A TEJ ES TEJTERMEKEK



A TEJ KEMIAI OSSZETETELE, TAPLALKOZASTANI JELENTOSEGE ES
MINOSEGI TULAJDONSAGAI.

A tej a ndstény emldsallatok tejmirigyeinek
idoszakosan termelt valadéka, amely az
utodok elsé taplaléka.

 Taplaldo anyagokat tartalmaz, amelyek az ujszilott és a fiatal
szervezet felépitéséhez, fenntartasahoz szuksegesek.

Az emberiség élelmezésében a tejtermelés jelentGs mennyiségi és
mind&ségi tényezd.

* Tejtermelés részesedése az élelmiszer termelésben kb.25%

* A kereskedelemben és a tejiparban a tej fogalman a tehéntejet
értjuk

« Mas eml8sok tejét a szarmazasra utald szokapcsolattal jeloljik ( pl.
juhtej, kecsketej, bivalyte;j stb. )



A tej kémiai 0sszetétele:

a tej kiléonboz6 szerves és szervetlen alkotérészekbol
allé bonyolult 6sszetétel(i, ugynevezett POLIDISZPERZ
rendszer

nagyon sok kiilénb6z6 méretl részecske talalhato
benne kémiai dsszetevoként

ez részben valddi vizes oldat ( tejcukor, asvanyi sok )
részben kolloid oldat ( fehérjék )
részben emulzid ( zsir ) formajaban talalhatok a tejben.
az 0sszetételt befolyasolja: - takarmanyozas

- évszak

- egyedi sajatossagok



Ve

VIZ

a tej alkotorészeinek oldoszere

( tejcukor, asvanyi anyagok, vitaminok )

a vizben nem oldddo anyagok diszperzios kozege
( fehérjék, zsirok, enzimek )

szabad allapotban talalhato a tejben 96 %-ban ( a
magas viztartalom miatt kdnnyen romlik !!)

a szabad és a kotott viz aranya meghatarozza az
eltarthatosagot



| , LIPIDEK
LEGNAGYOBB RESZE TEJZSIR

telitett zsirsav tartalma magas, ezért taplalkozastani értéke
elmarad a névényi olajokétal

a tejzsir a tejben emulziot képez
kisebb mennyiségben lipoidokat is tartalmaz ( lecitin , koleszterin )

a lecitin segiti a zsir emulgealasat, igy a tejzsir kbnnyen
emészthetdvé valik ( fontos a diétas élelmezésben )

a tej zsirja rovid allas utan a tej feltletén egybefliggo réteg
formajaban osszegydlilik ( tejszin)

a tejzsir mennyiségét meghatarozza : az allat fajtaja
az allat kora
takarmanyozas
tejelés id6szaka
fejés modja



FEHERJEK

a tejben a legnagyobb mennyiségben a vizben nem oldédd kazein
talalhato

allas soran a tejbe belekerul6 tejsavbaktériumok altal termelt tejsav
hatasara kicsapadik, a tej megalvad ( aludttej)

A laktalbumin és a laktoglobulin (savofehérjék) nem csapddnak ki.

A tejfehérjéek a legértékesebb tapanyagfehérjék kozé tartoznak
(esszencialis aminosavaknak).

SZENHIDRATOK

a tej legfontosabb szénhidratja a laktoz

ize édeskés, vizben kevésbé oldhato

enyhe hashajto hatasu

a tejsavbaktériumok tejsavva alakitjak, ezt hasznaljak fel
tejkészitmények el6allitasanal ( joghurt )



Asvanyi anyagok

a tej asvanyi anyagai részben szervetlen, részben
szerves vegyuletek formajaban vannak jelen ( szénsav,
sosav, foszforsav, citromsav, Na-, K-, Ca-, Mg-soi )

a sok megfelel6 aranya biztositja a tejben lévd
fehérjék szol allapotat

befolyasoljak a tej alvadoképességét

a megfeleléen takarmanyozott allatok tejében kb. 25
elem mutathato ki

a tej els6sorban mint kalcium és foszforforras jelentds



VITAMINOK

- a tej sokféle vitamint tartalmaz,
de kilonb6z6 mennyiségben

- zsirban oldddo vitaminok koziil:
A D E K

- vizben oldddo vitaminok kozul:
B1,B2,B12, C
- jelentds a karotin tartalom

EGYEB ANYAGOK

- hormonok

- baktericid anyagok
- festékanyagok

- gazok

ENZIMEK

- eredeti enzimek : fejéskor
megtalalhatok a tejben

- baktériumos enzimek: fejés
utan baktériumokkal jutnak a
tejbe

- mindkettd: lipaz



A tej a természetes taplalékok soraban kozel all az
idealis taplalékhoz, mivel

e tartalmazza mindazokat a tapanyagokat, amelyekre az
emberi szervezetnek feltétlentl sztiksége van.

