagy borszeszláng felett le kell égetni) a fertőzés könnyen elkerül­
hető.

azon-

d) Rúzskultúra
A rúzskultúra mikrobája a Bact. linens, amely a sajtok felületén 

sárga-sárgásbarna-téglavörös telepek, illetve bevonat (nyálka) for­
májában tenyészik.

A irúzzaal érő-, iá limburgi jellegű-, az egyéb lágy- és a félkemény- 
sajtok nélkülözhetetlen mikrobája.

A Bact. linens kultúrát az üzemek nem alkalmazzák rendszere­
sen, mert a kéregkezelés következtében, valamint a sajtdeszkákról 
a friss sajtok az öregebb sajtokon kifejlődött flórával fertőződnek.

Új üzemek megindításakor, amikor sajtokat az érlelöhelyiségek- 
ben még nem kezeltek, szükség van a Bact. linens tiszta tenyésze­
tére, hogy a sajtok felületén a rendes rúzsképzödés megindulhasson. 
Ha az érés folyamán üzemzavar lép fel, szintén szükség lehet rúzs­
kultúrára.

A rúzskultúrát agar-agar táptalajon tenyészett Bact. linens tele­
peik lemosásával kapják. Lemosáshoz fiziológiás konyhasóoldatot 
használnak.. Az így nyert baktérium-emulziót steril üvegekbe töltik 
és ezt hozzák forgalomba.
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Egyszeri használat után a sajtok felületen a Bact. linens elsza­
porodik és a továbbiakban már innen kerül a friss sajtokra.

A rúzskultúrát úgy használják, hogy a laboratóriumból kapott 
színtenyészetet vízzel felhígítják és ezzel kanégetik, vagy permetezik 
a sajtok felületét.

c
c
V
V
o
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pe) Nemespenész színtenyészetek

Penésszel érő sajtok készítéséhez a sajtipar nemespenész kul­
túrákat használ. Ilyenek a rokfort (márványsajt), a camembert és 
az ezekhez hasonló féleségek.

k

a
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Rokfort kultúra
A márványsajt készítéséhez a Pen. Roquefortii tiszta tenyésze­

tét használják por- vagy lemezkultúra formájában.
• Régebben a penészkultúrát minden üzem saját maga állította elő 

olymódon, hogy jól megkelesztett fehér kenyérben elszaporították, 
majd a kenyeret megszárítva, az egészet megdairálták, megszitálták 
és az így kapott egészen finom, zöldes-szürke színű port használták 
az alvadékrögök meghintésére. Később a penészpor készítését kultúra- 
labor,aitóriumok vették át és ima az tizem ék általában ilyennel dol-
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tego znak. feAmióta a penész spóráival nem az alvadékot hintik meg, hanem 

a tenyészetet a tejhez adják, Dániából kiindulva, elterjedtek az úgy­
nevezett lenre zt any és z e t ek. Készítésükhöz lapos alumini umdobo zba 
megfelelő agar-táptalajt öntenek, ezt beoltják a Pen. Roquefortii 
tiszta tenyészetével. Rövid idő után a penész a felületet teljesen el­
lepi. Amikor elegendő mennyiségű spóra képződött, a dobozokat 
szétküldik.

A lemeztenyészetnek a porkultúrával szemben hátránya, hogy 
fertőzés esetén az idegen penész is telepeket képez, a képződött nagy­
számú spóra a lemezt észrevétlenül erősen fertőzi. Ha a penész­
por fertőződik, az idegen penészspórák elszaporodni nem tudnak és 
így a fertőzés lehetősége sokkal kisebb, mint lemeztenyészetek fel- 
használásakor.
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Camembert készítésére alkalmas színtenyészetek
A oamembert-kultúra a Pen. Camembertii (Pen. album) és a 

Pen. caseicolum (Pen. candidum) tiisztiatenyészetéböl áll. Régebbiem 
a. keveréktenyészethez még Oïdium camembertii-t, néhány candida 
(myeoderma-) és élesztőféleséget is adtaik.

A camembert készítéséhez felhasznált penészkultúrát kiegészíti 
még a rúzskultúra. ¡.

A nemespenészekl)öl álló kultúrát úgy készítik, hogy Petri-féle
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csészében megfelelő táptalajon külön-külön tenyésztik a két péni­
cillium féleséget. Amikor 'az agarfelületen a jellemző fehér be­
vonat kifejlődött, a felületet L-alakú üvegbottal (üvegkengyellel, 
vagy más célszerű eszközzel) megkaparják és fiziológiás konyhasó- 
oldattal lemossák. A penészspórákat és a micéliumot tartalmazó 
vizes emulziót azután steril üvegedényekbe töltik. A kultúra a két 
penészféleséget egyenlő arányban tartalmazza. Újabban camembert 
-készítéséhez csak ia Pen. caseicolum tisztatenyészetéit használják fel.

A kultúrát laboratóriumban állítják elő. A színtenyészetet vagy 
az üsttejhez adják, vagy permet formájában viszik a sajtocskák 
felületére.

t
;

3

6. A sajtkészítés
A sajtkészítés minden művelete — a tej beoltásától a sózásig — 

mindazoknak a tényezőknek a biztosítása, amelyek az éréshez és 
ezzel a sajtjelleg kialakításához elengedhetetlenek.

A sajtkészí'tés minden mozzanata a savónak az alvadókból a 
szükséges mértékben eltávolítását, az alvadék kiszárítását, ezzel egy­
idejűleg a tejsavbaktériumoknak nagymértékben elszaporítását cé­
lozza. Ez szükséges a sajtérés folyamán végbemenő mélyreható 
kémiai folyamatok elindításához és befejezéséhez. Ugyanekkor a 
tejsavbaktériumok által termelt tejsav egyrészt háttérbe szorítja a 
fehérjebontó (rothasztó) és egyéb káros mikroorganizmusok tevé­
kenységét, másrészt irányt szab az éréshez nélkülözhetetlen enzimás 
folyamatoknak.

A rnjtik ószí tés kezdődik a tej beoltásával (a tej megal vas áfásá­
val), folytatódik az alvadék kidolgozásával, formázásával és prése­
lésével, befejeződik a sajt sózásával. A kapott termék azonban még 
csak a nyerssajt (zöldsajt), amely az érlelés folyamán lesz fogyasz­
tásra alkalmas élelmiszerré, élvezeti cikké.
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a) A tej megalvasztása
s Az oltó és az oltóhatás
t-

A tej beoltására (édes alvasz-iására) kezdetben növényeket 
(galajféléket, a fügefa nedvét stb.), később a kérődzők oltósgyomrát 
használták. Ma az oltóit általában a szopósborjak oltósgyom-rából 
nyerik.a

A hatóanyag az oltóenzim (chymosin, chymase, rennin), vagy 
oltófermentum, amelynek hatására a kazeinből (kaioiumikuzeiiiáit- 

- ból) parakazein (kalciumparakazeinát, parakazein-mészfoszfát) és 
vízben oldható savófehérjék képződnek.

A parakazein a tulajdonképpeni sajtanyag, helyesebben a sajt­
alapanyag.
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Alig néhány éve az alvadékképzödés lényegében ismeretlen 
folyamat volt és csak elméletekre lehetett támaszkodni. Ma — 
elektronmikroszkóp segítségével — az alvadás lefolyását ismerjük.

Legújabb ismereteink szerint — az oltó hozzáadása után — 
al vadás első jeléül a kazein-gömböcskék kisebb-nagyobb, szabály­
talan halmazokká állnak össze, amelyek az al vadás előrehaladtával

az

az

V.X
•• V *•
•

d)b) Cl
•56'. ábra. A tej oltós-al vad ásónak vázlatos ábrázolása

a a kazeingömböcskék — közvetlenül az oltó hozzáadása után — még szabadon állanak; 
o az al vadas jeleként a szabadon álló kazeingömböcskék kisebb, szabálytalan halma­
zokká állanak össze (olvadási készenlét); c a tej megolvadásakor a kisebb halmazok 
nagyobb halmazokká tömörülnek, miközben üregek képződnek (a kazeingömböcskék 
gömbalakjukat megtartották) ; d a savfok emelkedésével a kazeint ömböcskék elvesztik 

szabályos alakjukat s alaktalan részecskékből álló szivacsos szerkezet képződik

szivacsos ■ szerkezetet képeznek. Az így képződött üregeket savó 
tölti ki. Az olvadás folyamán a kazein-gömböcskék mindvégig meg­
tart jak szabályos gömbalakjukat. Később, a te jsa vbak tóriumok tói 
termelt tejsav hatására, a kazein-gömböcskék elvesztik szabályos 
gömbalakjukat, fonalas szerkezet képződik a szivacsos állomány 
megtartása mellett.

s + 4 0 ________
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57. áöra. A tej megolvadása után parakazeinből álló szivacsos tö­
meg (b) keletkezik. Ebbe vannak beágyazva a zsírgolyócskák (a). A 

szivacsos szerkezet üregeit ‘(c) savó tölti ki
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Az alvadók tehát parakaz-einböl álló szivaesszerü tömeg, amely 
magába zárja a zsírgolyócskákat és a baktériumokat. A szivacsos 
tömeg üregeit a tej szérumrésze (a savó) tölti ki.

A kazeinnek átalakulása parakazeinné tisztán kémiai folyamat. 
Az alvadás, mint a kémiai folyamat látható része, csak oldható mész- 
sók, elsősorban mészfoszfát jelenlétében következik be. Ezek hiányá­
ban a kazein -az oltó hatására átalakul ugyan parakazeinné, -az alva­
dás azonban elmarad. Amint mészsókat adnak a tejhez, az alvadás 
pillanatok alatt végbemegy.

Az oltóhalt ás azonban ebben még nem merül ki. Az oltónak ezen­
kívül még zsugorító és fehérjebontó tulajdonsága is van, amelyek 
közül az előbbi az alvadék feldolgozása folyamán, az utóbbi a sajt 
érésekor érvényesül.

Az oltóhatást és a tej oltósalvadását számos körülmény befolyá­
solja.

Ezek között legfontosabb az oldható mészsók mennyisége a tej­
ben, az oltó -mninyisége, iá tej hőmérséklete és savfoka, Huit irá még 
ezenkívül -a tej hevítettsége, iszáműanyagbantialma, ví-zezettsége, kora, 
kon zer válószerek és egyéb idegen lanyiagoik jelenléte.

Minél több az oldható mészsók mennyisége a tejben, minél több 
oltót használnak fel az akasztáshoz, minél nagyobb a tej hőmérsék­
let és savfoka, ia /tej iámnál gyorsabban alszik meg és ia kapott alva­
dók annál szilárdabb.

A sajt sikeres készítése szempontjából szükséges, tehát az old­
ható mészsók mennyiségének a biztosítása, ezenkívül az egyéb ténye­
zők olyan irányítása, amely mellett az alvadás a sajtjellegnek meg­
felelő.

Káros hatású az oltósalvadásra és az oltóhatásra a tej hevített­
sége, vizezettsége, konzerválószerek és egyéb idegen anyagok fel­
használása.

Az oltóenzim igen kis mennyiségben igen nagytömegű tej meg­
ái vas ztására képes. Egy rész oltóenzim 400—800 ezer rész tejet tud 
megakasztani. Az oltó erősségét számokban fejezik ki. A kereske­
désekben kapható folyékony oltó (oltó-kivonat) erőssége 1:10 000, a 
poroltóké 1 : 35 000 — 1 : 100 000 között ingadozik.

Az oltóenzim optimális hőmérséklete kereken 41 C°. Nagyobb 
hőmérsékleten, oldatban például 50 C fokon felül, hatása erősen 
gyengül és 60 C foknál nagyobb hőfokon elpusztul.

Az üsttej beoltása
A tej beoltására- kereskedésben kapható folyékony- vagy poroltót 

használnak fel.
Még nem is olyan régen a sajtmester szárított oltógyomorból 

maga készítette oltóját, mert az volt a vélemény, hogy a saját készí-
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tésíi oltóval jobb sajtokat lehet előállítani. Mivel ez a felfogás telje­
sen megdőlt, az üzennek ma általánosságban a könnyebben kezelhető 
poroltót veszik.

Az oltó szürkés-fehér por, amely az enzimen kívül kevés nyálka- 
anyagot és hígítás céljából konyhasót tartalmaz. A jóminö-ségü oltó­
por vízben üledék nélkül oldódik és fertőző baktériumokat 
tartalmaz.

nem

Az oltó erősségét régebben számokban adták meg (pl. 1 : 80 000 
erősségű). Újabban a dobozhoz kis kanálkát mellékelnek. Egy kanál- 
kányi oltópor 100 liter tej beoltásához elegendő. Mindamellett cél­
szerű az olló erősségét meghatározni, vagy néhány próbával meg­
állapítani, hogy pontosabban mennyit kell felhasználni a tej beol­
tására.

:

1
f
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A megállapított mennyiségű oltóport a tej beoltása előtt legalább 
fél órával tiszta vízben el kell keverni, fel kell oldani. (Ha 
oltóoldatot használ, ia vízzel hígítást szintén el kell végezni.)

A hígításhoz használt vízhez célszerű fél literenként 1—1 kávés­
kanálnyi konyhasót adni, mert az oltó így gyorsabban oldódik és az 
olvadás is egyenletesebb lesz. Száz liter 'tejre kb. fél liter vizet kell 
számítani. Az oldatot — kevesebb tej feldolgozásakor — sajtkanálban, 
több tejhez vödörben készítik el.

Beoltáshoz

a
az tizem
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Cí
,a tejet siajtkanállial, sajtlap átitat vagy automatikus 

k e ver ők észül ékk el lassú örvénylő mozgásba hozzák és az oltóoldatot 
vékony sugárban, az egész üstre (kádra) egyenletesen elosztva, a 
tejhez öntik. A kavarást ezután továbbfolytatják a tej mennyiségétől 
függően, hosszabb vagy rövidebb ideig (Va—5 percig). Célszerűbb 
inkább hosszabb ideig kavarni, hogy az oltó egyenletesen keveredjen 
el. Ezzel az, alvadás is egyenletes lesz. A kavarás befejezése után a 
lej áramlását — a sajtkanalat vagy a sajtlapátot az áramlás irá­
nyára merőlegesen állítva — megszüntetik, a tejet nyugalmi álla­
potba hozzák.

Ha a tej habos, a habot le kell merni.
A beoltás után az üstöt vagy a kádat letakarják. Nagyobb üstö­

ket vagy kádakat letakarni felesleges, mert a nagyobb tömegű tej 
-nem hűl le. Az alvadás es egyébként iá síajitolás egész ideje -alatt 
a, helyiség lui foka kb. 20 C legyen. I lyenkor a tejnek levegővel érint­
kező része is alig hűl le és az alvadás egyenletes.

Az alvadási idő vége felé
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az olvadékot állandóan figyelni kell. 
Az alvadás befejeződött, ha az alvadók az üst vagy a kád faláról 
simán elválik, illetve kinyújtott középső ujjúnkat az alvadókba 
szóivá és behajlítva, a behajlított ujj felett az alvadók élesen törik, 
ujjúnkra pedig alvadékpelyhek nem tapadnak.

Egyes sajtféleségek készítésekor, különösen nagyobb tömegű 
tej feldolgozásakor nem várják meg a teljes olvadást, hanem a fel­
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vágást korábban kezdik (amikor az olvadék még „hullámzik“), mert 
a munka hosszabb ideig tart és félő, hogy az olvadék a fel vágás alatt 
„túlérik“.

b) Az olvadék kidolgozása (Az üstmunka)

Az olvadás befejezése után az olvadék kidolgozása három sza­
kaszból: az elősajtolásból, az utómelegítésből és az utósajtolásból áll. 
Lágysajtféleségeknel az elösajtolás után az alvadék már formázásra 
kész, az utómelegítés és az utósajt olás tehát elmarad.

Az alvadók ki dolgozásaik or észlelt bakteriológiai, kémiai, kol­
loidkémiai folyamatok a sajtok sikerülte szempontjából rendkívül 
fontosak. Ezért az olvadék kidolgozását a legnagyobb gondossággal 
kell elvégezni és az üstmunka alatt a savfokváltozást, valamint 
alvadékrögök viselkedését állandóan ellenőrizni kell.

Az üstmunka alatt a tejsavbaktériuinok tevékenységüket tovább­
folytatják, számuk állandóan emelkedik és a tejcukor elbontásának 
következményeképpen a savfok fokozatosan emelkedik. Ezzel egy- 
idöben az oltó, a tejsav és a hőmérséklet zsugorító hatására az alva­
dók rögök fokozatosam száradnak.

Ez a két jelenség — a tejsavbaktériumok elszaporodásával kap­
csolatos savf okemelkedés és az alvadék zsugorodása — egymással 
párhuzamosán folyik le. Ha különösebb zavaró körülmény nincsen, 
az üstmunka befejezése után a savfok a kívómt mértékben emelke­
dett és az alvadékrögök is a szükséges mértékben kiszáradtak.

üstmunka közben lejátszódó jelenségekről a 
sajt mester csak érzékszerveivel szerzett tudomást (a savót és az 
alvadékrögöket megkóstolta, az alvadékrögöket tenyerében össze­
szorítva tájékozódott a savóeresztés mértékéről), a korszerű sajtmes- 
ter nem bízik érzékszerveiben, hanem a jelenségeket titrálássa! és 
az alvadékrögök víztartalmának a megállapításával kíséri figye­
lemmel.

az

Míg régebben az

A savf okváltozásokról az úgynevezett próbapalack tájékoztat.
A próbapalack Ikb. 300 enk-es, patenitzáras üveg, amelyet felhasz­

nálás elölt forró vízben kifőznek. A beoltás elölt közvetlenül az üst- 
tejből^ a próbapalackba mintát vesznek (a nyitott palackot a tejbe 
mártják) és az üveg száját légmentesen elzárva, a palackot fémlámc- 
cal a tejbe lógatják. A próba,palack a rajtolás egész ideje alatt 

üst-tejben (liM-otve*később a savóban) úszik'. Időközönként a próba- 
pala ck ban levő i-ej (próbatej) savfokát meghatározzák. Mivel 
alvadók kidolgozása ¡alatt ugyanabban ia mintában figyelik a sav- 
fokemelkedést, az egyes titrálások értékei egymással összehasonlít­
hatók.

az
az

Az alvadék szilárdulasát, a savó elfolyását (másnéven a szine- 
rézist), végeredményben az alvadékrögök kiszáradását a nem meg-
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bízható érzékszervi vizsgálat helyett legegyszerűbben a Winkler— 
Csiszár-féle próbával lehet követni, illetve meghatározni.

Az eljárás lényege, hogy próbaibamálikávial iaiz alvadókból min­
tát vesznek (apró »ajtócskát készítenek) és ezt a sajtnemnek meg­
felelő töménységű (5,5—9 százalékos) sóoldatba helyezik. Ha a saj- 
tocska az oldat tetején úszik, a kiszárítás mértéke (a sajtocska faj- 
súlya) még nem megfelelő. Ha az oldatban a fenékre száll, fajsúlya 
nagyobb, a szükségesnél több vizet veszített. Ha ellenben az oldatban 
egy ideig lebeg, majd lassan süllyedni kezd, fajsúlya az oldatnak 
megfelelő, az alvadékrögök víztartalma is jó.
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59. ábra. Az alvadékrögök fa j súlyá­
nak ellenőrzése (Winkler Csiszár- 

próba)
a a próbaalvadék a folyadék felszínén úszik 
(az alvadók éretlen) ; b a próbaalvadók a 
fenékre süllyed (az alvadók túlérett); c a 
próbaalvadék a folyadékban lebeg (az alva­

dók érett)

• 58. ábra. Próbapálack 
elhelyezése az üstben, 

illetve a kádban
a próbapalack; b üsttej ; c a 
palackot tartó lánc; d az üst 

(kád) fala

Ha az alvadók kidolgozása alatt a próbatej savfoka lassan emel­
kedik, a munka ütemét csökkenteni kell, hogy a siavfokemelkedés 
„utolérje“ az alvadékrögök szilárdul ását. Ellenkező esetben — ha 
a savfok „megugrik“ — a munka ütemét fokozni kell, hogy most 
az alvadók kiszáradása érje utói a savfokemelkedést.

Fontos, hogy az alvadék, a sajtnemtöl függően, a kívánt sav fok­
kal és a szükséges víztartalommal hagyja el az üstöt vagy a kádat.

Az elősajtolás az alvadék felaprításától az utómelegítésig ter­
jedő munkaszakasz.

Az elősajtolás első ütemeként az alvadékot nagyobb kockákra 
vágják, majd az így nyert darabokat — kisebbmértékü megszilárdu­
lásuk után — tovább aprítják a kívánt nagyságú rögökre.

A munkafolyamat célja az alvadékfelület megnagyobbítása és 
ezzel a savószivárgás (szinerézis) elősegítése. Minél szárazabbra 
kívánják az alvadékot kidolgozni (minél keményebb sajtokat kíván-
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nak készíteni), az aprítás annál erőteljesebb. Az.alvadékrögök nagy­
sága gombostűfejtől a jókora diónagyságig (1—40 milliméterig) 
terjed.

Rendkívül fontos az egyenletes aprítás (lehetőleg egyforma nagy­
ságú alvadékrögök készítése), mert így a rögök egyenletesen szá­
radnak ki, víztartalmuk egyforma lesz. Egyenletes rögnagyság mel­
lett a sajttészta állománya és ezzel a lyukacsozottság is egyenletes 
lesz.

Az alvadékot először óvatosan (éles eszközökkel) vágják fel, 
hogy minél kisebb legyen a porképzödés és ezzel az alvadékveszte- 
ség. Később — amikor az alvadékrögökön megindult a hártyakép- 
zödés, az alvadékrögök „fogóssá“ lettek — iaz aprítást erőteljesebben 
lehet és kell végezni, mert ekkor porképzödéstöl már nem kell tar­
tani, továbbá sietni kell a munkával, hogy az alvadékrögök még 
apríthatok legyenek.

A elösajtolás alatt figyelni kell a próbatej savfokát és az alva­
dékrögök fajsúlyát.

Amikor a próbatej savfoka a sajtnemnek megfelelően (általában 
0,2—0,4 SH fokkal) emelkedett és az alvadékrögök fajsúlya a kívánt 
mértékű, az elösajtolás befejeződött.

Az elösajtolás technikája változó aszerint, hogy üstben vagy 
kádban dolgoznak-e.

Az üstben az úgynevezett svájci eljárással végzik az elösajtolást.
Ez abban áll, hogy az alvadás teljes befejezése előtt az alvadé­

kot először „alátakarják“, vagy „kirakják“. A művelet lényege, hogy
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00. ábra. Sajtkanalak
a egyszerű sapkánál; b sapká­
nál lágysajtok alvadókénak ki­

méi éséhez

61. ábra. Sajtlapátok
a fából, b fémből készült 

sajtlapát

sajtkanállal az üst középső részéből 1—2 cm vastag és kb. két 
tenyérnyi alvadék szeleteket vágnak ki és ezeket az üst szélére rak-
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ják, miközben a szegeteket ügyes mozdulattal meg is forgatják. Cél 
a felső, lehűlt és zsírban gazdagabb réteget a további lehűléstől meg­
óvni, a zsírtartalmat kiegyenlíteni és ezzel az egyenletes olvadást, 
illetve olvadékot biztosítani.

A „kirakás“ vagy „alárétegezés“ azonban csak "kisebb üstök­
ben, hosszabb alvadási idő mellett, vagy hideg helyiségben indokolt 
művelet.

A kirakási követi az olvadék ¡‘elvágása sajtkéssel (sajtkarddal)
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b,a,
[63. ábra. Alvadékaprűo eszközök 

a alvad ékkavaró; b alvadókaprító hárfa 
(sajthárfa)

először függőleges, majd vízszintés irányban. Ezáltal függőleges 
alvadékoszlopokat nyernek. Ezeket az oszlopokat sajtkanállal „fel­
húzzák“, vízszintes helyzetbe hozzák, miközben — egyenlő élhosz- 
szúságú kockákra — fel is aprítják.

Amint az olvadékot így nagyjából feldarabolták, a további aprí­
tást hárfával végzik a kívánt rögnagyság eléréséig. Ez a művelet 
a hárfázás.

62. ábra. Sajt kard
/

IK



Sajtkádakban ezt a munkatechnikát alkalmazni nem lehet, ezért 
ezekben az alvadókét az amerikai vagy angol eljárással vágják fel, 
illetve aprítják.

Az eljárás lényege, hogy először függőleges, majd vízszintes, 
húrozású vágókerettel az alvadókét a kád hosszában felvágják. Ezzel

S Ft ¿“A, „-*%? '°o% o o 1

o o"Oj o “ o.„oy
O O V'a c. d

öí. ábra. Az alvadók aprítása üstben
a az olvadék felvágása sajtkarddal függőleges és vízszintes irányban; b függőleges 
alvadékoszlopok a fel vágás után ; c az alvadékoszlopok tf elhúzása» és aprítása sajt­

kanállal ; d az alvadékkockák további aprítása hárfával (hárfázás)

vízszintesen fekvő alvadók csíkokat kapnak. Ezeket függőleges húro­
zású vágókerettel keresztirányban elvjágják és így szabályos, kb. 
1 cm élhosszúságú kockákat kapnák.

Il I I

b,a,
f> 5. ábra. Alvadók vágó és -aprító keretek 

a függőleges-; b vízszintes húrozású vágókeret

A felvágást követi az alvadók lassú és óvatos kavarása sajt- 
lapáttal, majd további aprítás függőleges húrozású vágókerettel a 
kád hosszában a megfelelő rögnagyság eléréséig.

Az elösajtolás alatt (az aprítás befejezése után) bármely eljá­
rással kapott alvad (tkot, keveréssel állandó mozgásban tartják.
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66. ábra. Az alvadók aprítása kádban
a az alvadéktpnib nprítás előtt ; b az aprítás első üteme vízszintes húrozásiV hárfííval 
a kád hosszában ; "c az aprítás második üteme függőleges hürozású hárfával a kád 
hosszában: d az aprítás harmadik üteme függőleges hürozású hárfával a kádia merő­

legesen
/

A pihentetés abban áll, hogy• a kavarást abbahagyják, az alvadék- 
rögök leülepednek és egymásra nyomást gyakorolnak. Ezzel a szine- 
rézis gyorsul. Az ül építés ideje kb. 5 pere. Ügyelni kell, hogy az
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Ha a savfok nem emelkedik a kívánt mértékben, vagy a szilái­
dul ás lassú, időközönként „pihentetéssel“ siettetik a folyamatot.
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alvadók rögök szétválaszthat,atlamul Össze ne tapadjanak. Ha szük­
séges, a pihentetést többször meg kell ismételni.

Mind az aprítást, mind a kavar ást: kézzel vagy géppel végzik. 
Üstökben a kavarást, kádakban az aprítást és a kavarást gépesí­
tették.

Lágysajtok készítésekor az elösajtolás befejezése az alvadék 
kidolgozásának végét is jelenei, az alvadék formázásra kerül.

Az alvadék kidolgozásának kővetkező szakasza
az utómelegítés. Az elösajtolás alatt egy bizonyos ponton a 

szinerézis megáll. A savószivárgás elősegítésére a hőmérsékletet 
növelni kell. Az utómelegítés célja tehát az alvadékrögök további 
szilárdítása, a savószivárgás gyorsítása. A nagyobb hőfok ugyanis 
az alvadékrögökre zsugorító hatást fejt ki, amelynek következménye­
képpen a savószivárgás újból megindul.

Minél erőteljesebb zsugorító hatást kívánnak elérni, minél job­
ban kell az alvadékot kiszárítani, az utómelegítési hőmérséklet annál 
nagyobb. Nyilvánvaló, hogy az utómélegítési hőfok a keménysaj­
toknál lesz a legnagyobb, ahol kivételes esetekben a 60 C fokot is 
eléri. Félkeménysajtok készítésekor az utómelegítési hőmérséklet 
40—50 C° között, keménysajtoknál 50—60 C° között ingadozik.

Az utórnelegítésit óvatosan kell végezni, hogy a gyors és erőtel­
jes melegítés hatására az alvadékrögöket körülvevő hártya meg ne 
olvadjon és a rögök felületén levő egészen apró csatornanyílások 
el ne tömödjenek. Ezzel éppen ellentétes hatást érnénk el. A vigyá­
zatlanul végzett utómelegítés hatására az érés nem egyenletes és 
gyakori a savó lyukak képződése.

Az utómelegítést ezért úgy kell irányítani, hogy a savó savfoka 
kétpércenként 1 C fokkal, illetve ötpercenként 2 C fokkal emelked­
jék. Egyes esetekben az utómelegítést két ütemben végzik. Először 
kb. 45 C fokra melegítik az alvadékot, majd hosszabb-rövidebb idő 
után az utómelegítést folytatják a kívánt nagyobb hőmérsékletre. 
A kétütemű utómelegítés célja a termofil tejsavbakiériumok szapo­
rodásának elősegítése a számukra optimális hőmérsékleten.

Míg az elösajtolás ,alatti kisebb hőfokom a teisiavbakitériumok fej­
lődése zavartalan, addig az utómelegítés alatti nagyobb hömsérsék- 
leten a baktériumtevékenység csökken, sőt 50 G fokon felül nem­
csak estríaszáporodúst bénító, hanem csínapusztíitó hatás érvényesül. 
Ezért az utómelegítési hőmérsékleteket óvatosan kell megválasztani, 
hogy a káros hatás minél kisebb legyen.

Az utómelegítést úgy végzik, hogy az üstöt vagy a kádat körül­
vevő zárt térbe (köpenyfalba) gőzt vezetnek, miközben az üst vagy 
a kád tartalmát erélyes és állandó mozgásban tartják. Amint a savó 
hőmérséklete elérte a kívánt fokot, az utómelegítés befejeződött.

A hőfokot mindig hőmérővel kell ellenőrizni. Korszerű gépi he*
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Ilirendezés mellett a kavarószerkezetre szerelt távhŐméröröl a savó 
hőfoka, illetve a liöfokemelkedés mindenkor leolvasható.

Nagyobb utómelegítési hőfokok alkalmazásakor az alvadék át­
menetileg meglágyul.

Az utómelegítést természetszerűen követi
az utósajtolás, amelynek célja a savószivárgás elősegítése. Az 

utósajtolás alatt (50 C foknál kisebb hőmérsékleten) folytatódik a 
tejsavbaktériumok szaporodása és ezzel a savfok emelkedése, vala­
mint az alvadékrögök kiszáradása, szilárdulása. Általános törekvés 
az utósajtolási idő megrövidítése, különösen keménysajtok készítése­
kor. Ezért inkább az el csajt olás idejét nyújtják meg.

Az utósajtolás alatt az alvadékrögöket állandó mozgásban kell 
tartani, különösen az elején, amikor a meglágyult alvadékrögök 
összetapadásra hajlamosak. Ezért az utósajtolásnak ebben a sza­
kaszában pihentetni nem szabad.

Amint a próbatej savfoka a kívánt mértékben emelkedett és az 
alvadékrögök is kellőiképpen kiszáradtak, az utósajtolás befejeződött.

Az utósajtolás befejezésének megítélésében a próbatej savfoká­
nak az emelkedése a döntő tényező. A sajtolást nem szabad előbb 
abbahagyni, míg a kívánt savfokemelkedést el nem érték, még akkor 
sem, ha az alvadékrögök már a kellő mértékben kiszáradtak. Ellen­
kező esetben, ha a savfok gyorsabban halad, mint az alvadékrögök 
szilárdulása, az utósajtolást hamarosan be kell fejezni, mert a sava­
nyú alvadékrögök elvesztik tapadóképességüket és a formázás alatt 
sem állnak össze egynemű tömeggé.

Az utósajtolás az alvadék kidolgozásának fontos szakasza, ezért 
mind a próbatej savfokát, mind az alvadék fajsúlyát állandóan 
figyelni kell.
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Egyes sajtféleségeknél az alvadék kidolgozásának van még egy 
szakasza, ez az alvadék mosása.

A művelet lényege, hogy, vagy az utómelegítés előtt, vagy azzal 
egyidöben, de helyesebben az utósajtolás végén, a savóhoz melegvizet 
öntenek. Célja: az alvadék túlsavanyodásának elkerülése, vagy a már 
túlsavanyodott alvadék savfokának csökkentése, vagy a tészta be- 
túrósodásának megakadályozása az érlelés folyamán.

Egyes sajtok (edámi, gouda, tea-sajt) alva dókát rendszeresen 
mossák, egyrészt az egészen enyhe íz biztosítására, másrészt a túl- 
savanyodás következményeképpen jelentkező „rövid“ tészta elkerü­
lésére.

Mivel a mosással a tejcukor nagyobb része kilúgzódik és ké­
sőbb a kisebbmértékű savanyodás következtében a sajtok pl [-értéke 
nem csökken a kívánt mértékben, a mosást a legóvatosabban és 
csakis indokolt esetben szabad végezni. A mosott sajtokban — sav
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hiányában — a fehérjebontó, rothasztó csíráik jutnak előtérbe, 
lyek hatására a sajt nem érik, hanem rothad, ellágyul, a tészta el­
folyik, a sajtok íze, szaga pedig vagy semmitmondóan üres 
büdös (putrid) lesz.

Minden esetben célszerű mosni, ha a sajtolás folyamán az alva­
dók tulsavanyodott, ha sav any k ás tej került feldolgozásra, vagy, ha 
attól kell félni, hogy a sajtok az érés folyamán betúrósodnak.

Az alvadék mosása sohasem lehet cél, hanem csak eszköz a kí­
vánt minőség elérésére.

Ha mosásra hidegvizet használnak, a lehűlt alvadékot — 
uitómelegítéshez hasonlóan — a kívánt hőfokra kell feilimelegíteni.

A mosás mértékét a savó százalékában fejezik ki. (Ha például az 
üstben vagy a kádban a mosás előtt — a savó leszivornyázása után 
— a savó mennyisége 600 liter volt, 10 százalékos mosást alkal­
mazva, a savóhoz 60 liter vizet adnak.)
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c) Az alvadék formázása

Az alvadék kidolgozása után a különálló alvadékrögöket a sajt- 
jelílegnek megfelelő niaigysiáigú es alakú formákba merik és így bizto­
sítják a sajt jellemző alakját.

Formázás alatt a savó legnagyobb része elfolyik.
A formázás technikája elsősorban attól függ, hogy az alvadékot
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0Y. ábra. Formázókocsi fémformákkal (ö) és formázókerettel (b)

üstben vagy kádban dolgozták-e ki. Befolyásolja még a formázás 
módját, hogy a sajtban röghézagokat, vagy erjedési lyukakat kíván­
nak-e elérni, és a sajtok nagysága.
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Ha az alvadékot üstben dolgozták ki, a formázás legegyszerűbb 
módja, hogy a savó nagy részének lemerése (leszivornyázása). után 
az alvadékot sajtkanállal a sajtasztalra előre elkészített formákba 
merik. Ebben az esetben az összes formákat egyszerre, fokozatosan 
töltik meg. Nagyobb alvadékmennyiség -formázásakor — a munka 
megkönnyítésére és gyorsítására — formázókereteket használnak. 
Ha a helyiség hideg, a formákat felhasználás előtt savóval végig­
öntik, hogy átmelegedjenek.

A formázásnak azt a módját, hogy az alvadéktömeget sajt­
kendövei kiemelik, a sajtasztalra téve tenyérnyi vastag lepénnyé 
gyúrják és ebből a sajtokat formával kiszaggatják, számos hátrá­
nya miatt ma már nem alkalmazzák.

CSÍ
rik
ga
m,a

rö|

1

i. i
kot
IV.

68. ábra. Sajtív, nagyobb sajtok (pl.ementáli) alvadókénak kiemelésére

Nagyobb sajtok (ementáli, parmezán stb.) készítésekor, ami­
kor a kidolgozott alvadókból egy sajtot formáznak, a műveletet úgy 
végzik, hogy az üst aljára leülepedett alvadókot sajtív és sajtkendö 
segítségével egy tömegben kiemelik és az előre elkészített formába 
(sajtkávába) helyezik.
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Ha röghézagos ©ajtót akarnak kapni, a savóit az .alvadókról 
csaknem teljesen leszivornyázzák, az alvadékrögöket kézzel átkeve- 
rik- majd sajtkendövei egytömegben a sajtasztalon elhelyezett 
gatórácsra viszik és a formákat innen töltik meg kézzel. Ez a cser­
majori módszer.

Egy másik (régebbi) munkamódszerrel az üstből az alvadék­
rögöket sajtkanállal a formákba töltik.
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3 - savó
0 - olvadék (olvadék-kockák)

09. ábra. Az alvadók préselése savóban
}• ,az utósíijtolás befejezése után az alvadékrögök a kád aljára ülepednek: II az alvadé-
IV a vívótffleenJzml>C tol'ilk; I1Laz alvadékot préslappal és súlyokkal préselik; 
IV. a savót leeresztik, a nemezszerüen összeálló alvadéktömeget kockákra vágják; 

*4 az alvadókkockukat a kádból kiemelik és formákba teszik.

Mindkét eljárás lényege, hogy a savótól megfosztott alvadék­
rögök lehűlve kisebb mértékben megdermednek, képlékenységüket 
elvesztik és >a formában nem tapadnak egymáshoz hézagmentesen. 
Ezáltal a sajtjellegnek megfelelő röghézagok keletkeznek. Ezzel a 
munkamódszerrel készül a hazai sajtféleségek közül az óvári- és 
a mosonmegyei csemegesajt.

lia a sajtokban erjedési lyukak képződése fontos, az alvadékot 
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bőséges savóval viszik a formákba, hogy a rögök át ne hűljenek, 
képlékenységüket megtartsák és ezáltal hézagmentesen tapadjanak 
egymáshoz.

Kádtechnikával a munka folyamata ettől lényegesen eltérő.
A savó egy részének leszivornyázása, vagy leeresztése után az 

alvadéktömeget a kád egyik (a leeresztöcsappal ellentétes) végébe 
tolják, majd préslap rálielyezése után a savóban préselik. Ezáltal 
nemezs zenien összeálló, négyzetes sajttepenyt nyernek, amelynek 
vastagsága a készítendő sajtféleségtől függ.

A préselés befejezése után a savót teljesen leeresztik, a lepényt 
jelzölécek segítségével kockákra osztják. A jelölések mentén azután 
az alvadékot késsel, vagy helyesebben vágólappal feldarabolják. 
Az így nyert darabokat az előre elkészített és savóval előmelegített

a
E

le
le
vi

h

a
k

s
ti
gJISSL

mmi
e<

V \\
h7\ )

H 11 • •!

s¡; X v/rtónznnto wVJ) íV. I

wm7 \ V í bX \.
Mr II\/ I S1

^ÜaBil<*) b) n

n

h
% s

z

(

C,
t70. ábra. Különféle sajtformák 

a fémből készült forma préslemezzel (óvéri-, mosonmegyei csemege-, trappista-sajt 
készítéséhez); b fából készült formák (rúdsajtok és gömb-edámi készítéséflez); c sap­

kává, keménysajtok (ementáli, parmezán stb.) formázásához

formákba helyezik és azonnal préselik, hogy az alvadéktömeg a 
forma alakját felvegye. ,

Ezzel -a technikával készítik azokat a sajtokat, amelyekre az 
erjedési lyukialk jellemzőek. így készül a trappista, az edámi, <a 
gouda, a tea-sajt, a keménysajtok közül a pannónia.

Természetesen kádban röghézagos sajtok is készíthetők. Ebben

!
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az esetben azonban az alvadékrögök savóban való préselése elmarad. 
Egyébként a formázás munkamódja ugyanaz, mint üstben.

A formázás alatt ügyelni kell arra, hogy a helyiség hőmérsék­
lete 20 C foknál kisebb ne legyein. Hidegebb helyiségben a sajtok 
lehűlnek (megfáznak), a savószivárgás megáll és a sajtok nagyobb 
víztartalommal kerülnek a pincébe.

Formázáshoz sajtformákat, sajtkendöket és sajtgyékényeket 
használnak.

A sajtfor?núk készülhetnek fából, fémből (ónozott vasbádog, 
alumínium, rozsdamentesacél) és műanyagból (például poMvimil- 
klorid).

A faformák előnye, hogy az alvadék bennük nem hül le, a 
sajtok nem fázhatnak meg, hátránya, hogy súlyosak, nehezen tisz­
títhatok, ha néhány napig nem használják, összeszáradnak és drá­
gák. Ezért a gyakorlatból mindinkább kiszorulnak és csak az 
edámi, valamint a gouda készítésekor használják.

A fémformák előnye, hogy könnyen kezelhetők, tisztíthatok, 
hideg helyiségben azonban gyorsan áthülnek. Ha megfelelő vastag­
ságú lemezből készülnek, formatant ók. Legjobbak a rozsdamentes- 
acélból készült tormák.

A fémformákat sikerrel helyettesítik a műanyagból készült for­
mák, amelyek előnye, hogy jól szigetelnek (nem hülnek át), köny- 
nyen tisztíthatok és nem deformálódnak. Ha átlátszó anyagból ké­
szülnek, az alvadék zsugorodása a formázás, illetve a préselés alatt 
megfigyelhető.

Nagyobb sajtokhoz (ementáli, parmezán) nem formákat, ha­
nem sajtkávákat használnak.

A formák a sajt jellegnek megfelelő alakúak és méretűek. Álta­
lában hengeralakúak. A henger palástja magasabb mint az eredeti 
sajt magassága, mert a formázás és később a préselés alatt a sajt 
zsugorodik.

Vannak még fenékkel ellátott formák is; ilyenek a rokforí-, az 
edámi-, a gouda- stb. Lés zülléséhez használt formák.

Amint az alvadékrögök a formában bizonyos mértékig össze­
tapadtak, a sajtokat — a savószivárgás elősegítésére — „kendőzik“. 
Erre a célra sajtkendőt vagy sajtruhát használnak. Leinfonálból 
készül, ritkább vagy sűrűbb szövéssel. A felhasznált fémfonalnak 
olyannak kell lennie, hogy inognodvesedve ne duzzadjon meg túlsá­
gosan, hogy a fonalak általi alkotott lések ne záródjanak be éis 
így a savóéi folyást ne akadályozzák.

A sajtkendök nagysága a sajtok méretétől függ.
Edámihoz és goudához nem a közismert sajtkendöket, hanem 

sürüsizövésü vászonkendőket (amigin, inlet) használnak a sima ké­
reg elérésére.

\
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Hogy a formázás alatt a savó akadálytalanul elfolyhassak, a 
sajtformákat fapálcikákból készült gyékényekre helyezik. A gyéké­
nyek hézagai között a sajtból kiszivárgó savó könnyen elfolyik.

i
-

cl) A sajtok préselése

A préselés közvetlen célja az alvadékrögökböl kiszivárgó savó 
eltávolítása. Biztosítja ezenkívül az egynemű tésztaállományt és meg­
indítja a kéregképződést.

Préselés .alatt a sajtokban mélyreható, a sajt minőségét dön­
tően befolyásoló bakteriológiai és kémiai-fizikai folyamatok ját­
szódnak le.

A (tejsavbaktériumok a préselés alatt erőteljesem tovább sza­
porodnak. A tejcukoKibontás következtében termelt itejsiav zsugo­
rító hatására iaz ail vad ék rög okban levő Ikötötit víz iaiz egyes rögök 
által képezett csatornahálózatba jut, ahonnan' az alkalmazott prés­
nyomás szorítja ki a sajtból.

A préselés alatt kell elérni azt a végső savfokot (pH-értéket), 
amely az érlelés szempontjából nélkülözhetetlen. Ez a gyakorlati 
tapasztalatok szerint 5,0—5,2 pH. (A megállapítások általában a 
félkemény- és a kemény sajtokra vonatkoznak.) Ezért fontos a pré­
selés alatt elszivárgó savó savfokának meghatározása, illetve a 
sajttészta hidrogénionkoncentrációjának a mérése. Ha a pH-érték 
5,0 alá megy, a betúrósodás veszélye fenyeget (a tészta rövid lesz), 
ha pedig nem éri el az 5,2 pH értéket, ,a sajtokban mellékerjedések 
(puffadás, rothadás) lépnek fel.

Ezért a préshelyiségben olyan hőmérsékletet kell biztosítani, 
amely a tejsavbaktériumok szaporodásának kedvez. A préshelyi­
séget adott esetben fűteni kell. A légtöbb sajtféleségnél a 20—22 C° 
elegendő. Vannak azonban sajtok (például a Bel-Ráese), amelynél a 
préselés (helyesebben savószivárgás) alatt a helyiséget 35—87 
C fokra fütik, vagy izzasztókamrákat használnak.

A préselés alatt a sajtból kristálytiszta savó folyik el. Ha tej- 
szerű savó szivárog, az annak a jele, hogy a présnyomás a meg­
engedettnél nagyobb és az alvadékrögök elroncsolódása következté­
ben fehérjepelybek jutottak a savóba.

A jól préselt sajtom, a préselés befejezése után, a halványsárga 
alapon fehér foltok („virágok“) láthatók. Ez annak a jele, hogy 
a s/avóelfolyáis mindvégig megfelelő volt. Ugyanis mindegyük „vi­
rág“ közepén egy nyílás van, amelyen át a savó eltávozhatott. A nyí­
lás körül a sajttészta nedvesebb és ezért ez a nedves folt világo­
sabb. A száradás következtében a felület megsötétedik.

Szabály, hogy először kisebb, majd mindinkább fokozódó nyo­
mással kell préselni. Ugyanis a kezdeti erőteljes présnyomással a
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a még képlékeny alvadékrögök szétroncsolódhatnak (a savó tejesen 
folyik el és a kitermelés csökken), azonkívül az alvadékrögök által 
képezett csatornahálózat nyílásai eltömödnek és a savó nem tud el­
folyni. Ezért az üzemekben- még ma is szívesen használt beton­
kölöncök a célnak nem felelnek meg.

Préselésihez sajtpréseket használnak, 'amelyek iaz időik folyamán 
számos változáson mentek át. Legrégibbek az egy- és a kétkarú pré­
sek. Javított alakjuk a kétkarú csavarprés. Korszerű üzemekben
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71. ábra. Faliprés kisebb 
sajtok préselésére

72. ábra. Faliprés nagyobb 
sajtok (ementáli) préselé­

sére

ihidraulikus és elektromos sajt préseket használnak. A prések lehet­
nek még álló- és fekvöprések. Nálunk (és általában Európában) az 
álló préseket, a cheddar- és a, ehester sajtok készítéséhez a fekvő- 
préseket használják.

A présnyomás függ a sajtféleségtől, a sajt nagyságától és a 
zsírtartalomtól.

A zsírosabb tejből készült sajtokat nagyobb nyomással kell 
préselni, mert az alvadék vízkötőképessége nagyobb.

A kisebb sajtokat általában kisebb, a nagyobbakat nagyobb 
nyomással préselik.
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Kisebb sajtoknál a présnyomás a sajtsúly B—4-szerese, na­
gyobbaknál 6—8-szorosa és a legnagyobbaknál 20—25-szöröse. Ez 
azonban nem általános érvényű szabály.
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74. ábra. Hidraulikus fekvő sorozatprés a
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A préselés idejének egyharmadáig kisebb súllyal, ezután pedig 
már teljes présnyomással préselnek.

A préselés, a sajtmemtöl függően, 6—24 óráig tart.
A savóiszivárgás egyenletességének biztosítására a préselés 

alatt a sajtokat forgatni és minden forgatás után — a nedves sajt- 
kendőt kifacsarva — kendőzni kell. Ha a savószivárgás gyenge, 
minden forgatáskor teljesen száraz sajtkendőt használnak. A ken- 
dőzést úgy végzik, hogy a, ikendö -ráncait elsimítva, lehetőleg simia 
felületet nyerjenek. A sima felület biztosításária utolsó forgatásikor 
a kendőt leveszik a sajtról és kendő -nélkül, „simám“ préselnek. 
A „simaprés“ után a sajt szabályos formájú, teljesen ráncnélküli, 
sima felületű.

A sajtokat kezdetben rövidebb, majd hosszabb időközökben kell 
forgatni. Az első forgatást rendszerint azonnal a formák megtöl­
tése után végzik. Ezután forgatás 5—10 percenként, majd 1U—Vs 
órámként, később pedig a préselés tartamától függően 1—2 órámként.

Préseléshez még présdeszkát, vagy préslapot használnak. Áltar 
Iában fából készülnek. Hátrányuk, hogy megdagadva nehezen ve­
hetők ki a formából, ezért a forma átmérőjénél mindig kisebbre 
készítik. Ennek azonban az a következménye, hogy a prés-des-zka és a 
forma között a sajt kitüremkedik, „szél“ képződik, amit éles késsel 
le kell vágni. Ha a szélképzödés erős, a metszéslap már nem tud 
összeforrni. Ezért a „szél“ mentén gyakoriak a repedések, vagy 
puffadás esetén az ú. n. békaszáj. További hátrány még, hogy ne­
hezen tisztíthatok és ezért állandó fertőzési forrást jelentenek.

Mindezeket a hátrányokat kiküszöbölik a fémből készült prés­
lapok, amelyek a forma átmérőjének megfelelő nagyságúak és köny- 
nyen tisztíthatok.

A préselés alatt ügyelni kell, hogy a sajtok el ne férd üljenek. 
Különösen gyakori ez betonkolomcok alkalmazásakor, amikor a 
félrecsúszott nehezék miatt a sajt ferde lesz.

A préselés befejezése után a sajtok teljesen sima felületüek 
(legfeljebb a sajtkendő rajzolata látszik), egyenletesen sárga színűek, 
vagy „virágosak“, fogásuk gumiszerüen rugalmas és kopogtatásra 
„éles“ hangot adnak. (A röghézagos sajtoknál a hang tompa, dobos.)

Ha a sajt a préselés után nedves, nyirkos, krétaszerüen fehér, 
annak a jele, hogy a, savóiszivárgás nem volt kielégítő. A prés 
után nyirkos, fehér sajt az érlelés alatt is állandóan izzad és rend­
szerint megromlik.

Ha a préselés után a sajtot megkopogtiatva a hang nem éles, ha­
nem tompa, dobos, a sajtban a préselés alatt, gázképző baktériumok 
szaporodtak el. A jelenséget présalatti puffadásnak nevezik. A prés 
alatt puffadt sajtból mindenképpen selejtminőségü termék lesz.
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e) A sajtok jelzése és mérése

Préselés után a sajtokat a megfelelő gyártási jelzéssel látják 
el. Jelzésre nem mérgező és hatóiságilliag engedélyezett jelzői1esték 
vagy koromfesték szolgál.

A számokat és betűket vagy bélyegzővel ütik a megnedvesített 
sajtkéregre, vagy szám- és betüsablonokat használnak.

Az üzemeinkben általánosan elterjedt tintaceruzával való jel­
zés nem megfelelő, mert a színezőanyag mérgező és a felületes írás 
következtében a jelzés hamarosan lekopik.

A jelzéssel ellátott sajtokat azután — a sajtnyeremény megálla­
pítására — lemérik. Mérésre vagy egyszerű tizedesmérlegeket, vagy 
számórával ellátott önműködő mérlegeiket használnak.

7. Sajtgyártás tanksajt készítőben

A vajiparhoz hasonlóan a sajtiparban is régi törekvés a ¡munka 
gépesítése. Míg ez a folyamat a tejipar egyéb ágaiban korábban
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75. ábra. Steinecker-féle (Zeiler—Lenz-rendszcrű) tanksajtkészítő
a álló tank ; b légmentesen záró levehető fedél; c görgők a sajtformák továbbítására; 
ci formázó vályú a sajt formák befogadására; e alvadéki eeresztő (adagoló) cső ; / alvadók

vágó- és kavaró keretek
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indult meg, gyorsabban haladt és ezért elég nagy fokot ért el, addig 
a sajtgyártás gépesítése csak lassan hódított teret és kezdetben csak 
az egyes munkafolyamatok — mint az aprítás és a kavarás — gé­
pesítésére szó rí t k ozott.

A kezdeti nehézségek leküzdése után lényeges haladást jelen­
tett a sajtüstök és kádak helyett a tejipar egyes ágaiban jól bevált 
és meghonosodott tankok alkalmazása.

Ma a sajt iparban az úgynevezett tanksajtké szítok már eredmé­
nyesen szorítják kl a sajlkészítö (kádakat, mert a tankokban nemcsak
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76. ábra. Ahlborn-féle tanksajt készítő
a álló tank; b alvadékadagoló berendezés^

az alvadók aprítása és kavarása gépesíthető teljesen, hanem az al­
vadók formázásának, sőt legújabban a préselés gépesítése is sike­
rült. Ezzel a sajtkészítés löbbé-kevésbbé folyamatossá vált. A savó­
nak zárt elvezetésével az eddig egészségtelen ,,nedves“ ipar, „szá­
raz“ iparrá alakult át.

Ugyanekkor — a munka leegyszerűsítésével — a sajtgyártás 
munkaigényessége is csökkent. Egy sajtmester 3—5 tanksajtkészítőt 
is el tud látni.

Az eddig a gyakorlatban is bevált tarnksajtkészítok (a Schwarte-, 
a Steinecker- és az. Ahlborn-féle) lényege, hogy az üsttejet kettős­
falú (fűthető), kb. 3—5000 liter ürtartalmú álló tankokba vezetik, 
amelyekben az érlelés és a beoltás után az alvadékot — a tank ten­
gelyére szerelhető — vágó- és aprítóberendezés dolgozza fel. Ugyan­
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ekkor megfelelő kavarószerkezet az alvadékrögök állandó mozga­
tásáról is gondoskodik.

Az alvadók kidolgozása után az alvadékrögöket kerekeken 
görgő formakocsikba, vagy végtelen szalagon haladó formákba ada­
golják. Ugyanekkor az alvadékot — felfújható gumipárnák segít­
ségével — préselik. A formázástól számított 3—4 óra után a sajtok 
sózásra kerülhetnék.

A Steinecker- féle sajt készít oben a legigényesebb lágysajtoktól 
a félkeménysajtokig minden sajtféleség egyformán gyártható. A saj­
tok kiegyenlítettek és a támasztott követelményeknek minden tekin­
tetben megfelelnek.

8. A sajtok sózása

A préselés után kapott termék további Ikezélése sózásból áll.
A sózás célja a további vízelvonás, a kéregképzödés elősegí­

tése, a sajtérés befolyásolása, bizonyos mértékig konzerválás és 
végül a megszokott sós íz biztosítása.

Sózás alatt a t e jsa vbaktér i um ok tovább hatnak, a tejcukor ©1- 
bomlása, illetve a tejsav képződése, tovább folyik. Ugyanekkor — 
részben diffúzió, részben ozmózis útján — só vándorol a sajtba 
és ezzel egyidejűleg savó távozik el a sajtból. Mivel több savó megy 
el, mint amennyi só hatol a sajtba, ezért a sózás alatt a sajt 
Súlyából veszít. A sózási veszteség a sajínemtöl, a sajt súlyá­
tól, a sózás idejétől függően változik és keménysajtok esetében az 
5—6 százalékot is eléri. Ezzel szemben a sajtok sótartalma a sózás 
után 1—4°/o között ingadozik.

A sózás hatására a sajt felülete megkeményedik és a para- 
kazein átalakulása következtében részben elszarusodik. Ha a só- 
fürdő hígabb, a kéreg cllágyul, mert kisebb sótartalom mellett a 
parakazein fellazul, vízben oldhatóvá lesz. A hígabb sófürdöben tar­
tott sajt felülete nyálkás, síkos.

A sónak a sajtba hatolása rendkívül lassú folyamat. Sózás 
alatt a legtöbb só a kéreg alatt halmozódik fel. Míg a kéreg alatti 
rész sótartalma a sózás után 5—6%, addig a sajt XU részében csak 
kb. 2%, a korong közepén pedig lU—‘/2%. A teljes kiegyenlítődés 
csak kb. 4 hónap után figyelhető meg. A sajtok ezért a kéreg alatt 
mindig sósabb ízűek.

Ez a jelenség természetesen hatással van a sajtok érésére is. 
A kéreg alatti részben a mikrobák tevékenysége kisebb és ezért 
például itt (egyéb okoktól eltekintve) a lyukak is kisebbek.

A sózásnak háromféle módját alkalmazzák: a száraz-, a nedves­
és az alvadék sózást.

A száraz sózást jellemzi, hogy a felületet porsóval dörzsölik be.
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Ma ez a módszer — a nedves sózás mellett — mindinkább háttérbe 
szorul. Hátránya, hogy munkaigényes, költséges és szakértelmet 
igényel. Helytelen munkamódszerrel sok hibát lehet elkövetni. Ezért 
már csak kivételesen alkalmazzák egyes sajtféleségek, mint például 
a rokfort sózásához. Itt is azonban a nedves sózás kezd tért hó­
dítani.

A száraz sózás hátrányait maradéktalanul küszöböli ki a 
nedves-, vagy sófürdöben sózás.

Előnye, hogy nem munkaigényes, sópazarlás nincs, különösebb 
szakértelmet nem igényel.

Sózásra sófiirdöt használnak. Ez egyszerű viszonyok között 
lehet fadézsa, vagy fából készült teknő, nagyobb üzemekben beton­
ból készült sózókád vagy medence. Korszerű üzemekben a sófürdő­
ket kicsempézik.

A sálé töménysége 18—23% között ingadozik. A kisebb sajtokat 
hígiabb, ia nagyobb - sajtokat töményebb sóoldatban sózzák.

A sófürdövel szemben támasztott követelmények a következők:
Hőmérséklete általában 13—15 C°. Nyáron hidegebb (12—13 C°), 

télen melegebb (15—16 C°).
Savfoka 12—18 SH° (10 SH foknál kisebb és 20 SH foknál na­

gyobb ne legyen). Savanyú sófürdöben a sajtok könnyen megkese­
rednek.

A sófürdöt hosszabb használat után fel kell újítani. Ez akkor . 
szükséges, ha üledék képződik. Ekkor az üledékről a sói evet le- 
szivornyázzák, üstben felfözik, a keletkezett csapadékot ülepítéssel 
eltávolítják és a derített sófürdöt újból felhasználják. Nem helyes a 
régi sófürdöt kiönteni, mert a régi fürdő a sajtókból kivont sókkal 
telített, amiáltal a fürdőbe helyezett friss sajtok súlyukból keveseb­
bet veszítenek. Ezzel a sózás alatti súlycsökkenés kisebb mértékű, 
a sajtnyeremény nagyobb.

Az erősen savanyú sófürdöt felfözés előtt mésztejjel tompítják,
A 10 SH snvfoknál gyengébb sófürdöt viszont ipari tejsav hozzáadá­
sával a kívánt pH-érték re állítják be.

A sófürdöben sózás abban áll, hogy a megjelölt sajtokat jel­
zéssel felfelé az oldatba helyezik és a felső — kb. V2—1 centiméterre 
kiálló — részt porsóval meghintik. A sózás félidejében a sajtokat 
megforgatják és porsóval újból beszórják. A sófürdö jobb kihasz­
nálása céljából a sajtokat lehet egymás fölé helyezni, vagy élükkel 
egymás mellé rakni. Ebben az esetben a kiálló részt ugyancsak szá­
raz sóval kell meghinteni. Kisebb sajtok sózásakor a sajtokat rácsos 
kerettel szorítják a só-fürdőbe.

A sófürdöt mindig természettől hűvös, vagy hűtött helyiségben 
kell elhelyezni. A meleg sófürdöben — különösen nyáron — gya­
kori a korai puffadás.
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A sózás harmadik módját — az alvadék sózást — csak kivételes 
esetekben, illetve egyes sajtféleségek készítésekor használják.

Nálunk alvadókban sóznak akkor, ha a kólis puffadás veszélye 
fenyeget. Ebben az esetben a savó csaknem teljes leeresztése után 
az alvadékot sóval meghintik és alaposan á,tikeverik. így az al vadék- 
rögök víztartalma és ezzel a kólis puffadás veszélye csökken. Ettől 
függetlenül a nehezen száradó alvadék víztartalmát sózással ugyan­
csak mérsékelni lehet.

Az alvadékban sózás azonban erős sópazarlással jár.
Sózás után a sajtokat a. sófürdöböl kivéve száraz deszkákra 

helyezik és szikkasztják.
Sózás alatt a «sajtok kisebb mértékben megduzzadroak, amit 

nem szabad összetéveszteni a sózás alatti puffadással. A röghéza­
gos sajtok kivételével sózás után a sajtok kopogtatásra éles hangot 
adnak.
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9. A sajtok érlelése

A sajtok sózásával a sajtkészítés első nagy fejezete lezáródott 
A második — a sajt érés — az érlelőit elyiségekben kezdődik és feje­
ződik be. ' ,

Az érés folyamán a sajtokban rendkívül bonyolult kémiai, fizi­
kai, kolloidkémiai és biológiai folyamatok játszódnak le, amelyek­
ben a vezecö'szerep a mikrobáknak, illetve enzimjeiknek jut. Enzim- 
hatásra a sajt eredeti alkatrészei gyengébben vagy erőteljesebben le­
bont lanak, amelynek eredményeképpen nemcsak a nyersanyag ké­
miai tulajdonságai változnak meg, hanem fizikai és kolloidkémiai 
jellemzői is.

Az egyes tejalkatrészek lebontása (mint a tulajdonképpeni sajt­
érés bevezetője) már az üstmunka alatt megindul. Ez a folyamat 
erőteljesen folytatódik a tulajdonképpeni sajtérés folyamán, amikor 
a tejcukor — a különböző sajtféleségektől függően — kisebb vagy 
nagyobb mértékben, vagy teljesen elbomlik. A tejsavas erjedés kö­
vetkeztében képződött laktátok egyes kemény sajtféleségekben, a pro- 
pionsavas erjedés következtében propionsavvá, szénsavvá és egyéb 
termékekké alakulnak át.

A fehérjék lebontását, amelyet az oltóferment vezetett be, a 
baktériumok által termelt enzimek folytatják. A para kazeinből elő­
ször pepton és albumozok, majd polipeptidek és aminosavak, végül 
— némely sajtban — ammónia képződik.

Ugyanígy megindul egyes sajtféleségekben a zsírbomlás is 
hidrolízis útján, amikor a különböző gliceridekböl zsírsavak és 
glicerin, a zsírsavak további elbontásából pedig egyéb bomlástermé­
kek (például ketonok) képződnek.

A kémiai-enzimatikus folyamatok következtében keletkezett ter­
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mékek együttesen alkotják a különböző sajtokra jellemző zamat- 
anyagokat.

Ezek a nagy vonalakban vázolt bomlási folyamatok nem egy­
más után, hanem egymás mellett, egymásba olvadva folynak le, 
aszerint, hogy mikor melyik mikroba, illetve enzim részére ked- * 
vezöek a szaporodási feltételek, illetőleg az enzimbontásra alkalmas 
körülmények. A baktériumok vagy a legszorosabb életközösségben 
(szimbiózisban), vagy egymásnak kedvező életfeltételeket teremtve, 
utánélésben (metabiózisban) fejtik ki munkájukat.

A baktériumok által megindított kémiai-enzimás folyamatok 
eredményeképpen keletkezett bomlástermékek a sajtok fizikai tulaj­
donságaira is hatással vannak. Ennek legjellemzőbb tünete, hogy 
eddig gumiszerü állomány omlóssá lesz, egyes sajtféleségeké szinte 
elfolyósodik. Másokban a tejcukor és a tejsav elbontása következ­
tében képződött szénsav hatására szabályos lyukak keletkeznek a 
tésztában, stb.

Végső fokon az érés gyűjtőneve alatt összefoglalt rendkívül 
sokrétű változás következményeképpen az élvezhetetlen nyers-sajt­
ból nagyraértékelt és nélkülözhetetlen élelmiszer lesz.

Technológiai ¡szmpontbóil az említett különböző folyamiatokat 
három, élesen el nem küilömíithetö szakaszra : az eilö-, a fő- és az utó­
vagy finomérésre lehet osztani.

Az előérés alkalmával a tejcukor tejsavvá erjed el, megindul a 
fehérjék lebontása, a parakazeinböl nagyrészt pepton és albumózok 
képződnek. A félkeménysajtokban az előérés alatt indul meg és rész­
ben be is fejeződik a lyukképzödés.

A főérést elsősorban a fehérjék további lebontása jellemzi, ami­
kor polipeptidek és aminosavak, egyes sajtféleségekben végül 
móniák képződik. Egyes lágysajtféleségekben a tejzsír is mélyre­
ható változáson megy át.

Az utó-, vagy finomérés alatt jellemző az íz- és zamatanyagok 
képződése a hosszabbérésü félkeménysajtokban, de különösen a 
kemény- és a reszelni való sajtokban.

Míg régebben az érési folyamatokat a fehérjebomlás terjedel­
mével és mélységével fejezték ki, addig ma a fehérjebontás mérté­
két ia sajtok relatív kazeintartalma jelzi, amit az elibontatkannl 
maradt kazein százalékában jelölnek meg. A fehérjebontás annál 
nagyobb, minél kisebb a relatív kazeintartalom.

Az érés lefolyását illetően az egyes sajtféleségek között éles 
különbségek észlelhetők. Hatással van a sajtok víztartalma, kezdeti 
pTI-értéke, alakja és nagysága, az érlelési hőfok, ia ,levegő páratar­
talma, a levegöcsere mértéke (együttesen a mikroklíma) és végül 
a kezelés módja,

Míg a kisebb sajtok általában kívülről befelé, a kéreg felől ér­
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nek, addig a nagyobb sajtok érésekor a kéregflóra mindinkább hát­
térbe szorul, a sajtok egész tömegükben egyszerre érnek. Az egé­
szen száraz és nagyobb súlyú sajtok érésekor a kéregflóra szerepe 
egészen eltűnik, sőt hatását mesterségesen (pl. parafinezéssel) 
kiküszöbölik.

Az egyes folyamatokat közelebbről szemlélve és egymástól éle­
sen különválasztva

a tejcukor elbontásakor képződött tejsav hatására a parakazein- 
hez kötött foszfát, majd a kalciumparakazeinát leadja a meszet. 
Minél erőteljesebb a savanyodás, a savóban elfolyó mész mennyi­
sége annál nagyobb és a sajtok mészben annál szegényebbek lesz­
nek. Ezek szerint a nagyobb víztartalmú, erősen savanyodó sajtok 
mésztartalma a legkisebb.

Míg a tisztán oltó© sajtok (Bel-Paese, ementáli) zsír- és konyha­
sóm en,tes szárazanyagának öa tartalma 2,5%, vagy ennél nagyobb, 
addig ,a ©avanyútúróbain, az erősen savanyodó oamembertben a 
Ca tartalom már csak 0,5—1,3% között ingadozik.

A fehérjebomlás következtében a tej oltósalvadása után kép­
ződött parakazeinmészfoszfát enzimek (enzimcsoportok, vagy enzim- 
rendszerek) hatására a sajtnemnek megfelelő mértékben szétesik az 
alkotó építőkövekig, az aminosavakig, vagy ezen túlmenően az 
ammóniákig. __

Ez a lebontás legkisebb az étkezési túróban és a krémsajtok­
ban, legerőteljesebb a rokfortban. Az egytömegben érő sajtokban 
kisebb, a kívülről befelé érőkben nagyobb mértékű.

A kazeinlebontás mértékéről az alábbi összeállítás tájékoztat:

Relativ kazein tart alom
Sajt nem %

Étkezési túró 
Bel-Paese ...
Tilziti..........
Gouda..........
Parmezán .. 
Rokfort ....

98,6
84.4— 87,5
81.5— 86,0 
82,4—84,7 
65,3—69,8

37,8

(Schulz, M. E. összeállítása szerint.)

A laktátok elbontásaként a tejsavból propion-, ecet- és szénsav 
képződik. A szénsav hatással van a lyukképződésre, az egyéb ter­
mékek a sajtok zamatanyagát gazdagítják.

A zsír elbomlásakor hidrolízis következtében zsírsavak és gli­
cerin, az előbbiek további elbontásaként ketonok képződnek. Ezek 
a sajtok jellegére döntő hatásúak.
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Az elbontás mértékét a sajtzsír savfokában fejezik ki. Erről a 
következő összeállítás tájékoztat:

it­
é­
ra
1) Sajt nem A sajtzsir savfoka

3-
Tejszinsajt ............
Ementáli (fiatal) •
Parmezán................
Etlámi..............
Tilziti .......................
Romadur................
Camembert (külső) 

(belső)

4,5—5,0 
5,7—8,6 

7 3
8,0—10,0 
7,3—15,0 

15,0—19,9 
22,0—214,0 
5,0—14,0 

' 40,0—44,0

l-
t.
i-
5-
k

R ok fortL-
(Schütz M. E. összeállítása szerint.)

A táblázat szerint a rúzzsal, de különösen a penésszel érő sajtok­
ban a zsírbontás lényegesen erőteljesebb, mint a félkemény- vagy 
keménysajtokban. Ez a magyarázata az előbb említett sajtféleségek 
jellemzően „pikáns“ ízének.

A sajttészta fizikai tulajdonságait. illetően a fehérjebontás kö­
vetkeztében keletkezett bomlástermékek és a tejcukor elerjedésekor 
képződött tejsav hatására a tömött, gumis állomány mindinkább 
veszít eredeti tulajdonságaiból, az egyes sajtrészecskék meglazul­
nak, a tészta állománya mind omlósabb, finomabb lesz.

Ha a tejsav mennyisége egy bizonyos értéknél nagyobb — a 
túlsavanyodás következtében — a tészta morzsálódó, törékeny, „rö­
vid“ lesz.

A tejsavnak a tészta állományára ható tulajdonsága leginkább 
az úgynevezett „mosott“ sajtban jut kifejezésre, amikor a tejcukor 
kilúgzása követik ezt ében ctsak kevés tejsav képződik és a sajt gumis, 
rágós marad.

Ha az érés folyamán a tejsav elbontása következtében gyen­
gébb savak (a tejsavból propionsav, ecetsav, ¡szénsav) képződnek, a 
kezdetben „rövid“, morzsálódó tészta állomány „hosszúvá“, képlé­
kennyé alakul át. Ugyanígy kólis-, vagy vajsavas puffadás esetén 
(amikor a tejcukorból nem tejsav, hanem szénsav, a laktatókból 
vajsav képződik), a rendes sajttészta ismét „hosszúvá“ lesz. Ez a 
magyarázata annak, hogy a puffadt sajtok tésztaállománya — bizo­
nyos mértékig — mindig rágós is.

A sajtok érésekor külön fejezetet foglal el a lyukképződés. 
Ez a jelenség a minőség szempontjából vezető helyeit foglal el.

A ilyuikképzödés — Clark (Klerk) elmélete alapján — a követ­
kezőképpen folyik île. A baktériumok által termelt szénsav, mivel
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79. ábra. A sajtlyuk 

metszési képe 
A lyuk körül jól láthatók a 
sajtrögök, amelyek a gáz- 
nyomas.következtében a lyuk­
körül erősen összepréselődnek

7$. ábra. Lyukképződés röghézagos 
sajtban

(i préselés után a sajtban röghézagok vannak; 
b az érés alatt termelt gáz a röghézagokba 

nyomul és azokat kitágítja

\

Oj
X y XV X

X' y y

y°x X X
VXX X X

à)

X X AX
X X XX

C)
77. ábra. Lyukképződés zárt tésztájú sajtban

a préselés után a tészta egynemű, zárt ; b a lyukképződés első szakasza (megjelennek 
az első gázbuborékok. A'nyilak a gáz haladási irányát jelzik); c a lyukképződés második 
szakasza (az először képződött lyukak nagyobbak lesznek és új lyukak képződnek);

1 étkezik, amelynek hatására ¡a tésztában egészen apró buborékok kép­
ződnek. Az ekkor még képlékeny .sajttészta a nyomás hatására 
egyenletesen kitágul és szabályos gömbalakú lyukak képződnek. A 
jólismert gáztörvény alapján az apró buborékok körüli zónából a
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vízben könnyen oldódik, a sajt egész tömegében arányosan el oszlik. 
A sajttészta mind több és több szénsavat köt meg. Amikor már töb­
bet felvenni nem tud (telítődés! pont), egyes helyeken túlnyomás ke-
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képződött gáz ide diffnndál, a buborékokban a nyomás emelkedik, 
a tészta tovább tágul, mígnem 
dési (lyukaik lesznek.

A lyukak nagysága, száma, eloszlása, alakja több körülménytől 
íbgg. Ezek között legfontosabb a hőmérséklet, a. tészta képlékeny- 
sége, egyneműsége és zártsága.

Minél nagyobb a hőmérséklet, a mikróbamük ödés és ezzel egy­
idejűén a gáztermelés annál erőteljesebb, a tészta annál képlékenyebb 
és a sajttésztában sok apró, vagy kevesebb nagy lyuk képződik. 
Ha a gáztermelés lassú, fokozatos, kevesebb és nagyobb lyuk kelet­
kezik. Gyors gáztermelés mellett sok apró lyuk lesz a sajtban.

Minél lágyabb (hosszabb) a tésztaállomány, ugyanazon gáz- 
nyomás mellett nagyobb lyukak képződnek, mert a lágyabb és kép­
lékeny sajttésztában a gáz jobban ki tud terjedni.

Minél egynemübb a tészta, a lyukak eloszlása is annál 
letesebb és a lyukak alakja is annál szabályosabb lesz.

Minél zártabb

z.
apró buborékokból szabályos erje-D- az

e-

egyen-

a tészta, a lyukak alakja annál szabályosabb. 
Ha a tészta röghézagos, a gáz először ide fog diffundálni, mert itt 
a legkisebb a nyomás és a mind nagyobb mértékben felgyülemlő 
gaz a miár meglevő szabálytalan ilyuJkiákat fogja kitágítani. A 
bálytalan erjedési lyukak így keletkeznek.

Miután ismerjük a lyukképzödést irányító tényezőket, a lyukak 
számát, eloszlását, nagyságát bizonyos mértékig szabályozni lehet.

A szabályos lyukacsozottságnak alapfeltétele az alvadék egyen­
letes^ kidolgozása és a zárt tészta. Ebből az alapanyagból kiindulva, 
a hőmérséklet szakszerű változtatásával szabályozható a lyukkép- 
zödés (a lyukak száma, eloszlása, nagysága) is. Ha sok lyukat 
kívánnak a sajttésztában, a sajtokat korán viszik át a melegebb 
érlelöhelyiségbe, ahol az erőteljes baktériumtevékenység következté­
ben hirtelen sok gáz termelődik. Ha viszont kevesebb, de nagyobb 
számú lyukat kívánnak, az érlelési hőmérsékletet lassan, fokoza­
tosan növelik, hogy a gáztermelés egyenletes legyen, kevesebb he­
lyen induljon meg a buborekképzödés. Ezzel a lyukak száma ki­
sebb, átmérője nagyobb lesz.

Az úgynevezett gázképzök (kóli-aerogéneszek, vajsavbaktériu- 
mok) elsősorban hidrogént termelnek. A hidrogén vízben nem oldó­
dik, ezért nem oszlik el egyenletesen az egész sajtban, a lyukak a 
gáztermelés helyén képződnek, amiért a puffádt sajtokban általában 
sok és nagy lyuk keletkezik.

A gázképzök útján keletkezett lyukakat, a rendes erjedési lyu­
kaktól eltérően, géizlyukalcnak nevezik.

sza-
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A sajtok érlelése, az alvadók kidolgozása mellett, a siajtkészítés 
legfontosabb mozzanata. Ahogyan sajttizemet nem lehet elképzelni 
megfelelő gépi berendezés nélkül, ugyanúgy szakszerű sajtérlelés 
sem gofidol-ható el a célnak megfelelő érlelőhelyiségek nélkül.

Régebben érlelésre pincehelyiségeket választottak, ahol termé­
szetes körülmények között is sikerült az érlelés feltételeit, a sajtérés 
mikroklímáját részben biztosítani. Ma már a természetes körülmé­
nyekkel a legritkább esetben elégedhetünk meg, mert nem sikerül 
minden évszakban egyformán biztosítani a szükséges hőmérsékletet, 
páratartalmat és levegöcserét.

A sajtok érését irányítani, vezetni kell és erre elsősorban a 
klímaberendezéssel ellátott sajtérlelők alkalmasak. Amelyik üzem 
ilyennel nem rendelkezik, a gyártás és a sajtok sikerülte mindig 
bizonytalan.

A klímaberendezés rendkívül költséges, ezért úgynevezett köz­
ponti sajtérlelőkkel oldják meg a kérdést, amikor nagyobb körzet­
ből származó (több üzemben gyártott) sajtok ilyen berendezés fel­
állításának és üzemeltetésének költségeit elbírják.

A központi isajtéridőnek, vagy sajtérlelö üzemnek több helyiség­
gel kell rendelkeznie, hogy a különböző sajtféleségeknek megfelelő 
mikroklímát az érés minden szakaszában biztosítani lehessen..

Az érlelés hőmérséklete tág határok (4—24 C°) között inga­
dozik, attól függően, hogy milyen sajtféleségről van szó. Még ugyan­
azon sajtnemnél is az érlelési hőfok nem egyforma. A legáltalá­
nosabban 10—20 C° között ingadozik. Az ementálit átmenetileg 
20 C fokon felül is érlelik, a rokfort-jellegü sajtokat pedig átlago-x 
san 7 C fokon tartják a megfelelő zamat kialakítására.

A helyiségek páratartalma 80—100% relatív nedvesség között 
ingadozik. Keménysajtok éréséhez 80—90%, félkeménysajiokéhoz 
80—92%, lágysajtokéhoz 80—91% és a hidegen érő sajtokéhoz 
95—100 % relatív páratartalom a legmegfelelőbb.

Ugyanekkor megfelelő levegőcseréröl is gondoskodni kell, amely 
akkor a legjobb, ha az érlelöhelyiségek levegője naponként 3—5-ször 
cserélődik anélkül, hogy léghuzat lenne.

Az é r 1 el ö h e 1 y i s ég eke t ezenfelül megfelelően be is kell rendezni. 
Ez elsősorban sajtállvány okból és a kezelésre szükséges berendezési 
tárgyakból (sajtkezelö asztal, edényzet stb.) áll. Régebben a sajt- 
állványokat fából készítették. Újabban inkább vasbetonból, amely 
lényegesen tartósabb és könnyen tisztítható. (Vascsövekből hegesz­
tett állványzat nem megfelelő, mert a párás helyiségekben a rozsdá- 
sodás nem kerülhető el.)

Az állványzaton a sajtokat deszkákon helyezik el. Alakjuk és 
nagyságuk a sajtok méretéhez, súlyához igazodik. Kisebb sajtokból 
egy deszkára többet raknak. A nagyobb sajtok külön deszkákra ke-
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riilnek. Itt is általános törekvés a faalkatrészek kiküszöbölése. Ma 
még mindenütt fából készült deszkákat használnak, de a Tejgazda­
sági Kísérleti Intézet megfigyelései szerint a célra .alumíniumleme­
zek megfelelőbbek, /annál is inkább, mert egyszerűen tisztíthatok, 
fertőtleníthetek és gyorsan száradnak. A deszkákról ugyanezt el­
mondani nem lehet. ^
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80. ábra. Sajt állványzat betonból

« beton tartóoszlop; b fa’_keresztlcc; c sajtdeszka; d sajt
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A sajtok kezelése az érlelőhelyiségekben egyszerű és a sajt­
nemtől függően változó.

A kezelés a kéreg kenegetéséböl, mosásából és forgatásból áll.
A kéregkezelés sajtnemenként változó. A nagyobb sajtok (pél­

dául az ementáli) kérgét száraz sóval sózzák és a sószemcsék fel­
oldódása után képződött sólevet a kéregbe dörzsölik. A kisebb sajto­
kat általában sós vízzel, vízzel, vagy savóval kenegetik, hogy a 
felületi mikroflóra elszaporodását elősegítsék. Egyes sajtféleségek 
(edámi, gouda, trappista, stb.) kérgét inkább szárazon kezelik a 
kéregflóra elburjánzásának megakadályozására. Más sajtok (pél­
dául a rokfort) kérgét kaparják a ruzsflóra kiküszöbölésére.

Ugyanannak a sajtféleségnek a kérgét sem kezelik mindig egy-

i.
■

c-
y
z-
í-

;s

e-

197



formán. A kezelés a sajtok víztartalmától függően változó. Ha a saj­
tok erősen izzadnak, száraz kezelést alkalmaznak még akkor is, ha 

■ egyébként a sajtokat kenegetni kell. Viszont, ha a kéreg száraz, 
nedves kezeléssel akadályozzák meg a nagyobb mértékű párolgást.

• A kezelésre szabályt nehéz felállítani. Fontos megjegyezni, hogy 
a kezelésnek „egyéninek“ kell lennie, amiért a sajtérlelöt csak meg­
felelő szaktudással rendelkező egyénre lehet és szabad bízni. Helyes 
kezeléssel a hibás sajtokat meg lehet javítani} szakszerűtlen keze­
léssel a legjobb sajtokat is el lehet rontani.

■9AÊ
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81. ábra. Sajtdeszka alumínium- 

lemezből

ti

A kezelés után a sajtokat min­
den esetben megforgatják. A hosz- 
szú ideig egyoldalún fekvő sajtok 
kérge Ikipállik, savanyú-, savó- 
foltos lesz. Szabály az is, hogy 
minden forgatás után a sajtok szá­
raz lappal száraz deszkára kerül* 
jenek. Ezért a sajt felső, száraz 
lapját nem kenegetik, csak az alsót (a most felülre kerülőt) és a 
kerületet.

A kezelés időpontja sajtnemenként változó» Szabály csak annyi­
ban van, hogy kezdetben a sajtokat gyakran (naponként, majd két­
naponként), később ritkábban (hetenként kétszer, majd egyszer) 
kell kezelni. Itt is a sajtok mindenkori állapota a döntő tényező! Ha 
a sajtok nehezen száradnak, sokáig izzadnak, vagy erős a penésze­
dés veszélye, a naponkénti kezelés az érés későbbi szakaszaiban is 
elkerülhetetlen.

Mivel a kezelés következtében — hosszabb idő után — a sajton 
vastagabb lepedék képződik, a szokásos kezelésen kívül a kérget 
mosni kell. A mosás abban áll, hogy a sajtokat néhány percig lan­
gyos vízben áztatják, a felázott nyalkát puha gyökérkefével le­

f
82. ábra. A sajtok ké­
regmosására alkalmas 
kerekes mosógép vízszin­
tes tengely körül forgó 

kefesorral
a körkefék ; b mosóviztartány 
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P
súrolják és a megtisztított sajtokat száraz deszkára helyezve szik­
kasztják.

Mosással számos kéreghibát lehet megelőzni, a sajtok nemeseb­
ben érnek és ezért jobb minőségűek!

A mosást (kézzel vagy géppel végzik.

10. A sajtok előkészítésé csomagolásra 
és a csomagolás

A piacérett sajtokat forgalombahozás előtt csomagolásra elő 
kell készíteni.

Ilyen előkészítésben részesülnek a kemény-, a félkemény- és 
részben a lágysajtok is.

A csomagolásra előkészítés legáltalánosabban a kéreg meg- 
mosásából áll, hogy a felületet az érés folyamán képződött nyálka- 
rétegtöl megtisztítsák. Ha a mosás elmarad, a sajt később meg- 
büdösödik, élvezeti értéke csökken.

Az előkészítés célja még a sajtokat ,a szállítás és' a forgalomba­
hozás alatti beszáradástól és esetleges kéreghibáktól megvédeni.

A sajtokat az érés alatti kezelésnél ismertetett módon mossák.
A beszáradási veszteség csökkentésére a sajtokat olajozzák, 

vagy parafinezik. A nagyobb sajtokat olajozzák, a kisebbeket para­
finezik.

Olajozáshoz ¡kifőzött leñóla.jat használnak, amelyhez még szí­
nezőanyagot (például csontfekete, diólevélfözet) adnak.

Kisebb sajtokat is lehet olajozni, ezzel tetszetősebbek lesznek, 
így rendszeresen olajozzák például a parenyicát és az ostyepkát.

A beszáradás ellen jobban véd a parafinbevonat. Ezért a szára­
zon kezelt sajtokat (edámi, gouda, trappista stb.) nemcsak közvet­
lenül az elszállítás előtt, hanem már korábban — a sajtérés első 
negyede után — parafinezik.

Rendszeresen parafinezik az edámit és a goudát.
Parafinezés előtt a sajtokat először megmossák, majd szikkaszt­

ják, hogy a kéreg száraz legyen.
A hibátlan és szárazkérgü sajtokat néhány másodpercig 110— 

130 C fokú parafinfürdöbe mártják. Mivel a parafin nem tapad 
kellőképpen a felületre és könnyen levelesedik, a páráimhoz még 
5—6% méhviaszt, vagy 1—2% paralinolajat adnalk. Az így kapott 
bevonat jól tapad és simulékony (nem repedezik és nem levelesedik).

A parafint természetes színében, vagy pirosra színezve hasz­
nálják fel. Piros parafinnel vonják be általában az edámit.

Kipállott, vagy másképpen hibás kérgü, vagy még izzadó sajto-
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kát parafinezni nem szabad, mert a sajtból kiszivárgó nedvesség 
a parafinréteget letolja, vagy a kéreg a parafinréteg alatt rothadni 
kezd.

A parafinezett sajtok beszáradási vesztesége 4—5 százalékról 
0,3—0,5 százalékra csökken, a felület nem penészedbe, kezelést nem

b

e> Q

í
¡5 ........ ^

a 84. ábra. Mennyezetre szerelhető 
kö r forgó levegőcsirátlanító 

(ultr aviola-sugárzó) az iizem- 
helyiségek levegőjének csíramente­

sítésére

83. ábra. Sajtparafinező be­
rendezés

a elektromos árammal fűthető pa- 
rafintartány; b automatikus bemár- 

t ókészülék

igényelnek, a minőség nem változik, ezért a parafinezés minden­
képpen előnyös és gazdaságos.

A csomagolásra előkészített sajtok burkolására különböző bur­
kolóanyagot használnak.

A nagyobb sajtok (ementáli, pannónia, parmezán) külön bur­
kolóanyag nélkül kerülnek a szállításra használt ládába, vödörbe, 
vagy kosárba.

A kisebb sajtokat közönséges csomagolópapírba vagy pergia- 
* -mentpapírba, fémpapírba, vagy celofánba burkolják.

A parafinezett sajtokat elégséges közönséges csomagol ópap irha 
vagy zsírpapírba burkolni. Ugyanígy csomagolják a száraz- 
kérgü (nem parafinezett) sajtokat is. A nyálkás sajtokat legcél­
szerűbben impregnált fémpapírba csomagolják. Ilyenben részesül a 
mosonmegyei csemege, a rokfort, a romadur stb.

Celofánba egyedül a pogácsasajtokat burkolják. (A celofán 
egyéb sajtok burkolására nem vált be.)

A kisebb és kényesebb sajtokat, mint a csemegeroma dur, a
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camembert, a brie stb. először fémpapírba csomagolják, ezenkívül 
faháncs-, vagy kartondobozokba helyezik.

A csomagolt sajtok postai és vasúti szállítására rekeszeket, 
ládákat használnak.

11. A sajt

A sajt tehéntejből gyártott termék, amelynek készítésekor a 
tejet oltóenzim hozzáadásával alvasztották meg. Ha a nyersanyag 
nem tehéntej, hanem juh-, kecske- vagy bivalytej, a sajthoz jelző­
ként még hozzáteszik, milyen tejből készült. így megkülönböztet­
nek juh-, kecske- és bivalysajtot.

f

Az osztályozás alapja általában a tészta állománya.
Eszerint megkülönböztetnek lágy-, félkemény-, kemény- és re­

szelhető sajtféleségeket. Ezeken belül a további osztályozás alapja 
még a zsírtartalom. így vannak teljes-, félzsíros és soványsajtok.

