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A KUTATASI FOFELADAT SZAMA: K-1.

A KUTATASI FOFELADAT CIME: Uj funkcionalis (egészségvédd)
tejtermekek fejlesztése.

Fofeladat felelos: Dr. Schiffer Béla

MUSZAKI-GAZDASAGI CELKITUZES: A funkcionalis tejtermékek olyan
¢lelmiszerek, amelyek az egyszerli tadplalason tilmenden valamely specifikus,
dontéen egészségvédd funkcidval is rendelkeznek. A gazdaséagilag fejlett
orszagokban, ahol ma mar az ¢letmindség javitasa a fo feladat, a munka - nem
titkoltan piacbdvitd céllal is - a funkciondlis €lelmiszerek kutatdsa, fejlesztése
terliletére sulyozddott at. Ez a kutatds-fejlesztési irany kozéptavon hazankban is
prioritast kell hogy ¢élvezzen, amelynek {6 célkitlizése 1) egeszségvedd
tejtermékek kifejlesztése.

A KUTATAS KEZDETE: 2001, ZARASA: 2005.

A KUTATASI FOFELADAT FELADATALI:

K-1.1. A tejzsir  zsirsav-Osszetételének  modositasa  technologiai  és
biotechnoldgiai modszerekkel.

K-1.2. Uj funkciondlis tejtermékek kifejlesztése pro- és prebiotikumok
alkalmazasaval.

K-1.3. Kiilonleges taplalkozasbioldgiai ¢és hasznalati eldnydket kielégitd
tejtermekek fejlesztése.



1. A KUTATASI FELADAT SZAMA: K-1.1.

2. A KUTATASI FELADAT CIME: A tejzsir zsirsav-0sszetételének modositasa
technoldgiai és biotechnologiai modszerekkel.

3. A KUTATASI FELADAT CELKITUZESE: A 20. szézad utolsé évtizedének
kutatasai egyértelmiien bizonyitottak, hogy a tejzsir az emberis€ég szamara
rendelkezésre allo zsirféleségek koziil a leggazdagabb olyan kiilonleges
zsirsavakban ¢és zsirszerli anyagokban, amelyek hatékonyak a legsulyosabb
civilizacios betegségek (rdk, érelmeszesedés, allergia, stb.) megel6zésében,
részben gyogyitasdban. Arra is vannak utalasok, hogy dontéen a tejzsirban
fellelhetd bioaktiv anyagok koncentracioja egyes technoldgiai €s biotechnologiai
moddszerekkel - tobbek kozott takarmanyozassal is - még tovabb novelhetd. A
kutatas-fejlesztési feladat a modositott zsirsav-Osszetételii  tejtermékek
kifejlesztésére iranyul, amely feltehetéen jelentdés hozzdjaruldst jelent majd a
magyar lakossag egészségi allapotdnak javitdsdban, de a kozeli évtizedben
tamadott vajkészitmények elvesztett piacanak fokozatos visszaszerzésében is.

4. A KUTATAS KEZDETE: 2001, ZARASA: 2005.

5. A KUTAT{&SI FELADAT TARGYEVI TEMAIBAN VEGZETT MUNKA
ES AZ ELERT EREDMENYEK

K-1.1.1. Hidegen is jol kenhetd kevertzsir@  vajkészitmény ilizemi

crcr

Témavezeto: Dr. Schiffer Béla

A korabbi évek kutatasai soran kifejlesztettilk a kevertzsira vajkészitmények
gyartasi eljarasait. Targyévben célunk volt a receptlra és az lizemi gyartastechnologia
kidolgozasa.

A téma keretében kisérleti tizemi koriilmények koézott modelleztiik a kialakitott
technoldgiat és olyan recepturat alakitottuk ki, amely a ndvényi olaj izét legjobban
elfedd érzékszervi tulajdonsdgokat eredményezett. Vizsgaltuk a késztermék
kenhetdségi €s zsirjanak kristalyosodasi tulajdonsagait a hdmérséklet fiiggvényében
Koehler-féle penetrométerrel ¢s DSC-mddszerrel. Az eredményeket a kontroll vajjal
Osszehasonlitva az 1. tdblazatban mutatjuk be.



1. tablazat

A kevertzsiru vajkészitmény fontosabb jellemzdi a vajjal 6sszehasonlitva

A vizsgélt terméktulajdonsagok

megnevezese Crtckei
kontroll vaj kevertzsirt vajkészitmény
3 °C-on 45+3 88 +2
Penetracios 5°C-on 50+3 99 +£3
értek (P), 10 °C-on 65+t4 130+3
0,1 mm 15 °C-on 83+6 144+ 8
20 °C-on 153+£9 202 +7
3 °C-on 22,2 11,4
Szildrdsag 5°C-on 20,0 10,1
1000/P ’ 10 °C-on 15,4 7,7
15 °C-on 12,0 6,9
20 °C-on 6,5 5,0
Novényi olaj (op.< 0 °C) ] 75
tartalom, g/100 g zsir
Szin Halvany sargasfehér Enyhén sarga
‘ Tiszta, enyhén diobélre TISZtE}’ en}lh,en aromas,
Iz . PR enyhén novényi olajra
emlékezteto, kissé tires . P
emlékezteto, kissé sos

A kenhetOségi tulajdonsagok értékelését a 2. tablazat szerint végeztiik.

2. tablazat

A kenhetOség értékelése a penetracios érték és a szilardsag alapjan

A termék

penetracios értéke (P),

szilardsaga, 1000/P

kenhetdségenek értékelése

0,1 mm
<50 =90 NFm ke:,n’heté, :térékeny vagy
vaghato dllomany

50-60 20-18 Nehezen kenhetd

60-85 18-12 Kenhetd (vajszeriien)

80-120 12-8 Jol kenhetd (margarinszeriien)
120-200 8-5 Jol kenhet6 (vajkrémszeriien)
200-220 5-4,5 Krémszertien kenhet6

> 220 <45 Lagy, folyos

Az 1. tablazat adatai jol mutatjak, hogy alacsony homérsékleten (3 és 5 °C) a nem
kenhetd vajjal szemben a kevertzsira vajkészitmény jol kenhetd, szobahOmérséklet
kozelében pedig az dllomanyszilardsagok egymashoz kozeliek.




A zsir olvadasi és kristalyosodasi értékei DSC-moddszerrel kozel azonosak az
alacsony olvadaspontt frakcioban dusitott vajban kordbban mértekkel. A tudomanyos
eredményekbdl késziilt publikaciét nemzetkozi konferencidra bejelentettiik. A
technologia realizalasra kész.



1. A KUTATASI FELADAT SZAMA: K-1.2.

2. A KUTATASI FELADAT CIME: Uj funkcionalis tejtermékek kifejlesztése
pro- €s prebiotikumok alkalmazasaval.

3. A KUTATASI FELADAT CELKITUZESE: Pro- és prebiotikumok
alkalmazasaval a bélmikroflora, ill. meghatarozott ¢letfunkcidok kedvezd iranyba
befolyasolhatdk, egyes betegségek kockazata csokkenthetd. A kutatas-fejlesztés
célja a feladatra alkalmas pro- és prebiotikumok kivéalasztasa, kifejlesztése,
hatasaik tudomanyos igazolasa. A fenti tudoméanyos alapokon olyan tejtermékek
eldallitasa, amelyek igazolt egészségvedod hatassal rendelkeznek.

4. A KUTATAS KEZDETE: 2001, ZARASA: 2005.

5. A KUTAT{&SI FELADAT TARGYEVI TEMAIBAN VEGZETT MUNKA
ES AZ ELERT EREDMENYEK

K-1.2.1. Tovabbi kutatasok a probiotikus kultaratorzsek egyes kritikus
tulajdonsdgainak megismerésére

Témavezeto: Dr. Schiffer Béla

Tekintettel arra, hogy az intézeti probiotikus tejtermékekben a Prebiolact-2 kulttra
mellett, elsdsorban a megfeleld izhatas kialakitasa érdekében mas tejsavbaktérium
kulturdkat is hasznalunk, folytattuk az egyes tejsavbaktériumok egymas melletti
kimutatasat.

A vizsgélathoz az el6zd évben kialakitott izotherm DSC-modszert alkalmaztuk.
Egyrészt sovany tejet fermentaltunk 30 °C-on 4,5 pH eléréséig és mertik az
Osszcsiraszamot. Masrészt a fermentéacidt ugyancsak 30 °C-on a DSC-berendezésben
végeztik el és mértiik a felszabaduld6 hdmennyiséget a csiraszaporodas logaritmikus
tazisanak végéig. Az adatokbol meghatidroztuk a hdmennyiség-csiraszam
Osszefiiggéseket, majd kiszdmoltuk a csiraszamaranyokat. Az eredményeket az 1.
tablazatban mutatjuk be.

1. tablazat

Az intézeti probiotikus termékekben hasznalt kulturdk csiraszamaranya

Az intézeti probiotikus termékek

. alkalmazott kultardinak
megnevezeése . IS, o
megnevezése csiraszamaranya, %
F6z¢Esallo tejfol Prebiolact-2: Vajkultira 45:55
El6flords vajkrém | Prebiolact-2: Vajkultira 75:25
E16floras sajtkrém | Prebiolact-2: Vajkultira 60:40
Probiotikus aludttej |Prebiolact-2: Vajkultira 55:45
Probioghurt Prebiolact-2: Joghurtkultira 40:60




A tudomanyos eredményeket nemzetkzi konferencian publikaltuk.
K-1.2.2. Tejtermékek és egyes ¢lelmiszerek makroelem-tartalmdnak monitoring
jellegli felmérése

Témavezeto: Szily Béla

A targyévben végzett felmérd jellegli munka alapvetden két teriileten folyt. Egyik
része az el6z0 évben vizsgalt nyers tej tételek tavaszi, nyari és 0szi mintaszamainak
kiegészitését, mig a masik része egyes ¢lelmiszerek és adalékanyagaik makroelem-
tartalmanak megismerését szolgalta. Lényegében az utobbi vizsgélatok képezték az
alapjat a bioaktiv Ca-ban dusitott huskészitmények, gabonatermékek és margarinok,
ill. technologiaik kidolgozasanak.

A nyers tejeknél és az emlitett élelmiszercsoportokndl egyardnt a makroelem-
tartalmat vizsgaltuk. A mintdk szdraz hamvasztasat kovetden a Ca-, Mg-, K- és a Na-
tartalom atomabszorpcids spektrofotométerrel, a P-tartalom pedig molibdovanadat-
reagenssel készitett oldat abszorbancidjanak spektrofotométerrel torténd mérésével
(MSZ/ISO 6491) keriilt meghatarozasra. Az alkalmazott vizsgalati eljards lehetdve
tette, hogy a Ca ¢és P mellett a Mg-, K- és a Na-tartalmat koltségnovekedés nélkiil
allapithassuk meg.

A 2003. és a 2004. év folyaman a nyers tej tételek Osszesen 96 mintijat 21
tejizemben vettiik, amelyek teriileti eloszlasa lefedte az orszag teriiletét. A két év
atlagadatait évszaki és évi csoportositasban az 1. tdblazatba foglaltuk.

1. tablazat

A hazai lizemi nyers elegytejek atlagos makroelem-tartalmanak alakuldsa
a 2003-2004. évben a magyar tapanyagtablazati ért¢kekhez képest

T4 Atlagos értékek a 2003+2004. évi vizsgalt| Eltérés a
apanyag- intadkban, mg/100 tapanyag-
Vizsgalt tablazati min . Mg/ panyag
- . tavasszal+ tablazati
makroelem értek, télen . . -
me/100 (n=42) nyaront | évi atlagban | értékekhez
& g Osszel (n=54) képest, %
Kalcium (Ca) 120,0 102,3+7,07| 102,7+9,40| 102,6 £ 8,8 - 14,5
Foszfor (P) 70,0 90,5+6,59| 87,3+534| 88,1+5,6 +25,9
Ca:P arany 1.71:1 1,13:1 1,18:1 1,17:1
Magnézium (Mg) 17,0 9,3+0,44 94+1,14 93+1,0 -453
Ca:Mg arany 7,01:1] 11,00:1 10,90:1 11,00:1
Kalium (K) 148,0 132,1 £8,32| 135,9+8,81| 1349+8,6 -8,9
Natrium (Na) 45,0 389+299| 426+799| 41,6%+6,7 -7,6
K:Na arany 3,29:1 3,40:1 3,19:1 3,24:1

Kitlinik az adatokbdl, hogy az évtizedek ota hivatalosan hasznalt magyar
tapanyagtablazati érté¢kekhez képest mara csokkent a nyers tejek Ca-, Mg-, K- és Na-
tartalma, veliikk szemben viszont nétt a P-tartalom. A csokkenés mértéke igen nagy a
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Mg-nal (45,3%) és a Ca-nal (14,5%), mig kisebb a K (8,9%) és a Na (7,6%) esetében.
Ezekkel ellentétben a P-tartalom 70 mg-rél 88 mg-ra, 25,9%-kal nétt. A bekovetkezett
valtozasok miatt 1,71-r61 1,17-re (31,6%-kal) romlott a Ca:P arany és 7,01-r6l 11-re a
Ca:Mg arany, mig a K:Na arany kisebb értékek mellett ugyan, de gyakorlatilag
valtozatlan maradt. A bekovetkezett csokkenések és a P-tartalomban valé novekedés
taplalkozéasbiologiai szempontbdl hatranyosnak mindsiilnek.

Az egyes élelmiszerek és alapanyagaik makroelem-tartalmanak vizsgalata azok
bioaktiv Ca-ban val6 kiegészitéséhez kapcsolddott az Intézetben kordbban kifejlesztett
Ca-adalékok (Kalcima, Sajtkalcium) felhasznéalasaval. A kiegészitések mértékét és az
azokhoz kidolgozott technoldgiai megoldasokat két alapvetd (taplalkozasbiologiai és
torvenyi) elvaras teljesitése hatarozta meg.

Taplalkozasbioldgiai szempontbol a feladat az volt, hogy a fejlesztés targyat
képezd élelmiszerek korabbi negativ Ca:P ardnya a kidolgozott gyartasi eljarasok
révén a humanélettanilag ideélis 1:1-re javuljon. A masik pedig EU torvényi eldiras,
mely szerint az adott tapanyagbol, eseteinkben a Ca-bol, a kiegészitett ¢lelmiszernek
az RDA-érték min. 1/6-at kell tartalmaznia. E szempontok figyelembevételével hus- és
gabonatermékek, valamint margarinok keriiltek kifejlesztésre, amelyek Ca- és P-
tartalmara vonatkozo6 adatokat 0sszegeztiik a 2. tablazatban.
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2. tablazat

Eredeti és Ca-ban kiegészitett htiskészitmények, gabonatermékek €s margarinok Ca- és
P-tartalma (n=66)

Eredeti | Ca-ban kiegészitett
Blelmiszer ¢lelmiszerek
Ca- ‘ P- Ca:P Ca- ‘ P- Ca:P
tartalma, mg/100 g | aranya | tartalma, mg/100 g | aranya

(Huskészitmények, n=50)
Pulykacomb sonka 3,6 265,5 |1:73,75| 188,8 | 2932 1:1,55
Pulykamell szelet 62 | 2055 [1:33,15| 2084 | 1473 | 141:1
panirban
Pulykamell falatkak 15,5 199,1 |1:12,85] 156,0 | 206,3 1:1,32
Pulykamell szelet sajttal | ¢ 7| 4950 | 15505 | 1744 | 1299 | 134:1
toltve
Panirozott pulykamell : - | 1740 | 1796 | 1:1,03
spargakrémmel toltve
Rantott csibemell filé 5,5 2532 1:46.,0 132,5 153,6 1:1,16
Csibemell sonka 10,7 302,7 |1:28,29| 1682 | 275,5 1:1,63
Ropogds csibefasirt 47,2 126,6 1:2,68 174,4 129.9 1,34:1
Panirozott csibemell
csibeméjas toltelékkel” | ) ) 1508 | 1451 ) 1,041
Baromfi virsli 73,7 2733 1:3,71 177,0 | 144,0 1,23:1
Baromfi parizsi 54,2 181,0 1:3,34 148.5 185.,6 1:1,25

(Gabonatermékek, n=12)
Fehér kenyér 18 94 1:5,22 135 94 1,44:1
Félbarna kenyér 31 103 1:3,32 133 103 1,29:1
Bakonyi barna kenyér 109 149 1:1,37 151 149 1,01:1
Miizli szeletek 20 102 1:5,10 134 102 1,31:1

(Margarintermékek, n=4)
Margarinok 1 11 1:10,00| 162 11 14,73:1

¥ Uj termék

A tablazatban szereplé hus- és gabonatermékek, tovabbd margarinok kivétel
nélkiil negativ Ca:P aranytak, ugyanakkor mindegyik csoportbol nagy a lakossag
fogyasztasa, vagyis tomegtermékek. Kiilonosen rossz a Ca:P arany a baromfihiisokat
domindnsan tartalmazo készitményekben, nalukndl joval kisebb mértékben a
parizsikban, virslikben, fasirtokban és toltott arukban. Tovabbi megfigyelés, hogy a
husalapanyagok markoelem-tartalma gyartasonként ingadozik, ezért ezek Ca-ban
torténd kiegészitésénél bizonyos biztonsagi rahagyassal kell szdmolni. Veliikk szemben
a gabonatermékek lisztalapanyagainak ¢és adalékanyagainak Ca- ¢és P-tartalma
viszonylag allandd, igy a kiegészités mindkét elvardsa konnyebben teljesithetd.
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A tablazatba foglalt élelmiszerek koziil a fejlesztés ota forgalomban vannak a
margarinok és miizliszeletek, tovabba forgalomba keriiltek egyes huskészitmények. A
jovobeni feladat ezek mértékének ndvelése €s a kenyerek forgalmazédsanak elinditésa.

