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1. Bevezetés

A kecskesajt mindségét tobb tényezo is képes befolyasolni, mint példaul a gyartastechnologia,
az ¢érlelés idotartama, valamint a felhasznalt tej Osszetétele egyarant. Az érlelés soran kiilonféle
fizikai és kémiai folyamatok jatszodnak le, amelyek meghatdrozo szerepet toltenek be a sajt
végso allaganak, valamint izének és eltarthatésaganak alakulasaban.
Dolgozatom szakirodalmi részében ismertettem a kecskesajt alapjat szolgaltato
haszonallatokat, a kecskéket, kiilon kitérve a tejhaszn, hushasznt, €s tej- és htishasznu fajtakra,
valamint a kecsketej szerepére. Ezt kovetden a kecskesajt allomany alakuldsat vizsgéaltam,
valamint bemutattam a kecskesajt tipusokat is. A kecskesajtok piaci helyzetének alakuldsa utan
a kecskesajt gyartas technologiai 1épéseire tértem ki, majd végiil a vizsgélati rész alapjaul
szolgdld harom érlelési modszert (fémen tortént érlelés, falapon tortént érlelés, valamint
vakuumcsomagolasos érlelés) ismertettem a szakirodalom alapjan.
Dolgozatomban azt vizsgaltam, hogy a harom kiilonb6z6 érlelési szakaszban (friss allapotban,
4 hetes ¢s 8 hetes allapotban) miként valtoznak a kecskesajt mintdk tulajdonsagai. Ezen beliil
kiilon kitértem a fehérje- és szarazanyagtartalom vizsgalatok soran kapott eredményekre, és
elemeztem azokat, majd pedig a mechanikai vizsgalat sordn elért eredményeimet mutattam be.
A mechanikai tulajdonsagok koziil elsésorban a nyirder6t vizsgaltam, mivel ez jol tiikkrozi a sajt
texturajat, amely a fogyaszthatdsag szempontjabol kiemelten fontos. Emellett egyéb szerkezeti
jellemzoket is elemeztem, amelyek szintén az érlelési id6 fiiggvényében modosultak. Ezeknek
kdszonhetden atfogobb képet kaptam arrdl, hogyan valtozik a sajt allaga az érés folyaman.
A dolgozatomban a kovetkez kutatasi kérdéseket vizsgaltam:

e A harom vizsgalt érlelési modszer koziil melyik eredményezi a leglagyabb textarat?

e A harom vizsgalt érlelési modszer koziil melyik eredményezi a legkeményebb sajtot?

e Miként befolyasoltak a kiilonb6z0 érlelési modszerek a fehérje- és szarazanyagtartalmat?



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. A Kkecske jelentdsége

A kecsketartds gazdasagi €s tarsadalmi jelentdsége az elmult évtizedekben egyre nott,
kiilonosen a kézmiives tejtermékek ¢és a specialis étrendi igényeket kielégitd élelmiszerek iranti
kereslet novekedésének koszonhetéen. Az aldbbiakban a kecske torténeti multjat, valamint a

tej- €s htishasznu kecskefajtdkat mutattam be.
2.1.1. Torténeti attekintés

A kecske (Capra hircus) az egyik legkorabban haziasitott allat, amely a juh és a kutya mellett
mar az Ujkdkor idején, koriilbeliil 10 000 évvel ezelstt az emberi kozosségek részévé valt. A
parosujju patds emlds, amely a kiskérddzOk csoportjaba tartozik, mara az egész vilagon
elterjedt, és jelentOs szerepet jatszott mind az jkori mezdgazdasagi forradalomban, mind a
modern civilizacio fejlédésében (Nomura et al., 2013).

A kecske elterjedését elsdsorban viszonylag kis mérete és kiemelkedd termelékenysége,
valamint novényevo €életmddja és rendkiviili alkalmazkodoképessége tette lehetévé. Ezeknek a
tulajdonsagoknak koszonhetéen képes volt gyorsan reagalni a valtozo kornyezeti feltételekre,
ami eldsegitette talélését és sikeres elterjedését kiillonbozo foldrajzi régidkban (Aziz, 2010).

A haziasitott kecskék az elsé mobil élelmiszerforrasok kozé tartoztak, amelyek az emberi
csoportok szamara folyamatos hus- és tejellatast biztositottak. Ennek kdszénhetden feltehetden
hozz4jarultak mas eurazsiai allatfajok domesztikacidjahoz is, eldsegitve egy olyan gyakorlat
kialakulasat, amely a novekvd emberi populdcid szamara stabil allati fehérjeforrast biztositott
(MacHugh és Bradely, 2001).

A kecske haziasitasanak legkorabbi régészeti bizonyitékai a Kozel-Kelet, azon beliil is a
Termékeny Félhold és Mezopotamia teriiletérdl szarmaznak, kiilondsen a mai Nyugat-Irdnban
talalhato Zagrosz-hegységbdl (Zeder és Hesse, 2000). Amerikai kutatasok alapjan a hazikecske
a nyugat-azsiai bezoarkecskébdl (Capra aegagrus) fejlodott ki haziasitas révén (Naderi et al.,
2008).

Egyes kutatok azonban ugy vélik, hogy nem csupan egyetlen vadon €16 kecskefaj jarult hozza
a hazikecskék mai forméjanak kialakuldsdhoz. Feltételezéseik szerint a podrottszarva kecske,
mas néven markhor (Capra falconeri), valamint az alpesi koészali kecske (Capra ibex) is
szerepet jatszhatott ebben a folyamatban (Luikart et al., 2001; Nozawa, 1983).

Napjainkban mind a bezoarkecske, mind a markhor veszélyeztetett fajként szerepel a

Természetvédelmi Vilagszovetség (IUCN) Voros Listajan, ami ramutat ezeknek a
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vadkecskefajoknak a természetes ¢lohelyeiket fenyegetd veszélyekre (Michel és Michel, 2015;
Weinberg és Ambarli, 2020).
A hazikecskék eredetének kutatdsa hosszu multra tekint vissza. Alfred Brehm német

cres

foglalkozott a kecskék héziasitasi folyamataval és eredetével (Bartucz et al., 2000).
2.2. Kecskefajtak bemutatasa

A kecsketartas vilagszerte jelentOs szerepet jatszik a mezdgazdasagban, kiilondsen a fejlodo
orszagokban, ahol sok esetben a kecskék gyakran az egyetlen éllatfaj, amely a kedvezotlen
kornyezeti feltételek kozott is sikeresen tarthatd. A kecskék — koszonhetden kimagaslod
alkalmazkodoképességiiknek és takarméanyozasi igénytelenségiiknek — kivaloan alkalmasak
akdr a szegényebb régidkban torténd allattartdsra is, igy pedig hozzdjarulnak az

¢lelmiszerbiztonsaghoz €s a gazdasagi stabilitashoz egyarant (Csapd és Csaponé, 2019).
2.2.1. Tejhasznu kecskefajtak

A tejhasznu kecskefajtak kiemelkedd szerepet toltenek be a globalis tejtermelésben, kiilondsen
a fejlédd orszagokban, ahol a kecsketej alapvetd élelmiszerforrds. A kecsketej €s az abbol
késziilt termékek tobb szempontbdl is jelentds szerepet toltenek be a human taplalkozasban. A
fejlodd orszagokban az €hezd, alultaplalt emberek inkabb kecsketejet fogyasztanak, mint
tehéntejet. A kecsketej alkalmas egyes egészségiigyi problémak kezelésére. Szamos fejlett
orszagban vannak folyamatosan bdviild piaci részesedéssel bird inyenc és egészségtudatos
fogyasztok, akiknek a gasztronomiai igényeit hivatott kielégiteni a kecsketej és az abbol késziilt
termeékek.

A kecsketej kémiai adottsdgainak koszonhetden igen sokféle termék készithetd beldle, mint
folyékony italok (alacsony zsirtartalmu, izesitett stb.) és UHT tej; fermentalt termékek, mint
sajt, ir6 vagy joghurt; fagyasztott termékek, mint fagylaltféleségek; vaj; siiritett/szaritott
termékek; édességek €és cukorkak (Csapo és Csaponé, 2019).

Ezek a fajtdk nemcsak tejhozamukban, hanem alkalmazkodoképességiikben ¢és tartasi
igényeikben is kiilonbdznek, igy a tenyésztok a helyi koriilményekhez és igényekhez leginkabb
illeszkedd fajtat valaszthatjak

Alpesi kecske

Az alpesi kecske, amely eredetileg Svajcbol szarmazik, de Franciaorszagbol terjedt el
vilagszerte tejhasznu fajtaként, kiilonleges testfelépitése miatt valt népszeriivé. A fajta egyedei

lehetnek szarvalt vagy suta kecskék, el6fordulhatnak fliggelékekkel vagy anélkiil, és szakallas
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vagy szakdll nélkiili valtozatokban is megtalalhatok. Rovid szorzetiik kiilonbozé barna
arnyalatokban vagy fekete szinben jelenhet meg. A bezartsdgot rosszul viselik, ezért legelon
tartasuk javasolt. Az alpesi kecskének tobb elismert alfaja 1étezik, koztiik az amerikai, svéjci,
brit, francia és kdszali valtozatok (MJKSZ, 2024; http 1). A kovetkez6 képen az Alpesi kecske

tekinthetd meg.

1. abra: Alpesi kecske (Forras: http 2)

Magyar parlagi kecske

A magyar parlagi kecske egy 6shonos fajta, amely a honfoglalé magyarok altal behozott,
valamint a Karpat-medencében mar kordbban is megtalalhat6 kecskék keveredésébdl alakult
ki. A ,,parlagi” elnevezés arra utal, hogy nem irdnyitott tenyésztési folyamat eredményeként jott
létre. Keleti eredetére a kifelé hajld, csavarodott szarv és a legalabb 10 cm hosszu, tincses,
,»Zatyas” megjelenésii szorzet utal (http 3).

Elterjedése foként Erdélyben figyelhetdé meg, de Magyarorszag tobb tajegységén is jelen van.
Szérzetének szine foldrajzi elhelyezkedéstél fiiggden valtozik: az Alfoldon fehér, az Eszaki-
kozéphegységben tarka, az Eszak-Dunantilon ordas, a Jaszsagban sziirke, mig Erdélyben
inkabb sotétebb szinvaltozatok jellemzéek. Altalaban szarvaltak, de a szarvatlan egyedek is
el6fordulnak és elfogadottak. A parlagi kecskék gyakran szakallasok, és eléfordulhat naluk a
nyaki fiiggelék megléte vagy hianya.

Ez a fajta kivald genetikai adottsdgokkal rendelkezik, amelyek ko6zé tartozik a konnyl
fejhetdség, a gyors tejleadds, a betegségekkel szembeni ellenallo képesség, valamint az extenziv
tartasra €s Okologiai gazdalkodasra valo alkalmassag. A torzskonyvezett ndivaru egyedek
szédma jelenleg 350 koriil mozog (MJKSZ, 2024). A 2. dbrdn a Magyar parlagi kecske tekinthetd

meg.



2. abra: A magyar parlagi kecske (Forras: http 3)

Saanen-volgyi/Szanentali kecske

A svijci eredetli Saanen kecske a vilag egyik legismertebb tejhasznu fajtaja (Katanos et al.,
2005). Nevét a Svajc nyugati részén talalhatd Bern kanton déli vidékérdl, Saanenland und
Simmental térségér6l kapta. Az alpesi legel6kon vald tenyésztésének kdszonhetden erds
légzdrendszerrel és massziv testfelépitéssel rendelkezik, amely eldsegiti az alkalmazkodasat
kiilonb6zd éghajlati viszonyokhoz (Marticsek és Székelyhidi, n.d.).

A fajta kivalo tejtermeld képessége megfeleld mennyiségli és magas mindségli takarmany
mellett érvényesiil. Jellemzéje a nagy testméret, a nyugodt vérmérséklet, a jo
alkalmazkodoképesség ¢és a kimagaslo tejhozam (FAO-DAD, Internet 3). Rovid szérzetének
szine jellemzden egységes fehér, de esetenként enyhén sargas arnyalatok is el6fordulhatnak. A
Saanen kecskék lehetnek szarvaltak vagy szarvatlanok, el6fordulhat ndluk nyaki fiiggelék, és
lehetnek szakallasak vagy szakalltalanok.

Fejformajat tekintve széles és lapos homlokkal, egyenes orrvonallal rendelkezik, mig fiilei
vizszintesnél alacsonyabban nem loghatnak (MJKSZ, 2024). A 3. abran a Szénentali kecske

tekinthetd meg.