* Tapanyagainak egymashoz viszonyitott aranya igen
kedvez0, ezért az emberi szervezet minden mas
élelmiszernél jobban tudja hasznositani.

* Valamennyi élelmiszertink kozul a legkdnnyebben
emeésztheto, kivaldan alkalmas gyerekek, id6sek,
betegek taplalasara, de a feln6tt szervezet szamara is
értékes élelmiszer.

* Kedvezd tulajdonsagainak nagy részét feldolgozott
formaban is megtartja.



A tej minoseégi tulajdonsagai

A mindségét a kovetkezd tulajdonsagok
hatarozzak meg:
e erzékszervi tulajdonsagok
 fizikai tulajdonsagok
* kémiai tulajdonsagok
* bioldgiai tulajdonsagok



ERZEKSZERVI JELLEMZOK

szine : fehér vagy sargasfehér

szagtalan, vagy enyhe pasztorozésre jellemz6
szaga van

ize: tiszta, telt, a tejcukortodl jellegzetesen
enyhén édeskés

allomanya higan folyo, egynemd, tledéktdl
mentes



FIZIKAI TULAJDONSAGOK

a friss tej str(isege 15C—on kb. 1,03 (viz:1)

slrliséget az alkotorészek slrlisége és mennyiségi
aranya hatarozza meg

felfoloz6do képesség: allas kozben a zsir egy része a tej
feltletén osszegydlilik és tejszinréteget alkot (
természetes folozodés )

viszkozitas ( tapadoképesség ): a hideg zsirosabb tej
jobban, a meleg sovany tej kevésbé tapad az edény
falahoz

fagyaspont: - 0.53 °C - - 0.56 °C kozott valtozik ( viz
hozzaadasara a tej fagyaspontja emelkedik )

forraspont: 100.16° C



KEMIAI TULAJDONSAGOK

savfok: a tejben |évé lugkotd anyagok mennyisége

a friss tejben nincs tejsav, allas soran a benne [évd
tejsavbaktériumok hatasara ndé a tejsavtartalom, novekszik a tej
savfoka

az egészseges, friss tej savfoka 6 — 7.5 SH

pH: a tej gyengén savas kémhatasu ( savanyu sok, fehérjék )
az egészséges friss tej pH-ja 6.5 - 6.6

allas folyaman csokken a pH

BIOLOGIAI TULAJDONSAGOK

baktericid hatas
erjedési képesség



A tej romlasos jelenségei

- szag- és izhibak ( savanyu, keserd, avas )
- szinhibak ( festéktermeld baktériumok : piros, kék, sarga )
- dllomanyhibak ( nyulésodas )

A tej karos mikroorganizmusai ellen els6sorban azzal
védekeziink, hogy megakadalyozzuk a fert6zést:

- a tejet tisztan kezeljuk

- fejés utan azonnal hatjuk

- pasztorozzuk

-+ 10 ° C ala hdtjuk

- felhasznalasig ezen a h6éfokon tartva gondosan taroljuk



A tejipar termékei

fogyasztasi tejek
tartositott termékek
tejkészitmények
tejtermékek

egyeb termeéekek



FOGYASZTASI TEJEK

a tejizembe kerilo tejet kezelik:  tisztitjak
beallitjak a zsirtartalmat
homogenizaljak
pasztorozik
hitik
adagoljak

fogyasztasi tejek fajtai:

- pasztorozott tej ( 1.5%, 2.2%, 2.8%, 3.6% zsirtartalom)
fogyaszthatdsagi hatarid6 1-2 nap

- ultrapasztorozott féltartos tej
fogyaszthatdsagi hataridd hités nélkil 7 nap

- ultrapasztOrozott tartos tej
fogyaszthatdsagi hataridé hdtés nélkal 90 nap



TEJKESZITMENYEK

A tejkészitmények olyan tobbé-kevésbé folyekony
halmazallapotu élelmiszerek, amelyek 6sszetétele
a tejhez viszonyitva nem valtozott meg

lényegesen.

Pl.:

izesitett tejkészitmények

savanyitott tejkészitmények

dusitott zsirtartalmu tejkészitmeények



Izesitett tejkészitmények

- sovany tejbdl készitik cukor , jarulékos izesit6anyag, aromak
és adalékanyagok hozzaadasaval

- allomanyuk a tejhez hasonldan folyékony
- taplalo, zamatos italok

pl.: kakaos tej
csokoladés tej
kavés tej
karamellas tej

A j6 min6seégli termékek mindségi kovetelményei:
- a felhasznalt anyagokra jellemz6 szin, iz, illat, sima allomany.



