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Absztrakt

A nagylizemi, automatizalt trappista sajtgyartas soran a berendezések pontos 6sszehangolasa és
a technologiai fegyelem betartasa alapvetd feltétele a stabil termékmindség fenntartasanak.
Uzemiinkben napi mintegy 30 000 darab sajt késziil, igy barmilyen folyamatbeli eltérés komoly
tételeknél a sajt sz¢€1én lagy, kendcsos allag alakult ki, ami a termelés koriilbeliil 2%-at érintette.
Célunk az volt, hogy feltarjuk a hiba okat, és olyan beavatkozasi pontokat azonositsunk,
amelyek segitségével a jelenség megsziintethetd, illetve a tovabbiakban megeldzhetd.

A fizikai és kémiai tulajdonsagok vizsgalatara analitikai méréseket alkalmaztam, koztiik a pH-
mérést, amellyel a savanyodasi folyamatok alakulasat kovettem nyomon, valamint NIR
spektroszkopias gyorsvizsgalatot, amely lehetOséget adott a sajt mintdk Osszetételének nem
roncsolasos, gyors elemzésére. A sotartalom rendszeres ellenérzésével a s6zas folyamatanak
stabilitdsat és annak hatdsat vizsgaltam a sajt textirdjara. A mikrobiologiai vizsgalatok célja a
mikrobidlis eredetii okok kizarasa volt, amelyeket a laboratériumi eredmények alapjan sikeriilt
megerdsiteni.

A sajtok allomanyanak objektiv értékeléséhez textiraanalizist végeztem, az SMS maddszerrel.
Ezek segitségével szamszerlien meghatarozhato volt a termék keménysége €s kenhetdsége,
amely kulcsfontossagl paraméter a kendcsosség mértékének megitélésében.

A laboratoriumi vizsgalatokat érzékszervi birdlatok egészitették ki, melyek soran a sajtok
szinét, szagat, izét és allomanyat pontozasos rendszerben értékeltiik. Az érzeékszervi értékelés
lehetdvé tette a miiszeres mérések és a fogyasztdoi mindségérzet kozotti Osszefiiggések
feltarasat, ezaltal atfogd képet nyujtott a termék tényleges mindségérdl.

A vizsgalatok eredményei egyiittesen hozzajarultak a kendcsds szél kialakulasat befolyasolo
tényezok azonositasahoz, valamint a gyartastechnologia optimalizalasahoz, amelynek célja a
trappista sajtok egységes, stabil és jo érzékszervi tulajdonsagl dllomanyanak biztositésa.

A vizsgalatok kiterjedtek a csomagologép vakuumbeallitasainak hatdsaira is A 15-50 mbar
kozotti vakuumtartomanyban végzett tesztek célja annak megallapitasa volt, hogy a csomagolas
soran alkalmazott vakuum mértéke befolyasolja-e a kendcsos sz¢l kialakulasat. Az eredmények
alapjan a vakuum 6nmagaban nem bizonyult dontd tényezdének, ezért a vizsgélatokat a sajtok
méretére és magassagara is kiterjesztettem. A megfigyelések ramutattak, hogy a nagyobb,
magasabb sajtok esetében a csomagolds soran a hegesztdéfe] nyomasa a sajt szElét

Osszenyomhatja, ami a sz€lek lokalis lagyulasdhoz vezethet.



A laboratoriumi méréseket érzékszervi biralatok egészitették ki, amelyek sordn a sajtok szinét,
szagat, izét és allomanyat pontozasos rendszerben értékeltiik. Az érzékszervi vizsgalatok
lehetdséget adtak a miiszeres eredmények és a termék tényleges fogyasztéi élményének
Osszevetésére, igy teljes képet kaptunk a sajt mindségérol.
A vizsgalatok eredményei egylittesen hozzajarultak a kendcsos sz¢€l kialakulasat befolyasolo
tényezOk pontosabb megértéséhez, valamint a gyartastechnoldgia olyan iranyu fejlesztéséhez,
amely biztositja a trappista sajtok egységes, stabil és kedvezd érzékszervi tulajdonsagu
allomanyat.
Az analitikai mérések és textiraanalizisek viszont egyértelmiien kimutattak, hogy a kendcsos
mintak keménységi értéke szignifikdnsan alacsonyabb, a 3.1 és 3.5 mintak példaul 40 N alatti
értekeket mutattak, mig a megfelelé mintak 50-80 N ko6z¢é estek.
A solé vizsgalatokbdl kideriilt, hogy a Ca;-szint a kivant 0,20-0,25% helyett 0,05-0,10% koriil
mozgott, ami hozzdjarult az allomany lagyuldsdhoz. Ennek kompenzalasara a CaCl. poétlas
mennyiségét fokozatosan 2 kg-ra emeltiik minden gyartasi nap és kovafoldes sziirés utan. Ez
jelentdsen javitotta a sajtok szilardsagat.
A vizsgalatok sordn az is bebizonyosodott, hogy a sajt magassaga kulcsfontossagu tényezo: a 3
cm-nél magasabb sajtok esetében a csomagologép hegesztdfeje megolvasztja a szélét, igy
alakul ki a kendcsds perem. A darabold gép pontatlansdga miatt a rudak kozott 2—3%-os
sulyeltérés is eléfordult, ami eltérd sofelvételt és szilardsagot eredményezett.
A kendcesos sz€l kialakulasa tobb tényezd egyiittes hatdsanak eredménye:

1. A so6lé kalciumtartalmanak elégtelensége (0,15% alatti értékek).

2. A sajtok magassagbeli eltérései — a 3 cm-nél magasabb darabok csomagolaskor

hoéhatasnak vannak kitéve.
3. A darabologép egyenetlen vagasa — eltérd sofelvételhez €s textirahoz vezet.
4. A vakuum bedllitdisa — a vizsgalatok szerint nem befolyédsolja 1ényegesen a hiba
el6fordulésat.

A bevezetett intézkedések — a solé rendszeres ellendrzése, a kalcium potlés 2 kg mennyiségben,
valamint a sajtmagassag és darabolas szigorubb kontrollja — eredményeként a hiba eléfordulasa

jelentdsen csokkent.



