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1. BEVEZETES

1.1. A tej Osszetétele és a benne 1évé tapanyagok

A tej porcelanfehér bioldgiai folyadékként definialhatod, melynek egyediilallo
ize és illata van. A tej az emldsok tejmirigyeinek terméke, ami az allat fajtajatol
fliggden meghatarozott idon at termelddik, €s minden olyan tapanyagot tartal-
maz, melyre az 0jsziilottnek addig van sziiksége, mig elég idos nem lesz ahhoz,
hogy a sziikséges mennyiségli tapanyagot egyediil magahoz vegye. Masrészt a
torvényi meghatarozas megnevezi azokat a tdpanyagokat is, melyeket az emberi
taplalkozasra alkalmas tejnek tartalmaznia kell. A torok Nyers Tej Szabvany
(No. 1018) szerint a tej egy fehér, krémes folyadék, melynek egyedi ize és szer-
kezete van, €s melyet a tehén, juh, kecske és bivaly tejmirigyei termelnek, nincs
Osszevegyitve mas folyadékokkal, és nincs kivonva beldle tapanyag. A Torok
Elelmiszeripari Kodex szerint a nyers tej az a folyadék, mely egy vagy tobb
tehén, juh, kecske és bivaly tejmirigyeinek a terméke, kivéve a focstejet és azt,
amit nem hevitenek 40 °C {6l¢, illetve nem esik keresztiil hasonl6 eljarason.

A tej a nevét az utan az emlds utan kapja, amelytdl fejik (tehéntej, bivalytej
stb.). Minthogy a tehéntej sok terméknek, elsdsorban az italként fogyasztott tej-
nek a nyersanyaga, a ,,tej”” emlitésekor mindenkinek elssorban a tehéntej jut az
eszébe. A fogyasztott tej tipusa eltérd lehet attol fiiggéen, hogy milyen kulttra-
val rendelkezik az az orszag, ahol fogyasztjak. Azonban — bar Térokorszagban
mindenkinek elsdként a tehéntej jut eszébe, amikor valaki tejfogyasztast emlit
—négyféle tej létezik: tehéntej, juhtej, kecsketej és bivalytej. A tehén-, bivaly-,
juh-, kecske-, valamint a tevetejet a human étrendben alkalmazzak. A tejben
talalhat6 tapanyagok fiiggenek az azt termeld allat fajtajatol. A tehéntej fogyasz-
tasa a legelterjedtebb a vilagon. A tehéntej 88%-a viz, és atlagosan tobb mint
100 Gsszetevobdl all. A tej és a tejtermékek kivalod fehérje-, kalcium-, foszfor-,
A-vitamin-, néhany fajta B-vitamin-forrast (kiilondsen riboflavin, B ,-vitamin)
jelentenek. A tej kozvetleniil az ellés utan keletkezik, és az elso tejet focstejnek
nevezik. A focstej —a hagyomanyos tejjel 6sszehasonlitva — gazdagabb tdpanya-
gokban. A focstejben 1évé immunveédd anyagok rendkiviil fontosak.

A tej tejcukrot (laktoz), tejzsirt, tejfehérjét, asvanyi anyagokat és vita-
minokat tartalmaz. Nagy aranyban tartalmaz vizet és a zsirnak, kazeinnek,
laktoglobulinnak, laktalbuminnak, lakt6znak, valamint olyan dsvanyi anyagok-
nak az elegyét, amelyek a szdveteken keresztiil aramlanak a vérbe, onnan a
tejmirigybe. A tej tobb mint szdzezerféle molekulat tartalmaz.
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1.1. kép: A tej 6sszetevii

A tej 0sszetevoi emulzid formdajaban levé gombocskék (golyocskak), kollo-
id formaban lev6 fehérje (kazein), oldodé laktoz €s oldodo fehérjék. Ezenfeliil
kiilonb6z06 dsvanyi anyagok, vitaminok, enzimek, szerves 0sszetevok és gaz tar-
tozik a tej Osszetevoi koze. A tejosszetevok fliggenek az allat tipusatol €s fajta-
jatol. A kiilonbozo allatok tejének Gsszetevdit az alabbi tablazatok tartalmazzak.

Osszetétel Tehéntej Juhtej Kecsketej Bivalytej
Viz 87,5 81,7 86,9 82,5
Zsir 3,6 6,9 4,0 7,9
Laktoz 4,7 4.8 4,6 4.5
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Fehérje 3,3 5,6 3,6 42
Asvényi anyagok 0,9 1,0 0,9 0,9

1.1. tablazat: A tehén-, juh-, kecske- és bivalytej atlagos kémiai Osszetétele

(g/100g tej)
Fajta Zsir Fehérje | Laktoz Hamu | Teljes szarazanyag
Holstein 3,54 3,29 4,68 0,72 12,16
Ayrshire 3,95 3,48 4,60 0,72 12,77
Guernsey 4,72 3,75 4,71 0,76 14,04
Jersey 5,13 3,98 4,83 0,77 14,42
Brown Swiss 3,99 3,64 4,94 0,74 13,08

1.2. tablazat: Kiilonbozo fajtaju tehéntejek osszetevoi

A tej, kémiai Osszetevoi és tulajdonsagai révén, az egyik alapvetd emberi
taplalék, és tartalmazza a taplalkozashoz sziikséges anyagok tobbségét.

A tejfehérjék fontos forrasai a létfontossagli aminosavaknak (ezek szinte-
tikus modon nem allithatok eld az emberi szervezetben), melyeket megfeleld
aranyban tartalmaz. Tartalmaz még egyéb lényeges aminosavakat is (pl. lizin).
Ezért a tejtermékek javitjak némely élelmiszer (pl. liszt, gabona, burgonya) bi-
ologiai értékét, amennyiben ezeket egyiitt fogyasztjak. A tej €s a tejtermékek
megfeleld aranyban tartalmaznak létfontossagl (izoleucin, tryptophan, valin,
részben histidin és arginin) és nem létfontossagl (alanin, aspartsav, cystin,
glutaminsav, glycin, prolin, serin, tyrosin) aminosavakat, melyek a fehérjeszer-
kezetet alkotjak.

A laktoz, melynek a tej az egyediili forrasa, rendkiviil fontos a taplalkozas-
ban. Ennek oka, hogy a laktéznak szerepe van a természetes bélflora kialaku-
lasaban és védelmében. Mivel lassii emésztést biztosit, pozitiv hatassal van a
belek miikddésére, megeldzi a vérglukdzszint gyors emelkedését. A laktozszint
csokkenése utan keletkez bomlas sordn kialakulo laktozsav noveli a bélben a
kalcium- és magnézium-felszivodast, és csokkenti a majban a zsir felhalmo-
z6dasat. A tehén- ¢s a juhtej kb. 4,5% laktozt tartalmaz. Mivel vizben oldodik,
tejsavova alakul. Ezért a laktoz tejsavobol keletkezik. A laktozt némely mikro-
organizmus megemeészti, ami a tej savszintjét noveli.

Amellett, hogy a tej gazdag energiaforrds, szamos fontos zsirban oldodo
vitamint is tartalmaz (A, D, E, K), valamint fontos zsirsavakat is (linolen és
arachidon). Ezek fontos szerepet toltenek be a tej €s tejtermékek kivant izé-
nek és szerkezetének elérésében. Mi tobb a tejzsir, a szerkezetében 1€v6 nagy
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mennyiségli rovid és kozepes zsirsavlancnak koszonhetden, konnyebben
emészthetd. A tejzsir sargas szinét a karotinszemcsék, mig fluoreszkald szinét
a riboflavin-szemcsék adjak. A tejzsir csokkenésével az 0ldodo vitamintartalom
is csokken. A dusitatlan tejben jelentdsen alacsony a D- és K-vitaminok szintje.
A tej vizben oldodo vitaminokat, illetve olyan fehérjéket is tartalmaz, melyek
novelik a felszivodast és a szérumfehérjék szintjét. A hdkezelés csokkentheti
vitamintartalmat.

Ami az asvanyi anyagokat illeti, a tej a legfontosabb kalcium- és foszforfor-
ras. Tej és tejtermékek — kivéve a vaj — fogyasztasa nélkiil nem lehet kielégiteni
a szervezet kalciumsziikségletét (800-1200 mg). A tej egyben megfelelé magné-
zium-, kalium-, cink- stb. forras is. A tej asvanyianyag-tartalmat szamos tényezo
(pl. az allat pszichologiai allapota, laktacios, kornyezeti és genetikai tényezok,
valamint a tejtermelés némely folyamata) befolyasolja.

Osszetevék Energia Zsir Fehérje Laktéz Viz
(keal) €3] ® ® (®
Mennyiség 69 3,8 33 4.8 87,2
Fontos aminosavak | Tryptophan | Phenilanin + Leucin Isoleucin
(€] Tyrosin
Mennyiség 0,05 0,35 0,34 0,21
Fontos aminosavak Threonin Methionin Lysin Valin
®
Mennyiség 0,17 0,12 0,27 0,22
Asvanyi anyagok Ca P Mg K Na Cl
(®
Mennyiség 0,12 0,10 0,12 0,15 0,05 0,10
Vitaminok | A-vitamin Karotin B, -vitamin | B,-vitamin | B -vitamin
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Mennyiség 0,06 0,02 0,04 0,17 0,05
Vitaminok | B, -vitamin Niacin Pantoten-sav | C-vitamin | E-vitamin
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Mennyiség 0,50 0,09 0,36 2,00 0,12

1.3. tablazat: A nyers tej dtlagos dsszetevoi (100 g tejben)
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1.2. Tehéntejtermelés

Az ENSZ Elelmezésiigyi és Mezégazdasagi Szervezete (FAO) altal évente ko-
z0lt adatok szerint a vilag teljes tehénallomanyanak 1étszama 2012-ben 0,9%-

kal n6tt az azt megeldz6 évéhez képest, €s mintegy 1,5 milliardra tehetd.

Ev 2008 2009 2010 2011 2012
EU 24193 23 658 23107 22 868 23028
USA 9315 5431 9119 9194 9223
Torokorszag 4080 4133 4384 4761 5431

1.4. tablazat: Tehenek szama (millio) az EU, USA és Tordkorszag teriiletén
(FAO, 2015)

A vilag teljes tejtermelésének 83%-at a tehéntej teszi ki. 2011-ben a terme-
1és 2,7%-kal nétt az el6z6 évihez képest, mig 2012-ben ez a ndvekedés 2%-os.
2011-ben a teljes tejtermelés 738,9 millid tonna volt. A FAO adatai szerint a
2011-es 738,9 milli6 tonna 2012-ben — 2%-kal — 753,9 milli6 tonnara nétt. A

vilag teljes tehén- és bivalytejtermelésének 54%-at Azsia és Eurdpa adja.

Orsz4 Termelés Termelésnovekedés
g Mennyiség (millié t/év) Ariny (%)

EU-27 152,0 0,0
USA 90,9 2,1
India 60,1 4,7
Kina 37,4 2,4
Brazilia 33,7 2,0
Oroszorszag 31,9 0,9
Uj-Zéland 20,6 8,5
Torokorszag 16,0 15,8
Pakisztan 13,9 3,8
Argentina 11,7 1,2
Mexikd 11,3 2,1
Ukrajna 10,1 2,6

1.5. tablazat: A tehéntejtermelésben vezetd orszdagok (2012)
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Az 1.5. tablazatban jol lathato, hogy az eurdpai orszagok allnak vezetd he-
lyen 152 millié tonnaval, és USA, India, Kina, Brazilia, Oroszorszag, Uj-Zé-
land, Torokorszag, Pakisztan, Argentina, Mexiko, Ukrajna az elsé 12 orszag ko-
zo6tt van. FAO-kutatok szerint Brazilia, Kina és India tejtermelése egyenletesen
nétt, mig az EU-¢é és az USA-¢ lassabban vagy stagnal.

Fajta 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012
Tehén 561,7 | 5738 | 5851 | 5862 | 5976 | 612,7 | 6257
Juh 9,2 9,1 8,9 9,4 9,8 9,9 10,1
Kecske 15,1 15,9 16,1 16,4 17,2 17,6 17,8
Bivaly 81,0 84,2 85,4 883 92,2 95,6 97,4
Osszesen | 668,8 | 6851 | 697,7 | 7023 | 7192 | 7389 | 753.9

1.6. tablazat: A vilag tejtermelése fajtak szerint (millio tonna) (FAO, 2014)

A FAO adatai szerint a fejos allatok szama 2012-ben ndvekedett az el6z6
¢évihez képest: a tejeld bivalyoké 0,9%-kal, a tejeld juhoké pedig 1,5%-kal. A
vilag Ossztejtermelésének a novekedése meghaladja a tejeld allatok szamanak
novekedési aranyat, ami azzal magyardzhato, hogy az egy allatra jutd tejmeny-
nyiség novekedett.
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1.1. grafikon: Evenkénti tehéntejtermelési adatok (FAO, 2014)

Mas orszagokkal dsszehasonlitva Torokorszagban a tejiizemek szama, va-
lamint a szarvasmarhatelepek szama igen magas, mert nagy szamban talalha-
tok tejtermeld kislizemek és kis kapacitast tejfeldolgozd iizemek. Az EU-s
orszagokban a tejeld tehenek szdma farmonként 32,2, mig ez a szam Torok-
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orszagban atlagosan 4,5. A tejlizemek 76,3%-a 1-10 kozotti allatlétszam
teleppel rendelkezik, masrészt az lizemek 98,3%-anak kevesebb mint 6tven
allat van a tulajdonaban. Az a tény, hogy Torokorszagban tobbnyire kistizemi
gazdalkodas folyik azt eredményezi, hogy magasabbak az input koltségek,
nehézségek adodnak a megfeleld tejhozaml szarvasmarhak utanpotlasaban,
a tej és tejtermékek marketingjében, valamint a tejeld allatok tartasanak haté-
konysagaban és produktivitasaban. A TUIK (Térdk Statisztikai Hivatal) adatai
szerint 2013-ban az orszag ivotejtermelésének mennyisége 1 323 942 tonnara
volt tehetd.
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2. ATEJTERMEKEKBOL SZARMAZO TEJSAVO

A tejfeldolgozas soran keletkez6 savo olyan vegyi maradvéanyokat is tartalmaz,
melyeket a tisztitd eljaras soran hasznaltak, valamint olyan anyagokat, mint a
fehérje, s0, zsirdsszetevok és laktoz. Ennek a folyadéknak a jellemzdi fiiggenek
a termelési modszerektdl és a feldolgozo rendszertipusoktol, mivel a tejiparban
sokféle terméket allitanak eld. Eurdpaban a tejipar a legnagyobb forrasa a sa-
vonak. A tejsavonak kiemelt szerepe van, mert a tejipari technologia egyik leg-
fontosabb maradvéanya. Altalaban sargas-zold szinii folyadék, ami a sajtgyértas
soran — a fehérjét és asvanyokat tartalmazo laktozoldat kivalasanak eredménye-
ként — keletkezik, marad vissza.

2.1. kép: Tejsavo keletkezése a sajtgyartas folyaman

A tejsavo megakasztja a hagyomanyos savokezelés biologiai folyamatat,
aminek az az oka, hogy magas biologiai oxigén-igénye van (BOD: 40 000-
60 000 ppm). A tejsavo természetbe torténd kibocsatasa — hossza tavon — na-
gyon komoly kdrnyezetszennyezést okoz.

2.1. A tejsavo torténete

A tejsavot 3000 éve ismerik, €s terapids célokra hasznaltdk. 1749-ben a svéjci
Ziirichben az a beteg, akinek orvosi kezelése eredménytelen volt, és akinek az
orvosok csak nagyon rovid hatralévd iddt josoltak, egy Gais-ban talalhato hazba
utazott, ott minden nap tejsavot ivott, és betegségében gyogyulasi folyamat allt
be. Nem ismeretes, hogy ez a gyogymod az okori gérdg orvosok tapasztalata-
bol szarmazott-e, mivel 6k ,,terapias vizként” emlegették, vagy a kdrnyéken €16
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parasztok javasoltak fogyasztasat. A gyogyulasrol szol6 hir révid ido6 alatt elter-
jedt, igy sokan mentek Gais-be azért, hogy éljenck a tejsavo csodalatos gyogyitd
erejével. Ebben a kis falucskaban hamarosan egészségkdzpontot hoztak létre,
majd ezt kdvetden tobb mint 160 ilyen kdzpont jott még 1étre Svajcban, Auszt-
ridban és Németorszagban. Ismert, hogy ezek a kdzpontok a 18-19. szazadban
funkcionaltak a legaktivabban.

Rovid id6 alatt elterjedt a tejsavd gyogyitd tulajdonsaganak hire, aminek
eredményeként uralkodok, hercegek, arisztokratak érkeztek egész Eurdpabol
ezekbe a kdzpontokba vagy azzal a céllal, hogy kezeljék panaszaikat, vagy hogy
javitsak altalanos egészségi allapotukat.

Atejsavo kedvezo gyogyitd hatasat mar az 6korban felismerték, mégis a mo-
dern kor volt az, amely kutatasi adatokkal is alatamasztotta az 6kori eredménye-
ket. A gyogyitas atyja, Hippokratész (i. e. 466-377), tejsavot ajanlott betegeinek.
Kés6bb Galen (131-200), az orvostudomany masik tekintélyes alakja, szintén
tejsavot javasolt betegeinek éppugy, mint Ibn-Sina (980-1037), akinek kozel
200 miive van. Ugyancsak gyogyitasra hasznalta a tejsavot Thomas Sydenham
(1624-1689), akit ,,angol Hippokratészként” ismeriink, a hires holland orvos,
Hermann Boerhaave (1668—1738), akinek klinikai oktatdsi modszereit szerte
Eurépaban alkalmaztak, hogy csak egy par nevet emlitsiink.

2.2. A tejsavo felhasznalasanak jogi szabalyozasa

A kornyezeti hatasok felbecsiilése (Environmental Impact Assessment = EIA)
azt jelenti, hogy olyan tevékenységre kerll sor, aminek soran a tervezett fejlesz-
tés lehetséges pozitiv €s negativ hatasait figyelembe veszik, megtervezik azokat
a lépéseket, melyeket a negativ hatasok megel6zése érdekében tenni kivannak,
illetve minimalizaljak azokat, hogy ne karositsak a kornyezetet. Meghatarozzak
a kivalasztott elhelyezkedést, a technologiai alternativakat, a projekt monito-
rozasat ¢és felligyeletét. Mindezt a torok Kornyezetvédelmi €s Varosfejlesztési
Minisztérium altal létrehozott kdrnyezeti hatast figyelembe vevd szabalyoza-
soknak megfeleléen. Minden olyan dontés esetén, amihez sziikség van az EIA-
ra, specialis trlapon kell jelentést késziteni. Azoknak a tejterméket eldallito
tizemeknek, melyeknek nyerstej-feldolgozasa 100 000 l/nap vagy tobb, min-
denképpen sziikségiik van a kornyezeti hatasok feltérképezésére.

2.3. A tejsavo kivalasa a sajtkészités soran
A kazein, ami alapjaban véve tejfehérje, akkor alvad meg, amikor a te-
jet nem tul alacsony hdfokon melegedni hagyjuk. Ezt hivjak a koznyelv-

ben aludttejnek. Zselészerli szerkezet alakul ki, és ez meg is marad, ha a
tejet nem keverjilk vagy razzuk Ossze. A zselészeri tej esetén figyelhe-
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t0 meg a tejsavo kivalasa. Ezt a jelenséget hokezeléssel fel lehet gyorsitani.

llyenkor az aludttej tarova vagy sajtta valik. Ez a sajtkészités alapja. A te-

jet évszazadokon keresztiil ugy alvasztottdk meg, hogy olyan anyagokat
hasznaltak — mint pld. a rennin enzim, amit a borji gyomrabol nyernek ki

—, amelyek elésegitették ezt a folyamatot. A kazein és a zsir koncentralt forma-

ban talalhat6 meg, mas 6sszetevok akkor alakulnak tejsavova, amikor a tejbol

sajt készil.
Az alapvetd gyartasi l1épések, melyekre mindenfajta sajt eldallitasa soran
sziikség van, a kovetkezok:

1. Atej alvasztasa: ekkor rennin enzimet vagy savat, esetleg mindkettot alkal-
mazzak.

2. Ebben a folyamatban zselés szerkezet jon létre, amit a kazeinfehérjék alaki-
tanak ki (egy halos szerkezetet létrehozva), melyet zsirgdmbocskék vesznek
koriil.

3. Atejsavo elkiilonitése: ebben a szakaszban a zselés szerkezetben 1év6 viz és
a vizben oldodo dsszetevoket eltavolitjak.

4. Savképzodés: a laktoz egy bizonyos része laktdozsavva alakul.

Sozas.

6. Erlelés: ezaltal érhetd el a sajt kivant ize és szerkezeti tulajdonsaga.

4

Tej
¢ Rennin vagy sav,
v esetleg mindkett
Turd és
zselésedés
Tard

létrej Otte

Tejsavo |<«— Kivalas

Y

Formazas
(sajtolas)

v

Sozas

v

Erlelés

Tejsavo

2.2. kép: A sajtkészités altalanos folyamata és a tejsavo kezelése
(Walstra et al., 1999)
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2.4. A tejsavo kivalasa a kazein-eléallitas soran

A kazein fehérjetermékként hatarozhaté meg, amit a f616z6tt tej alvadasi, csur-
gatasi és szaritasi folyamata soran nyeriink. Az ipari kazeinnek két tipusa isme-
retes. Egyik a savas kazein, ami akkor keletkezik, amikor a f616zott tej alvasz-
tasahoz asvanyi savat vagy laktozsavat hasznalunk. A masik a rennin sav, ami a
rennin enzim alkalmazasakor keletkezik.

A tejsav kozvetleniil a kazeinsavval vagy rennin enzimmel torténé alvasztas
utan valik ki a tarobol. Ez a kivalas az alabb felsorolt médszerek alkalmazasaval
torténhet:

e finom, lyuggatott, rozsdamentes acélszlir6 hasznalataval,
e hajlitott poliészter sziirdvel,
e mechanikus eszkdzok, pl. centrifuga hasznalataval.

Folozott,
Easztﬁrizélt tej

v

Kazein kivalasa

/<

Asvanyi adalékok Laktozsav baktérium Rennin

hasznalata SHCI ) hasznalata hasznalata

Savas kazein Rennin-kazein

+ tejsavo F te(savé

Kazeintard
+ tejsavo

v

Tejsavo |<«— Kivalas

v

Kazeintard

2.3. kép: Tejsavo keletkezése rennin- vagy kazeinturo készitése sordan
(Giirsel, 2001)
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2.5. Tejsavofajtak és osszetételiik

A tejsavonak — a gyartasi folyamatbol kovetkezden — két fajtaja van, az édes €s

a savanyu tejsavo:

1. Edes tejsavo: melléktermék, amit 5,6 pH koriili értékii rennin enzim tejal-
vasztasra torténd alkalmazasakor nyeriink.

2. Savanyu tejsavo: melléktermék, ami a tej 5,1 pH-értékli vagy az alatti
savanyosodasanak eredményeként keletkezik.

A tejsavo hig folyadék. Szarazanyag-tartalma 6% koriili. A tejsavo tejhez
mért aranya 85-95%, és kb. 55%-ban tejosszetevokbol all. A tejsavo fontos mel-
l1éktermék, mely fehérjéket (pld. laktabumint és laktoglobulint), illetve kiilonbdo-
z0 mértékben vitaminokat tartalmaz. A 2.1. sz. tablazatban lathatok az édes és

savanyu tejsavoban talalhat6 anyagok és azok mennyisége.

Osszetevé Edes tejsavé Savanyu tejsavé
Teljes szilard anyag 63,0 - 70,0 63,0 - 70,0
Laktoz 46,0 - 52,0 44,0 - 46,0
Fehérje 6,0 - 10,0 6,0 - 8,0
Kalcium 0,4-0,6 1,2-1,6
Foszfat 1,0-3,0 2,0-45
Laktat 2,0 6,4
Klorid 1,1 1,1

2.1. tablazat: A tejsavo dsszetevii (g/l)

A tejsavoban talalhato alapvetd fehérjék: B-laktoglobulin, a-laktalbumin,
glycomacropeptid (GMP), laktoferrin, bovin szérum albumin (BSA) és
immoglobulin. Ezeket tejsavofehérjéknek nevezziik. A tejsavofehérje — mas
¢lelmiszerekben talalhato fehérjékkel 6sszehasonlitva — a legmagasabb fehérje-
tartalommal rendelkez6 fehérje. A 2.1. grafikon mutatja, hogy a tejsavofehérje
magas biologiai értékkel rendelkezik, ami kb. 15%-kal magasabb, mint a tojas-
ban talalhato6 fehérjék bioldgiai értéke. Emellett megfigyelhetd, hogy mas élel-
miszer-fehérjékkel is 6sszehasonlitva, a tejfehérjék magas aminosav-tartalmtiak
(2.2. grafikon).

A tejsavofehérjéknek figyelemre mélto taplalo és élettani hatasa van. Ezek a
kovetkezok:

e fizikai teljesitmény novelése, testgyakorlas utani jo erénlét, izomsorvadas
megeldzése;

e jollakottsag és stilymegtartas;

e kardiovascularis egészség;
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rakellenes hatasok;
sebek kezelése;
fert6zések ellatasa;
csecsemétaplalas

¢és egészséges Oregedés.
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2.1. grafikon: A tejsavo biologiai értéke dsszehasonlitva
néhany mas élelmiszerben taldlhato fehérjével (Smithers, 2008)
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2.2. grafikon: A tejsavoban talalhato aminosav-6sszetevok néhany
mas fehérjében talalhato fehérjével dsszehasonlitva (Smithers, 2008)
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2.6. A tejsavo-eloallitas altalanos aspektusai

Altaldban 9 liter tejsavé valik ki 1 kg sajt el6allitasa soran. Megéllapitasok sze-
rint a vilag tejsavo-eldallitasa tobb mint 160 millié tonna, aminek évi ndveke-
dése 1-2%.

A tejsavo nagy részébdl tejsavopor lesz. A fennmaradd részbol olyan ter-
mékek késziilnek, mint édes tejsavopor, asvanyianyag-mentes tejsavo,
laktozmentes tejsavo, tejsavofehérje-koncentratum (whey protein concentrate =
WPC), tejsavofehérje-kivonat (whey protein isolate = WPI) és laktoz. A WPC és
a WPI a gyogyszeripari és kozmetikai szektorban keriil felhasznalasra.

A folyékony tejsavo-eldallitassal, tejsavotermékekkel és alkalmazasi teriile-
tiikkel kapcsolatos altalanos informacio a 2.4. képen lathato.

Folyékony tejsavo |

|
v v Y v

Kondenzalt vagy Lakioz Asvanyianyag ug:;?ﬁzgzz : |

por alaku tejsavo mentes tejsavo

v v Y Y Y

Human tapanya, Barnitoszer Csecsemo- .
Allati takfrme}i,nxg Edesszorp- taplalas Permeatuml P BT
gyartas ¢
Erjesztést .
el6idézo Ehf:tf)
szubsztratum fehérje

v v

Erjesztéssel késziild Hidralizalt
termékek (beleértve lakt6z

az lizemanyagokat)

2.4. kép: Folyékony tejsavo-eléallitas (Tunick, 2008)

A tejsavofehérje-Osszetevoket funkcionalis €s tapanyagpotlasi okokbol kii-
l16nféle élelmiszerekhez adjak hozza. Felhasznaljak pld. sportitalokban magas
mindségl fehérjepotlas céljabol.

A tejsavo kb. 93%-os aranyban tartalmaz vizet és kb. 0,6%-ban fehérjét.
A WPC 25-80%-ban tartalmaz fehérjét, a WPI-t 90%-ban vagy folotte. 1 kg
WPI-por 150 kg tejsavobol nyerhetd kiilonféle eljarasok révén, és visszamarad
legalabb 149 kg viz és vizben old6do anyag. A WPC- és WPI-el6allitas soran
hasznalt membran-kivalaszté modszerek — melyeket nyomas alatt végeznek — a
kovetkezo tipusuak lehetnek:
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forditott ozmozis,

ultraszlirés (ultrafiltration = UF),
mikrosziirés (microfiltration = MF)
€s nanosziirés (nanofiltration = NF).

Az elektromos mezdben végrehajtott membranszirés az elektrodializis és
az elektrodeionizacio. Az elmult 15 év soran alkalmazott fejlett tejsavogyartasi
technikak maximalis szinten ligyelnek a mindségre €s a biztonsagra, valamint a
szakszerl kivalasztasi modszerekre, és a melléktermékekre torténd elkiilonités-
re. Mindemellett a membranos eléallitas fejlodése a specialis tejsavo-Osszete-
vOk (magas fehérjetartalom), a peptidizolatumok és a tisztitott bioaktiv fehérjék
stb. szélesebb skalaju eldallitasat teszi lehetove.

A tejsavo eldallitasa soran nagy mennyiségli — asvanyi anyagokban gazdag
— laktoz keletkezik. Az elmult 10 évben — a modern technologiak révén — ke-
reskedelmi mennyiségi, egyszerli és hasznos laktozhidrolizis és alacsony kolt-
ségvonzatl eldallitas valt lehetéve. A tejsavoipar a tejsavo €s tejsavo-Osszete-
vok alkalmazasanak ij és modern teriileteit nyitja meg, novelve az egészséges
¢lelmiszer-ipari termékek sorat. A tejsavo és a tejsavotermékek széles kori fel-
hasznalasi teriiletekkel rendelkeznek; ezek elsddlegesen: mezogazdasagi, élel-
miszer-ipari €s biotechnologiai jellegiiek.

2.7. Tejsavo: a folyadéktol az értékes termékig

A tejsavo jelentOs kdrnyezeti problémakhoz vezethet, mivel nagy mennyiség-
ben keletkezik, és magas a szervesanyag-tartalma. Sziikség van a tejsavo-elo-
allitas koltséghatékonnya tételére annak érdekében, hogy egyszerre lehessen
eléallitani értékes termékeket, és ezzel egy idoben meg lehessen elézni azokat a
karos hatasokat, melyek a kdrnyezetben jelenhetnek meg. Ebben az értelemben
nyilvanvald, hogy a tejsavo nagy volumenti felhasznalasa és hasznositasa kettds
pozitiv hatéassal jar. A tejipari Osszetevok gyartasa és kinyerésének modja a 2.5.
képen lathat6. Néhany alapvetd melléktermék, mint pl. a lakt6éz, mely tejsavo
felhasznalas soran keletkezik, a 2.2. grafikonon lathato.

A tejiparban a tejsavobol eléallitott tejtermékeket olyan termékek dsszetevo-
iként hasznaljak, mint pl. joghurt és fagylalt. A tejsavoban és 0sszetevoiben 1€vo
anyagot értékfokozo Osszetevoként hasznaljak sok élelmiszer-ipari termékben,
pl. bébiételekben, pékaruban, hus,- és halkészitményekben. Mindemellett a tej-
savonak szamos egy¢b felhasznalasi teriilete van a taplalékokban. Manapsag
fokozott figyelmet és érdeklddést forditanak a tejsavora mint funkcionalis élel-
miszerre, aminek pozitiv hatasa van az egészségre. Novekvo érdeklodés kiséri a
tejsavonak és Osszetevoinek, diétas és egészségveédd termékeinek felhasznalasat
pl. a klinikai és diabetikus élelmiszerekben. A gyogyszeripar €s a taplalkozas te-
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riiletén is egyre fokozottabb mértékben hasznaljak fel a bioaktiv tejsavo-Ossze-
tevoket és a bioaktiv fehérjéket. Az EU teriiletén a human taplalkozas tobb mint
25%-at teszik ki a tejsavotermékek. Eldrejelzések szerint a tejsavo és az abbol
szarmazo termékek human taplalkozasban torténd felhasznalasa a kozeljovoben
jelentés mértékben ndvekedni fog.

teljes értéki tej I

centrifugalads
|
I I
tejszin I fol6z06tt tej I
T | | |
kopiilés hevités savasitas proteolizis ultrafiltracio
| I | | I
vaj | kicsapodas | savas kazein|  rennin kazein|  tejfehérje-
| | | koncentratum
kivélasztas kivalasztas kivalasztas

| o I
vizmentes/ | kazeinat | semlegesités tejsavo I
2 i l T 1
kristalyosodas ultrafiltracio ioncsere
| [
|

parlas hidrolizis " S — S —
laktoz I tejsavofehérje-|  tejsavofehérje-
tejzsir- | ‘ koncentratum izolatumok
, *
kazein- | hidrolizis
. 2 2 |
hidrolizity tejsavofehérje-
hidrolizatum

2.5. kép: A tejtermék-osszetevok eléallitasanak folyamata.
A tejsavo kinyerésének folyamata

2.8. A tejsavotermékek mindségét befolyasolo tényezok

Minden egyes 1épés, beleértve a sajtgyartas soran hasznalt nyers tej mindségét
is, befolyasolja a tejsavd €s a beldle szarmazé termékek mindségét (a tejsavo
akkor valik ki, amikor a tejbdl sajt késziil). A kiilonb6z6 munkamiiveletek és té-
nyezOk (mint pld. a tejsavo tarolasanak iddtartama, termékkeé torténd eldallitasa,
a termék tarolasa) mind befolyasoljak a termék mindségét.

A sajt eloallitdsahoz nélkiilzhetetlen tejtulajdonsagok:
e atej kifejésének és tarolasanak higiénikus koriilmények kozott kell torténnie;
e a tejet le kell hiiteni akkor, ha nem azonnal keriil feldolgozasra;
e atejet pasztdrizalni kell a patogén elemek eltavolitasa érdekében.
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A sajtgyartasnak higiéniai szempontok figyelembe vételével kell torténnie,
hogy megel6zziik a karos mikroorganizmusokkal torténd szennyezdodést. A sajt
turds részecskéit — a centrifugalas soran — el kell tavolitani a tejsavobol. Ez egy
nagyon lényeges folyamat, ami befolyasolja a végtermék izét és oldhatosagi
tulajdonsagait.

A tejsavo-eloallitas soran alkalmazott masik fontos eljaras a pasztorizalas,
ami nélkiilozhetetlen ahhoz, hogy a termék mikrobiologiailag stabil legyen.

A tejsavot a lehetd leghamarabb 5 °C ala kell hiiteni, amennyiben a tovabbi
feldolgozast megel6zden tarolni kell.

Ismeretes, hogy az eldallitott tejsavo jelentds részébdl az egész vilagon
tejsavoport készitenek. A torok szabvanyok (TS 11 860) eldirasa szerint a
tejsavopornak fehérnek vagy krémszintinek kell lennie, sajatos szerkezettel,
megjelenéssel, izzel kell rendelkeznie, €s nem tartalmazhat idegen anyagot.
Nedvességtartalma nem haladhatja meg a 4,5%-ot, teljes fehérjetartalmanak
minimum 11%-osnak kell lennie, laktozmennyiségének pedig minimum 65%-
nak. Ugyanez a szabvany a tejsavopor mikrobiologiai tulajdonsagait is eléirja.
Azok a mikroorganizmus-tipusok, melyeket a termék tartalmaz, fontos sze-
repet jatszanak a tejsavopor mikrobiologiai mindségének meghatarozasaban.

A gyartas soran alkalmazott eljarasok nagyban befolyasoljak a tejsavopor
mindségét. Mikrobioldgiai értelemben a tejsavopor nem tekinthetd biztonsagos
terméknek a kovetkez6 okok miatt:

e atejsavoban lévé mikroorganizmusok nem mindig valnak inaktivva a hoke-
zelés kovetkeztében,;

e atejsavopor-gyartas soran is bekeriilhet a termékbe karos mikroorganizmus;

e a gyartasi folyamat soran ndvekedhet a mikroorganizmusokkal valé szeny-
nyezettség.

Fontos mindségi kovetelmény a portermékek esetén, beleértve a tejsavoport
is, az oldhatosag. A poralaku termékeknek vizben kdnnyen oldodonak kell
lenniiik. A legfontosabb faktor, ami ahhoz sziikséges, hogy a termék kdnnyen
oldodo legyen, az alkalmazott szaritasi eljaras. Ismert, hogy a permetez6 sza-
ritd modszerrel eldallitott tejsavopor oldhatosaga igen jo. Az A-osztalyu tej-
por oldhatosagi rataja 98%, a B-osztalyué pedig 85% (a TS 11 860-nak meg-
feleléen).

Kimutattak, hogy a tejsavopor szemcséket képez, majd szilard masszava ala-
kul, mert a tejsavopor lekoti a levegdben 1évo vizet. Ezért a laktozkristalyok
felelosek. Alacsony vizaktivitas (0,4 alatt) esetén nem jon 1étre ilyen tomb, mi-
vel a laktoz kristalyosodasahoz vizre van sziikség. Ezért a tejsavopor csoma-
golasakor a termék mindségét leginkabb befolyasold folyamat az olyan modon
torténd csomagolas, aminek soran nem keriil kapcsolatba a levegdben talalhato
paratartalommal.
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A TS 11 860 eloirasa szerint a tejsavoport tigy kell csomagolni, hogy ne érje
levegd, para és fény. A jogi szabalyozas szerint (TS 1234) egy vagy tobb jol
zar6do muianyag taroléedény, laminalt mianyag vagy viasz, aluminium vagy
polietilén bevonati papirzacskd, konzervdoboz hasznalhaté csomagolasra. A
tejsavopor lehet vakuumos vagy nem vakuumos csomagolasban, vagy a csoma-
golas soran hasznalhaté véddgaz is (80%-ban nitrogén €s 20%-ban CO,).

A tejsavopor nem szallithato és tarolhato szagos helyeken, mert az tonkrete-
heti tulajdonsagait. A terméket tartalmazo csomagokat szaraz helyen, fa polcon
kell elhelyezni oly modon, hogy szell6zhessen. Tavol kell tartani a tarolas és
szallitas soran a napfénytdl, és intézkedéseket kell hozni megromlasanak meg-
elézésére.
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3. A TEJSAVO HASZNOSITASA ES FOBB TERMEKEI

3.1. A tejsavo hasznositasa
3.1.1. Elelmiszeripar

A tejsavo széles felhasznalasi korrel rendelkezik az élelmiszeriparban. Kiilonfé-
le alkoholos és alkoholmentes italok tejsavo felhasznalasaval késziilnek, ambar
ez nem sz¢les korben ismert tény. A tejsavofehérjéket felhasznaljak cukros ter-
meékek, pl. siitemény és csokoladé gyartasanal, édességekben és sokféle desz-
szertben, mivel az ezek révén biztositott szerkezet és paratartalom kontrollja
noveli az emulziods és habtermeld tulajdonsagokat.

Tejsavofehérjét hasznalnak olyan termékek gyartasakor, mint a tejszin,
majonéz, kenhetd krémsajt, hiis- és saldtamartdsok, -ontetek, mivel ezeknek
a fehérjéknek az emulzios képessége €s stabilitdsa magas szintli. Raadasul a
tejsavofehérje stiritésre is alkalmas, krémlevesek, htismartasok és hasonl6 ter-
meékek zselésitéséhez kivalo tulajdonsagokkal rendelkezik.

Tejsavo-koncentratumokat hasznalnak a tard, szemcsés turd és sajt szerke-
zetének kialakitasara, és a joghurtkészitésben nyulés, viszkdzusos termek al-
lithat6 eld jo vizmegkoto tulajdonsaga révén. A husiparban is hasznalatosak a
tejsavofehérjék vizmegkotd, stabil emulzioformalé és zsirlekotd tulajdonsaguk
miatt. Tejsavoport hasznalnak olyan husipari termékekben, mint pl. a kolbasz,
szalami, illetve néhany martas. Emellett a tejsavoport — f616z6tt tejbol keésziilt
por helyett — felhasznaljak pékaruknal, pl. siteményeknél, kekszeknél és tész-
taknal, mivel magas a laktdztartalma. A tejsavofehérjéket bébiételek eldallitasa-
nal is alkalmazzak.

3.1.2. A gyogyaszat teriiletén
Szamos klinikai alkalmazas soran bebizonyosodott, hogy a tejsavo sikeresen

alkalmazhato rak, HIV, Hepatitis B, cardiovascularis megbetegedések €s osteo-
porosis kezelésére.
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Kutatok biologiai és fiziologiai elvaltozasokkal kapcsolatos, az izomban
glikogénszintet mérd €és teljesitményt befolyasolo kisérleteket hajtottak végre
egereken. Azt vizsgaltak, hogy ezeket miként befolyasolja a tejsavo alapu élel-
miszerek fogyasztasa. Ezt koveten vizsgaltak a tejsavofehérjék és -aminosavak
emberi teljesitményre gyakorolt hatasat. Meghataroztak a kiilonb6z6 huméan be-
tegségekre gyakorolt hatasokat. A tejsavofehérjék hatasa a rakos sejtekre jelen-
t3sebb, mint a kazeiné. Allatokon végzett kisérletek és tanulmanyok igazoljak,
hogy a tejsavé megel6zi a tumor kialakulasat, és ennek eredményeként csdkken
a rak kockazata. Egy egereken végzett kisérlet soran bebizonyosodott, hogy a
tejsavofehérjék, mas fehérjékkel (pl. hus- vagy szojabab-) 6sszehasonlitva, ha-
tasosabbak a vastagbélrak megel6zésében. Tapasztalatok szerint a laktoferrin
vagy B-laktoglobulin tartalmt étrend noveli az ellenallo képességet a bélfalon
létrejovo daganatos helyek kialakulasaval szemben.

A test antioxidansainak €s immunrendszerének 1ényeges anyaga a glutacio. A
tejsavofehérjék egyedi fehérjék, melyek novelik a glutacidtermelést azért, mert
magas a cisterinszintjiik. Tanulmanyok ¢és kutatasok erdsitik meg a tényt, mi-
szerint a tejsavoban levo laktoferrin és laktoferricin is rendelkezik antioxidans
tulajdonsagokkal. Arrdl is beszamolnak ezek az irasok, hogy a tejsavofehérje
alaptl bioaktiv peptideknek védekezd hatasuk van a magas vérnyomas ellen
ellen, ami helyt ad az angiotensin-atalakitd enzimnek (angiotensin converting
enzyme = ACE).

Tobb tanulmany sziiletett arrdl, hogy a tejsavo megeldzi az osteoporo-
sis kialakulasat. Ennek oka, hogy a laktoferrin és laktoperoxidase segiti a
csont fejlédését, védi azt, és sulykontrollt jelent a szervezet szamara, ily
modon megelézve az elhizast. A leirasok szerint az élelmiszerekkel bevitt
laktoferrin hatékony az olyan patogén elemekkel szemben, mint a baktériu-
mok ¢és a virusok. Bebizonyosodott pl., hogy a laktoferrin védelmet jelent az
ellen, hogy a Haemophilus influenza gyerekek esetében virusos fiilgyulladast
okozzon. Azt is felismerték, hogy a laktoferrinnek védd hatasa van kiilon-
b6z6 virusokkal szemben, beleértve a cytomegalo-virust (cytomegalovirus
= CMYV), az A- és B-tipust influenzavirust, a rotavirust, az 1-es és 2-es tipu-
su herpeszvirust, valamint a hepatitis C-t. Raadasul az is bizonyitast nyert,
hogy azoknal a HIV-fert6zott pacienseknél, akik tejsavo-kiegészitoket fo-
gyasztanak, jelentés mértékben né a plazmaglutacid-koncentracié. Tanul-
manyok szerint a tejsavofehérjék csokkentik a plazmaban és majban 1évo
koleszterin szintjét.

Napjainkban kiemelt fontossaguak a tejsavofehérje- €s az aminosav-kiegé-
szitdk, szemben a gyogyszerekkel, melyeknek mellékhatasaik vannak. Ezért
tobb fiziologiai alkalmazasra van sziikség, €s az eredményeket kozz¢ kell tenni
a tejsavofehérjék és a bioaktiv komponensek megfigyelése utan.
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3.1.3. Novénytermesztésben és allattenyésztéshben

A tejsavo melléktermék, aminek potencialis felhasznalasi lehetésége van a no-
vénytermesztésben €s az allati takarmanyozas teriiletén.

Szamos elvégzett kisérlet bizonyitotta, hogy a tejsavonak gatld hatasa van né-
hany ndvényi virus esetében. Az arpa felszinére torténd permetezéskor a tejsavo
megakadalyozta a virus athatolasat a novény felszinén, valamint a virusmezén
torténd terjedését. Eszrevették, hogy ez a virusellenes hatas a tejsavofehérjékhez
kothetd. Egy masik kisérlet kimutatta, hogy a hat napon at paradicsom leveleire
permetezett tejsavo csokkentette a paradicsom mozaikvirusanak aktivitasat. A
tejsavo hatékonynak bizonyult néhany olyan virustipus ellen is, melyek az ubor-
kan és a dohanyon telepednek meg.

Példak vannak a novényvédelemben arra vonatkozdan, hogy a tejsavot ro-
varirt6 szerként is hasznaljak.

Vannak kutatasok és tanulmanyok, melyek soran a tejsavoval a facsemetéket
megtamado thysanopterat lehet megfékezni. A leirasok szerint a tejsavo csal-
étekként hasznalhatd a citrus gyiimdlcsoket megtamado thysanoptera ellen. A
tejsavo — elvegyitve phloxine B-vel — fotoaktiv festék ennek a rovarnak a keze-
1ésére. A tejsavo viraghagymakon megjelend rovarok ellen is hasznalhato egyes
kisérletek és tanulmanyok szerint.

A tejsavot lehet kozvetleniil allatoknak adhato italként hasznositani, vagy
adhat6 tapba adagolva is. Foképp kérédzokkel folytatott kisérletek és tanulma-
nyok szamolnak be arrol, hogy a tapban talalhaté szarazanyag-komponensek
emészthetésége javul, ha a tapot inkabb savoval, nem pedig vizzel lagyitjak. A
fehérje és foszfor hasznositasi aranya pedig nd, ha 5% aranyban tejsavot adnak
a taphoz.

3.1.4. Sporttapszerekben

A tejsavofehérjék sportitalok 6sszetevoi, mivel magas minéségli fehérjét tartal-
maznak. Elvégzett kisérletek bizonyitjak, hogy a tejsavofehérjék pozitiv hatas-
sal vannak az atlétakra. Klinikai kisérletek mutattak ki, hogy az atlétak étrend-
jébe beiktatott tejsavofehérjék direkt modon novelik a teljesitményt.

Kiilondsen a WPC-80 és a WPI (részletesebb informacio: e fejezet 3.2. pont-
ja alatt), melyekben minimalis szinten talalhatoak a zsir- és laktozosszetevok,
¢és jo mindségl fehérjeforrast biztositanak az atlétdk szamara. A tejsavo ami-
nosav-tartalma nagy mértékben hasonlit az izomzatban talalhaté aminosavak-
hoz.

A tejsavofehérje-taplalékkiegészitdk altalaban nagyobb aranyban tartalmaz-
nak alapvet6 aminosavakat, mint egyéb fehérjeforrasok. Ezek az alapveté ami-
nosavak azok, melyek az izomban torténé fehérjeszintézishez sziikségesek.
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A tejsavofehérje-kiegészitok agas elagazo szerkezetli aminosavakban is
gazdagok. Ezek az aminosavak: a leucin, az isoleucin ¢s a valin. Ezeknek az
aminosavaknak fontos szerepiik van az atlétdk izomanyagcseréjében. Abbol
kovetkezden, hogy ezek az agas szerkezetll aminosavak, kiilondsen a leucin,
kulcsszerepet toltenek be a fehérjeszintézis soran a DNS-ek atiiltetésében, haté-
konyabb regeneralodast biztositanak edzés utan. A tejsavofehérjékben talalhatd
cystein-aminosav segiti az atlétak testsulymegdrzését, valamint az izomépitést.

A tejsavofehérjéknek egyediilallo értéket biztosit az, hogy emésztésiik mas
fehérjéktdl eltérden torténik. Az, hogy a testben gyorsan felszivodnak, azt
eredményezi, hogy az aminosavak eljutnak a szovetekbe, és a fehérjeszinté-
zis nagyobb aranyu, igy magasabb a fehérjebeépiilés. A tejsavofehérjék vizben
konnyen oldodnak, és barmely folyadékkal elkeverhetéek, fogyaszthatok edzés
el6tt, kozben és utan.

A tejsavofehérje a szamos javasolt taplalék-kiegészitd egyike, segiti a fi-
ziologiai alkalmazkodast, és noveli az atlétikai teljesitményt. A kutatasok je-
lenleg még nem elegenddek arra vonatkozolag, hogy miként optimalizalhato a
tejsavofehérje alkalmazasa az egészség €s a teljesitmény Osszhangjanak meg-
feleléen. Ezért tobb klinikai kisérletre van sziikség ahhoz, hogy egyértelmiibb
javaslatok sziilethessenek.

3.1.5. A kozmetikai iparban

Napjainkban a kozmetikai ipar technologiai fejlédése révén magas mindsé-
gli termékek jonnek létre, még pedig természetes forrasok hasznalataval, és
a kornyzetvédelmi kovetelmények figyelembe vételével. A funkcionalis tu-
lajdonsagokkal ¢és biologiai aktivitdssal rendelkezé termékek gyartasanal
hidrocolloidokat és fehérjéket hasznalnak.

A tejsavo fontos forras szerepét tolti be a természetes kozmetikai Ossze-
tevok kozott, mivel értékes Osszetevoket, elsdsorban fehérjéket tartalmaz. A
tejsavofehérjéknek vizmegkotd, habformald, emulgacids, zselésito tulajdonsa-
guk van.

A funkcionalis Osszetevok kozé sorolhatok a hidrolizalt tejsavofehérjék.
Nagy szerepiik van a bor hidratalasaban, melyeket enzimmel vagy mas mod-
szerrel torténd részleges hidrolizissel nyerhetiink.

Az alacsony molekularis sulytl OsszetevOknek, melyek kozé a tejsa-
vofehérjék is tartoznak, az emberi bort természetes uton hidratalokéhoz ha-
sonl6 tulajdonsagaik vannak. Az alacsony molekularis sulya asvanyi ré-
szek, melyek melléktermékként keletkeznek a tejsavo-koncentratum vagy
-izolatum gyartasa soran, alkalmasak kozmetikai célokra. Ezeknek a vizben ol-
dodo anyagoknak a tulajdonsagai hasonlosagot mutatnak a kozmetikai iparban
hasznalt hyaluron-savéhoz. Ezért a tejsavobol nyert ezen anyagokat felhasznal-
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jak kozmetikai termékekben és a babaknak késziil¢ szappanokban, tejkrémek-
ben. Bebizonyosodott a klinikai kisérletek soran, hogy ezek a kozmetikai termé-
kek alkalmasak egy borbetegség, a dermatitis ellen is.