K-1.2.3. A tejeredetli Ca-ban dus adalékanyag ¢és felhasznalasaval készilt
tejtermékek humanélettani vizsgélata

Témavezeto: Dr. Szakaly Sandor

A humanklinikai vizsgalathoz a K-1.2.4. és a K-1.3.1. téméak keretében - az
tizemileg eldallitott sajtkalcium felhasznalasdval - tovabbfejlesztett savanyu
tejtermékek koziil a HunCult® fermentalt probiotikus tejitalt valasztottuk teszt-
terméknek. A valasztas azért esett a HunCult®-ra, mert e gyartmany jellemz6i elégitik
ki leginkabb az étrendi Ca-nak az emberi szervezetben valo jo hasznosulési feltételeit.
A mai tudomanyos ismeretek szerint ugyanis idedlis étrendi Ca-forrasnak az az
¢lelmiszer mindsiil, amelynek a lehetd legkisebb a fehérje- és P-tartalma és a lehetd
legnagyobb a Ca-tartalma. Emellett Ca-tartalmanak minél nagyobb mértékben
hasznosulonak (felszivodonak+beépililének=bioaktivnak) kell lennie. Miutan az emberi
szervezet szervetlen vegyliletekbdl nem tudja a kiilonb6zé elemeket hasznositani, a
bioaktivsag feltétele eleve a szerves forma.

Mindezek tekintetében a sajtkalcium-adalék és az ezzel gazdagitott HunCult®
fobb paraméterei a kovetkezok.

- A természetes eredetli sajtkalcium-adalékban a Ca legaldbb 85%-a szerves
kotésben van.

- A sajtkalciummal gazdagitott HunCult® tejfehérje-tartalma 2/3-dal, P-tartalma
pedig 1/3-dal kevesebb, ugyanakkor Ca-tartalma 2,5-szer tobb, mint a tejé. Az
eredeti 57 mg/100 g Ca-tartalomrol a 254,6 mg-ra vald kozel 4,4-szeres
novekményt a termékjellemzék romldsa nélkiil lehetett elérni. Utobbi azt
eredményezte, hogy a termékben a Ca:P ardny az eredeti 1:1-r6l 4,4:1-re valtozott.

- A felsoroltakon tul a HunCult® még elégséges koncentracioban 6 olyan adjuvanst
is tartalmaz, amelyek mindegyike kiilon-kiilon is, egyiittesen pedig fokozottan
tovabb segitik a benne 1évd Ca kivalo hasznosuldsat a szervezetben.

- Mindezekre tekintettel a HunCult® humanklinikai vizsgalataval kapott
eredmények - a tobbi tovabbfejlesztett gyartmanyhoz képest - Osszehasonlito
(etalon) értékeket képviselhetnek.

- Végil a hipotetikusan idealis Ca-forrasnak mindsiilé HunCult® elsd 1épésben
torténd vizsgalatat az is indokolta, hogy a termék az Intézetben végleges lizemi
mindségben volt gyarthatd, ¢és folyékony 4allapotabol adoddéan egyszeriien
csomagolhatd, fogyaszthato.

A klinikai vizsgélatokba Osszesen 20 olyan 50 év feletti korcsoportba tartozo
csontritkulasos személyt vontunk be, akik minden mas - kiilondsen vesemiikodési -
tekintetben egészségesek voltak. A 20 résztvevobdl 10 keriilt az in. kontroll és tovabbi
10 f6 az Un. kisérleti csoportba. A tobb honapig tartd vizsgalat soran a kontroll-
csoportba keriiltek azok, akik a ma létezd legkorszerlibb csontritkulds elleni
gyogyszeres kezelésben részesiilnek, mig a kisérleti csoport tagjaibol 5 {6 0,175 I/nap,
tovabbi 5 £6 0,350 I/nap sajtkalciummal dusitott HunCult®-ot fogyaszt. A napi adag
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HunCult® az eredetivel és a hozzaadottal egyiitt igy osszesen 400-, ill. 800 mg Ca-ot
tartalmaz. Mindkét csoport egy ajanlott azonos diétan él.

A résztvevok csontvesztésének mérésére a vizsgalati idétartam alatt a vérszérum
ugyanazon biomarkereit valasztottuk, amelyeket a 2002. év soran a K-1.3.1. témaban a
Kalcima adalékanyaggal dusitott Kalci-tej humanklinikai vizsgalatanal alkalmaztunk.
Ezek a parathormon (PTH), az oszteokalcin (BGP), a piridinolin-keresztkotések
(PCL-D) és az utébbinak a vizelet kreatinin (UC)-értekével adott hanyadosa. Mind a
négy szérumparaméter kisebb értéke a csontvesztés csokkenését, nagyobb értéke
viszont a csontvesztés novekedését jelzi. Az elinditott tartds vizsgalatok 2005 elsd
negyedévében fejezédnek be.

K-1.2.4. Kutatasok  taroféleségek és  készitményeik Ca:P  aranyanak
optimalizalasara tejeredetli adalékanyag felhasznalasaval

Témavezeto: Dr. Szakaly Sandor, Dr. Schiffer Béla

A targyévi kutaté munka célkitlizése az el6z6 évben kidogozott tejeredetli Ca-ban
das por (amit sajtkalciumnak neveztink el) tlizemi gyartadstechnologiajanak
kidolgozasa és az igy gyartott tejeredetli adalék felhasznaldsaval a
gyartastechnologiajuk miatt csokkent Ca-tartalmu taroféleségek ¢€s készitményeik
Ca:P aranyéanak optimalizalasa (kiegészitése) volt.

Az tizemi gyartastechnologia kidolgozasat kisérleti lizemi koriilmények kozott
végeztiik és megallapitottuk, hogy az igy elkészitett termék, amit a kisérletekben
sajtkalciumnak neveztiink (kereskedelmi nevén Kalcima SQ) 0Osszetételében ¢és
technofunkcios tulajdonsagaiban mindenben megegyezett a laboratoériumban eléallitott
mintaval. Az eldallitott sajtkalcium bevizsgalt beltartalmi jellemzo6it az 1. tdblazatban

mutatjuk be.

1. tdblazat
A sajtkalcium fontosabb jellemzdi
A beltartalmi jellemzdék
megnevezese mennyisége, g/100 g
Szarazanyag 95,60
Savofehérje 3,80
Tejcukor 21,92
Kalcium 11,85
Foszfor 0,568
Magnézium 0,175
Kélium 1,387
Natrium 0,570

A legyartott sajtkalciumot az intézetben folyo termékfejlesztésben (K-1.3.1.) a
humanélettani vizsgalatokhoz sziikséges termékek gyartasdhoz (K-1.2.3.), tovabba a
stitipari termékfejlesztésben (K-1.2.2.) hasznaltuk fel.
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A Ca:P arany optimalizalasat az étkezési tehéntird, az izesitett krémtarok, a
korozottek és a bevonatos turddesszertek esetében végeztiik el. Az optimalizalés
feltétele minden esetben az volt, hogy a Ca:P aranyt 1:1 érték kozelére allitsuk be. Az
optimalizalasra vonatkozo adatokat a 2. tablazat tartalmazza.

2. tablazat

Taroféleségek és készitményeik Ca:P ardnyanak optimalizalasara vonatkoz6 adatok

A termékek
Ca- Ca-tartalma, P-tartalma, Ca:P ardnva
kiegészi- mg/kg mg/kg ) Y
megnevezeése tésének lieoész Kieodszi Kieoészi
mennyisége, | eredeti 1C8CSZI-1 o odeti | OB | oredeti | CBOSA
tett tett tett
mg/kg
Etkezesi 830 972 | 1802 | 1749 | 1789 | 1:1.8 | 1:1
tehéntaro
[zesitett 474 727 | 1201 | 1104 | 1127 | 1:15 | 1.1:1
krémtarok
Korozottek 830 665 1495 1419 1459 1:2,1 1:1
Bevonatos 1422 5900 | 2012 | 1932 | 2000 | 133 | 1:1
tarodesszertek

A 2. tablazat szerint az izesitett krémturdéknal kellett a legkevesebb, mig a
bevonatos tirodesszerteknél a legtobb Ca-kiegészitést alkalmazni. Utobbinak nemcsak
az az oka, hogy annak tirorészénél legnagyobb a Ca-veszteség, hanem az is, hogy a
csokoladés rész is mintegy 200 mg/100 g P-t tartalmaz, csekély mennyiséglii Ca
mellett.

Az optimalizalasndl a kutteres technologidk esetén (izesitett krémturok,
korozottek, bevonatos tirddesszertek) nincs sziikség a technoldgia moédositasara, az
étkezési tehénturonal meg kell teremteni a technoldgia miiszaki feltételeit.

A sajtkalciumnak a vizsgalt teriileteken valo felhasznaldsa - a melléktermék-
hasznositdson tul - a tekintélyes mértékli Onkoltség csokkenés révén gazdasagi
elénnyel jar.

K-1.2.7. Az intézeti probiotikus tejtermékek iizemi gyartastechnologiainak
kidolgozéasa

Témavezet6: Dr. Schiffer Béla, Dr. Obert Gabor, Szily Béla

A targyévben az Intézet tulajdonat képezd probiotikus kultaraval gyartott
tejtermékek koziil folytattuk a kefir, a HunCult® és a vajkrémek iizemi gyartas-
Mindharom termékrdl ismertetét készitettlink, amelynek alapjan bemutatét
rendeztiink Ot tejipari tarsasagnak, amelyek koziil egy a probiotikus kefirre, egy pedig
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az ¢l6floras vajkrémekre és a HunCult®-ra vonatkozé realizalasi szandékat jelezte
vissza. A lehetséges realizal6 iizemekre vonatkozoan a kovetkezdket készitettiik el.
Kefir

Az lizemi adottsagok figyelembevételével gy alakitottuk ki a gyartastechnologiat,
hogy azt miiszaki valtoztatds nélkiil lehetséges adaptalni. A grafika tervezése
megkezdddott, a termék realizalasra kész.

HunCult®

Az lizemi gyartastechnologiat a K-1.3.1. témaban leirt kutatasi eredmények
figyelembevételével a HunCult® Ca-ban dusitott valtozatara készitettiik el.

Vajkrémek

e

amely magéaban foglalja a termékismertetdt, a recepturakat, az arkalkulacidhoz
sziikséges informacidkat, a technologia részletes leirasat, 4.000 kg/map termék
gyartasahoz sziikséges berendezéseket és azok elrendezését.
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1. A KUTATASI FELADAT SZAMA: K-1.3.

2. A KUTATASI FELADAT CIME: Kiilonleges taplalkozasbiologiai ¢és
hasznalati elonyoket kielégito tejtermékek fejlesztése.

3. A KUTATASI FELADAT CELKITUZESE: A membranszeparacios
technikakkal a tej OsszetevOi ma mar lényegeében szabadon szeparalhatok,
egymashoz  viszonyitott aranyaik megvaltoztathatok, optimalizalhatok.
Meghatérozott tejalkotok részbeni vagy teljes lecserélésével, konvertalasukkal,
komplettalasukkal, koncentraciojuk csokkentésével vagy novelésével, specilis
¢lettani hatassal rendelkezd 0 €s ujszerti tejtermekek allithatok eld. A biologiai
érték novelésével, az energiatartalom (zsir, cukor) csokkentésével, a tejcukor
redukdlasaval és/vagy konvertdldsaval, az d4svanyi anyag Osszetétel
modositasaval, a kiméletes tejfeldolgozdsi moddszerek meghonositasaval Uj
tejtermékek és tejeredetii korszerli élelmiszeradalékok fejleszthetok ki. Tovabbi
céliranyos miveletekkel (pl. homogénezés, fehérjebontas) a felszivodas és az
emészthetdség hatékonyan novelhetd. A savo és permeat alapu iditditalok,
desszertek, avagy az ir6 ¢és permeat alapi adalékanyagok felhasznaldsa, pl. a
siit- ¢és tészta iparban a taplalkozéasbioldgiai szempontbdl elényOsebb
¢lelmiszerek eldallitdsdnak egyik perspektivikus alternativajat kindljak. A
kutatas-fejlesztési feladat célja olyan tejtermékek (adott esetben ¢lelmiszer-
ingrediensek) fejlesztése, amelyek kivald mindségiikon tal specialis taplalkozasi
igényeket is kielégitenek.

4. A KUTATAS KEZDETE: 2001, ZARASA: 2005.

5. A KUTATASI FELADAT TARGYEVI TEMAIBAN VEGZETT MUNKA
ES AZ ELERT EREDMENYEK

K-1.3.1. Tovabbi kutatasok Uj tipusi savanyu tejek, tejkészitmények ¢és
gyartastechnologiaik kidolgozéasara

Témavezet6: Dr. Obert Gabor, Hambuchné Litz Bernadette

A targyévi munka célkitlizése kumisz jellegli savanyu tejek kifejlesztése és az
intézeti probiotikus kultaraval késziild savanyt tejek (Biofir, Bioghurt, HunCult®) Ca-
ban dusitott valtozatainak kidolgozasa volt.

A kumisz jellegii savanyu tejek Osszetételénél a tehéntej €s a kancatej Osszetételét
vettilkk figyelembe. A tehéntejhez viszonyitva a kancatej kisebb zsir- és fehérje-,
valamint nagyobb tejcukortartalmu, tovabba kazein:savofehérje ardanya jellemzden 2:1.
Kisérleteinkben ezt az Osszetételt a tehéntej-alkotorészek aranyainak megfeleld
modositasaval modelleztiik.

A kumisz ize tiszta, tejsavas, liditden édes-savanykas, kissé élesztds, alkohol- €s
CO,-tartalmatol fiiggden kissé csipds. Alkoholtartalma az érleléstdl fiiggden széles
tartomanyban (0,1-2,5%) valtozik.
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A fermentacios mikrobatorzsek kivalasztasanal azokat az irodalmi adatokat vettiik
figyelembe, amelyek a Kina és Bels6-Mongolia teriiletén tradicionalisan fermentalt
kancatej mikrobadsszetételét publikaltak. Ennek alapjan vdlasztottuk ki a
tejsavbaktérium- (Lactobacillus) és €lesztotorzseket. A kisérletek soran ezek féleségeit
¢s ardnyait valtoztattuk. Azt a kombindcidt valasztottuk ki, amely a legkellemesebb
érzékszervi tulajdonsdgokat eredményezte, és a legallandobb volt a tarolas alatt.

A Kkétféle oOsszetételre kifejlesztett kumisz jelleglh savanyu tejek fontosabb
jellemzoit az 1. tdblazat tartalmazza.

Az intézeti probiotikus kultiraval késziild savanyu tejek Ca-ban dusitasanal az
elézd két évben kifejlesztett sajtkalcium adalékanyag-port vettilk figyelembe.

«y ey

s

fogadtuk el, amely sem az izt, sem az allomanyt nem valtoztatta meg még 3 hetes
tarolas alatt sem. A Ca-dusitasra vonatkoz6 értékeket a 2. tablazatban mutatjuk be.

1. tablazat
Kumisz jellegii savanyu tejek fontosabb jellemzdi

A kumisz jellegli savanyt tejek fobb jellemzdinek

értcke
, 3 hét 5 °C-on tarolast
. 1 nap utan . x
megnevezeése kovetden
Tehénte;j Kancatej Tehénte;j Kancate;j
Osszetétel Osszetétel
Zsirtartalom, % 3,0 2,0
Szarazanyag-
tartalom, % 11,5 11,6
Fehérjetartalom, % 33 2,1
Kazeintartalom, % 2,6 1,4
Savofehérje-
tartalom, % 0,7 0,7
;ej cukortartalom, 4.5 6.5
0
Ka}zem({savofeherje R0:20 67:33
arany, %
Viszkozitas, mPas 41 29 36 27
pH-érték 4,35 4,28 4,22 4,20
Lactobacillusok, 3.9 10° 6.4 10° 3.6 10° 7.9 108
cfu/g
Elesztok, cfu/g 3.8 10° 1,9 10° 3.9 10° 4,810
Siirtin folys, | 1gabban folyd, ) Siiriin Higabban folyo,
kellemesen folyo, ,
L . kellemesen . savanykas,
Erzékszervi , savanykas, kellemesen o p
. . savanykas, . . . enyhén élesztos,
tulajdonsagok . ’ kefirre emlékeztetd, |savanykas, |,.° " .
¢élesztos, . , 4 kissé csip0s,
.., |kissé csip0s, ¢lesztos, .
kissé csipds . . ), |szénsavas
szénsavas kissé csipds
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2. tablazat
Probiotikus savanyu tejek Ca-dusitasara vonatkozo értékek
A Ca-ban dusitott probiotikus savanyu tej
Ca-ban Ca-rﬁlrflzilma, P-tartalma, mg/kg Ca:P aranya
megnevezse | dusitsa, kiigészi kiegészi kiegészi

mg/kg | eredeti ot eredeti rott eredeti rott
Biofir 474 907 1381 837 903 1 1,53:1
Bioghurt 474 907 1381 837 903 , 1,53:1
HunCult® 1976 570 2546 581 580 4,39:1

Az intézeti probiotikus tejtermékek bemutatasa soran a Ca-ban disitott HunCult®-

ot 1s bemutattuk.
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A KUTATASI FOFELADAT SZAMA: K-2.

A KUTATASI FOFELADAT CIME: Korszerli anyag- és energiatakarékos,
kornyezetkiméld gyartasi €s csomagolasi eljarasok kidolgozasa.

Féfeladat felelés: Novak Arpad

MUSZAKI-GAZDASAGI CELKITUZES: Az anyag- és energiatakarékos,
hulladékszegény gyartdsi eljarasok dontéen a membranszeparacids technikak, a
hékezelés, a homogénezes €s a termikus vizelvonas optimalis kombinacidjaval
kialakitott 1 gyartdsi miiveletek kidolgozasa teriiletén hozhatnak tovabbi
eredményeket. A tejfehérjék teljes korti felhasznaldsra alapozott gyartasi
eljarasok elsdsorban a tejfehérje-koncentratumok, a sajt, az dmlesztett sajt és a
turd eldallitdsa teriiletén birnak nagy jelentdséggel. A csomagolésfejlesztést
szolgald  kutatdsok  célkitizése a  hulladékszegény, 1jrahasznosithato
csomagoloanyagok fejlesztése ) csomagolasi eljarasok adaptalasa és terjesztése.
A korszerli gyartasi- és csomagolasi eljarasok fejlesztését tamogatjak a miiszaki-
fejlesztési  kutatasok. A  kornyezeti terhelés csokkentését célozzak a
kornyezetvédelmi kutatasok.

