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A tej jellemz0i

» Legértékesebb élelmiszeriink

= Majdnem minden tapanyagot tartalmaz,
amire sziiksége van a szervezet
felépitéséhez, miikodéséhez

» KOnnyen emészthetd védotaplalék

» JelentOs az ipari felhasznalasa

Kémiai Osszetétele

n Kifejéstdl kezdve éllanddan valtozik
u Friss tej Osszetétele
— Viztartalom 87,3 %
— Szdrazanyag tartalom 12,7 %
* Fehérije 3,5 % (kazein 2,9 % -albumin és globulin)
o Tejzsir 3,8 %
» Tejcukor 4,6 %
« Asvanyi anyagok 0,7 %
« Vitaminok, enzimek, hormonok egyéb anyagok

A tej tulajdonsagai

u Erzékszervi jellemzék
— Csontfehér, szagtalan, enyhén édeskés

— Alloméanya: egynem(i, higan folyd, tiledéktdl
mentes

= Fizikai tulajdonsagok — sir(iség
— Fligg: alkotérészek mennyisége, mindsége,
tarolasa, kezelés, h6mérséklet

= Kémiai tulajdonsagok — savfok a legjelentdsebb
« Soxhlet-Henkel (SH fok), k6z6mbds kémhatasu

Pasztorozés

= Enyhe hokezelést jelent

= Kiméletes 62-65 °C fél oraig

» Gyors pasztérozés 72-74 °C 40
masodpercig

» Ultrapaszt6rozés (UHT)
— 130-150 xC-on 100% csiradl6hatas

Fogyasztasi tej

» Tehéntejbdl, tisztitas, pasztorozés, hiités
és zsirtartalom bedllitasa Gtjan eldallitott
termék.

= Uzemi kezelés miiveletei
— Tej tisztitdsa, pasztorozése, hiitése és
tarolasa, adagolasa és csomagolasa




Izesitett tejkészitmények csoportjai

Kezelt tejbdl, izesitbanyagok, aromak
felhasznalasaval készitett termékek

= Kakaos tejek, kavés tejek, vanilias tejek,
csokoladés tejek, karamellas tejek

» Pudingok
— S{rd, kocsonyas allomanyuak. Beallitott
zsirtartalom, hozzaadott anyagok.

fzesitett tejkészitmények csoportjai II.

= Savanyitott készitmények - tejsavas erjedés
utjan eldallitott termékek. Etvagygerjesztok,
javitjdk a bélmiikodést.
— Aludttej
— Joghurt (natur és gylimélcs izesités()
Joghurthab

n Kefir (tejsavbaktériummal savanyitott, enyhén
csipbs, szénsavas, (idit6 hatasu termék)
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fzesitett tejkészitmények csoportjai II1.

Dusitott zsirtartalmua termékek

= Tejszin — édes tej felliletén dsszegydilt tejzsir
(tejcentrifuga, tejszeparator)

n Tejszin fajtai
— Habtejszin 30 % zsirtartalom
— Cukrozott tejszinhab 26 % zsirtartalom +
édesitészerek
— Kavétejszin 15 % zsirtartalom
— Foz6tejszin

n Tejfol — tejszin beoltasaval készitik

L S

)
m
L

12




Tejtermékek

Tobbé-kevésbé szilard halmazallapotu
élelmiszer, ami a tej vagy dsszetevdjét
erdsen feldusitott allapotban

tartalmazzak.

Vaj

» Tejzsirbdl, tej vagy tejszin alapanyagbdl,

vajkultdraval és kopliléssel eldallitott termék.

= Magas bioldgiai érték( étkezési zsiradék
= Viszonylag kénnyen emészthetd

» Zsirban oldddé vitaminok (DEKA)

= Asvanyi anyagok

» Csoportositds zsirtartalmuk szerint

— Vajak, vajkészitmények, vajkrémek

A vaj kémiai Osszetétele

= Zsirtartalom 80 %
» Fehérjetartalom 0,4%
= Tejcukor, asvanyi anyag, 0,5-1 %
n Viz 19%
= A vaj fajtai
— Szendvics vajkrém 70 % zsirtartalom
— Teavaj 80 % zsirtartalom
— Csemegevaj 82 % zsirtartalom
— Markazott vaj 83 % zsirtartalom

Sajt

» PasztOrozott tejbol, oltds vagy savas
alvasztassal, alvadék érlelésével késziilt
tejtermék

» Tej alapanyagait feldusitva tartalmazza

= JelentOs fehérje tartalom, szamottevo
zsirtartalom

= Asvanyi anyagok, vitaminok
» Kiemelkedd élvezeti érték

Sajtok csoportositasa I.

» Szarmazasuk szerint: tehéntej, juhtej

= Allomanyuk szerint: lagy, félkemény,
kemény, reszelni valo

» Zsirtartalmuk szerint: sovany, félzsiros,
(félkovér) zsiros (kovér), tejszinsajtok

n Erlelési moédjuk szerint: friss, (érlelés
nélkil késziil), kéreggel ér6, razzsal érg,
nemes penésszel érd




Sajtok csoportositasa II.

» Lyukazottsag szerint: zart tésztaju (lyuk
nélkdli), erjedési lyukas, roglyukas

= Alakjuk szerint: korong, téglatest, hasab,
gdmb, henger, szalag, sonka

n Készitési mddjuk szerint: természetes
(natdr), 6mlesztett

Természetes sajtok allomany
szerinti csoportositasa

= Lagysajtok: viszonylag sok vizet
tartalmaznak, Erlelési idejiik 1-2 hét. Sulyuk
kicsi, jol kenhetdk. Pl. Ba onyi

= Félkemény: kdzepes viztartalom, kénnyen
vaghatok, érési idejlik 3-8 hét. Pl. Trappista,
Ovari. Eidami

= Kemény: alacsony viztartalom, 2-8 honap,
beliilr8l kifelé érnek. Pl. Ementah Panndnia

= Reszelni valdk: érési id6 1-5 év, nem
vaghatdk csak reszelhetok. Pl. Parmezan

Omlesztett sajtok

= Natur sa_lfokbol apritassal és hékezeléssel
késziilne

= Csoportositasuk
— Zsirtartalmuk szerint: kovér, félkovér,
sovany
- AIIomanyuk szerint; vaghato, kenhetd,
krémszer(ien kenhet6
— Alakjuk szerint: tomb, dobozos,
miianyagtémi&s, tubusba t8Itott

— 1ziik szerint: eredeti izi, jarulékos anyaggal
izesitett

Import sajtok

m Camembert — francia
» Eidami - holland
= Ementali — svajci
= Parmezan - olasz

Sajtok tarolasa

= 8-10 °C-on

» FUstolt sajtok esetében 10-15 °C-on
= Lagy sajtok 8 °C-on

= Ajanlott relativ paratartalom 70-75 %
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