Egy kisérlet a tejsavdo samponokban torténd felhasznalasat is igazolta.
Ugyanez a kisérlet kimutatta, hogy a samponokban hasznalt tejsavo pozitivan
befolyasolja annak habzoképességét. A feliileten aktiv vegyi anyagok, mint pl.
az alkyléterszulfatok olyan detergensek, melyeket elsdsorban samponokban
hasznalnak. Bar ezeknek az anyagoknak a habzo és mosasi tulajdonsagaik na-
gyon jok, szaraz hajat, szem- és borirritaciot okozhatnak. Tébben ugy gondol-
jék, hogy természetes anyagok hasznalataval, pl. a tejsavoéval, kikiiszobolhetd
ez a probléma. A tejsavofehérjék a samponokban hatékony stiritdanyagként is
funkcionalnak, és novelik a termék viszkozitasat.

A tejsavo kozmetikai dsszetevoként torténd felhasznalasahoz kiterjedtebb és
részletesebb tanulmanyokra, kutatasokra van még sziikség.

3.1.6. Az energia-eldallitasban

Az élelmiszer-ipari hulladék oxigénmentes (anaerob) kornyezetben vald hasz-
nositasa fontos lehetdséget teremt a meglijulod energiak eldallitdsahoz. Az anae-
rob degradacié olyan technologia, melyet nem csupan a mellékviz-kezelési fo-
lyamat soran, hanem a ho- és elektromos energia eldallitasanal is alkalmaznak.
A tejsavot magas szervesanyag-tartalom ¢és alacsony pufferkapacitas jellemzi.
Ezért a tejsavonak a kozvetlen anaerob folyamatban valo hasznalata gyors sa-
vasodast és alacsony biogaz-termelddést eredményez. gy a tejsavo abban az
esetben hatékony energiatermeld, ha masfajta hulladékgazokkal és/vagy tragya-
val keverik. Szamos tanulmany és kisérlet késziilt ezzel a témaval kapcsolat-
ban. Egyik alkalommal tejsavéd és szarvasmarha-iiriilék felhasznalasaval alli-
tottak eld biogazt anaerob degradacié eredményeként. Egy masik kisérletben
hidrogén és metangaz eldallitasahoz feldolgozott koles (55%), tejsavo (40%)
¢és folyékony tehéntragya (5%) keverékét hasznaltak fel egy két 1épéses anae-
rob-folyamatban. Mindezen feliil egy masik kisérlet soran biohidrogén jott létre
a zOldség-gylimolcs iparban keletkezett hulladékok és tejsavo Osszekeverését
kovetden.
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3.2. Fontosabb termékek
3.2.1. Tejsavopor

A vilagon eléallitott tejsavd egyharmadabol tejsavopor késziil. A TS 11 860-
nak megfelelden az édes tejsavopor olyan termékként definialhatod, mint az a
folyékony 0sszetevd, ami a kazein €s a zsir tiroként torténd kivalasat kovetden,
renninnel torténd sajtkészités soran, a sajt tipusanak, eldallitasi technikdjanak
megfelelden keletkezik.

A TS 11 860-nak megfeleléen a savanyu tejsavopor az a termék, mely a
folyadékbol torténd porkészités soran, a gyartasi technologianak megfelelGen,
iiledék sztrésével keletkezik.

3.1. kép: Tejsavopor

Az élelmiszeripar legvaltozatosabb teriiletein hasznaljak a tejsavoporbol ké-
sziilt termékeket: leggyakrabban az élelmiszerek izesitésekor. Ezt a tulajdonsa-
gat elsésorban pattogatott kukorica, nacho, tortilla, di6félék, sajtalapi marta-
sok, chipszek, sos izesités és sos kekszek készitésénél hasznaljak fel. Bizonyos
pékaruk (pl. pizza, kekszek, makaroni, szuflé és slitemény) esetén a tejsavopor
hasznalata kényelmessé teszi a gyartasi folyamatot. A tejsavopor hozzaadasaval
készitett élelmiszerek struktaraja, ize és megjelenése megegyezik a sajttartalmu
¢lelmiszerek kinézetével. Kekszek estében kedveltebb a tejsavopor hasznalata a
tejporhoz képest, aminek gazdasagossagi €s eltarthatosagi okai vannak.
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3.2. kép: A tejsavopor eloallitasa

3.2.1.1. Tisztitas

Centrifugalis er6 alkalmazasaval, tisztitdbanyagokkal keriil sor a turorészecskék
eltavolitasara. Ellenkez6 esetben a turdrészecskék eltomitik a polymerikus UF-
membranokat, és bevonatot képeznek a hdcserélokon, ami negativan befolya-
solja a végtermék izét és oldhatosagi tulajdonsagait is.

Tiszta
tejsavo
Koto-
anyagok Taré-

részecskék

A tejsavo bemenetele

3.3. kép: Tisztito berendezés

37



3.2.1.2. A tejszin elvalasztasa

A sajtkészités soran lényeges a zsir tejsavova alakitasa (kifolyatas). Mind a ter-
mék izstabilitasa, mind pedig gazdasagossagi szempontok miatt kdtelezéen el
kell tavolitani a tej folét a tejsavo eldallitasa soran. Az elkiilonitést kdvetden
visszamarado tartalom kb. 0,06% lehet.

TEISZIN

FOLOZOTT
TEJSAVO

Tejsavo

3.4. kép: Tejszinelvdlasztas
3.2.1.3. Pasztorizalas

A tejsavot rogton kinyerése utan pasztorizalni kell mikrobiologiai mindségének
stabilizalasa céljabol. Amennyiben elengedhetetlen a hékezelés elbtti tarolas,
lehet6leg 5 °C ala kell hiiteni.

3.2.1.4. A tejsavo koncentracioja

A tejsavo szarazanyag-koncentracidja — parologtatasi folyamat alkalmazasaval
—40-60%-0s aranyt.

3.2.1.5. Végso kezelés: kristalyositas és szaritas

A tejsavopor-eloallitas utolso 1épése a dehidracid (a viz eltavolitasa) a kon-
centralt tejsavobol, permetezd szaritas alkalmazasaval. Az ilyen tipusu szari-
tassal eléallitott portermékek oldhatosaga rendkiviil jo. A tejsavopor ennek a
dehidracios folyamatnak a terméke.

Abban az esetben, ha a koncentralt tejsavot kozvetleniil szaritjak, a ki-
nyert por rendkiviil higroszkopikus, €s a tarolas soran vagy mar a szaritoban
is felhalmozodhat. A higroszkopikus B-laktoz formaju lakt6z nagy része nem-

38



higroszkoépikus a-lakt6zza kell, hogy alakuljon ennek megel6zésére. Kontrollalt
kristalyosodast az a tény biztosithat, ha a koncentratumot max. 30 °C-ra gyorsan
lehtitik, és igy mikromérett laktoz képzodik.

3.2.2. Tejsavofehérje-koncentratumok

Az Amerikai Elelmiszer- és Kabitoszer-feliigyelet (American Food and Drug
Administration = FDA) meghatarozasa szerint tejsavofehérje-koncentratum az
a termé€k, melyet a nem-fehérje tartalmt anyagok megfelel6 eltavolitasaval nye-
riink, és a végso termék legalabb 25%-ban tartalmaz fehérjét. A WPC fizikai
elkiilonitd technikak révén, mint pl. csopogtetés, sziirés és dializis, keletkezik.
A WPC hasznalhato folyadék, koncentratum és por formajaban.

A piacra keriild WPC vagy 34-35%-ban, vagy 80%-o0s aranyban tartalmaz
fehérjét. A kb. 35%-os fehérjetartalma WPC joghurtokban, sajttermékekben,
bébiételekben és egyes pékarukban taladlhatd. A WPC-t szivesen hasznaljak
huskészitményekben is (pl. kolbasz), elsésorban jo kotd (tomoritd) tulajdon-
saga miatt, valamint taplalékkiegészitoként. A 80% fehérjét tartalmazd WPC-
termékekben nem kivanatosak a nagy aranyu laktoz- €s dsvanyianyag-tartalmua
Osszetevok. A 35% fehérjetartalmia WPC ¢€lelmiszerekben torténd felhasznalasa

Némely sajatos tejsavofehérje-terméket (pl. az 50% fehérjét tartalmazd
extrudalt WPC-t) altalaban a husiparban és fehérjerudak gyartasanal hasznal-
nak. A 80%-os fehérjetartalmit WPC-t olyan fehérjetartalmu alkalmazasokra
tervezték, melyeknek dominansan funkcionalis szerepiik van. Ezek a termékek
széles korben hasznalatosak zselé, emulzio és hab eldallitasara. Idealis alkoto-
elem ez a termék a sportolok taplalkozasara és sulykontrollalasara, mert ezen
WPC-knek alacsony a szénhidrattartalma. Ezeknek a termékeknek masik fel-
hasznalasi teriilete a htisipar, mivel zselés allagot biztositanak, valamint magas
a vizmegkdtd kapacitasuk.

3.2.2.1. Ultrafiltracio (UF)

Az ultrafiltracié nyomas alatt végrehajtott sziirési folyamat, aminél membrano-
kat alkalmaznak, és barmely szilard-folyékony keverék komponenseinek méret
¢és alak szerinti elkiilonitésére alkalmas. A tejsavo ultrafiltracidjakor hasznalt
membranok megakadalyozzak a fehérjék (makromolekulak) athatolasat, mas-
részt lehet6ve teszik a vizben oldodo mikromolekulak (pl. a laktoz és az asvanyi
anyagok) athatolasat. A 35 és 85%-os fehérjepor osszetevojeként szolgalo WPC
ezzel a modszerrel allithato eld.
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3.5. kép: Ultrafiltracio (UF)

A permeatum elnevezés azt a részt jelenti, amelyik athatol a membranon,
amikor a tejsavot az UF-rendszerbe pumpaljak. A visszamarado azt a részt je-
lenti, amelyik kivalik a rendszerb6l anélkiil, hogy athaladna a membranon.

3.2.2.2. Tejsavé-permeatum

A tejsavofehérjéket visszatartja a membran az ultrafiltracio és diafiltracio folya-
man (az olyan OsszetevOknek, mint a laktoz és az asvanyi anyagok alacsonyabb
a molekularis sulyuk, mint a sziirén athatoloknak). A fehérje eltavozasa utan
ottmarado és 0sszegylild anyag a tejsavo-permeatum, vagy mas néven: fehér-
jétlenitett tejsavo. A megmarado laktozoldat kikristalyosodik, tehat laktoz ke-
letkezik, miutan kivonjak az asvanyi anyagokat. A tej €s a sajt tipusa valtozo,
azonban alapvetd 0sszetevojik a laktéz. Ennek a permeatumnak a tipikus 0sz-
szetétele: 65-85% laktoz, 3-8% fehérje, 8-20% hamu, 1,5% alatti zsir és 3-5%
nedvességtartalom. A tejsavo-permeatumot fel lehet hasznalni kiilonféle élel-
miszerek eléallitasakor (pld. pékaru esetén a barna jelleg kialakitasara, ami a
végtermékben, tehat a polcokon valik lathatova).

3.2.2.3. Demineralizacio6 (az asvanyi anyagok eltavolitasa)

Az ioncsere vagy az elektrodializis elterjedt modszer a demineralizacidra. A
fehérjétlenitett tejsavd (UF-val torténd) demineralizacioja kotelezd el6kezelé-
si eljaras. Ezt a folyamatot a csokkentett asvanyi anyaggal rendelkezé tejsavo
eléallitasakor is hasznaljak. A demineralizalt tejsavo hasznalata széles kort a
bébiételek eldallitasakor.
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Kationkozvetitd Anionkozvetité
membran membran

3.6. kép: Elekrodializalo késziilék
3.2.2.4. Demineralizacios technikak

lIoncsere: loncseréld gyantat hasznalnak. Az ioncserét végzo oszlop belso feliiletére
gyantat helyeznek. Az itt athalado tejsavoban 1évo asvanyokat visszafogja a gyanta.

Elektrodializis: Az a folyamat, melynek soran elektromos erd segitségével jut-
tatjak az iondsszetevoket a folyadékba. [lyenkor ionateresztd membrant hasznalnak.

LAKTOZ

3.7. kép: A WPC- és laktozeldallitas folyamata
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Fehérje Laktéz Zsir Asvanyok Viz
Tejsavo 0,9 4,8 0,05 0,5 93,0
WPC-35 33 4,8 0,2 0,7 91,0
WPC-60 11,5 5,2 1,0 0,8 71,5
WPC-80 20,0 1,0 2,0 1,0 76,0
WPI 19,0 0,2 0,2 0,6 80,0

3.1. tablazat: A tejsavo és tejsavobol eloallitott fehérjetermékek becsiilt dssze-
tétele a koncentracio és a szaritas elétt (%) (Harper, 2011)

3.2.3. Tejsavofehérje-izolatumok

A tejsavobol eldallitott masik alapvetd fehérjetermék a tejsavofehérje-
izolatum (WPI). A WPI-k kb. 90%-ban tartalmaznak fehérjét, és 4-6%-
ban zsirt. A fennmarad6 rész 4-6% zsirt, laktézt és hamut tartalmaz. A
magas fehérje- ¢és folyadéktisztasagnak koszonhetéen a WPI-t széles ko-
rlen hasznaljak taplalék-kiegészitoként fehérjében gazdag sportitalokban,
uditékben. A WPI-gyartasban az ioncsere-kromatografia az egyik alkalmazott
modszer. Magas fehérjetartalma miatt a WPI felhasznalhato vizmegkotésre, zse-
lésitésre, emulzid-, és habképzésre.

Osszetevo Fehérje Nedvesség Laktoz Zsir Hamu
WPC-35 35,3 3,7 52,3 3.3 5,8
WPC-80 78,7 4,3 4,9 6,4 4,0
WPI 90,9 4.8 1,5 0,9 2,7

3.2. tablazat: Némely WPC- és WPI-termék atlagos dsszetétele (%)
(Foegeding és Luck, 2011)

3.2.4. Tejsavofehérje-hidrolizatumok

Az enzimes hidrolizis az egyik modszer a tejsavofehérje élelmezési és funk-
cionalis tulajdonsaganak megvaltoztatasara. Az aminosavakhoz és fehérjék-
hez képest a peptidek sokkal gyorsabban ¢s részben jobban is szivodnak fel.
A tejsavofehérje-hidrolizatumok jobb taplalkozasi mindséggel rendelkeznek,
alacsonyabb allergén hatasuk van, ezért a tokéletesebb termékek és bébiételek
eléallitasara hasznaljak.
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3.2.5. Laktoz

A laktoz, amit a tejsavobol torténd zsireltavolitas, fehérjétlenités és asvanyi-
anyag-kivonas, a fennmarado folyadék szilirése és kristalyosodasa utan nyernek
(3.7. kép), specialis étrendek, bébiételek, gydgyszerek, penicillin-eléallitas, ka-
ramell szin elérése, hidrolizalt laktozszirup és laktozsav eldallitasara hasznal-
nak.

Kimutattak, hogy biologiai oxigénsziikséglet értéke (Biological Oxygen
Demand = BOD) 87%-ra csokken azért, mert a tejsavobol elegendd mennyisé-
gli laktoz nyerhetd.

A laktoz a tejsavo szarazanyaganak alapvetdé komponense, és a tejsavot
potencialis nyersanyagga valtoztatja kiilonféle biopolimereknél. gy lehetévé
teszi olyan 0j termékek készitését tejsavobol, melyekben mikroorganizmusok
csokkentik a laktozt. Ezek a termékek lehetnek szerves savak (pld. etil-alko-
hol, kefirszeri erjesztett tejsavoitalok, laktoz- és citromsav), biopolimerek,
mint a kenyérélesztd, egysejtes fehérje, probiotikumos starter kultara, biogaz,
bioplasztik és etil-laktat.

Glukoz és galaktoz is keletkezik a laktozhidrolizissel. Fontos elénye, hogy
a laktézkaloria és a glikémias index alacsony mas szénhidratokéhoz képest. Az
UF-membrant fehérjék elvalasztasara hasznaljak: a laktozgyartas soran noveli
a forditott ozmozisos laktdzkoncentraciot. A szerkezet viztelenitése soran al-
kalmazzak a parologtatast, a kristalyosito eljarast, a szaritas soran pedig a per-
metezd szaritast. Az iparban felhasznalt leggyakoribb laktdztipus az o-laktoz
monohidratum.

Az olyan 6sszetevok, mint a laktuldz és laktitol (melyek nem laktozbol vagy
tejsavobol keletkeznek), illetve a laktobionik sav nem szivodnak fel a vékony-
bélben. Ezért ezek az 6sszetevok prebiotikus funkcioik révén jelentds potencia-
lis er6vel rendelkeznek a vastagbélben 1évé hasznos baktériumok 1étrejottéhez.
Emellett a laktitol, ami cukoralkohol, egyben édesitd is, ami felhasznalhato di-
abetikus termékekben.

3.2.6. Laktalbumin

ElGszor 4,5-5,2 értéken rogzitik a tejsavo pH-értékét a laktalbumin hagyoma-
nyos médszerekkel torténd gyartasakor. Majd hokezelést alkalmaznak a szérum-
fehérjék denaturalasahoz, és a fehérje kb. 80%-at iilepitik. Az ily mddon nyert
termék oldhatosaga alacsony szintli, de tapértéke és vizmegkotd tulajdonsaga
magas, ezért ezt pékaruknal, hustermékeknél, feldolgozott sajtoknal és édessé-
geknél hasznaljak. A permanens modszerrel eléallitott laktalbumin tejsavojanak
pH-értéke 6,0. A szérumfehérjék denaturalasahoz 120 °C-os gbz befecskende-
zésével hevitik fel a tejsavot, igy érik el, hogy kivaljon. Az igy eldallitott lakt-
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albumin 20-25% hamut tartalmaz. A hevitett tejsavo pH-értékét 4,6-ra allitjak
be, hogy 2-5%-ra csokkentsék a hamutartalmat. Ezt a tésztafélék (makaroni)
¢és pékaruk eloéallitaskor hasznaljak, mivel az igy készitett termék oldhatosagi
szintje alacsony.

Az 5 pH-értéknél magasabb oldhatdsagi szintli laktalbumint egy masfajta
modszerrel allitjak el6. Ennél az eljarasnal a tejsavo pH-értéke 2,5-3,5, az al-
kalmazott hokezelés 90 °C. A pH-értéket 4,5-ben rogzitik azért, hogy a hiitési
eljaras soran leiilepedjen a denaturalt fehérje. Illy modon 40%-os fehérje-Ossze-
tevojl termék keletkezik.

3.2.7. Asvanymentesitett és csokkentett asvanytartalmi tejsavo

A tejsavé szarazanyag-tartalménak kozel 10%-a asvanyi anyag. Ugy tart-

jak, hogy ez nem alkalmas sem allati taplalékok, sem bébiételek eldallitasa-

hoz tul magas asvanytartalma miatt. Ezért egyre nagyobb jelentdsége van a

demineralizalt tejsavotermékeknek (30-90%-0s demineralizaltsag).

Széles korben alkalmaznak ioncserés ¢és elektrodializises modszereket
demineralizalasra. Ezt az eljarast alkalmazzak a csdkentett 4svanyianyag-tartal-
mu és a demineralizalt tejsavo estén. A demineralizalt tejsavo hasznalata elter-
jedt a bébiételek készitésénél.

A demineralizalasi technikdk koziil a legelterjedtebb az ioncsere és az
elektrodializis:

e Joncsere: Gyanta hasznalataval torténik. Az oszlop belsé falara ioncserét eld-
1déz6 toltést gyantat rogzitenek. Az oszlopon athaladé asvanyokat megkdti
a gyanta.

e Elektrodializis: Elektromos erd alkalmazasaval ionodsszetevoket jut-
tatnak egy folyadékba. Az iondteresztdé membran biztositja a megfe-
lel6 toltésii ionok atjutasat. Igy a tejsavoban 1évé baktériumok a katod
felé mozognak, a kationok pedig az anod felé, ezaltal jon létre a demi-
neralizacio.

3.2.8. Csokkentett laktoztartalmu tejsavo

A laktézérzékenység sziiletéstdl kezd6dd rendellenesség, mely vagy a
laktozenzim (B-galaktozidaz) hianya miatt, vagy fertdzés, esetleg nem megfe-
lel6 taplalas kovetkeztében jon létre. A tejsavot laktozmentesiteni kell, esetleg
csokkenteni a laktozszintet (emellett a tejtermékekben talalhaté tejmennyiséget
is) minden olyan személy szamara, aki ezzel a rendellenességgel kiizd. A tejsavo
filtralasaval, pld. ultrafiltracioval (UF), allithato el6 csokkentett laktoztartalma
tejsavo vagy tejsavotermek.
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Egy masik modszer a laktoz eltavolitasara a részleges laktozkristalyositasbol,
illetve a laktoz centrifugalassal torténd eltavolitasabol all. A laktoz szintje porter-
mékekben vagy az ezzel a modszerrel eléallitott termékekben 60% vagy alacso-
nyabb. Kromatografiai modszerek is léteznek a laktoz tejsavobol vald eltavoli-
tasara. A csokkentett laktoztartalmu vagy laktozmentesitett tejsavotermékeknek
az ize, ellentétben a laktozhidralizaltakéval, nem édes.

3.2.9. Laktozhidralizalt tejsavopor

Ezeknél a termékeknél enzimes modszerrel hidrolizaljak a laktozt gluk6zza és
galaktozza. A hidrolizalt laktoz (glukoz és galaktoz keveréke) édességi foka
kozel 70% (szukrdz, azaz teacukor). Ezért a laktozhidralizalt tejsavotermékek
alkalmasak édes tejtermékek, pld. joghurt, fagylalt, tejsavo-tartalmu italok el6-
allitasara.

3.2.10. Fehérjehidralizalt tejsavéopor

Ez az egyik alkalmazott modszer a fehérje élelmiszer-ipari €s funkcionalis tu-
lajdonsagainak megvaltoztatasara: enzimes modszerekkel torténd hidralizacio.
A fehérjehidrolizis kdvetkeztében peptidek és aminosavak keletkeznek. A fehér-
jékkel 6sszehasonlitva: a peptidek és aminosavak gyorsabban €s jobban szivod-
nak fel. A fehérjehidralizalt tejsavotermékeknek jobbak a taplalkozasi értékeik,
¢s alacsonyabb az allergén szintjiik a minéségi termékekben és bébiételekben.

3.2.11. A tejben 1évé asvanyi anyagok

A tej olyan ¢élelmiszer, aminek jelentds az asvanyianyag-tartalma, megfeleld
mértékben talalhaté benne kalcium, magnézium ¢€s foszfat. A vizben old6do
komponensekben 1évo dsvanyi anyagok a tejsavoban is megtalalhatok. Foko-
zott figyelmet érdemelnek az asvanyokban és vitaminokban gazdag élelmi-
szerek.

Nagyon értékesek a magas kalcium- és foszfattartalmu tejtermékek, mivel
jol alkalmazhatok néhany rendellenesség, pld. az osteoporosis (csontritkulas)
kezelésére. Ezeket a termékeket iilepitéssel, a kalciumfoszfat kivonasaval allit-
jék elé (megfeleld koncentracios feltételek, pH, hdmérséklet és idétartam biz-
tositasaval). A centrifugal6 és szlirési eljarasokat kozvetleniil az iilepités utan
alkalmazzak. A tejtermékben levd asvanyokat — egyre novekvé mértében — ter-
mészetes kalciumpotlo anyagként hasznaljak olyan termékekben, mint az ivo-
tej, joghurt, tejpor és édességek.
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3.2.12. Tejsavésajt

Kétféle tejsavosajt van (a ricotta tipusu €s a mysos sajt) a Nemzetkozi Tejtermék
Szovetség (International Dairy Federation = IDF) szerint. A két sajttipus kozott
az alapvetd kiilonbség a gyartasi technologiaban van. Az olasz tejsavosajt, a
ricotta — ehhez hasonlé terméket Torokorszagban, Portugaliaban és mas régiok-
ban is talalunk (tirosajt).

Ezeknek a gyartasa hdkezelésen és a fehérjék savas alvasztasan alapul. Ha-
zankban elterjedt a turdsajt fogyasztasa, amit a tejsavo forralasaval, tilepitésé-
vel, és a fehérjék szlirésével nyernek. A ricottat a fehérjék tilepitésével készitik
ugy, hogy savanyu tejsavokomponenseket adnak hozza a 90 °C-ra torténd he-
vitést kovetden. Hasonlit a tirésajtra. A mysos sajt (savoméz) ettdl eltéréen a
tejsavo minden OsszetevOjét tartalmazza, és kizardlag vizpara termelddik, valik
ki a gyartas folyaman. A mysos sajt a tejsavo hevitésének, stiritésének és az el-
lendrzott laktoz kristalyositasanak eredményeként jon 1étre.

Az a rész, ami a taro- €s ricotta sajtok gyartasa soran hokezelés hatasara al-
szik meg, az a-laktalbumin és a B-laktoglobulin, melyek nem 1épnek reakcidba
a renninnel, és nem mennek at a tejsavoba. Elég egy oran at 77,5 °C-os, harminc
percen at 80 °C-os és 6t percen at 90 °C-os hokezelés a tejsavofehérjéknek ah-
hoz, hogy a fehérjék teljesen denaturalodjanak.

A savfokbeallitast foszfor-, borkod-, laktik-, citrom- vagy ecetsav hasznalata-
val lehet végezni, amint megjelennek az els6 turorészecskék a tirosajt készité-
sének folyamataban (ez a tehéntejbol készitett sajt maradvanyaibol késziil). A
savanyu tejsavopor és az ultrafilterezett savanyu tejsavo is felhasznalhato tej-
iizemekben erre a célra. Ezek a pH-valtozasok hatassal vannak az a-laktalbumin
¢és a B-laktoglobulin 78-100 °C-on torténd denaturalasara és a denaturalt fehér-
jék kombinacidjara, ez pedig hat a turdsajt hozamara és mindségére is. A tehén-
tejsajtokbol nyert tejsavo pH-értékének 4,5-5,2 kozott kell lennie.

A juhtejbdl szarmazo tejsavd savassagara nincs ilyen megadott érték.
Egyéb, tarogyartasban hasznalt anyagok a CaCl, és NaCl-kiegeszit6k, me-
lyeket a sajt izének javitasara hasznalnak. A NaCl-t 70-75 °C-on, 0,1-1,5%-0s
aranyban alkalmazzak. Azért hasznaljak a NaCl-t, mert ndveli a tejsavofehérjék
denaturacios fokat. A hékezelést kovetden 1étrejovo tiledékrészt ruhara helye-
zik, miutan bizonyos fokra lehiilt, és hagyjak, hogy lecsopdgjon rola a folya-
dék. A taroésajtot nem sozzak, ha friss fogyasztasra szanjak. Tarolas esetén
azonban sézni kell.
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Tejsavo

Y
Y v

Pérologtatas I Hékezelés I
Tejszin Fehérjek

hozzéadasa alvasztasa

Pérologtatas I Fehérjeturo I

Y v

Laktoz- Tejszin és s6
kristalyosodas hozzaadasa
Mysos sajt I Ricotta sajt I

3.8. kép: A tejsavoturok gyartasanak folyamata
3.2.13. Tejsavoitalok

A tejsavoitalok gyartasa az 1970-es években kezdédott. Az egyik legrégebbi
ilyen ital a Svajcban gyartott Rivella. Napjainkra a tejsavoital-gyartas széles
skalaja alakult ki a természetesen édes vagy savanyu, a fehérjementes, a higitott,
az erjesztett és a szaraz tejsavobol. A tejsavotartalmu italok célcsoportja az id6-
sektdl a gyerekekig terjed. Az okori gorogok ota némely betegség kezelésénél is
alkalmazzak, pld. tuberkol6zis, borbetegségek és emésztési problémak esetén.

A 18. szazadban specialis intézmények jottek 1étre, és részletes kutatasok
folytak arra vonatkozolag, hogy milyen tapanyagbeviteli és terdpids hatasai
vannak a tejsavonak, és miként alkalmazhato a gyogyitasban. A hasmenés, epe-
betegség, bérproblémak, vizeletben megjelend hamsejtek és néhany mérgezés
kezelésében sikerrel alkalmaztak a tejsavot. Ezek az italok idedlis tapanyag-
bevitelnek és energiaforrasnak szamitanak az atlétdk korében, mivel magas a
tapértékiik, és nagy mennyiségli fehérjét tartalmaznak.

A tejsavofehérje laktoferrint tartalmaz, ami vasmegkoté fehérje, tovabba
glycomacropeptidet (GMP), ami a rennin alkalmazasaval torténé sajtkészités so-
ran keletkezik. Természetes, szabad fenil-alanint és a-laktalbumint tartalmaz, ami
kalciummegkdto fehérje. A laktoferrinnek kdszonhetden a tejsavonak szerepe van
a vas felszivodasban, és annak megel6zésében, hogy a bélfalakon patogén bak-
tériumok telepedjenck meg. Ezek az italok fontosak az iddskori taplalkozasban,
kiilondsen csontritkulas esetén, mivel eldsegitik a kalcium felszivodasat.
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3.9. kép: Tejsavobol késziilt italok

3.2.13.1. Alkoholmentes italok

Az elmult 10 év soran kifejlesztett tejsavoitalokba gyakran gyiimdlcskon-
centratumok keriilnek hozzaadasra (a gyiimdlestartalom 5-20% kozott van).
Ezen italok kozott gyakoriak a citrusfélével vagy mas tropusi gytimolcsok-
kel, pld. mangoval, banannal, papajaval izesitettek. Ez azért van, mert ezek
az izek hatékonyan nyomjak el a nemkivanatos tejizt és a tejsavod sOs-sa-
vanyu izét. Mindemellett tanulmanyok és kisérletek késziiltek olyan gyti-
molcskoncentratumok alkalmazasaval kapcsolatban is, mint az alma, korte,
Oszibarack, sargabarack és cseresznye. Sikeres termékek sziilettek olyan
gyiimdles hozzdadasaval, mint az afonya, ami nagyon jo vas-, és antioxi-
dans-forras.

A gylimo6lcsokon kiviil néhany kutato olyan izkdzvetitokkel is kisérletezett
mar, mint pld. a csokolade, kakad, vanilia vagy a miizlifélek (féleg rizs, zab és
arpa), valamint a méz. A miizlifélék, kiilondsen a korpa, hozzaadasa nagyon
érdekesnek mondhato. Késziilt mar ital, amely gazdag diétas rostanyagokban
¢s alapvet6 zsirsavakban (zab hozzaadasaval).

Régota ismeretes, hogy a probiotikumos tejsavoitalok, melyeket kiillonféle
laktik savas baktériumokkal torténd tejsavo-erjesztéssel allitanak elo, pozitiv
hatassal vannak az emberi egészségre, pld. csokkentik a vér koleszterinszint-
jét, szabalyozzak a laktozanyagcserét, csokkentik a vérnyomast, és az immun-
rendszerben rakmegeldz6 tulajdonsagokat hoznak Iétre.

srcr

pld. a hidrolizalt laktézitalok, a tej és a poralak( italok. Osszetételének és
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ebbdl fakado tulajdonsagainak kdszonhetden a tejsavo jo nyersanyag az egy-
szerl diétas italok eldallitasahoz, melyekhez azutan bizonyos fajtaju édesitot
(féleg szaharint és ciklamatot), almat, némely fajtaju tropusi gyiimolesot és
stabilizalt reagenseket adnak. Ezeknek az italoknak nagyon alacsony az ener-
giaszintjiik (103-104 kJ/100 ml), és ez a tulajdonsaguk a vasarlok széles kore
altal teszi fogyaszthatova dket.

A tejes italokat is folyadék vagy por alaku tejsavo keverékeként allitjak
el f616zott tej, ird, némely tipust ndvényi olaj, hidrokolloid és emulgatorok
hozzaadasaval. A tejet az ital koncentracioja €s stabilitasa érdekében adjak
hozza. A Way-Mil ennek a kategorianak az egyik legismertebb terméke: tejes
allagu, sajatos ize van, és tartalmazhat olyan kiegészitéket, mint a csokola-
dé és kiilonféle gyiimolesok. A termék megkdzelitleg 2-4% tejzsirt, 1-1,5%
fehérjét, 4-5% laktozt, 0,7% asvanyi anyagot és vizben old6doé vitaminokat
tartalmaz. Ezeket a termékeket is lehet vitaminokkal és dsvanyokkal gazda-
gitani. A folyékony italokkal 6sszehasonlitva, ezek a termékek konnyebben
szallithatok ¢€s tarolhatok, ezért fontosak a kozosségi taplalkozasban akkor,
amikor a fehérjeforrasok korlatozottak, vagy nehezek az életkoriilmények. A
tejsavopor-italok eldallitasa altalaban a tejsavonak szojababbal, gytimolcspor-
ral, koncentralt gyiimolcslével vagy tejsavofehérje-koncentratumokkal torté-
no keverésével torténik.

3.2.13.2. Alkoholtartalmu italok

A tejsavo kivalo alapanyag alkoholos italok eldallitasahoz azért, mert a
tejsavo-szarazanyag fo Osszetevdje (megkozelitdleg 70%) a laktoz. Az
alacsony alkoholtartalmu (1,5% vagy az alatti) alkoholos tejsavoéitalok a
kovetkez6 1épésekben késziilnek: a laktoz kozvetlen erjesztése — altala-
ban élesztofélékkel, mint pld. Kluyveromyces fragilis és Saccharomyces
lactis, vagy a kivant alkoholszintnek megfeleld mennyiségi (0,5-1,0%)
szukroz hozzaadasaval —, aromasitas, édesités és csomagolas. Igy az adott
laktozmennyiség laktik savva alakul, és a végterméknek savanykas izt biz-
tosit. A Milone, amit tejsavo-erjesztéssel és kefirkultaraval készitenek, €s
a Lengyelorszagban Serwoit néven gyartott tejsavopezsgé tartoznak ebbe
a kategoriaba.

A tejsavosor lehet malatatartalmua vagy malata nélkiili. Ezt a terméket as-
vanyokkal lehet gazdagitani, vagy tartalmazhat keményit6-hidrolizatumokat
¢és vitaminokat. A tejsavobornak viszonylag alacsony az alkoholtartalma
(10-11%), és altalaban gytimdlcs illati. A tejsavobor gyartasanak lépései:
tisztitas, fehérjekivonas, a f-galactosidase és a laktoz hidrolizise, lefejtés
utani hités, élesztdé hozzaadasa, erjesztés, érlelés, sziirés, palackozas.
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Ha a fehérjementesitett tejsavoba szukrozt, karamellizalt cukrot, sor-
¢lesztdt, gyiimolcsds izt és vizet adagolnak, a keveréket palackozzak, majd
erjedni hagyjak 8-12 oran at 18 °C-on, akkor tejsavopezsgd keletkezik.
Egy kisérlet soran tanulmanyoztak a WPC-35-6t hasznald funkcionalis
tejsavoitalt és néhany kivalasztott laktikus savbaktériumot. Kimutattak,
hogy az egyik tipusu ital, melynek B-laktoglobulinszintje, alapvet6 tejal-
lergia faktora alacsony, alapvetd aminosavszintje pedig magas, eldallitha-
t6 WPC erjesztésével.
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4. TEJSAV(’)B()L EL()ALLiTOTT
INNOVATIV TERMEKEK

4.1. Tejsav

Hokezeléssel tavolitjdk el a nemkivanatos mikroorganizmusokat, €s a
homofermentativ laktozsav-baktériumokat beoltjak, igy tejsav keletkezik.
A kovetkez6é tejsavbaktériumok: Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus,
Leuconostoc ¢és Pediococcus altalanosan alkalmazottak a tejsav eldallitasaban.
A tejsavat élelmiszerekben, gyogyszerekben, bor- és textiliparban hasznaljak.
Alkalmazasanak elsddleges célja a tartositas €s a savasitas.

Az elmult években megnétt az érdeklddés a tejsav irant, mert nyersanyag-
ként alkalmazhato a politejsavak eldallitasanal. A politejsavak egy bizonyos
polimér tipusban hasznalt savak, melyeket specialis gyogyszerek gyartasanal
¢s kornyezetbarat, biodegradalhatdo biomtianyagoknal alkalmaznak. Ez a leg-
fontosabb anyag a megfeleld bioreaktorok megtervezésénél, melyeket aztan
sikeresen lehet tejsav eldallitasara hasznalni. A tejsavo innovativ felhaszna-
lasa a legijabb biotechnologiai technikak é€s bioreaktorok igénybevételével
folyamatosan és erdteljesen felhivja a figyelmet azokra az erdfeszitésekre,
melyek a tejiparban felmeriilé alapvetd kornyezetszennyezési problémak
megoldasara iranyulnak.

4.2. Etil-alkohol

Az 1940-es évekre vezethetoek vissza az erjesztéssel eldallitott etanolgyartassal
kapcsolatos elsd kutatasok és tanulmanyok. Sikeriilt csokkenteni a komnyezet-
szennyezést, ¢s ezzel egy id6ben a laktozbol etanolt eldallitani egy ma mar
széles korben elterjedt modszerrel. Ennek kovetkeztében a tejsavogyartas és
ugyanakkor az etanol-eldallitas nagy figyelemnek Orvend. A témaban vég-
zett kutatdsok szerint az UF sordn nyert tejsavot, valamint a fehérjétlenitett
tejsavopor-oldatot €s a tejsavo-permeatumot ennek megfeleléen hasznaljak. Ezt
a miiveletet a mikroorganizmusok egy specialis csoportja hajtja végre. Elméle-
tileg maximum 0,538 kg etanol keletkezik 1 kg lakt6zbol annak etinolld torténd
biotranszformacidja soran. Azonban mas nyersanyagokkal (pld. kukoricakemé-
nyitd vagy nadcukor) dsszehasonitva a tejsavoban vagy tejsavo-permeatumban
levo laktoz folyékony etanolla torténd atalakitasaval gazdasagossagi szempont-
bol nehéz versenyezni.

A tejsavobol nyert etanol élelmiszerekben, vegyszerekben, gyogyszerekben,
a kozmetikai iparban, valamint az izemanyagok esetén alternativaként haszno-
sithato.
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4.3. Egysejtfehérje (Single Cell Protein = SCP)

A vilag népességének vészes ndvekedése az élelmiszergyartas noveléséhez ve-
zet, kiilondsen a harmadik vilagban. Ez a helyzet innovativ és alternativ élelmi-
szerforrasok igénybevételéhez vezet. Ebben a vonatkozasban az egyik elso 1épés
az egysejtfehérje (SCP) eldallitasa. Az SCP tenyésztett mikrobas biomasszabol
kivont fehérjeként hatarozhaté meg. Az SCP fehérjealternativaként szolgalhat
a koltséges, hagyomanyos forrasokkal (szojapép €s halhts) szemben. Sét, igy
lehetséges kevés koltséggel a mezdgazdasagi €s ipari hulladékok fehérjékben
gazdag ¢lelmiszerré torténd bioldgiai alakitasa.

Mivel a sajttejsavoban levo laktéz a BOD {6 dsszetevéje, a tejsavokivonat
hasznalata egysejtfehérjeként csokkenti annak szennyez6 potencialjat, és ez-
zel egy idoben értékndvelt terméket hoz 1étre. Az 1940-es évek oOta allitanak
eld tejsavobol kereskedelmi mennyiségli mikrobas biomasszat. Az ipari mé-
retll, élelmiszer-ipari célokra torténé SCP-gyartas 1958-ban Franciaorszagban
kezdddott. A gyartas soran harom kiilonféle tipusu penészgombat hasznalnak.
Ez a gomba (pH = 3,5 és 38 °C-on) tobb mint egy ¢v alatt folyamatos rend-
szerben jon létre ebben a franciaorszagi lizemben. Magas homérséklet és ala-
csony pH-érték kivanatos a szennyezddési kockazat csokkentése érdekében.
Nagy mennyiségli oxigént juttatnak az erjesztdtartalyokba, hogy megeldzzék
az etanol létrejottét.

A penészgomba-biomasszat centrifugalassal nyerik, 85 °C-os hékezelést és
permetezd szaritast alkalmaznak. Az igy nyert SCP 48-52% fehérjét, alapvetd
aminosavakat — melyben nagy aranyu a lizin-aminosav — és B-csoportu vitami-
nokat tartalmaz. Ennek a terméknek Protibel a kereskedelmi neve.

A biomasszat els6dlegesen az allati takarmanyozasban hasznaljak fel, de
emellett a human taplalkozasban is alkalmazzak. A franciaorszagi tizem 2500
tonna SCP-t gyart évente, €s ezt a terméket kozel 30 éve hasznaljak az emberi
taplalkozasban. 100 tonna tejsavobol 2,5 tonna SCP és 100 kg aminosav nyer-
hetd.

4.4. Biogaz

A hidrogén tiszta energiaként emlegetett gazfajta, ami iiveghazi gazokkal és
savas esovel nem keletkezik. Alacsony oldodasa miatt kdnnyen hidrolizalhato
és tisztithat6. Magas az energiahatékonysaga. Kozvetleniil hasznalhato iizem-
anyagcellakban elektromossag 1étrehozasara. Emiatt egyre nagyobb figyelem
kiséri a hidrogén eldallitasat, és kiillonféle teriileteken torténd hasznositasat.
A hidrogéngaz létrehozasahoz jo lehetség a szénhidratban gazdag hulladé-
kok (pl. a tejsavo) felhasznalasa. A hidrogén-eldallitas ugy torténik, hogy a
tejsavot, higitott tejsavot, tejsavopor-oldatot €s tejsavo-permeatumot anaerob
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erjesztésnek teszik ki. Elméletileg 1 molnyi laktozbol 8 mol hidrogén kelet-
kezik a folyamat soran. Ez a biogazkeverék metan- és széndioxidgazokat is
tartalmaz.

Bar magas szénhidrat- (laktdz-) tartalma miatt a tejsavo megfelel6 alapanyag
a biologiai folyamatokhoz, a nyers tejsavo anaerob folyamatanal (anaerob kor-
nyezetben torténd biodegradacid) nagyon jelentds problémak figyelhetok meg.
A tejsavo lugossaga a laktozdegradacio eredményeként alacsony, és szerves-
anyag-tartalma magas. Sziikség van higitasra, erjesztésre, és megfelelé mennyi-
ségll lug hozzaadasara azért, hogy a tejsavo alkalmas legyen erre a folyamatra.
Ebben az értelemben igéretes stratégia az, hogy a metanképzo folyamat elvaljon
a savképzod folyamattol, és ezaltal javuljon az energia-atalakitd hatékonysag és
a termék stabilitasa. Ennek a kétlépéses folyamatnak kiilondsen az elso 1€pését
kell optimalizalni a hidrogéngaz biologiai létrehozasa érdekében.

A tejsavo és baromfitragya keverékének felhasznalasaval termelt biogazzal
folytatott kisérletek megallapitottak, hogy a gyartas barmely vegyi anyag tejsa-
vohoz torténd hozzaadasa nélkil is lebonyolithat6 ezzel az eljarassal. Végeztek
hasonl6 kisérleteket tejsavo és szarvasmarhatragya keverékével is. Kornyezet-
védelmi aspektusok figyelembevétele mellett kb. 80-90%-o0s csokkenés figyel-
heté meg a COD-értékben, és 86-97% kozotti a cukorfelhasznalas-csokkenés. A
hidrogén eléallitasa utan fennmarad6 folyadékot nem juttatjak vissza a termé-
szetbe, hanem kotelez6 tovabbi feldolgozasa.

4.5. Biomiianyagok

A biomiianyagokat, kiillonosen a polyhydroxyalkanoatokat (PHA-k), széles
korben tanulméanyozzak mint olajszarmazékokat, és polimerek helyettesitésére
hasznalhat6 biodegradalhat6 anyagokat. Jelenleg azonban nem nagy az alkal-
mazasi teriiletiik, mert a hagyomanyos milanyagokéhoz képest viszonylag ma-
gas az eloallitasi koltségiik. A gyartas koltsége 1j, olcsd anyagok, 01j erjesztési
szintetizalasara és létrehozasara képes mikroorganizmusok hasznalataval csok-
kenthet6.

A tejsavo Osszetétele — a megfigyelések szerint — alkalmas a PHA-
gyartasban lezajlo bioldgiai folyamatok eldsegitésére. Sok tanulmany foglal-
kozik a tejsavo kiillonféle mikroorganizmusainak PHA-gyartassal 6sszefiiggd
kérdéseivel.
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BioCup

4.1. kép: Tejsavobol készitett biomiianyagok

Filmszer(i és egyéb bevondanyagok, melyeket olyan polimerekbdl allitanak
elé mint pld. a fehérje, keményito és lipidek — a PHA-k kivételével — azok kdzé
a témak koz¢é tartoznak, melyeket széles kdrben tanulmanyoznak azért, mert po-
zitiv kornyezeti és fenntarthatdsagi tulajdonsagaik vannak. A polimerek koziil
a fehérje-makromolekulak rendelkeznek — vegyi Osszetételiiket és tulajdonsa-
gaikat illeten — a legnagyobb valtozékonysaggal. Ez azért van, mert a szer-
kezetiikkben 1évé aminosavak szamos lehetéséggel rendelkeznek. A gombolyi
fehérjékbdl allo tejsavofehérjék alkalmazhatok a biomianyag eldallitasakor.

Hasznosithatoak a tejsavofehérjék csomagoloanyagként, mert tokéletes
oxigénkizaro tulajdonsaguk van, és a tejsavd nagy mennyiségben rendel-
kezésre all. Csokkenteni kell azonban a tejsavobol készitett biomilanyagok
szerkezeti torékenységét annak érdekében, hogy ezek a fehérjék jol alkalmaz-
hatok legyenek a csomagolasban és egyéb alkalmazasokban. Ezzel a céllal
Osszhangban van, hogy természetes latexet és tojasfehérje-albumint, két al-
talanosan hasznalt biopolimert, kevertek Ossze tejsavofehérjékkel, és tanul-
manyoztak a tejsavofehérje biomianyagokra gyakorolt hatasat. A kutatas so-
ran megallapitottak, hogy a természetes latex és albumin 10%-o0s hozzaadasa
ndvelte a tejsavo alapu miianyagok ellenallasat anélkiil, hogy torékenységiik
megvaltozott volna.

Megallapitottak, hogy a tejsavofehérjébdl eldallitott ehetd film- és bevonat-
képz6 anyagok antioxidans tulajdonsagokkal rendelkeznek a fagyasztott halban,
megeldzik a keser( izt, illetve a piritott mogyoro penészedését. Tovabba a tejsa-
vo és a monogliceridek keverékeként alkalmazott bevonat alkalmas a miizlifé-
1€k és a szaritott sz016 nedvességtartalmanak a csokkentésére is.

4.6. Starter kultarak
A tejsavoban 1€v0 laktoz és mas Osszetevok mikrobas tokéletesitésre, javitasra

szorulnak, és at is alakitjak a tejsavot egy potencialis alapanyagga, ami biotech-
nologiai szempontbol alkalmas kiilonféle biotermékek eléallitasara.
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Az a cél, hogy a tejsavotermékeket természetbarat technologiak segitségé-
vel hasznaljak fel kiilonféle vegyszerek (pld. etil-alkohol) és egyéb nagy tap-
értéki élelmiszer-ipari anyagok, valamint hozzaadott értékek (kenyéréleszto,
fehérjegazdag allati takarmany, tejsavoital-stimulalo kefir, sajt érleléséhez sziik-
séges starter kultirak vagy probiotikumos ételadalékok) nagyiizemi eléallitasa-
ra.

Starter kultarakat a Kluyveromices marxianus, Lactobacillus bulgaricus el-
terjedésével és a tejsavoban 1évo kevert kefirkulturaval gyartanak. Megfeleld
— ¢és alacsony koltségii — tartositasi eljarasok (pld. szaritas) sziikségesek az ipari
mennyiségll laktoz atalakitasahoz. Megvizsgaltak egy alacsony homérséklett
termalszaritasi folyamatot azért, hogy csokkentsék a starterkultura szaritasi fo-
lyamatanak koltségét. Ilyen értelemben a fagyasztott-szaritott és a termalszari-
tott starterkulturak starterekként hasznosithatok a sajt érlelésekor.

4.7. Egyéb biotermékek

Az élelmiszerekben hasznalt kiilonféle szerves savak (ecet-, propion-, tej-, cit-
rom- és glukonsav) és aminosavak (glutaminsav, lizin €s threonin) tejsavobol
eléallithatok kiilonféle mikroorganizmusok és eljarasok alkalmazasaval.

A 2,3-butanediol, ami alapvetd anyag a vegyiparban, és alternativ energia-
forrasként is felhasznalhato, gyartasa a tejsavo kiilonféle modon torténd erjesz-
tését kovetden torténhet. Kisérletek folytak és tanulmanyoztak a glicerolgyartast
¢lesztds erjesztéssel, ami a szerves szintetizalas alternativaja lehet.

A tejsavobol torténd Xanthan-gumi gyartasa is sikeres volt. Ennek a polisza-
charidnak az alkalmazasa az olajfurasoknal, a textiliparban, valamint az élelmi-
szeriparban stirités, emulgalas és stabilizazlas caljabol torténik.

Tejsavobol kalcium-magnézium-acetat is eldallithatd anaerob erjesztéssel.
Ez az anyag jégoldoként vagy fagyalloként hasznalhatd az utakon. A fruktoz
difoszfat és s6 a gydgyszeriparban keriil hasznositasra. Ezeket az 6sszetevoket a
tejsavo Saccharomyces cerevisiae hasznalataval torténd biotranszformacioja so-
ran nyerik. Az illéaroma-6sszetevok Kluyveromyces lactis hasznalataval késziil-
nek. A tejsavot a poligalakturonaz és mas enzimek, valamint novényi hormonok
¢és azok Osszetevdinek gyartasaval potencialis anyagként alkalmazzak.