A KUTATAS KEZDETE: 2001, ZARASA: 2005.
A KUTATASI FOFELADAT FELADATALI:

K-2.1. Kutatasok a tejalkotok elkiilonitésére, 0 termékek és ingrediensek
eldallitasa érdekében.

K-2.3. A tejalkotorészeket nagyobb hatasfokkal hasznosito eljarasok fejlesztése.

K-2.4. Kornyezetbarat, gazdasagos €s ujrahasznosithatd csomagoldanyagok
fejlesztése.

K-2.5. Gyartas- és gyartmanyfejlesztést tamogatd miiszaki-fejlesztési kutatasok.

K-2.6. Uzemi gyartas- és gyartmanyfejlesztést tiamogaté technoldgiai kutatasok.
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1. A KUTATASI FELADAT SZAMA: K-2.1.

2. A KUTATASI FELADAT CIME: Kutatisok a tejalkotok elkiilonitésére, 0j
tejtermékek €s ingrediensek eldallitasa érdekében.

3. A KUTATASI FELADAT CELKITUZESE: Membranszeparacios eljarasokkal
(MF, UF) a tej fehérjéi kazeinben, ill. savofehérjeékben gazdag frakcidkra
kiilonithetdk el. Ezen az uton kiilonb6zd kazein/savéfehérje aranyt tej, tejpor €s
tejfehérje-koncentratum  készitmények allithatok el6. Membranszeparacids
eljarasok (UF, NF) és mas technologiai miiveletek (pl. beparlas, kristalyositas)
célszerli kombindcidjaval, specialis tulajdonsdgokkal rendelkezd egyeb tejalkotdk
valaszthatok szét, kombinalhatok, Gjszerii tejtermékek ¢€s ¢lelmiszer-ingrediensek
allithatok eld, amelyek specidlis tulajdonsagu élelmiszerekben hasznosithatok. A
feladat célkitlizései nagy piaci értékkel birdo termékek eldallitasa, gyartasi
eljarasuk  tudomdnyos  megalapozdsa, a miuszaki-technikai  feltételek
meghatarozésa.

4. A KUTATAS KEZDETE: 2001, ZARASA: 2005.

5. A KUTATASI FELADAT TARGYEVI TEMAIBAN VEGZETT MUNKA
ES AZ ELERT EREDMENYEK

K-2.1.1. Tejfehérje  készitmények ¢és  gyartasi  eljarasaik  kifejlesztése
membranszeparacid alkalmazasaval

Témavezetd: Novak Arpad

A téma targyévi célkitlizése a tejfehérje izolatumok valasztékanak bdvitése volt
olyan 1j termékvaltozatok €s gyartasi eljarasaik kifejlesztésével, amely készitmények
- Osszetétele (fehérje-, dsvanyi anyag-, zsir- és tejcukortartalom),

- fehérjedllapota (micellaris, precipitalt, kazeinat jellegii),

- fehérje frakcidinak aranyai (kazein:savofehérje:egyéb frakcidk)

egyrészt megfelelnek az EEC No 2921/90 rendelet (,,on aid for the production of
casein and caseinates from skimmed milk”) eldirasainak, masrészt funkcionalis
tulajdonsagai (iz, oldhatdsag, hdstabilitas, mleszthetdség) megfelelnek a felhasznaldk
igényeinek.

Ezen elvarasok teljesitése két kiilonbozd tipusu tejfehérje izolatum por (MPI)
kifejlesztését indokoltdk, amelyek a membranszeparacio alkalmazéasaval eléallitott
- nativ kalcium kazeinat (MP1 85 CAC) ¢és
- porlasztva szaritott oltos kazein (MPI 85 RC) voltak.

Az MPI 85 CAC gyartasi eljarasat a kovetkezok jellemzik. Fehérje szeparacio ultra-
¢s diasziiréssel, a fehérje frakciok egyiittes precipitalaisa pH moddositassal ¢és
hokezeléssel, vizelvonas vakuumbeparlassal és porlasztva szaritassal.

A technolodgiai kisérletek soran kiillonds hangsulyt kapott az ultraszlirés és a
diasziirés paramétereinek meghatdrozdsa, amelyekkel biztosithaté az 1%-nal kisebb
tejcukor- és 6,5%-nal kisebb dsvanyi anyag tartalom. Vizsgaltuk a hokezelés(ek) €s a
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porlasztva szaritds paramétereinek hatasat az oldhatdésagra €és a hdstabilitasra a
felhaszndlok specialis  vizsgéalati moddszereinek alkalmazasdval. A termék

Az 0Osszetételbdl megallapithatd, hogy a termék olyan tejfehérje izolatum, amely
gyakorlatilag tejcukor mentes, és az asvanyi anyag tartalom kisebb, mint a
membranszeparacidval eldallitott nativ tejfehérje izolatum természetes dsvanyi anyag
koncentracigja. A termék az EEC No. 2921/90 rendelet ANNEX II1. el6irdsainak felel
meg.

A technologiai kisérletek alapjan meghatiroztuk a termék iizemi gyartasanak
paramétereit, ¢és probagyartasok utdn megkezdddott az MPI 85 CAC rendszeres
eloallitasa.

1. tdblazat
Tejfehérje izolatum, nativ kalcium kazeinat specifikacioja
(MPI 85 CAC)

Osszetétel (g/100 g) Vizsgalati

modszerek
Fehérje (TNx6,38) legaldbb 85 IDF 92:1979
Viz legfeljebb 6,0 IDF 26A:1993
Zsir legfeljebb 1,5 IDF 127A:1988
Tejcukor legfeljebb 1,0 IDF 79B:1991
Asvanyi anyagok legfeljebb 6,5 IDF 89:1979
Fizikai kémiai jellemzok
Oldhatésagi index legfeljebb 0,5 Mod. ADPI, Bull.

916
Egett szemcse, korong A IDF 107A:1995
Savassag, oldat sza. 10% pH 6,972 IDF 115A:1989
Fehérje frakcidk ardnya nem kazein frakcio legfeljebb 17%
Erzékszervi jellemzék
Szin homogén, sargdsfehér
Kiils6 csomoOktdl mentes, porszerli
iz jellegzetes tiszta, idegen iztdl
mentes
Mikrobioldgiai -
 higiéniai jellemzok

Osszes csiraszam/g legfeljebb 1000 IDF 100B:1991
Coliform/g negativ IDF 73A:1985
Elesztd és penész/g legfeljebb 50 IDF 94B:1990
Staphylococcus/g negativ IDF 138:1986
Salmonella/25 g negativ IDF 93A:1985
Listeria / 25¢g negativ IDF 143A:1995
Gatléanyag negativ Delvotest SP
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Az MPI 85 RC gyartasi eljarasat a mikrosziliréssel végzett fehérje frakcionalas,
ultraszliréssel és diasziliréssel torténd fehérje koncentralds, termikus vizelvonas, a
kazein precipitalasa (gélképzés) oltoenzimmel és porlasztva szaritas jellemzik.

A fehérje frakcidk ardnyait (a nem kazein frakciok mennyisége a fehérjében
legfeljebb 5%) az el6z6 években kifejlesztett micellaris kazein (MCN 85) gyartdsanak
megfeleléen allitottuk be. A nativ kazein oltds kazeinné torténd atalakitdsat és
porlasztva szaritasat az az ismert 6sszefliggés alkalmazasa tette lehetdvé, hogy az oltos
alvadas els6 fazisa az optimalisnal kisebb hdmérsékleten teljes mértékben lejatszodik,
ezt kovetden a hémérséklet ndvelésével iranyitott mértékli gélképzddeés, ill. fehérje
precipitacié alakul ki.

Vizsgaltuk és optimalizaltuk az oltos alvasztas feltételeit (szubsztratum:enzim
arany, homérséklet, 1dd), a porlasztva szaritds kritikus paramétereivel (viszkozitas,
porlasztotarcsa keriileti sebessége, a szdritds homérséklete) és a gélképzddés
mértékével Osszefliggésben. A termek specifikaciojat a 2. tdblazatban mutatjuk be. A
termék Osszetétele €s jellemzoi alapjan az EEC No. 2921/90 rendelet ANNEX II.
eldirasainak felel meg.

Az MPI 85 RC gyartasanak lizemi bevezetése targyévben megvaldsult. Az ipari
méretli felhasznalasi kisérletek a terméket Omlesztett sajt gyartdsahoz kivalonak
mindsitették.
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2. tablazat

Tejfehérje izolatum, porlasztva szaritott oltos kazein specifikécioja

(MPI 85 RC)

Osszetétel (g/100 g) Vizsgalati

modszerek
Fehérje (TNx6,38) legalabb 85 IDF 92:1979
Viz legfeljebb 6,0 IDF 26A:1993
Zsir legfeljebb 1,0 IDF 127A:1988
Tejcukor legfeljebb 1,0 IDF 79B:1991
Asvanyi anyagok legalabb 7,5 IDF 89:1979
Fizikai kémiai jellemzok
Oldhatosagi index legalabb 5,0 Mod. ADPI, Bull.

916

Egett szemcse, korong

A

IDF 107A:1995

Savassag, oldat sza. 10%

pH 6,972

IDF 115A:1989

Fehérje frakcidk ardnya

nem kazein frakcio legfeljebb 5%

Erzékszervi jellemzok

Szin homogén, sargasfehér
Kiilsé csomoktol mentes, porszerii
Iz jellegzetes tiszta, idegen izt6l
mentes

Mikrobioldgiai -

 higiéniai jellemzok
Osszes csiraszam/g legfeljebb 5000 IDF 100B:1991
Thermofil csiraszdm/g legfeljebb 3000 IDF 100B:1991
Coliform /0,1 g negativ IDF 73A:1985
Elesztd és penész/g legfeljebb 50 IDF 94B:1990
Staphylococcus /g negativ IDF 138:1986
Salmonella/ 25 g negativ IDF 93A:1985
Listeria/25 g negativ IDF 143A:1995
Gatldanyag negativ Delvotest SP
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K-2.1.2. Tejcsokoladé készitmények és gyartasi eljarasaik kifejlesztése
Témavezeté: Novak Arpad

A kutato-fejlesztd munka célja tejfehérje izolatum por (MPI 85) €és vizmentes
tejzsir felhasznaldsédval olyan tejcsokolddé készitmények receptirdinak és gyartasi
eljarasainak kidolgozasa volt, amelyek hozzaadott cukrot nem tartalmaznak,
ugyanakkor 0Osszetételikben a hagyomanyos tejcsokolddé készitményekhez
viszonyitva a tejalkotorészek mennyisége érdemben nagyobb.

A Kkisérleti mintdkat verdléces laboratériumi konsold berendezéssel (LLOVERAS
UL-20) a csokoladégyartas szabdlyai szerint allitottuk el6. A komponensek
diszpergalasat és megfeleld szemcseméretre torténd apritasat a verdlécek terhelésének
szabalyozaséaval, a csokolddémassza kivant viztartalmat a konsoldsi iddtartam és
homérséklet beallitasaval biztositottuk. A kisérletekhez tejfehérje izolatum port (MPI
85), keményitett novényi zsirt (martdzsir), vizmentes tejzsirt, frakcionalt vizmentes
tejzsirt (alacsony- ¢és magas olvadasponti valtozatok), lecitint, kakadport,
cukorhelyettesitd polidextrozt €s mesterséges ¢desitOszert hasznaltunk fel.

A cukormentes tejcsokoladé mintdk receptirait ket termekféleségnek megfelelden -
tablas és krémes - dolgoztuk ki.

Tablas csokoladé készitmények receptirdinak kidolgozasdra iranyuld kisérletek
eredményeként  megallapitottuk, hogy  torhetd, fogyasztdskor  megteleld
allomanyszilardsagi és olvadékonysagli termékvaltozat eldallitdisahoz a keményitett
novényi zsir felhasznaldsa kedvezdbb. A vizmentes tejzsir, ill. annak frakcidival
készitett mintak allomanya a kivanatosnal lagyabb volt. A mintdkban a fehérje
1zolatum felhasznaldsanak mértékét a csokolddé fogyasztasakor kialakulod intenziv
vizelvonas érzet korlatozta. A jo élvezeti értékli csokoladé készitményben a tejfehérje
izolatum optimdlis mennyisége 18-20%, a kakadpor mennyisége 6-8% tartomanyban
valaszthaté meg.

Krémes allomanyt cukormentes csokolddé készitmények receptirait dolgoztuk ki
vizmentes tejzsir, ill. kiilonb6zd olvadaspontl frakcidinak felhasznéalasaval. A krémes
allomanyt dontéen a felhasznalt MPI ¢és kakadpor mennyisége befolyasolta, a
kiilonb6z6 olvadaspontu tejzsir frakcidok allomany mddositd hatasa csak korlatozottan
érvényesiilt. Jo ¢€lvezeti értékli csokoladékrémek tejzsirtartalma 75-80%, az MPI
mennyisége legfeljebb 15%, a kakadpor tartalom 5-10% lehet. Megallapithato, hogy
hozzaadott cukrot nem tartalmazo, krémszerti tejcsokoladé készitményben a tej eredetli
komponensek aranya elérheti a 90-95%-ot.

Csokkentett  kaloriatartalmu  tejcsokoladé  készitmények  recepturainak
kidolgozasahoz cukorhelyettesitd polidextrozzal (Litesse) folytattunk kisérleteket. A
termék felhasznalasa az EU orszdgokban engedélyezett. Részben metabolizalodo
szénhidratnak tekinthetd, kaloriaértéke csak 1 kcal/g. A kisérletek tapasztalatai alapjan
meghatdroztuk, hogy tablds csokoladé készitményekben legfeljebb 20%
mennyiségben, a krémes alloméanyt készitményekben legfeljebb 30% mennyiségben
lehet felhasznalni. Nagyobb ardnyu bevitele alloméanyhibat okoz.

A kisérleti gyartasok mintainak tarolasi kisérletei folyamatban vannak.
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1. A KUTATASI FELADAT SZAMA: K-2.3.

2. A KUTATASI FELADAT CIME: A tejalkotorészeket nagyobb hatasfokkal
hasznosit6 eljarasok fejlesztése.

3. A KUTATASI FELADAT CELKITUZESE: A kutatas-fejlesztési feladat olyan
sajtok, Omlesztett sajtok ¢és taroféleségek eldallitdsat célozza, amelyekben a
kazeinfehérjén tal a tej savofehérjéi is részben vagy egészében hasznosulnak, a
kornyezet melléktermék terhelése csokken.

4. A KUTATAS KEZDETE: 2001, ZARASA: 2005.

5. A KUTATASI FELADAT TARGYEVI TEMAIBAN VEGZETT MUNKA
ES AZ ELERT EREDMENYEK

K-2.3.1. Sajtok eldallitdsa mikrosziiréssel frakcionalt tejbol
Témavezeté: Benko Péter

Mikrosziiréssel a tej fehérjéi nativ allapotd, kazeinben és savofehérjékben gazdag
koncentratumokra valaszthatok szét. A  mikroszlirés alkalmas az isttej
fehérjetartalmanak - ezen beliil kazeintartalménak - ndvelésére, standardizalasara oly
moddon, hogy - minden mas technologiai miivelet nélkiil - egyidejiileg a savofehérjék
25-30%-a nativ allapotban kinyerhetd, ¢s mas termékekben (fogyasztoi tej, savanyitott
tejtermékek)  értéknoveldé  komponensként  vagy  Onmagiban  (savofehérje
koncentratum) felhasznalhatd. A targyévi kisérletek f6 célja a kazeinben gazdag,
standardizalt iisttejbdl gyartott félkemény sajtok raforditas-kihozatal viszonyanak,
Osszefiiggéseinek vizsgalata volt.

Koradbban mar megallapitottuk, hogy a savofehérjék 25-30%-anak nativ allapotban
val6 kinyeréséhez a tejet mikrosziiréssel kb. 6,5% fehérjetartalmura kell koncentralni.
A kazein:savofehérje ardny, ezen paraméterek mellett, az eredeti kb. 80:20-rol kb.
85:15-re valtozik. Az ilyen magas fehérje- €és kazeintartalmu {isttej a hagyomanyos
sajtkészitdkben nem dolgozhatdo ki, annak fehérjetartalmat 4,0-4,5%-ra kell
csokkenteni (visszaallitani). A kisérletekhez - a fentiek okan - a kontroll mellett kétféle
isttejet allitottunk eld, a kovetkezdk szerint.

- Kontroll iisttej: termizalt f616z6tt tej, hokezelt és homogénezett tejszin megfeleld
aranyt keveréke, amelynek fehérjetartalma jellemzden 3,2%, kazeintartalma
2,4%, zsirtartalma 3,0% volt.

- Permeédtummal standardizalt dsttej: termizéalt sovanytejbdl nyert mikroszirt
koncentratum, hékezelt és homogénezett tejszin, valamint ultrasziirt permeatum
keveréke gy, hogy az iisttej fehérjetartalma jellemzbéen 4,4%, kazeintartalma
3,6%, zsirtartalma 4,0% volt.

- Vizzel standardizélt {isttej: termizalt sovanytejbdl nyert mikrosziirt koncentratum,
hokezelt és homogénezett tejszin, valamint viz keveréke gy, hogy az iisttej
fehérjetartalma jellemzden 4,4%, kazeintartalma 3,6%, zsirtartalma 4,0% volt.
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Az isttejeket 71 °C-on f€l perc hontartassal pasztOroztiikk, majd beoltasi
hémérsekletre, 30 °C-ra hiitottiik, és az el6z0 évben kidolgozott - optimalisnak itélt -
technologiaval azokbol Trappista sajtokat gyartottunk. A sajtokat 18%-os, 15 °C
homeérsekletli solében 20 6raig soztuk, 24 oOraig szikkasztottuk, majd érleléfoliaval
(Cryovac) burkoltuk. Az érlelés 15 °C-on tortént. A vizsgalatok szama n=8 volt.

