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Révid attekintés a Tejtermékellenérzé Allomas tizéves tudomanyos
munkassagarol
CSONGRADY ZOLTAN
Tejtermékellenérzé Allomas, Budapest

Intézetlink tgyrendje feladatainkat alapvetéen két féfeladat koré csoporto-
sitja, nevezetesen az exloortra kerlil6 tejtermékek mindségenek rendszeres ellen-
Orzésére, és az exportalt ardk mindségének allandé fokozésara.

A rendszeres ellen6rzéssel jar6 feladatok és a min6ség fokozasanak kotele-
zettsége nagyszamU sorozatvizsgalat és egyéb munkafeladatok elvégzésével jar,
de nem mellozheti kisérleti és kutatoi program végrehajtasat sem, mivel az ellen-
6rzés analytikai modszereinek finomitasa, a mindség vilagpiaci szintjének biz-
tositasa, a gyartastechnolégia feljlesztése, vagy példaul 0j szintenyészetek készi-
tése kutatoi feladatnak mindsilnek. j

Mivel a megszabott terjedelemben az Allomas egész munkassagarél kell6
tajékoztatast adni nem lehet, rovid kdzleménylink csupdn a TEA-nak az elmult
évtizedben végzett tudoméanyos munkajardl kivan attekintést nyujtani.

Egy korabbi kozleményben (Péter S., Eleim. lpar, 1951. 1. sz. 9. old.)
ismertetett modszerrel a tehéntejtermék és a juhtejtermék aranyat csak a kész
juh- és tehéntejtermék keverékében lehetett megallapitni. E médszernél 99%-os
Jégecetben oldva, a viztelenitett és zsirtartalmatél megfosztott juh- és tehéngo-
molya oldhatésaga kozott jelent6s kilonbség mutatkozott, mig az elegytejbél
késziilt gomolyanal csak kis kiilonbség volt észlelhet6. A TEJIPAR 1956. évi 2,
szamaban ismertetett eljarassal (1) az elegytejb8l készilt sajtban is meghataroz-
hato a juh- és a tehéntej parakazeinjének aranya. A szerzOk 99%-os helyett
99,7%-o0s jégecetet hasznaltak, amelyben az elegytejbdl készilt sajt juh- és tehén-
tej parakazeinje kiilénb6z6 aranyban oldédik.

Sajtok viztartalmanak meghatarozéséra intézeti munkatarsaink gyors tér-
fogatos maddszert dolgoztak ki (2). A sajthol a viz kivonéasa a zsirral egyiitt abs.
alkohollal és xylollal egyidejlileg térténik, majd az igy nyert oldatban a viz
mennyiségi meghatarozasara a Karl Fischer eljarast alkalmazzak.

Az oltés és a parakazein zsirtartalmanak gyors gravimetrikus meghatéaro-
zasara kidolgozott médszer (3) - melynek pontossaga megegyezik a Schmid -
Bondzynski - Ratzlaff-féle eljards pontossagaval sorozatvizsgalatokra is
alkalmas. E modszer szerint a sajtban levé zsirnak a jelen levl vizzel egytt
torténd gyors kivonasa abs. alkohollal és éter-petroléter keverékével tortenik.
A tisztdn dekantalhat6 zsiroldatok elegye viz hozzaadasaval két viztiszta fazisra
bonthato, s a fels6 fazis leszivornyazasa utan a zsirtartalom a Schmid - Bondzyn-
ski - Ratzlaff-féle eljaraséval egyez6 pontossaggal meghatarozhato.

A kazein zsirtartalmanak gyors extrahalassal tortén6 gravimetrikus megha-
tarozasat - kilénb6z6 modositasokkal - az Allomas kutatoi alkalmassa tették
a sajtok zsirtartalmanak gyors gravimetrikus sorozatvizsgalatara. A modszer
elve lényegében egyezik a kazein zsirtartalmanak meghatarozasara kidolgozott
maodszer elvével, az (j eljards sordn azonban a mddszernek egy gyors valtozatat
is kidolgoztdk, melynek zsirmeghatarozasi pontossaga egyezik a Schmid -
Bondzynski  Ratzlaff-féle analytikai eljards pontossagaval (4).
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A gyors gravimetrikus meghatarozas lehet6ségén kivil az emlitett két elja-
ras eIc’SnYe az is, hogy az éter-petroléter elegye visszanyerés utadn sorozatosan
ujbol felhasznalhato.