Sok teriileten, pld. az élelmiszeriparban, textiliparban, gyogyszergyartasnal,
biogyartasnal, mezdgazdasagban, génmodositaskor €s allati takarmanyozasnal,
széles korben hasznalt 0sszetevok a biogenikus glycine betain €s a trehaloz.
Ezért ezen termékek ipari eldallitasanak nagy jelentdsége van. A glycine betaint
¢s a trehaldzt savas tejsavobol erjesztéssel allitjak elo.
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4.2. kép: A tejsavo hasznositasi modszerei, melyekkel még folynak kisérletek,
és melyek kereskedelmi felhaszndlasuak (Siso, 1996)



, 5. TAPANYAGOK A TEJSAVOBAN
ES A TEJSAVOTERMEKEK TAPLALKOZASI
TULAJDONSAGAI

5.1. Mérési modszerek a tejsavo tulajdonsagainak meghatarozasara

A sajt-, tiro- és kazeingyartas melléktermékeként keletkez6 tejsavo kezelésének
szlikségességét nagy mennyisége és magas szarazanyag-tartalma indokolja. 100
liter sajttejbdl 80-90 liter savd képzddik. A tej szarazanyag-tartalmanak hozza-
vetdlegesen 50%-a fog megjelenni a savoban. A tej €s a tejtermék tipusatol fiig-
gden a savo szarazanyag-tartalma 5,4% és 6,7% kozé tehetod. A tejsavo 6 oldott
Osszetevdje a laktoz, emellett savofehérjéket, asvanyi anyagokat, valamint kis
mennyiségl tejzsirt, nemfehérje nitrogénvegyiileteket és vitaminokat tartalmaz.

A tejsavobol hevités (és savanyitas) hatasara kicsaphatok a savofehérjék,
melyekbdl savosajt készitheto (pld. orda, ricotta, brunost, ziger). A tejsavo viz-
tartalmanak csokkentésével jelentésen novelhetd a savo eltarthatosagi ideje.

A savopor gyartasa soran a folyékony, folozott tejsavot hagyomanyosan
tobbfokozati vakuumbeparlassal koncentraljak 48-62 tomegszazalék szaraz-
anyag-tartalomig. A slritményben 1év0 oldott tejcukor nagy részét a-laktoz-
monohidratta célszerli kristalyositani, hogy a végtermék ne legyen tapadods és
higroszkopos, majd a stiritményt porlasztva, szaritva 4-5% viztartalmt savopor
allithatoé eld. Amennyiben a savoport csecsemdtapszerek vagy gyogytapszerek
alkotorészeként szeretnénk forgalomba hozni, sziikséges a savo asvanyianyag-
tartalmanak csokkentése — kiilondsen igaz ez a savanyl savora, ami nagyobb
asvanyianyag-tartalommal rendelkezik. A savo sotartalmat még a poritas el6tt
lehet csokkenteni ioncseréld gyantakkal, elektrodializissel vagy nanosziiréssel.
A kiilonbozo szétvalasztasi technikak alkalmazasaval lehetdség nyilik a vizel-
vonason tul a savo szarazanyag-tartalmanak frakcionalasara. A membranos elja-
rasok koz¢é tartozo ultrasziiréssel a savofehérjék elvalaszthatok a kisebb méret
tejcukortdl és dsvanyi anyagoktol, igy eltérd fehérjetartalmt savofehérje-kon-
centratumok ¢€s -izolatumok allithatok elé. A kereskedelemben kaphatod savo-
fehérje-koncentratumok (WPC) elnevezésében talalhaté szam (pld. WPC-35,
WPC-80) adja meg a koncentratum szarazanyag-tartalmara vonatkoztatott sza-
zalékos fehérjetartalmat. A termékben 1évo fehérje mennyiségének novekedésé-
vel aranyosan csokken a laktéz mennyisége. A savofehérje-izolatumok (WPI)
nagyobb tisztasdguak, mint a koncentratumok, benniik a szarazanyagra vonat-
koztatott fehérjetartalom legalabb 90%. Amennyiben a savofehérjék részaranya
a termékben 70%-nal nagyobb, az ultrasziirést diasziiréssel kell kombinalni,
hogy a kivant tisztasagi fokot biztositani tudjak. A savofehérje-hidrolizatumban
(WPH) a savofehérjéket enzimes uton peptidekre és aminosavakra hidrolizaljak,
igy emészthetdségiik konnyebb, mint a fehérjéké, és tehéntejfehérje-allergidban
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szenvedo gyermekek is fogyaszthatjak. A savofehérjék és -peptidek frakcionala-
sa a membranszeparacios miiveletek mellett megoldhato pld. szelektiv kicsapa-
tassal és kromatografias eljarasokkal is. A tejcukor enzimes vagy savas hidroli-
zis Utjan a jobb édesitd képességgel rendelkez6 monoszacharidjaira, galaktozra
¢s gliikkozra bonthatd. Az igy eléallitott szirup felhasznalhato édes tejtermékek
¢s mas ¢lelmiszerek alapanyagaként. Elonye, hogy a beldle készitett termékeket
laktozintoleranciaban szenvedodk is fogyaszthatjak. A laktul6z egy szintetikus
cukor, a laktdz izomeracidja soran keletkezik, ahol a gliikozmolekulat fruktoz
helyettesiti. A laktulozt a laktazenzim nem bontja, az emberi bélben €16 bak-
tériumok fermentaljak: prebiotikus hatassal rendelkezik, és megakadalyozza a
székrekedés kialakulasat. A laktoz redukcioja altal egy cukoralkohol, a laktitol
is eldallithato. Edes ize és alacsony energiatartalma (~9 kJ/g) miatt a laktitolt
cukrok helyettesitésére hasznaljak (csokkentve igy a termék energiatartalmat).
Hasznosuladsa a szervezetben fliggetlen az inzulintol, ezért diabetikus ¢élelmi-
szerekbe rakhato, valamint a fentick mellett prebiotikus hatassal is rendelkezik.
saggal rendelkezik. Ca-laktobionat sdja stabilizatorként hasznalhat6 az élelmi-
szerekben, de gyogyszerkészitményekbe is teszik a szervezet kalciumszintjé-
nek javitasa céljabol. A prebiotikumok egyik legfontosabb csoportjat alkotjak
a galakto-oligoszacharidok (GOS), melyek 3-8 db monomerbdl felépiil6, nem
emészthetd szénhidratok; természetes formaban megtalalhatok a tejben, de
mikrobialis enzimek segitségével is eldallithatok laktoz jelenlétében. A GOS-
molekula lanchosszusagatdl, a lancot alkoté monomerek tipusatol fliggden sok-
fajta GOS-molekula képzddésére van lehetdség. A D-galaktdéz molekula ltgos
vagy enzimes izomerizacioja altal nyerhetd a D-tagatdz nevli monoszacharid,
ami elfogadott édesitdszer. Edesité ereje 92%-a a szacharozénak, és mivel a
vékonybélben kis hanyada szivodik csak fel, és nagyobb részét a vastagbél
mikrofloraja hasznositja, fogyasztasa alacsonyabb energia-bevitelt eredményez,
mint a szachar6z¢. A tejsavonak a fent emlitettek mellett még szamos alkalma-
zasi teriilete 1étezik. A tejsavoban vagy az ultrasziirt savo sziirletében 1€v0 laktoz
¢lesztdgombak segitségével etil-alkoholla fermentalhato. A savobol anaerob ko-
riilmények mellett metan fejleszthetd, ami biogazként hasznalhato. A tejcukrot
mint szénforrast az ¢lesztok aerob feltételek mellett szubsztratként hasznositjak
sajat sejtjiik felépitéséhez. A laktozbol tejsavbaktériumokkal termeltetett tejsav
az alapanyaga a politejsav (PLA) nevii polimernek. A politejsav egy biologiai-
lag lebonthat6 miianyag. A savobol mas szerves savak, vitaminok, aminosavak,
xantan-gumi €s tovabbi termékek is fermentalhatok. A tejsavo adott szarmazé-
kait a gyogyszeripar és a kozmetikai ipar is felhasznalja.

Evente Foldiinkon — a becslések szerint — 185-190 millié tonna tejsavé kelet-
kezik, és ez a mennyiség a kovetkez6 években varhatdan tovabb fog emelkedni.
Nagy szarazanyag-tartalma miatt a tejsavo jelentds biokémiai oxigénigénnyel
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rendelkezik, ezért az élelmiszeripar egyik legkdrnyezetszennyez6bb mellék-
terméke lenne, ha szennyvizként tekintenénk ra. A kormyezetvédelmi okon tal
a savo hasznositasanak sziikségességét alatamasztja, hogy alkotorészei koziil
tobb is rendelkezik az emberi szervezet szamara kedvezo élettani hatassal. A
savofeldolgozas egyik 1épése a vizelvonas, ugyanakkor a termékmindség-javi-
tas szempontjabol sziikséges a savd dsvanyianyag-tartalmat, elsésorban NaCl-
tartalmat is csokkenteni. Ez a két miivelet egyszerre megvalosithatd, ha a tejsa-
vot szlirdk segitségével koncentraljuk.

Mikrosziiréssel eltavolithatok a tejbdl a zsirgolyodcskak és a baktériumok
sejtjei, melyek méretiiknél fogva nem tudnak atjutni a membran poérusain, igy
a retentatumban disulnak fel, mig a tej tobbi dsszetevije a sziirletbe keriil. A
mikrosziiréssel emiatt megvaldsithato a tej hideg sterilezése. Savofehérje-kon-
centratumok (WPC) és -izolatumok (WPI) eléallitasakor szintén fontos, hogy a
nagy tisztasag elérése érdekében a fenti részecskéket elvalasszuk a savofehér-
jéktol.

Ultrasziir6 membrannal elvalaszthatok egymastol a fehérjék és a tejcu-
kor molekuldi. Az ultrasziiréshez alkalmazhaté membranok pérusmérete (kb.
0,01-0,1 um), és visszatartasa tag hatarok kozott valtozik, ezért megvaldsitha-
to a kiillonbdzd mérettartomanyba esd fehérjék frakciondlasa is. Az ultraszii-
rést elterjedten alkalmazzak magas fehérjetartalmu stiritmények eldallitasakor.
A retentatum Ca-tartalma szintén magas lesz, mert a kalcium jelentds része a
fehérjemolekuldkhoz kotddik. Az ultrasziirés permeatumaba a laktoz mellett
nemfehérje-nitrogénvegyiiletek (NPN-vegyiiletek), kis molaris tomegl szerves
savak €s az oldatban 1év6 ionok kertilnek.

A szarazanyagra vonatkoztatva 70%-nal nagyobb fehérjetartalmu termékek
eléallitasahoz az ultrasziiré modult diasziiréses tizemmodban kell hasznalni. A
friss viz adagolasa a stiritményhez segiti a tejcukor és a sok kimosasat, ezaltal a
nagyobb fehérjetisztasagi fok elérését.

A forditott ozmozist a tej, tejsavo €s az ultraszlirés permeatumainak eldsiiri-
tésére hasznaljak, ahol a szarazanyag-tartalom novelése a cél. Az itt alkalmazott
membranok az egy vegyértékii ionokat (K+, Na+, Cl-) is 95% feletti hatékony-
saggal tartjak vissza, a szlrlet gyakorlatilag ionmentes viz, biokémiai és kémiai
oxigénigénye 100 ppm ala is csokkenthetd. A forditott ozmozist kb. 25%-os
stritménykoncentracio eléréséig alkalmazzak, nagyobb szarazanyag-tartalmu
stritmény eloallitasat korlatozza a retentdtum ozmozisnyomasanak folyamatos
novekedése. A forditott 0zmozis és az azt kovetd vakuumbeparlas kombinalasa
energetikailag gazdasagosabb, mintha a bestritést egyediil vakuumbeparlassal
oldanank meg.

Elektrodializissel a tejsavo-siiritményeket szoktak részlegesen sotalanitani.
A stiritmény NaCl-tartalmanak tobb mint 90%-a eltavolithato ezzel az eljaras-
sal. A szétvalasztas soran egy katod és egy andd kozé felvaltva helyeznek el
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nempoOrusos kationcseréld és anioncseréld membranokat, melyek cellaparokat
alkotnak. Mindegyik un. paratlan cellaba a sotalanitand6 folyadékot vezetik,
ahonnan a kationok a negativ t6ltésti katdd, az anionok pedig a pozitiv tolté-
a pozitiv t6ltésli anioncserélé membranok, és forditva: az anionok sem tudnak
athatolni a kationcseréldé membranokon. Ennek eredményeképpen az ionok a
,»paros” cellakban fognak koncentralédni, mig a részben sotalanitott folyadékot
elvezethetjiik a ,,paratlan” cellakbol.

5.2. A tejsavo osszetétele

A savonak kozel 3000 éves multja van. Oseink a borjigyomorban szallitott tej
soran figyeltek fel egy természetes folyamatra, ami az alvadas volt. Késébb ma-
gat az enzimet is sikeriilt azonositani, ami ezért a természetes folyamatért volt
felel6s. Az alvadas soran két terméket kaptak a trot és a savot. Igy alakult ki az,
hogy a savo a tir6-, a sajt- és a kazeingyartas mellékterméke.

A savo igen gazdag fehérjében, asvanyi anyagokban és vitaminokban. Ma-
gas taplalkozasi értékét csak szazadunkban ismerték fel, bar a 18-19. szazadban
a savoval torténd gyogyitas mindennapos volt Svajcban, Ausztriaban és Német-
orszagban. Csak a magas laktoztartalom miatt kell korlatozni a savopor felhasz-
naléasat, bar tobb ¢élelmiszerben nagy aranyban is alkalmazhato.

A savanyu savo a tej savas alvasztasakor (trogyartas, lagy sajtok eléallitasa)
mig az édes savo az oltos, illetve vegyes alvasztaskor (sajtgyartas) keletkezik.

5.1. tablazat: Az édes tejsavo és a savanyu tejsavo osszetevoi

Osszetevok Edes savé Savanyu savé
Osszes szarazanyag (%) 5,40-6,35 5,60-6,70
Tejcukor (laktdz) (%) 4,1-5,0 3,8-4,6
Osszes fehérje (%) 0,8-1,0 0,8-1,0
Savofehérjek (%) 0,6-0,7 0,6-0,7
Tejzsir (%) 0,2 0,2
Asvanyi anyagok (%) 0,50-0,60 0,50-0,85
Cl (ppm) 1000-1640 1000
Na (ppm) 300-460 450-600
K (ppm) 1050-1700 1200-1800
Ca (ppm) 250-500 800-1100
Mg (ppm) 40-100 80-120
P (ppm) 350-550 500-700
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Vitaminok

Tiamin (ppm) 0,4 0,4
Riboflavin (ppm) 1,4 1,4
Piridoxin (ppm) 0,5 0,5
Kobalamin (ppm) 0,002 0,002
Nikotinsav (ppm) 0,85 0,85
Folsav (ppm) 0,05 0,05
Pantoténsav (ppm) 3,4 3,4
Aszkorbinsav (ppm) 2,2 2,2
Tejsav (%) nyomokban, max. 0,1 max. 0,8
pH 5,60-6,50 4,35-5,10
Fajlagos vezetképesség (mS/cm) 4,7-6,4 8,4

A sajtgyartas soran a tejben 1évo 0sszetevok alvadék és savo kozotti megosz-
lasat mutatja az alabbi tablazat.

5.2. tablazat: A tejalkoto részek szazalékos megoszlasa a sajtban és a savoban

Tejosszetevék 100 rés.z 6sszeteiviiib61 100 rész’iisszete.\"(’iib('il
sajtba keriil savoba keriil

Zsir 87,7 12,3

Fehérje 72,0 28,0

Tejcukor 5,3 94,7

Hamu 18,8 81,2

Osszes szarazanyag 46,4 53,6

A tradicionalis feldolgozas sordn a sajtba mint fétermékbe az alapanyagban
fellelhetd szarazanyag 46,4%-a keriil. Az értékes szdrazanyag nagyobbik része
a melléktermékkel egyiitt elvész. A sajtgyartas igy egyaltalan nem nevezhetd
gazdasagos tejfeldolgozasi eljarasnak, mert nem helyén valo, hogy a tejben 1évo
94,7% szénhidrat, 81,2% asvanyi anyag, 28% fehérje, 12,3% zsir és a vizben
0ld6do vitaminok egy része is — az élelmiszer-feldolgozo tizemeket mellékter-
mékként elhagyva — hozzaférhetetlenné valik a fogyasztok szamara.

61



5.3. tablazat: A tejsavo dsszetétele

Komponensek Savé Savé
(1000 ml-ben) (1000 g-ban)

Széarazanyag (g) 61 956
Tejcukor (g) 48/59%* 740/660*
Fehérje (g) 8 125
Zsir (g) 2 10
Tejsav (g) 1/5%* 2/42%
Asvanyi anyag (g) 5/7* 80/105*
Ca (g) 0,5/1* 7/20*
P(g) 0,5 8
K(g) 1.4 20
Na (g) 0,45 9
Cl(g) 1 16
Mg (g) 0,04/0,8* 1/2*
Zn (mg) 0,3/2,3* 10/60*
Fe (mg) 0,9
Cu (mg) 0,2 3
Mn (mg) 6/26 120/470
Vitaminok
Thiamin (mg) 0,4 5
Riboflavin (mg) 1,4 25
Pyridoxin (mg) 0,5
Kobalamin (mg) L5 25
Nikotinsav (mg) 2,0 8
Folsav (mg) 50 220
Pantotésav (mg) 115
Aszkorbinsav (mg) 9 45
pH érték(mg) 6,0/4,5%

* az édes, illetve a savanyu savoban lévo érték

A savok, savoporok és dsszehasonlitasban a nélkiilozhetetlen anyatej amino-
sav-0sszetételét, azok kiilonbozdségeit mutatja be az alabbi tablazat.
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5.4. tablazat: A savofehérjék

Aminosavak Ede’s Savan’yl'l E(!es Savz’myli Anyate] "Na[’)i
(g/100g) savo savé | savopor | savépor sziikséglet
Triptofan 0,013 0,016 0,205 0,251 0,017 0,25
Treonin 0,054 0,038 0,817 0,59 0,046 0,5
Izoleutin 0,047 0,038 0,719 0,581 0,056 0,7
Leutin 0,078 0,072 1,186 1,116 0,095 1,1
Lizin 0,068 0,065 1,03 1,008 0,068 0,8
Metionin 0,016 0,014 0,241 0,221 0,021 1,1
Cisztin 0,017 0,014 0,253 0,211 0,019 1,1
Fenilanalin 0,027 0,025 0,407 0,386 0,046 1,1
Tirozin 0,024 0,019 0,363 0,300 0,053 1,1
Valin 0,046 0,038 0,697 0,579 0,063 0,8
Arginin 0,025 0,021 0,375 0,327 0,043

Histidin 0,016 0,015 0,237 0,23 0,023

Alanin 0,039 0,033 0,598 0,506 0,036
Aszparaginsav 0,083 0,074 1,269 1,149 0,082

Gluténsav 0,148 0,136 2,248 2,096 0,168

Glicin 0,018 0,014 0,28 0,211 0,026

Prolin 0,052 0,045 0,786 0,699 0,082

Szerin 0,041 0,035 0,622 0,541 0,043

A tejsavo gazdag asvanyi anyagokban, mivel azok nagy része vizben disz-
szocialt formaban van jelen. A savo €s a savoporok, valamint az anyatej asva-
nyianyag-0sszetétele, azok kiilonbozdségei olvashatéak az alabbi tablazatban.

5.5. tablazat: A savo, a savopor és az anyatej dasvanyianyag-tartalma

1:;;:;3’;( Ede’s Savan’yli EQes Savz}nyﬁ Anyatej "Nal’)i
(mg/100g) savo savo savopor | savopor sziikséglet
Ca 47 103 769 2054 32,2 800
Fe 0,06 0,08 0,88 1,24 0,03 12-18
Mg 8 10 176 199 34 300
P 46 78 932 1349 13,7 800
K 161 143 2080 2289 51,2 2000
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Na 54 48 1079 968 16,9 2000
Zn 0,13 0,43 1,97 6,31 0,17 12
Cu 0,004 | 0,003 0,07 0,05 0,052 2
Mn 0,001 | 0002 | 000 | 0015 | 0,026 4
Se (ug/100g) 1,9 1,8 27,2 27,3 1,8

A tejsavo — alacsony zsirtartalma miatt — zsirban oldodo vitamint csak kis
mennyiségben tartalmaz.

5.6. tablazat: A savo, a savopor és az anyatej vitamintartalma

Vitaminok Edes Savanyu Edes Savanya | Anya- Napi Napi
(mg/100g) savo savé savopor | savépor tej sziikséglet | sziikséglet
(férfi) (nd)
Aszkorbinsav 0,1 0,1 1,5 0,9 5,0 60 60
Thiamin (B,) 0,036 | 0,042 0,51 0,622 | 0,014 1,4 1,2
Riboflavin (B,) | 0,158 | 1,14 | 2,208 | 2,06 | 0,036 | 17 1,6
Nikotinsavamid | 0,074 | 0,079 | 1,258 1,16 | 0,177 16 14
Pantoténsav 0,383 [ 0,381 5,62 5,632 | 0,223 8 8
B,-vitamin 0,031 | 0,042 | 0,584 0,62 | 0,011 2 19
B, -vitamin 028 | 0,18 | 237 | 2,5 |0,045| 00004 | 0,0004
A-vitamin (IU) 12 7 30 59 241
Retinol 3 2 8 17

A tejcukor (avagy laktdz) egy diszacharid, mely galaktozbol és gliikkozbol
all. A név a tej latin nevébdl és az -6z cukorvégz6désbol tevodott ssze. A mo-
lekulaban egy B-D-galaktdz és egy D-gliikoz-molekula kapcsolodik egymashoz
B-1-4 glikozidos kotéssel. Mindkét monoszacharid pirandzgyirtis alakban talal-
hat6 benne.

A savo szarazanyag-tartalman beliil a tejcukor képviseli a legnagyobb ha-
nyadot (kb. 70%-ot). A laktdz a tej szarazanyag-tartalmanak nagyjabol 2-8%-at
teszi ki. A tejcukor eredeti formaban az ember szamara nem hasznosithato tap-
anyag. A vékonybélben talalhatod laktazenzim azonban a kett6s cukormoleku-
la lebontasa altal felszivodasra alkalmassa teszi, tehat hasznos energiaforrassa
valik. A kettds cukorbdl egyszerli cukorra alakulva a szél6cukor bekeriil a vér-
aramba, s azonnal hasznosithato, mig a galaktéz a majban alakul at.

A laktéz kedvezé élettani hatasai kozé tartozik, hogy glikémias indexe kb.
fele a gliik6zénak, igy kevésbé emeli meg a vércukorszintet. A laktozt a bél-
baktériumok tapanyagforrasként hasznaljak, anyagcseréjiik soran tejsavat, rovid
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szénlancu zsirsavakat (SCFA) termelnek, a vastagbél pH-janak csokkentésével
gatoljak az emberi egészségre karos — foként fehérjebonto €s -rothasztd — bak-
tériumok szaporodasat. Az alacsony pH megndveli tobb asvanyi anyag (pl. kal-
cium, magnézium) oldhatdsagat is, ehhez tarsul a baktériumok tevékenysége
révén a béltartalom ozmozisnyomasanak emelkedése. A két folyamat eredmé-
nyeképpen jelentdsen javul az asvanyi anyagok felszivodasanak hatékonysaga.

Laktozintoleranciardl akkor beszéliink, amikor a laktaz enzim hidnya vagy
alacsony szintje miatt a tejcukor fogyasztasa klinikai tiineteket (felfuvodas, gor-
csok, hasmenés) valt ki.

A tejsavo fontos kalciumforras. A kalcium az emberi szervezetben legna-
gyobb mennyiségben el6forduld asvanyi anyag, a foszforral és a magnézium-
mal egylitt részt vesz a csontok és a fogak felépitésében. A savoban 3-4-szer any-
nyi kalium talalhatd, mint natrium. A nagy Na-K-aranynak szerepe van a magas
vérnyomas kialakulasaban, a savé K-tartalma ellensulyozhatja a napjainkra jel-
lemz6 talzott Na-bevitelt. A tejsavo vitamintartalmanak nagyobb részét —a savo
alacsony zsirtartalma miatt — a vizoldhat6 vitaminok, azon beliil is a B-vitami-
nok adjak. A B-vitaminokon beliil kiemelendd a riboflavin (B,) €s a kobalamin
(B,,) koncentracidja. A riboflavin jelenléte okozza a savé zoldessarga szinét.

5.3. A tejsavofehérje szerkezete és mitkodése

A tejsavoba a valodi fehérjéken kiviil nemfehérje nitrogénvegyiiletek (NPN-
vegyliletek, pl. peptidek, szabad aminosavak, karbamid, kreatin, orotsav,
ammoOniumsok) is keriilnek. A savofehérjék a fehérjéknek meglehetdsen hete-
rogén csoportjat alkotjak, a kiilonb6z6 savofehérje-frakcioknak nagyon kevés
kozos tulajdonsaga van azon kiviil, hogy akkor is oldott allapotban maradnak,
amikor a kazein kicsapodik oldatabol. A savofehérje emészthetosége 94-100%-
os!

A kiilonbozo fehérjefrakciok atlagos értékei tehéntejbdl szarmazo savofe-
hérjében:
B-laktoglobulin: 44-58%,
o-laktalbumin: 13-22%,
glitkomakropeptidek: 12-20%,
szérumalbumin: 4-8%,
immunglobulinok: 8-15%,
laktoferrin: 2-3%,
laktoperoxidaz: 0,5%.

A savofehérje egy teljes, jo mindségli fehérje gazdag aminosavprofillal. Az
aminosavak (AA) teljes spektrumat tartalmazza, kezdve az esszencialis amino-
savaktol (EAA) az elagazo lanct aminosavakig (BCAA), melyek a szévetno-
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vekedésben és -javitasban jatszanak kulcsszerepet. A leucin egy fontos BCAA,
melynek nemrég fedezték fel az inzulin- és glitkozmetabolizmusban betdltott
kulcsszerepét. A savofehérjében az EAA- és BCAA-aminosavak nemcsak na-
gyobb mennyiségben vannak jelen, mint mas fehérjeforrasokban (széja, kuko-
rica, biza), hanem a szervezet hatékonyan tudja felvenni és hasznalni azokat.
Az EAA- ¢és BCAA-aminosavak magas koncentracioja miatt a savoférje segiti
a szervezetet az izomszdovet megtartasaban. Ez kiilondsen hasznos lehet iddsek,
aktiv személyek esetében, illetve azoknal, akik szeretnének fogyni vagy testsu-
lyukat tartani.

A sovany testtomeg megtartasaval vagy novelésével az idés emberek ki-
védhetik a testfelépitésben a korral bekovetkezd kedvezodtlen valtozasokat,
tovabba olyan betegségek megeldzésében is hasznos lehet, mint a szivbeteg-
ségek, agyvérzés, cukorbetegség stb. A tejsavofehérje a minimalisra csokken-
ti a szarkopénia esélyét, mivel stimuldlja az étkezés utani fehérjeszintézist, €s
korlatozza a szervezet fehérjeveszteségét. A fizikai tevékenység, kiillondsen az
alloképességi edzések — tejsavofehérje fogyasztasaval kiegészitve —, tovabbi
hasznos hatassal van az izomfehérjék szintézisére. Mozgas utan 10-20 gramm
tejsavofehérje fogyasztasa noveli a fehérjeszintézist az idés embereknél, felté-
telezhetden a magas és jol felvehetd EAA-aminosav- és leucintartalom miatt.

A savofehérje tehat fontos szerepet jatszhat a testsuly alakuldsaban.
A kutatasi eredmények szerint a megfeleld kalciumbevitel védelmet je-
lenthet az elhizas ellen, és eldsegitheti a fogyast. Epidemioldgiai tanulma-
nyok szerint az alacsony kalciumbevitel nagyban noveli az elhizas esélyét.
A laktoz a savotermékek elsédleges cukorkomponense. Alacsony glikémias
indexszel rendelkezik, igy segithet a fogyasban. A laktoznak csak minimalis
hatasa van a vércukorszintre és az inzulinvalaszra, igy idealis a 2-es tipusu cu-
korbetegségben szenveddk szamara.
heti a testzsirt és a testtomeget. A tejsavofehérje mas fehérjeforrasoknal (szoja,
tojas, hus) jobban csokkenti az élelmiszer-bevitelt. Ezen okok miatt a savofehér-
je étrendi alkalmazasa idealis olyan személyek esetében, akik magas fehérje- és
alacsony szénhidrat-tartalmu étrendet szeretnének fogyasztani.

Az elagazo lancu aminosavak — és a leucin — egyediilallo szerepet jatszanak
az anyagcsere szabalyozasaban, eldsegitik a zsirleadast és a sovany izomszdve-
tek képzodését mozgas utan.

Igen sok sportold fogyaszt savofehérjét annak magas elagazo lancu ami-
nosav-tartalma miatt. Mivel a szervezet BCAA iranti igénye megemelkedik
az alloképességi edzések soran, a savofehérje idedlis a BCAA-potlashoz, ami
elésegiti a fehérjeszintézist €s az izomndvekedést a pihenési idoszakban. A sa-
vofehérjék azért kiillonosen hatékonyak az izmok fehérjeszintézisének novelésé-
ben, mert aminosavprofiljuk csaknem teljes egészében megegyezik a vazizmok
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aminosavprofiljaval. Raadasul a magas esszencialis aminosav-tartalom miatt a
tejsavofehérjék hatékonyan stimulaljak a felnéttek izomzatanak fehérjeszinté-
Zisét.

A tejsavofehérjék kivételes képességgel rendelkeznek az immunrendszer
szamos szempontbol torténd optimalizalasaban, elsdsorban a glutation (GSH)
szintjét emelik tobb szovetben is. A GSH a szervezet antioxidans védelmezdje,
megvédi a sejteket a szabad gyokok okozta karosodasoktol, szennyezddéstol,
mérgektol, fertdzésektol, és véd az UV-sugarzastol is. A GSH-szint tipikusan
csokkent értéket mutat a HIV-vel, rakkal, kronikus faradékonysagi szindroma-
val és egyéb immunrendszerrel kapcsolatos betegségben szenvedd egyedeknél.
A GSH szintje az életkorral csokken, és részben felelds lehet az Alzheimer-kor
kialakulasaért, a szlirkehalyogért, a Parkinson-korért €s az arterioszklerozisért.
Ezért a savofehérje-tartalmu ételek étrendbe iktatasa nemcsak a betegeknél, ha-
nem minden korosztalyl egészséges egyéneknél is egészségvédd hatasi. A savo
kovetkez6 komponensei is javitjak az immunrendszer miikddését:

e (Cisztein: Aminosav, ami nagy mennyiségben fordul el6 a tejsavofehérjékben.
A sejteken beliili GSH-termelés egyik résztvevdje.

e Laktoferrin: igazoltan immunmoduldl6é hatassal rendelkezik mikrobak és
mérgek elleni fellépésnél, védelmet nyujt bizonyos virusok, mint példaul he-
patitis, citomegalvirus ¢s influenza ellen.

e Immunglobulinok: a passziv immunitds novelésével jelenlétiik védelmet je-
lent csecsemdknél, felndtteknél pedig az immunrendszer aktivitasat novelik.

e BCAA (elagazo lanct aminosavak): az izmok glutamin eldallitasahoz ter-
melik, mely a GSH ¢és egyéb fontos immunkomponensek egyik prekurzora.

A savofehérje glutamint is tartalmaz, ami megakadalyozza a faradtsagot és
a tuledzettséget, mivel iizemanyagként szolgal az 0sztddo sejtek szamara. A sa-
vofehérjében talalhatd laktoferrin egy olyan fehérje, mely vasmegkotd tulajdon-
saggal rendelkezik. A laktoferrin a transzferrinek kozé tartozik, ez a vegytilet-
csalad felelés azért, hogy a vas a voros vérsejtekhez kotddjon.

Altaldban 70-80 éves korukra mind a n8k, mind a férfiak izomereje 20-40%-
kal csokken. A 60 évesnél idosebbek kdzott 30%-ban ennek oka a szarkopénia,
mely nemcsak az izmok gyengiilését, hanem az izomtdmeg visszaes€sét is
eredményezi. Kifejlodésében az alacsonyabb fehérjefelvétel és a csokkend
kaloriabevitel, a fehérjeszintézis atalakulasa és a visszaeso fizikai aktivitas jat-
szik f0szerepet.

Az étkezés utani fehérjeszintézis egészséges idéseknél alacsonyabb, mint
egészséges fiataloknal. A savofehérje jobban stimulalja az étkezés utani fehérje-
szintézist, mint a kazein, ezért csokkenti az izomtdmeg-veszteséget.

A savofehérje B-laktoglubulint, a-laktalbumint, immunglobulinokat, p-glo-
bulint, laktoferrint, laktoperoxidazt és glikomakropeptideket tartalmaz, melyek bi-
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ologiailag aktiv anyagok. A savoban talalhato fehérjék antioxidans, rakellenes, ma-
gas vérnyomas elleni, koleszterinszint-csokkentd, antibakterialis, antimikrobialis
¢és antiviralis tulajdonsagokkal rendelkeznek. Ezek koziil egyes fehérjék vitami-
nokat és asvanyi anyagokat kdtnek meg, ezért fontos szerepet jatszanak a tap-
anyagok metabolizmusaban. Tudomanyos eredmények szerint a savofehérjék és
-peptidek fokozzak az emésztést és a bélrendszer mukodését, valamint a
glutationtermelést és az immunrendszer miikddését is. Kovetkezésképp a savo-
fehérjék bevitele sokféle modon javithatja a szervezet altalanos egészségi alla-
potat.

A savofehérje fehérjefrakcioinak kedvezod élettani hatasait az alabbi tablazat
Osszegzi.

5.7. tablazat: A savofehérje fehérjefrakcioinak kedvezo élettani hatasai

p-laktoglobulin A B-laktoglobulin adja a savofehérje fehérjetartalmanak 50%-
at. Bar a B-laktoglobulin pontos bioldgiai szerepe még nem
tisztazott, az biztos, hogy asvanyi anyagokat (példaul cinket és
kalciumot), zsirban old6dé vitaminokat (példaul A- és E-vi-
tamint) és lipideket kot meg, igy szamos élettani folyamatban
fontos szerepet t6lt be. Ezen kiviil nagy mennyiségben tartal-
maz elagaz6 lanci aminosavakat.

a-laktalbumin Az o-laktalbumin adja a savofehérje fehérjetartalmanak 50%-
at, és rakellenes, antimikrobialis, valamint immunstimulans
tulajdonsagokkal rendelkezik. A a-laktalbumin fokozza az agy
szerotonintermelését, igy hangulatjavitd hatdsu. Csokkenti a
szervezet kortizol- (stresszhormon-) szintjét.

Peptidek A savoban talalhaté peptidek csokkentik a koleszterinszintet,
a vérnyomast, és védelmet nyujtanak a rak bizonyos fajtaival
szemben.

Albumin A savofehérje 5%-a szarvasmarha-szérumalbumint tartalmaz,

ami antioxidans €és antimutagén hatasu. Aktiv szerepet jatszik a
szabad zsirsavak megkdtésében, pro-oxidans atmeneti fémek-
kel kelatokat képez.

Immunglobulinok  |Az immunglobulinok (példaul IgA, IgM, IgE ¢s IgG) a passziv
immunmiikodést segitik eld.

Laktoferrin A laktoferrin egy vashoz k&t6do fehérje, melynek szamos
szerepe van az emberi szervezetben. A laktoferrin rakelle-
nes, antimikrobialis, antiviralis, antibakterialis és antioxi-
dans tulajdonsagokkal rendelkezik. Gyulladascsokkent6 és
immunstimulans hatasu.
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Laktoperoxidaz A laktoperoxidaz egy olyan enzim, mely lebontja a hidrogén-
peroxidot, és antibakterialis tulajdonsagu. A laktoperoxidazt
tartositoszerként, valamint — fogkrémekben — szuvasodas
ellen is hasznaljak. Antioxidans és immunstimulans hatéassal is
rendelkezik.

Glikomakropeptidek A glikomakropeptidek csokkentik az étvagyat, antiviralis,
rakellenes, véralvadas-csokkentd, magas vérnyomas elleni,
valamint immunstimulans hatastak. Megel6zik a fogak szuva-
sodasat.

Egészséges egyéneknél a napi 20-25 gramm tejsavofehérje-izolatum (WPI)
vagy -koncentratum (WPC) alkalmazasa megfeleld. Sportolok ennek tobb mint
kétszeresét is fogyaszthatjak, hiszen az izomszdvetek regeneralasa miatt tobb
fehérjére van sziikségiik. Tobb fehérjét kell fogyasztania a Crohn-betegségben
szenvedd, a rakterapiaban részt vevo betegeknek, az égési sériilteknek és a mii-
tétbdl labadozo pacienseknek is. Az a cél, hogy a napi 0sszes fehérjebevitel 20-
30%-a savofehérje legyen.

Tejsavofehérje-port igen konnyl adagolni a reggeli turmixba, joghurtba,
sajtba, gylimoélcslevekbe vagy sportitalokba, burgonyapiirébe, zabpehelybe. A
por alakt termékeket fehérje-kiegészitoként alkalmazhatjuk fasirtban, levesek-
ben, Ontetekben ¢s instant pudingban is.

A gazdasagilag fejlett orszagokban egyre nagyobb a fizet6képes kereslet a
funkcionalis élelmiszerek irant, melyek taplalkozasi értékiikon feliil valamilyen
specifikus jotékony hatast fejtenek ki a fogyasztd szervezetére. Az édes savo-
por felhasznalhato pl. fagylaltokban, pudingokban, siiteményekben, tortakban,
kekszekben, kenyérben, péksiiteményekben, csokoladékban, karamellaban,
gylumolcsitalokban, iiditéitalokban, levesporokban, martasokban, huskészitmé-
nyekben, margarinokban; mig a savanyu savopor foként gyiimdlcsitalokban,
erjesztett tejalapu termékekben, sajtokban, salatadntetekben, kenyérben, sos
kekszekben, egyes husipari termékekben. Amennyiben a savoport csecsemd-
tapszerek vagy gyogytapszerek alkotorészeként hozzak forgalomba, sziikséges
lehet a savo asvanyianyag-tartalmanak csdkkentése — kiilondsen igaz ez a sava-
nyu savora, mely nagyobb asvanyianyag-tartalommal rendelkezik, és emellett
a savassagat is tompitani kell. A tejsavobol vagy adott frakcidibol fermentalt
¢és alkoholmentes savoéitalok egyarant készithetok. A savot gylimolcslével vagy
gylumolcsveldvel keverve és izesitve kellemes, frissit6 italokat nyerhetiink, me-
lyek egyesitik a savd €s a gyliimdlcsok nyujtotta, az emberi egészségre kedvezo
hatasokat.
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6. TEJSAVOTERMEKEK A PIACON:
MEGHATAROZAS, OSSZETETEL ES FUNKCIOK

6.1. Edes tejsavépor

Az édes tejsavopor —a TS 11 860 szerint — az a termék, ami sajtfélék szerint valto-
70, visszamarad6 folyékony 0sszetevo, és ami a renninnel torténd sajtkésztés soran
keletkezd tird kazein- és zsirtartalméanak kozvetlen kivalasztasa soran keletkezik.

Az édes tejsavopor altalaban tigy keletkezik, hogy pasztorizaljak ¢és szaritjak a
sajtkészités soran keletkezett friss tejsavot. Az édes tejsavopor a friss tejsavonak
— a viz kivételével — minden komponensét ugyanolyan aranyban tartalmazza. Ta-
rolni ¢és szallitani 27 °C-nal alacsonyabb hémérsékleten kell, nedvességtartalma
nem haladhatja meg a 65%-ot. Polcon valo tarolasa 6-12 honapig tarthat.

Osszetevok Mennyiség (%)
Fehérje 11,0-14,5
Laktoz 63,0-75,0
Zsir 1,0-1,5
Hamu 8,2-8.,8
Nedvesség 3,5-5,0

6.1. tablazat: Az édes tejsavopor dsszetétele
6.2. Savanyu tejsavopor

A savas (savanyu) tejsavopor —a TS 11 860 szerint — az a termék, amit a turd
eléallitasat (tejsavval torténd lilepitését) kovetd sziiréssel nyeriink.

A savanyu tejsavoport pl. a ricotta, a krémsajt, a szemcsés sajt készitésekor
lehet nyerni. A savanyu tejsavopor (a viz kivételével) ugyanolyan aranyban tar-
talmazza az OsszetevOket, mint a friss tejsavo. Tarolni és szallitani 27 °C-nal
alacsonyabb homérsékleten lehet, 65%-nal alacsonyabb nedvességtartalommal.

Osszetevék Mennyiség (%)
Fehérje 11,0-13,5
Laktoz 61,0-70,0
Zsir 0,5-1,5
Hamu 9,8-12,3
Nedvesség 3,5-5,0

6.2. abra A savanyu tejsavopor osszetétele
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6.3. Laktozmentesitett tejsavopor

A laktozmentesitett tejsavoport gy nyerik, hogy a laktozt hidralizaljak és ki-
vonjak a tejsavobol. A szaraz portermékben a laktéz ardnya nem megy 60%
folé. A laktoz eltavolitasat fizikai szeparalassal, pl. sziiréssel és tilepitéssel vagy
enzimes hidrolizissel végzik, melynek soran a laktéz gluk6zza és galaktozza
alakul. Tarolni és szaritani csak 27 °C alatti hémérsékleten szabad, és a nedves-
ségtartalomnak 65% alatt kell lennie. Polcon valo tarolasa 6-9 honapig lehetsé-
ges.

Osszetevék Mennyiség (%)
Fehérje 18,0-24,0
Laktoz 52,0-58,0
Zsir 1-4
Hamu 11-22
Nedvesség 3,0-4,0

0.3. tabldazat: A laktozmentesitett tejsavopor osszetétele
6.4. Asvanymentesitett tejsavo

Az asvanymentesitett (vagy asvanyianyag-csokkentett) tejsavot az asvanyok
pasztorizalt tejsavobol torténd, bizonyos aranyu (30%, 50% ¢s 90%) eltavolita-
saval allitjak elo.

A demineralizalast olyan elvalaszto technikakkal hajtjak végre, mint pl. az
ioncsere, nanofiltracio, diafiltracié és/vagy elektrodializis. A demineralizalt tej-
savot tarolni és szallitani 27 °C-nal alacsonyabb homérsékleten, valamint 65%-
nal alacsonyabb nedvességtartalom esetén lehet. Polcon 6-12 honapon at tarol-
hato.

Osszetevik Mennyiség (%)
Fehérje 11,0-15,0
Laktoz 70,0-80,0
Zsir 0,5-1,8
Hamu 1,0-7,0
Nedvesség 3,0-4,0

6.4. tablazat: Csokkentett dsvanytartalmii tejsavopor
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A tejtermékek hasznalata altalanos a gyermektapszerekben, élelmiszerek-
ben, dusitott tejtermékekben, pékaruban és édességekben. Kiilondsen gyakran
alkalmazzak bébiételekben, ndvekedés eldsegitése érdekében. Hasznaljak pori-
tott italkeverékekben, valamint joghurtalapi tejtermékek dusitasara is. Uj keve-
rékekben is hasznalatosak: Szuper Miizli Plusz-ként a Vilagélelmezési Program
keretén beliil, nemzetkzi szinten, kdzepes vagy magas ¢hezési szint esetén.

6.5. 34%-o0s tejsavofehérje-koncentratum (WPC-34)

A tejsavofehérje-koncentratumot a pasztorizalt tejsavo nemfehérje-kompo-
nenseinek eltavolitasaval nyerik. A végsd terméknek 34% a fehérjetartalma. A
WPC-34 membranos eltavolité technikaval késziil. 27 °C-nal alacsonyabb ho-
mérsékleten kell tarolni €s szallitani, nedvességtartalma 65% alatt kell, hogy
legyen. Polcon 6-12 honapig tarolhato.

Osszetevék Mennyiség (%)
Fehérje 34,0-36,0
Laktéz 48,0-52,0
Zsir 3,0-4,5
Hamu 6,5-8,0
Nedvesség 3,0-4,5

6.5. tablazat: A 34%-os tejsavofehérje-koncentratum (WPC) Osszetétele
6.6. 50%-os tejsavofehérje-koncentratum (WPC-50)

A tejsavofehérje-koncentratumot a pasztorizalt tejsavo nemfehérje-komponen-
seinek eltavolitasaval nyerik. A végterméknek 50% a fehérjetartalma. A WPC-
50 membranos eltavolitd technikaval késziil. 27 °C-nal alacsonyabb homérsék-
leten kell tarolni és szallitani, 65%-nal alacsonyabb nedvességtartalom mellett.
6-12 honapon at tarolhaté polcon.

Osszetevok Mennyiség (%)
Fehérje 50,0-52,0
Laktoz 33,0-37,0
Zsir 5,0-6,0
Hamu 4,5-5,5
Nedvesség 3,5-4,5

6.6. tablazat: Az 50%-os tejsavofehérje-koncentratum osszetétele (WPC-50)
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6.7. 60%-os tejsavofehérje-koncentratum (WPC-60)

A tejsavo-fehérje koncentratumot a pasztorizalt tejsavd nemfehérje-kompo-
nenseinek eltavolitasaval nyerik. A végtermék fehérjetartalma 60%. A WPC-
60 membranos eltavolitd technikaval késziil. Tarolasa és szallitasa 27 °C-nal
alacsonyabb homérséklet és 65%-nal alacsonyabb nedvességtartalom mellett
torténhet. 6-12 honapon at tarolhato polcon.

Osszetevék Mennyiség (%)
Fehérje 60,0-62,0
Laktoz 25,0-30,0
Zsir 1,0-7,0
Hamu 4,0-6,0
Nedvesség 3,0-5,0

6.7. tablazat: A 60%-os tejsavofehérje-koncentrdatum ésszetétele (WPC-60)

6.8. 75%-os tejsavofehérje-koncentratum (WPC-75)

A tejsavofehérje-koncentratumot a pasztorizalt tejsavo nemfehérje-komponen-
seinek eltavolitasaval nyerik. A végtermék fehérjetartalma 75%. A WPC-70
membranos eltavolitod technikaval késziil. Tarolasa és szallitasa 27 °C-nal ala-
csonyabb homérséklet és 65%-nal alacsonyabb nedvességtartalom mellett tor-
ténhet. 6-12 honapon at tarolhato polcon.

Osszetevéok Mennyiség (%)
Fehérje 75,0-78,0
Laktoz 10,0-15,0
Zsir 4,0-9,0
Hamu 4,0-6,0
Nedvesség 3,0-5,0

6.8. tablazat: A 75%-os tejsavofehérje-koncentrdatum osszetétele (WPC-75)

6.9. 80%-os tejsavofehérje-koncentratum (WPC-80)
A tejsavofehérje-koncentratumot a pasztorizalt tejsavo nemfehérje-komponen-

seinek eltavolitasaval nyerik. A végtermék fehérjetartalma 80%. A WPC-80
membranos eltavolitd technikaval késziil. Tarolasa és szallitasa 27 °C-nal ala-
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csonyabb homérséklet és 65%-nal alacsonyabb nedvességtartalom mellett tor-
ténhet. 6-12 honapon at tarolhato polcon.

Osszetevék Mennyiség (%)
Fehérje 80,0-82,0
Laktoz 4,0-8,0
Zsir 4,0-8,0
Hamu 3,0-4,0
Nedvesség 3,5-4,5

6.9. tablazat: A 80%-os tejsavofehérje-koncentrdatum ésszetétele (WPC-80)

A kiilonboz6 fehérjetartalmu (34-80%) tejsavo-koncentratumokat az utobbi
években széles korben — kiilonosen Kelet-Azsidban és Kinaban — hasznaljak
bébiételekben. Emellett a WPC-t sportitalokban tapanyag-kiegészitoként lehet
hasznalni, kiilondsen izomfejlesztésre, atlétak és sportolok stlykontrolljara.

6.10. Tejsavofehérje-izolatumok

A tejsavo izolatumok (WPI) eléallitasa a pasztorizalt tejsavo nemfehérje Gssze-
tevoinek eltavolitasaval torténik. A végtermék fehérjetartalma 90%. A WPC-90
membranos technologiaval késziil. Tarolasa és szallitasa 27 °C-nal alacsonyabb
hémérséklet és 65%-nal alacsonyabb nedvességtartalom mellett torténhet. 6-12
honapon at tarolhaté polcon.

Osszetevok Mennyiség (%)
Fehérje 90,0-92,0
Laktoz 0,5-1,0
Zsir 0,5-1,0
Hamu 2,0-3,0
Nedvesség 4,5

6.10. tablazat: A tejsavo-izolatumok osszetétele

6.11. Laktoferrin, laktoperoxidaz (LP), glikomakropeptid (GMP)

A laktoferrin egyfajta glikoprotein, ami egy polipeptidbdl all N-glikozidos
kotéssel és 2 glikannal. Az atlagos laktoferrin-mennyiség a tehéntejben 100
mg/l (a tejsavofehérje-termékekben sokkal nagyobb mennyiségben talalhatod
laktoferrin). Pld. 1 1 édes tejsavo 30-100 mg laktoferrint tartalmaz. A laktoferrin
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kereskedelmi eldallitasa kiilonbozo technikakkal torténhet, pld. kromatografia-
val és membrantechnologidkkal. A laktoferrin nemcsak aminosavforras, hanem
fontos szerepe van szervezetiink biologiai mitkodésében is.

Osszetevék Mennyiség (%)
Fehérje >90,0
Laktoferrin >90,0
Nedvesség <5
Hamu <1,5

6.11. tablazat A laktoferrin Osszetétele

A laktoferrin tavolitja el a vasat, ami szinte az dsszes patogén mikroorganiz-
mus kialakulasanak £ eléidézdje. Igy megeldzi a baktériumok elszaporodasat.
Emellett a laktoferrin virusellenes, antioxidans, gombasodast megakadalyozo,
valamint aktiv rakellenes anyag. Tudomanyosan bizonyitott, hogy a laktoferrin
mikrobaellenes aktivitassal rendelkezik: igy hatékony olyan patogénekkel szem-
ben, mint a baktériumok, virusok és gombak. Kisérletek bizonyitottak, hogy
megakadalyozza némely organizmus kialakulasat, ilyen pld. az Escherichia coli,
Salmonella enetritidis, Klebsiella pneumonia, Camplobacter jejuni és a Listeria
monocytogenes, emellett nagy mértékben hat a plazmaglutation-koncentraciéra
HIV-fert6zott betegek esetében.

A laktoferrin mikrobaképzddést gatlo és prebiotikumos tulajdonsagai miatt el-
ismerten multifunkcionalis jarulékanyag. Hasznalata javasolt élelmiszerekben ada-
lekként, bébiételekben, sportolok tapszereiben, ragégumiban. Leirasok szerint a
laktoferrin és az aktivalt laktoferrin megfeleld kiegészitd anyag a husiparban, mivel
nem valtozik a szine, ize és a megjelenése annak a husterméknek, amihez adagoljak.