Sulymérést végeztiink, ill. mintadkat vettiink az tisttejekbdl és a 2 hetes sajtokbol.
Vizsgaltuk a mintdk valamennyi Iényeges beltartalmi jellemzdjét, kozottiik az tisttejek
kazein:savofehérje ardnyait, valamint a kazein aranyat az Osszes fehérjében. A
az 1. tdblazat mutat be.

1. tablazat

Az egyes tejalkotorészek transzformacidja a kontroll és a mikrosziiréssel
frakcionalt, standardizalt {isttejbdl a félkemény sajtokba

Transzformécio
Tejalkotoresz kontroll permeatummal vizzel standardizalt
standardizalt {isttej listtej
%
Szarazanyag 48,39 54,44 60,50
Zsir 85,62 87,06 85,90
Fehérje 76,73 83,66 82,95

A kontroll esetében a szarazanyag-tartalom transzformacioja - viszonylag kis
eltérésekkel - atlag 48,4% volt. A zsirtartalom esetében ez az értek 85,6%-ot, mig a
fehérjetartalom vonatkozasaban 76,7%-ot mutatott ugy, hogy a kazein ardnya az iisttej
Osszes fehérje tartalmaban eredetileg 76,6% volt. Ezek az értékek egy jO miszaki-
technoldgiai szinvonall sajtgyartasra jellemzoek.

A permedtummal standardizalt listtej esetében a szdrazanyag transzformacioja atlag
54,4%, a zsiré¢ 87,1%, a fehérjéé 83,7% volt. A kontrollhoz viszonyitva a zsir
transzformacidja tehat 1,5%-kal magasabb értéket adott. A fehérjetartalomra talalt
transzformacids hanyados 0,8%-kal volt tobb, mint a kazeintartalom ardnya az Gsszes
fehérjében (82,9%). Az eredmények a kontrollhoz viszonyitva tehat jobb
zsirtranszformaciora €s a savofehérjék részleges hasznosuldsara utalnak.

A vizzel standardizalt {iisttej esetében talalt, 60%-ot meghaladé szarazanyag
transzformaci6 annak tulajdonithatd, hogy az {isttej tejcukortartalma ennél a
kezelésnél, a kontrollhoz és a permedtumoshoz viszonyitva kozel 1%-kal alacsonyabb
volt. A zsir 85,9%-0s transzformacioja Iényegében a kontrollal azonos. A
fehérjetartalom esetében talalt 82,9%-o0s transzformacios hanyados pedig alacsonyabb,
mint az iisttej 6sszes fehérjetartalmaban mért kazein részarany (83,1%).

A koz0s szarazanyag-tartalom nevezdre hozott, sulymérésekre alapozott kitermelés
vizsgalatok, egyik kezelés esetében sem mutattak szignifikans kitermelés tobbletet. A
mikroszlréssel standardizalt, novelt fehérje- és ezen beliil kazeintartalmu iisttejek
esetében a fehérjetranszformacidé lényegében csak annyival nétt, mint amennyivel
magasabb volt az {sttej fehérjetartalmanak kazein része. A témaban végzett
kutatdsokat atmenetileg sziineteltetjiik.
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K-2.3.2. Membranszeparaciora alapozott savas €s vegyes alvasztasu sajtok ¢és
gyartastechnologiaik kidolgozéasa

Témavezeto: Kovacs Istvan

A térgyévi kutat(') fejlesztc'i munka fc’S célkitﬁzése egy olyan vegyes alvasztasu, nagy
fehérje mellett a savofehérjék dontd része is hasznosul.

A korabbi évek kutatasai mar ramutattak arra, hogy a tej fehérjéit csaknem teljes
mértékben hasznosito, ultraszliréses technoldgiaval gyartott, magas viztartalmu friss
sajtok érzékszervi tulajdonsagai, a termék taroldsa alatt kedvezdtlen irdnyba valtoznak.
A legjellemzObb hibdk a keserii iz megjelenésében, valamint a nem kivant, a talzott
mértékll utésavanyodasban jelolhetdk meg.

A kutato-fejlesztd munka keretében, dontden a tej eldkezelésére (a kalcium
mobilizalasara), az ultraszlirésre (a fehérje koncentralasara ¢s a kalcium
csokkentésére), a diafiltraciora (a tejcukortartalom szabdlyozasdra), az eldsajt
hokezelésére €s homogénezésére, valamint a savas és oltés alvasztds miveleteire
alapozva, féliizemi koriilmények kozott eldallitottunk egy magas viztartalmu, friss
sajtot, amelyet a kovetkezOk jellemeznek:

- atermékben a tej fehérjéi csaknem teljes mértékben hasznosulnak,

- viztartalma 70% feletti, relativ zsirtartalma 26-27%,

- egytdmegben savanyithatd és alvaszthato, megfeleld eszkozzel szeletelhetd, vagy
rogokre nyomhat6 szét,

- szinerézise gyakorlatilag nincs,

- ize kellemesen savanykas, aromas,

- félaszeptikus csomagolési feltételek mellett, az érzékszervi tulajdonsagok,
valamint a mikrobiologiai jellemzdk valtozéasa nélkiil 30 napig tarolhato.

A friss sajtban a tej fehérjéi a célkitlizésnek megfeleléen hasznosulnak, érzékszervi
tulajdonsagai kivaloak ¢és a tarolds sordn lényegesen nem valtoznak. A termek jo
f6zési-stitési jellemzokkel rendelkezik. Egy hasonld, de hagyomanyos technoldgiaval
gyartott  termék  raforditdséhoz  és  kihozataldhoz  viszonyitva az = Uj
gyartastechnoldgidval jelentds, mintegy 15% folyadek (sovanytej), és mintegy 4-5%
zsir megtakaritds érhetd el. Taplalkozasélettani szempontbol nem elhanyagolhato
elény, hogy az j friss sajt a tej eredeti Ca-tartalméanak 2/3-4t tartalmazza.

A kutatd-fejlesztdé munka sordn kidolgoztuk egy olyan gyartovonal miiszaki-
technikai dokumentaciojat is, amely 6ranként 5.000 liter tej feldolgozasara és 1.000 kg
friss sajt eldallitasara alkalmas. Elemzéseket végeztiink a termék onkdltsége, atadasi
ara ¢és a Dberuhdzds megtériilésének  vonatkozdsaban. A termék és
gyartastechnoldgidjanak bevezetésére tobb felhaszndld szdmara beruhazasi, realizalasi
javaslatokat készitettiink és adtunk at.



28

1. A KUTATASI FELADAT SZAMA: K-2 4.

2. A KUTATASI FELADAT CIME: Kormyezetbarat, gazdasagos ¢és
ujrahasznosithatd csomagoldanyagok fejlesztése.

3. A KUTATASI FELADAT CELKITUZESE: Az élelmiszerek csomagolasaban
alkalmazott, mas ¢és mas kémiai Osszetételi csomagoloanyagok azok
ujrahasznositasait megnehezitik. Kezdeti kutatdsi eredmények szerint egyes
miianyagok (pl. poliészterek) alkalmasnak latszanak arra, hogy a folyékony
tejtermékek  csomagoldsdban minden igényt kielégitsenek. Ezek a
csomagoldanyagok hasznalat utan, valogatas nélkiil Gjrahasznosithatok. A feladat
célkitlizése az egykomponensii csomagoloanyagok alkalmazastechnikai és
gazdasagossagi vizsgalata, pozitiv eredmény esetén a realizalas tudomanyos
megalapozasa és annak tamogatdsa. A kutatas-fejlesztési feladat tovabbi célja a
csomagoldanyag felhasznalast, vele egyiitt a kornyezetterhelést csokkentd
csomagolasi eljarasok fejlesztése, adaptalasa és gyakorlatban valo realizalasa.

4. A KUTATAS KEZDETE: 2001, ZARASA: 2005.

5. A KUTATASI FELADAT TARGYEVI TEMAIBAN VEGZETT MUNKA
ES AZ ELERT EREDMENYEK

K-2.4.1. Poliamid-polietilén f6lidk héformézasi paramétereinek optimalizalasa
Témavezeto: Stark Laszlo

Ez évi feladatunk a sajtok csomagolésara hasznalt PA/PE-aljfoliak egyenletesebb
falvastagsaggal valdo hdformazasara korabban kidolgozott differencialt hékozléses
eljaréas tovabbi javitasa volt, a felhasznalt folia €s a keletkez6é hulladék mennyiségének
tovabbi csokkentése érdekében.

Az eddigi szerszamkialakitdsunkkal az FC-2A gépen a 160 um vastag folidbol
formazott @160x80 mm-es burkolat legvékonyabb pontjanak vastagsaga 30 pm volt.

A tovabbfejlesztéshez eltérd6 hovezetd-képességli fémekbdl alakitottuk ki a
fiitdszerszamokat, kiilonbozé atmérdjii és profila flitdelemeket, valamint fiitéelem
fészekformakat alkalmaztunk.

A legjobbnak bizonyult megoldassal a legvékonyabb pont vastagsaga 38 pum-re
novekedett. Ennek alapjan a forméazéashoz haszndlt folia vastagsaga 160 pum-rdl
varhatdan 130 pm-re csokkenthetd, ami kb. 18% megtakaritast jelent. A bizonyitashoz
a 130 pm-es foliat megrendeltiik.

A tovéabbiakban a fejlesztést az FC-2A géptdl eltérd formazasi modot megvalositd,
a vakuum és a sfiritett levegd kombinacidja helyett csak siiritett leveg6t, ill. csak
vakuumot alkalmazo6 gépeken kivanjuk elvégezni.
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K-2.4.2. A fejlesztési munkakat megalapozo korszerli csomagolasi ismeretek
Osszegylijtése és rendszerezése

Témavezeto: Stark Laszlo

Folytattuk az intézeti termékfejlesztés szolgalataba allithatd korszerli csomagolési
ismeretek gyljtését. Meglevd nyomtatott gyartmanykatalégusaink, valamint az
internetes  keres6k szakmai cimlistdi alapjan felkerestik a legfontosabb
csomagoloszer- ¢és csomagoldgép-gyartok honlapjait, és kataldgusallomanyokat
szerkesztettlink a tejipari alkalmazhatosag figyelembevételével.
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1. A KUTATASI FELADAT SZAMA: K-2.5.

2. A KUTATASI FELADAT CIiME: Gyartas- és gyartméanyfejlesztést tamogato
miuszaki-fejlesztési kutatasok.

3. A KUTATASI FELADAT CELKITUZESE: A miiszaki-fejlesztési kutatasok
célja olyan egyedi, specidlis gépek, berendezések tervezése €s gyartasa, amelyek
részben a technoldgiai jellegli kutatas-fejlesztésben, részben a kutatasi
eredmények realizalasaban hasznosulnak.

4. A KUTATAS KEZDETE: 2001, ZARASA: 2005.

5. A KUTATASI FELADAT TARGYEVI TEMAIBAN VEGZETT MUNKA
ES AZ ELERT EREDMENYEK

K-2.5.1. Infiziés hokezeld berendezés tovabbfejlesztése
Témavezeté: Baladik Janos

A nagy viszkozitasu és hdérzékeny készitmények hdkezelése soran az infuzids
hokezelé berendezés feliiletein lerakodasok keletkeznek, amelyek akadalyozzak a
berendezés megbizhatd mitkodését.

A berendezés miikddésének vizsgdlata soran megallapitottuk, hogy a legnagyobb
mértékii lerakddas az infzids oszlopot a szinttartd oszloppal 6sszekotd csészakaszban
van, amelyben a h6érzékeldk is elhelyezésre keriiltek.

A probléma megoldasaként a kdvetkezd fejlesztéseket hajtottuk végre:

- noveltiik az aramlasi keresztmetszeteket,

- atermékkel érintkez6 feliiletek érdességét elektropolirozéssal sziintettiik meg,

- anem hoatado feliileteket csokkentettiik,

- a homérséklet érzékelok helyét megvaltoztattuk, kiilon a géztérben és kiilon a
termékvezetékben keriiltek elhelyezésre.

A berendezés miikodésekor tovabbi problémat jelent a hdkezelési hdmérseklet- és a
hiitdviz hémérseklet-kiilonbség miatt keletkezd hodfesziiltség, amely a hegesztési
varratok repedését okozza. A meghibasodasok elkeriilésére a hiitOkopenynek az
infziés oszlophoz valé csatlakozasat csuszogyliriis tomitéssel valdsitottuk meg.

Az egyszerlibb és pontosabb szerelhetdség miatt a hollandi kotéseket klam-os

srer

alapjén a gyartas folyamatban van.
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1. A KUTATASI FELADAT SZAMA: K-2.6.

2. A KUTATASI FELADAT CIME: Uzemi gyartis- és gyartmanyfejlesztést
tamogat6 technologiai kutatasok.

3. A KUTATASI FELADAT CELKITUZESE: Az intézeti szabadalmak és
know-how-k alapjan gyartott termekek €s technologidik fejlesztése, tovabba az
eredmények folyamatos megismertetése a realizalo tizemekkel.

4. A KUTATAS KEZDETE: 2001, ZARASA: 2005.

5. A KUTATASI FELADAT TARGYEVI TEMAIBAN VEGZETT MUNKA
ES AZ ELERT EREDMENYEK

K-2.6.1. Az ipari alkalmazasban 1évé gyartasi eljardsok ¢és gyartmanyok
korszertisitése

Témavezeto: Novak Arpad, Dr. Schéffer Béla, Stark Laszld

A téma keretében folyamatosan korszeriisitettiik a szellemi termékhasznositdsi
szerzOdeések (licence, know-how) keretében mar realizalt intézeti eljarasokat ¢és
gyartmanyokat, valamint ezekre alapozva 11j termékek fejlesztését végeztiik el.

HUBA SAJT

A targyévben a felhaszndlok kérésének megfelelden gyartasi kisérleteket
folytattunk kiilonbozd eredeti (import) tejszin felhasznalasaval az alapanyagtol fiiggd
mindseégi és organoleptikus jellemzok vizsgéalata céljabol. Megallapitasainkat €és a
kisérleti mintakat a felhasznaloknak tovabbitottuk.

KREMFEHER SAJT

A krémfehér sajt export tamogatdsanak mértéke, 1ill. varhaté valtozasai
bizonytalanna tették a termék gyartdsanak gazdasdgossagat. A gyartasi koltségeket
dontéen meghatarozza az alapanyag koltsége, amely olcsd6 import tejpor
felhasznaldsaval mérsékelhetd. A gyartok részérdl felmeriilt egy olyan technologia
alkalmazasanak igénye, amellyel a tej részben vagy teljes mértékben tejporral
helyettesithetd. Technologiai kisérletekben meghataroztuk a tejpor bazison eldallitott
krémfehér sajt gyartdsdnak lépéseit €s paramétereit. A partner részére kiilonbozo
Osszetételli mintakat allitottunk eld.

TEJFEHERJE KESZITMENYEK

A membranszeparacié alkalmazédsaval eldéllitott tejfehérje  készitmények
nemzetkozi versenyképességét, értékesithetdségét korlatozza a magas gyartéasi koltség,
amely dontden a hazai f616z6tt te) EU atlagarat meghalado arszinvonaldbol adodik. A
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tejfehérje készitmények felhaszndlasanak kritikus mindségi jellemzoi a termék ize €s
oldhatosdga, amely kérdésessé teszi, hogy tejpor bazison ez a termék megfeleld
mindségben eldallithaté-e. Ennek vizsgdlatira kiillonb6z0 eredetli  tejporok
felhasznaldsaval technologiai kisérleteket folytattunk le. Megallapitottuk, hogy
kiméletes hokezeléssel eldallitott, iz hiba mentes sovany tejporbdl kifogéstalan
mindségli tejfehérje-koncentratum por allithato eld.

ADALEKANYAGOK

A targyévi munka sordn a K-1.2.2. téma keretében végzett kutatomunka
eredményeinek felhasznalasaval kidolgoztuk a huskészitmények €és a margarin Ca

crer

Uj Kalcima-készitmények forgalmazasa megindult.
AZ MPC-POR CSOMAGOLASANAK TOVABBFEJLESZTESE

Korébban Osszeallitottuk a talpas zsdkkal kapcsolatos mindségi kdvetelményeket,
¢s a zsakgyartoval egyeztettik a megbizhatd varratmindséghez sziikséges gyartasi
feltételeket. Ez évben két gyartas levezetésével kozremiikodtiink a megbizhato
mindség megalapozasdban. A zsdkok mindségét rendszeresen figyelemmel kisértiik.

A  MUANYAG POHARREKESZEK TOVABBI ELTERJESZTESEVEL
KAPCSOLATOS FELADATOK

Kozremiikodtiink az Albuplast Rt.-vel kifejlesztett rekeszek tovabbi elterjesztését
célzé munkaban.
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A KUTATASI FOFELADAT SZAMA: K-3.

A KUTATASI FOFELADAT CIiME: A mindség, a termékvalaszték és az
¢lelmiszerbiztonsag fejlesztése.

Fofeladat felelos: Schummel Péterné

MUSZAKI-GAZDASAGI CELKITUZES: A 92/46. szamq, ,,A nyers tej, a
hokezelt fogyasztoi tej ¢és a tejalapu tejtermékek eldallitdsanak és
forgalmazasanak élelmiszer-higiéniai  feltételei” cimii EGK irdnyelv
hatalybalépésével a mindség ¢és az ¢lelmiszerbiztonsdg az Europai Unid
tagallamaiban kozponti és megkeriilhetetlen kérdéss¢ valt. Magyarorszag
felvétele megkoveteli a szabalyozas teljes korii atvételét, ill. vele parhuzamosan
az EU altal eldirt élelmiszerbiztonsag szavatolasat. A minds€g garantalisa
elsésorban a tejtermékek versenyképességének novelése, biztositasa okan bir
gazdasagi jelentdséggel. A kutatas-fejlesztési féfeladat mindezek tudoményos
megalapozasat célozza meg.

