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Elelmiszeripari technolégia
Tejfeldolgozas

MLV ESCE

A tej definicioja

Emlésallat tejmirigyei altal kivalasztott
bonyolult dsszetételii és felépitésii kolloid
rendszer, amely az ujsziilott fejlodéséhez
sziikséges valamennyi tipanyagot
tartalmazza.

Altalaban tehéntej,
de juh, kecske, jak, rénszarvas, stb.!

A tej jelentosége
* Torténelem

» Taplalkozas / gasztronémia

* Gazdasag
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Tejipar jelentosége:

. M tej
M vaj
‘ sajt, taré
H egyéb /

értékarany tomegarany

Gazdasag

* A hus- és kettés hasznositasi tehénallomanyunk kozel
50%-a magyartarka.

* A mintegy 3100 tejtermel6 évente kozel 45 millio
EUR-t, 13.000.000.000 forintot kap kiilonleges
tejtamogatasra. A VM — az EU elveivel 6sszhangban —
kiemelten timogatja a tejagazatot.

* Megszavazta az Eurdpai Parlament plenaris iilésén
azt az eurdpai unios szabalyozast, amely javitja a
tejtermeldk alkupoziciéjat a tisztességesebb
felvasarlasi arak elérésének érdekében.

Tejgazdasag

» Az Egyiittmiikodési megallapodas (a VM
és a Tej Terméktanacs kozott) annak
érdekében jott 1étre, hogy a tejcsomag
elfogaddsa utin hazank megfeleljen a
szabalyoknak és hatékonyan kihasznalja a
piaci lehetéségeket. A tejcsomag sok egyéb

mellett lehetové tette, hogy a tejagazatban
is megalakuljanak a nemzeti szakmakozi

A tej Osszetétele

OFehérje
O Tejzsir
E Tejcukor
O Egyéb
OViz

* Fehérje: 3,5%
3,5-3,8%
4,9-5,1%

¢ Laktoz:

szervezetek. * Egyéb: 0,7-0,9% s6, vitamin
A tej fizikai tulajdonsagai Alkotorészek | Tehonte) Pt

o Viz 87 80

» Sirtiség: 1.027-1,035 g/ml Tejzsir 38 82
o Torésmutato: 1,3470-1,3515 Fehérje 33 53
* Viszkozitas: 1,5-4,7 mP kazein 27 42
* Forraspont:  100,7 °C savofehérjék 0,5 0,9
* Fagyaspont: -0,56 °C egyeb N tart. 01 0.2
« pH: 6,5-6,8 Szénhidrat 46 50
 Savfok: 5,5-7 SH® (Sochlet-Henkel) (;itromsav 01 015
(IOOml tej semlegesitéséhez sziikséges 0,25 mol/l NaOH ml szama) ASVényi anyag 08 09
Gazok 5-8 5-10
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A tej
kolloid

I

koleszterin

==}

I
e g
rendszere: == - Tej-
, : - plazma:
Z81r zsirfazis vizes
fazis
fehérje —

foszfolipid

X-kazein D(S-‘Zazf;h
kazein _| 3 f ol -%Sez/g’%
: : -kazeir %o,
A tej diszperz rendszere . oo v !
A tej U~kazein
14 o re (30/0}
Alkotorész Atméré | Diszperz rsz. feherj éinek Ay
(nm) rendszere i i
Zsirgolyocskak 100-2000 |Durva > 500 nm héérzékeny szérumalbumin
i Z%V;'f)ehéljék 15%e
Kazein részecskeék 40-280 | Kolloid > 1 nm soi | atobutnok] G
| R L
Savéfehérje - — 5-15 Kolloid > 1 nm (15%) LStk
héstabil
Tejcukor molekula 0,8 Oldat DA apltn et
Cor 5 T lakdotr i
Asvanyi s6k 0,4 Oldat _,?{;J‘?ék{ T
(1%) L membranfeheniak
A-vitamin . .
M agas op. e A tej kolloid rendszere:
trigliceridek

fehérjék

S8 g @Y
Ca-kazeinat — Ca-foszfat
komplex micella:

1. Hidratburok

2. Ca-foszfat kristalyok
3. Micellamag: Ca-kazeinat

Egyszerii
savofehérje-micella:
1. Hidratburok

2. Micellamag (fehérje)

A tej kazein rendszere

Kappa kazein
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Alfa-S-kazein

A tej kazein rendszere

k-kazein

o,-kazein

Hidrolazok és oxidazok

Eszterazok Lipaz

Foszfataz, alkalikus
Karbohidrazok Amilaz

Laktaz

Lizozim
Proteazok Laktoproteaz
Flavin enzimek Xantinoxidaz

Vastartalmi enzimek Laktoperoxidaz
Laktokatalaz

Tejipari termékcsoportok

* Teljes tejbol készitett termékek:
fogyasztoi, stritett tejek, tejpor,
izesitett, fermentalt készitmények

