VALASZ

Prof. Dr. Biacs Péter,
a kémiai tudomany doktora (az MTA doktora)
opponensi véleményére

Megtiszteltetés szamomra, hogy Biacs Péter professzor ur elvallalta MTA
doktori értekezésem opponalasat. Halas vagyok pozitiv véleményéért és kulon
koszondm, hogy nyilvanos vitara alkalmasnak tartotta disszertaciomat.
Opponensi biralataban harom kérdést és egy megjegyzést is megfogalmazott,
melyekre az alabbiakban valaszolok.

1. KERDES:

“‘Milyen meértékben keriilhet hattérbe az alapanyag tej mindsége és
biztonsédga olyan tejkészitmeények elballitasanal, melyeket hozzaadott
anyagokkal modositanak, funkcionalissa tesznek?”

VALASZ:

A tejtermékek mindségét és mikrobiologiai élelmiszer-biztonsagat donté
mértékben befolyasoljak az alapanyagukként felhasznalt nyers tej mindségi
nem mond ellent az a szakmai koérokben kozismert tény, hogy a kuilénféle
tejtermékek nem feltétlenldl azonos igényt tamasztanak a nyers tej
mikrobioldgiai minéségével szemben. Példaul a klosztridiumok, kozuluk is
leginkabb a Clostridium tyrobutyricum, komoly veszélyt jelentenek a hosszan
érlelt kemény- és reszelni valé sajtokra, mikozben teljesen artalmatlanok a
savanyu tejtermékekre, vagy a fogyasztéi tejféleségekre. Ugyanakkor az utdbbi
termékcsoportok gyartasahoz minél kisebb mikrobaszamu tej szikséges,
ellentétben bizonyos sajtokkal, amelyek viszont érettebb, nagyobb savfoku
tejbdl allithatdk el optimalis minéségben (Szakaly, 2001a).

Nem volna azonban helyes olyan mindségl nyers tej termelésére
torekedni, amely eleve igazodik ezekhez az eltér6 igényekhez. A cél csakis az
lehet, hogy a megtermelt nyers tej a lehetd legkevesebb mikroorganizmust
tartalmazza. Ennek megfeleléen a hatalyos elGirasok altalanos
kovetelményként fels6 hatarértéket &llapitanak meg a mikrobaszamra
(6sszcsiraszamra) és az erjedésgatld tejidegen anyagok koncentracidjara,
valamint nyers tehéntej esetében a szomatikus sejtszamra vonatkozodan is.

A tejtermékek elballitasakor az alap- és a segédanyagok mellett gyakorta
adalékanyagok felhasznalasara is sor kerul. A tejipar fébb adalékanyagai k6zé
sorolhatjuk az alapanyag-feljavitokat, a tejalvasztdkat, az allomanyjavitokat, az
édesitbket, az izesitoket, a szinez6ket, az dmleszt6 sdkat és a bioldgiai érték-
novelbket. Az adalékanyagok azonban nemcsak kedvez6 hatast
gyakorolhatnak a termékminéségre, hanem a termék megromlasat is
el6idézhetik, amennyiben mikrobas szennyezettségik jelentds (Szakaly,



2001b). Ez a megallapitas a funkcionalis tejtermékek gyartasanal alkalmazott
specialis adalékanyagokra is érvényes, igy ennél a termékcsoportnal is
egyarant prioritdsként kell kezelni az alapanyagtej és a felhasznalandd
adalékanyagok min6ségét, ill. biztonsagat.

2. KERDES:

‘A nyers tehéntej kbzvetlen értékesitésénél milyen klilfoldi tapasztalatok
alapjan lehetne javulast elérni a mikrobiologiai élelmiszer-biztonsag feltételeinek
teljesitése érdekében?”