Kimutattak, hogy a laktoferrin javitott a Tekirdag markaji hisgomboc bakte-
rialis mindségén, megakadalyozza az E. coli 0157:H7 kialakulasat (akar maga-
ban, akar mas szerekkel egylitt alkalmazzak) az erjesztéssel késziild hustermé-
keknél, a Pseudomonas Fluorescence, E. coli 0157:H7, Salmonella typhimurium
¢és a Campylobacter jejuni 1étrejottét friss hiisban. Azt is megallapitottak, hogy
hatékonyan tavolitotta el azokat a mikroorganizmusokat, melyek a tetemek
felszinén vannak (ha — tehéntetemek esetében — a stly 20%-aban vagy kisebb
aranyban alkalmaztak). A laktoferrin bizonyitottan megakadalyozza a telitetlen
zsirsavak oxidaciojat a szojababolaj-porban, és ndveli a termék élettartamat.
Ugy talaltdk, hogy a laktoferrin eredetii bioaktiv peptidek lassitjak a borban
1év0 élesztészennyezddések kialakulasat, és novelik a bor polcon tarthatosagat.

A laktoperoxidaz (LP) egy 77,5 kilodalton molekulaban 1évé glikofehérje. Az
LP egy természetes enzim, antimikrobas tulajdonsagokkal rendelkezik az 1-20 mg/1
kozotti édes tejsavoban. Az LP polcon tobb mint 6 honapig tarolhato 2-8 °C kozott.
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Osszetevik Mennyiség (%)
Fehérje 92
Nedvesség

Hamu

6.12. tablazat A laktoperoxidaz atlagos dsszetétele

Az LP bildgiai jelentOsége azon a tényen alapul, hogy megtalalhat6 a pato-
gén mikroorganizmusok elleni természetes védekezd rendszerben. Ezért védi az
ujsziilottek gyomor- és bélrendszerét a patogén mikroorganizmusokkal szem-
ben. Tudomanyos kutatasok igazoltak, hogy az LP fellép a kiilonféle rakos meg-
betegedéseket el6idéz6 korokozok ellen, megvédi az allati sejteket a peroxid
hatasokkal szemben, és — antimikrobas hatasa mellett — hatékony a gyermekbé-
nulast okozoé virus ellen is. Emellett szajlireg és bor kezelésére alkalmas termé-
kekben is hasznalatos az inyfert6zések és fogszivasodas megeldzésére. Klinikai
kutatasok bizonyitottak, hogy az LP hatékony a fogszivasodas és a fert6zések
megeldzésében, amennyiben a fogkrém tartalmaz LP-t. Az LP-t hasznaljak szaj-
vizekben, samponokban és a pattanasok elleni folyadékokban.

Az LP és az alacsony homérsékletii alkalmazasok segitenck a tipanyag meg-
Orzésében, és az olyan élelmiszerek, mint pld. a salataszosz, az italok és desz-
szertek magas hdmérsékletre érzékeny tulajdonsagainak fenntartasaban. Az LP
arra is hasznalatos, hogy késleltesse a Listeria monocytogenes megtelepedését
a friss hal és hus felszinén, illetve az E. coli és az S. typhimurium kialakulasat a
kisbabak szamara késziilo tejben.

A glikomakropeptideket (GMP) friss tejsavobol nyerik ioncsere és memb-
rantechnoldgia alkalmazasaval.

Osszetevik Mennyiség (%)
Laktéz <1

Zsir 0,6 0,2
Hamu 6,3+0,2
Nedvesség 6,0+0,2

6.13. tablazat: A glikomakropeptidek osszetétele

A glikomakropeptid kazein-makropeptidként is ismert, ami a sajtkészités
sordn a kimozin enzim k-kazeinre gyakorolt aktivitdsdnak eredményeként jon
1étre, és kb. 10-20%-ban alkotoja a tejsavofehérjének. A Vibrio cholerae €s az
E. coli altal kibocsatott bélautoin-toxisok bélrendszerbdl valo kitiritését segi-
ti a GMP. Bizonyitott, hogy a GMP egyféle probiotikumos baktérium, igy a
bifidobaktérium kialakulasanak stimulaldsaban is hasznalhaté probiotikumként.
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6.12. Homogén permeatumok

Permeatumnak hatarozhaté meg az olyan termék, amely max. 27% hamut, 10%
fehérjét és minimum 59% laktozt tartalmaz. A permeatumot élelmiszerekben
¢s tapokban tejosszetevoként alkalmazzak a hasznositas tipusanak megfelelden
(allati tapokban és human taplalasban).

Osszetevé Allati tipokban Human taplalkozasban
hasznilhat6 permeatum | hasznilhaté permeatum

Fehérje 3,5-4,0 3,0-8,0

Laktoz 82 65-85

Zsir 0,2 1,5 (max.)

Hamu 8,5 8,0-20,0

Nedvesség 4,0-5,0 3,0-5,0

6.14. tablazat: A permedtumok dsszetétele

Az allati tapokban hasznalhatd permeatumokat a kutyaknak, macskaknak,
csirkéknek és mas allatoknak, kiilonosen nagy aranyban a sertéseknek késziilo
tapokban alkalmazzak.

Elelmiszerekben vald hasznélata laktoz- és fehérjeforrast jelent kiilonosen
a pékaruk és kekszkeverékek esetében. Csokkenti a cukrdz és a gabonaszirup
pékarukban torténd felhasznalasi aranyat. Tovabba ezek a tejsavotermékek
¢lesztokozvetitok 1étrehozasara is hasznalatosak.

6.13. Asvanyokban gazdag vagy csokkentett laktéztartalmu tejsavo

Az asvanyokban gazdag tejsavot a laktoz bizonyos aranyu kivonasaval nyerik.
Olyan 6sszetevoként hasznosithatd, melynek magas funkcionalis tulajdonsaga
van, mivel permetezd-szaritd technologiat alkalmaznak erre a célra. Csdkken-
tett laktoztartalmu tejsavonak is nevezik.

Osszetevik Mennyiség (%)
Fehérje 18,0-24,0
Laktoz 50,0-60,0
Zsir 2,5 (max.)
Hamu 14,0-22,0
Nedvesség 3,0-5,0

6.15. tablazat: A csokkentett laktoztartalmu tejsavo dsszetétele
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Az asvanyokban gazdag tejsavot élelmiszerekben hasznositjak a textura, iz,
oldhatosag és tapérték biztositasa érdekében. Magas az oldhatésaga, szivesen
hasznaljak az élelmiszer-szektorban, mivel héellenallo és gazdasagos. Minima-
lizalja a laktozkristalyosodason alapuld kiilonféle textiraproblémakat, magas
fehérje- és asvany-OsszetevOinek aranya megfeleld izt és csuszos szerkezetet
biztosit az ¢élelmiszerekben. Széles korben alkalmazott kiilondsen tejtermékek-
ben, huskészitményekben, édességekben, pékaruban, levesekben, martasokban
¢és fagyasztott desszertekben.

6.14. A tejtermékekben 1évo asvanyok

A kalcium, ami a tejben talalhato, az egyik alapvetd asvany, az az anyag, ami a
tejben kalciumfoszfat formaban talalhato. A tejet és dsvanyokat tartalmaz6 ter-
mékeket kalciumfoszfatbol iilepitéssel nyerik, abbdl a tejsavo-permeatumbol,
melyet ultrafiltracioval kapnak, megfelel6 koncentracio, pH, id6tartam és ho-
mérséklet biztositasaval. A tejsavoalapti termékek ¢€s a tej a kalciumban gazdag
¢és kedvezo gazdasagossagu termékek kozé tartoznak.

Osszetevdk Mennyiség (%)
Kalcium 23-28
Foszfor 13,00-14,00
Ca: P aradnya 1,7:2,1
Osszes asvany 76,0-77,5
Nedvesség 4,0-7,0
Fehérje 1,0-8,0
Laktoz 1,0-6,0

6.16. tablazat: A tejkdlcium-asvanyok és -koncentratumok osszetétele

A tejkalcium 100%-ban természetes dsvany, €s a kalcium mellett tartalmaz
foszfort és magnéziumot is.

A tejtermékekben talalhatd kalcium felszivodasa, kiilondsen a bélrendszer-
ben, kdnnyen torténik. A tejkalcium-asvanyok és -koncentratumok tabletta vagy
kapszula formajaban hasznalatosak tdpanyag-kiegészitOként. Ezeket a termé-
keket kalciummal dusitott élelmiszerekben és italokban hasznaljak, kiillondsen
pékaruban, édességekben, hustermékekben, gyiimdlcslevekben és tejes italok-
ban.
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7. A TEJSAVO FELHASZNALASI TERULETEI

A tejsavo a sajtgyartds eredményeként fennmaradd zoldes arnyalata folyadék,

ami szérumfehérjéket (pl. laktalbumint, tejosszetevoket, laktozt, zsirt, svanyi

anyagokat és vitaminokat) tartalmaz eltéré mennyiségben. A felhasznalt tej 70-

90%-ban marad vissza tejsavoként, bar ez a sajtgyartds modszerétdl fliggden

valtozo lehet. A tejsavo harom forrasbol nyerhetd végtermeék, és tulajdonképpen

nem mas, mint a sajtipar maradvanya. A tejsavo kinyerésének a kdvetkezd mod-

szerei vannak:

e Savanyu vagy savas tejsavo, amit ugy nyerhetiink, hogy a tej magatol meg-
savanyodik, vagy sav hozzaadasaval megalvad.

o FEdes vagy élesztos tejsavo, ami élesztéenzimmel alvasztott tejbdl készitett
sajtmaradék vagy -iiledék.

e Kashar-tejsavo vagy forrasban 1évé viz, ami onnan kapta nevét, hogy a
kashar-sajt felforralas utjan keletkezik.

e A kazein eldallitasakor keletkezd mellékterméket technikai tejsavonak is
szoktak nevezni. (A kazein eléallitasa soran a tejet altalaban szervetlen sav-
val — pl. so6ssavval — alvasztjak.)

A tejsavo Osszetétele nagyon valtozo, ami sok tényez6tol fiigg: pl. a sajtgyar-
tashoz hasznalt tej mindségétol és Osszetételétdl, a sajtgyartasi technoldgiatol,
az alvasztashoz hasznalt ¢leszté mennyiségétol és mindségétdl, az alvasztaskor
alkalmazott hémérséklettdl és idétartamtol, az alvadék bomlasatol. A tejsavot
édes tejsavoként ismerjiik, ami a kemény, félkemény vagy lagy sajtot rennin
kazeinnel eldallito cégeknél melléktermékként keletkezik, és pH-értéke 5,9-6,6
kozott van.

A kazein asvanyi savval torténd eldallitasa soran keletkezett tejsavo a sa-
vas tejsavo, aminek pH-értéke 4,3-4,6 kozott van. Francidul ,,lactosérum’-nak,
angolul ,,whey”-nek, németiil ,,molke”-nek nevezik, és koncentralt tejsavo,
tejsavopor, laktézcsokkentett és demineralizalt tejsavo, tejsavo-koncentratum,
tejsavofehérje-izolatum, illetve kiilonféle tiszta fehérjék eldallitasara hasznaljak
amellett, hogy tejsavoitalokat hasznalnak olyan technikai eljarasoknal, mint pl.
az ultrafiltracio, a mikrofiltracid, a forditott ozmozis és ioncsere.

A tejsavd kozvetleniil is felhasznalhato az allatok takarmanyozasaban, és
szaritott alakban is sok teriileten hasznosithat6. Ezt a szaritott savot nevezziik
tejsavopornak. Permetez6 modszerrel torténik a szaritasi eljaras. A kinyert ter-
mék nedvességtartalma 12-15%.

Az édes tejsavopor —a TS 11860 szerint — olyan termékként definialhato, ami
a megmaradt folyékony dsszetevok poritasa soran keletkezik. Ez a sajt tipusa, a
kazein és a zsir alvadékban torténd feloldodasa utani, rennin hasznalataval tor-
ténd gyartasi technoldgia szerint valtozik. A savanyt tejsavopor —a TS 11 860
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szerint — szintén poritott folyadék, amit — a technologianak megfeleld — iilepités

utani sztiréssel nyeriink, és ami a tejnek savval torténd iilepitése eredményeként

keletkezik.

A tejsavoporokat az élelmiszeripar kiilonbozd teriiletein hasznaljak, leg-
gyakrabban élelmiszerek izesitésére. Els6ésorban étvagyjavitok bevonasara, pré-
selt/sajtolt étvagygerjesztokhdz, sajtalapu martasokhoz, levesekhez, burgonya
chipshez, sos fliszerekhez és sos kekszekhez, de édességekhez, pékarukhoz,
hustermékekhez, levesekhez, martasokhoz, italokhoz is adhatd. Kedvelt szén-
hidratforras, olcso és jo mindségi fehérjeforras az allati takarmanyozasban.

A tejsavo folyadék formajaban torténd fogyasztasa, kozvetlen felhasznalasa
kétféle modon torténik:

e Az els az allati takarmanyként valo hasznositas, amikor ivovizbe keverik.
A tejsavo nem csak fehérjét és laktozt tartalmaz nagy mennyiségben, hanem
asvanyi anyagokat és vizben oldodo vitaminokat, igy nagy a tapértéke.

e A tejsavo masik, folyadék formaban torténd felhasznalasi modja a mitragya-
ként valo alkalmazasa. Bar magas sotartalma (és szallitasi problémak miatt)
korlatozottan hasznalhat6 erre a célra, mivel a s6 til nagy mennyiségben
valo6 felhalmozodasat eredményezheti a talajban.

A friss tejsavo mindségét javitani lehet poritassal vagy koncentralassal, és mind-
két eljaras megnoveli élettartamat, valamint konnyitést jelent a szallitasban is.

A tej teljes nitrogéntartalmahoz a tejsavo fehérjetartalma 18-20%-ban jarul
hozza. A B-laktoglobulin az alapvetd tejszérumfehérje, és az a-laktalbumin teszi
ki a teljes szérumfehérje-tartalom 20%-at (vagy 2-5%-at a teljes tej nitrogéntar-
talmanak). A tejsavofehérjék hore érzékenyek, igy hevités soran gyorsan dena-
turalodnak és letilepednek.

A tejsavofehérje-koncentratumokat és a fehérjeizolatumokat széles kdrben
hasznositjak funkcionalis és taplalo tulajdonsagaik miatt. Ezek koziil a fe-
hérjék koziil a legszignifikansabbak a p-laktoglobulin €s az a-laktalbumin, és
ezek a tejsavofehérjék mennyiségének 70%-at teszik ki. Ezeknek a fehérjék-
nek a tulajdonsagai — a feldolgozo technologianak megfelelden — valtoznak. A
tejsavofehérjék az 1980-as évek ota népszeriiek mint funkcionalis és tapanyag-
ban gazdag termékek. Ennek oka, hogy a tejsavofehérjéket fontossa tették zse-
1¢sitd, vizmegkotd, emulgalod és habformalo tulajdonsagaik.

Igen széles korti a tejfehérje-koncentratumok felhasznalasa a nem sztenderd
sajttipusoknal (pékaruknal hasznalt sajtok, ricotta, fetasajt stb.). Egyéb tertile-
tek, ahol a tejfehérje-koncentratumok hasznalatosak: desszertek, pékaruk, ala-
csony zsirtartalmu termékek, tejtermék alapu szarazaruk, tejes italok, joghurtok
szerkezetjavitasa. A teljes tejpor eléallitasanal és a f616z0tt tejbol késziilt tejpor-
nal is hasznaljak a tejsavofehérje-koncentratumokat. A laktozt nem tartalmazo
erjesztett tej is eldallithato tejsavofehérje-koncentratumok hasznalataval.
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Tejsavotermékeket hasznalnak olyan termékekben is, mint pl. a joghurt és
fagylalt. Sok élelmiszernek, koztiik bébiételeknek, pékaruknak, hiis- és halter-
mékeknek értéknoveld Gsszetevdje a tejsavo. Emellett a taplalkozasban is sok
hasznositasi teriilete van.

Manapsag fokozott figyelmet forditanak a tejsavora, mint olyan funkciona-
lis élelmiszerre, aminek pozitiv hatdsa van az egészségre. Diétas és egészséges
termékek, pl. klinikai és diétas élelmiszer-ipari termékek funkcionalis Osszete-
voiként is egyre nagyobb figyelmet forditanak a tejsavonak és OsszetevOinek
hasznalatara. A gyogyszeripar és a tapanyagok teriiletén is n6 a bioaktiv tejsavo-
Osszetevok valamint a bioaktiv fehérjék felhasznalasa.

Az EU-ban a tejsavotermékeknek tobb mint 25%-at a human taplalkozasban
hasznositjak. Elorejelzések szerint a kdzeljovoben jelentés mértékben noveked-
ni fog a tejsavo és az abbol szarmazo termékek human taplalkozasban torténd
felhasznalasa. A tejsavoipar Uj alkalmazasi teriileteket fejleszt ki a tejsavo és
tejsavo-Osszetevok szamara azzal a céllal, hogy valtozatosabba tegye az egész-
séges ¢élelmiszerek korét. A tejsavot és termékeit széles korben hasznaljak fel
kiilonb6zo célokra, kiilonosen a mezdgazdasagban, élelmiszeriparban €s bio-
technologiaban.

Sok lehet6ség kinalkozik a tejfehérje-koncentratumok felhasznalasara. Cé-
gek, egyetemek, kutatdintézetek szabadalmaztatnak és kutatnak a témakdorben.
Ezen kutatasi tevékenységek hangstlyos pontjai:

e forma és funkcionalitas optimalizalasa;

megfeleld receptosztalyozas és -besorolas;

rugalmas cimkézési elvek;

termékmindség-igazitas, polcélettartam és kazeinfokozat;
a termékek tapértéke és funkcionalitasa.

7.1. A tejsavo felhasznalasa az élelmiszeriparban

A tejsavot széles korben hasznositjak az ¢élelmiszeriparban. Bar ez hazankban
kevésbé ismert, de kiilonféle alkoholtartalmu és iiditditalok is késziilnek tejsavo
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felhasznalasaval. Mivel a tejsavofehérjék megfeleld strukturat és nedvesség-
tartalmat, savstabilitast biztositanak, valamint névelik az emulzios és habosito
tulajdonsagokat, édességek és sokféle desszerttipus, siitemények és csokoladé
gyartasanal is felhasznaljak.

Tejszin, majonéz, kenhetd krémsajt, his- és salatadntet gyartasanal magas
emulzios kapacitasa és stabilitasa miatt alkalmazzak. Stabilizaloként is hasznaljak
a tejsavofehérjéket krémlevesekben, husmartasokban és hasonlokban magas zse-
1¢sitd tulajdonsaguk miatt. Tejsavo-koncentratumot hasznalnak turo, darabos tiro,
sajttipusok esetében struktira-kialakitas céljabol, viszkozusosabb termék nyerhe-
t0 — vizmegkoto tulajdonsaga miatt — pl. a joghurt készitésénél. Tejsavofehérjéket
hasznalnak a hisiparban, mivel jo vizmegtarté tulajdonsaggal rendelkeznek, sta-
bil emulzidt és zsirtartalmat biztositanak. Tejsavoport hasznalnak kolbaszok, sza-
lamik és egyes martasok eldallitasanal. Mivel magas a laktoztartalma, inkabb ezt
hasznaljak olyan pékaruknal, mint a siitemények, kekszek, tésztak, nem pedig a
f0lozott tejport. Bébiételeknél is hasznaljak a tejsavofehérjéket.

7.1.1. Felhasznalasa némely tejterméknél
7.1.1.1. Hasznalata a joghurtgyartasban

A ,2A” joghurt az egyik legszélesebb korben hasznalt termék. A tejsavo-kon-
centratum (WPC) és a tejsavopor merevebb struktirat ad a joghurtnak, csokken-
ti a vizképzodést és megfelelo izt biztosit. A joghurt erjesztett tejtermék, a tejet a
Streptococcus thermophilus és a Lactobacillus bulgaricus erjeszti.

Az erjesztés végére a tej folyadékbol zselés joghurtturova valik. A legfon-
tosabb pont az, amikor a joghurttirot kinyerik. Az inkubacios homérsékletnek
42-43 °C-nak kell lennie. Ez az alacsony homérséklet tulajdonképpen meg-
noveli az inkubacios idétartamot, és lelassitja a savasodasi folyamatot. Ez a
lassu savasodas szérumkivalasi kockazatot jelent a joghurt szamara, valamint
gyenge turosodast. Technologiai eljarasokat, valamint hagyomanyos modsze-
reket alkalmaznak annak érdekében, hogy megakadalyozzak a joghurtszérum
kivalasat, és hogy szilard tir6t hozzanak létre. Olyan modszereket, mint pl. a
tejforralas, illetve tejpor, irdpor, tejsavopor és -koncentratum, szérumfehérje-
koncentratum, kazeinat hozzaadasa, parologtatds, membranfiltracid, sirités
¢s stabilizal6 anyag hozzaadasa. A joghurtgyartasban széles korben elterjedt
a tejsavoszarmazékok felhasznaldsa. Ezek pl. a tejsavo-koncentratum (WC),
tejsavopor (WP), szérumfehérjepor (WPP), szérumfehérje-koncentratum (WPC),
hidrolizalt tejsavo-koncentratum (WPH) ¢€s tejsavo-izolatum (WPI).

A joghurtgyartasban hasznalt tejsavopor noveli a joghurt szilardsagat, visz-
kozitasa megakadalyozza a joghurtszérum kivalasat. A tejsavoport a tejhez 0,6-
4%-ban lehet hozzaadni, hogy megfeleldo keménységii legyen a joghurt, és ne
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valjon ki a tejsavé. Igy tobb acetaldehid képzddik a joghurt szerkezetében, né
a viszkozitasa, iztulajdonsagai javulnak, és csokken a tejsavo kivalasi hajlama.
Emellett magas rugalmassagi fokot és vizmegtart6 kapacitast biztosit. Azt java-
soljak, hogy a felhasznalt mennyiség ne haladja meg az 1-2%-ot, bar egyesek
szerint 4% is lehet. Ennél magasabb arany iz- és aromakarosodast eredményez-
het. Specialis figyelmet kell forditani a tejkezelési homérsékletre, kiilondsen a
tejsavo-koncentratum alkalmazasakor. A hosszl idétartama és magas homér-
sékletii (5-20 perc, 85-90 °C) eljaras a tejsavoban levo szérumfehérjék elparol-
gasahoz vezet. Mindezek elkeriiléséhez vagy a tej fiiggetlen hokezelési eljarasat
kell alkalmazni, vagy hosszl id6tartamu, alacsony homérsékleten torténd elja-
rasra van sziikség.

7.1.1.2. Alkalmazasa ivotej esetén

Tejsavo felhasznalasaval no a tej fehérjetartalma, csokken a diétas tej alacsony
zsirtartalombol ad6dé aromavesztése. Emellett a tehéntejben 1évo laktozt és a
tejsavofehérjét arra is hasznaljak, hogy a tehéntej az anyatejhez hasonlova val-
jon. A csokkentett zsirtartalmu tejben — tejsavofehérje hozzaadasakor — gyenge
iz és aroma alakul ki, ami normalis tejizt hoz létre (a megnovelt fehérjetartal-
mon tal).

7.1.1.3. Hasznalata a vajkészitésben

A tejsavo zsirtartalma a tej tipusa és az alkalmazott technologia kovetkeztében
valtozik. 0,2%-nal alacsonyabb zsirtartalom esetén a vajkészités nem gazdasa-
gos. Lehetdség van arra, hogy 0,05% zsirmaradvanyig torténd szeparacioval
tejszin-kivalasztokat alkalmazzunk. Az igy nyert tejszin alkalmas vajkészitésre.

7.1.1.4. Felhasznalasa a fagylaltkészitésben

A fagylaltkeverékhez elénydsebb tejsavo-koncentratumot adni, mint ne-
gyedrész annyi folozott tejport. Anglidban demineralizalt tejsavoport és
-koncentratumot hasznalnak a fagylaltgyartasban.

A fagylalt olyan termék, aminek specialisan Osszetett fizikai-kémiai szerke-
zete van, ¢és ezt 5 °C-on meg tudja tartani. Zsirbol, f6l6zotttej-szarazanyagbol,
cukorbol, stabilizalobol és emulgatorokbol, néha aroma- és izesitdanyagokbol
(vanilia, csokoladé, gyiimdlcsok, diofélék stb.), valamint szinezéanyagokbol
allo keverékbol allitjak eld. Ha analizaljuk, azt mondhatjuk, hogy a fagylalt 6sz-
szetevoi: viz, levegd és szarazanyag.

Mindenekel6tt a kinyert tejsavofehérje-koncentratumokat el6hevitésnek ve-
tik ala a tejsavoporgyartas soran. Ezutan mikropartikulacios folyamatot alkal-
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maznak, ettdl a tejsavopor-fehérjék denaturalodnak, és tejsavoporra alakulnak,
amit aztan gyorsan lehilitenek. Nagyon fontos, hogy az igy nyert tejsavopor-
részecskék atmérdje egységesen 1 p legyen. Az, hogy kis atméréjiik és méretiik
megegyezik a zsir részecskékével, nem okoz szerkezeti (egyenetlenség vagy
durvasag) problémat a végtermékben. Ellenkezdleg, segitenek a szerkezeti tu-
lajdonsagok megfelelévé tételében, abban, hogy a termék egyenletes legyen,
¢és megfeleld viszkozitassal rendelkezzen. Elonydsen befolyasoljak a tapérté-
ket, valamint az érzékszervekre hato iztulajdonsagokat. Ez nem csupan a fagy-
laltra igaz, hanem sok hagyomanyos zsiros ¢lelmiszer-ipari termékre, melyek-
nek szintén pozitivan befolyasoljak tapértékiiket. A tejtol elvarhatd izkaraktert
nyujtjak, a tejsavopor jol érezhetd tejizt kolesonoz a fagylaltnak.

Atejsavopor strukturalis tulajdonsagainak kdszonhetden, a zsiros €s lagy szer-
kezet kialakitasa mellett, segit az elvart iz kialakitasaban is. Segitik a megfeleld
szell6zést, ami kivald vizmegkotd tulajdonsaguknak koszonhetd. Ugyanakkor
megakadalyozzak, hogy a tejsavo nagyon elkeveredjen, a zsir- és tejsavorétegek
szétvaljanak, vagy a tejsavo szabad allapotba keriiljon. A tejsavofehérjéknek
két figyelemre mélto funkcidja van a fagylaltok esetén. Az els6 a habszerkezet
létrejotte, aminek stabilnak kell lennie, megfeleld levegé-viz egymasra hatas
biztositasaval. A masodik az, hogy zsiros hatast biztositson a jégkristalyok fel-
szinén, igy létrehozva a fagylaltot, megeldzve a jégkristalyok kialakulasat, ami
jégérzetet keltene a szajban.

Tejsavoport azért adagolnak, hogy egészen a kivant szintig fokozza a fl6-
z0tt tejpor szarazanyag-tartalmat, amennyiben kozvetleniil hasznaljak a tejet,
mivel a tejsavopor olcso, és f616z0tt tejpor hasznalata esetén részlegesen ada-
golhato. Javasolt, hogy fagylaltkeverékben 1-2%-o0s aranyban, f616zott tejpor
szarazanyagaban pedig 20%-o0s aranyban alkalmazzak. Ha ez az arany fagylalt
esetében a 2,5%-0s, f0l6z0tttej-szarazanyag esetében szintén a 2,5%-os aranyt
meghaladja, szerkezeti és izproblémak, illetve egyéb hianyossagok jelentkez-
nek. A tejsavoporban 1évo laktozt tonkreteszi a hidrolizacio, majd glukoz és
galaktoz keletkezik, €s ezeket a fagylalt izesitdiként hasznaljak fel.

7.1.2. Hasznalata pékaruknal
7.1.2.1. Felhasznalasa kenyér készitésénél

A tejsavonak a kenyérgyartasban vald alkalmazasa biztositja a kenyér hossza
ideig tartd frissességét, a kenyér nagyobb méretét, a porusstruktira jobb mi-
noéségét és a kenyérhéj kivant szinét. A tejsavopor-szarmazékok tobb pozitiv
funkcionalis tulajdonsagot biztositanak, kiilondsen a szaraz pékaru-termékek-
nek. Részlegesen demineralizalt tejsavopor-szarmazékok hasznalata kivanatos
pékaruk esetén.
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A kenyérkészitésnél az adalékok alkalmazasa a taplalkozas kritikus pontja,
mivel ez alapélelmiszer, és ebben a szektorban rendkiviil nagy a verseny a jobb
mindség €s nagyobb valaszték, valamint a nagy mennyiség elérése érdekében. A
kenyéradalékok jelent6s csoportjat képezik a tej és a tejtermékek. Széles kdrben
hasznaljak fel a tejet ¢és a tejtermékeket azért, hogy kiilonféle modon javitsak a
pékaruk tapanyag- (kiilondsen lizin aminosavval torténd gazdagitas) és mindsé-
gi tulajdonsagait (zsiros vagy félig f616zott tejpor, tejsavo-koncentratum stb.).
A szarazanyagalap lehet6vé teszi, hogy 1%-os aranyban pasztorizalt irdt és 2%-
ban lesziirt joghurtfolyadékot adjanak a kenyérhez. Az 1%-os adalékanyag 1/3
aranyu vizre, a 2%-os pedig 1/2 ardnyu szarazanyagra vonatkozik. Ily modon
ezek a hulladéknak mindésiil6 termékek hasznosithatoak a kenyér tapértékének
novelésére, tovabba a kenyérmindség javithatd az optimalis melléktermékkel, a
tejsavoval. Amennyiben az emlitett termékeket folyadékformaban pasztorizal-
jék, és hasznalatukat kiterjesztik, az alkalmazasi szint ndvelhetd olyan adalé-
kokkal, melyek javitjak a mindséget, €s igy tobb hozzaadott értéket biztositanak
mind a tejtermék-, mind pedig a kenyérgyarto szektorban, és olcsobb az alkal-
mazasuk, mint a pornak.

Egy tanulmany szerint WPC- és iroport egyiittesen hasznaltak kovasszal és
nem kovasszal késziil6 kenyértésztanal, majd analizaltak a kenyér mindségére
gyakorolt hatasukat. Azt tapasztaltak, hogy a WPC- és irdpor egyiittes haszna-
lata javitotta a tészta tulajdonsagait a maximalis rezisztenciaérték, a nyujtas és
tésztastabilitds vonatkozasaban. Javasolt a WPC- és iropor egyiittes hasznalata
a kenyérgyartasban, gazdagitja az asvanyi anyagokat és a fehérjét, noveli az
érzékszervi ¢lvezhetdséget.

A WPC vagy tejsavopor hasznalataval specialis kenyértermékeket lehet eld-
allitani (pl. fehérjegazdag kenyér), ndvelni lehet a kenyér tapértékét, pozitivan
befolyasolja a piacfiiggd kenyértermékek mindségét €s tipusait.
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A WPC hasznalata olyan kenyérgyartasban javasolt, melyben a laktozt
hidrolizaljak vagy kelesztik, és melynek szarazanyag-tartalma 40-60%-ra kon-
centralodik. A laktoz erjesztése a laktobacillus tejsavoba torténd beoltasaval
torténik. A hidrolizaci6é is P-galaktozidaz készitményekkel jon létre, melye-
ket mikroorganizmusokb6l nyernek. A kutatasokban bebizonyosodott, hogy
a kapott kenyér izét és aromajat pozitivan befolyasolja az, hogy az illo zsir-
savakat (propionsav, butansav stb.) 100%-ban novelték a tejsavoban, aminek
laktoztartalmat p-galaktozidaz készitményekkel hidrolizaljak. Ez a tipust tej-
savo-koncentratum, melynek fehérjetartalma magas és laktoztartalma alacsony,
sikeresen hasznalhatd a kenyérkészitésben (maximum 2%-ig). Tejsavoport is
lehet 2-5%-o0s aranyban belekeverni a kenyértésztaba, bar a mennyiséget a fel-
hasznalt tejsavopor tulajdonsagai hatdrozzak meg.

Ha a kenyérkészitésnél pasztorizalt tejsavoport vagy -koncentratumokat
hasznalunk, nd a kenyér tapértéke, a minésége is javul. Azonban ha tul nagy
mennyiségben hasznaljuk, az negativan befolyasolja a kenyér mindségét. En-
nek a laktoz- és asvanyi tartalom nagy mennyisége az oka. A kenyérkészitésnél
hasznalt mikroorganizmusok elveszithetik aktivitasukat a lakt6z okozta magas
szivargasi (ozmo6zisos) nyomas miatt. Masrészt: a protein-peptid — a tejsavo
egyik legfontosabb Gsszetevoje — lagyitd hatassal van a tésztara, és csokkenti
a kenyér méretét. Ezért alkalmasabb tejsavopor vagy koncentratumok formaja-
ban hasznalni. Aranyanak 1-7% kozott kell lennie, ha a tejsavoport kdzvetlentil
hasznaljuk. Ha WPC-t hasznalunk, ajanlott hasznalati aranya kb. 2%.

7.1.3. Hasznalata huskészitményeknél

A tejsavofehérjék maximum 2%-o0s aranyban hasznalatosak olyan hustermékek
eléallitasanal, mint a felvagott, a szalami és a kolbasz. Azok az adalékanyagok,
melyeknek magas a fehérjetartalma, de nem lehet husként hasznalni, kiilono-
sen az emulzio tipust hustermékekben keriilnek felhasznalasra azzal a céllal,
hogy csokkentsék a koltséget, stabilabb ¢és elfogadhatobb szerkezetet, valamint
jobb tapérték-tulajdonsagokat biztositsanak. Manapsag a htisiparban WPC-t és
tejsavoport hasznalnak erre a célra.
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Tanulmanyok széles kore foglalkozik a WPC emulzi6 jellegli hiistermékekben
(mint pl. a frankfurti és a bolognai kolbasz) valo alkalmazasaval. A kutatasok f6-
leg a portermékek (mint a WPC vagy a tejsavopor) hasznalatara koncentralnak.
Az egyik tanulmany azonban a tejsavo jég helyett torténd hasznalati lehetoségét
vizsgalta a frankfurti tipusu kolbaszoknal az érzékszervi hatas, a vegyi és kémiai
tulajdonsagok vonatkozasaban. Az eredmények szerint nincsenek hatarozott és
tiszta kiilonbségek az érzékszervi, technologiai és kémiai paramétereket illetéen.
Azt azonban kimutattak, hogy az emulziostabilitas jelentdsen javul folyékony tej-
sav6 hozzaadasakor. Kideriilt az is, hogy n6 a pH-érték, valamint kisebb mérték-
ben a hamutartalom. Akkor pedig, ha a jeget 100%-ban tejsavoval helyettesitik,
semmiféle negativ hatas nem jelentkezik a fott kolbasz érzékszervi hatasat illeto-
en. Illy modon az is bebizonyosodott, hogy természetes, friss tejsavot lehet hoz-
zaadni a frankfurti tipusu kolbaszfélékhez annak érdekében, hogy értékes termék
keletkezzen (alacsony koltséggel és a maradvanyok felhasznalasaval).

Naprol napra nd az alacsony zsirtartalmt hiistermékek iranti kereslet. Zsir-
helyettesitoket hasznalnak azért, hogy ezeknek a termékeknek az eredeti — ér-
z€kszervekre hato és szerkezeti — tulajdonsagokat biztositsak, kiilondsen olya-
nokat, amilyeneket a zsir biztosit a termékeknek.

Ezért kutatasokat végeztek a tejsavo hasznalataval kapcsolatban a torok tipu-
su, marhahusbol késziilt husgombocot illetden. Kiilonb6z6 aranyban (0%, 2%,
4%) tejsavoport adagoltak a hisgombochoz, kiilonbozd zsirarany (5%, 10%,
20%) mellett. A tejsavd hasznalata novelte a husgomboc zsir- és vizmegkotod
szintjét, és mindegyik zsirarany esetén javitotta a f0zési tulajdonsagokat. A
tejsavoport tartalmazo hiisgomboc vilagosabb szinli. Azonban a 2%-ban és 4%-
ban adagolt tejsavopor jelentds kiilonbséget eredményezett az érzékszervi ha-
tast illetden az alacsony zsirtartalma hisgombocnal. A vizsgalatok eredménye
az, hogy a f6z¢si tulajdonsagok javitasa érdekében a hagyomanyos torok tipusa
husgombodcenal a tejsavot toltdanyagként ajanlatos alkalmazni.

7.1.4. Hasznalata a human taplalkozasban

Manapsag novekvé igény mutatkozik 1j, izgalmas élelmiszerek irant, és sok
késziil koziilik tejsavo felhasznalasaval. Ez azért van, mert 360 Kcal/100 g
energiatartalommal rendelkeznek, magas a fehérjetartalmuk, és jelentds meny-
nyiségll asvanyi anyag (kalcium, magnézium, foszfor) talalhatd benniik. Ezért
ezek a tejtermék-maradvanyok felhasznalasra kertilnek élelmiszer-kiegészitok,
fehérjerudak és fehérjével dusitott italok formajaban. Tejsavot hasznalnak a
gyermek- s id6skori taplalkozasban, az egészséges taplalkozasban, a stlymeg-
6rz6 élelmiszereknél, a poralaku étrend-kiegészitOknél és poralaku sportélelmi-
szereknél, mivel a tejsavo tapérték-tulajdonsagai kedvezdek. A tejsavo felhasz-
nalhat6 akar magaban, akar mas fehérjékkel kombinalva.
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Az utobbi években novekvo igény mutatkozik a magas fehérjetartalmi és
alacsony laktoztartalmu italok irant. A tejsavot, magas fehérjetartalma miatt, az
¢lelmiszerek és italok fehérjetartalmanak novelésére hasznaljak anélkiil, hogy
az a laktoztartalmat nagyobb mértékben ndvelné. A tejsavot az alabbi teriilete-
ken alkalmazzéak a human taplalkozasban:
desszertek, pékaruk, alacsony zsirtartalmu élelmiszerek;
emulzidk: levesek, martasok, salataontetek stb.;
iddskori taplalkozas, gydgyaszati és klinikai taplalkozasi termékek;
fagylaltok;
utokezelési formula, novekedéskori tej;
alacsony laktoztartalmu termékek és italok;
feldolgozott sajtok, sajttermékek és friss tipusu sajtok;
fehérjerudak, taprudak gyartasa;
sport- €s tapitalok, étel helyett fogyasztott italok;
fehérjetartalom sztenderdizalasa sajttejsavoban;
joghurt/erjesztett tejtermékek;
sulymeg0rzo élelmiszerek ¢s italok.

7.1.5. Hasznalata bébiételeknél

Az utdbbi években egyre nagyobb figyelem fordult a szoptatasra és az anyatej
hasznaljak fel, széles korben hasznalatosak.

Nagy mennyiségben adagolhat6 tejsavofehérje bébiételekhez. A tejsavoban
1év6 laktalbumin pozitiv hatassal van a novekedésre és a fejlodésre, mivel tartal-
mazzak a gyermek taplalkozasahoz sziikséges aminosavakat. A B-laktoglobulin
a legnagyobb (58%) aranyt fehérje a tejsavofehérjében, és fontos szerepe van
a passziv immunitas kialakitasaban az 0jsziilotteknél, szabalyozza a foszfor-
anyagcserét a tejmirigyekben. Az a-laktalbumin, ami a tejsavoporban masodik
legnagyobb aranyban megtalalhato fehérje, a laktoz-bioszintézisben kdzremi-
kodo koenzim, és az Ujsziildttek szamara figyelemre méltd energiaforras. A
tejsavobol nyert tiszta a-laktalbumint azért alkalmazzak a bébiételekben, mert
szerkezetében €s dsszetételében hasonlit az anyatejben talalhato alapvetd fehér-
jékhez.
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Ezen pozitiv hatasok mellett azonban meg kell jegyezniink, hogy a bébiéte-
lekben hasznalt némely tehéntejben 1évo fehérjetipus allergias megbetegedé-
sekhez vezethet. Igény mutatkozik arra, hogy alternativ formulakat fejlessze-
nek ki ez ellen. Vannak olyan bébiételek, melyek szojababfehérje-izolatumbol
vagy hidrolizalt kazeinb6l késziilnek. Azonban a hidrolizalt kazeinek eldallitasa
igen nehézkes, a szojababformulak pedig szintén idézhetnek elé magas immu-
nologiai érzékenységet. Az egyik — jelenleg intenziven tanulmanyozott — terii-
tejsavofehérjék antigénjeit csokkenti a hokezelés, bar a kazeinek hdstabilak. A
hipoallergén bébiétel eldallitasanal alkalmazott egyszeri €s megfeleld stratégia
a tejsavofehérjék hokezelése. Kozvetleniil a hokezelés elott — diafiltracid révén
— csokkenteni kell a laktozkoncentraciot annak érdekében, hogy ne j6jjon létre
a nemkivanatos Maillard-reakcios termék. Szénhidratokat, vitaminokat és asva-
nyi anyagokat késobb kell hozzadadagolni.

A tejsavo-szarazanyag 8-10%-at teszik ki az asvanyi anyagok. Ez a bébi-
ételekben hasznalt tejsavot és tejsavoport illetden problémakhoz vezet. Ah-
hoz, hogy az anyatejben talalhaté asvanyi anyagok aranyahoz hasonl6 aranyt
érjenek el, az asvanyi anyagok aranyat 90-95%-kal csokkenteni kell. Ezek
tejsavobol valo eltavolitasa elektrodializissel, ioncserével és monofiltracidoval
torténik.

Altalanossagban szolva nem csupan hasonlosdgok, hanem jelentds kii-
lonbségek is vannak az anyatej és a tehéntej kozott. Az a-laktalbumin mind-
két tejben megtalalhat6 fehérje, azonban a B-laktoglobulin olyan alapveto fe-
hérje, mely megtalalhat6 a tejsavoban, de az emberi tejben nem. Ez a fehérje
egyike azoknak, melyek allergiat okoznak, ezért a bébiételek készitésénél a
tehéntej felhasznalasanak korlatozasara van sziikség. Ez a fehérje még kis
mennyiségben is allergias tlineteket valthat ki az arra érzékeny babaknal.
Ezért kisgyermekeknek a hidrolizalt kazein és a hidrolizalt tejsavoformulak
ajanlottak.

Egy tanulmany kimutatta, hogy a tehéntej helyett 100%-ban — részben
hidrolizalt — tejsavofehérje-formulakkal torténé taplalas csokkenti az atopias
borgyulladas kockazatat azoknal a babaknal, akik nem anyatejet kapnak. Kii-
16ndsen igaz ez azoknal a babaknal, akiknél csaladi vonas az allergia. Mas
modszerek is alkalmazhatoak a WPC-t illetden a bébiételeknél annak figyelem-
bevételével, hogy a B-laktoglobulint membranszeparacios folyamattal el kell
tavolitani (pl. ioncserével, kromatografiaval vagy UF-fel).

Egy masik kutatds soran, ahol a WPC-t bébiételekben alapanyagként
hasznaltak, a B-laktoglobulint t6bb mint 99%-ban eltavolitottak, és igy egy
a-laktabuminban gazdag (86%) terméket nyertek.
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7.1.6. Hasznalata a sportolok taplalkozasaban

A tejsavofehérjét sportitalok dsszetevéjeként is hasznaljak, mert magas a fehér-
jetartalma. Kutatasok szerint a tejsavofehérjéknek szamos pozitiv hatasa van
az atlétaknal. Klinikai tapasztalatok alapjan a sportolok étrendjébe beiktatott
tejsavofehérjék kozvetleniil novelik az atlétikai teljesitményt.

Kiilonosen a WPC-80 és a WPI, melyeknek zsir- és laktoztartalma minima-
lis, biztosit j6 mindségii fehérjét a sportolok szamara. A tejsavo aminosavprofilja
nagy mértékben hasonlit a vazizomban talalhaté aminosavakhoz.

A tejsavofehérje-kiegészitOk mas fehérjeforrasoknal rendszerint nagyobb
aranyban tartalmaznak alapveté aminosavakat. A tejsavofehérjék elaga-
70 szerkezetli aminosavakban is gazdagok. Ezek az aminosavak a leucin, az
isohaemolysin és a valin. Ezeknek az aminosavaknak fontos szerepiik van az
atlétak izomanyagcseréjében. Ezek az elagazo szerkezetli aminosavak — kiilo-
ndsen a leucin — a fehérjeszintézis soran kulcsfontossagu szerepet toltenek be a
DNS-athelyezésben. Ez az aminosav intenzivebb vér- és nyirokkeringést bizto-
sit az izmokban.

A tejsavofehérje szerkezetében talalhatd cisztein aminosav segitségével
a sportolok meg tudjak tartani sulyukat és izomtdmegiiket. A tejsavofehérjék
egyediilallo értéke, hogy mas fehérjéktol eltéréd modon torténik emésztésiik. Az-
altal, hogy a testben gyorsan felszivodnak, tobb aminosav jut a szovetekbe, és a
magasabb szintli fehérjeszintézis tobb fehérjeellatast eredményez.
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Az a tény, hogy a tejsavofehérjék vizben oldodnak, és barmely folyadékkal
konnyen keverednek, lehetévé teszi edzés elotti, kozbeni és utani hasznalatukat.
A sok javasolt taplalkozas-kiegészitd koziil a tejsavofehérje az egyik, amelyik
pszichologiai alkalmazkodast fejleszt ki a testgyakorlas soran, és noveli a tel-
jesitményt. A szakemberek még nem értek el megfeleld szintet a tejsavofehérje
kutatasban arra vonatkozolag, hogy a sportolok egészsége ¢és teljesitménye ko-
z0tti Osszefiiggeés tekintetében mi az optimalis hasznalati moéd. Ezért még tobb
klinikai kutatas sziikséges, hogy egyértelmiibb €s vilagosabb javaslatok sziilet-
hessenek.

7.2. Hasznalata a gydgyaszatban és kozmetikai termékekben
7.2.1. Hasznalata a gyogyaszatban

A tejsavofehérjék széles korben hasznalatosak mint izomformalod kiegészitok,
mivel magas mindségtiek, és sok benniik az elagazo lancolata aminosav. Emel-
lett a tejsavo funkcionalis élelmiszerként vald hasznalata is egyre fontosabba
valik a rak, a hepatitis B, a HIV, a cardiovascularis betegségek, az osteoporosis
(csontritkulas), s6t a kronikus stressz okozta betegségek €s rendellenességek
gyogyitasaban.

A tejsavonak [-globulint, o-laktalbumint, bovin szérum albumint és
glycomacropeptideket tartalmazo fehérjeszerkezete van. Ezért ez a fehérje az
elagazo lancolati aminosavak teljes spektrumat tartalmazza (leucin, isolyn és
valin). Igy jelentés szerepe van a fehérjeszintézisben. A tejsavo ciszteinben és
methioninben (ként tartalmaz6 aminosavakban) is gazdag. Ezek az aminosavak
glutationna alakulasuk révén novelik az immunitasfunkciot. A tejsavo nem tar-
talmaz fenil-alanint, triptofant és tirozint. Ett6l olyan fehérjévé valik, melynek
létfontossagu szerepe van a fenilketonurias egyedekben.

A laktoferrin egy olyan glikoprotein, mely megkéti a vasat, €s antioxidans
hatéassal rendelkezik. A laktoferrin stimulalja az immunreakciokat, beleértve a
természetes Ossejteket, a neutrofileket és a falosejt-cytotoxicitast. Még gyulla-
dascsokkentd hatasa is van, beallitja a laktoferrin tumorelhalast el6idézo, vala-
mint az interculin 6 (IL-6) szintjét.

A tejsavofehérjében 10-15%-ban 1évé immunglobulinok (IgG) a szarvas-
marhaszérum-tejen alapulnak. Ezek a szérumok (IgG) fontosak a human IgG-,
Ig-, A- és IgM-termelésben. Ezért a szarvasmarhaszérum-IgG-nek jelentds sze-
repe van a human egyedek immunreakcidjaban.

A laktoperoxidaz a tejsavoban talalhatd enzim. Kiterjedt antibakterialis ha-
tasa van. Hatasa kapcsolatban all a hidrogénperoxid kialakulasanak megel6-
zésével és a thioperoxidacio katalizalasaval. Az enzim annyira ellenallo, hogy
pasztorizalds soran is inaktiv marad. Egérkisérleteket végeztek a biologiai és
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fiziologiai valtozasokra, az izom glikogénszintjének mérésére, a tejsavofehérje
alapt ¢élelmiszerek fogyasztasa és a teljesitmény kozotti Osszefiiggés vizsga-
latara nézve azt megeldzden, hogy analizaltdk a tejsavofehérjék és aminosa-
vak emberi egészségre gyakorolt hatasat. Meghataroztak a kiilonb6zé human
betegségekre gyakorolt hatasukat. Bebizonyosodott, hogy — a kazeinnel 6sz-
szehasonlitva — a tejsavofehérjének nagy hatésa van a rakra. Allatokon végzett
kisérletek azt is bizonyitottak, hogy a tejsavo megakadalyozza a tumor kialaku-
lasat, aminek kovetkeztében csokken a rak kialakulasanak kockazata. Egereken
végzett kisérletek bizonyitottak, hogy a tejsavofehérjék mas fehérjéknél, mint
pl. a hus- és szdjababfehérjék, hatékonyabbak a vastagbélrak megel6zésében.
A laktoferrin és a B-laktoglobulin megndvekedett védelmet nyujt a bélfalban
kialakul6 tumorral szemben.

A tejsavo antioxidans és méregtelenitd hatasa a glutacidszintézissel hozhato
Osszefiiggésbe. A glutacio kialakulasaban a cisztein, a glicinnel €s az antioxidans
thiol csoportot tartalmazd glutaminsavas soval egyiitt miikodik. A glutacié a
szervezetben keletkez6 antioxidans, melyet a sejtek hoznak 1étre, és ami RNA-t,
DNA-t, valamint fehérjéket hoz létre védelmet nyujto céllal.