* Tejzsir feldolgozasaval késziilo termékek:

tejfol, vaj, iro, iropor

 Tejfehérje feldolgozasi termékek:

taro, sajt, dmlesztett sajt, savo

Teljes tejbol készitett termékek

Eltarthatosag szerint Rovid, tartossagi idejii,
féltartos, tartos

Kultura szerint Aludttej, joghurt, kefir,

Szerkezet szerint Hab, iv6lé, puding

Koncentracié szerint Natr, siiritett, por

izesités szerint Tej, kakad, karamel, ...

Fogyasztoi tej- és tejszinkészitmények

? Alapanyag

Tej
(0-8 % zsir)

Tejszin
(8-45 % zsir)
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| Fogyasztasi tej -készitmények |

Izesitett Fogyasztasi tejek Kiilonleges
| jkészi 'yek| | gyasztasttel készitmények
Ttalok Pudingok Dusitott Laktoz-
tejek mentes tejek
Pasztorozott Steril tejek
tejek
Ultrapaszté-
rozott tejek
Stb...
Féltartos Tartos tejek
tejek

Fogyasztasi tejszinkészitmények

Tejszin

1 3

Tejszinhab

Etliez”ési Hab
(f6z6)

10-45 % 20-25 %

Kavé
8-20 %

| Natar | | Izesitett |

Fizikai (kémiai) valtozasok okai
!

+ Oregedés

* Felf6lozodés
* Fo6lozés

* Razas

* Homogénezés

+ Hités — fagyasztas
* Melegités — hevités - forralas

.« A tej hokezelés alatti vaItozasal

°c
300 —

100

T

barnulés kazein klvélas

150 :’g"‘““ / /Aerllezéa / /

50

6tt iz kialakulésa

peroxidaz inakt.
foszfataz inakt.
TBC bacilus pusztulas

L
t
80m hékezelési id6

Tejkészitmények gyartasa

Latogatas a Sole-Mizo-nal (8:16):
http://www.youtube.com/watch?NR=1&v=VEdCI
3RhwC4&feature=endscreen

UHT tej: Mizo (3:07)
http://www.youtube.com/watch?v=u7d9wodzfTM

Tejfehérje koncentratum Sole-Mizo (3:25):
http://www.youtube.com/watch?v=kfeuou6 Wbhpk
1966 Pécsi tejiizem (5:56):
http://www.youtube.com/watch?v=0bYoo0-tXm7Q
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Tejfogado egység

| pasztér

| keveré

(tor) .

lemezes
hécserélé )| szabalyozas

Tejhomogénezo

Joghurt gyartasa

Alap -és adalékanyagok Maveletek Jellemzbk

bedllitott zsirtartalmi tej|

Etabi[i dloszer

elémelegités| Kkb. 75°C

A mdjas dllomdnyi es
az izesitett kivételével

77 200 bar

= a 90-95°C, 5-10 perc vagy
hékezelés | 1os-108°C, 20s

42-45°C-ra vagy
lassu alvaszias 30°C-on

[feltorés - habards]
— ] e ———
l

T =
= P

[N2-gaz >
teril gyimolcs]
konzerv

toltés-csomagold.

42-45°C, vagy R°C:
| lalvasztas| ;5 6 timig

hatés <10°C
erlelés 12- 24 ora
T izesitett f aidhdkezelt 1 majas dllormiryd}
| jihuriok | 1 (habase 2l okl ™ e,
<10
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Joghurt, izesitett joghurt, stb.

* Streptococcus kultira :
thermophylus: 45°C!
T =2-3 6; savfok: 40-45 SH
* Lactobacillus bulgaricus
+ Bifidobacteria lactis
* Lactobacillus acidophilus ???
* Streptococcus lactis ???