A lágysajtokat az jellemzi, hogy a tészta állománya inkább 
lágy, a kenhetötöl a vágható állományig. Ennek megfelelően a sajtok 
víztartalma nagy. Súlyuk általában kicsi, a kéreg felöl (kívülről 
befelé) érnek. Alakjuk lehet korong, henger, tégla vagy kocka. 
Bendszerint a készítés után azonnal, vagy rövidebb érés után fo­
gyaszthatok.

A félkeménysajtokat a vágható tésztaállomány, a kisebb víz­
tartalom jellemzi. Általában egész tömegükben érnek, egyes félesé­
geknél a kéregflóra is szerepet játszik. Csak rövidebb vagy hosz- 
szabb érés után fogyaszthatok. Alakjuk általában korong, ritkáb­
ban gömb, vagy hasáb (blokk). Súlyuk 1—20 kg között ingadozik.

A keménysajtokra jellemző az eddigieknél keményebb de 
azért vágható tésztaállomány, a kisebb víztartalom és a belső érés. 
A sajtok érésekor a kéregflórának alárendelt szerepe van. Alakjuk 
korong (malomkő), rövid henger. Súlyuk 30—120 kg között inga­
dozik. Az érés hónapokig tart.

A reszelnivaló sajtokat az jellemzi, hogy a tészta már nem 
vágható, hanem kemény, reszelhető, illetve gyalulható. A víztar­
talom egészen kicsi. A sajtok egy tömegben érnek. Alakjuk ko­
rong vagy rövid henger, súlyuk 15—30 kg.

A különböző sajt féleségek t ula jdonságai annyira eltérőek, hogy 
közös ismertetésük lehetetlen.

Leírásukkor, mint jellemző tulajdonság szerepel az alak, a súly, 
a kéreg fizikai állapota és a kéregbevonat. Felvágás után jellemző 
a sajttészta száné, lyükiaeso zottsága, állománya, végül — minit leg­
fontosabb tulajdonság — ia szag (aroma) és az íz (zamat).
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mit.

(Az ©gyes sajtféleségeket részletes tárgyalásuk alkalmával is­
mertetjük.) i

12. A sajtok meghibásodása

A sajtokon észlelhető rendellenességeket általában sajthibáknak 
nevezik. Tulajdonképpen különbséget kell azonban tenni sajthibák 
és sajtbetegségek között.

A sajthibák a helytelen készítésből származnak, a sajtbetegsé­
gek az egyébként megfelelően elkészített sajtokban idegen mikroba- 
féleségek tevékenysége következtében keletkeznek.

Mind a sajthibák, mind a sajtbetegségek nem korlátozódnak 
egyes körülhatárolt tulajdonságokra, hanem legtöbbször a sajt egé­
szét érintik. Például a puffadás nemcsak a sajt lyukacsozottságát 
teszi tönkre, hanem megváltoztatja a sajt alakját, megrontja állo­
mányát, továbbá az ízét és szagát.

A különböző rendellenességek osztályozásakor a legjellemzőbb 
elváltozás a mértékadó.

Eszerint a sajtrendellenességeket (hibákat és betegségeket, a 
továbbiakban egyszerűen csak sajthibákat) a kővetkezőképpen cso­
portosítják.

Megkülönböztetnek: kéreghibáikat, áLlományhii-báikiaip a sajt- 
tészta elszíneződését eredményező hibákat, a sajt lyukacsozottságát 
befolyásoló rendellenességeket, végül íz- és szaghibákat.

A kővetkezőkben csak azokról a sajthibákról lesz szó, ame­
lyek minden sajtra egyformán jellemzőek és minden sajtféleségen 
egyformán jelentkezhetnek. Ezeken kívül vannak még olyan hibák, 
amelyek csak egy bizonyos sajtféleségre jellemzőek, mint például 
a márványsajt „sajtosodása“.
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a) K é r e g h i b á k . s
iiRepedések a kérgen

Jellemzés: a kérgen vagy felületi repedések (hajszálerek) kép­
ződnek, vagy a tésztaállományba is behatoló mélyebb repedések tá­
madnak. Az előbbiek közül legjellemzőbb az úgynevezett „térképes“ 
kéreg, az utóbbiak közül pedig a „békaszáj“.

Ok: a felületi repedések leggyakoribb oka a sajtok izzadása, a 
kéreg kipállása, erőteljes ruzsképzödés, amikor kéreg képződni nem 
tud. Ha a sajtok ilyenkor száraz, huzatos helyiségbe kerülnek, a 
felület gyorsan kiszárad, összehúzódik és repedések támadnak. 
Okozhatja a túlságosan nedves kéregkezelés is. A nagyobb repedé­
sek oka a hibás préselés, amikor a sajtkendö gyűrődései mentén 
éles ráncok képződnek. A ráncok mentén később repedések támad-
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hatnak. Igen gyakori ok a helytelen érlelés, amikor a sajtok meleg 
pincéből minden átmenet nélkül hideg helyiségbe kerülnek. Ilyen­
kor a kéreg zsugorodását nem tudja követni a belső rész összehúzó­
dása, amelynek természetes következménye, hogy a kéreg megreped, 
különösen akkor, ha a sajtfelületen még ráncok is vannak. A „béka­
száj“ a helytelen préseléssel és a sajtok puffadásával függ össze. 
Ha a préselés után ia sajtkáva mentén kittiremikedö isiajitszélt levág­
ják, a vágás mentén a kéreg megvékonyodik és puffadás alkalmá­
val a sajt ezen a részen felreped.

Védekezés: a „súlyrasajtolás“ és ezzel a sajtok izzadásának el­
kerülése, a helyes kéregkezelés a kipállás megakadályozására, az 
erőteljes ruzsképzödés csökkentése a sajtok szárazkezelésével és a 
megfelelő mikroklíma biztosítása az érlelöhelyiségekben. A mélyebb 
repedések kiküszöbölésére a préselés után simaprés alkalmazása, 
elkerülni a sajtszél képződését és átmeneti érlelöhelyiségek alkal­
mazásával megakadályozni, hogy a sajtok hirtelen jussanak a me­
legebb helyiségből hidegebb helyiségekbe. Meg kell akadályozni a 
sajttészta túlsavanyodását, ami szintén elősegíti a repedések kép­
ződését.

(

A kéreg kipállása
Jellemzés: a sajtok deszkára felfekvö részein világos, nedvezö 

foltok támadnak. Ezeken a részeken — a nedvesség következté­
ben — a kéreg megvékomyodik, vagy ki sem fejlődik, a tészta a na­
gyobb víztartalom miatt megsavanyodik, a ruzsképzödés elmarad. 
A kipállott részek nem ritkán bűzösek, rothadásosak. A kéreg 
hiánya következtében ezeken a részeken repedések támadnak. A re­
pedések mentén erőteljes rothadás indul meg és a sajtok élvezhe­
tetlenek lesznek.

Oh: legelsösorban a sajtok késedelmes forgatása az érlelöhelyi- 
ségben. Ezenkívül „súlyrasajtolás“, vagy a hibás alvadékkidolgozás 
miatt nagyobb víztartalom, a sajtok „megfázása“, savanykás tej fel­
dolgozása, iaz alvadékrögök túlsavanyodása az üstben, vagy a pré­
selés folyamán, a hibás (nedves) kéregkezelés. Végeredményben a 
sajtok rendellenesen nagy víztartalma, vagy, ha az a Ívad ék rögök et 
szakszerűen dolgozzák ki, a hanyag kéregkezelés. Ha a sajtok a 
préselés után nem „virágosak“, a kipállás veszélye fenyeget.

Védekezés: elkerülni mindazokat az okokat, amelyek követ­
keztében a sajtok a féleségre jellemző víztartalomnál nagyobb ned­
vességtartalommal kerülnek érlelésre. Mindenképpen arra kell töre­
kedni, hogy a préselés után a sajtok felülete „virágos“ legyen, ami 
a szabályos savóelfolyás jelie. El kell kerülni, hogy préseléskor 
a sajtok megfázzanak. Az izzadó sajtokat az érlelöhelyiségekben 
„száraz“ kezelésben kell részesíteni. A sajtokat kezdetben napon­
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ként kell forgatni. Minden kezelés után a sajtokat száraz deszkákra 
kell helyezni, ugyanekkor a deszkával érintkező felület is száraz 
legyen.

Bűzös, rothadásos kéregbevonat
Jellemzés: a kéregbevonat szürkés, piszkos-barna színű és erő­

sen bűzös, rothadásos (putrid). Rendszerint a kenegetett kérgü saj­
tokon lép fel, de más sajtokon is megfigyelhető.

Ok: a ruzsflóra (elsősorban a Bact. linens) helyét rothasztó 
c-sínaféleségek foglalják el. A kéreg fertőzése a helytelen kezelés 
következménye, amikor a sajtokat rosszul mosott, nedves deszkákra 
helyezik. A nedves deszkákon elsősorban a rothasztó fehérjebontók 
szaporodnak el, amelyek innen jutnak a sajtok felületére. Kenege- 
téskor a fertőző flórát a kezelő egyik sajtról a másikra viszi.

Védekezés: a sajtdeszkákat alaposan (fertőtlenítőszerrel ellátott 
mosószeres vízben) meg kell mosni, ha lehetséges kigözölni és utána 
teljesen megszárítani. A felhasználásra kerülő sajtdeszkáknak tisz­
táknak (szagtalannak) és szárazuknak kell lenniük. A hiba kiküszö­
bölésére igen jól használhatók a fémből (alumíniumból) készült 
sajtlemezek, amelyek könnyen tisztíthatok és csírátlaníthatók. A már 
büzöskérgü sajtokat langyosvízben meg kell mosni, jól tisztított, 
száraz deszkákra kell helyezni és a kenegetéshez szolgáló vízhez 
tiszta Bact. linens kultúrát kell adni.

I

Színes foltok a kérgen
Jellemzés: a kérgen rendszerint különböző mikróbaféleségek 

(elsősorban fonálgombák) telepeitől származó színes foltok lát­
hatóik. A foltosodás <a legtöbb esetiben a kéreg megmoisiása után is meg­
marad. Legjellemzőbbek a fekete és a kénsárga foltok. A foltosodás- 
sal egyidöben a kéreg szaga is megváltozik, leggyakrabban dohos.

Ok: hanyag kéregkezefés, amikor alkalom és idő van külön­
böző csíraféleségek elszaporodására és telepképzödésére.

Védekezés: a sajtok szabályszerű (a féleségnek megfelelő) 
kéregkezelése. Naponkénti kenegetéssel a telepek képződése meg­
akadályozható. Rarafinezéssel a foltos odás megelőzhető.

Fehérkenőcsös kéreg

Jellemzés: a kenegetett sajtok felületén a ruzsképzödés elmarad, 
a kéreg szürkés fehér színű, nyálkás, tapadás. Rendszerint a lim- 
burgi-jellegü sajtokon észlelhető.

Ok: a tészta túlsavanyodása, amikor az alacsony pH következ­
tében az inkább közömbös vagy gyengén lúgos vegyhatást kedvelő 
ruzsflóra nem tud elterjedni, vagy a szükségesnél erőteljesebb sózás 
következtében a sóérzékeny felületi flóra nem tud elszaporodni.
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Védekezés: meg kell akadályozni a tészta túlsavanyodását az 
üstben, formázáskor, vagy a prés alatt. Óvakodni kell a súlyra- 
sajtolástól és meg kell szüntetni mindazokat az okokat, amelyek 
következtében a savó nem tud a kellő mértékben eltávozni. Túlsózás 
esetén a sófürdö töménységét kell csökkenteni, vagy a sózás idejét 
kell megrövidíteni. Ha a hibásodás az erőteljes sózás következmé­
nye, a sajtokat rövidebb ideig langyosvízben kell áztatni, hogy a 
felületről a só egy része kioldódjék. Ebben az esetben azonban 
ügyelni kell arra, hogy az erőteljes kilúgzás következtében a sajtok 
el ne folyósodjanak.

Eitka jelenség még a kéreg száraz rothadása. Ebben az esetben 
a kéreg horpadásaiban fehér vagy fekete foltok láthatók. A hibát az 
Oospora caseovorans telepei okozzák.

A kéreg horpadásosságára jellemző, hogy a felületen kisebb- 
n agy óbb mélyedések képződnek, mintha valaki a sajtot ujjal be­
nyomta válnia. A horpadások alatt lyukak vannak. A lyukakból a 
gáz elillan és a kéreg behorpad.

b) Állom á n y h i b á k

Pépes tésztaállomány

Jellenizés: a tészta nem omlik el a szájban, hanem pépes, kisebb 
vagy nagyobb mértékben a fogakhoz tapad. Ugyanekkor a sajtok íze 
gyakran kesernyés vagy savanykás.

Ok: rendszerint a rendesnél nagyobb víztartalom és ennek kö­
vetkezményeképpen a tészta túlsavanyodása.

1 édekezés: szabályos üstmunka (az alvadék rendes kidolgo­
zása), szakszerű préselés, a sajtok „megfázásának“ elkerülése.

Rágós tésztaállomány

Jellemzés: a tészta tömött, szívós, gumiszerü, a szájban nem 
omlik el. Az állományhibával együtt bőséges lyukképződés (puffa­
dás) és hibás íz is megfigyelhető.

Ok: az alvadékrögök erőteljesebb kidolgozása (a jellegzetesnél 
kisebb víztartalom), a sajtok idő előtti forgalombahozása (a fiatal 
sajtok tésztája általában rágós), erőteljesebb propionsavas erjedés 
és gáztermelés (puffadás, gyenge savak képződése).

Védekezés: az alvadék kidolgozásának ellenőrzése (a túlságos 
kiszárítás elkerülése), érlelés kisebb hőmérsékleten az erőteljes 
propionsavas erjedés megelőzésére és általában védekezés a gázkép­
zők (kóli-aerogeneszek, vajsavbaktériumok) ellen. •
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Kettős tésztaállomány
Jellemzés: közvetlenül a kéreg alatt egy keményebb, majd ez­

után egy lágyabb, pépesebb réteg van. Ez a jelenség rendszerint 
keménysajtokon figyelhető meg. Ennek ellenkezője is lehetséges, 
amikor a kéreg alatt közvetlenül a tészta lágy, a belső rész pedig ke­
ményebb. A különböző rétegek színe is eltérő. Az előbbi esetben a 
kéreg alatti rész fehérebb, az utóbbiban sárgább.

Ok: a kéreg alatti keményebb tésztaállomány oka a helytelen 
sózás (töményebb sófürdö), a száraz pince és a hibás kéregkeze­
lés (keménysajtoknál erőteljes kéregsózás, félkeménysajtoknál szá­
raz kezelés). A kéreg alatti puhább tésztaállomány a lágysajtok 
jellemző hibája, amikor az erőteljes rúzs képződés következtében a 
sajtok romadurosan (kívülről befelé) érnek. Ez a jelenség tapasztal­
ható például a tea-sajtnál és a rokfortnál.

Védekezés: a sófürdő tömény ségéniek ellen őrzése, az érlelő- 
helyiség relatív páratartalmának növelése, gyengébb kéregsózás, a 
sajtok nedvesebb kezelése, az erőteljes ruzsképzödés csökkentése a 
kéreg szárazabb kezelésével.

(Ebbe a hibacsoportba tartozik a rokfort sajtosodása is, amikor 
a sajt belsejében lágyabb, rugalmasabb, úgynevezett „sajtos“ foltok 
lépnek fel. A hiba természetét, a jelentkezés körülményeit még köze­
lebbről nem ismerik és ezért a védekezés módját sem.)
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Száraz, kemény tésztaállomány d;
k<Jellemzés: a szájban a tészta nehezen omlik el, nehezen rágható, 

kemény, száraz.
Ok: az alvadék túlságos kiszárítása, száraz és meleg érlelő-
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de

helyiség.
lúVédekezés: az alvadék megfelelő kidolgozása, száraz helyiség­

ben a sajtok nedvesebb kezelése, a helyiség páratartalmának növe­
lése, parafinozás és végül a sajtokat piacérett korban forgalomba 
kell hozni.
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Morzsálódó tésztaállomány
Jellemzés: a tészta törékeny, ujjak között nem gyúrható gala- 

csinná, morzsálódó. Ugyanekkor a tészta színe világosabb, íze 
és szaga savanykás.

Ok: a sajt tésztája túlsavanyodott. A nagyobb savót art a lenn 
miatt erőteljesebb a tejsavas erjedés, amikor a szükségesnél nagyobb 
mértékben termelt sav következtében a fehérjebontás nem indul meg, 
illetve lassúbb lefolyású.

Védekezés: a fokozottabb savtermelés megakadályozása a saj­
tolás, a formázás és a préselés alatt, a súllyrasajtolás elkerülése.
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c) A sajttészta elszíneződése

Vörösesbarna elszíneződés a kéreg alatt
Jellemzés: a sajt tésztája a kéreg alatt vörös vagy barnás­

vörös (mahiaigóni-vörös) színű. Ez az elszíneződés fciisebb-njagyobb 
mértékben a sajt belseje felé halad, egyes esetekben a vörös-barna 
szín fokozatosan piszkos-sárga színbe megy át. Nem ritkán a sajt- 
tésztában vörösbarna foltok láthatók. Az elszíneződés helyén elvétve 
repedések támadnak.

Ok: többféle lehet.
a) Leggyakrabban a sajtban levő denitrifikáló baktériumok ha­

tására jelentkezik. Ezek a sajtban kimutatható nitrátot (salétromot) 
lebontják (denitrifikálják), miközben — gáztermelés mellett * — 
nitrit (saiêtromossiav) képződik. Ugyanis az érlelöhelyiség levegőjé­
ben levő ammóniák a niírifikáló baktériumok hatására nitráttá 
alakul át. A nitrát-tartalmú pára lecsapódik a mennyezetre és innen 
a sajtokra csepeg.

Védekezés: pasztőrözéssel a tejben esetleg jelenlevő denitrifi­
káló baktériumokat el kell pusztítani. Ezenkívül meg kell akadá­
lyozni az ammónia képződését (szabályszerű légcsere biztosítása, 
szellőztetés) és a mennyezeten a páralecsapódást. .

b) A kéreg alatti vöröses-barna foltok képződése nem ritkán 
új, még ki nem lúgozott sajtdeszkák használatával függ össze, külö­
nösen, ha erdeifenyöböl készültek. Lucfenyödeszkákon a hibáso- 
dást nem észlelték. A jelenség magyarázata, hogy a fenyőfában levő 
koniferinböl vanilin képződik, ez dioxibenzollá alakul át, amely 
vassal szennyezett tejben ammónia jelenlétében vörös színű. A hibát 
deszkavörösödésnek is nevezik.

Védekezésül a még nem használt sajtdeszkákat először ki kell 
lugo zni (kifőzni) és csak ezután szabad felhasználni.

c) Ha a tejet rozsdás vaskannákban szállították és így nagyobb 
mennyiségű vas került a tejbe, a képződött vasoxidulsók a levegő­
vel érintkezve' vasoxidsókká alakulnak át. Ezek az érés folyamán 
képződött rodánvegyüiletiefkíkel reakcióba lépnek, mire a vágási felü­
leten vörösödés jelentkezik.

A rézzel szennyezett tejből készült sajtokban a felület alatt 
ugyancsak vöröses-barna színeződés látható. Ez azonban annyiban 
különbözik az előbbitől, hogy a vöröses szín piszkos-sárga színbe 
megy át.

Védekezés: meg kell akadályozni, hogy a tej vas-, vagy réz- 
felületekkel érintkezhessék. Ügyelni kell, hogy a sófürdö ne tartal­
mazzon vas- vagy rézsókat. Gondolni kell arra is, hogy a sajt­
deszkákból esetleg kiálló vasszögfejek a sajtfelülettel érintkezésbe 
ne jussanak.
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Vörös vagy barna pettyek a sajttésztában
Jellemzés: különösen a keménysajtokban (ementáliban) észlelt 

jelenség. A sajttésztában kisebb, vagy nagyobb (tüszúrásnyi, nem 
ritkán gombostüfejnyi) vöröses-, vöröses-barna pettyek láthatók. 
Nem ritkán a sajttészta középső része egyöntetűen vöröses-barna 
színezödésü.

Ok: a pettyesedést a propionsavbaktériumok telepei okozzák. 
A sajttészta egyöntetű elszíneződését ugyancsak propionsavbakté­
riumok idézik elő.

Védekezés: mivel a jelenség akkor lép fel, ha a propionsav­
baktériumok a hosszas utómelegítés következtében nagyrészt el­
pusztultak és számuk erősein megcsappant, a védekezés abban áll, 
hogy a tejhez propionsavbaktérium kultúrát adnak. Ezzel a sűrűb­
ben álló sejtek látható telepekké nem tudnak kifejlődni.
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Ritkábban fellépő jelenség (különösen a keménysajtokban) a 

tészta palaszürke, kékes vagy szürkés elszíneződése. Ementáliban 
a szürke rothadással együtt figyelték meg az érés ötödik hónap­
jában. A sajt íze és szaga ugyanekkor kellemetlenül büdös, ürülékre, 
később fokhagymára emlékeztető. A hibát a Bact. prote oly ticum 
idézi élő.

Ugyancsak ritkán észlelhető a sajttészta megszürkülése, amelyet 
a Lb. casei és a Lb. plantarum elszaporodása okoz. Jellemző, hogy 
felvágás után —r a sajt közepéből kiindulva — a ¡tészta mégiszürkiil. 
Ez az elszíneződés 15—20 óra után eltűnik. A hiba elleni védekezést 
még nem ismerik.

d) H i b á s lyukacsozottság a sajtban

A sajtok korai puffadása
Jellemzés: leggyakoribb meghibásodása a sajtnak. Az erőteljes 

gázképződés már a prés alatt, a sófürdöben vagy az érés első har­
madában indul meg. Hatására a sajtok megdagadnak (néha égésién 
gömbszerüek lesznek), enyhébb esetekben kopogtatásra a hang 
tompa (dobos) lesz, felvágás után a metszéslapon számos apró (ezer
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Só. ábra. Korai puffadás (óvári-sajt)
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lyukúság), vagy kevesebb, de nagyobb lyuk látható. Á lyukak 
gömb-, hanem tojásalakúak, egymásba szakadnak, néha formátla­
nok. Ugyanakkor a tészta állománya rágós, gumis, az íz és a szag 
pedig tisztátalan (büdös, istállóra, trágyára emlékeztető, ritkábban 
élesztős).

nem
ít

Ok: gárképzőkkel (kóli-aerogéneszekkel, tejcukorbontó élesz­
tőkkel) fertözöttség. A nyerstejből készült sajtok általában a korai 
puffadásnak esnek áldozatul. Ha a jelenség pasztőrözött tejből gyár­
tott sajtokban jelentkezik, az ok vagy ¡a hibás pasztőrözés, vagy 
még inkább az utólagos fertőzés. Fokozza a hiba fellépését a súlyra- 
sajtolás, vagy bármilyen okból a megengedettnél nagyobb víztartalom, 
a meleg sófürdö és a meleg érlelöhelyiség.

Védekezés: a nyerstej pasztőrözése, a pasztörözési hőfokok és 
höntartás idejének pontos betartása, a legnagyobb tisztaság alkal­

mazásával az utólagos fertőzés elkerülése. Ha a fertőzés bármely 
okból mégsem küszöbölhető ki, az üsttejhez kálisalétromnak vagy 
nátriumnitrátnak adagolása a szükségesnél nem nagyobb mennyi­
ségben. Mindenképpen el kell kerülni, hogy a sajtok a megenge­
dettnél nagyobb víztartalommal kerüljenek az érlelőbe. Különösen 
nyáron a sófürdöt hűteni kell. Hőmérséklete 15 C foknál nagyobb 
semmiesetre sem legyen (leghelyesebb 11—13 C°) és az érlelési hő­
mérséklet se legyen 15 C foknál nagyobb.
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A sajtok utólagos puffadása

Jellemzés: a puffadás az érés körülbelül második-harmadik 
harmadában jelentkezik, amikor a sajtok — a gázképződés erélyé- 
töl függően — megduzziadnak. Nem ritkán az utólagos puffadás a 
már teljesen érett sajtokban lép fel a raktárkezelés ¡alatt. A sajtok 
ennek megfelelően bőségesen lyukacsozottak, a lyukak oválisak, 
egymásba szakadtak. Ha a gázképződés az érés utolsó harmadá-
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86. ábra. Utólagos (vajsavas) puffadás (émcntáli)

ban jelentkezik, a rugalmatlan sajttésztában a rendes erjedési lyukak 
mellett repedések láthatók. A tészta állománya rágós, gumis, az íz 
és a szag édeskés, émelygős, vajsavra emlékeztető.

Ok: a vajsavbaktériumok' gyűjtőneve alatt összefoglalt laktát- 
bontó féleségek, közelebbről a Cl. butyricum (Cl. tyrobutyricum). 
Ez földdel szennyezett takarmányok, hibásan erjesztett silótakar-
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inányok, szeszgyári hulladéktermékek etetése útján kerül a tejbe. 
A hiba fellépését számos — még eddig közelebbről nem egészen is­
mert — körülmény okozza. Ezek között legfontosabb a nagyobb 
(40% körüli) víztartalom, az 5,2-nél nagyobb pH-érték és a 15 C 
foknál nagyobb érlelési hőmérséklet. Az újabb megfigyelések 
rint szerepet játszik a sajt redoxpotenciálja (rH-értéke), továbbá 
egyes antibiotikumokat (ellenanyagokat) termelő tejsavbaktériumok 
hiánya.

]
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iVédekezés: legbiztosabb a vajsavbaktériumokkal fertőzés el­

kerülése, tehát a megelőző védekezés. Viszonyaink között, különö­
sen silótakarmányozás mellett, a tej mindig fertőzött vajsavbakté­
riumokkal és ezért az utólagos puffadás veszélye állandóan fenn­
áll. A kémiai szerekkel való védekezés (nátriumnitrit, különböző 
bromátok és klorátok adagolása az üsttejhez) a hozzáfűzött reménye­
ket nem váltotta be. A biológiai védekezés (antibiotikumokat — 
nisint — termelő tejsavbaktériumok felhasználása az üsttej érle­
léséhez) a laboratóriumon még nem jutott túl. Marad egyelőre a 
technológiai védekezés, amely az üsttej pasztőrözéséből (a vajsav- 
baktériumok vegetatív alakjainak elpusztítása), az erőteljes sava- 
nyodás elősegítéséből, különösen a préselés alatt (a sajtok pH- 
értéke a préselés után 5,0—5,2 pH között ingadozzon), a szüksé­
gesnél nem nagyobb víztartalom biztosításából (keménysajtoknál 
38 százaléknál nagyobb ne legyen) és végül hidegérlelésböl (a pince- 
hőmérséklet 12 C foknál nagyobb ne legyen) áll. Mindezek azonban 
végül is mégsem nyújtanak teljes biztonságot, csak csökkentik az 
utólagos puffadás veszélyét.
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Repedések a sajtban

Jellemzés: a sajtban erjedési-, vagy gázlyukak helyett kisebb 
vagy nagyobb repedések láthatók. A hibásodást szaknyeíven „gläs“- 
nek, a sajtot pedig „gläsler“-nek nevezik. Igen gyakori, hogy a ren­
des erjedési, vagy a gázlyukak mellett még repedések is keletkeznek.
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87. ábra. Repedések a sajtban (gläs) 
a jellegzetes repedéses sajt (gläsler); b utóerjed és es «gläs»
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I
A repedés es sajt tésztája kemény, morzsáié dó, „rövid“, 
ritkán savanykás, vagy teljesen kifogástalan, sőt kiváló ízű. Ha a 
repedések vajsavbaktériumoktól származnak, a „glasier“ tésztája 
pépes, íze és szaga émelygős, vajsavas.

Ok: általában a rövid tésztaállomány, amikor a propionsav- 
baktériumok által termelt gáz a rugalmatlan tésztát megrepeszti. 
Igen gyakran a repedéseket az utóerjedés okozza, amikor a már 
kierjedt sajtban később — a nagyobb hőmérséklet következtében — 
a propionsavbaktériumok működése újból megindul és az újból ter­
melt gáz a rövid tésztában repedéseket okoz. Az ilyen sajtot utó- 
erjedéses „glasler“-nek nevezik. Leggyakrabban azonban a repe­
désességet a főérés befejezése után fellépő vajsavas erjedés okozza, 
amikor a nagymértékben termelt gázok a már rövid tésztát meg- 
repesztik. Míg az előbbi esetben a rendellenességet „szépséghibá­
nak“ is lehet tekinteni (a sajt egyébként kiváló állományú és za- 
matú), addig az utóbbi esetben a hibásodás a legsúlyosabb elválto­
zásokhoz tartozik, mert a sajt úgyszólván teljesen elértéktelenedik. 
A nagyobb zsírtartalom következtében keletkezett „zsiros-gläsler“ 
ritka.
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a- Védekezés: a sajtolás folyamán a munkát úgy kell irányítani, 

hogy a présből kikerült sajtok savtartalma 5,0 pH-nál kisebb ne 
legyen. Védekezni kell tehát a túlsavanyodás ellen. A föerjedés be­
fejezése után a sajtokat fokozatosan hidegebb helyiségbe kell vinni 
és ügyelni kell arra, hogy a raktárérlelés alatt a hőmérséklet 15 C° 
fölé ne emelkedjék. Ha a repedésességet a vajsavas erjedés okozza, 
ugyanúgy védekeznek ellene, mint az utólagos puffadás ellen.
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A vaksajt
Jellemzés: a lyukacsozottság ellentéte. A tészta teljesen zárt, 

a vágásfelület lyuknélküli. Csak ott jelent hibát, ahol a lyukacso­
zottság a sajtféleségre jellemző. A vaksajt rendszerint keményebb, 
rugalmatlan állományú, íze gyakran kissé savanykás, igen sokszor 
azonban kifogástalan, sőt nagyon ízes, amiért elsőrangú nyersanyaga 
a sajtömlesztöiparnak.

Ok: a tészta túlsavanyodása, vagy szénsavtermelö baktériumok 
hiánya. Nem ritkán a szokásosnál kisebb víztartalom, amikor a ter­
melt szénsav nyomása nem elegendő buborékképzésre.

Védekezés: az alvadék rendes kidolgozásával a nagyobb víz­
tartalom és ezzel az erőteljesebb tejsavas erjedés elkerülése. Mind­
azoknak az okoknak kiküszöbölése, amelyek nagyobb víztartalom­
mal és ezzel a tészta túlsavanyodásáva 1 járnak. Szénsavtermelö tej­
sav- és propionsavbaktéri um-kultúra használata.
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A rendestől eltérően lyukacsozott sajt
Jellemzés: egyébként rendes érés mellett a sajtban a jellegze­

testől eltérően több vagy kevesebb erjedési lyuk látható, vagy a 
lyukak eloszlása nem egyenletes. Ettől függetlenül a sajt egyéb 
tulajdonságai a követelményeknek megfelelnek.

Ok: az alvadók szakszerűtlen kidolgozása (különböző nagyságú 
alvadékrögök a sajttésztában), a rendesnél nagyobb vagy kisebb 
érlelési hőfok, amikor a szükségesnél több vagy kevesebb lyuk 
képződik, erőteljesen vagy gyengébben szénsavtermelö tejsav- vagy 
propionsavbaktérium-kultúra felhasználása, a jellegzetesnél lágyabb 
vagy keményebb tésztaállomány, amikor ugyanazon gáznyomás mel­
lett több vagy kevesebb lyuk képződik.

Védekezés: az alvadék egyenletes felvágása és aprítása, a sajt­
nemre jellemző érlelési hőfokok alkalmazása, a kultúra szakszerű 
felhasználása (a be oltási százalék növelése vagy csökkentése) és 
általában az érés szakszerű irányítása.

Dióhéj-lyukak a sajtban

Jellemzés: a sajtlyukak fala nem sima, hanem rücskös, szabály­
talan, a dió héjához hasonló. Az ementáli jellegzetes hibája. A hi­
bával egyidejűén a tészta állománya nem ritkán pépes.

Ok: a tészta nem egyenletes összetételű (nagyobb és kisebb rö­
gök váltakoznak egymással). A különböző víztartalmú rögökben az 
érés különböző és ennek megfelelően a tészta képlékenysége is vál­
tozó. A gáznyomás hatására az eltérő képlékenységű tészta külön­
bözőképpen tágul és ezért a lyukak felülete nem sima, hanem rücs­
kös. A zsírosabb sajtok tésztája dióhéjlyukak képzésére hajlamo­
sabb. A túlérett tej feldolgozása szintén oka lehet a liibásodásnak.

Védekezés: az alvadék egyenletes felvágása és aprítása, a túl- 
savanyodás elkerülése. Mindazonáltal biztos védekezési eljárást még 
nem ismernek.

Kéregalatti lyukak a sajtban
Jellemzés: a kéreg helyemként felpúposodik. A felpúposodó részt 

tűvel átszúrva a gáz eltávozik és a kéreg behorpad. A felvágott sajt­
ban közvetlenül a kéreg alatt félköralakú lyukak láthatók.

Ok: gyenge sózás, a kéreg zártsága, amikor a felület alatt kép­
ződő gáz nem tud elillanni. Igen gyakran a liibásodást a kéregalatti 
savófészkek okozzák.

Védekezés: szakszerű sózással megfelelő kéreg kialakítása, a 
kéreg rendes kezelése, savófészkek elkerülése. Keménysajtok készí­
tésekor préselés után a kérget meg kell kopogtatni és, ahol tompa 
hangot hallani, a sajtot meg kell lékelni és a savót kinyomni, vagy
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kiszívni. A kéreg felpúposodásakor a kiemelkedő részt ugyancsak 
meglékelni és a gázt kinyomni.

e) Íz- és szaghibák a sajtban

A sajtokban észlelhető íz- és szaghibák rendszerint nem önma­
gukban, hanem mindig más hibával együtt jelentkeznek. Az eddig 
tárgyalt rendellenességek kísérőjelenségeként általában az íz és a 
szag is megváltozik. A kéreghibák rendszerint rothadásos, pené­
szes, dohos ízzel és szaggal társulnak. A sajtok nagyobb víztar­
talma, kisebb vagy nagyobb pH-értéke nemcsak a tészta lyukacso- 
zottságában és állományában idéz elő elváltozásokat, hanem a saj­
tok íze is szenved. A puffadt sajt mindig ízhibás is.

Elszigetelten jelentkező íz- és szaghibát csak keveset ismerünk. 
Ezek között legjellemzőbb a

rothadásos íz és szag.
Jellemzés: a sajt íze és szaga undortkeltöen, kellemetlenül bü­

dös, rothadásos (putrid). Az ízelváltozás mellett a sajt állománya 
rendszerint pépes. Megkülönböztetnek fehér- és szürkerothadást.

Ok: a fehérrothadást a Cl. sporogenes, a szürkerothadást a 
Bact. proteolyticum idézi elő. Az ízelváltozás közvetett oka a sajtok 
nagyobb víztartalma és pH-értéke, amikor ezek a csíraféleségek el­
szaporodhatnak.

Védekezés: a vajsavas puffadáshoz hasonlóan — helyes takar­
mányozással és tisztasággal — a tej fertőzésének elkerülése, gon­
dos pasztőrözés és az utófertözés kiküszöbölése. A sajtok víztar­
talma a szükségesnél nagyobb ne legyen. Gondoskodni kell a tejsav- 
baktériumok megfelelő elszaporodásáról. A préselés utáni pH-érték 
5.2-nél nagyobb ne legyen. Az alvadékmosás nagymértékben elősegíti 
a hibás íz kifejlődését.

Savanyú és keserű ízű sajt
Jellemzés: a sajtok íze élesen savanyú, fémes, kesernyés mellék­

ízzel. Az íz rendszerint pépes állománnyal társul. Fiatalabb sajtok 
általában kesernyés ízűek.

Ok: az elégtelen savóleadás, a nagyobb víztartalom és ennek kö­
vetkezményeképpen hibás érés, a fehérjebontó- és keserű ízű anya­
gokat termelő mikrobák elszaporodása. A fiatalabb sajtok keserű 
íze papion jelenlétével függ össze. A keserű íz az érés későbbi 
szakában a pép tonnái együtt eltűnik. A kálisalétrom szükségesnél 
nagyobb mértékű adagolása szintén keserű ízt kölcsönöz a sajtnak.

Védekezés: az üsttej helyes pasztőrözése, az utólagos fertőzés 
elkerülése, az olvadék rendes kidolgozása, megfelelő kiszárítása, a
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prés alatt a kellő savóelfolyás biztosítása, a kálisalétrom szakszerű 
adagolása.

s
V

1;Ritkábban észlelhető az avas-, szappanos íz. Tulajdonképpeni 
okát imég nem ismerik. A hidrolitikus zsírboimlás következtében ke­
letkező ízelváltozás való színű leg originális- vagy bak térdűm -1 ipá z 
jelenlétének következménye. A keménysajtok íze esetenként édeskés­
csípős. Oka az erőteljes propionsams-erjedés. Szívós tósztaállo- 
máninyal társul.
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li13. A sajtok bírálata és minősítése
k

A sajtok bírálata és minősítése a készítés folyamán is a gyár­
tás kiegészítő és elengedhetetlen része. Minden készítményt, minden 
üst sajtját el kell bírálni.

A kereskedelmileg érett készítményekből 1—1 mintát szakszerű 
bírálatnak kell alávetni és a minősítés eredményeit a sajtgyártási 
lapba kell vezetni. Csak így ellenőrizhető a gyártás és ismerhetők 
fel idejében a gyártási hibák és javítható meg a minőség.

A mintákat 15 C° körüli hőfokon, világos, tisztalevegöjü helyi­
ségben kell elbírálni, hogy a munkát külső tényezők ne zavarják;

A külső megítélése után a sajtokat fel kell vágni a belső (a 
tészta) megbírál ására. A nagyobb sajtóikat furat alapján minősítik.

Az egyes tulajdonságok megbír állásakor a következő ¡szempontok 
az irányadók.

A külső megítélésekor a sajt alakját, nagyságát (súlyát), a ké­
reg fizikai állapotát és a bevonatot bírálják meg.

A belső megítélésekor a tészta színét, lyukacsozottságát, állo­
mányát, ízét és szagát értékelik.

A .sajtok alakjanak, súlyának (nagyságának) a sajtféleségre 
jellemzőnek (a szabványelöírásoknak megfelelőnek) kell lennie. A 
kéreg megítélésekor hibátllanságát vagy rendellenességeit veszik 
szemügyre. A legtöbb sajt kérge sima (gyűrődés-, repedésmentes 
stb.). Vannak féleségek, amelyekre a kéreg rücskösségo vagy rög- 
hézagossága jellemző.

A kéregbevonat megítélésekor a kérget takaró nyalkát vagy 
penészréteget bírálják meg. Egyes sajtóikra a bevonat hiánya jel­
lemző. A bevonat minősítésekor a kéreg szagának is szerepe van. Ez 
mindenkor a sajtféleségre jellemző, azonban sohasem dohos, bűzös 
stb.
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A sajttészta elbírálásához a sajtot felvágják vagy furatot 
nek. A sajtot középen vágják ketté, a furatot kisebb (például félke­
mény) sajtokból a kerületi részből veszik, nagyobb sajtokat a lap 
felöl fúrnak meg.

vesz-
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A tészta színe rendszerint sárga (szalmasárga), egyes sajtféle­
ségeké fehér vagy sötétebb sárga, másoké (például a rokforté) már­
ványozott. Általában a szín egynemű.

A tészta ly ukaosozottság ának bírálataikor figyelembe veszik a 
lyukak számát, nagyságát, eloszlását, alakját, fényét. A sajt lyuka- 
csozottsága a minősítés szempontjából fontos tényező, mert ebből kö- 
vetikeztetnii lehet az alvadék kidolgozására, az érés lefolyására és 
tisztaságára. Sok esetben a lyukaosozottság meghátrálásaikor a fo­
gyasztók ízlése döntő tényező, amely azonban nem mindig egyeztet­
hető össze a minőségi követelményekkel. A fogyasztók inkább a 
nagylyukú és bőségesen lyukacsozott (nem ritkán a puffadt) sajto­
kat részesítik előnyben, ami ellen megfelelő felvilágosító munkával 
kell küzdeni.

Az állomány megbírál ástak or szerepet játszik a tészta rugalmas­
sága, liajlíthatósága, gyúrhatósága és ízleléskor a szájban való el- 
omlása. Ezért a sajtból vékony szeletet (hasábot) vágnak ki és en­
nek hajtlíthatóságából következtetnek a tészta rugalmasságára, vég­
eredményben állományára. Ha furatot vizsgálnak, a furat hajlékony­
ságát figyelik, egy darabkát kóstolásra lecsípnek.

A szag és az állomány elbírálásához a levágott sajtszeletkéröl 
a héjat el kell távolítani, nehogy a bevonat szaga zavarja a tészta 
aromájának észlelését. Legcélszerűbb megfelelő nagyságú — héjától 
megfosztott — sajtszeletkét a kés lapjára tenni, vagy késhegyre tűzni 
és így szagolni, nehogy a kéz szaga (amellyel előzőleg a sajt kérgét 
fogdosták, tapogatták) zavarja az észlelést.

A szag észlelésekor a sajtszeletke felett „mélylégzést“ végeznek, 
miközben rögzítik az észlelt szagot, aromát.

Az íz megállapításához a sajtszelet középső részéből vesznek 
megfelelő nagyságú falatot a szájba és çàgàs közben észlelik a fel­
szabaduló íz- és zamatanyagokat. Az ízlelést az állomány megítélé-. 
sével kötik össze. Azokat a sajtokat, amelyeket héjával együtt fo­
gyasztanak (csemege romadur, camembert stb.) héjával együtt kell 
megbírálni.

Az egyes tulajdonságok rögzítésére nálunk 20 pontos bírálati 
rendszert használnak, amelynek egyes tételei a következők:

Külső, alak ...................
A kéreg fizikai állapota 
A kéreg bevonata ..
A sajt (tészta) színe ..
Lyukaosozottság 
A tészta állománya 
A tészta szaga 
A tészta íze ...................

pont

5
összesen 20 pont
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Az ÖS'S z pon is z ám alapján a sajtokat osztályozzák. Eszerint:
I. oszt. (kiváló) ..
II. oszt. (jó)

III. oszt (megfelelő)
IV. oszt. (rossz) ..

Mivel nem minden sajtféleséget leltet azonos szempontok sze­
rint megbírálni, a Tejtermékek Etiléin őrző Állomása az egyes sajtféle­
ségekre külön bírálati utasításokat dolgozott ki.

14. A sajtkészítés ellenőrzése (üzemi feljegyzések)
A szakszerű üzemvezetéshez tartozik a technológiai folyamatok 

mennyiségi és minőségi ellenőrzése.
Mennyiségi szempontból fontos a sajtnyeremény ellenőrzése. A 

sajtnyeremény annak a kifejezése, hogy a tejből, mint nyersanyag­
ból, mennyi sajtot lehet készíteni. Nem elhanyagolható emellett a 
vajnyeremény kiszámítása sem. A sajtokat csak kivételesen készítik 
telj estéjből. Ezért az üsttej zsír tartalmának beállítása és a savó le­
fölözése után kapott zsírból nyert vaj mennyisége lényegesen be­
folyásolja az üzem gazdaságosságát.

Mind a sajt-, mind a vajnyeremény kiszámítása szempontjából 
fontos tudni, hogy az egyes tejalkatrészekböl mennyi megy át a 
sajtba és mennyi zsírr marad vajkészítésre.

Az üsttéjböl, Kirchner összeállítása szerint, az egyes tojailkatré­
szek a következő százalékban mennek át a sajtba: 

a szárazanyagtartalom
a zsírtartalom...........................
a sajtanyag (kazein) 
a vízben oldható alkatrészek

(albumin, tejcukor, sók) . . .. 18 százaléka.
Az összeállításból kitűnik, hogy minél nagyobb a tej fehérje- és 

zsírtartalma, annál nagyobb a sajtnyeremény. Mivel a különböző 
szarvasmarhafajtáktól, a különböző évszakokban, a laktáció külön­
böző periódusaiban fejt tej zsír- és fehérjetartalma elég tág határok 
között ingadozhat, ezért a sajtnyeremény kiszámítására nem alkal­
mazhatók általános képletek és szinte üzemenként kell megállapítani 
a beszállított tejből nyerhető sajtmennyiséget.

A sajtnyereményt kétféleképpen lehet megadni. Vagy -az 1 kg 
sajt készítéséhez szükséges tejmennyiséget, vagy a 100 kg tejből 
nyerhető sajtmennyiséget számítják ki. Nálunk az utóbbi eljárás ho­
nosodott meg és a sajtnyereményt az üsttej százalékában fejezik ki.

A sajtnyeremény három tényezőtől, a tej kémiai összetételét öl, 
az alvadók kidolgozásakor és általában a sajt készítéseikor hasz­
nált munkamódszertől -és a sajt víztartalmától függ.
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F
A tej kémiai összetétele annyiban liat a sajtnyereményre, hogy 

minél nagyobb a tej szárazanyagtartalma (elsősorban kazein- és 
zsírtartalma), annál nagyobb a várható sajtnyeremény. Mivel a tej 
zsírtartalmát könnyen meg lehet határozni és a zsírtartalom, vala­
mint a tej fehérjetartalma között egyenes összefüggés van, sajtké­
szítésre a legzsírosabb tejet kell kiválasztani, nempedig fordítva, 
mint ahogy ezt nem egy üzemben látni.

A mindenkori értékesítési viszonyok figyelembevételével meg 
kell állapítani, hogy a tejzsír a vajban, vagy a sajtban értékesül-e 
jobban. Tudni kell ugyanis, hogy 1 rész zsírból 1,5 rész sajt lesz. 
Fontos tudni azt is, hogy a zsírosabb sajtnak nagyobb a vízkötö- 
képessége, ezért a raktárérlelés alatt kisebb az érési veszteség. Az 
üsttej zsírtartalmat tehát mindezek figyelembevételével kell megálla­
pítani.

Az alkalmazott munkatechnika is lényeges hatással van a sajt- 
nyereményre. Az alvadók nem szakszerű kidolgozása (kíméletlen 
felvágás és aprítás), nem megfelelő munkaeszközök használata 
(csorba, életlen aprító- és kavaróeszközök), kopott, horpadt üstök, 
kádak, tökéletlen alvadás, a savó gondatlan leszivornyázása, elsie­
tett formázás stb., lényeges fehérje- és zsírveszteséggel jár. Ez a ki­
termelést csökkenti.

Végül a sajtnyereményt lényegesen befolyásoló tényező a sajtok 
víztartalma. A sajtnyeremény növelése céljából a legtöbb helyen 
súlyra sajtolnak. Ennek ugyan kétségtelen következménye a kiter­
melés növelése, de az így elért többletnyeremény általában csak lát­
szólagos, mert a nagyobb víztartalmú sajtok az érlelöhelyiségekben 
erősen izzadnak, nagy a beszáradási veszteség. Figyelembe kell még 
venni, hogy a nagyobb víztartalmú sajtok könnyen meghibásodnak. 
Így a nagyobb víztartalom adta súlygyarapodásból származó előny 
a selejtáru miatt teljesen elveszhet, sőt nagyobb kárral jár.

Minden sajtféleségnek a jellegnek megfelelő víztartalma legyen 
és itt csak kis ingadozások engedhetők meg. Az átlagos víztartalom­
tól lényeges eltérés hatással van a sajt minőségére. A sajtolást tehát 
ennek figyelembevételével kell irányítani.

Rendes körülmények között a víztartalom függ az alvadék aprí­
tásának és kidolgozásának mértékétől, az utómelegítési hőfoktól, a 
préselési hőmérséklettől és a présnyomástól, a sózás módjától, vé­
gül az érlelési hőfoktól és a helyiség páratartalmától.

A sajtnyeremény (valamint a sajtkészítés után származó vaj- 
nyeremény) kiszámítására különböző képletek és táblázatok vannak.

A sajtkészítés technológiai ellenőrzésének alapfeltétele a gyár­
tás legfontosabb részleteit felölelő gyártási feljegyzések készítése. 
Énre vannak a sajtgyártási lapok.
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Az üsttej : 
erjedési próbája : 
reduktáz 
oltóerjedése

g)mennyisége (.Az oltó 
Klórkálcium 
Salétromsó 
Sajtfesték 
A helyiség hőfoka sajtoláskor: 
Beoltás! hőfok :
Utómelegitési hőfok :

(____g)
(____g)

g)

100 1 össze- 
tejre sen

Az üsttej savfoka
érlelés előtt: ___

után:___
elősajt. után:___
form, előtt: ___
savfokemelk. 
feldolg. alatt___

A savó savfoka
préselés előtt:

folyamán :

SH°
SH°
SH°
SH°

SH°

hó___nap195Sorszám :__
Sajtgyárlási lap

A sajtot készítette:„
Jelzése (márka sz.) :

„1 + sovány tej
A sajt megnevezése: 
A tej mennyisége _ 1.)liter (teljes tej

A tej eredeti zsirtart.
Az üsttej
A pasztőrözés hőfoka_____

ideje _____

A tej érlelésének módja: 
A kultúra eredete:______

/0

%>
C°
P-

sn°mennyisége : °/o savf:
SH°0/

/0
SH«°/o
SH°°/o

M

Fajsúly
százalékÁllomány RögnagyságAz alvadék

felvágás előtt
elősajtolás után
formázás előtt

A savó színe, átlátszósága stb. : 
A savó zsírtartalma : °/o
A forgatás időpontjai: —/—/—/—/—/—/—/—/—/—/—óra. 
Forgatás-préselés ideje:
Csurgatás tartama : __
t únénysége :

kg.Préssúly 1 kg sajtra : 
óra. — Sózás : a sófürdő hőfoka :

óra.
C°,

óra.SH°. A sózás tartania:savfoka:
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Sajtolási idő
beoltás 
alvadás
elősajtolás ____-ig____p
utómeleg. ____-ig_____p
utósajtolás -ig p

sajtolási idő: _____p

-kor
.-ig

er
a en

 erő,
 era
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n

cr
 tn 

y:



A pincekezelés módja:JÊrlelôhelyiségek
sózó

p

hőfoka__ C° rel. nedv.__ °/0
előérlelő ,,  C° ,,

—C° „
__ C° „
____G° ,,

főérlelő
utóérlelő ,, 
raktárérlelő

)

A Sajtok viselkedése
a préselés alatt : _
a sófürdőben:___
az érlelőben:

o
o

Érlelés
a sózóban
előérlelőben
főérlelőben
utóérlelőben
raktárérlelőben

o
-tói -ig0 nap

X

Sajlnyeremény
Â sajt(ok) súlya nyersen :

éretten :

darab.
kg, kitermelés 0 0

0
Besz áradás: kg % 1 kg sajthoz lit. tej.

? Megjegyzés a gyártáshoz :
\
í
\
i

összeállította: Csiszár J.

219
!

A sajt bírálata 195
Összetétele : víz __

__ nap. Á sajt kora__
°/0 zsír a sz. a.-ban __

hó _nap
_°lo zsír

Pontszám
Megjegyzés

I valódieszm.

1. Külső : a) alak
b) kéreg

2. Belső : a) szín
b) lyuk az ás
c) állomány

(1)
(3)
(2)
(3)
(3)

3. Szag :
4. íz:

(3)
(5)

Összesen: (20) I A sajt minősége :___ oszt.

A sajt vázlatos képe:



a) A tej és a savó egyes alkatrészeinek kiszámítása
A lej a sajtgyártás szempontjából a következő lényeges alkatrészeket 

tartalmazza:

Víz ...............................................
Zsír...............................................
Fehérjék ................................

kazein...................................
albumin + globulin .

Tejcukor ................................
Sók ........................................
Szárazanyag ........................
Zsírmentes szárazanyag 
Zsír a szárazanyagban 
Fajsúly 15 C fokon . .

A tej egyes alkatrészeinek meghatározása a vizsgálatokban jártas szak­
embert és jól felszerelt laboratóriumot igényel. Ez nem minden üzemben áll 
rendelkezésre és ezért a gyakorlat szempontjából kielégítő pontossággal az 
egyes tej alkatrészeket ki is lehet számítani a zsírtartalom és a fajsúly alapján.

Kiszámításukra az idők folyamán számos képletet állítottak fel.

87

12

1,031

A tej szárazanyagtartalmának kiszámítása

A tej zsírtartalma és fajsúlya alapján a tej szárazanyagtartalmát a követ­
kező képlettel számítják ki:

(5 X Zt) -f- fs + 0,08

A képletben: sza = a tej szárazanyagtartalma %, — Zt — a tej zsír- 
tartalma %, — fs = a tej fajsúlya laktodenziméler fokokban.

sza — 4
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A feljegyzések gondos vezetése azért is indokolt, mert a saj­
tok hosszabb vagy rövidebb ideig érnek, a minőséget csak hosszabb 
idő után lehet megállapítani. Feljegyzések hiányában lehetetlen meg­
állapítani, hogy a készítmény miért sikerült, vagy miért hibás. A sajt­
mester elsőrendű feladata a gyártási adatok pontos vezetése, a piac­
érett sajt szakszerű megbirálása és az adatok időközönkénti értéke­
lése. Üzemi feljegyzések nélkül a sajtgyártást biztos alapokra he­
lyezni nem lehet és a sajtok minősége a véletlentől függ.

1 ő. A sajtkészítés számításai

Sajtkészítéskor a tej alkatrészeinek nagyobb része (elsősorban a kazein 
és a zsír) a sajtba megy át. A valódi oldatot képező anyagok (albumin, globulin, 
tejcukor, ásványi anyagok stb.) csak a víztartalomnak megfelelő mennyiség­
ben. A keménysajtok ezekből tehát kevesebbet tartalmaznak, mint a vízben 
dús lágy sajtok.

Mivel a sajtkészítés számításaival kapcsolatban minduntalan szükség 
egyes tej alkatrészek mennyiségének ismeretére, ezért a fejezet első 

része a tejalkatrészek kiszámításával foglalkozik.
van az

a
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szó
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Példa: A tej zsírtartalma 3,5%, fajsúlya 31 laktodenziméter fok, menny 
a szárazanyagtartalma?

Megoldás:
(5 X Zt) + fs

i

(5 X 3,5) + 31 17,5 + 31+ 0,08 = + 0,08 =sza. = + 0,08 =4 4 4
48,5

= —y- +- 0,08 = 12,12 + 0,08 = 12,2 -

A tej szárazanyagtartalma : 12,2%.

A tej zsírmentes szárazanyagtartalmának kiszámí­
tása

A zsírmentes szárazanyagot ki lehet számítani közvetlenül a tej fajsúlya 
és zsírtartalma, vagy a szárazanyag- és a zsírtartalom alapján.

Az előbbi esetben :

a

a

^ + f + °-01o I. Zmsza—

Az utóbbi esetben :
II. Zmsza = sza —Zt.

:t
A képletekben: Zmsza — a tej zsírmentes szárazanyagtartalma %, —
a tej fajsúlya laktodenziméter fokokban, — Zt = a tej zsírtartalma'%,__

sza — a tej szárazanyagtar taima %.
fs =

Példa: A tej fajsúlya 31 laktodenziméter fok, zsírtartalma 3,5%, száraz­
anyagtartalma 12,2%. Mennyi a zsírmentes szárazanyag?

Megoldás:
1 + fs Zt ,Tií+¥ + 0'01 = ? +1. Zmsza.— - d—j- + 0,01 —

+ 0,7 + 0,01 =8+0,7 + 0,01 = 8,71
4

II. Zmsza. — sza —Zt — 12,2 — 3,5 = 8,7 
A tej zsírmentes szárazanyagtartalma : 8,71%.

11
z A tej szárazanyagára vonatkoztatott zsírtartalom

kiszámítása
A tej szárazanyag- es zsírtartalma alapján a zsírt a szárazanyagban a 

következő képlettel lehet kiszámítani :

í.

100 X ZtZisza, —
sza

A képletben: Zsza — zsír a tej szárazanyagában %, — Zt = a tej zsír- 
tartalma %, — sza = a tej szárazanyagtartalma %.

Pé/áa: A tej zsírtartalma 3,5%, szárazanyagtartalma 12.2%, mennyi 
a zsír a szárazanyagban ?

r-

221



Megoldás:

100 X Zt too X 3,5 350 — 28,7Zsza — — 12,212,2SZU

A tej zsírja a szárazanyagban: 28,7%. ;

A tej szárazanyagfajsúlyának kiszámítása 

Kiszámítására a következő képletet használják:

fs X szaI. szafs = fs X sza—(100 X fs — 100)
Ha a zsír a szárazanyagban ismert, a következő egyszerűbb képletet 

lehet használni:
2665II. szafs = 1665 + 12 X Zsza

A képletekben: szafs — a tej szárazanyagfajsúlya, — fs = a tej faj súlya 
sza — a tej szárazanyagtartalma %, — Zsza — zsír a tej15 C fokon 

szárazanyagában %.
Példa: A tej fajsúlya 1,031, száraz anyagtartalma 12,2%, zsír a száraz­

anyagban 28,7%, mennyi a szárazanyagfajsúly?
• Megoldás:

fs X szaI. szafs = fs X sza — (100 X fs — 100)
1,031 X 12,2

1,031 X 12,2 — (100 X 1,031—100) k

12,58 12,5812,58
12,58 — (103,1 —100)

a= 1,3279,4812,58 — 3,1

26652665
II. szafs = 1665 + 12 X 28,71665 + 12 X Zsza

26652665 = 1,3261665 + 344,4 2009,4
MA tej szárazanyagfajsúlya: 1,326.
ar
a

Egyéb tejalkatrészek kiszámítása az
ol<A zsírmentes szárazanyagtartalom alapján — állandók segítségével 

ki lehet számítani még a tej fehérje-, tejcukor- és ásványi anyag- (só-, hamu-) 
tartalmát is. A számítások alapját az a megállapítás képezi, hogy 100 rész (%) 
zsírmentes szárazanyag 52—54 rész (%) tejcukrot, 32 rész (%) kazeint, 6 7
rész (%) albumint és 8—9 rész (%) hamualkatrészt (ásványi sókat) tartalmaz.

Ezt ismerve az egyes tejalkatrészeket a következőképpen lehet kiszá-

A

vamítani:
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Tejcukor = 'Zrnsza X 0,53
Kazein. = Z ms za X y,32
Albumin + globulin — Zrnsza X 0,065
Sók = Zrnsza x 0,085 m
Példa: A tej zsírmentes szárazanyagtartalma 8,71%. Mennyi a tejcukor, 

a tclierjek (kazein, albumin -f- globulin) és a sók százalékos mennyisége? 
Megoldás :
Tejcukor = Zrnsza X 0,53 = 8,71 x 0,53 = 4,62 
A tej tejcukortartalma: 4,62%.

Kazein — Zrnsza X 0,32 = 8,71 X 0,32 = 2,79 
A tej kazeintartalma: 2,79%.

et

Albumin + globulin = Zrnsza X 0,065 = 8,71 x 0,065 = 0,57 
A tej albumin + globulin tartalma: 0,57%.ya

tej

iz- Sók (hamu) — Zrnsza x 0,085 — 8,71 V 0,085 = 0,74 
A tej hamutartalma: 0,74%.

A savó zsírmentes szárazanyagtartalmának 
kiszámítása

A savó a sajtgyártás mellékterméke. Összetétele — a tej összetételén 
^1VU , a készített sajtnemtol es az alvadék kidolgozásának módjától függ'. 

Rendes munkamenetet feltételezve a fölözött savó átlagos összetétele

Zsír.............................
Savófehérje (albumin + globulin)
Tejcukor .......................................
Sók (hamu) ...................................
Szárazanyag ...........................
Zsírmentes szárazanyag...............

0,03% 
0,70% 
4,90 % 
0,70% 
6,38 % 
6,35%

Egyes esetekben ismerni kell aK£ä ststgEEsEsESSs
a sayo zsírmentes szarazanyagtartalmát ki lehet számítani. Figyelembe kell
aiT ian Ti1’ °?y 77 mfg a,legóvatosabb munka mellett is - a tej vízben 
oldható alkatrészein kívül mas anyagok (kazein) is mennek át a savóba 
A savó valódi zsírmentes szárazanyagtartalma tehát az elméletinél nagyobb 

A kővetkező képlettel számítják ki:
U-)

%)
—7 6,35I. Savó Zmsza = tej Zrnsza x 

vagy egyszerűbben :

az.
tej Zrnszazá-
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II. Savó Z ms za = tej Zmsza X Ó,7 S

A képletekben: Zmsza — zsírmentes szárazanyag %, — fi,3o ~ a savó 
átlagos zsírmentes szárazanyagtartalma %, — 0,73 — a savó és a tej átlagos 
zsírmentes szárazanyagtartalmának hányadosa.

Példa: A tej zsírmentes szárazanyagtartalma 8,71%, mennyi a savó 
zsírmentes szárazanyagtartalma a sajtolás után?

Megoldás:

I. Savó Zmsza = tej Zmsza X

= 8,71 X 0,73 ==6,36

II. Savó Zmsza = -tej Zmsza X 0,73 = 8,71 X 0,73 = 6,36
A savó zsírmentes szárazanyagtartalma : 6,3fi%.

6,35fi,35
~ 8,71 X 8,71tej Zmsza

b) Az üsttej mennyiségének és zsírtartalmának kiszámítása
A sajtmesternek tudnia kell, hogy adott mennyiségű sajt készítéséhez 

mennyi tejre van szüksége és mennyi legyen a zsírtartalma, hogy a kívánt 
zsírt a sajt szárazanyagában biztosítsa.

Az üsttej mennyiségének kiszámításához ismernie kell a várható saj tnyere- 
ményt. Ez sajt ne ménként és a sajt szárazanyagában megkívánt zsírtartalom­
tól függően változik. Ezért általános, minden sajtra egyformán alkalmazható 
képletet felállítani nem lehet.

A várható sajtnyeremény kiszámítására különböző számítási módokat 
(lásd később) használnak, vagy (az üzemi mérések alapján kapott) gyakorlati 
értékeket vesznek alapul. Ha az üzem rendszeresen feljegyzi a kitermelési ada­
tokat, az üsttej mennyiségének kiszámítására, ezek a, legértékesebbek !

Ha a kitermelési százalék ismert, adott mennyiségű sajt készítéséhez 
szükséges tej mennyiségét a következő képlettel számítják ki:

Ms2 x 100
MSy

A képletben: Mt = tejmennyiség kg, — Ms1 — sajtnyeremény %, — 
Ms2 = a kívánt sajtmennyiség kg.

Példa : Az üzemnek 275 kg sajtot kell készítenie, a kitermelés 9,8%, 
mennyi tejre van szüksége?

Megoldás:

Mt =

Ms, X 100 _ 275 X 100 _ 27 500 
MSl

A szükséges tejmennyiség: 2806 kg.
Az üsttej zsírtartalmának kiszámítása sajtnemenként és a tej zsírmentes 

szárazanyagtartalmától, továbbá a gyártási eljárástól függően változó. Ezért 
minden sajtféleségre külön-külön kell a számításokat elvégezni.

A számítások lényege, hogy a tej, a savó és a sajt zsírmentes szárazanyag­
tartalmából kiszámítják a kitermelési százalékot és ebből megállapítják, 
hogy a tej zsírmentes szárazanyagából mennyi megy át a sajtba. Ezt, ismerve 
kiszámítják, hogy a kívánt sajtzsírtartalom biztosítására mennyi tej zsírra 
van szükség és, hogy ez milyen zsírtartalomnak a tejben felel meg.

= 2806Mt. = 9,89,8
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\
A körülményes — es mégsem teljesen megbízható — számítások helvett 

az üzemek inkább gyakorlati adatokra támaszkodnak és az üsttej zsírtartal­
mának beállításához ezeket használják fel.

Hogy bizonyos zsírszázalék elérésére a sajt szárazanyagában az üsttejet 
milyen zsírtartalomra kell beállítani, arra a következő táblázatban össze­
foglalt adatok tájékoztatnak.

i
3

')

Fél-A sajt zsír- 
tartalma a 

szárazanyag­
ban %

Kemény- Lágy-kemény-

sajtok készítéséhez az üsttej 
zsírtartalma %

10 0,55 0,50 0,45
15 0,75

1,00
0,70 0,65

20 0,95 0,85
25 1,40 1,25 1,10
30 1,80 1,60 1,50
35 2,20

2,60
2,00 1,90

40 2,50 2,30:Z
45 3,15it 3,00 2,85
50 3,70 3,60 3,40

3-
1- A táblázatból az üsttej zsírtartalmát könnyen meg lehet állapítani.o

Ezek az adatok természetesen nem teljesen megbízhatóak, ezért az üzem­
nek saját gyártási statisztikát kell összeállítania !

H°gy megbízható adatok birtokába jusson, a következőképpen kell
it
ti

eljárni:a-
aj Az üsttej zsírtartalmának beállításához felhasznált tej és soványtej 

zsírtartalmát pontosan meg kell határozni.
b) A beállított üsttej zsírtartalmát újból meg kell határozni, a beállítás 

helyességének ellenőrzésére.
c) Az alvadók kimérésé (kivétele) után meg kell határozni a savó zsír­tartalmat.

. H kész sajtban meg kell határozni a zsírt a szárazanyagban annak ellen­
őrzésére, hogy a felhasznált zsírmennyiség elégséges-e a kívánt cél biztosí­
tására. (lia a sajt zsírtartalma a szárazanyagban kisebb, vagy nagvobb a meg1-
hélyes^beállítSárá) teimi 8 szüksé&es intézkedéseket a tej zsírtartalmának

lía az üzemben ezeket a vizsgálatokat rendszeresen és megbízhatóan 
végzik, megfelelő gyártási statisztikára tesznek szert, amellyel a tej zsírtartalmát 
a szükséglétnek megfelelően pontosan be tudják állítani.

:z

'o,

c) Az üsttej zsírtartalmának beállítása
A sajtnemtől és a törvényesen megszabott zsírtartalomtól függően az 

usttej zsírtartalma széles határok között ingadozhat. Ezért az átlagtej zsír- 
tartalmat csökkenteni, vagy növelni kell.

A zsírtartalom beállításakor a következő esetek lehetségesek ■ 
au) a zsírtartalom csökkentése, 
bb) a zsírtartalom növelése,
ce; a keverési arány megállapítása meghatározott zsír tardai mú és 

mennyiségű keveréktej készítéséhez,

lí Tejipari technológia II. — 12/6 S
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dd) a zsírtartalom helyesbítése (újrabeállítás).
A kívánt zsírtartalmat sovány- és teljestej (szükség szerint tejszín) meg­

felelő arányú keverésével, vagy részletes fölözéssel érik el.

aa) A teljestej zsírtartalmának csökkentése
A zsírtartalom csökkentésére kétféle lehetőség van : soványtej hozzáadása 

és részleges f ölő zés.
Ha az üzem vajat készít, vagy tejszínt szállít, tehát elegendő fölözött teje 

van, a sajtkészítésre szánt teljestejhez annyi soványtejet ad, amennyi a kívánt 
zsírtartalom eléréséhez szükséges.

Ha az üzemnek soványteje nincsen, a zsírtartalmat úgy csökkenti, hogy 
az üsttej egy részét lefölözi és a soványtejet visszaönti a teljestejhez.

A zsírtartalom csökkentése soványtejjel
A zsírtartalom csökkentésére szolgáló soványtej mennyiségének kiszámí­

tására a következő képletet használják:
Zt — Zü
—------- -v - X MtZu — ZstMst =

A képletben: Mst = a soványtej mennyisége kg, — Mt — a teljestej 
mennyisége kg, — Zt — a teljestej zsírtartalma%, — Zst — a soványtej zsír- 
tartalma %, — Zü — az üsttej zsírtartalma %.

Példa: Az üzemnek van 1200 kg 3,4% zsírtartalmú teje. A zsírtartalmat 
0,04% zsírtartalmú soványtejjel 2,7 százalékra kell beállítani: Mennyi a 
soványtej mennyisége?

Megoldás :
Zt — Zü 8403,4 — 2,7 

2,7 —0,04

A soványtej mennyisége: 316 kg 
Ellenőrzés:
A teljestejben van:
A soványtejben van:
Az üsttejben van:
Az üsttej zsírtartalma :

X 1200= X 1200= = 316Mst = X Mt = 2,662,66Zü — Zst

1200 X 3,4 = 4080 zse 
316 X 0,04 = 13 zse

= 4093 zse1516

4093 : 1516 = 2,7%
A zírtartalom csökkentése részleges fölözéssel 
A lefölözni szükséges teljestej mennyiségét a következőképpen kell 

kiszámítani:
Először meg kell állapítani, hogy mennyi lesz a tejszín zsírtartalma. 

Ezt a következő képlettel számítják ki:
100 X (Zt—Zst)

F%
A tejszín zsírtartalmának megállapítása után kiszámítják a tejszín 

mennyiségét:

I. -J- ZstZtsz —
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_ (Zi — Zü) X MtII. Mts z Ztsz — Zü
ségeAej^ñyS^ a Älcä 3 ,*WW*nl Stiik"

Mtsz X 100III. Mt =
/•'%

A lefölözött tej és a tejszín mennyiségéből a soványtej mennyisége : 

Afsz == A/z — M tszIV.

-1 képletekben : Ztsz — a tejszín zsírtartalma %, — Zt = 
alma %, Z.sv = a soványtej zsírtartalma %, —Zü = az 

t^10ina ~T = » tej mennyisége, — Afzsz = a tejszín 
* % = folozesi százalék.

Példa: Az üzemnek

tej zsírtar- 
-tej zsírtar-

• ^¡rtartalmát 3.százalékra kell csökkenteni0A "fölözésiïzàzaïék'T^aso^my- 

mennyisége?ma ’ 3 °' Mennyi teíet kcl1 lefölözni és mennyi lesz a soványtej

Mégoldás :
Zts- — x (Zjt— Zst)

F%
100 X 3,47

100 X ^3,5 — 0,03)I. + Zst + 0,03 =12
347

+ °>°3 = JT + 0,03 = 28,91 + 0,03 = 28,9412

A tejszín zsírtartalma: 28,94%

II. Mtsz = (Z'~Zü) X Ml _ (3,5 —3) X 3000 
Ztsz — Zü

\
0,5 X 3000

28,94 — 3 25,94
1500 

- ~ 25,94

A tejszín mennyisége: 57,9 kg.

Mtsz' X 100

= 57,9

57,9 X 100 5790III. Mt = — = 483F% 12 12
A lefölözni szükséges tej mennyisége : 483 kg

IV. Mst = Mt — Mtsz = 483 —57,9 = 425,1 
II A4¿°7á/?ytej mennyisé^e’ amellyel az üsttej zsírtartalmát csökkenteni 

nyiségcZSÍrtartal0m healIítasa (a soványtej hozzáadása) után az üsttej meny­

et 25, 517' = 29*4 + S0VányteÍ =(3000 — 483) +

Az üsttej mennyisége: 2942 kg

J
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Ellenőrzés:
A teljestejben van :
A soyánytejben van:
Az üsttejben van:
Az üsttej zsírtartalma:

bb) A üsttej zsírtartalmának növelése
A tej zsírtartalmát növelni szükséges akkor, ha nem üti meg a kívánt 

mértéket, ha zsíros sajtokat (tejszínsajt, Bel-Paese, rokfort) készítenek vagy, 
ha a soványtejet kell egy bizonyos zsírtartalomra beállítani.

A zsírtartalom növelésére szintén két lehetőség van: teljeslej (vagy tejszín) 
hozzáadása és részleges fölözés. (A részleges íölözés természetesen csak 
az esétre vonatkozik, ha a teljestejet kell nagyobb zsírtartalomra beállítani.)

mán 
t e j s

A gyakorlatban általában a soványtejet állítják be teljestejjel. Ebben 
az esetben a teljestej (vagy tejszín) mennyiségének kiszámítására a következő 
képletet alkalmazzák:

2517 X 3,5 = 8809,5 zsc 
425 X 0,03 = 12,75 zse

= 8822,25 zse 
8822,25 : 2942 = 3,0%
2942

arra

k n ö V e 1 é s e t e 1 j e s t e j j e 1 
í n n e 1)

Az üsttej z sírta
(V

Zü — Zst X Mst.Mt = Zl — Zü
A képletben : Mt = a teljestej mennyisége kg, — Mst — a soványtej meny- 

nyisége kg, — Zt == a tej zsírtartalma %, — Zü = az üsttej zsírtartalma %, — 
Zst — a soványtej zsírtartalma %.

Példa: 600 kg 0,05% zsírtartalmú soványtejet kell 3,4% zsírtartalmú 
teljestejjel 0,8% zsírtartalomra beállítani. Mennyi teijestejet kell a sovány­
tejhez adni?

Megoldás:
Zü — Zst 
Zt — Zü

4?>0X 600 = ^X 600 = -f— = 1730,8 — 0,05 
' 3,4 — 0,8

A teljestej mennyisége: 173 kg.
Ellenőrzés :
A tcljestejben van:
A soványtejben van:
Az üsttejben van:
Az üsttej zsírtartalma:

X Mst =Mt = 2,62,6

173 X 3,4 = 588,2 zse 
600 X 0,05 — 30,0 zse

= 618,2 zse 
618,2 : 773 = 0,8%

,773

iisttcj zsírtartalmának növelése részleges 
fölözéssel

A z

Erre akkor van szükség, ha a zsírtartalom növelésére zsírosabb Lej vagy 
tejszín nincsen. Ebben az esetben a tej egy részét lefölözik és a tejszínt hozzá­
adják az üsttejhez.

Először meghatározzák a teljestejből elvonni szükséges soványtej mennyi­
ségét:

(Zü — Zt) X MtMst =I. Zü — Zst
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A soványtej mennyiségét ismerve megállapítják a lefölözni szükséges 
teljestej mennyiségét:

Mt = Mst, : 100 —- F%
II. 100
A teljestej és a soványtej különbsége adja a tejszínmennyiséget:
III. Mtsz — Mt — Mst
A képletekben: Mst = soványtejmennyiség kg, — Mt = teljestejmennyi­

ség kg, —Zt = a tej zsírtartalma %, —Zst — a soványtej zsírtartalma %, — 
Zü — az üsttej zsírtartalma %, — F% = fölözési százalék.

Példa: Van 750 kg 3,2% zsírtartalmú tej. Mennyit kell ebből lefölözni, 
hogy az üsltej zsírtartalma 3,6% legyen, ha a fölözési százalék: 12, a sovány­
tej zsírtartalma 0,03%?

Megoldás:
(3,6 —3,2) X 750 _ 0,4 X 750 

3,6 — 0,03 “
(Zü —Zt) X MtI. Mst — 3,57Zü —Zst
300—— = 843,57

A sovány tej mennyisége: 84 kg
88100 — F% 100 — 12

= 84:iőö =8*:°’88 =II. Mt — Mst : = 84 :100 100

«= 95,5
A lefölözni szükséges tej mennyisége: 95,5 kg
III. Mtsz — Mt — Mst = 95,5 — 84 = 11,5 

A tejszín mennyisége : 11,5 kg 
Ellenőrzés:
Először ki kell számítani a tejszínben levő zsírmennyiséget :

95,5 X 3,2 = 305,6 zse 
84,0 X 0,3 = 2,5 zse

= 303,1 zse
A tejszínben levő zsíregységek számát ismerve, a zsírmennyiség ellen­

őrzése a következő:

A tejben van :
A sovány tejben van:
A tejszínben van : 11,5

A tejben van : (750 — 95,5) — 654,5 x 3,2 = 2094,4 zse
— 303,1 zseA tejszínben van: 11,5

Az üsttejben van : = 2397,5 zse 

2397,5 : 666 = 3,6%
666,0

Az üsttej zsírtartalma:

cc) A keverési arány megállapítása
A keverési arány megállapítására akkor kerül sor, ha meghatározott 

mennyiségű és zsírtartalmú üsttejre van szükség. Teljes-, valamint sovány tej 
a kívánt mennyiségben rendelkezésre áll.
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A keverési arány kiszámítására a kivetkező képleteket használják: 

X MüZt —Zü 
Zt—Zst

A soványtej mennyiségét kiszámítva a teljestej mennyisége :
II. Mt = Mü — Mst
A képletekben: Mst = a sovány tej mennyisége kg, — Mt = a teljestej 

mennyisege kg, — Mü = az üsttej mennyisége kg, — Zt = a teljestej zsír- 
tartalma /0, — Zst = a soványtej zsírtartalma %, — Zü = az üsttej zsír-

I. Mst =

, soványtejé 0,03%. Mennyi
teljestejre és soványtejre van szükség? 

Megoldás :

I. Mst = Zt — Zü 3,4—2,7
X 3000= X 3000 =X Mü =Zt — Zst 3,4—0,03 3,37

2100
.T-7T- = 6233,37

A sovány tej mennyisége: 623 kg
II. Ml = Mü — Mst — 3000 — 623 - 2377 

A teljestej mennyisége: 2377 kg. 
Ellenőrzés:
A soványtejben van:
A teljestejben van :
Az üsttejben van:
Az üsttej zsírtartalma:

623 X 0,03 =
2377 X 3,4 = 8081,8 zse
3000

18,7 zse

= 8100,5 zse 
8,100,5 : 3000 = 2,7%

(

dd) Az üsttej zsírtartalmának helyesbítése 
(űjrabeállítása)

11a az üsttej zsírtartalmának beállítása valamilyen okból nem sikerült 
a zsírtartalom a szükségesnél nagyobb vagy kisebb — a hibát helyesbíteni

kell.

Az ü s 11 e j z "tartalmána 
ebb zsír tart

jrabeállítása 
m r a

A zsírtartalom csökkentésére a következő képletet használják:
i

h

f&---- X Mü
/U2 ---/st -

A képletben: Mst = soványtejmennyiség kg, — Züt — az üsttej zsír­
tartalma %, —Zü2 = az üsttej kívánt zsírtartalma %, — Zst = a soványtej 
zsírtartalma %,v— ilíü = az üsttej mennyisége kg.

Példa: 3000 kg üsttej zsírtartalma 2,7% helyett 2,8%. Mennyi sovány­
tejet kell hozzáadni, ha a soványtej zsírtartalma 0,04%?

4Mst =
ti

o

230

<2 
cö

'3 
O

J*
r

m
2.



Megoldás:
3000,12,8 — 2,7 

2,7—0,04
Az üsttejből 113 kg tejet el kell venni és helyébe 113 kg soványtejet kell

— Zül ~ Z'A 
Zü¿ — Zst X 3000= -4- X 3000= —— = 113X Mü =Afsí 2,662,66

önteni.
Ellenőrzés :
Az üsttejben van : 3000 — 113 = 2887 x 2,8 = 8083,6 zse

113 X 0,04 = 4,5 zseA soványtejben van :
= 8088,1 zseAz újrabeállított üsttejben van : 3000

Az újrabeállított üsttej zsírtartalma: 8088,1 : 3000 = 2,7%
Az üsttej z s rtartalm nak újrabeállítása na- 

yobb zsí tartalomra
A zsírtartalom növelésére teljestejet vagy tejszínt lehet felhasználni. 

A mennyiség kiszámítására a következő képlet alkalmas :
Zw2 — Zúj X MüMl vagy Mtsz = ZüjZt vagy Ztsz

A képletben a rövidítések jelzése ugyanaz, mint az előbbi esetben. 
Példa: 3000 kg üsttej zsírtartalma 2,8% helyett csak 2,7%. A hiányzó 

zsírtartalom pótlására 3,6% zsírtartalmú tej áll rendelkezésre. Mennyi tejet 
kell a zsírtartalom növelésére az üsttejhez hozzáadni?

Megoldás :
0,1 3002,8 —2,7 

3,6 —2,7
Az üsttejből 333 kg tejet kell elvenni és helyébe 333 kg teljestejet kell

PZü2 — Zü i = — = ---- = 3330,9 0,9X 3000X Mü —Mt = Zt — Züx

önteni.
Ellenőrzés :
Az üsttejben van: 3000 — 333 = 2667 x 2,7 = 7200,9 zse

333 X 3,6 *= 1198,8 zseA teljestejben van:
Az újrabeállított üsttejben van: 3000 
Az újrabeállított üsttej zsírtartalmú: 8399,7 : 3000 = 2,8%

= 8399,7 zse

d) Az oltómennyiség kiszámítása
Az üst tej beoltásához szükséges oltó mennyisége függ az oltó erősségétől, . 

a beoltási hőmérséklettől, a tej kazeintartalmától és még egyéb, most köze­
lebbről meg nem nevezett tényezőktől.

Az oltóerösség az a szám, amely megadja, hogy 1 rész oltó 
40 perc alatt hány rósz édestejet (savfok 7 SH°) alvaszt meg.

Az oltó erőssége széles határok között ingadozhat, ezért — ha 
tes — először ezt kell meghatározni.

Az oltó erősségét ismerve, adott mennyiségű tej beoltásához szükséges 
oltó mennyiséget a következő képlettel lehet kiszámítani:

1400 x Mt 
0/ x Ai X Oe

G fokon

ismer-

Mo =
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A képletben: Mo = oHőmennyiség g, — Mt = tejmennyiség kg, — O/ = 
= beoltási hőfok C0-, — Ai = olvadási idő perc, — Oe — oltóerősség/1000, — 
1400 == az oltóerősség meghatározásakor használt hőfok és idő szorzata 
(35 X 40 = 1400).

Példa: Az üsttej mennyisége 3000 kg, a bél-oltási hőfok 32 C°, a kívánt 
alvadási idő 35 perc. Mennyi oltót kell a tej beoltásához használni, ha az 
oltóerősség 1 : 75000?

Megoldás: .
Mo — 1400 X Mt

~ Of X Ai X Oe ~ 32 x 35 x 75 = ~84 000 
Oltórpennyiség: 50 g.

5

1400 X 3000 4 200 000 = 50

Régebben az oltót készítő laboratóriumok az oltó erősségét a csomagolá- 
jelezték. Újabban az oltóerősséget nem adják meg, hanem a dobozhoz 

kanálkát mellékelnek. Egy csapott kanálnyi oltópor 100 kg tej megalvasztá- 
sához szükséges enzimet tartalmaz.

Mivel a beoltási hőfok és idő nem állandó, hanem a körülményektől 
függően változó, célszerű az oltóerősséget meghatározni és a szükséges mennyi­
séget esetenként kiszámítani.

son

e) A présnyomás és a préssúly kiszámítása 
A présnyomás kiszámítása
Üzemeink még általánosan egy- és kétkarú préseket használnak. 
Egykarú prések nyomását a következő képlettel számítják ki:

k
ß

h

Q + p
;>----St A képletben: P = présnyomás kg, — a 

préskar hossza (cm) az alátámasztástól a meg­
terhelésig, — b — a préskar hossza (cm) az alá­
támasztástól a nyomórúdig, — Q = préssúly kg, 
— p = a préskar és a nyomórúd súlya kg.

= a
%*■ b*- k

a Sí
Példa: A préskar teljes hossza 75 cm, a

préskar hossza az alátámasztástól a nyomórúdig 
30 cm, a préssúly 5 kg, a préskar és a nyomórúd 
súlya 3,75 kg. Mekkora a présnyomás?

P

Megoldás:

“ (j x ç)+ p= (iP X 5J + 3,75 = (2,5 X 5) + 3,75 - 12,5 + 3,75-= 
= 16,25

A présnyomás: 16,25 kg.
Kétkarú prések nyomását a következő képlettel lehet kiszámítani :

ki

mX Q + p

A képletben : P = présnyomkás kg, —a — a hosszabb préskar hossza (cm) 
az alátámasztástól a megterhelésig, — b — a hosszú préskaron az alátámasz­
tástól a rövidebb préskar csuklójáig terjedő távolság cm, — ax — a rövid 
préskar hossza cm, — by = a rövid préskaron az alátámasztástól a nyomó­
rúdig terjedő távolság cm, — <) = préssúly kg, — p — a préskarok és a 
nyomórúd súlya kg.
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tPélda: a = 100 cin, = 
= 15 cm, aï = 40 cm, = 
= 9 cm, Q = 54 kg, p = 35 kg. 
Mennyi a présnyomás?

Megoldás:

I
I

a —"1
;>—» 1f-^LxHp =

Q
-

100 40 cu15 XVjX 54 + 35 = 

= (6,7 X 4,4) X 54 + 35 = 
= 1592 + 35 = 1627 1 r
A présnyomás: 1627 kg.

A présnyomást osztva a sajt súlyával, megkapják az 1 kg sajtra
P

eső nyomást.

Ha nem egy, hanem több sajtot kell egyszerre préselni, a présnyomás 
ugyanaz marad. Eltérés csak annyiban van, hogy az alsó sajtokat a felettük 
levők súlya is terheli. Ezért a sajtokat forgatáskor váltogatni kell.
A p r é s s ú 1 y kiszámítása

Bizonyos nyomás eléréséhez szükséges préssúlyt a következő képletekkel 
lehet kiszámítani:

Préssúly kiszámítása egykorú préseknél:
(P — p) X b > .

' Q = a
A képletben a rövidítések jelzése ugyanaz, mint a présnyomást kifejező 

képletben.
Példa: p ~ 3,75 kg, a — 75 cm, b — 30 cm, mekkora a préssúly, ha a 

sajtra 16,25 kg nyomást kell gyakorolni?
Megoldás:

(P — p) X b (16,25 —3,75) X 30 12,50 x30 375<? = — = 575 75 75
A préssúly: 5 kg.
Préssúly kiszámítása kétkarú préseknél:

Q = p-P x X b)
Ol X a

A képletben a rövidítések jelzése ugyanaz, mint a présnyomást kifejező 
képletben.

Példa: a = 100 cm, b = 15 cm, a, = 40 cm, bl= 9 cm, p = 35 kg, 
mekkora préssúlyt kell alkalmazni, hogy a présnyomás 1600 kg legyen?

1600 — 35 X (9 X 15) 1565 X 135
Megoldás:

P — p X (bx X b)
40 X 100ax X a 4000

'211 275
- = 534000

A préssúly : 53 kg.

233

L



f) A sajtnyeremény kiszámítása
A sajtnyeremény kiszámítására vannak általános és különleges számítási 

módok (képletek). Az utóbbiakat egyes sajtféleségek kitermelésének meg­
állapítására használják.

taÁltalános számítási módok
Az általános számítási módok vonatkozhatnak a friss és az érett sajt 

mennyiségének kiszámítására.
1. A friss sajt (sózás, előtti) mennyiségének kiszámítására használt leg­

egyszerűbb képlet a következő :
M

szaü — szasoMsf — X 100szas — szaso
A képletben: Msf = sajtmennyiség frissen%, — szaü = az üsttej száraz­

anyagtartalma %, — szaso — a savó szárazanyagtartalma %, — szas — a 
sajt szárazanyagtartalma %.

A tej és a savó szárazanyagtartalmát a fejezet elején («A tej és a savó 
egyes alkatrészeinek kiszámítása») ismertetett módon határozzák meg a zsír- 
tartalom és a fajsúly alapján. Á sajt szárazanyagtartalmát laboratóriumi 
vizsgálattal kell megállapítani. Rendszeres mérések adatai alapján az üzem 
olyan átlagadatokra tehet szert, amelyeket a képletben felhasználva, a valódi 
kitermelést jól megközelítő adatokat kap.

Példa: Az üsttej szárazanyagtartalma 11,5%, a savó szárazanyagtar­
talma 6,35%, a sajt szárazanyagtartalma 58,2%. Mennyi a kitermelés?

