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1. Bevezetés

A sajt eldallitasanak hajnala

A régészek felfedezték, hogy sajtot mar az i.e. 6. évezredben is készitettek az emberek, amihez
legtobbszor tehén, kecske vagy juh tejét hasznaltak fel. Ezeknek a tarolasara és erjesztésére
magas fali korsokat hasznaltak. Az egyiptomi sirfalfestmények, mar abrazoltak a vajat és a
sajtot. A sajt torténete feltehetden Kozép-Azsia nomad torzsei jotteknél kezdddott el, az allati
bért felhasznaltdk oly modon, hogy a tejet az abbol készitett eszk6zokben szallitottak az
allatokon az utazasaik soran. A bértomlébol az aludttejet kicsorgattak és enyhén soztak, hogy
l1étrehozzanak egy joizl és taplalod, magas fehérje tartalmu ételt, ami egy szivesen fogyasztott
kiegészitése a husféléknek. Ezaltal a sajtkészités folyamatosan fejlédott, ahogyan az eldallitas

mikéntje elterjedt a kiilonb6z6 népnél (httpsl).
Roémai sajtgyartas:

A Romaiak elsajatitottdk a sajtgyartast, és az Oket jellemzd hatékonysdgukkal gyorsan
miivészeti szintre fejlesztették azt. Az érlelési eljarast ebben a korban mar kifejlesztették és
tudtak volt, hogy a tarolas alatt hasznalt kiilonb6zé eljarasok és feltételek, eltérd izeket és
jellemzoket adnak a sajtoknak. A egyes romai hazaknak volt egy kiilonallo sajtkonyhajuk, a
nagyobb varosokban pedig még fiist616 épiilet is volt. Az irdsos anyagokban az talalhato, hogy
a rémaiak mennyire komolyan befolyasoltdk a sajtkészités miivészetét. Az eljarasok a
foldbirtokosokkal valamint romai farmerekkel egyiitt megmaradtak, €és a sajtfogyasztés

kultaréja atragadt a helybéliekre is.

A rémai birodalom bukasa utan a sajtkészités a mediterran vidékeken terjedt, az Adriai tengeren
at Kozép-Europa és Dél-Europa felé i.sz. 111 szazad elején. Azokhoz a népekhez, ahova a
sajtkészités tudomanya elért, a sajat allattartdsi és €ghajlati adottsagaikhoz formaltdk a
megszerzett technologiat, tobbek kozott ennek is koszonhetd a sajtfélék sokszinlisége,
sajtféleségek készitésében, sajat jol atgondolt modszeriikké fejlesztve, a kapott tudasanyagot

felhasznalva, sokféle sajat kiilonlegességet alkottak meg.

A kozépkor soran a szerzetesek 0jitok €s fejlesztok lettek, valamint nagy rajongoi €s tamogatoi

.....

a piacon megtalalunk. A reneszansz iddszak alatt a sajt kedveltsége megtorpant kiss¢, mivel




egészségtelennek hitték. Ez a tévhit egészen a tizenkilencedik szazad elejéig megmaradt, majd
gyorsan ismét kozkedveltté valt, viszont ebben az idészakban tortént, hogy a sajtgyartas jelentds
része a mezdgazdasagi kisiizemekbdl a gyarakba keriilt at. A torténelem soran létrehozott sajtok

koziil néhany: Cheddar, Gouda, Camebert (httpsl).

A vilag népesség szamanak robbanasszerii ndvekedése, illetve az ezaltal megemelkedett
élelmiszer-igény is egyre nagyobb jelentdséggel bir a mindennapokban is. Igy az
¢lelmiszereldallitas optimalizalasaval foglalkoz6 kutatok szamara az irany vildgos ¢és
egyértelmii: minél kisebb energiabefektetéssel és a lehetd legkevesebb felhasznaldsra
alkalmatlan melléktermékkel, a legnagyobb mennyiségli, és a legjobb mindségi taplalo

¢lelmiszert eléallitani az emberiség szamara.

Az egyik legjobb lehetdség erre a tej és tejtermékek eldallitdsa, mint példaul a sajt. A sajt és
egyeb tejtermékek fogyasztasa fontos a kiegyensulyozott €s egészséges taplalkozasban mivel
egyike a magas biologiai értéket tartalmazo ételeinknek. A tarsadalomban még sok csalad
étkezési szokasabol hianyzik, mint rendszeresen fogyasztott élelmiszer.

A sajt finom ize mellet, nagyon egészséges is! A sajt értékes fehérjék, asvanyi anyagok,

.....

elsdsorban attdl fiigg, hogy milyen keménységii sajtot hasznalunk fel az ételek elkészitéséhez

(https9).

1.1. Célkituzések:

A dolgozatom célja hogy megvizsgaljam ¢és Osszehasonlitsam a hazai piacon megtalalhato
néhany sajtfélét, és hogy milyen kapcsolat van ezeknek a sajtoknak az dsszetétele és a mindsége
kozott. Megéri-e a fogyasztonak a mindségre figyelnie a termék csoport élvezeti értékének
javulasa érdekében.

A piacon megtalalhato trappista sajtok mindségének heterogén jellege vezetett arra, hogy
dolgozatomban trappista sajtok egyes mindségmeghatarozd tényezdit vizsgaljam, a

rendelkezésemre allo miszeres vizsgalati modszer, illetve érzékszervi vizsgalatok segitségével.

Hazai piacon elérhetd 4-féle (1 import, 1 alsokategorias, 1-kdzépkategorids €s 1 €rlelt) trappista
sajt textura analizisét végeztem el. Megallapitottam a sajtmintdk keménységét, valamint
értékeltem a sajtok belsejébdl és a sz€1ébdl szarmazd mintdk keménységét, hogy az egész

termékrol megtudjam a sziikséges informaciokat.




2. IRODALMI ATTEKINTES
2.1. A SZARVASMARHA DOMESZTIKACIOJA

A szarvasmarha (Bos taurus) az emldsok (Mammalia) osztalyanak parosujju patasok
(Artiodactyla) rendjébe, ezen beliil a tiilkosszarvaak (Bovidae) csalddjaba tartozo faj. Hisaért
kezdték tenyészteni, késdbb tejét is hasznositottdk, sot, igavonoként az embert is segitette
munkdjaban. Azoéta szamos fajtijat tenyésztették ki, részben visszakeresztezve a vad

rokonokkal. Varhat6 élettartamuk 21 év.

Az 6stulok (Bos primigenius) domesztikalt leszarmazottja, viszont a Nemzetkozi Zoologiai
Nomenklattrabizottsag (ICZN) a 2000-es évek elején tgy hataroztak, hogy mivel 6nallo faji

rangja lett, ezért kiilon binomidlis adtak neki.

A Szarvasmarha domesztikacidja koriil beliil Kr.e. 8000 évvel korabra teheté, DNy-Azsia,

esetleg Eurodpa is.

Az 6stulok vagy vadmarha (Bos taurus primigenius): XVII. szazadban Kipusztult (https26).

1. fot6 Ostulok (Bartucz: Az dllatok vildga)




Heck-féle marha: leginkabb hasonlit az ¢stulokra. 1920-as évektdl alakitottak ki, tobb fajta

keresztezésével (pl. skot felfoldi, magyar sziirke, watussi stb.).

2. foté Heck-Marha borjaval hitps19

2.1.1. A Szarvasmarha rendszertani besorolasa
Orszag: Allatok (Animalia) (https2)
Torzs: Gerinchurosok (Chordata)
Altorzs: Gerincesek (Vertebrata)
Osztaly: Emlésok (Mammalia)
Alosztaly: Elevensziilé emlésok (Theria)
Alosztalyag: Méhlepényesek (Placentalia)
Csoport: Patasok (Ungulata)
Rend: Parosujju patasok (Artiodactyla)
Alrend: Kér6dzok (Ruminantia)
Alrendag: Pecora (Osszetett gyomruak)
Csalad: Tiilkosszarvuak (Bovidae)

Alcsalad: Tulokformak (Bovinae)




A hazi marha torténelmi jelentésége (Bos taurus L.)

A szarvasmarha az emberiségnek egyik legfontosabb haztaji allata. A mostani kultaranknak, a
mezOgazdasagi hagyomanyainknak a szarvasmarhatenyésztés volt az alapja. Ennek az allatnak
haziasitdsa vagy még inkabb domesztikicidja nagy jelentéségli esemény az emberiség
torténetében. A Brem altal idézet Hahn ezt mondta, ,,hogy megszerzése akkor volt teljes, amikor
az ember tejet ivott €s az okroket az eke elé fogta. Ezzel az 4zsiai-eurdpai kultira meg volt
szerezve, mert Ujabb haziallatok megszerzésre csak oregbitette a kultirat, de annak alapjan mar
sokat nem valtoztattak”. A szarvasmarha mar a térténelem el6tti idékben elterjedt volt az egész
6-vilagban és csak magas északon hidnyzott, ahol a mezdgazdasagi viszonyok lehetetlenné
teszik a tartasat. A széleskorl elterjedésnek megfeleléen a szarvasmarhak testalkatanak

valtozasa igen sok iranyba mutatott (Bartucz et al., 2000).