A glutacid6 méregteleniti az endogén és exogén toxinokat, beleértve a
toxikus fémeket, benzinszarmazékokat, lipid peroxidazt, bilirubint és a
prosztaglandint. A tejsavofehérjék olyan egyediilallo fehérjék, melyek a magas
ciszteinkoncentracio fliggvényében novelik a glutaciot. Kisérletek, tanulma-
nyok igazoljak, hogy a tejsavoban talalhato laktoferrin és laktoferricin is ren-
delkezik antioxidans tulajdonsaggal. Emellett a tejsavofehérje eredetli bioaktiv
peptidek gatoljak az angiobenzin-kialakité enzimet (ADE), és védelmet nytjta-
nak a magas vérnyomas ellen.

Vannak bizonyitékok arra, hogy a tejsavoé — a laktoferrinnek és a lakto-
peroxidaznak koszonhetden — eldsegiti a csontképzddést, és védelmet nyjt, il-
letve megeldzi az osteoporosis kialakulasat azaltal, hogy kontrollalja a testsulyt.
Jelzések szerintaz élelmiszerekkel bevitt laktoferrin hatékony az olyan patogének
ellen, mint a baktériumok és a virusok. Kimutattak pl., hogy a laktoferrinnek
védo hatasa van a Haemophilus influenzavirussal szemben, ami gyerekek ese-
tében kozépfiilgyulladashoz vezet. Raadasul a kiilonféle citomegalovirusok
(CMV), beleértve az A- és B-tipusu influenzavirust, rotavirust €s hepatitis C-vi-
rust, ellen is védelmet nyujt. Azt is kimutattak, hogy a tejsavo-kiegészitoket
fogyaszté HIV-pacienseknél jelentés mértékben ndveli a vérplazmaglutacio-
koncentraciot. Kutatasok szerint a tejsavofehérjék csokkentik a vérplazma és a
majban 1év6 koleszterin szintjét.

Manapsag a tejsavofehérjék és az aminosav-kiegészitok nagy eldonnyel ren-
delkeznek a mellékhatasok tekintetében is.
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7.2.2. Hasznalata a kozmetikai iparban

Manapsag a kozmetikai iparban zajlo technologiai fejlesztések célja: mindsé-
gi termékek létrehozasa, minéségi forrasok felhasznalasa — kornyezetvédelmi
szempontok szem el6tt tartasaval. A hidrokolloidokat, a fehérjéhez hasonloan,
olyan termékek gyartasanal hasznaljak fel, melyek funkcionalis tulajdonsagok-
kal és biologiai aktivitassal rendelkeznek.

A tejsavo fontos forrds a természetes kozmetikumok szamara, mivel érté-
kes az Osszetétele, kiilonos tekintettel a fehérjékre. Ennek oka elsdsorban a
tejsavofehérjék vizmegkotd, habképzd, emulgacios és zselésitd tulajdonsaga.
A funkcionalis 0sszetevok kozott a hidrolizalt tejsavofehérjék biztonsagosnak
mindsiilnek. A tejsavofehérjék savval, enzimmel vagy mas modon torténd rész-
leges hidrolizise soran nyert hidrolizalt tejsavofehérjék alkalmazhatoak borhid-
ratalasra. A tejsavofehérjében 1évo alacsony molekularis sulyu dsszetevok ha-
sonl6 tulajdonsagokkal rendelkeznek, mint az emberi bérben 1év6 természetes
hidrolizalok.

A kozmetikai iparban hasznalatos alacsony molekularis stly( asvanyi
anyagok a tejsavo-koncentratum és a tejsavo izolatum-eldallitasa soran mint
melléktermék keletkeznek. Ezeknek a tulajdonsagai (vizben oldddo, vizmeg-
koto, sejtekben gyorsan terjedd) hasonlitanak a kozmetikai iparban hasznalt
hialuronsavéhoz. Ezért ezeket a tejsavobdl nyert anyagokat kisbabak szamara
készitett kozmetikai termékekben hasznaljak. Emellett klinikai kisérletekben
azt is kimutattak, hogy ezek a termékek jo hatassal vannak a bérgyulladasra.

A samponokban vald alkalmazasat igazolo kisérlet bebizonyitotta, hogy a
tejsavo ezekben a termékekben is sikeresen hasznalhatd. A tejsavonak pozitiv
hatasa van a habképzddésre. A felszinen aktiv hatdoanyagok (mint pl. az alkil-
éter-szulfatok) olyan detergensek, melyeket elsdsorban a samponok gyartasanal
alkalmaznak. Annak ellenére, hogy ezeknek a hatdoanyagoknak a habz6 és mo-
sasi tulajdonsagaik nagyon jok, a hajban jelentOs olajveszteséget okozhatnak,
irritalhatjak a szemet és a bort. Ezt a problémat ugy lehet megoldani, hogy a
samponban természetes anyagokat hasznalnak (mint pl. a tejsavo). Emellett a
tejsavo €s az dsvanyi anyagok hatékony siiritdanyagként is szolgalnak a sampo-
nokban, valamint ndvelik a termék viszkozitasat.
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A tejsavo kozmetikai iparban valé alkalmazasa olyan teriilet, melyet tanul-
manyozni kell, intenzivebb kisérletekre, kutatasokra van sziikség annal is in-
kabb, mert egy Gjabb alkalmazasi teriilet, a hulladékhasznositasban val6 hasz-
nalat kérdését veti fel. gy olyan természetes nyersanyag/alapanyag keletkezik,
mely kozmetikai termékekben hasznalhato.

A tejsavo szerkezetében talalhato vitaminok és dsvanyi anyagok belsdleges
hasznalat soran gyorsan szivodnak fel a szervezetben. A tejsavo-kiegészitok
taplaljak a boért, és erdsitik a hajat. A tejsavo megujitja és gazdagitja a hajsej-
teket, melyek fehérjékben gazdag szovetek. Ezzel a céllal a tejsavo kozvetle-
niil is felhasznalhatd. A tejsavo tokéletes hajapolo termék. Taplalja, erdsiti és
selymesiti a hajat. A fejbort is taplalja, mivel enyhén savas. A tejsavo akkor
alkalmazhat6 a samponokban, ha a haj nem piszkos és zsiros. A hajat el6szor
meg kell tisztitani samponnal, majd le kell dbliteni, ezutan lehet tejsavoval
kezelni a tiszta hajat.

A tejsavot mindent egyben tipusu bortisztitasra, tonizalasra és hidratalasra
is hasznalhatjuk. Aknék (szértliszogyulladas, porsenés) ellen is alkalmazhato.
Javitja a bor fényességét. Erre a célra javasolt a tejsavofiirdd, mégpedig ugy,
hogy 1-2 csészényi tejsavot keverilink a vizbe, és 10-20 percig varunk, hogy fel-
szivodjon a bérbe. A tejsavo gyenge savas szerkezete javitja a bor pH-értékét, és
segiti a borsejtek megujulasat. Tovabba: hideg tejsavo-parnacskak hasznalhatok
csipas szemre és a szem alatti duzzanatra.
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7.3. Hasznalata az allati takarmanyozasban

Az éllati takarmanyozasban vagy kozvetlen folyadékként, vagy rostos tapla-
1ékhoz adagolva alkalmazzak. A tejsavé tarolasa tartalyokban torténik. A pH-
szintet 3-4-re kell csokkenteni, hogy megeldzziik az édes vagy savas tejsavo
megromlasat. Egy tejeld tehén 35-40 liter (max. 50-70 kg) tejsavot tud megin-
ni naponta, aminek alacsony a szarazanyag-tartalma. Ez csokkenti az alacsony
celluloztartalmi rostos taplalék fogyasztasat. Ha nagy mennyiségben, rovid
id6 alatt adunk tejsavot az éhes tejelé marhaknak, az anyagcsere-rendellenes-
ségekhez (acidosishoz, bélfelfuvodashoz vagy akar elhullashoz) vezethet. A
vizfogyasztast ideiglenesen (5-10 ora) csokkenteni lehet azért, hogy az allat
hozzaszokjon a tejsavd fogyasztasahoz. A tejsavot lehet adagolni a hizoémarha
takarmanyaba is. A foleg kérodzokkel folytatott kisérletek kimutattak, hogy a
tapban 1év szarazanyag emészthet6sége jelentds mértékben javul, ha a tapot
— viz helyett — tejsavoval nedvesitik. Azonban a folyékony forma hasznalata
nagyon behatarolt a magas laktdz- és asvanyianyag-tartalom miatt. Kisérletek
szerint, ha a szarvasmarhak tapjahoz 5% tejsavot adunk, né a nyersfehérje és
foszfor, valamint a szarazanyag hasznositasi foka.

Az eldallitott tejsavo tobb mint felét tapokhoz hozzaadott anyagként hasz-
nositjak a nyugati orszagokban. Kimutattak, hogy a tejsavoval taplalt tehenek
tejében 0,05%-kal tobb a tejzsir, 0,13%-kal tobb fehérje és 0,09%-kal tobb
kazein talalhato. Ezeknek az allatoknak a teje rovidebb id6 alatt erjed és alvad
meg.

A tejsavot hasznaljak tejhelyettesitoként is fiatal allatok, borjak, baranyok,
kecskegidak taplalasara. A tejsavotermékek (mint f616z6tt tejpor-helyettesitok)
hasznalhatok ezeknél az allatoknal, igy elkeriilheté az emésztési és egészségi
problémakra hasznalatos antibiotikumok alkalmazasa. Egyre nagyobb figyelem
iranyul a természetes 0sszetevok alkalmazasara azzal a céllal, hogy javuljon a
teljesitmény, és egészségesek legyenek az allatok. A tejsavo fogyasztasakor az
allat a kovetkezo eldnydket élvezi:
® atejsavo természetes, friss tejbol nyert 6sszetevo;

e a tejsavotermékeknek magas mindségi fehérje-, laktdz-, bioaktivosszetevo-,

asvanyianyag- és vitamintartalma van;

a tejsavo vizben oldodik;

nem tartalmaz karos anyagokat;

izletes és konnyen emésztheto;

a borjak, baranyok, kecskegidak tapfogyasztasat gyorsan noveli az elvalasz-

tas soran;

® a tejsavo gyogyitja és javitja az allat teljesitményét és az emésztorendszer
egészségi allapotat.
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Anyugati orszagokban eldallitott tejsavo tekintélyes részét az allati tapokban
adalékként hasznositjak.

A stritett tejsavo — erjesztés és ammonia hozzaadasa utan — fehérjeforras-
ként, folyadék formajaban felhasznalhatod juhok, kecskék taplalasaban. A sza-
ritott fehérje kis mértékben torténd felhasznalasa és a tejsavolaktoz javitja a
sulygyarapodast, a fehérje és a zsir emésztését, az asvanyi anyagok felszivoda-
sat (kivéve a juhokat és a kecskéket). Ha tejsavot adagolunk a fiibdl és hiivelye-
sekbdl késziilt szilazshoz, javul a szilazs mindsége és emészthetdsége. Emellett
dal készitett kukoricaszilazshoz tejsavot adagolnak. Ha a borjakat tejhelyettesi-
tovel — beleértve a 89% mértékig szaritott tejsavoport — taplaljak, az kedvezden
befolyasolja novekedésiiket.

7.3.1. Hasznalata tejhelyettesitoként

A tejsavotermékeket hasznaljak borjak, baranyok és kecskegidak taplalasara,
mivel jo az iziik, jol emészthetdk, igy novelik az étvagyat, a takarmanyfogyasz-
tast, egészségesek, €s javitjak a teljesitményt. Gondos feldolgozas mellett a
tejsavo bizonyos mértékben tartalmaz tejbdl szarmazo bioaktiv hatéanyagokat
is. Szerte a vilagon gyorsan n6 a tejhelyettesitok gyartasa és eladasa, amiknek
fontos szerepiik van a borjak etetésében. Az elmult években — a tejsavéd aranak
emelkedése miatt — megkérddjelezddott a tejhelyettesitok gazdasagossaga, koz-
vetleniil azutan, hogy a tejsavot intenziven kezdték el tejhelyettesitoként hasz-
nalni. A tejsavonak tejhelyettesitoként valo hasznalata nagyban hatott a tejipar-
ra, €s egyben megoldast nyujtott a kdrnyezetvédelmi problémakra.
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A tejhelyettesitok tejtermékekbdl allnak: kivalé mindségli tejfehérje-kon-
centratum, szaritott tejsavo, laktozmentesitett tejsavo, szaritott és f616zott tej,
kazein, gyogynovényfehérje-kiegészitok, keményitd, dextrin, zsir és olaj. Vi-
taminokat, asvanyi anyagokat, emulgalokat és antioxidansokat is adagolnak
ezekbe a taplalékokba. A komponensek kivalasztasanal figyelembe kell venni a
legyen benniik dsszetevoként. A tejipar melléktermékei jo tejhelyettesitok, mi-
vel konnyen emészthetdk €s j6 mindségiiek.

A fiatal allatokat specialis karamban helyezik el, mar sziiletésiik utan elva-
lasztjak oket anyjuktol. Ilyen koriilmények kozott az allatoknak emésztérend-
szeri problémaik keletkeznek: hasmenés, stressz és kiilonboz6 virusfertdzések.
A tejsavotermékek alkalmazasa nagy tamogatast nyujt a gyogyulasban és az
egészségjavitasban. Az ellés utani idészakban — a tejhelyettesitok koziil — a fo-
16z6tt tej az alapvetd fehérjeforras a borjak szamara. Az, hogy f616z6tt tejpor
helyett tejsavofehérjét hasznalnak tejhelyettesitoként, a koltségek csokkenését
eredményezi. Ezért a tejsavotermékek alapvetd fehérjeforrasok a tejhelyettesi-
tok soraban.

A tejsavotermékek tejhelyettesitoként valo hasznalataval kapcsolatos kisér-
letek azt mutattak, hogy a tejsavotermékeknek a f616zott tejével megegyezd ha-
tasuk van. A tejsavo és koncentratumai laktalbumin fehérjét, mig a f616z0ott tej
kazein-laktalbumint tartalmaz. A fehérje hatékonysagi fokat vizsgalo kutatasok
¢és tanulmanyok szerint a tejsavofehérjéknek jobb az emészthetdségi foka.

A tejhelyettesitok altalaban 18%-ban tartalmaznak nyersfehérjét. A borjak
taplalasara hasznalt tejhelyettesitok nyersfehérje-tartalma kiilonboz6 lehet. A
novekedéshez felhasznalt nyersfehérje-tartalom Osszefiigg az energiafelhasz-
nalassal. Masképpen fogalmazva, ha né az energiafelhasznalas, a megndvelt
fehérjefogyasztas pozitivan befolyasolja a ndvekedést. Ezért, ha sztenderd fe-
hérjeértékii taplalékot adnak a borjaknak, az rossz eredményekhez vezethet. A
tejsavofehérjék aminosavprofilja tokéletes értékil a borjak novekedése és fejlo-
dése szempontjabol.

A 21 napnal fiatalabb borjak esetében a tejsavofehérjék a legjobb fehérje-
forrasok, mivel konnyen emészthetok, megfelel6 az aminosavszintjiik, és nem
tartalmaznak emésztésre karos faktorokat. A borjak taplalasa soran sokszor be-
bizonyosodott, hogy a j6 mindségii tejsavo alapu tejhelyettesitoket hatékonyan
lehet hasznalni akkor is, ha nagy mennyiségben fogyasztjak azt a borjak. A tej-
savo vizbdl, laktozbol, asvanyi anyagokbdl és egyéb fehérjékbdl (immunglobu-
linokbdl) all. A tejhelyettesitd iparban vitak folynak arrdl, hogy alvad-e a recés-
gyomorban vagy sem, amikor a f616z0tt tejbol késziilt porbol tejsavova alakul.
Tudott dolog, hogy a recésgyomorban csak a kazein alvad meg. Az a tény, hogy
a tejsavofehérjék nem hoznak Iétre alvadékot a recésgyomorban, nem jelenti
azt, hogy ez negativan befolyasolna ezeknek a fehérjéknek az emésztését.
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Ha tejsavofehérjét itatnak a borjaval, az tiz perccel azutan megemészti azt:
természetes modon végighalad a vékonybélen, anélkiil hogy hatnanak ra a re-
césgyomor fehérjebontd enzimjei. A legfontosabb kritérium az, hogy a teljes
mértékben tejsavofehérjén alapulo fehérjéket tartalmazo tejhelyettesitok nagyon
jol emészthetok legyenek, és jo ndvekedési, fejlédési lehetéséget biztositanak
a borjaknak. A kutatasok soran nem talaltak kiilonbséget a napi él6suly-gya-
rapodas, tapanyag-felhasznalas, hasmenés-elofordulas vagy egyéb betegségek
vonatkozasaban, akar folozott tejporbol késziilt tejhelyettesitot, akar tejsavot
hasznaltak.

7.3.2. Hasznalata tapkiegészitokben

Azon tény miatt, hogy az allatok taplalasaban korlatozott az antibiotikumok
hasznalata, a fogyasztok sokkal jobban kedvelik a szerves termékeket, és ku-
tatasok folynak az alternativ tapkiegészitok hasznalatat illetéen. Néhany ilyen
alternativ tapkiegészitd: probiotikumok, prebiotikumok, szerves savak, immun-
rendszer-erdsitok, enzimek és zoldségolajok. Rengeteg kutatas és tanulmany
igyekszik bizonyitani ezeknek az alternativ tapkiegészitOknek a hatasat, melyek
az allatok egészségét, teljesitményét, termékmindségét és immunrendszerét
érintik. Ezért fontosak ezek a kutatasok, melyek az alternativ tapkiegészitoket
igyekeznek még hasznosabba tenni. A kutatasok révén el6térbe kertilt a tejsa-
vo mikrokapszulas technologiaja, melyet a kutatok azért fejlesztettek ki, hogy
megelézzék az emésztérendszerben kiilonbozé koriilmények kozott 1étrejovo
rendellenes produktumok keletkezését.

A mikrokapszulas technologiat mar sok éve szamos teriileten alkalmaz-
zak. Az élelmiszeriparban az elmult években kezdték hasznalni. Ez 0 lehetd-
ségeket nyit meg a kivalo élettani tulajdonsagokkal rendelkez6, hosszu sza-
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vatossagi idovel rendelkezd, nagy tapértéka 0j termékek kifejlesztése elott. A
mikrokapszuladk gyartasi technikéaja és boritdoanyaga befolyasolhatja a funkciot.
Ezért nagy hozzaértésre van sziikség a boritasként hasznalni kivant anyag tulaj-
donsagat illetden.

A tejsavofehérjéknek jo emulgalod, zselésitd, filmszerii bevonatképzd hata-
suk van, kivanatos funkcionalis tulajdonsagokkal rendelkeznek ahhoz, hogy a
mikrokapszulas technologiaval alkalmazzak. A tejsavofehérjék fizikai-kémiai
tulajdonsagai rendelkeznek azokkal az elényokkel, melyek a mikrokapszulak
hatéanyagainak kontrollalt kibocsatasahoz sziikségesek. A probiotikumos mik-
roorganizmusok célja az, hogy megvédjék az érzékeny sejteket, csokkentsék
azok kapcsolatat a kornyezettel. A tej- és tejsavofehérjék vizes oldatabol magas
koncentracioval készitett (és megfelel6 atmérdjii) mikrokapszulak hatékonyab-
ban tudjak hasznositani a tapkiegészitoként adagolt probiotikumokat.

A tejsavofehérje-izolatumok, melyeket lipid kapszuldk boritdanyagaként
hasznalnak, a tarolas soran megfelelé védelmet nytjtanak az oxidacio ellen.
Megfigyelték, hogy a tejsavofehérje-izolatumot felhasznalé narancsolaj-kap-
szula jobban ellenall az oxidacionak, és nagyon hatékony a parolgé/illd dssze-
tevok mikrokapszulazasakor a permetez6 szaritasi modszer alkalmazasa soran.
A tejsavot hasznaljak a tapkiegészitd szektorban, a szildzsadalékok vagy a koz-
vetleniil alkalmazott szilazs eléallitasakor is. Az is bevett gyakorlat, hogy a tej-
savot hozzaadjak olyan tapokhoz, melyek fehérjetartalma 2-3%, szarazanyag-
tartalma 7% és laktoztartalma 4,4%. Ennél a miiveletnél a szaritott vagy suritett
tejsavot akkor kell hozzaadni, amikor megfeleld siiriségiire higult. A tejsavoban
1év6 laktoz — diszacharid laktdzsav-baktérium segitségével — laktézsavva erjed.

Ismeretes, hogy sok éve hasznalnak élesztot az allati takarmanyozasban. A
taphoz adott ¢élesztdarany ezekben az alkalmazasokban tul alacsony, aminek
csupan az a célja, hogy B-vitamint adagoljon. Azonban az éleszté hasznalata
fehérjeforrast is jelent, mivel beigazolodott, hogy magas a fehérjetartalma. Ki-
sérletek bizonyitottak, hogy az 50%-nal magasabb aranyban fehérjét tartalmazo
¢lesztd nemcsak az allatok, hanem az ember szamara is gazdag fehérjeforras.

A tejsavo az egyik élesztogyartasban hatdoanyagként hasznalt szubsztratum.
Kilenc kiilonféle élesztd reprodukcios folyamatat figyelték meg a tejsavo-
ban. Az, hogy ezek az ¢lesztdk fel tudjak hasznalni a tejsavot, azért van, mert
B-galaktozidaz enzimet tartalmaznak, amely képes megemészteni a laktozt. A
legjobb reprodukcids élesztok a Brettanomyces anomalus és a K. fragilis. Ki-
sérletek soran probalkoztak élesztok kitenyésztésével (Kluyveromyces lactis
¢és C. tropicalis). Jelentds kiilonbséget nem figyeltek meg a kevert kultaraban
alkalmazott reproduktiv mennyiség egyetlen kulturaval torténd 6sszehasonlita-
sakor. Kutatasokat végeztek a tejsavonak médiumként valé alkalmazasara vo-
natkozoan is, és bebizonyosodott, hogy agarként (algakbol nyert kocsonya) is
hasznosithato.
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7.4. Hasznositasa a talajmiivelésben és a névénytermesztésben
7.4.1. Alkalmazaisa a talajmiivelésben

A tejsavo hasznalata hatassal lehet a talaj fizikai és kémiai szerkezetére, mivel
nagy aranyban tartalmaz sot és szuszpenzios szilard anyagot. ElGszor is, mert
a talaj szlir6ként funkcional, és a szilard anyagok a talaj felszinén maradnak.
Aztan az a tény, hogy ezek az anyagok felhalmozdodnak, gazcirkulaciot eredmé-
nyezhet, és csokkentheti az atjarhatosagot. Ennek dacara néhany kutatonak az
az Otlete tamadt, hogy a talajnak egy jelentds része cukorbol és fehérjékbal all,
melyek nyitottak a biogedradaciora. NaCl-tartalma csokkenti a ndvények sza-
mara a viz hasznalatat. Emellett az atjarhatosag névekedése tonkreteheti a talaj
szerkezetét, mivel csokkenti a leveg6zés szintjét és a viz athatolasi/feloldodasi
szintjét.

Ezen okok miatt a tejsavot 1 : 20 aranyban kell tiszta, friss vizzel higita-
ni, hogy megfelel6 mindségli ontdzévizet kapjunk. A kovetkezo 1épéseket kell
tenni a tejsavo talajban torténd hasznalatakor. Elséként ugy kell megtervezni
az Ontozoéviz-forrasok elhelyezését, hogy ne szennyezddhessen a talajviz. Ku-
tatasokat végeztek azzal kapcsolatban, hogy javitsak a talaj mindségét, mely-
nek natriumszintje 15%-nal magasabb. Ez az alkalmazas csokkenti a talaj
natriumadszorpcids fokat, natriumszazalékat, pH-értékét, és noveli a talaj flok-
hasznalata viszont terméshozam-csokkenéshez vezethet. A tejsavonak miitra-
gyahatasa van a savas talajra, igy a talzottan esés terliletek is hasznosithatok.
A szakirodalom szerint a tejsavo hasznalata javithatja a nem-ligos vagy kopott
(er6zios) talaj szerkezetét a tdmorség és stabilitds ndvelése altal. A tejsavoban
lévo szerves anyagok biologiailag CO,-v€, szerves savva €s nitratta alakulnak.
A kalciumoldddas novekedése segithet abban, hogy a mas szerves dsszetevok
révén kialakulo tomorség stabil legyen. Bar egyes vélemények szerint ez az
alkalmazas karos a buzanal, mivel gyorsan csdkken a talajban a redoxpotencial
(-350 mV) és gyors az O,-felhasznalas.

7.4.2. Haszndlata a novénytermesztésben

A tejsavo olyan melléktermék, melynek nagy hasznalati értéke van a novény-
védelemben. Kimutattak, hogy némely névényvirus ellen gatld hatasa van. Be-
bizonyitottak, hogy az arpa felszinének permetezése megakadalyozza azt, hogy
a virus athatoljon a novény felszinén, vagy elterjedjen az egész teriileten. Felis-
merték, hogy ez a virusellenes hatas a tejsavofehérjékkel hozhatd osszefiiggés-
be. Egy masik kisérletben hat napon keresztiil permeteztek tejsavot paradicsom
leveleire, aminek kdvetkeztében jelentdsen csokkent a paradicsom mozaikviru-
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sanak aktivitasa. Emellett az is beigazolodott, hogy a tejsavo hatékony néhany
uborkan és dohanyon kialakulé virussal szemben is.

A ndvénytermesztésben rovardloként is alkalmazhatdo a tejsavo. Szamos
— a facsemetéket evd thripidae elleni — tejsavo-hasznalatra vonatkozo kutatas
¢és megfigyelés l1étezik. Citrusféléknél a tejsavod potencionalisan alkalmazhato
thripidae ellen csalétekként is. Ennek a kartevonek a kezelésére a Phloxine B, a
sok ¢€s tapasztalatok arra vonatkozoélag, hogy tejsavoval a viraghagymakon 1évo
rovarok ellen is védekezhetiink.

A tejsavo felhasznalhato kozvetleniil, folyadékként is az allatok szamara,
vagy adagolhat6 kozvetleniil a tapba/szalastakarmanyba. Kérédzokkel foly-
tatott kisérletek kimutattak, hogy a tapban 1évé szarazanyag-komponensek
emészthetésége javul, ha azt viz helyett tejsavoval lagyitjak. Tovabba a fehér-
je- és foszforfelhasznalds aranya is javul, ha 5%-os aranyban tejsavot adnak
a taphoz.
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8. VALLALKOZASOK, UJ UZLETI LEHETOSEGEK,
MARKETING

8.1. Stratégiak a tejsavétermékekre vonatkozéan

A tejsavo fontos gazdasagi forras. Amennyiben nem hasznositjuk ezt a forrast,
kdrnyezetszennyezési problémakat és gazdasagi veszteséget okozunk. A tej-
savo, ami a sajt-, kazein- és joghurtgyartas folyékony maradvanya, a ma ren-
delkezésre allo élelmiszerfehérje-forras egyik legjelentdsebb tartaléka. A vilag
tejsavohozama 2013-ban megkozelitdleg 180 millié tonna volt, ami mintegy
1,5 milli6 tonna j6 mindségli fehérjét és 8,6 millid tonna laktozt tartalmaz, ami
nagyon fontos szénhidratforras. A legutobbi kutatasok szerint a tejsavo vitat-
hatatlanul a legértékesebb rendelkezésre allo fehérje. Az olyan piacok, mint a
sport, a klinikai és csecsemotaplalas példa nélkiili befektetési szinthez vezetett a
tejtermékek termelésében. A tejsavo az egyik legizgalmasabb rendelkezésre allo
taplalékforras napjainkban, tele olyan természetes dsszetevokkel, mint a magas
zselésitéfokkal rendelkezd B-laktoglobulin, az anyatejjel megegyezd fehérjetar-
talmu o-laktalbumin, laktoferrin és immunglobulin, valamint a probiotikumnak
mindsiilo galaktooligosaccharidok (GOS). A tejsavot mint a kemény, a félke-
mény ¢s a lagy sajt, valamint a rennin kazein eldallitasnal keletkezé mellékter-
meéket édes savoként ismerjiik. A tejsavoterméekek folyamatosan boviil6 piaci le-
hetéséget jelentenek a vallalkozasok szamara. Uj termékek kifejlesztésére vagy
igény szerinti izgalmas termékek gyartasara nyilik lehetség. A tejsavopiacra
valod 1épésnek azonban vannak szabalyai, melyek a vallalkozasra és a vallalko-
zas elveire vonatkoznak. A vallalkozdsoknak fontos szerepiik van a gazdasagi
fejlddésben, motivaltaknak ¢és innovativaknak kell lennitik. Egy 1997-ben vég-
zett OECD-kutatés igy hatdrozza meg ezeket: ,,gazdasagi lehetdségek felisme-
résére, fejlesztésre, termelésre, termékek eladasara és azzal kapcsolatos szolgal-
tatasokra vonatkozo6 dinamikus folyamat”.

8.1.1. A vallalkozas elvei - a termék és a piac kivalasztasa

A leend¢ vallalkozonak eldszor is egy jo Otletre van sziiksége. Ez lesz a vallal-
kozas alapja. Néha a vallalkoz6 meglat egy piaci igényt, ¢és otlettel rendelkezik
azzal kapcsolatban, hogyan lehet azt kielégiteni. Maskor a vallalkozonak van
egy termékkel vagy szolgaltatassal kapcsolatos elképzelése, és annak megpro-
bal piacot talalni. Otletet talalni sokféleképpen lehet. Sokat kell olvasni, embe-
rekkel beszélgetni, és az alabbiakhoz hasonld kérdéseken kell toprengeni:

e Milyen korlatai vannak a jelenlegi tejsavotermékeknek €s -szolgaltatasoknak?
e Milyen termékeket szeretnének az emberek, amik ma nem elérhet6k?

e Van-e mas alkalmazasi teriilete az uj technologianak?
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o Ajelenlegi tejsavotermékek eldallitdsanak milyen innovativ lehetdségei vannak?
e Milyen csoportoknak vannak kielégitetlen tejsavotermék-igényei?
e Mi a helyzet az emberek észrevételeivel?

Az alabbi stratégia kovetendo a piacra 1épéshez:

o [étezd tejsavotermék vagy -szolgaltatas a 1étezd tejsavopiacon: Ez nehéz
megkdzelitése a kezdésnek. Vasarlokat kell megnyerni kereskedelmi meg-
kozelitéssel, hirdetéssel stb. A kezdési koltségek magasak, a profit bizonyta-
lan. Azonban ez egy fejlédo piac, ahova be lehet 1épni.

e Uj termék vagy szolgéltatds az 0j piac szamara: Ez egy cég szamara a leg-
kockazatosabb stratégia, mert mind a termék, mind pedig a piac ismeretlen.
Itt van sziikség a legtobb kutatasra €s tervezésre.

e Uj termék vagy szolgaltatas a létez6 piac szaméra: Ez nem tal bonyolult stra-
tégiat kivan, mert a piac ismert. Itt is sziikség van kutatasra az 0j termékek
tervezésére érdekében.

o [étezd termék vagy szolgaltatas uj piac szamara: Az Uj piac lehet egy 0j or-
szag, régid vagy piaci helyszin. Azok a vallalkozok, akik termékeiket, szol-
galtatasaikat vasarloik otthonaban értékesitik vagy interneten aruljak, szin-
tén Uj piacot céloznak meg, azoknak a korét, akik nem szeretnek vasarolni
menni, vagy azért nem mennek, mert tal elfoglaltak.

Az utobbi két csoportnak mérsékelt a kockazata (a termék- és piackutatas to-
vabb csokkentheti azt). Lehetdségiik nyilik hatékony start-up (kezd6) stratégiak
alkalmazasara: innovacio, differencialas €s piacspecifikacio.

8.1.2. Kezd6 stratégiak uj vallalkozok szamara

Konnyen rabul ejtheti az embert egy 0j vallalkozas igérete és az, hogy 6nmaga
fonoke lehet. Azt azonban nehéz eldontenie egy leendd vallalkozonak, hogy
milyen tejsavoterméket vagy vallalkozast kezdjen. Rengeteg tényez6t kell fi-
gyelembe vennie, beleértve az dtlet piaci potencialjat, a versenyt, az anyagi for-
rasokat, az illet jartassagat és érdeklodését. Aztan fontos feltenni azt a kérdést
is, hogy miért valasztana egy vevo ennek az 11j cégnek a termékét vagy szolgal-
tatasat. Fontos tényez6 az Otlet egyedisége/egyediilallésaga. Ezért van sziikség
arra, hogy a vallalkozas kitlinjon versenytarsai koziil. Keriilendd az a stratégia,
ami egyediil az alacsony aron alapul. Az 0j vallalkozasok altalaban kicsik. A
nagy cégeknek megvan az az eldnyiik, hogy nagy mennyiségili termeléssel csok-
kenteni tudjak koltségeiket. A sikeres vallalkozasok altalaban differencialassal,
piaci helyszin-megvalasztassal €s innovacidval tiinnek ki.
e Differencialas: Kisérlet arra nézve, hogy az 0j cég tejsavoterméke vagy
szolgaltatasa elkiiloniiljon a versenytarsaiétol. Ha ez sikeres, az 0j termék
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vagy szolgaltatds viszonylag kevésbé érzékeny az arfluktuaciora, mert a
vevok értékelik azt a tulajdonsagat a terméknek, ami egyedivé teszi. Egy
tejsavotermék lehet funkcionalisan hasonld a versenytarsakéhoz, ha van
olyan tulajdonséaga, ami javitja a helyzetét.

e Helyszin-megvalasztas: Kisérlet arra, hogy olyan terméket hozzon létre,
mely egy specialis vasarlokort érint. Azaltal, hogy egy viszonylag sziik piaci
szektorra fokuszal, egy 0j vallalkozas jobban kielégitheti a vevok sziikségle-
teit, mint egy nagy cég. A népesség-atalakulas lehetdséget teremthet az ilyen
helyszinti piacok ellatasara.

e Innovacio: Talan ez a vallalkozds meghatarozd tényezéje. A termék-
innovacionak két fo tipusa van. Az Gttérd vagy radikalis innovacio technolo-
giai attorést vagy a vilag szamara 11j terméket testesit meg. A novekedési in-
novacid egy meglévo terméknek a modositasa. De innovacié az tizlet minden
teriiletén 1étrejohet, a gyartasi folyamattol kezdve az arpolitikaig. A kevésbé
fejlett orszagok vallalkozoi gyakran Gjitanak gy, hogy utanoznak és adap-
talnak olyan termékeket, melyeket fejlett orszagokban hoztak Iétre. Drucker
ezt a folyamatot , kreativ utinzasnak” nevezte. A kreativ utanzas akkor jon
létre, amikor az utanzok az eredeti kitalaloknal jobban értik, hogyan lehet
egy Ujitast alkalmazni, hasznalni vagy eladni az 6 piacukon. Az innovacio,
piacspecifikacio hatékony stratégia arra, hogyan segitsék az uj vallalkozast
abban, hogy vevdket vonzzon, ¢s elkezdje a terméket arusitani.

8.1.3. Marketing

A marketinget gyakran gy hatarozzak meg, mint azoknak a tevékenységeknek
az Osszessége, melyek soran a termék a gyartotol a vevohoz kertil, beleértve
a hirdetést, szallitast, raktarozast és eladast. Egy uj iizleti vallalkozas szamara
azonban a marketing az eladast jelenti. Anélkiil, hogy ,,megvennék” a vevoket
annak érdekében, hogy vasaroljak a terméket, minden vallalkozoi terv és straté-
gia kétségkiviil megbukna.

Hogy juthat egy 11j vallalkozas megrendelésekhez? Az lizlet beinditasa el6tt a
vallalkozonak fel kell deritenie a célpiacot, és analizalnia sziikséges a verseny-
termékeket. A legtobb iizleti szektornak megvan a szamara legjobb specialis
tizleti stratégia, amit mar a gyakorlatban is kiprobalt. Példaul egy vallalkozo
létrehozhat ugy is egy potencialis vevokort, hogy a helyi sportcsarnokban, isko-
lakban, kozdsségi csoportokban vagy egyéb szervezetekben 0sszegylijt neveket
és cimlistakat. Ezt késobb kozvetlen levelezésre is fel lehet hasznalni, akar a
nyitasra sz616 meghivok kikiildésénél is.

Mikor beindult az 4j cég, a tulajdonosnak informaciokat kell eljuttatnia ter-
mékeérdl vagy szolgaltatasairol a lehetd legtobb potencialis vevohoz — elegendot,
hatékonyan és a biidzsé keretein beliil. Az uj vallalkozas leghatékonyabb elado-
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ja gyakran a vallalkozas vezetdje. Az emberek mindig a cég elnokétdl kapnak
megkeresést. Az 0j céget az 6 képével azonositjak, 6 az, aki ismeri annak el6-
nyeit, aki gyors dontéseket hozhat. Sok hires vallalkoz6 bizonyult tehetséges-
nek termékének eladasaban. A postai megrendeléssel vagy interneten keresztiil
torténd kozvetlen eladas kevésbé koltséges, de éppen olyan sikeres lehet. Kiilsd
csatorndkat is lehet hasznalni. Kozvetitoket, pl. tigynokoket, terjesztoket, lehet
megbizni egy termék vagy szolgaltatas piacra vitelével. Az ilyen egyéneket meg
kell becsiilni, és azonnal ki kell fizetni. A téma egyes szakért6i azt tanacsoljak,
hogy a kiils6 képviseloket épp ugy kell kezelni, mint a belséket, és jelentds jut-
tatasokat kell adni nekik azért, hogy a termék vagy szolgaltatas kiemelkedjen a
versenytarsak koziil.

A hirdetés és a promocio is 1ényeges piaci eszkdz. Nagy szamu vevo eléré-
séhez alkalmas eszkdz az Ujsag-, a magazin-, a televizio- és a radidhirdetés.
Kevésbé draga opcid a szorolap, amit el lehet postazni a potencialis vevonek,
hazhoz lehet vinni, vagy elhelyezni olyan vallalkozasoknal, melyek ezt meg-
engedik. Az 0j cégek megfogalmazhatnak termékismertetket, melyeket a ke-
reskedelmi magazinok rendszerint kdltség felszamolasa nélkiil megjelentetnek.
Hasznos lehet felkeriilni internetes kereséprogramokra, mint pl. a Google vagy
a Yahoo, melyeket a fogyasztok a helyi tizleti vallalkozasok keresésére hasznal-
nak. Gyakran klikkelnek egy cég weboldalara informacioért. A publicitas szin-
tén rendkiviil értékes modja egy 1j termék vagy vallalkozas beinditasanak. Az
uj cégeknek sajtocikkeket kell kiildeniliik a médianak. Egy helyi Gjsag megje-
lentethet egy cikket az indulasrol. Egy TV- vagy radidallomas interjut készithet
a tulajdonosokkal. Ez nagyon hatékony lehet az eladas beinditasaban, és ingyen
van!

8.1.4. Uzleti terv készitése

Egy indulo iizletnek nélkiilozhetetlen eleme az iizleti terv. Ez meghatarozza a

vallalkoz6 elképzeléseit, és a cég Osszefoglaldja lehet. Az iizleti terv irdsanak

szamos oka van:

e Meggy6zni magunkat arrol, hogy az 01j vallalkozas megéri, mieltt még fon-
tos anyagi €s személyi elkotelezettséget vallalnank.

e Segiteni a menedzsmentet a célok kitlizésében és a hosszu tava tervek ké-
szitésében.

e Vonzani a befektetoket, és elnyerni tdmogatasukat.

e Elmagyarazni a vallalkozast mas cégeknek, melyekkel hasznos lehet kapcso-
latba 1épni vagy szerzddést kotni.

e Vonzani az alkalmazottakat. Az lizleti terv segitheti a vallalkozot a forrasok
egyenletes elosztdsdban, a varatlan problémak kezelésében és jo a dontésho-
zatalban.
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e Egy jol megszerkesztett terv 1ényeges része barmely hitelkérelemnek. Ki
kell térnie arra, hogyan fizeti vissza a kolcsont. Figyelembe kell vennie az
indulasi kiadasokat és a potencialis kockazatot annak érdekében, hogy ne
tlinjon tal hianyosnak.

e Az iizleti tervet els6dlegesen tokebefektetésre hasznaljak. Célja, hogy se-
gitse a vallalkozokat a kilatasba helyezett lehetdség mélyebb megértésében.
Segiti a vallalkozot, hogy kialakitsa sajat elképzelését a jobb lehetdség eléré-
se érdekében azaltal, hogy kritikai kérdéseket tesz fel, valaszt keres ezekre a
kérdésekre, majd megvalaszolja azokat.

e Egyes vallalkozok két tervet készitenek: egy tervet belsd hasznalatra s egy
marketingtervet a kiilsé befektetoknek. Ebben az esetben az informacio
mindkét tervben Iényegében ugyanaz, de a hangstulyok némileg eltérdek.

cye g

méket/szolgaltatast leird résznek hangsulyoznia kell az 0j vallalkozas jellemzoit
és eldnyeit. Az 1) vallalkozas tizleti terveinek az anyagiakra vonatkozo részei
altalaban a kovetkezoket tartalmazzak:

e mérleg,

e bevételek,

e kiadasok analizise.

Ezek megkivanjak a koltségek €s az eladasok részletes felmérését. A kolt-
ségeket viszonylag konnyli felbecsiilni. Az eladasi becslések altalaban pi-
ackutatason ¢és gyakran a versenytarsak hasonld tejsavotermékeinek és
-szolgaltatasainak adatain alapulnak. Az tizleti terv megirasa gyakran nyomasz-
tonak tlinhet. Azonban vannak modszerek arra nézve, miként lehet kezelhetébbé
tenni a folyamatot. El9szor is sokféle szoftvercsomag létezik a sztenderd tizleti
tervre vonatkozoan. Szamos vallalkozasokkal foglalkozo konyv tartalmaz rész-
letes instrukciokat, és sok egyetem szponzoral 1j tizleti programokat.

8.1.5. A vallalkozas tokeigénye

Az 1j vallalkozasok miikddésiik elsé honapjaiban ritkan hoznak profitot. Az
eladasok novelése idébe telik, a ,,receptek”™ altalaban nem elegendéek arra,
hogy felmérjék a kezdeti kiadasokat és a havi koltségeket. Ezért a vallalko-
zoknak el0szor is meg kell becsiilniiik azt az 6sszeget, amire sziikségiik van,
majd megemelniiik azt, hogy valora tudjak valtani almaikat. Nem kell sziik-
ségszerlien sok pénz ahhoz, hogy sikeres legyen egy iizlet. Sok lehetdség van
a koltségek csokkentésére: pl. lehet kezdetben otthon dolgozni ahelyett, hogy
irodat bérelnénk, vagy lehet irodai berendezést bérelni ahelyett, hogy meg-
vennénk azt.

115



Azt azonban minden vallalkozonak elére fel kell becsiilnie, hogy mennyi
pénzre van sziiksége a koltségek fedezés¢hez addig, amig a vallalkozas nem hoz
hasznot. Ehhez a legjobb anyagi eszk6z a bevételi nyilatkozat és a készpénz ki-
adasi nyilatkozat. A cash flow (készpénzaramlas,-kiadas) azt az 6sszeget jelenti,
ami rendelkezésre all a beszerzésekhez, valamint az aktualis szamlak és kote-
lezettségek kifizetésére. Ez nem mas, mint a befoly6 és az kiadott pénz kozotti
kiilonbség egy bizonyos id6tartamon beliil. Fontos megjegyzéseket flizni ezek-
hez a tervekhez, és elmagyarazni a szokatlan kiadasokat vagy a kalkulacioban
hasznaltakat:

e A bevételi nyilatkozat a vallalkozo eldre lathato bevételeit és koltségeit tar-
talmazza (beleértve az értékcsokkenést és a jelzalogot). Az értékcsokken(t)és
olyan modszer, mellyel szamba veszik azokat a vagyontargyakat, melyeknek
az értéke csokken az id6k folyaman.

o A készpénzaramlasi, -kiadasi nyilatkozatban megbecsiilik az elére lathato
eladasokat és a készpénzes szamlakifizetéseket. Ezeket a becsléseket lehet
végezni hetente, havonta vagy negyedévente, de a szakemberek azt java-
soljak, hogy uj vallalkozas esetén az els6 évben havonta legalabb egyszer
veégezzEk el. Ezzel az elorejelzéssel szemmel tarthatd az a pénz, ami az éves
mikodéshez sziikséges. A havi nettd készpénzkiadas kimutatja, hogy a havi
kiadasok mennyire haladjak meg vagy férnek bele a havi koltségkeretbe. Az
elsd év jelentds részében a kiadasok varhatéban meghaladjak a bevételeket.
A vallalkozonak ez id6 alatt is ki kell fizetnie a szamlakat. Ezért a halmo-
z6d6 készpénzkidramlas, aminél minden honap teljes Osszege hozzaadodik
az el6z6 honapokéhoz, ndveli a negativ 6sszeget. Az egy fontos id6szak egy
uj vallalkozasnal, amikor a havi bevételek pont elegendéek a havi kiadasok
fedezésére. Ekkor a negativra halmozodott 6sszeg csokkenni kezd, és el-
mozdul pozitiv iranyba. A felhalmozodott negativ 6sszeg kozvetleniil pozitiv
iranyba valo elmozdulasa elétt jelzi, hogy megkozelitdleg mekkora tokére
van sziiksége a vallalkozasnak. Ezek az anyagi elérejelzések vitathatatlanul
kissé pontatlanok, mivel nem lehet minden tényezot elére latni. Ezért a szak-
értdk azt javasoljak, hogy a vallalkozok a készpénzkiadasi nyilatkozatban
adjanak hozza legalabb 20%-ot az elére kalkulalt sziikséglethez, ezzel biz-
tonsagi halot teremtve az elére nem lathaté eseményeknek. Ezekkel a becs-
1ésekkel teremtheti meg a vallalkozo a pénzalapot, €s vilagosabban lathatja,
mivel jar az 0j lizlet beinditasa.

8.1.6. A finanszirozas forrasai
Sok vallalkozo kiizd azzal, hogy eléteremtse az 01j lizlet elinditasahoz sziikséges

Osszeget. Sokféle forras van, ami szamitasba johet, ezért fontos teljes mértékben
feltérképezni ezeket. Forrasok széles skalajabol valasztva folyamodhat pénzért:
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Személyi megtakaritasok: A szakértok egyetértenek abban, hogy a legjobb
tokeforras a vallalkozo sajat pénze. Ez konnyen hasznalhato, gyorsan hoz-
zaférhetd, nincsenek visszafizetési hataridok, és nem igényel tulajdon-atru-
hazast. Egyben demonstralja a potencialis befektetoknek, hogy a vallalkozo
hajland6 kockaztatni sajat pénzét, és tuléli a nehéz idoket is.

Baratok és csalad: Ok azok, akik hisznek a vallalkozéban, igy 6k jelentik a
masodik legfontosabb pénzforrast. Altalaban nem varjak el azokat a papi-
rokat, amiket mas kdlcsonzok. Persze ezeket az Gsszegeket is tigy kell do-
kumentalni és kezelni, mint a kdlcsonoket. Sem tulajdonrészt, sem pedig
dontéshozoi poziciot nem kell adni ezeknek a kdlesonadoknak, hacsak nem
kérik. A f6 hatranya ezeknek a kdlcsonoknek, hogy ha bukik az iizlet, és el-
vész a pénz, értékes kapcsolatok szakadhatnak meg.

Hitelkartyak: A vallalkoz6 sajat hitelkartyaja konnyti pénzforras, kiilondsen
olyan sziikséges eszk6zok beszerzéséhez, mint pl. fénymasolok, szamitogé-
pek és nyomtatok. Ezek az eszkozok altalaban kevés pénzzel vagy anélkiil is
elére beszerezhetdek, €s alacsony a havi torlesztorészletiik. Hatranya a havi
torlesztorészlet utan fennmarado 6sszegre kivetett magas kamat.

Bankok: A bankok nagyon konzervativak a kdlcsénzésben. Sok leendd tizleti
vallalkoz6 csalddassal tapasztalja, hogy nem adnak kolcsont kezdd vallal-
kozashoz, csak ha vannak olyan kiilsé vagyontargyak, melyek alkalmasak
biztositéknak. Sok esetben nincs annyi ilyen vagyontargy, ami biztonsagossa
tenné a kdlcsont. Azonban ha a vallalkozonak van bankszamlaja, annak mér-
tékében altalaban kaphat kdlesont. Ha a vallalkozo jo hiteliigyfél, viszonylag
konnyen kaphat személyi kolesont. Ezek altalaban rovid futamidejliek, és
nem olyan nagyok, mint az tizleti k6lcsonok.

Kockaztatd befektetok: Ez a kezdOk szamara fontos finanszirozasi forras,
¢s jelent6s a potencialis novekedés szempontjabol. Azonban az ilyen befek-
tet6k altalaban ragaszkodnak ahhoz, hogy tulajdonrésziik legyen az altaluk
tamogatott vallalkozasban. Ezek altalaban korlatozott partnerséget jelente-
nek, melyben passziv partnerek adjak a pénz, pl. a nyugdijpénztari pénz egy
részét. A befektetéshez ezek nagy 6sszegekkel jarulhatnak hozza. A testiileti
befekteték olyan nagy pénzzel rendelkezd szervezetek, amelyek 0 vallal-
kozasokba fektetnek be. Az ilyenek, a monetaris befektetés mellett, gyakran
nyujtanak technikai és vezetési segitséget is. Azonban mas pénzforrasokkal
Osszevetve ezekhez sokkal lassabban lehet hozzajutni. Emellett gyakran ki-
kotik az 0j vallalkozasba vald beleszolasi jogot.

Angyal befektetdk: Ok olyan sikeres vallalkozok, akiknek van tokéjiik, és
hajlandoak kockaztatni. Gyakran elvarjak, hogy az altaluk tdmogatott vallal-
kozas aktiv tanacsadoi lehessenek. Az altaluk adott 6sszegekhez gyorsabban
hozza lehet jutni, mint a testiiletek altal adottakhoz, €s nagyobb valdszini-
séggel kolcsondznek kezdo tizletnek. De ezek az egyéni befektetések kiseb-
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bek, és kevesebb kapcsolattal rendelkeznek a bankiigyletekkel foglalkozo
kozosségben.

e Kormanyprogramok: Sok nemzeti és regiondlis kormanyzat kinal olyan
programokat, melyekkel a kis- és kozépvallalkozasokat tamogatjak.