A KUTATAS KEZDETE: 2001, ZARASA: 2005.
A KUTATASI FOFELADAT FELADATALI:

K-3.1. A nyers tej mindségének javitasat szolgdld modszerek és eszkozok
kutatasa ¢és fejlesztése.

K-3.2. Tejtermékek valasztékanak és mindségének fejlesztése, eladhatosaguk és
fogyasztasuk novelése érdekében.

K-3.3. Az ¢lelmiszerbiztonsag komplex fejlesztése a tejtermékeknél.



34

1. A KUTATASI FELADAT SZAMA: K-3.1.

2. A KUTATASI FELADAT CIME: A nyers tej mindségének javitasat szolgalo
modszerek és eszkozok kutatasa és fejlesztése.

3. A KUTATASI FELADAT CELKITUZESE: A kutatis-fejlesztési feladat
legfontosabb célja a tejtermelés, tejkezelés, tejszallitds higiénikus modszereinek
¢s eszkozeinek fejlesztése a nyers tej mindségének folyamatos javitasa, kiilénos
tekintettel az ¢élelmiszerbiztonsagi eldirasokra (tégygyulladds ¢és egyéb
korokozoktol vald mentesség, gatloanyag negativitds stb.). Feladat az EU-
konform mindségi kovetelmények meghatarozasa és folyamatos karbantartasa,
ill. a mindsitési rendszer megteremtése, a vizsgalati modszerek folyamatos
adaptalésa és megujitasa.

4. A KUTATAS KEZDETE: 2001, ZARASA: 2005.

5. A KUTATASI FELADAT TARGYEVI TEMAIBAN VEGZETT MUNKA
ES AZ ELERT EREDMENYEK

K-3.1.1. Modszer kifejlesztése a mintareprezentativitds ellendrzésére az
arkonzekvens nyerstej mindsitésben

Témavezeto: Csaszar Gabor

A nyerste] mindsités objektivitasanak egyik eldfeltétele a szakszerli mintavétel, a
megmintazott tej valds fizikai-kémiai ¢és higiéniai-mikrobiologiai  jellemzdit
reprezentdld minta. Koézismert, hogy Magyarorszagon jelenleg még altalanos a kézi
mintavétel, amely tobb-kevesebb, elsdsorban szubjektiv hibaval terhelt. Ennek
kikiiszobolésére a fejlesztd munka céljait a kovetkezdkben jeloltiik meg.

- Olyan szamitdégépes rendszer és modszer kifejlesztése, amely a vizsgalati
eredmények folyamatos figyelésével €s ellendrzésével kisziiri azokat a mintakat,
amelyekr6l nagy biztonsaggal feltételezhetd, hogy hibas mintavételbdl
szarmaznak.

- Az ,ME. 3-2-1/2004” szamu iranyelv mintavételre vonatkozo eldirdsait, és a
mindsitd laboratérium akkreditacidos kovetelményeit egyarant kielégitd eljarasi
rend kidolgozésa a kisz{irt adatok kezelésére, a mintavételek utdellendrzésére.

A minta reprezentativitasa a tejtermeld gazdasdgokat, a gytijtécsarnokokat jellemzo
atlagos mindség ¢és az aktudlis vizsgalat eredményeinek Osszehasonlitasaval jol
megitélhetd. Ha a minta fizikai-kémiai vagy higiéniai-mikrobiologiai jellemzoi a
szakmailag elfogadhaté ingadozasnal nagyobb eltérést mutatnak a korabbi vizsgalatok
eredményeitdl, akkor annak reprezentativitdisa megkérddjelezhetd. A szamitogépes
rendszert ezért ugy alakitottuk ki, hogy a mindsités soran vizsgalt paraméterek
nyomon kovethetdk €s ellendrizhetok legyenek.

A mindsitéskor vizsgalt jellemzok koziil a zsirtartalom és a szomatikus sejtszam,
ill. ezek valtozasanak mértéke az, amely a legalkalmasabb a nem reprezentativ mintak
kivalogatasara. A minta figyelés és értékelés jelenlegi elemeit ezért a fenti jellemzok
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adjak. Tekintettel a tejtermelés modjara (szakositott gazdasdg, gyljtdcsarnok), a

termelési szintekre, a zsirtartalom és a szomatikus sejtszdm természetes, évszakos

valtozasaira meghataroztuk

- aszirés minimum ¢és a maximum hatarértékeit,

- a telepi atlagok kiszamitdsanak moddjat (60 egymadast kovetd nap vizsgalati
eredményeibdl szamolt gordiild atlag),

- atelepi atlagoktodl valo eltérések megengedett értékeit.

Az el6zbéek szerint definidlt mintafigyeléssel a 2004. évben megvizsgalt mintdk

csaknem 3%-arol volt megallapithato, hogy azok hibas mintavételbdl szarmaztak.
Kidolgoztuk a hibas mintavételek, ill. vizsgalati eredmények kezelési rendjét. A

tejtermeldk €s feldolgozok értesitését, a mintavételek utodellendrzeését 2005-t61 az Uy

rendszernek megfeleléen végezziik.
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1. A KUTATASI FELADAT SZAMA: K-3.2.

2. A KUTATASI FELADAT CIME: Tejtermékek valasztékanak és minGségének
fejlesztése, eladhatosaguk és fogyasztasuk novelése érdekében.

3. A KUTATASI FELADAT CELKITUZESE: A mindségfejlesztd kutatasok
elsésorban a fogyasztoi tejféleségeket, a sajtokat, a vaj €és vajkészitmeényeket,
egyes desszert termékeket, valamint a tirdt célozzak meg. A feladat egyrészt
egyes kritikus tulajdonsdgok, mint példaul a vaj kenhetdségének, a sajtok
izkarakterének javitdsara, masrészt a mindségmegorzeési idé novelésére iranyul.
Ez utobbi eszkoze a gyartasi higiénia fokozadsa, valamint Kkorszerl
gyartastechnoldgidk kidolgozasa, specidlis technologiai miiveletek - mint példaul
a mikrosziirés - alkalmazasa lehet. A kutatis-fejlesztés dontéen a valaszték
bovitését, az élvezeti érték novelését, a funkcionalis tulajdonsdgok javitasat,
valamint a tejtermékek nemzetkozi versenyképességének fokozasat szolgaljak.

4. A KUTATAS KEZDETE: 2001, ZARASA: 2005.

5. A KUTATf&SI FELADAT TARGYEVI TEMAIBAN VEGZETT MUNKA
ES AZ ELERT EREDMENYEK

K-3.2.1. Kutatasok 1j termékek lizemi bevezetését megalapozd mindségiigyi
feltételek meghatarozasara

Témavezeto: Schummel Péterné

A téma keretében vizsgaltuk az ultraszlirés mikrobiologiai 0Osszefliggéseit,
elsdsorban a hdmeérséklet és az lizemidd hatdsat a koncentratum csiraszdm valtozasara.

Az ultrasziiréssel egyrészt a tej fehérjéinek koncentralasa, masrészt a mikrobak
koncentralasa és szaporoddsa megy végbe. Ezért a koncentratum mikrobioldgiai
jellemzdit dontéen az alapanyag mindsége és az ultraszlirés paraméterei hatarozzak
meg.

Az eddigi gyakorlatban az ultrasziird berendezéseket gy méretezték, hogy
meghatdroztadk a minimalis membranfeliilethez (legkisebb beruhazasi koltség) tartozd
maximalis teljesitményt (fluxust) és az ezt biztositd lizemelési homérsékletet. Ez a tej
eseteben 50-55°C, itt legalacsonyabb a koncentrdtum viszkozitasa. Ez a
hémérséklettartomany gatld hatdssal van a pszihrotréf és mezofil csiracsoportok
szaporodésara, de kedvez0 a tej pasztérozését tuléld, termofil csiracsoportok szamaéra.
Amennyiben az alapanyag kis csiraszdma nem biztosithatd, Ugy az ultrasziirés
folyaman a termofil mikrobdk koncentradldsa és szaporoddsa egyiittesen olyan
nagysagrendet érhet el, amelynek mértéke korlatozza az alkalmazhaté tizemidot, és
negativan befolyasolja a koncentratum mikrobiologiai jellemzdit. A végtermék
megfeleld mikrobiologiai mindségét (€16 csiraszamat) a koncentratum magas
hémérsekleten végzett hokezelése biztositja.

A termék mikrobioldgiai mindségével szemben 11j elvaras jelentkezett, amely az
€16 és holt csirdk nagysagrendjét egyiitt hatarozza meg. Ennek az elvarasnak a kordbbi
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paraméterekkel gyartott termékek csak rovid lizemidé (3-4 ora) alkalmazaséaval
feleltek meg. Keresni kellett az ultrasziirés alkalmazédsanak olyan paramétereit, ahol az
tizemelési héfoktartomany a mikrobacsoportok szaporodasdhoz nem kedvezd.

Targyévben a kutatd-fejlesztd munka keretében egy 01j lizemi ultrasziird berendezés
létesiilt, amelynek miszaki paraméterei széles hdmérséklettartomanyban
valtoztathatok. A rendszer alkalmas 12-55 °C hdfoktartoményban igény szerinti
fehérjetartalmua koncentratum eldallitasara.

Az lizemi feltételek mellett, hideg ultrasziiréssel (12-15 °C-on) késziilt gyartasok
mikrobioldgiai jellemzdinek alakuldsat vizsgéltuk kilenc - pszihrotrof, mezofil,
termofil, hotird, koliform, ¢élesztd, penész, aerob ¢és anaerob sporaképzd -
mikrobacsoportra kiterjedéen. Megallapitottuk, hogy csak az ¢élesztészam, a
pszihrotrof és a mezofil baktériumszdm kismértékii szaporoddsa volt megfigyelhetd,
mig a nagyobb hémérsékletigényti csiracsoportok szaporoddsa gatolt volt. A vizsgalt
0sszes mikrobacsoport egyiittes csiraszama - az ultrasziird baktériumkoncentralo
hatdsa utan is - azon a biztonsagos nagysagrenden beliil maradt, amely a végtermék ¢é16
¢s holt csiraszamanak megfeleld értéken tartdsdhoz sziikséges.

A kedvezd mikrobioldgiai eredmények adjak a lehetdséget, hogy a koncentratum
hoékezelésének hdmérsékletét csokkentsiik, amelytdl az oltos alvadasi készség javulasa
varhatd. Vizsgéaltuk a hidegen sziirt koncentrdtum hdkezelésének csiraszam és
csiracsoport csokkentd hatasat 125-, 110- és 80 °C-on. Az eredmények igazoltak (é16
¢s holt csiraszam, oltds alvadas) a hOmérsékletcsokkentés lehetdségét, amely also
hatarértékének pontos meghatarozasdhoz tovabbi kisérletek sziikségesek.
érdekében végzett kutatasi feladat a kovetkezd €vben a hideg ultraszliréssel késziilt
tejfehérje-koncentratum por nagy szdmu lizemi gyartasanak ellendrzésével folytatodik.
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1. A KUTATASI FELADAT SZAMA: K-3.3.

2. A KUTATASI FELADAT CIME: Az élelmiszerbiztonsag komplex fejlesztése
a tejtermékeknél.

3. A KUTATASI FELADAT CELKITUZESE: A termékbiztonsag alapfeltétele a
termek és gyartasi eljaras specifikus HACCP-rendszer megléte és miikodtetése.
Célkitlizés a legkorszerlibb rendszerek és az azt kitolté modszerek kutatisa és
fejlesztése. A feladaton beliill kiemelésre érdemesek a kiilonleges értéket
képvisel6 Hungaricumok, amelyek biztonsdgos gyartasa és allandé mindségének
biztositasa érdekében pontosan specifikalt mindség- és élelmiszerbiztonsagi
rendszerek kidolgozéasara van sziikség.

A kutatasi feladat célkitlizése a nemzetkozi Gsszehasonlithatosagot is garantdlo
legkorszeriibb kémiai-fizikai, mikrobiologiai tej és tejtermék vizsgalati
moddszerek hazai fejlesztése és adaptalasa.

A munka tovabbi célja ¢és teriilete a magyar tejgazdasdg EU-konform jogi
szabalyozasanak tudomanyos és szakmai megalapozasa, kiilonos tekintettel a
termékbiztonsagot €és a mindséget garantald élelmiszerkdnyvi eldirdsok
nemzetkozi harmonizaldsara és mindezek folyamatos fejlesztésére.

4. A KUTATAS KEZDETE: 2001, ZARASA: 2005.

5. A KUTATASI FELADAT TARGYEVI TEMAIBAN VEGZETT MUNKA
ES AZ ELERT EREDMENYEK

K-3.3.1. A patogén mikroorganizmusok kimutatasa tejben €s tejtermekben gyors
diagnosztikai mddszerrel

Témavezeto: Hucker Attila

Az el6z6 évben elvégeztik az E. coli O157:H7 torzs kimutatdsara ajanlott
moddszerek Osszehasonlitd vizsgalatat, ahol négy szelektiv lemeztenyésztéses eljarast
(ISO Standard, PHLS 1, PHLS 2 ¢és az FDA/BAM), ill. egy immunoldgiai elven
miik6dd (VIDAS) technikat hasonlitottunk 6ssze. A kisérleti eredmények érzékenység,
specifikussag, hatékonysdg elemzése alapjan a VIDAS technika és az FDA/BAM
modszer bizonyult a legpontosabbnak.

A targyévben 847 nyers tej mintat vizsgiltunk meg az Aaltalunk kivalasztott
FDA/BAM modszerrel. Ebbdl 703 minta E. coli szennyezést mutatott kiilonbozo
mértékben. Valamennyi minta E. coli O157:H7 negativ volt. A jelentést az ENTER-
NET nemzetko6zi haldzati feliigyelet magyarorszagi munkacsoportjanak atadtuk.

Az utobbi évtizedekben a Campylobacter okozta fertdzések szama jelentOsen
megnott, vilagszerte évente 400-500 millid megbetegedést (hasmenést, iziileti
gyulladast, vérzéses vesegyulladast) okoz. A Campylobacter fertdzések az USA-ban és
Anglidban meghaladtdk a Salmonella fertézések szamat, mig ez a szam
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Magyarorszagon a Salmonella fertdzések utdn a masodik helyen all. A f6 fertdzési
forras a csirke és a nyers tej, gyakran az egészséges szarvasmarha is hordozo lehet.
Annak ellenére, hogy egyéb Campylobacter-torzseket is dsszefliggésbe hoznak human
fertozesekkel, gy gondoljak, hogy az esetekért 99%-ban a Campylobacter jejunii (C.
jejunii) a felelds. Targyévi feladatunk a C. jejunii baktérium megismerése, a
kimutatasara vonatkozo mddszerek adaptéalasa és Osszehasonlitd vizsgalata volt.

A C. jejunii Gram-negativ, nyujtott, csavart, mozgasképes palca. Mikroaerofil
baktérium, 3-5% oxigén és 2-10% széndioxid sziikséges optimalis szaporoddsidhoz.
Energiaforrasként fehérjéket, ill. azok szdrmazékait hasznalja fel. Hoére érzékeny
enterotoxint termel. Mar 400-500 baktérium is okozhat megbetegedést. Halalozasi
arany 0,1%.

A C. jejunii kimutatdsanak nehézségét az okozza, hogy a kozeli rokonsagban allo
fajok, mint a C. coli és a C. lari nagyban megegyezd biokémiai jellemvonasokkal
rendelkeznek, ezért az elkiilonitése ezektdl igen 1ddigényes €s bonyolult. Az egyetlen
lehetdséget a lemezen kifejlodé mikrobak megerdsitésére a hippurat-hidrolizis
eredménye jelenti, amely csak a C. jejunii esetén pozitiv.

A kisérletek soran ATCC 33291 C. jejunii ssp. jejunii és nyers tejbol izolalt C. coli
torzs tiszta- és kevert tenyészetét hasznaltuk, ahol két szelektiv lemeztenyésztéses
eljarast (modositott CCDA-agar, Karmali-agar), és egy immunologiai elven miikodo
(VIDAS) technikéat hasonlitottunk dssze.

A C. jejunii kimutatisara ajanlott modszerek Osszehasonlitdo vizsgalatat steril tej
(alap-szuszpenzid) mesterséges fertézésével végeztik el. A fertdzés utan az alap-
szuszpenzid csiraszdma 5-15 cfu/g volt. Ezzel a szakirodalom szerint az
¢lelmiszerekben taldlhat6 kis csiraszamban eléfordul6 fertézéseket modelleztiik.

A C. jejunii szelektiv lemeztenyésztéses eljaras vizsgalatakor a szelektiv dusitas
utdn hasznalt mindkét agaron a Campylobacter-torzsek szintelen telepeket képeztek. A
modositott CCDA-agar esetében a taptalajban 1évd cefoperazon és amphotericin
gatolta az Enterobacteriaceae, ¢lesztok és penészek szaporodéasat. A Karmali-agar
szelektivitasa szélesebb spektrumu. A téptalajban 1évé cefoperazon gatolta a Gram-
negativ baktériumokat és kifejezetten a Pseudomonas- fajokat, a vancomycin a Gram-
pozitiv mikroflorat, a cycloheximid pedig erdteljesebben fogta vissza az élesztok és a
penészek szaporodésat, mint az amphotericin.

A lemezeket 42 °C-on mikroaerofil kornyezetben inkubaltuk, hogy noveljik az
alkalmazott taptalaj specifikussagat (C. jejunii szaporoddsanak segitése a hattérfloraval
szemben). Mindkét Campylobacter torzs kifejlodott az alkalmazott tapagarokon, igy
tovabbi biokémiai vizsgalatokat végeztiink az elkiilonitésiikh6z. A megerdsitd
vizsgalatok elsé 1épéseként a katalaz- és oxidaz-enzim jelenlétét kerestiik. Mindkét
torzs pozitiv reakciokat adott, igy a végso elkiilonitést a hippurat-hidrolizis jelentette,
amely csak a C. jejunii esetében adott pozitiv eredményt. A szelektiv
lemeztenyésztéses kimutatds iddtartama negativ minta esetén 96 ora.