3. abra: Szanentali kecske (Forras: MJKSZ, 2024)

A Szanentali kecske az egyik legelterjedtebb tejhasznli kecskefajta vilagszerte. Szadmos
orszagban megtalalhato, kiilonosen Eurdpaban, Dél-Amerikdban, Ausztralidban és Azsia
bizonyos régidiban. Ugyanakkor az Amerikai Egyesiilt Allamokban, valamint a nyugat- és
kozép-afrikai térségben, illetve Kozép-Azsia teriiletén kevésbé elterjedt vagy nem jellemz6 a

tenyészteése.
2.2.2. Hushasznu kecskefajtak
Bur kecske

A dél-afrikai szarmazast hushasznu kecskefajta nagy testméretli és izmos felépitésii. Rovid
szOrzetének alapszine fehér, mig nyaka és feje voros arnyalata. Jellemz6 ra a hajlott orrhat,
amely gyakran hokafoltos, valamint a hosszu, lelog6 fiilek. Mindkét nemnél eléfordul a szarv.
A tenyésztésbe vonas ideje altalaban 10-12 honapos korban torténik. Nemi ciklusa aszezonalis,
ami azt jelenti, hogy egész évben szaporodasra képes. Nyugodt természetii, emellett kivalo
anyai tulajdonsadgokkal rendelkezik. Tartasa legeldn alapul, ahol jol alkalmazkodik a kdrnyezeti
viszonyokhoz.

Az ellések soran atlagosan 1,8 utod sziiletik, tejtermelése pedig 300-500 kg kozott mozog.
Intenziv tomeggyarapodasa miatt a vagasi kihozatala meghaladja az 50%-ot. Husa kivalo
mindségl, izletes €és alacsony zsirtartalmu. Kedvezo6 tulajdonsagai miatt keresztezések soran is

sikeresen hasznélhat6. A 4. abran a bur kecske tekinthetd meg.



4. abra: Bir kecske (Forras: MJIKSZ, 2024)

2.2.3. Tejhasznu és hushasznu kecskefajtak
Anglo-nubiai

Az anglo-nubiai kecske egy kettds hasznositasu fajta, amelyet az egyiptomi Zaraibi és az indiai
Jamnapari bakok angol tejhaszni kecskékkel vald keresztezésével alakitottak ki. Magas
kornyezeti és takarmanyozasi igényei miatt intenziv tartdsmod ajanlott szamara. Viselkedése
baratsagos ¢€s kiegyensulyozott.

Kiillemét a rovid szérzet jellemzi, amely leggyakrabban vordsesbarna vagy fekete, de mas
szinvaltozatok is el6fordulnak. Testfelépitése nagy és erds, hosszu labakkal. Feje jellegzetes,
lelogo, széles fiilekkel rendelkezik, amelyek hosszabbak az orrnal, és gyakran el6fordul naluk
a szakall is. Szarvai szélesek, hatrafelé hajlanak oldaliranyu kanyarulat nélkiil, de szarvatlan

egyedek is léteznek (http 4). Az 5.4bra az Anglo-nubiai kecskét abrazolja.



5. abra: Anglo-nubiai anyakecske (Forras: http 4)

Murcia-granadai

A Murcia-Granada kecskefajta két dél-spanyolorszagi fajta, a murciai és a granadai, 1975-0s
torzskonyvi egyesitésével jott 1étre, és azota kettds hasznositdsu fajtanak szamit, tej- €s
htshasznositas céljabol. Tartasa félintenziv koriilmények kdzott javasolt.

A fajta szdérzete fekete vagy mahagoni vords szinii, a fehér szinez6dés nem megengedett. A
ndivara egyedek szére rovid és finom tapintast, mig a bakoké durvabb, és a nyakon, haton,
valamint az 4gyékon hosszabb, sorényszerli szérzet talalhat6. Fejlik haromszog alaku, kdzepes
nagysagu, élénk tekinteti. Altalaban szarvatlanok, de eléfordulnak szarvalt egyedek is,
nyakukon csengettylikkel. Fiileik kozepes méretiiek és elalldak, farkuk rovid és felallo

(MJKSZ, 2024). A 6. dbra a Murcia-granadai kecske lathato.
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6. abra: Murcia-granadai kecske (Forras: http 5)

2.3. A kecsketej és a kecskesajt

2.3.1. Kecsketej termelés

A kecskék kiemelkedd tejtermeld képességgel rendelkeznek mas tejeld allatfajokhoz képest,
mivel testtomegiikh6z viszonyitva akar annak 8—10-szeresét is képesek megtermelni egy
laktacios iddszak alatt. Osszehasonlitasképpen: a szarvasmarhak esetében ez az arany altalaban
5—-6-szoros. A megtermelt tej mennyisége, valamint annak Osszetétele szdmos tényezdtol fiigg,
példaul a kecske fajtajatol, genetikai adottsagaitol, életkoratdl, vizfogyasztasatol, illetve a
tartasi és takarmanyozasi koriilményektol (Aziz, 2010; Merényi és Schneider, 1999; Terék,
1999).

A vildg éves kecsketej-termelése 18,7 millid tonnara tehetd, ami a globalis tejtermelés
kortilbeliil 2,22%-4t jelenti (FAOSTAT, 2018). Ez alapjan az egy kecskére jutd atlagos éves
tejhozam 17,9 kilogramm, amely szamitas soran az 0sszes kecskét figyelembe veszik, beleértve
a bakokat, a gidakat, a godolyéket, valamint a nem tejeld egyedeket is.

A vilag kecskeallomanyanak megoszlasa jelentds teriileti kiilonbségeket mutat: a populacid
kozel 95%-a Azsidban és Afrikdban taldlhato. Ennek ellenére ezek a régiok nem a legnagyobb
tejtermeldk, mivel az egyedenkénti termelési intenzitas — azaz az egy kecskére juto tej- €s
hustermelés mennyisége — joval magasabb Eurépaban és Eszak-Amerikaban. [gy bar a kecskék
szamat tekintve Azsia és Afrika dominal, a kecsketej-termelés volumenében a fejlettebb
mezOgazdasagi technoldgiat alkalmazo régiok teljesitenek jobban (Poti et al., 2006).

A kovetkezd abran a vilag termelt kecsketej mennyiségének megoszlasa lathato.
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7. abra: A vilagon termelt kecsketej mennyiségének megoszlasa

A Food and Agriculture Organization (FAO) 2018-as adatai szerint a vildg kecsketej-
termelésének legnagyobb részét Azsia (57%) és Afrika (24%) adta (11. abra). Az orszagok
kozotti rangsorban India all az elsd helyen, amely dnmagéaban a globalis kecsketej-termelés
32,2%-4t biztositotta, mintegy 6,1 millio tonnaval. A mésodik helyen Szudan (1,15 milli6
tonna), mig a harmadikon Banglades (1,12 milli6 tonna) szerepel (12. abra).

Erdekesség, hogy a vezetd kecsketej-termeld orszagok sorrendje nem véltozott a 2008-as és az
1998-as adatokhoz képest sem, tehat India, Szudan és Banglades stabilan 6rzik helytiket a
termelési ranglista élén. Ugyanakkor, ha a kecskeadllomany nagysagat vizsgaljuk, akkor mas
sorrend figyelhetd meg: ezen a listdn Kina, India és Nigéria foglaljak el a vezetd pozicidkat,
ami arra utal, hogy a termelés volumene nem kizarolag az allomany nagysagatol, hanem a

termelési hatékonysagtol is nagymértékben fligg.
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8. abra: A vezet6 orszagokban mért kecsketej termelés megoszlasa
Eurdpdban a kecsketartds elsdsorban tejtermelési célt szolgdl, mivel bar a vilag
kecskeallomanyanak mindossze mintegy 3%-a talalhatd ezen a kontinensen, ez a régid a
globalis kecsketej-termelés koriilbeliil 15%-at biztositja. Az eldallitott tejet jellemzden
sajtkészitésre hasznaljak fel (Le Jaouen és Toussaint, 1993; FAO Statistics, 2018).
Az Eurodpai Unio tagallamai koziil Franciaorszag vezeti a kecsketej-termelési rangsort évi 652
ezer tonnaval, ezt koveti Spanyolorszag 416 ezer tonnaval, majd Gorogorszag 398 ezer
tonnaval. Magyarorszag ebben az dsszevetésben joval szerényebb termelési volumenti orszag:
2018-ban minddssze 3,2 ezer tonna kecsketejet allitott eld, amivel a 18. helyet foglalja el az
unids rangsorban.
Hazankban a kecsketenyésztés kisebb jelentdségili a tobbi haszonallatfajhoz képest. Bar a
kecsketej emberi fogyasztasanak eldényei jol ismertek, a kecsketartdssal jar6 gazdasagi ¢€s
gazdalkodasi nehézségek — példaul a kisiizemi méretek, a munkaigényesség vagy a feldolgozasi
kapacitasok hidnya — miatt viszonylag kevesen foglalkoznak ezzel az allatfajjal

Magyarorszagon (Szakaly, 2001).
2.3.2. Kecskesajtok fajtai

A kecskesajtok valtozatos tipusai vilagszerte ismertek és kedveltek, kiilonleges iziik és

textarajuk miatt. A kecskesajtok fajtait a kovetkezékben ismertettem:
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e Friss kecskesajtok: Ezek a sajtok érlelés nélkiil, rovid idén beliil keriilnek fogyasztasra.
Allaguk lagy, krémes, iziik enyhén savanykas. Gyakran natir forméaban vagy kiilonboz6
fiiszerekkel, zoldfuszerekkel izesitve kindljak oket.

e Lagy, érlelt kecskesajtok: Ezeket a sajtokat rovid ideig érlelik, ami alatt 1agy, krémes
allagot ¢és gazdag izvildgot nyernek. Példaul a francia Crottin de Chavignol vagy a
Valengay sajtok ebbe a kategdriaba tartoznak.

e Félkemény és kemény kecskesajtok: Hosszabb érlelési iddvel késziilnek, ami alatt
szilardabb allagot €s intenzivebb izt kapnak. Ilyen példaul a holland Brabander vagy a
spanyol Garrotxa. Ezek a sajtok gyakran szeletelhetOk, reszelhetok, és sokoldaltan
felhasznalhatok a konyhaban.

e Penészes kecskesajtok: Ezeknél a sajtoknal a penészkultirak alkalmazasa kiilonleges izt
és texturat eredményez. A Sainte-Maure de Touraine vagy a Valengay példaul fehér
penészbevonattal rendelkezik, mig a Bleu de Chevre kékpenészes valtozat.

o Fistolt kecskesajtok: A fiistolés soran a sajtok kiilonleges aromat kapnak. Az Ostiepok,
egy hagyomanyos szlovak sajt, juh- vagy tehéntejbol, esetenként kecsketejbol késziil,
¢s fiistoléssel nyeri el jellegzetes izét (Zajac et. al., 2019).

e Bevonatos kecskesajtok: Ezeket a sajtokat kiillonbozd anyagokkal vonjdk be, mint
példaul faszén, fliszerek vagy élesztd, ami nemcsak az iziikre, hanem megjelenésiikre is

hatassal van.
2.3.3. A kecskesajtok piaci helyzete Magyarorszagon

A kecskesajtok piaca Magyarorszagon az utobbi években fokozatos novekedést mutat, amit a
termeldk és a fogyasztok egyarant tapasztalnak. A kecskesajt irdnti kereslet novekedésének
egyik f6 oka a termék egészségiigyi eldnyei és kiilonleges izvilaga. Sokan azért vélasztjak a
kecskesajtot, mert egészséges €és finom alternativat kinal, kiillonosen azok szdmadra, akik nem
fogyaszthatnak tehéntejbdl késziilt termékeket (http 7).

A kecsketenyésztés Magyarorszagon mintegy 7 000 csalad megélhetését biztositja, és az
alloményok nagysaga az utobbi években novekedett. A kecsketenyésztés és a kecskesajt-
készités jelentds munkaerd-igényl tevékenység, ami hozzajarul a vidéki foglalkoztatottsag
noveléséhez.

A kecskesajt fogyasztasa Magyarorszagon még mindig alacsonyabb az eurdpai unids atlagnal,
de az utdbbi években ndvekedés tapasztalhatd. A magyar fogyasztok egyre inkabb nyitottak a

kiilonleges sajtok irant, és a kecskesajt is egyre népszeriibbé valik.
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A kecskesajt iranti kereslet ndvekedését a tudatos vasarloi magatartas is erdsiti. A fogyasztok
egyre inkabb keresik a természetes, adalékanyag-mentes termékeket, és hajlandéak magasabb
arat fizetni a mindségi, kézmiives sajtokért. A termelék szamara kihivast jelent a termékek
aranak ¢és mindségének egyensulyban tartasa, valamint a fogyasztoi igények folyamatos

kielégitése (Szigeti, 2005).
2.3.4. A kecskesajt gyartas technoldogiai 1épései

A kecskesajt készitésének folyamata tobb 1épésbdl all, amelyek soran a tejbdl fokozatosan
kialakul a végleges termék. A sajtgyartas folyamatanak elso 1€pése a pasztordzeés, amely soran
a nyers kecsketejet (vagy juh-, tehén- és kecsketej keverékét) 31-32 °C-ra melegitik. Ezt
kovetden a tejhez megfeleld tejsavbaktérium kultirakat és oltdéanyagot adnak, amelybdl 100
liter tejhez kortilbeliil 50 ml sziikséges. Ezt kdvetden az alvasztas mintegy 35 percig tart ezen a
hémérsékleten, majd az itt kapott alvadékot feldolgozzak (Zajac et al., 2019).

