,Pizzafeltét” szerepel, biztosak lehetlink benne, hogy
imitatumrdl van sz6, de szamos egyéb elnevezéssel is
taldlkozhatunk. Arra még nem sziilettek rendelkezések,
hogy ezeket a termékeket elkiilonitett polcon kinaljak
a vasarloknak, igy altaldban a tejtermékek mellett ta-
lalhatdak a ht6pultokban, ugyanakkor a fogyasztok
egyértelm( tdjékoztatdsa érdekében biztositani kell,
hogy a tarolds sordn a helyettesit§ termékek jol azo-
nosithatd mddon elkiloniljenek a valddi terméktdl.
A cimke elolvasdsa is egyértelm(siti a termék erede-
tét, a felhaszndlt névényi zsirt, vagy egyéb Osszetevét,
adalékanyagot ugyanis kotelesek jeldlni a gyartok a
tej- és tejtermékutdnzatok csomagolasan. Bar ezek az
imitatumok is ellenérzott koriilmények kozott, nagy
szakmai tudassal elSallitott élelmiszeripari termékek,
bioldgiai értékik nem azonos allati eredetd tarsaiké-
val. Az alapanyagokbdl adédé mindségi és tapértékbeli
kiilonbségek ellenére fogyasztasuknak minden esetben
biztonsagosnak kell lennie.

Mit neveziink pre- és probiotikumnak?

A probiotikumok olyan human bélbaktériumok, melyek
jotékony hatdssal vannak a gazdaszervezet allapotdra.

Tamogatjak az emberi bélrendszerben normal esetben
is megtalalhaté hasznos és jotékony hatasu baktériu-
mok stabilitasat, és megakaddlyozzdk a karos baktériu-
mok megtelepedését a bélben. Ezen baktériumok tap-
anyagait nevezzik prebiotikumnak. A prebiotikumok
olyan élelmiszer-6sszetevék, melyek természetesen for-
dulnak eld az élelmiszerekben (példaul tejcukor), vagy
adalékanyagként adjak Gket a termékekhez a hasznos
bélbaktériumok elszaporoddsanak segitése érdekében.

Az életiinkben fontos szerepet betolts, kiemelkedd
élettani hatassal bird tej fontossagdt hangsulyozandd
vilagszerte junius 1-jén tartjak a Tej Vilagnapjat.
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Melyek a tej fobb alkotorészei?

A tej Osszetétele és alkotdrészei alapvetSen a tejet add
allat fajtajatol fuggenek. A vildg tejtermelésében elsé
helyen a tehéntej 4ll, majd az egyéb allatok teje, mint
példaul juh, kecske, bivaly, teve, 16. Hazankban dont6en
a tehén-, illetve kisebb részben a juh- és kecsketejter-
melés jellemz6. Néhany tejeld allatfaj tejének atlagos
Osszetételét az alabbi tablazat szemlélteti.

Alkotdrész

Fehérje 3,3 5,5 3,9 5,9 1,5 2,15
Zsir 3,8 8,2 4,0 7,9 1,15 0,6
Tejcukor 4,6 5,0 4,5 4,5 6,0 6,75
Asvanyi

anyagok 0,8 0,9 0,8 0,7 0,4 0,3
Szérazanyag 12,5 19,6 13,2 19,1 9,1 9,8
Zsirmentes 88 11,4 92 11,2 7,9 9,2
szérazanyag

Viz 87,5 80,4 86,8 80,4 90,9 90,8

Forrds: Dr. Szakdly Sandor: Tejgazdasdgtan, 2001.

A tej alkotdrésze legnagyobb részaranyban a viz, amely
olyanvizoldhaté komponensekettartalmaz, mintatejcu-
kor, asvanyi anyagok (példaul kalcium, kdlium, natrium),
egyes vitaminok, stb. A tej tovabbi 6sszetevéi a tejzsir,
zsiroldhato vitaminok (A-vitamin, B-karotin, D-vitamin,
E-vitamin, K-vitamin), kiilonb6z8 zsirsavak, valamint a
kazeinfehérjékbdl és savofehérjékbdl allo tejfehérje.
Tej esetében a zsirtartalom szerint megkiilonboztet6
kategoriak a teljes tej (min. 3,5 %), félzsiros tej (2,8%),
zsirszegény tej (1,5%) és a folozott tej (olyan hékezelt
tej, amelynek zsirtartalma nem tdébb, mint 0,5%).
Az OsszetevGk ezen elegye kivalé taptalajul szolgal a
mikrobak, koztiik az embert megbetegiteni képes bak-
tériumok szamdra is.

M
?!& nébih

Mit tartalmazhatnak a tejbdl készitett
termékek?