A Campylobacter torzs kimutatdsdra alkalmas az automatikus enzimkapcsolasos
immunfluoreszcens eljaras (VIDAS) is. A miszer dusitott levestenyészetbdl a keresett
antigén jelenléte vagy hidnya alapjan végzi a kimutatdst. Harom patogén torzs
jelenlétét megkiilonboztetés nélkiil mutatja ki: C. jejunii, C. coli, C. lari. Pozitiv
eredmény esetén vissza kellett térni az egyik szelektiv lemeztenyésztéses eljarashoz,
amennyiben el akartuk kiiloniteni a C. jejunii-t a masik két fajtél. Eldnye, hogy ha a
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keresett mikroba csiraszama a miiszer kimutathatdsagi hatara folott van (vizsgalataink
alapjan >4,5x10* cfu/g), akkor a zavaré hattérfloratol fiiggetleniil kimutatja a keresett
baktériumot. A negativ eredményt a szelektiv dusitds utan azonnal megkapjuk, a
kimutatas teljes idOtartama 48 oOra.

A targyévi kutatasok bizonyitjak, hogy az altalunk vizsgalt modszerek alkalmasak
a C. jejunii kimutatisara. A kis szdmban elvégzett nyers tej vizsgalatok eredményei
azonban ramutattak, hogy a nyers tej magas hattérfloraja jelentésen megneheziti a
kimutatast a nagy szamban eléforduldé hamis pozitiv eredmények miatt. A kovetkezd
évben természetes hattérflordji nyers tej mintdkbol végezzik el a modszerek
Osszehasonlito vizsgalatat.

K-3.3.2. A FOURIER-transzformacios (FTIR) méréstechnika alkalmazasa a nyers
tej és a tejalapt termékek beltartalmi jellemzdinek vizsgélatara

Témavezeto: Csaszar Gabor

A targyévi fejlesztés célja olyan minta el6készitési €és vizsgalati modszer
kidolgozéasa volt, amellyel a MILKOSCAN FT-120 (MSC FT-120) tipust FTIR-
miszer alkalmassa tehetd a nyers tehéntej szabad zsirsav-tartalmanak (FFA) mérésére.

Az FTIR-méréstechnika lehetdséget ad arra, hogy megfeleld kalibracioval a tej
zsir- és FFA-tartalmat parhuzamosan, azonban egymastol fliggetleniil vizsgaljuk.
Ennek elvi magyarazata, hogy a tejzsir- és a zsirsavmolekula meghatarozott pontjai
specifikusan gerjeszthetok infravords fénnyel. Mig a zsirmolekula esetében ez a
szerkezeti hely a glicerint és a zsirsavakat dsszekapcsold karbonil-csoportok ,,C=0"
kotései, addig az FFA vonatkozasdban ezek a pontok a zsirsavlanc telitett ,,C-H”
kotései.

Annak érdekében, hogy a nyers tej FFA-tartalmat megfeleléen reprezentaljuk, a
modszerfejlesztéshez  kiillonbozd tartdsi, takarmdnyozasi, fejési és tejkezelési
kezelésnél figyelembe vettlik azokat a tényezdket (a hiités hosszat és hdmérsékletét, a
minta egynemisitésének intenzitasat, hdmérsekletét), amelyek a szakirodalom szerint
befolyasolhatjak, novelhetik a nyers tej FFA-tartalmat. Osszesen 58 minta
spektrumanalizisével ¢és referencia vizsgalataval (FFA semlegesités KOH-val) a
kovetkezd adatokkal jellemzett kalibraciot dolgoztuk ki.

- A mintak atlagos FFA-tartalma: 0,72 mmol/100 g zsir.

- Az atlagérték szorasa: Sdy.,= = 0,35 mmol FFA/100 g zsir.

- Az FFA-tartalom sz¢1s6 értékei: 0,34 -1,93 mmol FFA/100 g zsir.
- A regresszios egyenes egyenlete: y = 0,986x + 0,021.

- A korrelacios koefficiens értéke: R? = 0,971.

- A kalibréci6 standard hibgja: SEC =+ 0,082 mmol FFA/100 g zsir.

Az adatok alapjan megallapithato, hogy a referencia modszerrel és az MSC FT-
120-szal mért FFA-tartalom Osszefiiggése szoros €s linearis, tehat az MSC FT-120-ra
kidolgozott gyors modszer a referencia eljaras helyettesitésére - ugyanazon
nagysagrendl hibaval - alkalmas.
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K-3.3.3. Kozeli-infravoros (NIR) méréstechnika alkalmazasa a tejalapt termékek
beltartalmi jellemzdinek vizsgalatara

Témavezeto: Kaiser Eva

Az infravorés fény abszorpcidjan alapuldo NIRS VDA-6500 tipusti miiszer
megfeleld kalibracioval alkalmas szilard ¢€és nagy viszkozitasu tejtermekek
beltartalmanak gyors, pontos mérésére. A targyévi fejlesztémunka keretében az 1.
tablazatban Osszefoglalt termékekre dolgoztunk ki vizsgalati modszereket.

1. tablazat
A NIRS VDA-6500 miiszer tejtermék kalibracioi
Tejtermékek Beltartalmi jellemzok
Zsir fehérje | tejcukor | szdrazanyag | viz

Sovany tejpor + + - - +
Zsiros tejpor + + + - +
Savopor + + + - +
MPC-UF 70-80 + + - - +
MPC-UF 45/40 + + - - +
MPI 85-CAC + + - - +
Nagy zsirtartalma krémsajt + + - + -
Vaj + - - -
Jelmagyarazat: ,,+” kalibralt, ,,-” nem kalibralt beltartalmi jellemzd.

A téblazatban bemutatott termékek vonatkozasban a miiszer és a vizsgalati
modszer MSZ EN ISO/IEC 17025:2001 szabvany szerinti akkreditalasat 2005-ben
fogjuk elvégezni.

K-3.34. Vizsgalati modszerek adaptalasa hdkezelt tejtermekek fehérjefrakcidinak
meghatarozasara

Témavezeto: Szabo Katalin Krisztina

A téma célkitlizése a hokezeléssel készitett tejtermékek kazein:savofehérje
aranyainak megallapitasahoz vizsgalati modszer kidolgozésa, ill. adaptalasa, mert a
hokezelés kovetkeztében kialakuld valtozasok miatt (fehérje denaturacid, fehérje-
szénhidrat, valamint fehérje-fehérje interakciok) a klasszikus ROWLAND modszer
csak a nem hdkezelt termékekre ad biztos eredményt. A kazein:savofehérje aranya
bizonyos termékek esetében a forgalmazas feltételét jelenti, és tajékoztatast adhat a
hokezelés mértekérdl is. Ide sorolhatok a kazein €s kazeinat termékek, a tejporok, a
savofehérjével dusitott porkészitmények €s kiilonb6zo sajtok.

A vonatkoz6 szakirodalmat feldolgozva vildgossa valt, hogy a meghatarozas
alapjat a kazein ¢és a savofehérje cisztein €s cisztin (egylittesen cisztinérték)
mennyiségének nagymértékii kiilonbsége adja. Kiilonb6zé irodalmi forrasok a
kazeinre 0,25-0,26%, a savofehérjére 3,0-3,06% cisztin referenciaértéket adnak meg.
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A tejtermékek cisztinértékének meghatdrozasara ismert miiszeres mérési eljarasok
a polarografias, a fotometrids, ill. az aminosav-analizis mddszerek, amelyek alapelvei
¢s alkalmazasuk értékelése a kovetkezo.

Polarografias modszer esetén a mintat szulfit-tartalmt pufferoldatban oldjak, ¢€s
metil-higanykloriddal kotik meg a szabad SH-csoportokat. A feleslegben maradt metil-
higanyklorid mennyiségét hatdrozzak meg. A vizsgéalat miiszeres hattere hazai
laboratoriumokban nem 4ll rendelkezésre. A sziikséges vegyszerek human
felhasznaldsanak veszélyessége a legmagasabb kategoériaba tartozik.

Fotometrids modszer esetén a cisztint ciszteinné redukaljadk. A reakcid tiol-
diszulfid cserén alapszik, a kéntartalmu aminosavakra (cisztin és cisztein) specifikus,
az eredményt mas aminosavak nem zavarjdk. A ciszteint 5,5-ditio-bis-2-nitro-
benzoesavval reagaltatjak, a keletkezett sarga szinti vegylilet intenzitasdt mérik. A
szines vegyiilet instabilitdsa miatt a standardgérbe nem allandd, ezért rutinszerti
mérésre nem alkalmazhato.

Aminosav-analizishez a mintat perhangyasavval oxidaljak, majd 6-normal HCl-val
24 o6ran 4t hidrolizaljadk. A hidrolizatumbol a ciszteinsavat aminosav-analizatorral
hatarozzdk meg. A mérés pontossiga a vonatkozd irodalom szerint megfeleld,
miszeres hattere biztositott.

Hazai laboratoriumokkal kooperdlva harom  kiilonb6z6  porkészitmény
cisztinértékét vizsgaltuk spektrofotometridsan és aminosav-analizissel. A mintak csak
kazeint (referencia cisztinérték 0,25%) és savofehérjét (referencia cisztinérték 3,0%)
tartalmazé referencia anyagok, ill. a tej eredeti kazein:savofehérje aranyat (80:20)
reprezental6 MPC-UF 80 (szamitott cisztinérték 0,64%) porok voltak.

A vizsgélt mintdk cisztinértékei fotométeres moddszerrel rendre: 0,64-, 3,27- és
1,09%, aminosav analizissel: 0,33-, 2,24- ¢és 0,34% voltak.

A cisztinértékekbdl szdmithatd kazeintartalom tiszta kazein esetén fotométeres
vizsgalattal 80%, aminosav analizissel 95%, a 100%-kal szemben. Savofehérjére a
fotométeres modszer eredménye megkozelitette a referencia értéket, az aminosav
analizis 30% kazeint feltételez. Az MPC-UF 80 minta kazein:savofehérje aranya
fotométeres vizsgalat eredménye szerint 70:30, aminosav analizissel 97:5.

A mért cisztinértékek alapjdn szamitott kazein:savofehérje ardny eltérése a
referencia adatoktdl indokoltta teszi a megfeleld moddszer adaptalasat, kiilonféle
hoékezelést, ill. fehérje 6sszetételis termékek vizsgalatara.

K-3.3.5. Termék- ¢€s vizsgalat-specifikus korvizsgalati rendszer mitkodtetése €s
tovabbfejlesztése

Témavezeto: Csaszar Gabor

A fejlesztés célja az Intézetiink altal szervezett korvizsgélatok bovitése volt, amely
munka ebben az évben a mikrobioldgiai programok kidolgozasara iranyult.

A tejipari vallalatokkal folytatott egyeztetés alapjdn meghataroztuk az
alapanyagok, a termékek és azok vizsgalatainak korét, amelyek a kovetkezok voltak:
- nyers tehéntej mikrobaszdmanak €s szomatikus sejtszdmanak meghatarozasa,
- hdkezelt fogyasztoi tejféleségek mikroba- és koliform-szdmanak vizsgalata,
- tejfol €lesztd- €s koliform-szamanak meghatarozasa,
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- natdr joghurt €leszt6- és koliform-szamanak vizsgalata,

- félkemény sajtok koliform-szamanak meghatarozéasa Trappista sajt modellen,

- sovany- és zsiros tejpor mikroba- és koliform-szamanak vizsgalata.

Termékcsoportonként kidolgoztuk:

- amintak el6készitésének, kezelésének, konzervalasanak és tovabbitasanak rend;jét,

- amintahomogenitas €s -stabilitds ellendrzésének modszereit,

- avizsgalati eredmények matematikai-statisztikai értékelését és kozlési formajat.
Az elézbéekben részletezett programoknak megfeleld korvizsgélatokat 2004-ben

Osszesen 22 hazai és ot kiilfoldi (roman) laboratoérium részvételével programonként

egy alkalommal szerveztiink. A jelenlegi korvizsgalatokat 2005-ben tovabb folytatjuk,

1gény esetén 0 programokkal bovitjiik.

K-3.3.6. Kontrollmintdk kifejlesztése a tejipari laboratoriumokban alkalmazott
fizikai, kémiai ¢és mikrobioldgiai  vizsgalatok  pontossdganak
ellendrzéseéhez

Témavezeto: Csaszar Gabor

A targyévi fejleszté munka célkitiizései a kovetkezokben foglalhatok Ossze.

- Befejezni és értékelni azokat a taroldsi kisérleteket, amelyeket a nyers tehéntej
szomatikus sejtszamanak ¢&s gatléanyag tartalmanak vizsgalatara készitett
ellendrzémintak kapcsan a 2003. év végén inditottunk.

- A fagyaspont vizsgalatok pontossdganak kontrolldldséhoz olyan mintak
kifejlesztése, amelyek hosszii ideig eltarthatok, ¢és jol reprodukélhato
eredményeket biztositanak.

A nyers tehéntej szomatikus sejtszamanak miiszeres vizsgalatdhoz folyékony
nitrogénnel, gyorsfagyasztassal készitettiink ellendrzémintdkat. A mintdkhoz alacsony
mikrobaszamua (<100.000 cfu/ml), frissen fejt, hiitott nyers elegytejeket hasznaltunk,
amelyek legfontosabb mindségi jellemzdit (gatldoanyag, csiraszam, fagyaspont, savfok)
a fagyasztas el6tt ellendriztiikk. A mintacsoportok szdmat ugy valasztottuk meg, hogy
azok atfogjak a vizsgalatra keriild nyers tejeket jellemzd szomatikus sejtszam
tartomanyt. Ennek megfeleléen 6sszesen hat ismétlésben hdrom-hdrom mintacsoportot
készitettiink, amelyek szomatikus sejtszdma a kdvetkezok szerint valtozott:

1. mintacsoport, 100.000 —200.000 sejt/ml,

2. mintacsoport, 300.000 — 400.000 sejt/ml,

3. mintacsoport, 500.000 — 600.000 sejt/ml.

A szomatikus sejtszamot kozvetleniil a fagyasztis elott gyartdsonként és
mintacsoportonként  kiilon-kiilon Fossomatic-90, ill. Fossomatic-5000 tipust
miszerekkel 0t-6t parhuzamos méréssel megvizsgaltuk. Az eredmények alapjan
ellendriztiikk az azonos gyartdsi mintacsoportok homogenitasat, ¢s meghataroztuk
azokat a kontrollértékeket, amelyekhez viszonyitottuk a fagyasztva tarolt mintak
vizsgalati eredményeit.

Fagyasztas utan a mintdkat -18 — -20 °C hémérsékleten taroltuk. Egy éven
keresztiil, heti gyakorissaggal, mintacsoportonként véletlenszeriien kivalasztott 6t-6t
minta szomatikus sejtszamat vizsgaltuk az el6ézéekben hivatkozott miiszerekkel.
Elemeztiik a mérések ismételhetdséget (1), és a szomatikus sejtszam valtozasat az 1d6
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figgvényében. Az adatok értékelése alapjan kijelenthetd, hogy a mintdk szomatikus
sejtszama mindegyik mintacsoport és gyartasi tétel esetében a tarolds folyaman, ill.
annak végéig szignifikdnsan nem valtozott. A heti ellendrz6 vizsgalatok soran azonban
a mérések ismeételhetdsége (r) esetenként nem elégitette ki az adott sejtszam
tartomanyra vonatkozo kovetelményt. Ez az anomalia fiiggetleniil a tarolas
idStartamatol, a vizsgalt mintacsoport sejtszamatol, gyartasi és csomagolasi egységétol
rendszertelentil jelentkezett. A konkrét okot sem a mintakészités, sem a mérési
modszer vonatkozasdban nem tudtuk megjeldlni. Tekintettel arra, hogy a vizsgalt
mintak az ismételhetdség (r) szempontjabdl bizonytalansagot mutattak, tehat nem
feleltek meg a kitlizott célnak, ezért a kovetkezd évben a taroldsi kisérleteket uj
mintakonzervalasi eljarassal megismételjiik.

A nyers tehéntej gatloanyag tartalmanak vizsgalatahoz készitett ellendrzOmintak
altalanos kovetelményeit a kovetkezékben hataroztuk meg.

- A mintdk legyenek hasznalhatok a tejipari gyakorlatban alkalmazott gatldanyag
vizsgélati moddszerek (mikrobioldgiai, immunkémiai, receptor kapcsolas)
mindegyikéhez.

- A pozitivitds ¢és negativitds megallapitdsan talmenden a mintdk legyenek
alkalmasak a gatldanyag tartalom mennyiségi meghatarozasanak ellendrzésére is.

- A minta hasznélata az adott vizsgalati modszerre vonatkoz6 minta-elékészitési
miiveleteken kiviil egyéb eljarast ne igényeljen.

A gitlbanyag tartalom vizsgalatokhoz -18 — -20 °C homérsékletii
mélyfagyasztassal készitettiink ellendrzomintdkat. A mintdkhoz olyan nyers
elegytejeket hasznaltunk, amelyek megfeleltek az MSZ EN ISO 18330:2003 szamu
szabvany negativ, antimikrobds anyagoktol mentes tejre eldirt kovetelményeinek.
Figyelembe véve a kiilonbozd gatldbanyag tesztek érzékenységét, harom
mintacsoportot alakitottunk ki a kovetkezdk szerint:

1. mintacsoport, negativ tej,

2. mintacsoport, pozitiv tej 4 pg/kg névleges benzil-penicillin tartalommal

(kimutathatésagi hatar és MRL-szint),

3. mintacsoport, pozitiv tej 8 pg/kg névleges benzil-penicillin tartalommal.

A gatlébanyag negativitast, ill. pozitivitast kdzvetleniil a fagyasztas eldtt és utén,
mintacsoportonként kiilon-kiilon Delvotest SP-vel (mikrobiologiai teszt) és Betastar-
ral (immunkémiai teszt) vizsgaltuk. A valds hatdanyag tartalmat is ellendriztiik, a
méréseket az Orszagos Elelmiszervizsgalé Intézetben (OEVI) LC/MS modszerrel
végeztettiik el.