Az alvadék feldolgozasanak els6lépéseként 5 percig keverik kézzel az alvadékot, hogy 10 mm-
es szemcseméretet érjenek el, majd 15 perc pihentetés kovetkezik, végiil pedig ujabb 5 percig
keverik, mig a szemcsék mérete eléri az 5 mm-t. Az igy elokészitett alvadékot ezutan forrd
vizben, 55-60 °C-os hdmérsékleten képlékennyé nyjtjak, majd kézzel formazzak és diszitett
sajtsablonokba helyezik. A sajtokat ezt kdvetden hideg vizben lehiitik, hogy megtartsak
formajukat (Zajac et al., 2019).

A formézast kovetden sézas torténik, melynek sordan a sajtokat 3—10 Ordra f6zo6tt sos 1ébe
helyezik (10 liter vizhez 1,6-2 kg sot adnak, a hdmérséklete pedig 14 °C). A s6zas utan a sajtokat
levegdn szaritjak, majd hideg fiistolési eljarassal kezelik 12—16 oran keresztiil, amig azok
vildgosbarna szint nem kapnak. A folyamat végén a lehiitdtt és megszilardult sajtokat
csomagoljak és cimkézik, megdrizve eredeti formajukat és mindségiiket (Zajac et al., 2019). A

9. abran a kecskesajt gyartas folyamatat jellemeztem.
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9. abra: Kecskesajt gyartas technolégiai 1épése (Forras: http 6)

2.4. Kecskesajt érlelési modszerek
Assajt érlelése az egyik legfontosabb technoldgiai 1épés, amely jelentds hatast gyakorol a termék
végs® allomanyéra, izvilagara, -eltarthatosdgara ¢és fizikai-kémiai tulajdonsdgaira. A
kecskesajtok esetében az érlelés modszere és koriilményei kiillondsen fontosak, mivel a

kecsketej zsirsav-Osszetétele és fehérjestruktirdja eltér a tehéntejétdl, igy az érési folyamatok

is sajatos jellemzdket mutathatnak (Fox et al., 2017).
2.4.1. Fémracson érlelt sajtok

A rozsdamentes acélfeliileteken végzett érlelés elsdsorban ipari kornyezetben alkalmazott

technologia, amelynek elénye, hogy jol kontrollalhato, higiénikus és kdnnyen tisztan tarthato.
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Az ilyen feliileteken a sajtok gyorsabban veszitenek nedvességet, mivel a fém nem képes
pufferelni a mikroklimat, mint példaul a fa. Ezaltal a sajtok szarazabb, keményebb allomanyt
fejlesztenek, melynek eltarthatosaga is hosszabb lehet (Szulc et al., 2020). A magas
paratartalom ¢és homérséklet pontos szabalyozasa azonban elengedhetetlen a nem kivant

kérgesedés vagy repedezés elkeriilése érdekében (Fox et al., 2017).
2.4.2. Falapon torténé érlelés

A fabol késziilt polcokon torténd érlelés a hagyomanyos kézmiives sajtgyartas egyik jellegzetes
eleme, amely kiilondsen elterjedt Franciaorszagban, Spanyolorszagban ¢és a Balkanon. A fa
pordzus anyag, amely képes szabalyozni a sajt kozvetlen kornyezetében a paratartalmat. Ez
kiegyensulyozott vizvesztést tesz lehetové, ami eldsegiti az egyenletes kérgesség kialakulasat
és stabil érési koriilményeket biztosit (Beresford et al., 2001). A fa mikrofléraja — amennyiben
kontrollalt — hozzdjarulhat a kivanatos iz- és aromakomponensek fejlddéséhez, kiillondsen

természetes kéregképzddéssel érlelt sajtok esetén (Fox et al., 2017).
2.4.3. Vakuumcsomagolasos érlelés

A modern sajtgyartas egyik gyakori mddszere a vakuumcsomagolt érlelés, amely soran a
sajtokat oxigéntdl elzart kornyezetben, vakuumfélidba csomagolva érlelik a sajtot. Ez a
modszer jelentésen csokkenti a nedvességvesztést és a mikrobiologiai szennyezddés
kockazatat. A zart kornyezet azonban egyuttal gatolja a kéregképzddést és korlatozza az aerob
mikroorganizmusok tevékenységét, igy az érési folyamat lelassulhat, és az izprofil kevésbé lesz
karakteres (Szulc et al., 2020). E modszert elsdsorban friss vagy félkemény sajtok esetén
alkalmazzak, ahol a cél a frissesség megdrzése €s az eltarthatésag novelése (Fox et al., 2017;

Walstra et al., 2006).
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3. Anyag és modszer

3.1. Anyagok

A vizsgalatokhoz friss, 4 hetes és 8 hetes érlelésii kecskesajtmintak keriiltek felhasznéldsra. A
mintdkat harom kiilonb6z6 érlelési modszerrel allitottdk eld: fém racsfeliileten, falapon,
valamint vakuumcsomagolt allapotban torténo €rleléssel. A vizsgalatok célja az érlelési modok
hatasanak feltarasa volt a sajtok fizikai és kémiai tulajdonsagaira vetitve.

A sajtok fizikai jellemzo6it — mint a tomeg, hosszusag, sz¢élesség és magassag — vonalzoval
mértiik. A kapott adatokat atlag- és szorasértékek alapjan értékeltiik, 6sszehasonlitva az egyes
¢érlelési modszerek hatdsat.

A sajtok kémiai Osszetételét, kiillonosen a zsirtartalmat és a fehérjetartalmat, akkreditalt
laboratériumban hataroztak meg. A zsirtartalom meghatarozasa az MSZ 2714-2:1989 szabvany
szerint tortént, mig a fehérjetartalom meghatdrozdsa a vonatkozd hazai szabvanyositott
modszerrel valdsult meg. A vizsgalatokat a MATE Agrartudomanyi Vizsgaldlaboratoriuma
(Kaposvar) végezte.

Az eredményeket tablazatokban rogzitettiik, majd az érlelési modok szerinti bontdsban

elemeztem a valtozasokat.

3.2. Nyirdoeromérés modszertana

A vizsgalat célja a kiilonbozo érlelési modokkal és iddtartamokkal eldallitott kecskesajtok
mechanikai tulajdonsagainak 6sszehasonlitasa volt, kiilonds tekintettel a nyirderdre, amely a
sajt szilardsagat, illetve a vagassal szembeni ellenallasat tiikrozi. A nyirderd a sajt allaganak
objektiv jellemzdje, amely kozvetlen kapcsolatban 4ll az érlelés soran bekdvetkezo fizikai és
kémiai valtozasokkal.

A vizsgalatokhoz a sajtokat elézetesen kisebb méretli darabokra vagtuk annak érdekében, hogy
egy adott minta tobb pontjardl is értékelheté mérési adatokat kapjunk, és statisztikailag is
értelmezhetd adatbazist hozzunk 1étre. Az egyenletes mintazas biztositotta a reprezentativitast
a teljes sajttextura jellemzése szempontjabol.

A nyiréerd mérésére milszeres textiraanalizist alkalmaztunk, amelyet egy TA.XT Plus tipust
textaramérd késziilékkel végeztiink (Stable Micro Systems, Egyesiilt Kirdlysag). A vizsgalat
soran egy sik végli kompresszios szonda fiiggdleges iranyban nyomoddott bele a mintaba

meghatarozott sebességgel €s mélységig, mikozben a késziilék rogzitette a sziikséges erot.
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Az elemzés soran a késziilék altal rogzitett ,,Force 17 (g) értéket, valamint ,,Distance” értéket
vettem figyelembe, amelynél az elsé az a maximalis erd, amely a szonda elérenyomasa soran
keletkezik, és amely kozvetleniil a nyirdellendllas mértéke, mig a masodik azt a tavolsagot
jeloli, ahol bekovetkezik a nyiras.

Ezen kiviil foglalkoztam még a ,,Resilience” értékekkel, mely azt méri, hogy a nyiras utan
mennyire képes visszanyerni az eredeti formajat a sajtminta (teljes rugalmassdg = azonnali +
késleltetett rugalmassag egylittese). Valamint az ,Instant springiness” értékeket is vizsgaltam,

melyek Iényegében ugyanugy a rugalmassagot foglaljak magukban, de csak az azonnalit méri.

3.3.Statisztikai vizsgalatok

Statisztikai vizsgalat soran InStat programot hasznaltunk, meghatdrozasra keriilt a
eloszlasvizsgélat, az adataink normal eloszlast mutattak. Valamint a 3 csoport kdzott ANOVA

analizist alkalmaztunk, post-hoc teszt: Tukey volt.
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4. Eredmények

4.1. Nyiréeromérés eredményeinek alakulasa

A vizsgalat soran el6szor a friss sajtok esetében végeztem el a vizsgélatokat, majd pedig a 4
hetes sajtmintakra tértem at, végezetiil pedig a 8 hetes sajtok esetében végeztem el ugyanazon

vizsgalatokat. E16sz0or a friss sajtok esetében kapott eredményeket ismertettem.

1. tablazat: Nyiroeromérés vizsgalat soran kapott eredmények a friss sajtokra vetitve

Nyiréers (g) Tavolsag Teljes Azonnali
(mm) rugalmassag | rugalmassag

TEST 1 131,101 2,809 1,197 1,006
TEST 2 301,631 4,767 0,153 0,253
TEST 3 264,037 4,143 0,438 0,425
TEST 4 260,726 3,948 0,499 0,476
TEST 5 86,173 2,330 1,664 1,553
TEST 6 118,076 1,806 2,266 2,287
TEST 7 320,391 3,754 0,682 0,561
TEST 8 178,652 3,399 0,863 0,747
TEST 9 251,773 3,873 0,588 0,471
TEST 10 406,496 4,699 0,184 0,220
TEST 11 378,380 3,940 0,608 0,444
TEST 12 333,357 4,303 0,400 0,372
TEST 13 434,726 3,844 0,662 0,498
TEST 14 397,819 4,349 0,355 0,387
TEST 15 496,349 4,342 0,360 0,381

Atlag 290,646 3,754 0,728 0,672

Szoras 122,826 0,845 0,577 0,559

Forras: Sajat szerkesztés

Az 1. tablazat a friss kecskesajtok nyiroerdmeérésébdl szarmazo eredményeket mutatja be négy
f6 paraméter alapjan: a nyirashoz sziikséges maximalis eré (Force), a nyiras bekovetkezéséig
megtett tavolsag (Distance), valamint két rugalmassagi mutato — a teljes rugalmassagot kifejezo

Resilience és az azonnali rugalmassagot jellemz6 Instant Springiness.
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A nyiroer6 (Force 1) atlaga 290,65 gramm volt, mig a szorasa 122,83 gramm, ami viszonylag
nagy eltéréseket jelez az egyes mintdk kozott. A legalacsonyabb érték 86,17 g, mig a
legmagasabb 496,35 g volt, ami tobb mint 6tszoros kiillonbség. Ez arra utal, hogy a vizsgalt friss
sajtok keménysége vagy belséd szerkezeti ellenalldsa jelentds mértékben eltért egymastol,
feltehetden technologiai vagy szilardsagi okokbol.

A nyirashoz sziikséges tavolsag (Distance 1) atlaga 3,754 mm volt, szorasa 0,845 mm. Ez
alapjan elmondhatd, hogy a sajtok a nyirasig nagyjabol hasonlé mértékben deformalddtak, de
kisebb eltérések igy is megtigyelhetok. Ez azt mutatja, hogy a sajt belsd szerkezete nem teljesen
homogén, de az eltérések nem olyan jelentdsek, mint példaul a keménység esetében.

A Resilience (teljes rugalmassag) értékeinek atlaga 0,728 volt, a szoras pedig 0,577, ami a
legnagyobb szorast adta a négy paraméter koziil. Ez arra utal, hogy a nyirds utan a sajtok
visszanyerési képessége — tehat az a tulajdonsdguk, hogy mennyire képesek visszaalakulni
eredeti formajukba — nagyon kiilonb6zd volt. A legmagasabb érték (2,266) minden bizonnyal
extrém érték, amely a mérés hibajabol vagy torzitott reakciobol eredhet, mivel fizikailag nem
realis, hogy a minta tobb energiat ,,ad vissza”, mint amennyit befogadott.

Az Instant Springiness, amely csak az azonnali rugalmassagot jelzi, 0,672-es atlagot és 0,559-
es szorast mutatott. Az értékek itt is nagy szorast mutattak, ami a sajtok eltérd visszanyerési
képességét jelzi a nyomas megsziinésének pillanatdban. A néhany 1 feletti érték (pl. 2,287)
szintén mérési hibara vagy kiugro értékre utalhat.

Osszességében megallapithato, hogy a friss kecskesajtok textirdja — kiilondsen a keménység és
rugalmassag tekintetében — jelentds valtozatossdgot mutatott. A nagy szorasok arra utalnak,
hogy a mintdk kozott szerkezeti vagy gyartastechnoldgiai kiilonbségek lehetnek. A kiugrd
értekek kiszlirése €s az eredmények tovabbi statisztikai elemzése segithet a pontosabb
kovetkeztetések levonasaban.