2.1.2. Az allattartas céljai

* ¢lelemforras szerzése (hus,tej)

* melléktermékekbdl értéket késziteni (szOr, bdr, szaru, vér, belsdségek, tragya)
* elényos befektetési forma

« foglalkoztatds, munkalehetdség biztositasa

* igaerd a mezdgazdasagi munkéikhoz, vagy szallitashoz

* kulturalis jelentdség pl. a vallas egy fontos eleme

A szarvasmarha hasznositasa:

Hasznositasuk szerint lehet tejtermeld, hustermeld és vegyes hasznositasu fajtakba besorolni
Oket. A kozottik megtalalhato kiilonbségek genetikailag meghatarozottak. A szarvasmarhat
legféképp teje és hiisa miatt hasznaljak. A gépesités korszaka el6tt azonban fontos tényezo volt
az igavonasban is; az igahoz, amely egy szekérhez vagy ekéhez kotozott eszkoz volt alltalaban
az okroket, vagyis a kiherélt bikak hasznaltak, illetve egyes térségekben még mai napig is
hasznaljak. Ha nem tul nagy a teher, akkor akar a teheneket is igdba lehet fogni. Ezen kiviil a
tillkét, valamint a borét is felhasznaltak kiilonbozd targyak elkészitéséhez. Tragyaja
alkalmazhato6 tragyazas céljara, de akar tiizel6 vagy épitGanyag is lehet bel6le. A rideg tartasa
fajtak pedig a tdjgondozéasban nyujtanak segitséget — jo példak erre a skot felfoldi, a magyar

sziirkemarha, a heck-marha, a Galloway vagy a dél-europai 0si fajtak. (https10).




2.1.3. A szarvasmarha fajtak csoportositisanak szempontjai

Az elébbiekben megemlitett csoportositason kiviil sok mas féle képpen is lehet rendszerezni a

szarvasmarhakat. Csoportositani lehetdségek a kovetkezdek:

— lehet orszag szerint: pl. angol, francia, magyar fajtak.

— geografiai viszonyok szerint: hegyi €s lapaly fajtak

— szineik szerint: egyszinii és tarka (szabalyos vagy szabalytalan)
— kitenyésztettség szerint: kultur vagy kevésbé kitenyésztett fajtak
— szarvaltsag alapjan: szarvatlan, szarvalt

— koponya alkata szerint: nagyhomlokt (frontosus,), révidszarvi (brachyceros), rovidfeji

(brachycephalos) fajtak
— a mar emlitett hasznositasi irany szerint: tejtermel0, htistermeld, kettéshasznu fajtak

— izmoltsag, testnagysag ¢€s tejtermelés szerint:

1. tablazat
Szarvasmarha fajtak csoportositasa
Testnagysag | Izmoltsagi tipus Tejtermeld képesség
nagy kozepes Kicsi
Nagy testli | jol izmolt szimentali maine-anjou | charolais, blonde
d’aquitane
kozepesen izmolt | amerikai borzderes
Kozepes jol izmolt pinzgaui limousin
testll fehér-kék belga
kozepesen izmolt | montbéliard salers brahman
europai lapaly brangus
izomszegény norvég voros, magyar
holstein friz sziirke
Kis testli kozepesen izmolt aubrac angus
hereford
izomszegény jersey galloway
ayrshire

forras MATE Szarvasmarha-tenyésztés jegyzet.




2.2. Tejhasznositasu fajtak

2.2.1. Holstein Friz
A Holstein Friz USA-bol szarmazik ¢és holland ft. lapaly volt az alapja, a fajta
kitenyésztésének a célja a respiratorius tipus, nagy tejtermeld képesség volt. Ma a vilag
legelterjedtebb tejeld fajtaja. Magyarorszagra 1969-ben keriilt be fajtaatalakitd céllal a
magyar szlirkemarha keresztezéséhez. A nyugodt és kevésbé aktiv természete van a tobbi
fajtdhoz képest, igy kevésbé probléméas mind a fejése mind a tartdsa. A nyugodt
vérmérseklete és intelligens viselkedése miatt valamint a tobbi nagyszeri tulajdonsaga miatt
a Holstein Friz az egyik legalkalmasabb fajta az intenziv tartdsi formaban valo tartasra.
Tulajdonsagai fontosak a fejlddé mezdgazdasagban ahol egyre jelentdsebb szerepe van a

gépesitésnek és az automatizalasnak.(MATE Szarvasmarha-tenyésztés jegyzet)
Tulajdonsagai:

e Szin: szabalytalan fekete-tarka (vOros: recessziv)

e Tejtermelés: 7-10 ezer kg/laktacio,

o Tejzsir tartalom: 3,7-4,4%, Fehérje tartalom: 3,1-3,4%

e Hasznalat: fogyasztoi tej eloallitas fajtatisztan, vagy arutermelésnél keresztezésben is

hasznaljak

3. foté Holstein Friz tehén DairyGlobal.net/Beth Hedges
https20
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2.2.2. Jersey
A Jersey sziget (sokaig zart tenyésztés zajlott) teriilete az Egyesiilt Kiralysag darabjat képezi
¢s a La Manche csatornan talalhatd6 meg. A fajta tenyésztésének célja a Kis testii, de nagy
mennyiségii koncentralt tejet ado tehenek. A jerseynek kivalé minéségii, magas zsirtartalmua

teje van, amelybdl igen jo mindségii tejtermékeket lehet késziteni pl. sajtféléket. (httpss)
Tulajdosagai:

e Szin: vilagosbarna — sotétbarna —sziirke pigmentalt bor, s6tét szutyak
o Tejtermelés: ipari tej termelése, 3000-6000 kg (Dan tipus>6000) él6tomeghez
viszonyitva nagy mennyiségnek szamit!
e Tejzsir tartalom 5,6 %; Tejfehérje tartalom% 3,8-4,5 ; tejének magas a B tipus kappa
kazein tartalma igy kevesebb emésztési problémat okoz.
e Hasznalata: Az Egyesiilt kiralysagban, USA-ban és Kanadaban sok fajtatiszta allomany
van; Keresztezésekben gyakran hasznalt fajta, a jo klimatiirése, tégyalakulas javitasa,

tej beltartalom javitasa, libszerkezet javitisa miatt. Uj fajta eloallito keresztezésben is

szerepld fajta (pl. TMB, HuFriz fajtaknal) (MATE Szarvasmarha-tenyésztés jegyzet)

.

i~ <
""‘ B A ; e
e AN ;
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2.2.3. Szimentali
A szimentali fajta a svajci Simme-folyd volgyébdl szdrmazik. Torzskonyvezése, Bernben
kezdddott az 1800-as évek elején. Egész Europaban elterjedt fajta lett a XIX. szazad végére,
a XX. szazad els6 évtizedeiben pedig megkezdddott a tenyésztése mar a tengerenttlon is.

Hazankban a Magyartarka kialakitasaban is fontos szerepe volt.
Tulajdonségai:

e Szin: vOros-sarga tarka
e Tejtermelés: 44500-50001, zsir% 3,7-4, fehérje% 3,1-3,4
e Durva csontozat: ellési problémak lehetnek

e Ny-EU-ban keresztezésben Hf-zel 25% Hf vérségii tehenek a termelésbe allitasa

5. fot6 Szimentali tehén  ttps3
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2.2.4. Ayrshire

A fajta sziil6foldje a Skociaban megtalalhatdo Ayrshire megye. A szelekcio alapjat a hollandiai
szarvasmarhakkal keresztezett skot Oshonos szarvasmarhak adtak. Az Ayrshire-t 1814-ben
jegyezték be hivatalosan. A j6 tejtermeld képesség és a finom tej olyan tulajdonsagok voltak,
amelyek miatt az egész vilagon hamar népszer(ivé valt. Az ayrshire szarvasmarhat a 19. szazad
végén Finnorszagbol vitték Oroszorszagba ahol ma IS nagyon népszerii fajta. Az ayrshire
legnagyobb tenyésztett Allomanya ma Finnorszagban, van. Magyarorszagon csekély jelentség
van igy csak kevesebb, mint 100 tehén van a magyar szarvasmarha allomanyban.
Ironikus moédon még a skotok is elutasitjak a tenyésztését is nehéz természetiik és aktiv

viselkedésiik miatt. Ezek a tehenek nagyon agresszivek ¢és rendkiviil félénkek (https1l).
Az Ayrshire fajta tulajdosagai

e Szin: sotét piros tarka

e Tejtermelés: koncentralt, ipari tej, 4500-5500 kg, zsir% 4-4,5; fehérje.% 3,2-3,6
(Finnorszag: 6-80001), é16tomeghez viszonyitva nagy relativ tejtermelés!

e Kivalo tégyalakulas

e Konnyt ellés

o Felhasznalas: Fajtatisztan ipari tej termeléshez, keresztezésekben zsir% és

togyalakulas javitasa (pl. USA, arutermel6 allomanyokban)

6. foto Ayrshire (https18)
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2.3 A vilag és Magyarorszag szarvasmarha allomanya

2.3.1. Vilag szarvasmarha allomanya

Vilag szarvasmarha-allomanya novekszik

Legnagyobb allomanyok a vildgon:
Brazilia, India, Kina, USA, -ban talalhatok meg

Az EU-n beliil: Franciaorszaghan, Németorszaghan ¢és az Egyesiilt Kiralysagban vannak a

legnagyobb szarvasmarha allomanyok.

