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Napjainkra a nyerstej és a tejtermékek mindsége kozotti
kiilonbség egyértelmiivé valt. Ennek ellenére a juhtej és
Juhtejtermékek mindségével csak kevés pontos adatot talalhatunk
az irodalomban. Jelen kutatisban a juhtej szomatikus
sejtszamdnak a sajt (hagyomanyos, natur érlelt sajt) kitermelésére
és a juhtejbSl késziilt joghurt néhany dllomanytulajdonsdagara
gyakorolt hatasat vizsgaltuk. Olyan konkrét, mérvado adatokat
kivantunk szerezni ezekrdl a tulajdonsagokrol, amelyek a tejipari
gyakorlatban alkalmazhatok.

Véleményiink szerint — a sajtkitermeléssel kapcsolatban — erds
negativ hatdsok jelentkeznek, ha a szomatikus sejtszam értéke a
700.000/cm’-t meghaladja.

A joghurt esetében hatarértékként jelolheté meg az 1
millié/cm® érték a tapadéssig és a savéeresztés, az 500.000/cm’
érték pedig az alvadékszilardsag esetében. Ezen hatarértékeket
figyelembe véve a juhtej szomatikus sejtszam szerinti esetleges
szelekcioja eredményezheti a termék legjobb mindségét és a
gazdasagos gyartast.

SUMMARY

The correlation between the quality of raw milk and the
quality of milk products is evident. In spite of this fact we can find
only a few references contained exact data related sheep milk. In
recent paper we investigated the effect of SCC of sheep milk on the
cheese yield (semi hard traditional cheese) and certain texture
parameters of yoghurt from sheep milk. We wanted to know the
relevant limit values of these properties for dairy applications.

In our opinion — in the case of the cheese yield — that the
strong negative effect can be experienced when SCC is above
700.000-1 million/cm’.

In the case of yoghurt from sheep milk the limit values of SCC
can be 1 million/cm® for Adhesivity and Whey draining and
500.000/cm’ for Hardness. Considering these limit values in the
selection of milk become materialise the highest quality of
products and the economical production.

1. BEVEZETES

A feldolgozasra keriilo juhtej beltartalmi értékei
jelentésen meghaladjak a tehéntej értékeit, am
higiéniai tulajdonsagai lényegesen rosszabbak. A
csiraszam és a szomatikus sejtszam a laktacio alatt
néha olyan magas, hogy a tehéntejnél megszokott
technoldgiai paraméterek nem alkalmazhatok, és a
rossz minéségli juhtej csokkent értékli terméket
eredményez. Mivel a juhtejbdl készitett termékek
donté hanyada exportra keriil, a gyengébb mindségii
termékeket alacsonyabb exportaron lehet

forgalmazni. Tovabbi hatrany, hogy els6sorban a
rossz higiéniai tejmindség mind a feldolgozoét, mind a
termel6t  hatranyos  helyzetbe hozza, hiszen
elmaradhat pl. a juhtej felvasarlasi artdmogatasa. A
juhtej mindsége tehat a juhtej termelésével és
feldolgozasaval elérhetd bevételt (nyereséget)
dontéen befolyasolja. Egyes irodalmi forrasok és
sajat vizsgalataink szerint, megfelelé koriilmények
kozott a juhok is képesek a tehéntejhez hasonlod
higiéniai mindségii (foként alacsony csiraszamu)
egyedi tej termelésére, ennek ellenére a
feldolgozohoz sokszor rossz higiéniai mindségi
elegytej érkezik.

Ismert, hogy a tejtermékek eltarthatosagat,
érzékszervi jellemzO6it alapvetéen a felhasznalt
nyerstej mindsége hatarozza meg. A beltartalmi
értékek elsdsorban a termék hasznosanyag-tartalmat
és némely termék esetében a kitermelést, mig a
higiéniai jellemzék a feldolgozhatésagot, az
érzékszervi  tulajdonsagokat, a  mikrobiologiai
mindséget (biztonsagot), ezen keresztiill pedig az

eltarthatésagot  hatarozzdk meg. A  juhtej
minéségének a termék mindségére gyakorolt
hatasaval kapcsolatosan alig talalkozunk
kozleményekkel, a fellelhetok elsésorban egyes
sajtok  gyartasaval  kapcsolatos  tényezoOkkel
foglalkoznak. = A feldolgozassal  kapcsolatos
hatarértékekkel pedig csupan néhany kutatd
foglalkozott.

