A termelői nyers tejjel szembeni általános követelmények

(MSZ 3698-91)

	Jellemzők megnevezése
	Követelmény az

	
	extra
	1.
	2.
	3.

	
	minőségi osztályban

	Érzékszervi tulajdonságok

	Külső

Szag

Íz
	Fehér vagy sárgásfehér színű, egynemű, látható elváltozásoktól mentes, a felfölöződött zsírréteg eloszlatható.

Jellegzetes, idegen szagtól mentes.

Jellegzetes, enyhén édeskés, telt, idegen íztől mentes.

	Kémiai és fizikai tulajdonságok

	Tejalkotórészek mennyisége
	A természetes összetételnek megfelelő

	Zsírmentes szárazanyag-tartalom
	g/100 m3
legalább
	8,5

	
	h/100 g legalább
	8,2

	Sűrűség, g/cm3
	1,029-1,034

	Fagyáspont, °C
	-0,52 vagy ennél alacsonyabb hőmérséklet

	Savórefrakciószám

(Ackermann szerint)
	38

	Higiéniai tulajdonságok

	Savfok, SH°
	6,0-7,2a/

	Tájékoztató pH-érték
	6,6-6,75

	Fizikai tisztasági fokozat
	I.
	II.

	Összcsíraszám, db/cm3
	<100.000
	100.001-300.000
	300.001-800.000
	800.001-1.000.000

	Szomatikus sejtszám
	<400.000
	400.001-500.000
	500.001-700.000
	700.001-1.000.000

	Gátlóanyag
	Nem mutatható kib/


a/A tej savfoka, természetes összetételétől – döntően fehérjetartalmától – eredően 7,2 SH°-nál kisebb is lehet.

b/A megengedett élelmezés-egészségügyi határérték legfeljebb 0,003 N.E. penicillin/cm3
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