Szarvasmarha hus agazat

A vildg novekvd népessége megnoveli az igényt az allati termékek irant is. A vilag
hastermelésének 20-25%-4t a marhahus teszi ki. A vilag hustermelése a kovetkezd képpen all

sertés/baromfi/szarvasmarha: 4/3/2-es aranyban van.

Legnagyobb marhahustermelk:

BRA (25%), USA (18%), EU (12%) Legjelentésebb orszagok az EU-ban: Franciaorszag,
Németorszag, frorszag; ebbdl ¥ -e inkabb tejeld fajta! Kina (10%)

Legnagyobb vasarlok: Oroszorszag, Kina és Japan

Magyvarorszag szarvasmarha tenyésztése

e Rendszervaltas utan allattenyésztési agazatokban nagy visszaesés kovetkezett be.

o 80-as években az allattenyésztés a mezdgazdasagi termelési érték 55-60 %-a; 90-es

évek végén <50%
o Allatdllomany csokkenése
o Hazai szarvasmarha allomany jelenleg az EU létszamanak kevesebb mint 1%-a
Magyarorszag 2022. évi allomanya

o 885 300 szarvasmarhabol all
o ¢ebb6l 418 ezer a tehén.
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2.3.2.A vilag és Magyarorszag tejtermelése
A vilag 550 milli6 tonnas éves globalis tejtermelésbdl megkozelitdleg 150 millid tonna termelés

az EU része, ez a vilag teljes tejhozamanak a 27%-at adja. Jelentdsebb tejtermeld orszagok még

India 17%, USA 12%, Kina 6%

Tejtermékek fogyasztasa vilagviszonylatban: (110 kg/f6/év)

A fejlett orszagokban ez az érték meghaladja a 230 kg/f6/év-es mennyiséget, mig a fejlodo
orszagokban ugyan ez az érték nem éri el még a 80 kg/f6/év-es mennyiséget sem. De még a
fejlett orszagokban sem ¢éri el a tejtermékek fogyasztasa a megfeleld6 mennyiséget, mivel
ezekhez a termékekhez a meghatarozott élettani optimum 260-270 kg/f6/év. Magyarorszagon
ez 175,4 kg/fé/év-es mennyiség, ami 65 literrel meghaladja a vildg atlagos tejtermék

fogyasztasat és tobb mint a fejlodd orszagok értékének kétszerese.

Vilagviszonylatban tekintve az emberek jovedelme ndvekedést mutat, igy lehetdségiik nyilik
tobb féle termék megvasarlasara és a valtozatosabb étrend kialakitasara. Ennek egyik hatasa a
folyadéktej fogyasztasdnak csokkenése és a feldolgozott tejtermék fogyasztasara meglévo

igény novekedése (https8).

2.3.3. A szarvasmarhatenyésztés hazai helyzete-tejagazat
Az EU-ban 2015. aprilis 1-jével megsziint a tejkvota rendszer, Magyarorszag a kvotat soha nem
tudta kihasznalni. Fajlagos tejhozam sokat nétt, de nem tud az EU termelékenységi

szinvonalahoz felzarkozni

e Tejtermelés (2014., mill.l): 1826.,4
e Tejtermelés/tehén (2014, 1): 7248

e Jelentds a termel6i nyerstej exportja (kevés hozzaadott érték!).

Hazai tejtermékek 70%-a hazai piacra keriil, de a kiilfoldi tej és tejtermékek teszik ki a
fogyasztas 54%-at.
MATE A szarvasmarha termékeinek vilagpiaci helyzete jegyzet
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2.4. A tej

A Tej fogalma ¢és tulajdonsagai

A Magyar Elelmiszerkonyv 2-51 szamu, ,,Tej és tejtermékek” cimii eléirasa alapjan a nyers tej
definicidja ,,A termeldi nyers tej olyan termék, amelyet egy vagy tobb tehéntdl, juhtol vagy
kecskétdl rendszeres, teljes kifejéssel nyernek, amelyet nem melegitettek 40 °C hdmérséklet
folé vagy nem részesitettek ezzel egyenértékli kezelésben, tovabba amelybdl semmit sem
vontak el, és amelyhez semmit sem adtak hozzad.”. A nem szarvasmarhatol szarmazd tobbi
tejféleség esetében a megnevezésben mindig fel kell tiintetni az allatfaj nevét is (pl. kecsketej)
(MEK, 2004).

Biologiai megfogalmazas szerint a tej a néivart emldsok tejmirigye altal kivalasztott, bonyolult
Osszetételll és felépitésii bioldgiai folyadék, amely az 0jsziilott allatok kizardlagos taplalasara
szolgal, fejlodésiikhdz sziikséges valamennyi tapanyagot optimalis mennyiségben ¢és
szerkezetben tartalmazza. Kémiai szemszogbdl nézve a tej egy olyan oldata a benne 1év6
tejcukornak és a kiilonb6z6 soknak, amiben a tejfehérje kolloidalisan oldottan van jelen, mig a
tejzsir emulgealt allapota. A tej olyan polidiszperz rendszer, ahol a diszperzios kozeg a viz, a

diszperz rész pedig a tej tobbi alkotorésze (Szakaly, 2001).

A tejek kolloid-fehérje rendszere struktarajukbol adodoan tulajdonsagaikban alapvetéen eltérd
kazeinfehérjékbdl, illetve savofehérjekbol (hdérzékeny savofehérjék: globulinbdl ¢és
albuminbol) allnak. Az egyes allatfajok tejének Osszetétele egymastol eltérd, de az allatfajra
jellemz6. A kér6dzo allatok (pl. szarvasmarha, kecske, juh) teje kazeintej, a benne levo fehérjék
nagyobb részét a kazeinek adjak. Az albumintejekben (paratlan ujju patasok teje) viszonylag
magas savofehérje (albumin és globulin) tartalom van. Az albumintejek csoportjaba tartozik az
anyatej is. A fehérjedsszetétel hasonlosaga miatt ajanlottak régebben a szamartejet ¢és a
kancatejet a csecsemok, és kiilondsen a korasziilottek taplalasara, j6 eredményeket érve el veliik

(Erdélyi, 1996).

2.4.1. Tejtermékek

A hazai tejipar regiondlis szinten ,,bronzérmes* pozicidban van az orszagok kozott, az egész
kontinensen pedig a kozépmezdnyben talalhaté meg. A vilagpiaci kereslet a tejtermékek irant
erdteljesen novekszik, és az Eurdpai Unidé 2015-t6] megsziintette a kvotarendszert, ami

termelést korldtozta, viszont a szigorodd kornyezetvédelmi eldirasok ¢és korlatozasok
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valoszinlileg lassitani fogjdk az agazat tovabbi fejlodését. Mindez az OTP agrarszakértdinek

elemzésében olvashato.

A régidban Ausztria és Csehorszag el6z minket szomszédjaink koziil. Mindkét orszag tobb mint
3000 tonna tejet dolgoz fel évente, ami csaknem kétszerese a Magyarorszagon eldallitott
mennyiségnek. Még jelentdsebb a lemaradas a sajt- és a vajtermelésben. MATE A

szarvasmarha termékeinek vilagpiaci helyzete jegyzet https29

A kovetkez0 tablazat a tehéntej bels értékeit hasonlitja 6ssze mas fajokéval.
2. tablazat

A juhtej, kecsketej és tehéntej

Meg- Viz Széaraz- | Zsir % | Osszes | Kazein % | Savé Tej- Asvanyi

nevezés | % anyag % fehérje fehérje | cukor | s6k%
% % %

Tehéntej | 87,40 | 12,50 3,80 3,30 2,70 0,60 4,70 0,80

Juhtej 80,65 | 19,35 8,20 |[5,35 4,30 1,05 4,90 0,90

Kecsketej | 86,85 | 13,15 4,00 | 3,60 2,60 1,00 4,50 0,85

(MATE Juh és kecske tenyésztés jegyzet)

Juh és kecsketej fontos termelési tulajdonsagai: Zsirtartalom (%) és fehérjetartalom (%). A
juhtej és kecsketej az elobb felsorolt bel tartalmi értékek miatt kivalo alapanyag tejtermék
példaul a sajt eldallitasara. A juhtejet csak tigy, mint a bivalytejet, nem fogyasztottak, mivel
annyira magas a zsirtartalmuk, hogy mar kis mennyiségben is hasmenést okozhat. A beldle
készitett tejtermékek ezzel szemben szamos gyogyhatasa rendelkeznek. A juhtiré gazdag a
protein tartalma valamint energiaval is ellatja a szervezetet, a cukorbetegek részére gyakran

ajanlott valasztas, mivel segit a vércukorszint fenntartasaban.