Ezt kdvetden a 4 hetes sajtmintak elemzésére tértem at, melynek eredményeit kiilon bontottam

a kiilonbo6zo érlelési modszerekre.

2. tablazat: 4 hetes, fémracson érlelt sajtmintak eredményeinek alakulasa

Nyiroeré (g) | Tavolsag (mm) Teljes Azonnali
rugalmassag rugalmassag
Fémracson érlelt sajtmintak eredményei
TEST 1 636,416 2,961 0,710 0,612
TEST 2 675,492 2,409 1,089 0,609
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TEST 3 706,585 3,267 1,788 0,909
TEST 4 1168,923 3,628 2,066 1,200
TEST 5 583,340 2,094 0,780 0,650
TEST 6 692,515 2,114 2,175 1,516
TEST 7 530,099 2,561 0,999 0,562
TEST 8 906,900 2,707 0,745 0,289
TEST 9 828,399 2,249 1,176 0,784
TEST 10 752,396 3,743 2,792 1,926
TEST 11 968,868 3,263 0,776 0,597
TEST 12 995,177 4,715 1,992 1,015
TEST 13 577,504 2,734 1,395 0,828
TEST 14 768,095 2,678 1,050 0,718

Atlag 770,765 2,937 1,395 0,873

Szoras 183,576 0,731 0,656 0,428

Forras: Sajat szerkesztés

A 2. tablazat a fémen érlelt kecskesajtmintak nyiréerémérésének eredményeit tartalmazza négy
f6 paraméter alapjan: a nyirashoz sziikséges maximalis eré (Force), a nyirds bekovetkezéséig
megtett tavolsag (Distance), a teljes rugalmassagot kifejezd Resilience, valamint az azonnali
rugalmassagot jelzd Instant Springiness. Az értékek atlagai és szorasai jol szemléltetik az érlelés
hatasat a sajtok texturajara.

A nyiroerd, vagyis a sajt elvagasahoz sziikséges maximalis erd atlaga 770,77 gramm volt, amely
jelentdsen meghaladja a friss sajtoknal mért értéket. Ez egyértelmiien arra utal, hogy a fémen
érlelt sajtok keményebbek, szerkezetiik tomorebbé valt az érlelés soran bekdvetkezd vizvesztés
¢s fehérjehalozat-erdsodés kovetkeztében. A 183,58 grammos szoras ugyanakkor mérsékelt
kiilonbségeket mutat az egyes mintak kozott, tehat az érlelési folyamat viszonylag egységes
texturat eredményezett. A nyirderé meghaladta a falapon és a vakuumcsomagolt sajtok értékeit
is (P<0,05).

A nyirashoz sziikséges tavolsag atlaga 2,937 mm, amely kisebb, mint a friss sajtok esetében
mért atlag (3,75 mm). Ez azt jelzi, hogy a fémen érlelt sajtok kevésbé hajlamosak a
deformaciora, és hamarabb ellenallnak a kiils6 mechanikai behatasnak. A 0,731 mm-es szoras

itt is viszonylag egységes belsd szerkezetet feltételez. A fémracson és a falapon érlelt sajtok
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kozott ezen tulajdonsag nem kiilonbozott, szemben a vakuum csomagolt sajtok esetén, ahol ez
az érték jelentésen nagyobb volt (P<0,05).

A ,Resilience”, azaz a teljes rugalmassag atlaga 1,395 volt, ami szokatlanul magas érték, €s
tobb mint kétszerese a friss sajtoknal mért atlagnak. Ez azt mutatja, hogy az érlelt sajtok sokkal
nagyobb mértékben képesek visszanyerni eredeti formajukat a nyiras utan. A 0,656-0s szoras
ugyanakkor figyelemre mélto eltéréseket mutat az egyes mintak kozott, ami az érlelési id6 vagy
hémeérséklet kisebb kiillonbségeinek is betudhatd. A fémracson és a falapon érlelt sajtok kozott
a teljes rugalmassag nem kiilonbozott, szemben a vakuum csomagolt sajtok esetén, ahol ez az
érték jelentdsen kisebb volt (P<0,05).

Az ,Instant Springiness” atlagértéke 0,873, amely szintén magasabb, mint a friss sajtoknal mért
0,672-es atlag. Ez az érték azt jelzi, hogy a sajt azonnali rugalmassaga — azaz milyen gyorsan
tér vissza eredeti formdjaba a deforméci6 utdn — is javult az érlelés hatasara. A 0,428-as szoras
itt kisebb mértékii valtozékonysagot jelez. A fémracson €s a falapon érlelt sajtok kozott a teljes
rugalmassag nem kiillonbozott, szemben a vakuum csomagolt sajtok esetén, ahol ez az érték
jelentdsen kisebb volt (P<0,05).

Osszességében elmondhato, hogy a fémen érlelt kecskesajtok szerkezete keményebb, tdmdrebb
¢s rugalmasabb, mint a friss sajtoké. Az érlelés soran végbement fizikai és kémiai valtozdsok
kedvezden befolyasoltak a termék allomanyat, amit a nyirderd €s rugalmassagi mutatok
szignifikdns novekedése is megerdsit. A szorasértékek alapjan a mintdk viszonylag egységes
mindséget képviselnek, bar némi variabilitds a rugalmassagi tulajdonsdgokban tovabbra is

megfigyelhetd.

3. tablazat: Falapon érlelt 4 hetes sajtmintak eredményei a vizsgalatok soran

Nyiroero (g) | Tavolsag (mm) Teljes Azonnali
rugalmassag rugalmassag
Falapon érlelt sajtmintak eredményei
TEST 1 622,241 2,552 1,402 1,059
TEST 2 495,941 3,232 0,968 0,623
TEST 3 288,899 1,940 1,048 0,845
TEST 4 595,505 2,347 1,754 1,250
TEST 5 469,777 3,018 0,963 0,732
TEST 6 552,521 2,883 1,292 0,824
TEST 7 590,299 2,890 1,125 0,814
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TEST 8 403,874 2,155 1,728 1,368
TEST 9 410,291 2,150 1,806 1,382
TEST 10 610,550 3,438 0,647 0,521
TEST 11 540,102 2,283 2,071 1,305
TEST 12 491,430 2,448 1,367 1,089
TEST 13 625,727 3,032 1,167 0,749
TEST 14 530,113 5,000 0,028 0,048
TEST 15 574,604 2,542 1,629 1,067

Atlag 520,125 2,794 1,266 0,912

Szoras 95,568 0,749 0,516 0,362

Forrés: Sajat szerkesztés

A 3. tablazat falapon érlelt kecskesajtmintdk nyiroerdmérésének eredményeit tartalmazza,
melyek alapjan a sajtok texturajat négy fo paraméterrel jellemeztem: a nyirashoz sziikséges erd
(Force), a nyirds bekovetkezéséig megtett tavolsag (Distance), valamint két rugalmassagi
jellemzd — a teljes rugalmassagot mutatd Resilience €és az azonnali alakvisszanyerést kifejezd
Instant Springiness.

A nyirashoz sziikséges maximalis erd, azaz a Force 1 atlagértéke 520,12 gramm volt, amely
alacsonyabb a fémen érlelt mintdkhoz képest (770,77 g), ugyanakkor magasabb, mint a friss
sajtoké (290,65 g). Ez arra utal, hogy a falapon érlelt sajtok kdzepesen kemény allomanyt
képviselnek, amelyet az érlelés soran kialakult szilardabb szerkezet eredményez. A 95,57
grammos szOrds viszonylag kiegyensulyozott eredményeket mutat, igy a mintak kozotti eltérés
nem tekinthetd jelentdsnek.

A Distance 1 paraméter, vagyis a nyirasig megtett tavolsag atlaga 2,794 mm volt, ami a harom
vizsgalt csoport koziil a legalacsonyabb. Ez azt jelzi, hogy a falapon érlelt sajtok hamarabb
ellendllast tanusitanak a szonddval szemben, tehat kevésbé deformaldodnak, miel6tt a nyiras
bekovetkezik. A szoréas 0,749 mm, amely kdzepes eltérést mutat a mintdk kozott, de nem szamit
kiugronak.

A Resilience, azaz a teljes rugalmassag atlaga 1,266 volt, ami magasabb, mint a friss sajtoknal
(0,728), viszont valamivel alacsonyabb a fémen érlelt mintakhoz képest (1,395). Ez azt mutatja,
hogy a falapon érlelt sajtok jol képesek visszanyerni eredeti formajukat nyirds utan, a
rugalmassaguk azonban nem olyan kiemelkedd, mint a fémen érlelteké. A 0,516-0s szoras

alapjan a visszaalakulas képessége a mintak kozott kozepes mértékben valtozik.
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Az Instant Springiness mutato, amely az azonnali rugalmassagot tiikrozi, 0,912-es atlagot és
0,362-es szorast mutatott. Ez viszonylag magas érték, és arra utal, hogy a falapon érlelt sajtok
azonnali alakvisszanyerése hatékonyabb, mint a friss, vagy akar a fémen érlelt sajtoké. Az
adatok jol tiikkrozik, hogy a falapon torténd érlelés olyan alloméanyt eredményez, amely bar nem
a legkeményebb, de rugalmas, jol formalhaté ¢és kellemes allagh lehet a fogyasztés
szempontjabol is.

Osszességében elmondhatd, hogy a falapon érlelt sajtok a keménység, nyirasi ellenallds és
rugalmassag szempontjabol egy kozéputat képviselnek a friss és fémen érlelt mintak kozott. Az
értékek azt mutatjak, hogy ez az érlelési modszer kiegyensulyozott textirat eredményez, amely

0tvozi a megfeleld szilardsagot és az elvart rugalmassagot.

4. tablazat: Vakuumban érlelt 4 hetes sajtmintik eredményeinek bemutatasa

Nyiréeré (g) | Tavolsag (mm) Teljes Azonnali
rugalmassag rugalmassag
Vakuumcsomagolt sajtmintak eredményei

TEST 1 126,076 3,609 0,604 0,437
TEST 2 214,108 3,697 0,717 0,425
TEST 3 223,004 3,562 0,845 0,502
TEST 4 208,530 5,000 0,035 0,064
TEST 5 45,142 4,969 0,027 0,010
TEST 6 165,782 2,456 1,800 1,166
TEST 7 179,595 4,985 0,055 0,064
TEST 8 223,498 5,000 0,034 0,053
TEST 9 198,156 3,419 0,874 0,559
TEST 10 114,728 2,679 1,143 0,909
TEST 11 165,525 3,003 1,159 0,782
TEST 12 268,200 3,656 0,760 0,481
TEST 13 148,521 3,281 0,827 0,583
TEST 14 118,455 3,744 0,520 0,379
TEST 15 166,083 4,970 0,046 0,073

Atlag 171,027 3,869 0,630 0,432

Széras 55,651 0,894 0,524 0,344

Forras: Sajat szerkesztés
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A 4. tdblazat a vakuumcsomagolt, 4 hétig érlelt kecskesajtmintdk eredményeit mutatta be
alapvetden négy f0 paraméter alapjan: a nyirashoz sziikséges maximalis erére (Force), a nyirasi
tavolsagra (Distance), a teljes rugalmassag (Resilience), valamint az azonnali rugalmassagra
(Instant Springiness) vetitve.

A nyiréerd (Force 1) atlaga 171,03 gramm volt, amely 1ényegesen alacsonyabb, mint a friss
(290,65 g), a fémen érlelt (770,77 g) és a falapon érlelt sajtok (520,13 g) esetében. Ez alapjan
megallapithatd, hogy a vakuumban érlelt sajtok lagyabb allaguak, kevésbé szilardak, mint mas
érlelési modokkal késziilt tarsaik. A viszonylag alacsony, 55,65 grammos szoras arra utal, hogy
a mintak kozotti kiilonbségek nem jelentdsek, a sajtok allaga viszonylag egységes.

A nyirasi tavolsag (Distance 1) atlaga 3,869 mm, amely a legnagyobb a négy érlelési modszer
koziil. Ez azt jelzi, hogy a vdkuumban érlelt sajtok hosszabb uton deformalédnak a nyiras
bekovetkezéséig, tehat puhdbb, jobban alakithat6 szerkezetiiek. A 0,894 mm-es szoras kozepes
variabilitasra utal, de az értékek 0sszességében nem mutatnak kirivo eltéréseket.

A teljes rugalmassagot kifejez6 Resilience értékek atlaga 0,630 volt, ami alacsonyabb, mint a
friss sajtoké (0,728), és joval alacsonyabbnak mondhatod, mint a fémen (1,395) és falapon
(1,266) érlelt sajtoké. Ez arra utal, hogy a vékuumban érlelt mintak kevésbé képesek
visszanyerni eredeti formdjukat a nyiras utan, azaz rugalmassaguk mérsékeltebb. A 0,524-es
szoras mérsékelt szordst jelez, de néhany szélsOséges értek (példaul 0,027 vagy 1,800)
jelentdsen befolyasolhatja az atlagot.