Az elm0lt évtizedben végzett intézeti munkankban jelentések azok a kuta-
tasaink, amelyek végs6 célkitlizésikben a vaj és a sajt minéségének emelésére és
a gyartastechnoldgia fejlesztésére iranyultak. Ebbe a kutatoprogramba tarto-
zik ‘a kilfoldi eredetl tejszinérlel6 szintenyészetek (vajkultirak) helyettesitése
hazai torzsekb6l el6allitott szintenyészetekkel. E tobb szakaszra osztott prog-
ram, amelynek 1953-ban nyilvanossagra hozott els6 két dolgozata egyrészt a sav-
termel6k gyors, eayszerl’j és biztonsagos szelektalasara ad megfelel6 elGirast
(5), masrészt a vajkultarak acetoin és diacetil tartalmanak sorozatban torténd
kvantitativ meghatarozasara alkalmas kolorimetrids modszert publikal (6), az
elmult években Ujabb fejezetekkel gazdagodott.

E program keretében dolgoztuk ki a vajkultira mésik fontos mikrobacso-
L)ortjénak, az aromatermeld Leuc. citrovorum és a Leuc. dextranicum gyors

itenyésztésének metodikajat és e mikrobak telepmorfolégiai identifikalasat (7).
Felkutattuk a sz6ban forgo szintenyészet mikrobdinak természetes lel6helyeit,
miutdn megallapitottuk azt, hogy nyerstejbdl val6* szelektalasuk soran - iz
szempontjabdl - e torzseknek minddssze 1-2%-a alkalmas csak vajkultdra
céljara. Figyelemre méltd az a felismerésiink is, hogy a szelektalasra alkalmas
ndvényeken a savtermel6k kozll nem csak aStr. lactis, hanem aStr. diacetilactis
is igen gyakran fellelhet6 (8).

Feladatunknak tekintettuk a mikrobiolégiai analytikai mddszerek fejlesz-
tését. Az ezzel kapcsolatos kutatdsi programunkban adatokat szolgéaltattunk
a Frost-Lorenz kislemez tenyésztési maddszer tejmikrobioldgiai laboratériumi
hasznalatara vonatkozéan (9), s kritikai vizsgalat ala vettiik a trifeniltetrazolium
s6k mikrobiol6giai analytikaban val6 hasznositasat (10, 11).

Foglalkoztunk a paszt6rozott tejszinb6l kopult vajak mikrobioldgiai  allan-
ddinak megallapitasaval. E mikrobioldgiai allandék egyrészt hasznos tajékozta-
tassal szolgalnak a vajgyartas folyamatanak higiénés-mikrobiolégiai korilmé-
nyeit illetGen, masrészt lehetGvé teszik az exportra felajanlott vajtételek ming-
segének higiénés-mikrobioldgiai megitélését (12).

A keménysajtok puffadasat okozd clostridiumok kimutatasara alkalmas
szelektiv taptalaj kidolgozasaban csak rész eredményekig jutottunk, amelyek
publikalasa folyamatban van (13).

Sziikségesnek mutatkozott a magyar vajak vizeloszlasdnak mikroszkopos
vizsgalata, nagyszamuU statisztikai adat gy(jtése céljabol.

E vizsgalatsorozat bevezet6je annak a programnak, amelynek célja a Péter-
fkélia vajgyurasi elmélet helyességének bizonyitasa vajmikrobiolégiai mddszerek-
el (14).

(Az)eImUIt évtized kutatdmunkaja soran Intézetiink felszdmolta az export-
terv teljesitését leginkabb veszélyeztet§ idényszer(ien jelentkezd vajhibakat,
mint a teli oregfejds, lipazos hiba, vagy a nyari fiilledt, aporodott szag- és izhiba,,
s egy Uj vajgyartasi technologia kidolgozasaval lehetGseget biztositottunk vaj-
iparunknak arra, hogy egész éven at jomindségli vajat készithessen. E kutato-
programunk - amely részben gyértastechnologiai, részint kémiai, fizikai és
mikrobioldgiai feladatokat oldott meg - , népgazdasagi vonatkozashan is jelen-
t6s eredményei szamos kozleményben lattak napvilagot.