Megoldás:

ki

ta:
an
nu

SZÍ
ke

5,1511,5 — 6,35szaü — szaso X 100 =X 100 =X 100 =Msf = 51,8558,2 — 6,35szas — szaso
515 = 9,93 >

51,58
Sajtnyeremény: 9,93%.

Ha az összes sajtmennyiséget (kg) akarják megállapítani, a 100 helyébe az 
iisttej mennyiségét (kg) helyettesítik be.

A fenti képlettel a sózás előtti sajtnyereményt számítják ki. Sózáskor 
a sajtok súlya — a felvett sómennyiségtől — nagyobb, a kitermelés is tehát 
nagyobb lesz.

A sózás alatti súlygyarapodást is figyelembevéve, a sajtnyereményt a 
következő képlettel számítják ki :

szá

tzaü— szasoxMsf — X 100szas

A képletben: Msf = sajtmennyiség %, — szaü — az üsttej szárazanyag­
tartalma %,—szas = a sajt szárazanyagtartalma %,—szasol — szárazanyag­
veszteség a savó útján a sózási többlet figyelembevételével.
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0,448
0,454
0,459
0,463
0,467
0,471
0,475
0,48

0,386
0,391
0,4
0,41
0,42
0,428
0,436
0,442

0,35
0,355
0,36
0,365
0,368
0,372
0,377
0,382

Példa: Az üsttej szárazanyagtartalmá 11,8%, zsírtartalma 3,4%, a sajt 
szárazanyagtartalma 58,3%. Mennyi a kitermelés?

Megoldás: /
Az arányszám (A) a táblázat szerint: 0,471

100 X szaii X A _ 100 X 11,8 X 0,471 
szas

100 X 5,56Msf =
58,3 58,3

55658,3 “ 9,01
A sajtnyeremény: 9,54%.
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A «szaso!» tapasztalati érték. Egyes sajtnemeknél a következő:
lágysajt (zsíros) ............................
félkemény- és keménysajt (zsíros)
reszelni való sajt.................... ..
soványsajtok általában................

6,3—6,2 
6,5—6,3

6,6
M—e,°

Példa: Az üzem félkemény, zsíros sajtot készít. Az üsttej szárazanyag­
tartalma 11,8%, a sajt szárazanyagtartalma 58,0%, mennyi a kitermelés? 

Megoldás :
A «szasoy értéke a fenti összeállítás szerint: 6,5

szaü — szasoj 
szas

Sajtnyeremény: 9,14%.

11,8 — 6,5 WX100 = Íf= 9,145,3Ms = X 100 = X too =58

A gyakorlati körülményekhez inkább alkalmazkodó és ezért a «valódi» 
kitermelést jobban megközelítő számítási mód a következő.

Képlet:
100 X szaü X AMsf = szas'V. •<

A képletben: Msf — sajtnyeremény %, — 
tartalma %, — = az üsttej szárazanyag- 

- „ „ . %, — A = arányszám,
amely azt fejezi ki, hogy az üsttej szárazanyagtartalma milyen mértékben 
ment a sajtba.

Az arányszám az üsttej zsírtartalmától függ. Minél nagyobb ez, az arány­
szám is annál nagyobb. A zsírtartalomnak megfelelő értékeket táblázatból 
kell kiolvasni.

Az «M» értékéről a következő összeállítás tájékoztat:

szas = ai

Az üsttej 
zsírtar­

talma %

Az üsttej 
zsírtar­

talma %

Az üsttej 
zsírtar­

talma %
A A
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Ha a kitermelési nem az üsttejre, hanem az eredeti teljeslejre kívánják 
vonatkoztatni, a sajtnyeremény kiszámítására a következő képletet használják.

100 X szaü X A X Fsz 
szas

A képletben: Msfí — az eredeti teljestejre vonatkoztatott sajtnyeremény 
%, — szaü — az üsttej szárazanyagtartalma %, — A — arányszám (az üsttej 
szárazanyagtartalma milyen mértékben ment át a sajtba), — Fsz — fölözési 
szám (az üsttej mennyiségének csökkenése a tejszínelvonás következtében), 
— szas = a sajt szárazanyagtartalma %.

Példa: Az üsttej szárazanyagtartalma 11,8%, zsírtartalma -3,4%, a sajt 
szárazanyagtartalma 58,3%, fölözési százalék : 12%. Mennyi az eredeti teljes­
tejre vonatkoztatott sajtnyeremény?

Msf, =

Megoldás:
Először meg kell állapítani az «A» és az «Esz» értékét.
Az «A» értékét az előbbi táblázatból olvassuk le. Eszerint : A = 0,471. 
Az «Esz» értékét a következő képlettel számítják ki:

100—F% 100 — 12 
~ 100

88
- =0,88Fsz = 100 100

A fölözési szám: 0,88.

A továbbiakban az egyes értékeket behelyettesítve: 

,. 100 X szaü X A X Fsz 100 X 11,8 X 0,471 X 0,88
58,3szas

489
SSV"8'39

Az eredeti teljestejre vonatkoztatott sajtnyeremény: #,39%.

2. Az érett sa.jt mennyiségének kiszámítására a következő képleteket 
használj ák:

100 X MszasMsé —I. szasé
100 X MséMsé% =

A képielekben: Msé = érett sajt mennyisége kg, — Msé% — érett sajt 
mennyisége %, — Mii — az üsttej mennyisége kg, — Mszas = sajtszáraz­
anyag mennyiség kg, — szasé — az érett sajt szárazanyagtartalma %.

Az «Mszas» értéket a következő képletből lehet kiszámítani:

II. Mü

Msf X szasfMszas = 100

A képletben: Msf = friss sajt mennyisége kg, — szasf — a friss sajt 
szárazanyagtartalma %.
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y

k
Példa: Az üzem 3650 kg tejből (beállított tej) 350 kg sajtot készített. 

A friss sajt szárazanyagtartalma 60%, az érett sajté 62%. Mennyi lesz az érett 
sajt mennyisége és a százalékos kitermelés?

Megoldás:
Először meg kell állapítani a sajt szárazanyagmennyiséget :

Msf X szasf 350 x 60
~ Töd ~

y
210003J Mszas = 210100 10051

Az összes sajtokban a szárazanyagmennyiség : 210 kg. Ezt ismerve, a 
továbbiakban az érett sajt mennyisége:

100 X Mszas 100 X 210 21000
jt
s-

Msé — 62 = 338’71szasé 62
Az érett sajt mennyisége 338,71 kg. 
A százalékos kitermelés:1.

100 X Mse 100 X 338,71 33871Msé% = - = 9,28 4Mü .
Érett sajtnyeremény: 9,28%.

3650 3650

Különleges képletek
Az általános képletek inkább tájékoztató jellegűek, mert a különböző sajt­

féleségek készítésekor a, gyártási viszonyok nem egyformák, azonkívül — a sajt­
féleségtől és az üsttej kidolgozásától függően — a tej alkatrészei nem egyforma 
arányban mennek át a sajtba.

Ezt felismerve, egyes sajtféleségek különleges képleteit már régebben 
kidolgozták. Lehetőség van továbbá úgynevezett állandók felhasználására, 
amelyekkel a számítás azután már nagyon egyszerű.

A mi sajátos üzemi viszonyainktól eltérő termelési körülmények között 
kidolgozott,,idegen” állandók természetesen nem használhatók fel közvetlenül. 
Itt is minden üzemnek — rendszeres és megbízható üzemi feljegyzések birtoká­
ban — magának kell elkészítenie' «saját» állandóit, hogy a számítás megbízható 
és gyors legyen.

■et

Ementáli sajtnyeremény kiszámítása
Ementáli készítésekor a várható sajlny-eremény kiszámítására a követ­

kező képlet ad megbízható adatokat:
100 X szaü X Aajt I. Me = szasiz-

A képletben: Me = sajtnyeremény az üsttejből %, — szaü = az üsttej 
szárazanyagtartalma %, — A — arányszám, — szas — az ementáli átlagos 
szárazanyagtartalma.

Az «A» és a «szas» állandókkal helyettesíthető. (Ementálinál A — 0,47, 
szas = 68.)

Az áhandók behelyettesítése után a képlet a következőképpen módosul :
100 X szaü X 0,47ajt

II. Me — 68
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Ha az eredeti teljestjjre kívánják a sajtnyereményt megállapítani, a képlet 
a következő:

100 X szaü X A X Fs 
szas

lia az állandókat [A = 0,47, Fs = 0,985, szas = 68) behelyettesítik, 
a képlet a következőképpen módosul:

III. Mex =

100 X .SM4 X 6,47 X 6,955

A fenti (11. és IV.) képletekben az egyes műveleteket elvégezve, a követ­
kező, egészen leegyszerűsített képleteket kapjuk:'

Me — szaü x 0,69
Mex — szaü x 0,68

Az üzem ementálit készít. Az üsttej szárazanyagtartalma 12,3%, 
arányszám : 0,47, f ölő zés i szám : 0,985, a sajtok szárazanyagtartalma 68%. 
Mennyi az üsttejre és az eredeti teljestejre vonatkoztatott sajtnyeremény? 

Megoldás :
100 X szaü X A 

szas
Me = szaü x 0,69 = 12,3 X 0,69 = 5

Sajtnyeremény az üsttejre vonatkoztatva: 8,5%.
Me = 100 X szaü X A X Fs = 100 x 12,3 X 0,47 X 0,985 _ 

szas 68

IV.

V.
VI.
Példa :

100 x.12,3 X 0,47 578,11. Me = = 8,568 68
V.

III.

569,43 = 8,4

Mex = szaü x 0,68 = 12,3 x 0,68 = 8,4 
Sajt nyeremény az eredeti teljestejre vonatkoztatva: 8,4%.

68
VI.

n

Hollandi jellegű (g
n y é n e k ki

A sajtnyeremény kiszámítására a következő képletet használják:
Mh = szaü X 0,82

A képletben: Mh = sajtnyeremény %, — szaü = az üsttej szárazanyag- 
tartalma %.

A faktor 0,57—0,85 között ingadozik.

mi) sajtok nyerőmé-o u
a m s a

b<
di

Példa. Az üsttej szárazanyagtartalma 11,5%, mennyi a kitermelés? 
Megoldás:

VMh = szaü X 0,82 = 11,5 x 0,82 = 9,43
Sajtnyeremény: 9,43%.

h;
Lágysajtféleségek nyereményének kiszámít á s a

Lágysajtok általában 
Képlet:

)VsMl= 3 + Zü+ — X 3 V szas + 7ü ni
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A képletben: Ml = sajtnyeremény %, — Zü = az üsttej zsírtartalma 
%, — Fs = a sajtok víztartalma %, — szcts = a sajtok szárazanyagtar­
talma %.

Példa: Az üzem lágysajtot készít. Az üsttej zsírtartalma 2,8%, a sajtx 
víztartalma 53%, szárazanyagtartalma 47%. Mennyi a kitermelési százalék?

Megoldás :
Ml = 3 + Zü-f- (lx3)í-^xü

\szas } + Zü = 3 + 2,8 + + 2,8 -
5,8 + (1,13 X 5,8) = 5,8 + 6,55 = 12,35

Sajtnyeremény: 12,35%.
Limburgi sajtnyeremény kiszámítása 
Képlet:

Mii = 7,4 + {Zü X 1,833)
A képletben: Mii = sajtnyeremény %, —Zü — az üsttej zsírtartalma %.
Példa: Az üzem limburgi sajtot készít. Az üsttej zsírtartalma 2,8%, 

mennyi a sajtnyeremény?
Megoldás:

Mii = 7,4 + (Zü X 2,533) = 7,4 + (2,8 X 1,833) = 7,4 + 5,13 = 12,53 
Sajtnyeremény: 12,53%.
Camembert sajtnyeremény kiszámítása 
Képlet:

Mc= 10 + [1,11 X Zü)
A képletben: Mc = sajtnyeremény %, —Zü = az üsttej zsírtartalma %.
Példa: Az üzem camembertsajtot készít. Az üsttej zsírtartalma 3,2%, 

mennyi a sajtnyeremény?
Megoldás:
Mc — 10 % (2,22.x Zü) = 10 + (1,11 X 3,2) = 10 -f 3,55 = 13,55 
Sajtnyeremény: 13,55%.

\ X
g) Vajnyeremény sajtkészítésből

Sajtkészítéskor a tej zsírjának csak egy részét használják fel. Az üsttej 
beállításából megmaradó, továbbá a savó lefölözése után kapott zsírt vajjá 
dolgozzák fel.

A vajnyeremény kiszámítására különféle számítási módokat használnak.

V aj nyeremény kiszámítása az üst tej beállításából
Az üsttej zsírtartalmának beállítása után megmaradó tej zsírból a vár­

ható vajnyereményt a következő képlettel számítják ki:
Mv= (Zt — Zü) X 1,2

A képletben: Mv = vajnyeremény %, —Zt = a teljestej zsírtartalma %, 
— Zü = az üsttej zsírtartalma %.

Példa: A teljestej zsírtartalma 3,7%, az iisttejé 2,9%. Mennvi a vaj­
nyeremény az üsttej beállításából?
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VMegoldás:
Mo = (Zt — Zii) X 1,2 = (3,7 

Vaj nyeremény: 0,96%.
2,9) X' 1,2 = 0,8 X 1,2 = 0,96 ik

Vaj nyeremény kiszámítása zsíros savóból
A savó — a sajtnemtől és a készítési eljárástól függően — több-keve­

sebb zsírt tartalmaz. A savót lefölözik és a savószínt kiköpülik.
A várható savóvaj mennyiségének kiszámítására a következő képletet 

használják :

za

Mv - 1,2 X [Zso — 0,058)
A képletben: Mv — vaj mennyiség %, — Zso — a savó zsírtartalma %. 
Példa: A sajtkészítésből származó savó zsírtartalma 0,4%, mennyi a 

savóvaj-nyeremény?
Megoldás :

Mv = 1,2 X [Zso— 0,058) = 1,2 x (0,4 — 0,058) = 1,2 x 0,342 = 0,41 
Savóvaj-nyeremény : 0,41%.

I

A sajtkészítés után v ató összes vajmennyiség 
ki z m í t á s a

Az üsttej beállításából és a savó lefölözéséből származó zsírból együtte­
sen nyerhető vaj nyeremény kiszámítására a következő képletet használják : 

Mv = (Zl — Zü + Zjso X 0,7) X 1,2
. A képletben: Mv — vajmennyiség %, — Z< = a tej zsírtartalma %, — 

Zü = az üsttej zsírtartalma %, — Zso — a savó zsírtartalma %.
Példa: A teljestej zsírtartalma 3,7%, az üsttejé 2,9%, a savóé 0,4%, 

mennyi az együttesen várható vaj nyeremény?
Megoldás :

Mv = (Zt — Zü + Zso x 0,7) x 1,2 = (3,7 —2,9 + 0,4 x 0,7) x 1,2 =
= (0,8 + 0,28) X 1,2 = 1,08 X 1,2 = 1,3 

Összes vaj nyeremény : 1,3%.

I

1
I

I

/
('

h) Az érés alatti súlyveszteség kiszámítása
I

A sajtok az érés alatt súlyukból veszítenek. A súly veszteség függ a sajt 
sózás utáni víztartalmától, a kezelés módjától (száraz-, nedveskezelés, para- 
finézés), az érlelőhelyiség páratartalmától, hőfokától és a légcsere gyakori­
ságától (légáramlás m/sec).

Mivel a beszáradás mértéke számos tényező függvénye, amelyekre még 
a külső klimatikus viszonyok is hatnak, a beszáradás mértékének kiszámí­
tására általános érvényű számítási mód nincsen.

> Kiszámításakor a sajtok kezdeti (sózás utáni, illetve érlelés előtti) és érés 
utáni súlyát veszik figyelembe.

Képlet:

1

I
F

I
(Msf — Mse) X 100Mév— Msf

A képletben: Mév = érési veszteség %, — Msf =! a sajtok súlya érés 
előtt kg, — Mse — a sajtok súlya érés után kg:

Példa: A sajtok súlya sózás után (illetve érés előtt) 624 kg, érés után 
594 kg. Mennyi az érési veszteség?

C
G

16240



17,0
19,0

Lágysajtok:
Bel-Paese
Teasajt . . . 
Camembert

Rokfort ...........................
Romadur, csemege

Romadur

Limburgi

/
F élkemény sajtok:

Óvári
Mosonmegyei csemege .

Edámi, gouda

Trappista

Keménysajtok:
Ementáli
Pannónia

Reszelnivalö sajtok: 
Parmezán ...................

Juhsajtok: 
Csermajori juhsajt 
Gomolya ........

Az adatok tájékoztató jellegűek.
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9,3
9,2
9,5
9,0
8,3
7,6

10,3

8,0
8,3

5,3

15,5
19,0

Te] színsajtok:
Krémsaj t 45 16,0—18,0

18,0—20,060

45 10.5— 12,0 
10,0—10,5 
11,0—12,5
11.5— 13,0 
12,0—13,0 
10,0—15,0
10.5— 12,0
10.5— 11,5 
9,5—10,5

10,5—11,5
9,5—10,5

45
45
50
52

zsíros
45
40
20
40
20

45 8,6—10,0 
8,2—10,2 
9,0—10,0 
8,6— 9,5 
7,8— 8,6 
7,3— 8,0 
9,5—11,0

45
45
40
30
20
45

45 7,3— 8,5
45 8,0— 8,5

45 5,0— 5,5

47—49
47—55

15—16
18—20

Sajtnyeremény

Zsír a 
sz. a.-ban -tói -ig átlagSajtféleség

%
kg

*
1 kg sajt 

szítéséhez 
szükséges 

tej mennyiség 
kg

ké-

5,88
5,26\

9,09
9,70
8,69
8,13
8,00
8,00
8,85
9,09

10,0
9,09

10,0

10,7
10,9
10,53
11,11
12,05
13,16
9,71

12,50
12,05

18,87

6,45
5,26
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Megoldás :
( Msf — Msé) X 100 

Mff
Az érési veszteség : 4,81%.

(624 — 594) X 100 30 X 100 3000Mév= 624 4,81624 624

i) A s ;jtnyerem íny
Az ismertebb sajtféleségek kitermelésére vonatkozóan a következő táblá­

zat nyújt tájékoztató képet. Az adatok 100 kg üsttejre vonatkoznak.
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j) A sajtgyártás mennyiségi és zsírellenőrzése
Sajtgyártó üzemekben a tejből a sajton kívül még vajat és a zsíros savó 

lefölözéséből kapott savószínből savóvajat is készítenek. A termelés mellék­
termékeként soványsavót, rendes- és savóírót kapnak.

A gyártás megbízható mennyiségi és zsírellenőrzésének nélkülözhetetlen elő­
feltétele a tej, a készített termékek, valamint a melléktermékek pontos mennyiségi 
meghatározása mérések útján, továbbá megbízható zsír- és szárazanyagtartalom 
vizsgálatok.

A feldolgozás első lépcsőjeként a teljestejből lesz:
Teljestej = tejszín + üsttej.

A feldolgozás második lépcsőjeként a tejszínből lesz :
Tejszín = vaj + író.

Az üsttejből lesz :
Üsttej = sajt + savó.

A .feldolgozás harmadik lépcsőjeként a
Savó — savószín + soványsavó.

A feldolgozás negyedik lépcsőjeként a savószínből lesz:
Savószín — vaj + savóíró.

Végeredményben a teljestejből lesz:
Teljestej — sajt + vaj + savóvaj + fölözött savó + író + savóíró.

zsíros savóból lesz:

A sajtgyártás folyamán kapott fő- és melléktermékek kiszámítására az 
alábbi képletek alkalmasak.

A számítások útján kapott eredményekben az üzemveszteségek nem foglal­
tatnak, az eredmények tehát eszményi értékek. Minél inkább megközelíti az üzem 
ezeket az eszményi, illetve elméleti értékeket, az üzemveszteségek annál kisebbek, 
az üzem annál jobban dolgozik. A számításokkal kapott (elméleti) értékeket 
a valódi értékekkel összehasonlítva, a kettő különbsége adja az üzemvesztesé­
geket.

Képletek a fő- és melléktermékek kiszámítására: 
Tejszínmennyiség kiszámítása:

Mt X (Zt — Zü)
Ztsz — Zü

Az üsttej mennyiségének kiszámítása:
Mt X (Ztsz—Zt)

Ztsz — Zü

Mtsz —

Mü =

A vajmennyiség kiszámítása:
Mtsz X {Ztsz — Zi)Mv = Zv — Zi

Az író mennyiség kiszámítása:
Mtsz X (Zv — Ztsz)Mi = Zv — Zi

A friss sajt mennyiségének kiszámítása:
Mü X [Zü—-Zso)

Zs —Zso
A savómennyiség kiszámítása:

Mü X (Zs — Zü)
Zs — Zso

Msf —

Mso =

242

.

-

—
—



A képletekben:

Mtsz — tejszínmennyiség kg 
Mt = tejmennyiség kg 
Mü = üsttejmennyiség kg 
Mv = vaj mennyiség kg 
-Mi" = irómennyiség kg 
ilfs/ = friss sajtmennyiség kg 
Mso = savómennyiség kg

Zt = a tej zsírtartalma %
Zü = az üsttej zsírtartalma % 
Zísz = a tejszín zsírtartalma % 
Zi = az iró zsírtartalma %
Zu — a vaj zsírtartalma %
Zso = a savó zsírtartalma %
Zs = a sajt zsírtartalma %

£.z -^«/ képletből, továbbá a sajt súlya és szárazanyagtartalma közötti 
összefüggésből a következő képlettel ki lehet számítani a tejből a sajtba átment 
összes szárazanyagtartalmat.

vő
k-

:ö-
''Zi­
nn

A sajtok szárazanyagmennyiségének kiszámítása:
_ Msf X szasfMszas

Mszas = sajt szárazanyagmennyisége kg. 
szasf = a friss sajt szárazanyagtartalma %.

, ^ szárazanyagmennyiségéből (Mszas) bármely sajtvíztartalom mel-
ismert e‘1G sz;uIll^an* az ¿reU saÍL súlyát, ha szárazanyagtartalma (szasf)

Eszerin-t az érett sajt mennyiségét a következő képlettel ki lehet 
számítani:

100

az
100 X. MszasMsé=al-

szasé
Msé — az érett sajt mennyisége kg
ssase = az érett sajt szárazanyagtartalma %.

. A zsíros savó további feldolgozásából eredő savószín, sovánvsavó savó­
vaj, savoiro mennyiségének kisfcámításárá a következő képleteket használják.

A savószín'mennyiségének kiszámítása:

_ Mso X (Zso — Zsos)
Zsosz — Zsos

A soványsavó mennyiségének kiszámítása:

Msos = Ms° X (Zsosz — Zs°)
Zsosz — Zsos

A savóvaj mennyiségének kiszámítása:

_ Msosz X (Zsosz — Zsoi)
Zsov — Zsoi

?Zr,
:et
sé-

Msosz

Msov

A s a V ó í r ó mennyiségének kiszámítása:
_ Msosz X (Zsov ---: Zsosz)Msoi

Msosz — savószínmennyiség kg 
Msos = soványsavómennyiség kg 
Msov = savóvaj mennyiség kg 
Msoi — savóirómennyiség kg

Példa: Az üzem naponként 8000 kg tejből sajtot készít. Az üsttej zsír­
tartalomnak beállításából és a savó lefölözéséből származó tej-, illetve savó-

Zsov — Zsoi 
Zsos = a soványsavó zsírtartalma % 
Zsosz — a savószín zsírtartalma % 
Zsoi ~ a savóiró zsírtartalma %
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színből vajat készít. A tej és az egyes tejtermékek kémiai vizsgálata sze­
rint a:
tej zsírtartalma (Zt)
üsttej zsírtartalma (Zü) .... 2,5% savószín zsírtartalma
tejszín zsírtartalma (Ztsz) . .
vaj zsírtartalma (Zu)..........
iró zsírtartalma (Zi)............
friss sajt szárazanyagtartalma

(szasf) .................................
sajt zsírtartalma (Zs)..........

3,6% savó zsírtartalma (Zso) .... 0,3%

30,0%25% (Zsosz)..........................
80% fölözött savó zsírtartalma

0,3% (Zsos)...................... '........... 0,05%
savóiró zsírtartalma (Zsoi) 0,3%

58% érett sajt szárazanyagtar­
talma (szasé)23,2% 62%

Mennyi a sajtnyeremény frissen (kg) és éretten (kg), mennyi a tejszín­
ből és a savószínből köpülhető vaj mennyisége (kg), mennyi a soványsavó, a 
rendes- és a savóíró mennyisége (kg)? Ugyanekkor el kell készíteni a zsírelszá­
molást is.

Megoldás:
Tejszín men ny iség :

Mt X (Zt — Zü) 
Ztsz — Zü

8000 X (3,6 — 2,5) 8000 x 1,1
25—2,5 ‘ “
= 391,11

Mtsz — 22,5
8800
22,5

A tejszín mennyisége: 391,11 kg.
Üsttej - mennyiség: 

Mt X (Ztsz —Zt) _ 8000 x 21,48000 X (25 — 3,6) 
25 —
= 7608,89

Mü = Ztsz — Zü 22,5
171200

22,5
Az üsttej mennyisége: 7608,89 kg.
Vajmennyiség:

Mtsz X (Ztsz—Zi) _ 391,11 X (25 — 0,3) 
" 80-i-0,3"

= 121,21

391,11 X 24,7Mv = Zv — Zi 79,7
9660,42

79,7
A vaj mennyisége: 121,21 kg.
írómennyiség:

Mtsz X (Zu — Ztsz) 391,11 X (80 — 25) 391,11 X 55Mi = Zu — Zi 79,780 — 0,3
21511,05 

“ 79,7
Az író mennyisége : 269,90 kg.

269,90

Sajtmennyiség friss-en: 
Mü X (Zü — Zso)

Zs— Zso
7608,89 X (2,5 — 0,3) 7608,89 X 2,2

Msf = 22,923,2 — 0,3
16739,56

22,9
A friss sajt mennyisége: 730,99 kg.

= 730,99
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Zsíros-savó mennyis ég:
Mu X (Zs — Zü) _ 7608,89 X (23,2 — 2,5) _ 7608,89 x 20,7 

~ 23,2 — 0,3
157504,02 

22,9
A zsíros-savó mennyisége: 6877,90 kg.
Sajtszáraz anyagmennyiség:

Mszás —

Mso— 22,9Zs — Zso
= 6787,90

' ' V ’

730,99 X 58 _ 42397,42 = mMsf X szasf
JÖÖ

A ; sajtszárazanyagmennyisége: 423,97 kg.
100 100

;

Sajtmennyiség éretten:
100 X Ms zas _ 100 X 423,97 42397

szasé
A sajt mennyisége éretten : 633,82 kg.

= 683,82Msé= 6262

Savószín mennyiség:
Mso X (Zso—Zsos) _ 6877,9 X (0,3 — 0,05) _ 6877,9 x 0,25 

~ 30 — 0,05Ms ősz = 29,95Zsosz — Zsos
1719,48 

" 29,95
A savószín mennyisége: 57,41 kg.

= 57,41

Fölözött-savó m enny iség:
6877,9 X (30 — 0,3) 6877,9 X 29,7Mso X (Zsosz — Zso)Msos — 29,9530 — 0,05Zsosz — Zsos

204273,63 
~ 29,95

A fölözött savó mennyisége: 6820,49 kg.

= 6820,49

Savóvaj mennyiség:
MsoszX (Zsosz—’Zsoi) _ 57,41 X (30 — 0,3) 

Zsov — Zso i
57,41 X 29,7Msov— 79,780 — 0,3 

= 21,391705,08
79,7

A savóv mennyisége : 21,39 kg.

S a V ó í r ó mennyiség:
57,41 x 5057,41 X (80 — 30)Msosz x (ZsoV — Zsosz)Msoi = Zsov — Zsoi 79,780 — 0,3

2870,5 = 36,02
79,7

A savóim mennyisége: 36,02 kg.
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Ellenőrzés és a lej zsír megoszlása,:

ZsírtartalmaMennyisége ZsírmennyiségA termék megnevezése: kg % kg

Sajt (frissen) .
Vaj ................
Savóvaj ........
Savó (fölözött) 
író ... 
Savóiró

730,99
121,21
21,39

6820,49
269,90

36,02

23,2 169,59
96,97
17,11

80,0
80,0
0,05
0,3

3,41
0,81

0,3 0,11
Teljestej 8000,00 3,6 288,00

A példában az érett sajt mennyisége" 683,82 kg. A kitermelés szerint : 

Msé % = 100 X Msé _ 100 X 683,82 
~~ 7608,89 ~~

69382
= 8,99Mü

Az érett sajtnyeremény: 8,99%.
7608,89

/1« ismertetett számítások utján kapott adatokat naponként kell összehason- 
"1~~t eredménnyel! Az 'tizem legfőbb törekvése a kitermeléstlítani a valóban elért 

ellenőrizni és ha az elméleti és a valódi adatok között a rendestől eltérő 
el teresek vannak az üzemi veszteségek kiküszöbölése céljából a hibát felkutatni 
es megszüntetni.

Ha a számításokat az üzem naponként elvégzi, pontos üzemi statisztikát 
készíthet, amelynek alapjá 
ellenességek azonnal kiküszöbölhetők.

üzemmenet gazdaságossága biztosítható és a rend-n az

A képletek összesítése, 
Alaprövidítések:

Rövidítések 
F = fölözés 
M = mennyiség 
O = oltó (oltás) 
V = víz 
Z = zsír 
i = iró

s — sajt 
so = savó 
st = soványtej 
t = tej 
tsz — tejszín 
V — vaj

A képletekben használt rövidítések:
= lágysajtnyeremény %

Mii — limburgisajt nyeremény % 
Mo == oltómennyiség g 
Ms = . saj tmennyiség kg 
Msx — sajtnyeremény %
Msz — kívánt sajtmennyiség % 
Msé = sajtmennyiség éretten kg 
Msé% = saj tmennyiség éretten % 
Msf = sajtnyeremény frissen kg vagy 
Msfi = sajtnyeremény frissen teljes­

tejből kg

A — arányszám
Ai = alvadási idő perc
Esz = fölözési szám
F%= fölözési százalék
Mc — camembert nyeremény %
Me = ementáli nyeremény %
Mex — ementáli nyeremény teljes 

tejből %
Mév = érési veszteség %
Mh = hollandisajt nyeremény % 
Mi = irómennyiség kg

Ml
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Zst — soványtej zsírtartalom % 
Zsza = zsír a tej szárazanyagában % 
Zt — tej zsírtartalom %
Ztsz = tejszín zsírtartalom %
Zü — üsttej zsírtartalom %
Züx = üsttej zsírtartalom %
Zü2 = az üsttej kívánt zsírtartalma

Mso = savómennyiség kg 
Msot == savóiró mennyiség kg 
Msos = soványsavó mennyiség kg 
Msosz = savószín mennyiség kg 
Msov = savóvaj mennyiség kg 
Msí = sovány Lej mennyiség % 

vagy kg
Mszas = sajtszárazanyag mennyiség 

kg
Mt — tejmennyiség kg 
Mtsz = tejszínmennyiség kg 
Mii = üsttej mennyiség kg 
Mv — vajmennyiség kg 
Oe = oltóerősség/1000 
Of — beoltási hőfok G° 
p == présnyomás kg 
Q = préssúly kg 
Vs = sajt víztartalom %
Zi — iró zsírtartalom % .
Zmsza — zsírmentes szárazanyag­

tartalom %
Zs = sajt zsírtartalom %
Zso — savó zsírtartalom %
Zsoi = savóiró zsírtartalom % .
Zsos = soványsavó zsírtartalom % rapodassal /o. , . , m
Zsosz = savószín zsírtartalom %• szoü = üsttej szarazanyagtartalo 
Zsov = savóvaj zsírtartalom %

%Zv = vaj zsírtartalom % 
o=l
av = préskar hosszúságok 
Z> =

= fajsúly laktodenziméter fokok­
ban

p — préskar és nyomórúd súlya kg 
sza = szárazanyag % 
szafs = tej szárazanyag fajsúly . 
szas == sajt szárazanyag tartalom /o 
szasf = friss • sajt szárazanyag­

tartalom %
szaso — savó szárazanyagtartalom /0 
szosox = szárazanyag veszteség a 

savó útján a sózás alatti súlygya-

%

Sajtgyártás
a) A tej és a savó egyes alkatrészeinek kiszámítása

A tej szárazanyagtartalma :
(5 X Zt + fs) + 0,08sz — 4

A téj zsírmentes szárazanyagtartalma
tej fajsúlya és zsírtartalma alapján:

Zmsza =

1. a
1 + fs . Zt+ -+ 0,01

2. a szárazanyag és a zsírtartalom alapján:
Zmsza — sza X Zt

4

A tej szárazanyagára vonatkoztatott zsírtartalom :
100 X Zt

Zsza = sza

A tej szárazanyagfajsúlya :
fs X sza_________

s^o/s ys x sza — (100 X /s — 200/I.

2665
szafs 2665 A 12 X ZszaII.
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A tej tej cukortartalma :
Tejcukor = Zmsza X 0,53

A tej kazeintartalma:
Kazein — Zmsza X 0,32 

A tej albumin + globulintartalma:
Albumin + globulin = Zmsza X 0,065

A tej ásványisótartalma:
Ao'Ä = Zmsza x 0,085 

A savó zsírmentes szárazanyagtartalma :
6,35I. Aauo Zmsza = tej Zmsza X —

tej Zmsza 
Savó Zmsza — tej Zmsza x 6,73II.

b) Üsttej
Tejmennyiség adott mennyiségű sajt készítéséhez :

M,92 X 100Mt = Msl

A zsírtartalom, beállítása 
1. A teljestej zsírtartalmának csökkentése sovány tejjel :

Zt —- Zü.Mst = X MtZü — Z.sí

2. Az üsttej zsírtartalmának csökkentése részleges fölözéssel : 
100 X (Zt — Zst)I. Zííz = ~j- Zí £

_ (Zt—Zü) X M£ 
Zísz — Zü

- >’%........................

II. Mtsz

Mtsz X 100III. Mt -

üsttej (sovány.tej) zsírtartalmának növelése teljestejjel vagy tej -

Zü — ZstMt = X MstZt — Zü
V

4. Az üsttej zsírtartalmának növelése részleges fölözéssel: 
(Zü—Zt)x Mt 

Zü — Zst
I.' Mst

100 — F%II. Mt — Mst :
100

III. MtiZ =F Afí ----  Jlfí£
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5. Az üsttej zsírtartalmának beállítása teljestej és soványtej keverésével 
(keverési arány megállapítása) :

Zt — Z'uI. Mst — X MüZt —- Zst
II. Mt — Mü— Mst

6. Az üsttej zsírtartalmának újrabeállítása kisebb zsírtartalomra:
Zür— Zü2

Mst — X MüZü2— Zst
nagyobb zsírtartalomra:

Mt vagy Mtsz= Züo— Zü,
Zt vagy Ztiz — Züx X Mü

c) Oltó
Oltómennyiség:

1400 X MtMo = O/ X Ai X Oe

d) Préselés

Présnyomás 
egykarú préseknél:

= ( xçj+fP

kétkarú préseknél:
-( X )p X Q + p

Préssúly
egykarú préseknél :

(P — p) X b
Q- a

kétkarú préseknél :
P -— P X (by X b)

a2 X a

e) Sajtnyeremény

Általános képlet: 
szaü — szaso 
szas — szaso 

Msf — 100 X szaüx A

I. Af*/ = -X 100I

II. \szas
100 X Ms zasIII. Msé =

szasé
lOOx MséIV. Msé% — Mü
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II. Me

III.

IV. Me,=

V. Me, =
6'S

VI. Me, = ssa¿¿ X d,6<5
Hollandi jellegű (gouda, edámi) sajtok nyereménye: 

Mii = szail X 0,82
Lágysajt nyeremény :

Vs
X 3+ ZüMl = 3 + Zü + szas

Limburg! sajtnyeremény:
Mii = 7,4 + (Zü X 1,833)

Camembert sajtnyeremény:
Mc= 10 + (1,11 X Zü)

f) Vajnyeremény sajtkészítésböl
Vaj nyeremény az üsttej beállításából:

Mv = (Zt — Zü) X 1,2
Vajnyeremény zsíros savóból:

Mv = 1,2 X (Zso — 0,058)
Vaj nyeremény az üsttej beállításából és a zsíros savóból: 

Mv = (Zt — Zü + Zso X 0,7) X 1,2

g) Érési súlyveszteség
(Msf—Msé) X 100Mév= Msf
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Sajtnyeremény a sózás alatti súlygyarapodás figyelembevételével: 
szaü — szaso,

X 100Msf — szas
Sajtnyeremény az eredeti teljestejből:

100 X szaü X A X FszMsf, —

k
Ementáli sajtnyeremény:

I. Me

—



h) Ellenőrzés

Tejszínmennyiség kiszámítása :
Mt X (Zt— Zü)

Muz =

Üsttej mennyiség kiszámítása :

Mü —

Vaj mennyiség kiszámítása:

Ztiz — Zü

Mt X (Ztsz — Zt)
» Ztsz — Zü

Mtsz X (Ztsz — Zi)
Mv =

Zv — Zi

írómennyiség kiszámítása:

Mi = -
Mtsz X (Zv — Ztsz)

Zv — Zi
Friss sajtmennyiség kiszámítása:

Mü X (Zü — Zso)
Msf —

Zs — Zso

Savómennyiség kiszámítása :
Mü X (Zs — Zü)

Mso —
■ Zs — Zso

Sajt szárazanyagmennyiség kiszámítása:
Msf X szusl

Mszas — 100
Érett sajtmennyiség:

100 X Mszas
Msé— —

szasé
Savómennyiség kiszámítása:

Mso X (Zso — Zsos)
Msosz —

Zsosz — Zsos

Soványsavómennyiség kiszámítása:
Mso X (Zsosz — - Zso)

Msos —
Zsosz — Zsos

Savóvaj mennyiség kiszámítása :
Msosz X (Zsosz — Zsoi)

Msov
Zsov — Zsoi

Savóíró mennyiségének kiszámítása:i
Msosz X (Zsov — Zsosz)

Msoi —

Érett sajt mennyisége:
Zsov — Zsoi

100 X Msé
Msé % =

Mü

*
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Példák ;
40. A tej fajsúlya 31,2 laklodcnzimóterfok, zsírtartalma 3,4%, mennyi 

a szárazanyagtartalma?
41. A tej faj súlya 31,3 laktodenziméterfok, zsírtartalma 3,5%, száraz­

anyagtartalma 12,3%, mennyi a zsírmentes szárazanyagtartalma?
42. A tej szárazanyagtartalma 12,3%, zsírtartalma 3,4%, mennyi a zsír 

a szárazanyagban?
43. A tej fajsúlya 1,0315, szárazanyagtartalma 12,22%, zsír a száraz­

anyagban 28,4%, mennyi a szárazanyag!ajsúly?
44. A tej zsírtartalma 3,7%, fajsúlya 31,2 laktodenziméterfok. Számítsuk 

ki a tej szárazanyag tartalmát, a zsírmentes szárazanyagtartalmat, a szárazanyagra, 
vonatkoztatott zsírtartalmat, a szárazanyag fajsúlyát, a tejcukor-, a kazein-, az 
albumin + globulin- és a hamu- (só-) tartalmat?

45. A tej fajsúlya 31,2 laktodenziméterfok, zsírtartalma 3,4%. Mennyi 
a savó zsírmentes szárazanyagtartalma?

46. Az üzemnek 18 karika óvári sajtot kell készítenie. A kitermelés évi 
átlagban 9,6%. Mennyi tejre van szüksége, ha 1 karika sajt súlya 3,7 kg?

47. A sajtkészítésre kiválasztott, tej mennyisége 3500 kg, zsírtartalma 
3,6%. A tej zsírtartalmát- 2,8 százalékra kell beállítani. Az erre a célra fel­
használható soványtej zsírtartalma 0,03%. Mennyi soványtejet kell a teljes- 
tejhez adni, hogy a szükséges zsírtartalmat megkapjuk és mennyi lesz az üsttej 
mennyisége?

48. A tej mennyisége 6750 kg, zsírtartalma 3,4%. Sajtkészítésre a tej 
zsírtartalmát 2,8 százalékra kell csökkenteni. Mennyi tejet kell lefölözni és 
mennyi lesz a soványtej mennyisége, ha a fölözési százalék 13%, a soványtej 
zsírtartalma 0,03%?

49. Az üzemnek 850 kg 0,03% zsírtartalmú sovány teje van. Ebből fél­
zsíros sajtot akar készíteni. Mennyi teljestejet kell a soványtejhez adni, hogy 
zsírtartalma 1,8% legyen, ha a beállításra felhasználható teljestej zsírtar­
talma 3,6%?

50. A tej mennyisége 1600 kg, zsírtartalma 3,2%. A zsírtartalmat azon­
ban 3,7 százalékra kell beállítani. Mennyi tejet kell lefölözni, hogy a tejszínt 
visszaöntve a zsírtartalom megfelelő legyen, ha a fölözési százalék 15% és 
a soványtej zsírtartalma 0,04%?

51. Óvári sajt készítéséhez 2000 kg 2,8 % zsírtartalmú tejre van szükség. 
Milyen mennyiségben kell a-telj este jet a sovány tej jel keverni, ha a tej zsírtar­
talma 3,5%, a soványtejé 0,04%?

52. Az üsttej zsírtartalmának beállítása után a zsírtartalom 2,8% 
helyett 2,9%. Az üsttej mennyisége 2500 kg. Mennyi, tejet kell elvenni és helyette 
soványtejet hozzáadni, ha a soványtej zsírtartalma 0,03%?

53. Beállításkor az üsttej zsírtartalma 2,9% helyett 2,8% lett. Az üst­
tej mennyisége 4200 kg. Mennyi tejet kell elvenni és helyette teljestejet hozzá­
adni, ha a teljestej zsírtartalma 3,4%?

54. Az üsttej mennyisége 3000 kg, zsírtartalma a beállítás után 3,2% 
helyett 2,8%. A zsírtartalom pótlására csak 32% zsírtartalmú tejszín áll ren­
delkezésre. Mennyi, tejet, kell elvenni és helyette tejszínt hozzáadni,, hogy a zsír- 
tartalom megfelelő legyen?

55. Mennyi oltót kell 2400 kg tej beoltásához felhasználni, ha a beoltás 
hőfok 28 C , az alvadási idő 40 perc és az oltó erőssége I : 45 000?

1

;
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56. Mekkora a présnyomás, ha az egy karú prés préskarjának hossza az 
alátámasztástól a megterhelésig 80 cm, az alátámasztástól á nyomórúdig 
37 cm, a préssúly 7 kg, a préskar és a nyomórúd súlya pedig 6,2 lg?

57. Kétkarú préseknél mekkora, a présnyomás, ha a = 95 cm, a, = 38 cm, 
b = 17 cm, bí = 11 cm, a préssúly 38 kg, a préskarok és a nyomórúd súlya 
28 kg?

/i

58. Valamely sajtot 45 kg nyomással kell préselni. Mekkora a préssúly, 
ha a préskar teljes hossza az alátámasztástól a megterhelésig 82 cm, az alá­
támasztástól a nyomórúdig 32 cm, a préskar és a nyomórúd súlya 18 kg?

59. Az üzemnek kétkarú prése van. Mekkora a préssúly, ha a sajtra 
1850 kg présnyomást kell gyakorolni [a = 112 cm, b21 cm, ax = 43 cm, 
bí = 12 cm, a. préskar és a nyomórúd súlya pedig 42 kg)?

60. Mennyi a, várható sajt,kitér ntelés frissen, ha az üsttej szárazanyag­
tartalma 12,2%, a savó szárazanyagtartalma 6,12%, a sajt száraz anyagtar­
talma 61,3%?

61. Az üsttej mennyisége 2200 kg, szárazanyagtartalma 11,3%, a savó 
szárazanyagtartalma 6,4%, a sajt szárazanyag tártál m a 57,3%. Mennyi a 
sajtkitermelés frissen?

62. A trappista készítéséhez felhasznált tej szárazanyagtartalma 12,3%, 
a sajt szárazanyagtartalma 61,2%. Mennyi a sózás utáni kitermelés?

63. Az üsttej zsírtartalma 2,8%, szárazanyagtartalma 11,9%, a sajt 
szárazanyag tar halma 57,6%. Mennyi a kitermelés az arányszám (A) figye­
lembevételével ?
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64. Az üsttej zsírtartalma 2,8%, szárazanyagtartalma 11,7%, a sajt 
szárazanyagtartalma 57,8%, a fölözési százalék 12%. Mennyi az eredeti teljes- 
t°,jre vonatkoztatott sajtnyeremény ?

65. Az üsttej mennyisége 4200 kg volt.-Ebből készült 342 kg sajt. A sajt 
szárazanyagtartalma sózás előtt 61,2%, érés után 64,8%. Mennyi az érett sajt 
mennyisége és mennyi a kitermelési százalék?

66. Az ementáli készítéséhez használt üsttej szárazanyagtartalma 
12,6%. Mennyi az üsttejre és az eredeti teljeslejre vonatkoztatott sajtnyeremény ?

67. Az eidámi készítéséhez használt üsttej szárazanyagtartalma 11,7%. 
Mennyi a kitermelés?

68. Az üzem 850 kg 2,9% zsírtartalmú tejből romad űrt készít. A sajt 
víztartalma 54%, szárazanyagtartalma 46%. Mennyi a sajtnyeremény?

69. A limburgi sajt készítésére szolgáló üsttej zsírtartalma 2,6%. Mennyi 
a százalékos kitermelés ?
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70. A camembert-sajt készítéséhez használt tej zsírtartalma 3,3%. 
Mennyi a sajtnyeremény ?

71. Az üzem 6400 kg tejből sajtot készít. A nyerstej zsírtartalma 3,4%. 
Ezt fölözéssel 2,8% zsírtartalomra állítják be. Mennyi a tejszínből köpülhctő

mennyisége?
72. A savó zsírtartalma 0,42%. Mennyi a százalékos savóvaj nyeremény?
73. A sajtkészítésre használt teljestej zsírtartalma 3,4%. A tejet 2,7 

százalékra állítják be. Sajtolás után a savó zsírtartalma 0,3%. Mennyi 
üsttej beállításából és a savóból várható együttes százalékos va jnyeremény ?

vaj

az

74. A sajtok súlya sózás után 318 kg, érés után 303 kg. Mennyi az érés
veszteség?
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75. Az üzem 4200 kg tejből trappistát készített. A nyersanyag, a fő- és 
a melléktermékek vizsgálata szerint a
1. tej zsírtartalma
2. üsttej zsírtartalma
3. tejszín zsírtartalma
4. savószin zsírtartalma
5. savó zsírtartalma
6. fölözött savó zsírtartalma 0,02°/o
7. író zsírtartalma

8. savóíró zsírtartalma
9. vaj zsírtartalma

27,4 % 10. savóvaj zsírtartalma
36,0 % 11. sajt zsírtartalma
0,4 % 12. sajt, szárazanyagtartalma

frissen
0,4% 13. sajt szárazanyagtartalma

éretten

3,4 % 
2,7 %

0,6% 
82,0% 
81,6% 
21,3%

60,0%

65,0%
Ki kell számítani a sajtnyereményt frissen és éretten, az érett sajt százalékos 

kitermelését, a tejszínből és a savóból köpült vaj mennyiségét, a soványsavó, a 
rendes- és a savóíró mennyiségét és el kell készíteni a zsírelszámolást.

Z
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IL RÉSZ

A II. irész az ©gyes sajtféleségek készítését tárgyalja osztályozá­
suk sorrendjében.

1. Lágysajtféleségek készítése

A lágysajtok csoportjába tartoznak a tejszín- (vagy friss-) saj­
tok, a rúzzsal érő vagy rúzs-sajtok, a fehérpenész-, a zöldpenész- 
és a limburgi jellegű sajtok.

a) Tejszínsajtok készítése

A nyersanyag tejszínnel dúsított teljestej vagy tejszín. A tej­
szín- vagy krémsajtok eredeti hazája Franciaország. Innen terjedtek 
el a világ minden részébe. Számos változatuk között legismertebb a 
Gervais (Zservé). Korábban kisebb parasztgazdaságokban háziipar- 
ezerüen készítették, később Ch. Gervais ia gyártást nagyiparrá fej­
lesztette. Nálunk egyes üzemek a krémsajtot „Imperial“ néven hozták 
forgalomba.

A tej. A minőség biztosítására jóminöségü édestejet használnak 
fel. A zsírtartalmat tejszín hozzáadásával 4—5 százalékra állítják 
be, majd pasztőrözik. Ezt követően lehűtik 15 C fokra, hozzáadnak 
0,1—0,2% aromás vajkultúrát és 3—4 óráig érlelik. Ezután lassan 
a beállási hőmérsékletre (18—20 C fokra) melegítik fel.

Az üstmunka. A tej megialvasztásához annyi oltót használnak, 
hogy az alvadás első jelei csak 8—10 óra után jelentkezzenek. Az 
alvadás 20—24 óráig ¡tart. Ha lágyabb sa jtokat akarnak készíteni, az 
alvadási idő még ennél is hosszabb.

Csurgatás. Az alvadás (és a savanyodás) befejezése után az al- 
vadékot — feldarabolás nélkül — lapos sajtkanállal tenyérnyi dara­
bokban sürüszövésü vászonkendöbe merik. A kendők négy sarkát 
összekötve, az alvadékot csurgatásra felakasztják. A csurgatás 15— 
18 óráig tart, majd ezután a kendőt kibontják és az egész olvadék- 
tömeget további egy—másfél óráig ¡szikkasztják.

Formázás. Szikkasztás után az alvadéktömeget kézzel átgyúr­
ják, vagy finom lószörszitán átnyomkodják, vagy (korszerű üze-
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mekben) al vad éfcm almon átdarálják, hogy teljesen síim a, krém szerű 
állományt kapjanak.

Ugyanekkor — a fogyasztók ízlése szerint — 1—2% sót is ad­
nak az alvadókhoz.

A teljesen fjnom, krémszerü sajttömeget ezután vagy kézzel, 
vagy formázógépek segítségével formázzák és pergamenttel bélelt 
fémpapírba csomagolják.

Formázás után a sajt azonnal forgalomba hozható.

íz

la

*

Egyes üzemekben az üsttejhez, a vajkultúrával együtt Pen. Ca- 
membertii kultúrát is adnak. Az így készült sajtokat csomagolás után 
még kb. 24 óráig úgynevezett szikkasztó helyiségben érlelik, hogy a 
penész kifejlődhessék. Az érlelés néha hosszabb ideig tart, amikor 
a penész mellett kisebb mértékben rúzs is képződik a sa,jtócskáik fe­
lületén.

a:

ta
ál
le
3

A tejszínsajt készítésének gyorsított formája, hogy először so­
vány tejből oltó stúr ót állítanak elő (lásd: „Oltóstúnó készítése“), ezt 
finomra darálják, miközben vajkultúrával érlelt tejszínt adnak 
hozzá olyan mennyiségben, hogy a kívánt zsírtartalmat elérjék. Az 
eljárás előnye, hogy zsírveszteség nincs, a munka egyszerűbb és 
gyorsabb, hátránya azonban, hogy az így nyert krémsajtok állomá­
nya, aromája, z am a ta nem olyan finom, mint az eredetei eljárással 
készült sajtóiké.
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vi:A sajt jellemző tulajdonságai m
Külső, alak: korong- vagy négyzetes alak. A sajtok súlya 30— 

40 grammig váltakozhat.
A kéreg fizikai állapota és bevonata: tulajdonképpeni kéreg nin­

csen, legfeljebb a csomagolópapír alatt egy vékony, hártyaszerü be- 
száradási film képződik. Egyes féleségek felületén penész- és rúzs- 
képződés figyelhető meg.

Színe: csontfehér vagy (a nagyobb zsírtartalmú sajtoké) tejszín-

fe

az
in

to
sárga.

Állománya: teljesen egynemű, finom, sűrű tejfel- vagy vajszerü, 
az alvadókban rések vagy lyukak nem láthatók.

Ize, szaga: enyhén tejfeles, tiszta, vajszerü zamattal. Egyes fé­
leségek oamembertre emlékeztetőén enyhén „gomba“ ízűek és sza- 
gúak.

fé
el

Kémiai összetétel:
Szárazanyagtartalom
Zsírtartalom
Zsír a sz. a.-ban

Ej
hí42—50%

25—34%
50—75%

ai
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h) Rúzs-sajtok készítése

Az ide tartozó sajtféleségeket jellemzi, hogy egészen enyhe 
ízűek, a tészta inkább vágható mint kenhető, a kéreg rúzzsal bevont.

Legismertebbek a Bel-Paese, a szalámisajt (Sfuaccbiino di Mi­
lano) és a hazai teasajt.

Bel-Paese (Belpaéze)

Először Olaszországban készítették és innen terjedi el csaknem 
az egész világra.

A tej. A tejnek teljesen "frissnek (édesnek) kell lennie. Zsírtar­
talmát — tejszín hozzáadásával — általában 3,8—4,0 százalékra 
állítják be. A tejet pasztőrözik, majd a beoltás,i. hőfokra (40—42 C°) 
lehűtve, 0,5% vajkultúrát és annyi sajtfestéket (400 liter tejre 2— 
3 cnrM) adnak hozzá, hogy a tészta vajsárga szinti legyen.

Ha nagyobb tejmennyiséget dolgoznak fel, a tejet 200 literes 
tartányokba n szétoszt va fokozatosam sajtolják.

Az üstmunka. A tejhez annyi oltót adnak, hogy 40—45 perc 
alatt májas olvadékot kapnak. Hogy az olvadás és általában az üst­
munka folyamán a tej, illetve az alvadók ne hűljön le, a helyiséget 
25—30 C fokra fűtik.

Az olvadékot először sajtkarddal (vagy azonnal hárfával) nagy­
jából mogyoró-, diónagyságnyi rögökre aprítják. Ezt azonnal kö­
veti az útépítés és a savó kb. 4/3 részének leszívórnyázása. Az al­
vadókét azután alvad ék törő veil kb. 2 percig keverik, újból ülepítenek, 
miközben a savónak további 4/3 részét leszivornyázzák.

Az alvadók kidolgozása gyors és az olvadás befejezése után leg­
feljebb 30 percig tart.

Formázás. A második ülepítés és a savó leszivornyázása után 
az egészen lágy és bársonyos fogású olvadékot — ugyancsak gyors 
munkamenetben — fenekes formákba merik: Amint az üst vagy a 
kád tartalmát kimerték, következik az első forgatás, amikor a saj­
tokat most már fenék nélküli formákba helyezik.

A formák 43—20 cm átméröjüek és ugyanilyen magasak.
Az első forgatást néhány perc múlva követi a második, majd 

félórás időközökben még négyszer forgatnak.. A forgatás — a savó­
éi folyás biztosítására — így 2—4 óráig, ha szükséges, 6 óráig is 
eltart.

.

Igen fontos, hogy a forgatások alatt a helyiség ne hűljön la. 
Egyes üzemekben csurgat ásra úgynevezett izzasztószekrényeket 
használnak. Ez megfelelő nagyságú, fedővel ellátott sajt asztal, 
amelybe gőzt vezetnek. Így a helyiséget nem kell fűteni.

Csnógatáskor — a savó gyors átfolyásának biztosítására — a
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sajtasztaíra gyékényt terítenek. Később ezt sajtkendövei helyettesí­
tik, hogy sima felületet kapjanak.

Osurgatás után a sajtok gumiszerüen rugalmasak, puhák és 
jellegzetesen bársonyos fogásúak.

A sózás. A forgatások befejezése után, tehát még aznap, a saj­
tok 18—19 százalékos, kb. 12 C fokú sófürdöbe kerülnek. A sózás 
ideje 12—18 óra.

Érlelés. Sózás után a sajtokat 2—5 C (legfeljebb 6 C) fokú. 
85% relatív páratartalmú helyiségben érlelik.

Ezalatt a sajtokat nedves ruhával kenegetik. Mivel az egészen 
kis érlelési hőfokon a rúzs fii óra nemigen fejlődik ki, ezért a har­
madik-negyedik napon a sajtokat vízzel hígított sajtfestékkel kenik 
be. Ezzel a felület világossárga színű lesz. Körülbelül két hét múlva 
kisebb mértékű rúzsfejlödés indul meg. Egyes üzemek ben a rúzs- 
képződést hátrányosnak tartják.

A sajtok érése összesen 4—6 hétig tart.
Éréskor legfontosabb szerepe az oltófermentnek van. Ezért a 

sajtok egészen enyhe ízűek.
Kitermelés. 100 liter tejből 12,0—15,5 kg zöld, illetve 10,5—12,0 kg 

érett sajtot kapnak. Az érési veszteség 5—10%.
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kőA sajt jellemző tulajdonságai
Külső, alak: korong (átmérő 13—20 cm, magasság kb. 5 cm). 

A sajtok súlya 0,5—2,0 kg között ingadozik.
A kéreg fizikai állapota és bevonata: a kéreg színe sárgásbarna 

y agy vörösessárga, a felület zárt és sima.
Színe: vajsárga, egynemű.
Lyukacsozottsága: a metszéslap lyuknélküli, teljesen zárt. Ha 

néhány lyuk látható, még nem hiba.
Állománya: feltűnően rugalmas, lágy, majdnem kenhető.
Ize, szaga: vajszerü, csaknem szagtalan, egészen enyhén sa van y- 

kás, .aromás, zamatos. Csak gyengén sós ízű.

Kémiai összetétel:
Szárazanyagtartalom áll.
Zsírtartalom áll.
Zsír a sz. a.-ban áll. ,
Konyhasótartalom áll.
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Először Hegedűs Ödön készítette a 30-as években. Egészen 
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A tej. Kifogástalan minőségű és 8.0 SH foknál savanyúbb 
nem lehet. Pasztőrözés után 30-32 C fokra (a béo-ltási' hő- 
“ersf¿ nél 2—3 0 fokkal nagyobb hőfokra) hütik le. Zsírtartalma

Feldolgozás előtt a tejet érlelik. Ezért 0,6-1,0% vajluütúrát 
annak liozza. Az érlelés mindaddig tart, amíg a tej a 7,lç—7.8 SH 
¡okot el nem éri, illetve, amíg savfoka 0.1—0,2 SH fokkal nem emel­
kedik. Az érlelés ideje kb. 40 perc.

Az ustmunka. Az érlelés befejezése után a tej hőmérséklete rend­
szerint lecsökken a beoltási hőfokra, a,me/ly télen 29 C°. nyáron 28 C°. 
Ha a tej lehűlt volna, erre a hőmérsékletre kell felmelegíteni

Az olvadási idő kb. 40—50
Megolvadás után az olvadékot kölesszem nagyságnyira aprítják 

es mana addig keverik (elösajtolás), amíg az alvadékrögök a 
14 inkier—Csiszár-íé\e próbával az 5,5 százalékos sóoldatban lebeg­
nek es a tej savfoka a próbapalackban 0,3—0.4 SH fokkal emel­
kedett.

perc.

Az elosajtolas ideje 40—50 perc.
Az elösajtolás után a sav leszivornyázzák annyira hogy az 

alvadékrögöket éppen ellepje. zt követi az alvadók' mosása úg
liogy az üst tej 35 százalékának megfelelő melegvizet öntenek 
kadba.

Az utómelegítési hőmérséklet 31-32 C°. (Az utómelegítést az al- 
yadek mosásává! is össze lehet kötni, amikor a vizet először felme- 
3égi tik 80 C fokra, lehűtik 31—32 C fokra és ezután öntik a kádban 
evo olvadékhoz. Ha az utómelegítést gőzzel végzik, ez legfeljebb 10 

percig tarthat.)
Az ni ómelegítés után az olvadékot mindaddig kavarják (utó­

sajt olás), amíg az alvadékrögök fajsúlya ismét az 5,5 százalékos 
sooldatnak megfelelő, a próbatej savfoka pedig 0,8—0,9 SH fokkal 
emelkedett. (A mosás következtében az alvadékrögök fajsúlya erő­
sen csökken és így az utósajtolás végén ismét elérik az elösajtolás 
utáni értéket.) ~

Az utósajtol.as 15—20 percig tart.
.formázás-préselés. A kidolgozott a Ivadékot a kád egyik végébe 

tolják, kézzel elegyengetik és az előre elkészített bádogformákat 
szorosan egymás mellé az olvadékba szúrják. (A formák mérete: 
alapterület 15,5 X 15,5 cm, magasság 14 cm.) Ezután a savót telje­
sen leeresztik és a formákat a sajtokkal együtt megfordítva a sajt- 
asztalra, helyezik. A kiformázott olvadékot ezután ugyanolyan nagy­
ságú, de 10 cm magas faformákba teszik és kendőzik. Ezt követ?a 
préselés először 4—5, majd 6—7 kilogrammos súlyokkal. A prése­
os () óráig tart, amely alatt a sajtokat összesen nyolcszor forgatják

meg.
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Préselés után a sajtok rugalmasak, virágosak és kopogtatásra 
éles hangot adnak.

Sózás. A sajtokat a préselés után finom porsóval bedörzsölik és 
deszkalapon szorosan egymás mellé rakják. A sózás így 18 óráig 
tart. A sózó hőmérséklete 15—16 C°.

Érlelés. Az érlelöhelyiség hőfoka 15—16 C°. páratartalma 67 
98%. Érés alatt a sajtokat gyenge sós vízzel ken égetik és forgatják. 
Körülbelül 2 bét után piaeéretteik.

Kitermelés. 100 liter tejből 10—ll kg friss, illetve 10—10,5 kg 
érett sajtot kapnak.
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A sajt jellemző tulajdonságai
Külső, alak: téglaalak (hosszúság 15 cm, szélesség 7 cm, magas­

ság 4—5 cm), az élek sarkosak, az oldallapok enyhén kihasasodnak, 
a felület lapos. Súly kb. 0,5 kg.

A kéreg fizikai állapota és bevonata: a kéreg sima, vékony, ru­
galmas, fogása gyengén nyirkos, színe sárgásbarna, szaga kissé re­
maduros, de tiszta.

Színe: a tészta világos szalma sárga színű.
Lyukacsozottsága: a metszési lapon egyenletes eloszlású, 3 

5 mm átmérőjű, ritkábban álló, kerek erjedési lyukak láthatók.
Állománya: még vágható, rugalmas, lágy.
Ize, szaga: inkább üres vagy egészen enyhén savanykás, gyen­

gén zamatos, tiszta.

Kémiai összetétel:
Szárazanyagtartalom ...........................
Zsírtartalom ............................................
Zsír a sz. a.-ban legalább ...................

e) Fehérpenész-sajtok készítése

A fehérpenész-sajtokat jellemzi, hogy a felületet a Pen. Camem- 
bertii (Pen. album) kékesfehér és a Pen. caseicolum (Peu. candi­
dum,) hófehér termőtestei lepiik el. A ke re g alatt a tészta kenhető, ege* 

lágy, íze jellegzetesen zamatos (pikáns).
Ezek közül legnagyobb hírre a camembert és a brio tett szert 

Az előbbit egy időben üzemeink is gyártották.

Camembert
Nevét egy francia községtől, Camembert-töSl ¡kapta, ahol elő­

ször Harel Mária asszony készítette 1791-ben. Kellemes íze miatt ha­
marosan közkedvelt lett és az egész világon elterjedt.
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A tej. Készítéséhez kifogástalan minőségű (nyáron 7,5 SH fok­
nál, télen 8,5 SH foknál nem savanyúbb) tej szükséges. A gondosan 
kiválasztott tej zsírtartalmát 2,4—'2,9 százalékra állítják be, pasz­
tőrözik, majd kb. 40 C fokra hütik le. Ekkor adják hozzá a készí­
téshez nélkülözhetetlen penészkultúrát (elsősorban a Pen. Camefn- 
bertii-t és a Pen. caseicolum-at), a savanyodáshoz szükséges jómiinö- 
ségü vajkultúrát és a Bact. linens tiszta tenyészetét tartalmazó rúzs- 
kultúrát. A penészkultúrából 100 liter tejre 5—20 cm3-t, a vajkultú­
rából 0,5—4,0 százalékot, a rúzskultúrából pedig 2—20 cm3-t adnak. 
A beoltást kb. 30 percig tarló érlelés követi, miközben a tej a be­
oltó si hőmérsékletre lehűl.

A tejet először egy nagyobb előkészítötaHányban oltják be a 
szükséges színtenyészetekkel, majd az érlelés után kisebb üntarlalmú 
(100—250 literes) kerekes tartányokba osztják szét, mert a nagyobb 
mennyiségű tej egy tömegben feldolgozása nehézségeikbe ütközik. 
Tanksajtkészítökben több ezer liter tejet egyszerre is fel tudnak saj­
tolni.

Az üstmunka. A beoltás) hőmérséklet, nyáron 27—32 C°, télen 
33—38 C°. Az alvadási idő nyáron 1 óra, télen IV2 óra. Az egyes 
tartányokat olyan időközökben oltják be, hogy az egyik tartáriy 
alva dókának kimérésé után a másik tartány teje megaludjon.

A feldolgozó helyiség hőfoka nyáron 15—18 C°, télen 20—25 C°.
Az alvadékot kb. 3 cm élhosszúságú kockákra vágják, majd kb. 

dió nagyságú rögökre aprítják. Az aprítást rövid ülepítés és a savó 
egy részének lemcrése követi. Ezután az alvadók formázásra kész.

Formázás. Formázáshoz a formákat (átmérő 6—13 cm, magas­
ság 11—13 cm) sajtgyékénnyel vagy átlyuggatott bádoglemezzel el­
látott forgatódeszkára helyezik (egy-egy deszkára 32—40 forma jut).

A formákat — a még egészen lágy alvadókkal — megfelelő al- 
vadékkanállál töltik meg óvatosan, hogy a nagyobb porképzödést el­
kerüljék. "

Amint a formákat megtöltötték, következik az első forgatás oly­
módon, hogy a forgatódeszkán levő formákat ügyes mozdulattal 
egyszerre forgatják meg. A forgatást a késő esti órákig végzik, elő­
ször gyakrabban, később nagyobb időközökben. A sajtok reggelig 
a formákban maradnak.

Sózás. A formából kivett sajtokat sófürdöben sózzák. Tömény­
sége 24—20%, savfoka 14—16 SH°, hőmérséklete 26—28 C°. A sózás 
ideje — a sófürdö töménységétől függően — kettő vagy több óra.

Érlelés. Az érleléshez több helyiség szükséges. Az egyik 
úgynevezett szikkasztó, amelynek hőfoka 18—20 C°, relatív pára­
tartalma 75%. A szikkasztót úgy kell szellőztetni, hogy a sajtok 
48 óra alatt darabonkiní 10 g vizet veszítsenek. A szikkasztás 2 na­
pig tart. Ezután a sajtok az első érlelöhelyiségben vannak 4—5
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88. ábra. Camcnibert-formák formázásra el készítve

pig 14 16 C fokon, majd innen 6—7 napra átkerülnek a hidegebb
(12 14 G fokú) második érlelöhelyiségbc. Mindkét helyiség relatív
nedvességtartalma 85%. Az érlelés alatt a sajtokat minden második 
napon megforgatják. Az érés kb. két hétig tart.

Az érés alatt a sajtokon hófehér penészbevonat képződik, majd 
az érés vége felé, először az éleken, megindul a rúzsképzödés iégla- 
vörös foltok alakjában.

Kitermelés: A 45%, illetve 50%' zsírtartalmú sajtok készítése­
kor a kitermelés 11—12,5%, illetve 11,5—13%. Az érési 
általában 12 14%. Minél kisebb a sajt, az érési veszteség annál 
gyobb és elérheti a 20 százalékot is.

i
vesz'őség

na-

A sajt jellemző tulajdonságai

Külső, alak: a sajtok alakja korong. Átmérő 7—13 cm, magas­
ság 3—4 cm. Súlyuk ennek megfelelően 80—320 g.

A kéreg fizikai állapota es bevonata: a felületet a fehérpenész 
egyenletesen vonja be. Az éleken helyenkint rúzsfoltok láthatók. 
Érettebb sajtokon a rúzsfaltok n felületre is átterjednek.

Színe: egyenletesen fehér vagy tejfelsárga, esetenként a középen 
fehér maggal.

Lyukacsozottság: a tészta egynemű, lyuknélküli. Fiatalabb 
sajtokban a középen túrós mag látható. Ebben néhány röghézag 
megengedhető.

Állománya: kenhető, a nyelven elomló.
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)
Ize, szaga: enyhe, zamatos, a csiperkegombára (champignon) 

emlékeztető.

Kémiai összetétel:
Szárazanyagtartalom 
Zsírtartalom 
Zsír a sz. a.-ban 
Sótartalom

. . . 46—49%
. .. 21—24%
. . . 45—50%
. 2-4 %

d) Zöldpenész-sajtok készítése

A zoldpenész-sajtokra általában jellemző, hogy felvágás után a 
röghézagokban a Peu. Roquefortii elszaporodása következtében zöl­
des színű bevonat és erezeetség látható. Ezért nálunk ezeket a sajt­
féleségeket találóan márványsajtoknak nevezik. Az erőteljes penész- 
képződés hatására a sajtok jellegzetesén pikáns ízűek és arómájúak.

Legjellegzetesebb és legismertebb féleség a francia roquefort 
(rokfort), az olasz gorgonzola (Stracchino di Gorgonzola) és az 
angol stilton.

M árványsajt (Rokfort)

Nevét Fminiciiaország hason Iónéval községétől (Roquefort) kiaiptia. 
Először csak juhtejböl készítették, később tehéntejet is kevertek 
hozzá, ma leginkább tehéntejből gyártják. Az eredeti rokfortot 
is csak juhtejböl készítik. „Roquefort“ néven csak a francia eredetű 
sajtokat szabad forgalomba hozni.

Régebben in állunk a tehéntejből gyártott in árványsajt „Bolyfort“, 
a juhtejböl készült „Merinofort“ néven került forgalomba.

Hazai üzemeinkben — az eredeti francia eljárástól eltérően — 
a következő készítési mód alakult ki.

A tej. Szívesebben készítik nyerstejböl. A tej savfoka 8,5 SH 
foknál nagyobb, zsírtartalma 3,5 százaléknál kisebb ne legyen.

Ha pasztőrözött tejből gyártják, az üsttejet 65 C fokon 10 percig 
hevítik, majd lehűtik a be oltási hőfokra.

Sok esetben nyers- és pasztőrözött tejből vegyesen készítik.
A tejhez (lia pasztőrözött tejből készítik) érlelésre vajkultúrát 

adnak. Űjabbain a Pen. Roquefortii-t szintén az üsttejhez adják, 
por- vagy lemeztenyészet formájában. Az utóbbi a hozzáfűzött re­
ményeket nem váltotta be.

Az üstmunka. A beolt áisi hőmérséklet téléin 27—28 C°, nyárom 
25—26 C°. A tejhez annyi oltót adnak, hogy az olvadás 90—120 perc 
alatt következzék be.

Az elösajtolás folyamán az olvadékot először 4 cm élhosszúságú 
kockákra vágják, majd diónagyságú darabokra aprítják. Az aprítást
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az alvadók lassú ka varasa követi mindaddig, amíg a próbatej sav­
foka a 12 SH fokot el nem érte.

Ezután néhány percig ülepítenek, majd a savó nagyrészét le- 
szivornyázzák.

Formázás. A kidolgozott alvadékot sajtkanállal vagy vödrökkel 
— sajtruhával leterített és kerettel ellátott — sajtasztalra merik. Itt 
a savó nagyobb része elfolyik és az alvadékrögök lehűlnek. A lehű­
lés következtében bizonyos mértékig megdermednek és nem tapad­
nak össze hézagmentesen.

A kellően kiosurgatolt és „megfázó tot t“ alvadók rögöket ezután 
fenékkel és peremmel ellátott, kissé kónikus formákba (átmérő 
20 cm, magasság 10—15 cm) töltik.

Ha a penészt -nem -a tejhez adják, akkor porozó segítségével a 
formában levő alvadókra hintik.

A formák megtöltése után a sajtokat estig forgatják először 30, 
majd 60, később 90. 120 perces időközökben. A csurgatóhelyiség hő­
foka 18—20 C° legyen. A sajtok másnapig formában maradnak.

Sózás. A sajtokat még szívesebben szárazon sózzák. A formák­
ból kivett korongokat porsóval bedörzsölik és a formákba vissza­
teszik. Sózás alatt 2—2 formát egymásra raknak. Ezzel a sajtok ki­
sebb mértékben préselődnek is. Ha már elég szilárdak, forma nélkül 
kerülnek a sózódeszkára. A sózást — naponként megismételve — 
3—4 napig végzik forgatással egybekötve.

Nedves sózást alkalmazva, a sajtokat 24—36 óráig sófii i dőben
Itartják.

Sózás után a felületet a felesleges sótól megtisztítják, majd kü­
lönleges berendezéssel átszurkálják (pikírozás). Mindegyik sajton 
70—80, kb. 3 mim átmérőjű lyukait szúrnak. Céilja (a penészfejiödé-s 
biztosítására) a sajt belsejébe levegőt vinni.

Érlelés. Az általános gyakorlattól eltérően a márványsajtokat 
vályuszerűen kiképzett sajtdeszkákon élükre állítva érlelik, hogy a 
szúrást csatornákon a levegő átáramolhasson. Az érlelő hőmérsék­
lete 6—8 C°, relatív nedvességtartalma 85—92%. Az érés alatt a 
sajtok felületén képződött nyálkát kaparókéssel eltávolítják.

Az érés ideje átlagosan 8 hét. A sajtok ekkor piacérettek.

A márványsajt készítésére hazánkban még teljesen kialakult 
eljárás nincsen. Üzemenként általában más és más munkamódszer­
rel dolgoznak. Egy időben alkalmazták a csermajori szakiskolában 
kidolgozott „csermajori‘‘ eljárást is.

Kitermelés. Hazai viszonyaink között általában 42—13%.
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A sajt jellemző tulajdonságai (MNOSZ 12 282 T—N 17)

Külső, alak: magasabb korongforma (átmérő 20—22 cm, ma­
gasság ki). 8 cm). A kerület egyenes vagy — ha kúpos formákat 
használtaik — gyengén kidomborodó. A kerek Lapok középen kissé 
behorpadtak. A sajtok súlya 2,0—2,5 kg.

A kéreg fizikai állapota és bevonata: a felület kisebb-nagyobb 
mentékben röghéziagos, gyengém nyálkás ; -a röghézagok mentén zöld- 

" penész-telepek láthatók. A sajtoknak tulajdonképpeni kérgük 
nincsen.

Színe: fehér alapon halvány, zöldeskék árnyalatú foltok, ezek­
ben penészerek.

Lyukacsozottsága: egyenletesem rög-hézagos, helyemként kisebb 
vagy nagyobb üregekkel. Az üregek és röghézagok penészspórákkal 
vannak kitöltve. A vágási felületen szúrási csatornák láthatók. A 
tésztában néhány erjedési lyuk hibának nem számít.

Állománya: morzsálódó, törékeny, a kaparék kenhető, vajszerü, 
a nyelven teljesen sima.

íze, szaga: sós, kissé csípős, kellemes, jellegzetesen aromás, pi­
káns, idegen íztől és szagtól mentes.

Kémiai összetétel:
Az eredeti francia sajtok szárazanyagtartalma 60—66%, zsír­

tartalma 30—35%, sótartalma 4—5% között ingadozik.
Hazai szabványelöírás (MNOSZ 9602—3728) szerint:

Zsír a sz. a.-ban 
Szárazanyagtartalom

52%.
57—60%.

c) Limburgi jellegű sajtok készítése

A limburgi jellegű sajtok eredeti hazája Belgium. Innen terjed­
tek el először a szomszédos országokba, majd jutottak el hozzánk 
is. Három típusát ismerjük : a limburgit, -a romadurt és a csemege- 
romadurt.

Mindegyiket az erős rúzsképzödés, a jellegzetesen kívülről be­
felé érés, az erős, kifejezett szag és íz jellemzi. Kisebb eltérésektől 
eltekintve, készítésük is igen hasonlít egymáshoz.

Míg üzemeink mind a három féleséget gyártották, legnagyobb el­
terjedtségre a csemege-roma dur tett szert, amely különböző nevek 
alatt ma is jó minőségben kerül piacra.

Mivel sajtiparunk már évek óta csak csemege-romadurt gyárt, 
ennek készítését ismertetjük.
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Csemege - r o m a ti u r

Legismertebb gyártmányok a „Pálpusztai“, a „Pusztadőri“, a 
csermajori „Tulipán“, a répoelaki „Puszta“ stb. Juhtojböl egészen 
kiváló minőségben állíthatók elő.

A tej. Készítésre érettebb tej is alkalmas. Savfoka azonban 
8.5 SH foknál nagyobb ne legyen. A kiválasztott nyerstejet először 
pasztőrözik, majd a kívánt zsírtartalomra állítják be. Általában „kö-
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89. ábra. Formázókészlet esemege-romadur készítéséhez

a harázillécckkel clIátoU csurgató deszka ; b formázókerct ; c vágókeret; d perforált
csurgatólemez

vér“ minőségben készítik, ezért az üsttej zsírtartalma 2,8—3,0% 
között ingadozik. Pasztőrözés után a tejet kb. 35 O fokra liütik le 
és 0,2—1,0% vajkultúra hozzáadása után érlelik mindaddig, amíg 
savfoka kb. 8,5 SH fokra emelkedett.

Az üstmunka. A beoltási hőmérséklet — az időjárástól, a helyi­
ség hőmérsékletétől és a tej érettségi fokától függően — nyáron 
28—34 C°, télen 30—36 C° között ingadozik.
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Beoltáshoz annyi oltót vesznek, hogy ,a tej 60—80 perc alatt 
megalvadjon. Az clösajtolás után az alvadékrögök általában /mo­
gyoró- vagy kisebb diónagyságúak. Az olvadékot óvatosan dolgoz­
zak ikii. Az üstmiunka, .a beoltást ól a formázásig, 90—100 percig tart.

Az elösajtolás befejezése után az alvadék formázásra' kész.
, F°rmázás. A savó egy részének lemerése után az olvadékot (fá­

ból készült, átlyuggatott falú, különböző méretű) form^zókeretekbe 
merik. (Legáltalánosabb méret: hosszúság 52 cm, szélesség 44 cm 
magasság 18 cm.) Amint a formázókeret kb. 3/4 részig megtelt és a 
savó nagyrésze el csurgóit, a formázókeretben levő olvadékba a saj- 
I ócskák nagyságának megfelelő részekre beosztott vágókeretet 
nyomnak. Ezzel az a Ivadék tőim eget a kívánt nagyságú és méretű 
darabokra vágják. (A bádogból készült vágókeret méretei a formázó­
keret bel méretének felelnek 
12 cm.)

meg; magassága azonban csak 10—

^ föl vágott sajtóikat azután a vágckanettel együtt forgat­
ják; a formáz óik eret,re a továbbiakban szükség nincsen. A forga- 1 
íás kb. 6 óráig tart. Ezután a sajt ócskákat .a formából kivéve rövid 
szikkasztás után sózzák.

Sózás. A sófürdö töménysége 18%, a sózás ideje — a sajtocskák 
nagyságától függően — 8—10 óra. Ügyelni kell, hogy a sajtok túl 
ne sózcdjanak, ezért minden üzemben ktilön-külön meg kell hatá­
rozni a sózás idejét.

Sózás után a még nedves sajtocskákat deszkákra rakva szik­
kasztják.

A sózó hőmérséklete átlagosan 15 C°, télen melegebb nyá roa 
hidegebb. ’

híleles. A sajtocskákat az első napokban a sajtdeszkán szoro- 
egymás mellé rakják, liogy ki ne száradjanak és a rúzsképző- 

dés meginduljon. Körülbelül a második-harmadik napon a sajt ócs­
kák megpuhulnak, rugalmasak lesznek. Ekkor szétrakják őket (egy­
mástól 2 3 cim-myire) és naponként sós-savó® vízzel keinegetik. Az 
5—6. napon megindul a nyálkaképzödés.

Az érlelöhelyiség hőfoka 14—15 C°, relatív páratartalma 90 —

san

95%.
A mi ni ,a rúzs belepi az egész sajtot, az elfolyó,sodás elkerülé­

sére célszerű sajtocskákat becsomagolni és szorosan egymás 
mellé rakva ládában tovább érlelni. Ezáltal az erőteljes rúzsképzödés 
mérséklődik és a sajtok egyenletesen érnek át.

Két-három hét után a sajtok piacérettek.
Csomagolásra vékony pergamentpapírral bélelt fémpapír szolgál.
Kitermelés. Teljeszsíros tejből a sajtnyeremény 10—15% között 

váltakozik. Soványabb sajtok készítésekor -a kitermelés 9—12%.
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A sajt jellemző tulajdonságai (MNOSZ 12 276 T—N 17)

Külső, alak: leggyakrabban kockaalakú, leliet azonban ettől el­
térően tégla- vagy rúdformájú is. Méretek: 4—5 cm élhosszúsagú 
kocka-, vagy 4—5 cm hosszú, 3—4 cm széles, 2—3 cm magas tégla­
alak.

A kéreg fizikai állapota és bevonata: kéreg tulajdonképpen 
nincs, vagy csak igen vékony. A felületet tapados, sárgásbarna 
nyálka borítja. A bevonat szaga erőteljes, jellegzetesen romaduros, 
de nem putrid.

Színe: világos szalmasárga, a mag fehéres.
Lyukacsözottsága: a jól átérett sajt általában lyuknélküli. Ha a 

belső rész még kissé túrós, ebben 1—2 röglyuk látható. Nem hiba a 
metszéslapon 1—2 erjedési lyuk sem.

Állománya: inkább kenhető, lágy. A teljesen átérett sajt tész­
tája sűrüinfolyó, a nyelven jól elomló.

Ize, szaga: kellemesen pikáns, zamatos, telt, sós, jellegzetesen 
„remaduros“, rothadásos (putrid), bernió szag és íz nélkül.

Kémiai összetétel (MNOSZ 3738 és 9602):
Kövér Félkövér

42%46%Szárazanyagtartalom legalább 
Zsír a sz. a.-ban legalább 32%42%

2. Félkemény sajtféleségek készítése

. A félkemény sajtféleségek csoportjába tartoznak az óvári-, a. 
holland jellegű- és a gyúrt sajtok.

a) Óvári jellegű sajtok készítése

Az óvári jellegű sajtokra jellemző a röglyukacsozottság, a lágy­
sajtokénál hosszabb érési idő, a nagyobb súly és a vágható állo­
mány.

Legjellemzőbb képviselője az óvári- és a mosonmegyei csemege-
sajt.

Óvári sajt
Az óvári sajt a tilzitiböl indult ki, de a helyi és a klimatikus 

viszonyok hatására jellegzetesen magyar sajtféleséggé fejlődőit. Ke­
letkezése Újhelyi Imre nevéhez fűződik, aki a Tejgazdasági Kísér­
leti Intézeten végzett próbasajtolások után a Mosonmegyei Tejszö­
vetkezetek üzemeiben készíttette. Innen az új féleség az egész or­
szágban elterjedt és közkedveltté vált. A technológiai ismeretek fej-
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lödésével a régi gyártási eljárást — ugyancsak a Tejgazdasági Kí­
sérleti Intézetben — Csiszár József korszerűsítette. Az óvári sajtnak 
ma kereken félévszázados múltja van.

A tej. Savfoka 8,2 SH foknál nagyobb és 7,2 SH foknál kisebb 
ne legyen. Mindenkor pasztőrözött tejből készítik. Hevítés után a 
tejet 30—35 C fokra hütik le és 0,5—1,0% vajkultúra hozzáadása 
után érlelik, míg savfoka 0,1—0,3 SH fokkal emelkedett.

Az érlelés alatt a tej fokozatosan lehűl a beoltási hönmérsék­
letre, amely 29—32 C° között ingadozik.

Az üstmunka. A kellő hőfokra beállított tejhez annyi oltót ad­
nak, hogy a tej 30—45 (átlagosan 40) perc alatt alszik meg.

Az elösajtolás folyamán az alvadékot mogyoró-borsónagyságú 
rögökre aprítják, majd mindaddig kavarják, amíg a próbatej sav­
foka .0,2—0,4 SH fokkal emelkedett, az alvadékrögök fajsúlya pedig 
az 5,5—6,0 százalékos só oldatnak megfelelő. Az elösajtolás ideje 
30—70 perc között ingadozik, átlagosan 50 perc.

A savó egy részének lemerése után következik az utómelegítés. 
Az utómelegítési hőfok átlagosan 45 C° (nyáron 43—44 C°, télen 
46—47 C°). Az utósajtolás befejeződött, ha a próbatej savfoka 
átlagosan 0,8 SH fokkal (0,6—1,0 SH fokkal) emelkedett, az alva­
dékrögök fajsúlya pedig a 8 százalékos sóoldatnak felel meg.

A minőség szempontjából lényeges, hogy az üstmunka alatt a 
próbát ej savfoka 1,0—1,5 SH fokkal emelkedjék.

Az utósajtolás után a savót csaknem teljesen leszivornyázzák 
az alvadókról.

Formázás és préselés. A jelleg biztosítása céljából az alvadékot 
a formázás előtt az üstben vagy a kádban kézzel niegtka várják, hogy 
az alvadékrögök a levegővel érintkezve kissé lehűljenek, megder­
medjenek. Ezzel biztosítják a röghézagosságot.

Ezután az alva dákot se jtkanállal vagy formáz óik eret segítségé­
vel a sajtasztalra elkészített formákba merik.

A formák kb. 26 cm átméröjüek, magasságuk 12—15 cm.
A megtöltött formákat azonnal, majd'4—6 perc múlva újból 

megforgatják. Ugyanekkor a sajtokat kendőzik és a prés alá helye­
zik.

A présnyomás 1 kg sajtra 8—9 kg. Préselés alatt a sajtokat 
kezdetben 1A órámként, később Va, 1, lVa, majd végül 2 óránként for­
gatják. Az utolsó forgatáskor a sajt kendőt leveszik és simán présel­
nek. A préselési idő 8 óra. A préselés befejezése után a sajtok reg­
gelig még a formában maradnak.

Fontos, hogy a préshelyiség hőmérséklete 20 C foknál kisebb ne
legyen.

Másnap reggel a sajtok felülete virágos és megkopogtatva tompa, 
dobos hangot adnak. \
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90. ábra. Az óvári sajt jellegzetes lyukacsozoltsága (egyenletesen el­
osztott röglyukak)

!

Szín: egyenletes, világos szalma sárga.
Lyukacsozoltsága: jellegzetesen röghézagos. A szabály talan 

röglyukak nagysága 3—6 mm, elhelyezésük inkább sűrű mint ritka, 
eloszlásuk egyenletes. A sajttésztában néhány erjedési lyuk nem ki- ' 
fogásolható.

Állománya: vágható, rugalmas, törés nélkül hajlítható, nem mor-
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Sózás. A sajtok megjelölése után sózás 20—‘23 százalékos só- 
fürdöben átlagosan 24 óráig. A sajtfelület simaságától függően a só­
zás ideje 12—32 óra között váltakozik.

Érlelés. Csurgat ás titán a sajtok elöérlelés céljából 14—15 C fo­
kon 6—8 napig, majd a: föérlelés alatt 16—18 C fokon kb. 10 napig, 
végül az utóérlelés alatt 12—13 C fokon ismét 10 napig érnek. A he­
lyiségek rela tív párat art,alma 90—95%.

Az érés alatt a sajtokat forgatják és sós vízzel kenegetik. A 
rúzs képződés azonban egészen gyenge. A kezelés alatt a felület sem 
száraz, sem nedves, hanem inkább csak nyirkos.