Savanyitott tejkészitmények

- tejsavas erjedéssel készlilnek

- a korilmények helyes megvalasztasaval iranyitani lehet az erjedés mértékét, és ezzel
egyutt a készitmény izét, allomanyat

pl.: joghurt
csontfehér szin(i, majszerd allomanyu, ize és illata kellemesen savanykas
gyumolcsos izesitéssel is készul
gyumolcsos joghurthabok
kefir
jellegzetes, kellemesen savanykas izd és illatu
kissé csip0ds, élesztds szagu, szénsavas, lagyabb allomanyu a joghurthoz képest
Uj termékek: Kaukazusi kefir, Hevesi kefir
aludttej
a nyers tej természetes alvadasakor keletkezik
aromas, kellemes iz( termék



A savanyitott tejkészitmények

kellemesen savanyu izliek

jol emeészthetdk

udito, frissitd hatasuak

el6nyosen befolyasoljak a bélrendszer mikodését
kdozvetlen fogyasztasra készilnek, nagy élvezeti értéklek

hibai: gyenge savtermelés
tulsavanyodas
gazos, buborékos erjedés
keserd, penészes iz

fogyaszthatosagi hataridd 10 © C alatti h6mérsékleten 3 —7 nap



Dusitott zsirtartalmu tejkészitmények

- allomanya folyékony, de az el6z6ekhez képest magas a zsirtartalma

pl.:tejszin
friss, édes tejbdl folozéssel, pasztorozéssel, hiitéssel készul
habtejszin

slrdn folyd, egyenletes, tompafényd, sima allomanyu, kellemesen
tiszta iz(, friss szagu termék

energiadus, kdnnyen emészthet6

zsirtartalom 30 %

kényes termék

fogyaszthatdsagi hatarid6 + 4°C—-on 1 -2 nap
izesitett habtejszin
( cukrozott tejszinhab )



Dusitott zsirtartalmu tejkészitmények

kavétejszin
egységcsomagolt
ultrapasztérozott
zsirtartalom 15 %
fogyaszthatdsagi hataridé 60 nap

tejfol
kbzvetlen fogyasztasra és az ételkészitésnél hasznaljuk fel

készitésének 6si mddja az allas kozben savanyodo tej felfol6z6dott zsiros részének
lekanalazasa

a jo mindGségli tejfol:
csontfehér szind, slrdln folyd, enyhén savanykds, aromas izd és illatu
zsirtartalma lehet: 12%, 16%, 20%, 25%
savfoka 25 -40 SH
fogyaszthatdsagi idé 10 ° C alatt 2 — 6 nap



Dusitott zsirtartalmu tejkészitmények

- energiat biztositanak a szervezetnek

- kdnnyen emészthetd zsirforrasok

- a szervezet joOl értékesiti

- az ételek élvezeti értékét noveli

- a tejfél a magyar konyha fontos alapanyaga

Leggyakoribb hibai:
- tejszin savanyodasa, avasodasa, befllledése
- a tejfol gazos, buborékos erjedése
- penészesedés



A TEJTERMEKEK SZEREPE
TAPLALKOZASUNKBAN

A VAJ- ES VAJKESZITMENYEK, A

TUROFELEK ES A SAJTOK VALASZTEKA,

JELLEMZO TULAJDONSAGAI,
FELHASZNALASA



A tejtermékek szerepe taplalkozasunkban

Taplalkozas-élettani jelentGség — lasd 13. tétel ( tej )

A tejtermékek olyan, tobbé-kevésbeé szilard halmazallapotu
élelmiszerek, amelyekben a tej egy vagy tobb dsszetevije
erdsen feldusitott allapotban talalhaté meg.

A tejtermékek kozé soroljuk:

- a vajat és a vajkészitményeket
- a turoféléket
- a sajtokat



Vaj és vajkészitmények

- a vaj tulnyomorészt tejzsirbdl és vizbdl allo, magas biologiai
értékd étkezési zsiradék

- gyorsan és konnyen emészthetd, konnyebben szivodik fel, mint
a tobbi zsiradék

- tobbszorosen telitetlen esszencialis zsirsavakat, lecitint, zsirban
oldddo vitaminokat is tartalmaz jelent8s mennyiségben

- a betegek és a gyermekek taplalkozasaban nagy a jelent6sége

- hazankban az egy f6re jutd vajfogyasztas igen alacsony ( 2 kg /
f6 / év)