8.1.7. A megfeleld csapat kivalasztasa

Mikor a csapatot szervezziik, a kdzos cél elérésének érdekében fontos az ugyan-
olyan gondolkodassal ¢és attitiiddel rendelkez6 tarsak megtalalasa. Nem szabad
belevonni a csaladot és a kozeli baratokat, kiilonosen azokat nem, akik nem
rendelkeznek olyan tudassal vagy gyakorlattal, amivel hozzajarulhatnak a be-
inditashoz. A csapatnak ugyanazzal az energiaval, allhatatossaggal, kitartassal
¢és rendithetetlen hittel kell rendelkeznie Uigy sajat magaban, mint abban, hogy
az lizlet sikerességéhez értékesen hozza tud jarulni. Motivaltnak és elszantnak
kell lenniiik.

8.1.8. A vallalkozas és az internet

Az internet hatalmas szamitogép-halozat, mely 6sszekdti a kisebb szamitogépes

halézatokat, forradalmasitotta a kereskedelmet azaltal, hogy egymashoz kozel

hozta a vilag lakossagat. Sok tulajdonsaga hasznalhato fel az 0j vallalkozas be-
inditasahoz:

o Kommunikacio: Egy vallalkozonak kommunikalnia kell pl. a munkavalla-
lokkal, a terjesztokkel és a vevokkel. Gyorsan €s viszonylag olcson lehet
leveleket, jelentéseket, fotokat stb. kiildeni az internethasznaldknak elektro-
nikus levéllel (azaz e-mail-lel). Az e-mail hasznalhaté marketing céljara is.
Szamos szoftver alkalmas arra, hogy megvédjiik illetéktelenek hozzaférését
vagy beavatkozasat ezekhez, igy biztonsagosan megoszthatok, és hitelesek.

e Kutatas: Az lizlet beinditasahoz sok kisérletre van sziikség. Az internet (web-
¢s multimédia dokumentumok gytijteménye, ami egy hatalmas elektronikus
konyvtarat alkot) hasznalataval szinte barmely témaban nagyon gyorsan
kielégitd informacidhoz juthatunk. Sok kormanyhivatal, egyetem, szerve-
zet és lzleti vallalkozas kozol ingyen informaciokat az interneten. Ezeket
legkdnnyebben kereséprogramok segitségével talalhatjuk meg. A témahoz
kapcsolodo kulcsszavak begépelésével, ,,enter” gomb benyomasaval egy lis-
tat kapunk a témaban, gyakran masodperceken beliil. Ezek elektronikusan
Osszekottetésben allnak az adott dokumentummal, igy a felhasznalok a sza-
mitdgép monitorjan el is tudjak olvasni azokat.

e Promdcio: Az elektronikusan 6sszekotdtt weboldalak, a nyomtatott és vizu-
alis informaciok lehetdséget nytjtanak a vallalkozoknak arra, hogy széles
korben bemutassak 11 tizletiiket és/vagy szolgaltatasaikat. Weboldalakat al-
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talaban gyorsabban ¢és olcsobban lehet 1étrehozni, mint a nyomtatott promo-
ciés anyagokat. Raadasul ezek folyamatosan frissithetok! Az tizleti weboldal
létrehozasahoz fel lehet kérni egy céget, vagy megoldhatja maga a vallalko-
76 is szoftver kolcsonzésével. Sok egyetem és oktatohely kinal olyan kur-
zusokat, ahol megtanitjak a weboldal-készitést. Egy weboldalnak névre és
cimre van sziiksége. Az interneten ez a kettd altalaban megegyezik. Ezeket
regisztralni kell. Az online iizlet az un. egységes forraskeresén (URL) jelenik
meg. A cimben altaldban ,,.com”-ra végzddnek a kereskedelmi oldalak. A
»-net” ennek a roviditésnek egy valtozata: gyakran olyankor hasznaljak, ami-
kor egy bizonyos ,,.com” végzddésli weboldal mar foglalt. Az a j6 weboldal-
elnevezés, ami konnyen megjegyezhetd, és utal a cégre, annak termékeire
vagy szolgaltatasaira. A vallalkozonak sziiksége lesz sajat tarhelyre is, ahol a
weboldal fizikalisan elhelyezkedik. A weboldal fontos promocié. Cime rate-
het6é névjegykartyakra, irélapokra, brostrakra, barmire, aminek koze van az
uj céghez. A vallalkozo fizethet is azért, hogy nem rivalis weboldalakon szi-
nes hirdetéseket helyezzenek el pl. reprezentacios termékeirél. Ezek az olda-
lak altalaban elvisznek a hirdetd cég weboldalara. Lehet feltenni informaciot
a keres6programokra is az adott cég weboldalara vonatkozolag. Pl. az online
vasarlok gyakran hasznalnak keresOprogramokat arra, hogy megtalaljanak
bizonyos termékeket vagy szolgaltatasokat.

8.1.8.1. Biztonsagos hasznalat

Epp tigy, ahogy a boltosok lehtizzék a rolét, az internetet hasznalé vallalkozok-
nak is l1épéseket kell tennie azért, hogy szamitogépes rendszeriiket biztonsagban
tartsak a feltorés és a virusok potencialis veszélyétol. Egyik leghatékonyabb
1épés erre egy biztonsagi szoftver telepitése. Szintén fontos a tiizfal telepitése,
ami figyeli és blokkolja a nemkivéanatos forgalmat a szamitogép és az internet
kozott. Altalaban szamitastechnikai szakember telepitheti ezeket és mas védel-
mi eszkozoket géplinkre. Rengeteg informdaci6 talalhatd az interneten a rendel-
kezésre allo biztonsagi lehetdségekrol, és ezek gyakran ingyenesek. A 1étezd
vallalkozas szamtalan internetes alkalmazas elényével élhet, az ligyfélszolga-
lattol kezdve a befektetokkel valo kapcsolattartasig.

119



8.2. A tejsavo-fehérjepor marketingje

A tejsavo-fehérjepor iizlet marketingje a tervezésnek, a koncepcid végrehajtasa-
nak, az arazasnak, a promocionak, az Gtletek, termékek és szolgaltatasok megis-
mertetésének folyamata azzal a céllal, hogy olyan megoldasok sziilessenek, me-
lyek kielégitik az egyének ¢€s a tejsavo-fehérjepor lizleti vallalkozasok céljait. A
marketing a tejsavo-fehérjepor vallalkozasok kiildetésének megfogalmazasaval
kezdédik:

e Hogyan hatarozhat6 meg?

e Mik a céljai?

e Kik a vevok?

A marketingfolyamat szamos tevékenységet kivan meg, mire a termékek és
szolgaltatasok az eldallitotdl a vevohoz keriilnek. Nem minden cég hajtja végre
e tevékenységek Osszességét, azonban minden cégnek végre kell hajtania, ha
sikeresen akarja miikddtetni marketingrendszerét.

8.2.1. Eladas

Ez a marketing lelke. Egy termék eladasanal tekintettel kell lenni a leend6 ve-
vokre. Ekkor a termék tulajdonjoga atkeriil a vevéhoz. Az eladas fontos szere-
pet jatszik a végsé célnak, a profitszerzésnek a megvaldsitasaban. A személyes
értékesités hirdetés, publicitas és eladasi promocio eszkdzeivel valosul meg. Az
értékesitési hatékonysag hatarozza meg a cég profitjanak és gazdasagossaganak
mértékeét.

8.2.2. Vasarlas vagy gyartas és osszeszerelés

Ez azt tartalmazza, hogy mit vegyiink, milyen mindségben, kit6l, mennyit, mi-
kor és milyen aron. A vallalkozok azért vasarolnak, hogy noveljék az eladast
vagy csOkkentsék a koltségeket. A beszerzo iigynokoket jelentdsen befolyasolja
a mindség, a szolgaltatas €s az ar.

Azok a termékek, melyeket a kereskeddk ujracladas céljabol megvasarol-
nak, az 6 vevoik igényeitdl és preferenciaiktdl fliggenek. Egy gyartd nyers-
anyagot, alkatrészeket, gépeket, berendezéseket stb. vasarol azzal a céllal,
hogy termelési folyamatat és az ahhoz kapcsolddo tevékenységeket véghez
tudja vinni. A nagykereskedd azért vasarol meg termékeket, hogy azokat kis-
kereskeddknek eladja.

Az Osszeszerelés azt jelenti, hogy megvasaroljak a sziikséges Gsszetevoket,
¢és ezekbdl eloallitjak a terméket. A gyartoszalag azt a termelési szalagot jelenti,
amit pusztan a szerelési miiveletek végzéséhez alakitottak ki. Az 6sszeszerelési
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miveletbe beletartozik az egyedi komponensek megérkezése a munkahelyre, és
ezeknek a kiadasa 0sszeszerelés céljabol.

Fontos a gyartdszalag, a munkasok és gépek olyan elhelyezése, melyben
mindenkinek egy bizonyos feladata van, €s a termék az egyik munkastol a ma-
sikhoz keriil egészen addig, amig el nem késziil. Masrészt viszont a készito-
szalag olyan gyartasi szalagot jelent, amelyen a munkavégzés soran az érintett
termék fizikai vagy néha kémiai jellemz6it megvaltoztatjak.

8.2.3. Szallitas

Ez azt a fizikai eszkozt jelenti, mellyel a termékeket a gyartasi helyiikrol a fo-
gyasztasi helyiikre szallitjak. Fontos szerepe van a nyersanyag beszerzésétol
az elkésziilt termék vasarlohoz valo eljuttatasaig. Féleg vasuton, kozuaton, vizi
uton, csovezetékeken €s 1€gi uton torténik.

A szallitasi méd tipusanak kivalasztasa szamos dolog figyelembe vételével
torténik, igy mint alkalmassag, gyorsasag ¢és koltség. A szallitast végezheti akar
a gyarto, akar az elado. A szallitasi koriilmények természete és fajtaja hatarozza
meg a szallitasi teriilet kiterjedését, a szallitas gyakorisagat, az alland6 ar fenn-
tarthatosagat és a vevo vagy elado részerdl torténd konnyi hozzaférhetoséget.

8.2.4. Raktarozas

Ez az arunak a megfeleld (hasznalhaté vagy eladhato) koriilmények kozotti
tartasat jelenti a gyartastol kezdve egészen addig, mig a vevonek (készter-
meékek esetén), vagy a gyartdé egységnek (nyersanyagok esetén) nem lesz ra
sziiksége. A raktarozas megovja a terméket allaga romlasatol, és lehetové te-
szi a késObbi fogyasztasra vagy gyartasi felhasznalasra szant plusztermékek
felhalmozasat.

A termékeket kiilonféle raktarakban lehet tarolni, ezek lehetnek eltérd helye-
ken, mindezt raktarozasnak nevezziik. A raktaroknak olyan helyeken kell lenni-
ik, ahonnan a termékek terjesztése konnyt és olcso. Elhelyezkedésiik a hirtelen
felmeriild igények kielégitése szempontjabdl is fontos. A tarolas akkor fontos,
ha a termelés és a fogyasztas is regionalis.

8.2.5. Egységesités és osztalyozas

Az egységesités ¢s osztalyozas eldsegiti a sikeres marketinget. Az egységesités
(sztenderdizalas) bizonyos sztenderdek vagy elvarasok felallitasat jelenti [énye-
ges belso fizikai tulajdonsagokkal rendelkez6 termékek szamara.

Ez lehet mennyiségi (suly vagy méret), vagy mindségi (szin, forma, megje-
lenés, anyag, iz, édesség stb.) vonatkozasu. A kormany is allithat fel bizonyos
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eléirasokat, pl. mezdgazdasagi termékek esetén. A sztenderdizalas egységessé-
get/hasonlosagot ad a terméknek.

Az osztalyozas a sztenderdizalt termékek jol meghatarozott osztalyokba,
vagy csoportokba soroldsat jelenti. A hasonldé méretli és mindségli termékek
keriilnek azonos osztalyba. Ez nagyon fontos a nyersanyagoknal, a mezdgaz-
dasagi termékek marketingjénél (pl. gytimdlcsok és gabonafélék), a banyaszati
termékeknél (pl. szén, vas és magnes) és a faipari termékeknél (pl. gerendak). A
markas fogyasztasi cikkek el lehetnek latva A-, B-, C-jelt cimkékkel.

8.2.6. Finanszirozas

Ez a kiilonféle piackutatasi tevékenységgel foglalkozo tigynokségek anyagi
szlikségleteinek tokefelhasznalasat jelenti. Azokat a szolgaltatasokat, melyek a
sziikséges hitelt €s pénzt nyujtjak, a kereskedelemben felhasznalni kivant pénzt
a végso felhasznalo kezébe leteszik, gyakran nevezik a marketingben pénziigyi
funkcioknak.
A marketingben finanszirozasra van sziiksége a miikodo tokének és az alap-
tokének, melyeket harom forrasbol lehet biztositani:
e sajat tokébol;
e bankkolcsonbdl,
e clbzetes, illetve kereskedelmi hitelb6l (amit a gyart6 ad a nagykereskedonek,
vagy a nagykeresked6 a gyartonak).

A finanszirozas lehet rovid, kozép vagy hosszi tava.
8.2.7. Kockazatvallalas

A kockazat bizonyos, a jovében eldre nem lathatd koriilmények miatti veszte-
séget jelenti. A marketingben jelentkez6 kockazat a termékek tulajdonlasabol
adodo anyagi kockazatot jelenti, ami aresésbol, sériilésbol, értékcsdokkenésbol,
elavulasbol, tlizesetbdl, aradasbol stb. ered, illetve barmely egyéb olyan veszte-
séget, ami az id6 mulasaval adodhat.

Az aruk eldallitasatol eladasukig sokféle kockazat 1étezik, ami a piaci felté-
telek valtozasabol, természetes okokbol és emberi tényezokbol kifolyodlag ko-
vetkezhet be. A divat valtozasa vagy talalmanyok is okozhatnak kockazatot. A
kormany jogi 1épései szintén. Szallitas alkalmaval n6é a kockazat. Bekovetkez-
het romlas, értékcsdkkenés és baleset a kereslet-kinalat valtozasainak kovetkez-
tében. Ekkor valtozhatnak az arak. A kiilonféle kockazatokat altalaban idébeli,
helyi, fizikai stb. kockazatokként hatarozzak meg.
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8.2.8. Piaci informacio

A marketing ezen elényds funkciojanak fontossagat csak a kdzelmultban is-
merték fel. Az egyetlen olyan megbizhatd alap, amelyre a piaci dontéseket ala-
pozni lehet, az a korrekt és id6szer(i piaci informacio. A helyes tényismeret és
informacié csokkenti a korabban emlitett kockazatot, és ezért koltségesokkenést
eredményez.

A modern marketing rengeteg adekvat, pontos és gyors informaciot igényel.
A marketinginformaci6 révén tudja meg az elado, hogy mikor, milyen aron kell
eladni, kik a versenytarsak stb. A marketinginformacio6 és az annak megfeleld
analizis vezetett a piackutatashoz, amely mara a marketing fliggetlen aga lett.

Az lizleti vallalkozasok OsszegyUjtik, analizaljak és tovabbadjak azokat a
tényeket és informaciot, melyek kiilonbozo belsé forrasokbol szarmaznak, pl.
feljegyzésekbdl, eladoktol és a piackutatasi eredményekbdl. Keresnek tényeket
¢és informaciot kiils6 forrasokban is, pl. iizleti publikaciokbol, kormanyjelenté-
sekbdl és kereskedelmi kutatast végzo cégektol.

A kiskeresked6knek ismerniiik kell az ellatasi/beszerzési forrasokat, vala-
mint vevoik vasarlasi motivacioit és szokasait. A gyartoknak ugyancsak isme-
retekkel kell rendelkeznilik a kiskereskeddkkel és a hirdeté médiaval kapcso-
latban. Mindkét csoport cégeinek informaciora van sziiksége versenytarsaik és
azok piacai tevékenységével kapcsolatban.

A végs6 fogyasztoknak is sziiksége van piaci informaciora a termékek be-
szerezhetGségével, mindségi sztenderdjeivel, araval és szervizlehetségeivel
kapcsolatban. A vevok szamara kozos forrast jelentenek az eladok, a médiahir-
detések, a kollégak stb.

8.2.9. Marketingmix

A tejsavo-fehérjeporral foglalkozo iizlet marketingjéhez fontos folyamat a ter-
mék és/vagy a szolgaltatas értékeinek kommunikalasa a potencialis fogyasztok
felé azzal a céllal, hogy azt eladhassuk. A marketingmix barmely {izlet terméké-
A marketingmix és a marketing négy P-je gyakran egymas szinoniméaja. Tu-
lajdonképpen nem sziikségszeriien ugyanaz a két dolog. A marketingmix egy
altalanos kifejezés, amit a tejsavo-fehérjepor tlizletnek a termékek vagy szol-
galtatasok piacra hozasanak, kiilonféle valasztasi lehetségeinek leirasara hasz-
nalnak. A négy ,,P” egy mod — altalaban a legismertebb mod — a marketingmix
meghatarozasara. Ezt a kifejezést E. J. Mcarthy hasznalta elészor 1960-ban. A
négy P (az angol kifejezések kezddbetliibol ered):
e termék (Product),
e ar (Price),
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e ¢rtékesités (Place),
e reklam (Promotion).

A marketing nélkiilozhetetlen a tejsavo-fehérjepor iizlethez, legyen az kis-
vagy nagyvallakozas, mivel els6dlegesen a mindségre, a fogyasztoi értékre és a
fogyasztd megelégedettségére koncentral. A marketingmix révén ezek dsszefo-
nddnak, és elérhetéveé valik a kivant specialis célpiac.

8.2.10. Uzleti marketing

A tejsavo-fehérjeporral foglalkozo kisvallalkozasnak szamos olyan dontést kell

meghoznia, melyet a nagyobb vallalkozasok mar megtettek. A nagy vallalkoza-

sok mar rendelkeznek olyan meglévd lizleti hattérrel, amire alapozhatnak, mig

a kicsiknek maguknak kell ezeket kialakitaniuk. Mieldtt a piacra 1épnének, fel

kell tenniiik a kovetkez6 kérdéseket:

e Milyen vevoket akarnak kiszolgalni?

e Hogyan tud a termék versenyezni a mar meglévo kinalattal?

e Milyen iizleti imazs kiépitésére lesz sziikség ahhoz, hogy felkeltse a figyel-
met, érdeklédést, és elnyerje a bizalmat?

8.2.11. Marketingterv

Egy rendkiviili moédon versenyre késztetd szektorban kemény marketingre van
sziikség. Nagy a nyomas a figyelem felhivasa és a heves verseny terén egy olyan
teriileten, mely mindig azt az érzést kelti, hogy folyamatosan sziikiil. A tervezés
egyik alapvetd terililete annak az eldontése, hogy kik az optimalis ligyfelek, és
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mik lehetnek azok az okok, amiért ezt az lizletet valasztjak. A helyi piac megte-
remtése és az idealis vevokre valo koncentralas maximalizalja az érdeklddést, és
ennek eredményeként anélkiil, hogy emelkednének a fix kiadasok, néni kezd a
bevétel. A vallalkozas marketingjének arra kell 6sszpontositania, hogy elGsegit-
se a termékellatasbol szarmazé elényoket. Igy jonnek 1étre azok a lehetdségek,
melyekre a sikeres mitkodéshez sziikség van.
Olyan hirdetések kellenek, melyek informaciot adnak a termékre vonatkozo-
an. Biztositani kell a kdvetkezoket:
e ¢rthetd, teljes korli informacié a vallalkozas termékeire €s szolgaltatasaira
vonatkozoan;
e azalkalmazottak hatarozott fellépése a kiilonféle rendezvényeken és a fontos
prezentaciok alkalmaval;
a publicitas legyen 0szténz6 és informativ;
az eladasi informacio legyen érthetd a vevok szamara;
az ingyenes termékmintak célszerliek és egyszeriien bemutathatok legyenek;
az tizleti weboldal korrekt moédon mutassa be, mit nyujt a vallalkozas, to-
vabba azt, hogy a vallalkozas tiszta, szilard labakon all, €s a megbizhatdsag
imazsat kelti magarol.

Ha a cég biztositani tudja, hogy hirdetését megértsék az alkalmazottak és a
lehetséges vevok, ha biztositani tudja azokat a pozitivumokat, melyeket a hir-
detés tartalmaz, akkor a vallalkozas olyanna fog fejlodni, amilyenné szeretné a
tulajdonos.

A termékek iranti kereslet erejéig a vevok készek lesznek arra, hogy meg-
hatarozott aron megvasaroljak az arut, a kinalat pedig az a mennyiség, amit
piacra kell tudnia szallitani a vallalkozonak ezekkel a feltételekkel. A marketing
pusztan egy stratégianak az eldkészitése €s teljesitése annak érdekében, hogy a
termékek és szolgaltatasok eljussanak a vevokhoz.

8.2.12. Piaci (marketing-) stratégia

A marketingstratégianak pozitivnak, koherensnek kell lennie, alkalmasnak arra,
hogy beleilleszkedjen a tervbe. Fel kell mérnie azt, hogy miként fog tigyfeleket
megnyerni a cégnek. Egyértelmiinek kell lennie, mivel ez rendkiviil fontos az
tizlet minden miikodési tevékenységéhez. Egy piaci hiba folyamatosan, kitarto-
an ¢€s sulyosan karositja a céget. Ha a jovObeni timogatok rossz vagy bizonyta-
lan tajékoztatast kapnak a termékrol, az nem csupan az id6- és forrastényezoket
karositja, de nagyon megnd annak a valdszintlisége is, hogy a vallalkozas elke-
riilhetetleniil hanyatlani fog, mivel rengeteg draga, eladatlan termék halmozodik
fel, és a személyzet allanddan irritalt vevokkel talalkozik, akik azt feltételezik,
hogy nem azt a terméket kapjak, amiért fizettek.
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Ha viragzik a piac, és az altalanos kereslet viszonylag nagy, akkor a val-
lalkozas megengedheti maganak, hogy varakozzon. Ebben az esetben azonban
a kiadasok magasabbak lesznek, mint kellene. A gazdasagi recesszioknal mar
megtapasztaltuk, hogy a gyenge marketing — hamis és zavaro6 eladasi promoci-
oival egyiittesen — lehetetlenné teszi, hogy megelégedett vasarlokat szerezzen.
Bizonyosnak kell lenni abban, hogy a hirdetések valoban arra a termékre vonat-
koznak, amelyekrél szo van, és a termék nem okoz fejtorést sem a vallalkozas,
sem a vevok szdmadra.

Soha nem szabad elkezdeni apré modositasok végrehajtasat azért, hogy min-
denkinek megfeleljen a cég. Nem engedheti meg maganak ezt a vallalkozo, ki-
véve, ha korlatlan anyagiakkal rendelkezik.

8.2.13. Piackutatas

A piackutatas nagyon fontos. Ha ezt valaki nem érti, akkor egyszertien csak

annak reményében szolgaltat termékeket: lehetséges, hogy elkelnek. Ebben az

esetben csak spekulal, és hatalmas kockazatot vallal. Barmely kutatas fontos

tudas birtokéaba juttatja a vallalkozot, és iranyt mutat a tennivalok tekintetében.

A jo piackutatas a kovetkezoket méri fel:

e Piaci feltételek és varhatd vasarloi elvarasok azzal egyiitt, hogy hogyan tud
a vallalkozas ezekre fokuszalni.

e A piacon dominal6 ,.trendi” termékekkel kapcsolatos informacio.

e Kontrasztos arstratégiak és az, ahogy azt a potencialis vevok latjak.

e Ki hozza meg a vasarlasi dontéseket, és hova forduljanak az elvart vevok
elfogulatlan informacioért és tajékoztatasért?

e Mi a hagyomanyos terjesztési és szallitasi rendszer és annak ara (altalaban
két f6 motivacioé vezérli a vasarlot: juttatas vagy a veszteség elkeriilése)?

e A célzott vasarloknak melyik fontos?
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Ha a kinalt termék kezd népszeriivé valni, és nd a bevétel, biztos, hogy meg-
vannak-e arra az alkalmas emberek, hogy az extra megrendeléseket kezel-
jék?

Hosszu tavon, 4j termékek esetén is, elmehetnek a vevok mashova. Megtar-
gyalta-e a varhato kliensekkel a szolgaltatasokat?

Biztos, hogy rendelkezik a termék azokkal a pozitivumokkal, melyekre a
vevoknek sziiksége van?

Biztos, hogy az anyagi vonzatok korrektek a potencialis vevok szamara?
Biztos, hogy az alkalmazottak megfelel6en képzettek arra, hogy a vevdk al-
tal elvart szolgaltatast nytjtsak?

A marketingnek és igy a hirdetéseknek is biztos labakon kell allniuk, tisztan

kell megfogalmazniuk a vasarlasbol szarmazo eldnydket. A tervben pontosan
rogziteni sziikséges, hogy hol fognak hozzajutni a termékekhez és minden olyan
jutalékot, ami elérhetd a vevo szamara:

e Hol és milyen modon tudjak a potencidlis vevok megvenni az arut?

e Fog-e alkalmazni kiilsé kozvetitoket, vagy a sajat eladdi kapacitasat alkal-

mazza?

e Tud-e egyértelmii bizonyitékkal szolgalni arra nézve, hogy van megfeleld

kereslet, és igy meggydzni egy kiskereskeddt, nagykereskedot vagy fligget-
len arusit6 személyt, hogy a kinalt terméket valassza?

Személyes Eladasi
eladas promocio

Marketing,
kommunikicios
Interaktiv mix Rendezvények és
marketing tapasztalatok

Direkt PR és
marketing publicitas
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8.2.14. Marketing, promocio és eladasi stratégiak

A marketingstratégia az a térkép, melyet kovetnie kell a cégnek ahhoz, hogy
vevoket szerezzen, és felfuttassa a szervezet sikerességét. A vallalkozasnak
rabeszélo és koltséghatékony hirdetési kampanyokra van sziiksége az eladas
gyobb bevételek érdekében javitsa a megtériilési aranyt. Létre kell hozni egy
naplot, hogy miikodtetni lehesen a marketinget, a promociot és a kereskedelmi
stratégiat.

Nyilvanvalo, hogy szelektalni kell a piacot: sajnos sok kisvallalkozé egyal-
talan nem fordit erre figyelmet, és megprébal mindent, mindenkinek, barmilyen
aron eladni. Ez azt eredményezi, hogy kezelhetetlen a rezsikoltség, tal sok ter-
mék halmozddik fel, az eladok és a vevdszolgalatban dolgozéd alkalmazottak
tulhajszoltak lesznek, és tobb lesz a kiadas, mint a bevétel. Tl sok aru halmo-
zodik fel, amit a cég soha nem tud profittal eladni. Nem szamit, hogy milyen
meggy0zbek a reklamkampanyok, vagy mennyire kivaldan sikeriil megmutatni
a termék pozitivumait, a vallalkozas kétségteleniil veszteséget fog elérni, ha
nem sikeriilt kivalasztani a tokéletes vevokort.

Az eladni kivant termékekre vonatkoz6 jellemzoéknek tartalmazniuk kell:

e A megcélzott vasarlokor valodi sziikségleteit és igényeit, valamint a felkinalt
aru pozitivumait.

o A termékek jellemzoit, természetét és valtozatait (alak, kiterjedés, szin, suly,
gyorsasag, tartossag és kiterjedés).

e A versenytarsak termékeitdl eltér6 tulajdonsagokat.

e A vallalkozas termékeinek nagykereskedelmi hatterét és a kiskereskedelmi
arképzést.

A legtdbb sikertelen vallalkozas egymashoz nem kapcsolddo termékek za-
varba ejtden széles valasztékat kinalja, €s nem figyel a kisebb, helyi piacokra,
ahol versenyképesen szerepelhetne. Az a piaci analizis, amely megvizsgalja
ezeket az adottsagokat és a piaci dinamizmust, a kdvetkezoket kell, hogy tartal-
mazza:

e Altalanos és a versenytarsak termékeire vonatkozé analizis, szem el6tt tart-
va azt, hogy a sajat terméknek legyenek elonyds tulajdonsagai az 6vékéhez
képest.

e Lista a versenytarsakrol és az elkdvetkez6 12 honap soran informacié min-
den piacra 1ép6 vallalkozasrol.

e A versenytarsak holléte, statusza, hirdetései, emberei, teritési modszerei,
reklamkampanyai és ligyfél-kiszolgalasi szintje.

e Egyértelmii bizonyiték arra vonatkozoan, hogy a cég szamara eléggé prospe-
ralo a piac, és boségesen vannak vevok.
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A kis- és kozépvallalkozok altal elkdvetett gyakori hiba, hogy til sok — a
vilagpiacra vonatkoz6 — anyagot halmoznak fel a netr6l, de nem veszik figye-
lembe az ket érintd — igazi — helyi versenyhelyzetet.

Minden sikerrel jaro vallalkozonak ellendriznie kell a helyi/kozeli piacokat.
Lényeges az 4j kis- és kozépvallalkozok szamara a célpiac kivalasztasa, és nem
a globalis piacnak, hanem annak a nagy fokt tanulmanyozasa. Meg kell tervez-
ni szamos kutatast, amelyek az ezen a célpiacon beliili novekedést vizsgaljak.
Meggyoz6 és megfeleld adatokkal kell mindezt alatamasztani.

8.3. Marketingmoddszerek
8.3.1. Multilevel marketing

A multilevel marketing (MLM-marketing) a direkt értékesités egyik formaja.
Vallalatok fiiggetlen terjesztonek nevezett emberek haldzatan keresztiil visznek
piacra termékeket és szolgaltatasokat. Ezek az emberek megveszik maguknak
a termékeket a cégtol, és azutan ujraértékesitik azokat. Az is lehetséges, hogy a
céghez iranyitanak embereket, és ha valaki vasarol, jutalékot kapnak. Egy masik
lehetdség az, hogy ezek a fiiggetlen terjesztok sajat kereskeddi szervezetet hoz-
nak létre ugy, hogy MLM-tréninganyaggal latjak el a tagokat, és jutalékot vagy
bonuszokat kapnak a szervezeteikben megvalosul6 eladasok utan.

8.3.2. Kozvetlen levél

Gyakori modja a vevok figyelmének felhivasara a postai levélkiildemény. Erre
e-mailt is lehet hasznalni, ami koltségkimélobb. A szordlapok, brosurak és hir-
levelek is gyakoriak.

8.3.3. Levelezo lista

Bar el kell fogadni, hogy a legtobb ember nem fog figyelni a levélre, ez orvo-
solhato azzal, hogy levelezélistat hozunk létre a célkozonség elérésére. Igy nem
csak azzal sporolhatunk, hogy nem szolitunk meg érdektelen embereket, de el-
kertilhetjiik azt is, hogy a vallalkozasnak rossz imazsa alakuljon ki amiatt, hogy
folyamatosan nemkivanatos leveleket kiildiink a lehetséges vevoknek.

8.3.4. Telemarketing
Telefonhivasok segitségével lehet fiiggetlen eladasokat generalni, vagy a kikiil-

dott levél utani kovetd procedurat véghezvinni. Ha egy vevé mar megkapta és
atlapozta a kiildeményt, lehet, hogy alig van vagy nincs is szandéka cselekedni,
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¢és ilyenkor egy hivas novelheti érdeklodését. A legtobb ember szamara bosz-
szanto lehet a telefonos marketing, ezért gy kozelitsiik meg a vevoket, hogy ne
vesztegessiik sem a vevok idejét, sem a sajatunkét.

Marketingtevékenységet lehet kdzvetleniil telefonon intézni, de van valaki,
aki képes ezt csinalni? Ha telefonon keresztiil probal eladni, lehet, hogy sok
ember még soha nem hallott a tejsavorol és a fehérjeporrol, vagy nem latta a
terméket, ezért a telemarketinget hasznalhatja arra, hogy embereket vonzzon
lizletébe, irodajaba vagy akar weboldalara. Ha érdekli 6ket, egyeztethet veliik
iddpontot, amikor felkeresi 6ket, hogy személyes asszisztenciaval és informaci-
oval szolgalhasson a terméket vagy szolgaltatast illetden.

8.3.5. Internetes marketing

A legtobb ember rendszeresen hasznalja az internetet informacidszerzésre. A
tejsavo-fehérjeporral foglalkozo iizlet tulajdonosainak azért fontos az internet,
mert igy nagyon gyorsan sok ember elérhetd. Jelentds mértékben novelhetd
az eladas anélkiil, hogy a koltségek szamottevéen novekednének. Azért per-
sze lesznek hirdetési, webaktualizalasi, keresdprogram-optimalizalo kiadasok,
leanyvallalati vagy kozos vallalkozasi koltségek, de az onkoltség ndvekedése
nem lesz lényeges.
Két tipusu internethasznalo 1étezik:
e azok, akik a legljabb, legfrissebb informaciot keresik valami 6ket érdekld
dologgal kapcsolatban,
e ¢s azok, akik az internetet olyan valaminek latjak, ahonnan jelentds, poten-
cialis elonyokhoz lehet jutni.

8.3.6. Internetes marketing-tanacsadas
Sok modja van az online pénzkeresésnek, sokféle internet alapu tizleti modell

létezik, amit kovetni lehet. A valasztott ut attol fiigg, hogy milyenek a vallalko-
z6 személyes munkamodszerei, érdeklddése, és milyen marketingstilus jelenti
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munkajaban a kényelmet. Vessiink egy pillantast az internetes marketing néhany
gyakori formajara:

Hagyomanyos (angolul brick & mortar = tégla és habarcs) online aruhazak.
(Ezek miikddtetnek honlapot, rendelkeznek elektronikus tigyfélszolgalattal,
azonban a kereskedelmi tevékenység hagyomanyos modon, valoésagos bolt-
halézaton keresztiil torténik.) Kiilonféle szervezetek ¢s kiskereskedelmi tiz-
letek vannak, melyek létrehozzak a maguk ,,brick & mortar” online aruhazat.
Sok vasarlo hasznalja ezeket a specialis oldalakat a termékekkel kapcsolatos
informaciogytijtésre, mieldtt ellatogatna magaba az aruhazba.

Online alapt szolgaltatasok a randevizastol kezdve az utazason, bankolason
at egészen az egyetemi diploma megszerzéséig. Ezekbdl sok informaciot le-
het szerezni.

Internetguruk altal 1étrehozott internet alapti termékek. Az internetes marke-
tingnek vannak uttordi és sikeres eladoi, akik uj modszereket és technikakat
inditottak el az online marketing teriiletén: weboldalakat, klikkenként fizetd
(pay-per-click) hirdetéseket és hasonlokat hoztak 1étre.

Online reklam és hirdetés: ide tartoznak a pay-per-click hirdetdprogramok
(pl. Google AdWords), mely a gyakran keresett kulcsszavak utan jut bevétel-
hez, igy az online alapt pénziigyi tranzakciok f6 hajtoereje lett.

Az affiliate marketing a bevétel megosztasa egy online kereskedd és egy
honlaptulajdonos kozott. Az ilyen programhoz csatlakozva interneten moz-
dithatja el6 a kereskedd egy termék vagy szolgaltatas eladasat. A honlap
megjeleniti a termékeket vagy szolgaltatasokat, potencialis klienseket talal
a kereskesO szamara, €s a honlaptulajdonos minden eladas utan bizonyos
jutalékot kap. Ez lehet 2-50% attol fiiggden, hogy a szerz6d6 felek miben
alapodtak meg. Egyetlen ilyen klikk néhany centtdl tobb szaz dollarig terje-
do bevételt hozhat.

8.3.7. Online marketing

Az online marketing sikerének harom kulcsa:

Keresés kulcsszo alapjan. Talaljon népszert témakat, kulcsszavakat, kifeje-
zéseket Uigy, hogy az Overture és a 7search kulcsszokeres6 és -javaslo esz-
kozt hasznalja.

Cikkek irasa. A keresése alapjan talalt kulcsszavak alapjan irjon eredeti tar-
talmat.

,Mindségi tartalom”-weboldal (Quality Content Site). Epitsen fel egy web-
oldalt mindségi tartalommal a Google Adsense hirdetéseken beliil, olyat,
amely cikkének és weboldalanak témait, kulcsszavait veszi célba.
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8.3.8. Kozosségi médiamarketing

A kdzosségi média az az emberek kozotti interakceid, melynek soran a virtualis
kozosségekben és halozatokban létrehoznak, megosztanak vagy kicserélnek in-
formaciokat és otleteket. Novekvo érdeklddés mutatkozik arra, hogy olyan ko-
z0sségi médiamarketing eszkozoket hasznaljanak a hirdetdk, melyek lehetdvé
teszik a kutatast, a nyomon kovetést, a weben folytatott parbeszéd analizalasat
a hirdetett arucikkel vagy a felhasznald érdeklddési korével kapcsolatban. Ez
hasznos lehet a marketing menedzselésében és a kampanykovetésben, lehetové
teszi, hogy hasznaldja felmérje a befektetés megtériilését, a versenytarsak audi-
talasat és az altalanos érdeklddést. Az eszk6zok az ingyenes, alapvetd alkalma-
zasoktol az eléfizetésen alapulod, bonyolultabb eszkdzokig terjednek.

Az elmult harom évben 25%-kal nott a kozosségi halozat felhasznaldinak
kore (a Facebook, a Tumbler és a Twitter felhasznaldinak szama messze megha-
ladja a tobbi hasonlo oldalét). Afrikaban a kozosségi halozatpiac fejlodo allapot-
ban van, pusztan 38% aktiv felhasznaloval, de Eurdpaban az dsszes felhasznalo-
nak kb. a 2/3-a jelentkezik be legalabb az egyik ilyen hal6zatba. Toébb mint 60%
a Facebookra és 15-17% a Twitterre ugyanabban az idében. Japanban az elmult
két évben egyediil a Twitter felhasznalok szama tobb mint 500%-kal nétt. Ez az
a néhany mutato, ami a kozosségi halok népszerliségét mutatja szerte a vilagon.

A legtobb kozosségi hald ingyenes a felhasznalok szamara, ami lehetévé te-
szi a vallalkozok szamara, hogy nagyon olcson elérhessék a célkdzonséget, és
egyben ez a kdzosségi haldzatok novekedését is eldsegiti. Raadasul a konny
hasznalat, a felhasznalobaratsag és az azonnali informacidé-megoszto tulajdon-
sag komoly hajtoereje a kozosségi halo piacanak. A lopasok és a személyes ada-
tok védelme azonban némi visszatartd er6t jelent a kdzosségi halo fejlodésének
szerte a vilagon.

8.3.9. Twitter-marketing
A Twitter egy online kozosségi halozati mikroblogger szolgaltatas, ami képessé

teszi a felhasznalot arra, hogy rovid, 140 karakteres ilizeneteket, tigynevezett
Htweet”-eket kiildjon és olvasson. A regisztralt felhasznalok tweeteket olvas-
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hatnak és posztolhatnak, de a nem regisztralt felhasznalok csak olvasni tudjak
azokat. Napi 500 millio tweettel és 230 millio aktiv felhasznaloval a Twitter
kozelebb hozza az embereket azokhoz a dolgokhoz, ami érdekli dket, legyen az
az életiiket befolyasold vagy a haztomb koriili hir. A tweeteknek kdzel 60%-at
mobilrol kiildik, ami azt jelenti, hogy kb. 150 milli6 ember hasznalja allandéan
a Twittert. A Twitternek kb. 33 milliard USD piaci t6kéje van, és mostanaban
publikalta elsé eredményeit.

MARKETING

Y&

A marketingmixbe nem olyan egyszerli bevonni az e-mailt, mint a hagyoma-

nyos ilizenetformatumokat elektronikus formaba onteni, vagy szamiizni a dra-

gabb médiumokat az e-mail kedvéért. Az tizleti vallalkozas e-mail-marketingjé-

nek maximalizalasa potencialisan két folyamatos feladattal jar:

e A marketingmixben 1évé valamennyi médium erdsségeinek és korlatainak
analizalasa.

e Olyan lizenetek létrehozasa, melyek a célok elérése érdekében harmoniku-
san teljesitenek az 6sszes médiaban.

8.3.10. E-mail-marketing

8.3.11. A weboldal pénzforrassa tétele (monetizing)

Ez azt jelenti, hogy a vallalkozo bevételre ,,forditja le” az oldalak forgalmat,
illetve van szamos madd arra, hogy jovedelem létrehozasara hasznalja azt.
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8.3.12. Online aruhaz

A termékeket és szolgaltatasokat arusitd szervezetek szamara igazi elényokkel
jar az online aruhaz, ami boviilo bevételeket és gyors, egyszerii piaci lizletko-
téseket, alkukat kinal. A webaruhaznak gyorsnak, konnyen szervezhetonek kell
lennie. Az online iizlet allanddan nyitva van, és egyben automata megrendelési
és fizetési rendszerrel kell rendelkeznie. Vasarlasokra a nap barmely szakaban
sor kertilhet, az tigyfelek akkor vasarolnak, amikor nekik megfelel.

NOW OPEN

ONLINE

(Vasaroljon — most nyitva — online)

8.3.13. Klikk utan fizeté (pay-per-click) hirdetés

Ez egy olyan webhirdetési technika, melyet arra hasznalnak az iizemeltetok,
hogy a felhasznald oldalan jelentkezé forgalombdl jussonak bevételhez: a hir-
detdk fizetnek azért, ha a felhasznald weboldalat 1atogatok a hirdetésekre klik-
kelnek. Valogatott hirdetési halozatok segitik a weboldal-tulajdonosokat abban,
hogy hirdetéseket helyezzenek el oldalaikon, ily mddon bevételt generalva az
ott foly6 forgalombol.

8.3.14. Tartalmi alapu hirdetés (display advertising)

A monetizaci6 (bevételszerzés) legnépszeriibb modja a tartalmi alapa hirdetés.
Ezek grafikus hirdetések a weboldalakon, melyeket a felhasznalok latogataskor
latnak, altalaban banner- vagy vide6formaban jelennek meg. Ez a bevétel novel-
hetd a kereséprogram-marketing hasznalataval, valamint a k6zosségi médiaban
valé aktivabb jelenléttel. Az online hirdetések kiilondsen akkor hasznosak, ha
érdekes, frappans megfogalmazasuak.

8.3.15. Affiliate marketing
Ez ugy kapcsoldodik mas szervezetek termékeinek eladasahoz, hogy az oldalun-

kon elhelyeziink egy olyan linket, mely az 6 aruhazukhoz vezet. Amennyiben
az a szervezet a klikket eladasra konvertalja, megkapjuk az altaluk bevételezett
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pénz bizonyos szazalékat. Ma az ilyen programok 78%-a kompenzacios rend-
szerben hasznositja ezt eladasonként, 18%-a valaszonként, mas programok pe-
dig klikkenként. Igy kivalo modon lehet jelentésebb készpénzhez jutni akkor is,
ha egy szélesebb piac helyi elad6i vagyunk, mivel koltség nélkiil lehet bevételt
generalni.

8.3.16. Elofizetéses szolgaltatas

Egyes weboldalak némely tartalmat ingyen hozzaférhetdvé tesznek, és az azon
feliili exkluziv tartalmakhoz vagy személyre szabott tanacsokhoz vald hozza-
férésért havi dijat szednek. A folytonossagi vagy kompenzacios tagsagi tervek
remek modszernek bizonyulnak az adott forgalom utani bevételszerzésre. Ez
mivel kapcsolatot lehet kialakitani a leendd kliensekkel, ami késébb majd na-
gyobb bevételt eredményez.

8.3.17. Marketingblog

Mivel rengeteg blog Iétezik az interneten, felmeriil a kérdés, hogyan érhetjiik el,
hogy a mienk ismert legyen, vagy elolvassak azt? Hogyan lehet elolvastatni azt
a blogot, ami reklamtevékenységiink része? Annyi ember van, aki megprobalja
ugyanazt a dolgot véghezvinni, hogy lehetiink kitartéak?

Rengeteg dolog van, amit blogunk sikeressége érdekében tehetlink. El6szor
is azt kell tudnunk, hogy blogunk URL-jének utalnia kell {izleti tevékenysé-
giinkre (példaul, ha blogunk segitségével probalunk meg népszeriisiteni vagy
eladni valamit, akkor az URL-nek tartalmaznia kell a termék nevét, mert ez
extra elényt biztosit).

A kovetkezd 1épés a blog vevobaratta tétele. Ahelyett, hogy ugyanolyan
blogunk legyen, mint amilyen mindenkinek van, tegylik azt egyedivé és érde-
kessé. Ez abban is segit, hogy ne keverjék 0ssze blogunkat mas, hozza hason-
loval. Sokféle tipusu blogszoftver létezik a piacon, igy nem jelenthet gondot
sajatunk tokéletesitése.

<
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8.4. Irodalomjegyzé¢k

L.

http://www.wkuwanko.pl/ekonomia/ekonomia-plan-marketingowy---
spolka-mleczarska 7 2300.html
http://www.mleczarstwo.com/fls/magazines/4/docs/spis_8 2014.pdf
http://www.marketing-4-you.com/twitter-marketing/whey-protein-powder-
marketing.html

Nadim Ahmad and Richard G. Seymour, Definitions Supporting
Frameworks for Data Collection, http://www.oecd.org/std/business-
stats/39651330.pdf, 08.01.2016.
http://www.dairyprocessinghandbook.com/chapter/whey-processing,
08.01.2016

http://www.thetotalentrepreneurs.com/10-principles-
entrepreneurship/17.01.2016
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9. A TEJFELDOLGOZO- ES TEJSAVOIPAR
KORNYEZETI HATASAI

9.1. Bevezetés a kornyezetvédelmi megkozelitéshez

Az EU tejfeldolgozo szektora harminc éven keresztiil kvotarendszer szerint mii-
kodott, amit 1984-ben vezettek be azzal a céllal, hogy kezeljék a ttltermelési
problémat. Ez a rendszer 2015 aprilisdban megsziint. Azt megel6z6en minden
EU-s allamnak két kvotaja volt: egy (a tobbséget kitevd) a tejfeldolgozokba
szallitoknak ¢s egy masik (korlatozott mennyiség) az egyéni gazdaknak (koz-
vetlen eladoknak). A tejtermelési adatokat a piaci egyenetlenségek felmérésére
hasznaltak, ami, ha eléggé komolyan vették, elejét vehette az allami beavatko-
zasnak (a vaj €s a f0l6zott tejpor esetében) és/vagy a magantarolasnak. S6t mi
tobb, a nemzeti kvota tullépése esetén biintetd jellegli lefoglalasokkal sujtot-
tak az érintett gazdalkodokat. A 28 tagallam gazdasagai megkozelitdleg 164,8
millié tonna tejet produkaltak 2014-ben, melybdl 159,6 milli6é tonna (96,8%)
tehéntej. A teljes termelés 3,2%-a volt juh-, kecske- és bivalytej. Torokorszag is
nagy tejtermeld a maga tobb mint 8 millié tonnajaval. (Eurostat, 2015). Ezért a
tejszektor, ahogy azt az alabbi abra is mutatja, az egyik legfontosabb szektor az
¢lelmiszeripar szamara. Minden egyes EU-tagallamban allitanak el6 tejet kivé-
és kornyezeti értékekkel rendelkezdket is (pl. hegyvidékek), a legprominensebb
szektort alkotja.

Az EU fontos szerepld a tejtermékek vilagpiacan, és sok terméknek, legin-
kabb a sajtoknak, vezetd exportdre. Rdadasul az élelmiszeripar sok mesterséges
tejalaptl Osszetevot is hasznal. A 115,4 millié tonnds tejtermékiparbol 57,3 ton-
nanyi termék folyékony tejsavot tartalmaz.

Németorszag
Tobbiek 21.2%

29.0%

Franciaorszag

17.1%
Olaszorszag
7.1 %
Lengyelorszag
7.2 % Egyesiilt
Hollandia Kiralysag
8.4 % 10.0 %
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2007-ben a tejtermékszektor kdrosanyag-kibocsatidsa a szamitasok szerint
1 969 milli6 tonna CO,-nek megfeleld volt, amibdl 1 328 milli6 tonna a tejter-
meléshez kapcsolodik, 151 milli6 tonna a valasztasi allatoktdl szarmazé husnak
¢s 490 milli6 tonna a hizott baranyhusnak.

A teljes tejszektor — becslések szerint — 4,0%-kal jarult hozza a teljes emberi
eredetl GHG-hez (greenhouse gas = iiveghdzhatasu gaz), allitja egy 2010-ben a
FAOQ altal publikalt tanulmany, mely a tejtermeléshez, annak feldolgozasahoz és
szallitdsdhoz, valamint a tejtermékekhez, a valasztasi és hizoallat-htistermelés-
hez kotheto karosanyag-kibocsatast vizsgalta. Az ugyanezzel a témaval foglal-
kozo legijabb FAO-tanulmany (Az éghajlatvaltozas kihivasai az allatallomany
titkkrében — A karosanyag-kibocsatas és csokkentési lehetdségeinek globalis fel-
térképezése, 2013) szerint a tejszektor karosanyag-kibocsatasa sokkal nagyobb,
mint azt korabban becsiiltek: 7 100 millié tonna CO,-nek megfeleld, azaz a teljes
emberi eredetli GHG-kibocsatasnak 14,5%-a. Ennek {6 forrasai:

e Allati tapok gyartasa és feldolgozasa (45%),
e a tehenek emésztési folyamata (39%),
e atragya bomlasi folyamata (10%).

A fennmarad¢ rész az allati eredett termékek feldolgozasanak és szallitasa-
nak kovetkezménye. Egy adott gazdasdg hatasat harom teriileten figyelhetjiik
meg.

e [evego- és kornyezetmindség az liveghdzhatasugaz-kibocsatason keresztiil,
a talajbol szdrmazo6 barmely vegyi formaban térténé ammonia- €s nitrogén-
veszteség, az allatdllomany szallashelye €s a tragya kezelése kovetkeztében.

e Az erdzi6 és elfolyd tragyatapanyagok, rovarirtd szerek, allati gydgyszerek
és korokozok kovetkeztében kialakuld vizmindség és vizes 0koszisztéma
alapjan.

e A miivelési gyakorlatbol, a tragyafélék és rovarirtd szerek alkalmazasabol,
valamint a tragyakezelésbol adodo talaj- és foldokoszisztéma, valamint viz-
mindség révén.
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Ez azt jelenti, hogy a tejszektor erés labnyomot hagy maga utan a Fold
okorendszerében, és ezért nagy sziikség van a kornyezeti hatasok csokkentésére.