A sajtok kb. 4 hét után piacérettek. Jellegzetes tulajdonságaikat 
azonban csak 8 hét urán érik el.

Ha a sajtok már nem izzadnak, igen jó eredményeket lehet el­
érni para fi nézéssel. A paraf mezeit sajtokat kevesebbet kell kezelni 
és tisztábban érnek.

Kitermelés. A Tejgazdasági Kísérleti Intézet adatai szerint a ki­
termelés frissen 9—12%, éretten 8,6—10% között vállalkozik és át­
lagosam 10%, illetve 9%.

A sajt jellemző tulajdonságai (MNOSZ 12 278 T—N 17)

Külső, alak: a sajtok alakja korong. Átmérő kb. 26 cm, magas­
ság 7—8 cm, siily 3—4 kg. Az alsó és a felső lapok laposak vagy 
enyhén domborodók, a kerület gyengén kihasasodó.

A kéreg fizikai állapota és bevonata: jól gondozott, sima, leg­
feljebb a sajtkendő rajzolata látszik gyengén. A kéreg színe arany­
sárga, aranyba rna, szaga tiszta, fogása enyhém nyirkos. Ha a sajt 
paráfi nezett, a bevonat tiszta, hibátlan.
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zsalódó, az ujjak között galacsírmá gyúrható, a szájban könnyén 
elomló.

Ize, szaga: kellemes, jellegzetesen aromás, zamatos, telt, 
gtm savanykás, tiszta, idegen íztől és szagtól mentes.

Kémiai összetétel :
A kövér óvári sajt szárazanyagtartalma 58%, zsír a sz. a,-bari 

legalább 45%. A félkövéré 55%, illetve 32% (MNOSZ 9602 és 3728.). 
A sajtok konyhasót a r I a 1 m a 3 százaléknál több nem lehet.

gyen-

Mosoiimegyei csemegesajt

A mosonmegyei csemegesajt készítése ugyancsak Újhelyi Imre 
nevéhez fűződik, aki a lágyabb sajtokat kedvelő fogyasztók 'igényei­
nek kielégítésére az óvárihoz hasonló, de annál lágyabb és enyhébb 
ízű sajtféleség készítését szorgalmazta a Magyaróvári Szarvas­
marha lény észlő Egyesült kötelékébe tartozó üzemekben. A sajt 
részben mosonmegyei csemegesajt, legfőképpen „illmicU néven került 
piacra. Egy időben a forgalomból teljesen eltűnt. A Tejgazdasági 
Kísérleti Intézetben Tomka Gábor 
szí lését korszerűsítette.

Míg a, légi „illmici kb. 5 kg-os volt, az ,.új“ mosonmegyei cse­
megesajt, a régi méretektől és súlytól eltérően, csak 2 kg súlyú.

A tej. Savfoka 7 SH foknál nagyobb lehetőleg ne legyen. Pasz­
tőrözés után a tejet lehűtik 35—36 C fokra, majd 0,1—1,0% vaj- 
kultúrái val beoltva érlelik mindaddig, amíg a saviak 0,1—0.2 SH 
fokkal emelkedik.

a mosonmegyei csemegesajt ké-

A be oltási hőmérséklet 32—33 C°.
Az üstmunka. Az olvadási idő 24—30 perc. Az elösajtolás so­

rán az alvadékot féldió-mogyorónagyságig aprítják, majd kavarják 
mindaddig, amíg a próbatej savfoka 0,4—0,6 SH fokkal emelkedett, 
az alvadékrögök fajsúlya pedig az 5—6 százalékos sóoldatnak meg­
felelő. Az elösajtolás kb. 25—30 percig tart.

Az utómelegítési hőmérséklet 38—40 C°, az utósajtolás pedig 
mindaddig tart, amíg a próbatej savfoka ismét 0,4—0,6 SH fokkal 
nagyobb lesz, az alvadékrögök fajsúlya pedig a 6—7 százalékos só­

perc.oldatnak megfelelő. A sajtol ás ideje összesen 85—95 perc.
Formázás. A savó leszivornyázása után az alvadékot kézzel 

•öbbször átkeverve (megfázatva) a sajtasztalra kikészített 22 cm át­
mérőjű és 16 cm magas formákba merik. A savó elfogyásának bizto­
sítására a sajtasztalra sajtgyékényt tesznek. (A gyékénytől a sajt 
sima lapjai rovátkoltak lesznek, ami szükséges a felület megnövelé­
sére és az erőteljesebb rúzsképzödés elősegítésére.) A megtöltött for­
mákat 10 perc után, majd ezt követően hosszabb időközökben (ösz- 

12 óráig) forgatják. (A sajtokat; nem kendőzik és nem pré­szesen
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92. í/öra. A mosonmegyei cscmegcsaj! jellegzetes metszési lapja

hanem kissé röghézagos, a kerek lapok a sajtgyékénytöl kisebb mér­
tékben -rovátkoltak. A kéreg egészen vékony, rugalmas, arany- vagy 
vörösessárga nyálkás bevonattal.

Színe: fehér vagy egyenletesen halvány szalmasárga.
Lyukacsozottsága: a vágási felületen nagyobb számú, de egyen­

letesen eloszlott, .az óvárinál nagyobb röglyuK&k láthatóik.
Állománya: puha, omlós, rugalmas, a szájban könnyen széteső, 

olvadékony.
Ize, szaga: enyhe, kellemes, zamatos, aromás, gyengén sa vauy- 

kás, tiszta, jellegzetesen sajtos.

selik.) A csurgatás alatt a helyiség hőmérséklete 20 C foknál ki­
sebb ne legyen.

A forgatások befejezése után a sajtok gumi szerűen lágyak, ru­
galmasak, virágosak, a vízszintes lapok a sajtgyékénytöl rovátkol­
ták, a kerület pedig gyengén röghézagos.

Sózás. A sófürdö 20—23 százalékos, hőfoka 13—15 C°. A sózás 
ideje 8—12 ó>a.

Érlelés. A nagyobb víztartalmú sajtokat célszerű kisebb hőmér­
sékleten (14—15 C fokon) érlelni. Ez alatt a sajtokat gyakran for­
gatják és erőteljesen kenegetik, hogy a felületen bőséges nyalka kép­
ződjék. Ugyanezért az érlelöhelyiség páratartalma 97—98%.

A sajtok 4—5 hétig érnek.
Az erősen rúzsos felület miatt a csomagolóanyag fémpapír.
Kitermelés. A Tejgazdasági Kísérleti Intézet észlelései szerint 

a kitermelés frissen 9,8%, éretten 9,2%.

A sajt jellemző tulajdonságai (MNOSZ 12 280 T—N 17)

Külső, alak: a sajtok alakja korong, a kerület kissé kidombo­
rodó, a kerek lapok laposak. Átmérő 21—22 cm, magasság 5—0 cm, 
súly kb. 2 kg.

A kéreg fizikai állapota és bevonata: a kéreg nem teljesen zárt.
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Kémiai összetétel (MNOSZ 3728—9602):

A kövér sajtok szárazanyagtartalma legalább 61%, zsír a szá­
razanyagban legalább 45%. A félkövérsajtok szárazanyagtartalma 
legalább 58%, zsír a szárazanyagban legalább 32%. 

Konyhasó-tartalom 3 százaléknál több nem lehet.

b) Hollancljellegű sajtok készítése

Hollandiából terjedtek el a különböző országokba. Jellemző a 
száraz, rúzsmentes kéreg (a sajtok jellegzetesen egytömegben érnek) 
és az aránylag kevésszámú kerek erjedési lyuk a sajttésztában! 
ízük is inkább enyhe.

Legismertebb az edámi és -a gouda. Ide sorolhatjuk a trappistát 
és a sztyeppe-sajtot is.

E d á m i

Nevét a holland Edam városiba rután kapta, iimeirt itt, volt régeb­
ben ennek a sajtféleségnek legnagyobb piaca. A sajt hamarosan 
kedveltté lett az ország határain kívül is és ma már számos állam­
ban készítik. Eredeti alakja a gömbforma, de már évek óta mind­
inkább előtérbe jut a négyzetes hasáb (blokk) forma. Több nagy­
ságban és súlyban készí tik, ia néhá ny dekás alma nagyságtól a 12— 
15 kg-os görögdinnye nagyságig.

A tej. Készítéséihez -lehetőleg friss édestejet használnak. A 
zsírtartalmat általában 2,5 százalékra állítják be, majd pasztőrözés 
után 35 C fokra lehűtve 0,5—2,0% vajkultúrát adnak hozzá. Az érle­
lést ezen .a hőmérsékleten végzik mindaddig, amíg a tej savfoka 0,2— 
0,4 SH fokkal emelkedett. Érlelés -alatt a tej lehűl -a beoltást hőmér­
sékletre, 28—30 C fokra.

Mivel a tészta sötétebb sárga színű, ezért 100 liter üsttejhez 
3—4 cm3 sajtfestéket adnak.

Az üstmunka. Az alvadási idő 35—40 perc. Az elösajtolás végén 
alvadók rögök nagysága gombostűfej-, kölesszem nagyságú.
A megfelelő tésztaállomány és lyukacsozottság biztosítására az 

edámit általában mossák. Az eredeti eljárás szerint a savó kb. felét 
lemerik, majd a tejmennyiség 10—15 százalékának megfelelő meleg­
vizet öntenek az alvadókhoz. •

Az utómelegítési hőfok 34—37 C° között ingadozik.
Az utós-ajtolás az -a-lvadék k-avarásából és időközönként ülepí- 

téséböl áll.
Az üst,munka befejeződött, ha az alvadékrögök tenyérben össze­

nyomva már nem tapadnak egymáshoz és a marokban préselt saj- 
tócska könnyen szétdörzsölhető.
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Az olvadékot — az egynemű tésztaállomány és az erjedési lyu­
kak elérésére — formázás előtt a kád egyik végére feltolva savóban
préselik.

Formázás, préselés. A kádban préselt alvadókból kivágott sajt­
kockákat formázzák és préselik.

Ha gömbalakú sajtóikat készíitemelk, formázáshoz kehely alakú 
hordócskához hasonló formákat használnak. Mindegyikhezvagy

megfelelő préslap tartozik. *
Ha hasáb- (blokk-) formájú sajtokat készítenek, kissé kónikus, 

abroncsozott és fenékkel ellátott faformákat használnak.
A nálunk szabványsúlyú (kb. 2,5 kg-os) blokkedámi készítésé­

hez szolgáló formák belmérete: hosszúság 27—28 cm, szélesség 10 
12 cm, mélység kb. 12 cm.

A formába vitt alvadékot először kendő nélkül préselik kb. 10 
percig, míg a sajtok a forma alakját felveszik. Ezután a sima felület 
elérésére, préseléshez sürüszövésü vászonkendőket használnak. V 
szokásos durvaszövésü siajtkendök e célra nem alkalmasiak.

A préselés — a sajtok nagyságától függően — 3—10 óráig tart. 
Itt is először gyakrabban, majd ritkábban forgatják a sajtokat.

A préssúly 1 kg sajtra (ugyancsak a sajtok nagyságától füg­
gően) 2—6 kg között ingadozik.

A préselés befejezése előtt — az utolsó forgatás után — a saj­
tokat ruha nélkül préselik.

Préselés után a sajtokat rendszerint még másnap reggelig a 
formákban hagyják. Heggel a sajtok felülete teljesen sima, virágos, 

állomány rugalmas, kopogtatásra pedig éles hangot adnak.
Sózás. A megfelelő jelzéssel ellátott sajtok sózásához rendsze­

rint kétféle (19—20 és 22—23 százalékos) sófürdőt használnak, hogy 
vékony kérget kapjanak.

Ha csak egy sófürdő van, sótartalma 18—20%.
A sófürdő hőfoka nyáron 15 C foknál nagyobb, télen 12 C fok­

oz

nál kisebb ne legyen.
Mivel a sajtok kérge sima és teljesen zárt (a só csak nehezen 

tud a sajtba diffundálni), a sózás rendszerint hosszabb ideig, álta­
lában 2 napig tart. A nagyobb sajtokat 4—5 napig is sózzák.

Érlelés: A sófiirdöből kivett sajtokat rövid ideig szikkasztják, 
majd a 10—15 C fokú érlelöhelyiségbe viszik, ahol először napon­
ként, majd 2—3 napomként megforgatják. Ha szükséges, a sajtokat 
szárazon kezelik (száraz ruhával megtőrlik), hogy a ruzskepzódést 
megakadályozzák. Az érlelöhelyiségek ezért inkább szárazok és 
szeHősek. A szárazabb sajtokon az élesztő- és fonálgomba- (első­
sorban myeoderma- és oospora-) féleségek nyálkás bevonatot ké­
pezni nem tudnak, telepeik inkább lisztszerüen vonják be a fel ¡He­
tet. A sajtot végigsimítva, a tenyér „lisztes“ lesz.
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Mivel később a penészfejlödés is megindul, a sajtokat 8—10 
naponként ¡langyosvízben, ,súrolókefével megsiiikáilják, majd 1—2 órai 
szikkasztás- után ismét a z érlel ölh elyiségben hely ezik el. Nagyobb 
számú sajt mosásához különleges mosógépeket használnak.

Amikor a sajtok már nem izzadnak, az edámit általában (demv 
Iuráli szeszben oldott rozanilinna.1) pirosra festett parafinnal vonják 
be. A parafin színezése mindenképpen szükséges.

Parafinezés előtt — a teljesen sima felület elérésére — sok eset­
ben a sajtok kérgét csiszolják, a gömbölyű sajtokat esztergályozzák. 

Parafinezés után a kezelés már csak időközönkénti forgatásból

nem

áll.
A sajtok már 2—4 hét után piacérettek, noha jellemző tulajdon­

ságaikat még csak 8 hét után érik el.
kitermelés. Frissen 9—10%, éretten 8—10%. (A parafinezett 

■sajtok az eres alatt rendkívül kevés vizet veszítenek.) A beszáradási 
veszteség általában 5—15% között ingadozik.

A sajt jellemző tulajdonságai (MNOSZ 12 284 T—N 17)

Külső, alak: A hasábalakú edámi oldalai gyengén kidomborod­
nak, a sarkok legömbölyítettek, az oldallapok találkozása éles. 4 
hasab hossza kb. 27 cm, szélessége és magassága kb. 10 cm súlva 
átlagosan 2,5 kg.

A kéreg fizikai állapota és bevonata: a kéreg teljesen sima, 
a sajt kendő rajzolata mem latszik. A sajtok vagy paraf mezeitek, ami­
kor a bevonat egynemű, egyszínű és hibátlan, vagy nem parafinezet- 
tek, amikor gyengén lisztes bevonat hibának nem számít.

Színe: a szokásosnál sötétebb vaj- vagy aranysárga színű.
, Kijnkacsozottsága: a sajtok felvágása után a metszéslapon né- 

hany (2—5 db) borsónagyságú erjedési lyuk látható. A lyukak el­
oszlása egyenletes. Ha a sajt lyuknélküli, ez általában hibát 
jelent. nem

Állománya: rugalmas (a sajtfúróval vett furat törés nélkül haj­
lítható), inkább hosszú, mint rövid és az ujjak között galaesinná
gyúrható. ízleléskor nem rágós, hanem könnyen széteső, olvadé­
kony.

Ize, szaga: egészqp enyhe, jellegzetesen aromás, zamatos, tiszta, 
idegen íztől és szagtól mentes.

Kémiai összetétel (MNOSZ 3728—9602) :
A kövér edámi szárazanyagtartalma legalább 58%, zsír a szá­

razanyagban legalább 45%. A félkövér sajtok szárazanyagtar,alma 
legalább 54%, zsír a szárazanyagban pedig legalább 32%.

A sajtok 3 százaléknál több konyhasót nem tartalmazhatnak.
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feA sajt nevét a holland Gouda várostól nyerte, .ahol most is leg­
nagyobb piaca van. Eredeti hazája Del-Hollandia. A legtöbb sajtot 
jelenleg is kisebb parasztgazdaságok készítik. Súlya 4 20 kg,
alakja korong. Jellemző, hogy a korong magassága mindig az át­
mérő Vs része.

Hazánkban az utóbbi években átmenetileg gyártották.
A tej. Jóminöségü, édes, pasztőrözött tejből készítik. Hevítés 

után lelnitik 30—33 C fokra, majd (az edámihoz hasonlóan) kb. 1 % 
vajkultúra hozzáadása után rövidebb ideig érlelik.

Az üstmunka. A beoltási hőmérséklet 30—33 C°, az .alvadási idő 
30—35 perc. Kádtechnikával készül. A még gyengén lágy alvadókét 
felvágják, majd kb. borsónagyságig aprítják. Az elősajtolas alatt 
néhányszor pihentetnek, miközben a savó 20 30 százalékát leszívói
nyázzák.

a
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8
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Az elő sajt olás után az alvadókét mossák. Utó melegít ő.si hőfok 

37—40 c°. (Ha eltarthat óbb sajtot alkarnak kapná, az ujtómialeigítiési 
hőmérséklet 40—43 C°.) Az utósajtolás az alvadók keveréséből, 
szükségszerinti pihentetésből áll és körülbelül 30 60 percig tail.

Az üstmunka befejezése után az alvadékot a kád egyik végébe 
tolják és savóban préselik.

Formázás, préselés. A préselt olvadékból kivágott kockákat 
abroncsozott, fenékkel ellátott fa- vagy fémformákba helyezik, majd 

préslap ráhelyezése után mindaddig préselik, amíg a sajt, a loi ma 
dákját felvette.

Ezután megforgatják és sürüszövésü vászonkendőben préselik 
először kisebb, majd nagyobb nyomassa! 8 10 óráig. A presnyomas
1 kg sajtra 8 kg. Préselés alatt a sajtokat forgatják.

A préselés befejezése után a sajtok reggelig a formákban marad­
nak, A sajtok ekkor száraz, rugalmas fogásúak, virágosak é» teljesen 
sima felületüek.

Sózás. A sajtokat eredetileg két fürdőiben sózzak. Az első kony­
ha sótartalma, 16—17%, a másodiké 22—24%. Az első napon a sajtok 
a gyengébb, később az erősebb sófürdőbe kerülnek.

A sófürdő hőmérséklete 12—14 C°.
A sózás (a sajtok nagyságától és a kéreg zártságától függően) 

4—8 napig tart.
Érlelés. Az érlelést (az edámihoz hasonlóan) inkább szellős és 

száraz helyiségekben végzik. Az érlelési hőfok kezdetben 15 17 V/ ,
később (a föérés lezajlása után) 13—15 C°.

Érés -alatt a ¡sajtokat először naponként, majd kétnaponként for­
gatják, miközben ügyelnek arra, hogy a felületen nyálka ne képződ­
hessék. A kezelés ezért száraz. Az érés első hetében a felületen lisz-
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tes bevonat képződik. Amint már nem izzadnak, a sajtokat 8—10 
napomként langyos vízben mossák és kefélik. Az első mosás után a 
felületet rendszerint parafilmezik, hogy <a száraz érlelöhelyiségekben 

erős súly veszteséget csökkentsék, a kéreg bes z á rád ását elkerüljék 
és a jellegzetesen enyhe íz-t megőrizzék.

Az érés 2—3 hónapig tart. Ekkor piacérettek. A jellemző tulaj­
donságok azonban csak 5'hónapos korban jutnak érvényre.

Kitermelés. 100 liter lejből általában 0 0,5 kg er étit sajtot kaj
maik. Hazai la pasztáiul ők figyelembevételével a kitermelés frissen 
8,0%, éretten 8,5%. Az érési veszteség (attól függően, hogy a saj­
tokat parafimezik. vagy nem parafinezik) 2—10% között váltakozik.

az

)-

t

*

A sajt jellemző tulajdonságai
Külső, alak: a sajtok alakja korong, az élek erősen lekerekí­

tettek. Ebben különböznek iaz egyéb korcmigaliákú sajtoktól. A kerek 
lapok teljesen laposak. Súlyuk 5—15 kg, 
váltakozik.

átmérő 30—45 cm közöttaz

92. ábra. A gouda-sajt jellegzetes lyukacsozottsága (a metszési lapon 
inkább ritkábban álló kerek erjedési lyukak)

edámihoz hasonlóan aA kéreg fizikai állapota és bevonata: az 
kéreg itt is teljesen sima, világos aranysárga színű, a parafinbeyonat

parafinezett sajtok kissé lisztesteljesen ép és egyenletes. A 
bevonatúak.

Színe: világos- vagy^ aranysárga, gyengén tompafényű..
Lyukacsozottsága: a lyukak száma inkább kevesebb mint több, 

nagysága kb. borsószem. (Hollandiában egyébként röghézagos gou- 
dát is készítenek.)

Állománya: finom, jól vágható, nem kemény, zsíros tapintató, 
ujjak között könnyen galacsinná gyúrható. A sajtból vett furat 

törés nélkül hajlítható.
Ize, szaga: jellegzetesen aromás, zamatos, enyhe, de 

ízesebb, sajtosabb, tiszta, idegen íztől és szagtól mentes.

nem

az

edáminálaz

Kémiai összetétel:
A hazai gouda szárazanyagtartalma 58—65%, zsírtartalma átla­

gosan 30%, zsír a szárazanyagban átlagosan 47%.
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A külföldi készítmények szárazanyagtartalma 05%, a zsír a 
szárazanyagban pedig 45—50% között váltakozik.

T r a p p i s t a

Hazánkban a legjobban ismert sajtféleségek egyike. A készítés 
módját a trappista barátok sokáig titokban őrizték. A sajt eredeti 
hazája Franciaország és innen — a trappista rend elterjedésével — 
számos országba eljutott. Hazánkba a régi Boszniából került. A trap­
pistát nemzetközi viszonylatban is jellegzetesen magyar sajtféleség­
nek tekintik.

A régi, gyakorlati tapasztalatokon alapuló készítési' módot 
elmúlt években a Tejgazdasági Kísérleti Intézeten Tomim G. k 
szerű sí tette.

A tej. Bizonyos mértékben érett, kb. 7.5 SH savfokú. A készí­
tésre kiválogatott tej zsírtartalmát 2,6—2,8 százalékra állítják be, 
pasztőrözik, majd 33 35 C fokra hütik le. Érlelés céljából a tejhez 
1 % vajkultúrát adnak. Az érlelés mindaddig tart, amíg savfoka 0.2— 
0,4 SH fokkal emelkedett.

Ha a terméknek „sajtosabb“ ízt kívánnak kölcsönözni, az üst- 
tejhez, a vajkultúrával együtt 0.05—0,2% sajtkultúrát is adnak.

Az érlelés alatt a tej lehűl a beoltási hőmérsékletre, átlagosan 
31 C fokra.

Aa üstmunka. Az alvadasi ido 26—35, átlagosan 30 perc. Az 
a Ivadékot felvágják, majd borsó-, félborsó nagyságú rögökre aprít­
ják. Az elösajtolás alatt a próbatej savfoka átlagosan 0,4 SH fokkal 
emelkedik, az alvadékrögök fajsúlya 6 százalékos sóo Ida Imáik 
felelő, nagyságuk pedig: búza-, félbúza szem.

A savó egy részének lcmerése után az utóinelegítési hőfok átla­
gosan 41 C°.

Az utósajitoláis alatt a savanyodás tovább halad ésa végén a próba- 
tej savfoka összesen 0,8—1.2 SH fokkal emelkedett. Ugyanekkor az 
alvadékrögök fajsúlya a 8 százalékos sóoldatnak megfelelő. Az üst­
munka végén az alvadékrögök nagysága köles-, fél búzaszem.

A kidolgozott olvadékot a kád egyik végébe tolják, majd savó­
ban préselik.

Formázás és préselés. 'A nemezszerü alvadéktömbböl kivágott 
sajt kockákat 15 cm átmérőjű és 10 cm magas formákba helyezik, 
azonnal préselik, hogy a még képlékeny sajttömeg a forma alakját 
felvegye. Körülbelül 10—15 perc után a sajtokat megforgatják és 
ugyanekkor kendőzik is. A préselés összesen 6 óráig tart, kezdetben 
sűrűbb, később ritkább forgatással. A préssúly 1 kg sajtra 8—10 kg. 
Az utolsó forgatás után a kendőből kivett sajtokat simán préselik.
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Préselés uitán a ©ájtolk gumiszorüen rmgalimiasiaik, a félűiét 
virágos. Kopogtatásra éles hangot adnak.

Sózás. A sófürdö töménysége 18—22%, hőfoka 14—16 C°. 
A sózás ideje (a kéreg zártságától függően) 18—24 óra.

Űrlelés. Érlelés kb. 15 C fokon. Érés alatt a kezelés általában 
forgatásból áll. Ha a kéreg túlságosan száraz, a sajtokat kenegetik 
is. A jelleg biztosítására a kérgen rúzs ne képződjék. Szárazabb 
helyiségben à felületet hamarosan lisztes (oospora-, rny coder ma-) 
bevonat lepi el.

Körülbelül 2 hét múlva a sajtokat langyosvízzel mossák. Cél­
érés tisztább, a be-

\"

szerű lenne a trappista parafinezése, amikor 
száradási veszteség kisebb és a kezelés is egyszerűbb.

Körülbelül 3 hét múlva már forgalomba hozhatók, de teljes 
' érettségüket csak 4—5 hét után érik el.

Kitermelés. 400 liter tejből átlagosan 9,5 kg friss, illetve ' 9 kg 
érett sajtot kapunk. Az érési veszteség 5—6%.

az

A sajt jellemző tulajdonságai (MNOSZ 42 280 T—N 17)

Külső, alak: a sajtok korongalakúak (átmérő kb. 15 cm, magas­
ság 6 cm). Az alsó és a felső lap $ima, egyenes, a kerület enyhén 
kidomborodó. Súlyuk 1,2—1,5 kg között ingadozik.

93. ábra. A trappista-sajt jellegzetes metszési lopja

A kéreg fizikai állapota és bevonata: sima .(legfeljebb a sait- 
kondö rajzolata látszik), vékony, rugalmas, jól gondozott, száraz 

kissé zsíros fogású. Ha a sajtok parafinezettek. a bevonatvagy 
hibátlan.

Színe: egyenletesen aranysárga.
Lyukacsozottsága: a vágásfelületen 3—8, egyenletesen elosztott, 

kb. borsónagyságú erjedési lyuk látható.
Állománya: a tészta jól vágható, a sajtból vett furat hajlítható, 

ízleléskor a szájban könnyen elmúlik, olvadékony.
Ize, szaga: jellegzetesen zamatos, aromás, gyengén savanykás, 

de telt, tiszta, idegen íztől mentes.
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Kémiai összetétel (MNOSZ 3278 és 9602):

A kövér sajtok szárazanyagtartalma legalább 56%, zsír :i szá­
razanyagban legalább 45%. A félkövérsajtok szárazanyagtartalma 
legalább 51%, zsír a szárazanyagban legalább 32%.

A konyhasótartalom 3 százaléknál több nem lehet.

Sztyeppe-saj t'

A Szovjetunióban gyártott fél kemény sajt, amelyet kiváló tulaj­
donságai miatt más államokban, így például Dániában is készítenek 
,,Sleppe-sajt“ néven. Eredetileg korong formájú volt és hasonlított 
a íilzitihez. Később, a helyi viszonyoknak megfelelő en, új típussá 
alakult át.

Nálunk a sztyeppe-sajtot „Kisalföldi sajt“ néven hozzák for­
galomba.

Üzemi viszonyainknak megfelelően a következő eljárással 
gyártják.

A tej. Készítéséhez jóminöségü, legfeljebb 7,6 SH savfokú tejet 
válogatnak ki. A tejet megszűrik, majd 73—74 C fokon néhány 
másodpercig pasztőrözik. Hevítés után 32—34 C fokra hütik le. Zsír- 
tartalma 2,8—2,9%.

A megfelelő éri elöli óra biztosítására a tejhez 0,8—1,5% vaj- 
kultúrát adnak, majd — a szükséghez mérten — hosszabb vagy 
rövidebb ideig érlelik.

Érlelés «alatt a tej lehűl a beoltás! hőmérsékletre, amely nyáron 
30 C°, télen 31 C°.

Sajtolás. Az oltóoldat hozzáadása után az olvadási idő 30—35 
perc. Az alvadékot először 1 cm élhosszúságú kockákra, majd búza-, 
félbúzanagyságú rögökre aprítják. Az elösajtolás alatt a próbatej 
savfoka 0,3—0,4 SH fokkal emelkedik. A szükséges rögszilárdság 
elérése után az alvadéktömeget 39—40 C fokra melegítik. Ezt köve­
tően az utósajtolás mindaddig tart, amíg a próbatej savfoka összesen 
1,6—2,0 SH fokkal emelkedik. Az utósajtolás után az alvadékrögök 
fajsúlya a 8 százalékos sóoldatnak felel meg.

Formázás, préselés. Az alvadékrögök kidolgozása után az egész 
alvadéktömeget az ismert munkamódszerrel savóban préselik, majd 
az így ka pofit nemezszerü tömegből kivágott ¡kockákat 32—33 
bosszú, 20—21 cm széles, kb. 15 cin magas sajt formákba helyezik 
és azonnal kendőzik. A sajtok kb. 1 óráig, 10 percenként megfor­
gatva, préselés nélkül vannak a formában. Ez aiLatt az idő alatt fel­
veszik a forma alakját és a savó nagy része clszivárog. Ezt a folya­
matot követi a préselés összesen 6 óráig. A présnyomás sajtkilo­
grammonként 8—10 kg. Utolsó forgatáskor a sajtkendöt eltávolítják

cm
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és a sajtokat „simán“ préselik. A préselés befejezése után a sajtokat 
még 12 óráig a formában tartják.

Sózás. A sósfürdö konyhasótartalma 22—24%, hőfoka 11—13 C°. 
savfoka 12—16 SH° (pH 5,2). A sózás ideje 2—3 nap.

Érlelés. A sajtokat hidegen érlelik, mégpedig 2 hétig 12 C fokon, 
ezt követően 3 hétig 13,5 C fokon, majd a főérés után (elszállításig) 
újból 12 C fokon. Az érés alatt a sajtokat napomként sós vízzel keme- 
getik és forgatják. A sajtok 8 hét után piacé rejtek.

Az órés 4—5. hetiében a (sajtóikat pirosra színezett párnáimmá! 
vonják be.

-

A sajt jellemző tulajdonságai

Külső, alak: 32 cm hosszú, 20 cm széles, 15 cm magas legömbö­
lyített sarkú tégla. A kerület és a lapok találkozása éles. Súlyuk 
8—9 kg. .

A kéreg fizikai állapota és bevonata: a kéreg teljesen sima, a 
parafinbevonat egyenletes és ép, a színezés egyenletesen piros.

Színe: a tészta egyenletesen világos szalmasárga színű.
Lyukacsozottság: a vágási felületen inkább ritkábban álló, len­

cse-, borsónagyságú, egyenletes eloszlású lyukak láthatók.
Állománya: vágható, a tészta könyen galacsinná gyúrható, haj­

lítható,, a nyelven könnyen elomló.
Ize, szaga: jellegzetesem zamatos, aromás, tiszta, telt.

Kémiai összetétel:
Szárazanyagtartalom 58—62%, zsír a szárazanyagban legalább

45%.
3. Keménysajtféleségek készítése

A keménysajtféleségeket három nagy csoportba osztják. Meg­
különböztetnek ementáli-, svájci- és cheddar- (cseddár-) jellegű 
keménysajtokat.

I

aj Ementáli jellegű sajtok készítése

Az ementáli jellegű sajtok a legnemesebb sajtféleségek közé 
tartoznak. Készítésük alapfeltétele: a legjobb minőségű tej és jól 
képzet I sajt mester.

Általában a magas hegyvidékek sajtjai. A síkvidéki! tej emen­
táli jellegű sajtok készítésére kevésbbé alkalmas és ezért a lapály- 
vidékeken inkább a kisebb félkeménysajtok terjednek el.

Legismertebb képviselőjük az ementáli és a gróji (Svájcban: 
Geyerzer, Ausztriában: Groyer).
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Ementáli

Az ementálit több mint egy évszázada gyártják Svájcban, ahon­
nan- az egész világra elterjedt. A legkedveltebb sajtok közé tartozik. 
Nevét Emme völgyétől nyerte. Nemcsak eredeti hazájában, hanem 
minden nagyobb tejgazdasági kultúrával rendelkező államban készí­
tik. Hazánkban svájci sajt mesterek gyártották először.

A legkényesebb sajtok egyike és ezért gyártása a sajtmestert 
nehéz feladat elé állítja. A gyártási technika döntő mértékben függ 
a tej minőségétől.

Hazai viszonyaink között a következő eljárás kristályosodott ki.
A tej. A tejet különös gondossággal kell kiválogatni. Ahol 

lehetséges, a tehenekkel nem szabad olyan takarmányokat etetni; 
amelyek révén a tej vajsavbaktériumokkái fertőződik. Ezért külö­
nösen veszélyesek a hibásan erjesztett szilázs, az erjedési iparok 
melléktermékei (répaszelet, szeszmoslék, cefre stb.) és mindazok a 
takarmányok, amelyek révén a tej vajsavbáktériumokkal fertőződ­
het. A tej kiválasztására az érzékszervi bírálaton kívül az erjedési- 
redukciós-, az alizárol-, az oltóerjedési-, a sporogenesz- és a kata.láz- 
próbát használják.

Eredeti hazájában még nyerstejből készítik, mert a pasztőrözés 
a tejet kisebb mértékben denaturálja és minőségi termék készítésére 
alkalmatlanná teszi. Hazánkban a tej egy részét pasztőrözik, a má­
sik — a különböző próbák alapján megfelelőnek bizonyult — részt 
nyersen keverik a pasztőrözött tejhez. Az üsttejet 75 C foknál nagyobb 
hőmérsékleten hevíteni nem szabad.

Az esti tejet érlelötálakban érlelik másnap reggelig. Ekkor a fel- 
fölözödött tejszínt lemérik és az így részben lefölözött tejet adják 
a pasztőrözött tejhez. Az üsttej zsírtartalma így 3,0—3,3 százalékra 
áll be.

ez

A nyers és a pasztőrözött tej összekeverése után 1000 liter ke­
veréktejhez 0,5—1,0 liter ementáli-kultúrát adnak. (Készítését lásd: 
,.A sajtgyártáshoz használt kultúrák készítése és kezelése“ című 
fejezet b) pontja alatt.)

Ha az összes tejet pasztőrözik, a kétszeresét kell felhasználni. 
A pontos mennyiséget az üzemi tapasztalatok határozzák meg.

A propionsavbaktérium kultúrából 1000 liter tejre 1—5 cseppet 
számítanak, attól függően, hogy aa> üsttej hány százalékát pasztő­
rözték.

Sajtolás. A beoltási hőmérséklet (az évszaktól függően) 32—31 
C°. Az alvadási idő általában 20—35 perc.

Az elösajtolás alatt az alvadékot búza-, kenderszem nagyságúra 
aprítják, majd keverik mindaddig, míg „fogós“ lesz. Az elösajtolás 
ideje 40—45 perc.
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Az u!ómelegítési hőmérséklet 52—55 C°.
Az utósajtolás alatt az alvadókét kavarással állandó mozgásban 

tartják, időközönként ülepítik. Az utósajtolás vegyes- (nyers- és 
pasztőrözött-) tej feldolgozásakor 30—60 perc, pasztőrözött tej fel­
használásaikor 60—75 perc. Befejeződött, ha a kézben összenyomott 
alvadékcsomó könnyen törik és tenyérben könnyen szétdörzsölhető.

Az utósajtolás befejezéseként az olvadékot „fenékre kavarják“. 
Ez abban áll, hogy alvadéktörövei az olvadékot gyorsan körbekavár­
ják. majd az a Ivadék (övöt az tist közepén tartva, megvárják az alva­
dók rögök teljes leülepedését.

Formázás, préselés. Az alvadékot alvadékív és az erre tekert 
sajt kendő segítségével egytömegben veszik ki. Az olvadék kivétele 
megfelelő ügyességet kíván, hogy a leülepedett olvadék a kiemelés 
alatt szél ne essék. és ezáltal savólyukak ne képződjenek.

Legjobb ementáli gajtmesterünk, Halmai Ernő az alvadók ki­
vételére külön eljárást dolgozott ki, amelynek lényege, hogy a leüle­
pedett olvadékot szétnyílható (80 cm átmérőjű és 50 cm magasságú) 
alumíniumformába teszi, a formában levő alvadéktömeget ezután az 
üstben savóban préseli, majd az egészet a formával együtt kiemeli. 
Ezzel elkerüli savófészkek képződését és biztosítja az egyenletes 
lyukacsozottságot. ' v

Az üstből kiéinél! alvadéktömeget. a présasztalon elhelyezett 
sajtkávába helyezik és kezdetben kisebb, később nagyobb időközök­
ben forgatják. A préselés általában másnap reggelig — kb. 20 óráig
— -tart. Ez alatt iaz idő alatt a sajtokat kb. 7—8-szor forgatják. Min­
den forgatás után a sajtot száraz sajtkendöbe helyezik.

A présnyomás 1 kg sajtra 15—20 kg. Fontos, hogy a préselés 
alatt a sajt ne hűljön le és a tejsavbaktériumok zavartalanul szapo­
rodhassanak. Ez előfeltétele a présalatti savóelfolyásnaki és az érés 
szempontjából fontos- pH biztosításának. A savfokemelkedés akkor 
kielégítő, ha a préselés végén a sajttészta pH-értéke 5,2—5,1-néí 
nem nagyobb. Ha az 5,2 pH-értéket nem sikerül elérni, az érlelés 
alatt hibás erjedésre (utólagos puffadás stb.) kell számítani.

A préselés befejezése után a sajt kopogtatásra éles hangot ad. 
fel ti lote virágos.

Sóz ás elölt a sajtot megfelelő jelöléssel látják el és lemérik.
Sózás. A sajtokat préselés után nem helyezik azonnal a sófür- 

döbe, hanem előzőleg (1—2 napig) kávában -sózzák, hogy lassan le­
hűljenek. különben a sófürdö felmelegszik. A sózóhelyiség hőmér­
séklete kb. 12 C°. A sófürdö hőfoka 15 C foknál nagyobb és 8 C fok­
nál kisebb ne legyen. A sóoldat töménysége 20—23%. A sózás ide
— a sajtok nagyságától és a felület simaságától függően — 2—3 
nap. A sófiirdöbein a sajtokat naponként -megforgatják és a vízből 
kiálló felületet porsóval meghintik.
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Érlelés. Az érlelés három részből: elő-, fő- és utóérlelésböl áll.
Az elöérlelés alatt a sajtok 16—18 C fokon és 83—85% relatív 

páratartalom mellett érnek kb. 3—4 hétig. Amint a sajtokban a lyuk- 
képződés megindul, föérlelésre 20—25 C fokú és 80—83% relatív 
páratartalmú érlelöhelyiségekbe kerülnek, ahol a lyukképződés teljes 
befejezéséig — kb. 2—3 hétig — maradnak. A főérlelés alatt a sajtok 
bizonyos mértékig meglágyulnak, rugalmasak lesznek..

A föérés lezajlása után — utóérlelés céljából — ismét hidegebb, 
16—18 C fokú, majd 10—14 C fokú, 85—87% relatív páratartalmú 
helyiségbe kerülnek. Itt maradnak teljes beérésig, ami a mi viszo­
nyaink között 4—6 hónap.

Az eredeti ementáli legkorábban 1 év múlva kerül piacra..
Az érlelés alatt a sajtokat gondos kezelésben kell részesíteni. 

Ez hetenként háromszori forgatásból és sóiSvízzel mosásból áll. 
Vigyázni kell arra, hogy minden kezelés után a sajtok száraz desz­
kákra kerüljenek.

Kitermelés. Üzemi viszonyaink figyelembevét elével a kitermelés, 
érett sajtra vonatkoztatva kerekem 7,8%. (Külföldi adatok lakipján 
8,3—9,2% között ingadozik.) A nyers kitermelés átlagosan 8,5%, az 
érési veszteség pedig kereken 10%.

A sajt jellemző tulajdonságai (MNOSZ 12 277 T—N 17)

Külső, alak: a sajt alakja malomkő, enyhén kiemelkedő alap- 
és fedőlappal. A kerület gyengén kihasasodó. A sajtok átmérője 
70—100 cm, magassága 12—18 cm, súlya legalább 75 kg.

A kéreg fizikai állapota és bevonata: m kéreg a ram y sárga, vagy 
sárgásbarna színű, jól gondozott, hibátlan, sima, rugalmas, fogása 
inkább száraz vagy gyengéin zsíros.
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94. ábra. Az ementáli-sajt. jellegzetes képe

Színe: a sajttészta egyenletesen halványsárga színű.
Lyukacsozottsága: a lyukak átlagosan 10—12 mm átmérő jück, 

szabályos köralakúak, felületük sima, selyemfényű. A lyukak egyen­
letes eloszlásúnk és inkább sűrűbben, mint ritkábban helyezkednek . 
el. A furaton 2, legfeljebb 3 lyuk látható.

Állománya: vágható, az ujjak között könnyen galacsinná gyúr­
ható, ízleléskor a szájban könnyen elomló, nem rágós.
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íze, szaga: jellegzetesen zamatos, aromás, kissé édeskés, tiszta, 
a dióbélre emlékeztető.

Kémiai összetétel (MNOSZ 3278 és 9602) :

Szárazanyagtartalom legalább 63%, zsír a szárazanyagban leg­
alább 48% • A sajt 3 százaléknál több konyhasót nem tartalmazhat.

Az eredeti ementáli szárazanyagtartalma 62—77%, zsírtartalma 
29—33%, a zsír a száraz anyagban 45—51% között váltakozik.

b) Svájci jellegű sajtok készítése

Az ebbe a csoportba tartozó sajtféleségek ementáli jellegűek, 
de az ementálinál lényegesen kisebb súlyúak. Súlyuk általában 20— 
40 kg. Ott készítik, ahol a klimatikus viszonyok az ementáli gyár­
tására nem alkalmasak, tehát elsősorban lapály vidékeken.

Hazánkban mindezideig svájci jellegű keménysajtot nem készí­
tették. Az alisö ¡svájci jellegű sajt gyártástechnológiáját <a Tej gazda­
sági Kísérleti Intézeten Csiszár J. é"s Tomka G. dolgozt.álk ki. Az új 
sajtféleség „Pannónia“ néven került-hazai forgalomba és a külföldi 
piacokra.

P a n n ó n i a

Középhelyet foglal el a félkemény- és a keménysajtok között 
A vajkultúra mellett ementáli-kultúrát is használnak fel, ezért egyes 
tulajdonságai ementálira emlékeztetnek.

A tej. A tejjel szemben lényegében ugyanazokat a követelmé­
nyeket támasztják, mint ementáli készítésekor. Savfoka 7,6 SH fok­
nál nagyobb nem lehet. A kiválasztott tejet perchevítéssel (73—74 
G fokom -néhány másodpercig) pasztőrözik, majd 2—3 C fokkal a 
beolitási hőmérséklet fölé (33—34 C fokra) hütik le. A zsírtartalmat: 
átlagosan 3 százalékra állítják be.

Az üsttejhez pasztőrözés után 0,3—0,8% vaj- és 0,03—0,05% 
sajt- (ementáli-) kultúrát adnak. A tejet ezután mindaddig érlelik, 
míg savfoka 0,1—0,2 SH fokkal emelkedik. Ez általában 30 percig 
ta rt.

Érlelés alatt a tej lehűl a beoltási hőmérsékletre, amely télen 
31 C°, nyáron 30 C°.

Sajtolás. Az olvadási idő 30—35 perc. Az elösajtolás folyamán 
az olvadékot először 1 cm élhosszúságú kockákra vágják, majd 
búza-, félbpzanagyságú rögökre aprítják. Az elösajtolás befejeződött, 
lia a p ró hatiej sav foka 0,3—0,5 SH foktkiail emelkedett, az olvadék- 
rögök fajsúlya pedig a 6 százalékos sóoldatnak megfelelő. Az elö­
sajtolás 45—55 percig tart.

Az ni ómelegítési hőmérséklet kb. 18 C°.
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Az utósajtolás alatt az a Ivadékot állandóan kavarják.. Befejc- 
zödött, ha a próbatej savfoka a sajtolás egész ideje alatt 1.4—1,8 
SH fokkal emelkedett, a kölesszemnagyságú alvadékrögök fajsúlya 
pedig a 8 százalékos sóoldatnak megfelelő.

Formázás, présidés. Az utósajt olás befejezése után a savó nagy 
részét leszivornyázzák és az a Ivadékot a szokásos módon a kád 
sima végéhez terelik. Ezután az alvadók tömeget savóban préselik. 
A préssúly az a Ivadék súlyának kb. Vs része. A préselési idő 25—30 
perc.

Ezután a savót teljes egészében leeresztik és a nemezszer(ien 
összeálló alvadéktömeget felvágják. Az így kapott a Ivadék kockákat 
megfelelő méretű sajt formákba helyezik. (Kis pánin ólmához a siajt- 
fonma átmérője 42 cm, magassága 22 cm, nagy pnannómiiáihoz 60 cím, 
illetve 22 cm.)

A formában levő sajtokat ezután préselik, kezdetben rövidebi), 
később hosszabb időközbeni forgatással. A préselés ideje 22 óra. 
A préssúly 20 kg/kg sajt. Minden forgatás után a sajtokat száraz 
kendőbe teszik.

Préselés után a sajtok kérge száraz, „virágos“, a kopogtatásra 
kapott hang éles.

Préselés alatt a sajtok pH-értéke fokozatosan csökken, amíg 
végül a savanyodás mértéke eléri a legalább 5,2 pH-értéket.

Sózás. A présből kivett sajtokat először a szokásos jelzéssel lát­
ják el, megállapítják a nyers kitermelést, majd 24 óráig sózó formá­
ban szárazon sózzák. A sózóhelyiség hőmérséklete átlagoson* 12 0°. 
Csak ezután kerülnek a sófürdöbe. Ennek hőmérséklete 12—14 C°, 
töménysége 22—24%, savfoka 12—16 SH0. - A sajtokat naponkénti 
forgatással 4 napig sózzák.

Érlelés. Az érlelés alatt 6—8 napig, kb. 12 C fokon (rendszerint 
a sózóhelyiségben) vannak. Innen — föérlelés céljából — 12—13 C 
fokú és 88—92% relatív páratartalmú érlelöhelyiségbe kerülnek. 
A föérlelés ideje kereken 4 hét. A további érést már 10 C° hőmér­
sékletű és 86—88% relatív páratartalmú helyiségben végzik kb. 
2 hétig. Ez az utóérlelés.

A kiérett sajtok raktárérlelés céljából 8 C° hőmérsékletű, 86— 
88% relatív páratartalmú helyiségbe kerülnek.

A pannónia érlelését tehát az úgynevezett hidegérlelés jellemzi.
Az érlelés alatt iá sajtokat kezdetben napomként, később hetim­

ként kétszer megforgatják, sósvizes ruhával letörlik. A kezelés alatt 
ügyelnek arra, hogy a kérgen bevorrat ne képződjék. Ezért a sajto­
kat 2 hetenként langyos vízben és kefével megmossák. Ezzel a kéreg 
világos aranysárga színű lesz.

Az érés átlagosan 2—3 hónapig tart.
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!)5. ábra. A pannónia-sajt (nagy alak) jellegzetes képe

Lyukacsozottsága: az 5—7 mm átmérőjű lyukak inkább ritkáb­
ban, mint sűrűbben helyezkednek el.

Állománya: a kemény- és a félkeménysajtok között áll, jól vág­
ható, zsíros fogású, az 
könnyen széteső.

Ize, szaga: az ementálihoz hasonló, de annál enyhébb, dióbélre 
emlékeztető zamattal és aromával.

Kémiai összetétel (MNOSZ 3728 és 9602) :
Szárazanyagtartalom legalább 62%, zsír a szárazanyagban leg­

alább 48%.
A sajtok szára zainyiagtartalma 62—64%, zsír a szárazanyag­

ban 46—51% között váltakozik.

ujjak között jól gyúrható, a szájban elomló.

c) Cheddar-jellegű sajtok készítése

A cheddar-jellegű sajtok a tengerentúli államok legfontosabb 
sajtféleségei.

Két típusuk ismert: a cheddar és a ehester (cseszier). Készíté­
sük az eddig ismerteteti eljárásoktól lényegesen eltér.

A tej megolvasztása, az elő- és az utósajtolás után a savót le­
eresztik es a savójától teljesen megfosztott alvadékrögöket a kádban 
rövidebb ideig ülepítik, az összetömörödött sajttömeget feldarabolják, 
majd — amikor az alvadók bizonyos mértékig megsavanyodott, „meg­
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Kitermelés. 100 kg tejből frissen 8,5—9.0 kg. éretten 8 0—8.5 kg 
sajtot kapnak. ¡

A sajt jellemző tulajdonságai (MNOSZ 12 300 T—N 17)
Külső, alak: a sajt alakja lapos korong (a kis pannónia átmérője 

kb. 42 cm, magassága 15—16 cm, súlya kb. 20 kg; a nagy pannónia 
átmérője kb. 60 cm, magassága 15—16 cm, súlya kb. 40 kg).

A kér eg fizikai állapota és bevonata: a kéreg világos arany­
sárga színű, nem nyálkás, száraz, rugalmas, sima, jól gondozott.

Színe: egyenletes, világos aranysárga színű.
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érett“ — alvadékmalmon átdarálják, a darálókét sózzák és többszöri 
átkavarás után formázzák és préselik.

A préselés után lka potit staj tokait ia kiszáradás megakadályozására 
zsírral bekenik és általában hidegen érlelik.

Amint az izzadás megszűnt (1—3 hét múlva), a sajtokat para- 
finezik és faháncsdobozokba helyezik. Ezekben érnek kb. 3—5 C 
fokon a teljes beérésig.

Mivel a sajtok különböző nagyságúak (4—45 kg), az érési idő 
is 3 héttől 4 hónapig tart.

A sajtokat nagyság és súly szerint különböző csoportokba
osztják.

A cheddiar tésztája világos szalimiasárgia színű, a lyukaik ritkáb­
ban álló erjedési- vagy röglyukaik. A sajtok íze — a féleségektől 
függően — egészen enyhe vagy erőteljesen sajtos, néha csípős.

4. Reszel n ivaló sajtféleségek készítése

A reszelnivaló sajtféleségek eredeti hazája Olaszország és Svájc. 
Az olaszországi sajtok a világ miniden tájára elkerültek és közismer­
tek. A svájciak inkább csak helyi jelentőségűek és a belföldi szük­
ségletet látják el.

Az olasz fajták között a parmezán (Parmigiano), a svájciak 
között a sbrinz a legismertebb.

A parmezánt hazánkban is készítik.

P a r m e z á n

Nálunk a következő eljárással készítik.
A tejet nyersen dolgozzák fel. Az esti tejet érlelésre félreteszik, 

majd a felfölözödött tejszínt lefölözve, a reggeli friss tejjel keverik. 
A zsírtartalmat 2,0—2,4 százalékra állítják be. Az érlelést úgy irá­
nyítják, hogy az üsttej savfoka a beoltás előtt 8—10 SH foknak meg­
felelő legyen. Ha kevesebb, a kívánt savfok biztosítására az előző 
napi sajtolásból félretett és 30—40 C fokon tartott savanyú savót 
adnak hozzá. Az üstmunka alatti savanyodás céljából a tejhez még 
sa jtk ul túrát (100 liter tejre általában 100 cm3-t) is adnak.

Az üstmunka. A beoltási hőfok — ia külső hőmérséklettől füg­
gően — 30—35 C°. Az alvadási idő 20—30 perc. Amint a tej meg­
aludt — az eddigi gyakorlattól eltérően — az aprítást hosszúnyclü 
(habverőhöz hasonló) alvadéktörövel végzik, alulról felfelé irányuló 
körkörös mozgással. Az aprítás végén az lalvudékrögöik gombostűfej- 
vágy mákszem nagyságúak. A munkát gyorsan kell végezni és kb. 
10—12 percig tart.

A kívánt rögnagyság elérése után az alvadékrögöket 30 cm at-
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méröju, félgömbölyü tárcsában végződő kavaró vaî kavarják, ugyan­
csak felülről lefelé haladó körkörös mozgással.

Az elösajtolást az alvadók lassú felmelegítésével kötik össze. 
Az utómelegítési hőmérséklet 44 C°. Az elösaj tolás alatt a savó sav- 
foka kb. 5,5 SH fokról mintegy 6 SH fokra emelkedik.

Az utósajtolás az alvadékrögök további erélyes mozgatásából, 
kamarásából áll. Mindaddig tart, amíg az alvadékrögökböl gyúrt 
sajtocska már nem tapad össze, hanem mintegy magától eltörik.

Az utósajtolás után az alvadékrögök a jellegzetes alakú üst 
fenekén összegyűlnek. Eközben az egész sajttömeget a tárcsavégü 
keverövel nyomkodják.

Formázás, préselés. A nyomkodás, préselés következtében

i

egy-
tömeggé összeállt alvadékot péklapáthoz hasonló alvadéklapáttal 
óvatosan kiemelik és ügyes mozdulattal sajtkendöbe csúsztatják. 
A kendő négy sarkát összekötve, most már az egész alvadéktömeget 
kiemelik és 60—70 liter űrtartalom, fából készült sajtárba helye­
zik. Ebben a sajtot kb. 1 óráig csurgatják. A kellően kiosurgatott 
sajtot azután 45 55 cm átmérőjű és 25 cm magasságú faformában 
préselik. Préselés közben a sajtokat időközönként megforgatják. 
A préssúly 4 kg sajtra 4—6 kg. A préselés 24 óráig tart.

A présből kivett sajt kemény fogású, száraz, virágos, kopog­
tatásra éles hangot ad.

Sózás előtt a sajtokat először a sózóhelyiségben tartják 1—2 
napig, hogy lehűljenek. Ezután kerülnek csak a 23—25% konyhasót 
tartalmazó, átlagosan 12 C fokú sófürdöbe. A sózás (naponkénti 
forgatás mellett) 10 napig tart.

Érlelés. Az érlelöhelyiség hőmérséklete 10—12 C°. Az érés első 
szakaszában a sajtokat először naponként, majd kétnaponként for­
gatják, száraz ruhával vagy kefével dörzsölik, hogy a felületi mikro- 
flóra ki ne fejlődhessen.

Ez a kezelés mindaddig (rendszerint néhány hónapig) tart, amíg 
a sajtok izzadnak.

Ezután jön a sajtok kikészítése. Ez abban áll, hogy éles késsel 
a felületet egészen simára kaparják (mintegy legyalulják), majd 
lapos fával vagy len-, illetve kenderszalmával tükörfényesre csiszol­
ják. A kikészítés folyamán a kaparás! veszteség elég tetemes.

A továbbiakban a sajtokat 15—20 C fokon érlelik. Ez alatt gon­
dos kezelésben és gyakori tisztogatásban részesülnek. Hogy a kéreg 
ki ne száradjon, a felületet len olaj jal vagy feketére festett firnisszel 
kenik be.

Az érés több évig tart, mert csak ennyi idő alatt érik el a sajtok 
jellemző tulajdonságaikat.

Kitermelés. Frissen 6—7 kg, 4 hónapos korban 5,0—5,5 kg/100 
liter tej. Az érési veszteség 3 év alatt kb. 15—20%.
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A sajt jellemző tulajdonságai (MNOSZ 12 299 T—N 17)

Külső, alak: a sajt alakja korong, átmérője 43—53 cm, magas­
sága kb. 18 cm, súlya 23—35 kg. A korongok laposak, a kerület 
kissé kidomborodó.

A kéreg fizikai állapota és bevonata: a kéreg teljesen sima, jól 
gondozott, fényes, világos barna vagy fekete, olajozott.

Színe: a sajttészta egyenletesen sárgaszínü. Színe felvágás után 
sem változik.

Lyukacsozottsága: inkább vak vagy egészen apró, alig észre­
vehető, egyenletesen elosztott tülyukakkal.

Állománya: jellemző a finoman szemcsézettség. Nem vágható., 
csak reszelhető vagy gyalulható, illetve törhető. Mindazonáltal a 
nyelven jól elomlik.

Ize, szaga: jellegzetesen ízes, zamatos, aromás, tiszta, finom, de 
sohasem csípős.

Kémiai összetétel (MNOSZ 9602 és 3278):

Zsír iá ¡szárazanyagban legalább 37%, szárazanyagtarfca 1 om leg­
alább 65%.

Az eredeti parmezán szárazanyagtar taima 2 évi raktárkezelés 
után 68%, 3 év után legalább 72%.
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5. Juh sajtféleségek készítése
tAnnak ellenére, hogy tehéntejből és juh tejből ugyanazok a sajt­

féleségek egyformán (bár eltérő minőségben) készíthetők, mégis van­
nak sajtok, amelyeket elsősorban juhtejböl gyártanak. Ezért indokolt 
juhsajtokról beszélni.

A juhtej mennyisége, a tehéntejhez viszonyítva, mindinkább 
háttérbe ¡szorul és ezért a jellegzetes juhsajtok is mindinkább el­
tűnnek. Legjellemzőbb példa erre a rokfort, amelyet kezdetben juh­
tejböl készítettek. Ma viszont csak kivételesen gyártják juhtejböl,. 
mint például az eredeti francia roquefort-ot.

A különbség a juh- és a tehéntejből készült sajtféleségek között 
elsősorban ¡a tej eltérő kémiai összetételének folyománya. A juhtej 
nemcsak durva kémiai összetételében különbözik a tehéntejtől, hanem 
— kevésbbé tanulmányozott — finomabb összetételében is. Ennek 
következményeképpen a juhtejböl készült sajtok nemcsak másképpen 
érnek, hanem eltérő ízűek és zamatúak is.

A juhsajt ma is csemege.
A julitej átlagos összetételéről a következő összeállítás nyújt
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Szárazanyag
Zsírtartalom ............
Kazein .....................
Albumin + globulin 
Összes fehérje ....
Tejcukor ................
Hamutartalom ....
Fajsúly .....................
Savfok kb......................

17.0% 
5.3% 
4.6% 
1-7% 
6,3% 
4.6% 
0.8% 
1.038 
9,0 SH°

:

A táblázat, adatait gondolatban a tehéntej hasonló értékeivel 
összehasonlítva, feltűnő a nagyobb szárazanyagtartalom és — 
a sajtkészités szempontjából a legfontosabb — a lényegesen nagyobb 
vázéin- és zsírtartalom. Ennek közvetlen következménye, hogy 
termelés is lényegesen nagyobb.

A juhtej a tehéntejnél sárgább, „csontfehér“. A tisztán fejt és 
kezelt, juhtej szaga tiszta, inkább szagtalan, semmiesetre sem „birka-“ 
vagy „bundaszagú“. íze is tiszta, kissé fanyar, mogyoróra emlékez­
tető utoízzel.

A nagyobb kazein,tart alom miatt — juhtejböl sajtot készítve — 
lényegesem több oltót kell használni, hogy a tej rendes időben alvad- 
jon meg. A juhtej alvadóka kemény, a felvágás után a savó nehezen 
válik ki és ezért a feldolgozás, bizonyos mértékben nehezebb.

Egyébként a készítési eljárás a tehéntej feldolgozásakor ismer­
tetett technikától nem különbözik.
, . , Jul!t®jbö111 lényegében ugyanazok a sajtok gyárthatók, mint 
tehéntejből, illetve a jellegzetesen juhsajtokat tehéntejből eredménye- 
sen utánozzák, amelyre legjellemzőbb példa a rokfort és a juhtúró.

Mivel juhtejböl egyszerre csak kisebb mennyiségek
delkezésre, nagyobb sajtokat, nem készítenek. A ____
a. lágy-, de meginkább a felkeménysajtokhoz tartoznak.

A juhsajtok — mivel először a juhokat fejték — a legősibb sajt- 
feles egek.

A továbbiakban a leginkább ismert juhsajtféleségek készítését 
ismertetjük.

amii
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a) Félkemény juhsajtféleségek készítése

országban számos félkemény juhsajtféleséget 
rte,k voltak a „monostori-“, ,a „mányai-“, a „fel- 

yoi csemege-“, a „bugaci-“, a „rábaközi-“ és az újabbak közül ,a 
csermajori-juhsajt“.

Bég ebben az

19* — 10/6 291

I

œ
 FTrB P

z to 
or
q



<•6

C s e r ni ajori juhsajt
A sajtféleség gyártása Csiszár J. és Dobai Gy. nevéhez fűződik.
A tej. A zsírtartalmat 5—6 százalékra állítják be, majd pasz­

tőrözik. Savfoka átlagosan 9,7 SH°. A lehűtött tejet 0,4 1,0% vaj­
kultúrával érlelik, míg a savfoka 0,2—0,3 SH tokkal emelkedik. Az 
érlelési hőmérséklet 33—35 C°.

Az üstmunka. A beoltási hőmérséklet 32 C°, -al vadáéi idő 28 32
perc. Az elösajtolás folyamán az alvadékot búza-, félborsószem 
nagyságú rögökre aprítják, majd — amikor a próbatej savfoka 
újabb 0,2—0,3 SH fokkal emelkedett — az üst tartalmát 39 C fokra 
melegítik. Az utósajtolás kavarásból áll. Befejeződött, ha a próba­
tej savfoka 0,6-—0,8 SH fokkal emelkedett.

Az összes savfokemelkedés az üstmunka alatt átlagosan 1.0 1,2
SH°. A sajtolás ideje 110—150 perc.

Formázás, préselés. Az utósajtolás befejezése és a savó nagy­
részének lemerése után az alvadékot ikerformákba merik. A forrná* 
fából készülnek. Egy-egy rekesz mérete: hosszúság 26 cm, széles­
ség 11 cm, mélység 18 cm. Az alvadék kimérésé után 10—15 perc 
múlva a sajtokat forgatják és azonnal préselik. A préssúly 1 kg 
sajtra 10 kg. A préselés ideje 16—18 óra. Az utolsó forgatást köve­
tően simaprést adnak.

Sózás. A téglaalakú sajtokat 18—20% sótartalmú, 15 C foknál 
melegebb sófürdöben sózzák kb. 6 óráig.

Érlelés. Az érlelöhelyiség hőmérsékleté 18 20 C , páratart alma
80—85%. Ha az utólagos puffadás veszélye fenyeget, az érlelési hő­
fok 15 C foknál nagyobb ne legyen. Érlelés alatt a sajtokat kezdet­
ben naponként, majd ikét-háromnaponként forgatják és a felületet 
enyhén kenegetik. Az érési idő 2—3 hét.

Kitermelés 16%, a beszáradási veszteség kb. 10%.

nem

A sajt jellemző tulajdonságai
A sajtok téglaalakúak (hosszúság 26—27 cm, szélesség 11— 

12 cm, magasság 6—8 cm) és 1,5—1,8 kg súlyúak. A kéreg gyengén 
nyirkos fogású. sárgásbarna színű. A tészta halványsárga, a metsz- 
lapon kevésszámú lencse-borsószem nagyságú erjedési lyuk látható. 
Állománya vágható, rugalmas, a nyelven jól elomló. Ize és szaga 
kisebb mértékben a trappistára emlékeztető, de annál pikansabb. kel­
lemes, diós utóízzel.

Kémiai összetétel:
Szárazanyagtartalom 57—60%, zsír a szárazanyagban 47—49%.
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b) Gyúrt juhsajtféleségek

Ahol juhokat -fejnek, iá tejböil kiterjedten készítenek gyúrt saj­
tokat, különösen a dél- és délkeleteurópai államokban.

A balkánállamok legjellegzetesebb juhsajtfélesége a kaskaval, 
amelyet a Szovjetunió déli részeiben és Törökországban is ismernek.

A gyúrt sajtok tulajdonképpeni hazája Olaszország, ahol szá­
mos típusát készítik. Legismertebb a Caccio cavallo (Káccsó káválló) 
és a Provolone.

Nálunk a Felvidéken is készítettek gyúrt sajtokat igen jó minő­
ségben. Legismertebb volt a parenyicci és az ostyepka. Miután a 
fogyasztók ezeket igen kedvelték, üzemeink tehéntejből is gyártották.

2

)
1
l
l

2 /
Parenyica (Szalagsajt)

A sajt készítése két részből áll.
A juhtejböl először gomolyát (készítését lásd később, a juhtúró 

leírásakor) gyártanak. Ez a parenyica tulajdonképpeni nyersanyaga. 
Ebből, mint alapanyagból, készül a parenyica a következő módon.

A gyártáshoz felhasznált gomotya savfoka 80—100 SH°. 
(Rendes körülményék között -már másnap feldolgozásira alkalmas.)

A készítés első szakasza, hogy a gomolyát ujjnyi vastag és te­
nyérnyi széles szeletekre vágják, majd ezekből a szeletekből 0,5— 
0.7 kg-ot ¡lemérnek.

A második szakasz a gomolyaszeletek összegyúrásából áll. (A 
sajtokat ezért nevezzük gyúrt sajtoknak.)

Körülbelül 70 C fokos vízben, sajtkanálban a meleg hatására 
képlékennyé vált sajtanyagot falapáttal összegyúrják, majd kb. 70 C 
fokú vizet tartalmazó üstben gyúrják állandó vízbe mártogatással 
és kézben nyujtOgatással.

Ez a művelet kb. 5 percig tart, miközben a kb. méternyire ki­
nyújtott sajttészta fényes és sima felületű lesz.

A harmadik szakasz, abban áll, hogy az egynemű, képlékeny 
alvadékot 5—6 m hosszú és simára gyalult deszkalapon 5—6 cm 
széles és 3—4 m hosszúságú szalaggá nyújtják. Az így kapott sza­
lagot hideg, 13—15 százalékos sós vízbe teszik lehűlésre.

A negyedik szakasz a lehűlt szalagok felgöngyölése, amely után 
egy nyolcashoz (8) hasonló tekercset kapnak.

Az ötödik szakasz a lánckészítés. A gomolvából egy részt külön 
gyúrnak és nyújtogatnak, majd a képlékeny sajtból kb. 3 mm vastag­
ságú fonalat húznak. Ezt hideg sós vízben megdermesziik, majd a 
horgoláshoz hasonló művelettel láncot készítenek. A láncot ezután 
szikkasztásra felakasztják vagy hengerre (például sajtformára) te­
kerik.

1
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A hatodik szakaszra tekercseket az elkészített lánccal átkötik. 
A hetedik szakasz: a kész sajt füstölése, a célra alkalmas füs­

tölőben 4—5 napig. Füstölés alatt a sajtok készre érnek.
A nyolcadik szakasz: a füstölt sajtok étolajjal kenegetése. Ezzel 

tetszetős, fényes felületüek lesznek.

A sajt jellemző tulajdonságai

A parenyicára jellemző a két egymással ellentétes irányban csa­
varodó tekercs és az ezeket összekötő lánc. A tekercs szélessége 
rendszerint 5—6 cm, a sajt súlya pedig kb. Va kg. A sajtnak kérge 
nincs, színe aranysárga vagy aranybarna. Felvágva a tészta ros­
tos szerkezetű, kissé zöldesfehér árnyalatú. Állománya gyengén rá­
gós, de a szájban könnyen elomló. íze ’és szaga a füstölt sonkára 
emlékeztető, jellegzetesen zamatos, kissé sós, kellemes, dióbélhez ha­
sonló utóízzel.

Kémiai összetétel:

A sajtok szárazanyagtartalma kereken 55%, zsír a szárazanyag­
ban legalább 45%. Ha teljeszsíros tejből készítik, zsír a száraz­
anyagban kb. 50%-

Ostyepka

Az ostyepka készítése annyiban hasonlít a parenyicához, hogy a 
kiindulási nyersanyag szintén a gomolya.

A gom oly alk észí t ésk or kapott olvadékot 15 cm mugas, 8 cm át­
mérőjű fa pohárkába adagolják. Ezzel körülbelül alma nagyságú 
kis gomolyákat nyernek. Formázás után a gomolyákból a savó egy 
részét marokban gyúrva kipréselik, majd kisebb sajtruhában csur- 
gatásra felakasztják.

A csurgatás másnapig tart, amikor a sajtkendöböl kivett go- 
molykákat 65—75 C fokú vízben megforgatják, felmelegítik és két 
tenyér között gyúrják.

A képlékennyé vált kis gomolyát ezután fából (jávor-, cseresz­
nye-, körtefából) készített 65 mm magas és 80 mm átmérőjű két­
részes formába préselik. A formából kiálló sajt mindkét végébe kb. 
3 cm átmérőjű, szeggel ellátott (rajzszeghez hasonló) gombot nyom­
nak. A formáinak és a gombnak belső (ia sajttal érintkező) részét 
művészi faragással díszítik.

Amint a sajt lehűl, a fórmából kiveszik és hidegvízbe mártva 
tovább hütik, hogy eredeti formáját megtartsa./
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Ezt követi a formázott sajtok sózása 18—20 százalékos sóoldat­
ban, kb. 6 óráig.

A sóoldatból kivett sajtokat néhány óráig csurgatják, szikkaszt­
ják, majd zsineghálócskában felfüggesztve, a parenyicához hasonló 
módon, 4—5 niapig füstölik. Füstölés után a sajtokat olajjal gyengén 
bekenik.

A sajt jellemző tulajdonságai
Alakja, a formázáshoz használt formáktól függően, különböző. 

Legáltalánosabb az orsó forma. A felület a forma faragásától igen 
tetszetős, dombormüszerüen mintázott. Súlya kb. Va kg. Kérge nin­
csen, -a külső — az enyhe füstöléstől — viasz-, aranysárga.

A tészta, mint a parenyicáé, zöldessárga árnyalatú. Felvágás 
után a isajt belsejében kisebb-nagyobb röghézagok (esetenként ki­
sebb erjedési lyukak) láthatók. Állománya vágható, omlós, íze, szaga 
kellemesen füstös, kissé savanykás, sajtos, sós, zamatos, dióbélre 
emlékeztető utóízzel.

A sajtok kémiai összetétele lényegében a parenyicáéval azonos.

c) Lágy juhsajtféleségek készítése

A juhsajtokból lágysajtokat is készítenek, amelyek közül leg­
jelentősebb a rokfort. Egy időben nálunk is készítettek juhtejböl 
rokfortot, amely „Merinofort“ néven, lett ismert.

Bulgáriában a közkedvelt, lágy „fehér-sajtot“ készítik juhtejböl.
Egy időben egyes gazdaságokban igen jó csemegeromadurt 

gyártottak. Ilyen volt például az „óvári csemege-juhsajt“.
A csemegeromadur és általában a juhtejböl készített lágysajtok 

munkafolyamata teljesen egyezik a lágysajtok gyártásakor ismerte­
tett munkamódszerrel, ezért készítésüket külön nem kell ismertetni.

d) Juhtúró (túrósajt) készítése

A juhtúrót túrószerü állománya miatt sorolják a túróféleségek 
közé, noha tulajdonképpen ez is sajt, mert készítése a félkemény 
sajtok gyártásával teljesen azonos és alapanyaga — mint minden 
sajtféleségé — a parakazein. ^

A juhtúró gyártásának két része van. Az első az alapanyag 
(a gomolya) elkészítése, a második a gomolya további feldolgozása 

túróvá.
Mindezek miatt helyesebb túrósajtokról beszélni, mert ma már a 

juh túróhoz hasonló terméket nemcsak juhtejböl, hanem kevert tejből,, 
sőt tehéntejből is készítenek.
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A gomalyia vagy gomolyusajt eredete az ősi időkbe ¡nyúlik visz- 
sza. Az alvadék kidolgozását illetően többféle módszert különböztet­
nek meg. Közülük nálunk az úgynevezett alföldi eljárás terjedt el 
leginkább.

Lényege, hogy az oltóval nyert alvadókét feldarabolják, 
alvadékrögöket sajtkendöbe merik, majd csurgatásra felakasztják. 
A csurgatás után képződött gomolyszerü tömeget nevezik gomolyá­
nak, majd kb. 2 heti érés után gomolyasajtnak.

Az ősi gomolyakészítési módnak azonban számos hátránya 
vari és ezért a Tejgazdasági Kísérleti intézeten Csiszár J. és Tomka 
G. az eljárást korszerűsítették.

Lényege, hogy az este fejt tejet reggelig hűvös helyen tartják, a 
képződött tejszínt lekanalazzák, a lefölözött tejet pedig a reggeli 
friss tejjel összekeverik.

Beoltáshoz a tejet 30—35 C fokra feimelegítik, majd az oltó 
hozzáadása után megalvasztják. Az alvadási idő 30—35 perc. Az 
a Ivadékot először sajtkéssel kb. 5 cm élhosszúságú kockákra vágják, 
sajtkanállal diónagyságú rögökre aprítják, majd hárfával félbúza-, 
kölesszem nagyságig darabolják. Az olvadékot ezután mindaddig 
keverik, míg fogóssá lesz. (Az elösajtolás 35—50 percig tart.) Az 
utómelegítési hőmérséklet 38—40 C°. Az utósajtolás folyamán az ol­
vadékot mindaddig kavarják, amíg a marokban összenyomott alva- 
déktömeg két tenyér között könnyen szétdörzsölhető.

A kidolgozott olvadékot ezután — az ősi eljárástól eltérően — 
nem kendőbe, hanem rendes sajtformákba merik. Ezáltal gomolya 
helyett rendes korongalakú sajtokat kapnak.

Formázás után a forgatást és a kendözést az általánosan ismert 
módszer szerint végzik. Este a sajtokat kiveszik a kendöböl. meg­
forgatják és reggelig formában hagyják.

Ezt követi az érlelés. A sajtokat naponként forgatják és, ha iz­
zadnak, száraz kendövei megtörölgetik. Érlelésre hűvös és száraz 
helyet kell választani. Körülbelül 5—6 nap múlva a száraz felületen 
lisztes bevonat képződik. Teljes érettségüket 8—12 nap múlva érik 
el, amikor további feldolgozásra alkalmasak.

(A gomolyafonmia hátránya, hogy a sajtok a deszkán eilfonmát- 
1 an ódnak, könnyen megrepednek, a deszkán fekvő rész kipállik stb. 
A gömbaliakú sajtok szállítása is nehéz, ¡a gomolyákat fel kell szele­
telni és a szeleteket hordóba sózni. így a készílmények általában 
megromlanak. Az új forma mindezeket a hátrányokat kiküszöböli, 
mert a korongalakú gomolyák sajtrekeszekben szállíthatók, a kéreg 
felrepedése, a sajt megromlása nélkül.)

aa) A g o in o I y a készítése

az
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Szárazanyagtartalom
Zsírtartalom ..............
Zsír a sz. a.-ban ...

56—62%
25—33%
47—55%

A gomolya jellemző tulajdonságai

Alakja kerek cipó na emlékeztető vagy korong. Nagysága vál­
tozó. A sajtot, illetve gomolyát vékony, sárgásfehér, száraz- 
fogású és lisztes bevonatú kéreg borítja. A gomolya 'tésztája 
halvány szalmasárga színű, lyukacsozottsága az óvárira emlékez­
tetőén röghézagos. A nagyobb zsírtartalom következtében állománya 
rugalmas, lágy, a nyelven jól elomló. A fiatalabb gomolyák íze„

6,
96. ábra. A gomolva-sajt. 

a gomolya-alak, b korong-alak

szaga egészen enyhe, gyengén tejsavas, tiszta, dióbélre emlékeztető- 
zamatos utóízzel. Mivel a gomolyákat nem sózzák, az íz sótalan.

Kitermelés. 100 liter juhtejböl átlagosan 20 kg nyers vagy 19 kg 
érett gomolyát kapnak.

Kémiai összetétel:
A legújabb elemzési adatok Bitter a R- tói származnak:

G o m o 1 y a

juhtejböl tehéntejből

A sajtóik kémiai összetétele széles határok között váltakozhat 
attól függően, hogy az iisttej zsírtartalmát beállítják-e, vagy teljes­
zsíros tejet használnak fel. Az utóbbi esetben ,a zsír a szárazanyag­
ban 56—65% között ingadozhat.

«
bb) A túró készítése

A juhtúrónak, illetve a túrósajtnak alapanyaga a gomolya. 
Hazáinkban kétféle juhtúrót ismernek, az egyik a liptói-, a másik 

a székely túró.
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Készítéséhez a gomolyát megmossák, fa- vagy rozsdamentes- 
acélból készült késsel lehámozzák, tenyérnyi darabokra szeletelik 
és, ha még vízeresztö, préselik. Ha enyhe ízű túrót kívánnak készí­
teni, a lehámozott kérget mindig külön dolgozzák fel, mert a kéreg­
től a túró hamarosan megcsípösödik. (A kérget külön darálják meg 
és úgynevezett „csípős-túrót“ készítenek belőle.)

A felszeletelt gomolyát — a fogyasztók ízlése szerint — 0,5— 
2,0% sóval meghintik, majd átdarálják. Egyes üzemekben a már át­
darált túróhoz adják hozzá a sót.

A darálékot teknőbe vagy hordóba gyúrják és néhány óráig 
„érlelik“. (Ha a gomolyák szárazok, a megfelelő víztartalom eléré­
sére sózásra sólevet használnak.)

A sóitól a sajt nemcsak ízesebb és lágyabb lesz, hanem a vízben 
oldható fehérjék mennyisége is növekszik.

Az átsózott és érlelt darálékot újból átdarálják, gyúróhengere­
ken őrlik, míg az állomány egészen finom, vajszerüen kenhető lesz. 
Darálásra a jól ismert húsdarálók, őrlésre a fából, de helyesebben a 
gránitból vagy porfírból készült háromhengeres túrómalmok felel­
nek meg a legjobban.

Az átdarált sajtanyag azonnali fogyasztásra alkalmas.
Csomagolásra fenyőfából és faháncsból készült (0,5—10,0 kg-os) 

• bödönöket használnak. Fontos a légmentes bedöngölés, mert külön­
ben a túró könnyen megcsípösödik.

Túrókészítés liptói módra

f

<

I

i
1A jubtúrót általában hamisítják. A juhtejhez tehéntejet adnak 

vagy a juhgomolyával együtt tehéntúrót kevernek a darálókba. Az 
eredeti juhtúrót csak juhtejböil gyártott gomolyából készítik. Ha 
tehéntejet vagy tehéntúrót is kevernek hozzá, „kevert túró“ néven 
hozható forgalomba.

1
<

i
'5
;

A juhtúró jellemző tulajdonságai (MNOSZ 12 264 T—N 17)
Állománya: vajszerüen kenhető, sima, csomómentes, a szájban 

könnyen olvadó. Kissé ikrás.
Színe: fehér vagy halvány zöldessárga árnyalatú.
Ize, szaga: jellegzetesen kellemes, tiszta, idegen íztől és szagtól 

mentes, enyhén sós, savanykás, nem ritkán kissé csípős, de tiszta ízű.

Kémiai összetétel (MNOSZ 3728 és 9602):
Az I. rendű juhtúró víztartalma legfeljebb 50%, zsír a száraz­

anyagban legalább 48%. A II. rendű víztartalma legfeljebb 53%, 
zsír a szárazanyagban legalább 45%. (A 11. rendű juhtúró legfel­
jebb 10% tehéntejet vagy tehéngomolyát tartalmazhat.)

1

i
I
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Túrókészítés székely módra
Székelytúró készítéséhez a gomolyát az ismertetett módon mos­

sák, hámozzák, a tenyérnyi szeleteket 12—48 óráig vízben áztatják. 
Közönségesen 100 kg sajtra 500 liter áztatóvizet használnak fel. "

Áztatás után a gomolyaszeleteket zsákokba töltve nagy (2—4 
kg) nyomással kb. 6 óráig préselik, majd a kilúgozott sajt- 

tömeget húsdarálón és gyúróhengereken átdarálva megörlik.
A vajsimaságú darálékot vagy bödönökbe, vagy a jól ismert 

hurkatöltővel bélbe töltik. A megtöltött belet bevarrják vagy lekötik 
és kissé füstölik.

Az erőteljes áztatás és préselés következtében a székelvtúró egé­
szen fehér és enyhe ízű.

A juhtúró legjellemzőbb hibái
A leggyakoribb hibákhoz tartozik a csípősödé®, a keseredés, 

a nyálkásodás, az erjedés, a morzsálódó állomány és a kékes-szürke 
elszíneződés.

ezer

/i
Csípősödés
Jellemzés: A túró néhány nap után (zsírbomlásból eredően) 

csípős szagú és ízű lesz. Minél idősebb a termék, minél melegebb 
helyen tartják, a-zsírbomlás annál erőteljesebb és az íz annál csí- 
pösebb.

Ok: a hiba közvetlen oka a különböző zsírbontó baktériumok­
nak nagymértékű elszaporodása. Közvetett ok a nagyobb víztarta­
lom, a túróba gyúrt nagymennyiségű levegő; amely elsőrangúan 
kedvez az aerob-csírák elszaporodásának. Mivel a gyártás folyamán 
a túró fertőzése a levegő, az eszközök útján nem kerülhető el. ezért 
még higiénikus készítés mellett is a túró megcsípösödik. Minél ki­
sebb a fertőzés, a termék annál később csípösödik meg. A levegő és 
a nagyobb víztartalom mellett elősegíti még a csípösödést a nagyobb 
hőmérséklet is. A hidegen eltartott túró lassabban romlik. — Igen 
gyakori oka a csípösödésnek, hogy a gomolyákat nem mossák meg, 
"vagy* ha igen, nem hámozzák meg, a kérgét is belegyúrják, hogy 
nagyobb legyen a kitermelés. Ezzel a kéreg útján egyrészt erős fer­
tőzés éri a túrót, másrészt a kéregből nagymennyiségű enzim jut a 
termékbe, amely sietteti a zsírbomlást.

Védekezés: a nagyobb mértékű fertőzés elkerülésére a gomo­
lyákat gondosan meg kell mosni, a kérget és a hibás részeket el kell 
távolítani, készítésére tiszta eszközöket, edényzetet kell felhasználni, 
majd gyúrás után a kész túrót lehetőleg hézagmentesen kell a bödö­
nökbe, hordókba döngölni. A csomagolt árut hűvös helyen kell tar­
tani.
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Keserű ízű túró

Jellemzés: a túró vagy már egészen frissen kesernyés ízű, vagy 
a csípős íz mellett keserű íz is érezhető.

Ok: különleges, keserű ízű terméket termelő élesztők, fonál- 
gombák és fehérjebontó baktériumok jelenléte. A túró ekkor már 
koráin keserű lesz. Ha a különböző miikrogombák és baktériumok 
erőteljes elszaporodása következtében megindul a fehérjebomlás, a 
képződött pepton ugyancsak keserű ízűvé teszi a túrót. Ebben az 
esetben a túró nemcsak keserű, hanem csípős, sajtos ízű is.

Védekezés: lényegében ugyanaz, mint a csípősödé« elleni vé­
dekezés. A gomolyát meg kell mosni, gondosan meg kell hámozni, 
készítéskor bakteriológiailag tiszta eszközöket és edényzetet kell 
használni, ha pedig a keseredés már megindult, a helyiséget és az 
eszközöket, edényzetet fertőtleníteni kell. A keserű ízt erő teljesebb 
sózással enyhítik.

Pimpósodás, nyálkásodás

Jellemzés: ha a túró hosszabb ideig áll, a felületen először 
tompafényü, majd később fényes, ráncos hártya képződik. A hártya 
alatt a túró nyálkás. Megpimpósodik a bödönökbe gyúrt túró felü­
lete is, ha nem takarják le bükkfa kéreggel vagy pergamentpapírral 
és így a felület bőven érintkezik levegővel.

Ok: a jelenséget különböző fonálgomba- (elsősorban oospora- 
és mikoderma-) féleségeik idézik elő. Ezekkel a túró általában mindig 
fertőzött és, ha elegendő levegőhöz jutnak, a felületen a már ismer­
tetett ráncos, liártyaszerü telepeket képezik.

Védekezés: a túrót nem szabad megbontva hosszabb ideig a le­
vegő hatásának kitenni. A kész túrót azonnal hézagmentesen be kell 
döngölni és különösen ügyelni kell arra, hogy a felső részt letakar­
ják. A fedőnek szorosan kell a felületre simulni.

Kenőcsös állomány
Jellemzés: a jóminöségü túróra jellemző, hogy kenhető, de so­

hasem kenőcsös, inkább laza állományú. A kenőcsös túró szerkezete 
megváltozott.

Ok: elsősorban a túlgyúrás és igen gyakran az a körülmény, 
hogy a juhgomolyához tehéntúrót kevernek, amitől az állomány el­
veszti lazaságát.

Védekezés: el kell kerülni a túlgyúrást és a szükségesnél na-. 
gyobb víztartalmat, valamint nem szabad a megengedettnél több te­
héntúrót a gomolyához gyúrni.
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D)A TÜRÔGYARTAS

A hazai szóhasználat „túró“ vagy „étkezési túró“ alatt tehéntej­
ből savanyítással és s z ük,ségsz érinti ut ómologítéssel készült fehérje­

dús terméket ért és éles különbséget tesz „túró“ és „sajt“ között. 
Külföldön a mi túrónkat is általában sajtinak (például „fehér“ sajt­
nak, „falusi“ sajtnak) nevezik és ezzel — nagyon helyesen — mintegy 
egyenrangúsítják a nálunk sokkal értékesebbnek tartott sajttal.

Mivel a hazai szakember és az itthoni fogyasztó a „túró“-t a 
„sajt“-tól megkülönbözteti, ezért a túrógyártást külön fejezetben 
tárgyaljuk.

*

A túrógyártás a sajtkészítést öl bizonyos mértékben eltérő 
munkafolyamat. Ezért a túró és a sajt között lényeges különbségek 
vannak.

i

Míg a sajtokat kisebbb vagy nagyobb zsírtartalmú tejből készí­
tik, a túró nyersanyaga általában a soványtej.

FkfpTT,,r V /soványtej

teljes
tejszín

II V _/ V ,y
tej

U1
F öt őz és - pasztőrözés

Hűtés 6
Æk 5

¿L í Æff
Olvasztás - alvadók 

kidolgozásai
AdagolásDarálásCsurgatás

97. ábra. Az étkezési túró készítésének vázlatos képe
1 fölözőgép ; 2 sovány te j -pasz I őr a teljestej előmelegítésével ; 3 csörgedezte! ő hűtő; 
4 túrózókád ; 5 túrócsurgató dob ; 6 túró kocsi ; 7 túrógyúró és simítógép ; 8 túróadagoló

Fölözés után a soványtejet pasztőrözik, majd lehűtik a beoltási 
hőmérsékletre.

Kétféle étkezési túrót, gyártanák : savanyú- és oltós étkezési túrót.
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Savanyútúró készítéseikor a be oltási hőmérsékletre lehűtött tej­
hez va jkultúrát adnak. A te js a vbaiktériumok hatására a tej meg­
alszik. Az alvad ék óit ezután feliaprítják, majd folytonos és óvatos 
keverés mellett az egész tömeget felmelegítik kb. 32 C fokra. A to­
vábbi ka varás folyamán a finom a 1 vadék pel y h ek kisebb-nagyobb rö­
gökké állnak össze, telepítés után ia túró rögökről a savó nagyrészét 
lemerik, a túrót pedig sajtkemdökbe vagy a csurgató asztalira merik.

A felesleges savó elcsurgása után a túrót lehűtik és csomagolják.

ábra. Kettősfalú túrózókád újszerű alvadékleeresztő csappal

Oltóstúró készítésekor a beoltási hőfokra lehűtött tejet vajkultú­
rával és kevés oltóenzimmel oltják be. Az oltó- és siavhatásra képző­
dött. olvadékot azután sajtkarddal keresztben-hosszában felvágják, 
majd aprítás és utómelegítés nélkül túrózsákokba vagy a csurgató­
asztalra merik. A savó elcsurgása után a darabos túrót még átdarál­
ják. Ezzel a termék állománya krémiszerü lesz.