Kefir (kumisz, stb)

* Savanyité baktériumok:
Streptococcus lactis, cremoris
Leuconeostoc citrovorus, paracitr.
Lactobacillus casei, caucasicus

» Alkoholos erjeszt6 éleszto:
Thorula kefyr
Saccharomyces fragilis

* 0,2 - 1% alkohol, CO, tartalom!
T = 18- 22 °C; 14-20 6; savfok: 38-40 SH°

Egyéb savanyitott készitmények
« Aludttej
* Dusitott mikroflorajuak:
Bifidobakt., Lactobac.
« Tejfél
* Vaj

* Aromaanyagok:
tejsav, hangyasav, ecetsav, propionsav,
diacetil
spec.:szénsav, acetaldehid, etilalkohol

Tejzsir készitmény: tejszin, tejfol
folytonos fazis a viz, de fékomponens a zsir

+ Kavétejszin * Sovany tejfol

* Habtejszin * Normal tejfol

* Szilard tejszin * Zsiros tejfol

Tejzsir
eloallitas:
folozogép,
szeparator

7
ta

dobtengely;

S

o lo s

Tejzsir
eloallitas:
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A tejszin és vaj kolloid eltérése

. viz
(polaros
olddészer)
' hidrofil fe]

. . hidrof6b farok

apoliros
olddszer

hidroféb
farok

Vajgyartas

Tea — szendvics — s6zott — izesitett vaj

Viltozasok:
osszetételben, kolloidikai all.
homogénezés, f6l6zés: dsszetétel
érlelés: pH, fehérjedenaturalédas, osszetétel
hiités: iro, savo, kristalyallapot
fazisforditas: kolloid rsz. teljes atalakulasa
gyuras: osszetétel, kolloid all. Stabilizalodas

http://www.youtube.com/watch?v=75OhPMBX2zI

A vaj kolloid szerkezete

1 légbuborék

2 zsirrészecskehalmaz

3 finom eloszlasu kotott viz L
4 durva eloszlasu kotott viz

3
7
A 2
O
N b
a [
Zsirré ke Makroszkopikus Mikroszképiku: Makroszképikus '
halmazok vajszemcsék vajrogok vajrogok
1égbuborékon

Vajgyartas

+ Erlelés vajkultaraval:
T=20-25°C; t=12-18 6; savfok= 36-38 SH°:

Str. lactis
Str. cremoris
Str. diacetilactis
Leuc. citrovorum

« Fazisforditas:
- Agglomerizacio (kopiilés-50%)
- Folozés (10°C-ra hiités — 80%)
- Visszaemulgealas (99,9% !!!)

¢ Formazas:
mosas, gyuras, extruzio, csomagolas

Vajgyartas

Demulgealédasi folyamat hiités hatisara

2
3
1:lipo-protein réteg 4:zsirkristalyok

2:lipid réteg
3:vajolaj

“érlelt tejszin

i e
iro

mosaviz

citromsay
kulttra

viz

viztartalom- o
(pH-e'rte'k- }bealhtas)

csornagolds

hatdtdrolds
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Fritz vajgyarto
-2
beta
4 i ! P kopiilokamra . . L
PP [P L ._'., —l (). elvezetés
C T 91}, .
R IAT, ¢
A [ 2018.05.02.
- 5 tomorité
0 vajgyiroé kamrak
irégytjts-| CS'82
elvezetd

Sajt (gyartas)

Tejbol, tejszinb6l vagy ezek keverékébol
savanyitassal vagy oltéenzim
hozzaadasaval levalasztott alvadékbol a
savo eltavolitasa utan eléallitott frissen
vagy érlelést kovetéen forgalmazott
termék

Kolloid allapot, fizikai, kémiai,
mikrobiologiai atalakulasok komplex

folyamata
L. Tejrész: tejatvétel, beallitas, pasztorozés,
. . elokészités
Sajttal kapcs. YouTube:
H
Sajtgyartas torténete (3:00): I.
http://www.youtube.com/watch?v=cuSRv8cnwzE&feature=fvwp&NR=1 [-3
Trappista Mizo (3:38)
http://www.youtube.com/watch?v=VqNBIquMhiU&NR=1&feature=endscreen
Q
Mozzarella (9:08): R H | i I
http://www.youtube.com/watch?v=RPUortoNUWo )
1 2 3 4 2 5 6
Filstéltsajt hazilag (15p): Tejrész folyamatabra (szintelrendezési rajz):
http://www.youtube.com/watch?v=0y03sgG0S31&NR=1&feature=endscreen 1 - tejtartaly,

2 — tejszivattyl, 3 —lemezes hiité (hécseréld),

4 — tejtartaly, 5—lemezes pasztér (hcserélé), 6 - tejszeparator

BEA606, MBA606 Tejipar



II. Sajtkad IILSajttészta rész IV.Sajtrész

alvasztas savéelvalasztas s0zas
alvadékkezelés  alvadékformazas érlelés
111
- 11

—

| v
2
b [ ] ~
: | | | |
7 8 9 10 11

Tejfeldolgozas folyamatabra (szintelrendezési rajz):
1.:7 — sajtkad, 11.:8 — alvadék préskad, IV.:10 — Konténer,
9 — formazé prés, 11 — villamos-targonca

Valodi sajtok eloallitasa
1.: tejkezelés

* Tejatvétel, paraméterek beallitasa:
mikrobaszam<105,
zsirtartalom,
fehérje tartalom,
alvadoképesség,
Ca2+,

o Pasztorozés (?)