A hagyomanyos tejtermékek tejidegen alkotdérészt nem
tartalmaznak, csak tejbdl és annak melléktermékei-
bél (ird, savo) allé alapanyagokbdl savanyitassal vagy
savanyitas nélkil készilnek. A tejipar azonban egyre
tobb olyan anyagot is felhasznal, amely mar nagyon kis
mennyiség hozzdaddasaval is képes a termékek (példa-
ul joghurt, kefir, tejfdl, tejszin és tejszinkészitmények,
tej alapu fagylaltok, tejporok, tejszinporok, tejfehérje-
koncentratumok, s(ritett tej, vaj és vajkészitmények,
turoféleségek, sajtok stb.) tulajdonsagat (szin, iz, el-
tarthatdésag stb.) a célnak megfeleléen megvaltoztatni.
A gyartok csak a jogszabdlyokban engedélyezett ada-
Iékanyagokat haszndlhatjak fel a gyartds soran. Ezek
az adalékanyagok, melyeket E-szammal is jelolhetnek,
csak meghatdrozott termékekben és csak megengedett
mennyiségben lehetnek az élelmiszerekben. A szaba-
lyosan eldallitott termékekben az adalékanyagokbdl
csak annyi talalhatd, amennyi azokhoz megengedett, és
atlagos mennyiségl fogyasztds esetén egészségartal-
mat nem okoz.

Milyen tartdsitasi modszereket alkalmaznak
a tej- és tejtermékgyartasban?

A tej- és tejtermékek fontos tartdsitdsi moédszere a hi-
tés és a hbkezelés. H(itéssel csak lassithatd a romlast
okozé mikrobdk elszaporodasa, mig pusztuldasuk a tej
hékezelésével érhetd el. A hagyomanyos tejtermékeket
(sajt, aludttej, kefir) az erjedési folyamatok teszik tar-
tdssa, de az erjedés a turo el6allitdsanak is fontos része.
A paszt6rozés sordn a tejet, tejszint, illetve a tejtermé-
ket 100 °C alatti hémérsékleten kezelik.

Az ultramagas h6mérsékleten végzett hékezelés (UHT-
kezelés) olyan 100 °C feletti hGkezelés, amelynek soran
a tejet, a tejszint, illetve a tejterméket 136 °C és 142 °C
kozotti hémérsékleten 2-6 masodpercig h6kezelik.

A nagyon magas hémérsékleten végzett h6kezelés (ESL-
hékezelés) olyan 100 °C feletti hGkezelés, amelynek soran
a tejet, a tejszint, illetve a tejterméket legfeljebb 134 °C
hémérsékleten, legalabb 0,1 masodpercig hékezelik.

A h6kezelés intenzitasatol fliggben kisebb-nagyobb mér-
tékben megvaltoztatja a tej kémiai és fizikai tulajdon-
sagait, de érdemleges valtozas az Osszetevékben nem
torténik, viszont az esetlegesen jelen [év6é megbetegit6é
mikrobak elpusztulnak.

Fontos tudni, hogy a h(ités nélkiil tarolhatd un. ,tartds
tej” nem tartalmaz tartdsitoszert!

Mit jelent a homogénezés?

A homogénezés a tejiparban az a technoldgiai mivelet,
amelynek soran a tej vagy a tejszin zsirgolydcskait fizikai
uton felapritjak. Célja eredetileg a felf6l6z6dés megaka-
dalyozdsa volt, de a fizikai tulajdonsagokban bekovetke-
z6 valtozdsok hatdst gyakorolnak a tejzsir felszivéddasara
és a tej érzékszervi tulajdonsagaira is. A zsir felszivodasa
igy konnyebb, ezért a gyomor-bél panaszokban szen-
ved6k jobban tudjak hasznositani a homogénezett tej
zsirtartalmat. A homogénezett tej ize a zsirgolydcskak
nagyobb felllete miatt testesebb, s a fehér szine is in-
tenzivebb. A homogénezés nemcsak a tejzsirgolydcskak
méretét csokkenti, hanem a fehérjemolekuldkét is, ami a
fehérjéket is kdnnyebben emészthetdvé teszi. Manapsag
a homogénezés kedvezd hatdsa miatt mar alig kerul for-
galomba homogénezés nélkil tej.

Mit neveziink tej- vagy sajtimitatumnak?

Az imitatumok jellemz8&en ndvényi eredetl dsszetevket
(példaul novényi zsir, szdjatej), valamint tejipari mel-
léktermékeket (savot, permedtumot) tartalmaznak. Az
imitalt, novényi eredetl alkotokat tartalmazo tej- illetve
tejtermékek elnevezésiikben is kiilonboznek a ,valddi-
aktél”. Ha a csomagolason tej helyett ,reggeli ital”, tej-
fol helyett ,frissfol” vagy ,finomfdl”, avagy sajt helyett
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