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The aim of this research was to monitor some of the major physicochemical and
microbiological-hygienic parameters of directly sold raw bovine milk over a 13-month
period from June 2013 through June 2014. Samples were purchased from the most
common direct selling sources, and were then tested for temperature, titratable acidity,
pH, total plate count, somatic cell count, coliform count and inhibitory substances.
Sample sources included farmers’ markets, raw milk vending machines, and various
forms of local milk delivery schemes. Sample temperature had no direct influence on the
hygienic—-microbiological parameters of directly sold raw milk. Of the examined
parameters, sample temperature was only correlated with environmental temperature.
The titratable acidity and pH values measured were mostly in the range characteristic of
fresh raw milk, however, outlier values were also detected in certain instances. Total
plate counts and coliform counts were substandard at all selling points, and this could,
at least in part, be the consequence of physical contamination visually observable at the
bottom of several bottles. Somatic cell counts of raw milk samples were close to
regulatory thresholds, but individual results and means exceeding 500,000 cells/ml
indicated compromised udder health. The percentage of samples containing inhibitory
substances was higher in directly sold raw milks than in collected raw milks.

It is likely that improper milking, milk handling and selling practices adversely
affected the quality of directly sold raw milk, which was found to be inferior to that of
collected raw milk. The findings of this research underline the need for stricter and
more accurate legislation and control targeting the mode of sale rather than specific
milk producer groups. Further studies are required to identify the microbial
composition of directly sold raw milks and the factors that may influence their quality.

1. BEVEZETES — Introduction

Magyarorszadgon jelenleg tobb csatornan keresztiil valésul meg a termeldi nyers tehéntej
kozvetlen értékesitése. A haztol torténd eladas, a piaci arusitas €s a gazdasagbol kozvetleniil a
fejést kovetden, gyakran még “tégymeleg” nyers tej értékesitése régdta ismert és miikodo
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gyakorlatok. Termel6i nyers tej Magyarorszagon az emlitetteken kiviil mozgd értékesités
formajaban tartalykocsibol, élelmiszerboltokbol, nyers tej automatakbol és atvételi pontokon
is beszerezhetd.

A kozvetlen értékesités nem gazdalkodasi formakhoz kotott tevékenység, hanem
értékesitési filozofia és gyakorlat, amelyet lizemmérettdl és vallalkozasi formatol fliggetlentil
barki mtivelhet. A kdzvetlen értékesitést végzo termeldk egy része az 52/2010. (1V. 30.) FVM
rendelet (a tovabbiakban “kistermel6i rendelet”) hatalya ala esik (FVM, 2010). A kistermel6i
rendelet altal érintett gazdalkodok szamara kotelezden eldirt és vizsgalandd mindségi
jellemzék azonban lényegesen eltérnek a nyers tej mindsités hatalya ald esé termeldk
kotelezettségeitdl, az eldbbi csoport szadmara allitva fel egyszerlibben teljesithetd
kovetelményrendszert. Ugyanakkor a nyers tej mindsités hatalya ala esé termeldk tejének
rendszeres ellendrzése sem jelent feltétlen mindségi garanciat a vasarlok szamara, mivel a
fogyasztoknak kozvetlentil értékesitett nyers tej mindségét nagymértékben befolyasolja a tej
komplex termelShelyi mindsége, az értékesitési csatorna, az ahhoz felhasznalt miiszaki hattér
helyes lizemeltetése, annak higiénés viszonyai.

A kozvetlen értékesités az értékesitett termék jellegétdl fiiggden kiilonféle gyakorlati
tartalmat hordozhat magaban, igy a fogalom-meghatarozas még az agrariumon beliil sem
tekinthetd egységesnek. A mezOgazdasagi termékek esetében — tobbek kozott az Europai
Bizottsag ajanldsa alapjan — a kozvetlen értékesités 4altalanos megfogalmazéasat adja
KNEAFSEY ¢s mtsai (2013) definicidja: “A szoban forgo élelmiszer azonosithato, és a
termeldig nyomon kovetheto. A termeld és a fogyaszto kozti kozvetitok szama ‘minimdlis’,
idealis esetben nulla.” Hasonloan fogalmaz a Tanacs egységes kozds piacszervezésrol szolo
1234/2007/EK rendelete 65. cikkének g) pontja, amely szerint a kozvetlen értékesités a tejnek
a termel6 altal kozvetleniil a fogyasztok részére torténd értékesitése vagy atadasa (COUNCIL
OF THE EUROPEAN UNION, 2007).