-

* Homogénezés(?)

Valodi sajtok eloallitasa:
2.: iist mitveletek

» Sajttej pasztérozése
» Eldkészités :
szinezés, sdtartalom beallitas, KNO,, H,0,

Usttej beoltas sajtkultiiraval
Lactobac., Streptoc., stb.
(esetleg penésszel)

Alvasztas
3-66, 20-32°C, pH=4,6-ig

* Oltéenzim: rennin
(chimozin)
prorenninbél (prekurzor)
5000-es polipeptid leszakadassal

* Mikrobialis:

Eudothia parasitica szubmerz fermentalasaval

» Széles spektrumu proteolitikus enzim:
pH=3,6-6,8-ig ! Peptidkotés: PHE-MET

« Hatas: k-kazein hidrolizis: glikoprotein és Ca-

* Usttej alvasztas ...... para-kazeinat keletkezése, B-laktoglobulin levalas
T . Fehérjekicsapas
FeherJ eklcsapas Savas tirégyartas
0 o .
+ fejsavas
° 0© o° o® Kedetu
) O
© © ¢°
O o e oldhatd
o © kalcium-
00 o~ o 9 foszfat
OO © o OO
%
sz01 — A Ca-kazeinat — Ca-foszfat komplex dekalcinaloddsa sav hatdsara
, , a) Ca-kazeinit — Ca-foszfat komplex micella
atalakulas b) Dekalcinalt (sav-) kazeinmicella

1. kazeinmicella, 2. vizburok, 3. Caion, 4. oldhatatlan Ca foszfat

BEA606, MBA606 Tejipar
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Valodi sajtok eloallitasa
3.: alvadék kezelése

* Apritas (sajtfésiivel)
— szakaszos pihentetés
* Elvalasztas — utomelegités
* Formazas — SAJTolas
* So6zas — viz, kéreg, iz, tartositas

Alvadékkezelés: apritas

Savo levalasztas

Tomorités, sajtolas

Sajtprés

e
0 L T . 0 |

p—

BEA606, MBA606 Tejipar
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Feliiletkezelés

Valodi sajtok eléallitasa:
4.: érlelés

* Eloérés:

tejsavas erjedés: lyukképzodés vége
* Foérés:

fehérjebontas
» Utoérés:

iz és aroma kialakulas vége
+ Kéregkialakitas: bakterialis, viasz, félia

)

00

i
11130002000

N

]
1)

"
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Sajttipusok

* Friss sajtok

. Tl’lr()sajtok: hideg csurgatas

* Fehér sajtok: csurgatas nincs
+ Omlesztett sajtok: fencrjeszol

* Valodi, érlelt sajtok
kemény 35-40%, félkemény 40-45%, lagy 45-50% sajtok,
sovany 0-20%, félzsiros 25-32%, zsiros: 35-45% sajtok

BEAG606, MBA606 Tejipar 14



Mi az omlesztett sajt?

Az 6mlesztett sajt egy vagy tobb sajtféleséghdl,
tejalkotérészek és/vagy egyéb élelmi anyagok
hozzaadasaval vagy ezek nélkiil, apritassal,
keveréssel,  hdkezeléssel (olvasztdas) és
emulgealas alkalmazasaval elallitott
termék.

(Codex Alimentarius — FAO, XVI. kotet, A-8. b)
szabvany).

Mi az omlesztett sajt elonye?

¢ 20. sz. elsé felétdl
* tovabb, konnyebben eltarthaté

* gyengébb mindségii sajt is
felhasznalhaté ??7?

Omlesztett sajtok gyartisa

Tisztitas Daralas P Asp,
by W,
a.rsze a;‘;:k

85
et
B
Homogénezés Omlesztés / ?‘h“a

su'\\c:‘l‘"‘"

Omlesztett sajtok gyartasa
Sajt
*érzékszervi mindsége
-érettsoé.glil gm‘g}a B
°bakter\glﬂaa,g\mosege ’
*kémiai %szetetele £
-fajtaj

OIZ

Omlesztett sajtok gyartasa
Sajt
*érzékszervi mindsége

°erettse|% I3lla 3 -
%akte"glssmmsssﬁaeeta
-kérpinlonszgifiale

*fajtajaa relativ kazein-tartalom

BEA606, MBA606 Tejipar
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Omlesztett sajtok gyartasa
Sajt
*érzékszervi mindsége
-dyststgl lapota
*balderiolagia poindrese
*kémidhoggsaetébtelém:sterilezés