Lehűtés után a túrót csomagolják és azonnal forgalomba hozzák.

I. A TŰRŐ GYÁRTÁS NYERSANYAGA ÉS SEGÉDANYAGAI

A túrógyártás nyersanyaga a tej, segédanyaga a savanyító és
az oltó.

1. A tej

Ha jóminöségü terméket kívánnak készíteni, a túrókészítésre 
szánt tejjel szemben ugyanazok a követelmények, mint például a 
iágysajtdk készítésére szánt tejjel szemben.

Csaknem általános üzemi gyakorlatként üzemeinkben túrógyár­
tásra a savanykás vagy kissé hibás tejet dolgozzák fel. Ezzel a túró 
minősége erősen csökken.

Jóminöségü túrót is csak friss, édes, hibátlan tejből lehet ké­
szíteni!

Étkezési túró gyártására általában soványtejet használnak fel 
és a túrógyártás a soványtejértékesítés egyik módja. Mivel a sovány- 
tejből készült termék nem veheti fel a versenyt a zsírosabb termék­
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kel, ez is nagyban hozzájárul ahhoz a felfogáshoz, hogy az étkezési 
túró a sajtnál kisebb értékű termék, illetve élelmiszer.

2. A savanyító

Az étkezési túró készítéséhez — a tej megalvasztására — 
vanyító szükséges. Ez általában jóminöségü vajkultúra. Ahol erélyes 
savanyítóhatásra törekszenek, savanyításra sajtkultúrát, joghurt-,: 
vagy acidofilusz-kultúrát is használnak fel. Az ipar azonban ezeket 
a termofi 1 tenyészeteket csiaik kivételes esetekben alkalmazza.

sa­

il. Az oltó
Régebben a túrót csak savanyú alvadókból készítették. A 

nyú étkezési túró hibáinak kiküszöbölésére (vízikötöbb, kenhetöbb, 
simább iái vadék készítéséire) a. tejhez kevés oltót is -adnak. Ezzel 
túró krémsajthoz hasonló jellegű lesz. Az üzemek ezért általában 
oltós étkezési túrót készítenek. Savanyú túró gyártására csak akkor 
kerül sor, ha a feldolgozásra szánt tej savanyú vagy már megaludt..

Az oltó ugyanaz, mint, amit sajtkészítésre is felhasználnák.

sava-

a

II. ÉTKEZÉSI TÜRÓ KÉSZÍTÉSE

Nálunk kétféle étkezési túrót különböztetnek meg. Az egyik a 
savanyú-, a másik az oltás túró. Általában soványtejböl készítik. A 
soványtej értékesítésnek egyik legjobb módja. ' A gyártási eljárások 
ezért soványtejre vonatkoznak.

A zsíros étkezési túró készítéséről külön fejezet keretében lesz
szó.

1. Savanyú étkezési túró készítése

A tej. Legjobb min őségben édestej lefölözése után kapott sovány- 
tejből készül. Mivel a nagyobb víztartalom miatt a túró rendkívül 
gyorsan romló termék, célszerű a tejet pasztőrözni. A pasztőrözés­
nek ebben az esetben nemcsak csírátlanítás a. célja. Hevítéssel a ki­
termelés és az alvadék vízkötöképessége növelhető. A soványtejet 
ezért általában 90 C fokon pasztőrözik. Ezáltal a vízben oldható 
fehérjék (az albumin és a globulin) kicsapódnak és a kitermelés kb. 
1 százalékkal nagyobb és az alvadék vízkötöbb lesz.

A savanyítás és az alvadék kidolgozása. A pasztőrözés után a 
tejet lehűtik 20—24 C fokra (a savanyítás! hőmérsékletre), a habot 
lemerik, majd 0,5—l,0°/o savanyít ót adnak hozzá. A kultúra mennyi­
sége mindig a siavanyítóerélytöl és ¡az ailvadási időtől függ. Ennek 
megfelelően erélyesen savanyító kultúrából kevesebb kell. Ha rövi-

t
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idebb alvadási időt kívánnak, a kultúra mennyiségét növelik. Végered 
ményben — rendes körülmények között — ¡annyi savanyító! használ­
nak fel, hogy a tej másnap reggelig (kb. 20 óra alatt) megaludjon.

A savanyító alapos elkeverése után a kádat letakarják. Sava- 
nyodás (iáivadás) közben a tejet bolygatni nem szabad.

Az alvadás befejeződött, ha az alvadék zsugorodása következ­
tében kiszivárgó savó savfoka 24—26 SH°, az alvadék savfoka pe­
dig 36—38 SH° között ingadozik.

A sima, májas alvadókéit először 6—10 cm élhosiszúságú koc­
kákra vágják, majd az ismert munkamódszerrel sajtkanállal tovább 
aprítják, miközben az egész alvadéktömeget lassú mozgásba hozzák.

Amint az egész alvadéktömeg mozgásban van, kezdődik az utó- 
melegítés, amelynek hőfoka általában 30—32 C°. Az utómelegítés 
urán kavarás még kb. 10 percig, amikor a pelyhes alvadékszemcsék 
nagyobb rögökké állnak össze.

Csvrgatás. Amint az alvadékrögök a kellő szilárdságot elérték, 
következik a csurgatásnak nevezett művelet.

tüzt egyszerű viszonyok között (kisebb üzemekben) úgy végzik, 
hogy az egész alvadéktömeget az üstből sajtív segítségével kiemelik, 
vagy a túrót sajtkanállal sajtkendöbe merik. A sajtkendő négy sár 
kát összekötve, a túrót felakasztva csurgatják.

Nagyobb üzemekben az alvadékot sajtkendövei letakart sajt 
aszttilra merik és itt csurgatják, miközben többször megkeverik.

Egészen korszerű üzemekben csurgat ás r a úgynevezett csurgató­
dobot használnak. Ez átilyuggatott lemezből készült henger, u-mely-
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99. ábra. Kombinált túrózókád és túróc mrgatódob

■a tengely körül forgatható túrózókád ; b a kádra szerelhető perforált fedő; c savógyüjtő
edény ¥
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böl — lassú forgatás mellett — a felesleges savó rövid idő alatt el­
távozik.

L.
Újabban a osurgatódobot egyúttal túrózókádnak is felhasznál­

ják. Ebben az esetben a dob alsó 2/s része nincs perforálva. Ebben 
dolgozzák ki az alvadékot, majd, amikor csurgatáisra kerül sor, a do­
bot, lassan megforgatva, a siavó a dob felső Va részén készített 
nyílásokon elfolyik. Az új berendezéssel 
készülékben végezhetők el.

összes műveletek egyaz
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100. ábra. Túrócsurgató dob
Tengely körül forgatható perforált dob, alatta savó- 

gyűjtő edény

101. ábra. Túró­
ké verő- és simítógép)-

Csurgatás alatt nemcsak a savó folyik el, hanem a tejsavbakté- 
riumok munkája következtében a tejcukorbontás, valamint az aróma: 
termelés is tovább folyik. A túró tehát a csurgatás alatt érik is.

A csurgatás rendszerint másnap reggelig, tehát 18—24 óráig 
tart. Mindenesetre befejeződik, ha a felesleges savó elfolyt és a túró 
savfoka bizonyos mértékben emelkedett.

A darálás. A savó elfolyása (a megfelelő víztartalom elérése) 
után a túró fogyasztásra kész. Célszerű azonban forgalombahozás 
előtt hűtőkamrában lehűteni. Ezzel eltarthatósága nö, azonkívül a 
vízeresztés is kisebb, mert a hideg alvadók erősebben vízkötö.

Újabban a teljesen sima, krémszerü állomány elérésére 
nyú túrót is átdarálják. Ezzel állománya lényegesen javul és a ter­
mék vízkötöbb lesz.

a sava-

Darálásra különböző túródarálókat használnak.
*

Meg kell még emlékezni az úgynevezett gyors túrókészítési el­
járásról, amikor a pasztőrözött tejet lehűtés után több savanyító val

20 Tejipari technológia 91. — 12/6 S
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oltják be. így a tej már 5—6 óra alatt megaás zik. Az utomelegítési 
hőmérséklet is nagyobb, hogy a savóleadás gyorsabb legyen. Sőt, a 
kendőkbe mert túrót még préselik is, hogy a savóelfolyást siettessék. 
Ezzel az eljárással a tejből még aznap túró készíthető.

Az eljárás lényeges idő- és munkamegtakarítást jelent. Az így 
készült túró minősége azonban nem üti meg a rendes eljárással ké­
szült termék minőségét.
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Kitermelés. Ha a túró víztartalma 60—75%, 100 liter nyers so- 
ványtejböl 12—15 kg, pasztőrözött tejből 13—17 kg savanyú túrót 
kapnak.

A savanyú étkezési túró jellemző tulajdonságai
Állománya: ¡laza, különálló rögök ; iaz egyes rögök kel virágra 

emlékeztető halmazokat képeznek. A szárazabb készítmény könnyen 
pergő, morzsálódó. A nyelven jól elomló, könnyen nyelhető, nem 
fojtós.

Színe: télen inkább fehér, nyáron sárgás árnyalatú.
Ize, szaga: kellemes, enyhén savanykás, aromás, a friss tejfelre 

emlékeztető.

Kémiai összetétel (MNOSZ 3728)
Az I. osztályú túró szárazanyagtartalma legalább 25%, a II. 

osztályúé legalább 22%. Savfoka 60—90 SH° között ingadozik.
ják
tan2. Oltós étkezési túró készítése

A tej. Készítéséhez mindenképpen édes soványtejet kell felhasz­
nálni, különben a termék inkább savanyútúróhoz lesz hasonló. Sav- 
foka 7,5 SH foknál nagyobb ne legyen. A tejet lehetőleg nagyobb . 
hőmérsékleten (90 C fokon felül) pasztőrözik, majd lehűtik 24—25 
C fokra. Beoltás előtt a tejről a babot lemerik.

Az alvasztás és az aivadék kidolgozása. A savanyútúró készí­
téséhez hasonlóan, jelen esetben is 0,5—1,0% vajkultúrát és annyi 
(vízben feloldott) oltót adnak a tejhez, hogy átlagosan 8 óra múlva 
megaludjon. Az oltó mennyiségét ¡nagyon pontosan kell meghatá­
rozni, mert, ha több oltót használnak (az mlvadási idő rövidebi)) a 
túró keserű lesz. Beoltás után a tejet alaposan megkavarják.

Ha a tejet a, délelőtti órákban oltották be, estére megaliszik. Ek­
kor az alvadékot éles sajtkarddal 3—4 metszéssel keresztben és hosz- 
szában felvágják, hogy a savóleadás gyorsabb legyen. A vágások
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mentén megindul a savószivárgás és reggelre, mire az alvadók a kí­
vánt mértékben meg is savanyodott, az alvadókon 1—2 tenyérnyi 
savó úszik

Az alvadók további feldolgozásra kész. ha a savó savfoka 24— 
26 SH°, az alvadóké pedig 36—38 SH°.

Amint az alvadók „megérett“ 10—15 cm él hosszúságú kockákra 
vágják, majd sajtlapáttal (az alvadók felaprítása nélkül) ujjnyi vas­
tag darabokat szelnek. Ezeket óvatosan t úró zacskóba, túrózsákokba 
vagy sajtkendövei leterített siajtasztalra rakják.

à

102. ábra. Túróadagoló gép

Csurgatás. Az alvadékot a savanyútúróhoz hasonlóan csurgat­
ják a kellő víztartalom eléréséig. A csurgatás rendszerint másnapig 
tart, de préseléssel siettetni lehet. Ekkor azonban az elfolyó, tejszerü 
lével egyrészt nagyobb a fehérjeveszteség, másrészt a túró nem érik 
át a szükséges mértékben és így a hosszabb ideig csurgatottnál ke- 
vésbbé ízes.

Darálás. Az ollós túróra jellemző krómiszerü állomány elérésére 
a kicsurgatott túrót minden esetben át darálják, vagy kisebb üzemek­
ben vászonkendön átnyomják (paszírozzák).

A darálást azonnal a csomagolás és a lehűtés követi.

Kisebb üzemekben szívesen készítik az egyes piacokon nagyon 
kedvelt „leveles-túrót“.

Készítése csak annyiban különbözik a közönséges olt óis4 úr óé­
tól, hogy az alvadékot kisebb, tenyérnyi darabokban óvatosan rak­
ják át kb. 1 kg befogadóképességű túrózacskókba, miközben ügyel­
nek, hogy az egyes szeletkék szét ne törjenek. Csurgatás után így kb.
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1 kg súlyú túró-gomolyát kapnak, amelyet szétbontva, az egyes alva- 
dékszeletkék „levelek“ formájában válnak szét.

Kitermelés. Mivel az oltás túró víztartalma általában nagyobb, 
a kitermelés szintén több. Pasztőrözött tejből 100 liter soványtej 
után 15—18 kg túrót kapnak, ha a víztartalom kb. 80°/o. Ha a víz­
tartalom kb. 75%, a túrónyeremény 13—15 %•
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Az oltós étkezési túró jellemző tulajdonságai (MNOSZ 12 263
T — N 17)

Állománya: krémsajtra emlékeztető, a nyelven vajszerüen el­
omló, nyeléskor nem fojtós.

Színe: télen inkább fehér, nyáron egészen halványsárga.
Ize, szaga: kellemes, enyhén savanykás, aromás, jóminöségü 

tejfelre emlékeztető.

Kémiai összetétel (MNOSZ 3728):
Az I, osztályú túró szárazanyagtartalma legalább 25%, a II. 

osztályúé legalább 22%. Savfoka 60—90 SH°.
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3. Zsíros étkezési (asztali-, csemege-) túró
készítése ki

m
Az étkezési túrót zsíros-túró formájában is lehet készíteni. Mi­

nél nagyobb a túró zsírtartalma, állománya annál simább, kenhe- 
több, nyeléskor annál kisebb mértékben fojt és víztartalma is annál 
kisebb lehet. A zsíros túró a soványnál lényegesen ízesebb, 
tosabb termék.

Kétféle eljárással lehet készíteni. Vagy zsíros tejből indulnak 
ki, vagy a sovány túróhoz tejfel formájában keverik a kívánt zsír­
mennyiséget.

Az első eljárás bizonyos zsírveszteséggel jár és a készítési tech­
nikát is módosítani kell. Ezért inkább az utóbbi módszert alkalmaz­
zák.
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Ebben az esetben a már kész savanyú- vagy oMóistúróhoz any- 
nyi savanyú- vagy édestejiszíint adnak, hogy a kívánt zsírtartalmait 
elérjék.

A tejszínt darálás előtt adják a túróhoz, jól összekeverik, majd 
át darálják. Mivel a tejszínnel bizonyos mennyiségű vizet is visznek 
a túróba, az alvadókat szárazabbra dolgozzák kii vagy erősebben

fc
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A zsíros túró bizonyos mértékben hasonlít a krémsajthoz. rí
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4. Az étkezési túró szárítása 
és a szárított túró regenerálása

Az étkezési túró nagyobb víztartalma miatt nehezen és csak 
korlátozott ideig tartható el. A Szovjetunióiban a túróit szárítják, 
amiáltal szobahőmérsékleten is hosszabb ideig változás nélkül el­
tartható. A szárított túróból — regenerálás útján — újból friss túrót 
állítanak elő.

A Tejgazdasági Kísérleti Intézet vizsgálatai szerint szárításra 
alkalmas túró készítése, a túró szárítása és a szárított túró regene­
rálása a következő:

A túró készítése

A friss soványtejet (savfoka 8 SH foknál nagyobb nem lehet) 
pasztőrözés után beoltják 0,5—l,0°/o vajkultúrával, majd 22—24 G 
fokon ¡savanyítják alvadásig, A savanyítás befejeződött, ha 18—20 óra 
után a savó sav foka 24—26 SH°.

A savanyú alvadékot ezután 2—4 cm élhosszúságú kockákra 
vágják, majd állandó kavarás mellett az egészet 30—32 C fokra me­
legítik. Az utómelegítési hőfok elérése után még 10—12 percig ka­
varják, majd a nagyobb rögökbe összeállt alvadékot túrókendökbe 
vagy zsákokba merik és 16—18 óráig csurgatják.

Ha Oltó stúr ót kívánnak készíteni, ia pasztőrözött tejhez — vaj-, 
kultúrán kívül — még ¡annyi oltót adnak, hogy iá tej 6—10 óra 
múlva megaludjon. A savanyítás itt is 16—20 óra után fejeződik be, 
amikor a savó savfofca ugyancsak 24—26 SH°. Az öltés alvadékot 
ezután vékony szeletekben túrókendöbe vagy zsákba rakják. A csur- 
gaitás 16—18 óráig tart.

Akár savanyú-, akár oilitóstúirót készítenek, ia csurgatás befeje­
zése után az alvadékot kisebb mértékben (1 kg túróra 2—5 kg súly- 
lyal 3—5 óráig) préselik. A préselés után a túró H-ionkoncentrá- 
ciója 4,0—4,5 pH között ingadozik.

A kipréselt túrót ezután szétdarabolják (az egyes túrórögöcskék 
átmérője 5 mm-nél nem nagyobb), miközben finomra őrölt konyha­
sóval (4—5%) meghintik, sózzák. A só alapos elkeverése után a túró- 
tömeget IV2—2 óráig pihentetik. (Jelen esetben a sózás a gyártás 
fontos művelete, mert a nem sózott túró nem regenerálható!)

A túró szárítása.

A szárítás azonos a íkazeintúró szárításával (lásd: A kazein­
túró készítése). Szárítás miatt a túró hőmérséklete 65 C foknál na­
gyobb ne legyen, mert az erősebben szárított túró nem regenerál­
ható. A szárítási hőmérséklet" 40—65 G° között ingadozik és a szá­
rítóberendezéstől függően 6—8 óráig tart. Szárítás alatt a túrót elö-
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szőr 30 percenként,. később órámként megkavarják. A szárított túró 
víztartalma 38—40%.

Az így nyert termék száraz, szellös helyen hónapokig eltart­
ható.

A szárított túró regenerálása

A felújítás (regenerálás) lényege, hogy a túrót váltott vízben 
mindaddig áztatják, amíg eredeti tulajdonságait vissza nem nyeri.

Áztatásra 1 ee részi ö csap pa 1 ellátott kádakat használnak. Az áz­
tatóvíz hőmérséklete kb. 20 C°. Legmegfelelőbb a oséraszegény kút- 
víz. Jó eredményit lehet elérni, Ina az áztató vízhez 2,5% vajk oltárát, 
vagy annyi tejsavat adnak, hogy a víz kémhatása 4—5 pH legyen.

A felújítandó túrót a jól tisztított kádba öntik, majd az áztató­
vizet óvatosan — a kád falán végigcsurgatva — vezetik a túróhoz 
mindaddig, amíg 20—25 centiméternyire el nem lepi.

Nyolc óra után a vizet leeresztik és a kádat friss vízzel töltik 
fel. Űjabb 8 órai áztat ás után a vizet leeresztve, most már hütött 
(10—12 C fokú) vízzel folytatják az áztatást.

Ezután a vizet leeresztik, a megduzzadt túrót sajtkendökben 
csurgatják és — ha szükséges — préselik. Az utóbbi esetben még 
lehűtik 7—8 C fokra és csak azután préselik fokozatos nyomással.

Hosszabb idei áztatás felesleges, sőt káros, mert a túró erősen 
kilúgzódik (vizes ízű lesz) és állománya is megpépesedik.

Teljesen egynemű állomány biztosítására egyes üzemekben az 
áztatott túrót egyszer vagy kétszer simítóhengereken átdarálják.

A regenerálás után nyert túró az eredeti (a friss túró) minősé­
gét nem éri el. Ezért gyártása csak nagyon indokolt esetben ajánl­
ható, amikor a tejböség idején az étkezési túró hosszabb idei eltar­
tására kell berendezkedni.

Mivel a regenerált túró gyorsan romlik, ezért a felújítás után 
azonnal értékesíteni kell.

5. A túró meghibásodása

Az étkezési túró leggyakoribb rendellenességei ia savainy odás, 
a pimpósodás, a savóeresztés, a fojtósság, a darás- és honnoikos állo­
mány, valamint a kenöosöisség. A túró elszíneződése egészen ritkán 
észlelhető jelenség.

A túró megsavauyodása
Jellemzés: a jó túró általában kellemesen savanykás. A mcg- 

savanyodott túró nyers, kellemetlenül éles savanyú.
Ok:. a jelenség mindenképpen a szükségesnél nagyobb tejsav- 

feemeléssel függ össze. Igen sokszor az erőteljes savanyodás már az
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alvasztás folyamán jelentkezik, ami a csurgatás alatt még fokozó­
dik. A megengedettnél nagyobb víztartalmú túró rendszerint az el­
árusítóhelyen savanyodik meg.

Védekezés: az alvasztás alatt a siavó- vagy az alvadék savfokát 
ellenőrizni kell. Ha már az alvadók savanyú, a túró mosásával kell 
a termelt sav egy részét eltávolítani. Csurgatás után a túrót azonnal 
le kell hűteni, hidegen kell csomagolni és forgalomba hozni.

A p imposed ás
Jellemzés: ha a túró hosszabb ideig áll levegőn, különösen me­

legebb helyiségben, a felületen — egészen rövid idő alatt — először 
tompafényü, majd fényes, ráncos bevonat képződik. Ezzel egyidö- 
ben a túró íze és szaga élesztős, észteres, sajtos, kellemetlen lesz.

Ok: a pimpósodás közvetlen oka, hogy a felületen különböző 
mikrogombák (élesztők, mikoderma-féleségek, fonálgombák), ezen­
kívül fehérjebontó pálcikák szaporodnak el. Ezek először egészen 
vékony, később vastagabb, ráncos telepeket képeznek. A savemész­
tés, valamint ¡a fehérje-, esetleg zsírbomlás következtében az íz is 
kellemetlenül megváltozik, „pimpós“ lesz.

Védekezés: a készítés folyamán ügyelni kell a legnagyobb tisz­
taságra, mert a nagyobb víztartalom miatt az említett csírafélesé­
gek gyorsan elszaporodnak. Az üzemben a legnagyobb higiénére 
kell törekedni. A csurgatás vagy préselés után a túrót azonnal le 
kell hűteni és lehetőleg hézagmentesen csomagolni. A megbontott 
túróit az elárusítói) elyen gyorsan kell értékesíteni, mert a meleg 
helyiségben órák alatt megpimpósodik.

A savóeresztés
Jellemzés: általában a savanyú étkezési túró hibája, amely ab­

ban nyilvánul, hogy a túró ia vizet nem tartja meg, hanem hosszabb- 
rövidebb állás után a hordó, az edény vagy a pergamentpapír alján 
savó gyűlik össze. '

Ok: ha a savanyú étkezési túró víztartalma 76—78 százalék­
nál nagyobb, szakszerű készítés mellett is savót ereszt, mert az al­
vadók vízkötöképessége kicsi. Ennél kisebb víztartalom mellett is 
savóeresztő a savanyú alvadókból készült túfó, vagy ha az utó­
melegítési hőmérséklet 32 C foknál nagyobb volt. A melegen tartott 
(nem hűtött) túró idővel szintén savóeresztö lesz. A nyerstejböl 
készült túró vízeresztőbb és ezért állás közben savót ereszt.

Védekezés: a víztartalom a megengedettnél nagyobb nem lehet. 
A csurgatás után a túrót hidegen kell tartani. Az utómelegítési hő­
mérséklet 32 C fokinál — Ina más okból nem szükséges — nagyobb 
ne legyen. Mindenképpen célszerű a tejet pasztőrözni, lehetőleg mi­
nél nagyobb hőmérsékleten, mert az albumin kicsapódása következ-
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lében nemcsak a kitermelés lesz nagyobb, hanem az alvadék víz- 
kütöképessége is javul.

Fojtósság

Jellemzés: ia hiba elnevez ásót omniain kapta, hogy íny eléskor 
„fojt“, nyelhető falat ki alakításához sok nyál szükséges. Az oltós- 
íiíró gyakori hibája, különösen akkor, ha víztortailmia kiesi, vagy 
ha teljesen soványtejből készült.

Ok: víz vagy zsír hiánya. Ha a soványtejböl készült oltóstúró 
víztartalma 80 százaléknál kisebb, fojtó® lesz. A zsíros oltóstúró 
kisebb víztartalom mellett sem fojt. Növeli a fojtosságot a túlgyúrás.

Védekezés: soványtúró esetében a víztartalom növelése, mert 
ebben az esetben a víz a zsír szerepét tölti be. Miivel a soványtej 
nagyobb hőfokon való pasztőrözése a túró vízkötöképességéc és ez­
zel a fojtosságot növeli, az ojtóstúró készítésére szánt soványtejet 
kíméletesen kell pasztőrözni. Ezzel azonban a kitermelés bizonyos 
mértékben csökken.

Darás és homokos állomány

Jellemzés: fogyasztáskor a nyelven a termék darásnak, homo­
kosnak érződik, mert az állomány nem kiegyenlített. A túróban ki- 
sebb-nagyobb száraz szemcsék vannak, amelyek a darásság, illetve 
a homokosság érzetét keltik.

Ok: általában a savanyú étkezési túró hibája, amikor az alva- 
dékot a szükségesnél nagyobb hőmérsékleten útómelegítették, vagy 
a hőfokot gyorsan növelték. Ilyenkor egyes alvadékpelyhek jobban 
kiszáradnak és a nyelven darás, homokos érzést keltenek. Ha 
rítást durván és gyorsan végezték és sok „por“ képződött, a liomo- 
kosság még fokozódik. A gyorsan megalvasztott tejből készített túró 
szintén igen gyakran darás vagy homokos.

Védekezés: alvaszitásíkor meg kell tartani iaz utasításokat. Az utó- 
melegítést lassan, fokozatosan, állandó ha varas mellett kell végezni. 
Az utómelegítés uitán az üst vagy ia kád falára sült, erősen kiszá­
radt alvadékot nem szabad a túróhoz adni. Az aprítást óvatosan kell 
végezni és a nagyobb utómelegítési hőfokokat el kell kerülni.

Kenőcsösség

Jellemzés: ,az erősen vízhűtő, tehát elsősorban az oltóstúró hi­
bája. Az állomány nem laza, kenhető, hanem kenöcsös.

Ok: általában a 90 C foknál nagyobb hőfokon pasztőrözött tej­
ből készült túró kenöcsös, mert a nagyobb mértékben kicsapódott • 
albumin a túró vízkütőképességét növeli. Kenöcsös lesz a túró, ha 
nagy nyomással préselik, vagy a szokottnál erősebben gyúrják. Ez-
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állal az alvadékrögök szétroncsolódnak és az állomány kenöcsös 
lesz. . -

Védekezés: kerülni kell a nagyobb pasztőrözés! hőfokokat. Ha 
szükség van préselésre, nem szabad nagy nyomással és gyorsan pré­
selni. Ha a savanyú étkezési túró kenöosös, erőteljesebb savanyí­
tással, nagyobb utómelegítési hőfokkal lehet a hibát kiküszöbölni.

Keserű ízű túró
Jellemzés: az oltóstúró gyakori hibája. A gyengén savanykás 

íz mellett kesernyés íz is érződik. A savanyú étkezési túró ritkáb­
ban keseredik meg.

Ok: az oltóstúró kesernyés íze rendszerint attól származik, 
hogy ia tej mega 1 vasztásálioz a szükségesnél több oltót használtak 
fel. Az ailvadás siettetésére több oltóval készült túró keserű ízű lesz. 
Savanyú étkezési túróban a keserű íz mikróbatevékenység hatására 
jelentkezik. Rendszerint pimpósodással jár együtt.

Védekezés: oltóstúró készítésekor csak annyi oltót szabad fel­
használni, hogy az alvadási idő 8 óránál rövidebb ne legyen. Sa­
vanyú étkezési túró kese redése ellen a pimpósodáslioz hasonlóan vé­
dekeznek.

6. Az étkezési túró csomagolása és tárolása

Az étkezési túró a nagyobb víztartalom miatt az összes tejtermé­
kek közül a legromlandóbb. A gyártást és forgalmazást ezért úgy 
kell irányítani, hogy általában 3—4 napon belül értékesíthető le­
gyen, különben még a hidegen tárolás sem segít a romlás ellen.

Ezért a csomagolásra és az eltartásra igen nagy gondot kell 
fordítani. Az eltarthatóság növelése céljából a kémiai konzerválás 
alig jöhet számításba.

a) A túró csomagolása

Meg kell különböztetni csomagolást szállítás, illetve tárolás cél­
jából és csomagolást közvetlen forgalombahozás előtt.

Üzemeink vasúti szállításra tölgyfahordókat használnak, noha 
a fenyöfaliordók a célnak jobban megfelelnek. A Szovjetunióban 
szállításra rezgönyárfából készítenek túrósbödönöket. A nálunk szin­
tén gyakran használt fűzfavesszőből font túróskosarak nem alkal­
masak, mert a papírbélés csakhamar átázik, elszakad és a túrót 
közvetlen fertőzés éri.

Az új- tölgyfahordókat felhasználás előtt, alaposan ki kell hi­
go zni. mert ra nedves túró a fa szín- és faanyagait kilúgozza. A hor­
dót (új vagy használt) csomag ollós előlit mindenkor forró vízzel ki
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kell kefélni, majd csírátlanítás céljából Iki ikiellil gőzölni. Gőzölés 
után az átforrósodott fia hamar megszárad. Nedves hordóikiait cso­
magolásra felhasználni nem szabad. Egyes államokban a száraz 
hordót közvetlenül felhasználás előtt porsóval bedörzsölik.

A túróshordók mérete különböző. Nálunk 200 kilogrammos 
hordókban, a Szovjetunióban 70 kilogrammos, felfelé szélesedő, 
csonkakúp alakú bödönökben szállítják a túrót.

A bedöngölésre igen nagy gondot kell fordítani. A hordót foko­
zatosan — 15 centiméteres rétegekben — kell megtölteni és bedön­
gölni. Lényeges, hogy levegöliézagok ne képződjenek, mert a héza­
gokban erőteljes mikroba-tevékenység indul meg, a túró megpenésze- 
dik, megpimpósodik, megcsípösödik.

A hézagmentesség biztosítására a Szovjetunióban a túrót a bö- 
dönökbe préselik. A célra különleges kézi- vagy csigaprés szolgát. 
A présnyomás 5 kg túróra kb. 5 kg, a préselés ideje pedig 2—2V2 

óra. Ezáltal teljes hézagmentességet és ezzel jobb eltarthatóságot 
érnek el.

Fontos művelet a túróshordók lezárása. A hordókat szín ültig 
megtöltik, a felső, lesimított rétegre széles pergamentcsíkot helyez­
nek, majd a fedőt hézagmentesen rászorítva, a hordót leszögezik.

Hordozás előtt a túrót le kell hűteni 5—7 C fokra és hidegen kell 
bedöngölni. Gondoskodni kell arról, hogy hordozás alatt a túró ne 
melegedjék fel. Ezért célszerű a csomagolóhelyiséget hűteni.

A megtöltött hordókat elszállításig hűtőkamrákban (hőmérsék­
let + 4—5 C°) tartják. Vasúti szállításra csak hűtött túró alkalmas, 
különben már a szállítás alatt megindul az elboimlás.

b) A túró tárolása

Az eltarthatóság ideje függ egyrészt a készítés módjától, más­
részt a tárolási hőmérséklettől.

A nyers soványtejböl, vagy szakszerűtlenül, a tisztasági köve­
telmények figyelembevétele nélkül gyártott túró kevésbbé eltartható. 
A jóminöségü pasztőrözött tejből szakszerűen és higiénés körülmé­
nyek között készült termék eltartási ideje lényegesen megnövelhető.

Ha a túrót csak rövid ideig, 1—2 hétig kell tárolni, az eltartási 
hőmérséklet 7—8 C°. Ebbén az esetben is a nyerstejböl készített túró 
gyorsabban romlik meg. A szakszerűen, pasztőrözött tejből nyert 
túró esetleg 20 napig is eltartható.

Hosszabb idejű eltartásra csak fagypont körüli hőmérsékletek 
alkalmasak. így a jóminöségü túró +0— + 1 C fokon kb. 2 hónapig 
tárolható. Még hosszabb ideiig fagyponton alul (— 6—8 C fokon) 
kell raktározni. Ebben az esetben azonban a túrót gyorsan kell át­
fagyasztani fagyasztó .kamrákban vagy fagyasztó alagútbán. Az így
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gyorsam hűtött túró — 6—8 C fokom 6—8 hónapiig miniáis nélkül
* eláll.

s
I-

A fagyitárolt fúrót felengedés után azonnal forgalomba kell 
hozni, mert 2—3 nap eltelte után gyorsan romlik.

A hűtöhelyiségek relatív páratartalma 60—75% között inga-

z

s
doziik.

Csak jómin öségü, pasztőrözött soványtejböl, a gyártási utasí­
tások és a tisztasági rendszabályok megtartásával készült, szaksze­
rűen csomagolt túró (tárolható. Nyers- vagy visszáru fejből, savany- 
•kás vagy már megaludt fejből gyártott, továbbá már hibás túró hu­
zamosabb eltartásra nem alkalmas.

Az eltarthatóság sózással növelhető. Ebben az esetben forgalom- 
bahozás előtt a túrót át kell mosni. Az étkezési túrót ezért nem sóz­
zák.I.

Ha mégis sózásra kerül sor, bedöngölés előtt a megfelelően elő­
készített hordó aljára vékony rétegben sót hintenek és megtöltés 
után a felső részt ismét porsóval hintik be.

Az étkezési túrót — az említett okok miatt — nem igen sózzák 
át teljesen. Ha teljes sózásra van szükség, 3% konyhasót használ­
nak fel. Ezt a túróval alaposan összekeverik, majd rövid pihentetés 
után az egészet újból átdarálják. A hordózást ezután a már ismert 
módon végzik.
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III. TŰRÓKÉSZÍTMÉNYEK GYÁRTÁSA

Az étkezési túróból ízesítőszerek hozzáadásával, különböző ké­
szítményeket gyártanak. Ezeket két nagy csoportba lehet osztani, 
mégpedig a túrókeverékek és a túrópogácsák csoportjába.

1. Túrókeverékek készítése

Hazánkban a legáltalánosabban ismert túrókeverék a körített 
túró, amely az MNOSZ 12 269 T — N 17 meghatározása szerint „te­
hén- és juhtúró keverékének, vagy sovány- és zsíros tehéragomolyá- 
nak különféle fűszerekkel való ízesítésével készül“. Gyártásához 
csak a következő anyagokat szabad felhasználni: étkezési tehén­
túró, tehéngomolya, juhtúró, mustár, fűszerpaprika őrlemény, vörös­
hagyma, köménymag és konyhasó.

Készítéséhez a túrót vagy gomolyát átdarálják, simítóhengerek 
között átsimítják, miközben hozzáadják a különböző fűszereket.

Jellemző tulajdonságok
Állománya: egyenletesen eldolgozott, sima, jól kenhető.
Színe: halvány paprikavörös.
Ize, szaga: túróra emlékeztetőén enyhén savanykás, kellemes, 

gyengén csípős, hagymás, jellegzetesen fűszeres.

Kémiai összetétel (MNOSZ 3728 és 9602):
Az elsőrendű körített túró víztartalma legfeljebb 56%, zsír a 

szárazanyagban legalább 32 %• A másodrendű túróé 66%, illetve 
23%.

Darálás után a körített túrót 0,1 kilogrammos adagokban celo­
fánban, vagy más vizet át nem eresztő burkolóanyagban hozzák for­
galomba". Nagyfogyasztók (üzemikonyhák isitb.) részére 1 vagy 2 
kilogrammos csomagokban vagy hordókban szállítják.

A Szovjetunióban a túrókeverékek gyártásához friss savanyú- 
és ollós étkezési túrót, szárított, illetve regenerált sovány túrót, vala­
mint fagyasztott túrót használnak.

A friss túrót — az egyenletes állomány elérésére — először két-
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hengeres darálómalmon darálják át, majd különleges dagasztógép­
ben — folytonos gyúrás közben — adják hozzá az ízesítő anyago­
kat. A dagasztást mindaddig folytatják, amíg teljesen egynemű anya­
got kapnak.

Ha hűtőházi túrót dolgoznak fel, a túróshordókat először 12—18 
C fokon tartják, míg az átfagyott túró felenged.

A szárított túrót először regenerálják, majd a friss túróhoz ha­
sonlóan átdarálják, dagasztják.

ízesítésre elsősorban cukrot (répacukor, természetes- vagy mű- 
méz, in vert cukor) és konyhasót használnak.

Ezek mellett — attól függően, hogy édes vagy sós tűr ókeverék et 
készítenek — ízesítésre még kakaóport, kávét, diót, mandulát, cuk­
rozott- vagy aszalt gyümölcsöt, paradicsompépet (pürét), köményt, 
kaprot, illatos borsot, fahéjat, vaníliát, szegfűszeget, vanilint (vani- 
lált), benzaldehidet stb. vesznek.

A túrókeverék alapanyaga, az ízesítés módja szerint édes-, sós­
én csípős túrókeveréket készítenek.

Az édes túrókeverékhez még ízesítő- és arcmás anyagokat ad­
nak, vagy ízesítés nélkül hozzák forgalomba. Az ízesítés módja sze­
rint példáiul van túrókeverék cukrozott gyümölccsel, dióval stb.

Ugyanígy a sós túrókeveréket fűszerezve vagy fűszerezés nél­
kül készítik. A fűszerezett sós túrókeveréket a fűszer szerint nevezik 
el például köményes-, bors o s-s óis-t ú r ók ever éknek stb.

A csípős túrókeverékhez kemény sajt darátélkot adnak.

A túrókeverék jellemző tulajdonságai

Ize, szaga: savanyk^s, tiszta, a felhasznált zamatanyagokra
jellemző.

Állománya: egynemű, jól kenhető, csomó- és hézagmentes, a 
nyelven jól elomló.

Színe: egynemüen fehér vagy gyengén sárgás. A színező íze- 
sí főanyagokkal fűszerezett túrókeverék színe az ízesítő anyagra jel­
lemző.

Kémiai összetétel :
A készítmények zsírtartalma (ha készítésre zsíros túrót hasz­

náltak fel) 14—17,5% között ingadozik. A soványtúró-készítmény 
zsírt nem tartalmaz.

Az I. osztályú termék savfoka 84—100 SH°, a II. osztályúé 
96—106 SH° között váltakozik.

A cukros túrókeverék répacukortartalma legalább 18%, a sós 
túrókeverék konyhasótartalma legfeljebb 2,5%.
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A zsírqs túrókeverékek víztar tad mia 58—64%, a sováiny túrókeve- 
r ék éké 70—78% között ingadozik.

A kész termeiket 8 C foknál kisebb hőmérsékleten kell tartani. to
h

2. Túrópogácsák (túrós ajtócskák) készítése
:A túrópogácsák vagy túrósajtocskák készítése a túrókeveréke­

kéhez hasonló, azzal az eltéréssel, hogy a keverékhez még vajat és 
tejszínt is adnak.

A túrót most is először .átdarálják, majd a dagasztógépben foko­
zatosan adják hozzá az ízesítésre ©zánit anyagokat.

Az így kapott túrómasszát különleges gépekben -adagolják ki. 
A ki formázott „pogácsáik“ négyszögletes vagy hengeres formájúnk. 
Súlyuk 50—250 g.

A formázást azonnal követi a csomagolás pergamentbe, para.fi- 
nezett papírba (zsírpapírba), celofánba, esetleg fémpapírba.

A dagasztógépben kapott anyag tulajdonságai a túrókeverékhez 
hasonlóak.

Megkülönböztetnek édes- és sós túrópogácsákat. Mind a kettő 
lehet zsíros és sovány.

Kereskedelmi szempontból vannak ízesítés nélkül, ízesítőszerek­
kel készült és csokoládémázzal bevont édes-túrópogácsák. Ugyanígy 
vannak fűszerek nélkül és fűszerek felhasználásával gyártott, to­
vábbá csípös-túrópogácsák, amikor a keverékhez keménysajtot is 
adnak.
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A vajjal, tejszínnel készült túrópogácsákat gyermek-pogácsák­
nak is nevezik.

Készítenek ezenkívül még túrókrémet, túrótortákat és túró­
félkészárut.

Kémiai összetétel
A zsírral dúsított túrópogácsák zsírtartalma legalább 28%, víz­

tartalma legfeljebb 47%. A zsíros túróból készült pogácsák zsírtar­
talma 14:—17,5% között, víztartalma 58—6^% között ingadozik. 
A sovány túrópogáosák zsírt nem tartalmaznak, víztartalmuk 
70—78% között mozog.

A zsírral dúsított túróból készült pogácsák savfoka legfeljebb 
66 SH°, a zsíros túróból készült pogácsáiké 88—92 SH° között inga­
dozik, a sovány túrópogácsáké legfeljebb 100 SH°.

Az édes-túrópogácsák répacukortartalma 13—26% között, a sós- 
túrópogáosák k ony has ól artalim a 1.5—2.5% között ingadozik.
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IV. POGÁCSASAJT KÉSZÍTÉSE

A pogácsasajt annyiban különbözik a korábban ismertetett saj­
toktól, hogy az alapanyag savanyú túró, amelyből érlelés útján sajt­
hoz hasonló termák, pogácsiaeiajt tesz.

A készítés két részből áll. Az egyik az alapanyag, a pogácsa- 
sajt-itúró vagy isiavainyútúró (készítésié, a másik ebből az alapanyag­
ból ia poigácsasiajt elkészítése.

A pogácsasajtot nem egy üzemmenetben gyártják, mert a sava­
nyútúrót rendszerint fölözöállomásokon készítik, a pogácsasajtot 
pedig külön erre a célra szolgáló üzemben.

1. A s a V a n y ú t ú r ó (pogácsasajt-túró) készítése

A tej. A megfelelő minőség alapfeltétele jelen esetben is a jó- 
minöségü tej. Téves az a vélemény, hogy savanyú túró készítésére 
savanykás tej is megfelelő. A sovány tejet ebben az esetben is. azon­
nal pasztőrözni kell, mégpedig valamely kíméletes hevítés! eljárás­
sal, nehogy az alvadók erősen vízkötö és a túró a szükségesnél na­
gyobb víztartalmú legyen.

—¿ £ 
r. r~~ "rPTT17" • n /
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103. ábra. Túróprés fémből
a préskarok; b nyomórudak; c súlyok

A savanyítás és az alvadék kidolgozása. Pasztőrözés után a 
tejet 32—35 C fokra lehűtik, lefolyatják az üstbe vagy a túrózó 
kádba, majd — folytonos keverés közben — annyi vajkultúrát adnák 
hozzá, hogy 5—6 óra alatt megsavanyodjon, illetve megaludjon. A 
savanyító életképességétől függően a savanyító mennyisége 1—6% 
között ingadozik.

A savanyítás! hőmérséklet nyáron 30—32 C°, télen 35—38 C°.
Megalvad ás után az olvadékot sajtkarddal először 6—8 cm él- 

hosszúságú kockákra, majd sajtkanállal és hárfával kisebb rögökre
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aprítják. Feldarabolás után az egészet lassú kavarással 38—40 C 
fokra melegítik és a kavarást folytatják mindaddig, amíg az alvadék- 
rögök a kívánt szilárdságot el nem érték. (Ha raktározásra szánt 
túrót készítenek, az utómelegítési hőfok 42—43 C°.)

Csurgatás és préselés. Az alvadékrögök összeállása után a le­
ülepedett túróról a savót leszivornyázzák, majd sürüszövésü zsá­
kokba (például ctikorzsákokba) merik. A megtöltött zsákokat a sajt- 
asztalon nyomkodva, a felesleges savót kicsurgatják. A savó gyor­
sabb eltávolítására a zsákokat egymásra rétegezve préskor et ben, kez­
detben kisebb, majd fokozódó présnyomással préselik.

Préselésre különböző préseket használnak.

I

í

Egyes üzemekben gyors eljárással készítenek savanyú túrót 
olymódon, hogy pasztőrözés után a tejet lehűtik 38 C fokra és emen­
táli- vagy j o gh ni r tk ült ú rá val savanyú tainialk. A savanyító mennyisége 
1—2%, az alvadási idő kb. 4 óra.

Az alvadékot az ismertetett módon dolgozzák ki. Az eljárás 
előnye, hogy a gyártási idő lerövidíthető.

Kitermelés: 8—10%.
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A pogácsasajt-túró jellemző tulajdonságai.
Állománya: gyengén morzsálódó, a virágkelhez vagy pattoga­

tott kukoricához hasonló, az ujjak között gala csín ná gyúrható, de 
nem kenöcsös.

Színe: télen hófehér, nyáron kissé sárgás árnyalatú, egyöntetű. 
Ize, szaga: tiszta, kellemes, egészen enyhén savanykás.

:■
! i

]

;Kémiai összetétel i:
tA víztartalom 68 százaléknál nagyobb ne legyen. Savfoka 140 

SH foknál nem kisebb és 180 SH foknál nem nagyobb (pH: 4,2—4,8). 
Fémeket (vasat, rezet) nem tartalmazhat. A kimutatható fémtartalom 
100 g túróban 0,3 mg-nál nagyobb nem lehet. Az erősebben fémmel 
szennyezett túróból később szürke, fekete, foltos pogácsasajt lesz. 
(A fémmel szennyeződés elkerülésére különös figyelmet kell fordí- 

* tani arra, hogy a tejet rozsdás kannákban ne szállítsák, ónozatlan 
rézhütön ne hütsék, továbbá ónozatlan rézüstöket fel ne használja­
nak.)
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A túró bírálatához tartozik még az érési próba, amely a mikro- 
flóráról, idegen csírákkal fertözöttségröl tájékoztat. 1
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A pogácsása jt- túró hibái

1 Megsavanyodott túró
Jellemzés: a túró erősen savanyú. Savfoka 180 SH foknál 

gyobb. A megsavanyodott túróból készült pogácsasajt nem érik, tú­
rós, állománya törékeny.

Ok: már a tej savanyításakor a savfok a megengedettnél na­
gyobb. Ha az alvadékot nem préselik ki tökéletesen, víztartalma a 
szükségesnél nagyobb, az utólagos savtermelés következtében a túró 
megsavanyodik. Megsavanyodik akkor is, ha meleg helyen tárolják.

1 édekezés: a tej savanyításakor a gyártási előírásokat be kelj 
tartani, a savanyodást titrálással kell ellenőrizni. Készítéshez 
szabad savanykás tejet felhasználni. Ha attól kell tartani, hogy pré­
seléssel a vizet nem lehet a kívánt mértékben eltávolítani, nagyobb 
utómelegítési hőfokokat kell alkalmazni. A már megsavanyodott tú­
róból a felesleges savat vízben áztatással ki lehet mosni.

Savszegény túró
Jellemzés: a túró nem elég savanyú. A savhiány következtében 

a pogácsasajtok az érés folyamán „elfolynak“.
Ok: savanyodás alatt a tej lehűlt és a tejsavbaktériumok be­

szüntették munkájukat, vagy a savanyító mennyisége a szükséges­
nél kevesebb volt, vagy a kultúra savanyító erélye csökkent.

Védekezés: ,a savanyításhoz erélyesen savanyító kultúrát a szük­
séges mennyiségben kell felhasználni; ügyelni kell arra, hogy a be­
oltást hőmérséklet az előírásinak megfelelő legyen és a tej ia sava­
nyodás alatt le ne hüljön. A savszegény túrót nem szabad önmagá­
ban felhasználni, hanem savanyúbb áruval vegyesen kell feldolgozni.

Pimpósodás
Jellemzés: a túrórögök felületén először tompafényü bevonat, 

majd fényes és ráncos hártya képződik.. A fehérjebontók nagymér­
tékű elszaporodása következtében a túró nyálkás, kenöcsös, színe 
sárgább, íze és szaga pedig sajtos, büdös (putrid) lesz.

Ok: a hibás begyúrás következtében a túró belsejében nagyobb 
hézagok, rések keletkeznek és így a levegővel érintkező részeken 
fehérjebontó mikrogombák és baktériumok szaporodnak el. A pim­
pósodás minden esetben megindul, ha a megbontott túró hosszabb 
ideig szabadon áll. Ha a ínegpimpósodott részeket a többivel elkeve­
rik, összegyúrják, a fehérjebomlás a belső részekbe is átterjed. A 
megpimpósodott túró pogácsa sajt-készítésre csak kisebb mértékben 
alkalmas, vagy teljesen használhatatlan.

Védekezés: mivel a pimpósodás már a préselés után megindul­
hat, a túrót csurgatás, illetve préselés után azonnal le kell hűteni,

na-
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a hordókba hézagmentesen kell begyúrni, a hordókat teljesen fel kell 
tölteni és a továbbiakban is gondoskodni kell arról, hogy a felbon­
tott hordókban a túró hosszabb ideig ne álljon. A túrót hidegen kell 
tárolni.

Erjedéses, penészes, keserű túró
Jellemzés: a nagyobb víztartalmú túróban a legkülönbözőbb 

mikroorganizmusok megtalálják életfeltételeiket. Tejcukorbontó élesz­
tők jelenlétében a túró ..megerjed“, élesztős ízű és szagú lesz. Ha a 
felületen penészféleségek szaporodtak el, a kiilönbözözü színű fol­
tok mellett a túró még penészes, dohos ízű is. Fehérjebontó mikro­
organizmusok (elsősorban élesztők és fehérjebontó baktériumok) 
hatására a túró könnyen megkeseredik.

Ok: a hibásodás közvetlen oka a túrónak különböző mikrobák-
kai fertőzöttsége; közvetett ok a nagyobb víztartalom, a nagyobb tá­
rolási hőmérséklet, a túró szakszerűtlen bedöngölése és kezelése, ál­
talában a hanyag munka, a szakszerűtlenség és az üzemi higiéné 
hiánya.

Védekezés: a készítés folyamán meg kell akadályozni, hogy a 
túró a hibásodást okozó mikrobákkal fertőződjék. A túró víztartalma 
68 százaléknál nagyobb nem lehet. Minél kisebb a víztartalom, a hi­
básodás annál inkább elkerülhető. A kellő víztartalmat az utómele­
gítési hőmérséklet megválasztásával, gondos csurgatással, illetve pré­
seléssel kell biztosítani. A túrót gondosan kell bedöngölni, majd hűtő­
kamrában tárolni.

Száraz és vízeresztő túró
Jellemzés: ha a víztartalom a szükségesnél kisebb, vagy na­

gyobb, ia túró száraz, illetve „vízeresztö. A nedves, vagy száraz túró­
ból készült pogácsasajt meghibásodik. A vízeresztő túró savanyú is.

Ok: a készítés folyamán nem tartják be a technológiai szabá­
lyokat. Emiatt a túró a szükségesnél kisebb, vagy nagyobb víztar­
talommal kerül ki a prés alól. További ok. hogy a gyártás menetét 
nem ellenőrzik.

Védekezés: a gyártási utasításokat pontosan be kell tartani és 
a készítés menetét ellenőrizni kell. Ha a túró száraz, a hiányzó vi­
zet sóié formájában kell az olvadékba gyúrni, a nedves túrót viszont 
zsákokba töltve, esetleg megsózva, nagyobb nyomás mellett ki kell 
préselni.
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Kenőcsös túró
Jellemzés: rendes víztartalom mellett a túró az ujjak között 

könnyen pereg és galacsinná gyúrható. A kenőcsös túró kenöcssze- 
rüen szétmállik.
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Ok: leggyakrabban a nagyobb víztartalom. Ennek oka lehet a 
renyhe savanyodás, a szükségesnél kisebb utómelegítési hőmérséklet, 
az «Ivadék rendellenesein nagyobb vízkötöképessége, elégtelen 
gatás, vagy gyenge préselés, lehűlés a esiirgatás és a préselés alatt. 
A kenő esős túróból készült ¡sejt ócskák el folyás na hajiam oisiak.

Védekezés: a, készítési ,eljárás pontos betartása, a hideg helyisé­
gek fűtése. A nagyobb víztartalmú túrót átsózva újból kell préselni, 
vagy száraz túróval kell keverni.

Fémes túró
Jellemzés: a túró nagyobb mennyiségben tartalmaz vas- és néz­

te ók ai. A fémsók a túróban még színtelenek. Később, a pogácsa sajtok 
élésekor képződött kénhidrogén hatására azonban a sajt ócskákon 
szürke, sötét foltok lépnek fel.

a tejet rozsdás kannákban szállították, vagy ónozatlan hű­
tőn hütötték, vagy a túrót ónozatlan üstökben, kádakban készítették. 
A tej, illetve az alvadók így femsokkal szennyeződik. A fémesedés 
oka lehet még, hogy a pogácsasajt készítéséhez ónozatlan edényeket, 
eszközöket, gépeket használnak fel, amikor a savanyú túró nagyobb 
mennyiségben oldhat vasat vagy rezet.

Védekezés: ügyelni kell arra, hogy a tej vagy az alvadók, illetve 
később a túró közvetlen vas-, vagy réz fel ü 1 etek k el ne jusson érint­
kezésbe. Felhasználás előtt a túrót mindenkor fémszennyeződésre 
meg kell vizsgálni. A megengedhetőnél nagyobb fémtartalmú túrót 
pogácsasajt készítésére felhasználni nem szabad.

csur-

O/c:

A túró csomagolása, eltartása és szállítása
A pogácsásajt-túrót szállítás, vagy tárolás előtt csomagolni kell. 

Csomagolásra általában tölgyfahordókat használnak, amelyeket az 
étkezési túró csomagolásánál ismertetett módon kell előkészíteni.

Ha a túrót hosszabb idejű eltartásra szánják, erre már a ké­
szítés alkalmával ügyelni kell.

így az alvadók kidolgozásakor nagyobb utómelegítési hőfokokat 
kell használni és a jobban kiszárított túrót erősebben kell préselni.

Hordozás előtt a prészsákból kivett túrót szétszaggatják, majd 
lehűtés után húsdarálón átdarálják. Különösen ügyelni kell a hézag­
mentes bedöngölésre. Ezért a túrót kb. 15 cm-es rétegekben kell 
bedöngölni, hogy a résmentességet mindenképpen biztosítani lehes­
sen. A hordókat teljesen fel kell tölteni, hogy a fedő szorosan zár­
jon. A túró és a fedő között légtér ne legyen. A megtöltött és lezárt 
hordókat azonnal száraz és hűvös helyre (hűtőkamrába) kell vinni. 
A hűtőtér hőmérséklete azonban —2 C foknál kisebb nem lehet.

Az eltiainthatóság szempontjából fontos a préselés után a túrót
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azonnal lehűteni. Ahol hűtőkamra van, célszerű ia prészsákból ki­
vett túrólepényt szétdarabolni és a sajtasztalokon vékonyabb réteg­
ben elteregetve a hűtőkamrába tolni, hogy gyorsan lehűljön. Na­
gyobb üzemekben erre a célra sólével hűtött hütödobot használnak.

A túró meghibásodásának elkerülésére lényeges itt is a hűtő- 
lánc betartása. A túró a hordozástól a feldolgozásig nem meleged­
het fel 15 C foknál nagyobb hőmérsékletre. Nem szabad azonban 
megfagyasztani sem, mert fagyott túróból jóminöségü pogácsasajtot 
nem lehet készíteni.

Nyáron a túró szállítására hűtött vagonokat kell igénybe venni. 
Ha gépkocsin szállítják, a hordókat vizes ponyvával, vagy takaró­
val kell védeni a felmelegedés ellen.

A hűtőkamrában a hordókat pallóra kell állítani és az egyes 
hordósorok közé deszkákat kell tenni.

2. A pogácsasajt készítése

Túróból háromféle pogácsasajt-féleséget készítenek.
1. Nyálkával vagy rúzzsal érő sajt ócskák. Jellemző, hogy a 

felületen rúzsflóra (Bact. linens) szaporodik el, ezért a romadurhoz 
hasonlóan érnek.

2. Fehérpenésszel érő sajtocskák. Jellemző, hogy a felületen a 
Pen. caseicolum és később a rúzsflóra szaporodik el, az érés tehát 
á camembertre emlékeztető.

3. Főzött sajt. Túróból az ömlesztettsajthoz hasonlóan készül, 
csak kevesebb ömlesztösóval.

Sajtiparunk csak .a rúzzsal érő pogácsásajtot készíti az úgy­
nevezett olmützi eljárással.

Készítése a következő részekre tagozódik:
a nyersanyag átvétele és kezelése, a keverek összeállítása és 

formázáshoz előkészítése, a formázás, a sajtocskak szikkasztása, 
majd izzasztása, végül az érlelés és a csomagolás.

a) A nyersanyag átvétele és kezelése

A fölöző-, vagy egyéb üzemekben gyártott pogácsasajt-túrót 
átvételkor érzékszervi bírálatnak és érési próbának vetik alá, majd 
meghatározzák a víztartalmat és a savfokot. Ha a fémszennyeződés 
gyanúja indokolt, fémtartalomra is megvizsgálják.

Ha a szállítmányok víztartalma a megengedettnél nagyobb, a 
felesleges vizet préseléssel távolítják el úgy, hogy a nedves túrót 
zsákokba töltik és nagyobb nyomás mellett rövidebb-hosszabb ideig 
(12—24 óráig) préselik. Ha a víztartalom nem sokkal nagyobb a 
szükségesnél, a túrót szikkasztják. Teknőben vagy cementmedencé-
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ben vékonyabb (15—20 cm-es) rétegben elterítik és 3—4 óránként 
falapáttal megforgatják.
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104. ábra. A pogácsása] tkészít és vázlatos képe

1 túrózóhordó; 2 kerekes keverőteknő; 3 túródaráló; 4 kerekes túróteknő; 5 automatika 
íorniázógcp ; C asztal a keretek (cserénvek) elhelyezésére; 7 keretek ; 8 keret- (cserény-

kocsi

Ha a túró száraz, sós vizet gyúrnak bele és ezzel érik el a 
kívánt nedvességet.

A különböző üzemekből érkező készítményeket összekeverik és

105. ábra. Túró- (keverő-) teknő
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együtt dolgozzák fel. A víztartalom beállítása után a nagyobb teknők- 
ben összekevert készítményeket — egyenletes állomány elérésére — 
húsdarálón (farkason) átdarálják. A darálékból mintát vesznek és 
újból megvizsgálják, most már elsősorban savtartalomra és érő- 
képességre.

b) A keverék összeállítása és előkészítése a formázáshoz

A jellegzetes íz és az érés biztosítására a darálókhoz konyha­
sót, érlelősókat és bizonyos esetekben fűszereket adnak.

A konyhasó mennyisége a fogyasztók ízlésétől függően 2,5—1,0% 
között ingadozik. A sózás célja elsősorban a sós íz biztosítása, noha 
a sótartalom bizonyos mértékben az érést is szabály ózza, mert a só­
érzékeny mikróbaféleségek háttérbe szorulnak.

0

’i

106. ábra. Túródaráló
Kéthengeres túródaráló, alatta túróteknő a darálók felfogására

Az érlelősókkal a túró savfokát tompítják le. Ezzel ¡a sav­
érzékeny fehérjebontó mikrobák azonnal megkezdik tevékenységü­
ket, a sajtocska gyorsabban érik. A célra elsősorban szódabikar­
bónát (iszapolt krétát, porfinomságú fehér mészkövet) használnak 
fel. A mennyiség 0,5—1,0% között ingadozik. Ha a szükségesnél 
többet adnak a túróhoz, a sajtócskák enyvízüek lesznek. A tompí­
tás mértékét ezért titrálássál kell ellenőrizni. Tompítás után a túró 
savfoka 70—90 SH° között ingadozik (pH-értéke 4,8—5,2).

Ha fűszerezett pogácsasajtokat gyártanak, fűszerezésre leg­
inkább köményt vesznek.

A kimért anyagokat a túró átlapáf olása közben hintik a felü­
letre, majd teljes egvnemüsítésre gyúróhengerek között kétszer­
iül romszor átsimítják.
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c) A pogácsasajt formázása

Kisebb üzemekben kéziformázásra formázó fogókat (esetleg 
ikerfogókat), nagyobb üzemekben önműködő és nagy teljesítőképes­
ségű formázó gépeket használnak.
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108. ábra. Pogácsa- 

sajtforinázó gép 
(félautomatikus)

a gyúró- és formázógép ; 
b vágókeret ; 
c meghajtómotor

107. ábra. Pogácsaformázó­
fogó kézi formázáshoz
a egyszerű- (egyes-) fogó; 
b kettős- (iker-) fogó

A pogácsák átmérője 40—42 mm. magassága 5—6 mm. A jelleg­
zetesen pogácsaformától eltérően a sajtocskák alakja lehet négy- 
szegletes vagy hengeres stb.

a

b

c

109. ábra. Pogácsasajt formázó automata 
a garat; b formázó; c végtelen szalag; d sajtkeretek (cserények) sajtocskákkal

A kiformázott sajtocskákat nádfonatú keretekre, egyszerűbb 
üzemekben léckeretre feszített sajtkendökre helyezik, hogy egyen-
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letesen szikkadjanak. A kereteket egymás fölé lehet rakni és így 
kevesebb helyet foglalnak el.
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110. ábra. Érlelőállvány cserényekkel

a érlelőállvány a cserények elhelyezésére; b nártfonatoslkeret (cserény); c léces keret
(cserény)

cl) A sajtoeskák érlelése
A keretekre elhelyezett pogácsákat először kis páratartalmú 

(száraz) helyiségben 12—15 óráig szikkasztják. Innen melegebb és 
párásabb helyiségbe, az úgynevezett izzasztóba kerülnek, ahol 48 
óráig vannak. Izzasztás alatt a sajt ócskák on isavemésztö mikrobák 
szaporodnak el és a felületen tompafényü, úgynevezett zsírhártyát 
képeznek. Ennek kifejlődése után az izzasztó© befejeződött. Az 
izzasztóból kikerült sajtokat először 10—12 óráig hütik, majd 2 szá­
zalékos sóoldatban mossák. A mosás célja a sajtoeskák felületén 
képződött mikrogombákat, leginkább az oospora- és a mikoderma- 
féleségeket, eltávolítani.

Kisebb üzemekben a sajtocskákat kézzel mossák. Nagyobb üze­
mekben a mosást mosódobban végzik, amelyben — a dob forgatása 
közben — a sajtoeskák egymással érintkezve a zsírhártya lekopik.
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Az átszalonnásodott sajtocskákat a ládából kivéve 5 darabon­
ként celofánba burkolják. A celofán a pogácsásajt csomagolására 
igen alkalmas, merít szinte légmentesen zár és a sajt tolakodó szaga 
nem érződik. Az átlátszó csomagoló anyagon .a, hibáik azonnal lát­
hatók és így ia fogyasztó tájékozódhat az áru minőségéről.

A csomagolás szabályai a következőkben foglalhatók össze:
a) A sajtnak átérettnek kell lennie, mert a légmentes csomagolás 

alatt a rúzsflóra nem tud kifejlődni.
b) Csomagolás előtt a sajtokat le kell hűteni, mert a melegen 

csomagolt sajtok tovább érnek és a bőségesen kifejlődött nyálka a 
tetszetősséget rontja.

c) A sajitoicskiák nem lehetnek a szükségesnél nagyobb vagy 
kisebb víztartalmúnk. A nagyobb víztartalmú sajtocskák elfolyó- 
sódnak, a szárazabb sajtok pedig megsötétednek.

d) Végül csak kifogástalan minőségű sajtocskákat szabad cso­
magolni, mert a fogyasztó a hibákat az átlátszó hártyán keresztül 
észreveszi.

A celofánba csomagolt kisebb sajttekercseket 1—5 • sokkos 
ládába rakják. (Egy sokk 60 db sajtocska.)
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Mosás után a sajtocskákat csurgatóasztalon szikkasztják, majd 
sajtfestékkel és rúzisikultúrával beoltott sós vízzel ecsetelik. így a 
sajtocskák szép sárga színűek lesznek és a további éréshez szük­
séges ruzsflóra is ki tud fejlődni.

A megmosott sajtokat 50 cm hosszú, kb. 40 cm széles és 10—12 
cm magas ládikákba rakják, mégpedig tekercsszerüen egymás mellé 
helyezve. A megtelt ládikákat egymás fölé lehet rakni.

A ládikákbam a sajtok bemelegednek és megindul a rúzsképzö- 
dés. Az érésnek ebben a szakaszában a hőmérséklet 20—25 C°. 
Kisebb hőmérsékleten érlelve az érés hosszabb ideig tart, de a sajtok 
ízesebbek. Nagyobb hőfokon az érés gyorsabb, az íz erőteljesebb. 
Az érés az érlelöládikákban 4—5 napig tart. Ez alatt, az erőteljes 
fehérjebontás ikövetikezitélbem, a sajtóik „átisziaiommásódnak“ és telje­
sen megérnek. Az érés befejeződött, ha a világosság felé tartott saj­
tocska áttetsző.

>

*

Kitermelés. Pogácsása jtr a átszámítva 100 liter soványtejböl 
8—9 kg érett sajtot kapnak. A gyártás és érés alatti súlyveszteség 
(kb. 30%) elég jelentékeny.

e) A csomagolás
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3. A pogácsasajt jellemző tulajdonságai

Külső, alak: általában kerek, pogácsaforma (átmérő 40—50 mm, 
magassága 5—10 mm). A sajtocskák súlya 25—55 g között inga­
dozik.

A kéreg fizikai állapota és bevonata: a sajtocskáknak kérgük 
nincsen. A felületet vöröses vagy sárgás színű nyálka borítja. 
A nyálkás bevonat egyenletes, sohasem ráncos.

Szín: a tészta egészen halványsárga, a felülethez közel gyak­
ran sötétebb színű (szalonnás) réteggel. A teljesen át nem érett 
sajtok középső részén kisebb fehér, túrós mag látható.

Állománya: teljesen egynemű (a vágásfelületen lyukak, rések 
nem láthatók), világosság felé fordítva áttetsző, rugalmas (a saj­
tocskák törés nélkül csaknem teljesen meghajlíthatok). A nyelven 
könnyen elomló.

Ize, szaga: sós, jellegzetesen ízes, sajtos, szaga erőteljes, nem 
ritkán tolakodó.

Kémiai összetétel
Szárazanyagtartalom 

konyhasó 3,5%.
átlagosan 34%, zsírtartalom 0,G%,

4. A pogácsasajt hibái

A sajtocskák leggyakoribb hibái közé tartozik a büdös, ammó- 
niákos íz és szag, az elfolyósodás, a száraz állomány és a sajtocs­
kák megfoltosodása.

Büdös, aminóniákos ízű és szagú sajt
Jellemzés: a sajtocskák szaga kellemetlenül büdös, tolakodóan 

putrid, ammóniákos, az íz is erősen csípős.
Ok: a hibásodás közvetlen oka az erőteljes fehérjebontás vagy 

rothasztó csírák elszaporodása. Az erősen érett sajt mindig ammó­
niákos. Ha rendes mikroflóra mellett jellegzetesen rothasztó flóra 
jut érvényre, a keletkezett melléktermékek kellemetlenül büdösek. 
A hibásodás az olyan sajtokban jelentkezik, amelyekhez a szüksé­
gesnél több érlelösót adtak (a kezdeti pH-érték a rendesnél nagyobb).

Védekezés: legfontosabb, hogy a sajtocskák savfoka az érés 
elején 5,2 pH-nál nagyobb ne legyen. Az érlelösók hozzáadása után 
a savfokot, illetve a pH-értéket mindig ellenőrizni kell. Ha az érés 
folyamán erőteljes fehérjebomlástól kell tartani, kisebb hőmérsék­
leten kell izzasztani és később érlelni.
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A sajtoeskák elfolyósodása 
Jellemzés: sajtoeskák először megpuhulnak, majd elfolyósod- 

nak. Ugyaniakkor a sajtoeskák keserű ízűek is.
Ok: a hibásodás rendszerint már az érlelés alatt megindul. A fe­

lületen mikrogombák és fehérjebontó baktériumok szaporodnak el. 
A mikrogombák (imiik roderma-, oospora-, éles ztö f éles égek ) hatására 
a fehérjebomlás rendkívül erős és ezért először a felület folyósodik 
el. Később ¡az enzimek hatására a fehérjék lebontása átterjed ¡a saj- 
tócskák belső részébe is. Különnösen hajlamosaik az elfolyósodásra 
a nagyobb víztartalmú sajtoeskák. vagy az erősen vízkötö" (irótúró­
bél, ordából) készült pogáosasiajtok.

Védekezés: formázás, előtt a nyersanyagot érési próbának kell 
alávetni. Ha az érési próba szerint a túró elfolyósodásra hajlamos, 
a nyersanyagból jóminöségü terméket gyártani nem lehet. Ha a 
felület már az érés folyamán elfolyósodik, a sajtocskákat azonnal 
le kell mosni tömény sóoldattal és rövidebb ideig szikkasztani. 
Pogáosasiajt, készítésére irótúrót vagy ordát felhasználni nem szabad.

Száraz pogácsásajtoeskák
Jellemzés. a sajtoeskák felülete száraz, a belső rész kemény, 

hajlításkor könnyen eltörnek.
Ok. ha a túró víztartalma a szükségesnél kisebb, a sajtoeskák 

szárazuk, a szikkasztás folyamán az élek kiszáradnak, a felület 
pedig egészen finoman megrepedezik. Rendes víztartalmú túró fel­
dolgozásakor is száraz lesz az állomány, ha a szikkasztó túlságo­
san száraz és az izzasztóban is a levegő páratartalma nem elég 
nagy. Ahol az izzasztót fűtőtestekkel fűtik, a fűtőtestek közelében 
levő cserényeken a sajtoeskák túlságosan kiszáradnak, sőt meg is 
repedeznek.

Védekezés: formázás előtt meg kell határozni a túró víztartal­
mát. Ha a szükségesnél kisebb, sós vízzel be kell állítani. A szik­
kasztó és az izzasztó páratartalmát állandóan ellenőrizni kell. Szá­
raz helyiségben a cserényeket nedves sajtkendövei takarják le. 
Az erőteljes párolgás megakadályozására a légcserét is csökken­
teni kell.

A sajtoeskák megfoltosodása
Jellemzés: a sajtokon, vagy a sajtóikban az érés alatt vagy

később, a csomagolás után sötét (kékes-szürke, fekete) foltok je­
lentkeznek, amelyek miatt a termék nem értékesíthető.

Ok: elsősorban fémszennyeződés. A túró a megengedettnél több 
vas-, de különösen rézsót tartalmaz. Foltos lesz a pogácsasajt ak­
kor is, ha a túrót írós so vány tejből készítették, vagy a rendes túrót
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nagyobb mennyiségű írótúróval vagy ordával keverték. Ebben az 
esetben azonban az elszíneződés nemcsak foltokban, hanem a sajtok 
egész tömegében jelentkezik.

Védekezés: minden túrószállítmányt, amely feldolgozásra kerül, 
fémszennyeződés szempontjából meg kell vizsgálni. Ha a nyers­
anyag a megengedettnél több fémet tartalmaz, feldolgozásra alkal­
matlan. vagy fémmel nem szennyezett túróval kell olyan mértékben 
keverni, hogy a fémsók felhígulása ikövetkeztében a io!tosodáisíól 
már tartani nem kell. A sajtocskák teljes elszíneződésének meg­
akadályozására a túrókészítéshez írót, vagy a már kész túróhoz 
írótúrót vagy ordát keverni nem szabad.

,í

A pogácsasajtokban ritkábban észlelhető elváltozások még a 
sárga foltosodás, a szürke kéregbevonat, a sajtocskák szikkadása, 
a homokos- és a gipszes állomány.

V. A turógyártás számításai

Az étkezési- vagy asztali túrót általában sovány tejből készítik.
Ha az üzem zsíros túrót gyárt, vagy a. tej zsírtartalmát állítja, be a kívánt 

mértékben, vagy először soványtúi ót készít és ennek a, zsírtaitalmát növeli, édes­
vagy savanyútejszín hozzáadásával. A szükséges víztartalmat vízzel vagy 
helyesebben soványtejjel, kultúrával, íróval utólag állítják be.

A tej zsírtartalmának beállítására és a túrónyereményre vonatkozó 
számítások azonosak a sajtgyártás hasonló számításaival.

A soványtúró zsír- és víztartalmának beállítására vonatkozó számítások 
a következők.

1. A soványtúró zsírtartalmának beállítása

A zsírtartalom beállításakor gondolni kell arra, hogy tejszín hozzá­
adásával nemcsak a zsír-, hanem a víztartalom is nagyobb lesz. Minél kisebb 
a tejszín zsírtartalma, víztartalma annál nagyobb.

Különböző tejszínzsírtartalom mellett az egyes összetevőkről a túloldali 
táblázatban összefoglalt tapasztalati értékek tájékoztatnak :

A soványtúró zsírtartalmának beállítására szükséges tejszínmennyiség 
(%) kiszámítására a következő képletet használják:

100 X szalu X (Zszat.uk — Zszatu) 
szatsz X (Zszatsz — Zszatuk) + szalu X (Zszatuk—Zszatu)

A képletben: Mtsz % — tejszínmennyiség %, — szalu = a túró száraz­
anyagtartalma %, — Zszatuk = a túrókeverék (zsíros túró) zsírtartalma a 
szárazanyagban %, — Zszatu = a túró zsírtartalma a szárazanyagban %, — 
szatsz = a tejszín szárazanyagtartalma %, — Zszatsz = a tejszín zsírtartalma 
a szárazanyagban %.

Mtsz% —
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Példa: 165 kg soványtúró (szárazanyagtartalma 22%) zsírtartalmát a 
szárazanyagban 32% zsírtartalmú tejszínnel 20 százalékra kell beállítani. 
Mennyi tejszínt kell a túróhoz adni?

I
Tejszín

Zsír a száraz­
anyagbanZsír Szárazanyag Víz

százalék

25 32 68 78,13
78.78 
79,41 
80,00 
81,69 
83,33
83.78 
84,21 
85,71 
87,18 
87,40

26 33 67
27 34 66
28 35 65
29 35,5 64,5
30 36 64
31 37 63

• 32 38 62
61,538,533

34 6139
35 40 60

Megoldás:
A megoldáshoz ismerni kell a tejszín szárazanyagtartalmát és a zsírt a 

szárazanyagban. Ezt a fenti táblázatból olvassuk le. A 32% zsírtartalmú 
tejszín szárazanyagtartalma eszerint 38%, zsírtartalma a szárazanyagban 
84,21%.

100 X szalu X (Zszatuk — Zszatu) ________
szatsz X (Zszatsz— Zszatuk) + szalu x (Zszatuk—Zszatu)

2200 X 20
~ 38 X 64,21 + 22 X 20 “

Mtsz% —

100 X 22 X (20 — 0)
38 X (84,21 — 20) + 22 X (20 — 0)

4400044000 = 15,282879,982439,98 + 440

15,28%
84,72%

A tejszín mennyisége:
A túró mennyisége:______
A zsíros túró mennyisége:
165 kg túró zsírtartalmának beállításához szükséges tejszínmennyiség:

100,00%

165 X 15,28 = 29,76 kg
84,72
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Ellen őrzés:
I

Mennyiség Szárazanyag Zsír

kilogram m

iSovány túró : 
Szárazanyag 22 % 
Zsír

165 X 22
36,3165 0,000 % 100

Tejszín
lSzárazanyag 38 % 

Zsír
29,76 X 38 29,76 X 32= 11,3129,76 = 9,5232% 100 100

Zsíros túró 194,76 47,61 9,52

ti
9,52 X 100Zsír a szárazanyagban : = 20%47,61

2. A túró víztartalmának beállítása,

A rendeletben vagy szabványban megállapított zsírtartalmon kívül a 
túrónak megfelelő víztartalmúnak is kell lennie. A száraz túró nyeléskor fojt, 
állománya nem krémszerű. Ezért a víztartalmat is be kell állítani.

A hiányzó víz pótlására szükséges mennyiséget a következő képlettel 
számítják ki:

V
s

S'
s

(szalu — szaluki) X MtuMV = szaluki

A képletben: M V = vízmennyiség kg, — szalu — a túró szárazanyag­
tartalma %, — szatuki — a túró kívánt szárazanyagtartalma %, — Mtu = 
= túrómennyiség kg.

Példa: A túró mennyisége 120 kg, szárazanyagtartalma 32%. A száraz­
anyagtartalmat 22 százalékra kell beállítani. Mennyi vizet kell a túróba 
gyúrni, hogy víztartalma 78% legyen?

Megoldás:

(szalu — szatuki) X MtuMv =
szatuki

= (32 — 22) X 120 _ 10 X 120 1200
22 = 54’5422 22

i
A túróba 54,54 kg vizet kell gyúrni.
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Ellenőrzés:
I

Mennyiség Víz

kilogramm

T úró :
120 X 68Víztartalom 68 % 120 = 81,60

100
Víz 54,54 54,54

174,54 •KeverékI 136,14

100 X 136,14Víztartalom : = 7cS'%174,54
A víztartalom beállítására általában nem vizet, hanem inkább sovány­

tejet vagy soványtejböl készített kultúrát (aludttejet) használnak.
Ebben az esetben figyelembe kell venni a soványtej szárazanyag-, illetve 

víztartalmát, amely átlagosan 91,1%.
A képlet eszerint a következőképpen módosul:

(Vluki — Vtu) X Mtu 
91,1 — Vtuki

A képletben: Mst — soványtej mennyiség kg, — Vtuki = a túró kívánt 
víztartalma %, — Vtu = a túró víztartalma %, — Mtu = a túró mennyi­
sége kg.

Mst —

Példa: A túró mennyisége 120 kg, víztartalma 75%. A víztartalmat 
sovány tej jel (kultúrával, aludttejjel) 78 százalékra kell beállítani. Mennyi 
soványtejet (kultúrát, aludttejet) kell a túróhoz adni?

Megoldás :
[Vtuki.— Vtu)xMtu (78 — 75) X 120 3 X 120 360

91,1 — 78
A túróhoz 27,48 kg soványtejet (kultúrát, aludttejet) kell adni. 
Ellen őrzés :

Mst — 13,1 13,1 27,4891,1 — Vtuki

I Mennyiség Víz

kilogramm

T úró
120 X 75Víztartalom 75% 120 = 90,00

100

Soványtej : 
Víztartalom

27,48 X 91,1
91,1 % = 25,0327,48 100

/Keverék 147,48 115,03
I 1
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100 X 115,03 = 78%Víztartalom: 147,48
A képletek összesítése (rövidítések) 

Alaprövidítések:
sza = szárazanyag 
tsz — tejszín 
tu = túró

= mennyiség 
= víz 
= zsír 
= keverék

A képletekben használt rövidítések:
Zszatuk = túrókeverék (zsírostúró) 

zsírtartalma a szárazanyagban % 
Vtu = túróvíztartalom %
Vtuki = túró kívánt víztartalom % 
szatsz = tejszín szárazanyagtartalom

Mst = so vány tej mennyiség kg 
Mtsz% — tejszínmennyiség % 
Mtu = túrómennyiség kg 
MV — vízmennyiség kg 
Zszatsz — tejszín zsírtartalom a szá­

razanyagban %
Zszatu = a túró zsírtartalma a száraz­

anyagban %

%
szalu = túró szárazanyagtartalom % 
szatuki = a túró kívánt szárazanyag­

tartalma %
T úrógyártás

Soványtúró zsírtartalmának beállítása tejszínnel:
100 X szalu X (,Zszatuk — Zszatu)___________

szatsz X (Zszatsz—Zszatuk) A szalu X (Zszatuk—Zszatu)Mtsz% =

A túró víztartartal mának beállítása vízzel:

(szalu — szatuki) X MtuMV = szatukiA

soványtejjelbeállításaA túró víztartalmának 
(kultúrával, aludttejjel):

(Vtuki—Vtu) X MtuMst = 01,1 — Vtuki
Példák

76. Az üzem soványtejből 220 kg túrót készített. A turó szárazanyag­
tartalma 24%. A zaírtartalmat a szárazanyagban 22 százalékra kell beállítani. 
Erre a célra rendelkezésre áll 34% zsírtartalmú tejszín. Mennyi tejszínt kell 
a túróhoz adni?

77. Csurgatás után az étkezési túró szárazanyagtartalma 36%. A nagy 
szárazanyagtartalom miatt a túró íojtós, ezért víztartalmát 78 százalékra 
kell beállítani. A túró mennyisége 1 60 kg. Mennyi vizet kell a túróba gyúrni, 
hogy a, kívánt víztartalmat megkapják?

78. Az üzemnek 80 kg 30% szárazanyagtartalmú túrója van. A víztar­
talmat úgy.kell beállítani, hogy szárazanyagtartalma 22% legyen. Mennyi 
soványtejet (vagy soványtejből készült vajkultúrát) kell a túróba gyúrni, hogy 
víztartalma 78% legyen?
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Ej AZ ÖMLESZTETT SAJT GYÁRTÁSA

Az ömlesztéttsajt készítése Svájcban kezdődött, ahol 1911-ben 
gyártották az első ömlesztett ementálit.

A siajtömiliesztés kérdésével tudományosan elsők között a Tej­
gazdaság! Kísérleti Intézet foglalkozott és a világ legelső szakköny­
vét a sajtömlesztés technológiájáról Gratz Ottó, az Intézet akkori 
vezetője írta.

Az első öimlesztetteajt megjelenése után a sajti par mind nagyobb 
és nagyobb mértékben tért át az új sajtféleség gyártására, olyany- 
nyira, hogy alig néhány évtizedes múlt után önálló iparág lett, amely 
nemcsak ia sajtipar iselejtáruját dolgozza fel. A sajtüzemek az ora­
les ztöipar részére külön készítenek olyan sajtokat, amelyek' teljes 
mértékben kielégítik a nyersanyaggal szembeni követelményeket.

Ömlesztett sajt készítéséhez jóminöségü, vagy csak szépség- 
hibás, de egyébként megfelelő ízű és szagú sajtokat használnak fel.

A gyártás első szakasza a nyersanyag (a sajtok) kiválogatása 
és ömlesztésre való előkészítése.

Az előkészítés folyamán a sajtfelületet megtisztítják, a hibás ré­
szeket eltávolítják. Ezt követi az aprítás. A sajtokat ujjnyi-kétujjnyi 
szeletekre vágják és megfelelő nagyságú teknöben jól összekeverik.

További feldarabolásra a sajt szeleteket a húsdarálón (farkason) 
eresztik át. A darálók ezután többhengeres zúzómalom garatjába 
hull. A köhengerek között a sajt, egynemű, az ujjak között gala- 
csinná gyúrható és a szájban vajszerüen elomló őrleménnyé lesz.

A finom őrleményt, ezután az ömlesztésnek nevezett műveletnek 
vetik alá. Ezt megelőzően -azonban a sajthoz ö ml észt ö a ny a goka t (só­
kat vagy oldatokat) adnak. Hatásukra a vízben oldhatatlan fehérje- 
tömeg vízben oldhatóvá alakul át.

Ömlesztésre egyszerű-, vagy kettősfalú üstöket használnak. Itt. 
az ömlesztőn nyaggnl ellátott sajt dar ál ókba — folytonos keveréssel — 
több atmoszféra nyomású száraz gőzt vezetnek. A sajtianyag gyor­
san felmelegszik és egynemű, mézszerűen sűrünfolyó anyaggá, sajt- 
ömledékké alakul át.
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Az ömlesztés 5—10 percig tart. Befejezése után a forró ömledé- 
ket az adagológépbe öntiik. Innen adagolják az előre elkészített, vagy 
automatákban folyamatosan gyártott alumínium hüvelyekbe.
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Az adagolást azonnal a csomagolás követi. A rendszerint három­
szögletű cikkelyekbe adagolt sajtokat kerek dobozokba helyezik és 
a dobozokat lezárják.

Lehűlés után az ömlesztettsajt azonnal forgalomba hozható.

k

C
k

1. A sajtó mlesztés nyersanyaga

Az ömlesztés nyersanyaga bármilyen sajtféleség lehet. Ha öm- 
lesztéshez sajtom kívül más anyagot is használnak feil, a nyert ter­
mék nem „ömlesztettsajt“, hanem csak „ömlesztettsiajt-készítmény“ 

Az ömlesztöipar kezdetén általában sajtként forgalomba nem 
hozható készítményeket dolgoztak fel. Az a szabály, hogy jóminő-
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ségü terméket csak jóminőségű nyersanyagból lehet előállítani, tel­
jes mértékben áll az ömlesztettsajt iparra is.

Min da z omáMial az ömles ztet t sai j t ipámban a jóminöiségü nyers- 
anyiag fogalma nem fedi teljesen a „minőségi sajt“ fogalmát, A telje­
sen ..vak sajt“, vagy fizikai hibával (repedések a tésztában), kéreg- 
hibával rendelkező sajt távolról sem nevezhető minőségi terméknek, 
az ömlesztőipar száméira mégis elsőrangú nyersanyag. így tehát 
ömlesztésre alkalmas nyersanyag minden íz- és szaghibától mentes 
sajt, amelynek esetleges rendellenességei az ömlesztés után nyert ter­
mék minőségét nem veszélyeztetik.

Régebben ömlesztésre inkább keménysajtokat használtak fel; 
ma minden sajtféleséget ö ml észternek.

Mivel a sajtipar fejlődésével a selejtáru mennyisége mind na­
gyobb mértékben csökken és nem fedi az ömlesztöipar nyersanyag- 
szükségletét, ezért a sajtiipar közvetlen ömlesztésre szolgáló olyan 
sajtokat készít, amelyek az ömlesztői párnák a nyersanyaggal szem­
beni követelményeit teljes mértékben kielégítik.

Az ömlesztés alkalmával a sajtok illő íz- és szaganyagai na­
gyobbrészt elvesznek. Ezért az ömlesztöipar előnyben részesíti a jól 
érett sajtokat, hogy a kívánt íz és zamat az ömlesztés után is meg­
maradjon.

Az ömlesztöipar elsőrendű érdeke, hogy az év minden szakában 
azonos minőségű terméket hozzon forgalomba. Ezért szükséges a 
nyersanyag keverése, a márkajelleg állandó biztosítására. Ezt csak 
úgy éri el, ha bőséges raktárral rendelkezik, hogy az ömlesztési 
nyersanyagot a szükséghez mérten összeválogathassa. Ez az áru- 
raktár azért is lényeges, mert a különböző készítmények és a külön­
böző korú sajtok nem egyformán ömleszthetök. Mivel célszerű az 
ömlesztéshez mindig ugyanazt az ömlesztöoldatot vagy sót felhasz­
nálni, a különböző korú és minőségű sajtokból az alapanyagot úgy 
kell összeválogatni, hogy az adott, illetve a megszokott ömlesztöoldat- 
tal biztosain ömleszthetö legyen.

Az ömlesztésre raktározott sajtokat tárolás alatt megfelelően 
kezelni kell.

Legcélszerűbb a sajtokat hűvös raktárhelyiségben (hőfok 4—6 
L°) eltartani a mikróbatevékenység lehető csökkentésére. A raktár­
kezelés alatti beszáradási veszteség jelen esetben nem számít, mert 
a hiányzó víztartalmat az ömlesztés folyamán pótolni lehet. A ki­
sebb sajtokat — a kezelési költségek csökkentésére — célszerű para- 
finezni.