A kozvetlentil értékesitett nyers tej egyarant szarmazhat mindsitett €s nem mindsitett
forrasbol, de az értékesités miveleti elemeibdl eredd kockazati tényezdék miatt a
termel6helyen fennallo “eredeti” mindség egyik esetben sem ismert. A fogyasztok igy szinte
kizarolag az érzékszervi jellemzdk alapjan itélik meg a megvasarolt nyers tej tétel mindségeét.
Ez kiilondsen a nyers tej mindsités keretein beliill nem vizsgalt tételek esetében bir
jelentdséggel, az értékitéletben pedig fontos szerep jut a savfokkal és a pH-értékkel jellemzett
savassagnak, valamint a nemkivdnatos mikrobialis tevékenységbdl szarmazo
bomlastermékeknek. Az emlitett tényezdk altal eldidézett illat-, iz-, vagy allomanybeli
valtozasokat mar kismértéki eltérés esetén is jol érzékelik a fogyasztok.

A kozvetlenil értékesitett tejet nem feltétlentil nyers allapotban fogyasztjak a vasarlok.
A fogyasztoi tejjel szemben elsérendli kovetelmény, hogy kifogéastalanul forralhat6 legyen. A
J0 mindségli fogyasztdi tejben forralas hatasdra nem észlelhetd pelyhes kicsapodas, és
legfeljebb csekély lerakddas lathatd. A forralas hatasara kicsapodott fehérjefazis eldrehaladott
savanyodasra utal (KETTING, 1955).

A tej legkdnnyebben megvaltoztathatd mindségi jellemzdje a hdmérséklet, amelyet az
értékesitd személyzet kozvetleniil képes befolydsolni. A tarolasi hdmérséklet a nyers tej
kozvetlen értékesitésében a zsirfazis elkiiloniilése, valamint a mikroorganizmusok aktivitasa,
laktozigényes flora esetében a tejcukorbontéds, ill. a savképzOdés szempontjdbol bir
jelentdséggel. SZAKALY (2001) szerint a zsirgolyok homogén fazisbol torténd elkiiloniilése
1d6hoz kotott, és annak gyorsasdgaban fontos szerepet jatszik a tej hdmérséklete és kora. A
hémérséklet novelése (bizonyos hatarig) a viszkozitas csokkenése révén gyorsitja az
elkiilontilést. A hiités a tejkezelés egyik legfontosabb mivelete, a kiillonb6z6é pszichrotrof
baktériumok azonban 4°C alatti hémérsékleten is képesek szaporodni. Igy a tej hiités elétti
mikrobaszama €s a mikroflora Osszetétele alapvetden behataroljdk az eltarthatosag idejét.
SUNIL és mtsai (2001, cit. PARRAG, 2011) vizsgalataiban a nyers tej eltarthatésaga 4-6°C
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tarolasi homérsékleten 4 nap volt. Az élvezhetdség hatardt nem a savanyodas, hanem
elsésorban a pszichrotrof mikrobak zsir- és fehérjebont6 enzimei altal eléidézett tisztatalan iz
szabta meg.

Az Osszcsiraszam maximalisan megengedhetd értékére vonatkozdan a felvasarolt
tejtételek esetében a 16/2008. (Il. 15.) FVM-SZMM egyiittes rendelet (FVM-SZMM, 2008),
mig a kistermel6i €lelmiszer-termelés keretében termelt és értékesitett tételek esetében a
kistermel6i rendelet eléirasai az iranyadoak. A két emlitett rendelet azonos vizsgalati
gyakorisagot és hatarértéket ir el a mikrobaszamra, amely 2 honapos idészak mozgd mértani
atlaga alapjan, havonta legalabb két mintan vizsgalva, nem haladhatja meg a milliliterenkénti
100.000-et. A kistermeldi rendelet azonban nem fogalmaz egyértelmiien a mintavétel helyét
illetéen, igy az illetékes hatdésag dontésén mulik, hogy a mintat a termelShelyen, vagy az
értékesités helyén veszik-e a vizsgalt tejtételbol. A tejjel érintkezd feliiletek szempontjabol ez
Iényeges kérdés, mivel a felvasarolt tejek termelShelyen megvett mintaihoz képest a
kozvetlen értékesitési pontokon vett mintdk 1ényegesen tOobb feliilettel érintkeznek. A
megndvekedett kontaktfeliilet egyben tobb potencialis szennyezé forrast is jelent, ami eleve
nagyobb mikroorganizmus-szamot eredményez. A mezofil mikrobak szaporodasi minimum-
hémeérséklete (8°C) az agazati jogalkotasban is megjelenik a megengedett legnagyobb hiitési
hémérsékleti értékek €s a hozzajuk tartozo tarolasi idok megallapitasaval (kistermeldi rendelet
4. melléklet/I1/3. pont).