2.5. A sajt

A sajt tejsavas erjesztést, alvasztast hasznélva, a savo lecsapolasaval, préselés nélkiil vagy
annak alkalmazasaval késziilé termék, amelynek savanyitott vagy felfézott tej az alapja.
Altalaban tehén, kecske, juh vagy bivaly tejébdl készitik. A sajttejet altalaban révid ideig tarto
hokezeléssel pasztérézik, mely soran a patogén mikroorganizmusok elhalnak, majd

oltéenzimmel és specidlis baktériumtenyészettel beoltjak, gyakran fliszerezik és érlelik. Az
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okortol kezdve vilagszerte ismert és kedvelt, egészséges tejtermék.

A vildgon tobb szazféle sajtot gyartanak. A fajtak elkiilonithet6k a tej eredetétdl, a vaj
zsirtartalomtol, a feldolgozés €s az érlelés hosszatol €s egyéb tulajdonsagoktol vagy készitési
miiveletektdl fliggéen. A francia étkezési rend, kihagyhtatatlan eleme a f6étel és a desszert

kozott felszolgalt sajttal. (https27)

7. foté Sajttal https22

A sajt eredete:

Egy torténet szerint, a sajtot egy arab nomad fedezte fel. A torténetben tejjel toltott meg egy
nyeregtaskat, hogy azt fogyassza az utazason, ameddig atkel a sivatagon. Tobb oras lovaglast
kovetden megallt, hogy szomjat oltsa, s észrevette, hogy a tej sapadt vizes folyadékka valt,
melyben szilard fehér darabkak formdjaban valt ki a sajt. A nyeregtaska egy fiatal allat
gyomrabdl volt, ez egy megalvaszté enzimet tartalmazott, aminek a neve rennin. A tejet
valgjaban ez az enzim, a forrosag és a 16 vagtatd mozgasanak egylittese szétvalasztotta

aludttejjé és savova, amik az alapanyagai sok napjainkban is készitett tejterméknek. (https24)

2.5.1. Ipari eloallitasa
A tejbdl, tejkultirabol és a hozza adott sziikséges adalékanyaggokbol kapott elegytejet
lefolozik, majd hokezeléssel és egyes esetekben mikrosziiréses technologidval a sajtgyartas

szamara idedlis allagava teszik, ezt nevezziik iisttejnek.

Az lsttej legfontosabb kezelései:
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o Az iisttej megfeleld zsirtartalméanak beallitasa, €s a tej megfestése.
o Az alvadoképesség javitasa.
o A sajtok korai puffadasa elleni kezelése.

o Az iisttej savfokanak beallitasa.

Sajtfeldolgozasra csak kellden érett tejet lehet felhasznéalni. Az érlelési miiveleteket kultura
hozzaadéasaval végzik. Tejalvasztas valamint alvadék feldolgozasi folyamatai: a felvagasbol,
utomelegitésbol, kimérésbol és formazasbol all. A sajton eldallitas kdzben forgatast, préselést,

sozast, szikkasztast, érlelést és utdérlelést végeznek el. (https28)
A sajt mindségét befolyasolo tényezok:

A sajtok érési folyamatara sok minden van hatassal, és mindegyik fontos a végtermék izének
mindségének és intenzitasanak kialakitasaban. Alapanyag koziil: a viz- és zsirtartalma,
tomorsége, mérete, baktériumok fajtai és mennyisége, hémérséklet, levegd paratartalma,
id6tartam, préselés mértéke jelentds. Az elkésziilt termék f6 Gsszetevéi a kazein, a zsir, a viz, a

s €s az asvanyi anyagok (https24).

2.5.2. Mikroséfek hasznos tevékenysége

Kornyezetiinkben mikroorganizmusok millidrdjai talalhatok. Az Ggy nevezett jo bacilusok,
mikrogombak tevékenysége nélkiil nem lenne, kenyér, sor, bor, joghurt vagy sajt sem. A
szerves anyagok enzimek hatasara torténd atalakitdsa nem mas, mint az erjesztésnek vagy
fermentacionak ismert folyamat. Az a folyamat, ami nélkiil nem lehetne savanyitott vagy

erjesztett termékeket késziteni.

A tejsavas erjedést felhasznalva késziil a sajt, a joghurt, a kefir, a kovaszos uborka, a savanyitott
képoszta és a kovasszal késziilt kenyér is. Szénhidratokbol, elsésorban gliikozbol és laktozbol
tejsav képzodik. Altaldban oxigéntdl elzarva, 25-30 Celsius-fokon sajtok, valamint erjesztett
z0ldségek késziilnek, mig 37-42 Celsius-fokon pedig joghurtokat, kefireket készitenek. A karos
mikroorganizmusokkal ellentétben képesek elviselni a sos kozeget, ezért kell nagy mennyiségli
sOt hasznalni a sajtok és erjesztett zoldségek készitéséhez. Kozremiikodé mikroséfekként
ismerjiik a tejsav baktériumok koziil: A Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc,

Streptococcus, Pediococcus, Oenococcus és Carnobacterium térzseket.

Propionsavas erjedés teszi lehet6vé, hogy a készitett sajt lyukas legyen. Tejsavbol propionsav

valamint ecetsav keletkezik emellett még viz és széndioxid jon Iétre. A ejedés kozben
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munkalkod6 mikroséfek, a propionsav baktériumok, mint példaul a Propionibacterium

freudenreichii adjak a sajtnak a jellegzetes aromajat és 6k alakitjak ki a lyukas szerkezetet is.

A fermentaciokkal egyiitt rendelkezésiinkre allnak mas mikroséfek is, hogy ételeinket
eltarthatova valamint izletessé tegyék. Ilyenek példaul néhany lagy sajt feliiletét kialakitd
razskalturak, mint példaul a Brevibacterium linens (sargasvoros bevonata), a nemespenészes
sajtokon (Roquefort vagy Camembert) hasznalt eltéré Penicillium fajok. Hisoknal is gyakran
hasznositjak a mikro séfek kedvezd hatésait. Az érés segitésére, a szin €s iz létrehozasahoz
hasznalnak tejsav-, valamint aromatermel6 baktériumtorzseket is példaul a kolbaszféléknél, a

Penicillin térzsek nemespenész bevonatat pedig a szalamiknal alkalmazzak.

Mikroséfjeink évezredek Ota vannak a segitségiinkre. Viszont kell6 figyelmet kell forditanunk
a ,,rokonaikra” akik a karos folyamatokért, a rothadasért és méregtermelésért felelések. A
rothadas is formaja a fermentacionak, de végterméke viszont nem ehetd. Fontos, hogy be kell

tartanunk az élelmiszer-biztonsagi, az élelmiszer eldallitasi és tarolasi szabalyokat (https16)!

2.5.3. Sajtkészités, masképpen a tehéntol az asztalig
A sajtimadok, rengeteg sajtot ismernek, és valdsziniileg mindenkinek megvan a sajat kedvence.
De ismerjiik-e a sajtok eléallitasi modjat és 1épéseit? A kovetkezékben bemutatom a fontosabb

1épéseket (https6)!
1. A jo minéségii sajt rendszerint tehén-, juh-, vagy kecsketejbol késziil

A sajt készitése a tej begytijtésével kezdddik el, ami alltaldban a jol ismert tehéntej, de ezen
kiviil lehet még az enyhén savanykas mellékizt nyujté juhtej, vagy esetleg a jellegzetesen
aromas, fiiszernovényes kecsketej is. Leggyakrabban a tehéntejet hasznaljak sajtkészitésre,
mivel erre, 50 fajta tehén teje is alkalmas. A tejtermelokt6l Osszegyiijtott tejet mindig
hokezelésnek vetik ald a korokozdk elpusztitdsa és a jobb eltarthatosag miatt.
Erdekes tény, hogy a tehéntej zamata az évszakokkal egyiitt valtozik meg! Amig tavasszal foleg
édes, friss iz érezhetd, addig nyaron kevésbé zamatos a tej. Osszel az esézések hatasara ujabb
friss izek vannak jelen, télen viszont az elraktarozott szalas takarmany biztositja a tej egyenletes

mindségét és izvilagat.
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2. A sajt alvasztasa

A sajtkészitésnél kovetkez6 az alvasztas, itt oltoenzim felhasznalasaval alvadékra és tejsavora
kiilonitik el a tejet. Ez a tej 28-32°C-0s optimalis hdmérsékletén lehetséges, ekkor a tejfehérje,
vagyis a kazein kicsapodik. Az alvadékot az tigynevezett sajtharfaval keverik meg, amitdl
darabossa valik a massza, igy hasonlo lesz az allaga, mint az nalunk ismert tar6. Az alvadék
szemcsemérete jelentdsen meghatarozza a sajt keménységét: a téret minél aprobb méretli, annal

keményebb lesz a sajt.
3. Elésajtolas, utomelegités, utosajtolas

A tej alvadasat kovetden az eldsajtolds, az utomelegités €és az utdsajtolas jon, ezeknél a
folyamatoknal szabalyozzdk a savészivargést, vagyis a sajtban maradd nedvességet. Az
eldsajtolas az a folyamat, ami az alvadék felapritasatdl az utomelegitésig tart, ennél a 1épesnél
az alvadékot nagyobb kockakra szeletelik, majd a felszeletelt kockak megszilardulasat
kovetden az alvadékot tovabb apritjak.

