Az ultramagas hémérsékleten kezelt, UHT tejek felbontas
nélkil 90 napig tarolhatéak szobahémérsékleten. Felbon-
tas utdn maximum 2-3 nap alatt fogyassza el és tovabb
semmiképp se tarolja azt.

A paszt6rozott és magas h6mérsékleten kezelt tejtermé-
keket mindig h(it6ben kell tarolni a csomagolason feltiin-
tetett idGpontig. A fogyaszthatdsagi id6 lejarta utdn ne
fogyasszuk el a terméket, inkabb dobjuk ki azt.

Ne feledje!

A megbizhatdé helyen vasarolt, helyesen térolt, paszt6-
rozott tej és tejtermék fogyasztasa biztonsagos!
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Az egészséges allatok tégyébdl kitirll6 friss tej baktérium-
szdma alacsony, megbetegité baktériumokat, virusokat
nem tartalmazhat. Amennyiben a fejés el6készitése és
maga a fejés szakszer(tlen, ha annak higiéniai szabalyait
nem tartjak be, a tej utdlagosan szennyezddhet baktériu-
mokkal. A legveszélyesebb szennyez8dés az allati tirtilék,
mert nemcsak a nyerstej és a tejtermék minGségét rontja,
hanem a bélbdl szarmazé baktériumok akdr ételmérge-
zést is okozhatnak. Ha az dllat t6gygyulladdsban szenved,
vagy mas betegsége van, akkor mar a frissen fejt tejben is
kérokozok lehetnek; az ilyen allat tejét forgalomba hozni,
felhasznalni nem szabad.

A tej a baktériumok novekedéséhez kivald tapanyagul
szolgdl, és a fejést kovetd valamennyi, szakszerd(tlendil
végzett mivelet (szlirés, attoltés, feldolgozas, csomago-
las stb.) fokozatosan novelheti a tej baktériumszamat.
A tej tovabbi kezelése, h(itése, taroldsa folytan a csiraszam
nem csokken, legfeljebb a tejben [év6 baktériumok sza-
poroddsét gatolja. A baktériumok szaporodasa 5°C alatt
Iényegesen lelassul, azonban csak a tej hékezelésével (pl.
pasztérozés) pusztithatdk el a mikrobak anélkiil, hogy ez
a tej élvezeti és tapértékét szamottevéen rontana.

Biztonsagos-e a nyers (pasztérozetlen) tej fo-
gyasztasa?

Friss nyers tejet csak megbizhaté helyen vasaroljon, keril-
je az alkalmi arusokat. A nyers tej fogyasztasa kockazatos
lehet, szamtalan esetben okozott mar élelmiszerfertézést,
mert korokozd baktériumokat (pl. E. coli, Campylobacter),
virusokat tartalmazott. A nyers tejet elfogyasztdsa el6tt
javasolt felforralni. Kisgyereknek, varandoés nének, legyen-
gllt immunrendszer( személynek nyers tejet, ilyen tejbdl
késziilt tejterméket ne adjon!

Megbetegedhetek, ha penészes sajtot eszem?

Léteznek nemes penésszel bevont sajtok, melyek a fo-
gyaszthatosagi id6 lejarta el6tt biztonsaggal fogyaszthatok
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penészbevonatukkal egyiitt, feltéve, hogy tarolasuk meg-
felel6 volt. Amennyiben nem nemespenészrél van szo, ugy
a termék fogyasztasa nem biztonsagos. A termék felliletén
jelen 1évé, valamint esetenként a termék belsejébe is be-
sz(ir6d6 gombafonalakon keresztiil méreganyag juthat az
élelmiszerbe, ami megbetegedést okozhat. Ne fogyasszon
penészes élelmiszert!

Milyen kockazatokat rejthet a tejtermékek
fogyasztasa?

A tejben, tejtermékekben nem megfelel6 kezelés, ta-
rolas esetén a baktériumok kénnyen elszaporodhatnak,
és megbetegithetnek. E baktériumok kozul a Listeria
kiemelten jol tlri a hideget, mar 4 °C fokon, h(itGszekrény-
ben is viszonylag gyorsan elszaporodnak minden h(itést
igényl6, hosszasan (5 napon tul) hiitGszekrényben tarolt
élelmiszerben, koztiik a nyers tejbdl késziilt termékekben,
valamint a lagysajtokban (feta, brie, camembert stb.).
Egészséges személyeknél sokszor semmilyen tiinetet nem
valt ki a Listeridval szennyezett élelmiszer fogyasztasa.
Varandos néknél, id6s embereknél, valamint legyengiilt
immunrendszer( embereknél (kemoterapias kezelés alatt
allék, AIDS-esek, egyéb kronikus betegek stb.) azonban
az élelmiszer alacsonyabb szennyezettsége is okozhat su-
lyos, gyakran haldlos fert6zést. Ezért ezeknél a fogyasztok-
nal kiilonosen fontos, hogy ne fogyasszanak nyers tejet és
abbol készilt termékeket. Nekik a lagy sajtok fogyasztasa
sem ajanlott.

Mire érdemes odafigyelni tej/tejtermékek
vasarlasakor?

Vasarlaskor mindig figyeljen a terméken feltlintetett
jelolésre, koztik a termék min&ségmegbrzési, illetve
a fogyaszthatdsagi idejére, valamint a csomagolas ép-
ségére. Lejart, sériilt csomagolasu készitményt ne vasa-
roljon meg. A tejet, tejtermékeket 0-5 “C-on kell tarolni
(egyes kivételek léteznek, de ezt a jelolés egyértelm(ien
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tartalmazza). Csak akkor vegye meg, ha azt az lizletben
valéban hit6térben taroljak. Mindig a hitendd termé-
ket vegye meg legutoljara, és utana miel6bb vigye haza.
Vigyen magdval tobb zacskoét, szatyrot, hogy a kiilonb6z6
termékek (z6ldségek, nyers husok, kész termékek, koz-
tlk a tejtermékek) ne szennyezhessék egymast.

Melyek a tarolds aranyszabalyai?

A hazavitt termékek miel6bb keriljenek a megfelel6
taroldhelyre, a hitést igényl6 tejek, tejtermékek 0-5 °C-os
hiitészekrénybe. A gyartd altal el6irt tarolasi és fogyasztasi
javaslatokat mindig tartsa be. A h(itészekrény héfokat el-
lenGrizze h6mérdével. A hiit6be a termékeket Ugy tegye be,
hogy egymast ne szennyezhessék. Az egyes termékek fel-
bontds utan kilonboz6 ideig tarthatok el. Itt is a gyarto ja-
vaslatai irdnyaddak. A fogyaszthatdsagi idd lejartat kovetéen
ne fogyassza el a tejet, tejtermékeket. Az elszinez6dott, pe-
nészes, rossz allagu, rossz szagu élelmiszert inkabb dobja ki.
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