- szine halvanysarga A Jc') m|n65ég(j Vaj

- selymes fényd

- kenhet6 allomanyu

- tiszta, aromas illatu

- idegen izt6l, szagtol mentes

- a nyaron készult vaj sotétebb sarga ( magasabb a karotin tartalma)

A vaj leggyakoribb hibai:

- Ures, jellegtelen, vajra nem jellemzé iz, szag
- tul lagy vagy tul kemeény

- szemcseés az allomanya

- vagasfelliletén vizcseppek vannak

Tarolasa : h(ivos, fénymentes helyen, 10 ° C alatti h6mérsékleten
Fogyaszthatosagi id6: 4 —14 nap



Tarofélek

A turo pasztorozott tejbdl tejsavbaktériums-
szintenyészettel, illetve oltéenzimmel készitett
fehérjedus termék.

A felhasznalt tej alapjan megklulénboztetiunk:
Tehénturot Juhturot



- fehér vagy csontfehér szini A J6 Mminosegu etkezesi
- kellemesen savanykas iz és illatu tehéntaro

- dllomanya laza

- kelviragszerd halmokat alkoto,

vagy kdnnyen vaghaté tombokben 6sszeallo
- szajban elomlik, nyeléskor nem fojt

A turo leggyakoribb hibai:

- ize, szaga erdsen savanyu vagy élesztore emlékeztet
- kesernyés

- allomanya fojtos

- savatereszt6, ken6csos, morzsalékos

- penészesedés

Fogyaszthatdsagi hatarideje: 10 ° C alatt tarolva 2 —3 nap
Kereskedelmi forgalomban sajatos fajtaja:
krémtuaroé kevert turd ( korozott )



- halvany z6ldessarga A j0 min8ségl juhturé

- enyhén sos
- savanykas
- csip0Bs izl
- allomanya sima, jol kenhetd, szajban elomlik

Leggyakoribb hibai:

- er0sen csip0ls vagy kesernyés izl
- morzsalékos, kendcsos allomanyu



gomolyaturé

készitéseéhez a juhtej mellett tehéntejet is felhasznalnak,
ezért ize enyhébb

Fogyaszthatosagi hatarideje: 10 ° C alatt tarolva 1 — 3 nap

A turofélék taplalkozas-élettani jelentbsége:

- bOséges fehérjetartalmuk miatt értékesek ( kazein )
- fontos kalcium- és foszforforras

- a magyar konyha sokoldaluan alkalmazott terméke
- szamos diéta nélkilozhetetlen alapanyaga



Sajtok

A sajt tejbdl, tejszinbdl vagy ezek keverékebdl savas és oltds
alvasztassal és az alvadék érlelésével készult fehérjedus
tejtermek.

Taplalkozas-élettani szerepe:

- a legfontosabb tejalkotdrészeket ( fehérjéket, asvanyi soékat,
zsirt ) a tejnél joval nagyobb mennyiségben tartalmazza

- kalcium és foszfor tartalma jelentGs
- A és E vitamin tartalma magas
- valasztéka rendkivil gazdag



A sajtok csoportositasai

El6allitasi mod szerint:  természetes ( natur ) sajtok
Omlesztett sajtok

Allomanyuk szerint:kemény (Parmezan, Panndnia, Hajdu)
félkemény (Trappista, Edami, Ovari)
lagy (Vadasz, Gocseji, Aniko)

Zsirtartalmuk szerint: sovany
félkovér ( félzsiros )
koveér ( zsiros )



A sajtok csoportositasai

Erési madjuk szerint: friss ( érés nélkiil készild )
érlelt
ruzzsal eré
nemespenésszel érd

Lyukazottsaguk szerint:  erjedési és roglyukas

zart tésztaju ( lyuk nélkuli)

Alakjuk szerint: korong, téglatest, hasab, gomb,
hengeres, szalag, sonka



A jo mindségu sajt

tésztajanak ize, szine, allomanya az adott sajtra jellemz6

a lyukazat mérete alak és eloszlas szempontjabol megfelel a
szabvany elGirasainak

felllete repedéstdl mentes
a felvagott sajton a hibak érzékszervileg megallapithatok

A sajt hibai lehetnek:

- iz- és szaghibak ( savanyu, keserd, csip8s iz(i, rothadasos
szagu )

- allomanyhibak ( pépes, tapadds, ragds, morzsalékos )

- rendellenes lyukazottsag ( tul tomor, vagy tul sok lyuk )

Fogyaszthatdsagi hatarideje: valtozd, néhany naptdol akar
néhany honapig is eltarthato fajtatol figgben



Egyéb tejtermekek

Jégkrémek

Melléktermeék alapu tejtermékek

( sovany tej, iro, savo, tejfeheérje
koncentratumok)