Kisérleteinkben a juhtej szomatikus sejtszdmanak
a kitermelésre és a savanyt alvadék egyes
allomanytulajdonsagaira gyakorolt hatasat
vizsgaltuk.

2. MODSZEREK

A vizsgalatokhoz elegytejet hasznaltunk. A

termékek  laboratoriumi  koriilmények — kozott
allitottuk el6 a  SZTE  SZEF  Tejipari
Miihelycsarnokaban.

A termékek gyartasa soran levonhatd technologiai
tapasztalatokon tal, arra kerestiink valaszt, hogyan
valtoznak az eltérd szomatikus sejtszamil juhtejbol
készitett joghurt allomanytulajdonsagai, illetve az
ilyen juhtejbdl készitett sajt kihozatala. Valamennyi
iisttej Osszetételét és a gyartasi koriilményeket
standardizaltuk, igy biztosithato volt, hogy a gyartott
termékek  allomanyaban  és  kitermelésében
bekdvetkezd eltérésekben az eltérd szomatikus
sejtszam hatasa tiikkr6z6djon. A tej fehérjetartalmanak
egalizdlasdhoz sajat készitésii sovany juhtejport és




folozott juhtejet hasznaltunk. Kisérleti
gyartasainkban soran 10 liter egalizalt, pasztorozott
juhtejbél  gyartottunk  sajtot. Az alkalmazott
technologiai paraméterek a szokésos,

félkeménysajtok gyartasara jellemzéek voltak. A
savanyu alvadék allomanytulajdonsagainak
vizsgéalatdhoz poharban alvasztott, majas allomanyt
terméket készitettiink.

A szomatikus sejtszam megallapitdsa a nyerstej
hatdsagi mindsitésében elfogadott, Fossomatic 90
miiszerrel tortént.

A savanyu alvadék objektiv
allomanytulajdonsagait Stevenson QTS 25 miiszerrel
vizsgaltuk, amely jol szimuladlja az allomany, a
fogyasztds modja ¢és a fogyaszté  kozotti
kolcsonhatasokat. A majas allomanyu termékek
fogyasztasa soran nem keriil sor a termék
Osszetorésére, igy az allomany jellemzésére rotacios
viszkozimétert nem alkalmaztunk. A miiszer altal
meért, ill. a mérésekbdl szarmaztathatd sok paraméter
koziil eddigi tapasztalataink szerint a ,, Keménység”
(Hardness) ¢és a ,Tapaddssag” (Ahesive force)
jellemzi megfeleléen az allomanyban mutatkozo
eltéréseket. A keménység tulajdonképpen az alvadék
egyszeri megtoréséhez (a behatolashoz) sziikséges
erdt, a tapadossag a szajban ill. a kanal kihuzasakor,
az eszkozokon jelentkezd tapadod erét szimulalja.

Az egyéb allomanytulajdonsadgok értékelésére
vizsgaltuk a savoeresztést, amit az alvadék 4 cm
atméroju félkor iiregében 1 ora alatt Gsszegy(ilé savo
mennyiségének megallapitasaval értékeltiink.

3. EREDMENYEK

3.1. A szomatikus sejtszam hatisa a sajt
kitermelésére

A tehéntej szomatikus sejtszamanak hatdsa a tej
feldolgozhatdsagara a szakirodalomban meggy6zden
bizonyitott tény. Az ezzel kapcsolatos kutatasok
kiterjedtek, a szubklinikai tiineteket mutatd allatok
kiszlirésére, a betegség elleni védekezés modozataira
és a technologiai miveletekre gyakorolt hatasok
étékelésére. (Embarek et al., 1989; Merényi és
Véagner, 1989; Szakaly, 2000). Igen kevés hasonlo
adat talalhaté azonban a juhtej feldolgozhatésagéaval
kapcsolatban. A kutatasok elsésorban a higiéniai
mindség Osszetételre gyakorolt hatasait (Kukovics et
al., 1995; De La Fuente et al., 1997), ill. a kiillonb5z6
B-lactoglobulin genotipusok sajtkitermelésre
gyakorolt hatasat vizsgaltak (Kukovics et al., 1998).
Tobb kozlemény talalhatod a kecsketejre vonatkozdan
(Zeng és Escobar, 1995; Eleya et al., 1995;
Kaligridou-Vassiliadou és Tsigoida, 1995; Ryniewicz
et al., 1995; Dankow et al., 1998).