VALASZ:

A nemzetkdzi szakirodalom nem bdvelkedik a kozvetlenll értékesitett
nyers tej minéségére vonatkozé adatokban, viszonylag kevés az e teruleten
végzett kiterjedt, tudomanyos igényl vizsgalatokrdl sz6l6 kdzlemény. A publikalt
eredmények mindenesetre meglehetdsen vegyes képet mutatnak, gyakran
el6fordul a jogszabalyi el6irasoknak valo nem megfelel6ség. Az elérheté német,
osztrak, olasz, észt és lengyel beszamoldok (Hahn és mtsai, 1999; Giacometti és
mtsai, 2012; Tremonte és mtsai, 2014; Kalmus és mtsai, 2015; Pyz-tukasik és
mtsai, 2015) alapjan mégis megfogalmazhatd, hogy ott, ahol alapvetéen nincs
gond a kozvetlenul értékesitett nyers tej mikrobioldgiai—higiéniai minéségével, a
kedvezb6 helyzet minek tudhaté be:

o A tejtermel6 allomany (t6gy)egészségugyi allapota kivalé, az allatok
gondozasat és a fejést végz6 személyzet pedig jol képzett és
fegyelmezett (szabalykovetd).

o Kelléen szigoruak a megtermelt tej higiéniai minéségére vonatkozo
el6irasok, pl. Ausztriaban a kozvetlen értékesitésli nyers tejben még
toleralhatd mikroorganizmus-szint a szokasosnal is alacsonyabb,
minddssze 50.000 cfu/ml.

o A tejjel érintkez6 eszkozok, a tejtarold tartalyok és az automata
adagolok tisztitasa, a képz6dott biofiimek hatékony eltavolitasa napi
rendszeresseéggel megtorténik. Egy-egy tétel tej nem maradhat 24 6rat
meghaladodan a tejértékesité automataban.

e Nem szakad meg a hitdélanc a termelShely és az értékesitési pont
kozott, s6t optimalis esetben a fogyaszté hitott koralmeényeket
biztositva szallita haza a nyers tejet, és a fogyasztast megel6z6
felforralasig szintén hitve tarolja azt.

e Olyan csomagolasi modot alkalmaznak — célszerlien kizarva a vasarlo
altal hozott sajat palackok, taroléedények hasznalatat — amely biztositja
a nyers tej eredeti j6 minGségének megdbrzéset.

o A tejtermeléssel és kozvetlen tejértékesitéssel foglalkozé dolgozok
szakmai ismereteinek bdvitése tervszeriien és folyamatosan torténik. E
tekintetben példaként emlithetd Ausztria, Németorszag, Svajc és
Olaszorszag, ahol a helyi kamarak, szaktanacsado intézetek és
szovetkezetek szervezésében folynak az agazati alapozo oktatasok és
tovabbképzések, nagy hangsulyt helyezve az  ok-okozati



Osszefuggések megvilagitdsara, a helyes higiénés szemlélet
kialakitasara és annak gyakorlati alkalmazasara.

e Szisztematikus és gyakori hatosagi minGségellenérzés zajlik.

e Gondot forditanak a vasarlok tajékoztatasara, “oktatasara” s,
megismertetve veluk a nyers tej fogyasztasanak kockazatait.
Olaszorszagban pl. kilénésen figyelemfelkelté maodon, nagyméreti
piros betls felirattal hivjak fel a vasarldk figyelmét a nyers tej
fogyasztas  el6tti  hatékony  hOkezelésének  (felforralasanak)
fontossagara.

3. KERDES:

‘A feldolgozé lizemnek atadhaté tehén- illetve kecsketej milyen
technologiai problémakat okozhat bizonyos kérokozoi szintek felett?”