Az Instant Springiness értékeinek atlaga 0,432 volt, amely szintén alacsonyabb a tobbi érlelési
modszerhez viszonyitva. Ez az érték a sajt azonnali visszaugro képességét tiikrozi, amely a
vakuumban érlelt mintdk esetén gyengébben érvényesiil. A szoérds 0,344, ami viszonylag
kismértékli szorast jelez az egyes mintak kozott, bar néhany minta igy is jelentésen alacsony
értéket mutat (példaul 0,010 vagy 0,053), ami extrém puhasdgra és alacsony mechanikai
ellenallasra utal.

Osszefoglalva, a vikuumban érlelt sajtok a legalacsonyabb nyirderd- és rugalmassagi értékeket
mutattak, ami a lagyabb, kevésbé szilard allaghi sajtok kialakuldsara utal. Ezzel szemben
hosszabb deformécios tavolsaguk nagyobb alakvaltozasra vald hajlamot mutat. Az érlelési

modszer tehat egy puha, konnyen formalhato, de kevésbé rugalmas textirat eredményezett.
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5. tablazat: Vakuumcsomagolt 8 hetes sajtok eredményeinek alakulasa

Nyiroeré (g) | Tavolsag (mm) Teljes Azonnali
rugalmassag rugalmassag
Vakuumcsomagolt sajtmintak eredményei

TEST 1 168,685 2,935 1,111 0,776
TEST 2 142,602 2,298 1,318 1,226
TEST 3 100,384 4,731 0,102 0,097
TEST 4 140,660 2,584 1,720 1,057
TEST 5 198,927 3,404 0,706 0,560
TEST 6 122,175 3,449 0,845 0,532
TEST 7 194,099 2,959 1,127 0,838
TEST 8 175,490 3,848 0,513 0,422
TEST 9 195,483 3,230 0,719 0,638
TEST 10 170,921 4,991 0,036 0,079
TEST 11 164,979 3,246 0,890 0,639
TEST 12 105,929 2,326 1,752 1,210
TEST 13 133,598 5,000 0,029 0,051
TEST 14 177,779 3,869 0,490 0,391
TEST 15 147,411 2,389 1,718 1,173

Atlag 155,941 3,417 0,872 0,646

Szoras 31,517 0,918 0,589 0,389

Forras: Sajat szerkesztés

Az 5. tablazat a 8 héten at vakuumcsomagolt allapotban érlelt kecskesajtmintdk nyirderdmérés
vizsgalatanak eredményeit mutatja be. A vizsgalat négy 6 textira-paraméter mentén tértént: a
nyirashoz sziikséges maximalis erd (Force), a nyirasig megtett tavolsag (Distance), a teljes
rugalmassagot leirdé Resilience és az azonnali rugalmassagi képességet jellemzd Instant
Springiness alapjan.

A nyiréerd (Force 1) atlagértéke 155,94 gramm volt, amely még a 4 hetes vakuumérlelésii
sajtokhoz képest is valamivel alacsonyabb (ott az atlag 171,03 g volt). Ez arra utal, hogy a
hosszabb ideig vdkuumban tartott sajtok tovabb puhulnak, és a szerkezetiik kevésbé képes
ellenallni a nyirasnak, vagyis a texturajuk még lagyabba valik az 1d6 elérehaladtaval. A szorés

viszonylag alacsony (31,52 g), ami viszonylag egységes keménységet jelez a mintak kozott.
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A nyirasi tavolsag (Distance 1) atlaga 3,42 mm volt, ami azt mutatja, hogy a sajtok tovabb
deformalodtak, miel6tt a nyirds bekovetkezett volna. Ez a deformalhatosag a puhabb szerkezet
kovetkezménye. A 0,918 mm-es szords kozepes eltéréseket jelez a mintdk kozott.

A teljes rugalmassag (Resilience) atlaga 0,872 volt, ami magasabb, mint a 4 hetes vakuum
érlelésii sajtoknal mért 0,630-as érték, ugyanakkor tovabbra is elmarad a fémen és falapon érlelt
mintdk rugalmassagi szintjétdl. Ez arra utal, hogy a sajtok némiképp visszanyerik eredeti
formajukat, de ez a képességiik mérsékeltebb. A szoras (0,589) arra utal, hogy az egyes mintak
rugalmassaga jelentOsen eltérhet, amit a nagyon alacsony (0,029-0,036) ¢s a kifejezetten magas
(1,720) értékek is megerdsitenek.

Ezzel szemben az Instant Springiness, vagyis az azonnali rugalmassagi képesség atlaga 0,646
volt, ami enyhén javult a 4 hetes érlelés soran mért 0,432-es értékhez képest. Ez azt jelzi, hogy
a hosszabb idejli vdkuumos érlelés sordn az azonnali rugalmassag javulhat, azonban még
mindig alacsonyabb, mint a falapon érlelt sajtok esetében. A 0,389-es szords itt is kdzepes
mértékll variabilitast jelez, vagyis a mintak viselkedése ebben a tekintetben sem volt teljesen
egyseges.

Osszefoglalva, a 8 héten 4t vakuumban érlelt sajtok textiraja a 1agy, puha jelleg felé tolodik el,
amit az alacsonyabb nyirderd és a nagyobb deformalhatdsag is alatdmaszt. Ugyanakkor a
rugalmassagi jellemzok — kiilondsen az azonnali rugalmassag — némi javulast mutatnak a 4
hetes érleléshez képest, de még mindig elmaradnak a mas modon érlelt sajtok szintjétdl. Az
adatok alapjan kijelenthetd, hogy a vdkuumos érlelés nem kedvez a szilardabb, formatartobb
sajtszerkezet kialakuldsanak, wugyanakkor egyenletes, kellemesen puha allomanyt

eredményezhet, amely bizonyos fogyasztoi csoportok korében elony lehet.

6. tablazat: Fémracson érlelt, 8 hetes kecskesajt mintak eredményeinek alakulasa

Nyiroero (g) | Tavolsag (mm) Teljes Azonnali
rugalmassag rugalmassag
Fémracson érlelt sajtmintak eredményei
TEST 1 1123,615 0,910 0,852
TEST 2 705,067 1,289 0,849
TEST 3 1618,811 1,988 1,149
TEST 4 1157,814 2,266 1,440
TEST 5 1708,392 0,980 0,890
TEST 6 1378,326 2,375 1,756
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TEST 7 1042,763 1,199 0,802
TEST 8 964,569 0,945 0,529
TEST 9 1550,644 1,376 1,024
TEST 10 1195,996 2,992 2,166
TEST 11 1035,306 0,976 0,837
TEST 12 1205,963 2,192 1,255
TEST 13 1295,655 1,595 1,068
TEST 14 1799,131 1,250 0,958
TEST 15 1368,576 4,638 0,151 0,127

Atlag 1276,708 1,499 1,047

Szoras 299,616 0,734 0,485

Forras: Sajat szerkesztés

A 6. tablazat a fémen érlelt kecskesajtmintak nyirderomérésének eredményeit foglalja ossze.
vizsgalat négy 6 textira-paraméterre terjedt ki: a nyirdshoz sziikséges maximalis erd (Force),
a nyirasi tavolsag (Distance), a teljes rugalmassagot jellemz0 Resilience, valamint az azonnali
rugalmassagi képességet jelzd Instant Springiness.

A nyirashoz sziikséges erd (Force 1) atlaga 1276,71 gramm volt, ami messze a legmagasabb az
eddig vizsgalt érlelési modok koziil (P<0,05). Ez arra utal, hogy a fémen érlelt sajtok rendkiviil
szilardabb allomanyt alakitottak ki, amely nyirds sordn nagy ellendllast tanusit. A 299,62
grammos szOras ugyanakkor jelentds variabilitast jelez az egyes mintak kozott — ezt példaul a
705 g (TEST 2) és a 1799 g (TEST _14) kozotti kiilonbség is jol szemlélteti. A keménységben
mutatkozo kiilonbségek oka lehet a sajtok eltérd nedvességtartalma, zsirtartalma vagy az érlelés
soran alkalmazott hdmérséklet és paratartalom kiilonbsége.

A nyirési tavolsag (Distance) atlaga 1,499 mm, amely a legalacsonyabb a vizsgalt érlelési
modok kozott, és alatdmasztja a sajtok szilard, tomor allomanyat. Az ilyen csekély deformacio
a nyiras el6tt arra utal, hogy a sajt kevéssé képlékeny, hamar ellenallast fejt ki a nyomassal
szemben. A szoras értéke 0,734 mm, ami viszonylag jelentds kiilonbségeket jelez a mintak
kozott.

A Resilience — vagyis a teljes rugalmassag — atlaga 1,047, ami mérsékelten magas érték. Ez azt
jelzi, hogy a sajtok egy része képes visszanyerni eredeti alakjat a nyiras utan, de ez a képességiik

az egyes mintak kozott erdsen valtozo. A szoras 0,485, amely a rugalmassag terén fennallo
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inhomogenitésra utal. A kiugrdéan magas értékek (pl. 2,375 — TEST 6) mellett nagyon alacsony
(0,151 — TEST _15) érték is szerepel, amivel érdemes a késdbbiekben foglalkozni.

Az Instant Springiness — azaz az azonnali rugalmassag — atlaga 1,047, amely szintén magas, €s
azt mutatja, hogy a mintak tobbsége gyorsan probal visszatérni eredeti forméjahoz. Ugyanakkor
a 0,485-0s szoras azt mutatja, hogy ebben a paraméterben is jelentds szoras figyelhetd meg:
vannak mintak, melyek azonnali rugalmassaga nagyon gyenge (pl. 0,127 — TEST 15), mig
masoké igen erds (2,166 — TEST 10).

Osszességében a fémen érlelt sajtok keménysége és siirlisége kiemelkedé a tobbi érlelési
modszerhez képest. Az alacsony deformécids tavolsag, magas nyirderd és altalaban jo
rugalmassagi mutatdék arra utalnak, hogy ezek a sajtok kiillondsen szilard, jol strukturalt
textiraval rendelkeznek. Azonban a mintak kozotti jelentds szords a rugalmassag és a
visszaformalddasi képesség tekintetében azt jelzi, hogy a sajtok allomanya nem volt teljesen

egységes, ami finomhangolast igényelhet a gyartasi folyamatban.

7. tablazat: Falapon érlelt, 8 hetes sajtmintak eredményei a vizsgalat soran

Nyiréeré (g) | Tavolsag (mm) Teljes Azonnali
rugalmassag rugalmassag
Falapon érlelt sajtmintak eredményei
TEST 1 975,630 1,405 2,922 2,644
TEST 2 895,625 1,727 2,069 1,906
TEST 3 806,159 1,611 1,797 1,587
TEST 4 977,425 2,865 1,679 0,839
TEST 5 824,274 2,340 1,738 1,219
TEST 6 967,350 5,000 0,035 0,048
TEST 7 1092,084 1,826 2,784 1,840
TEST 8 767,451 3,503 0,648 0,462
TEST 9 1024,414 1,878 2,295 1,726
TEST 10 1274,964 2,999 1,038 0,746
TEST 11 999,143 1,712 1,754 1,932
TEST 12 1154,595 5,000 0,029 0,055
TEST 13 905,299 1,288 1,157 1,002
TEST 14 1084,900 3,121 0,835 0,665
TEST 15 1367,106 3,376 0,839 0,559

30



Atlag 1007,761 2,643 1,441 1,149
Szoras 167,804 1,203 0,889 0,764

Forras: Sajat szerkesztés

A 7. tablazatban foglaltam 6ssze a falapon érlelt, 8 hetes kecskesajt mintak nyiréerdmérésének
eredményeit, négy fo paraméter alapjan: nyirasi erd (Force), nyirasi tdvolsag (Distance), a teljes
rugalmassagot jelentd Resilience €s az azonnali rugalmassagot jelzd Instant Springiness
adatokat.

A nyirashoz sziikséges erd (Force 1) atlaga 1007,76 gramm, ami a vizsgalt érlelési modszerek
kozil a legmagasabb értéknek szamit. Ez arra utal, hogy a falapon érlelt sajtok kifejezetten
kemény allomanyuak, szerkezetiik stirti és ellendlld. A viszonylag magas, 167,80 grammos
szorés alapjan azonban megfigyelhetd egyfajta valtozatossag a mintak kozott, amely érlelési
koriilmények, példaul hdmérséklet vagy paratartalom kiilonbségeibdl is adddhat.

A nyirédsi tavolsag (Distance 1) atlaga 2,643 mm volt, ami a vizsgalt mintdk kozil a
legalacsonyabbak koz¢ tartozik. Ez azt jelenti, hogy a sajtok kevésbé deformalédnak, miel6tt
elérik a nyirdspontot, ami megerdsiti a kordbbi megéllapitdst a keményebb textiraval
kapcsolatban. A szoras 1,203 mm, ami azt mutatja, hogy a deformalhatésdgban viszonylag nagy
eltérések tapasztalhatok, az egyes mintak eltérd rugalmassagi viselkedése miatt.