A savanyltejszinvajban jelentkezé téli lipdzos hiba megsziintetését lehetévé
tette az a felismerés, hogy a hibat okoz6 kellemetlen szag- és izanyagok - szerves
savakhoz hasonldan - lugos anyagok kationjaihoz kot6dve szagtalanna és iztelen-
né valnak, s mint vizoldhatd anyagok az iréval eltavolithatdk. Az édes tejszinb6l
kopilt vaj pH-értékének kis mértékl emelése azonban Uj, addig ali? tapasztalt
vajhiba el6idézgje lett. E vaihiba, amelyet a rendkiviil gyorsan kifejlédé almail-
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lat jellemez, sulyosan veszélyeztette vajexportunkat, mivel az exportbol
letiltott mennyiség egyes napokon a 69 %-ot is meghaladta. Intézetlinknek
menetkdzben kellett tehat eredményes kutatomunkaval biztositania a vajexport-
terv teljesitését.

Az édes tejszinb6l kopllt vaj gyors megromlasanak megakadalyozasara
Péter Sandor, intézeti munkatarsunk gyuarasi kisérletei szolgaltak alapul, amelyek
felderitették egyrészt a vaj gydrasanal véghemend folyamatokat, masrészt lehe-
tévé valt a gyuras optimalis korilményeinek a megdllapitdsa (15, 16, 17).

Kivaléan segitette tovabbi kutatémunkank eredményességét az a felisme-
rés, hogy vajainkban az almaillatot egy alacsony hémérsékleten is rendkiviil
virulens mikroba, a Flavobakterium lactis egyik variansa okozza. Gyakorlati
szempontbdl fontos az a megéllaﬁitésunk, hogy ez amikroba 75 Cfokon két masod-
perc alatt elpusztul, 5,2 pH-értéknél miikodesét beszlinteti, és az aromas illat-
anyagokat fehérjebomlasi termékbdl, peptonbdl termeli (18).

A pH-értékre vonatkoz6 fenti megallapitdst hasznositva, kidolgoztuk a
vajgyartasi technolégianak azt a valtozatat, amely egyesiti az édes tejszinbdl
kopult vaj és a savanyUtejszinvaj gyartastechnoldgiajanak el6nyeit. Az 4j elja-
ras lényege az, hogy a vajat a lipaz okozta hibdk megsziintetése végett tompitott
tejszinbdl koplljuk, majd az almaillat kifejlédésének meggatlasara a kikopils-
dott vajszemcséket magas savfok( vajkultiraban fiirdetjiik, hogy a vaj pH-értéke
a fenti legyen (19).

A magas savfoku kultdra alkalmazésaval azonban savanyitott kaposztara
emlékeztetG kellemetlen iz- és szaghiba jelentkezett tomegesen vajainkban és
vajkultarainkban. Mikrobiolégusaink kutatomunkaja eredményeként ma mar
tudjuk, hogy a sz6ban forgo vajhibat az er6sen savt(ird Torula sphaerica okozza,
Sarcina urea és colivariansokkal egyitt. Ez a megallapitas egyben a védekezés
maddjat is megszabta (20).

Az (j vajgyartasi technologia bevezetése egyrészt 0,5%-al emelte a kiter-
melést, masrészt Uj beruhazasok nélkiil is nagymértékben emelte iparunk vaj-
gyarto kapacitasat, mivel a tejszin tizenhat oras érlelése elmaradt.

A kozelmultban a savanyutejszin vaj készitésére is kidolgoztunk egy olyan
eljarast, amelynél a tejszint minddssze 15 SH savfokig érIeI{'Uk, majd mogyoro-
szem nagysagura kopillve megakadalyozzuk a tejsav eltavolitasat a vajbol. Az
eljaras eldnye a roviditett érlelési id6 és a nagyobb kitermelés mellett a gyarto-
kapacitas emelése (21).

Foglalkoztunk a vaj készletgazdalkodasanak nemzetkdzi szinten is fontossa
valt kérdésével, és kidolgoztunk egy el6nyds eljarast, amely lehetévé teszi a vaj
hossz( ideig tarté térolasat (22).

Tanulmanyoztuk a karbonattal tompitott tejszinekben pasztérozés kdzben
lejatszodo folyamatokat, amelyek eredmenyekeént a tompitott tejszinek lemezes
hevitévei valo paszt6rozésének problémaja megoldhatova valt (23).

Kutattuk az dsszefliggést az émlesztett sajt puffadasa, Clostridium tartalma
és tejsavbaktérium szdma (pH-értéke) kozott azzal a céllal, hogy egyes min6-
ségi hibak elkerilhet6k legyenek (24).

A technoldgiai okokra visszavezethetd egyes sajthibak megelézése érdekében
nagyszamu vizsgalatot végeztiink a hazai Uzemeinkben gyartott sajtféleségek
konyhasétartalmara vonatkozéan, és kidolgoztuk a sajtok sozasanak helyes tech-
nologiajat (25).
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