A sajtgyartassal  kapcsolatos  technologiai
vonatkozasok koziil Fenyvessy (1990), a szomatikus
sejtszamnak a Kashkaval sajt kitermelésére gyakorolt
hatasat vizsgalta. Az egyéb technoldogiai paraméterek
vizsgalatara vonatkozé adatok igen kis szamban
lelhetok fel a szakirodalomban.

Kisérleteinkben nem gyurt, hanem hagyomanyos
félkeménysajtot  készitettiink, és vizsgaltuk a

szomatikus sejtszam kitermelésre gyakorolt hatasat.
A gyurt sajtok kitermelését a szokasosnal tobb
tényez6 befolyasolhatja (pl. a gyuras koriilményei, a
cseddarozott sajt pH-ja stb.), mig a hagyomanyos
sajtgyartasnal ezek a miiveletek hianyoznak.

Az irodalmi kozlések tobbségében nem
értékelhetd korrekt modon a kitermelésre vonatkozo
adat, mert vagy a kész sajt beltartalmi értékeit nem
adjak meg, vagy az eltér§ Osszetételii (elsdsorban
eltéré viztartalma) késztermékre vonatkoz6 adatokat
értékelik. Eredményeinket a pontosabb
Osszehasonlithatosag miatt  55%  szarazanyag-
tartalmu sajtra vetitve adjuk meg (/. tablazat).

1. tablazat
Eltér6 szomatikus sejtszamu juhtejbél késziilt sajtok
kitermelése
(n= 10, 55% sza-ra vonatkoztatott értékek)

Szomatikus Fehérje- Zsir- . .
L, Kitermelés
SeJtSZaI:l tartalom tartalom (%))
(x1000/cm™)(1) (%)(2) (%)(3)
220 6,58 6,05 17,1
420 6,61 6,00 16,9
760 6,58 6,10 17,0
1000 6,60 6,00 16,8
1500 6,65 6,05 16,4
2100 6,61 6,00 16,1

Table 1: The yield of cheese from different SCC sheep milk
(Refered data to 55% Total Solids)
Somatic Cell Count (x1000/cm®)(1), Protein (%)(2), Fat (%)(3),
Yield (%)(4)

Varakozasainknak megfeleléen a magasabb
szomatikus sejtszamu tejbol kisebb kitermeléssel
lehetett sajtot késziteni. A legjobb kitermelést
(17,1%) a legalacsonyabb (220 e/cm’) sejtszamu tej
adta, mig a legkisebbet (16,1%) a legmagasabb
sejtszamu (2100 e/cm’). A kitermelési adatokbél
szamithatd. Hogy 1 kg sajt eléallitasara 5,85 liter tej
felhasznalasara keriilt sor a legkedvezdbb esetben. Ez
az ¢értek 6,21 liter a legmagasabb szomatikus
sejtszamu  tej felhasznaldsa esetén. A magas
sejtszami  alapanyag  negativ  hatdsa  tehat
egyértelmiien bizonyithatdo, amit az [. dbra jol
szemléltet.

A grafikus abrazolason jol lathato, hogy 200 e és
1 millié/cm’ sejtszamu mintak kitermelése kozel esik
egymashoz, mindossze 0,3% az eltérés a mintak
kozott. Ez 0,14 liter juhtejet jelent sajt kg-onként. A
lényeges valtozas az 1 millio/cm® feletti sejtszamii
mintdknal kovetkezett be, amelyek kitermelése a
legmagasabb értékhez képest 0,7%, ill. 1,0%-kal
alacsonyabb kitermelési szintet képviselnek. Ezek az
értékek az jelentik, hogy 100 kg sajt elallitdsara ilyen
tejbdl kozel 50 literrel tobb juhtejre van sziikség.
Természetesen ilyen tejbdl készitett sajt esetében
kidolgozasi és érési hibak eléfordulasaval is szamolni
kell (renyhe alvadas, hibas érés stb.). Eredményeink
azt jelzik, hogy a kitermelésben dontd mértéki
csokkenésre az 1 millio/cm’) feletti sejtszamu
juhtejeknél lehet szamitani, bar a sejtszam és a




kitermelés kozotti kapcsolat alacsonyabb sejtszam
esetében is fennall.