A teljes rugalmassag (Resilience) atlaga 1,441 volt, ami magasabb, mint a vakuumban érlelt
sajtoké, és szinte megegyezik a 4 hetes fémen érlelt mintdk rugalmassagaval (1,395). Ez azt
mutatja, hogy a sajtok nyiras utan jo aranyban képesek visszanyerni eredeti alakjukat. A szoras
itt viszonylag magas (0,889), ami jelentds kiilonbségeket jelez a mintdk rugalmassagi
viselkedésében — ez foként a kiugréan alacsony értékek (pl. 0,029; 0,035) jelenlétével
magyarazhato.

Az Instant Springiness atlaga 1,149, ami a legmagasabb érték a vizsgalt érlelési modok kozott
(P<0,05). Ez azt jelenti, hogy a falapon érlelt sajtok azonnali rugalmassagi képessége
kiemelkedden jo, vagyis a deformdacio utan gyorsan probalnak visszatérni eredeti forméjukhoz.
A 0,764-es szorés itt is magas szorast jelez, ami a szerkezeti inhomogenitas kovetkezménye
lehet, vagy a kiilonb6z6 nedvességtartalommal, zsirtartalommal vagy pH-értékkel fiigghet
0ssze.

Osszegzésként elmondhato, hogy a falapon érlelt sajtok rendkiviil kemény, ellenallé textaraval
rendelkeznek, amelyet a magas nyiroerd és alacsony deformalhatosag is igazol. A rugalmassagi
mutatok kiemelked6en magasak, kiilondsen az azonnali rugalmassag terén, ami fogyasztoi

szempontbol kellemes rugalmas allagot eredményezhet. A mért szorasértékek ugyanakkor arra
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utalnak, hogy a technolédgiai paraméterek pontosabb kontrollja sziikséges lehet a homogén

textlira biztositasahoz.
4.2.Kecskesajtok szarazanyagtartalmanak alakulasa a vizsgalat soran

A szarazanyagtartalom a sajt azon komponenseit jelenti, amelyek a viz eltdvolitdsa utan
megmaradnak — ide tartozik tobbek kozott a fehérje, a zsir, az d4svanyi anyagok és a tejcukor. A
kecskesajtok esetében a szdrazanyagtartalom vizsgalata kiilondsen fontos, mivel ez az egyik
legfontosabb mutatoja a sajt érettségi fokanak, mindségének és tapértékének.
eltarthatosagaval. Az érlelés soran bekdvetkezd vizveszteség ndveli a szarazanyag aranyat,
ezaltal a sajt tomorebbé, izletesebbé és tartdsabba valik. A magasabb szarazanyagtartalom a
fehérje- és zsirtartalom relativ novekedését is jelenti, ami a sajt taplalkozas-¢élettani értékét
emeli.

A vizsgalat elengedhetetlen a technologiai folyamatok kovetéséhez is, hiszen segit
meghatdrozni, hogy a kiilonboz6 érlelési modok — példaul fém, fa vagy vakuum — milyen
mértékben befolydsoljdk a vizleadast, igy a végtermék konzisztencidjat és mindségét. A
szarazanyagtartalom tehdt nemcsak mindségi mutatd, hanem szabélyozasi alap is lehet a
sajtgyartas €s -értékesités soran.

A vizsgalat sordn kapott eredményeket az 1. tablazatban foglaltam Gssze.

8. tablazat: A vizsgalt friss kecskesajtok szarazanyag tartalmanak valtozasa az érlelés
soran

Minta Szarazanyag tartalom (%)
Friss 1 48.9

Friss 2 49

Friss 3 50

Friss 4 48

Friss 5 50,2

Atlag 49,22

Szoéras 0,90

Forras: Sajat szerkesztés

Az 1. tdblazat a vizsgalt friss kecskesajtmintadk szarazanyag-tartalméanak valtozasat mutatja be,

Ot kiilonbdzd minta alapjan. A mért értékek 48,0% és 50,2% kozé estek, ami viszonylag sziik
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tartomany, €s arra utal, hogy a mintdk szarazanyagtartalma jol kontrollalt és egységes volt. A
legmagasabb értéket a Friss 5 minta (50,2%), mig a legalacsonyabbat a Friss 4 minta (48,0%)
mutatta. Az atlagos szarazanyag-tartalom 49,22%-nak adddott, amely friss sajt esetén
viszonylag magasnak szamit, €s a sajt tomorebb allagara, illetve kedvezd beltartalmi
Osszetételére utalhat.

A mintak kozotti kiillonbségeket jellemz6 szords értéke 0,90 volt, ami csekély eltérést jelez, €s
azt tamasztja ald, hogy a termékek eldallitasa sordn az alkalmazott technoldgia és az alapanyag
mindsége kovetkezetes maradt. Osszességében a friss kecskesajtok vizsgalata alapjan
megallapithatd, hogy a szarazanyag-tartalom egyenletes, a termékek mindsége

kiegyensulyozott, ami a tovabbi érlelési folyamatok megbizhato6 kiindulési alapjat képezi.

A 2. tdblazatban a 4 hetes sajtok esetében mért eredményeket dsszegeztem.

9. tablazat: 4 hetes sajtok esetében kapott mérési eredmények a szarazanyag tartalomra
vetitve

Minta Szarazanyag tartalom (%)

Fémracson érlelt sajtmintak

4.h. fém 1 69,5
4.h. fém 2 71
4.h. fém 3 70,2
4.h. fém 4 71
4.h. fém 5 70,8
Atlag 70,50¢
Szoras 0,65
Falapon érlelt sajtmintak
4.h.fal 64,4
4.h.fa2 63,2
4h.fa3 63,1
4.h.fa 4 63
4.h.fas 63
Atlag 63,34P
Szoras 0,60

Vakuum csomagolt sajtmintak
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4.h. vakuum 1 49,3
4.h. vakuum 2 49,8
4.h. vakuum 3 48,8
4.h. vakuum 4 49,2
4.h. vakuum 5 49
Atlag 49,22?
Szoras 0,38

Forréas: Sajat szerkesztés; °° = eltérd betiik szignifikans kiilonbséget jeldlnek (P<0,05)

A2.tablazat a 4 hetes érlelésii kecskesajtok szdrazanyag-tartalmat mutatja be, hdrom kiilonb6z6
érlelési modszer szerint: fémracson érlelt, falapon érlelt, valamint vakuumcsomagolt sajtok
esetében. Az adatok alapjan az eltérd érlelési modok jelentésen befolyasoljak a sajtok
nedvességtartalmédnak alakulasat, és igy kozvetetten a szerkezetet, izvilagot és eltarthatésagot
is.

A fémen érlelt sajtmintak esetében a szarazanyag-tartalom 69,5% és 71% kozott alakult. Az
atlagos érték 70,50%, amely a legmagasabb mindharom csoport koziil. A viszonylag alacsony,
0,65%-0s szoras egységes €rési folyamatra utal. A magasabb szarazanyag-tartalom azt jelzi,
hogy ebben az érlelési formaban intenzivebb vizveszteség kdvetkezett be, ami koncentraltabb,
keményebb allagt sajtokat eredményezett.

A falapon érlelt sajtoknal a szarazanyag-tartalom 63,0% ¢és 64,4% kozott mozgott, az atlag
63,34%, mig a szoras 0,60% volt. Ez a kozepes érték azt sugallja, hogy a falapon érlelés
mérsékelten engedi a vizvesztést, igy a sajtok puhabbak maradnak, de az érési folyamat mar
érezhetden halad eldre.

A vakuumcsomagolt sajtok esetében a legalacsonyabb értékek voltak mérhetdk: a szdrazanyag-
tartalom 48,8% ¢és 49,8% kozott valtozott, az atlag 49,22%, a szoras pedig csupan 0,38%, ami
rendkiviil egyenletes mintdkat jelez. A vakuumcsomagolds gyakorlatilag minimalis
vizveszteséget enged meg, igy a sajtok allaga lagyabb, nedvességtartalma magasabb maradt, és
az érési folyamat jelentdsen lelassult.

Osszességében elmondhatd, hogy a szarazanyag-tartalom az érlelési moddal szoros
Osszefliggést mutat: a legnagyobb vizveszteséget és igy legmagasabb szdrazanyag-tartalmat a
fémracs eredményezte, mig a vakuumcsomagolds megdrizte a sajtok nedvességét, és ezzel a

legalacsonyabb szarazanyag-értékeket mutatta. A falap atmenetet képvisel a két szélsdség
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kozott. Ezek az eredmények jol mutatjak, hogy az érlelés modja jelentds szerepet jatszik a sajtok

érésében ¢és végso fizikai-kémiai tulajdonsagaiban.

Ezt kovetden pedig a 8 hetes sajtok esetében kapott eredményeket szemléltettem tablazatos

formaban.

10. tablazat: 8 hetes sajtok szarazanyag tartalmanak alakulasa a vizsgalat soran

Minta Szarazanyag tartalom (%)
Fémen érlelt sajtmintak

8.h. fém 1 77,2
8.h. fém 2 76,5
8.h. fém 3 77,5
8.h. fém 4 76,3
8.h. fém 5 76,9

Atlag 76,88¢
Szoras 0,49

Falapon érlelt sajtmintak

8.h.fal 72,3
8.h.fa2 71,7
8.h.fa3 72,8
8.h. fa 4 71,7
8.h.fas 72,7

Atlag 72,24P
Szoéras 0,53

Vakuumcsomagolt sajtmintak

8.h. vakuum 1 51,0
8.h. vakuum 2 50,7
8.h. vakuum 3 50,6
8.h. vakuum 4 51,9
8.h. vakuum 5 51,2

Atlag 51,082
Szoras 0,52

Forréas: Sajat szerkesztés; °° = eltérd betiik szignifikans kiilonbséget jeldlnek (P<0,05)
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A fémen érlelt mintdk esetében a szdrazanyag-tartalom 76,3% és 77,5% kozott alakult. Az
atlagos érték 76,88%, a szoras pedig 0,49%, ami egységes €s jol kontrollalt gyartasi folyamatra
utal. A magas szarazanyag-tartalom arra enged kovetkeztetni, hogy a vizveszteség jelentds,
ennek kovetkeztében a sajt allaga tomorebb, keményebb lett.

A fa anyagon érlelt sajtoknal ezzel szemben alacsonyabb szarazanyag-értékeket mértek: 71,7%
¢és 72,8% kozott. Az atlagos érték 72,24%, a szorés pedig 0,53%. Ezek az értékek arra utalnak,
hogy ezen érlelési modnal a sajtok kevesebb vizet veszitettek, igy allaguk lagyabb maradt. A
kis mértékii szoras itt is egységes mindséget jelez, azonban a kisebb vizveszteség miatt a sajtok
ize és érleltsége enyhébb lehet.

A vakuumcsomagolt mintak adatai megegyeznek a fémracson értlelt sajtokéval: az atlagos
szarazanyag-tartalom szintén 51,08%, a szords 0,52%. Ez némileg meglepd, mivel a
vakuumcsomagolas altaldban megakadalyozza a viz elpdrolgdsat, azonban valdsziniisithetd,
hogy ezek a mintdk mar az érlelési folyamat végén keriiltek vakuumcsomagolésba, igy a
vizveszteség addigra mar megtortént.

Osszességében elmondhatd, hogy az érlelési mod jelentés hatassal van a sajt szarazanyag-
tartalmara. A fém récs €s vakuumcsomagolds egyarant magasabb értékeket eredményezett, mig
a fa anyagon torténd érlelés soran a sajtok nagyobb nedvességtartalmukat megorizték, ami
lagyabb allagot eredményezett. A vizsgalati eredmények alapjan az érlelési forma tudatos

megvalasztasa lehetdséget ad a sajt texturdjanak és érleltségi szintjének szabalyozasara.
4.3.A fehérje tartalom alakulasa a vizsgalat soran

A friss sajtok esetében kapott értékeket a 4. tdblazatban foglaltam ssze.

11. tablazat: Friss sajtok fehérje tartalmanak alakulasa a vizsgalat soran

Minta Fehérje tartalom (%)
Friss 1 18,5

Friss 2 19

Friss 3 19,8

Friss 4 19,2

Friss 5 19,7

Atlag 19,24

Szoras 0,53
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Forras: Sajat szerkesztés

A 3. tablazat a vizsgalt friss kecskesajtok fehérjetartalméanak alakuldsat mutatja be 6t kiilonbozo
minta alapjan. A fehérjetartalom fontos mindségi mutato a sajtok esetében, mivel kdzvetlentil
befolyésolja azok taplalkozasi értékét és szerkezeti tulajdonsagait is.

A fehérjetartalom a mintdkban 18,5% ¢és 19,8% kozott valtozott. A legalacsonyabb értéket a
Friss 1 minta mutatta (18,5%), mig a legmagasabb értéket a Friss 3 minta érte el (19,8%). A
mérések atlaga 19,24%, amely jo fehérje ellatottsagot jelez, kiilondsen friss sajt esetében. Az
értekek alacsony szorasa (0,53%) arra utal, hogy a mintak kozotti eltérések minimalisak, tehat
a gyartas soran egységes mindséget sikeriilt biztositani.