.%}ta}g’yricum, tirobL:tyricum, .
esetén nem lehet dmleszteni

Omlesztett sajtok gyartasa
Sajt

*érzékszervi mindsége

*érettségi allapota

*bakt&Holdgia mingsége

-kémi4t 6sszetétele
-fajtglg'I

Omlesztett sajtok gyartasa

Sajt z ; :
*érzékszervi mindsége

*érettgégiadilapotaféleségek
sbakteHeti®gia mindsége
-kénfikeBésvefétiameny sajtok
“fajtaja éretlen allapotban
ofehérjebomlassal érék
NEM jok

Omlesztett sajtok gyartasa
Tisztitas
*penészes részek, szennyezédések
eltavolitasa kaparassal
*kemény sajtok kiilsé kéregének

eltavolitasa kéreggyaluval
*lagy sajtokrdl a nyalkas bevonat

lemosasa e
pr -

7

Omlesztett sajtok gyartasa
Daralas

‘ « darabolas, szeletelés

)
v * apritas %
]

‘ » daralas (kutter)
M * Orlés (simit6 hengermiiben)

BEA606, MBA606 Tejipar
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Omlesztett sajtok gyartasa

Alapanyag-keverék osszeallitasa

* keverés receptura szerint

* viz, zsir, pH mérés

)
)
» az adalékok mennyiségének szémitésa]
]

+ Adalékanyagok hozzdadasa

€&

Omlesztett sajtok gyartasa

Alapanyag-keverék osszeallitasa
Adalékanyagok

*Fehérjetartalom: g
sovany tejpor, savépor
ezsirtartalom: y

Vaj, vajzsir, sovanytermék \§ 2

*pH: dmleszt6s6
Az dmleszt6s6 egy értékii kationnak tobb értéki anionnal
alkotott sédja:

Natrium-citratok, Natrium-monofoszfatok, Natrium-polifoszfatok

—

Omlesztett sajtok gyartasa

Alapanyag-Kkeverék osszeallitasa
Adalékanyagok

Az 6mleszt6so szerepe:

*Ca-parakazeinat dekalcinalasa
*pH beillitasa

*csiradlo hatas

*allomany befolyasoldsa

Omlesztett sajtok gyartasa

Alapanyag-keverék osszeallitasa
Adalékanyagok
Egyéb adalékanyagok:
*C-vitamin (0,2%)
*Természetes aromak (1%)
*Természetes szinezékek (JTGY szerint)

Omlesztett sajtok gyartasa

Omlesztés

Hékezelési mechanikai, fizikai,
kémiai tényez6k egyittes hatasara

kialakul az 6mledék (szol)

Sajt- .
: mmm) szoL ) GEL
G E L HG: 80°C (goz) hiités o6ml.sajt

Keverés: 60-80 rpm
+6mleszt6so, vakuum

Omlesztett sajtok gyartasa

Omlesztés

GEL mmmm) SzoL mmmm) GEL
hé, keverés, hiités
6mleszt6s6

Peptizalas
Ca-parakazeinat

+ - Na-parakazeinat
6mlesztéso

BEA606, MBA606 Tejipar

2018
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Omlesztett sajtok gyartasa
Omlesztés

Hékezelési Omlesztett sajt tipusa
paraméter vaghato kenhetd
Felmelegitési id6 4-6 8-15
(perc)
Héntartési 4-8 8-15
id6(perc)
Omlesztési 80-85 90-98
hémérséklet(°C)
GGznyomas(bar) 3-5 5-6

Omlesztett sajtok gyartasa

Omlesztés
*Egy- ill. ikeriistos 6mlesztoiistok
*Omlesztékutterek

*CHOC tipusu 6mleszté - sterilez6

kapcsoldszekrény

o6mlesztéist

140. 4bra Iker(stos sajtémleszté

gBz-, illetve vizszelepek

billentdkar

dmlesztddst

™ alvany

141, dbra Sapomlesztd kutter

BEA606, MBA606 Tejipar
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Omlesztés . ) o
, | Omlesztett sajtok gyartasa
! Homogénezés
garat
AT

*80°C-on

szdllitocsiga

Smlesztédob

*50-200 bar nyomason
szivatty(
sterllezu henger 'é"Oma' ny, I'Z tova, bb jaVithaté
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*115-120°C, ultrapaszt6rézés - kutterrel is 2 =
miianyag félias, miianyag dobozos, i

+130-140°C, sterilezés — ster. berendezés tubusos, konzervdobozos
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