Fagyasztas utan a mintdkat -18 — -20 °C hOmérsékleten taroltuk. Egy éven at, heti
gyakorisaggal, mintacsoportonként véletlenszerlien kivalasztott hdrom-harom minta
gatlbanyag vizsgalatat végeztik el parhuzamosan Delvotest SP ¢és Betastar
tesztanyagokkal. A benzil-penicillin mennyiséget a tarolasi idoszak felénél és végén az
OEVI-ben LC/MS médszerrel ellendriztettiik. A kisérletek eredményeit az 1., 2. és 3.
tablazatokban foglaltuk Gssze.
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1. tablazat

M¢élyfagyasztott ellendrzémintak dsszehasonlito értékelése Delvotest SP-vel

A A A vizsgélatok eredményei, %
mélyfagyasztott | vizsgalatok valds hibés valds hibés
mintdk névleges szama, negativitds | negativitds | pozitivitds | pozitivitas
benzil-penicillin db

tartalma, pg/kg
0 (negativ tej) 156 98,72 - - 1,28
4 156 - 1,92 98,08 -
8 156 - 0,64 99,36 -
2. tablazat
Mélyfagyasztott ellendrzomintak 6sszehasonlito értékelése Betastar-ral
A A A vizsgalatok eredményei, %
mélyfagyasztott | vizsgalatok valos hibés valds hibas
mintak névleges szama, | negativitds | negativitds | pozitivitds | pozitivitas
benzil-penicillin db
tartalma, pg/kg
0 (negativ tej) 156 99,36 - - 0,64
4 156 - 1,92 98,08 -
8 156 - 0,64 99,36 -

3. tablazat

Mélyfagyasztott ellendrzomintak valos benzil-penicillin tartalma

ng/kg

A mélyfagyasztott
mintak névleges benzil-
penicillin tartalma,

Valoés benzil-penicillin tartalom, pg/kg

fagyasztas elott

6 honap tarolds utan

1 év tarolas utan

Nem mutathato ki

0 (negativ tej)
4 3,7 4,1 3,8
8 8,7 8,5 8,7

A tablazatok alapjan megallapithato, hogy a mélyfagyasztassal tartdsitott, -18 — -20 °C
homérsékleten egy évig tarolt mintdk gatloanyag vizsgalatai jol ismételhetd
eredményeket adnak. A hibés negativitas €s pozitivitas elhanyagolhaté aranya, tovabba
a tarolas soran végzett hatdanyag tartalom mérések egyarant azt bizonyitjak, hogy az

alkalmazott eljarassal stabil mintak készithetok.
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A kutatasi téma keretében, felhasznalva az ellendrzomintak készitése soran szerzett
eddigi tapasztalatokat, megkezdtilk a miiszeres fagydspont vizsgalatok (termisztoros
krioszkopia, FTIR) pontossaganak kontrolldldsara szolgald gyorsfagyasztott mintak
tarolasi kisérleteit. A részeredmények szerint az 6t honapig tarolt mintdk megbizhato
eredményeket adnak. A tarolhat6sdg maximumanak meghatarozéasat és a kisérletek
értekelését 2005 elso felében fogjuk elvégezni.

K-3.3.7. A tejtermeléshez €s a mindségfejlesztéshez kapcsolodo jogalkotasban, a
tej termékpalya szabdlyozasdban vald részvétel, azok tudomdanyos
megalapozasa

Témavezeto: Jancsd Andras

A tej termékpalya magyarorszagi szabalyozasaval Osszefiiggésben Intézetiink
ebben az évben folytatta a MezOgazdasagi ¢s Vidékfejlesztési Hivatallal (MVH) 2003-
ban megkezdett egylittmiikodést. Az egyiittmiikodés célja az Eurdpai Unid tejpiacat
szabalyoz6 tdmogatasok feltételéiil szabott feladatok konkretizalasa, és a hazai eljarasi
rend kidolgozasa volt. Ennek megfelelden 2004. majus 1.-re felkésziiltiink az érintett
termékek mintavételére, és az Intézetben elvégezhetd mindségellendrzd vizsgalatok
végrehajtasdra. Azon vizsgalatok elvégzésére, amelyek Intézetiinkben rutinszertien
nem folynak, szerzodést kotottink a  Nyugat-Magyarorszagi  Egyetem
Mosonmagyarovari Agrartudomanyi Centrumaval.

A Koz6s Agrarpolitika hazai végrehajtdsaval kapcsolatos mindségellendrzési
feladatok ellatasara a Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium (FVM), az
MVH ¢és az Intézet kozott 2004. szeptember 6.-4&n haromoldalt egyiittmitkodési
megallapodas jott 1étre. A megallapodés a tejagazatban alkalmazott
- Intervenciora és magantarolasra (sovany tejpor, sozott és sozatlan vaj),

- acukraszati termekek, jégkrém ¢€s egyéb ¢élelmiszerek eldallitasa soran felhasznalt
tejszinre, vajra €s vizmentes tejzsirra,

- asovany tej és a sovany tejpor allati takarmanyozasra torténd felhasznaldsara,

- asovany tejbdl szarmaz6 kazeinek és kazeinatok eldallitasara,

- anon-profit intézmények €s szervezetek vajbeszerzésére,

- akozvetlen fogyasztasra szdnt vizmentes tejzsirra

vonatkozo tdmogatasokkal Osszefliggd intézeti feladatokra és kotelezettségekre terjed

ki. A megallapodas részletesen szabdlyozza az egyiittmiikodés soran alkalmazando

eljarasrendet, tovabba a mintavétel, a mindségellendrzé vizsgalatok ¢és az

eredménykozlés gyakorlatdt. A munkét sovany tejbdl gyartott kazein és kazeinatok

mindségellendrzésével 2004 oktoberében megkezdtiik.

A targyévben folytatddott az EU-joganyag attekintése, amely a tej termékpalyat
érintd EU-jogszabalyok atvételét, azok hazai jogrendbe torténd beillesztését célozta. A
munka a kovetkezd teriiletekre terjedt ki:

- az EU-rendeletek értelmezése, hazai adaptacidja,
- arendeletek folyamatos figyelése, a valtozasok atvezetése,
- ajogszabalyok kérdéses pontjainak megvitatdsa, szakértdi feladatok ellatasa.
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Az FVM Agrarpiaci Foosztalydnak megbizasabol 2004-ben Intézetlink teljes jogu
tagként folytatta az Eurdpai Bizottsag Tejkémiai Szakértéi Csoportjdban megkezdett
munkat. A targyév fobb témakorei a kovetkezdk voltak.

- A joghurt nevezéktani €s mindségi kdvetelményeit szabalyozo rendelet
elékészitése.

- A nyers tej és a fogyasztoi tej Osszetételi kovetelményei.

- A munkacsoport kompetencidjaba tartozo, az EU-rendeletekhez kapcsolddo
mintavételi modszerek elméleti hattere és azok gyakorlati végrehajtasa, a
vizsgélati eredmények értékelésével Osszefiiggd kérdések megvitatasa.

- A feldolgozé lizemek 6nellendrzési rendszerének gyakorlati alkalmazasa.

- A 213/2001/EK rendelet feliilvizsgalata.

- A hokezelt tejalapt termékek kazein/savofehérje aranydnak meghatarozasara
alkalmas vizsgalati modszerek kidolgozasa.

- Az export visszatéritésekkel kapcsolatos analitikai vizsgalatok.

2004-ben Osszesen 5 iilésen vettiink részt, amelyekrél részletes jelentésekben

szamoltunk be az FVM Agrarpiaci Féosztalyanak.

A Magyar Szabvanyiigyi Testiilet MSZT/MB 605 ,,Tej és tejtermékek” nemzeti
szabvanyosité miiszaki bizottsagaban ebben az ¢vben a kdvetkezd szabvanyjavaslatok
szakmai lektoralasat végeztiik el.

- MSZ EN ISO 18330 Tej ¢és tejtermékek. Antimikrobas maradvanyok kimutatasara
szolgalo immunvizsgalatok €s receptorvizsgalatok szabvanyos leirasanak
iranyelvei.

- MSZ 3708:2003 Tejidegen antibakteridlisan hat6 anyagok kimutatasa tejben és
tejtermékekben.

- MSZ ENISO 5764 Tej. A fagyaspont meghatarozasa. Termisztoros krioszkop-
modszer (referencia médszer).

- MSZ EN 13732 Elelmiszer-ipari gépek. Elegytej hiitdberendezések
tejgazdasagokban. A szerkezet, a teljesitmény, a hasznéalhatdsag, a biztonsag ¢és a
higiénia kdvetelményei.

K-3.3.8. A Magyar Elelmiszerkonyv tej és tejtermékekre vonatkozo
szabalyozasanak folyamatos fejlesztése

Témavezet6: Papp Eva

A Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium megbizasabol 2004-ben is
vezettilk azt a munkat, amely a Magyar Elelmiszerkényv keretein beliil a tej és
tejtermékek elodllitdsanak, fontosabb mindségi paramétereinek ¢és jellemzdinek
szabalyozasara, megujitasara iranyult. Ennek keretében folytatddott a nemzetkozi
eldirasok attekintése, adaptaldsa és a magyar jogrendbe valo beillesztése.

A targyévben befejeztik a Magyar Elelmiszerkonyv 2-51 szamu ,,Tej és
tejtermekek™ irdnyelvének feliilvizsgalatat. Az 1j (korszerlisitett) iranyelv 2004
aprilisaban hatalyba Iépett.

Elkésziilt ¢s 2004. majus 1.-én meghirdetésre keriilt a 1-3/51-1 szam, ,,Egyes
tejtermékek” cimii kotelezd eldirds, amely a hazai fejlesztésli, hagyomanyosan magyar
tejtermékek leirasat, fontosabb mindségi jellemzoit és kovetelményeit foglalja 6ssze.
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A munka eredménye a 3-2-1/2004 szamu, ,,A nyerstej arkonzekvens
mindsitésének vizsgilati modszerei” cimli - elsésorban Intézetiink fejlesztési
eredményeit hasznosité - eldirds elkészitése és 2004. majus 1.-ével tortént hatalyba
1éptetése is.

A targyév folyaman vallalatok ¢és intézmények megkeresésére, a Magyar
Elelmiszerkonyv Titkarsaga részére, Intézetiink kutatds-fejlesztési eredményeire
alapozva tobb esetben készitettiink szakmai allasfoglalast.

K-3.3.9. Az  intézeti laboratériumok  mindségiranyitasi  (akkreditacios)
rendszerének az MSZ EN ISO 17025:2001 szabvany szerinti
tovabbfejlesztése

Témavezet6: Papp Eva, Hucker Attila, Dr. Orban Gyulané

Az MTKI Kft. Laboratériumai a 2002. évben az MSZ EN ISO/IEC 17025:2001
szabvany eldirdsainak megfeleléen a Nemzeti Akkreditdlé Testiilet (NAT)
Az akkreditalt laboratoériumok tevékenységét €s dokumentacios rendszerét a NAT
kijelolt bizottsaga évenként feliilvizsgalja.

A targyévben végzett feliilvizsgalat soran a NAT -1-1013/2002 szdmon akkreditalt
Kutato-Fejlesztd ¢és Szolgaltatd Laboratorium a vizsgalatok korét az élelmiszerek és
¢lelmiszer-adalékanyagok mikrobioldgiai vizsgalataival bévitette.

A NAT-1-1055/2002 szdmon akkreditalt Nyerstej Mindsitd Laboratorium az
akkreditalt teriiletet kiegészitette a mintak szakvéleményezésével, a vizsgalatok korét
pedig a Magyar Elelmiszerkonyv 3-2-1/2004 szamt, ,,A nyers tej arkonzekvens
mindsitésének vizsgalati modszerei” cimii eldiras alapjan modositotta.
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II. rész

BESZAMOLO AZ INTEZET EGYEB TEVEKENYSEGEROL
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MEGRENDELESRE VEGZETT KUTATASI FELADATOK
MK/B-1.  Ultrasziir6é berendezés kifejlesztése, gyartasa és értékesitése

A végzett munka ismertetése: A megbizoval kotott szerzddés alapjan ultrasziird
berendezést fejlesztettliink ki, amely alkalmas éallandé tejfeldolgozo kapacitds mellett
kiilonbozd Osszetételii (nagyobb fehérje-, kisebb dsvanyi anyag tartalmi) tejfehérje-
koncentratumok eldallitdsara a porlasztva szaritdé berendezés szinkron iizemének
fenntartasa mellett.
A méretezést 10.000 1/h tejfeldolgozd kapacitdsu ultrasziird berendezés
1étesitéséhez végeztiik el és meghataroztuk
- asziikséges membranfeliiletet,
- a kereskedelemben beszerezhet6 membranmodulok &ramlasi jellemzdinek
figyelembevételével a fokozatszamot,
- a koncentratum megfelelé dramlasi sebességét biztositd recirkulacios szivattyuk
- aberendezés elvi felépitését,
- aberendezés f0 részegységeinek méretezéséhez sziikséges paramétereket,
- amilkodtetéshez sziikséges miiszaki és szabalyozasi feltételeket.
pontokon beliil a csbészerelési tervet, amelyek alapjan a komplett ultrasziird
berendezést legyartattuk. A megrendeld telephelyén iranyitottuk a felszerelési
munkékat, és sikeresen lizembe helyeztiik a berendezést.

MK/B-2. Haromfokozati vikuumbeparlé berendezés fejlesztetése, gyartasa és
értékesitése

A végzett munka ismertetése: A megrendeldvel kotott szerzodés alapjan
haromfokozatd, lemezes vakuumbeparlot fejlesztettiink ki.

A kiilonbozd tejfehérje-koncentratumok Osszetételéhez igazodva az 1.700 kg/h
kapacitasti berendezés eldmelegité hdcseréldébdl, infizids hdkezeld egységbdl és
harom lemezes beparld fokozatbdl all.

crcr

beliil a csdszerelési tervet. A komplett berendezés gyartasa folyamatban van.
MK/P-1. Turodesszertek és alapanyagaik reologiai és mikroszkopos vizsgalata

A végzett munka ismertetése: Feladatunk a megbizo altal gyartott alapanyag és
késztermék mintdk vizsgalata volt. A reologiai méréseket Koehler-féle penetrométerrel
¢s Stevens allomanyszilardsag-mérével végeztik. A szemcsék méretének ¢és
méreteloszlasdnak megitéléséhez a mintakat kétféle modszerrel vizben diszpergaltuk, a
diszperzidkat Biirker kamraba toltottiik, majd ALPHA XSZ-HY7 tipusti mikroszkopon
Colim program felhasznaldsaval készitettiink digitalis felvételeket. Az eredményekrol
a megbizdnak részletes kutatasi jelentést készitettlink.
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NYERSTEJ MINOSITES

A nyerste] mindsitd laboratériumok 2004-ben ellattak a nyers tej havi haromszori
mindsitésével Osszefiiggd feladatokat. Ennek keretében iranyitottdk, szervezték a
mintavételt, a mintaszallitast, megvizsgaltak 52.600 db tehéntej, 200 db juhtej és 560
db kecsketej minta gatloanyag-tartalmat, mikrobaszamat, szomatikus sejtszamat,
beltartalmat (zsir, fehérje, valodi-fehérje, kazein, tejcukor, zsmsza.) és fagydspont;jat.
A vizsgélati eredményeket dokumentaltak, a mindsitett tejet a vonatkozd jogszabalyok
eldirdsainak megfelelden osztalyba soroltdk. Az eredményeket megkiildték mind a
termelOknek, mind a feldolgozoknak. Elvégezték a vizsgalati eredmények statisztikai
értékeléseit, amelyeket havi, negyedéves és éves gyakorisaggal az illetékes tejiizemek
¢s megyei allategészségligyi allomasok rendelkezésére bocsatottak.

A laboratériumok eseti szerzddések alapjan, koltségtérités ellenében 32.800 db
tejminta mikrobaszamat, szomatikus sejtszdmat €s gatldanyag tartalmat vizsgaltdk
meg.

Az Intézet a laboratoriumok tevékenységéhez kapcsolddodan a kdvetkezd munkakat
végezte el.

- 2004-ben harom alkalommal hazai, két alkalommal nemzetkdzi korvizsgalatot
szerveztiink.

- Biztositottuk a miiszerek kalibralasdhoz ¢€s ellendrzéséhez sziikséges kontroll
mintakat.

- Elvégeztiik a laboratoriumok koltségeinek elhatarolt elszdmolasat, a konyvvitelt, a
pénziigyi tervezést és az utdkalkulacid munkait.

A negyedik negyedévben megsziintettiik a debreceni laboratérium mindsitd
tevékenységét, feladatait a budapesti laboratorium vette at.
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EXPORT TERMEKEK MINOSITESE, MINOSEGELLENORZESE
ESZ-1. HUBA-sajt exportmindsito vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A targyévben folyamatosan ellendriztiik az export
célra gyartott termékek Osszetételét, mindségét az importalok 4altal eldirt
modszerekkel. Osszesen 3.513 mintabol 10.769 kémiai-fizikai és 15.653 higiéniai-
mikrobiologiai vizsgalatot végeztink el. Az eredmények alapjan 82 export
szallitmanyhoz allitottunk ki mindségi bizonyitvanyt.

ESZ-2. Tejfehérje-koncentratum exportmindsito vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A targyévben folyamatosan ellendriztiik az export
célra gyartott termékek Osszetételét, mindségét az importalok altal eldirt
modszerekkel. Osszesen 2.893 mintdbol 19.623 kémiai-fizikai és 16.564 higiéniai-
mikrobiologiai vizsgéalatot végeztiink el. Az eredmények alapjan 100 export
szallitmanyhoz allitottunk ki mindségi bizonyitvanyt.

ESZ-3. Tejpor exportmindsito vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A targyévben folyamatosan ellendriztiik a megbizok
{izemeiben exportra gyartott sovany- és zsiros tejpor dsszetételét, mindségét. Osszesen
349 mintab6l 1.291 kémiai-fizikai és 1.061 higiéniai-mikrobiologiai vizsgalat
elvégzésére keriilt sor. Az eredmények alapjan 3 export szallitmanyhoz éllitottunk ki
mindségi bizonyitvanyt.