Ez az egységesség kiilonosen fontos lehet olyan termékeknél, ahol a fogyasztok elvarjak a
megbizhatd beltartalmi Osszetételt. A kozel 20%-os fehérjetartalom azt is jelzi, hogy ezek a
sajtok kivalo tapanyagforrdsnak szamitanak, és jol illeszkednek a magasabb fehérjeigényli
étrendekhez is (példaul sportolok vagy fehérjebevitelre figyel6k szdmara).

Osszességében a friss kecskesajtok fehérjetartalma kedvezé és kiegyensulyozott képet mutat, a
vizsgalt mintdk kozott nincs jelentds eltérés, ami technoldgiai szempontbdl egyenletes

mindséget tiikroz.

Ezt kovetden a 4 hetes sajtok esetében tortént mérések eredményeit mutattam be a fehérje

tartalomra vetitve.

12. tablazat: 4 hetes sajtok fehérje tartalmanak alakulasa a vizsgalat soran

Minta Fehérjetartalom (%)

Fémen érlelt sajtmintak

4.h. fém 1 26,9
4.h. fém 2 28
4.h. fém 3 27,3
4.h. fém 4 26,7
4.h. fém 5 28,6
Atlag 27,50¢
Szoéras 0,79

Falapon érlelt sajtmintak

4.h.fal 23,5
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4.h.fa?2 23,5

4h.fa3 23,1
4.h.fa 4 23,4
4h.fas 23,4
Atlag 23,38b
Szoras 0,16
Vakuumcsomagolt mintak
4 h. vakuum 1 19,1
4.h. vakuum 2 19,1
4.h. vakuum 3 19,1
4.h. vakuum 4 17,7
4.h. vakuum 5 19,5
Atlag 18,902
Szoras 0,69

Forras: Sajat szerkesztés; 2 = eltérd betiik szignifikans kiilonbséget jeldlnek (P<0,05)

Az 5. tablazat a 4 hetes érlelésti kecskesajtok fehérjetartalméanak alakulasat mutatja be harom
kiilonbozd érlelési modszer — fémracson, falapon €s vakuumcsomagolasban — alkalmazasa
mellett. A fehérjetartalom szazalékos értéke a sajtok beltartalmi mindségét tiikrozi, amely
egyben utal az érlelés hatékonysagara és a vizveszteség mértékére is.

A fémréacson érlelt sajtmintak esetében a fehérjetartalom 26,7% ¢és 28,6% kozott mozgott. Az
atlagos érték 27,50%, mig a szoras 0,79% volt, ami mérsékelt szorast és ezzel egyiitt némi
véltozatossagot jelez a mintak kozott. A viszonylag magas fehérjetartalom arra utal, hogy a fém
fehérjetartalmat is novelte.

A falapon érlelt sajtoknal a fehérjetartalom joval egységesebb képet mutatott, az értékek
szlikebb tartoményban mozogtak (23,1-23,5%), az atlag 23,38%, a szoras pedig minddssze
0,16% volt. Ez kivalo gyartasi egyontetiiséget tiikroz. Az alacsonyabb fehérjetartalom arra utal,
hogy a falap visszafogottabb vizveszteséget eredményezett, igy a sajt allaga puhéabb
maradhatott, az érés folyamata pedig lassabb lehetett.

A vakuumcsomagolt mintak esetében mért fehérjetartalom 17,7% és 19,5% kozott valtozott, az
atlag 18,90%, a szoras pedig 0,69% volt. Ez a csoport mutatta a legalacsonyabb atlagos

fehérjetartalmat, ami érthetd, hiszen a vakuumcsomagolas megakaddlyozza a nedvesség
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tavozasat, igy a sajt viztartalma magasabb marad, ez pedig higabb beltartalmi koncentraciot
eredményez. Az értékek kozotti kiilonbségek viszonylag nagyobb szoérasa a termékek eltérd
érési viszonyaira utalhat.

Osszefoglalva megallapithatd, hogy az érlelés vagy tarolds modja kdzvetlen hatdssal van a
kecskesajtok fehérjetartalmara. A legnagyobb fehérjekoncentraciot a fémfeliileten érlelt sajtok
mutattadk, mig a legkisebbet a vakuumcsomagolt termékek. A falapon érlelt sajtok koztes
értékeket produkaltak, és kiemelkedtek a mért eredmények egységessége szempontjabol. Az
adatok alapjan a gyartok szamara fontos kovetkeztetés, hogy a valasztott érlelési mod jelentds

befolyéssal van a végtermék beltartalmi értékeire.

Végezetiil pedig a 8 hetes sajtok esetében tortént mérések eredményeit foglaltam Ossze

ugyanugy a fehérje tartalomra vetitve (6. tablazat).

13. tablazat: 8 hetes sajtok fehérje tartalmanak alakulasa a vizsgalat soran

Minta Fehérjetartalom (%)

Fémen érlelt sajtmintak

8.h. fém 1 28,1
8.h. fém 2 28,3
8.h. fém 3 29,6
8.h. fém 4 28,5
8.h. fém 5 28,9
Atlag 28,68P
Szoras 0,59
Falapon érlelt sajtmintak
8.h.fal 28,2
8.h.fa2 29,6
8.h.fa3 29,3
8.h.fa4 26,4
8.h.fas 29,5
Atlag 28,60P
Széras 1,35

Vakuumcsomagolt mintak

8.h. vakuum 1 19,8
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8.h. vakuum 2 19,6
8.h. vakuum 3 19,4
8.h. vakuum 4 20,6
8.h. vakuum 5 19,6
Atlag 19,802
Szoras 0,47

Forrés: Sajat szerkesztés; ° = eltérd betiik szignifikans kiilonbséget jeldlnek (P<0,05)

A tablazat a 8 hetes érlelésti kecskesajtok fehérjetartalmat mutatja be harom kiilonb6z6 érlelési
modszer — fémracson, falapon, illetve vakuumcsomagolasban — alkalmazaséaval.

A fémrécson érlelt mintak esetében a fehérjetartalom 28,1% és 29,6% kozott alakult. Az 4tlagos
érték 28,68%, a szoras 0,59%, ami mérsékelt eltérést mutat a mintak kozott. Ezek az értékek
arra utalnak, hogy az érlelés soran jelentOs vizveszteség kovetkezett be, igy a szarazanyag
koncentralodott, ami magasabb fehérjetartalomhoz vezetett.

A falapon érlelt sajtok fehérjetartalma szélesebb skalan mozgott: 26,4% és 29,6% kozott. Az
atlag 28,60%, azonban a szérds 1,35%, ami a legnagyobb a harom tarolasi mod koziil. Ez a
jelentds szoras arra enged kovetkeztetni, hogy a fa érleléfeliilet nem biztositott egyenletes
érlelési koriilményeket, ami az egyes sajtok fehérjetartalmdban is tiikkr6z6dott. Bar az atlag
kozel azonos a fémfeliilethez képest, a valtozékonysag miatt kevésbé homogén a végeredmény.
A vakuumcsomagolt mintdk mutattdk a legalacsonyabb fehérjetartalmat: 19,4% ¢és 20,6%
kozott. Az atlagos értek 19,80%, a szoras pedig 0,47%, ami egységes eredményeket jelez. A
viszonylag alacsony fehérjetartalom annak tudhato be, hogy a vdkuumcsomagolas soran a sajt
nedvességtartalma szinte teljes mértékben megmaradt, ezaltal a szarazanyag higabb maradt, igy
a fehérjekoncentracio is alacsonyabb lett.

Osszefoglalva megallapithatd, hogy az érlelési és tarolasi modszerek jelentds hatassal vannak
a sajt fehérjetartalmara. A fém és fa feliileten érlelt mintdk magasabb fehérjetartalmat mutattak,
a fémfeliiletnél kisebb szoérdssal, azaz egyenletesebb eredménnyel. A fa érlelés nagyobb
valtozatossagot eredményezett a mintdk kozott, mig a vakuumcsomagolas az alacsonyabb

fehérjetartalom mellett kiemelkedd mintakonzisztenciat biztositott.

40



5. Kovetkeztetések és javaslatok

5.1.Kovetkeztetések

A vizsgalat sordn kiilonboz6 érlelési modok (fémracson, falapon, vakuumcsomagolasban) és
id6étartamok (friss, 4 hetes, 8 hetes) mellett érlelt kecskesajtok fizikai és mechanikai
tulajdonsagait értékeltiik. A mérési eredmények alapjan megallapithatd, hogy mind az érlelési
modszer, mind az iddtartam jelentOs hatdssal van a sajtok allomanytani jellemzdire, kiilondsen
a nyirderd, a deformacids tavolsag, valamint a rugalmassag szempontjabol.

A fémracson érlelt mintak az érlelés elérehaladtaval a legnagyobb nyirderdértékeket mutattak,
ami arra utal, hogy e technoldgia sorén jon létre a legszilardabb, legellendllobb szerkezet. A 8
hetes mintdk kiilondsen kemények voltak, csekély deformécios tavolsdggal és magas
eréértékkel, amely jol szemlélteti a nedvességtartalom csokkenését, valamint a fehérjehalozat
er6sodését az érlelés soran. Ugyanakkor a rugalmassagi mutatokban (Resilience és Instant
Springiness) a fémen érlelt sajtokndl nagy szorads mutatkozott, ami arra utal, hogy a belsd
szerkezeti egyenletesség nem minden esetben volt optimalis.

A falapon érlelt mintdk a vizsgalt csoportok kozott atmenetet képeztek. A nyirderd-értékeik
mérsékeltebbek voltak, mint a fémen érlelteké, ugyanakkor rugalmassagi paramétereik
egyenletesebb eloszlast mutattak. Ez arra enged kdvetkeztetni, hogy a falapon torténd érlelés
kiegyensulyozottabb textrat eredményez, amely mind a formatartas, mind a fogyasztoi élmény
szempontjabol eldnyos lehet. Ezek a sajtok elegendden szilardak, de megtartjdk kellemes
rugalmassagukat is.

A vékuumban érlelt mintdk jelentdsen alacsonyabb nyiroerdt igényeltek, vagyis ezek a sajtok
puhabb szerkezetiiek voltak. Az alacsony deformdcios ellenallés és a viszonylag hosszl nyirasi
tavolsdg alapjan megallapithatd, hogy ezek a mintdk jol alakithatok, viszont kevésbé
rendelkeznek szilard, tomor allomannyal. A rugalmassagi értékek esetében kisebb szoras
mutatkozott, ami egységesebb szerkezetre utal, azonban ezek az értékek jellemzden elmaradtak
a mas ¢érlelési modoknal mért értékektdl. A vakuumos kornyezet valdszintisithetden gatolta a
viz természetes elparolgasat, ezaltal mérsékelte az érés intenzitasdt €és az allomany
szerkezetének szilardulasat.

Osszefoglalva elmondhaté, hogy a kiilonbozé érlelési technologiak jelentdsen befolyasoljik a
kecskesajtok textirajat. Az érlelés idotartamanak novelése altalanosan a sajt szilardsaganak és
rugalmassaganak novekedését eredményezte, ugyanakkor a valasztott érlelési feliilet vagy

kornyezet hatassal volt arra, hogy milyen mértékii €s mindségli valtozasok torténtek. A fémen
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érlelt sajtok a legkeményebbek, de kevésbé egyenletesek, a falapon ¢érleltek a
legkiegyenstlyozottabb tulajdonsagokat mutattdk, mig a vakuumban érleltek puhabbak és
egységesebbek, de kevésbé karakteres allagtiak.

A kémiai Gsszetételre vonatkozd vizsgalatok a fehérje- és szarazanyagtartalom alakulasara
terjedtek ki, melyek jol kiegészitették a fizikai vizsgalatokat. Az érlelés eldrehaladtaval a sajtok
szarazanyagtartalma ndvekedett, amely természetes kovetkezménye a nedvességtartalom
csOkkenésének. A legmagasabb szarazanyag-tartalmat a fémen érlelt sajtok mutattak, mig a
vakuumos mintdk alacsonyabb értékeket produkaltak, ami az eltérd parolgasi és érési
viszonyokbol adodik. A szarazanyagtartalom novekedése szoros 6sszefliggést mutatott a termék
keménységével és deformécios ellenallasaval.

A fehérjetartalom értékei szintén enyhe novekedést mutattak az érlelés soran, kiilondsen a
falapon és fémen érlelt mintak esetében. Ez elsGsorban koncentracids hatassal magyardzhato: a
vizveszteség kovetkeztében a szilard komponensek, koztiik a fehérjék is relative nagyobb
aranyban jelennek meg az érettebb sajtokban. A vakuumban érlelt sajtok esetében a
fehérjetartalom alacsonyabb maradt, ami 0&sszhangban 4llt a puhdbb, magasabb
nedvességtartalmu allomannyal.

A szarazanyag- ¢s fehérjeanalizis eredményei megerdsitették a texturaanalizis sordn tett
kovetkeztetéseket, miszerint a fémen torténd érlelés keményebb, karakteresebb allomanyt, mig
a vakuumos kornyezet lagyabb, vizdasabb terméket eredményez. A falapon érlelés
technologidja tobb szempontbol is kiegyensulyozott atmenetet képviselt, mind textira, mind
beltartalom tekintetében.