Az utomelegitésnek az alvadékrogok megszilarditasa a célja, hogy gyorsitasa savoeltavolitast.
Az utosajtolaskor a tejben 1évé alvadékrogoket még tovabb apritjak, ezt a savoszivargas
closegitése miatt teszik. A lagysajtoknal a formazasara rogton az elésajtolast kovetden keriil

sor, igy elmarad az utomelegités illetve az utdsajtolas.

4. A sajtok jellegzetes formai

Az alvasztasi folyamatokat kovetden a formazas torténik, a kiilonboz6 sajtok ekkora nyerik el
a rajuk jellemz6é format és méretet. A készitendd sajt tipusatol, eltéré formazasi modszert
alkalmazunk. A roglyukas sajtok formdzésakor az a cél, hogy ne tapadjanak Ossze az
alvadékrogok teljesen, ez a legegyszeriibben a kadban vald formazassal lehetséges. Leiilepitik
az alvadékot, leeresztik a savot, az alvadékrogoket kavaroszerkezettel vagy kézi keveréssel
szétvalasztjak egymastol, majd formakba merik az alvadékot. Az alvadékrogok kozott
formazaskor szabalytalan hézagok keletkeznek, ellentétben az erjedési lyukas €s zart tésztaju
sajtokkal, ahol azt akarjuk elérni, hogy az alvadékrogok hézagmentesen, lehetd
legtokéletesebben dssze legyenek préselve forméazaskor. A formazas kétlépcsdben torténik, az

ilyen tipusu sajtoknal, el6szor az eldpréselés majd pedig a formaba rakas torténik.

5. A sajt préselése.
Amikor a sajtok “formaba keriiltek”, elindulhat a préselés, ennek célja az, hogy a savo rogok

kozil eltdvozzon, kialakuljon sajt a kérge, és végiil az alltalunk elvart formaba keriiljon.
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Alapvetben a sajt fajtaja az, ami befolyasolja a préselés idejének hosszat, ami 24 draba is telhet.
A lagy sajtoknal csupén a sajat tomegiikkel, viszont a félkemény-, és kemény sajtok esetén mar
plusz nyomassal csinaljak a préselést, amit folyamatosan novelnek. A préselés alatt a sajtokat

forgatjak, az elején igen gyakran, késobb pedig a préselés idotartamatol fiiggben 1-2 dranként.

Erdekesség hogy a présnyomas a friss sajtoknal a sajt tomegének 3-4-szerese, Ementali
préselésekor mar 20-25-szorose, mig Cheddar sajt készitésnél a présnyomas megkdozeliti a sajt

tomegének akar 80-szoros étékét is.

6. A sajt sozasa

A sajtokat ezek utan besodzzak, a kéregképz6dés a sajtérés és a vizelvonas, valamint a
konzervalas el6segitésére, és természetesen az elvart sos iz biztositasara. A hazai sajtoknal a
sOlében valo aztatas is gyakori, ilyenkor a sajtok egy sos flirdében lazitanak egy bizonyos ideig
a tipusuktol fliggben. A sos aztatas kdvetden kiilonbozo eljarasokkal kezelik a tombok kérgét,
csak ugy mintha egy sajt-wellnessben lennének. A kezelés a sajtok forgatasa kozben a
mosasabol és a kéreg kenegetésébdl all. A sajtokat sos vizzel vagy savoval kenegetik, ezzel

megkonnyitve a feliileti mikroflora elszaporodasat.

7. A sajt érlelése

A sajt érlelése az utolsé 1épés, amely bevonatos vagy bevonattal nem rendelkez6 is lehet. Ezalatt
az id6 alatt jon 1étre a sajtfajtaknak az egyedi ize, aromaja és ra jellemzo allaga is. A sajtok
érlelése 5-25 °C-on zajlik, attol fiiggden, hogy milyen tipusu. Ezenkiviil kiemelt jelentdségili az
érleld kamraban a megfeleld relativ paratartalom biztositasa.

Az érlelés idejét befolyasolja, hogy fiatal, friss, kozepesen, vagy jol érett, valamint nagyon érett
sajtot szeretnénk. Az érlelés tarthat csak par oraig (pl. mascarpone), néhany napon keresztiil
(pl. mozzarella), vagy éppen honapokig, akar évekig is. A bevonatos sajtérlelés lehet a
zsugorfoliat hasznal6 érlelés. A sajtokat szikkasztasat kovetden miianyag zsakba helyezik, amit
lezarnak miutdn a levegd kiszivtak beldle. A lezart sajtokat 90-95 °C homérsékletli vizbe
meritik, ennek kovetkeztében a folia teljesen a sajt feliiletére tapad a zsugorodas kézben. Masik
gyakran alkalmazott modszer ezen kivill a viaszos vagy a sajtfestékes sajtérlelés is.
Erdekesség hogy a Parmigiano reggiano-t, ismertebb nevén a parmezant legalabb 2 évig
érlelik, azért hogy akar 20 évig is eltarthatova valjon.

Tehat amikor legkozelebb a kedvenc sajtunkat fogyasztjuk, gondoljuk végig mennyire nagy

utat tett kellet bejarnia ahhoz, hogy pont olyan izletes és karakteres lehessen, mint ahogyan mi
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szeretjiik, a legel6kt6l egészen a mi asztalunkig (https6).
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8. foté Egy hagyomanyos sajtbolt Franciaorszagben (httpse)

2.6. Sajtfajtak

A sajtoknak rengeteg fajtaja 1étezik, mivel az eldallitasi eljarasuk valtozatos, és sokszor titkosan

kezelt még az oltd baktériumtenyészet iS. A kovetkezd lista kozkedvelt sajt tipusokat és

sajtmarkakat tartalmaz.

A sajt nagy eldnye, hogy finom izén tul, még rendkiviil egészséges is! Mivel értékes fehérjéket,
asvanyi anyagokat, vitaminokat és zsirokat is tartalmaz. Felhasznalasanak rengeteg verzidja

1étezik, ami leginkabb attol fiigg, hogy milyent hasznalunk: kemény, félkemény vagy lagy sajtot

A sajtkészités eredete nagyon régrol szarmazik. Az embereknek, hogy a télen is tudjak mit enni,
el kellett kezdeniiik felhalmozniuk az élelmiszert akkor, amikor még nyar volt. Mar egy Kr. e.
3000-bal talalt egyiptomi sirban felfedeztek egy, a sajtkészités 1épéseit megorokitd hieroglifat,
valamint még par sajtdarabkat is talaltak. Ez a bizonyitéka, hogy az emberek milyen régota

szeretnek sajtot enni. https9
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2.6.1. Sajtfélék tulajdonsagai

A sajtokat eloallitas szerint harom csoportra oszthatok:

Oltés alvasztast sajt: Tejbdl és megfeleld baktérium kultura hozzaadasaval, alvasztassal, és

részbeni savoelvonassal elkészitett szilard vagy félszilard termék, amiben a savofehérje-kazein
arany kisebb, mint a tejben levd, és amit révidebb vagy hosszabb ideji érlelést kdvetden
fogyasztanak ell. Megfelel6 izesitanyagok hozzaadasaval vagy fiistoléssel készithetok el az

ebbe a csoportba tartozé sajtok izesitett valtozatai. (pl. kdményes sajt)

Savas alvasztasu sajt: a savas alvasztasnal a tejb6l vagy irobol, vagy sajtsavobol, esetleg ezek

keverékébodl, rendszerint mikrobiologiai, savas és az azt esetleg kiegészité oltos, hosszl
idotartamt alvasztassal, majd részleges savoelvonassal készitett élelmiszerek, amelyeket

frissen vagy rovid ideji érlelés utan fogyasztanak.

Vegyes alvasztasu sajt: A vegyes alvadas soran egyszerre van jelen a savas €s az oltos alvadas.

A vegyes alvadaskor a savanyodasé a dontd szerepet az oltd alkalmazasa csak az alvadék
szilarditasahoz sziikséges. A (MEK 2-51/109). A Magyar Elelmiszerkonyv ugyanugy kezeli a
vegyes és a savas alvasztast sajtokat (MEK 2004.)