Mivel az ömlesztettsajtok zsírtartalma a szárazanyagban álta­
lában kisebb, mint a kövér sajtok zsírtartalma, ezért az ömlesztöipar 
szívesen dolgoz fel soványsajtokat. A soványtejnek ilyen hasznosí­
tása a legjobb értékesítési módok közé tartozik.
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A nyersanyaggal szembeni követelményeket összefoglalva, sajt- 
ömlesztésre felhasználható:

a) Minden íz- és szaghibától mentes sajt.
b) A hibás sajtok közül az ömlesztést és az ömlesztettsajt mi­

nőségét nem zavarja a hibás lyuka es o zottság (gyéren, vagy bősége­
sen lyukacsozott, lyuknélküli vagy jellegzetesen repedéses készíí- 
mények).

c) A jellegzetesnél szárazabb vagy nagyobb víztartalmú sajtok, 
ha egyébként nem hibásak.

. d) A nem hibás sajtokból származó sajtvégek vagy visszáru­
sajt.

e) Közvetlen fogyasztásra alkalmatlan, de jellegzetesen érett és 
hibamentes soványsajtok, illetve fölözött tejből készült sajtok.

2. A sajtó m lesztés segédanyagai
A sajtok ömlesztésére ömlesztősókat vagy ömlesztőoldatokat 

használnak fel.
Az ömlesztösók vagy oldatok szerves vagy szervetlen savak­

nak fémekkel képezett sói.
A savak közül felhasználhatók a citrom-, a foszfor- és a borkő- 

sav. A foszforsav lehet: ortho-, meta- és piro-foszforsav. A borkő- 
savat az ömlesztőipar általában nem használja.

A fémek közül a nátrium a célnak legmegfelelőbb. Kivételesen 
kálium és kalcium is felhasználásra kerül.

Aszerint, hogy az ömlesztöoldat vagy só készítéséhez milyen 
savat használnak fel, nagy általánosságban megkülönböztetnek citra­
tos és foszfátos ömleisztésit. Ha a Ikét só együtt kerül felhasználásra, 
vegyes ömlesztésröl beszélnek.

Cifrátok
A cifrátok a citromsavnak fémekkel képezett sói. Ömlesztésre 

leginkább a niátriumcitirát vizes oldatát használják. Alkalmazásra 
kerül mono-, di- és trinát rinmcifrát formájában. Ezek közül is az 
Ömlesztő üzemek ¡a gyengén savanyú dimátri umcitráto t része sitiik 
előnyben.

A cifrátokat az üzem maga készíti citromsavból és kristályvíz- 
mentes szódából (Na2C03).

A mononátriumcitrát erősen savanyú, savfoka kb. 800 S1I° (pH: 
3,7) ; a dinátriumcitrát gyengébben savanyú, savi oka 400 SH° (pH: 
4.9); a trinátriumcitrát inkább közömbös, savfoka 8 SII° (pH: 7,2).

A cifrátok előnye, hogy a velük ömlesztett termék állománya 
inkább megközelíti a kiindulási nyersanyag állományát, különösen, 
ha keménysajtokat ömlesztettek. A citrátos sajt állománya jó, vág­
ható, rugalmas, a termék íze is inkább hasonlít a nyersanyag ízé-
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hez. Ezért elsősorban kemény sajtok ömlesztéséhez használják. Igen 
jól ömleszthetök cifrátokkal a félkeménysajtok is.

Hátránya azonban, hogy a nyersanyag drága (importanyag) és 
az oldatot az üzemben kell előállítani, tehát munkaerőt és időt vesz 
igénybe. Cifrátokkal továbbá óvatosan kell ömlesztőm, mert 85 C fo­
kon felül az öimiledék könnyen főtt ízű lesz.

Foszfátok
A foszfátok közül előnyben részesítik a foszforsavnak nátrium­

mal képezett sóit, ugyancsak mono-, di- és trinátriumfoszfát alakjá­
ban. Ez esetben is a dinátriumfoszfát a leggyakrabban használt öm- 
lesztösó.

A foszfáto@ ömlesztösók előnye, hogy az ömlesztés egyszerűbb, 
mert a sót csak a sajtanyagra kell hinteni, zsírkiválás alig jelentke­
zik, továbbá olcsó. Különösen alkalmas a kenhető állomány eléré­
sére. Ezért szívesen használják lágy sajtok ömlesztés éré.

Hátrányuk azonban, hogy a kész termék állománya inkább pé­
pes, fel vágáskor a sajt a késre tapad, a sajtok íze pedig inkább 
édeskés, nem ritkán vegyszeres. Mivel az ömlesztettsajtok pH-értéke 
nagyobb, a puffadás veszélye fenyeget.

A foszfátok közül szívesen használják a meta- és a pirofoszfor- 
sav nátriumsóit, továbbá a perpirofoszfátot és a polifoszfátokat is. Az 
ezekkel ömlesztett sajtok íze és állománya nagyon hasonlít a cifrátos 
sajtokéhoz, továbbá nagyobb hőmérsékleten a főtt íz is elmarad.

Mind a két ömlesztöanyag előnyeit egyesíti a vegyes ömlesztési 
eljárás, amikor a citrátokat és a foszfátokat együtt használják fel.
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A sajtömlesztés segédanyagaihoz kell még sorolni a konyhasót 
(nálunk ritkán kerül felhasználásra) és a szódabikarbónát, amelyet 
viszont a Szovjetunióban használnak kiterjedt mértékben ömlesztett- 
sajt készítmények gyártásához.

3. A nyersanyag előkészítése

A nyersanyag ömlesztésre való előkészítése két szakaszból 
áll: a sajtok kiválasztásából, illetve az alapanyag összeállításából 
és a sajtok feldarabolásából.

Az alapanyag kiválasztása attól függ, hogy az üzem milyen 
ömlesztettsajtot készít. Ha valamilyen sajtjellegnek megfelelő ter­
méket kívánnak gyártani, ömlesztésre csak típusazonos sajtokat le­
het felhasználni. így ömlesztett ementáli készítéséhez elsősorban 
ementálit, vagy ömlesztett trappista készítéséhez trappistát használ-
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nak, mert csak így lesz az ömlesztett termék a típushoz hasonló 
jellegű.

Az ementáli kivételével ma már inkább jellegnélküli ömlesztett- 
sajtokat készítenek, amelyek ömlesztéséhez különböző típusú és kü­
lönböző korú sajtokat válogatnak ki. Ezzel biztosítják az úgyneve­
zett „márka-jelleget“.

Az alapanyag összeállításakor nemcsak áz ízjelleg elérése a 
cél. Lényeges a sajtokat még úgy is összeválogatni, hogy meg legyen 
a zsír- és a víztartalom is. Tehát ismerni kell 
ta lm át ia szárazanyagban és a víztartalmat is.

A különböző zsír- és szárazanyagtartalmú sajtok mennyiségé­
nek pontos mégha,táró zásával kell az ömlesztettsajt kívánt "össze­
tételét elérni. Ezért is szükséges a megfelelő raktárkészlet, hogy a 
zsírtartalom beállításához a sajton kívül más anyagot (például va­
jat) az üzem ne használjon fel. Ebben az esetben a termék ugyanis 
már nem felel

a nyersanyag zsírt ar-

meg az ömlesztettsajttal szembeni követelményeknek 
és csak ömlesztettsajt-készítménynek számít.

Mivel az ömlesztöiizemek csak kivételesen gyártanak tulajdon­
képpeni ömlesztettsajtot, hanem általában ömlesztettsajt-készíimé- . 
nyékét állítanak elő, a zsír- és a víztartalom beállításához szükséges 
tudnivalókat ott ismertetjük.

A sajtok előkészítése az ömlesztéshez durva feldarabolásból és 
darálásból áll.

_ A feldarabolást megelőzi a kéreg tisztítása és a hibás részek 
»kivágása. Régebben a sajtok kérgét eltávolították, mert a kemény 
kéregrészek nehezen öm,lőttek meg. Újabban a zamafianyagoikat bő­
ven tartalmazó és ezért az ömlesztés szempontjából fontos kérget 
nem taxolítják el. A k éregkezeilés mosásból és legfeljebb kaparás­
ból áll.

A keménysajtokat (ementáli, pannónia, parmezán stb.) az öm­
lesztés előtt 24 óráig nyirkos, helyiségben tartják, vagy kisebb mér­
tékben gőzölik, hogy a kéreg felpuhuljon és a tisztátalanságokat 
kaparással könnyen el lehessen távolítani. Ahol erre berendezkedve 
nincsenek, a sajtokat nedves kendőkbe göngyölik, hogy a felület 
niegnv i rk o so d j o n. Ezután szélespengéjü kaparókéssel a felső réteget 
lekaparják, ugyanekkor az esetleges hibás részeket kivágják.

A félkemény sajtokat langyos vízben 10—20 percig áztatják, 
gyökérkefével tisztára súrolják és — ha szükséges — a hibás ré­
szeket eltávolítják.

A lágy sajtokat minden kezelés nélkül darabolják fel. Ha 
ban a felületen erőteljes rúzsréteg fejlődött ki, a kéreg büdös vagy 
más hibás,, itt is a sajtokat langyos vízben áztatás után megmossák 
és a hibás részeket kivágják.

A kéreg tisztátalanságainak eltávolítása után a sajtokat — ki-
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sebb üzemekben — kétnyelü késekkel ujjnyi-kétujjnyi szeletekre 
vágják. Nagyobb üzemekben, különösen a nagyobb sajtokat, csukló 
körül mozgatható késsel vágják fel. így a munka könnyű és gyors.

'
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112. ábra. Sajtaprító gép

Legújabban a sajtok durva feldarabolására gépi berendezéseket hoz­
nak forgalomba.

A felszeletelés, feldarabolás után a sajtszeletkéket megfelelő mé-

?)te

új-2.
0

114. ábra. Háromhengeres őrlő­
malom (zúz unalom)

113. ábra. Csuklós sajt aprító
kés

retü keveröleknőkben elkeverik, hogy egyöntetű siajttömeget kapja­
nak.

A Sajtok feldarabolását követi a darálás, amely abban áll, hogy 
a sajtokat „farkason“ (húsdarálón) átdarálják. Az átdarált sajt- 
tömeg azonban még nem ömleszthetö. Ezért még őrlőmalmon eresz-
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tik át, amely után a darálók egészen finom állományú. Az őrlemény 
ujjak között, vajszerüen gyúrható, a nyelven szemcséket érezni nem 
lehet.

Őrlésre háromhengeres gépeket használnak. A hengerek minden 
esetben köböl (gránitból vagy porfírból) készülnek. Fémhengerek 
a célnak nem felelnek meg, mert a sajtok szürkefoltosak lesznek. 
A hengerek nem egyforma sebességgel forognak és így nemcsak 
zúzó-, hanem örlöhatás is érvényesül. A megörült sajtot, amely papír- 
vékonyságnyi film formájában kerül ki a hengerek közül, kaparó­
kés távolítja el.

Az őrleményt faládában vagy más, nagyobb edényben gyűjtik
össze.

4. Az ömlesztés

a) A sajtömlesztés elmélete

Az ömlesztés folyamán a sajt eredeti szerkezete lényegesen meg­
változik.

A sajtban az egyes alvadékrögök mindvégig megtartják kezdeti 
alakjukat és festett preparátumban egymástól jól megkülönböztet­
hetők. Ezekben az alvadékrögökben a zsírgolyócskák szintén eredeti 
alakjukban vannak jelen. A vízben oldhatatlan kazein és a zsír egy­
mással emulziót képez.

Ha a darálókat egyszerű höha/tásnialk teszik ki, a fehérje állandó 
zsugorodás mellett alaktalan, gumiszem tömeggé alakul át. A zsír- 
golyócskák elvesztik burkukat, összeolvadnak. Az emulziós állapot 
megszűnik és az összezsugorodott sajtanyag a kiolvadt zsírban 
úszik.

Az ömlesztés célja a fehérje és a zsír elkülönülése után az emul­
ziós .állapotot újból visszaállítani. A fehérjéket ismét oldatba kell 
vinni. Erre vannak a. már ismertetett Ömlesztő sóik vagy ömlesztő -
oldatok.

Az ömlesztöanyagok hatására a sajtanyag először megduzzad 
és így mintegy bevezeti az oldódást. Duzzadás közben az ömleisztö- 
anyag felszívódik és a melegítés hatására az oldhatatlan fehérjék is­
mét oldatba mennek át.

A melegítéssel egybekötött erélyes ka var ás következtében a ki­
olvadt zsír ismét emulgeálódik, a képződött apró zsírcseppek köré a 
közben feloldott fehérjék újból burkot képeznek. Az ömlesztősó ha­
tására a sajtanyag megőrzi emulziós jellegét és az eredeti sajthoz 
hasonló tömeggé alakul át.

Ha az ömlesztés folyamán a kavarás nem elég erélyes és a hő­
fok csak lassan emelkedik az ömlesztési hőmérsékletre, a kazein las­
san oldódik, a zsírgolyócskák mind nagyobb cseppekké olvadnak
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össze, míg végül is a sajttömegen kívül folyékony levet alkotnak. 
Ezt a jelenséget zsírkiválásnak nevezik.

Ha azonban a melegítés gyors és a kavarás erőteljes, nincs idő 
nagyobb zsírcseppek képződésére. Az összeolvadt zsírcseppek azon­
nal emulgeálódnak és az oldott fehérjék védő burokkal veszik körül. 
A hő és az ömlesztő anyagok hatására az ömlesztés folyamán a sajt 
mézszerűen sűrű tömeggé alakul át, amely lehűlés közben megder­
med. megkocsonyásodik a fehérjék vázképzö erőinek hatására. A 
lehűlés után végül is keményebb vagy lágyabb tömeg képződik, 
amely az eredeti sajthoz hasonlóan vágható vagy kenhető.

A sajtok rendes megömlését biztosító tényezőket a következők­
ben lehet összefoglalni:

1. A megömlést elsősorban a nyersanyag határozza meg. A kü­
lönböző sajtféleségek, a sajtok érettségi foka, víztartalma és pH-ér- 
téke az ömlesztési folyamatot nagy mértékben befolyásolja. Igen 
nagy szerepe van ezek között a sajtok pH-értékének. Ha ez 5—9 pH 
között van, a megömlés általában rendes lefolyású. Az üzemmenet 
zavartalanságának biztosítására célszerű ezért különböző érettségi! 
sajtokat összeválogatni, hogy ugyanazzal az ömlesztösóval vagy 
oldattal a keverék megömleszthetö legyen.

2. A rendes megömlés szempontjából lényeges az ömlesztő anyag 
összetétele. Általában minden sajt megömleszthetö. ha a megfelelő 
ömlesztő anyagot használják fel. Az ömlesztösó összetétele függ a 
sajtok pH-érték ét öl, a kívánt állománytól és jellegtől. Célszerű jól 
kiválasztott ömles ztöamyaggal dolgozni és a nyersanyagot ennek 
megfelelően összeválogatni.

3. Az ömlesztés zavartalan lefolyására döntő hatású a hőmérsék­
let és a kavarás erőssége, tehát az ömlesztés módja. Lényeges, hogy 
a sajt gyorsan melegedjék fel állandó és erőteljes kavarás mellett, 
így a hő hatására kiolvadt nagyobb zsírcseppek azonnal elaprózód­
nak (emulgeálódnak) és felületükön, még összefolyásuk előtt, védő 
fehérjeréteg képződik. A kritikus hőmérséklet 60 C°! Ezt gyorsan 
kell elérni és túlhaladni. A kritikus hőmérsékleten felül a megömlés 
gyors lefolyású, zsíilkiválás nélküli. Az ömlesztési hőmérséklet rendes 
körülmények között 85 C° körül ingadozik.

4. Az ö mlesz lést irányító lényeges tényező még a sajtok víztar­
talma. A nagyobb víztartalmú sajtok könnyebben, gyorsabban és 
zavar nélkül ömleszthetök. Ezért az ömlesztettsajtok víztartalma 
általában nagyobb, mint a rendes sajtoké. Kisebb víztartalmú sajtot 
több ömlesztő oldattal, gyorsabb melegítéssel és erélyesebb kavar ás­
sa! kell ömleszteni, a zsírkiválás elkerülésére.

Az ömlesztés alatt a sajtban mélyreható bakteriológiai változá­
sok mennek végbe. Ezeket a folyamatokat behatóan először a Tej- 
gazdasági Kísérleti Intézeten vizsgálták.
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Az ömlesztési hőmérsékletek általában megegyeznek azokkal a 
hőfokokkal, amelyeket a tej pasztőrözésekor is használnak. A hő- 
behatás ideje azonban lényegesen nagyobb, mert az ömlesztés 5—10 
percig tart. Ezeken a hőmérsékleteken a vegetatív sejtek elpusztulnak 
és csiak a spórák maradnak életben. Az ömlesztettsajt tehát pasztő­
rözött termék. A vizsgálatok szerint az ömleszités folyamán a vege­
tatív sejteknek 99,9—100 százaléka pusztul el.

A csírapusztítás hatásfoka •természetesen nagy mértékben függ 
az ömlesztétshez felhasznált nyersanyag csíratairtalmától. A fiatal 
vagy baktériumokban gazdag sajtok feldolgozásakor az ömlesztés 
után életben maradt mikrobák száma jelentékeny lehet.

Néhány heti eltartás után az ömlesztéskor el nem pusztult 
mikrobák száma rohamosan — 5—27 ezerről 1—300 millióra — emel­
kedik.

Mivel az ömlesztést számos csíraféleség — főleg a spórások — 
túlélik, későbbi elszaporodásuk következtében az ömlesztettsajtban 
hibák okozói lesznek.

Jó, kiérett, hibamentes nyersanyag megöimilesztése után kapott 
sajt tehát lényegesen eltarthat óbb és hosszabb eltartás után sem 
hibásodik meg.

b) Az ömlesztés

A tulajdonképpeni ömlesztést minden esetben meg kell előznie 
az úgynevezett próbaömlesztésnek.

A próbaömlesztés
Az ömlesztés zavartalan lefolyása, a sajt hibamentes megömlése 

számos tényező függvénye és ezért az ömlesztésre szolgáló sót vagy 
oldatot össze kell hangolni a nyersanyaggal.

Ebből a szempontból legfontosabb a sajt pH-értéke.
A próbaömlesztés lényege, hogy az ömlesztésre kerülő nyers­

anyag megömlését vizsgálják különböző pH-értékü ömlesztöanya- 
gokkal. Emellett megállapítják azt a legkedvezőbb ömlesztöanyag- 
mennyiséget is, amellyel a sajt még megömlik. Nem célszerű ugyanis 
a szükségesnél többet felhasználni, mert az ömlesztési költségek egy­
részt feleslegesen megnövekednek, másrészt a sajtok a készítés után 
közvetlenül vagy később kellemetlenül vegyszer-, „patika“-ízüeik 
lesznek.

Próbaömlesztésre 150—200 g sajtot porcéin »csészében vízgőz 
felett a kiválasztott sóval vagy oldattal megömlesztenek. Néhány 
próba után az üzemvezető pontosan tudja, hogy az előkészített sajt­
anyag megömlesztéséhez milyen összetételű (pH-értékü) sóra vagy 
oldatra, milyen mennyiségben van szüksége.

A próbaömlesztés eredményei azonban nem mindig megbízhatóak. 
A sajt az üzemi ömlesztéskor nem ömlik meg kifogástalanul annak
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ellenére, hogy a próbaömlesztés ¡sikerült. Ennek az a magyarázata, 
hogy az üzemi ömlesztéskor egyrészt mások a viszonyok, mint a 
próbaömlesztéskor, másrészt a próbaömlesztéskor észre nem vett ki­
sebb ömlesztési zavarok

a
ö-
LO
tk az üzemben komoly zavarok formájában 

jelentkeznek. Célszerű ezért a próbaömlesztést az úgynevezett víz­
próbával (az eljárást Csiszár J.—Tomka G.—Bittera R. dolgozta- ki) 
kiegészíteni. Ez abban áll, hogy a próbaömlesztéskor kapott kész 
ömledékhez kisebb (15 + 15 + 20 köbcentiméteres) adagokban vizet 
adnak folytonos (kavarás mellett. Ha az ömlesztöisó vagy oldat pH- 
értékét és mennyiségét kellően választották meg, az ömledék tetszés 
szerinti mértékben hígítható zsírkiválás és fehérjekicsapódás nélkül. 
Ha hígításkor zsírkiválás vagy pelyhes kicsapódás jelentkezik, az 
ömlesztöanyag pH-értéke vagy mennyisége nem megfelelő. A próbál­
kozást mindaddig folytatni kell, amíg az ömledék tetszés szerinti 
mértékben hígítható. Ezzel az üzemzavarok könnyen kikapcsolhatok.

A próbaömlesztés 15—20 percig tart.
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Az üzemi ömlesztéstt
1 A próbaömlesztés után következik az üzemi ömlesztés. 

Először közvetlenül
n

az ömlesztöiistbe mérik a befogadóképessé­
gének megfelelő sajtdarálékot, majd hozzáadják a szükséges meny- 
nyiségü ömleszlöanyagot.

Az ömlesztő sói a sajtanyagra hintik, az oldatot mérőhengerből 
a darál ékhoz öntik.

e

Az ömlesztösó vagy oldat mennyisége legfeljebb 3%. Ennél töb­
bet — a vegyszeres íz kifejlődésének veszélye nélkül — felhasználni 
nem lehet.

Ömlesztésre különleges berendezés szolgál. Mindegyik lényeges 
alkotórésze a kavarószerkezettel ellátott, közvetlen gőzzel fűthető 
üst és a vákuum berendezés. A gőznyomás, illetve a vákuum leolva­
sásara az üst sisak részén mano-, illetőleg vákuum-méterek vannak 
felszerelve.

9

7

' Egyes berendezések ömlesztöüstjei kettösfalúak. A sajtanyagot 
tehát az üst fala mentén is fűteni lehet. Előnyük, hogy nagyobb 
víztartalmú nyersanyag ömlesztésekor nincs szükség közvetlen gőz- 
bevezetésre, hanem külső fűtéssel a felesleges vizet el lehet páro­
logtatni.

i
í

Az ömlesztés menete a következő:
A sajttal telt; üstöt a gépbe szorítják és ugyanakkor megindítják 

a vákuumot. A külső légnyomás így az üstöt a tömítögyürühöz szo­
rítja, Amikor az üst már szorosan áll, megindítják a kavarókészüie- 
ket és megnyitják a gözszelepet is. Ezzel megkezdődik a tulajdon­
képpeni ömlesztés. Az üstbe áramló tiszta gőz a darálékot. felmele­
gíti. Az erőteljes kavarás hatására az emulziós jelleg nem változik

347



és a zsírkiválás elmarad. Mivel az egész folyamat alatt az üstben 
vákuum van, a bevezetett gőz nem kendenzálódik le és az ömledék 
víztartalma nem változik. Ha a nyersanyag víztartalma a szükséges­
nél kisebb, a gőz és a vákuum szabályozásával az ömledék víztar­
talmát növelni lehet.
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115. ábra. Nagyüzemi sajtömlesztő gép
a kettősfalú billenthető főzőüstök; b sisak a mérőműszerekkel (manometer, vákuum 

méter, hőmérő); c kavaróberendezés

Az ömlesztés elején erős (kb. 2,5 atm.) gőznyomást alkalmaz­
nak, hogy az ömledék minél gyorsabban túljusson a kritikus GO C 
fokon, amikor a zsírkiválás veszélye fenyeget.

Ömlesztés közben — különösen az elején — néhányszor meg-
üst oldalára, valamint a ka-állnak, hogy fakéssel lekaparják az 

varóra tapadt sajtot.
Amint az ömledék elérte a kb. 80 C fokot, az ömlesztés ezt

követően kb. 5 perc alatt befejeződik.
Amikor az ömlesztésonek vége, elzárják a gözosapot., leállítják 

a kavarót, elzárják ¡a vákuumcsapot és az edényt leeresztik.
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A meleg és az ömlesztösók hatására a sajtdarálék egynemű, 
mézszerüen sürünfolyó folyékony tömeggé, ömledékké alakult át.

Az ömlesztés alatti vákuumnak szerepe a gőz elvezetése, ne­
hogy a sajt víztartalma — a páralecsapódás következtében — a szük­
ségesnél nagyobb legyen. Ugyanekkor elkerülhetetlen, hogy a víz­
gőzzel együtt a sajt illő íz- és szaganyagai is részben el ne távoz­
zanak. Ennek hátránya, hogy a sajtok jellemző zamatanyagai elillan­
nak, az ömlesztettsajt íze üresebb, enyhébb lesz. Ezért az. ömlesztett 
termék sohasem lehet olyan zamatos, mint a kiindulási nyersanyag, 
feltételezve, hogy ömlesztéshez kifogástalan minőségű sajtot hasz­
náltak fel.

Lényeges előnye azonban a vákuumnál való ömlesztésney 
hogy íz- és szaghibás sajtok ömlesztésekor a vízgőzökkel együtt a 
kellemetlen illő íz- és szaganyagok kiüzhetök. így hibás sajtból is 
elfogadható és élvezhető termék készíthető.

t

Ez a legfőbb oka annak, hogy a sajtömlesztöipar rövid évtizedek 
alatt igen nagy fejlődést ért el és a sajtipartól kisebb-nagyobb mér­
tékben független, önálló iparággá lett. Ez a körülmény vezetett 
azonban arra is, hogy ömlesztésre inkább hibás árut dolgoznak fel, 
amellyel nem egy ízben lejáratták az ömlesztettsajtot és a sajt- 
ömlesztő ipart.

Kenhető állományú ömlesztettsajtok készítésekor az ömlesztési 
technika némileg megváltozik.

A nyersanyagot a célnak megfelelően választják meg. Ömlesz­
tésre nagyobb víztartalmú, érettebb és nagyobb százalékban lágy- 
sajtokat használnak fel. A kenhetöség növelésére a darálókhoz már 
egyszer átömlesztett sajtot és savókrémet (tejcukortól megfosztott 
besűrített savót) is adnak. (Ha ömlesztett siajtot is használnak fel, az 
ömlesztösó vagy oldat mennyiségét csak a friss nyersanyagra kell 
számítani, mert az ömlesztett sajtban az ömlesztöanyag már benne 
van.)

Ömlesztésre foszfátokat használnak, ügyelve arra, hogy az öm­
lőd ék kémhatása 5,6—5,8 pH közölt ingadozzék. Az ömlesztettsajt 
víztartalma nagyobb (kb. 65—70%). A sajtot általában nagyobb 
hőfokon (85 C fokon) ömlesztik a szokottnál hosszabb ideig.

Az elmondottak figyelembevételével megömleszteft sajt lehűlés 
után vajszerüen kenhető állományú.

O ml észté si zavarok
Noha próbaömlesztéssel (különösen az ezt kiegészítő vízpróbá­

val) az ömlesztés zavartalansága általában biztosítva van, meg kell 
emlékezni az ömlesztés alatt jelentkező zavarokról, amelyek a sike­
res próbaömlesztés ellenére is jelentkezhetnek.
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Az ömlesztésit -két körülmény: ,a zsír- és <a vízki válás zavarhatja.
A zsírkiválásra jellemző, hogy ömlesztéskor a zsír nem emul- 

geálódik és a sajtanyag felületén szabadszemmel is látható nagyobb 
zsíroseppek vagy zsírfoltok képződnek. Szélsőséges esetben a sajt­
anyag a megolvadt zsírban úszik.

A vízkiválásra jellemző, hogy a sajtanyag a vízben nem oldó­
dik és az ömledék felületén tejes víz cseppek vagy nagyobb vízfoltok 
láthatók. Szélsőséges esetben a sajtanyag daraszerü tömeggé alakul 
át. amely a tejszerü zsíros lében úszik.

A két jelenség igen gyakran együtt lép fel.
Az ömlesztési zavarok oka elsősorban a nem megfelelő vagy 

kevés ömlesztöanyag, továbbá az ömlesztési szabályok be nem 
tartása.

Ha próbaömlesztéssel megállapították az ömlesztöanyag össze­
tételét és mennyiségét, a sajtanyag felmelegedése gyors és a kavarás 
erélyes, a rendellenességek elkerülhetők.

Kitermelés
A kitermelés elsősorban a nyersanyag minőségétől függ.
Az elkerülhetetlen (szükségszerű) veszteségek (a kéreg mosása, 

kaparása, a romlott részek eltávolítása, az ömledék tapadása az 
edények-, az adagoló tölcsér falára stfo.) ellenére az ömlesztés súly­
gyarapodással jár. A sajtnyeremény a felhasznált nyersanyagnál 
több. A súlygyarapodást előidézi egyrészt a sajthoz adott ömlesztösó 
vagy -oldat, másrészt a vízfelvétel, mert az ömlesztettsajtok víz­
tartalma általában nagyobi), mint a felhasznált nyersanyagé.

Egy kilogramm sajtból általában 1,13—1.24 kg ömlesztettsajtot 
lehet kapni. (A felhasznált sajtitól függően a kitermelés lehet lénye­
gesen nagyobb, de kisebb is. Kenhető sajtok készítésekor a kiter­
melés mindenképpen nagyobb.)

5. Adagolás, csomagolás

A sajt megömlésével az ömlesztés tulajdonképpen befejeződött. 
Következik az ömlesztettsajt adagolása, 'majd csomagolása.

Az ömledéket forrón, folyékony állapotában adagolják adagoló 
gépek segítségével. Mindegyik géptípus lényeges alkatrésze a vízzel 
fűthető, kettősfalú, ka,varóval ellátott adagoló tölcsér és az állítható 
adagoló fej.

Fontos, hogy az adagolás alatt az ömledék le ne hűljön. Lénye­
ges körülmény az ömlesztés és az adagolás kellő összehangolása, 
így az adagoló tölcsér mindig egyformán Van tele. Ha az adagolás 
gyorsabb, mint az ömlesztés, az -adagoló időközömként kiürül és a
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sajtanyag az átforrósodott tölcsér falára sül. Az odasült részecskék 
a később feltöltött ömledékbe kerülnek és a kiadagolt sajtban söté- 
tebb foltokat képeznek.

Az adagolás lehet kézi, félig- és teljesen önműködő.
lia, kézzel adagolnak, az adagolást megelőzően fémpapírból hü­

velyeket készítenek. Ezeket — adagoló vályúban elhelyezett — alu­
míniumból készült adagolóformákba rakják. Egy-egy adiagolóvályú 
hossza kb. 1 m. Adagoláskor a formákban levő hüvelyeket az ada­
goló tölcsér adagoló feje alá tolják, amelyből a gép egyforma súlyú 
adagokat adagol ki.

I1 élig önműködő adagológépek a hüvelyeket maguk készítik, az 
adagolás önműködő. Az egyes adagok dobozolásra alkalmas elren­
dezésben jutnak ki a gépből.

A teljesen önműködő gépekben nemcsak a hüvelyek készítése, 
az adagolás önműködő, hanem a dobozolás művelete is.

Ha az adagolást és a csomagolást kézzel végzik, nagyon fontos, 
hogy a hüvelyeket az adagolás után azonnal lezárják. A fémpapír a 
forró ömledékre hézagmentesen tapad és így a sajtok nem pené­
szednek meg.

Az önműködő adagoló gépek a kiadagolt mennyiséget azonnal 
csomagolják.

Ha kézzel adagolnak és csomagolnak, a hüvelyeket egy lemez­
ből készítik. Önműködő gépeknél megkülönböztetnek egy- és kétlap- 
csomagolást.

Az adagok általában körcikkely (ritkábban négyzetes) for­
ni ájúak. Egy-egy adag súlya (a doboz nagyságától függően) 35—100 
g között ingadozik.

A kisebb adagokon kívül készítenek blokk-ömlesztettsajtot is. 
A blokk-sajt súlya 0,5—3 kg között mozog. Csomagolásra ugyancsak 
fémpapír hüvelyeket használnak. Az adagolást külön blokk-sajt- 
adagoló végzi oly módon, hogy a kiformázott fémpapírt tartalmazó 
fa- vagy fémdobozt a mérleg egyik serpenyőjébe teszik és az ömle- 
déket addig folyatják a dobozba, míg a megfelelő súlyt elérték. Ada­
golás után a fémpapírnak a dobozból kiálló részeit a még meleg 
sajtra hajtogatják. A tömbsajt alakja négyzetes hasáb.

Csomagolásra ón- vagy alumínium-fémpapírt használtnak.
Kezdetben a sajtokat csak ónlemezekbe (staniolba) csomagolták, 

mert ez felelt meg az összes követelményeknek. Mivel az ón rend­
kívül drága, az alumínium teljesen kiszorította. Ma már csak tró­
pusi csomagolásra használják fel.

Az alumínium-fólia összes hátrányait (merevség, ridegség, töré­
kenység. s z akad ék onysáig sitb.) teljesen (kiküszöbölték azzal, hogy 
egyik, a, sajttal érintkező oldalát cellulózé- vagy gyanúinkkal, illetve

351



gumioldattal vonták be. Ezzel a staniólhoz hasonló tulajdonságokat 
kapott és így az összes igényeket kielégíti.

Megkísérelték ay alumíniumfénipapirt pergamenttel, celofánnal, 
parafinezett papírral stb. helyettesíteni, de sikertelenül.
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Ü116. ábra. Adagolótölcsér blokksajt adagolására

A fémpapírba adagolt sajtokat végül még kartondobozokba 
magolják.

A körcikkely formájú adagok csomagolására kerek dobozokat 
(átmérő 110 mm, magasság 10—30 mm) használnak. ' Egy-egy do­
bozba 6—12 (nálunk 6) adagot helyeznek el. A doboz nettósúlya 
225 g. A négyzetes formájú -adagokat négyzetes vagy tégilialapalaikú 
dobozokba csomagolják. Egy-egy dobozban 20—30 db sajtocska van.

A lezárt dobozokat szalaggal körülragasztják.
A blokksajtok karton- vagy fadobozokban kerülnek forgalomba.
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Egyes üzemek füstölt ömlesztettsajtokat gyártanak. A füstölés 
következtében a sajt vékony — aranybarna színű — kérget kap, a 
sajt íze pedig a füstölt árura jellemző. Mivel a füstölés véd a pené­
szedés ellen, a füstölt blokksajt különleges csomagolást nem igényel.

6. Az ömlesztett sajt

Nemzetközi meghatározás szerint ömlesztett sajt készítéséhez 
csak sajtot szabad felhasználni iaz ömlesztéshez szükséges anyagokon 
(cifrátok, foszfátok) kívül. Idegen anyagot (ilyennek minősülnek 
a tejtermékek is) ömles ztéshez felhasználni nem szabad.
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Míg korábban az üzemek arra törekedtek, hogy az ömlesztett- 
sajtnak a kiindulási nyersanyaghoz (a felhasznált sajtiípushoz) 
hasonló jellege legyen, laddiig ina már ettől eltértek. Csak, ha emen­
tálit ömlesztenek, tesznek ez alól kivételt. Az ementáliból készült 
ömlesztettsajtot „ömlesztett ementáli“ néven hozzák forgalomba.

Az ömlesztettsajt a tejipar önálló terméke, amely — egyes ese­
tektől eltekintve —-egyetlen sajttípushoz sem hasonlítható.

Az ömlesztettsajtot általában másodrendű árunak tekintik. Mint 
minden terméknek, az ömlesztettsajtnak is vannak előnyös és hátrá­
nyos itulaijdonsiáigiaii. Rendkívüli előnye, hogy kisebb adagokba cso­
magolható, hosszabb ideig romlás nélkül eltartható. Általában meg­
vannak mindazok az előnyei, amely ek az élelmiszerkonzervek re 
jellemzőek.

Az ömlesztett sajtóit az eredeti sajttal azonban nem szabad pár­
huzamba állí tani, mert ömleszitéskor sióik zamat anyag a z elillanó gö z- 
zel együtt eltávozik és így íze, zamata sohasem veheti fel a• versenyt 
a kifogástalan minőségű sajttal.

a) Jellemző tulajdonságok

Az ömlesztettsajtot általában jellemzi, hogy kérge nincsen és a 
készítés (lehűlés) után azonnal fogyasztható.

Külső, alak: a kisebb adagok leginkább körcikkely, ritkábban 
négyzetes formájúnk. A blokksajt alakja négyzetes hasáb. Gondos 
ömtesztés mellett a sajtok felülete teljesen sima, a felső rész legfel­
jebb kisebb mértékben ráncos.

Színe: egynemű, a világos sárgától a sötét szalmasárgáig vál­
tozó, kissé zöldes-sárga árnyalattal.

Állománya: vágható vagy kenhető. A citráttal ömlesztett sajtok 
kagylós törésüek és keményebbek, a foszfátos sajtok képlékenyeb­
bek és kissé tapadósak. A kenhető sajtok állománya lágy, egynemű, 
vajszerüen kenhető.

Lyukacsozottsága: a tésztában lyukak, rések nincsenek. Elvétve 
egy-két szabályos kerek lyuk hibának nem számítható, mert az ada­
golás alkalmával egy-egy légbuborék a sajtban rekedhet.

Ize, szaga: mindenképpen sajtra emlékeztető, tiszta, idegen íztől 
és szagtól mentes. A típussajtok íze és szaga a jellegnek megfelelő, 
annál azonban enyhébb.

Az ömlesztettsajtok kémiai összetétele a kiindulási nyersanyag­
tól függően rendkívül változó. A durva összetétel (víz- vagy száraz­
anyagtartalom, zsír a szárazanyagban) a mindenkori rendelkezé­
seknek megfelelő. A félkemény jelleg 43—46% víztartalommal el­
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érhető. Az Ö mí esztett ementáli víztartalma 40—43 százaléknál nem 
nagyobb. A lágy sajtóiké 50% körül ingadozik. A kenhető sajtok 
víztartalma még ennél is nagyobb.

A zsírtartalom a szárazanyagban 20—45% között ingadozik 
attól függően, hogy kövér-, félkövér- vagy soványsajtot készít az 
üzem.

h
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b) Az ömlesztett sajt hibái

Az ömlesztettsajt minősége elsősorban a gyártáshoz felhasznált 
nyersanyag minőségétől függ. Ettől függetlenül a sajtok meghibá­
sodása függ az ömlesztés módjától, a sajt kezelésétől, csomagolásá­
tól és az eltartás módjától.

s
6
S
z

ti
n

ömlesztési hibák

Zsírizzailás
Jellemzés: a fémpapírból kicsomagolt sajt felületéTfényes és zsí­

ros tapintató. Helyenként nagyobb zsí.roseppek is láthatóik. A zsírt 
izzadó sajtok nem ritkán avas, faggyús ízűek is.

Ok: ia sziakszerätlen ömllesztés. Mindazok a körülmények, ame­
lyek az ömlesztés folyamán zsírkiválást idéznek elő, okozói a zsűr­
iz zad ásnak is. A jelenség ugyanaz, azzal az eltéréssel, hogy a zsír- 
kiválást csak később, a csomagolt árun venni észre. Az ok tehát 
végeredményben a helytelenül megválasztott vagy kevés ömlesztő- 
anyag és a szakszerűtlen ömlesztés.

Védekezés: próbaömlesztéssel és vízpróbával kiválasztani a meg­
felelő ömlesztöiainyagot és megállapítani a szükséges sómennyiséget, 
továbbá ömlesztéskor erélyes kavarás mellett gyors felmelegítés.

Vízeresztés
Jellemzés: az eltartás alatt a sajtból tejes lé szivárog ki, amely 

a fémpapír alatt összegyűlik. Később ebben a lében rothasztó csíra­
féleségek szaporodnak el és a sajt megbüdösödik.

Ok: lényegében ugyanaz, mint a zsírizzadásé. A kevés vagy 
helytelenül megválasztott ömlesztöanyag hatására a sajtanyag nem 
oldódik férteljesen és lehűlés után a vizet nem tudja megkötni. Gya­
kori jelenség a nehezebben oldódó, savanyú sajtok ömlesztésekor.

Védekezés: próbaömlesztéssel és vízpróbával megválasztani a 
megfelelő ömlesztőanyagot és mennyiséget, továbbá gyors felmele­
gítéssel és erélyes ka var ássál biztosítani a sajtanyag teljes oldó­
dását.
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ÉLisztes, darás, homokos állomány
Jellemzés: fogyasztáskor a sajtok a szájban lisztes, darás vagy
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11 homokos érzést keltenek. Áz utóbbi esetben az íz rendszerint csípős, 
vegyszeres is.

Ok: a helytelenül megválasztott vagy kevés ömlesztő anyag kö­
vetkeztében a sajtanyag nem oldódik fel a kívánt mértékben és így a 
fel nem oldott részecskék, szemcsék a nyelven lisztes, darás érzést 
keltenek. Ha az állomány homokos és emellett még a jelenség vegy­
szeres, csípős ízzel társul, a rendellenesség oka, hogy a nagyobb 
százalékban használt ömlesztösó nem oldódott fel teljesen vagy ké­
sőbb kikristályosodott. A kristályok ekkor mint homokszemcsék ér­
ződnek.
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X- Védekezés: próbaömlesztéssel és vízpróbával meg kell válasz­

tani a megfelelő ömlesztő anyagot és a mennyiséget. Kerülni kell a 
nagyobb ömlesztösó adagokat.

A felület meghibásodása
Feketedés
Jellemzés: a fémlemez eltávolítása után a felületen világos- vagy 

sötétebb szürke vagy fekete foltok láthatók. Ugyanekkor a fém­
lemez is foltos. A sajtok íze fémes, émelygős, súlyosabb esetekben 
undortkeltö.

Ok: az ónlemezekbe csomagolt sajtok jellegzetes hibája. A fe­
ketedés a sajtokban képződő, vízben oldható és illő kénvegyületek 
keletkezésével függ össze. A kénvegyületek hatására az ón szürke, 
fekete színű vegyületté, alakul át és a felületen vékony réteget képez. 
Ez tapad a sajtokra is. Különösen gyakori a jelenség, ha a sajtok 
pH-értéke az eltartás folyamán nagyobb lesz. Minél inkább közele­
dik ez a lúgos kémhatás felé, a feketedés annál gyakoribb. — A saj­
tok feketedése nem impregnált alumíniumlemezek felhasználásakor 
is jelentkezik. Ekkor azonban a feketedés az alumínium korróziójá­
val függ össze.

Védekezés: a feketedés ellen általában a fémpapír impregnálá- 
sával védekeznek. A védőanyaggal bevont felületet a sajtban levő 
különböző vegyületek nem támadják meg és így a hibásodás elma­
rad. Ez is egyik oka annak, hogy az ömlesztett sajtok csomagolá­
sára szolgáló fémlemezeket védőanyaggal vonják be.

Penészedés
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le- Jellemzés: ha a fémpapír nem tapad hézagmentesen a sajthoz 

és légtáskák képződnek, vagy a hajtogatások mentén a sajt és a fém­
papír között rések maradnak, vagy a hajtogatásokban a levegővel 
érintkező sajtdarabkák vannak, a felületen megindul a penészkép- 
ződés.
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Ok: a légtáskákban vagy a hajtogatásokban a levegővel érint-gy
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kezö felületen a penészspórák ki tudnak csírázni. Penészedésre haj­
lamosak a zsírizzadó sajtok is.

Védekezés: adagoláskor az ömledék mindig forró legyen, hogy 
hézagmentesen töltse ki a formát és légtáskák ne képződhessenek. A 
kiadagolás után a fémpapírt a még forró felületre kell ráhajtogatni 
levegörések elkerülése céljából. Ha a hajtogatást nem végzik azon­
nal, a felület megszáradhat, megbörösödik, a fémpapír nem tapad tö­
kéletesen. Ezeken a réseken — ha a felületre penészspórák jutottak 
— megindul a penészedés.
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VJÁllományhibák

Az állományhibák általában ömlesztési hibákkal függnek ösz- 
sze, mint például a lisztes, darás vagy homokos állomány.

Az állományhibákhoz tartozik még a lágy és a pépes állomány 
is. A jellegzetesnél lágyabb állományt rendszerint a nagyobb víztar­
talom okozza. Oka lehet még a jelenségnek, hogy a sajtkeverékben 
a lágysajtok túlsúlyban voltak vagy az ömlesztéshez fosziátokat 
használtak fel. Ugyanez okozza egyúttal a pépes állományt is. A 
savókrémmel (besűrített savóval) ömlesztett sajtok meglágyulnak. 
A jelzett hibák elkerülésével elsősorban -a víztartalmat kell csök­
kenteni (ömlesztés erős vákuummal vagy kettősfalú üstökben), 
ugyanekkor a lágysajtok vagy a savók rém mennyiségét is csökken­
teni kell. Ömlesztés re foszfátok mellett cifrátokat is kell felhasz­
nálni, vagy csak citrátos ömleszt öoldattal szabad ömleszteni.

Ha az állomány a jellegzetesnél keményebb, a víztartalom nö­
velésével, foszfátos ömlesztéssel lehet az állományt lágyítani. Ked­
vező hatással van keménysajtoknak kisebb százalékban lágysajtok­
kal együttöinlesztése.
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bA sajttészta elszíneződése

Sötétebi) vagy világosabb színű sajttészta
Jellemzés: a sajtok a jellegzetesnél világosabb vagy sötét el )b 

színűek. Az utóbbi esetben az elszíneződés főtt ízzel társul.
Oh: az ömlesztés hatására a sajttészta általában világosabb 

színű lesz, ami természetes jelenség és hibát nem jelent. Ha az öm­
lesztéshez mésztejes ömlesztöoldal ot használnak fel, a tészta nem­
csak világosabb színű, hanem egészen fehér lehet. A mésztej a tésztát 
erősen halványítja. — A sötétebb szín attól származik, hogy az öm­
ledék hosszabb ideig van 70 C foknál nagyobb hőmérsékleten (hosz- 
szú ömlesztés), vagy az adagolás lassú és az ömledék hosszabb 
ideig időzik az adagoló tölcsérben. A fehérjék den atu ral ódasa követ­
keztében a sajt egyúttal főtt ízű is lesz.
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Védekezés: a világosabb szín ellen vagy azzal védekeznek, hogy 
ömlesztésre mésztejes oldatot nem használnak fel, vagy azzal, hogy 
a siajtdarál Ókhoz öimleisztés elöítt sajti estéket adnak. — A siajttészta 
sötétebb elszíneződése ellen (az ömlesztési szabályok betartásával 
(gyors ömlesztés) és gyorsabb adagolással kell védekezni, hogy a 
sajtanyag nagyobb ömlesztési hőmérsékleten hosszabb ideig ne le­
gyen.

V
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Foltos, pettyes sajttészta
Jellemzés: felvágás után a sajttésztában sötétebb színű foltok 

vagy pettyek láthatók, amelyek a környező tésztánál keményebbek is.
Ok: ha keménykérgü sajtokat dolgoznak fel és a kemény héj­

részeket nem darálják meg tökéletesen, az apró héjrészecskék az 
Ömlesztési folyamatot elkerülik és a tésztában mint idegen test sze­
repelnek. Foltos vagy pettyes lesz a sujttésztia akkor is, ha az ada­
golótölcsért nem töltik fel teljesen, a tölcsér falára tapadt sajt ocla- 
sül és később lepattogzik, majd az utántöltött forró ömledékbe kerül. 
Az adagolótölcsér falára sült sajt így a kiadagolt sajtban sötétebb 
foltokat, pettyeket képez.

Védekezés: a keményebb kérgü sajtokat darálás előtt néhány 
óráig meleg- vagy forró vízben kell áztatni, hogy a kéregrész fel 
puliul jón. Az adagolótölcsért használat után gondosan meg kell tisz­
títani, hogy odasült részek vissza ne maradjanak. Gondoskodni kell 
arról, hogy az adagolás alatt a tölcsér állandóan meg legyen töltve 
és így ne legyen alkalom a tölcsér falára tapadt ömledék buszára- 
dására.
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1- A sajtok puffadásac-

Jellemzés: az ömlesztett sajt legveszedelmesebb hibája. A jelen­
ség abban nyilvánul, hogy a heves gázképződés következtében a do­
bozok megdagadnak, felfúvódnak. A felvágott sajtokban több-keve­
sebb kisebb vagy nagyobb lyukat látni, ugyanekkor az íz és a szag 
kellemetlenül bűzös, émelygős, csípős. A felpuffadt sajtok élvezhe­
tetlenek.►b

A puffadás lehet bakteriológiai és kémiai eredetű. Ez utóbbi 
a ritkább jelenségekhez tartozik.>b

a-
Mikróbás eredetű sajlpuffadás
Ok: a mikróbás eredetű puffadást csaknem kivétel nélkül az 

anaerob vajsavbaktériumok (Cl. butyricum féleségek) idézik elő. Mi­
vel az ömlesztettsajtban tejcukor nincs, a kóli-aerogén eszek és a 
tejcukorbontó élesztők kártételétől tartani nem kell. Erre csak akkor 
kerülhet sor, ha ömlesztéshez egészen fiatal (tejcukrot tartalmazó) 
sajtokat vagy túrót ¡is használnak fel.
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A vajsavbaktériumok rendszerint fertőzött sajtok feldolgozása­
kor kerülnek az ömledékbe. Az öm teszt és alatt a vegetatív sejtek 
elpusztulnak ugyan, de a spórák életben maradnak és utóbb — ked­
vező körülmények között — kicsíráznak és a sajtokat megpuffaszt­
ják.
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Különösen elősegíti a puffadást az ömlesztett sajtok nagyobb 

víztartalma, a nagyobb pH-érték és a nagyobb eltartási hőmérséklet.
Védekezés: mindenekelőtt abban áll, hogy az ömleszíéshez utó­

lagosan puffadt sajtokat nem használnak fel. Mivel azonban a hibás 
sajtok zömét az utólagosan puffadt sajtok képezik, a védekezésnek 
ez a legtermészetesebb módja általában nem alkalmazható. .

A víztartalom csökkentésével a puffadás ellen — üzemi viszony­
latban — védekezni szintén nem lehet, mert a gázképződés elkerülé­
sére a sajtóik víztartalmát legalább 41 százalékra kellene csök­
kenteni.
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A védekezés harmadik módja, ia-pH lehető csökkentése, csak szűk 

határok között valósítható meg, mert, ha savanyú sókkal ömlesztő­
nek, a sajtok egyrészt savanyú ízűek lesznek, másrészt — egy bi­
zonyos pH-értéken alul — az állomány darás lesz.

Még leginkább megvalósítható védekezési mód az ömlesztett- 
sajtok hidegen tárolása. Ha a dobozokat az ömlesztés után kb. 10 C 
fokra tiütik le és mindvégig (a kereskedelmi forgalomban is) ezen a 
hőmérsékleten tartják, a puffadás elkerülhető.

Konzerválószerek használata tilos!
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fKémiai sajtpuffadás

A kémiai eredetű sajt puffadásnak több változatát ismerik.
Ok: ha citrátos ömlesztés alkalmával -az ömlesztöoldatot szak­

szerűtlenül készítették el — az oldatban karbonát feleslegben ma­
radt — a sajtban később szénsav szabadul fel. A képződött szénsav 
a sajtban lyukakat képez. Különösen gyakori ez a jelenség, ha az 
ömlesztöoldatot nátrium- vagy ikáliumlkarboniáttiail készítették. Mivel 
ezekben — elkészítésük után — még sokáig szénsav képződik, az 
ömlesztöoldiatoit frissem fölhasználni meim szabad. Gyakori ez akkor, 
ha lúgos kémhiatású oldattal ömlesztőnek.

Előidézheti a jelenséget niég, ha az ömlesztöoldatot ( ci t rá tol) 
közvetlenül feldolgozás előtt készítik, amikor a kálcium- vagy nát­
riumkarbonát kristályok nem tudnak feloldódni és ez csak később, 
a sajtban következik be. Az ekkor felszabaduló szénsav puffadás 
okozója lehet.

Kémiai puffadással kell számolni, ha nem impregnált alumí­
niumlemezeket használnak fel csomagolásra. A jelenség „alumínium- 
puffadás“ néven ismert.

Az alumíniumot ugyanis -az ömlesztettsajtban levő sóik meg-
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támadják, miközben az alumínium hidrogéngáz fejlődése közben ol­
dódik. A képződött gáz a légmentesen záró burkolat alól eltávozni 
nem tud, a sajtba diffundál és ott lyukakat képez.

Védekezés: citrátos ömlesztéskor az ömlesztő oldatot szakszerűen 
kell elkészíteni és nem szabad frissen felhasználni. Az alumínium- 
puffadás ellen a fémlemezek impregnálása mindenkor véd a jelenség 
ellen,

íz- és szagliibák

Különbséget kell tenni a nem megfelelő nyersanyag felhaszná­
lása következtében keletkezett és olyan íz- és szaghibák között, 
amelyek kifogástalan ízű nyersanyag megömlesztése után, az öm- 
lesztéskor hibátlan sajtokban lépnek fel.

Amennyiben az üzem íz- és szaghibás sajtot dolgoz fel, a liibá- 
sodás, vagy már közvetlenül az ömlesztés után észlelhető, vagy né­
hány nap múlva jelentkezik. Az ilyen természetű íz- és szagrend­
ellenességek ellen egyedüli és természetes védekezési mód, hogy öra­
les ztésre hibás terméket nem használnak fel.

Ha az ömlesztett sajtot kifogástalan nyersanyagból készítették, 
a következő íz- és szaghibák jelentkezhetnek.

Fémes (bádog) íz és szag
Jellemzés: a fémpapírba csomagolt sajt íze hosszabb állás után 

gváltozik és kisebb vagy nagyobb mértékben fémes, émelygős, 
fanyar, sokszor élvezhetetlen lesz. Különösen erőteljes az ízváltozás 

impregnált fémfóliába csomagolt sajtokon. A hibásodás igen 
gyakran szürke vagy fekete foltosodással együtt jelentkezik.

Ok: az adagolt sajtok hosszabb idei tárolása, nem impregnált 
fémpapír felhasználása, a védőréteg megsérülése.

Védekezés: ömlesztett sajtot hosszabb tárolásra készíteni nem 
szabad, csomagolásra csak kifogásítulam minőségű, jól impregnált le ■ 
mezeket szabad felhasználni.

me

nem

Vegyszeres (patika) íz és szag
Jellemzés: a sajt íze a felhasznált ömlesztösóra emlékeztető, 

közelebbről meg nem határozható an kellemetlenül lúgos, vegyszeres. 
A foszfáttal ömlesztett sajtok gyakori ízhibája.

Ok: a vegyszerek íz általában lúgos kémhatású anyagokkal öm- 
lesztéskor jelentkezik, vagy akkor, ha az ömlesztösót a szükséges­
nél nagyobb százalékban használták fel. Ebben az esetben az öm­
lesztősó íze közvetlenül érezhető. Ha az ömlesztöoldatban mész is 

(pl. mésztej formájában), az oldat nagyobb százalékban ada-van
golásakor a sajt meszes, csípős ízű lesz.

Védekezés: az ömlesztöanyagot a sajtnak megfelelően kell meg-
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Jellemzés: a sajt vagy közvetlenül az ömlesztés után már ke­
serű.' vagy csak az eltartás folyamán keseredik meg.

Ok: ha a sajt közvetlenül az ömlesztés után már keserű és 
nyersanyagban keserű ízű sajtok nem voltak, az ízelváltozást a 
okozta, hogy az ömlesztéshez a szükségesnél több ömlesztösót (kü­
lönösen foszfátokat) használtak fel. Ha a keseredés csak később 
jelentkezik, a sajtban keserű ízt termelő mikfóbák szaporodtak el.

1 édekezés: próbaömlesztéssol az ömlesztösó mennyiségét helye­
sen kell megválasztani, nagyobb hőmérsékleten kell ömlesztőm, hogy 
a keseredést okozó mikrobák elpusztuljanak. A sajtokat 
bad hosszabb ideig tárolni, hogy ne legyen alkalom mikróbaszapo- 
rodásra.

nem sza-

Keserü íz

360

Savanyú íz
Jellemzés: a sajtok íze közvetlenül az, ömlesztés után a szokott­

nál savanyúbb vagy savanyú.
Ok: ha az ömlesztéshez savanyú citrátokat nagyobb százalékban 

használtak fel, a sajtok íze savanyú lesz.
Védekezés: próbaömlesztéssol a megfelelő ö mlesz tési százalék 

megállapítása.

Ritkábban jelentkező íz- és szaghibák még a dohos, a penészes 
és a rothadásos, bűzös íz. Az előbbi a sajtok penészedésével, az 
utóbbi a puffadással együtt jelentkezik.

választani és minden esetben kerülni kell a szükségesnél nagyobb 
adagokat. ( Próbaömlesztés ! )

Főtt íz és szag
Jellemzés: a sajtok a forralt tejre emlékeztető ízűek és szagúak.
Ok: ha az ömlesztés folyamán vagy az adagolótölcsérben az 

ömledék hosszabb ideig van 80 C foknál nagyobb hőmérsékleten, a 
sajtok, a fehérjék dennturálódása következtében, főtt ízűek lesznek. 
Ha az adagolótölcsér falára sül a sajt, a később betöltött adag fel­
veszi a sült sajt ízét és szagát.

1 édekezés: az ömlesztési szabályokat be kell tartani, az ömlesz- 
tést legfeljebb 10 perc alatt be kell fejezni. Ügyelni kell arra, hogy 
az adagolótölcsérben az ömledék mindig egyforma magasságban le­
gyen.
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Egy időben az ömlesztetitsajt mikrobák okozta hibái ellen kon­

zerváló szerekkel próbáltak védekezni.
A felhasználható tartósítószerek közül általában egy sem vál­

totta be a hozzáfűzött reményeket, mert, ha ollyain mennyiségben al­
kalmazták őket, hogy a sajtban közvetlenül ízelváltozást nem okoz­
tak, a csírátlanító hatás elmaradt, ha pedig olyan mennyiségben ke­
rültek felhasználásra, hogy a mikrobák működését megakadályoz­
ták, a sajtban közvetlenül ízelváltozást okoztak.

Mindettől eltekintve, konzerválószerek használatát minden állam­
ban szigorú rendelkezések tiltják.

)

7. Ömlesztettsajt készít m é ny e k

Az „ öm 1 es z t e tt s a jt - k és zít m én y e k “ gyűjtőfogalma alá tartoznak 
mindazok az ömlesztett termékek, amelyek gyártásához — a sajt, 
mint alapanyag mellett — idegen anyagokat is felhasználnak.

Mivel a sajtömlesztö ipar ma csaknem kivétel nélkül idegen 
anyagokat is dolgoz fel, az ömlesztett sajt néven forgalomba hozott 
termékek nem valódi ömlesztett sajtóik, hanem ömlesztettsajt készít­
mények.

Az ömlesztettsajt-kéSzítmények gyártásához felhasznált anya­
gokat három csoportra lehet osztani. Ezek 1. tejtermékek, 2. fűsze­
rek, 3. idegen anyagok.

A tejtermékek közül feldolgozzák a vajat, a tejszínt, a túrót, a 
besűrített (e vapor ált) tejet, a tejport (sovány- és teljestejport), a be­
sűrített savót, a tejcukrot és a kazeint.

A tejtermékeiket a víz- és a zsírtartalom beállítására (a víz- és 
a zsír tartalom növelésére vagy csökkentésére), tölteléknek, végül a 
sajt lágyíitására (kenhetőség fokozására) használják fel.

A különböző tejtermékekkel az íz jelleget is nagy mértékben irá­
nyítani lehet. Így erősen érett (csípős) vagy nagyobb mértékben 
ízhibás sajt feldolgozásakor vajjal, tejszínnel, túróval az íz enyhít­
hető, illetve a különböző íz- és szaghibák bizonyos mértékben ta­
karhatok.

A fűszereket a készítmények ízesítésére, fűszerezésére használ­
ják. Általában ugyanazok, mint amelyekkel a húsipar is ízesíti a 
hús- és kolbászárukat. Tehát: paprika, bors, mustár, konyhasó, fok­
hagyma, hagyma és kömény.

A Szovjetunióban az ömlesztett sajtok ízesítésére cukrot, cukro­
zott- és aszalt gyümölcsöt is felhasználnak. .

Fűszerezéssel az ömlesztettisajit készítmények a kolbászfélékhez 
hasonló íz jelleget kapnak, különösen akkor, ha a terméket még füs­
tölik is.

Az idegen anyagokhoz tartoznak az előbbi két csoportba nem
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sorolható anyagok, amelyek azonban a sajttal együtt ízes keveréket 
adnak. Ilyenek a füstölthús (sonka, hús vagdal ék stb.) és a kolbász­
félék, a húskivonat, a tojás és a bor. (ömlesztöiparunk idegen anya­
gokat az ö ml es z tét t s a jt -készít mények gyártásához még nem használ 
fel.)

a

Élelmiszerhiányos időkben az ömlesztettsajthoz idegen zsíro­
kat (sertészsírt, növényi olajokat), növényi fehérjéket (például szó­
jafehérjét), keményítőt, gelatin át stb. is adnak. Ömlesztésre felhasz­
nálásuk azonban hamisítás!

Az MNOSZ 12 288—J—N 17 számú szabványjavaslat „ömlesztett- 
sajtnak“ minősíti az „adalék- és ízesítöanyagok hozzákeverése útján 
készített“ terméket. A szabványjavaslat szeriinit ömlesztéshez a 
következő anyagok használhatók fel: vajzsír, gomolya, túró, besűrí­
tett savó, savópor, tejpor és tejcukor.

A zsír a szárazanyagban és a szárazanyagtartalom alapján 
háromféle minőséget kell meglkülönböztetni: kövér-, félkövér- és so­
vány ömilesztetitsajtot. Ebben a sorrendben ia szárazanyagtartalom 
legalább 50—45—40% (MNOSZ 3728), zsír a szárazanyagban leg­
alább 45—32—20% (MNOSZ 9602).
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Az ömilesztettsarjit-készítményeik gyártása az ömlesztettsajtéval 

teljesen azonos
Az alapanyagul szolgáló sajtokat az ismertetett módon készítik 

elő és a darálékhoz adják a különböző tejtermékeket a célnak meg­
felelő mennyiségben.

Ha az alapanyag (a sajtdarálék) zsírtartalma kisebb, mint az 
ömlesztettsajtban megkívánt zsírtartalom, a darálékhoz vajat vagy 
tejszínt adnak. Ha töltelékként egyéb tejtermékeket is beömleszte- 
nek, a zsírtartalom beállításakor ezek zsírtartalmát is figyelembe kell 
venni.

;

I

Ha az alapanyag zsírtartalma nagyobb a megkívánt zsírtarta­
lomnál, soványtúró, soványtejpor, kazein stb. hozzáadásával csök­
kentik a végtermék zsírtartalmát.

Ugyanilyen szempontok figyelembevételével állítják be a víz­
tartalmat is, különösen akkor, ha a nyersanyag víztartalma nagyobb, 
mint szükséges.

Mind a zsírtartalom, mind a víztartalom beállításához külön­
böző képletek vannak.

A keverékanyag összeállítása után az ömlesztést ugyanúgy 
végzik, mint a tiszta .sajtok ömlesztését. Ugyanez vonatkozik az 
adagolásra és a csomagolásra is.

A fűszerezett sajtokat — a kolbászfélékhez hasonlóan — bélbe 
töltik és füstölik. Ezzel a kolbászfélékhez való hasonlóság még 
szembetűnőbb lesz.

■

eo

co



it
8. Az ömlesztettsajt készítés számításai

Vannak öndesztettsajtok és ömlesztettsajt készítményeit. Ennek megfelelően 
a számítások is két csoportra oszlanak.1

a) Az ömlesztettsajl készítésének számításai 
Az ömlesztettsajtnak bizonyos követelményeknek kell megfelelnie.

Ezek :
1. a jellegnek megfelelő íz, szag és állomány;
2. a rendelkezéseknek megfelelő zsír a szárazanyagban ;
3. meghatározott víz-, illetve szárazanyagtartalom.
Az üzem ezeknek a követelményeknek csak úgy tud megfelelni, ha meg­

felelő nyersanyaggal — áruraktárral — rendelkezik. Ebben az esetben a külön­
böző korú és összetételű sajtokból könnyűszerrel össze tudja válogatni azokat 
a sajtokat, amelyekkel megfelelő ömlesztettsajtot tud gyártani.i

a) A keverési 
a 1 o m b i z t o s í 1

y kiszámítása a 
a a keveréksajtb

A számítások célja megállapítani a különböző zsírtartalmú sajtok keve­
rési arányát. Ehhez ismerni kell a sajtok víz- és zsírtartalmát.

A számítások alapja Péter S. következő két képlete:

Ms, =

V á n t zsír tar-ri s

I
10000 X (Zszask—Zs9)— 100 x Vs2 x Zszask1. 100 X (Zs,— Zs2) + Zszask X ( ^'s,— Vs2)

11. Ms2 — 100 — Ms,
A képletekben: Ms, — az egyik (A) sajtféleség mennyisége %, — Ms2 — a 

másik (II) sajtféleség mennyisége %, — Zszask = a sajtkeverék zsírtartalma 
a szárazanyagban %, — Zs, — az egyik (A) sajtféleség zsírtartalma %, — 
Zs2 — a másik ( 11) sajtféleség zsírtartalma %, — Vs,= az egyik (A) sajt­
féleség víztartalma %, — Vs2 = a másik (B) sajtféleség víztartalma %.

Példa: Az ömlesztettsajt zsírtartalma a szárazanyagban 40% legyen- 
Az^fonlesztésre felhasználható két sajtféleség közül az A zsírtartalma 25%, 
víztartalma 48%; a B zsírtartalma 12%, víztartalma 56%. A két sajtféle­
séget milyen arányban kell keverni?

Megoldás :
10000 X (Zszask — Zs.,) — 100 X Vs9 X Zszask 

100 X (Zs, — Zs2) -j- Zszask X ( Vs,— Fs2)I. Ms, =

10000 X (40 — 12) —100 X 56 X 40
100 X (25 — 12) + 40 X (48 — 56)

10000 X 28 — 224000 280000 — 224000 = 57,14100 x 13 —320 1300 — 320

II. Ms2 = 100 — Ms, = 100 — 57,14 = 42,86
A keverék elkészítéséhez az A sajtból 57,14 százalékot, a B sajtból 

42,86 százalékot kell felhasználni.

363

ft*. _

E3

¿4 
cö

Ccz> vrte*
 5



¥

Ellenőrzés b;

k

Zf

I

Keverék 19,4348,57100,00

A keverék zsírtartalma a szárazanyagban :

100 X 19,43 = 40%48,57
1

Ha nem két, hanem három (A, B, G) különböző összetételű sajtféleségből 
kell a keveréket összeállítani, a számítást a következőképpen végzik.

lia a sajtok közül az A-féleség zsírja a szárazanyagban nagyobb, mint 
a keverékben kívánt zsír a szárazanyagban, a B- . s a C-féleségeké pedig kisebb, 
akkor először az A- és a D-féleség, majd az A- és a C-féleség keverési arányát 
számítják ki a már ismertetett módon.

Az adatokból a három sajt keverési százalékát a következő képleiekkel
kapják.

Msj + Ms21. A-féleség mennyisége % = 2

100— Ms i2. Ii-féleség mennyisége % — 2

100 — Ms23. C-féleség mennyisége % — 2
t

Az adatok alapján :

100 — Mst100 — Ms¡MSy + Als 2
++4. Msk 22!

A képletekben:
Ms y — az A- és a ^-sajtféleség keverékében az A mennyisége % 
Ms2 = az A- és a C-sajtíéleség keverékében az A mennyisége % 
Msk = az A-, B- és C-sajtféleség együttes mennyisége.
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_________________________

Sajt
mennyiség Zsír

kilo gra ni in

A. sajt:
57,14 X2557,14 X 52

Szárazanyag 52 % 
Zsír

= .14,29= 29,7157,14 10010025 %

B. Sajt,:
Szárazanyag 44 % 

12%
42,86 X1242,86 X 44

= 5,14• = 18,8642,86 100100Zsír

Szárazanyag

*



Példa: Az ömlesztésra szolgáló sajtkeverék zsírtartalmát a szárazanyag­
ban 40 százalékra kell beállítani. Keverésre három sajtféleség van. Ezek 
közül az

víztartalma (Fs1) 44%, zsírtartalma (Zsx) 28%
(Zs2) 16% 
(Zs3) 8 %

(Vst) 52%, 
(Fs3) 66%,

Milyen mennyiségben kell a sajtféleségeket keverni, hogy a keverék 
zsírtartalma a szárazanyagban 40% legyen?

t
Megoldás :

10000 X (Zszask — Zs9) — 100 X Vs2 X Zszask
I. Ms1 — 100 X (Zs-y — Zs2) + Zszask X ( VsL — Vs2)

.

10000 X (40 — 16) — 100 X 52 X 40 10000 X 24 — 208000
100 X (28 — 16) + 40 X (44 — 52) 100 X 12 — 320

240000 — 208000 32000 = 36,361200 — 320 880

10000 X (Zszask—Z.s3) — 100 x Fss x Zszask
II. Ms2 =

100 x {Zs1 Zs3) + Zszask X ( Ks, — Vs3)

10000 X (40 —8) —100 X 66 X 40 10000 X 32 —264000 
100 X 20 — 880100 X (28 — 8) + 40 X (44 — 66)

320000 — 264000 56000 = 50,00
11202000 — 880

Az így kapott adatokból:

A/ S j -f- Ms 2 36,36 + 501. A — = 43,1822

100 — Msx 100 — 36,36 = 31,822. 11 = 22

100 — Ms2 _ 1 00 — 50 == 25,003. C - 22

4. Msk = A + B + C =* 43,18 + 31,82 + 25,00 = 100,00

A három sajtféleség közül az A-ból 43,18 százalékot,
a B-ből 31,82 százalékot,
a C-ből 25,00 százalékot

kell venni, hogy a keverék zsírtartalma a szárazanyagban 40% legyen.
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Ellenőrzés :

Sajt
mennyiség Zsír-Szárazanyag

kilogramm

A. Sajt:

Szárazanyag 56 % 
28%

43,18 X 56 43,18 X 2843,18 = 12,09- = 24,18Zsír 100100

B. sajt
31,82 X1631,82 X 48Szárazanyag 48 % 

Zsír - = 5,09=» 15,2731,8216% 100100
I

C. sajt:

Szárazanyag 34 % 
Zsír

25,00 X 825,00 x34
- 2,00= 8,5025,00 1001008%

Keverék 19,18100,00 47,95

A keverék, zsírtartalma a szárazanyagban :
100 X 19,18 = 40%47,95

*
Hasonló módon kell a számítást elvégezni, ha a három sajtféleség közül 

kettőnek a zsírtartalma a szárazanyagban nagyobb, mint a keverékben kívánt 
zsír a szárazanyagban.

Példa: Az ömlesztésre szolgáló sajt keverék zsírtartalmát a szárazanyag­
ban 45 százalékra kell beállítani a következő sajtféleségekből:

A: víztartalma (Fs,) 42%, zsírtartalma (Zsx) 28%
[As2) 34%
(Zs3) 10%

Milyen százalékban kell az egyes sajtokat keverni, hogy a keverék zsír- 
tartalma a szárazanyagban 45% legyen?

Megoldás :

Ms, =

B (Vst) 36%, 
( Vs,) 48%,C

10000 X (Zszask—Zs3) —100 X Vs3 X Zszask 
100 X (Zsj — ZiSg) -j- Zszask X ( Vsl — Vs3) 

10000 X (45 —16)—100 K 48 X 45 
100 X (28 — 16) + 45 X /42 — 48)

290000 — 216000

X
10000 X 29 — 216000

100 X 12 — 270
74000 = 79,571200 — 270

10000 X (Zszask—Zs3) — 100 x Vsa x Zszask
930

Ms,¿ = 100 x (Zs2 — Zs3) + Zszask X ( Ksa— ks3)
10000 x (45 —16)—100 x 48 X 45 10000 x 29 — 216000
100 X (34 — 16) + 45 X (36 — 48) 100 X 18 — 540

/ 290000 — 216000 74000 = 58,7312601 800 — 540t
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Az így kapott adatokból :
v"f X,.:,

55^1 = 29,36

(100 —Msx) + (100 — Ms2)

MsxA = 2 ' 
Ms2

B = 2

(100 — 79,57) + (100 — 58,73)
C =

2 2i
20,43 + 41,27 5l-f- = 30,85

Afs/c = A + 7? + C = 39,79 + 29,36 + 30,85 = 100,00
A három sajtféleség közül az A-bóI 39,79 százalékot,

a B-ből 29,36 százalékot,
a C-ből 30,85 százalékot

2

kell venni, hogy a keverék zsírtartalma a szárazanyagban 45% legyen. 
Ellenőrzés :

Sajt
mennyiség ZsírSzárazanyag

kilogramm
.

A. sail:
Szárazanyag 58 % 

28%

39,79 X2839,79 X58
« 11,1439,79 - 23,08l Zsír 100100

t
B. sajt:

29,36 X3429,36 X 64Szárazanyag 64 % 
Zsír

= 9,98= 18,7929,36 10010034 .

C. sajt:
30,85 X 52 30,85 X16Szárazanyag 52 % 

Zsír
= 4,94= 16,0430,85 100 10016%

26,06Keverék 100,00 57,91

100 X 26,06A keverék zsírtartalma a szárazanyagban : = 45%57,91
*

A sajtömlesztéshez felhasznált ömlesztőanyag (só vagy oldat) növeli a 
sajt szárazanyagtartalmát, de ugyanekkor csökkenti a zsírt a szárazanyagban. 
Ezért, hogy az ömlesztettsajt zsírtartalma a szárazanyagban a megkívánt 
legyen, ezt a körülményt is figyelembe kell

A sajtféleségek keverési arányának megállapítása után még ki kell számí­
tani, hogy az ömlesztőanyag (só vagy oldat) szárazanyagtartalmának figye­
lembevételével milyen mértékben kell növelni a zsírtartalmat, illetve mennyi 
zsíros sajtot kell még a sajlkeverékhez adni.

venni.
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Kiszámítására a kővetkező két képletet lehet felhasználni:
I. Ms — Zszaö X szaöa 

II. Möa — (Zszas—Zszaö) X szas
A képletekben: Ms = sajtmennyiség rész, — Möa = ömlesztési anyag 

(só vagy oldat) mennyisége rész, — Zszaö = az ömlesztettsajt zsírtartalma 
a szárazanyagban %, — Zszas = a sajt zsírtartalma a szárazanyagban %, — 
szas — a sajt szárazanyagtartalma %, — szaöa = az ömlesztőanyag (só 
vagy oldat) szárazanyagtartalma %.

Példa: A sajtkeverék szárazanyagtartalma 41,83%, a zsír a szárazanyag­
ban 20%, mennyisége 500 kg. Ömlesztés 2% ömlesztősóval. (Az ömlesztősó 
szárazanyagtartalma: 100%.) Az ömlesztettsajt zsírtartalma a szárazanyag­
ban 20%. Mennyi zsíros sajtot (zsír a szárazanyagban 47%, szárazanyag 60%) 
kell még a sajtkeverékhez adni, hogy az ömlesztősó zsírcsökkentő hatása ki 
legyen egyenlítve?

Megoldás:
I. Ms = Zszaö X szaöa = 20 x 100 = 2000

II. Möa = (Zszas — Zszaö) x szas) = (47 — 20) x 60 x 27 X 60 =1620 
Eszerint 1620 rész ömlesztősóhoz 2000 rész zsíros sajtot kell adni a zsír-

csökkentő hatás kiegyenlítésére.
A sajtkeverék mennyisége 500 kg. Qmlesztősó 2% = 10 kg.

A 10 kg ömlesztősónak megfelelő sajtmennyiség:

10 x 2000 20000

1620 ~ 1620 ~ ‘
A sajtkeverékhez, az ömlesztősó zsírcsökkentő hatásának kiegyenlítésére 

12,34 kg sajtot kell adni.

Ellenőrzés: *.

1

Afs=

Zsír
a szárazanyagban

Sajt-
mennyiség Szárazanyag

kilogramm

Sajtkeverék:
Szárazanyag 41,83 %
Zsír a sz. a.-ban 20,00 %

ömlesztősó :
Szárazanyag 100,00 % . .

500 x41,83 209,15 x 20
— =41,83= 209,15500

100100

10 x 100
— = 10,0010

100

Zsíros sajt: 
Szárazanyag 60,00 % 
Zsír sz. a.-ban 47,00 %

12,34 x 60 7,4 x 47
= 3,4 8= 7,4012,34

100100

Ömlesztettsajt: 45,31226,55522,34

100 x 45,31
- 20%Az ömh'sztettsajt zsírtartalma a szárazanyagban : 226,55
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Ha -az ömlesztéshez nem sót, hanem oldatot használnak, meg kell hatá­
rozni az oldat szárazanyagtartalmát és a számítást ezzel kell végezni.

Az ömlesztettsajt zsírtartalmának beállítása tehát végredményben két 
műveletből áll:

1. ki kell számítani a különféle zsírtartalmú sajtféleségek keverési
cirányát

2. és az ömlesztőanyag (só, vagy oldat) zsírcsökkentő hatásának kiegyen­
lítésére szolgáló zsíros sajt mennyiségét.

Az így kapott sajt mennyiségek együttesen adják a ömlesztettsajtban a 
kívánt zsírt a szárazanyagban.

V í tart lm nak beállítása 
t a o m n ve

A sajt jellegének, állományának biztosítására, továbbá üzemgazdasági 
szempontból az ömlesztett sajtnak megfelelő víztartalommal kell rendelkeznie.

A zsírtartalom után tehát a víztartalmat is be kell állítani.
Mivel az ömlesztettsajt víztartalma (jellegazonos ömlesztettsajtok 

készítésekor) természetszerűen nagyobb, mint a nyersanyagé, a víztartalom 
beállítása a víztartalom növeléséből áll.

A beállításhoz szükséges vízmennyiség kiszámítására a következő kép­
letet használják:

bb) Az ömlesztett aj
A V z t r s e

Msk X (szask — szaö)MV= szaö

A képletben: MV — vízmennyiség kg, — Msk — sajtkeverék mennyi­
sége kg, — szaö = az ömlesztettsajt szárazanyagtartalma %, — szask — a 
sajtkeverék szárazanyagtartalma %.

Példa: Az ömlesztésre előkészített beállított zsírtartalmú sajtkeverék 
mennyisége 518 kg, szárazanyagtartalma 58%, zsír a szárazanyagban 20%. Az 
ömlesztettsajt szárazanyagtartalma 52%, zsír a szárazanyagban 20%. Mennyi 
vizet kell a sajthoz adni a megkívánt víz-, illetve szárazanyagtartalom bizto­
sítására?

Megoldás :

518 X (58 —52) 518x6 3108Msk X (szask — szaö)MV— = 59,7652 5252szaö

A sajtban a kívánt szárazanyagtartalom eléréséhez : 59,76 kg vizet kell
adni.
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A víztartalom beállításakor még figyelembe keil venni:
1. az ömlesztőanyag (só vagy oldat) víztartalmát. (Ezt a kiszámított 

vízmennyiségből le kell vonni.)
2. ömlesztéskor, ha a gőzt közvetlenül vezetik az üstbe, a sajt víztar­

talma általában 5—10 százalékkal nagyobb lesz. (Az ömlesztés alatti vízgyara­
podást mérésekkel ellenőrizni kell és a kapott értéket a számítás útján nyert, 
vízmennyiségből le kell vonni.)

3. Ha ömlesztéskor az üstöt kívülről melegítik (duplafalú üst), a sajt 
az ömlesztés alatt 3—5% vizet veszít. (A vízveszteséget mérésekkel ugyan­
csak ellenőrizni kell és a kapott értéket a víztartalom beállítására szolgáló 
vízmennyiséghez hozzá kell adni.)

A víztartalom csökkentése
Kivételes esetekben a sajtkeverék víztartalma a szükségesnél nagyobb. 
Mivel ömlesztettsajt készítéséhez mást, mint sajtot felhasználni nem 

lehet, a víztartalmat úgy csökkentik, hogy ömlesztéshez kettősfalú üstöket 
használnak és vákuummal a. felesleges vízmennyiséget élpárologtatiák. 

Próbafőzéssel a párologtatás idejét meg lehet állapítani.

készítmények gyártásának 
mításai

b) Az ömlesztettsa
s

ömlesztettsajt készítmények gyártásakor sajtokon kívül még egyéb tej- 
termékeket is használnak fel. Ebben az esetben az alapanyag: soványsajt, 
sovány gomolya, sovány túró, amelyet zsíros sajtokkal feljavítanak. A zsír- 
tartalmat vajjal, vajzsírral stb., a szárazanyagtartalmat (illetve víztartalmat) 
tejporral, kazeinporral stb. állítják be.

A számítások az előbbi fejezetben ismertetett számítási módokkal
azonosak.

A gyártás- és ezzel a számítások menete lényegében a következő:

370

Mennyiség Zzír sz. a.-banSzárazanyag Víz

kilogramm

Sajtkeverék 
Szárazanyag 58 % 
Zsír sz. a.-ban 20 %

518,00
—300,44

518 X 58 300,44 X20
518 = 300,44 = 60,09

100 100
217,56

Víz 59,76 59,76

ömlesztettsajt . . 577,76 300,44 60,09 277,32

100 X 300,44 
577,76

= 20,0%

Az ömlesztettsajt szárazanyagtartalma: = 52,0%

100 X 60,09Zsír a szárazanyagban: 300,44
*
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a) Először összeállítják a jellegnek megfelelő sajtkeveréket és meghatá­
rozzák a keverék zsír-, szárazanyag- és szárazanyagra vonatkoztatott zsír- 
tartalmát.

b) A hiányzó zsírt vajjal vagy vaj zsírral pótolják. (Ha a sajtkeverék 
zsírtartalma nagyobb a szükségesnél, a zsírt soványsajttal, sovány gomolyá­
val vagy soványtúróval csökkentik. Ez a ritkább esetek közé tartozik.)

c) A keverék rendszerint nagyobb víztartalmát tejporral, kazeinporral stb. 
csökkentik.

állítására vonat-aa) A keverék zsírtartalmán k
kozó számi á 

I
A keverék zsírtartalmának növelése

A keverék zsírtartalmának beállítására ugyanazokat a képleteket használ­
ják fel, mint amikor a keveréket két vagy több különféle zsírtartalmú sajtból 
állítják össze.

Ebben az esetben azonban a zsírosabb sajtot vaj vagy vajzsír helyettesíti.

s

A keverék zsírtartalmának csökkentése
A számítás menete lényegében ugyanaz. A soványabb sajtokat sovány 

gomolya stb. helyettesíti.
Minden esetben itt is az ömlesztősó, illetve ömlesztőoldat zsírcsökkentő 

hatását figyelembe kell venni és a hiányzó zsírt pótolni kell.

,,

I bb) A keverék víztartalmának beállítása
A víztartalom növelésére szükséges vízmennyiséget a már ismert képiette 

zárnitják ki .
A víztartalom csökkentésére, illetve a szárazanyagtartalom növelésére a 

sajtkeverékhez rendszerint tejport vagy kazeinport adnak. A keverékhez 
adott tej- vagy kazeinpor azonban nemcsak az ömlesztettsajt szárazanyag­
tartalmát növeli (illetve a víztartalmat csökkenti), hanem a szárazanyagra 
vonatkoztatott zsírtartalmat is csökkenti, tehát a hiányzó zsírt még vajjal 
kell pótolni.

Az erre vonatkozó számítások bonyolultak. Ezért sokkal egyszerűbben 
jár el az üzem, ha a keveréket (sajtok + vaj + tejpor) már eleve úgy állítja 
össze, hogy szárazanyagtartalma a szükségesnél valamivel nagyobb legyen. 
Ezután már csak a hiányzó vizet kell hozzáadni, aminek kiszámítása lényegesen 
egyszerűbb.

c) A sajtnyeremény kiszámítása
Az ömlesztés után várható sajtnyereményt a sajtkeverék mennyiségéből 

és szárazanyagtartalmából, valamint a kész ömleszlettsajt szárazanyagtartal­
mából számítják ki a következő képlettel:

Msk X szask 
szaö

A képletben: Mö — az ömlesztettsajt mennyisége kg, — Msk = a sajt­
keverék mennyisége kg, — szask = a sajtkeverék szárazanyagtartalma %, — 
szaö = az ömlesztettsajt szárazanyagtartalma %.

Példa: Hány kilogramm ömlesztettsajt lesz 700 kg sajtkeverékből, ha 
a keverék szárazanyagtartalma 58%, az ömlesztettsajté 50%?

Mö =
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10000 X (Zszask — Zs2)— 
100 X (/s, — Zs8; +

100 X Vs2 X ZszaskI. AfSl =
Zszask X ( Kst —: Fs2y/

II. Ms2 = 100 — Mst
everés 
eség k V

A ány kiszámítása három (A 
ősekor:

B, G)
s a

Ömlesztett sajt gyártása
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Megoldás:

Msk X szask 700 X 58 40600Mö = = 812szaö
Az ömlesztettsajt mennyisége: 812 kg.

50 50

A százalékos sajtnyeremény kiszámítására a következő képletet használják:
Mö X 100Mö % = Msk

A képletben: Mö % = ömlesztettsajt nyeremény %, — Mö = ömlesztett­
sajt mennyisege kg, — Msk — sajtkeverék mennyisége kg.

Példa: 700 kg sajtkeverékből az üzem 812 kg ömlesztettsajtot készített. 
Mennyi a százalékos kitermelés?

Megoldás:
Mö X 100 812x 100 81200Mö % =

Sajt nyeremény: 116%.
- 116Msk 700 700

A képletek összesítése, (i övi Ütések)

Alap rövidítések:
M — mennyiség 
V = víz 
Z = zsír 
k = keverék 
ö — ömlesztettsajt

öa = ömlesztőanyag 
s = sajt 
sk = sajtkeverék 
sza = szárazanyag

A képletekben használt rövidítések:
Mö — ömlesztettsajt mennyiség kg Zszaö — zsír az ömleszettsajt száraz­
ba = ömlesztőanyag mennyiség kg anyagában %
Mö% — ömlesztettsajt mennyiség % Zszask — zsír a sajtkeverék száraz- 
Ms = sajtmennyiség kg 
Msk = sajtkeverék mennyiség kg 
MV = vízmennyiség kg 
Vs — sajt víztartalom %
Zs — sajt zsírtartalom %

anyagában %
szaöa = ömlesztőanyag szárazanyag­

tartalom %
szas — sajt szárazanyagtartalom % 
szask — sajtkeverék szárazanyag­

tartalom %
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Ms, — Als 21. A. mennyisége % =
2

100—Ms,B. mennyisége % = ----- -

100 — Ms.,3. C. mennyisége % =

Msk= ëîl±Mh 100 — Ms, 100 — Ms?4.
2 2

A z ömlesztőanya oldat) al csökentett
zíta alom p ó 

• Ms — Zszaö X szaöa 
Müa = (Zszask—Zszaö) X

a
I.

II.

A víztartalom növelésére szükséges
kiszámítása:

vízmennyiség

Msk X (szask — szoö)MV— szaó
A sajtnyeremény kiszámítása: 

Msk X szaskMö = szaö

Százalékos sajt nyeremény kiszámítása:

Msk

Példák
79. Az üzem két sajtféleségből kíván ömlesztettsajtot gyártani. Az egyik 

(A) zsírtartalma 22%, víztartalma 51%, a másik (B) zsírtartalma 14%, víz­
tartalma 58%. Milyen arányban kell a két sajtféleséget keverni, hogy az ömlesz­
tettsajt zsírtartalma a szárazanyagban 41% legyen?

80. Az ömlesztettsajt zsírIártalmának a szárazanyagban 38 százaléknak 
kell lennie. Keverésre 3 sajtféleség van. Az egyik (A) víztartalma 42%, zsír- 
tartalma 24%, a másik (B) víztartalma 46%, zsírtartalma 20%, a harmadik 
(C) víztartalma 54 %, zsírtartalma 12%. Milyen mennyiségben kell az egyes 
sajtokat keverni, hogy a keverék együtt 320 kg legyen?