A vizsgalatok soran kapott eredményeket a kovetkezd tablazatban foglaltam 6ssze, eldnyokre

¢s hatranyokra bontva.

14. tablazat: A vizsgalt érlelési modok elonyeinek és hatranyainak bemutatasa

Fémracson tortént érlelés

szeletelhetd sajt
Magas
szdrazanyagtartalom

Hosszabb eltarthatosag

Erlelési méd Elényok Hatranyok
Nagy nyiroerd Jelentds szerkezeti
Kemény, jol variabilitas

Rugalmassagi értekek
sz¢lsOséges szorasa
Gyors kiszaradas

veszélye, ha nem
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e Erdteljesebb szabalyozott a
sajtkarakter, kornyezet

markéansabb allomany

o J6 egyensuly a o  M¢érsékeltebb

keménység és a eltarthatosag jellemzi
rugalmassag kozott a fémen érlelt
e Kiegyensulyozott sajtokhoz mérve
Falapon tortént érlelés textlira és jo e Lassabb érlelési
visszaalakulasi folyamat jellemzi
képesség
e Magas, de nem tulzo
fehérje - €s
szarazanyagtartalom

e [Egyenletes ¢és puhabb e Alacsonyabb

allag szdrazanyag- és
e Alacsony nyiroero, fehérjetartalom
aminek kovetkezteében jellemzi
Viakuum segitségével konnyen kenhet6 és jol e Kevésbé karakteres
tortént érlelés formazhato a sajt allomany  és iz
e Jo zartsag, ami jellemzi
novelheti a o Kevésbé  jellemzd
mikrobiologiai »Sajtszerll”  textura,
stabilitast gyengébb
rugalmassag

Forras: Sajat szerkesztés

Osszességében kijelenthetd, hogy az érlelési kornyezet és idétartam szignifikans hatdssal van a

kecskesajt fizikai és kémiai tulajdonségaira.
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5.2.Javaslatok

Véleményem szerint érdemes volna a sajtok mindségi jellemzdinek atfogobb értékelésének
érdekében nedvességtartalom mellett a pH, a vizaktivitads (aw), valamint a sotartalom (NaCl)
meghatarozasa is, mivel ezek kulcsszerepet jatszanak a mikrobidlis stabilitdsban és a sajt
érlelésnek dinamikdjaban (Zajac et al., 2019).

Jelenleg dolgozatomban csak miiszeres vizsgalatok voltak elemezve, azonban sziikségesnek
tartom, hogy ¢érzékszervi biralatok is torténjenek, mint az iz, illat, allomany, kiillem, mivel a
fogyasztdi élmény elsdsorban ezeken a tényezdkon alapul. Egy szakérti vagy laikus panel
alkalmazasa értékes kiegészitd informacidt adhatna a termék piaci potencialjarol.

Az ¢érlelési id6 és a csomagoldsi mod hatassal lehet a sajt mikrobiologiai allapotéra.
Amennyiben a domindns mikrobdkat is megvizsgalnank (pl. Lactobacillus spp., Penicillium
spp.), lehetdségilink nyilna arra, hogy tovabbi kdvetkeztetéseket vonjunk le a textura-iz és
eltarthatosag harmasa kozott.

Ezen kiviil érdemes volna a 4 és 8 hetes érlelésen tul 12 vagy 16 hetes érlelt mintakat is
vizsgalni, kiilonGs tekintettel a keményebb sajtokra, hogy jobban megismerhetd legyen a

hosszatava textura- és izvaltozas.
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6. Osszefoglalas

Dolgozatomban a kecskesajtok érlelési folyamatait vizsgaltam, kiilonos tekintettel arra, hogy
harom eltérd érlelési modszer- fémracson, falapon €s vakuumcsomagolasban torténd érlelés —
miként befolyasolja a sajtok fizikai, kémiai és mechanikai tulajdonsagait. A mintak elemzése
harom idépontban tortént: friss allapotban, majd négy és nyolc hét érlelés utan.

A fizikai méréseket vonalzd és mérleg segitségével végeztem el, kiilonos figyelmet forditva a
tomeg — ¢és méretvaltozadsokra. A sajtok kémiai Osszetételének — elsOsorban fehérje- ¢és
szarazanyagtartalmanak — meghatdrozasa akkredital laboratoriumban, szabvanynak megfeleld
modszerek szerint tortént. Az dllomany vizsgalatahoz texturaanalizatort hasznaltam, amelynek
segitségével tobbek kozott a nyirdsi erdt, a nyirdsi tdvolsdgot €s a rugalmassag kiillonbozo
formait (resilience és instant springiness) is mértem.

Az eredmények alapjan megallapitottam, hogy az érlelési modszerek jelentds hatassal vannak
a sajt szerkezetére, valamint beltartalmara egyarant. A vizsgalt mintdk koziil a fémen érlelt
sajtok  bizonyultak a legszilardabbnak, mivel ezeknél mérten a legnagyobb
szarazanyagtartalmat, ugyanakkor a rugalmassagi értékek kozott jelentds szordst tapasztaltam.
A falapon érlelt minték allaga azonban ennél kiegyensulyozottabb képet mutatott: megfeleld
keménységgel, j6 rugalmassaggal és homogénebb szerkezettel rendelkeztek, mint a fémen érlelt
mintak. A vakuumcsomagolt sajtok ezzel szemben joval puhdbbak maradtak, aminek
kovetkeztében alacsonyabb nyirderd és kisebb szarazanyagtartalom jellemezte dket, de ezek
mellett egységesebb szerkezetet is mutattak.

A mért fehérje- és szarazanyagtartalom minden esetben nétt az érlelési 1d6 eldrehaladtaval,
kiilonosen a nyitottabb (tehat nem a vakuumozott) kdrnyezetben érlelt sajtok esetében, ahol a
nedvességveszteség nagyobb mértékiinek volt mondhat6. A textlraanalizis adatai 1is
alatamasztottak, hogy az érlelési modszer és az idétartam egyarant meghatarozo szerepet jatszik
a sajt végso tulajdonsagainak alakulasaban.

Osszességében gy vélem, hogy az érlelési technoldgia tudatos megvalasztasa lehetdséget ad
arra, hogy a sajtkésziték a kivant allagot, mindséget, valamint izvilagot érjék el sajtjaikkal.
Emellett a vizsgéalataim tovabbi kutatdsi irdnyokat is megnyitottak, kiilonos tekintettel az

érzékszervi jellemzok €s eltarthatosagi kérdések mélyebb vizsgélata terén.
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7. Koszonetnyilvanitas

Szeretném kifejezni Oszinte halamat konzulensemnek, dr. Pajor Ferenc tanar urnak, aki
egyetemi tanulmanyaim soran tobb targyban is az oktatom volt; rendkiviili tiirelme, megértése
¢s kovetkezetes szakmai irdnymutatasa végig biztos tampontot adott a munka megtervezésétol
a végsd szovegig. Kiilon kdszondm Pap Tibor Istvannak a mérésekben nyujtott aktiv
kozremikodését és gyakorlati tamogatasat; nélkiilozhetetlen segitsége nélkiil ez a kutatas nem
valosulhatott volna meg. Hélas vagyok valamennyi egyetemi oktatonak az irdnymutatasért és a
szakmai szemléletvaltasért, amelyet az Oraik és visszajelzéseik alakitottak ki bennem.
Végiil kiilon kdszonet illeti barataimat, akik végig tdmogattak az egyetemi tanulmanyaim soran,

jelenlétiikkel és biztatdsukkal hozzajarulva a kiegyensulyozott, eléremutaté mindennapokhoz.
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9. Fiiggelék

9.1.Konzulensi nyilatkozat

NYILATKOZAT

Ngo Fabian (név) (hallgaté Neptun azonositdja: HYUL9Q) konzulenseként nyilatkozom arrél, hogy
a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrdsok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A zarédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliot a zarévizsgan torténé védésre
javaslom / nem javaslom.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*

Kelt: Godoll6 2025. év oktéber hé 27. nap

N S

Dr. Pajor Ferenc
belsé konzulens
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9.2.Nyilatkozat a dolgozat nyilvanos hozzaférésérol és eredetiségérol

NYILATKOZAT

rrrrrr

A hallgatd neve: Ngo Fabian

A Hallgaté Neptun kdédja: HYUL9Q

A dolgozat cime: Kecskesajtok fizikai és kémiai
tulajdonsagainak vizsgalata

A megjelenés éve: 2025

A konzulens intézetének neve: Allattenyésztési Tudomanyok Intézet

A konzulens tanszékének a neve: AIIatterllyésztés-technolégiai és Allatjolléti
Tanszé

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegli, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mds szerz6k munkdajabol vettem at, egyértelmiien
megjeloltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem. Tovabba kijelentem, hogy a dolgozat
elkészitése soran alkalmazott mesterséges intelligencia-eszk6zok (pl. szoveggeneralas, nyelvi
javitas, forditas, adatelemzés) hasznalata nem helyettesitette a sajat kutatasi és alkotoi
munkamat, azok alkalmazasat a forrasok k6z6tt vagy a mddszertani részben feltiintettem, és a
szakmai-etikai elvarasoknak megfeleléen jartam el.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag
a zardvizsgabol kizar és a zardvizsgat csak uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas felhasznalasara,
hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-kezelési
szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetden

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtadsatél szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem konyvtari repozitori rendszerében.

e

I-ﬁa/lléété alairasa

Kelt: Budapest, 2025 év 10. hé 25. nap
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9.3.Nyilatkozat a mesterséges intelligencia (MI) alkalmazasarol

Hallgatok, doktoranduszok nyilatkozata mesterséges intelligencia (MI)

alkalmazasarol
1. Altalanos adatok
Hallgato neve: Ngo Fabian
Neptun-kodja: HYUL9Q

Kl BSc/BA O MSc/MA O Doktori (PhD)
Képzési szint (a megfelelot jelolje X-szel):
L Egyéb: oo

Szakdolgozat készités II1.
Tantargy neve/kodja*:
SMKDH2036ML

Kecske tejtermékek fizikai, kémiai
A munka cime:
vizsgalata

* doktori értekezés esetén nem kitéltendd

2. Nyilatkozat az MI hasznalatarol

Alulirott, etikai feleldsségem teljes tudatdban az alabbi nyilatkozatot teszem:

(Kérjiik, valasszon egyet az alabbi lehetoségek koziil!)
A) Nem alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.
(Amennyiben ezt jeldlte, a tovabbi tablazatok kitdltése nem sziikséges.)
[1 B) Alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.

(Keérjiik, toltse ki a vonatkozo6 tablazatokat!)

3. A mesterséges intelligencia hasznalatanak részletezése

I. TABLAZAT: Asszisztensi vagy kisebb mértékii felhasznalas (pl. forditas, nyelvi
korrektura, étletelés stb.)

(Ezen felhaszndlasok esetében a konkrét promptok és valaszok csatoldsa nem sziikséges.)

A felhasznalas célja Alkalmazott MI-eszkoz | Erintett rész (ha nem a

neve ¢€s verzidja szoveg egészére vonatkozik)
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II. TABLAZAT: Jelentés tartalmi hozzajarulas (pl. egy teljes abra vagy egy hosszabb
szovegreész generalasa)

(Ezekben az esetekben a felhasznalt kulcsfontossagu promptok és az MI altal adott nyers
valaszok dokumentdlasa és a munka mellékletében valo csatoldsa sziikséges.)

A prompt-naplot
Alkalmazott  MI-
Az érintett fejezet / | tartalmazo

eszkoz neve,
A felhasznalas célja abra / tablazat | melléklet
verzioja,
pontos sorszama bejegyzésének
elérhetosége

sorszama

3/A. Oktato altal eléirt kiegészité szabalyok (ha vannak)

Amennyiben az adott tantargy oktatdja vagy témavezetdje az Ml-eszk6zok hasznalatara
vonatkozoan kiilon szabalyokat vagy elvarasokat hatarozott meg, kérjiik, az alabbi mezdben
foglalja 6ssze ezeket:

Pl az MI hasznadlatanak tilalma bizonyos feladattipusokra; csak konkrét eszkoz hasznadlata
engedélyezett, eltérd hivatkozasi elvardsok, dokumentdcios forma stb.

Oktat6 vagy témavezetd altal eldirt szabalyok:

4. Minden hallgatora vonatkozé nyilatkozat:

Kijelentem, hogy az MI altal esetlegesen generalt tartalmakat minden esetben kritikailag
feliilvizsgaltam, szerkesztettem és a munkaba illesztettem. A leadott munka minden eleméért,
annak eredetiségéért és tudomanyos helytallosagaért teljes korli feleldsséget vallalok.
Tudomésul veszem, hogy a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem a benydjtott munkat
mesterséges intelligencia detektorral ellendrizheti, és eljarast kezdeményezhet, amennyiben a
nyilatkozatom valétlan vagy hianyos.

Kelt: Budapest, 2025. 10. ho 25. nap

............. 2
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