Magyar sajtok

% Aniko sajt % Orda

<% Camping sajt % Ovari sajt
% Csardas sajt ¢ Liptoi sajt
s Gomolya +«+ Noszolyi sajt
% Hovirag sajt % Mese sajt
% Karavan sajt % Medve sajt
% Krémsajt % Macko sajt
% Korospusztai sajt % Palpusztai
% Lajta sajt % Pannoénia

% Zala sajt
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2.6.4. Sajtok felhasznalasa

- Sajtbol készitett ételek: Magyarorszagon a legnépszeriibb sajt felhasznalasaval késziilt étel a

rantott sajt. Ami az elmult kozel 30 év alatt az éttermek 'meleg eldétele’ csoport €lére kertilt.

- A hideg sajtételek kozott a vezetd szerepet a sajttekercsek csaladja tolti be, ezeket vékonyara

szeletelve hidegen rakjak, hidegtalakra és szendvicsekbe.

- Hideg sajtok talalasanak egyik valtozatos kategoridja a sajtfalatkak, itt a sajtkockakat és
sajttekercseket gylimolcsokkel valamint zoldségfélékkel egy-egy palcikara szurjak fel egybe és

italok mell¢ kinaljak.

- Utols6 kategoria pedig azok az ételek, amikre rasiitjik a sajtot ilyenek, pizzak,
melegszendvicsek, és sok mas olyan ételt foglal magaba, amik a sajtreszeldvel rareszelt sajtot
vagy a rafektetett sajtszeletet siitdben, vagy grillezve rasiitjiik az ételre. Ezen kiviil sok
stiteményféle (sos stangli, sés perec, sajtos pogacsa stb.) beltartalmi értékét és diszitését emeli.

https27

2.6.5. Vilagtermelés és fogyasztas (https27)

A legtobbet termelé orszagok (ezer tonnéban)
Egyesiilt Allamok 4275 (2006)
Németorszag 1927 (2008)

Franciaorszag1884 (2008)

Olaszorszag 1149 (2008)

Legtobbet exportald orszagok (ezer USA dollarban)
Franciaorszag?2 658 441
Németorszag 2 416 973

Hollandia 2 099 353
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Legtobbet fogyaszté orszagok (kg/f6/év)
Gorogorszag 27,3
Franciaorszag?24

Olaszorszag 22,9

2.7. A Trappista sajt

A trappista névvel ellatott sajt az egyik francia szarmazasu félkemény sajt. Ma a legkedveltebb

sajtféle Magyarorszag teriiletén, hazank sajtforgalmanak 70 %-at ez a sajt teszi ki (https22).

/@.‘L"'D\\
Tmpp lst

s félke

9. foté Csomagolt Trappista (https22) 10. foto Szeletelt Trappista korong (https23)
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2.7.1. A Trappista sajt eredete

Recepturajat Franciaorszag teriiletén irtak le, Mayenne korzetben, a Notre Dame de Port du
Salut kolostor trappista szerzetesei alkottak meg. Magyarorszagra a banjalukai Maria csillaga

trappista kolostorbdl hoztak be ezt a sajtfélét a 1800-as években (https4).

Banja Luka (magyarul Orbaszvar) Bosznia-Hercegovinaban varosok koziil a masodik
legnagyobb és a Szerb Koztarsasag de facto fovarosa. Romai katolikus és ortodox vallasok

plispokségének székhelye, valamint itt talalhato a Banja Luka-i Egyetem is (https25).

A trappistak a romai katolikus egyhdzhoz tartozo, szigoru ciszterci szabalyokkal rendelkez6
szerzetesrend hivei. A rend hivatalos latin megnevezése: Ordo Cisterciensium Reformatorum
(O.C.R.). A trappista nevet a monostor volgyébenem 1évd szlik bejarati csapoajtorol (*La

trappe’) kaptak.

A reformalt életformajukbdl kifolyolag a legszigorabb szerzetesrendnek kozé tartozik. Az
imadsag, onmegtagadas valamint a fizikai munka és a csend a mindennapjaik részét képezi.
Husmentes bojti fegyelmet végeznek. A szerzetesek egy egyférdhelyes kis szobakban élik le az
¢letiik jelentds részét, hihetetlentil egyszerii koriilményeket fenntartva. Minden festést mell6z0,
fehér, lenvaszonbol készitett hosszu, széles ujju habitust hordanak, ezt egy csuklya és a
skapularé nevii vallruha teszi teljessé. A fizikai munka klasszikus agait mivelik a
mez6gazdasag és az élelmiszer-feldolgozas terén — annyira magasz szinten, hogy a rendrél

sajtot €s sort 1s neveztek mar el. Magyarorszagon ma ez a legkedveltebb sajttipus.

Erdekesség
az apatsagi sorok egyik legjobbjanak. Ezt a megnevezést a vildgban kizardlag hét trappista
kolostorban késziilt sor viselheti. Ezekbdl hat sorfézde Belgiumban talalhato és még egy van

Hollandidban is. (https7).

27



2.7.2. A Trappista sajt tulajdonsagai

A félkemény sajtok csoportjaban van, egy érlelt, erjedési lyukas sajt tipus. Legtobbszor tehéntej
felhasznalasaval késziil, tejsavbaktérium-tenyészetet, oltoenzimeket valamint kalcium-
kloridot, kalium- vagy natrium-nitratot tesznek hozza. Az igazi zsiros trappista szarazanyag-
tartalma minimum 56 %-os értékll. Az eredeti francia trappista nyerstejbol készil, tehat a lefejt
tejet pasztorizalas nélkiil, két honapon keresztiil érlelve. A koriilbelill masfél kilogrammos
korong formaju sajt a megszokott, aminek vagasfeliiletén 3-4 milliméteres, egyenletesen

eloszl6 lyukak lehet latni. [ze és szaga savanykas és enyhén sos.

Megjegyzés: A ma a hazai piacon forgalomban 1évé, trappista sajtnak nevezett aru
nagymértékben kiilonbozik az eredetit6l: nincs kérge, mas az alakja, eltéré a szine, nincsenek
rajta lyukak, masféle kezelést kap, valamint jelentésen gyengébb mindségii tejbdl allitjak elo.
fgy sajnos csak a nevében trappista (https4).

2.8. KSH adatok 2020-2022

A kovetkezd tablazatok a magyarorszagi tejtermékek fogyasztasahoz kapcsolodo értékeket és

azokon beliili eltéréseket mutatja be (https12, httpsl3, httpsl4).
2. tablazat

Fogyasztoiar-indexek az egyéni fogyasztas rendeltetés szerinti osztalyozasa (COICOP)

alapjan

Az el6z06 év azonos 1d6szaka 100 %

Tej, Sajt és Tojas | 1. negyed év 2. negyed év 3. negyed év 4. negyed év

fogyasztas

2020 106 106 107 103

2021 101 102 102 elsé felében még
103
masodik felében
mar 111

2022 116 130 150 >170

(https14)

A 2020-as években csak egy kismértékli aremelkedés volt jelen a tejtermékek piacan az el6z6

évhez képest igy nagy valtozast nem eredményezett. Az év végére ez az dremelkedés csokkeni
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kezdett, majd egészen a 2021 év végéig szinte a 2020 év azonos iddszakahoz képest megegyezo
arak voltak.

A 2022 éveben hihetetlen mértékli aremelkedés vette kezdetét az orosz-ukran habori miatt
mivel szallitasi és az energia szektorok koltségei is az egekbe kerliltek igy kihatottak a piac
minden teriiletére ennek kovetkeztében torténhetett, meg hogy a tejterméke piacén is egy 70%-
os aremelkedés volt 2022-ben a 2021-es évhez képest, aminek kdvetkeztében a fogyasztasban
érzékelhetd csokkenés jelent meg.

2023 évben az aremelkedése Kismértékii lassulast mutat, ami remélhetfleg az arak

mérséklodésének a jelei lehetnek.