ESZ-4. Poritott tejipari melléktermékek exportmindsité vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A targyévben folyamatosan ellendriztiik az export
célra gyartott savopor Osszetételét, mindségét. Osszesen 33 mintabol 297 kémiai-
fizikai és 132 higiéniai-mikrobioldgiai vizsgalatot végeztiink el.

ESZ-5. Vaj exportmindsitoé vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A targyévben folyamatosan ellendriztiikk az exportra
gyartott kartonos vaj kémiai és mikrobioldgiai mindségét. Osszesen 20 mintabol 40
kémiai-fizikai és 81 higiéniai-mikrobiologiai vizsgalatot végeztiink el.

ESZ-6. Sajtok exportmindsito vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A targyévben folyamatosan ellendriztiik az exportra

gyértott sajtok mindségét. Osszesen 323 mintabol 1.234 kémiai és 1.612 higiéniai-
mikrobiologiai vizsgalatot végeztiink el.
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MUSZAKI-GAZDASAGI SZOLGALTATASOK
MSZ/B-2. Tejtermékek mindségének monitoring vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A Tej Terméktandcs megbizasabol folytattuk a
tejtermékek monitoring jellegli mindségellendrzd vizsgalatat 2.000 db termékmintan.
A belfoldi és a kiilfoldi termékek ardnya 50-50% volt.

A belfoldi termékek vizsgalata a fogyasztoi tejekre, a savanyu tejkészitményekre, a
tejfolre, a fObb natir sajtokra, az Omlesztett sajtokra, a tirdéra €és a vajra, az import
termékeké a fogyasztdi tejekre, a savanyl tejkészitményekre, a natlir sajtokra
(Ementali, Gouda, Edami, Camembert), az 6mlesztett sajtokra, a krémsajtra és a vajra
terjedtek ki.

A vizsgélt mindségi jellemzOk a hasznosanyag-tartalom, az egyéb fizikai és kémiai
jellemzOk, az érzékszervi tulajdonsagok, a mikrobioldgiai mindség, a mennyiség és a
csomagolas-jeldlés voltak. Ez utdbbit - a megbizo felkérésére - az import termékek
esetében kiemelt figyelemmel kezeltiik. Amennyiben a vonatkoz6 jeldlési rendeletnek
nem megfeleld esettel taldlkoztunk azt dokumentaltuk, és észrevételiinkkel a Tej
Terméktanacsnak 24 6ran beliil megkiildtiik.

Az eredményekrdl negyedéves ¢€s éves jelentést adtunk a megbizonak. A
monitoring vizsgalatokban részt vevd hazai tejfeldolgozoé tarsasdgoknak negyedévente
megkiildtiik a mintdikra vonatkozd vizsgélati eredményeket, valamint a negyedévente
legalabb 10 mintat ado6 tarsasagoknak a fobb mindségi jellemzOk szerinti kifogasolasi
arany termékcsoportonkénti 6sszesitdjét is.

MSZ/B-3. Tarsitott miianyagfoliak kifejlesztése

A végzett munka ismertetése: Korabban kozremiikddtiink az etilén-vinilalkohol ko-
polimerréteget tartalmazoé tarsitott folia kifejlesztésében. Az ebben az évben lizembe
helyezett koextruderrel a nddudvari tur6csomagolashoz is megfelelden héforméazhato
aljfolia gyarthat6. A megbizo altal eldallitott alj- és fed6folia a kiilfoldivel azonos
tarolasi stabilitast biztositott a tironak.

Megmértilk a megbizo altal kiildott 7 foliaminta oxigén-, széndioxid- ¢és
vizgdzateresztd képességét.

MSZ/B-5. Export bizomanyosi iigyletekkel kapcsolatos feladatok

A végzett munka ismertetése: Megbizasbol kiilonféle tejtermékeket exportaltunk
europai, amerikai és japan piacra 10,9 millio USA dollar értékben.

MSZ/B-6. Nemzetkozi Tejgazdasagi Szovetség (IDF) tagsaggal kapcsolatos
feladatok ellatasa

A végzett munka ismertetése: A nemzetkdzi szervezet altal publikalt bulletinekbdl és
egyéb kiadvanyokbol rovid referatumokat, a rendezvényekrdl tajékoztatokat
készitettiink a Tejgazdasag c. folyodiratba a szakemberek széles korének informalésara.
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Véleményeztiilk a munkacsoportok altal készitett szakanyagokat, megvalaszoltuk a
kérddiveket, és ellattuk a Magyar Nemzeti Bizottsag titkarsagi teenddit.

MSZ/B-7.  PA/PE foliak formazasi eljarasanak fenntartasi munkai

A végzett munka ismertetése: FElvégeztik a milikodé forméazdszerszamok
karbantartasat.

MSZ/B-8. Poharzaro folia reklamacios vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A fotocellajel-tavval kapcsolatos probléma tisztazasara
megmértiik a jeltdvot, a folia nyUjthatosdgat és a maradandd nyulast. Az
eredményekrdl jelentést adtunk a megbizonak.

MSZ/M-1. Kalibracios mintak készitése

A végzett munka ismertetése: Az ¢év folyaman a megbizok beltartalom (zsir, fehérje,
tejcukor, szarazanyag, zsmsza.), fagydspont ¢€s szomatikus sejtszdm vizsgalo
berendezéseinek kalibralasahoz referencia mintakat készitettiink, ill. értékesitettiink a
kovetkezd megoszlasban:

- beltartalom mintak: 7.009 db,

- 50 (NaCl) oldatok: 1.662 db,

- szomatikus sejtszdm mintak: 504 db.

MSZ/M-2. Tejcsokoladé termékek vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A targyévben folytattuk a megbizd csokoladé
termékeinek teljes korli mikrobiologiai vizsgalatat a megbizé altal eldirt modszerekkel
és mindsitési rendszer szerint. Osszesen 8.661 mintabol 1.499 kémiai-fizikai és 26.975
higiéniai-mikrobioldgiai vizsgalatot végeztiink el.

MSZ/M-3. Dr. Oetker termékek minésité vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A targyévben folytattuk a kiilonbdzd pizza-termékek
alapanyagainak ¢és késztermékeinek vizsgalatat. Osszesen 432 mintdbol 3.115
higiéniai-mikrobiologiai és 60 beltartalmi vizsgélatot végeztiink el.

MSZ/M-4. Bevono tejcsokoladé készitmények minésité vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A targyév folyaman bevoné tejcsokoladé gyartasahoz

sziikséges alapanyagok, gyartaskozi fazismintak vizsgalatat végzetiik el. Osszesen 158
mintabol 947 mikrobioldgiai és 279 beltartalmi vizsgalat elvégzésére kertilt sor.
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MSZ/M-5. Az alapanyagok és kekszek mikrobiologiai vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A tirgyév folyaman folyamatosan ellendriztiik az
alapanyagok ¢és kekszek higiéniai-mikrobioldgiai mindséget. Osszesen 547 mintabol
1.913 vizsgalatot végeztiink el.

MSZ/M-6. Chips-termékek mikrobiologiai vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A targyévben folyamatosan ellendriztiik a megbizo
harom gyéaregységében eldallitott termékek higiéniai-mikrobiologiai mindségét.
Osszesen 273 mintabol 1.664 vizsgalatot végeztiink el.

MSZ/M-7. Kazein termékek mindségellendrzése

A végzett munka ismertetése: Kazein alapanyagok ¢€s export célra eldallitott
kazeinpor mintdk vizsgalatat végeztik el. A targyévben 764 mintabol 1.598
mikrobioldgiai és 2 kémiai-fizikai vizsgélatot végeztiink el.

MSZ/M-9. Tejtermékek vizsgalata eseti megbizas szerint

A végzett munka ismertetése: Kiilonbozo vizsgalatokra 512 db minta érkezett eseti
megbizassal, amelyekbdl 0Osszesen 633 kémiai-fizikai ¢és 2.050 higiéniai-
mikrobioldgiai vizsgalatot végeztiink el.

MSZ/M-10. Tej és tejtermékek radiologiai vizsgalata

A végzett munka ismertetése: Az Intézetiinkben miikodé Iparagi [zotoplaboratorium
az FVM Jogtanacsosi, Torvényességi, Feliigyeleti és Biztonsagi Féosztalya iranyelve
alapjdan az FVM REH-programja szerint elvégezte a tej ¢és tejtermékek
radioaktivitdsdnak vizsgalatat. A mérések szarazanyag- és hamutartalom, valamint Sr-
90 aktivitds meghatarozéasara iranyultak. A munka keretében a 2004. évben 84 mintat
vizsgaltunk meg. A Sr-90 aktivitas mérési eredmények atlagértékeit az 1. tablazat
tartalmazza. A 2. tablazat néhany tejtermék mintavételi korzet szerinti radiologiai
adatait tartalmazza az el6z6 évi azonos mintavételi helyrdl szarmaz6 mintdk mérési
adataival 6sszehasonlitva. Ennek alapjan megallapithato, hogy a paksi korzet aktivitas
eredményei nem nagyobbak mas tajegységek értékeinél.
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Tej €s tejterméekek 2004. évi radiologiai adatai

1. tablazat

A termék neve Szarmazasi hely Mintaszam, db | Sr-90, Bq/kg

Mosonmagyardvar €s kornyéke 11 0,025

Tehénte;j Paks és kornyéke 6 0,023
Viac 3 0,024

Mosonmagyarovar 4 0,077

Juhtej és kecsketej | Morichida 3 0,096
Dunasziget 5 0,035

Veszprém 2 0,169

Tiszafiired 4 0,199

Trappista sajt Bacsbokod 3 0,143
Pécs 5 0,176

Barcs 2 0,157

Gouda sajt Pécs 3 0,203
Krémfehér sajt Mako 3 0,147
Pannonia sajt Zalaegerszeg 4 0,263
Kecske sajt U118 1 0,227
Karavan sajt Répcelak 2 0,181
Gomolya sajt Nyiregyhéaza 1 0,088
Tehén Kaskaval sajt | Kunszentmarton 2 0,227
Csemege sajt Bacsbokod 4 0,132
Savépor Szekszard 2 0,212
Gyula 2 0,198

Zalaegerszeg 2 0,247

Sovany tejpor Mako 4 0,230
yiap Szekszard 2 0,280
Csorna 3 0,203

Berettyoujfalu 1 0,199
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2. tablazat
Néhany tejtermék mintavételi kdrzet szerinti radiologiai adata
A termék neve Mintavételi hely A vizsgalat éve | Sr-90, Bq/kg
Mosonmagyarévar €s kornyéke 2003 0,021
Tehéntej gy Y 2004 0,025
e 2003 0,021
Paks és kornyéke 2004 0.023
Mosonmagyarovar 2003 0,043
Juhtej és kecsketej &Y 2004 0,077
1 2003 0,116
Morichida 2004 0.096
Pécs 2003 0,128
Trappista sajt 2004 0,176
o : Bacsbokod 2003 0,126
2004 0,143
: . 2003 0,172
Gouda sajt Pécs 2004 0.203
Pannonia sajt Zalaegersze 2003 0,330
! gerszeg 2004 0,263
Gvula 2003 0,234
W 2004 0,198
. 2003 0,216
Sovany tejpor Mako 2004 0,230
‘s 2003 0,232
Berettyoujfalu 2004 0.199
. 2003 0,234
Szekszard 2004 0.280
. , 2003 0,246
Savopor Szekszard 2004 0.212

A 12/1998. (XII.11.) EiiM-rendelet alapjan az ¢€lelmiszerek radioaktiv stroncium
izotopokkal (Sr-90) wvald szennyezettségének megengedhetdé mértéke tej ¢és
tejtermékekben 125 Bg/kg.

MSZ/M-11. Szakvélemény savanyu savo gazdasagos hasznositasarol

A végzett munka ismertetése: A megbizd tejiizemében keletkezé savanyl savod
hasznositasdnak lehetdségeit ¢és technologiai-miiszaki  feltételeit elemeztiik.
Gazdasagossagi szamitasokat készitettlink a savOhasznositds koltségeinek ¢és
beruhazasi igényének meghatirozasara. Javaslatainkat szakvéleményben foglaltuk
Ossze.
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MSZ/M-12. Termeléhelyen vett nyers tej mintak mikrobiologiai vizsgalata
Megbizo:  Tejtermeld gazdasagok

A végzett munka ismertetése: A targyév folyaman 270 tejtermeld gazdasag
megbizdsa alapjan negyedévi gyakorisaggal ellendriztiik a termelShelyi nyers tej
mintak mindségét az 1/2003. (1.8.) FVM-ESZCSM rendelet 5. mellékletének 3.1.
pontjaban felsorolt kritikus csiracsoportokra. Osszesen 1.082 nyers tejmintabol 7.574
mikrobioldgiai vizsgalatot végeztiink el.

MSZ/M-13. Nyerstej mindség ellenorzése

A végzett munka ismertetése: A tej fagydspontjanak és idegen viztartalméanak
ellendrzése celjabol 8 tejtermeld gazdasagban végeztiink istalloprobat. A vizsgalatok
eredményeit a megbizdk rendelkezésére bocsatottuk.

MSZ/M-14. Az MTKI Kft. szaktanacsadoi tevékenységével kapcsolatos altalanos
feladatok

A végzett munka ismertetése: Az FVM-mel kotott 69867/2004. szamu szerz6désnek
megfelelden a 2004. évben megkezdtik egy az Intézetliink altal miikodtetendd
szaktandcsadol és informacios kozpont létrehozéasat. A feladat iddaranyos részét
elvégeztiik, amelyrdl a megbizot tajékoztattuk.

MSZ/M-15. A Magyar Elelmiszerkonyv el6irasaival kapcsolatos szaktanicsadas
és informacios centrum miikodtetése

A végzett munka ismertetése: Az FVM-mel kotott 69904/2004. szama szerzodés
alapjan 2004-ben megkezdtiik egy olyan informécids kézpont létrehozasat, amelynek
feladata az ME. rendszerének, vonatkozd elbirasainak részletes ismertetése és
értelmezése tejipari szakemberek tajékoztatasa céljabol.

MSZ/M-16. A nyers tej mindségjavitasaval kapcsolatos szaktanacsadas és
informacios centrum miikodtetése

A végzett munka ismertetése: A munka célja egy ismeretterjeszté kiadvany
elkészitése, amely azokat a legfontosabb tejtermelési, fejési és tejkezelési ismereteket
foglalja 6ssze, amelyek nélkiilozhetetlenek a j6 mindségi tej eldallitdsahoz. Az FVM-
mel kotott 69905/2004. szamu szerzOdésnek megfelelden a kiadvany elkészitését
megkezdtiik, a feladat idéaranyos részét 2004-ben teljesitettiik.
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MSZ/M-17. A  tejtermékek taplalkozasbiologiai szerepével kapcsolatos
szaktanacsadas és informacios centrum miikodtetése

A végzett munka ismertetése: A munka célja a korszerli tejtermékek €s étrend-
kiegészitok taplalkozasbioldgiai jelentdségének ismertetése szakmai kiadvanyokkal,
eléadéasok €s termékbemutatdk szervezésével. Az FVM-mel kotott 69906/2004. szamu
szerzOdeésnek megfelelden a feladatok iddaranyos részét 2004-ben elvégeztiik.

MSZ/M-18. Az Eurdpai Unio6 tej és tejtermék piacat szabalyoz6 rendeletekkel
osszefiiggd mindségellenorzo vizsgalatok

A végzett munka ismertetése: Intézetiink a Mezdgazdasagi ¢és Vidékfejlesztési
Hivatallal kotott egytittmiikodési megallapodasban foglaltaknak megfeleléen, a
Bizottsag 2921/90/EGK rendelete alapjan 2004-ben 9 alkalommal végzett mintavételt.
Megvizsgaltuk Osszesen 150 db kazeinat minta fizikai, kémiai és mikrobiologiai
mindségét, az eredményeket dtadtuk a megbizonak.

MSZ/P-1. Nyerstej Cl. tyrobutyricum sporaszamanak meghatarozasa

A végzett munka ismertetése: A targyévben folyamatosan végeztiik nyers tejmintak,
¢s alkalomszeriien szilazs-mintak Cl. tyrobutyricum sporaszamanak meghatarozasat.
Osszesen 1.395 vizsgalatra keriilt sor.

MSZ/P-2. Tejtermékek vizsgalata eseti megbizas alapjan

A végzett munka ismertetése: A kiilonbozé vizsgélatokra érkezett eseti
megbizasoknak megfelelden tejipari termékekbdl és adalékanyagokbol 166 kémiai-
fizikai és 1.062 higiéniai-mikrobiologiai vizsgalatot végeztiink el.

MSZ/P-3. Nyers tej vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A megbizok részére folyamatosan biztositottuk a
mintavételhez sziikséges steril, tartositoszerrel ellatott flakonokat. A beérkezett 975 db
mintabdl 2.347 kémiai-fizikai és 544 higiéniai-mikrobiologiai vizsgalatot végeztiink
el.

MSZ/P-4. Félkemény sajtok vizsgalata

A végzett munka ismertetése: A munka keret¢ben a megbiz6 altal megadott 28
sajtmintat kereskedelmi forgalmazoknal megvasaroltuk, ¢&s elvégeztik azok
szarazanyag-tartalom, koliform és E.coli vizsgalatat. Az eredményeket a megbizd
rendelkezésére bocsatottuk.
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MSZ/P-5. Hokezelt fogyasztoi tejféleségek és reggeli italok vizsgalata

A végzett munka ismertetése: Megrendelés alapjan elvégeztilk a megbiz6 budapesti
raktaraban a mintavételeket, és megvizsgaltuk 33 db hdkezelt fogyasztoi tej és reggeli
ital stirtiségét, zsir-, fehérje- €s szarazanyag-tartalmat, valamint toltési térfogatat. A
vizsgélatok eredményeit a megbizo részére megkiildtiik.

Mosonmagyarévar, 2005. marcius 8.

e

Dr! Ung):r Andras
igazgato
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