Néhany irodalmi forrds  Osszefiiggést is
megfogalmaz a szomatikus sejtszam és a kitermelés
kozott. Adataink jelenlegi feldolgozottsagi szintjén, a
viszonylag kevés mérési pont miatt erre vonatkozoan
egyelére nem tudunk nyilatkozni.

1. dbra: Eltér6 szomatikus sejtszami juhtejbél késziilt sajtok
kitermelése
(n= 10, 55% sza-ra vonatkoztatott értékek)
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Figure 1: The yield of cheese from different SCC sheep milk
(Refered data to 55% Total Solids)
Somatic Cell Count (x1000/cm®)(1), Yield (%)(2)

3.2. A szomatikus sejtszam hatisa a savanyu
alvadék allomanytulajdonsagaira

Vizsgaltuk a sejtszam hatasat a savanyl alvadék
keménységére (Hardness) ill. tapadossagara (Adhesiv
force). A savanyt alvadékot joghurt kultaraval
allitottuk eld, igy tulajdonképpen készterméken
mértiik a jelentkezd hatasokat. A joghurt készitése
abban tért el az lizemi technologiatol, hogy a mintak
kis mennyisége miatt nem tudtuk a tejet
homogénezni és alacsonyabb pasztérozési
hémérsékletet alkalmaztunk (75 °C). A termophil
kultirat tartalmazo joghurt esetében elkeriilhetd a
felf616z6dés, amely a méréseket eldre nem lathatd
modon befolyasolta volna. A fogyasztd altal
leginkabb tapasztalhatdo allomanytulajdonsagokra
kapott eredményeket mutatja be a 2. abra.

2. abra: Eltér6 szomatikus sejtszamu juhtejbol késziilt joghurt
egyes dllomanytulajdonsagai
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Figure 2: Certain texture propertires of sheep milk yoghurt
from different SCC milk
Somatic Cell Count (x1000/cm®)(1), Hardness (g)(2), Adhesivity
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Az eredmények tendencidjara vonatkozoan
elmondhat6, hogy ndvekvd szomatikus sejtszam
csokkend  allomanyszilardsagot eredményez. Ugy
tiinik, a savanyu alvadék szilardsagara (keménység,
Hardness) nagyobb hatast gyakorol a sejtszam, mint
a kitermelésre, hiszen itt az 1 millié és az a feletti
sejtszamu mintaknal mar donté mértéki valtozast
lehet észlelni. Mas kérdés, hogy a tehéntejbdl késziilt
joghurthoz szokott fogyasztd szdmara talan nem oly
egyértelmii a kiilonbség, mivel a juhtej-joghurt
allomanyszilardsaga — koszonhetéen a magasabb
szarazanyag-tartalomnak — joval nagyobb, mint a
tehéntejbdl  késziilt joghurté. Mindenesetre, a
legmagasabb ¢és legalacsonyabb keménységi érték
kozotti kiilonbség érzékszervileg érezhetd volt.

A tapaddssagot (Adhesiv force) vizsgalva nem
tapasztaltunk a szilardsaghoz hasonlé tendenciat. Az
értékek kb. 1 millié sejtszamig emelkedtek, majd
csak ezutan kezdtek csokkenni. A trend maximum
gorbe jelleget sejtet, és azt jelzi, hogy 1 millié/cm’
feletti  sejtszamu  tej  felhasznalasa  esetén
szamithatunk Iényeges valtozdsra a tapadossag
szempontjabol. Ha martasok, oOntetek készitéséhez
kivanjuk felhasznalni a juhtejbdl készitett joghurtot,
arra lehet szamitani, hogy 1 millié/cm® sejtszam
feletti alapanyag felhasznalasa esetén kevésbé tapado
és higabb terméket tudunk csak eldallitani.
Figyelembe véve a valtozasok mértékét, a savanyl
tejtermékek esetében véleményliink szerint 500 e-700
e/em’ sejtszam alatti juhtej nem befolyéasolja
Iényegesen a termék allomanytulajdonsagait.