3. tablazat

Az egy fore juto éves élelmiszer-fogyasztas mennyisége régio és a telepiilések tipusa

szerint [kilogramm]

Ev/kg Kozép B | Megyei _

Orszag Dunantuli | Eszak- | Alfoldi _ Tobbi

Magyaro. . _ jogu Kozségek
Osszesen _ régiok | Magyaro. | régiok varos
régiok varosok
Sajt,
8,9 9,5 8,0 6,6 9,8 10,1 8,7 7,9
turo
(https 12)

Ez atablazat a Magyarorszagon egy f0 altal elfogyasztott tejtermékek éves mennyis€gét mutatja
az orszagot nagyobb teriiletekre bontva €s a kiilonb6z6 tertilettipusok szerint. A tablazatban jol
észrevehetd hogy az orszag egyes teriiletein milyen mértékli a fogyasztas és hogy mekkora
eltérések vannak az egyes teriiletek kozott. A tablazat azt is mutatja, hogy a tejtermékeknél a
vasarosokban és féleg a megyei jogl varosokban nagyobb mennyiségii az egy fOre jutod éves
fogyasztasa az embereknek, mint vidéken ez a kiilonbség részben a termékek konnyebb
elérhetdségnek és a valtozatosabb termékkinalatnak kdszonhetd. Valamint az eltérd életvitel is

befolyasold tényezd.
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4. tablazat

Az egy fore juto éves élelmiszer-fogyasztas mennyisége a referenciaszemély

korcsoportja, iskolai végzettsége és a haztartastagok korosszetétele szerint [Kilogramm]

Ev/kg | Orszag | Fiatalkoru | Kozépkoru | Iddskoru
Alacsony | Kozépfoka | Fels6éfoka
Osszesen haz- haz- haz-
veégzettségll | végzettségll | végzettsegli
altag tartasok tartasok | tartasok
Sajt,
8,9 10,6 12,4 12,4 6,9-7,9 9,5 10,4
turo
(hhtps13)

A KSH adatok azt mutatjak, hogy Magyarorszagban a sajtot és mas tejtermékeket a tarsadalom

kozépkoru és iddsebb korosztidlya nagyobb mennyiségben fogyasztja minta a haztartasok

fiatalabb tagjai. Valamint azt is mutatja, hogy a kdzépfoku és a felséfoku iskolai végzettséggel

rendelkezok élve a lehetdségiikkel nagyobb fogyasztasi igényt mutatnak, mint az alacsony

végzettségll vagy végzettség nélkiili rétegében a tarsadalomnak.
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3. Anyag és modszer

A sajt klasszikus tejtermék, amelyet megjelenése, ize és allaga alapjan erdsen megitélnek. A

sajt egy olyan élelmiszer, melyet tejbol allitanak el6 izek, textarak és formak széles skalajan a

crr

jelentésen befolyasolja, a felhasznalt alapanyagok jellemzditdl. a feldolgozasi tényezokig. A
vizsgalat célja a sajtok fizikai-kémiai, mikrobiologiai és érzékszervi tulajdonsagainak

értékelése volt.

A kisérleteim soran, a sajt mintakon reologiai vizsgalatot végeztem el. A kiilonféle anyagok
folyasi és deformacios tulajdonsagainak leirasara alkalmas tudomanyagat hivjak reologianak.
Az ezen a teriileten alkalmazott késziilékeket reométerecknek nevezik, a mérési technikat pedig
reometrianak. A reologidban az egyik legfontosabb tényezd, hogy az egyes paraméterek

miképpen fiiggnek a homérséklettdl és a terhelési id6tol.

3.1. Instrumentalis texturalis elemzés

Minta elékészités

A kisérlet soran 4 féle trappista sajt kertilt vizsgalat ald, féleségenként 3 sajtot vettiink, egy-egy
sajtbol 5-5 mintat vettliink: 5 a sajt belsd részébdl, 5 pedig a sajt kiilsé részEébdl. A textura
analizishez a mintdk nagysaga: 1x1x1 cm élhosszusagl kocka volt. A sajtokat a vizsgalat el6tt

hiitve taroltuk, majd kivéve, 20 °C hdmérséklet allandosag elérése utdn kezdtiik a vizsgalatokat.
A kisérlet soran hasznalt anyagok és eszkozok

* texturométer TA.XT Plus (Stable),

* szamitogép Exponent programmal (Stable Micro Systems),

* gomb alakd szonda (P/1S),

* hiito,

* sajtmintak,

* kés

Sajtmintdk textara tulajdonsagainak elemzése TA.XT Plus texturométerrel (Stable Micro
System). Ennek megfeleléen lett az eszkdz beallitva a gyartd altal megadottak szerint. A

kovetkezd mutatd szamokra koncentraltunk (Stable Micro Systems, 2016):
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* a sajt keménysége (g)
» a sajt allaga, konzisztenciaja (g/s)

A keménység (hardness) (g) az az érték, ami az els6 ragasi ciklus soran a maximalis deformalo

erét mutatja meg.

A gorbe legmagasabb pontjan a legnagyobb a sajt keménysége. Minél keményebb a sajt a
gorbének annal magasabban lesz a csucsa, tehat annal magasabb az értéket fogunk kapni. A
sajtok konzisztencijat a gorbe alatti teriiletet mutatja az x-tengelyen a pozitiv iranyban. Minél
jobb a sajt allaga, annal magasabb a konzisztencia értéke, ami azt jelenti, hogy minél nagyobb

az egyes sajt gorbéje alatti teriilet az abran annal nagyobb a konzisztenciaja. (Abram 2020.)

11.-12. foté Texturométer TA.XT Plus (Stable)
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1. abra A sajt szerkezeti tulajdonsdagait bemutato gorbe az Exponent (Stable Micro Systems) programban.)

Az adatokat az SPSS 27.0 programcsomaggal értékeltem. Az adatok statisztikai kiértékelésekor
a Kolmogorov-Smirnov tesztet, a Levene-féle tesztet, az egyutas varianciaanalizist, a Tukey

post hoc tesztet alkalmaztam.
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4. Eredmények

4.1. A Kisérlet soran vizsgalt sajt tipusok

A kisérlethez felhasznalt sajttipusok tulajdonsagait és a kisérlet soran kapott értékeket a

kovetkezd tablazatokban mutatom be.

Az els6 tablazat sajtok 0sszetevdinek a hasonlosagat €s eltérését mutatja meg.

A kiilonb6z6 mindségii sajtok dsszetevoi.

6. tablazat

Sajtok
Magyar Magyar alsé
Import L .| Magyar érlelt .
OsszetevoR kozépkategorias kategérias
PasztOrozott tej
X X X X
Tejkultira
X X X X
Oltéenzim
X X X X
Etkezési s6 x X ] N
Szilardito
anyag: X X X %
kalcium-klorid
Tartositoszer:
. o X X X
kalium-nitrat -
Zsirtartalom a
) 40% (m/m) 45% (m/m) 45% (m/m) 45% (m/m)
szarazanyagban
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A kovetkez0 tablazaton a sajtok tapanyagtartalom béli kiilonbsége 1athato 100g termék esetén.

5. tablazat
Sajtok Tapanyag értékének osszehasonlitasa
Sajtok Magyar , Magyar als6
Import Erlelt
Tapanyagok kozépkategorias kategorias
Energia 1270 kJ 1367 kJ 1298 kJ 1399 kJ
303 kcal 329 kcal 312 kcal 337 kcal
Zsir 22,0¢ 25,049 24049 26,09
Zsir a
szarazanyagban, 40% 45% 45% 45%
min.
amelyb6l  telitett 1474 20,0 g 16,0 g 16,1 g
zsirsavak
szénhidrat <0,1g 10¢9 0549 0249
amelybdl cukrok <0,19 109 0549 0,29
fehérje 250 ¢ 25,09 2409 25049
sO 1,50 g 1,50¢g 1,509 1,509

Az egyes sajtok kozotti kiillonbségek.

A legnagyobb kiilonbségek az import sajtban lehetet megtaldlni a magyar sajtok

tulajdonsagaival szemben. A német import trappista sajt osszetevoik kozott megtalalhatd a

Pasztérozott tej, mint alapanyag, Tejkultara és Oltdenzim sajtta érleléshez, Etkezési so a sajt

tartositasahoz €és a Szilarditdé anyag, aminek kalcium-kloridot hasznalnak, Zsirtartalom

mennyisége a szarazanyagban: 40% (m/m). A legfontosabb kiilonbség, hogy a német trappista

sajt az étkezési son kiviil nem tartalmaz mas tartdsitoszert, valamint a zsirtartalom mennyisége

a szarazanyagban csak 40% (m/m) értékli ezzel szemben a magyar trappista sajtoknal a

zsirtartalom a szarazanyagban 45% (m/m) értékkel rendelkezik. Tovabbi kiillonbségnek szamit,

hogy az import sajt energia és zsir tartalma a legalacsonabb a vizsgalt sajtok koziil. Rendkiviil

35




alacsony értéke van még a német sajt tipanyagai koziil a sz€nhidratnak, ami kevesebb, mint 0, 1

g- 100g termékben.

A magyar sajtok legjelentdsebb kiillonbsége a német import sajthoz képest, hogy az dsszetevoi
kozott szerepel a kalium-nitrat is, mint tartositoszer.

A magyar kozépkategorias sajtban a leginkabb észrevehetd eltérés a tobbi sajthoz képest, hogy
nagyon magas a szénhidrat tartalma a tdpanyagai kozott.

A magyar ¢érlelet sajtnal az dsszetevoknél van egy jelentOs kiilonbség mivel nincs kozotte az
étkezési s0, mint tartdsito és izfokozo adalék anyag. A magyar sajtok kozott az érlelt sajtnak
van a legalacsonabb energia és zsirtartalma.