Ez ugy lehetséges, ha pontosan kovetjiik a fenntarthatosagi eljarasokat a tej-
termék-ellatasi lancolat minden 1épésénél, a tenyésztéstdl kezdve a szallitasokig
és terjesztésig. Figyeliink a keletkezé hulladék mennyiségének csokkentésére,
¢és noveljiik a melléktermékek (pl. a tejsavo) felhasznalasi korét. A tejtermékek
felhasznalasi kore folyamatosan boviil, mivel kutatasok és innovacio révén uj
technoldgiak, szokatlan élelmiszerformak, kiilonleges dsszetételek és funkcio-
nalis élelmiszerek jelennek meg. Az allattenyésztéshez kapcsolodo és allati ere-
detii termékek eldallitasaval kapcsolatban emlitett erds labnyom sziikségessé te-
szi, hogy a 1étez6 0sszes technika és technologia felhasznalasaval csokkentsiik a
szektor GHG-jét. Azonban a mezégazdasagi eredetl élelmiszerszektorban nem
a GHG abszolut érte¢kei adjak a megfelelo jelzést. A Food & Nutrition Research
c. lapban ko6zolt publikacio (Annika Smedman, Helena Lindmark-Mansson,
Adam Drewnowski és Anna-Karin Modin Edman: Az italok tapanyagtartalma
¢és az éghajlati hatasok kapcsolata, 2010) fontos informaciokat tartalmaz arra
vonatkozolag, hogy hogyan lehet az élelmiszeriparban jo taplalkozasi eljaraso-
kat megvalositani ugy, hogy kdzben csokken a GHG-kibocsatas.

A tanulmany bemutat egy uj, élelmiszerek ¢és italok tapanyagtartalmanak
mérésére vonatkoz6 modszert, 6sszehasonlitva a termeléssel, gyartassal, csoma-
golassal és szallitassal 6sszefliggd GHG-kibocsatassal. Ehhez egy ,,tapanyagsii-
riség hatasa az éghajlatra” (Nutrient Density to Climate Impact = NDCI) nevti,
¢lethosszra kiterjedd indexet hasznaltak.

A szerz6k az NDCl-indexet arra hasznaltak, hogy 0sszehasonlitsanak nyolc
italt: tejet, iiditdt, narancslét, sort, bort, palackozott szénsavas vizet, szojaitalt
¢és zabitalt. A tej NDCI-indexe magasabb volt, mint a tdbbi italé, €s a szerzok
azt a kovetkeztetést vontak le, hogy a tejnek a legmagasabb mind a tapértéke,
mind pedig a GHG-kibocsatassal 0sszefliggésbe hozhato értéke. Ezért feltéte-
lezhetjiik, hogy az NDCI-index olyan eszkdz, mely képes arra, hogy az éghajlati
tényezoket a taplalkozas aspektusabol kozelitse meg.

A taplalkozasi ajanlasoknak nemcsak a kozegészségiigyi céloknak kell meg-
felelniiik, hanem a tarsadalom gazdasagi és fenntarthato fejlodési aspektusainak
is. Az olyan eszkozoknek, mint az NDCI nagy jelent6sége van ezek megkoze-
litésében. Fontos mind a taplalkozassal, mind pedig az éghajlattal kapcsolatos
ismereteket felhasznalni, hogy elkeriiljiik a leegyszertsitd és hibas kdvetkezte-
téseket az élelmiszer-ajanlasok és étrendi iranymutatasok tekintetében.

Altalanossagban értékelve egy kornyezetihatas-analiziséhez a legkivanato-
sabb és széles korben elfogadott megkdzelités az életciklus megkdzelités (Life
Cycle Assessment = LCA). Az LCA egy olyan kdrnyezeti tanulmany, amely
egy termék vagy szolgaltatas teljes életciklusara fokuszal, a nyersanyagkivo-
nastol kezdve a termék élettartamanak a végeig minden 1épést figyelembe véve:
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a kornyezeti hatas (pl. éghajlatvaltozas), az 6koszisztéma mindsége (a viz sava-
sodasa €s tapanyagvaltozasa), az emberi egészség, a nyersanyagok (energia és
viz) mennyiségét meghatarozva. A tejszektorban az LCA-nak figyelembe kell
vennie a gazdasag termelését (takarmany, tehéntartas, fejés, hiités), a csomago-
last, a tejfeldolgozast (kiilonféle tejtermékek gyartasahoz vald elokészités), a
terjesztést (szallitas és kiskereskedok), a felhasznalasi fazist és az élettartamot.
Alaposabban szemiigyre véve a sajt tejbol torténd eldallitasanak folyamatat, a
tejsavo nagyon kritikus pont, mert a melléktermékként felhasznalt rész, orsza-
goktdl fiiggden, nem tobb mint 30%, mig potencialis érté¢ke — a fehérje és egye-
bek felhasznalhatosaga révén — rendkiviil magas.

9.2. EU-szabalyozasok a nem emberi fogyasztasra szant allati eredetii és az
abbdl szarmazo6 melléktermékekre vonatkozolag és a tejsavo hasznositasa

Az EC 1069/2009 sz. szabalyzat lefekteti az emberi fogyasztasra nem szant al-
lati és allati eredetli melléktermékekre vonatkozé egészségiigyi szabalyokat és
azok alkalmazasat.

Az EC 142/2011 sz. szabalyzat 2011. marcius 4-én Iépett életbe az EC
1774/2002 helyett. Az allati melléktermékek kockazatot jelenthetnek az embe-
rek és allatok egészségére, kiilonos tekintettel a fert6zo szivacsos agyveldgyul-
ladasra (Transmissible Spongiform Encephalopathies = TSE), a dioxinfert6zésre
¢és olyan egzotikus betegségekre, mint a klasszikus sertéspestis, illetve a szaj-
¢és koromfajas. Az EC 1069/2009 és alkalmazasi szabalyozasa (EC 142/2011),
ami az EC 1774/2002 helyébe 1épett, az allati melléktermékekre vonatkozoan
—az EU-tagorszagokban — végzett ellendrzési folyamat eredménye. Tisztazza az
¢lelmiszer €s az allati melléktermék kiilonbségét, megerdsitve azt, hogy vissza-
fordithatatlan az a dontés, amikor a terméket emberi fogyasztastol eltérd célokra
szanjak. Ez azt jelenti, hogyha egy terméket egyszer allati mellékterméknek
mindsitettek, akkor az mar nem kertilhet vissza a taplaléklancba.

A tejtermék-el6allitas £6 melléktermeékei: tejsavo, ird és folyadékok. A tejsa-
v6 vagy szérum egy sargas-zoldes, zavaros folyadék, mely a turd kivalasa utan
marad, és a tej eredetének megfelelden lehet juh-, bivaly- vagy rennin-tejsavo.
A tej minden olyan alkotorészét tartalmazza, mely nem alvadt meg, elsGsorban
laktozt, tejsavofehérjét, oldodo sokat és bizonyos mennyiségii zsirt. Ez utdbbi a
turokészitési eljarastol fiigg.

A tejsavo Osszetétele kiillonbozo tényezoktol fiigg, pl. a kiilonbozo fajoktol,
azok erejétdl, a tenyésztéstol, a tejtermeléstdl, a laktacid szintjétdl, a sajtgyartas
¢s a sajt tipusatol. Az alkalmazott technologiatol fiiggden a tejsavotermek lehet
édes (azaz alacsony savtartalmu), 5,6-nal magasabb pH-értékkel, vagy savas 5,1
pH-érték alatt. Még abban az esetben is, ha az eléallitott tejsavo tobbsége édes,
a lakt6zsav-baktérium kozremitkodésével gyors, spontan savasodason megy ke-
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resztiil, és néhany oran beliil 4-nél alacsonyabb pH-értéket ér el. A tejsavo sulya
15 °C-on kb. 1,025-1,030 kg.

A tejsavo Osszetétele fligg a sajtgyartasban alkalmazott technologiatol, kiilo-
ndsen a kazeinalvadas kiilonféle modjaitol, valamint az elért laktozerjedés szint-
jétol, mig a tejsavo kalcium- és foszfortartalma a tejalvasztas tipusatol fiigg. A
sajtkészitési folyamat befolyasolja a zsirtartalmat és a laktozsavat is, és mindezek
a tényezok egylittesen befolyasoljak a tejsavo lehetséges felhasznalasi tertiletét.

Az ir6 a tejfol kopiilésekor, a vaj kivalasa utan visszamarado savanyu folya-
dék, ami Osszetételét tekintve leginkabb a 1efol6zott tejhez hasonlit.

A folyadékokat amelyek a tejiparban hulladékként keletkeznek, a tejben és mel-
léktermékeiben 1€vé maradvanyok és néhany olyan anyag, melyeket a mezdgaz-
dasagi élelmiszeriparban hasznalnak. Ezeket azokhoz a termékekhez kell adagol-
ni, amiket a helyiségek, berendezések mosasara és fertétlenitésére vagy jarulékos
szolgaltatasokra hasznalnak. Kutatasok bizonyitottak, hogy a folyékony tejsavo és
altalaban a tejtermékek mellékfolyadékainak mennyiségi és mindségi tulajdonsa-
gait nem mindig kdnnyli meghatarozni, mivel az alkalmazott feldolgozasi mod, a
feldolgozd lizem mérete stb. fliggvényében nagyon kiilonbozoek lehetnek.

9.3. Kornyezeti utmutaté a tejtermék-feldolgozashoz

A tejlizemeket Ugy tervezik, hogy a tej tulajdonsagainak és dsszetételének meg-
valtoztatasat megeldzzek, és igy, amennyire csak lehetséges, érintetlen €s stabil
maradjon. Az alkalmazott modszerek: pasztorizacio, sterilizacio és a nyert termék
fert6zésmentes csomagolasa. Ezekben az tizemekben a {6 termék mellett (koz-
vetlen fogyasztasra szant tej) mas termékeket, pl. vajat és tejszint is eléallitanak.

A kisebb kapacitast iizemek vajgyartasi folyamata ahhoz a hagyomanyos
folyamathoz hasonlit, melyben az eldallitas nem folyamatos és lassu: a berende-
zésben a koplilést rozsdamentes acéledényben egy dagasztd végzi.

Tejszin |

1. Kopiild dugattya

2. Elkilonit6 rész

3. Facsaro-szarito rész
4. Masodik munkarész

9.1. kép: Folyamatos vajgyarto gép
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A nagylizemi vajkészités szamitogépes rendszerrel torténik, folyamatos el-
jarassal, melyben ugyanaz a folyamat ismétlédik. Igy a rendszer idé- és mun-
katakarékos, magas higiéniai fokkal (a legismertebbek: a Fritz-, az Alfa-, a
Senn- és a Golden Flow-eljaras). A végtermék tulajdonsagai kozotti kiilonbség
a vajban talalhato zsirtartalomban van, és abban, hogy mennyi vész el az irdban
(a Senn-folyamatban az ir6 zsirvesztesége csak 0,15-0,20%). A vajszemcsék 1ét-
rehozésaval tovabb folytatjuk a kopiilést az ir6 eltavolitasa érdekében, aminek a
zsirtartalma altalaban kevesebb mint 0,5%, majd az a 1épés kovetkezik, amikor
vizzel atmossuk, ami lehetové teszi a melléktermék-maradvanyok eltavolitasat.
Ezt a mosast altalaban 2-3-szor megismétlik.

A tejszin €s a vaj nyulos €s zsiros, és er0sebben tapad a berendezés felsziné-
hez, mint a folyékony tej, ami megneheziti a maradvanyok eltavolitasat. Forrd
vizzel hatékonyan eltavolithato a vajzsir-maradvany a tejszin eldallitas soran, de
a vizhomérseklet nem lehet til magas (65 °C-nal alacsonyabbnak kell lennie),
mert fennall annak a veszélye, hogy a fehérjék egy része tulmelegszik. Ahol
lehetséges, meg kell szaritani a tejsavot. A kifroccsenés megeldzése érdekében
az irot tartalmazo résznek elég nagynak kell lennie. Az ir6t meg kell szaritani,
vagy allati eledelként felhasznalni, ahogy a vajmosé vizbdl megmarado szilard
anyagot is.

A felhasznalt vizmennyiségre vonatkozoan az irodalomban emlitett adatok
nagyon eltéroek. Ez elsésorban az eltérd tipusu lizemek, a tobb vagy kevesebb
mellékviz és tisztitd folyadékok, masodsorban a jobban vagy kevésbé hozzafér-
hetd viztdl és a személyzet magatartasatol is fiigg.

A kiilonboz6 iizemekben a vizfogyasztas és eldallitott tej aranya valtozo
lehet: 4 : 1 és 2 : 1 kdzott valtozik, a kisebb iizemeknél az alacsonyabb ér-
tékkel.

A sajtgyartasi folyamat nagyon eltérd lehet a végterméktdl vagy kiilonleges
érzékszervi tulajdonsagaitol fliggden. A sajtban 1évé tejrél ismeretes, hogy az
foleg a felhasznalt tejfehérje-nitrogén és kazein mennyiségével all Osszefiig-
gésben. A hagyomanyos vaj- és sajtgyartd folyamat jobb megértését segiti a
kovetkezo oldalon talalhato abra.

Egy tejlizem esetében az épités, Ujjaépités vagy bovités helyének a kiva-
lasztasakor figyelembe kell venni a foldhasznalatot, a lehetséges jovobeni fej-
lesztéseket, a keletkez6 hulladék mennyiségét és természetét, a hulladékkezelés
javasolt jellegét, az ujrahasznositast és az elhelyezést. Altaldban a kozepesen
agyagos szerkezetl talaj a megfeleld. A homokos talaj nem alkalmas, mert nagy
a kockazata annak, hogy szennyezés keril a talajvizrétegbe. Az er0sen agya-
gos talaj sem jo, ahol a szennyviz nem tud elfolyni, hanem a felszinen marad.
A szennyvizkezelési rendszertdl fiiggden megfeleld talaju teriilet sziikséges a
szennyviz kezeléséhez.
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Az idealis tavolsag a tejfeldolgozd izemek helye és a lakodvezet kozott leg-
alabb egy kilométer. Az lizem és a hozzakapcsolodd szennyviztisztitod izem ne
legyen arvizveszélyes sik teriileten, elég tavolsagra legyen a felszini vizektol,
mocsaraktol, hogy csékkenjen az elfolyd vagy véletlentiil kicsapodo szennyezé-
dések okozta kockazat. Ehhez hasonl6an a szennyviztisztito és -elhelyezd terii-
letek ne legyenek nagyobb vizforras-utdnpotlasok, pl. foveny vagy homokagy,
vagy toredezett sziklas rész folott.

A helymegvalasztasnal arra is figyelni kell, hogy megovjuk az érzékeny viz-
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A karos anyag levegdbe torténd kibocsatasa szaggal és részecskékkel jar,
ezért ezt, amennyire csak lehetséges, meg kell el6zni, és ellendrizni kell. A tej-
feldolgoz6 tizemek koriili szag a tejeredetii szerves anyagok biologiai lebomla-
sabol keletkezik, és altalaban a szennyvizbdl szarmazik.

Ezek a szagok gyakran a rossz miikodtetés, a tilterhelt és nem megfelel6
lizemeltetés kovetkezményei. A levegdt szennyezO részecskék kibocsatasat
vagy a szilard, vagy a folyékony lizemanyag ¢gése, vagy még gyakrabban a tej
¢s tejsavo permetezd szaritasa okozza. A tulzott kibocsatas gyakran alkalom-
szerlien, az lizem beinditasakor, leallitasakor és ujrainditasakor kovetkezik be.
Ezért fontos, hogy megfelelo mérési rendszert allitsanak fel a levegdbe kibocsa-
tott karos anyag korlatozasa céljabol:

e Oxigénigényes feltételek biztositasa a szennyviz kezelésére.

e Filterek, kefék alkalmazasa a részecskék elkiilonitésére vagy mennyiségiik
csokkentésére.

e Automata folyamatellenérzés alkalmazasa.

e Végezzen folyamatos, rutinszerli monitorozast a kibocsatasi pontokon hall-
hato, lathato riasztok alkalmazasaval.

A zajt is kontrollalni kell, alapvetden az épitési szabvanyok betartasa-
val, hangszigetelt falakkal, halk berendezések hasznalataval, a berendezések
megfeleld karbantartasaval, korlatozott munkaorakkal és zajméro eljarasok-
kal.

A fenntarthatosag érdekében a tejlizemek tervezésénél, €pitésénél és iizemel-
tetésénél alabbi szempontokat kell figyelembe venni:

e maximalis legyen a termékkinyerés, pl. tejzsir és szilard anyagok;

e minimalis legyen a veszteség vagy a karosanyag-kibocsatas;

e megoldhato legyen az ujrafeldolgozas és/vagy a hulladékok ujboli felhasz-
nalasa;

tovabbi kdrnyezetkarositds megakadalyozasa;

a kornyezet helyreéllitasa megoldhato legyen;

az iizem megfeleld elhelyezése, a lakossagra valo hatas minimalizalasa;

a hulladék kezelése, a kozosségi kormyezet karositasanak elkertilése.

A kovetend6 elvnek a hulladék minimalizalasan kell alapulnia, ami egy
,»csOkkent — Gjrahasznosit — kezel — elhelyez” modellbdl szarmazik, és amit a
kovetkezd abra mutathat be:

ELKERUL _UJRAHASZNAL
CSOKKENT UJRAFELDOLGOZ

Y

KEZEL

\ 4

ELHELYEZ
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A hulladékesokkentd eszkdzok kozé sorolhato:

a vizfelhasznalas csokkentése;

a vegyi anyagok hasznalatanak vagy az asvanyi sok helyettesitdinek csok-
kentése (azaz a szodadsszetevok helyett kalium);

a viz és a vegyszerek Gjrahasznositasa;

az el6szor hasznalt termékek visszaszerzése €s Ujrahasznositasa;

a kidmlott nyersanyagok és termékek visszaszerzése €s ujrahasznositasa.

A tejlizem kialakitasa és az el6allitott termékek hatassal vannak a természet-

“ gy

tervezéstol és a mikodtetési feltételektol fligg:

az alkalmazott gyartasi technol6giak sora;

megfeleld folyamatmonitorozas megléte, lizemi €s gyartasi riasztok/kapcso-
1ok;

az automatizalt mikddtetés megléte, kiilonds tekintettel a helyben tisztitasi
(clean-in-place = CIP) rendszerre és folyamatokra;

a menedzselés, a megfelelé mikddtetés, képzés €s hatékonysag;

a berendezések rutinos karbantartasa.

Egy adott termékhez kapcsolodd komyezeti hatés ellenérzés alatt tartdsaban

segitségiinkre lehet néhany altalanos iranyelv, ahogy az a kovetkez6 attekintd
tablazatban lathato.

UZEM

teriilet és elrendezés
zajtompitok

FOLYAMATOK

kilottyenés megelézése

tisztitasi vonalak

automata CIP-rendszerek

berendezések karbantartasa

hulladék kinyerése €s ujrahasznositasa (membrantechnologia)
monitorfolyamatok (riasztok és kapcsolok)

uj technologia

SZEMELYZET

hulladékmenedzselési program
személyzeti tréning

Néhany példa az elkeriilhetd veszteségekre, foként a folyadékkezelésre, ki-

sebb mértékben szilard hulladékra és levegékibocsatasra vonatkozoan:

szivargo szelepek, szivattyuk, csovek és egyéb szerelvények (lehet, hogy a
karba mend mennyiség nem nagy, de az okozott szennyezddés jelentds le-
het);
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e kildttyenés tulfolyas, rossz miikddés alkalmaval, nem megfelel6 kezelés (a
kilottyenés altalaban rovid ideig tart, de a veszteség mennyisége ¢s magas
koncentracidja jelentdsen novelheti a kdrnyezetszennyezést);

e gyartasbol és tisztitasbol eredd veszteség egy lizem vagy berendezés norma-
lis miikodésekor, beleértve az olyan nemkivanatos anyagok kibocsatasat is,
mint a tejsavo, tisztitoszerek és érdemesnek nem tartott higitott termék.

9.3.1. Vaj és szaritott termékek

A j6 lizemi gyakorlat tartalmazza az olyan fontos melléktermékek nagy értéki
termékekké torténd eldallitasi folyamatat, mint a tejsavo, az ird €s a f616zott
tej, melyekbdl f6l6zott tejpor, irdpor, tejsavopor, tejsavofehérje-koncentratum
¢s kazein lesz, ami sokkal elénydsebb, mintha alacsony értéku allati eledelként
vagy tragyaként hasznalnak, vagy egyszertien csak elasnak mint hulladékot.

A tejszin és a vaj nyulos, zsiros, sokkal inkabb a berendezések felszinére
tapad, mint a folyékony tej, és ezzel n6 az a probléma, amit a maradvanyok elta-
volitasa okoz. A forr6 viz hatékonyan tavolitja el a vajzsirmaradvanyt a tejszin-
gyarto és vajkészité berendezésbdl, de a viz hdmérséklete nem lehet til magas
(65 °C-nak kell lennie), mert fennall a kockéazata annak, hogy a fehérjék egy
része tulmelegszik. Ahol csak lehet, meg kell szaritani a tejsavot.

Folyadékok, melyek leggyakrabban megjelennek a vajkészitési folyamat soran:
a tej €s tejszin tarolasara hasznalt konténerek mosovize;

a vajkoptilésre hasznalt konténerek mosovize;

gazmentesitésre, cellak hiitésére és raktarak kondicionalasara hasznalt viz;
a munkanap végén a helyiségek €s a gépek kiilso részének tisztitdsara hasz-
nalt viz.

’ FOLYAMAT ’ HULLADEK ‘ HULLADEK ELKERULESE

' ' v

e Tej, s6 és szinezékek |o {ro e Kilbttyenés megeldzése

e Szagtalanitas o Vajkészités |e Berendezés karbantartasa

e Sobzas mosovize e Szaritas ¢és Gjrahasznalas

e Vij e Allati takarmanyként val6 hasznalat

Sajtgyartas soran a kovetkez6 szennyvizek keletkeznek:

e a tej alvasztasahoz hasznalt konténerek mosovize;

e turdtisztitas, aminek mennyiségi és mindségi jellemzdi valtoznak az eldalli-
tott sajttipustol fliggden;
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® a sozas soran kibocsatott solé;

e cellahtitésre és raktarak kondicionalasara hasznalt viz;

e a munkanap végén a helyiségek és a gépek kiils6 részének tisztitasara hasz-
nalt viz.

9.3.2. Sajt és szaritott termékek
A sajtgyartas soran nagy mennyiségii melléktermék, pl. tejsavo keletkezik. A

hulladék csokkentésének modjai:
e ne toltsiik tul a kadakat, hogy ezaltal megeldzziik a turoveszteséget;

e {blités eldtt tokéletesen tavolitsuk el a tejsavot és a tarot a kadakbol,
e tavolitsuk el az 6sszes sajtbol lecsopogo tejsavot;
e tavolitsuk el a préseléskor képz6do részecskéket;
e nézziink at minden folyadékot, hogy 0sszegytjtsiik az apré maradvanyokat.
’ FOLYAMAT ’ HULLADEK ‘ HULLADEK ELKERULESE
e Tej, so ¢s kultura e Szennyviz e Kilbttyenés csokkentése
e S6zas e Tejsavo e Osszes tejsavo és sajt dsszegyiij-
o Frlelés e Turd tése
e Sajtolas e Sajtolas e Sajtolas siiritése sopréssel

9.3.3. Parologtatas és poreldallitas

A parologtatokat a kovetkez6 okok miatt kell miikddtetni:

e a folyadékszint alacsony szinten valo tartasa a tulforras megel6zése érdekeé-
ben;

e meghatarozott id6tartamon keresztiili miikddtetés (a til hosszi miikodtetés
bedugult csoveket eredményezhet, ami magas szennyezddéshez vezet, ¢és
tisztitdsuk nehéz, valamint id6igényes;

e kifolyast elkertiil elkiilonitok hasznalata az elparologtatott viz kondenzacio-
ja soran a tejcseppek megel6zése érdekében;
amig el nem éri a kivant koncentraciot;

e atervezett leallasok el6tt 7%-kal vagy tobbel valo 6blités vagy parologtatas
ahelyett, hogy szennyviz lenne bel6le;

e a levegd kibocsatas minimalizalasa szovetfilterek vagy nedves kefék hasz-
nalataval.
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’ FOLYAMAT ’ HULLADEK ‘ HULLADEK ELKERULESE

' ' ¥

o Tej o Tej e Termék tulforrasanak meg-
e Parologtatas e Energia eldzése
e Szennyviz e Miikddtesse a meghatarozott
ideig

e Keriilje el a tejcseppek szét-
terjedését a kondenzacio alatt

e Cirkulaltassa ujra az alacsony

e Oblitések: kevesebb mint 7%
szilard anyag

e Porgyartas e Hasznalja az oblitdvizet allati
takarmanyozasra (7% alattit)
e Levegl vagy szaraz sOprés

e Szovetfilter
e Tejpor e Részecskek e Nedves kefe

9.3.4. A tejtermékbdl szarmazo hulladékviz forrasai

A tejlizemi veszteségek megkdzelitdleg 65%-a a szennyvizbe kertil, és ez ko-

moly hatassal van a kornyezetre. A tejlizembdl szarmazo szennyviz 6 forrasai:

e anyersanyag (elsddlegesen tej) €s olyan termékveszteségek, melyek csopo-
26 berendezésekbol, csdvekbdl szarmaznak, a taltoltott, esetleg nem megfe-
lel6en miikddoé berendezésbdl kildttyennek, vagy nem megfelelden kezelik
azokat;

e tisztitasra hasznalt anyagok;

® asajt- és kazeinel6allitas soran olyan melléktermékek, mint pl. a tejsavo.

A tejsavo BOD-janak (biochemical oxygen demand = biokémiai oxigén-
igény) koncentracidja 30 000-40 000 mg/I. Ott ahol a tejsavot nem hasznaljak
mint mellékterméket, de folyadékként tavozik, az noveli a szennyviz BOD-
szintjét, és kezelési, valamint elhelyezési problémakat okoz. A tejlizem szenny-
vizkezelésének modjai:

e kezelés addig, mig megfeleld szintet ér el az Gjrahasznositashoz vagy ujra-
feldolgozashoz;

e szennyvizkezelési megallapodas alapjan torténd elszallitasa a helyi szenny-
vizkezeld hatdsaghoz (sziikség esetén eldkezeléssel);
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o megfeleld kezelés, és talajban torténd elhelyezés barhol, ahol praktikus.

Sziikség van egy olyan kockazatanalizalo tervre, mellyel elkeriilhet6 a
szennyviz nem kivanatos elhelyezése, ami feltarja a szennyvizforrasok eredetét,
¢és természetesen sziikséges relevans, biztonsagos kormyezetvédelmi menedzs-
ment tevékenység.

Tejtermék-eldallitas Szennyvizforras

Tej beszallitasa/tarolasa e tartalyok rossz allapota

tomlokbol, csovekbdl valod kildttyenés és
csOpogeés

tarolosilokbol, tartalyokbol valo kildttyenés
habzas

tisztitas

Parztorizacio/ultrahdkezelés folyadékveszteség/csopdgés

rossz mindségl termék

tisztitas

habzas

felszini lerakodas pasztorizalas soran a fii-

téberendezésben

Homogenizalas folyadékveszteség/csopogés

tisztitas

habzas
tisztitas
csovek csopogése

Szeparalas/derités (centrifugalas,
forditott ozmozis)

Termékeloallitasi staciok

habzas

termék mosasa

tisztitas

taltoltés

rossz mindségii lecsapolas, iiledék eltavoli-
tasa a tisztitokbol/elkiilonitokbol
csOpogés/lyukak

sériilt tejdobozok

tolt6gép tisztitasa

kadak taltoltése

savo nem megfeleld eltavolitasa a tirobol
so hasznalata

kilottyenés, csopogés

tisztitas

Piacra szant tej

Sajtkészités
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Vajkészités szagtalanitas és sohasznalat
a termék mosasa

tisztitas

Porgyartas kilottyenés porkezelésnél
inditasi és leallasi veszteség
tizem nem megfelelé miikddése
tarolasi veszteség

parologtatok és szaritok tisztitasa
csomagolasi veszteség

9.4. A tejsavo fenntarthatésagi hasznalata: 6sszetétel, tulajdonsagok és in-
novativ alkalmazasok

Mint arra mar korabban ravilagitottunk, a feleldsségteljes tejtermékgyartasi
folyamat feltételezi, hogy a gyartési 1épések mindegyikének teljes ismeretével
rendelkeziink, elkeriiljiik a nemkivanatos folyadék-elhelyezést a kdrnyezetben,
¢s Ujrahasznositjuk a tejsavo nagy részét, amennyire csak lehet, mivel azt olyan
résznek tekinthetjiik, melyet hasznositani lehet (ahelyett, hogy hulladékként ke-
zelnénk).

A tejtermékgyartasba visszakeriilo tejsavobol ricottat és lagy sajtokat le-
het késziteni, a nagyobb mennyiségli tejsavd pedig felhasznalhato laktoz- és
tejsavopor készitésére. Az ir6t hagyomanyosan sertések takarmanyozasara
hasznaljak, emellett a kazein kivonasara is, €s a gydgyszeriparban szamos érté-
kes anyag allithato eld beldle.

A tejsavo ¢€s az ir6 kémiai-fizikai és mikrobioldgiai tulajdonsagai rendkiviil
valtozatosak, kiilonosen a termék tipusatol és az tizem méretébdl kovetkezden.
Az elmult években a tejsavopor, egészséges volta és dregedést gatld hatasa ré-
vén, egyre jobban felkeltette a tuddsok €s a gyogyszeripar figyelmét. Mellékter-
meékkeént a tejsavo, a gyartasi folyamattol fiiggden, tobb fehérjét tartalmaz, mint
mas természetes Osszetevok. A tejsavofehérje-kiegészitoknek harom f6 tipusa
van:

e tejsavofehérje-koncentratum,
e tejsavofehérje-izolatum,
e tejsavofehérje-hidrolizatum.

A harom koziil a tejsavofehérje-koncentratum a legolcsobb. Ez tartalmazza a
legkevesebb fehérjét, kb. 58-89%-ot. A tobbi rész zsirbol, laktozbol, immunerd-
sitd peptidekbdl, pl. a-laktalbuminbol és immunglobulinbdl all. A WPC fehér-
jetartalma koncentraciojatol fiigg. A legalacsonyabb 50%, mig a legmagasabb
90% fehérjét tartalmaz. A tejsavofehérje-izolatum fehérjetartalma 95%, mini-
malis benne a laktdz és a zsir. A tejsavofehérje-hidrolizatumnak 99% a fehérje-
tartalma, és egyben ez a legdragabb is.
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Ezt a tejsavofehérjék eldemésztett valtozatanak tartjak, mivel részleges
hidrolizisen megy at, ami a testben a fehérje-felszivodashoz sziikséges folya-
mat. Ez a legkonnyebben oldodo fehérje, gyorsan emészthetd, és a legjobb
diétakiegészitd fehérjének tartjak. A tejsavofehérje aminosavforrasként (cisz-
tein és methionin) torténd alkalmazasa, valamint az olyan betegségek, mint a
sziv- és cukorbetegség, valamint a rak kockazatanak csokkentését segitd készit-
mény 2000 ota a tuddsok figyelmének kdzéppontjaba keriilt. Jelenleg tesztelik
a tejsavofehérje rakellenes terapidkban valo alkalmazasat. A gazdak szervezetei
és a tejtermékek eléallitoi kovethetik és tamogathatjak a tejsavo hagyomanyos
¢s 1j felhasznalasi lehetdségeit.

Ennek ellenére a teljes tejsavo €s ird mennyiségnek jelentds része (amit kb.
30%-ra becsiilnek, de egyes orszagokban ez tobb is lehet) nem keriil felhasz-
nalasra, és a gyartasi folyamat hulladékaként kezelik. Ebben az esetben még
nagyobb fontossaga van az eldzéekben kifejtett kornyezetvédelmi eljarasoknak
annak érdekében, hogy azt a lehetd legjobb mdodon hasznositsak.

Az atlagos Osszetételll folyékony tejsavo és a hulladékanyagok 1ényegében
kockazatos anyagoktol (patogének, nehézfémek, virusok stb.) mentesek és ma-
gas a szervesanyag-tartalmuk.

Ezért a mezégazdasagban szervesanyagforrasnak mindstilnek, mivel kiilon-
féle szerves Osszetevoket (cukor, zsirok, szerves savak stb.), valamint asvanyi
anyagokat (kalium, foszfor, kalcium stb.) tartalmaznak. A mezdgazdasagi al-
kalmazasokat bemutatd analizisbdl megfigyelhetd, hogy alaposan dokumentalt
hatasa kimutathat6 szdmos fliszer(i termény (pl. 6szi-téli gabonafélék, kukorica
¢és takarmanynovények) szantofoldi termesztésének megnovekedett termésho-
zamara. Ez az Ontdzésre hasznalt szennyvizben 1év6 tapanyagoknak koszon-
hetd. (Sharratt et al., 1959; Sharratt et al., 1962; Di Menna, 1966; Peterson et
al., 1979; Young et al., 1980; Peterson és Kelling, 1981; Radford et al., 1986;
Robbins és Lehrsch, 1992; Jones et al., 1993; Harris et al., 1994; Lehrsch et al.,
1994; Robbins et al., 1996; Roygard et al., 2001; Woodard et al., 2007) Azonban
azt is megfigyelték, hogy az alkalmazott dozis mindig elég magas volt, 250-td1
tobb mint 8000 m*/ha-ig terjedt. Tekintettel arra, hogy a tejipari szennyviz érté-
kes tragyanak mindsiil, ez jelentés N-, P- és K-koncentraciot jelentett.

Az elfoly6 anyagok gazdasagban torténd hatékony felhasznalasa érdekében
lényeges az elfolyd viz dsszegyiijtésének és tarolasanak megtervezése. A haté-
kony rendszer ellen6rzi és visszajuttatja az értékes tapanyagokat azokra a ré-
szekre, ahol a gazdasagnak arra sziiksége van. A tejiizembdl elfoly6 anyagok
kezelésére a kovetkezo két 6 lehetdség van:

o Kozvetlen alkalmazas:

Ezzel a modszerrel egy egyszer( gylijtoponton gytjtik dssze az elfolyt anya-

gokat, majd csovek és csatornak segitségével a kivant teriiletre juttatjak.

Felhasznalhato legel6kon, novénytermesztésben szamos modszerrel (pl.
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kozvetlen kiontés, elaraszté ontdzdcsatorndk, fix permetezék, mozgd onto-
z6berendezések és tartalyok alkalmazasaval). Ez az opcio napi alkalmazason
alapul, az elfoly6d anyagot kezelni kell, a legelén, szant6foldon tartani ugy,
hogy a novények ¢€s a talaj elnyelje a tapanyagokat. A jo vizelvezetd talaj-
jal rendelkezd gazdasagok szamara nagyon megfeleld a direkt alkalmazas,
melybdl egész éven at szivattytzhatnak.
e Tarolas alkalmazas el6tt:

Ez az opci6 lehetové teszi, hogy egynél tobb gyiijtépontrol gytijtsék be a
folyadékot, ¢s egy folyadéktarold toba vezessék azt. Sokkal jobban ellen-
Orizhetd az elfolyas, a berendezéseket a ndvény tap- és vizigényéhez, a mun-
kaer6 rendelkezésre allasahoz lehet id6ziteni, €s igy nem kell naponta, akar
esds id6ben is, felhasznalni azt. Ontdzorendszerrel felszerelt gazdasagokban
a tonak a focsatorna mellett kell elhelyezkednie, hogy maximalizalhassuk
azt a teriiletet, ahova a folyadék kihelyezhet6. Ha a gazdasag rendelkezik
csatornakkal, melyek e célra hasznalhatok, csak ki kell ereszteni a folyadé-
kot valamelyik csatornaba, melyben van viz. Igy elkeriilheté a szennyviz
felgyiilemlése és a gyomnoveények elszaporodasa, ami karos hatassal lenne a
csatorna hasznalhatosagara.

A legtjabb szabalyozasok nagyon korlatozzak a szennyviz lehetséges hasz-
nalatat tragyazas céljara, mivel ravilagitottak a talajvizszennyezés kockazati
tényezdire. Ezeket a tényezoket a pH-érték, a so6ssag és néhany elemnek a kon-
centracioja jelenti, és Osszefligg az éghajlati tényezokkel, illetve a szoban forgo
terményekkel is (Woodard et al., 2002; Johnson et al., 2004).

Mar emlitettiik, hogy a pH-érték néhany oran beliil kb. 4-es értéket ér el.
figyelmen kiviil hagyni a fert6tlenitdszerek és vegyszerek jelenlétét benne, ami
—kiilondsen az iréban — elérheti a 0,35 és 1,20 kg/t-s koncentraciot is (bar biolo-
giailag lebomlok, ezek az 9sszetevok sok problémat okozhatnak, ha kdzvetleniil
érintkeznek a talajvizzel).

Ezen okok miatt jelenleg innovativ kisérleteket folynak azzal a céllal, hogy
a tejsavo Uj hasznositasi teriileteit mas szektorokban is megtalaljak. Ilyenek pl.
a megujulo energiaforrasok vagy a veszélyes hulladékok (pl. az azbeszt) kémiai
semlegesitése.

A tejlizembdl elfolyo folyadékok, kiilondsen a tejsavo ujrahasznositasa — a
kornyezeti hatasok csokkentésével egylitt — uj tavlatokat nyit meg a gazdasagos-
sag és a fenntarthatosag teriiletén.
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10. ATEJTERMEKEK ES A TEJSAVO KESZITESE,
FELHASZNALASA A PARTNERORSZAGOKBAN

10.1. A tejtermékek és a tejsavo készitése, felhasznalasa Torokorszagban

., Maybi, lehet, hogy a legjobb”

Altalanossagban véve elfogadott, hogy az eldallitott sajt minden kg-jabol 9
1 tejsavo keletkezik. Ennek megfelelden a 10.1.1. tdblazatban a tejsavohozam
adatait Osszevetettiik a sajttermelés adataival Torokorszagban.

Sajttermelés tehéntejbol Sajttermelés kecske-, bivaly- és
(tonna) egyéb tejbdl (tonna)

Hénap 2012 2013 2014 2012 2013 2014
Januar 43 395 45 766 49018 2429 2292 2316
Februar 44 588 45401 48 977 2219 2281 2565
Marcius 43 861 47212 49 831 1751 2186 2 602
Aprilis 44203 48 057 48 851 1591 2152 2633
Majus 44 606 48 205 47 561 1910 2036 2 884
Junius 44 045 48 028 49 875 1780 2332 2632
Julius 45920 48 735 48 535 2265 1967 2 856
Augusztus 45 746 47977 49290 2258 2178 2 825
Szeptember | 46 591 47014 2507 2110

Oktober 45 643 48 731 2179 2220
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November 44 765 49 642 2070 2 347

December 46227 | 49557 2026 2394

Sajt 539560 | 574325 | 391938 | 24985 | 206495 | 21313
0Sszesen

Tejsavo 4856040 | 5168925 | 3527442 | 224865 | 238455 | 191817
0Sszesen

10.1.1. tablazat: Sajttermelés Torokorszagban (TSI, 2012-2014)

A fenti adatokkal 6sszhangban a tehéntejbdl eldallitott sajttermelés 2012-ben
¢és 2013-ban 539 560 tonna, illetve 574 325 tonna. Minden évben 5 milli6 tonna
tejsavo keletkezik Torokorszagban (10.1.1. tablazat).

Osszetevé Mennyiség (tonna)
Laktoz 250 000
Fehérje 40 000
Kalcium 2500
Foszfat 10 000

10.1.2 tablazat: Tapanyag-dsszetevok a Torokorszagban évente
keletkezo tejsavoban

A 10.1.2. tablazat mutatja a torokorszagi tejiparban évente keletkezd tapér-
tékkel rendelkez6 élelmiszerek fehérje- és laktozmennyiségét. A 2012-ben ke-
letkezett tejsavopor és laktozmennyiség a Torok Elelmiszeri-pari és Mezdgaz-
dasagi Minisztérium hivatalos adatai alapjan 74 369 tonna, illetve 2836 tonna.
2012-ben az eléallitott sajtmennyiség 564 545 tonna volt, 1155 millié tonna
tejsavot hasznaltak fel a majdnem 77 000 tonna tejsavopor és laktoz eldallitasa-
hoz. Azonban Torokorszagban évente mintegy 5 millié tonna tejsavo keletke-
zik. Szembed6tld, hogy mekkora mennyiségii tejsavot nem hasznositanak vagy
hasznalnak fel egyéb termékek eldallitasara, mivel 3 845 millio tonna tejsavo
adatai sehol sem jelennek meg.

A kornyezetszennyezés megel6zésére és a szennyviz hasznositasara a legkiemel-
keddbb példa Torokorszagban a Marmara Birlik Siit ve Siit Mamiilleri A. S. (Maybi).
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A Malkara Birlik Siit ve Sitit Mamulleri A. S. a Tekirdag megyében 1évo
Malkaraban jott létre 1993-ban azzal a céllal, hogy olyan élelmiszergyartoknak
szolgéltassanak, akik tejbol és tejsavobol ipari és dkologiai adalékot allitanak
el6. A termelési kapacitas havi 80-100 tonndn beliil volt a kezdetekben, ami
mara meghaladta az 1000 tonnat.

A cég a Balkan legnagyobb tizemével rendelkezik — 57 250 m? szabadban
1év6 és 27 000 m? zart teriilettel — rendelkezik. A Thrace régiobol szarmazo elsé
osztalyu nyers tehéntejet szaritja, és port készit beldle. A kornyezo tejlizemek-
bél szarmazd — kornyezeti hulladéknak szamitd — tejsavot a legtijabb techno-
logidval feldolgozza, jot téve ezzel mind a kdrnyezetnek, mind pedig a torok
gazdasagnak. A cég altal eldallitott termékek: tejsavopor, f616z06tt tejbol késziilt
por, demineralizalt tejsavopor és laktéz. A Maybi elsddlegesen a kovetkezd
szektoroknak nytjt szolgaltatast: csokoladé, édességek, tejtermékek, pékaruk
és tapok.

A Kempostar Gida San. vs Tic. A. S. egy masik sikeres feldolgozo lizem
az orszagban, amit 2011-ben alapitottak a Manisa megyei Salihliben azzal a
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céllal, hogy a komyezeti hatdsai miatt hulladéknak mindsiilé tejsavobol ipari
terméket, tejsavoport gyartson. A Kempostar termelési kapacitasa a gyartasban
alkalmazott technologianak, automatizalasi rendszerének és modern tizemének
koszonhetéen naprol napra né, és olyan befektetéseket valosit meg, melyek-
kel 0j termékeket hoz létre az élelmiszer-szektorban. A Kempostar szerzddéses
partnerei naponta szallitanak nyersanyagot a tejsavopor gyartasara. A gyartas
minden mozzanataban szigoru fizikai, kémiai és mikrobioldgiai ellendrzéseket
folytatnak, és nemzetkozi sztenderdeknek megfeleld higiéniai feltételek mellett
mikddnek. A Kempostar altal gyartott termékek: tejsavopor, 50, 70 és 90%-os
demineralizalt tejsavopor.
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10.2. A tejtermékek és a tejsavo készitése, felhasznalasa
Lengyelorszagban

10.2.1. Tejpiac Eurépaban és Lengyelorszagban

Az Eurdpai Uniod fontos szerepet tolt be a globalis tejpiacon mint a tejtermékek,
kiilondsen a sajt, vezetd exportére. Minden EU-tagallamban allitanak el6 te-
jet, ami jelentds értéket jelent az EU mezdgazdasagi termelésén beliil. Néhany
tagallamban a tejtermékszektor a mezdégazdasagnak nagyon fontos részét adja.
2015-ben az EU-ban a tehéntejtermelés 163,5 tonna volt (2011-ben ugyanez
az adat: 151,9 millié tonna). A legnagyobb termeldk 2014-ben: Németorszag
(21,2%), Franciaorszag (17,1%), Egyesiilt Kiralysag (10,0%), Hollandia (8,4%)
¢és Lengyelorszag (7,2%).

A tejipar az europai mezdgazdasagi termelés egyik alappillére. A lengyel
tejtermelés a vilag harmadik legnagyobb tényezdje, és 6todik exportdre volt
1980-1988 kozott, atlagosan mintegy 15 millié m?-rel. 2003 és 2006 k6zott ez 3
millié m3-rel csokkent, azonban ez is a vilagtermelésnek mintegy 2%-a. A len-
gyel tejtermelés 450-600 m*/nap szennyvizet termel, atlagosan 200-700 g O2/
m? BOD35, egészen 3000-5000 g O2/m* BOD5-ig. A szennyvizkibocsatas fligg
az lizem méretétol és a gyartas tipusatol.

10.2.2. Tejtermelés

Az Eurostat szerint 2015 elsé felében a lengyel tejtermelés 1,4%-kal alacso-
nyabb volt, mint az elmult év azonos iddszakaban. A legtobb tagallamban
hasonl6 a helyzet. (Ha a 2013/2014-es kvotaév elsé harom honapjat nézziik,
szintén megfigyelhetd egy enyhe, 1,7%-os csokkenés az el6z6 kvotaévhez ha-
sonlitva.) A mennyiség 2015-ben egyenletesen 12,5 millié tonna/ho f61é nott az
év elejétél majusaig. Az év kdzepétdl évszak-jellegli csokkenést figyelhetiink
meg (juniusban megkdozelitéleg 12,3 milli6 tonna volt). A korabbi években szin-
tén hasonlo volt a helyzet: jiniustol novemberig csokkent a termelés, amit az év
végén novekedés kovetett.

2009 kozepe ota emelkedik a nyers tej ara az EU-ban. 2015-ben az eredeti
tizendt tagorszagban az atlagar tobb mint 36,3 €/100 kg volt (2009-ben 25,1
€/100 kg). Ugyanakkor 100 kg nyersanyag atlagos ara az EU-12-ben (Gj tag-
orszagok) 30,3 € volt (2009-ben 21,1 €). Fennmaradt tehat a kb. 20%-os kii-
16nbség az EU-15 ¢és az 0j orszagok kozott. A jiniusban termelt tejért a legjobb
tenyésztoket megjutalmaztak: Ciprus — 56,8 €/100 kg, Malta — 54,9 €/100 kg és
Finnorszag — 44,2 €/100 kg. A masik oldalon a kovetkezok voltak az arak: Lett-
orszag — 29,4 €/100 kg, Litvania — 28,6 €/100 kg és Romania — 27,1 €/100 kg.
A lengyel termeldk juniusban atlagosan 29,5 €/100 kg kaptak (kb. 126 zloty.),

159



amivel a 24. helyre keriiltek Eurépaban a magyarokkal, a csehekkel és a szlo-
vakokkal egyfitt.

10.2.3. Folyékony tejsavé eldallitasa Lengyelorszagban és az alkalmazott
technoldgia

Szisztematikus a novekedés a sajtgyartasban, ami kevesebb vagy tobb szazalékot
jelent évente, €s ami hozzajarul a hazai tejiparban keletkezd hatalmas mennyiségii
tejsavohoz (a 2002-es sajtgyartasi adatok alapjan ez tobb mint 2 milliard liter).
Hasonlo szamitasok alapjan 2006-ban a megnovekedett taro- és sajttermelés 265,
illetve 302,4 ezer tonna volt (Milk Market, 2007), a kinyert tejsavdé mennyisé-
ge pedig kb. 3,35 milliard literre nétt. Kiilonboz6 becslések szerint a Lengyel-
orszagban kinyert teljes tejsavomennyiségnek kb. 70%-a rennin. Jelenleg nincs
technikai vagy technologiai akadalya az ilyen tipusu tejsavo-eléallitasanak, ami
lehetdvé teszi minden fontos elem meglétét (kiilonosen a tejfehérjékét, melyek a
nyersanyag-folyadék feldolgozasakor nincsenek kitéve denaturacionak). Ugyan-
akkor az alacsony pH-érték és a magas sotartalom csokkenti a valoszinliségét a
savas tejsavonak, gyengitve az alkalmazott modszer hatékonysagat.

10.2.4. Tejsavotermékek: osszetétel, tulajdonsagok, alkalmazasok Lengyel-
orszagban

Hazai gyartok két alapvetd formajat kinaljak a szaraz (95% alatti szarazsuly)
édes tejsavonak:

e 10-14%-os fehérje- és 65-75%-os laktoztartalmu tejsavoport,

e valamint részlegesen demineralizalt tejsavoport.

Ezeket a termékeket alacsony zsirtartalom (1%) jellemzi, és 9,5 vagy 5%
asvanyi tartalom.

10.2.5. Tejtermékek eléallitasa az EU-ban és Lengyelorszagban

Az SMP-termelés (skimmed milk powder = sovany tejpor) az EU-ban 2015-ben
kb. 1512 ezer tonnat tett ki, ami mintegy 116 ezer tonna (7,67%) novekedést
jelent 2014-hez képest. A franciak 443 ezer, a németek 400,33 tonnat allitottak
eld. Lengyelorszag egyike a nagy eldallitoknak (141,28 ezer tonnaval).

A WMP-termelés (whole milk powder = teljes tejpor) kb. 771 ezer tonna
volt 2015-ben, ami 0,7%-kal magasabb, mint 2014-ben volt. Az EU-piac WMP-
termelésének legnagyobb megvaldsitoi Németorszag 236,46 ezer, Franciaor-
szag 138,83, Hollandia 138,7 ezer, Dania 90,8 ezer tonnaval. Ugyanebben az
iddszakban a lengyel termelés 33,58 ezer tonna volt.
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2015-ben az EU kb. 2102 ezer tonna vajat termelt (ez 4,7%-os ndvekedést
jelent az el6z6 évhez képest). A lengyel termelés 187,7 ezer tonna volt.

10.2.6. Export Eurdpaban és Lengyelorszagban

A vilag legnagyobb tejexportére Uj-Zéland a maga 18 375 ezer tonnajaval
(2014), utana kovetkezik az EU (16 235 ezer tonna) ¢€s az USA (10 727 ezer
tonna).

Mint mar a cikk elején emlitettiik, sajtbol a legtdbbet az EU exportal: 2014-
ben 807 ezer tonnanyit. Az el6z6 évvel 6sszehasonlitva enyhe novekedés figyel-
hetd meg (2,5%). A vilag elsédleges sajtexpotorei kozé tartozik még az USA
(360 ezer tonna) és Uj-Zéland (265 ezer tonna).

2014-ben az EU 576 ezer tonna SMP-t exportalt. 2013-ban ugyanez az adat
555 ezer tonna volt (3,9%-o0s novekedés). Megjegyzendd, hogy ugyanebben az
iddszakban az USA exportja 14,5%-kal nétt.