VALASZ:

Ertekezésemben utaltam ra, hogy kis mennyiségben és részaranyban, de
annal sulyosabb kdévetkezményeket okozva, az ember megbetegedését kivaltd
patogén mikroorganizmusok is jelen lehetnek a nyers tejben. A nyers tej
kétféleképpen szennyezddhet, ill. fert6z6dhet koérokozokkal. Elsédleges
fert6z6dés soran a betegségokozé mikrobak az allat szervezetébdl
valasztdédnak ki a tejjel. Zoonotikus baktériumok jellemzéen mar egyaltalan nem
(pl. Brucella spp., Mycobacterium spp.), vagy csak viszonylag ritkan (pl. Listeria
monocytogenes, Salmonella spp.) fordulnak el6 a hazai tejeld
allatallomanyokban és nyers tejekben. A tégygyulladast kivalté patogének az
esetek donté tdobbségében nem zoonotikus agensek, fontos kivételt jelentenek
viszont ez aldl egyes Streptococcus fajok, a Staphylococcus aureus és az
enterohaemorrhagias Escherichia coli térzsek. Ezzel szemben, a nyers tej
masodlagos kontaminacidjanak hatterében mindig valamiféle kornyezeti
szennyez6dés all, leggyakrabban a fejési higiénia szabalyainak megsértése
miatti fekalis szennyez6dés. Ily mdédon jelentds szamu zoonotikus kérokozo
juthat a tejbe. A human eredetl patogének szintén masodlagosan, a fejés és a
tejkezelés soran szennyezik a nyers tejet (Laczay, 2008).

A kérokozék elsésorban a fogyaszté egészségeét (sulyosabb esetben akar
az életét is) veszélyeztetik, technoldgiai kihatasuk “normal” esetben kevésbé,
inkabb csak attételesen van. Némelyikik el6idézhet olyan jellegl allati
megbetegedéseket, amelyek a tej tulajdonsagainak érzékszerveinkkel is
észlelhet6 megvaltozasaval jarnak, de az ilyen nyers tej mégsem jelent
problémat a tejipar szamara, mert nem térténhet meg a feldolgozasa (atvétele).

A nyers tej mennyiségére, minéségére és biztonsagara egyarant negativ
kihatassal lev6 togygyulladas elbidézése révén viszont akar technoldgiai jellegi
problémakat is kivalthatnak a korokoz6 mikrobak (Hamann, 2010). A
patogéneket is tartalmazé t6gygyulladasos tej sok esetben jelentésen
megemelkedett mikrobaszama, majd a tarolds soran benne elszaporodo
proteolitikus és lipolitikus mikroorganizmusok az Osszes tejtermék mindségét
csokkenthetik. A teljesség igénye nélkul, pl. félozésnél ndé a dobiszap
mennyisége, pasztérozéskor romlik a mikrobapusztitas hatasfoka, romlik a tej



héstabilitasa (UHT-tejeknél), megnyulik a vaj kopulési ideje és romlik a
tarolhatosaga, fermentalt tejtermékeknél gatlodik a kultira komponensek
tevékenysége, a savanyu alvadékok lagyabbak, pelyhesebbek, jellegtelen, ill.
kellemetlen izliek lesznek, romlik a sajtminéség és a sajtkihozatal (Szakaly és
Zsinko, 2001; Burgess, 2010; Skeie, 2010).

A tégygyulladast okoz6d patogén mikrobakkal kapcsolatos tovabbi, indirekt
technoldgiai kockazat a tejidegen gatldbanyag-jelenlét, mely a savanyu
tejtermékek és a sajtok el6allitasat nehezitheti meg, vagy lehetetlenitheti el,
amennyiben nem torténik meg a gatléanyag-pozitiv alapanyag-tejtételek szigoru
elkllonitése és megsemmisitése.

MEGJEGYZES:

‘Az 1. szamot visel6 tézispontot javaslom konkrét szamadatokkal
alatamasztani, mint ahogy erre biralatomban részletesen kitértem.”

VALASZ:

Professzor Urnak az 1. tézispont kiegészitésére (konkretizalasara)
vonatkozo javaslata elfogadhaté szamomra, akar abban a formaban is, ahogy
azt opponensi véleménye 2. oldalan, a 2. pontban leirta.

Végul ismételten kdszondm Biacs Péter professzor urnak értekezésemrél

alkotott véleményét, és tisztelettel kérem valaszaim szives elfogadasara.

Mosonmagyarévar, 2017. szeptember 11.

(Varga Laszlo)
egyetemi tanar
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