Az also kategdrias magyar sajtnak van a legmagasabb energia €s zsirtartalma a kisérlet soran
vizsgalt sajtok kozott. Ezen kiviil még azt lehet észre venni, hogy ennél a sajtnal a legalacsonabb
a zsirban a telitett zsirsav arany ezaltal a magasabb telitettlen zsirsav érték miatt az ebbe a
mindségbe tartozo sajtok lesznek a legkevésbé hasznosak az értekezésiink soran, sét akar még

karosak is lehetnek.

A vizsgalt sajtoknal viszont van két olyan tdpanyag Osszetevd, aminek az értékei mindegyik
sajtnal szinte megegyezik, ezek pedig a fehérje, ami 25g- 100g termékben, a sé tartalom pedig

1,5 g- 100g termékben.

A vizsgalt trappista sajtmintak allomanyprofiljanak alakuldsat a kovetkez6 képen szerepld 2.

abra mutatja be.
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2. abra A sajt szerkezeti tulajdonsdagait bemutato gorbe az Exponent (Stable Micro Systems) programban.)

8. tabladzat

Kiilonb6zo trappista sajtok mintainak keménységi értékei (g)

Import Magyar Erlelt Magyar alsd P
kozépkategoris kategorias
atlag 479,51° 699,29¢ 697,97¢ 325,58? <0,001
szoras 64,3 50,12 120,65 30,01
CV% 13,41 7,17 17,29 9,22

(abc= a kiilonbozo betiik szignifikans kiilonbséget jelolnek (P<0,05))

A sajtok mintainak keménységi értékeinél a vizsgalat az mutatta, hogy a magyar als6 kategorias
sajt volt a leglagyabb, legomlosabb a vizsgalt sajtok koziil, igy kevésbé adja meg azt a kezdeti
allagot, amit az emberek elvarndnak egy félkemény, akar reszelni vald sajttol.
A kisérletben felhasznalt német import sajtnak kicsit nagyobb az atlagos keménységi értéke
tehat az el6zonél egy keményebb, a vizsgalatban szerepld masik két féle elemtdl viszont
jelentésen lagyabb sajtrol van szo.

A legmagasabb keménységi értékei a magyar kdzépkategdrias sajtnak és az érlelt magyar

sajtnak volt, igy ez a kettd a legkeményebb a 4 vizsgalt elem koziil. A keménységi értékek
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szorasat tekintve az érlelt magyar sajtbol szarmazo mintdknal volt a legnagyobb a szérés értéke
igy ennél a sajtnal volt a legtobb az atlag értéktdl eltérd elem.
A legkisebb szorast az alsokategorias sajtndl lehetett latni a legkevesebb eltérés az atlag

értékhez képest viszont a kozépkategorias sajtnal jelent meg (Bara-Herczegh et al., 2001).
9. tablazat

Kiilonb6zo trappista sajtok mintdinak konzisztencia értékei (g/s)

Magyar , Magyar alsé
Import Erlelt P
kozépkategorias kategorias
atlag 551,97° 869,98° 824,07° 394,61° <0,001
szoras 66,26 63,71 141,50 29,87
CV% 12,00 7,32 17,17 7,57

(abc= a kiilonbozo betiik szignifikans kiilonbséget jelolnek (P<0,05))

A trappista sajt mintdknak a konzisztencia mérésénél az alsokategorids sajtbol vett mintaknal a
legkisebb értékii igy ezeknek a legrosszabb az allaga.
A német import sajt mintdi mar nagyobb konzisztencia értékkel rendelkeznek igy ennek a

sajtnak az allaga is jobb mindségii.

A legmagasabb konzisztencia értéke, vagyis legjobb allaga a magyar kozépkategorias €s az
érlelt magyar sajtnak van. Az el6bb emlitett két sajt konzisztencia értéke kozott nincs
szignifikans eltérés. Abram Emese (2020) kisérlete soran is a 4 féle minta tipusbol a kettd
hasonld, kozel azonos étékeket mutatott, a masik kettd pedig mindegyiktdl eltérd eredményeket
adott. Arra a kovetkeztetésre jutott, hogy az altalam is vizsgalt tulajdonsagok befolyasolhatjak

a termékek kedveltségét az emberek kozott.
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10. tablazat

Kiilonb6zo trappista sajtok belsé és Kiils6 részeinek keménységi értékei (g)

Magyar , Magyar als6
Minta eredete Import kozépkategorias Erlelt kategorias
Belso
atlag 476,57 703,39 637,60 350,26
szOras 60,37 40,90 91,09 15,59
Kiilsé
atlag 483,03 694,37 758,35 300,90
szoOras 62,24 54,52 112,04 12,62
P 0,878 0,783 0,004 0,001

Az import és a hazai kozépkategoérids sajtok allomanya megfelelden alakult, jelentds eltérés a
sajt kiilsd és a belsd része kdzott nem volt kimutathatd. Ezen sajtok nem, vagy kismértékben
voltak érlelve. Amit jol mutatott, hogy az erjedési lyukak kialakuldsa csak elenyészd volt.
Az érlelt sajtnal a 4 hetes érlelés alatt kialakultak az erjedési lyukak, a sajttészta a bakterialis
kultara hatdsdra puhdbba valt, emellett a kéreg szilardsaga is szamottevd, ezért alakult ki
jelentds kiilonbség a sajt kiilsé és a belsd része kozott.

Az alsokategorias sajtnal a sajt kiilsé és a belsd része kozotti kiilonbségnek feltehetden

gyartastechnoldgiai okai lehettek, pl. a kéreg kialakitasara nem forditottak kelld 1dot.

4.2. Kovetkeztetések

A vizsgalt trappista sajtok Osszetevoi és kémiai Osszetétele jelentdsen nem kiilonbozott.
A hazai piacon elérhetd trappista sajtok textirdjara vonatkozodan jelentds eltérések figyelhetok
meg. Ezek az eltérések a sajtok raktarozasatol, kiilonbozo erjedési idejétdl és tartositashoz
hasznalt anyagoktol fliigg. Ezek a textiraban talalhatd jelenetds eltérések befolyasoljak a
sajtoknal mind a felhasznalhatosagot, mind az élvezeti értéket. Tehat ha van, lehetdség ra

probaljunk a jobb mindségli termékekbdl vasarolni.
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5. Osszefoglalis

A sajt egy nagyon fontos része az egészséges taplalkozasnak és nem utolso sorban rendkiviil
finom is. Ertékes fehérjék, asvanyi anyagok, vitaminok és zsirok tapanyag forrésa.

keménységli sajtot hasznalunk fel az ételek elkészitéséhez.

A régészek felfedezték, hogy mar az dkori Egyiptomban is ismerték a vajat és a sajtot, amiket
magas korsokban taroltak. Valosziniileg a K6z&p-Azsia nomad torzsei talaltak ki azt, hogy az
allati borbdl készitett tomldben a tejbdl lehet 1étrehozni ezt a j6 izl és taplalo ételt. A Romaiak
elsajatitottak a sajtgyartast, €és az Oket jellemz6 hatékonysagukkal gyorsan miivészeti szintre
fejlesztették azt. A romai birodalom bukasdval a sajtkészités mediterran teriileteken, keresztiil
terjedt Europa iranyaba. A kozépkor soran a szerzetesek 10jitok és fejlesztok lettek, valamint
nagy rajongoi és tamogatoi a sajtoknak. A tizenkilencedik szazad elején valt ismét kdzkedveltté,
viszont ebben az id6szakban tortént, hogy a sajtgyartas jelent0s része a mezOgazdasagi

kistizemekbdl a gyarakba kertilt at.

A vilag népesség novekedése, illetve a megemelkedett élelmiszer-igény is egyre nagyobb
jelentéséggel bir a mindennapokban is. Igy az élelmiszerel6allitas optimalizalasa fontos célla
valt az emberiségnek. A tarsadalomban sajnos még sok csalad étkezési szokasabdl hianyzik,

mint rendszeresen fogyasztott élelmiszer.
A tejtermelésre hasznositott fontosabb fajtak: Holstein Friz, Jersey, Szimentali, Ayrshire

A tejnek tobb fontos elkészitési folyamaton is at kell esnitik, hogy az altalunk jol ismert sajtta

alakuljon.

A sajtoknak szamtalan fajtdja van, mivel a készitési modszer valtozatos, s6t az olto
baktériumtenyészet sokszor titkosan kezelt. A trappista sajt az egyik francia eredetii félkemény

sajt. A legnépszeriibb sajt Magyarorszagon, az orszag sajtforgalmanak 70 szazalékat adja.

A kisérletem a kiilonb6zé mindségl trappista sajtok keménységét és allagat vizsgalta meg, a
kapott eredmények azt bizonyitjak, hogy az egyes sajtok kozott ezekben az értékekben
szignifikans kiilonbségek vannak, amik pedig nagyban befolyasolhatjdk ezeknek a

termékeknek az élvezeti értékét.
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