A WMP vezetd exportdre Uj- Zéland. 2014-ben exportmennyisége elérte az
1368 ezer tonnat. Az EU exportja ugyanebben az idészakban 367 ezer tonna
volt. Az el6z6 évben ennek a terméknek az EU-s exportja 374 ezer tonna volt
(2,0%-o0s csokkenés).

10.2.7. Probiotikumos sajt

A rennines sajtérlelés és a sajt savas kdzege értékes probiotikumos tényez6 le-
het. Fogyasztasa kitiind a sejtvédelem szamara, a gyomor-bélrendszer alacsony
savassagu kornyezete ellen, és igy kedvezo feltételek teremtddnek a sejtek tul-
¢léséhez az emésztérendszeren valo athaladas alatt. A mindségi kovetelmények
¢s a terapias hatas miatt — a probiotikumos jelleg alkalmazasanal — a sajtkészités
soran a gyartasi folyamatban még néhany paraméter modositasara van sziikség
azért, hogy a bakterialis sejtek képesek legyenek a termékben tulélni egészen
addig, mig a termékek a polcon vannak. Masrész viszont a probiotikumok hoz-
zdadasaval készitett sajtnak azonos mindséglinek kell lennie a hagyomanyos
sajttal, ezért nem lehet eltérd izi, szerkezetl, eltarthatosagu és megjelenésii. A
hozzaadott probiotikumos kulturanak két valtozata van, melyeknek kozvetlen
hatéasa lehet a végtermékben a mikroorganizmusokra:

e clsddlegesen az erjesztés €s a tejfehérje alvadasatol fiiggden,

e azerjesztés utan és a megalvadt fehérjék kialakuldsa utan.

A lengyel piacon csak kevés rennines sajtérlelés torténik probiotikumokkal,
azaz Lactobacillus acidophilus LA-5-tel, Lactobacillus acidophilus NCFM-mel,
Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12-vel, Bifidobacterium animalis
subsp. lactis HNO19-cel és Lactobacillus paracasei CRL 431-gyel.
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10.2.8. Az asvanytartalom novelése

A tejiparban divatos asvanyi anyagok a kalcium €s a magnézium. Mindkett6 a
bélrendszerben torténd felszivodast segiti, ami azt jelenti, az élelmiszer-kiegé-
szit6knél figyelembe kell venni, a két elem hozzaadasanal nem lehetséges az,
hogy az egyik mennyiségének a ndvelése a masikénak a csokkentésével jarjon.
A kalciumban vagy magnéziumban gazdag savas vagy rennines érlelési techno-
logia alkalmazasanal sok szempontot kell figyelembe venni. El9szor is azt, hogy
ezen elemek tejsdinak hozzaadasa a gyartas mely szakaszaban torténik, és mi-
lyen formaban. Sokféle kalcium- és magnéziumso 1étezik, melyek illata és ize
eltérd (ez megvaltoztathatja a végtermék izét és aromajat), az aluminiumelemek
vizben oldhatdsaga és tejfehérjére gyakorolt hatasa is eltér6. Nem is szolva
ezeknek a soknak az ararol.

10.2.9. A tejsavétermékek hozzaadott értéke

A kutatok novekvo érdeklodése felkeltette a tejsavofehérje egyedi szerkezeti
tulajdonsagainak antioxidans jellege iranti érdeklodést is. Okkal feltételezhe-
t0, hogy a tejsavofehérje-fogyasztas kozvetlen hatassal van az altalanos egész-
ségre, vitalitasra, és késlelteti az 6regedést. Rakellenes terapiakban is sikeresen
alkalmazzak ezeket. Ez a hatasuk kozvetleniil a ciszteinnek és metioninnek, a
tejsavofehéje szerkezetében jelenlévoé aminosavaknak tulajdonithato.

10.2.10. A szennyvizek és kialakulasi forrasuk altalanos jellemzéi Lengyel-
orszagban

A kibocsatott szennyvizmennyiség a vizfelhasznalas fliggvénye, ami a tejter-
mék-eldallitas méretétdl és természetétél figg. Ez atlagosan 0,3-0,5 m¥/m’ a
tejgylijtékben és 5-15 m*/m? a tejlizemekben. A gyartasbol szarmazé szennyviz
foleg a mosas és Oblités soran keletkezik. A 6 szennyezdk a szerves anyagok
(maradék tej, tejsavo és zsir). A tejgyljtés soran keletkezé szennyviz az edé-
nyek, berendezések és tartalyok elmosasakor keletkezik. Ez a hig szennyviz
kiilonb6z6 szennyezd anyagokat tartalmaz.

Az ipari szennyviz a pH-értéket jelentésen csokkenti, és nagy mértékben
noveli az oxigénfogyasztast a fogado vizben. A szerves anyagok igy készek a
lebomlasra, és jo kozegek a mikroorganizmusok €s a gombaiiledékek fejlodésé-
hez. Ezért miel6tt a fogadohelyre liritik a tejlizemi ipari szennyvizet, azt tiszti-
tasi folyamatnak kell alavetni.
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10.2.11. A tejiizemi szennyvizkezelés modszerei

e Foldek és mezok Ontdzése savos vagy arasztasos ontozéssel.
e Ontdzés arkokkal, csatornakkal.
e A szennyvizkezel6 lizemek rendszerei — aktivalt hig iszappal — a kovetkezo-

képpen mitkodnek:
e Egyszeri kezelés; kétfazisu bioszorpcios kezelés és biostabilizalas; ha-

romszori kezelés kémiai polirozas alkalmazasaval és sok fazisu kezelés.

e SBR-szennyvizkezelés (sequencing batch reaktor = szakaszos betaplalasu

reaktorok, vagy eleveniszapos szennyviztisztitdo rendszerek). A modszer a
szennyvizben 1évé szerves anyagokat szétzizza, majd tisztitja.
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10.2.13. Esettanulmanyok Lengyelorszaghdl
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doswiadczenie od 1989 roku

Az A-Lima-Bis Ltd. véllalat tobb mint 20 éve mitkddik. Ez id6 alatt a tej-
iizemeknek €s az iparnak szallitott gépek és berendezések gyartasara Ossz-
pontositottak, beleértve a tejbegytijtést, -tarolast és -feldolgozast. Mi tobb,
a cég a membranrendszerek és -technologia f6 beszallitdja sok iparagban, és
magas mindségl tejsavo-el6allitd. Emellett a cég intenziven fejlodd gyartasi
lehetdségekkel rendelkezik, és magasan képzett technikai, mérndki személy-
zet, valamint kutatok és tervezok allnak rendelkezésére. Az A-Lima-Bis egyik
tevékenységi kore a tejsavogyartas. A tejsavo — az alvasztasi technologiatol
fiiggetleniil — minden sajttipus gyartasanak mellékterméke. A tejbdl a tejsa-
voba kertil:

95% albumin,
95% globulin,
33% kazein,
96% laktoz,
8% zsir,

81% &svany.
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A tejsavoport az ¢élelmiszer-ipari szektorban hasznaljak fel, ahol a tejport
helyettesiti. Az allati takarmanygyartok szamara is fontos termék. Alkalmazasi
teriiletei (tobbek kozott):

e kenyérgyartas;

e siitemények, tésztak, csokoladék €s édes sajtok;
e tejporkeverék;

e tap- ¢s tejhelyettesitok.

Az elsédlegesen fontos tényezd a tejsavopor gyartasban az, hogy allando, jo
mindségl legyen a késztermék. Az A-Lima-Bis ezt a kovetkez6képpen éri el:
e anyersanyag részletes ellendrzése;
a nyersanyag-beszallitok és a segédanyagok auditalasa;
HACCEP élelmiszer-biztonsagi rendszer alkalmazasa;
az Osszes gyartasi paraméter folyamatos ellenérzése;
laboratériumi monitorozas (kémiai és mikrobiologiai) a gyartas minden fa-
ziséban.

Mindezen eszk6zok alkalmazasa kivalo €s allandé mindségli tejsavopor elo-
allitasahoz vezet.

Az EWAN Import-Export egy a lengyel élelmiszer-ipari szektorban 1998
ota mikodo cég. A vallakozas cukraszipari nyersanyagok nagybani eldallitasan
alapul. Sok éves tapasztalatuk innovativ technologiaval parosul, igy garantalt,
hogy a vevok legmagasabb elvarasainak is megfeleld termékeket gyartanak. Az
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EWAN gyors kiszallitast és versenyképes arakat, valamint profi és kompetens
vevoszolgaltatast kinal. Emellett biztositani tudja — a vevo kivansaga szerinti —
kiszallitast is.

Az EWAN Import-Export kinalataba beletartozik a WMP (teljes tejpor), az

SMP (sovany tejpor), a tejsavopor, a krémpor, a vaj- és kakaopor stb.

10.2.13.1. A tejsavopor osszetétele

megjelenés: szabadon folyd por, egyenletes, enyhén tomoriild, kénnyen por-
lado;

szin: fehértdl a halvany krémszinig, nem égett, egyenletes;
mechanikai szennyez6dés: nincs;

zsir: max. 1,5%;

fehérje: min 11,0%;

laktoz: 72%;

hamu: max 8,5%:;

viz: max 4%;

keménység: max. B;

pH: min 6%;

antibiotikumok: nincsenek;

Osszes nagy mikroorganizmus: max 10 000/g
coli-baktérium: 0,1 g-ban 0;

¢lesztdk és penész: nincs jele a penésznek;

salmonella: 25 g-ban 0;

iz és szag: idegen 1zt0l és szagtol mentes;

idegen anyag és maradvanyaik: nincsenek.
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10.3. A tejtermékek és a tejsavo készitése, felhasznalasa Olaszorszagbhan
10.3.1. Az olasz tejterméktermelés és -piac

Az olasz élelmiszeripar legfontosabb szektora a tejipar, az eladas mintegy 14,2
milliard € értékben torténik. A mezdgazdasag bruttd termelési értékén (GDP)
beliil a tejtermékek kb. 10%-ot tesznek ki. A tej 75%-at az észak-olasz tartoma-
nyokban termelik: Lombardia, Emilia Romagna, Veneto és Piemont. Olaszor-
szagban 11 milli6 tonna tejet allitanak eld, 1 millié tonna sajt (t6bb mint 440 000
tonna PDO-sajt), 1 300 000 tonna pasztorizalt tej, 1 600 000 UHT-tej, valamint
190 000 tonna joghurt és erjesztett tej késziil évente.

Olaszorszagban a tehéntejtermelés mennyisége 10,5 millio tonna (52%-a ha-
zai piacra), és ez a kvota teszi ki az EU teljes tejtermelésének 7%-at.

Az elmult évtizedekben radikalisan megvaltozott az olasz tejelé allatallo-
many szerkezete, és ennek legfontosabb aspektusa a tejeld allomanyra forditott
nagyobb figyelem és specializaci6. Az elmult 20 évben a tejeld tehenek szama
tobb mint 65%-kal csokkent, ugyanakkor az atlagos allomanyméret majdnem a
haromszorosara nétt (29 tehén/allomany).

Lengyel-
orszag
9%

10.3.1. kép (forras: EUROSTAT, 2011)

Ez a valtozas az Eurdpaban bevezetett tejkvotaknak is koszonhetd, ami szi-
goritotta a termeldkre vonatkozo szabalyokat. A tehenenkénti atlagos tejterme-
1és 6010 kg, ami hasonldé mas eurdpai orszagokéhoz, de folotte van a mediterran
orszagokénak. Az olasz tejtermelés sajatossaga, hogy nagy mennyiségii tejbol
(az Osszes tej 68%-abol) késziil sajt. A sajtgyartas 80%-a olyan termékekbdl all,
melyek az adott teriilet helyi jellegzetességei, és mashol nem is készitik éket (pl.
Parmigiano Reggiano és Grana Padano).
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Az olasz tejipar gyenge pontja a rendkivill széttagolt szerkezet. A sajtterme-
1és kozel 70%-a olyan vallalkozasokbol keriil ki, melyek évente kevesebb mint
4000 tonna tejet allitanak eld. Ezt a nagy széttagoltsagot versenyképességre le-
het valtani, ha az olasz tejipar a hagyomanyos és helyi termékekbe invesztal a
jovoben.

Az olasz tejipar a hagyomanyos sajtok széles valasztékat allitja eld. Ezek
mindegyike egyedi érzékszervi, tapértékbeli jellemzokkel és eldallitasi tech-
nologiaval rendelkezik. Mennyiség tekintetében a Mozzarella all az els6 he-
lyen (275 000 tonna/év), majd ezt kdveti a vilag két legnépszertibb PDO-sajtja
(Protected Designation of Origin = védett eredetmegjel6lés):

e a Grana Padano a maga legmagasabb exportjaval,
e ¢s a Parmigiano Reggiano.

Fébb olasz sajttermékek (tonna)
Mozzarella 275 000
Grana Padano 158 300
Parmigiano Reggiano 113 500
Gorgonzola 47700
Pecorino Romano 26 700
Provolone 26 700
Asiago 23 500
Taleggio 8500

10.3.1. tablazat (Forras: Nemzetkozi Tejszovetség)

A 2011-2014 kozotti gazdasagi recesszio tovabb csokentette az olasz va-
sarloerdt, ¢és ennek jelentds negativ fatasa volt a sajteladasra is. Ezt a negativ
trendet némileg ellensulyozni lehetett a mas eurdpai orszagokba iranyulo sajt-
exporttal.

Olaszorszag majdnem 250 000 tonna sajtot exportal mintegy 1,4 milliard €
értekben. A legfontosabb olasz exportsajtok: a Mozzarella és egyéb friss sajtok
(36,4%), a Grana Padano ¢s a Parmigiano Reggiano (25%), a Gorgonzola ¢és a
Provolone.
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Olaszorszag elnyul6 gazdasagi recesszidja 2014-ben tovabb rontotta az olasz
haztartasok tobbségének vasarloerejét. Ez a sajtgyartasban is éreztette hatasat
mind az élelmiszer-szolgaltatas, mind a kiskereskedelmi forgalom tekintetében.
A sajtkiszallitds pedig a hagyomanyos kereskedokt6l a modern kereskedelmi
lancolatok felé mozdult el. A friss tej tekintetében szintén bevétel- és vasarlo-
er6-csokkenést kellett elszenvednilik a gyartoknak az olasz vasarlok korében,
mivel a kereslet az olcsé termékek felé fordult, a prémium mindségii draga ter-
mékekkel szemben. Visszaesett a joghurt és savanyukészitmények iranti keres-
let is, mivel intenziv versenytars jelentkezett mas termékek (pl. a fagylalt és
egyéb tejalapu desszertek) részérol.

Az egyéb tejtermékek — foleg a tejalapu snackek — trendje eltér a sajtokétol,
mivel az olaszok tobbsége takarékoskodas céljabol kevesebbet kolt éttermekre.
Inkébb otthon maradnak ebédre és vacsorara, a munkahelyre pedig visznek ma-
gukkal ételt. Ennek eredményeként bizonyos egyéb tejtermék-kategoriak pozi-
tiv kereskedelmi mennyiséget értek el, és értékndvekedés kovetkezett be 2014
soran. Varakozasok szerint az eldrelathatd idészakban az egész tejipar jobban
fog teljesiteni Olaszorszagban.

10.3.2. Az olaszorszagi tej- és sajttermelés attekintése
A tejipari termékek a kdvetkezok: pasztorizalt és steril tej, vaj, tejszin, konden-

zalt, stiritett erjesztett tej és sajt (friss, fliszerezett, f6zott stb.) Az Olaszorszag-
ban eldallitott tej 60%-a feldolgozasra keriil. Ez a szektor egyrészt a nagy és
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kozepes vallalkozasok, masrészt a szovetkezeti tejiizemek kezében van, melyek
kozvetleniil a gazdalkodokhoz kétddnek. A legtobb kdzép- és nagyiizem a friss
sajtok, mig a kisvallalkozasok f6leg a tipikus és mindségi félkemény vagy ke-
ménysajtok eldallitasaval foglalkoznak (pl. parmezan sajt, Grana Padano stb.).

Eszak-Europatol eltéréen a nemzeti tejtermék-eléallitast a gyartoiizemek
nagy szama jellemzi. Az ISTAT (olasz statisztikai hivatal) szerint az orszag-
ban kb. 2000 sajtiizem van, melyek 9 milli6 tonna tejet dolgoznak fel. Veneto,
Campania, Lombardia és Emilia-Romagna azok az olasz régiok, melyekben
a legtobb lizem talalhatd. A déli teriileteken a legtdbb iizem Campanidban és
Pugliaban talalhato: tulajdonképpen a délen 1€v6 Osszes lizem 64%-a ebben a
két régioban van. A masodik és harmadik helyet toltik be az orszagos listan a
maguk 214 és 137 lizemével (ISTAT). Egyértelmi, hogy az olasz termelésben
kiilonleges fontossaga van a kemény sajtoknak (parmezan), majd ezt kovetik a
friss sajtok (mozzarella), melyek egyiittesen az egész sajtgyartas 70%-at teszik
ki.

10.3.3. Tejtermék-eloallitas és a fennmarado folyadékok Olaszorszagban

A vajkészités soran leggyakrabban fennmarado folyadékok a kdvetkezok:

® apasztOrizalas és tarolas caljara hasznalt tej- és tejszintarold konténerek mo-
sovize;

e avajkopiilésre hasznalt konténerek mosovize;

e a gazmentesitésre, cellahiitésre, raktarak kondicionalasara hasznalt viz;

e a munkanap végén a helyiségek €s gépek kiilso részeinek takaritasara hasz-
nalt viz.

A sajtkészités soran keletkez6 szennyviztipusok eredete:

e atej alvasztasara hasznalt konténerek vize;

e turdtisztitas: ezek mennyiségi €s mindségi jellemzdi a gyartott sajt tipusabol
kovetkezden eltéroek;

® s0Ozas utani savas viz;

e cellahtitésre és raktarak kondicionalasara hasznalt viz;

e a munkanap végén a helyiségek €s gépek kiilso részeinek takaritasara hasz-
nalt viz.

A sajtgyartas soran keletkez0 tejsavo és egy€b folyadékok volumenét a fel-

dolgozott tej és viz mennyisége alapjan lehet felmémi, vagy pusztan a teljes
sajttermelés alapjan.
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10.3.2. kép: Sajtkészités soran keletkezett szennyviz és tejsavo
(Grana Padano)

10.3.4. Melléktermékek a tejsavo-eléallitas soran

Az Olaszorszagban kinyert tejsavo teljes mennyiségét 6092 millié tonna/évre
becsiilik. Becslések szerint 362 000 tonnabol késziil ricotta, az ebbdl visszama-
rado tejsavo 345 000 tonna. A laktoz €s tejsavopor készitésére hasznalt tejsavo
évi 2 milli6 tonna. Az allattenyésztésben felhasznalt mennyiség évente kb. 3,73
milli6 tonna, ami a t6bbi, a ricottabol fennmarado tejsavoval egyiitt kb. 4,075
milli6 tonnat jelent.

A sajtgyartas soran keletkezd ir6 mennyisége évente 255 200 tonna, melynek
eredményeként 331 800 t melléktermék jon létre. Ha a vajkészitést, ami orsza-
gos szinten 145 000 tonna, figyelembe vessziik, az eléallitott ir6 mennyisége
évi 11 600 t.

Mivel nem all rendelkezésre sem az ird sertésekkel torténo etetésére, sem
pedig a gydgyszeripar szamara torténd kazein és egyéb értékes anyagok kivo-
nasara vonatkozo adat, nem lehet megbecsiilni a hulladékként elhelyezett meny-
nyiséget.

Mint fent mar emlitettiik a folyadékok ¢és egyéb melléktermékek, foleg tejsa-
vo ¢s iro, azok az anyagok, melyek a sajtgyartasi folyamatok soran keletkeznek.
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Kémiai-fizikai €s mikrobioldgiai tulajdonsagaik rendkiviil valtozoak, foleg a
termék tipusatol és az ipari vallalkozas méretétdl fiiggenek.

10.3.5. A tejtermékek melléktermékeinek felhasznalasara vonatkozo kisér-
letek Olaszorszagban

A tejsavo legértékesebb részét a fehérje jelenti, amit a sajtgyartas soran nyernek
ki. Lehet a tejsavobol koncentraltabb fehérjeformatumokat nyerni, melyeket az
¢lelmiszer- és gyogyszerészeti szektor diétas étrendi, illetve kozmetikai termé-
kek eldallitasara hasznal (egészségmegodrzo ¢és oregedést lassito tulajdonsagai
miatt). A tejsavo mint melléktermék magasabb fehérjetartalommal rendelkezik,
mint mas természetes Osszetevok, melyeket ¢lelmiszer-kiegészitoként hasznal-
nak, ezért az élelmiszer-szektorban vald alkalmazasa folyamatosan nd. A napja-
inkban erre a célra eladott tejsavo legnagyobb része a szaraz édes tejsavo, ami
kb. 12% fehérjét, 73% laktozt, 1% zsirt, 4% vizet és 8,5% hamut tartalmaz.

A tejsavot széles korben alkalmazzak allati takarmany-kiegészitéként, és a
permeatumnak nevezett fehérjementesitett tejsavot is foleg allati takarmanyo-
zasra hasznaljak. A permeatum nem-fehérje nitrogén-osszetevokbdl all, és mi-
vel 75%-a laktoz, ez a laktoztartalom az, ami meghatarozza, hogy hasznalata
tejsavo- vagy laktozhelyettesitoként javasolt.

A Molise Egyetem (Universita degli studi del Molise) és az L. Barone s.n.c
vallalat k6z0s kutatasai soran a folyékony tejsavo bizonyult a tejsavo-ujrafel-
hasznalas legjobb alapanyagéanak. Ebben az esetben a podolica fajtaju tehenekre
gyakorolt pozitiv kornyezeti és tejtermelési hatast vizsgaltak tigy, hogy az ivovi-
zet folyékony tejsavoval helyettesitették a szokvanyos tehéntakarmanyozas so-
ran, majd az életciklus-értékelés (Life Cycle Assessment = LCA) modszerével
analizaltak az eredményeket.

A folyékony tejsavo hasonlod alkalmazasara folytatott masik kisérlet egy
casciai safrannyal izesitett tehéntejbdl késziilt sajtkiilonlegességet vizsgalt,
melynek neve Oro di Cascia (Cascia aranya), és amelyet az Umbriaban 1év0 hi-
res kdzépkori varos kornyékén, az Opagna farmon (Fattoria di Opagna) készite-
nek. A kornyezetvédelmi eljaras egy zart gyartasi korbol all. Az egész folyamat,
a gabonatermesztéstol és allattenyésztéstol egészen a sajtgyartasig és kereske-
delmi forgalomba keriilésig, az LCA-folyamat alapjan zajlik, igy a kdrnyezeti
hatas ellendrizheto.

A tovabbi két nagyon érdekes gyakorlati alkalmazas két kiilonb6zo és in-
novativ folyamaton alapul azzal a céllal, hogy csokkentse a tejsavo kornyezeti
hatéasat, és egyben hasznos €s gazdasagos teriiletre terelje azt.

Abolognai egyetem kémiai tanszékéhez tartozo Chemical Center srl bejegy-
zett egy szabadalmat, mely az azbesztbdl torténé geomimetikus rostok kinyeré-
sére iranyul. A tanulmany kimutatja, hogy ez a biotechnoldgiai folyamat lehe-
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tové teszi az azbesztnek a vastol, nikkeltdl €s magnéziumtol valo elvalasztasat,
denaturalasat és a rostok teljes elpusztitasat. Az EP2428254B]1 jelii szabadalom
(Process for treating an asbestos containing material) leirja az azbesztrostok,
eternit targyak elpusztitdsanak biotechnologiai folyamatat forro, folyékony
tejsavo hasznalataval (180 °C) és a cementOsszetevok feloldasat, valamint az
gazdasagban, beleértve egy Umbridban talalhatot is.

A perugiai egyetem Polgari és Kornyezetmérnoki Kara (Dipartimento di
ingegneria civile ed ambientale) végzett egy kutatast, mely a folyékony tejsavo
biogaz-eldallitasban — nedvességet biztositd Osszetevoként — torténd felhasz-
nalasat vizsgalta. A project 2013 és 2015 kdzott zajlott, €s az eredményeket a
kozelmultban publikaltak. A Cia Umbria partnerként vett részt benne, koordi-
nalta a projektben résztvevd gazdasagokat, kiillonféle nyersanyag-maradvanyo-
kat biztositott a keverékekhez. Ebben az esetben a folyékony tejsavobol nem
hulladék, hanem biogaz, természetes lizemanyag keletkezett.

10.3.6. Irodalomjegyzék

1. ENEA, 1999. Osservatorio di normativa ambientale. Documentazione
complementare-rifiuti. In: Scheda tecnica recupero: Agroalimentari. Il
riutilizzo dei sottoprodotti e degli scarti delle industrie agroalimentari.

2. European Union, Regulation (EC) No 1069/2009 of the European
Parliament and of the Council of 21 October 2009 laying down health rules
as regards animal byproducts and derived products not intended for human
consumption and repealing Regulation (EC) No 1774/2002 (Animal by-
products Regulation).

3. IRSA CNR, 1994. Analytical methods for water, Papers, No. 100.
Government Printing Office and Mint State, Rome, Italy.

4. Paris P., 1998. Aspetti agronomici dell’impiego deireflui dell’industria
agro-alimentare. Riv. Agron., 32:196-220.

5. Paris, P., 1998. Aspetti agronomici dell’impiego dei reflui dell’industria
agro-alimentare. Riv. Agron., 32:196-220.

6. Palmieri N., Forleo M.B., Salimei E., University of Molise, Liquid whey
recycling within the traditional dairy chain, as a sustainable alternative for
whey waste management, 2015.

7. RECYCLING, L’amianto si puo smaltire con il siero di latte, 2013.

173



10.3.7. Folyékony tejsavé allati takarmanyozasban torténé alkalmazasa a
Molise régiéban

A tejiparban szennyviz és egyéb olyan folyadékok keletkeznek, melyeknek
szennyez0 tulajdonsagaik miatt komoly kornyezeti hatasuk van. Igen nagy fi-
gyelmet kap a sajtgyartas soran keletkezé tejsavo, mivel 1 kg sajt gyartasakor
megkozelitéleg 10 1 tejsavo jon létre.

Olaszorszagban 2015-ban a sajtgyartas 1009,5 ezer tonnat tett ki, mig a vila-
gon Osszesen keletkezd tejsavd mennyisége évente tobb mint 160 milli6 tonna.
Magas tapértékének kdszonhetden a folyékony tejsavot is ujra fel lehet dolgozni
allati takarmanyozas céljara.

A Molise Egyetem kutat6i K6zép-Olaszorszagban, a Molise régio belsd terii-
letein elhelyezkedé néhany mintagazdasagban, az LCA-modszer alkalmazasa-
val, az allati étrendet vizsgaltak, tartalmazzon-e az folyadékot vagy sem.

A régioban er0s hagyomanya van a sajtgyartasnak, és az orszagos termelés
megkdzelitleg 1,8%-at adjak a helyi lizemek.

A kornyezetre vald hatast harom gazdasag Osszehasonlitasaval végezték,
ahol olasz friz tejeld teheneket tartanak, a kdvetkezd takarmanyozasi stratégi-
aval:

e A-farm: hagyomanyos takarmanyozas szénaval, folyékony tejsavo nélkiil;
e B-farm: szilazzsal (is), de folyékony tajsavo nélkiil;
e (C-farm: mind szilazzsal, mind pedig folyékony tejsavoval.

A viszgalati modszert a tehenek életciklusa (a sziiletéstol, a ndvekedésen at,
a tejelésig — LCA) hatarozta meg, beleértve a takarmany eldallitasanak folyama-
tait is.

A kutatas eredményeként megallapitottak, hogy a C-farm volt a legkisebb
hatassal a kornyezetre, ami a tehenek étrendjének és a tehenenkénti tejhozam-
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nak (C-farm: 29 I, B-farm: 28 1, A-farm: 25,1 1) tulajdonithato, ami meger6siti
azt a feltevést, hogy a névekvo tejhozammal csdkken a kdrnyezeti hatas.

A zar6tanulmany ismerteti a folyékony tejsavo bevezetésének hatasat a tejeld
tehenek kiegyenstlyozott takarmanyozasara (az ivoviz részbeni helyettesitése
altal). Az eredmények, bar korlatozott szamu tejgazdasagban folytak vizsgala-
tok, azt mutatjak, hogy a C-farm, ahol szilazst és folyékony tajsavot is hasznal-
tak, van a legkisebb hatassal a kdrnyezetre. Ez f6leg azoknak a kiilonféle étrendi
megoldasoknak koszonhetdk, melyek novelték a tejhozamot akkor, ha szilazs
¢és folyékony tejsavo volt benniik. A C-farm legjobb kornyezeti teljesitménye
— Osszehasonlitva a tobbiekével — arra utal, hogy a legjobb takarmanyozasi stra-
tégia a szilazs hasznalataban és a folyékony tejsavo napi adagolasaban rejlik.

A folyékony tejsavo ujrafeldolgozasanak intenzivebbé tételével, a sajtipar és
a tejgazdasagok kozotti kapcesolat helyi szinten torténd erdsitésével, a tejsavo
szallitasi koltsége és hulladékként vald elhelyezésének koltsége csokkenthetd,
ami pozitiv kdrnyezeti hatasokkal jar.

10.3.7.1. Irodalomjegyzék
1. Liquid whey recycling within the traditional dairy chain, as a sustainable
alternative for whey waste management. Nadia Palmieri, Maria

Bonaventura Forleo; Elisabetta Salimei, University of Molise.

10.3.8. A tejsavo alkalmazasa a tehenek takarmanyozasaban

A folyékony tejsavo hasonlo alkalmazasarol szol egy Umbridban végzett esetta-
nulmany, mely egy casciai safrannyal izesitett tehéntejbol késziilt specialis sajt
gyartasaval kapcsolatos. A sajt neve ,,Oro di Cascia” (Cascia aranya), ¢s a hires
umbriai kdzépkori varos kdrnyékén, az Opagna farmon készitik.

Az Opagna farm Cascia mellett, Opagnaban, hegyvidéki teriileten, kb. 1200
m tengerszint feletti magassagban helyezkedik el. Csaladi tizem, teljes teriilete
70 ha, melybdl kb. 45 ha a mivelt teriilet a kovetkezé megoszlasban: 4 ha arpa,
2 ha buza, 2 ha rozs, 2 ha tonkolybtiza, 2 ha lucerna, 33 ha legeld. A gazdasag-
nak sajat tulajdont foldteriilete mellett hozzaférése van 130 ha természetes fii-
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ves terililethez is, amit az opagnai agrarkdzosségtol bérel, és a majus-oktober
kozotti idoszakban legeloként hasznal az iszok €s a szarazon allo tehenek sza-
mara. A gazdasagban kiilonféle fajtaju teheneket tenyésztenek (olasz friz, olasz
vorostarka és barna olasz), 0sszesen 60 darabot.

A tél folyaman és a melegebb nyari napokon az allatokat istalloban tartjak. A
tehenenkénti atlagos tejhozam kb. 20 kg. A bemutatando gazdalkodasi gyakorlat
egy zart termelési korbol all, melyben a folyékony tejsavot takarmanyként hasz-
naljak fel a juhoknal. A teljes folyamatot — a ndvénytermesztéstol és az allatte-
nyésztéstol kezdve a sajtgyartasig és annak kereskedelmi forgalomba keriilésig
— LCA-eljaras alatt kezelik, igy a kornyezeti hatas ellendrizhet6 és korlatozhato.

ol

Az opagnai farmon gyartott safranyizesitésii sajtot — 17. szazadi hagyomany-
nak megfelelden — kétféle (egy esti és egy reggeli fejésbdl nyert) alvadt tehén-
tejbol készitik. Az este lefejt tejet kb. 4 °C-on allni hagyjak, aztan 50%-ban
Osszekeverik a friss tejjel. Miutan a tartalyba tették a tejet, hozzaadjak a tiszta
casciai safranyt, majd az egészet allni hagyjak kb. 30 percig, ezutan a tejet fel-
melegitik 37-38 °C-ra, és amikor a tejtdmeg elérte ezt a hdmérsékletet, hozzaad-
jak a rennint, majd erésen 0sszekeverik, hogy az enzim egyenletesen elkevered-
jen a tejben. A tej alvadasi ideje kb. 40 perc, ami utan a tir6 keletkezik, amit egy
kampo hasznalataval di6 nagysagl darabokra tornek. A turd dsszetorése utan a
sajtmasszat ujabb 20 percig allni hagyjak a pép és a tejsavo siiriisddése céljabol.

Ezutan a sajtmasszat a penésztartalmt formakba viszik at, ahol megkapja jel-
legzetes kerek alakjat. Ezt kdvetden olyan edénybe helyezik, melyben a gézolés
torténik. A parolas olyan melegitési miivelet, melynek soran a sajtot négy —féloras
sziinetekkel tagolt — ciklusban 40 °C-on g6zolik. Ezutan a sajtot 12 oran at allni
hagyjak, majd sos vizbe meritik. A s6zas tobb mint két 6ran at tart, amit kdvetden
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a safranyos sajt kis méretli format kap (kb. 0,5 kg). Ezutan a termék a hitéhelyi-
ségbe kertil, ahol kb. 20 napon at érlelik, mieldtt kereskedelmi forgalomba keriil.
A cég kizarolag nyers tejbol késziilt sajtot gyart, ami jelentds hozzaadott értéket
biztosit minden piacra keriild tejtermékiiknek. 37-38 °C-on a sajt megdrzi azokat
az aromakat, melyeket az allat a legelés soran szerzett, valamint a tej mikroflorajat
is, ami bekertil a sajtba. Ennek eredményeként egy olyan produktum jon létre, ami
érzékszervi élményt nyujto, kivaldo mindségi tejtermeék.

Mint mar emlitettiik, az egész folyamatot, valamint a HACCP-el6irasokat
is, szigortian ellendrzi az LCA-eljaras. Kiilonds figyelmet forditanak arra, hogy
mindig friss tejsavot hasznaljanak a tehenek takarmanyozasara. Ez a zart, rovid
ciklus lehetdvé teszi, hogy az Osszes tejsavo belsd felhasznalasra keriiljon, és
igy integralt allati takarmanyozas valosuljon meg. A tejiizem csupan 300 m-re
van az istalloktdl, igy a tej odaszallitaisahoz sziikséges lizemanyag mennyisége
nagyon kevés.

Az ,,0Oro di Cascia” sajt készitésének folyamata:

Allati takarményozas l<_
[

/ Tethek l\* Reggel fejt friss tej
T Suillitds a (belsd) tejiizembe |4~
‘ Safrany J—> Tej boilerbe szélll’ltésa, 30 percig all l
‘ Borjt rennin J—> Tej hevitélse 35%-ra l
Tej 30-40|percig all l

|

Este fejt, 4°C-ra
hiitott tej

Tarokészités |
[

Taro6 Osszetorése l—> Tejsavo l

[ I
Massza 20 percig all l—> Tejsavo l

[ [
Pép kivonasa és formakba ontése l—> Tejsavo l
|
|

[ [
Pép sajtolasa l—> Tejsavo

[ [
3 erjesztési ciklus 40 °C l—> Tejsavo
[

Sosvizben s6zas 2-3 oran at l v
l Allatitakarmany-
[zesités hiitében 20 napon 4t l kiegészitd
[
Eladas l
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10.3.9. Azbesztrostok megsemmisitése folyékony tejsavéval

A bolognai egyetemhez tartozo Chemical Centre srl bejegyzett egy szabadal-
mat, melynek soran a tejsavo alkalmazasaval geomimetikus rostok nyerhetéek
azbesztbdl, azaz elkiilonitik minden mastol (szilikon és magnézium). A kdzpont-
ban végzett kutatasok soran specialis kisérleteket végeztek a biomimetikus és a
geomimetikus nanotechnoldgia teriiletén. A biomimetikus anyagok utdnozzak a
reakcidit és sok mas kémiai-fizikai jellemzdjét. A geomimetikus anyagok ko-
z0Ott, melyeket természetes geologiai anyagok kémiai-fizikai tulajdonsagainak
masolasaval szintetizalnak, minden bizonnyal az azbeszt jelenti a legérdekesebb
példat.

A kozpont kutatdi tobb tucat nemzetk6zi magazinban publikaltak az az-
beszttel kapcsolatos tanulmanyaikat. 2002 ota kifejlesztettek egy szintetizalasi
modszert, mellyel lehetséges szintetikus rostokat laboratoriumban eléallitani. A
Chemical Centre srl szabadalmanak segitségével az azbesztrostok atalakithato-
ak és ujrahasznosithatok a szerkezet, a morfoldgia, a felszini reakciok, valamint
a természetes biologiai anyagok sok mas kémiai-fizikai tulajdonsaganak 1étre-
hozasaval. A nanotechnologia hasznalataval lehet6ség nyilik a geomimetikus
azbeszt szintetizalasara, ugyanolyan szerkezetet és morfologiat 1étrehozva, mint
a természetesé, csak ez nem mérgez6. A tanulmany bemutatja, hogy ez a bio-
technoldgiai folyamat lehetové teszi az azbesztnek a vastol, nikkeltél és mag-
néziumtdl torténd elvalasztasat, denaturalasat, és a rostok teljes megsziintetését.
Az EP2428254B1 jelt szabadalom leir egy azbesztrostok (pl. eternitformak)
megsemmisitésére iranyuld biotechnologiai folyamatot, melyben forrd folyé-
kony tejsavot (180 °C) hasznalnak:

e a cement komponensek feloldasara,

crer

Ez az talalmany jelenleg tesztelés alatt van, egyiittmiikddve kiilonb6zo tej-
iizemekkel, koztiik egy Umbriaban talalhatoval, aminek célja az eljaras eternit-
tet6boritasokon valo alkalmazasa.
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10.3.10. A tejsavo és egyéb melléktermékek biogazként valé hasznalatanak
kutatasi projektje

A BYPRO-ENERGY egy kutatasi projekt, melyet az umbriai régio vidékfejlesz-
tési tervének 2007-2013/124-es sz. szabalyzata finansziroz. Az alabbiakban
osszefoglaljuk egy 2012. julius 6-ai minisztériumi rendelet f6 célkitiizéseit:

e a fenntarthato fejlodés érdekében megujuld energiaforrasok (pl. hulladék,
szennyviz, a mezdgazdasagban és az élelmiszeriparban keletkezé maradva-
nyok stb.) felhasznalasa, és annak bemutatasa, hogy ezek mint melléktermeé-
kek értékesek;

e a melléktermékek — pl. az agraripari termelés maradvanyainak az energia-
novények részleges vagy teljes helyettesitésére valo — felhasznalasa, a mi-
velhet6 foldteriiletek bevonasa az élelmiszer-termelésbe, és a kiilonféle mel-
Iéktermékek keverékébdl eldallitott biogaz fizikai-kémiai paramétereinek
igazolasa;

e az ¢letciklus-értékelés (LCA) modszerének alkalmazasaval, és az életciklus-
koltségek elemzésével igazolni a melléktermékek gazdasagi és kornyezeti
fenntarthatdsagban betoltott szerepének a sulyat;

e meghatarozni bizonyos iranyelveket ehhez a bioenergiai utanpotlas-lancolat
modellhez, felallitani egy megvaldsithatd rendszert, mellyel javithatok az
agro-energiaszektor eredményei és kornyezeti fenntarthatosaga;

e a melléktermékek energetikai célt felhasznalasa, az optimalis menedzsment
¢és a kovethetd gyakorlatok érdekében kifejleszteni egy a helyi szereplok,
illetve a régiok kozotti halozatot.

A kutatasi projekt partnerei:

e A Perugiai Egyetem (UNIPG - Universita Degli Studi Di Perugia,
Dipartimento di ingegneria civile ed ambientale) a projekt koordinatora.
Feladata a kémiai és biologiai anaerob emésztési folyamatok monitorozasa
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biogazra és komposztalasra vonatkozoéan, valamint életciklus-értékelés és az
életciklus-koltségek elemzése.

e Az AIEL (Associazione Italiana Energie Agroforestali) feladata a
biogazrendszerek menedzsmentjének és fejlédésének technikai monitoroza-
sa, az iranyelvek elemzése a kdrnyezeti tényezok javitasa érdekében.

e CIA Umbria (Confederazione italiana agricoltori dell’Umbria) a biogaziizemek
részére biomasszat és mellékterméket eldallito cégek koordinaciojaért és tech-
nikai tamogatasaért, valamint a szabalyozasok betartasaért felelds.

o 3A-PTA agrar-¢lelmiszer-ipari technologiai park (3a Parco Tecnologico
Agroalimentare Dell’Umbria Srl) az eredmények terjesztésének feleldse.

e valamint 6t farm és egy biomassza-el6allitd szovetkezet (Agriola Trevi
Coop.,Az. Agr. Pambuffetti, Az. Agr. Antano, Az. Agr. Priori, Az. Calcabrina),
tovabba két a melléktermék-keverékek anaerobik kezeléseit teszteld farm
(Agrienergis Pietrarossa és Agr. Pambuffetti).

h1 Y ) e

10.3.3. kép: BYPRO-ENERGY projekt —
Biogaziizem az Agricola Trevi Coop.-nal

10.3.10.1. Anyagok és modszerek

A projekt elsd része egy kisérleti fazisbol all, mely az eldallitott biogazok ké-
miai-fizikai analizisét és sok laboratériumi vizsgalatot tartalmaz (az anaerob
emésztés tesztjei). Ezt munkat az UNIPG vezeti. A biogaz eldallitasara hasznalt
szerves keverékek termékeinek és melléktermékeinek mintai:

e szennyviz + gabona + torkdly,

szennyviz + gabona + az oliva préselés utdni maradvanya,

szennyviz + gabona + tejsavo,

szennyviz + gabona + tejsavo + torkoly + olivamaradvany;

szennyviz + tejsavo + torkoly + olivamaradvany.

Minden termék és melléktermék szazalékos mennyiségét kémiai-fizikai ana-
lizis utan hatarozzak meg. Ez a matrix az optimalis biogaz-eldallitas keverékei-
nek kiilonb6z6 kombinacidin alapul.
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10.4. A tejtermékek és a tejsavé készitése, felhasznalasa Magyarorszagban

A tejtermeldk altal eldallitott 4 °C hémérséklet koriili tej alacsony dsszcsira- és
szomatikus sejtszamtartalma esetén alkalmas a tejfeldolgozasra, és alkalmas jo
mindségi tejtermékek eldallitasara. A megfelelden beallitott zsirtartalmu tejbol
a legkiilonbozobb tejtermékek készithetok.

A tar6 lagy aludttejrogokbdl allo, fehér szinl tejtermék, alapanyaga a tej. A
hazi készités soran a tejet hagyjak elébb megaludni, utana felmelegitik, majd a
turds alvadékot vaszonruhaba vagy gézkenddbe rakjak, és felakasztjak lecso-
pogni. Amikor a savo lecsopog, a kenddben csak a friss turd marad vissza. Nem
szabad forralni, mert az minéségromlast okoz, és szaraz lesz. Csak heviteni sza-
bad, maximum 60 fokra. A végén hagyni kell kihilni.

Nagyiizemi eldallitdsa soran a tarot pasztorizalt folozott tejbol készitik,
préselés nélkiil csopogtetik le, hogy maradjon nedvességtartalma. Zsirtartalma
0,5-12% kozott van. Sziiréssel is eltavolithato a savd legnagyobb része, az igy
eléallitott tard szarazabb és kevésbé krémes lesz. Préseléssel még szarazabba és
morzsasabba valik a végtermék. A turo és a savo kissé savanykas iz{i. Lesziirése
utan puha, fehér darabkakbol all, sokféleképpen feldolgozhato. Tehén- juh- és
kecsketejbdl készitenek turot.

A tejfeldolgozas egyik legnagyobb szakértelmet igényld teriilete a sajtgyar-
tas. A sajtkészitéshez gyorsan altatott tejre van sziikség, ami 20-60 perc alatt
megtorténik, és nem savanyodik: édeskés, tejiz(i marad. A sajtkészités soran
jelentés mennyiségli édes savd keletkezik, amibdl egyre tobb masodlagos tej-
termék késziil.

A ricotta krémes, édes tejtermék, de nem tard. A ricotta alapja ugyanis a sajt
készitése soran visszamaradt édes savo, amit felhevitenek, s amit ebbdl lesziir-
nek, az maga a ricotta.

A tejsavofehérje ugyancsak a tejbdl késziilo sajtgyartas soran keletkezett
savé jabb hasznositasi lehetdsége. A savo és termékeik ize altalaban kellemes,
igaz ezt — tobb készitmény esetében — jelentds mennyiségii édesitészer hozza-
adasaval érik el.

A tejsavo-koncentratum fehérjetartalma magas, tipustol fiiggéen 29-85% is
lehet, de a legtisztabb izolatumok a 90%-ot is megkdzelithetik. Aminosav pro-
filja teljes, az egyik legmagasabb biologiai értékii fehérje. Széles korben elérhe-
to, rengeteg féle iz és kivitel 1étezik beldle. Magyarorszagon legalabb szazféle
tobb testépitd fogyasztja.

A magyarorszagi tej-, tejtermék-forgalmazas és -fogyasztas sajatossaga a vi-
szonylag magas tejfol- és tirofogyasztas. A tehéntejbol egyre tobb joghurt-, ke-
fir-, ricotta, lagy-, félkemény- és kemény sajtféleség késziil. A kiskérodzo tejeld
allatok (juh, kecske) tejébdl torténd sajtkészités tobbnyire a mini- és kdzepes
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méretl izemekre korlatozodik.

A tejsavofehérje felhasznaldsa egyre tobbféleképpen torténik. Igy jelentds
mennyiséget igényel az élelmiszer-feldolgozo ipar, a pékarugyartas, a kozmeti-
ka, a sportolok és a testépitok. A még mindig fennmaradé mennyiséget az allat-
tapszerekbe adagoljak, illetve folyadék formaban sertésekkel itatjak meg.

10.4.1. BOPPE Kft.

A Debreceni Agrartudomanyi Egyetem Allattenyésztési Féiskola Karan, Hod-
mezdvasarhelyen, 1991-ben holland kormanytamogatassal 1étesiilt egy 50 féro-
helyes tejtermel6 tehenészet. Ennek a projektnek a masodik részeként 1993 ap-
rilisaban kezdte meg miikddését egy holland tipust, csaladi gazdasag mérett
tejfeldolgozé tizem.

Holland részrdl olyan igény meriilt fel, hogy a telepet és a tejfeldolgozot ugy
mikddtesse a kar, hogy gazdalkodasuk teljesen fliggetlen legyen az intézmény-
t6l, bemutatva azt, hogy magyarorszagi gazdasagi feltételek kozott is képesek
eredményesen gazdalkodni. Ezért a kar bérleti lizemeltetésre adta at az egysé-
geket. A tehenészetet egy maganszemély, a tejfeldolgozot a BOPPE Kft. vette
at. Kézben a fenntartd intézmény atkeriilt a Szegedi Tudomanyegyetemhez, és
most annak Mez6gazdasagi Karaként mikodik. A cég a tejet a holland tejterme-
16 teleprol és egy kozeli mezdgazdasagi vallalkozastol vasarolja.

A BOPPE Kft. 1993-ban alakult Hodmezdvasarhelyen, a holland kormany
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tamogatasaval. FO tevékenységi kore a tejtermékek gyartasa. Ez kiilonféle sa-
vanyitott tejtermékek, étkezési taro és kiillonféle sajtféleségek gyartasat jelenti.
Termékeik gyartasanal a vonatkozo Eurdpai Unids és hazai eldirasoknak, szaba-
lyoknak megfeleloen HACCP-rendszert alkalmaznak.

A vallalkozas erdssége az, hogy rugalmasan tudnak alkalmazkodni a vevok
¢s a piac igényeihez. Termékeinek gyartasa soran a hagyomanyos gyartastech-
nologiat alkalmazva minél kevesebb, csak a leginkabb indokolt adalé¢kanya-
gokat hasznaljak. Gyartott termékeik: natur joghurt és gylimolcsos valtozatai
(meggyes és afonyas); emellett tejfolt, félzsiros étkezési tirot és félkemény
Gouda- és Maasdammer-sajtokat allitanak eld.

Termékeik gyartasa soran szigortan ragaszkodnak ahhoz, hogy minden
termék kizarolag csak tejbdl késziiljon. Javité anyagokat nem hasznalnak. Ha-
gyomanyos kislizemi technoldgiaval dolgoznak. A sajtokat naponta atforgat-
jak, igy mindegyik kézbe keriil, ¢s ha nem j6 iranyba fejlodik, az érés soran
azonnal észreveszik. Mindez bizonyos értelemben egyediséget is biztosit a
termékeknek. Alapvetden holland technologiat vezettek be. Az alapgépek, be-
rendezések Hollandiabol érkeztek, amiket az idok soran bovitettek, de maga a
gyartastechnologia az eredeti holland kisiizemi tejfeldolgozd technologia.
Ezért van termékeiknek a hazai piacon egyfajta kiillonleges mindsége. A
BOPPE Kft. az agazatban uralkod6 nehézségek idején is a piacon keresett
tejtermékkel rendelkezik.

A termékeket cukraszatoknak, boltoknak és kisebb részben kozvetleniil a la-
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kossagnak értékesitik Budapesten és kornyékén, Szegeden és Hodmezdvasarhe-
lyen. A sajt- és tirogyartas soran keletkezd savomennyiséget a régidban a
pékarugyartok, valamint a cukrasztermék-el6allitok hasznositjak. A még mindig
fennmarado savot a sertéstartd telepeken itatjak fel az allatokkal.

A kft. az alabbi mennyiségii tejet veszi at a tehenészetekbdl, és dolgozza fel
fogyasztasi tejnek, tejterméknek (tejszin, joghurt, tiro, sajt és tejsavo):

2010 2011 2012 2013 2014 2015
Feldolgozott | ¢,5070 | 835000 | 804038 | 693885 | 733504 | 624 119
tej (liter)

PasztOrozott

S 183257 | 194770 | 229890 | 176340 | 151520 | 193 770
tej (liter)

Tejszin (liter) [ 38 920 40 280 36 890 33930 32650 | 29570

Joghurt 41680 | 15920 | 47170 | 42740 | 38700 | 36070
(liter)

Félzsiros 14229 | 17770 | 21450 | 20790 | 27320 | 13510
tard (kg)

Félkemény 70470 | 68240 | 54480 | 47510 | 44210 | 43120
sajt (kg)

Z‘l’g:f)vo 130403 | 131510 | 120420 | 111020 | 117360 | 99 860
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