DOHOO ¢s MEEK (1982) szerint a nyers tej szomatikus sejtszamat 250-300 ezer
sejt/ml szinten javasolt megallapitani a tégygyulladassal fertézott tégynegyedek, illetve
tehenek azonositasdra. A kozvetlen értékesitésben Ilényeges érzékszervi tulajdonsagok
togyegészségligyi vonatkozasait tobb szerzd is feldolgozta. KITCHEN (1981) és MUNRO ¢és
mtsai (1984) a togygyulladésos tej érzékszervi tulajdonsagainak nemkivanatos valtozasairol
irtak. A kedvezétlen érzékszervi jellemzok az ilyen nyers tejbdl késziilt termékekben, pl.
pasztorozott tejben is megjelennek. BARBANO és mtsai (2006) a fehérje- és zsirbontas
kovetkezményeként keserli és avas mellékiz megjelenésérdl szamoltak be.

A koliformok jelenlétébdl és szamabol a tejnyerés és a tejkezelés higiénés
hianyossagaira, sulyosabb esetekben direkt fekalis eredetli fertdzésre kovetkeztethetiink.
PERKINS ¢és mtsai (2009) a kornyezeti szennyezd forrasok koziil a tejhdzi technoldgiai viz
Escherichia coli- és koliform-fertézottsége, valamint a gytijtott elegytej mindsége kozott
szoros kapcsolatot mutatott ki. Szamuk a gytijtott elegytejben — a hiitélanc fenntartasa és az
eldirt hiitési paraméterek betartasa mellett — a kezdeti fert6zés mértékétdl is fiiggott.

PANTOJA ¢s mtsai (2011) a gylijtott nyers elegytej koliformszamat befolyasold
faktorokat vizsgalva tobb tényezd egyiittes hatasara hivjak fel a figyelmet, amelyek koziil a
fejogép nem megfeleld tisztitdsa mar a gyiijtotartalyt megel6zd aramlasi szakaszban jelentds
hatast gyakorolt a tej koliformszamara. Az itt mért koliformszam jelentésen nagyobb volt
tisztitasi problémak el6fordulasakor (115 cfu/ml), mint szabalyszeriien elvégzett higiénés
miiveletek esetében (26 cfu/ml).

Az erjedésgatlo tejidegen anyagok (gyogyszermaradvanyok) jelenléte a kozvetleniil
értékesitett tejtételekben ugyanugy nemkivénatos, mint a felvasarolt tejek esetében.
Felderitésiikre a kistermeldi réteg altal folytatott kozvetlen értékesitésben — a torvényi
szabalyozas és a kialakult ellendrzési gyakorlat miatt — jelentdsen kisebb az esély, mint a
nyers tej mindsités keretében vizsgalt tejmintaknal. Magyarorszagon a gatléanyag-
pozitivitassal érintett gylijtott €s mindsitett tej mennyisége az 1985-ben mért értékhez (4,7%)
képest folyamatosan csokken, igy 1990-ben az mar “csak” 1,4%-ot tett ki, amely 2000-re még
tovabb csokkent (0,6%-ra), és jelenleg 0,09% koriil ingadozik (UNGER, személyes kozlés).
Osszehasonlitasképpen megemlitjiik, hogy ez az érték Nyugat-Europa néhdny nagy
tejtermelési kulturaval rendelkezd allamaban sem kedvezébb: pl. Belgiumban, 2006-ban,
0,1% koriil alakult (ROMNEE és DEHARENG, 2008, cit. NIKOLIC és mtsai, 2011).
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Célul thztik ki a legismertebb hazai értékesitési csatorndkon keresztiil beszerezhetd
nyers tej vizsgalatat mintahdmérséklet, savfok, pH-érték, dsszcsiraszam, szomatikus sejtszam,
koliformszam és gatloanyag-tartalom tekintetében;, az egyes mindségi jellemzOok
Osszefliggéseinek elemzésével pedig a mindség alakuldsdnak hatterében meghtzodd okokat
kivantuk feltarni.