81. Az üzem 550 kg sajtkeveréket ömleszt. Az ömlesztettsajt zsírtartal­
mának a szárazanyagban 30 százaléknak kell lennie. Ömlesztésre három sajt­
féleség közül válogathat. Az egyik (A) víztartalma 36%, zsírtartalma 24%, 
a másik (B) víztartalma 42%. zsírtartalma 22%, a harmadik (C) víztartalma 
38%, zsírtartalma 16%. Milyen mennyiségben kell az egyes sajtféleségeket 
kever n i?

8*2. A különböző sajtféleségek összekeverése után kapott 360 kg sajt­
keverék víztartalma 41,2%, zsírtartalma a szárazanyagban 22%. Ömlesztés- 
hez 2,5% ömlesztősót használnak fel. A ömlesztettsajt zsírtartalmának a 
szárazanyagban 22 százaléknak kell lennie. Hogy az ömlesztősó zsírcsökkentő
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hatása ki legyen egyenlítve, mennyi sajtot kell még a keverékhez adni, ha a célra 
rendelkezésre álló sajt zsírtartalma a szárazanyagban 45%, szárazanyag­
tartalma pedig 58%?

83. Az ömleszt-ésre előkészített sajtkeverék szárazanyagtartalma 55%, 
zsír a szárazanyagban 22%. Az ömlesztettsajt szárazanyagtartalmának 53 
százaléknak kell lennie. Mennyi vizet kell 225 kg sajtkeverékhez adni?

84. A technológiai utasítás szerint az ömlesztettsajt-készítmény zsírtar­
talmának a szárazanyagban 45 százaléknak, víztartalmának 48 százaléknak 
kell lennie. Az ömlesztéshez előkészített sajtkeverék zsírtartalma 18%, víz­
tartalma 46%. Ömlesztésre 3% ömlesztősót használnak. A keverék zsírtar­
talmát vajjal kell beállítani. Milyen mennyiségben kell keverni a sajtkeveréket 
a vajjal, hogy a keverék összesen 320 kg legyen, ha a vaj zsírtartalma 82%, 
víztartalma 16,5 %. Az ömlesztősó zsírcsökkentő hatását vajjal egyenlítik ki. 
Mennyi vajat kell a célból a keverékhez hozzáadni és mennyi vizet, hogy a 
kész termék a kívánt összetételű legyen, végül mennyi lesz az ömlesztettsajt 
mennyisége?

85. Az ömlesztéshez összeállított sajtkeverék zsírtartalma 23%, száraz­
anyagtartalma 63%. Az ömlesztettsajt-készítmény zsírtartalmának a száraz­
anyagban 32 százaléknak ,víztartalmának 48 százaléknak kell lennie. A keve­
rék zsírtartalmának csökkentéséhez az üzem 58% víztartalmú és 3% zsír- 
tartalmú soványtúrót használ fel. Milyen mennyiségben kell a sajtkeveréket 
a. túróval keverni, hogy 400 kg sajtkeveréket kapjanak? Ömlesztéshez 2,5% 
ömlesztősót használnak. Az ömlesztősó zsírcsökkentő hatását az üzem 98,5% 
zsírtartalmú és 1,5% víztartalmú vajzsírral egyenlíti ki. Mennyi vajzsírt kell 
a keverékhez adni és mennyi vizet, hogy az ömlesztettsajt-készítmény össze­
tétele az előírásnak megfelelő legyen, végül mennyi lesz az ömlesztettsajt-készít­
mény mennyisége?

86. A sajtkeverék mennyisége 258 kg, szárazanyagtartalma 56%, az 
ömlesztettsajt szárazanyagtartalma 52%. Mennyi a várható ömlesztettsajt 
mennyisége ?
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F) TEJKONZERVEK GYÁRTÁSA

A tejkonzervek készítése kb. 150 éves múltra tekinthet vissza. 
Az ipari konzervek gyártását megelőzték a kezdetlegesebb eljárá­
sok, mert például a mongolok Dauriában már a 18. század végén 
készítettek „tejlisztet“ teljestejböl.

A könnyen romló tejnek eltarthat óbb formába átalakítása visz- 
szanyúlik az ősidőkig, amikor a pásztorkodó népek a tejből vajat és 
sajtot készítettek. A vajat és a sajtot bizonyos mértékig szintén tej- 
konzervnek kell minősíteni azzal az eltéréssel, hogy a vaj vagy a 
sajt a tej alkatrészeit nem teljes mennyiségben tartalmazza.

Valódi tejkonzervek csak azok a termékek, amelyek a tej összes 
alkatrészeit magukban foglalják és eredeti tulajdonságaikat hűtés 
nélkül is hosszabb ideig megőrzik.

A tejkonzervek készítésére szolgáló eljárásokat ma három nagy 
csoportba sorolják. Ezek: 
téssel (részleges vízelvonással) és a víz teljes elpárologtatásával.

Az első csoportba tartozó termékeket jellemzi, hogy a tej durva 
kémiai összetétele (víztartalom, szárazanyagtartalom) nem változik. 
Sterilezéssel a tej összes csírái (vegetatív sejtek és spórák) csaknem 
teljes mértékben elpusztulnak. Ide tartozik a modern tejipar leg­
újabb terméke, a palackozott steriltej is. (Lásd I. kötet 74—76. old.)

A második csoportba tartozó termékeket a részleges vízveszte­
ség jellemzi. Ide tartoznak a közönséges besűrített- (evaporált-) és 
a cukrozott besűrített tej.

A harmadik csoportba tartozó termékekre jellemző, hogy gya­
korlati értelemben vizet nem tartalmaznak. Ilyenek a különböző el­
járással készülő tejporok.

tej konzerválása sterilezéssel, besürí-

A tejkonzervek lényeges ismertetöjele, hogy a tej összes alkat­
részeit, kivéve ia vizet, maradéktalanul tartalmazzák.

A víztelenítés mértékétől függően megkülönböztetnek besűrített 
tejet és tejport.

A besűrített tej — az elpárologtatás mértékétől függően — ki­
sebb vagy nagyobb mértékben folyékony.

A tejpor vizet nem tartalmaz, száraz, porszerü készítmény.
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A besűrített- vagy kondenztej készítéséhez a tejet igen nagy gon­
dossággal válogatják ki. Gyártáshoz csak jómin öségü friss tejet 
használnak fel.

Az egyes szállítmányok szakszerű kiválogatása után a tej ke­
zelése, besűrítéshez előkészítése (attól függ, hogy csak egyszerűen 
besűrített (evaporált), vagy cukrozott besűrített tejet gyártanak-e.

Evaporált tej készítéséhez a tejet a szokásos tisztításnak vetik 
alá (ha szükséges a zsírtartalmat is beállítják), majd homogénezik. 
Ezt követően a tejet „előmelegítik“, azaz nagyobb hőmérsékleten 
hosszabb vagy rövidebb ideig hevítik. Az előmelegítés célja a besű­
rített termék tulajdonságainak állandósítása (stabilizálása).

Az előmelegített tejet 50—60 C fokra lehűtés után vákuumban 
besűrítik. A sűrítményt ezután lehűtik és dobozolják vagy hordókba 
fejtik.

Mivel az előmelegítés és a besűrítés alatt a spórák nem pusztul­
nak el, az eltarthatóság növelésére a dobozokat még auioklávban 
sterilezik.

A steril dobozok hosszú ideig eltarthatok.
Cukrozott besűrített tej készítésekor a tejet hasonló gondosság­

gal válogatják ki, majd a zsírtartalom beállítása és tisztítás után 
(homogénezés nélkül) előmelegítik.

Közben elkészítik a cukrozásra szolgáló cukoroldatot.
Az előmelegített tejet — az evaporált tej gyártásához hason­

lóan — lehűtik, majd besűrítik. A cukor szirupot, vagy a besűrítés 
előtt, vagy még inkább a besűrítés végén adják a tejhez. Ezután a 
besűrítést a kívánt mértékig folytatják.

A megfelelő sűrűség elérése után a sűrítményt az ú. n. kristá­
lyosítási hőfokra (kb. 26 C fokra) hütik le. A hűtőről a kristályosító 
tartányokba (folyó tejet mindaddig keverik, amíg a tejcukor egészen 
apró kristályokban kikristályosodott. A kristályosítás a cukrozott 
kondenztej készítésének fontos munkaszakasza.

A kristályosítást azonnal követi az adagolás.
A cukrozott kondenztejet sterilezői nem kell, mert a nagy cukor- 

tartalom konzervál.

Tejpor készítéséhez a tejet — a kondenztej gyártásához hason­
lóan — először besűrítik, majd fűtött hengereken, vagy porlaszt ' 
tornyokban szárítják. Az előbbit hengerszárításnak, az utóbbit por­
laszt ásos szárításnak nevezik. Ennek megfelelően megkülönböztetnek 
henger- (H) és póriasztásos- (P) tejport.

Hengerszárításkor a besűrített tejet egészen vékony rétegben 
egy vagy több, gőzzel vagy forróvízzel fűtött hengerre folyatják. A 
forró hengereken a vékony tejfilm másodpercek alatt megszárad és
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a hengerről a száraz rétegeit kaparókés választja le. A vékony lemez­
kéket ezután Misztfinoimságúra őrlik.

Porlasztással szárításkor á tejet forró levegővel fűtött tornyok­
ban poríitják. A iködszerü fin omis ágú tej részecskék a másodperc 
töredéke alatt száradnak meg és a torony alsó részébe hóesésszerűen 
hullanak. Itt célszerű berendezés a tejport a kiürítönyíláshoz 
tereli.

A bármilyen eljárással készített tejport ezután csomagolják.

I. A TEJKONZERVGYÁRTÁS NYERSANYAGA

A konzervek gyártására szolgáló tejjel szemben az ipar a leg­
nagyobb követelményeket támasztja.

A készítés folyamán a tejet nagyfokú hőkezelésnek vetik alá és 
ezt változás nélkül csak a legjobb minőségű tej tűri. Különösen fon­
tos, hogy a hőkezelés folyamán kicsapódások ne keletkezzenek, meri 
ezek a kész terméket értéktelenné teszik.

Ezért a tejnek minden tekintetben frissnek kell lennie. Savfoka 
8 SH foknál siemimiesetre sem lehet nagyobb. Ha a tej ennél sava­
nyúbb, gondos tompításnak kell alávetni, mert a túltompítás ugyan­
csak veszélyes a kész termék minőségére.

Fontos .követelmény, hogy a- gyűjtött (tej öreg- vagy frissfej ős- 
vagy tőgy gyulladásos tehenektől származó tejet ne tartalmazzon. Az 
ilyen és általában a beteg tehenektől fejt tej albuminban gazdagabb 
és így nagyobb hőmérsékleten az oldható fehérjék kicsapódására ke­
rül sor.

>

t

Végül igen fontos, hogy a tej vajsavbacillusokkal és egyéb hő- 
álló spórásokkal fertőzött ne legyen, mert a spórák a hőkezelés után 
is életben maradnak és később a termék minőségét veszélyezteti^. 
Ezért spórásokkal fertőzött, (romlott takarmányokkal, szilázzsal, 
szeszgyári hulladéktakarmányokkal stb. etetett tehenektől fejt) tej 
besűrítésre, illetve tejkonzervek készítésére nem, vagy csak kisebb 
mértékben alkalmas.

Mindezek miatt lényeges, hogy a tejet, naponként kétszer szál­
lítsák be. A beszállított tejet az üzemben különböző kémiai, fizikai 
és biológiai vizsgálatoknak kell alávetni. Az általában szokásos 
vizsgálati eljárások tehát nem kielégítöek. A tejet a zsírtartalmon, a 
tisztaságon és a savfokon kívül még bakteriológiailag is meg kell 
vizsgálni. A vizsgálatoknak ezenkívül ki kell terjedniök arra is. 
hogy az elegytej nem tartalmaz-e friss-, öregfejös- vagy beteg tehe­
nektől származó tejet.
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II. BESŰRÍTETT (KONDENZ-) TEJ KÉSZÍTÉSE

Az üzemek általában kétféle besűrített tejet gyártanak. Az egyik 
a közönséges besűrített (vagy evaporált) tej, a másik a cukrozott 
besűrített tej.

Az első besűrített tej készítése Appert nevéhez fűződik, aki a 
19. század első éveiben a tejet kb. 2/a résznyire besűrítette, majd pa­
lackokba töltve hevítette. Az üzemszerű készítés azonban még csak 
a 19. század közepén indult meg.

1. Besűrített (evaporált) tej készítése

A közönséges besűrített tej készítésének szakaszai a követke­
zők:

a) a tej előkezelése (a zsírtartalom beállítása, tisztítás, homogé-
nezés),

b) a tej előmelegítése,
c) a tej besűrítése,
d) a hűtés,
e) a dobozolás,
f) a késztermék sterilezése.

A tej előkezelésének első szakasza: a zsírtartalom beállítása. 
Attól függően, hogy milyen zsírtartalmú evaporált tejet kíván­

nak készíteni, a zsírtartalmat fölözéssel, vagy — ritkább esetben — 
soványtejjel hígítás útján a kívánt mértékre csökkentik. A beállítás

szakaszos besűrítés

éikh thomogénezés •••••fly

1

tisztítás ÍJ i.» ¡

L. L. fítfitejátvétel ! I M\\

m I
előmelegítés------^

- gőz
» kondenzvrz 

.....  . besűrített tel

8 i n n n m— n_a_a
adagolás

sterile zés

117. ábra. Besűrített (evaporált) tej készítésének vázlatos képe
1 tejátvételi mérleg szűrővel; 2 lemezes tisztító; 3 liomogénező; 4 lemezes pásztor ; 

5 kiegyenlítőtartány; 6 állócsöves besűrítő (koncentrátor); 7 dobozok; S sterilező
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alkalmával mindenkor figyelembe kell venni a besürítési arányt. A 
besűrítés mértéke a különböző államokban más és más.

A második szakasz a tej tisztítása. A tej előkezelésének szintén 
lényeges része, mert a besűrítés után a kisebb mértékű szennyeződés 
is jól látható. Ezért nem lehet megelégedni a szokásos tartányszürök 
használatával, amelyek csak a legdurvább szennyet fogják fel. Mivel 
a finomabb mechanikai szennyeződések eltávolítására, tehát a tej 
tisztítására a tisztítócentrifugák nem minden tekintetben váltak be, 
ezért kondenztej-üzemekben inkább a lemezes szűröket használják, 
amelyek a teljesen zárt feldolgozási menetbe szervesen illeszthe­
tők be.

A harmadik szakasz a tej homogénezése. Célja egyrészt a kész 
termékben a felfölözödés megakadályozása, másrészt az evaporált 
tej viszkozitásának növelése. Ugyanis a liomogénezés következtében 
a kazein* egy része az újonnan képződött, apró zsírgolyócskák felüle­
tére adszorbeálódik, amiáltal a kész termék tapadóképessége (sűrű­
sége) növekszik. Fontos ez a kész termék krémszerű állományának 
biztosítása céljából is.

Az előmelegítésnek nevezett munkafolyamat alatt a tejet 95—98 
C fokon 5—15 percig hevítik, tehát tulajdonképpen alapos pasztőrö­
zésnek vetik alá. Ezen a téren az egyes üzemekben lényeges eltéré­
sek lehetnek. Az előmelegítés! hőmérséklet 64—110 C° között inga­
dozik. A tapasztalatok szerint legkedvezőbb hatást 95 C fokon elő­
melegítéssel lehet elérni. Az előmelegítési hőmérséklet nagy mérték­
ben függ a hevítés módjától. így pillanathevítés mellett a hőmérsék­
let 110 C foknál kisebb, tartóspasztörözés esetén 64 C foknál 
gyobb nem lehet.

Az előmelegítés legfontosabb rendeltetése a kész termék sűrű­
ségének (állományának, viszkozitásának) állandósítása (stabilizá­
lása). Ugyanekkor a fertőző csírák (a spórák kivételével) is nagy 
mértékben elpusztulnak. Az előmelegítés tehát egyúttal pasztőrö­
zés is.

na-

A tej előmelegítésére általában a jól ismert pasztörtípusokat 
használják. Egészen korszerű üzemekben a célra különleges beren­
dezések vammiak, amelyekkel a kívánt eredmény teljes mértékben biz­
tosítható.

Az evaporált tej készítésének leglényegesebb szakasza a besű­
rítés.

Az előmelegítés befejezése után a tejet vákuummal a besürítöbe 
(kondenzátorba) szívatják, amelyben — a kisebb besürítési hőmér­
séklet miatt — a nagyobb hőfokú tej azonnal forrni kezd. Ezzel el­
kerülik a tej odasülését.

A besűrítést vákuummal kell végezni, mert kisebb hőfokon a 
fehérjék alig denabírálódnak és a tejcukor sem karamellizálódik.
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Minél kisebb a besürítési hőmérséklet, a termék minősége annál 
jobb. Általában 50—60 C° között ingadozik, de 60 C foknál 
gyobb. A vákuum kb. 670 mm higanynyomásnak megfelelő.

A besürítési arány különböző államokban más és más. Lehet 
2 : 1, 2,25 : 1 és 2,7 : 1. Az európai államokban 2,7 liter tejből kap­
nak 1 liter besűrített tejet.

A besűrítést követi a sűrítmény lehűtése közönséges bordás tej- 
hütökön a víz hőfokára. Mély hűt és re nincsen szükség.

A hűtőről lefolyó tejet azonnal dobozolják, rendszerint töltő- 
automaták, önműködő töltőgépek segítségével. Ha a besűrített tejet 
a hűtés után nem adagolják azonnal, hanem csak másnap, le kell 
hűteni kb. 1 C fokra, hogy másnapig a romlástól megóvják. Sokkal 
célszerűbb azonban hűtés után azonnal dobozolni.

Mivel ia besűrítés és a dobozolás után -a tej nem osírairuentes, ha­
nem rendszerint spórásokkal fertőzött, ezért az evaporált tej készí­
tésének utolsó szakasza a sterilezés.

A célra rázószerkezettel ellátott, ingamozgást vagy körforgást 
végző autoklávokat használnak. A készülékbe rakott dobozok közül 
néhány ellenőrzésre szolgál. Minden ilyen dobozba ellenőrző hő­
mérőket helyeznek el. A csírátlanítást 110—118 C fokon 15—20 percig 
végzik. A hőmérsékletet állandóan ellenőrzik. A sterilezés alatti 
mozgatásnak célja, hogy a hőkezelés alatt az egyes tejalkatrészek ki 
ne csapódjanak, szét ne váljanak és az eredeti állomány ne változzék.

Sterilezés után a dobozokat vízzel 10—20 perc alatt kb. .25 C 
fokra hütik le.

Lehűtés után az evaporált tej fogyasztásra azonnal kész. Ha a 
dobozokat tárolni szükséges, az eltart hatóságot ellenőrizni kell. 
.Ezért a dobozokat kb. 25 C fokon 3—4 hétig állandó megfigyelés 
alatt tartják. Ha ez alatt az idő alatt változás nincs, a termék el­
tartható.

nem na-

,

A besűrített (evaporált) tej jellemző tulajdonságai
Az evaporált tej minősége a besűrítés arányától függ. Ennek 

megfelelően változik az állomány és a kémiai összetétel.
A közönséges besűrített tej színe halványsárga, egynemű, állo­

mánya sürünfolyó, a nagyon zsíros tejhez vagy a híg tejszínhez ha­
sonló. Sohasem szirupszerü. Pelyhes kicsapódás nem látható. íze 
és szaga gyengén édeskés, kisebb mértékben a forralt tej ízére és 
szagára emlékeztétö.

A doboz felnyitása után a doboz fedelén pillének vagy kicsap ó­
dásnak lennie nem szabad.

Mivel az evaporált tejet tejeskávé készítésére is felhasználják* 
lényeges tényező, hogy fehérítő képessége megfelelő legyen.

t
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zsír
fehérje
tejcukor
hamu

Kémiai összetétel

Függ a besűrítés mértékétől, illetve <a mindenkori rendel kezé-

Kezdetben az evaporált tej összetétele a különböző államokban 
tág határok között váltakozott. Az 1935d>en költött nemzetközi meg­
állapodás értelmében az európai államokban a szárazanyagtartalom 
átlagosan 31%, zsírtartalom 9%. Ennek figyelembevételével az át­
lagos összetétel a következő:

sektöl.

Víztartalom 
Szárazanyag tartalom

•69,44%
30,56%

Ebből:

Kiegészítő adatok még: savfok 15—18 SH°, pH 6,15—6,25, faj­
súly 1,063—1,067.

A besűrített (evaporált) tej hibái
Utósűrűsödés
Jellemzés: a tej. szirupszerüen sürünfolyó vagy megaludt, pud- 

dingszerü. Ugyanekkor az íz üres, sajtos, rothadásos.
Ok: az elegytej öreg- vagy frissfejös- vagy tőgy gyulladásos te­

henektől származó tejet tartalmazott. A nagyobb albumintartalom 
miatt az ilyen tejből készült termék sűrűsödésre hajlamos. — Elő­
idézheti a hibát oltó-savtermelö kokkuszok jelenléte. Ezek a sterili­
záló hőmérsékleteket túlélik, később elszaporodnak és oltóenzimet 
termelve, a tejet megalvasztják. Jelenlétük egyúttal hibás sterilezésre 
is utal, mert a 100 C foknál nagyobb hőfokokon általában elpusztul­
ok. — Gyakori oka a hibásodásinak, hogy a tejet szakszerűtlenül 
melegítették elő, nem alkalmazták a megkívánt hőfokokat. — Oka 
lehet a sűrűbb állománynak, hogy a tejet a szokásosnál erősebben 
sűrítették be. Kémiai vizsgálattal ez könnyen megállapítható.

Védekezés: a tejet átvétel után gondosan meg kell vizsgálni, nem 
tartalmaz-e nagyobb mennyiségben öreg-, frissfejös- vagy tögy- 
gyulliadásos tehenektől fejt tejet. Előmelegítéskor a hőfokokat és a 
pasztörözési időt pontosan be kell tartami. Ellenőrizni kell a besürí- 
tési hőfokot. Nagyobb hőfokokon erősebb a párolgás és a termék 
sűrűbb lesz. A dobozokat gondosan kell sterilezni, hogy a höálló
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kokkuszok is elpusztuljanak. — Nagyobb zsírtartalom csökkenti az 
utósürüsödés veszélyét. A kisebb zsírtartalmú tejből készített termék 
utósürüsödésre hajlamos, ezért a zsírtartalmat pontosan be kell állí­
tani. Ha az utósürüsödés veszélye fenyeget (különösen a téli hóna­
pokban), besűrítés előtt 100 liter tejre 200—500 g nátriumcitrátot 
vagy dinátriumfoszfátot adnak a tejhez. Sterilezés után egyes dobo­
zokat hosszabb ideig 38 C fokon kell tartani. Ha a termék 3 héten 
belül nem sűrűsödik meg, raktárképes.

Üledékképződés
Jellemzés: az eltartás alatt a doboz alján szemcsés üledék kép­

ződik.
Ok: a tárolás folyamán a tejben pelyhes kicsapódás keletkezik, 

amely később a doboz alján üledék formájában gyűlik össze. A ki­
csapódás egyrészt f ehér jepely Írekből, másrészt trikalciumfoszfátból, 
magnéziumból és trikalcramcitrátból áll. Ha a besűrítés nagyobb 
mértékű, a tejcukor kikristályosodik, a kristályok leülepednek és 
üledéket képeznek. A jelenség általában az erősebben besűrített tej­
ben (besürítési arány 3 : 1) jelentkezik, különösen akkor, ha a tá­
rolási hőmérséklet is nagyobb.

Védekezés: a besürítési arányt be kell tartani vagy csökkenteni 
kell. El kell kerülni azokat a körülményeket, amelyek következté­
ben a tej több vizet veszít. A tárolási hőfok 6—8 C foknál nagyobb 
ne legyen.

Utósötétedés
Jellemzés: a tej színe nem világossárga, hanem sötétebb, a vilá­

gos tejesikávéhoz hasonló, íze gyengén karamell re emlékeztető.
Ok: nagyobb elömelegítési hőmérséklet vagy erőteljes és hosz- 

szabb ideig tartó sterilezés, amikor a tejcukor részleges oxidációja 
következtében a termék megsötétedik.

Védekezés: az elömelegítési, a sterilezési hőmérsékleteket és a 
höntartás idejét be kell tartani.

Savanyítás, sajtos, kesernyés íz
Jellemzés: ugyanabból a készítményből egyes dobozokban a tej 

íze savanykás, sajtos, ritkábban kissé kesernyés ízű.
Ok: az ízelváltozás közvetlen oka a Bac. coagulans, amelynek 

spórái a sterilezést túlélik és később, kedvező hőfokon kicsírázva, 
elszaporodnak. Ezenkívül még más mikrobák is okozói lehetnek a 
kérdéses ízhibának, amelyek vagy már a nyerstejben jelen voltak 
és a sterilezést túlélve elszaporodtak, vagy később, a gyártás folya­
mán. utóiértözés útján kerültek a dobozokba.

Védekezés: a sterilezési hőfokokat pontosan be kell tartani, hogy

i’
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a spórák is elpusztuljanak. Az utólagos fertőzést el kell kerülni, a 
kész dobozokat hűvös helyen (10 C foknál kisebb hőmérsékleten) 
kell tárolni.

Felfölöződés
Jellemzés: hosszabb állás közben a tej zsírja a felszínen gyűlik 

össze és ott sűrű, nehezen elkeverhető tejszínréteget képez.
Ok: a homogénezést elmulasztották vagy a szakszerűtlen homo- 

génezés következtében nagyobb zsírgolyócskák maradtak a tejben. 
Ezek állás közben lassan felfölözödnek.

Védekezés: a tejet homogénezni kell. Mivel állás alatt a homo- 
génezett tejben is bizonyos mértékű felfölöződés észlelhető a dobo­
zokat raktározás »alatt időközönként meg kell forgatni.

Puffadás (bonibázs)
Jellemzés: a melegebb helyen tárolt dobozok megduzzadnak, 

megdagiadnak. A doboz felnyitása után a gázképződés jelei észlelhe­
tők, a tej íze megváltozik, sa van y k ás, émelygős, kellemetlen lesz.

Ok: különböző gázképzö mikroorganizmusok (tejcukorbontó 
élesztők, kóli-aerogéneszek, anaerob spórások) nagymértékű elsza­
porodása. Mivel a szakszerű előmelegítés és különösen a sterilezés 
következtében a spórát nem termelő mikrobák elpusztulnak, a jelen­
ség nagyfokú tisztátalanságnak és szakszerűtlen sterilezésnek követ­
kezménye. Különösen erőteljes a hiba fellépése, ha a fertőzött dobo­
zokat melegen tartják.

Védekezés: ha a tejet szakszerűen melegítik elő, a sterilezést is 
szabályszerűen hajtják végre, »a puffadás mindenképpen elkerülhető.

K

2. Cukrozott besűrített tej készítése

A cukrozott kondenztej készítésének főbb szakaszai a követke-

a) a tej előkezelése (a zsírtartalom beállítása, tisztítás),
b) a tej előmelegítése,
c) a cukrozás,
d) a tej besűrítése,
e) a kristályosítás,
f) a dobozolás és
g) a kész termék ellenőrzése.

zök:

1

A tej előkezelését (zsírtartalom beállítása, a tej tisztítása) és 
előmelegítését az evaporált tej készítéséhez hasonlóan végzik.

Az előmelegítéssel egy id öben elkészítik a cukrozásra szánt
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cukoroldatot. A cukrot kevés vízzel sziruppá főzik és a szirupot 
megszűrik. Egy másik eljárás szerint ,a szirupfözésliez nem vizet, 
hanem tejet használnak. A tapasztalatok szerint célszerűbb a cukor­
szirupot vízzel elkészíteni.

Cukro záshoz répacukrot vesznek. Mennyisége a besűrítésre 
használt tejnek átlagosan 16 százaléka (12—18%). Mivel a tej össze-

cukoró/dat készítése
»
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US. ábra. Cukrozott besűrített tej készítésének vázlatos képe

J tejátvételi mérleg szűrővel ; 2 lemezes tisztító; 3 lemezes pasztőr; 4 kiegyenlítő tar- 
tány ; 5 állócsöves besűrítő (koncentrátor) ; 6 cukoroldat (szirup) lőző üst ; 7 lemezes 

szirupszűrő ; 8 zártcsöves hűtő; 9 kristályosító üst; 10 dobozok

tétele nem mindig egyforma, a cukro zásra szükséges cukormennyisé­
get a tej szárazanyagtartalma alapján számítják ki. Általában annyi 
cukrot adnak a tejhez, hogy a kész termék répacukortartalma 39 
42% között ingadozik.

A szirupot a célra alkalmas külön talányokban kb. 10 percig 
főzik. Fontos, hogy az oldat cukorkristályokat ne tartalmazzon, 
mert a fel nem oldott cukor később homokosságot idéz elő.

Az édeskésre készített cukorszirupot vagy iá besűrítés előtt ad­
ják az előmelegített tejhez külön keverő tartányban, vagy a tejet 
először besűrítik és csak azután keverik a vákuumüstben levő sű­
rítményhez.

A tejet az evaporált tej készítésénél ismertetett módon sűrítik 
be 60 C foknál nem nagyobb hőmérsékleten. Jelen esetben is, minél 
kisebb hőfokon és minél nagyobb higanynyomásnak megfelelő vá­
kuum mellett sűrítik be a tejet, a termék minősége annál jobb.

A besürítési arány általában 2,5 :1, tehát 2,5 liter tejből 1 liter
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besűrített tejet kapnak. A besűrítés mértékét egyébként fajsúlyméro- 
vel ellenőrzik. A besűrítés mindaddig tart, amíg a sűrítmény faj- 
súlya 55 C fokon 32 Bé°.

A besűrítés után igen fontos művelet a kristályosítás. Ez abban 
áll, hogy a sűrítményt 26 C fokra lehűtik és kristályosító tartány- 
ban keverik néhány óráig.

A lehűtés következtében ugyanis a tejcukor nem marad oldat­
ban, hanem kikristályosodik. (Egy rész tejcukor 6 rész vízben oldó­
dik. Mivel a besűrített tejben 1 rész tejcukorra csak 2 rész víz jut, 
lehűlés után a tejcukor nagyrésze kikristályosodik.)

Fontos tudni: minél kisebb hőfokra hütik le a besűrített tejet és 
a hűtés minél gyorsabb, annál több és kisebb kristály képződik. 
Lassú, hosszabb ideig tartó lehűtés mellett kevés és nagy kristály 
keletkezik. Mivel a 10 mikronnál nagyobb kristályok a nyelven már 
érződnek (homokos állomány), fontos a, kristályosítást úgy irányí­
tani, hogy minél kisebb (10 mikronnál kisebb) kristályok képződ­
jenek.

Mivel a kristályosítás a cukrozott kondenztej készítésének fon­
tos szakasza, kristályosításra különböző berendezések vannak.

A kristályképzödés elősegítésére, megfelelő nagyságú kiistá-. 
lyok képződésére, a sűrítményhez hűtés előtt finomra (puderfinom- 
ságúra) őrölt tejcukrot, vagy az elözőnapi készítésből lehűtött kon­
denztejet adnak. így 38—40 liter sűrítményre 1 kávéskanálnyi tej- 
cukorpudert vagy 1000 kilogrammra 1 kg elözőnapi kondenztejet 
számítanak.

A kristályosítás befejezése után a kész terméket bádogdobo­
zokba adagolják. A légfertözés elkerülésére a dobozokat vákuum 
alatt töltik meg. így a tej levegővel már nem jut érintkezésbe.

Mivel a cukrozott besűrített tejet dobozolás után nem sterilezik, 
az érintkezési fertőzés kiküszöbölésére töltéshez steril dobozokat 
használnak.

A dobozolást követi — mint rendes munkafolyamat — a dobo­
zok, illetve a kész termék ellenőrzése. A dobozokat először a zárás tö­
kéletességére vizsgálják, majd minden készítményből néhány dobozt 
30—35 C fokú termosztátban tartanak, miközben érzékeny műszer­
rel vizsgálják az alakváltozást. Ha >a termosztátpróba alatt a dobo­
zok megduzzadnak, ez azt jelenti, hogy a készítmény gázképzökkel 
fertőzött, tehát hosszabb tárolásra nem alkalmas. A termosztátpróba 
után a dobozokat megnyitják és a kondenztejet érzékszerviig 
megbírálják.
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A cukrozott besűrített tej jellemző tulajdonságai

A cukrozott kondenztej színe halványsárga, egynemű, állománya 
sima, krémszerü, a nyelven tökéletesen elomló, szaga és íze tiszta, 
édes, kellemes, idegen íztől mentes.

A doboz felnyitása után a fedél .belső részén kicsapódás vagy 
pille, azonkívül a doboz alján üledékképzödés nem lehet.

Kémiai összetétel
Nemzetközi megállapodás szerint a cukrozott kondenztej száraz­

anyag- és zsírtartalma — az evaporált tejhez hasonlóan — átlago­
san 31%, illetve 9%.

I
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A cukrozott kondenztej kémiai összetétele a következő:

Víztartalom ...................
Szárazanyagtartalom
Ebből

zsír ...................................
fehérje ...........................
tejcukor ...........................
hamu

Répacukor ...........................

A cukrozott besűrített tej hibái
Lényegében ugyanazok, mint az evaporált tejéi. Ezért a követ­

kezőkben csak azokat a hibákat ismertetjük, amelyek a cukrozott 
kondenztejre jellemzőek.

Homokos vagy lisztes állomány
Jellemzés: kóstoláskor vagy fogyasztásikor a nyelven lisztfinom- 

ságú vagy durvább, homokszerü szemcsék érződnek.
Ok: a szakszerűtlen kristályosítás következtében a tejcukor 10 

mikronnál nagyobb kristályok formájában vált ki. Ha a kristályok 
nagysága 12—15 mikron, az állomány lisztes, ha 15—30 mikron, ho­
mokos-lisztes és, ha 30 mikronná] is nagyobbak, homokos. További 
oka a jelenségnek, ha a cukrozáshoz használt répacukor nem oldó­
dott fel teljesen.

Védekezés: a kristályosítást szabályszerűen kell lefolytatni. A 
kristályosítási hőmérséklet 26 C foknál kisebb ne legyen, továbbá a 
kristályosítás alatt a tejet erőteljesen kell keverni. A nagyobb kris- 
tályképzödés megelőzésére hűtés előtt a besűrített tejhez tejcukor- 
pudert, vagy az elözönapi készítményből kondenztejet kell adni. A 
cukorszirupot a répacukor teljes feloldásáig kell főzni, majd gon­
dosan megszűrni.

1
25,86%
34,89%

1
1
6
t.. 10,48%

.. 8,88% 

.. 13,60%

.. 1,93%

.. 39,25% 1
t

1
é
I

.
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Csomósodás
Jellemzés: a besűrített tejben kisebb-nagyobb fehér, sárgás 

vagy sárgás-vörösbarna csomók képződnek. *
a csomósodási a fehérje kicsapódása okozza. A fehérje- 

pelyhek vagy sav hatására képződnek, vagy a nem tisztított csőveze­
tékből kerülnek a friss tejhez. A hibásodás oka lehet még, hogy 
a besűrítésre használt tej öreg-, frissfejős- vagy tőgy gyulladásos 
tejet tartalmazott. Ebben az esetben állás alatt a hevítés következté­
ben kicsapódott albumin és globulin csomókká áll össze. Nem ritkán 
a csomók mikrogombák (aszpergilluszok, katenuláriák) hatására 
keletkeznek.

\ édekezés: a nyers tejet gondosan kell kiválogatni. Hibás szál­
lítmányokat besűrítésre felhasználni nem szabad. Meg kell akadá­
lyozni, hogy savanyú 'tejrészeoskék, vagy a dobozok leforrasztásá- 
hoz használt sav kerüljön a tejbe, illetve a dobozokba. Ha a csomó­
sodási mikrogombák okozták, általános tisztogatással és fertőtlení­
téssel kell megakadályozni a fertőzést.

Ok:

3. Egyéb besűrített tejkészítmények
A közönséges- és cukrozott besűrített tejen kívül egyes államok­

ban még más besűrített tejféleségeket is gyártanak. Ilyen a blokk- 
tej és a fagyasztóit besűrített tej.

A blokk-tej vágható- állományig besűrített cukmzott- vagy eva-
porált kondenztej, amelyet a besűrítés után bádogformákba öntenek 
és lehűtenek. Lehűlés után a kemény tömböt kakaó vaj-mázzal 
parafinnal vonják be.

A blokk-tejet általában a csokoládé- és a cukorkaipar veszi át. 
Zsírtartalma legalább 12%, víztartalma legfeljebb 14—16%.

A fagyasztott-tej néven forgalomba hozott termék 3 : 1 arány­
ban besűrített és ezt követőem megfagyasztott tej. A fagyasztás után 
kapott kockákat celofánba vagy parafinezett kartondobozkákba 
csomagolják és —18—30 C fokon tartják. Ilyen hőmérsékleten a 
tej 6 hónapig változás nélküli eltartható.

A fagyasztást alagútfagyasztókban végzik, ahol 
fagyott termék eredeti tulajdonságait megtartja.

Blokk-tejet nálunk a osokoládégyárak részére készítenek, fa­
gyasztott-tej gyártása viszonyaink között még drága.

i; vagy

)

Xi a gyorsan meg-

4. A besűrítés számításai

a) Az evaporált (besűrített-) tej zsír- és szárazanyagtartalmának kiszámítása
A besűrített tej zsírtartalmának kiszámítására a következő képletet 

használják:
Ztb =*= Zt X Ba
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A szárazanyag tartalom kiszámítására a következő képlet alkalmas : 

szab — szál x Ba

A képletekben: Ztb=ja besűrített(evaporált) tej zsírtartalma %, — szab — 
— a besűrített (evaporált) tej szárazanyagtartalma %, — szat — a tej száraz­
anyagtartalma %, — Ba — besűrítés! arány.

Példa :

A tej zsírtartalma 3,3%, szárazanyagtartalma 12,3%, besűrítés! arány 
2,5 : 1, mennyi lesz a besűrített (evaporált) tej zsír- és szárazanyagtartalma?

Megoldás:

Ztb = 7t X Ba — 3,3 X 2,5 = 8,25 
szab = szat X Ba, = 12,3 X 2,5 X 30,75

Az evaporált tej zsírtartalma: 8,25%, szárazanyagtartalma : 30,75%.

b) Cukormenny iség k ¿számi tása

Cukrozott besűrített tej készítésekor a cukormennyiséget az eredeti 
tejre vonatkoztatják.

A cukormennyiség kiszámítására a következő képletet használják:

,, sza.be — szab 
Mc — —

Ba

A képletben: Mc — cukormennyiség a tej százalékában, —szabc — a cuk­
rozott besűrített tej szárazanyagtartalma %, — szab = a besűrített tej 
szárazanyagtartalma %, — Ba — besűrítési arány.

Példa: A tej szárazanyagtartalma 12,4%, a besűrítési arány 2,5:1. 
A cukrozott besűrített tej szárazanyagtartalmának 73 százaléknak kell lennie. 
Mennyi cukrot kell a tejhez adni?

Megoldás :
Először ki kell számítani a besűrített tej szárazanyagtartalmát az ismert 

képlettel. Eszerint:
szab = szat X Ba — 12,4 X 2,5 = 31,0

Ezt ismerve:
szabc — szab 73 —- 31 42

Mc = — -10.8
Ba 2,5 2,5

A répacukor mennyisége a teljestej : 10,8 százaléka. 

Ellenőrzés :

A tej szárazanyagtartalma
Répacukor tartalom .............
Víztartalom...............................

12,4 X 2,5 = 
16,8 X 2,5- = 
100—73 =

Összesen 100%
Példák

87. A besűrítésre előkészített tej zsírtartalma 2,8%, szárazanyagtartalma 
* 1,7 %• Mennyi, lesz a besűrített (evaporált) tej zsír- és szárazanyagtar taima., 
l‘a a besűrítési arány 2,7 : 1?

88. A besűrítési arány 2,8 : 1. A tej szárazanyagtartalma 12,2%. Az tizem 
75% szárazanyagtartalmú cukrozott besűrített tejet kíván készíteni. Mennyi 
répacukrot kell a tejhez adni?
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111. TEJPOR KÉSZÍTÉSE

A tejpor még csak az utóbbi évtizedekben (a világháborúk ha’- 
tására és a minőség állandó javulásának következményeképpen) 
tett szert mind nagyobb jelentőségre, annak ellenére, hogy a tejpor­
készítés már közel 100 esztendős múltra tekinthet vissza. A tej szá­
rításának gondolata Grimwade nevéhez fűződik, aki 1855-ben készí­
tett először tejport.

A tej beszámításának kezdetleges módjai (üst-, teknő-, tészta- 
szárítás) után ma tejport kétféleképpen készítenek, mégpedig henger- 
szárítással és porlasztással.

1. Tejporkészítés henger szárítással

A hengerszárítás lényege, hogy a besűrített tejet egészen vékony 
rétegben forró vízzel vagy gőzzel fűtött dob felületén megszárítják. 
A papírvékonyságú tejfilmet a hengerről kaparókéssel távolítják el. 
A kaparékot ezután lisztfinomságúra megörlik. (A szárításnak 
ezt a módját film- vagy dobszárításnak is nevezik.)

A hengertejpor készítésének első szakasza sűrített tej előállí­
tása a már ismertetett módon. A besűrített tejet ezután forrón viszik 
a szárítóhengerekre.

A szárítóberendezések lehetnek egy- és kéthengeresek. A besűrí­
tett tej vagy rá folyatással vagy merüléssel vagy porlasztással kerül 
a hengerekre.

Ha a dobszárító egyhengeres, a tejet egy vagy két felrakóhenger 
viszi a dobna. Az egyik, vagy mindkét henger lapos, tálszerü tartó ny- 
ban levő besűrített tejbe merül. Ezekről a tej vékony rétegben a tu­
lajdonképpeni szárítóhengerre jut, ahol kb. fél fordulat után a víz 
elpárolog. A megszáradt tejfilmet kaparókés távolítja el a szárító- 
hengerről.

A kéthengeres dobszárító lényege, hogy a tej egy elosztótartány- 
ból közvetlenül folyik a két egymással szemben forgó és egymástól 
1—2 milliméterre álíó henger közé. A besűrített tej itt is vékony ré­
tegben tapad a szárítóhengerekre, ahol kb. fél fordulat után meg­
szárad. A száraz tejfilmet kaparókések távolítják el.
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A dobszárítás újabb módja, hogy a besűrített tejet porlasztással ' 
viszik a szárítódobra, amelyen az apró tejoseppek azonnal megszá­
radnak.

t

A kéthengeres gépek dobjait J15—130 C fokra, az egyhengeres 
dobját 103 C fokra fütik, mert itt a tejfilm vékonyabb, a párolgás 
kisebb hőmérsékleten is tökéletes. 1

d
103 C

a
c

e i
115-130 C*W 115-130 (T

iL*bb
?■ d a

119. ábra. Kéthcngeres 
dobszárító

a besűrített tej ; b szárító dob; 
c kaparókés; d tejpor

120. ábra. Egyhen­
geres dobszárító egy 

felrakóhengerrel
a besűrített tej ; b felrakó­
henger; c szárító dob; 

d kaparókés; e tejpor

A porlasztás os dobszárításnak előnye, hogy kevesebb hőenergia 
szükséges, továbbá a kapott termék jobban oldható.

Vannak berendezések, amelyek vákuum; alatt szárítanak be. A 
bes zári tás így kisebb hőmérsékleten is tökéletes. Ezzel a tejpor meg­
közelíti a porlasztással kapott termék minőségét.

103 c a

b

) 103 rc d

1; • e
■a

121. ábra. Egyhengeres 
dobszárító két felrakóhen­

gerrel

122. ábra. Egyhen­
geres dobszárító por- 
lasztásos tejrávitellel
a besűrített tej ; b por­
lasztó; c szárító dob; d 

kaparókés ; e tejpor

a besűrített tej ; b I. felrakó­
henger; c II. -fclrakóhenger ; d 
szárító dob ; e kaparókés ; / tejpor

A hengers zárit ás előnye, hogy a berendezés olcsó, az üzemelés 
költségei kisebbek és a helyszükséglet is kevesebb.

Hátrányai azonban, hogy a szokásos szárítási hőmérsékle­
teken a tejcukor karamellizálódik (a tejpor színe sötétebb), a fehér­
jék részben denaturál ódnak (a tejpor vízben neftezebben oldható) és
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porlasztás 
szántás ,

tej
gőz
kondenzvlz 
besűrített tej 
levegő

10

7
J

Í~"20C°

*fTn] /eveg°;/ i ! ! előmelegítés

L.

t______ _
csomagolás13

123. ábra. A porlaszt ásos tejporkészítés vázlatos képe 
1 tej átviteli mérleg szűrővel; 2 lemezes tisztító ; 3 homogénező ; 4 lemezes
pásztor; 5 kiegyenlítőtartány; 6 állócsöves besűrítő (koncentrátor); 7 előtéttartány; 
8 porlasztó torony ; 9 Krause-rendszerű porlasztó; 10 tejporszállító csiga; 11 levegő­

előmelegítő; 12 levegőhevítő; 13 tejpor-dob

\
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2. Tej por készítés porlasztással

A porlasztásom eljárással készült tejpor minősége lényegesen 
jobb, mint a hengerszárítással készülté. Ezért általános törekvés

besűrítés f~
zéíyx

előmelegítés
1
i

Ujj3tisztítás

\I \ r
/ h
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üledék képződik, végül mindezek miatt a hengerszárítással kapott 
tejpor igen gyakran főtt ízű.

Mivel a hengertejpor víztartalma gyakran a kívánatosnál na­
gyobb, ezért egyes üzemekben még utószárításnak vetik alá.

A hengerszárítással kapott vékony tejlemezkéket megőrlik. így 
lisztfinomságú port nyernek.
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iporlasztással készíteni tejport, mert az így kapott termék a köve­
telményeknek leginkább megfelel.

A porlasztásos tejporkészítés munkafázisai a kővetkezők:
a) a tej besűrítése,
b) a porlasztás,
c) a csomagolás (zsákolás, dobozolás),
d) a tárolás.

1<

V

n

a) A tej besűrítése

A tejet előzetes besűrítés nélkül közvetlenül is lehet porlaszt an i, 
azonban az eljárásnak számos hátránya van. Az üzemelés költsé­
ges, az üzemmenet megnyúlik, a tejpor laza, sok levegőt tartalmaz, 
terimés, ezért a csomagolási költségek is nagyobbak, végül kisebb 
mértékben eltartható.

Mindezek kiküszöbölésére a tejet először besűrítik.
Előnyei: az üzemmenet gazdaságos, a munkaidő lerövidíthető, a 

csomagolási költségek kisebbek és a tennék el tarthat óbb.
A besűrítés mértéke ,a kondenzált tejétől eltérő. A besűrítési 

arány 4:1, aziaz 4 liter tejből 1 liter kondenztiejet készítenek.
Szokásos a porlasztásra szánt tejet besűrítés előtt homogénezni 

is. Újabban besűrítés előtt a tejet lefölözik és csak a tejszínt homo- 
génezik. Ugyanekkor viszont csak a soványtejet sűrítik be és a ho- 
mogénezetí tejszínt a besűrített soványtejjel csak a porlasztás előtt 
egyesítik, illetve külön-külön vezetik a porlasztótoronyba.

b) A porlasztás

A besűrített és homogénezett tej porlasztására szárító- vagy por­
lasztótornyokat használnak, amelyekben a forró (120—200 C fokú) 
levegő ciklonszerüen (erős örvény lésben) áramlik.

A besűrített tejet a porlasztótoronyban ködsze iáién poriasztják 
el. Az így képződött egészen apró cseppecskék a másodperc töredéke 
alatt vizüket elveszítik és apró, üres gömböoskék formájában, hó esés - 
szerüen hullanak le. A porlasztás alatt a tej csak 40—60 C fokra 
melegszik fel. mivel"a párolgás következtében nagy a hőelvonás.

A besűrített tejet vagy egészen vékony nyílású szelepeken fújják 
nagy nyomással ia fűtött térbe — Trufood- (Trafód-) féle eljárás — 
vagy nagy sebességgel forgó tárcsára folyatják vékony sugárban, 
amelyről a centrifugális erő hatására ködszenien jut a térbe 
(Krause-íéle eljárás). Ez utóbbi, számos előnye miatt, minid általáno­
sabban kerül felhasználásra.

Szabály, hogy a tejet egészen finoman és egyenletesen kell el- 
porlasztani, hogy egyforma cseppecskék képződjenek és a szárítás
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is egyenletes legyen. Ezt leginkább a forgótárcsás porlasztókkal 
lehat elérni. Fontos, hogy a. forgótárcsa sebessége változtatható le­
gyen. A forró levegőt közvetlenül a tárcsa mellett kell a toronyba 
vezetni, de úgy, hogy a tejporrészecskék a levegő vezetésére szolgáló 
berendezéssel érintkezésbe ne jussanak, mert a tejpor megbámul és 
minősége csökken. Gondoskodni kell arról, hogy a megszáradt tej-■

a

■b
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c
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125. ábra. Korszerű porlasztó- 
torony

124. ábra. Krause-rendszerű forgó­
tárcsás porlasztó

o besűrített tej vezetéke; b forgó porlasz­
tótárcsa; c forrólevegő kiáramlása ; d forgó 

tejporkot ró berendezés

cseppeket a porlasztótoronyból a legrövidebb időn belül (azonnal) 
távolítsák el.

A tornyot elhagyó nedves levegőt meg kell szűrni. A szűrő- 
berendezés a légáram útján esetleg magával ragadott porszemcséket 
visszatartja.

A korszerű berendezések úgy épülnek, hogy a porlasztótárcsára 
egyszerre két vagy három oldat is vezethető. így a besűrített so­
ványtej és a tejszín külön-külön porlasztható.
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c) Csomagolás

A tejpor könnyen romló termék, ezért a leggondosabban kell 
csomagolni. Csomagolásra vízhatlan, levegőt és fényt át nem eresztő, 
szagtalan anyagokat használnak, Ilyenek ia fehérbádogból készült 
doboz óik viagy dobok, parafinezeitt vagy impregnált papír és karion, 
olajpapír, bitumenpapír vagy megfelelően. bélelt fahordó.

Ha a tejport bádogdobozokba csomagolják, a dobozokat lezárás 
előtt — az eltarthatóság növelésére — légtelenítik (evakuálják).

ta

Va

re
d) Tárolás

A tejpor rendszerint nem kerül azonnal forgalomba. A tejpor­
készítés egyik fontos mozzanata ezért a szakszerű tárolás. A tejpor 
a nedvességgel, a levegővel és a fénnyel szemben érzékeny. Arra 
kell törekedni, hogy tárolás alatt az említett három tényezőt ki­
küszöböljék. Különösen érzékeny a teljestejpor, mert a tejzsír ha­
mar elbomlik.

Ma már különleges berendezésekkel gondoskodnak arról, hogy a 
levegő (oxigén) káros hatását a legteljesebb mértékben kiküszöböl­
jék. Ezt részben evakuálással, részben olyan eljárásokkal érik el, 
amelyekkel laz oxigént közömbös gázzal (például hidrogénnel) he­
lyettesítik.

Mivel a tejpor higroszkópos (nedvszívó), lényeges követelmény, 
hogy a tárolóhelyiség száraz legyen. Nedves levegőben a tejpor vizet 
vesz fel és ezzel egyrészt oldhatósága csökken, másrészt enyvízü és 
szagú lesz.

Az oxidációs zsírbomlást a közvetlen napfény rendkívüli módon 
elősegíti. Az. ultraviola sugarak hatására a tejpor igen gyorsan 
faggyús lesz. Ezért tárolás alatt a tejport közvetlen napfénytől is 
védeni kell, amit a helyiségek elsötétítésével érnek el.

Az eltarthatóság szempontjából a tárolási hőmérséklet kisebb 
jelentőségű. A jól csomagolt 'áru (ha az egyéb tárolási feltételek 
megvannak) 10—20 C fokon minőségváltozás nélkül hosszú ideig 
eltartható. Ennél nagyobb hőmérsékletek az eltarthatóságot azonban 
már csökkentik.

A tejpor közönséges körülmények között 1—2 hónapig minő­
ségromlás" nélkül tárolható. Ha hosszabb idei eltartást kívánnak, 
már a készítés folyamán különleges módszereket alkalmaznak és a 
csomagolásra is nagyobb gondot fordítanak. A tejpor így — a mi­
nőség megváltozása nélkül — 1 évig is raktározható.
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3. Kitermelés

A kitermelés függ a tej szárazanyagtartalmától, a tejpor víz­
tartalmától és a gyártási veszteségektől.

e Rendes üzemi viszonyokat feltételezve, az átlagos kitermelés
12% (11,5-13,0%).

4. Különleges tejpor készítési eljárások

Az újabb tejporkészítö eljárások között legismertebb a Niro- 
rendszerü porlaszt ásos eljárás.

Lényege a kővetkező:
A porításra kiválasztott tejet lefölözik és a soványtejet, vala­

mint a tejszínt külön-külön kezelik.
A soványtejet az ismertetett módon előmelegítik és 50—55 C fo­

kon vákuum mellett besűrítik. A besürítési arány 4,5 : 1—5 : 1. Te­
hát 4,5—5 liter tejből kapnak 1 liter besűrített soványtejet.

A tejszínt először 60 C fokon 50 kg/cm2 nyomás mellett homo- 
génezik, majd 80 C fokon 30 másodpercig pasztőrözik.

A soványtej besűrítése és a tejszín homogénezése, illetve pasz­
tőrözése után az összes tejszínt a besűrített soványtej Vs részével ke­
verik. A keverék savfokát — szódabikarbóna hozzáadásával — 7,2 
pH-ra, a megmaradt 2/s rész besűrített so vány tej savfokát (ameny- 
nyiben szükséges) tejsavval 6,4 pH-ra állítják be.

Ezután a besűrített soványtej és tejszín keveréket a porlasztó- 
torony felső részén, ugyanekkor a 2/s rész besűrített soványtejet a 
torony alsó részén vezetik be.

Porítás után a két por elegyedik és együtt adja a teljestejport.
Az így készített tejpor jobban eltartható és jobban oldódik.

A legkorszerűbb, de iparilag még alig hasznosított eljárás a 
fagyasztásos-eljárás. Lényege, hogy a tejet megfagyasztják és az 
egészet nagyvákuumban kezelve a vizet elpárologtatják.

A f agyas ztásois eljárással nagy vákuumban kapott tejpor oxigént 
nem tartalmaz, ezért az összes tejporok közül a legjobban tárolható, 
azonkívül maradéktalanul oldódik.

5. A tejpor jellemző tulajdonságai

A hengerszáríit ássál vagy porlasztással készült tejpor egymástól 
lényegesen különbözik. Ezért a kereskedelmi forgalomban is különb­
séget tesznek henger- (H) és ponlaszitásos- (P) tejpor között.
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A H-tejpor jellemző tulajdonságai

Sárgásfehér színű, a korpához hasonló por, amely egészen apró, 
lapos, szabálytalan, sarkos szemcsékből áll.

Vízzel elkeverve kisebb mértékben oldódik. A kifogástalan ¿ni- 
nöségü H-tejpor 40 C fokon is csak 90 százaléknyi mennyiségben 
oldódik. (Ha csak 80% oldódik, a termék oldhatósága rossz.)

Víztartalma 6 százaléknál nagyobb nem lehet.
íze és szaga édeskés, jellegzetesen „tejporos“.

A P-tejpor jellemző tulajdonságai
Sárgásfehér, egészen finom, puha, egyenletes szemcseimagyságú, 

puderfinomságú por. A mikroszkóp alatt az egyes szemcsék üres, 
gömbszorü képletek formájában láthatók. A göimiböcskék nagysága 
20—130 mikron és mindegyikben 1—1 légbuborék vían. Erősen higro 
szkópos, állás közben — ha vizet vesz fel — homokos lesz.

Oldhatósága jó, legalább 98%. Ha ennél kevesebb, rossznak 
minősítik.

Víztartalma legfeljebb 4%.
íze és szaga édeskés, tiszta.

Kémiai összetétel
Függ a nyerstej összetételétől. Mind a H-, mind a P-tejpor ösz- 

szetételéröl a következő összeállítás tájékoztat:

P-tejpor

1.9- 4,5% 
25,0—29,0% 
26,6—29,5% 
34,5—36,6%

5.9- —6,0%

Víz............................
Zsír .....................
Fehérje ................
Tejcukor .. •........
Ásványi anyagok

6. A t e j p o r felhasználása

A tejport számos területein hasznosítják és ezért a tejporipar 
mind nagyobb jelentőségre tesz szert.

A teljestej|)or legnagyobbrészt közvetlen forgalomban értéke­
sül, részben mint felújított-, részben mimt csecsemő tej és részben a 
háztartásban, konyhai célokra. Különösen nagyjelentőségű volt az 
elmúlt világháborúban, amikor egyes városokban a fogyasztókat 
friss tejjel ellátni néin lehetett. (A tej felújítását lásd T. kötet 105. 
old.) Most is előszeretettel használják cseosemötej készítésére.
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3,6—5,2% 
26,2—27,5% 
25,5—26,6% 
33,9—35,2% 
6,0—6,2%
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Mindazonáltal nem lehet gondolni arra, hogy a tejporból készí­
tett felújított tej, vagy általában a tejpor, a friss-tej pótlására szol­
gáljon. A tejpor tejkonzerv, a honzervek összes előnyeivel és hátrá­
nyaival, és ezért a friss tejet sohasem helyettesítheti!

A tejport igen nagy mennyiségben veszi fel az édesipar (a cso­
koládékészítés csaknem nélkülözhetetlen nyersanyaga), a tápszer-, 
a sütő-, a tejszínfagylalt- és végül a gyógyszeripar.

A tejporkészítés tejfeleslegek idején a tej legjobb értékesítési
módja.

7. A t e j p o r li i b á i
Faggyúsodás

Jellemzés: a tejpor íze és szaga hosszabb vagy rövidebb idei el­
tartás után faggyús lesz. A teljestejpor legkellemetlenebb ízhibája.

Ole: a tej zsír oxidációs zsiírbomlásia. Ezt megindítja vagy sietteti, 
lia a feldolgozásra szánt tejet, vagy később a kész terméket közvet­
len napfény éri, ha a tejpor nagyobb mennyiségű levegőt tartalmaz, 
ha a tej vas- vagy rézsókkal volt szennyezett, ha a tejport nedves 
helyiségben tárolják. Ha a tej C-vitaminban szegény, vagy a C-vita­
rn in a kezelés folyamán' elbomlott, a tejpor gyorsabban faggyúsodik 
meg.

Védekezés: tejponkészítéshez csiak teljesen friss- és.édes .tejet sza­
bad feldolgozni. Gondoskodni kell arról, hogy a tej a kezelés vagy 
a szállítás alatt vagy a feldolgozás folyamán réz- vagy vasfelület­
tel közvetlenül ne érintkezzék. A tej kezelésére és a tejporgyártásra 
szolgáló berendezést állandóan jókarban kell tartani. A tisztaság el­
engedhetetlen előfeltétel. A tejet az átvétel után minden esetben tisz­
títani kell. A tisztítócentrifuga iszapjában a zsíroxidációt elősegítő 
anyagok (például a lecitin egy része) visszamaradnak. A tej tisztítá­
sának elhanyagolása elősegíti a faggyús íz kifejlődését. Fontos, 
hogy a tejet a besűrítés előtt nagyobb hőmérsékleten — 88—90 C fo­
kon 3—5 percig — melegítsék elő. A tejet 4 :1 arányban kell besűrí­
teni; ez elősegíti a tejpor eltarthatóságát és gátolja az oxidációs íz 
kifejlődését. A kész terméket azonnal el kell távolítani a porlasztó- 
helyiségből. Csomagoláskor előnyben kell részesíteni a vákuum­
vagy az úgynevezett gázcsomagolást, amikor az oxigént valamely 
közömbös gázzal helyettesítik. Fontos a védekezés szempontjából, 
hogy a tejpor víztartalma lehetőleg kicsi legyen. A vizsgálatok sze­
rint a faggyúsodás elkerülésére a H-tejpor 3 százaléknál, a P-tejpor 
2 százaléknál több vizet ne tartalmazzon.

Avasodás ^
Jellemzés: a tejpor íze és szaga kisebb-nagyobb mértékben avas 

(csípős, karcoló, a vajsavra emlékeztető). Az avasodást a faggyú-
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sodástól külön kell választani, mert a két hiba között lényeges kü­
lönbség van.

Ok: a zsír hidrolitikus elbomlása, amelynek eredményeképpen 
illő zsírsavak szabadulnak fel. Ezek között a vajsav a legfontosabb. 
A hidrolitikus zsírbomlást originális- vagy bakterium-lipáz okozza. 
Lipázés tej feldolgozásakor, ha a tejet kisebb hőmérsékleten 
legítik elő, ia diipáz nem pusztul el, hanem később, a kész termék­
ben tovább hat. Ha a tárolás folyamán zsírbontó baktériumok 
vagy mikrogombák a tejporbán el tudnak szaporodni, a termék avas 
ízű lesz. Elősegíti ezt a nedves helyiségben tárolás, amikor a tejpor 
vizet vesz fel és így az említett osínaféleségek elszaporodhatnak.

Védekezés: készítéshez nem szabad lipázés tejet felhasználni, a 
tejszállítmányokat gondos érzékszervi bírálatnak és „hideg-próbá­
nak“ kell alávetni. A tejet nagyobb hőmérsékleten kell előmelegíteni, 
hogy az eredeti lipáz elpusztuljon. A tejport szárazlevegöjü raktár- 
helyiségben kell oltaytani.

Halízű tejpor
Jellemzés: a halíz a tejpor ritkábban észlelhető íz- és szaghibái­

hoz tartozik. Hosszabb eltartás után lép fel.
Ok: általában a tejpor nagyobb víztartalma, amikor a le ci tin el­

bomlik. Réz- és vassókat tartalmazó tejporban a halíz gyorsabban 
és erőteljesebb mértékben jelentkezik.

Védekezés: a tejpor víztartalmát csökkenteni kell. Ha a víz­
tartalom 3,5 százaléknál kisebb, a halíz fellépését nem észlelték.

Bámulás
Jellemzés: a tejpor színe a rendesnél sötétebb, barnás árnyalatú.
Ok: savanykás tej feldolgozásakor a tej túlközömbösítése. A 

hosszabb tárolási idő alatt a tejpor színe szintén sötétebb lesz. Külö­
nösen erőteljes ez a sötétedés, ha a tejpor nagyobb víztartalmú. Elő­
segíti a bámulást a melegen tárolás, különösen nagyobb páratar­
talmú raktárhelyiségben. A közönségesen csomagolt, nagyobb levegő- 
tartalmú tejpor szintén hajlamos a megsötétedésre. Mivel henger- 
szárításkor a tejpor könnyein túlmelegszik, a H-tejpor sötétedésre 
hajlamosabb. Végül elősegíti a hiba kifejlődését, ha a tejet szélső­
ségesen nagy hőmérsékleteken és hosszú ideig melegítik elő.

Védekezés: ha már savanykás tejet kell porítani, a tompítást 
szakszerűen kell végeznie Ügyelni kell arra, hogy a tejpor víztar­
talma ne legyen nagyobb a megengedettnél. A tárolóhelyiség levegője 
száraz legyen. A megfigyelések szerint, ha a levegő páratartalma 
55—60% vagy ennél nagyobb, a termék gyorsan megbámul. Külö­
nösen előnyös a védekezés szempontjából a vákuum- vagy gázcso­
magolás. Végül az üzemi munka folyamán az előírásokat pontosan

me-
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be kell tartani, hogy a szükségesnél nagyobb hőfokokat a gyártás 
folyamán elkerüljék.

Csomósodás
Jellemzés: a tejporban kisebb vagy nagyobb osonnék keletkeznek. 

Szélsőséges esetekben ;a felületen összeálló réteg képződik, amely az 
ujjaik között elmorzsolva nagyobb szemcsékre esik szét.

Ok: ha a tejport tartalmazó dobozt vagy nagyobb csomagolást 
megbontják, gyorsan megszívésődik, a víztartalom nagyobb lesz, a 
finom szemcsék összetapadnak, összecsomósodnak. A nagy vízfel­
vétel következtében a tejpor nemcsak csomós, hanem avas, faggyús 
stb. is lesz.

Védekezés: a megbontott dobozt vagy nagyobb csomagolást ha­
marosan fel kell használni. A tejport vízhatlan csomagolásban, szá­
raz helyiségben (száraz térben) kell tartani.

i
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8. A tejporkészítés számításai

a) A tej pornyeremény kiszámítása

A tejpornyeremény kiszámítására a következő képletet használják:
szat X 100Mtp =

szatp
A képletben: Mtp — tejpormennyiség %, — szat = a tej szárazanyag­

tartalma %, — szatp = a tejpor szárazanyagtartalma %.
Példa: A tej szárazanyagtartalma 12,3%, a tejpor víztartalma 4% 

(szárazanyagtartalom 96%), mennyi a tejpornyeremény?

i

Megoldás:
szat X 100 _ 12,3 X 100 _ 1230

Mtp — 96 =12’8196szatp
Tejpornyeremény : 12,81%.

A gyakorlatban azonban a kitermelés mindig kisebb, mert vannak el­
kerülhetetlen üzemi veszteségek. Ezek az üzem gépi berendezésétől és a 
munkamódszertől függően 2—5% között ingadoznak. Minél inkább meg­
közelíti az eszményi kitermelést, annál jobban dolgozik.

Figyelembe kell venni, hogy a tejpor erősen nedvszívó (higroszkópos). 
Ezért, ha nem raktározzák szárazlevegőjű térben, nedvességtartalma lénye­
gesen emelkedik. A tejpor víztartalma a készítés után 1—3% között ingadozik.

A helytelen raktározás következtében a víztartalom már néhány nap 
múlva teljestejpornál 5—8 százalékra, sovány tej pornál 8—9 százalékra 
pornál 12—14 százalékra emelkedhetik.

savo-

b) A tejpor zsírtartalmának a, szárazanyagban kiszámítási

A teljes tej zsír- és szárazanyagtartalmából a tejpor zsírtartalmát a száraz­
anyagban a következő képlettel számítják ki:

_ Zi X 100Ászát p = -
szat
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A képletben: Zszatp — a tejpor zsírtartalma a szárazanyagban %, —• 
Zt = a tej zsírtartalma %, — szál — a tej szárazanyagtartalma %.

Példa: A tej zsírtartalma 3,3%, szárazanyagtartalma 12,3%, mennyi 
a tejpor zsírtartalma a szárazanyagban?

Megoldás:
Zt X 100 3,3 X 100 330

12,3

A tejpor zsírtartalma a szárazanyagban : 26,83%.

Zszatp = — = 26,83
12,3szál

c) A tejpor zsírtartalmának kiszámítása,

A számításhoz ismerni kell a teljestej zsírtartalmát és a tejpornyereményt. 

Képlet:
Zt X 100 a

Ztp = deMtp

A képletben: Ztp — a tejpor zsírtartalma %, — Zt = a tej zsírtartalma 
%, — Mtp — a tejpor mennyisége (kitermelés) %.

Példa: A teljestej zsírtartalma 3,3%, tejpornyeremény 12,81%, mennyi 
a tejpor zsírtartalma?

ly
ta

Megoldás : ga
Zt X 100 _ 3,3 X 100 _ 330 

Mtp'

A tejpor zsírtartalma: 25,76%.

az= 25,76Zjlp —
12,81 12,81

Példák
an89. Mennyi a, várható tej por nyeremény, ha a tej szárazanyagtartalma 

12,4%, a tejpor szárazanyagtartalma 95,6%?
90. Mennyi a, tejpor zsírtartalma a szárazanyagban, ha a tej zsírtartalma 

3,4%, szárazanyagtartalma 12,4%?
91. Mennyi a. tejpor zsírtartalma, ha a porításhoz felhasznált tej zsír- 

tartalma 2,8%, a tejpornyeremény pedig 12,62%?
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G) MELLÉKTERMÉKEK IPARI FELDOLGOZÁSA
t.

Egyes tejtermékek (tejszínkészítmények, vaj, sajt) gyártásakor 
a főt érmékén kívül melléktermékek keletkeznek, amelyek további fel­
dolgozása vagy felhasználása a tejipar legelhanyagoltabb területe.

A tejipar melléktermékei a so vány tej, az író és a savó, ame-* 
lyekkel a tejipar eddig nem sokat törődött és a legjobb esetben 
takarmányozás útján értékesítette.

Népgazdaságunk igen nagy gondot fordít a melléktermçkek 
gazdaságos értékesítésére és ezért a melléktermékek feldolgozásával 
az eddigieknél részletesebben kell foglalkozni.

ia

yi

>

I. A SOVÁNY TEJ ÉRTÉKESÍTÉSÉ

A soványtej a fölözés mellékterméke, zsírjától megfosztott tej, 
amely a zsíron kívül a tej összes alkatrészeit tartalmazza. A fölözés 
élességétől függően kisebb mennyiségben mindig tartalmaz zsírt is. 
Régebben a soványtej zsírtartalma 0,1% volt. Ma — korszerű fölözö- 
gépekkel fölözve — az átlagos zsírtartalom csak 0,02%, sőt a so­
ványtej zsírt csak nyomóikban 'tartalmaz. Nagy átlagban a so­
ványtej zsírját 0,05 százalékkal számítják. A zsír rendszerint egé­
szen apró golyócskák formájában van jelen. Átmérőjük 1 mikron 
vagy ennél kisebb. (A soványtej kémiai összetételét lásd Î. kötet 
120. old.)

A soványtejet a korszerű tejipar rendkívüli módon felkarolja 
és különböző téren értékesíti.

A legjobb értékesülés sorrendjében elsősorban közvetlen fo­
gyasztásra vagy tejtermékek készítésére használják, annál is inkább, 
mert — a vajon kívül — a soványtejböl ugyanazok a termékek ké­
szíthetők, minit a teljes- vagy a kisebb zsírtartalmú tejből.

A so vány tej nélkülözhetetlen ipari nyersanyag és elsősorban 
kazeint gyártanak beilöile.

Végül a soványtej igen kiváló takarmány, különösen a növen­
dékállatok részére.

iá
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1. A s o V á ii y t e j mint emberi táplálék
\

A soványtej és a soványtejtermékek emberi táplálkozás szem­
pontjából! igen jelentőseik.

A soványtejet vagy közvetlenül, vagy mint ízesített tejfélesége­
ket (ikalkaós-, csokoládés-, kávés-, miandiilástej, kiszedj, pezsgötej), 
vagy tejtermékeik formájában fogyasztják. A tejhez hasonlóan so- 
ványtejkonzerveket is készítenek, vagy egyes alkiaitmészeit hiaszinál- 
ják fel és értékesítik táplálkozás céljaira.

(A soványtej közvetlen értékesítését, ízesített tejféleségek készí­
tését, lásd I. kötet 120—125. old. A sováinytejböl való túrógy óriást: a 
„Túrógyártás“ című fejezet ismerteti.)

■

a) Savanyútejkészítmények soványtejből

A városi tejellátás keretében (I. kötet 107—116. old.) ismerte­
tett savanyútej féleségek soványtejböl is jó minőségben készíthetők 
az ott leírt eljárásokkal.

A soványtejböl gyártott készítmények természetesen nem vehetik 
fel a versenyt a teljestejböl készített termékekkel, mert hevésbbé lelt 
ízűek. Mindazonáltal dietetikus szerepük jelentős.

b) Sajtféleségek készítése soványtejből

A legtöbb teljes-, illetve zsírostejböl készült sajtféleségnek van 
félkövér- és sovány vádtozata. A soványisiajtok ¡miindiazomálitial nem 
fölözött-tejböl készült sajtok, mert zsírtartalmuk a szárazanyagban 
20% körül ingadozik.

A jellegzetesen „soványsajtok“ teljesen lefölözött tejből készül­
nek és így gyakorlatilag zsírt nem tartalmaznak.

Üzemeink (a pogácsásáéitól eltekintve) fölözött tejből közvetle­
nül soványsajtot még nem készítenek.

A Szovjetunióban és egyes külföldi államokban azonban jelleg­
zetes, rendszerint ízesített, soványsajtokat gyártanak.

ízesítésre különböző füveket és fűszereket (ánizs, vízitorma, 
szegfűszeg, komló, paprika, bors, kapor, kömény, vanília, boróka, 
herepor, kakukfü, petrezselyem, bodzavirág stb.) használnak fel, 

A sajtok különböző elnevezéssel kerülnek forgalomba. A Szov­
jetunióban legismertebb a brinza (nem szabad összetéveszteni a ná­
lunk brinzának nevezett juhtúróval), a litván- és a zöld-sajt.

!
A brinza készítése röviden a következő.

A fölözött tejet először pasztőrözik, majd lehűtik a beoltást hőfokra 
(25—28 G°), hozzáadnak 2—8°/o savanyúét és szükség szerint klór- 
kalciumot. Beoltáshoz annyi oltót használnak, hogy a tej 50—60 perc
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alatt megalszik. Az alvadókot — feldarabolás nélkül — sajtkanállal 
tur óruhával letakart sajtasztalra rétegezik, majd az összes alvadók ki­
rakása után az egészet kereszt- és hosszirányban 3 cm élhosszúságú 
kockákra darabolják. Ezután a sajtkendő négy sarkát összekötve, az 
alvadókét 10—15 percig csurgatják. A savótól nagyrészben megfosztott 
alvadéktömeget a sajtasztalon újból felaprítják, a tur ókendő négy sar­
kát ismét összekötik és az egészet préselik. A turótömegre présdeszkát 
tesznek, erre súlyokat raknak. A présnyomás 100 liter tejből kapott 
alvadókra 8—10 kg. A préselés, ideje 30—40 perc. A préselés után kapott 
sajtlepény széleit 4—5 cm szélességben levágják. Ezáltal szabályos 
(négyszegletes) formát nyernek. A levágott részt feldarabolják és az 
alvadók közepére teszik. Ezután a sajtkendő széleit az alvadókra hajto­
gatva, 100 liter tejre 15—20 kg nyomással újból préselnek 60—90 per­
cig, illetve mindaddig, amíg az alvadókból savó szivárog.

Préselés után az alvadókot 13X13 centiméteres darabokra vágják, 
a sajtokat lehűtik, majd sófürdőben sózzák.

Sózás után a sajtokat hideg sólével lemossák és álfenékkel ellátott 
hordókba rakják szorosan egymás mellé több rétegben. Az egyes réte­
geket porsóval hintik meg. Hordozás alatt a sajtok még savót adnak le. 
A hordót ezután még feltöltik friss sajttal, sólevet öntenek rá és le­
zárják.
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A litván-sajt készítéséhez >,ik

a soványtejet ugyancsak pasztőrözik, lehűtik 20 C fokra és 2—3% vaj- 
kultúrával megsavanyítják. Az olvadási idő 12—16 óra. Az alvadók ot 
felaprítás után 40—45 C fokra felmelegítik, majd 30—35 percig ka­
varják.

Az olvadékot 21 cm átmérőjű sajt for mákba merik, a szokásos mó­
don kendőzik és préselik. (Présnyomás 1 kg sajtra 8 kg.) Másfélórai 
préselés után a sajtokat hűvösebb helyiségben 6—8 napig szárazon sóz­
zák. Ezt követi az érlelés 12—14 C fokú helyiségben. Ezalatt a sajtokat 
naponként forgatják és «ólével kenegetik. Égy hónapos korban piac- 
érettek.

m
a ii
ni

il- Zö ldsajt készítésko$

az üstöt csak 3A részig töltik meg soványtejjel, felmelegítik 85—90 
G fokra, majd állandó kavarás mellett savanyú savót adnak hozzá mind­
addig, míg a kazein sűrű pelyhek- alakjában kicsapódott. Elépítés és a 
savó leszivorny ázása után az olvadékot csurgatásra a sajtasztalra merik. 
Amikor a savó nagy része leesurgott és az olvadék lehűlt, az egészet kb. 
1 m hosszú téglalap alakú faládába rakják és itt préselik.

Mivel a zöld-sajtot kisebb fölöző üzemekben készítik, a faláda — a 
naponként készített túróval — nem telik meg egyszerre, hanem csak 
fokozatosan.

le-
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V- A faládában levő túróra préslapot; tesznek és 25—30 kilogrammal 

préselik. Ahogy a faláda telik, a présnyomást is állandóan fokozzák 
olyan mértékben, hogy a láda megtoló se után a présnyomás 1 négyzet- 
méterre 100 kg.

A megtelt ládát 15—20 C fokon tartják 1 hónapig. Ezalatt a túró 
megérik. Ezt követően az egészet átdarálják, miközben 5% konyhasót és 
ki). 1% fűszert (dórinik) kevernek hozzá.

A darálékot kiformázzák, szárítókban 30—45 napig szárítják és

ti­

ra
5r
>rc érlelik.
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A sajtot vagy így fogyasztják, vagy teljesen megszárítva ledarál­
ják, mozsárban összetörik és por alakban hozzák forgalomba.

Ömlesztettsajt készítésére egyes üzemekben fölözött tejből szin­
tén készítenek soványsajtot vagy gomolyát, amelyet ömlesztéskor a 
zsírtartalom csökkentésére, ízesítésére stb. használnak fel.

c) Tejkonzervek készítése soványtejből

Soványtejböl a teljestejliez hasonlóan készítenek tejkonzerveket, 
tehát besűrített soványtejet és soványtejport.

A sovány tej besűrítése

Soványtejböl gyártanak közönséges és cukrozott besűrített tejet.
Közönséges besűrített soványtej (evaporált tej) készítése
Besűrített soványtej készítésekor a nyersanyaggal szemben 

ugyanazokat a követelményeket támasztják, mint teljestej feldol­
gozásakor. A soványtejnek frissnek (legfeljebb 24 órásnak) kell 
lennie, savfoka 7,6 SH foknál nagyobb ne legyen. Ha 8 SH foknál 
savanyúbb, besűrítésre alkalmatlan.

A besűrítés első szakasza jelen esetben is a tej előmelegítése.
Célszerű nagyobb hőmérsékleten (95—98 C fokon 5—15 percig) 

előmelegíteni, mivel a besűrített soványtej utósürüsödésre hajlamos. 
Ezért egyes üzemekben a soványtejet nagynyomású dobpasztörök- 
ben 130 C fokon hevítik. Az így kezelt tejből gyártott besűrített tej 
a későbbi sterilezés és az eltartás folyamán jellemző tulajdonságait 
megtartja, stabilizálódik.

A nagy hőmérsékleten előmelegített tejet besűrítés előtt kiegyen­
lítő tartályban lehűtik, amikor az erős párolgás következtében bi­
zonyos mértékben be is sűrűsödik.

A besűrítést 50—55 C fokon végzik. A kész termék szárazanyag- 
tartalma legalább 22%. A besűrítés befejeződött, ha a sűrítmény faj­
súlya 50 C fokon 10,3—10,4 Bé°. *

Besűrítés után a kész terméket 15 C fokra lehűtik.
Ezt azonnal követi az adagolás dobozokba, vagy palackokba. 

A célra önműködő dobozoló vagy palackozó berendezéseket hasz­
nálnak.

Az eltarthatóság növelésére a dobozokat vagy a palackokat ste­
rile zni kell. A sterilezést 0,7 aim. túlnyomás mellett (114—115 C fo­
kon) végzik kb. 15 percig. Sterilezés után a dobozokat, illetve palac­
kokat lehűtik.
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Mivel a tavaszi hónapokban készült besűrített tej utósürüsö- 

désre különösen hajlamos (a tej kalcium- és magnéziumtartalma, 
illetve citrát- és foszfáttartalma közötti egyensúly megbomlik), eb­
ben az időben, a tejhez nátriumcitrátot, dinátriumfoszfátot vagy 
nátriumkarbonátot (úgynevezett stábilizátorokát) adnak. Ha a besű­
rített tej szárazanyagtartalma 22—24%, a stabilizáló r mennyisége 
1000 kg besűrített tejre 160—480 g között ingadozik.

A szakszerűen elkészített közönséges besűrített soványtej, ren­
des tárolási viszonyokat feltételezve, 3—4 hónapig tartható el.

n-
a

3*.

A közönséges besűrített soványtej tulajdonságai 
Színe: fehér vagy halványsárga (sötétebb pettyeket a tejben 

látni),,
Állománya: egyenletesen sürünfolyó (pelyheket, szemcséket nem 

tartalmaz).
Ize és szaga: tiszta, édeskés, idegen íztől és szagtól mentes, eny­

hén a forralt tej ízére, szagára emlékeztető.
A közönséges besűrített soványtej szárazanyagtartalma a be­

sűrítés mértékétől, illetőleg a mindenkori előírásoktól függ, rend­
szerint 30 százaléknál nem kisebb.

nem

it.
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Cukrozott besűrített soványtej készítése
e.

A tejjel szemben ugyanazokat a követelményeket támasztják, 
mint teljestej feldolgozásakor.

A teljesen friss és édes soványtejet 85 C fokon pillanathevítés­
sel előmelegítik.

Ezzel egyidőbetn elkészítik ia cukrozáshoz szükséges szirupot. A 
cukrot vízben 85—90 C fokon hevítik a cukor teljes feloldásáig. A 
szirup cukortartalma 65.%. Ha szirup készítésére az üzem nincs be­
rendezkedve, a cukrot közvetlenül a tejben oldják. A tejhez azonban 
csak az előmelegítés! hőfok elérése után adják.

A cukrozásra szolgáló cukor mennyisége a mindenkori előírá­
soktól függ. A besűrített tej cukortartalma általában 42 százaléknál 

kevesebb (100 1 soványtejre 14—16 kg cukrot számítanak).
A cukorszirupot rendszerint a már előmelegített tejhez adják, 

mert ezzel elkerülik a besűrített tej kellemetlen hibáját, az ulósürü- 
södést.
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A besűrítést, a teljestejhez hasonlóan, 50—60 C fokon mindaddig 
folytatják, míg sűrűsége 50 C fokon 35,9 Bé fokot el nem érte.

Ezután a sűrítményt lehűtik, illetve kristályosítják. Szabályai 
ugyanazok, mint cukrozott teljestej készítésekor. A hűtést úgy kell 
irányítani, hogy 10 mikronnál kisebb tejcukorkristályok képződje­
nek.
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Víz ................
Szárazanyag
Zsír................
Fehérje ..... 
Tejcukor ....
Hamu..........
Savfok ..........
pH.........
Szabad tej sav
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A kész terméket nagyobb hordókba fejtve hozzák forgalomba. 
A cukrozott bee ürített so vány tej 15 C foknál vagy ennél kisebb 

hőmérsékleten legalább 5 hónapig tárolható.

A cukrozott besűrített soványtej tulajdonságai
Színe: egynemüen fehér vagy halványsárga, petty ezettség nélkül.
Állománya: egyenletesen sürünfolyó (pelyhek nem láthatók, 

nem homokos, tiledékmenLes).
Ize és szaga: édes, tiszta, idegen íztől és szagtól mentes, leg­

feljebb kisebb mértékben a forralt tejre emlékeztető.
Kémiai összetétele: a tej szárazanyagtartalmától, a besűrítés 

mértékétől, illetve a mindenkori előírásoktól függ. Tej eredetű száraz­
anyagtartalom legalább 30%, cukortartalom legalább 42%.

A sovány tejpor készítése

A soványtejport ugyanolyan eljárással készítik, mini a teljes- 
tejport. Polátásra azonban nemcsak édes-, hanem siavanykás-, sava­
nyú soványtejet is használnak.

Az édestejből készült soványtejpor tulajdonságai a következők:
Színe: fehér vagy halványsárga.
Állománya: egynemű, liszt- vagy porfinomságú, aszerint, hogy 

milyen eljárással készült. A H-tejpor inkább szemcsés, a P-tejpor 
egészen finom, porszer ti.

Ize és szaga: tiszta, édeskés, jellegzetes.

Kémiai tulajdonságai a nyersanyagtól függően különbözők. Az 
édes-, a savanykás- és a savanyú tejből gyártott sováoyitejpor össze­
tételéről (átlagadatok) a következő összeállítás tájékoztat:

Édes Savanykás Savanyú

soványtejpor
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A soványlejpor minőségét nagy mértékben befolyásolja az old­
hatóság. A P-tejpor oldhatósága 2Ó C fokon legalább 98 %, a H-tej- 
por

ba.
bb

oldhatósága 40 C fokon legalább 90%.

A ©o vány tejport ¡a házitiantások és a különböző élelmiszeriparok 
(¡különösem ■&' cukrász- és a sütőipar) a legkiterjedtebb mértékben hasz­
nálják. A soványtejfelesleg legjobb értékesítési módja. Említésre 
méltó, hogy tejport először so vány tejből igyántottiak és csak, miután 
előnyeit felismerték, téritek át ,a ítieiljestej poriitiásiána is.

d) Egyéb értékesítési módok

A már ismertetett értékesítési módokon kívül soványtejből más 
tennék éket is készítenek, amelyeket — közvetlenül vagy közvetett 
formában — szintén táplálkozásra használnak fel.

Egyik ilyen értékesítési mód a tápkazein készítése.
Tápkazein,bői különböző tápszereket gyártanak, azonkívül gyak- 
használják kolbászáruk készítéséhez töltelékanyagként. A tej­

ipar keretiében ¡az ömlesztő üzemiek is nagy mennyiséget használnak 
fel belőle ugyancsak tölteléknek, a víztartalom csökkentéséire vagy 
az íz enyhítéséire.

A tápkazein csak annyiban különbözik az 
a gyártáshoz felhasznált vegyszereknek egészségügyi szempontból 
kifogástalanoknak kell lenniök, továbbá a készítés folyamán a hi­
giénés követelményeket a legmesszebbmenöen figyelembe kell venni.

A tápkiazelm egyaránt készülhet jcmiuöségiü savanyú- vagy 
oltóstúiróból vagy a kettő keverékéből.

A kifogástalan minőségű tápkazein vízben oldható- vagy köny- 
nyen duzzadóképes tiszta kazein. Bármilyen eljárással gyártották 
is, vízzel elkeverve percek alatt tiszta, szagtalan, íztelen, szabad al- 
káliákat nem tartalmazó, kocsonyás anyagot ad.
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Az MNOSZ 9605—52 szerint a tápszeri parii célokra készült 
savkazeinnal szemben támasztott követelmények a következők:

A szemcsenagyság a megrendelő által megadott nagyságnak 
megfelelő, egész tömegében egynemű. Ha a kazeint nem őrölték meg.

egyes összeragadt szemcsékből álló csomók 5 milliméternél na­
gyobbak nem lehetnek. Látható mechanikai szennyezödésit, sötét- 
sárga pörkölt részeket, só- és tejcukor kristályokat nem tartalmaz­
hat. A darabos kazein színe legfeljebb világos sárga (inkább fehér), 

őrölt kazeiné sárgásfehér. Szaga egészen enyhén savanykás,

az

az
tiszta.
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A itápszeripairi célokra kész ült ollóskazeinra vonatkozó köve­
telmények az előbbivel megegyeznek, azzal

.8
az eltéréssel, hogy a 

darabos kazein színe legfeljebb halványsárga, az őrölté majdnem 
fehér. Szaga a tejre emlékeztető, tiszta.

s

Kémiai összetétel (MNOSZ 9605—52) n
s

Savkazein Ollóskazein

Hamu . . .
Zsír ........
Nedvesség 
Fehérje .. 
Savszám .

legfeljebb 2,5% legalább 7,5% 
legfeljebb 1 % 

10%

s
2%

V 1°% •legalább 80% 
legfeljebb 10 ml legfeljebb 4 ml 

0,1 n NaOH/g 
boraxoldatban jó |

nyomokban
Oldhatóság 
Tejcukor .