Ugyancsak fontos fogyasztéi szempont, és
lényeges értékméré a savanyu tejtermékekkel
kapcsolatban az alvadék azon tulajdonsaga, hogy a
hiitészekrénybdl kivéve és az asztalon hagyva az
alvadék ereszt-e savot, ha igen mennyit és mennyi
id6 alatt. A termék feliiletén (esetleg a fogyasztast
megszakitdsa utan) megjelend savd ugyanis
egyértelmiien negativ megitéléssel bir a fogyasztok
részErdl. A technoldgiaban a szinerézis csokkentésére
(az alvadék oregedése, fehérjeszerkezet zsugorodasa)
lehetéség van, am az alkalmazhato eljarasok sem
sziintetk meg teljes mértékben a jelenséget.
A savoeresztés vizsgalati eredményeit mutatjuk be a
3. abran.

3. dbra: A juhtej szomatikus sejtszaima és a savanyu alvadék
savoeresztése kozotti kapcsolat
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Figure 3: Relationship between SCC of sheep milk and whey
draining
Somatic Cell Count (x1000/cm®)(1), Whey draining (cm’)(2)




Az eredmények alapjan egyértelmiinek latszik,
hogy a szomatikus sejtszam a szinerézis, ill. a
savoeresztés mértékére hatassal bir juhtej esetében is.
A legtobb savd a legmagasabb sejtszami mintanal
keletkezett, mig az 500 e alatti sejtszamt mintak igen
kevés savot engedtek az 1 orés tarolas utan. Az 1,5
millio/cm’ alatti mintak kivalo és j6 mindsitéstiek
voltak. A trendvonal szerint kb. 1,7 millié/cm’
sejtszamig  elfogadhatd, e felett kifogasolt
mindsitésre  lehet szadmitani az  alkalmazott
technoldgia mellett.

Véleményiink szerint a savanyt alvadék, mint
késztermék savoeresztésére az 1 millio/cm® feletti
szomatikus sejtszdm bir érdemben jelent6séggel,
ezért a felhasznalas hatarértékeként ezt Iehet
megjeldlni ezen terméktulajdonsag esetében.

4. MEGALLAPITASOK

A juhtej mindsége és a beldle gyartott termékek
mindsége kozotti kapcesolat nyilvanvald, ennek
ellenére, vagy talan ¢éppen ezért a pontos
Osszefiiggéseket eddig kevesen vizsgaltak. A nyers
juhtej és a technoldgia, ill. a termékjellemzok kozotti
vizsgalatok  els6sorban a  sajtokkal  voltak
kapcsolatosak. Hazankban, az elmult években, a
nyers juhtej higiéniai mindsitésével kapcsolatos
hatarértékek terén jelentds bizonytalansag volt

tapasztalhatd, ami tobb okra vezethetd vissza. Egyes
sajtok kitermelésének vizsgalatan kiviil nem torténtek
részletesebb  vizsgalatok, amelyek segitséget,
bizonyossagot adhattak volna a teljesithet6 és korrekt
hatarértékek megallapitasaban.

Jelen  cikkiinkben a  juhtej  szomatikus
sejtszamanak hatasat vizsgaltuk a klasszikus (nem
gyurt) modszerrel késziilt sajtok kitermelésére,
valamint a savanyu alvadék egyes
allomanytulajdonsagaira.

Eredményeink bizonyitjadk, hogy a tehéntejre
vonatkozod kutatasoknak megfeleléen, a juhtej
szomatikus  sejtszama is  hatdssal bir a
gazdasagossagra ¢és a termékek mindségére. Ha
eredményeinket a hatarértékre vonatkozoé javaslatban
akarjuk kifejezni, akkor a kovetkezOket mondhatjuk.

A juhtejb6l, hagyomanyos modon készitett
félkemény sajtok gyartasa esetén 700 e-1 millio/cm®
sejtszam feletti tejnél kovetkeznek be Iényeges
negativ hatasok.

A juhtejbdl készitett savanyu tejtermékek
(joghurt) gyartasakor  az  alvadékszilardsag
(Hardness)  kivételével 1 millié/em®  latszik

megadhatd hatarértéknek, mig az allomanyszilardsag
esetében 500 e/cm’. Ezen hatarértékek a minden
tekintetben kivalo, ill. a leggazdasagosabb termék
eléallitasanak feltételei.
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