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Dolgozatomban a kecskesajtok érlelési folyamatait vizsgaltam, kiilonds tekintettel arra, hogy
harom eltéro érlelési modszer- fémracson, falapon és vakuumcsomagolasban torténd érlelés —
miként befolyésolja 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 vonalzé és mérleg segitségével végeztem el, kiilonos figyelmet forditva a
tomeg — és méretvaltozasokra. A sajtok kémiai Osszetételének — elsésorban fehérje- és
szarazanyagtartalmanak — meghatarozasa akkredital laboratériumban, szabvanynak megfeleld
modszerek szerint tortént. Az dllomany vizsgalatahoz textiraanalizatort hasznaltam, amelynek
segitségével tobbek kozott a nyirasi erdt, a nyirasi tavolsagot és a rugalmassag kiilonbozo

formait (resilience €s 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 szorast tapasztaltam.
A falapon érlelt mintak allaga azonban ennél kiegyensulyozottabb képet mutatott: megfeleld
keménységgel, j6 rugalmassaggal és homogénebb szerkezettel rendelkeztek, mint a fémen
¢érlelt mintdk. A vakuumcsomagolt sajtok ezzel szemben joval puhdbbak maradtak, aminek
kovetkeztében alacsonyabb nyirderd és kisebb szdrazanyagtartalom jellemezte dket, de ezek

mellett egységesebb szerkezetet is mutattak.

A meért fehérje- €s szarazanyagtartalom minden esetben nétt az érlelési 1d6 eldérehaladtaval,
kiilondsen a nyitottabb (tehat nem a vakuumozott) kdrnyezetben érlelt sajtok esetében, ahol a
nedvességveszteség nagyobb mértékiinek volt mondhat6. A textiraanalizis adatai is
alatdmasztottak, hogy az érlelési mdodszer és az id6tartam egyarant meghatarozd szerepet

jatszik a sajt végso tulajdonsagainak alakulasaban.



Osszességében ugy vélem, hogy az érlelési technoldgia tudatos megvalasztasa lehetdséget ad
arra, hogy a sajtkészitOk a kivant allagot, mindséget, valamint izvilagot érjék el sajtjaikkal.
Emellett a vizsgalataim tovabbi kutatdsi irdnyokat is megnyitottak, kiilonds tekintettel az

érzékszervi jellemzok és eltarthatosagi kérdések mélyebb vizsgalata terén.