A soványtejet eredeti formájában a sütőiparban is jól értékesí­
tik, mert 100 liter soványtejjel a kenyérkitermelés kereken 15 szá­
zalékkal növelhető.

Végül a soványtejböl igen jó ételízesítőket és leveskockákat is 
készítenek.

hl
s

-• A soványtej értékesítése ipari célra 

Kazeingyártás
A soványtej ipari célra felhasználása terén első helyen áll a 

kazein készítése. Az ipari kazein számos iparágon belül értékesül, 
sőt egyes iparágak nélkülözhetetlen nyersanyaga.

Legnagyobb mennyiségben a tejkő- (gala,lit-, müsizairu-, alká­
lit-) ipar használja fel. A tejkö a szaruhoz, a csonthoz, a celluloid­
hoz hasonlóan munkálható meg és számos területről eredményesen 
szorította ki ezeket az anyagokat. Előnyös tulajdonsága, hogy nem 
ég, vágható, faragható, gyalulható, esztergályozható és csiszolható, 
könnyen színezhető. Mindazokat a használati tárgyakat, amelyeket 
korábbam szaruból, celluloidból vagy csontból készítettek, ma csak­
nem általánosan tejköböl gyártják.

A kazeinenyvet a fafeldolgozóipar, például a falemezek készí­
téséhez, nem nélkülözheti. A csomtenyvnél lényegesen jobb. A 
gasztóipar kazeinből elsőrangú kitteket és ragasztóanyagokat gyárt.. 
A papíripar a kazeinenyvet egyrészt ragasztásra, másrészt külön­
böző papírféleségek készítésére használja fel. A szövőipar külön­
böző textíliák kikészítésére alkalmazza, sőt kazeinből a gyapjú-
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.szövethez hasonló minőségű szöveteket, selymet dilit elő. Leghíre­
sebb ezek között a „Lanttal“.

A kazeint nagy mennyiségben vásárolja még a festék-, a szap­
pan-, a fénykép-, az azbeszt-, a repülőgép-, végül a kozmetikai sze­
reket készítő ipar. A felsorolt iparokon kívül más iparágakban ki­
sebb mennyiségekben a kazein szintén jó piacra talál.

re-
a

3m

A kiazeingyártásmaik két része van: a kazeintúró készítése 
so vány tejből és a kazeintúró további kezelése a kész termékig.

a) A kazeintúró készítése

A kazeint feldolgozó ipar kétféle kazeint igényel, mégpedig 
sav- és ojtóskazeint. Ennek megfelelően a kazeintúró is kétféle: 
sav- és oltóskazeintúró.

í-
A savkazeintúró készítése

A kazeintúró készítésének léhyege, hogy a soványtejet megsa­
vanyítják (savfok 4,1—4,5 pH), amikor — kisebb vagy nagyobb 
hőmérsékleten — a kazein kicsapódik. A kicsapódott fehérjét a 
szérumtól (savótól) elválasztva, kapják a további feldolgozásra al­
kalmas kazeintúrót.

s

A soványtejjel szembeni követelmények
A kazein megfelelő minősége szempontjából jelen esetben is 

legfontosabb a tej minősége.
A soványtej zsírt csak nyomokban tartalmazhat (átlagos zsír­

tartalom 0,04—0,05%)- Ennek előfeltétele az éles íölözés. Mivel a 
savanykás tej nem fölözhető élesen, fölözés előtt a tej savfoka 8 SH 
foknál nagyobb nem lehet. A savanykás tejet ezért fölözés előtt, tom­
pítják. Korszerű fölözögépekkel és a fölözési szabályok betartásával 
a megkívánt zsírtartalmat nehézség nélkül biztosítani lehet.

A kazeinkészítésre szánt tejet nyersen dolgozzák fel, mert pasz­
tőrözéskor az albumin egy része kicsapódik, az al vadék rögök víz- x 
kötöképessége nagyobb lesz és utómelegítéskor nehezen száríthatok 
ki. A nagyobb víztartalmú kazeintúró a későbbiek folyamán ugyan­
csak nehezen szárad, ezért a szárítás nemcsak költségtöbbletet je­
lent, hanem a hosszabb ideig tartó, vagy nagyobb hőfokon szárítás 
folyamán a kazeinrögöcskék könnyen megbámulnák.
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A tej savanyítása és az alvadék kidolgozása
A kazeintúró készítésének első mozzanata a tej savanyítása.
A célra szolgáló eljárásokat két nagy csoportra lehet osztani:

1. savanyítás tejsavbaktéríumok útján ön savanyítással, illetve sa­
vanyító (kultúra) felhasználásával, vagy 2. savanyítás közvetlenül 
sav hozzáadásával.

1. Savanyítás tejsavbaktériumokkal. Legegyszerűbb módja a 
kazein kicsapásának, illetve a tej m eg a 1 vas zt á sán ak, hogy a nyers­
tejet szobahőmérsékleten tartják mindaddig, amíg a tej megsavanyo- 
dik, megalszik (önsavanyodás). Az eljárásnak hátránya azonban, 
hogy a tejsavbaktéríumok mellett más mikrobák is érvényre jutnak, 
a savanyodás nem tiszta, a kitermelés és a kazeintúró minősége csök­
ken. Ezért viaj- vagy sajtkultúrát adnak ia fejhez. Ezzel a savanyo­
dás gyorsabb, az alvádék is további feldolgozásra alkalmasabb.

Egyszerű viszonyok között a fölözés után kapott so vány te jet a 
túrózó üstbe vagy kádba folyatják. Másnapig a tej megalszik, az 
alvadék savfoka 36—37 SÍI0. Az olvadékot ezután sajtkarddal, majd 
hárfával diónagyságú rögökre aprítják. Ezután az egészet lassan 
45—50 C fokra •melegítik, miközben a kisebb alvadékszemcsék na­
gyobb alvadékrögökké tapadnak össze. A savó egy részének lemé- ' 
rése után az utómelcgícést folytatják 60—65 C fokra, Az al vadék- 
rögök ekkor kb. borsószemnagyságúak, ülepítéskor össze nem ta­
padnak.

Utóimelegíitiés után a savót leeresztik, majd — a savó teljes el- 
távoliíitásia és az allvadéikrögöik kilúgozása Góljából — az alvadékrögö- 
keit mossák. A mosás hatására az alvadékrögökbon levő tejsav és 
egyéb-vízben oldható anyagok (tejcukor, ásványi sók) kilúgzódnak. 
A mosóvíz hőmérséklete az utómelegítiési hőfoktól függ. Ha az utó- 
méliegítési hömórisiéiklet 60 C fóiknál nagyobb volit, hidegvízzel mosnák, 
lila 50 C foknál kisebb volt, mosásho'z először melegvizet használnak. 
A víz hömiórsélkleito kb. ugyanannyi, minit iaz utómelegítési hőfok volt.

Mosáshoz annyi vizet folyatnak a kádba, hogy a túrórögöket 
jól ellepje. Az első mosás után, amikor az alvadékrögök kb. 35—37 
C fokra hűlnek le, a mosóvíz hőfoka 35—40 C°. Minden alkalommal 
az egészet kb. 10 percig kavarják. A mosást háromszor, ötször meg­
ismétlik.

A mosott túró további műveletekre (préselés stb.) kész.
Az önsavanyítással túrókészítésnek hátránya, hogy a munka 

hosszú ideig tart. Ezért célszerűbb kultúrával (leggyakrabban Vaj­
kul tú rá val ) sava nyí tani.

Ebben az esetben a túróüstbe vagy kádba folyatott nyers (vagy 
kíméletesen pasztőrözött) soványtejről a habot lemerik és lassan ka­
varva 3—5% vajkultúrát adnak hozzá. Ha keményebb és szárazabb 
alvadókét kívánnak, a tejhez még klórkalciumot is adagolnak. (1 kg
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klórkalciumot 1,5 liter vízben feloldanak és az oldatból 10U liter 
tejre 15—25 köbcentimétert adnak.)

A savanyítási hőmérséklet kb. 35 C°. Ezen a tej 4—5 óra alatt 
megalszik. (Ha joghurtkultúrával dolgoznak, az alvadási idő ennél 
is rövidebb.) Alvadós után a tej savfoka kb. 35 SH°, a savó savfoka 
kb. 25 SH°.

A továbbiakban az a Ivadékot a már leírt módon aprítják, utó­
melegítik és mossák.

A természetes úton (önisavamyodóssal) vagy savanyító hozzá­
adásával megsavanyított alvadékot a Szovjetunióban az ejektoros- 
eljárással dolgozzák ki.

Az eljárás szerint az alvadékot elektoron szívják keresztül, ami­
kor közvetlen gőzzel 55—60 C fokra melegszik fel és apró pelyhekre 
esik szét.

Az apró túrórögöcskék leülepedése után a savót leeresztik, majd 
30—20—10 C fokú vízzel mossák 10—10 percig. A mosóvíz az eredeti 
tejmennyiség 20—25 százaléka.

Az ismertetett módszereken kívül az üzemek még más eljárások­
kal is dolgoznak. Mindegyik lényege, hogy a tejet hosszabb vagy rö.- 
videbb ideig, kisebb viagy nagyobb hőfokon megiail va szít jóik, az alva­
dékot feldarabolják és az alvadékrögöket mossák.

2. Savanyítás sav közvetlen hozzáadásával. Az üzemi körülmé­
nyeknek jobban megfelelő módszer, amikor a tejet nem tejsavbakté- 
riumokkal savanyítják, hanem a kazeint-sav hozzáadásával kicsap­
ják.

A célra savanyú savót vagy különböző savakat (legáltaláno­
sabban sósavat vagy kénsavat) használnak fel.

Ha a kazeint savóval csapják ki, először savanyúsavót kell ké­
szíteni. Erre a célra az eilözöniapi gyártásból — a szükséges mennyi­
ségben — savót tesznek félre, 5—10% siajitk u litúrával beoltják és 35— 
40 C fokon savanyítják. A savó savfoka másnapra Ikib. 80—100 SÍI3. 
Ez «a savanyú savó.

Túrókészítésre a soványtejet felmelegítik 38 C fokra és folyto­
nos keverés közben addig öntenek hozzá savanyú savót, amíg a ka­
zein sűrű. pelyhek formájában kiválik. Kicsapódás után a savó sav­
foka kb. 4,1 pH. Ezt követi az ülepítés, majd a savót leeresztik és a 
túrót meleg (32—45 C fokú) vízzel a már ismert módon mossák.

Az eljárás hátránya, hogy a kazein kicsapásához — jelentős 
mennyiségben — savanyú savót kell készíteni. A savó mennyisége a 
tej 50 százaléka is lehet.

Kevesebb ¡savanyú savó szükséges, ha a tejet először 38 C fokra 
melegítik, majd annyi savanyú savót adnak hozzá, hogy a tej, 
illetve a savó savfoka 4,4—4,5 pH-ra csökkenjen. A kazein kicsapó­
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dása után az egészet gyorsan (kb. 20 perc alatt) felmelegítik először 
50 C fokra, majd fokozatosan állandó keverés mellett 65 C fokra.

Az utómelegítési idő összesen kb. 40 perc. A kívánt hőfok el­
érése után kavarás még kb. 20 percig. Ülepít és és a savó leeresztése 
után mosás kétezer 30—45 C fokú, majd hi dag vízzel!.

Az eljárás előnye, hogy a savanyító (savanyú savó) mennyisége 
kevesebb, hátránya azonban, hogy a gözszükséglet nagyobb.

Mivel a savanyú savó készítése munka igényes folyamat, továbbá 
több edényzetre van szükség, ezért savkazeiníúrót ezzel a mód­
szerrel ritkábban készítenek.

Nagy általánosságban savanyításra hígított sósavat használnak. 
Sósavas kicsapásra az ipar szintén töbljf eljárást ismer.

Az egyik módszer szerint a tejet fdlmelegítik kb. 35 C fokra, 
majd ¡annyi hígított sósavat (1 rész ¡tömény.¡sósav + 8—10 rész víz) 
adnak hozzá, (amiig ¡a tej,- illetve a savó sav foka eléri iá 4,4—4,5 pH-ér- 
tóket. Kicsapódás után az egészet lassan kb. 70 C fokra melegítik fel. 
Ezt követi az ülepítés és a savó leeresztése. A túrót az ismertetett 
módok egyikével mossák.

A másik eljárás szerint a tejet ugyancsak felmelegítik kb. 35 C 
fokra és folytonos keverés mellett annyi hígított sósavat adnak 
hozzá, hogy a savó savfoka 4,1 pH legyen. A. kicsapódás után utó- 
melegítésre szükség nincsen. Körülbelül 3 percnyi ülepítés után a 
savót leeresztik és a túrórögöket két ízben 30—45 C fokú, harmad­
szor hidegebb vízzel mossák. Az első mosóvizet szintén megsava­
nyítják (pH 4,1).

A sósavas savót takarmányozásra közvetlenül felhasználni nem 
szabad, csak közömbösítés után.

Ha a kazeint kénsavval csapják ki, az eljárás lényegében 
ugyanaz.

A Szovjetunióban kidolgozott eljárás szerint a tejet 48—60 C 
fokra melegítik fel és addig öntenek hozzá hígított kénsavat, amíg 
a kazein sűrű pelyhek alakjában kiválik. Kicsapás után a savó sav­
foka ebben az esetben is 4,1—4,5 pH között ingadozik. A savó le­
eresztése után a továbbiakban a mosás ugyanaz.

Sósav és kénsav helyett a kazein kicsapására egyes külföldi 
üzemekben salétrom- és kénessavat is használnak fel. Az eljárásokra 
azonban csak kivételes esetekben 'kerül sor, amikor különleges 
célra szolgáló kazeint gyártanak.

Oltóskazeintúró készítése
Az olitóiskazeinfúró készítésiének fontos tényezője, hogy a nyers­

anyag (¡a isoványitej) nie legyen ¡savanykás. Olitósitúróit ezért, az 
édestej lefölözése után kapott soványtejböl a fölözés után közvet­
lenül kell gyártani.
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Az okóstúrót üzemeinkben a következő eljárással készítik.
A fölözés utáp kapott tejet — ha közben lehűlt volna — 30—35 

C fóikra feiimeilegítik, ia babot gondosan lemérik és annyi oltót ad­
nak hozzá, hogy az alvadás kb. 20—25 perc után meginduljon és 
legkésőbb 60 perc ailiatt befejeződjék. A poroltóit — a siajtkészílés­
hez hasonlóan — először vízben feloldják. A tejet a megfelelő gon­
dossággal kell beoltani. Hia az lalvadás hoisiszú ideiig la tt (kevés volt 
az oltó), .a gyártás ideje megnyúlik. Nem szafoiad azonban az alva- 
dást siettetni sem, mert a több oltó fehérjebontó (peptonizáló) 
tulajdonsága érvényesük ..Az alvadékrögök ezért a kidolgozás folya­
mán ellágyulnak, a vizet, erősebben kötik meg és nehezen száradnak. 
Ha az alvadék a behajlítoljtujj felett májasán törik, az alvadás be­
fejeződött.

Az olvadékot elöször-tsaftkéssel felvágják és a képződött alvadék- 
oszlopokat felhúzás után nagyjából feldarabolják. Amint az alvadék­
rögök kissé megszilárdultak (porképzödéstöl már tartani nem kell), 
a további aprítást — kölesszem vagy gombostűfej nagyságig — hár­
fával végzik.

Már az aprítás vége felé — folytonos kavarás mellett — meg­
kezdik a lassú utómelegítést először óvatosan, majd erősebben 65 C 
fokig. Az utómelegítés kb. 30 percig tart.

A kívánt hőfok elérése után az alvadékrögöket tovább kavarják 
mindaddig, míg a marokban összepréselt szemcsék két tenyér között 
újból könnyen szétdörzsölhetök. Ezután — rövid pihentetés után — 
a leülepedett alvadékszemosékröl a savót leszivornyázzák.

Az olvadékot ezután először meleg-, majd hidegvízzel három- ' 
szór mossák.

A Szovjetunióban (Szirilc leírása szerint.) az oltásiba zein,tűr ót 
a következőképpen gyártják.

Az édes soványtejet (savfoka legfeljebb 10 SH°) felmelegítik 
35—40 C fokra, majd annyi oltót adnak hozzá, hogy az alvadás 
25—30 perc alatt befejeződjék. Az aprítást azonban már korábban 
— ia beoltás utóin kb. 10—15 perc múlva — -megkezdik, amikor az 
alvadás első jelei észlelhetők. Hárfával aprítanak először lassú, 
majd gyors ka var ássál. A műveletet a beoltástól számított 30—35 
perc után befejezik. Ezt követi az utómelegítés 60 C fokra, amely 
40—50 percig tart.

Amint az alvadékrögök a szükséges szilárdságot elérték, a sa­
vót leeresztik és a savkazeintúró készítéséhez hasonlóan mossák.

8Z

éli
pr

as
na

A Szovjetunió egyes üzemeiben ollóstúrót ejelctoros eljárással is 
készítenek. A 35—'36 C fokra felmelegített tejet annyi oltóval oltják be, 
hogy a tej 25—30 perc alatt mogaludjon. A teljes alvadás befejezése 
után az alvadékot ejoktorral szívják fel. Az ejektorban az alvadék egy­
részt pelyhekre esik szét, másrészt — a gőz hatására — az utómelegí-
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tési hőmérsékletre is felmelegszik. Az így kapott alvadókot a savanyú 
kazeintúróhoz hasonlóan kezelik. Az ejektoros eljárással készült túró 
aprószemcséjű.

Ugyancsak a Szovjetunióban hideg-eljárással is készítenek oltós- 
kazeintúrót.

A tejet felmelegítik 35—37 C fokra és oltóval megalvasztják. A ke­
mény (májas törésű) alvadékot ezután 3—4 mm élhosszúságú koc­
kákra aprítják és ezt követően kb. óráig kavarják. Útépítés után 
a savó egy részét leeresztik, helyébe ugyanannyi 35—37 C fokú vizet 
adnak és az egészet újból 30—40 percig kavarják. Az ezt követő ülepi- 
•lés után a savót teljesen leszivornyázzák és a túrót az ismert módon 
mossák.
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Csehországban a következő eljárással gyártanak öltés kazeintúrót.
Az édes soványtejet felmelegítik 31—33 C fokra és oltóoldattal 

20—30 perc alatt, megalvasztják. Az alvadékot felvágják, majd hárfával 
— kb. 20 perc alatt — mogyorónagyságú szemcsékre aprítják. Az alva- 
dékrögöket ezután 70 C fokra melegítik erőteljes kavarás mellett. Az 
utómelegítést két ütemben végzik. Először kb. 25 perc alatt 50 C fokra, 
majd ezt követően kb. 20 perc alatt 70 C fokra növelik a hőmérsékletet. 
Utómelegítés után a turórögöket 5 percig kavarják. A turószemcsék 
kellő szilárdságának elérése után ülepítenek, majd az alvadékrögökről 
a savót teljesen leszivornyázzák.

A túrót 50 C fokú vízben háromszor mossák. Ha a kazeintúrót
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a­ nem szárítják ki azonnal, hanem más üzembe szállítják, mosásra hideg­
vizet használnak. Az utolsó mosóvizet — 100 liter tejre 1 cm3 konc. só­
savval — kissé megsavanyítják. A savanyúvízzel mosás célja meg­
gátolni a turórögöcskék összetapadását.
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b) A kazeintúró préselése
A mosás befejezése után a túrórögök között levő úgynevezett 

szabadvizet préseléssel eltávolítják.
Kisebb üzemekben sajtpréshez hasonló préseket, préskerettel 

ellátott sajtókat (gyümölcs- vagy szőlő préseket) vagy hidraulikus 
préseket használnak préselésre.

Nagyobb üzemekben a célra szárítócentrifugákat állítanak be.
Üzemi viszonyaink között a mosott túrót először csurgató­

asztalra merik, ahol a mosóvíz legnagyobb része elfolyik. Más üze­
mekben a túrót azonnal túrózsákokba töltik.
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127. ábra. Kazeintúró présgi-
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A túrózsákok eros vitorlavászonból készülnek, hogy a nagyobb 
présnyomás a zsák:ruha hézagain a túróit iki inie nyomja. Kisebb p-rés- 
nyomás mellett a sürüszövésü cukorzsákok is megfelelnek.

A túrózsákokat csak annyira töltik meg, hogy a préselés után 
10 centiméternél vastagabb túrólepény ne képződjék.

A mosott túróval megtöltött zsákokat vagy egyenként vagy töb­
bet egymásra rakva préselik. A sajt olást -először kisebb nyomással 
kezdik. Időközönként abbahagyják, iá zsákokat megforgatják, a tú­
rót megbolygatják, hogy a víz elfolyását elősegítsék. A forgatást 
először félóránként, később óránként végzik. A présnyomás 100 négy- 
zetcentiiméterre 25—30 kg is lehet. A préselés mindössze 3—5 óráig 
tart. Fontos, hogy a préselés alatt a helyiség ne hűljön le 20 C° alá.

Ha a nyomás nem elegendő, a préselés hosszabb ideig (12 óráig) 
is eltart. Ez azzal a veszéllyel jár, hogy a túró megsavanyodik. 
Ezért fontos a préselést lehető rövid idő alatt befejezni.

Míg az ismertetett présekkel a túrót csak 60—66% víztartalomra 
lehet kiszárítani, addig szárító centrifugákban -a víztartalom 35 szá­
zalékra is csökken.

A préselés (a lehető minél nagyobb fokú víztelenítés) a kazein- 
túró készítésének fontos mozzanata. Minél kisebb a víztartalom, a 
túró annál jobban eltartható, annál jobban bírja a szállítást és a 
teljes kiszárításhoz annál kevesebb kalóriára van szükség.

A prés alól vagy a szárító centrifugából kikerült túró nemez- 
szerű tömeget alkot. Ezért szárítás vagy szállítás előtt egyforma 
darabokra kell aprítani.

Feldarabolásra, aprításra szakítógépeket, húsdarálókat és da- 
r ál ómaim okait has ználnak.

A szakítógépek hátránya, hogy a gépből kikerült darabok nem 
egyforma nagyok és így a szárítás nem egyenletes. Előnyük azon­
ban, hogy a szétdarabolás könnyű.

A húsdarálók előnye, hogy a túrólepény egyenletes nagyságú, 
ezért könnyen és egyenletesen száradó rögökre darabolódik. Hátrá­
nya azonban, hogy a lepényt először kisebb darabokra kell vag­
dosni, mert a daráló garatjába nagyobb lepények nem adagolhatok.

A daráló?nalmok igen nagy előnye, hogy a hengerek között a 
túró könnyen száradó, vékony lemezzé formálódik. Hátrányuk azon­
ban. hogy a nagyobb túrólepényt itt is először fel kell darabolni.

Célszerűen a túrólepényt először szakítógépben feldarabolják, 
majd farkason átdarálják.
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Ac) A nyerskazein konzerválása

A préselés és a túrólepények szét darabolása után kapott termék 
már nem kazeintúró, hanem nyerskazein. , (Nevezik nedves-kazein­
nak is.)
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Ha a nyerskazeint nem szárítják azonnal (a szárítást más üzem­
ben végzik, vagy a kazeint bármely okból tárolni kell), gondolni kell 
a tartósításra (konzerválásra).

Erre a célra a Szovjetunióban több eljárást alkalmaznak.
Ha a nyerskazeint csak néhány napig kell eltartani, a tartósí­

tás legegyszerűbb módja, hogy a kipréselt kazeinhez hidegvizet vagy 
savanyú savót öntenek, hogy a víz, illetve a savó a kazeint teljesen 
ellepje. Az előbbi esetben a terméket legfeljebb 2, az utóbbi esetben 
legfeljebb 7 napig lehet romlás nélkül eltartani. Ha a víz vagy a 
savó felmelegszik, hidegvízzel, illetve savóval fel kell cserélni. Ha 
fel öntésre savót használtak, a nyerskazeint feldolgozás előtt vízzel 
újból mosni, majd préselni kell.

Minusz-hömérsékleteken a nyerskazein ugyancsak hosszabb 
ideig eláll. Ez azonban csak télen gazdaságos, amikor a külső hő­
mérséklet kicsi. A mesterséges hűtés költségeit a nyerskazein nem 
bírja.
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A kémiai szerek közül a nyerskazein sózásával növelhető az 
eltarthatóság. A nyerskazeint 5% porsóval meghintik és gondosan 
ledöngölik. Szárítás előtt a sót négyszeri mosással ki kell lúgozni és 

só teljes eltávolítását vizsgálattal kell ellenőrizni. A sózott és be­
döngölt túró 10—15 napig tárolható.

Hosszabb idei eltartás céljából konzerválásra hidroszulfit és 
biszulfit használható fel. Az előbbit 1—2 százalékos oldat formájá­
ban, az utóbbit hígítás nélkül használják. Tárolás után a konzer­
vált nyerskazeint tiszta vízzel néhányszor átmossák, majd préselik.
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d) A nyerskazein szárítása

Részben a könnyű tárolás, részben a további feldolgozás céljá­
ból a nyerskazeint szárítani I kell. Ez lehet természetes és mester­
séges.

Legegyszerűbb a napon szárítás, ha erre az éghajlati viszonyok 
és a körülmények megfelelnek. Kedvező esetben a napon szárított 
kazein fehér színű és a legjobb minőségű.

Természetes szárításra az országúitól távolabb fekvő, nyílt, le­
hetőleg gyepes helyet kell kiválasztani. Az egyenlő szemcsenagy­
ságú nyerskazeint cserényekre rakják, ezeket bakokra állítva a 
napra teszik. A szárítás alatt a kazeinrögöket — az egyenletes szá­
rítás bizt'Osátására — félórámként vagy órámként k ezzel megkeverik. 
A túró így 10—14 nap alatt megszárad. Fontos, hogy száradás alatt 
a kazeint eső vagy harmat ne érje, mert megsötétedik és értéke csök­
ken. Gondoskodni kell arról, hogy esős időben a szárítókeretet ie- 
dett helyre lehessen vinni.
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Mivel természetes szárításra legfeljebb csak nyáron lehet, be­
rendezkedni, ezért- a mesterséges szárítási eljárások terjedtek eL 

Legismertebbek a szekrény- és az alagútszárítás, a szárítás vég­
telen szalagon, szárítódobban, vákuumban, a henger- és a turbó- 
szárítás.
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Legegyszerűbb a szekrényszárítás. A célra jól szigetelt és egy 
vagy több részből álló, 20 cserén y t magában foglaló szekrény szol­
gál. A szekrény alján fűtőtestek vannak. A levegöáramlásról 
lilát or gondoskodik. Szárítás alatt iá cseirényes kocsit időközönként, 
kihúzzák, a kazeinrögöcskéket megkeverik és ismét visszatolják. A 
műveletet a teljes megs záradásig folytatják. A szárítási hőmérséklet 
kb. 50 C°, de 60 C foknál nem nagyobb.

Üzemeinkben általában
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az alagútszárítókat használják. Az 
alagútszárító bedeszkázott, hosszabb folyosó. A folyosó elején be­
tolják a cserényekkel megrakott kocsikat, miközben ellentétes irány­
ból meleg, száraz levegő áramlik. Minél inkább közelednek a kocsik 
a kijárat felé, annál melegebb és szárazabb levegővel érintkeznek. 
A folyosó olyan hosszú, hogy lassú száradás mellett a kazein lég­
száraz állapotban hagyja el az alagutat Fontos itt is, hogy a szá­
rítólevegő 60 C foknál melegebb ne legyen.

Korszerűbb a végtelen szalagon való szárítás. A berendezés 
lépcsőzetesen elrendezett végtelen szalagsorból áll. Az eljárás lé­
nyege, hogy a nyerskazein a berendezés legmagasabb pontján rá­
kerül az első végtelen szalagra, majd innen, lassú menetben, a má­
sikra stb., miközben a kazein mind melegebb és szárazabb levegő- 
arammal jut érintkezésbe. A berendezés legalsó pontján, az utolsó 
száritószaliagról, a kazein légszá.raz állapotban hagyja el a beren­
dezést. Előnye a rendszernek, hogy a kazeinrögök egyenletesen szá­
radnak meg, mert a tovahaladás alatt helyzetüket állandóan változ­
tatva, a száradás kíméletes és egyenletes.
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A többi szállítási eljárlásit ritkábban, alkalmazzák.

e) A kazein őrlése és raktározása

A szárítás után a kazeinrögöcskék különböző nagyságúak. Mi­
vel a feldolgozóipar saját céljainak megfelelően, különböző 
nagyságot kávám, megkülönböztetnek, durva-, dara- és finom 
cséjü kazeint. Ez utóbbi lehet még félfinom és egészen lisztszerü.

Az őrlést kazeinmalmokban -végzik. A malom hengerei készül­
hetnek acélból, köböl vagy porcelánból.

Ha finomszemcséjű kazeinra van szükség, az őrlést azonnal a 
szárítás után kell végezni és ügyelni kell arra, hogy a hengerek át 
ne forrósodjanak, mert a kazein minősége csökken.

szemcse- 
szem-
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A megfelelő szemcsenagyságúra őrölt .kazeint azonnal zsákolják.
Ha a szárítást nem követi a kazein megörlése, a forró kazeint 

szellös, száraz helyiségben, lek nőben vagy ládában, többször meg­
kavarva vagy átlapátolva le kell hűteni. A lehűlt kazeint ezután 
jutazsákokba csomagolják.

Kisebb tizemben a szárítás vagy őrlés után a kazeint nem zsá­
kolják azonnal, hanem többnapi termelést összegyűjtenek, ezt több­
szöri átlapátolással kiegyenlítik (egalizálják) és csak ezután zsá­
kolják. így az egyes zsákok között nem lesz minöségkülönbség.

A zsákolt árut szellös és száraz helyen kell raktározni. A he­
lyiség hőfoka 27 C foknál, relatív nedvességtartalma 70 százaléknál 
nagyobb ne legyen. Ellenőrzésre két hőmérőt és két légnedvesség- 
mérőit kell a helyiség különböző, két ellentétes helyén felakasztani.

A kazeint legfeljebb két megrakott papírzsáknyi (kb. 70 cm) 
szélességű sorban., típusonként és minőség szerint különválasztva 
kell tárolni. Az egyes sorok között —: a /szellőzés és rakodás meg­
könnyítésére — megfelelő szabad részt kell hagyni.

így mind a sav-, mind az oltóskazein 1 évig tárolható (MNOSZ 
3694—52).

A raktározásra szánt tárolóhelyiségnek az MNOSZ 3694—52 
előírásai szerint kifogástalan állapotban kell lennie (víz, por és 
füst, a mennyezet csepegése, nedves padozat, repedezett falak stb. 
o kazein minőségét ne veszélyeztesse)./Ha a raktárhelyiség kisebb, 
szellőztetésre ablakok megfelelnek. Nagyobb raktárhelyiséget szel- 
lözöberendezéssel kell szellőztetni.

A tárolóhelyiséget és a. berendezési tárgyiakat negyedévenként 
legalább egyszer oltottmésszel kell kimeszelni. Meszeléshez olyan 
oltottmeszet kell használni, amelybe vagy 5% nátriumhipokloritot 
(literenként legalább 90 g aktív klórtartalom, MNOSZ 9793), vagy 
3% klórmeszet (legalább 25% aktív klórtartalommal, MNOSZ 9792) 
kevertek.
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f) A kazeintúró és a kazein tulajdonságai

A kazeintúró tulajdonságai
A jóminöségű kazeintúró állománya laza, morzsálódó, az egyes 

szemcsék nem tapadnak össze és könnyen pereg. A szemcsék egyen­
letes nagyságúak. Színe egyenletesen fehér, nem foltos. íze és szaga 
tejszerű, tiszta, inkább üres. Egészen enyhén savanykás íz és szag 
nem kifogásolható.

A túró savfokát „abszolút savszámban“ fejezik ki. A jóminö- 
ségü túróé 9—11, de 13-nál nem több. Víztartalma legfeljebb 68%.
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A savkazein tulajdonságai

Az ipari savkazeinnal szemben támasztott követelmények a kö­
vetkezők (MNOSZ 3694—52).

Az elsőrendű savkazein (őrölt vagy öröletlen) egész tömegé­
ben egynemű. A nem őrölt kazeinban az összeragadt szemcsékből 
eredő csomók 5 milliméternél nagyobbak nem lehetnek. Látható me­
chanikai szennyeződést, sötétsárga pörkölt részeket, só- és tejcukor 
kristályokat nem tartalmazhat. A darabos savkazein színe legfel­
jebb világossárga, az őrölt kazeiné legalább sárgásfehér. Szaga 
tiszta (szagtalan), legfeljebb egészen enyhén savanykás.

fe
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Kémiai összetétel (MNOSZ 9603) N

te
I. rendű II. rendű

Hamutartalom .. 
Fehérjetartalom .
pH................
Zsírtartalom 
Savszám ...

2_3 o/o
legalább 78%° 

» 5
legfeljebb 2%

legfeljebb 3%
/

4%legfeljebb
10 ml

0,1 n NaOH/g
13 ml

U
legfeljebb 10% 
boraxoldatban 
oldódjék
legfeljebb nyomokban

Nedvességtartalom . 
Oldhatóság ................

Tejcukortartalom ..

legfeljebb 12%
mészhidrátban
oldódjék Z!

l'(
Z
ll
fAz ipar különleges célokra is készít kazeinféleségeket, amelyek- 

. kel szemben különleges minőségű követelményeket támasztanak.
Ilyenek a savkazein bőripari célokra (minőségi követelmények 

MNOSZ 9647—52), savkazein repülőgépipari hidegenyv számára 
(minőségi követelmények MNOSZ 9604—52), savkazein gumigyár­
táshoz (minőségi követelmények MNOSZ 12 270 T).

Az oltóskazein tulajdonságai

Az ipari oltóskuzeinnal szemben támasztott követelményeiket az 
MNOSZ 9606—52 a következőkben határozza meg:

Az elsőrendű oltóskazein a megrendelő által megadott 
nagyságú és egész tömegében egynemű. A nem őrölt kazeinban az 
összeragadt > szemcsékből származó csomók 5 milliméternél nagyob­
bak nem lehetnek. Látható mechanikai szennyeződést, sötétsárga 
pörkölt ¡részeket, só- és tejcukónkristályokait nem tartalmazhat. Színe
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fehéres, legfeljebb halványsárga. Őrölt állapotban majdnem fehér. 
Szaga a tejre emlékeztető, tiszta.

Kémiai összetétel (MNOSZ 9603)

II. rendűI. rendű

legalább 6,5% 
legfeljebb 2%

5 ml

legalább 7,5% 
legfeljebb 1%

Hamutartalom 
Zsírtartalom . 
Savszám........ 4 ml 

0,1 n NaOH/g
legfeljebb 12%legfel ebb 10%Nedvességtartalom .

Ha az olitóskiazeinit műanyaggyártáshoz használják fel, a köve­
telmények (MNOSZ 12 271 T) az előbbitől eltérnek.

g) A kazeintúró és a kazein hibái
/

A kazeintúró hibái
Leggyakoribbak a szükségesnél nagyobb zsíir-, sav- és víztar­

talom, a sárgásbarna elszíneződés és a hibás íz és szag.
A nagyobb zsírtartalmat a hibás fölözés okozza. Egy bizonyos 

zsírtartalmon felül a soványtej kazeingyártásra nem használható 
fel. A zsíros soványtejböl készült kazeintúró értéktelen. A nagyobb 
zsírtartalom növeli a túró vízkötöképességét, ezért nehezen présel­
hető és rosszul szárítható. Kazeintúró készítésére a tejet élesen kell 
fölözni. Zsírtartalma 0,04—0,05 százaléknál nagyobb ne legyen.

A nagyobb savtartalom oka, hogy a 'túrót tökéletlenül mosták. 
A rosszul mosott túró a szárítás alatt megbámul. Fontos ezért, hogy 
a mosást tökéletesen végezzék, azonkívül meg kell akadályozni, hogy 
préselés után — a tejsavbaktériumok működése következtében — új­
ból sav képződjék.

A nagyobb víztartalom egyrészt elősegíti a túró megsavanyodá- 
sát és «számos mikróbaféleség elszaporodását, másrészt megnehezíti 
a nyerskazein szárítását, illetve megnöveli a szárítás költségeit. A hi­
bát okozhatja az alvadék nagyobb vízkötöképessége és ’a helytelen 
készítési eljárás. Az utómelegítési hőfok növelésével, szakszerű pré­
seléssel a felesleges víz könnyen eltávolítható. Préselés után a túró 
víztartalmát ellenőrizni kell. Ha a gyártási utasítást minden tekin­
tetben megtartották, a víztartalom 50—60% között ingadozik.

A túró sárgás- vagy sárgásbarna elszíneződését a nagyobb sav- 
tartalom okozza. Ha a készítésre szánt tej már savanykás, vagy ai-
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vádás alatt à tej túlsavianyodott, ha az alvadékot rosszal mosták a 
túró sötétebb színű lesz. A hiba megelőzhető, ha túrókészítésre jó- 
minőségű tejet használnak fel és a gyártási utasításokat pontosan 
megtartják. Fontos a készítés technológiai ellenőrzése.

Az íz- és szaghibák közül gyakori a tisztátalan, a sajtos, a pim­
pos, a fülledt íz- és szag. A hibásodás mindig a tisztátalan, a hanyag 
munka következménye. Ha a túrót nem szárították ki eléggé (víz­
tartalma a szükségesnél nagyobb), elszállításig vagy feldolgozásig 
meleg helyen tartották, vagy rosszul csomagolták, a különböző 
mik róbaf éleségek, elsősorban élesztőik és foniáilgombák, továbbá 
tejcukor- és fehérjebontó baktériumok elszaporodhatnak. A makróba- 
féleségtől függően a túró íze és szaga különböző lehet. A védeke­
zés szempontjából fontos a tökéletes préselés és a kész túró 
azonnali hűtése. Ha a túrót tárolni kell, az ismertetett eljárások 
egyikével kell védekezni a túró mikrobáé megromlása ellen.

A kazein hibái
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Leggyakoribbak a bámulás, a nagyobb zsír- és siavtairtailom, to 

vábbá a f eh érfolt osság.
A kazein megbarnulását elsősorban

ei

fta nagyobb savtartalom 
okozza. A nagyobb savfokú túró a szárítás folyamán megbámul. 
A savanyodáson kívül oka még a jelenségnek, hogy a túrókészítés 
folyamán nagyobb utómelegítési hőfokokat alkalmaztak, továbbá a 
kazein mikróbás elbomlása. Ha szárításkor a túrórögöoskék nagyobb 
hőfokú levegővel érintkeznek, a felület gyorsan megszárad, megbörö- 
södik és a rögöcske belsejéből a víz nem tud eltávozni, a kazein- 
szemcsék vöröses színűek lesznek. A megbámult kazein rdsz- 
szul értékesíthető, elveszti ragasztóképességét és ü kívánt célokra 
nem használható fel. Ezért a hiba különösen veszélyes. Védékezé- 
sül meg kell akadályozni a ' túró megsavanyodását, kerülni kell a 
nagyobb utómelegítési hőfokokat, ügyelni kell. hogy szárításig a 
nedves túróban mikrobák el ne szaporodhassanak, végül vigyázni 
kell arra, hogy szárításakor a szárítólcvegö hőmérséklete 60 C fok­
nál- nagyobb ne legyen.

A zsíros kazein zsírtartalma a s zab vány el öí r ás ok n ál nagyobb. 
Emiatt a kazein értéktelen. A hiba kiküszöbölésére a soványtej 
zsírtartalmát feldolgozás előtt meg kell határozni és, ha a megenge­
dettnél nagyobb, újból le kell fölözni. A zsíros kazeint csak nehezen 
és költséges eljárással lehet zsírtalanítani.

A savanyú kazein elveszti ragasztóképességét, ezért különösen 
veszélyes, ha aiz oiltóiskiaáem sa vfoka nagyobb á megengedhető h él. 
A hiba ellen ugyanúgy kell védekezni, mint a savanyú kazeintúró 
ellen.
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A fehérfoltos kazeinre jellemző, hogy az egyes kazeinszemcsé­
ken kisebb-nagyobb fehér foltokat látni. A fehér foltok a kikristá­
lyosodott tejcukortól származnak. A hibát az okozza, hogy 
nem mosták ki eléggé. Ezért szárítás után a tejcukor a felületen 
kikristályosodik. A hiba ellen a kazeintúró erőteljes mosásával kell 
védekezni. .

a kazeint

3. A s o V á ii y t e j mint állati takarmány

A soványtej a legértékesebb állati eredetű takarmányokhoz tar­
tozik és ezért, különösen ott, ahol fiatal állatok felnevelésével fog­
lalkoznak, a soványtejet igen nagyra becsülik. A mesterséges borjú- 
nevelésről nem is szólva, a süldők és a baromfiak igen nagyértékü 
takarmánya. Előnyösen értékesíthetik a csikók és bárányok felneve­
lésére is.

A soványtej tápértéke — attól függően, hogy mennyi zsírt tar­
talmaz — szűk határok között ingadozik. Keményítöértéke 7,5—9,5, 
emészthető fehérjetartalma 3,8—4,0%.

A soványtejet vagy frissen (édesen), vagy mint aludttejet etetik. 
Mivel a savatiyútejnek sokkal jobb az étrendi hatása, mint az édes­
tejnek, ezért mindinkább áttérnek a tejsavbakíériumokkal megsava­
nyított soványtej etetésére. Savanyításra általában vajkultúrát hasz­
nálnak fel. Lényegesen jobb eredményeket értek el, ha a soványtejet 
acidofilusz kultúrával savanyították meg. A savanykás (még meg 

alvadt) tej etetése veszélyes, mert hasmenést okoz.
A soványtej etetéséneik lehet azonban igen nagy hátránya, 

sőt veszélye, ha a tej gümökór- vagy más betegségeket okozó bak­
tériumokkal fertőzött. Néhány beteg állat teje az egész községet meg­
fertőzheti, ha a soványtejet nyersen adják vissza a gazdának és 
nyersen használják fel takarmányozásra.

Nálunk még általános gyakorlat, hogy a tejet a fölözöállomások 
nyersen adják vissza és így nyersen kerül etetésre. Állategészség­
ügyi szempontból a soványtej takarmányozási célra felhasználásá­
nak elengedhetetlen alapfeltétele a pasztőrözés és ezért a fölözőállo­
másokat a soványtej pasztőrözésére is be kell rendezni akár édesen, 
akár aludt ej formájában adják vissza a termelőnek.

Haladottabb tejgazdasággal rendelkező országokban a fölözött 
tejet minden esetben pasztőrözik.

Mivel a tej gyorsan savanyodik, a soványtejet pasztőrözés után 
kultúrázzák és így adják vissza a termelőknek. Ennek további előnye, 
hogy a soványtejet nem lehet felhasználni a teljestej hígítására 
(hamisítására).
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IL A SAVÓ ÉRTÉKESÍTÉSE
A sajtgyártás és a túrókészítés melléktermékeként jelentkező 

savóval az utóbbi években mind behatóbban foglalkoznak, mert a 
savóban oldott anyagok mind a táplálkozás, mind az ipari feldol­
gozás céljából jelentősek.

A savófeldolgozás hátránya egyrészt, hogy nagyobb feldolgozó 
központokba szállítása rendkívül költséges (94—95% vizet kell szál­
lítani), másrészt a nagymennyiségű víz elpárologtatósa sok hőener­
giát igényel.

Mindazonáltal egyes államokban a savó értékesítésére, ipari 
feldolgozására külön üzemeket létesítenek.

Külföldi statisztikai adatok f i gy elembe vétel ével a savó legjobban 
értékesíthető gyógyszerek és gyógyszerkészítmények előállítására, 
továbbá emberi táplálkozásra. Legrosszabbul takarmányozás útján 
értékesül. Az értékesítés módjára a mindenkori körülmények és 
adottságok azonban döntő hatásúak.
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1. A savó mint emberi táplálék
A savó emberi táplálkozás céljaira közvetlenül, minden kezelés 

vagy előkészítés nélkül ritkán kerül felhasználásra. Háztartásokban 
csak elvétve használják levesek, sajtosételek készítésére vagy sü­
tésre. Ha a kenyér dagasztásához szükséges víznek a felét savóval 
helyettesítik, a kitermelés 5—17 százalékkal emelkedik, a kenyér 
ízesebb, könnyebben emészthető és hosszabb ideig eltartható.

Ipari méretek között a savóból üdítő italokat készítenek, a savó- 
fehérjéket túró és sajt formájában értékesítik, tejkonzerveket és 
egyéb készítményeket gyártanak.

na

a) Üdítő italok készítése savóból

A városi tejellátás keretében szó volt már a savó értékesítéséről 
. (lásd I. kötet 127—133. old.).

Mivel a savónak önmagában kellemetlen, úgynevezett savóíze 
van. ezért különböző eljárásoknak vetik alá, részben ennek a savó­
íznek az eltüntetésére, részben az élvezeti érték fokozására. Ilyen 
savóitalok a savókiszelj, a kvasz, az albumintej, a különböző savó­
sörök és sa vólám oná dék.

az
ké
be

k(
b) A savófehérjék értékesítése

A sajt- vagy a túrógyártás után kapott; savóban kb. 0,7% albu­
min és globulin mutatható ki. Ezek, különböző eljárásokkal ki­
csapva, túró- vagy sajtikés-zítésre használhatók fel.

S£
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Víz ........
Szárazanyag
Albumin
Zsír ..........
Tejcukor
Tejsav
Hamu ..........

Az igen nagy víztartalom miatt az orda nem tartható el, ezérc 
azonnal forgalomba kell hozni. Ha eltarthat óbb terméket kívánnaK 
készíteni, a víztartalmat lényegesen csökkenteni kell. Ebben az eset­
ben az ordasajt a rendes sajthoz hasonlóan tárolható.

c) Savókonzervek készítése

A tejhez, vagy a soványtejhez hasonlóan iá savóból is gyártanak 
konzerveket. Ilyen á besűrített savó és a savópor.

Besűrített savó készítése

Besűrítés útján a savóból különböző termékeket (savópaszta, 
sa veszi vup, cukrozott besűrített savó) állítanak elő.

A savópaszta édes- (oltóé-) savóból készül. A savó besűrítésére

425

Legősibb és legegyszerűbb felhasználási módja a savófehérjék­
nek a zsendicén (albumintejen) kívül az orda-készítés, amelynek 
első szakasza azonos a zsendice (albumintej) előállításával. A savó­
fehérjék kicsapódása után a savó tetején úszó albumint sajtruhába 
merik és csurgatásra felakasztják. Ha a fehérjék leülepednek, a 
savót lesziyornyázzák és a visszamaradt fehérjedús levet ugyancsak 
sajtruhába merik. A csurgatás után a sajtkendöben levő túrószerü 
tömeg az orda vagy ordatúró.

Az ordát vagy az olt őst úróhoz hasonlóan kezelik, csomagolják 
és hozzák forgalomba, vagy különböző ízesítőszerekkel keverve kü­
lönféle sajtokat vagy sajtocskákat készítenek belőle.

Mindazokkal a fűszerekkel ízesítik, mint amelyeket a túrósajtok 
készítésekor már megismertünk.

A háború alatt az ordát kolbásztöltőanyagnak is felhasználták 
és fele-fele arányban keverték hússal.

A savófehérjék sajttá feldolgozása igen elterjedt a Szovjet­
unióban és az északi államokban. Ez utóbbiakban a sajt üzemek 
— ia savó besűrítése útján — niagy mennyiségben készítenek mysost- 
nak nevezett ordasajtot.

Az orda, illetve az albumintúró átlagos összetétele a következő:
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a tej besűrítésekor megismert berendezés szolgál. A savót először 
90 G fokon felüli hőmérsékleten pasztőrözik, majd az ismert módon 
a kívánt mértékben besűrítik. Besűrítés után a termék fajsúlya 46 G 
fokon 32,3—37,8 Bé°, szárazanyagtartalom 60—70%.

A savópaszta színe sárgásfehér vagy gyengén sárgás, szaga 
tiszta, tejre emlékeztető, íze tiszta, édeskés, sós. Állománya kenhető.

Kémiai összetétele a következő: szárazanyag legalább 63% (átla­
gosan 65%), tejcukor a szárazanyagban legalább 65%, hamutartalom 
a szárazanyagban legfeljebb 12%, mésztartalom a szárazanyagban 
legfeljebb 1,5%.

A savószirup a savópaszitához hasonló módon készül édes- vagy 
savanyúsavó besűrítése útján. A savószirup a savópasztánál hí- 
gabb, mert szárazanyagtartalma kb. 50%, hamu a szárazanyagban 
legfeljebb 15%, mész a szárazanyagban legfeljebb 2,0%.

A savókrémet cukortalanított savóból készítik úgy, hogy a tej­
cukor nagy részét el erjesztik, majd az így cukormentes! tett savót 
a tejsav let alapítása után vagy anélkül sűrítik be. A tejsav letoni- 
pítására szódabikarbónát használnak. Nem ritkán — besűrítés előtt 
— a savóhoz még Írót is adnak.

A savókrém színe egynemüen sárgásfehér vagy s ötét eb b sárga. 
Szaga kellemes, aromás, íze is tiszta, kellemes, zamatos.

A savókrém szárazanyagtartalma 37,0%. Ebből 9% savófehérje, 
6% tejcukor, 11% tejsók és 11% nátriumsók (a tejsav, a citromsav 
és az ecetsav nátrium sói).

Egyes államokban a savóból — a cukrozott besűrített tejhez hason­
lóan — cukrozott besűrített savót is készítenek. Az édessavót (oltós'- 
savót) 60—63 fokon 30 percig pasztőrözik, majd az ismert módon be­
sűrítik Az édeskésre használt cukrot vízben vagy savóban feloldják 
(szirupot főznek) és közvetlenül a besűrítés befejezése előtt adják a 

* sűrítményhez. A cukormennyiség 100 kg savóra 6,6 kg, illetve annyi, 
mint a savó szárazanyagtartalma.

A besűrítést mindaddig folytatják, amíg a sűrítmény fajsúlya 50 C 
. fokon 1,360, illetve 38,4 Bé°. A késztermék szárazanyaga, ekkor 

kb. 76%.
Besűrítés után a terméket lehűtik 35 C fokra és kristályosítják. 

A kristályosítást úgy kell irányítani, hogy a sűrítmény teljesen sima, 
krémszerű legyen.

A készterméket a cukrozott, besűrített tejhez hasonlóan csomagolják.

A besűrített savókészítményeket kiterjedten használják a gyógy­
szeriparban, fagylaltkészítéshez, különböző gyümölosszörpök gyár­
tásához, a sajtömlesztöiparban egyrészt mint tölteléket, másrészt 
mint ömlesztöanyagot, továbbá a sütő- és az édesiparban.
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Savópor készítése
A savót különböző ©1 járásokkal lehet pori tani. A jól ismert 

henger- és porlasztásos szárításon kívül ismert még a forró-légszárí- 
tás, ia habszáríitás és a poríitás hordozóanyag (soványtej, író, savó- 
fehérje) igénybevételével

Hazánkban savóport eddig csak egy üzemben készítenek, a kő­
vetkező eljárással:

A poritásra kerülő fölözött savónak édesnek kell lennie, sav- 
fóka 6,5 SH foknál nagyobb nem lehet. Mivel a tiszta savópor tapa­
dos és erősen nedvszívó, ezért a savóhoz — hordozóanyagként — 
j óin in őség ü (legfeljebb 7,5 SH sav fokú) soványtejet kevernek.

A pori fást ebben az esetben is megelőzi a savó besűrítése. Ezért 
a savót először 75 C fokon‘pasztőrözik, 55 C fokra lehűtik és ezen 
a hőmérsékleten (50—55 C fokon) 65—67 higanynyomásnak meg­
felelő vákuum mellett besűrítik. A sűrítményt ezután ke vqjtö tar t á n vb a 
eresztik, ahol 95 C fokon pasztőrözött és 55 C fokra lehűtött sovány- 
tejet adnak hozzá 1 : 4 arányban (80 kg besűrített sayóhoz 20 kg 
soványtejet).

A kever öt a r t ány ban elkészített keveréket kéthengeres dobszárítón 
szárítják. A gőzzel fűtött hengerekről a megszáradt savófilmet ka­
parókések távolítják el.

A szárítás befejezése után a vékony savólcmezkéket kalapács- 
darálóval 1 isztfinomságúra őrlik.

Az így készített savópor színe sárgásfehér, szaga és íze kelle­
mes, a pörkölt cukorra (karamellre) emlékeztető.

Víztartalom 4%, szárazanyag 96%. Ebből cukor 67%, fehérje 
18 % - zsír 0,2%, hamu 10,3%.

Ha a savót hordozóanyag nélkül szárítják, a savólemezkéket 
még utószárításnak kell alávetni, mert őrléskor csomók képződnek.

A savóport nálunk elsősorban a gyógyszeripar veszi át peni­
cillin-gyártáshoz. Más államokban főál vevő a fagylalt- és a cukrász­
ipar. Felhasználható még a háztartásban levesek feljavítására és 
cukros ételek készítésére.
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A felsoroltakon kívül a savóból — a söréleszt öli öz hasonlóan — 
savóélesztöt is készítenek, amelyet ízesítőszerekkel keverve, kenyérre 
kenve fogyasztanak. A savóélesztö vitaminokban és fehérjékben rend­
kívül gazdag.

Egy másik értékesítési mód szerint a savóból kefir gombákat 
kapnak. A virágkelhez hasonló fehérjerögöket megszárítják, meg­
darálják és különböző élelmiszerekhez keverik.
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Egészen korszerű eljárással a savóban fonálgombaféleségeket 
tenyésztenek. Az így kapott nagytömegű penészmicéliumot vagy köz- . 
vétlenül fagyasztják, vagy különböző tápszerekhez keverik.

A savóból készítenek még savómézet és a húskivonathoz hasonló 
ételízesítőket.

2. A savó ipari feldolgozása

A savó ipari feldolgozása terén elsősorban a tejcukor gyártás 
érdemel figyelmet. A tejcukor a természetben egyedül az emlősálla­
tok tejében van és ezért a tejcukorgyártás nyersanyaga a tej, illetve 
a savó. Ezenkívül (kisebb mértékben) értékesül még az erjesztő- és 
a gyógyszeriparban.

a) Tejcukorgyártás

A tejcukorgyá,utas nyersanyaga a sajti készítés vagy az olitóstúró 
gyártása után visszamaradó savó, amelyben a tejcukor még úgy­
szólván hiánytalanul megvan. Ha a sajtot vagy az oltóstúróit savany- 
kás tejből készítik, vagy a sajtolás folyamán (mint például lágysaj­
tok gyártásakor) a savfok nagyobb mértékben emelkedik, a tejcukor­
tartalom csökken. Legjobb a keménysajtok után kapott savó, mert 
a sajtolás folyamán a savfok alig változik. A keménysajtok készítése 
után visszamaradó savó tejcukortartalma 4,5—5,0%, a savanyúsavóé 
pedig 3,8—4,2% között ingadozik.

Tejcukorgyártáshoz költséges gépi berendezés szükséges. 
Ezért a gyártás csak ott gazdaságos, ahol nagymennyiségű savó áll 
rendelkezésre, például napi többezer liter tejet feldolgozó (kemény­
sajtot vagy ollóst úrót .gyártó) üzemmel együtt vagy annak köze­
lében. i

Ha az üzem idegen sajt- vagy túróüzemekböl kapja a savót, arra 
kell törekedni, hogy a körzet minél kisebb legyen, részben a szállí­
tási költségek csökkentésére, részben a savanyodás megakadályo­
zására. Ha a savanyodás veszélye fenyeget, a savót konzerválni kell. 
A tartósítószer megválaszt ás a attól függ, hogy a tejcukorgyártás 
melléktermékeit milyen célra kívánják felhasználni. Konzerválásra 
általában 0,5—l,0%o formaiint adnak a savóhoz. (Hátránya, hogy 
a savófehérjéket denaturálja. A gyártás folyamán melléktermékként 
jelentkező albumin rosszabb minőségű és finom, nehezen szűrhető 
csapadék formájában válik ki.)

Végeredményben a feldolgozásra kerülő savónak édesnek kell 
lennie, mert különben a kitermelés csökken. Fokozza ezt még az a 
körülmény, hogy a savanyodás következtében képződött tejsav a tej-
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cukrot invertálja (a laktózból dextróz és galaktóz lesz). Ezzel a 
tejcukor mennyisége csökken.

A tej cuk orgyárt ásnak két része Vian : a nyers cukor előállí­
tása és a nyers tejcukor finomítása (raffinálása). A két műveletet 
lehet egy munkamenetben, de lehet időben és térben különválasztva 
is végezni. Ha több helyen gyártanak tejcukrot, célszerű az ezekben 
készült nyerscukrot külön, nagyobb teljesítőképességű finomítóban 
raffinálni. A gyártási költségek így lényegesen csökkenthetők.

A nyers tejcukor készítése

A nyers tejcukor gyártásának szakaszai a következők:
A savó előkészítése besűrítéshez (a savó fölözése és derítése), 

a savó besűrítése, a kristályosítás, a centrifugálás és a szárítás.

A savó előkészítése'Ii'

A sajtkészítés után kapott savó néhány tizedszázalékban még 
zsírt tartalmaz. Noha a zsír a készítési folyamatot nem zavarja, 
mégis — üzemgazdasági szempontból — szükséges a savót fölözni. 
Ollóst úr ó készítése után nyert savót fölözni természetesem felesleges.

Az előkészítés második szakasza a savó derítése. Gondosan kell 
végezni, mert a vízben oldható fehérjék a tejcukor kikristályosodá­
sát és később a centrifugál ást zavarják. A derítést lényegében ugyan­
azon elvek figyelembevételével kell végezni, mint az albumin tej vagy 
az albumimtúró nyerésekor. * : .‘A

Derítésre vagy savanyúsavót (tejsiavat) vagy oxálsavat hasz­
nálnak fel. Egyéb savakkal (például kémsavval vagy sósavval) derí­
teni nem szabad, mert a savanyítást követő hevítés folyamán a tej- 

i cukor invertálódik.
A savót a célra alkalmas nagy tartányokban lassan felmelegítik 

I és — amikor a hőmérséklet kb. 70 C fokra emelkedett — állandó 
ka varás mellett hozzáadják a fehérjék kicsapásához szükséges sava- * 
nyúsavó- vagy savmennyiséget. A savanyítást vagy t it rálássál vagy 
pH méréssel ( legegyszerűbben Lyphan-csíkkal) kell ellenőrizni. 
Derítés szempontjából az optimális savfok 4,6—4,7 pH, amely meg­
felel az albumin izoelektromos poncjának. A megfelelő savfokot el­
érve, a hevítést folytatják kb. 90 C fokra, miközben az albumin és 

F a globulin sűrű pelybekben kiválik.
Ülepít és után a kristálytiszta derített savót leszivornvázzák.

■ majd szódával vagy klórikaloiurnánál a savat közömbösítik. (A tom­
pított savó savfoka 7 pH.)

A derítés folyamán kicsapódott savófehérjék emberi táplálko­
zásra vagy takarmányozásra felhasználhatók.
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A savó besűrítése, a kristályosítás és a centrifugólas

A még forró derített savót a már ismertetett vákuumbe sûr Hőkben 
besűrítik. A beisürítés vitám kapott savó íajsúilyia 1,245—1,310, illetve 
30—36 Bé°.

A sűrítmény tejfelszerüen sürünfolyó, szárazanyagtartalma 60—
70%.

A besűrített savót kristályosító kádakban vagy e célra szolgáló 
berendezéssel fokozatosan lehűtik. A lehűlés alatt, a hűtés gyorsa­
ságától függően, a tejcukor kisebb-nagyobb kristályokban kiválik. 
Célszerű inkább lassabban hűteni, mert így nagyobb, könnyebben 
centrifugálható kristályok képződnek.

A kristályosítás után visszamaradt — nagyrészt cukormentes — 
levet — ányalúgnak nevezik. A következő művelet a kristályoknak 
az anya lúgtól elválasztása. A célra nagy átmérőjű, szitadobbal el­
látott és szűrőruhával bélelt centrifugákat használnak. A kristályos 
levet a centrifuga teljesítőképességének megfelelő mértékben folyat­
ják a szitadobba, ahol az anyalúg elfolyik, a tejcukorkristályok 
pedig a szűrőruhán gyűlnek össze. Teljes felöntés után a centri­
fugába néhány (1—2) kanna hideg vizet öntenek, hogy az anya- 
lúgot a kristályok közül kimossák. A hideg víz csak kevés tejcukrot 
old. Amikor a dobból lé már nem folyik el, a centrifugálást befejezik.

A dob falán összegyűlt sárgás színű, kb. 12% vizet tartalmazó 
kristályos tömeg a nyers tejcukor.

A centrifugából elfolyó anyalúg (vagy melasz) még igen sok 
tejcukrot tartalmaz, ezért összegyűjtik és a friss savóval együtt dol­
gozzák fel, vagy vízzel felhígítják, a kristályosodást zavaró fehér­
jéket újból kicsapják és külön kezelik (besűrítés, kristályosítás). 
(A melasz tejcukortartalma 22—28%, fehérje- és ásványi sótartalma 
22—26%.)

A nyerscukor szárítása
A nagyobb víztartalom miatt a nyerscukor gyorsan romlik. 

Ezért, ha a műveletet nem követi azonnal a cukor finomítása, szárí­
tani kell.

Szárításra a kazeinszárításnál megismert szárítóberendezések 
(például az alagútszárító) jól felhasználhatók. A szárítást azonban 
rendkívül óvatosan kell végezni, mert ha nagyobb hőfokon száríta­
nak a cukor karamellizálódik és a végtermék minősége csökken.

Rendes édessnvóból a kitermelés 3,5—4,0% nyerscukor.
A nyerscukor a tejcukron (89—93%) kívül még fehérjét és tej­

savat is tartalmaz. Színe világos zöldessárga, szaga még gyengén 
savanykás. Szárítás után víztartalma 2—3%.

A szárított nyerscukor zsákokba töltve hosszabb ideig eltartható.
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A nyers tejcukor finomítása
kben
lelve A finomítás célja a nyerscukorban levő idegen szennyező anya­

gok eltávolítása.
Az eljárás egyes szakaszai: a cukor feloldása, az oldat derítése 

és szűrése, a besűrítés, a kristályosítás, a eentrifugálás, a tiszta tej­
cukor szárítása, őrlése'és csomagolása.

A nyers tejcukrot (akár szárított vagy nedves), meleg — kb. 
50 C fokú — vízzel felhígítják olyan mértékben, hogy az oldat sűrű­
sége 15 Bé foknak megfelelő legyen. A cukros levet azután lassan 
felmelegítik 80 C fokra.

A szennyezőanyagok eltávolítására a cukoroldatot először szó­
dával letompítják 3—5 SH fokra, majd a fehérjéket 0,2% ecetsavval 
kicsapják. Az egyéb szennyezöanyagok (foszfátok) ki csapás ára mag­
néziumszulfátot (vagy kalciumaluminátot) használnak. Az oldat 
színtelenítésére és a kellemelten szaganyagok lekötésére még csont­
szenet (vagy nátriumhidroszulfitot) is adnak az oldathoz.

A derítöanyagok hatására a szennyező részek kicsapódnak. 
A csapadékot szűréssel távolítják el. Szűrés után, hogy a szűrő- 
lapokon maradt cukor kárba ne vesszen, a szűrőt hidegvízzel át­
öblítik.
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A tisztított cukoroldat fehér és kristálytiszta.
A továbbiakban a munkafolyamat lényegében ugyanaz, mint a 

nyers tejcukor készítésekor.
A tiszta (szennyeződéstől mentes) oldatot besűrítik (a sűrítmény 

sűrűsége 35 Bé°, szárazanyagtartalma kb. 60%, tejcukortartalom 
kb. 52%).

A besűrítést követi a kristályosítás, amely kb. 18 óráig tart.
A kristályosítás után kapott kásás tömeget centriíugálással 

különítik el a melasztól. Centrifugálás közben a cukrot desztillált 
vízzel mossák, az anyalúg teljes eltávolítására. A mosást úgy 
végzik, hogy a centrifugát megtöltik (takarják) vízzel és a centri­
fugál ást mindaddig folytatják (szükségszerinti újbóli takarással), 
míg az elfolyó mosóvíz teljesen tiszta.

Mivel a kristályosítás után visszamaradt melasz még 18%, a 
mosóvíz pedig még 8—9% tejcukrot tartalmaz, a cukrot ezekből 
ugyanúgy kristályosítják ki, mint a nyers melaszból.

A szárítódob falán összegyűlt kisebb vagy nagyobb víztartalmú, 
hófehér, kristályos tömeget a nyerscukorhoz hasonlóan szárítják. 
Jelen esetben még fontosabb, hogy a szárítást a legnagyobb gonddal 
végezzék, mert a tejcukor könnyen karamellizálódik, a kristályok 
megsárgulnak, a minőség erősen csökken. A szárító levegő hő­
foka ezért 75 C foknál nagyobb ne legyen.

Szárítás után, az összetapadt kristályok miatt a tejcukor szem­
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esés, darabos. A megfelelő ffinomság elérésére a cukrot különleges 
maimoikon megőrlík. így egészen finom őrleményt ¡kapnak.

A liszt finomságú hófehér port papírral bélelt ládákba csomagolva 
hozzák forgalomba.

Kitermelés: Ina gyártáshoz édes oilitómavót használtok fel 3,0— 
3,5%, ha a savó savanyú (a tejcukorbontás mértékétől függően) 
csak 2,0—2,5%.
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A tejcukor tulajdonságai és felhasználása

A tejcukor hófehér, durva vagy lisztfinomságú, kristályos, szag­
talan por. Nehezen (1 rész tejcukor 6 rész 20 C fokú, vagy 1 rész 
forrásban levő vízben) oldódik. Vizes oldata gyengén édeskés. (A 
megrendelő ipar ezenkívül még különleges követelményeket is tá­
maszthat.)

A tejcukrot legnagyobb részben a gyógyszeripar veszi át és 
hasznosítja gyógyszerként vagy, mint vivöanyagot, gyógyszer tab­
letták készítésére. Másik fogyasztója a gyermektápszeripar, amely 
szintén nagymennyiségű tejcukorra tart igényt.
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b) A savó felhasználása az erjesztőiparban

A tejcukor értékesítésére a savó az erjesztöi párnák is lehet 
nyersanyaga. A tejcukor elerjesztésével tejsavat, ecetet és alkoholt 
kapnak.
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Tejsavgyártásra
a sav7ót először derítik. A derítéskor kicsapódott fehérje albu­

mint ej vagy albumintúró (albuminsajtok) készítésére felhasznál­
ható. A derítés célja a gyártás folyamán képződött tejsavas mész 
kikristályosítását megkönnyíteni.

A tejcukor elbontására (savanyításra) megfelelő tejsavbakté- 
riurmszíntenyészetet használnak. Célszerű a savval szemben ellen­
álló és erélyes cukorbontó tejsavbaktériumokat kiválasztani. A célra 
a termo fil iáiktobacillumk (például: Lb. bulgaricus, Lb. acidophilus) 
a legmegfelelőbbek.

A derítés után a savót leszűrik, majd lehűtik a savanyításhoz 
használt tejsavbaktérium-féleség szaporodási hőmérsékletére.*

A beoltás után megindul a tejsavtermelés. Mivel a tejsavbakté- 
riumok a savval szemben érzékenyek, ezért egy idő után működé­
süket megszüntetik. Ennek megelőzésére már a savanyítás előtt szén­
savas meszel adnak a savóhoz, vagy a képződött tejsavat időközön­
ként oltottmésszel lekötik, illetve a savanyúsavó pH-ját a felhasz­
nált tejsavbaktérium-féleség legkedvezőbb pH-jára állítják be.
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A tejcukor teljes elerjedése után a savót ismét felmelegítik, »ami­

kor a maradékfehérje is kicsapódik.
Egy másik eljárás szerint a savtermelés befejezése után a savót 

gyengén meglúgosítják, amiál tal, hevítés nélkül is, kalciumfoszfát- 
csapadék képződik, amellyel együtt az összes fehérjék is kicsapód­
nak.
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A csapadékról és a mészfeíeslegröl a savót leszívórnyázzák és 
az ismert módom besűrítik. A sűrítmény fiajsúilyia 1,134—1,142, illetve 
18—19 Bé°.

A sűrítményhez ezután kénsavat adnak a szükséges mennyi­
ségben, mire a mész gipsz formájában kiválik.

A csapadékról leszűrt folyadékból kapják először a nyers (ás­
ványisó tartalmú) tejsavat.

Ha, vegytiszta tejsavat készítenek, a tejsavas meszet kikristályo­
sítják, vízben feloldják, csontszénnel színtelenítik, az egészet szűrik 
és a tejsavat kénsavval felszabadítják.

A kereskedésben kapható étkezési tejsav 80%, illetve 45% tej- 
savat tartalmaz.
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Savóecet készítése
Kétféleképpen gyártják.
Az egyik eljárás szerint a derített savót beoltják tejsavbakté- 

rium színtenyészettel és 22 C fokon 2—3 hétig savanyítják. A sava­
nyítást köagyagedényekben vagy alumíniumtartányokban végzik. A 
savanyodás befejezése után a savanyú savóhoz különböző ízesítő­
szereket adnak, majd kb. 1 hónapig érlelik. Érlelés alatt a savó meg­
tisztul (a kicsapódott részek a fenékre ülepednek). A tiszta részt a . 
csapadékról leszivomyázzák és lemezszürökön átszűrik. A szűr-let 
kristálytiszta, kellemes ízű, savfoka 120—150 SH°.

A kapott termék tulajdonképpen nem ecet (ecetsavat nem tartal­
maz), hanem az ecet pótlására szolgáló tejsavas ízesítő.

Mivel könnyen penészedik, ezért felényire besűrítik. Savfoka 
ekkor 240—300 SH°. így korlátlan ideig eltartható, nem romlik és 
ételízesítésre igen alkalmas.

A másik eljárás ¡szeriint a derített savóhoz először tejcukor bontó 
élesztőket adnak, a tejcukrot alkohollá erjesztik, majd az alkoholos 
savót ecetsavbak tórium színtenyészettel beoltva, az alkoholból ecet- 
sav képződik. A termék tehát ecetsavat tartalmaz és így valódi savó­
ecet.
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A savóban levő tejcukor alkohollá elerjesztése útján a savóból 
alkohol is kapható. A savóinak ilyen imádon értékesítésére .a két vi­
lágháború alatt került sor. A kis cukortartalom miatt azonban a sa­
vóból szeszgyártás nem gazdaságos. Ezért békeviszonyok között —
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amikor alkalmasabb nyersanyag bőven áll rendelkezésre — a savó­
ból szeszgyártásra nem gondolnak.

Erjesztésre a tejciikorbontó Torula cremoris-í használták fel, 
amellyel kísérleti viszonyok között a kitermelés 95%, szeszgyárban 
84% Volt.

Az alkoholnyerés gazdaságosabbá tételére az erjesztést élesztő- 
gyártással kötik össze, vagy a savót más (nagyobb cukortartalmú) 
nyersanyagokkal (például melasszal) keverve erjesztik el.

Alkohol mellett a savó elerjesztése után acetont} metanolt és 
butanolt is kapnak.

tic) A savó felhasználása a gyógyszeriparban

A savó értékes — a gyógyszeriparban is felhasználható — anya­
gainak megnyerésére a savóit mind kiterjedtebben használják fel 
gyógyszerek gyártására is.

Savóból például penicillin- és sztreptomicintartalmú kenőcsöket 
készítenek. A penészféleségeket savóban tenyésztik és a fonálgom­
bák bőséges elszaporodása után az egészet vákuumban besűrítik.

A savópasztát, a savóport vagy iá savóból (kapott albumint a 
gyógyszeripar szívesen alkalmazza vivöanyagként. Ezekből jód-, 
bróm- és klórpreparátumokat készítenek. Felhasználják a savót még 
Linktúrák (kivonóoldatok) készítésére is.

Mivel a savó számos, vízben oldható vitamint tartalmaz, meg­
nyerésükre a gyógyszeripar szintén berendezkedett.

Végül (a gyógyszerek mellett) a savóból kozmetikai szereket 
is készítenek. így szájvizet, fogport, fogpépet, savókrémet, bőrápoló- 
szereket stb.
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3. A savó mint állati takarmány

A savót elsősorban kedvező étrendi hatása miatt kedvelik. Táp­
anyagtartalma nem nagy, ezért a többi állati eredetű takarmánnyal 
nem veheti fel a versenyt. Emészthető fehérjetartalma 98/kg, kemé- 
nyítöértéke pedig csak 60—70. Ezért önmagában ritkán itatják, ha­
nem korpával, takarmányliszttel keverve etetik.

A besűrített savó, a savópor a legértékesebb takarmányokhoz

r
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tartozik. t
A savóport a takarmánysilózáshoz is felhasználják igen jó ered­

ménnyel. A savó önmagában azonban erre a célra nem felel meg.
i
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t és III. AZ ÍRÓ ÉRTÉKESÍTÉSÉ

Az írót — sajnálatos módon — nálunk nem értékelik olyan mér­
tékben, mint ahogy megérdemelné. Attól eltekintve, hogy az édes írót 
a teljestej zsírtartalmának beállítására használják és mint ilyen az 
emberi táplálkozásban értékesül, az író általában takarmányozásra 
kerül.

íya-
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Az. írót nálunk is feltétlenül az emberi táplálkozás keretében 
kellene értékesíteni, különösen a gyermekek és a serdülő ifjúság 
számára.
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Az íróról, mint közvetlen fogyasztásra alkalmas italról, az I. kö­
tet 125—127. oldalán megemlékeztünk.

Az írót általában ugyanúgy lehet értékesíteni, minit a sovány­
tejet vagy a savót.

Az írót nemcsak közvetlenül fogyasztják, hanem igen sok állam­
ban konyhai célokra is használják, például írólevesek, írósburgo- 
nya, íróspudding, írós kásák, írókenyér stb. formájában. Az íróban 
áztatott vadhús különleges csemege.

A savóhoz hasonlóan az íróból is készítenek írómézet, amely 
sárgásbarna színű és kellemes ízű.

Az írót a túró- és a sajtiparban is lehet értékesíteni.
Mivel a savanyú íróból készített túró a rendes so vány túróval 

nem veheti fel a versenyt, ezért célszerű soványtejjel keverve fel­
dolgozni. A keverési arány 3 : 7-nél nagyobb ne legyen, mert ha a 
soványtejhez 30 százaléknál több írót kevernek, a túró minősége 
csökken.
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Iróból sajtot is gyártanak. Az írósajt különösen nagy lecitin- 
tartalmával (1,04—1,50%) tűnik ki, amely 3,5-szer nagyobb, mint a 
rendes sajtoké.

Számos államban az írót besűrítik vagy íróport készítenek. Mind­
kettő csecsemők és gyermekek táplálására kiválóan alkalmas.

Végül az író elsőrendű takarmány. Nagyobb lecitin- és tejsav- 
t art a Ima különösen alkalmassá teszi növendékállatok felnevelésére. 
Takarmányozási célra besűrített írót és íróport is gyártanak.
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H) T E J SZÍN F AGY L ALT KÉSZÍTÉSÉ

A tejszíníagylalt, mint a tejipar terméke, nálunk még kevéssé 
ismert, nem rég kezdte készíteni a cukrászipar, holott más álla­
mokban a tejipar keretén belül nagy forgalmat lebonyolító jelen­
tékeny iparág.

A tejszínfagylalt a cukrászipar által készített fagylaltoktól lénye­
gesen különbözik. A itejszínfagylaltban a tejalkatrészek vannak túl­
súlyban, ezért gyártásával a tejipar foglalkozik.

Alapanyaga a tejszín (rendes tejszín, plasztikus-, fagyasztott tej­
szín). Nem ritkán az édestejszínvaj és a vajzsír helyettesíti.

A tejszínen kívül nyersanyaga még az édes teljestej, a sovány­
tej, a teljes- és a sovány besűrített és a cukrozott besűrített tej, a 
friss oltóstúró, végül a teljes- és a soványtejpor.

A tej zsírja és a zsírmentes szárazanyag adja a tejszínfagylalt 
jellegzetes ízét, sima állományát, biztosítja a fagylalt szerkezetét, nö­
veli a kitermelést anélkül, hogy állománya laza vagy pelyhes lenne.

A, tejszínen és egyéb tejtermékeken kívül a tejszínfagylalt készí­
téséhez felhasználnak cukrot (répa-, nád-, gyümölcs-, invertcukor, 
méz stb.), tojást, különböző ízesítőszereket (vanília, vaniliakivonat, 
kakaó, csokoládé, gyümölcsök, gyümölcskivonatok, gyümölcssziru­
pok, dió, mogyoró stb.), végül pedig úgynevezett stabilizátorokat 
( állandósít ókat )^ amelyek hosszabb időn át megtartják a fagylalt 
szerkezetét és hozzájárulnak a sima állomány biztosításához. Meny- 
nyiségük 0,6 százaléknál több nem lehet, meri különben hatásuk 
éppen ellentétes, az állomány habos, gumis lesz és a fagylalt a száj­
ban nehezen olvad.

Mivel, a tejszínfagylalt szárazanyagtartalma nagy, állománya 
kemény és rendkívül tápláló, ezért nem nyalánkság, hanem étel, az 
étkezés természetes kiegészítője, mint a tészíanemüek, a sütemények 
vagy a gyümölcsök.

Készítése a következő munkaszakaszokból áll: a keverék el­
készítése és kezelése, fagyasztás, utófagyasztás (szilárdítás), tárolás 
és csomagolás.
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a) A keverék elkészítése és kezelése

A készítés első szakaszában az előírás szerinti anyagokat pon­
tosan lemérik. Először a folyékony anyagokat (tejszín, tej stb.) ke­
verik össze, ehhez adják a félszilárdakat (vajat, plasztikus tejszínt 
stb.), végül hozzákeverik a száraz anyagokat, mint a cukrot, a tej­
port stb.

A szilárd anyagokait (például diót, mogyorót, gyümölcsöket) a 
fagyasztás előtt adják a már előkészített és kezelt keverékhez.

A keverék készítésére kavarószerkezettel ellátott kettősfalú tan­
kokat vagy kádakat használnak. Ezekben az anyagokat gondosan 
elkeverik, ami által teljesen egynemű, folyékony tömeget kapnak.

Csírátlanítás céljából (a fagylaltnak kórokozó mikrobákat tar­
talmaznia nem szabad) a keveréket pasztőrözik. Ha kisebb mennyi­
séget készítenek, pasztőrözésre a keverökád vagy a tank is megfelel. 
Ebben az esetben az egészet felmelegítik 63—65 C fokra és 30 percig 

hőfokon tartják. Az eljárás előnye, hogy ugyanabban 
edényben két munkafolyamatot (keverés, pasztőrözés) lehet lebonyo­
lítani. Nagyobb mennyiségeiket la jóliismert lemezespasztörökön csí- 
rátlanítanak.

A pasztőrözést azonnal követi a homogénezés. Ezért a, pasztő­
rözést úgy irányítják, hogy a termék hőfoka a folyamat végén kb.

van. Az egyik az alap-

ssé
11a-
en-

VQ- azúl- ezcn a

ej-

i.v-
, a

60 C° legyen. A homogénezésnek kettős célja 
anyag tökéletes elkeverése, a másik a zsírgolyócskák elaprózása. 
Mind a kettő fontos a tökéletesen sima állomány biztosítására.

A homogénezést általában 150—300 atm. nyomás mellett végzik. 
Függ a keverék zsírtartalmától. Ha zsírosabb, kisebb, ha zsírban 
szegényebb, nagyobb nyomás mellett homogeneznek.

Homogénezés után a keveréket azonnal és gyorsan mélyre- 
hűtik. Hűtésre a tejiparban jól ismert csörgedeztetö hűtőket hasz­
nálják. A hűtőket úgy méretezik, hogy a homógénezett termék né­
hány perc alatt 3—4 C fokra legyen hűthető.

A következő munkafolyamat a hűtött keverék érlelése fagy­
pont körüli hőmérsékleten. A célra iá keverő- es pas zit örözotíartányok- 
hoz hasonló, kavarószerkezettel ellátott és hűthető tartányokat hasz­

alt
lő­
ne.
zí-
or,
at,
ru­
cát
alt
ty­
úk
kí­

nálnak.
A készítendő fagylaltféleségtől függően az érlelés hosszabb \ ug>

tart. Egyes fagylaltfélesé-
ya

rövidebb ideig, de 24 óránál tovább nem 
gek készítésekor csak 4—6 óráig érlelnek. A csokoládés és vajas 
fagylaltok keverékét 12—24 óráig is hidegen kell tartani.

az
ek

ü-
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b) Fagyasztás, utófagyasztás
A megfelelően előkészített és érlelt keveréket különleges, verő- 

léccel ellátott gépekben fagyasztják meg.
Ha gyümölcsízes- vagy gyümölcstejíszínfagylaltot készítenek, a 

gyümölcsízt vagy a nyers gyümölcsöt fagyasztás előtt adják az ér­
lelt keverékhez.

A fagyasztóban az alapanyag 6—8 perc alatt —2—3 C fokra

A

3.

10

Zz
hűl le.

A fagylaltgépben, gyorsan mozgó verömü segítségével, nagy­
mennyiségű levegőt vernek a keverékbe, ami által terjedelme 80—lÓO 
százalékkal megnő.

Fagyasztás után a fagylaltot vagy azonnal formázzák, 
gyobb edényekbe gyűjtik.

A formázott tejszínfagylalt fogyasztásra azonnal alkalmas. A 
nagyobb edényekbe gyűjtött tejszín fagylaltot még utófagyasztásnak 
(dermesztésnek) vetik alá, A fagylalttal telt edényeket —30—40 C 
fokon tartják 15 58 óráig. Egyes hűtőberendezésekkel utó fagyasz­
tásra 6—18 óra is elegendő.

Hz utófagyasztás célja a fagylaltkeverék állandósítása (stabili­
zálása). Ez azt jelenti, hogy nagyobb hőfokokon is hosszabb ideig 
megtartja jellemző tulajdonságait.

Ha az uiófagyasztott fagylaltot nem hozzák azonnal forga­
lomba, eladásig 18 C fokú hűtőkamrákban tartják.

A kész terméket általában 5 literes porcelánedényekbe töltik és 
tik és amikor a hőmérséklet kb. 70 C fokra emelkedett — állandó

Számos államban

2d
3d
M
3tvagy na- kt

al
ti
lí
ki
/t

kj

6

6

k
il

utófagyasztott fagylaltot impregnált karton­
dobozokba vagy fémpapírba csomagolják és így árusítják.
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A példák megoldása
1. Kapacitás = 3571 kg/óra. — 2. Fölözési idő = 2 óra 15 perc — 

ß Mt — 24 500 kg. — 4. Mo = 1100,1 kg. — o. P/ — 99,85 /0.—- 6..Ff — 
~ 98 74. — 7. Ff = 99,23%. — 8. F/ = 99,53%. — 9. P% = 43,521/0. — 
10. F% = 10,4%. - 11. /''% - 10,6%; Mtsz — 339 2 kg. - 12. Zísz =
— 21 710/ __ 13. Fa = 4 83. — 14. Fa = 8,72. — 15. /s = 1,0036. — 16.
Zrnsza — 7 46% -—17. = 33,18%. - 18. Zsza = 86,95 % - 19. Fisz =
“o/ _20 >n - 91 44%. -21.Mt = 3359,58 kg. - 22. Mt = 380 6 kg -623? Ísí = 102<f kg - 24° = 46,14 SH°. -25. M = 25 76SH°. -

ví —, 99 01%. — 27. ÜT/ = 1,31%. — 28. Kf — 17,7. -9. A/ — 19,8.
¡o! Mo = 3¡73 kg. — 81. Mo = 4,36 kg. — 82. Mo = 753,35Jcg. — 83. 
Mv = 773 47 kg. — 34. Osztószám = 85,16. — 3o. Osztoszam — 85',46.
86. Mo - 125 28 kg.—37. Mo = 173,93 kg. — 38. MV = 6,8 kg es M V = 8,3 
kg. — 39. Mtsz = 1124,50 kg; Msí = 7075,01 kg; Mo = 344,34 kg; Mt- 
= 780,16 kg; Osztószám = 85,73. ■— 40. sza — 12,13 % 41. Zrnsza 8, %
— 42. Zsza = 27,64%. — 43. sza/s = 1,329. — 44. sza = 12,51 /p; Zrnsza-
= 8,81%; Zsza = 29,58%; sza/s = 1,319; tejcukor — 4,67%; kazein Zo,
albumin + globulin = 0,57%; /mma = 0,75o/o. —- 4o. Savó Zrnsza - 6,38 %
4Í>. Mi = 694 kg. - 47. Msí = 1015 kg; Ma = 4515 kg. -48.^ Mi - 
1315,4 kg; Msí = 1144,4 kg — 49. Mi = 833 k=-— _ “0/%
kg. — 51. Msí = 400 kg. — Mi = 1600. kg. — 52. Msí == 90,25 kg^— o3 
Mi = 701,4 kg. — 54. Mtsz = 44,1 kg. — 55. Mo = 66,7 g. — ob. ^ -21 32 
kg. — 57. P = 760,85 kg. — 58. Q = 10,5 kg. — 59. Q = 94,b kg. — 60. Msf - 
= Il 0%. — 61. Msf = 211,2 kg. — 62. Ms = 9,5%. — 63. Ms/ = 9,5 % - 
64. Msf?— 8,2%. — 65. Mse = 323,0 kg. — Mse% = 7,69%. — 66. Me = 
= 8,69%. — Me1 = 8,57%. — 67. Mh = 9,59%. — 68 Mr = 104 64 kg. - 
69. Mil' = 12,17%. — 70. Mc = 13,66%. — 71. Mo = 46,08 kg. — Mo -

/ = 0 43%. — 73.^ Mo = 1,09%. — 74. Meo = 4,7%. — 75. Ms/ — *49,10 
kg; ’Msé = 414,55 kg; Mse = 9,87%; Mo = 39,39 kg; _Msoo = 16 89 kg; 
Msos = 3593,50 kg; Mi = 79,65 kg; Msoi = 21,47 kg. — 76^ Misz - 45 7 k&.
__ 77, MF = 101 82 kg. — 78. Msí = 48,85 kg. — 79. Msx = 62,y / %•
Ms2 = 37,23%. — 80. A = 151,43 kg. 1? = 126,43 kg. — C = 42,14 kg. — 
81. A = 62,70 kg. — P = 99,33 kg. — C = 387,97 kg. — 82. Ms = 14,84 
kg. — 83. MF = 8,49 kg. — 84. Msk = 280,26 kg. — Mo = 39,74 kg.
Mo = 9,72 kg. — MF = 49,59 kg. — Mo = 388,91 kg. — 8o. Msk = 314,44 
kg. — Miu = 85,56 kg. — Mo = 4,89 kg. — MF = 63,67 kg — Mo = 
== 478,56 kg. — 86. Mo = 277,85 kg. — 87. Ztb = 7,56%; szab = 31,59 /0. — 
88. Mc = 14,58%. — 89. Mtp — 12,97%. — 90. Zszatp = 27,42%. 91.
Zip = 22,19%.
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