2. ANYAGOK ES MODSZEREK — Materials and methods
2.1. Altalanos vizsgalati elvek — General principles of the study

Megfigyeléseinket és elemzéseinket 13 hoénapon keresztiil, 2013 jiniusa és 2014 jiniusa
kozott végeztiik. Vizsgalataink egyik f6 prekoncepcidja az volt, hogy Budapesten tobb tucat
tejautomata mukodik, igy részesedésiik meghatarozo lesz a mintavételi pontok tekintetében.
Helyszini szemlék soran azonban megallapitottuk, hogy 2010-ig ugyan valoban nagy
szdmban miikodtek Budapesten Onkiszolgalo rendszeri tejautomatak, de ezek tobbségét mar
elszéllitottdk, vagy nem iizemelnek, €s ez a tendencia a fennmaradd berendezések esetében
tovabb folytatodik. A fellelt és a vizsgalati programba beillesztheté automatdkon kiviil igy
piaci, valamint mozgd értékesitési pontokat (tejesautokat, hazhozszallitdsi rendszereket)
kerestiink.

2.2. A vizsgalati régio kivalasztasa és bemutatasa — Description of the region studied

A kozvetlen értékesités bizonyos formai a vidéki varosokban terjedében vannak, viszont a
kisebb falvakban elterjedtségiik még korlatozott. Kutatasi témankhoz olyan vizsgalati teriiletet
kellett talalni, ahol a mintavételi helyek potencidlis szdma nagy, emellett pedig a kozvetlen
értékesités kiilonféle gyakorlatai a lehetd legnagyobb szamban fellelhetdk. Ezen kiviil a
mintavétel, a mintaszallitas és a vizsgalatok helyszineit is figyelembe kellett venni, igy a
vizsgalt régiot a Budapest-Mosonmagyarovar tengely mentén tiint célszeriinek kijelolni.
Ebben a viszonylatban kizarolag Budapesten teljesiiltek a mintavételi pontok szdmara és
jellegére vonatkozo kritériumok, igy megfigyeléseinket és a mintavételeket itt végeztiik.

Budapesten termeléi piacokon, vasarcsarnokokban, lakotelepeken és élelmiszer-
tizletekben mikodé automatakbol, mozgd értékesitési rendszereken keresztiil, valamint
atvételi pontokon vasarolhat a lakossag termeldi nyers tejet, amelyek koziil az elsé két forma
piacokon nem értékesitik. Vizsgalatunkban az atvételi pontok kivételével valamennyi
ismertetett forrasbol szereztiink be mintakat.

2.3. A mintavételi pontok kivalasztasa — Defining sampling locations

A mintavételi pontok kivalasztasanal elséként azok szdmat kellett megallapitani, figyelembe
véve a vizsgalat idotartama alatt igy keletkezd adatmennyiséget, az ezekbdl levonhato
kovetkeztetések helytallosagat. Tekintettel voltunk az id6kozben bekovetkezd esetleges
megsziinésekre is, igy a kijelolt vizsgalati teriilet el6zetes felderitését kdvetden Osszesen 21
mintavételi pontot hatdroztunk meg Budapesten ugy, hogy a mintak egy korjarattal, legfeljebb
10 ora alatt begytlijthetok legyenek. Egy mintavételi forduld hossza alkalmanként atlagosan 55
km volt. Tovabbi szempontként szerepelt, hogy a kijeldlt mintavételi pontok valamennyi
meghatarozo értékesitési csatornat és eladasi gyakorlatot képviseljék.
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2.4. A vizsgalandé mindéségi jellemzok kivalasztasanak szempontjai — Defining the quality
parameters to be monitored

A 853/2004/EK rendelet (III. melléklet, IX. szakasz, 1. fejezet, III. rész) nyers tej esetében
kotelezéen vizsgalandd mindségi paraméterként emliti az Osszcsiraszamot, a szomatikus
sejtszamot és a gatlbanyag maradvanyokat (EUROPEAN PARLIAMENT és COUNCIL OF
THE EUROPEAN UNION, 2004b). A 16/2008. (11.5.) FVM-SZMM egyiittes rendelet 4. és 5.
§-a eldirja tovabba a zsirtartalom és a fehérjetartalom vizsgalatat, mint az arkonzekvencia
érvényesitésének tovabbi két Iényeges paraméterét (FVM-SZMM, 2008). A hazai nyers tej
mindsitési gyakorlatban az emlitetteken kiviil lakt6z- és zsirmentes szarazanyag-tartalmat is
vizsgalnak. A fizikai—kémiai jellemz6k koziil vizsgaljak tovabba a savfokot, a pH-értéket és a
fagyaspontot.

Az Osszehasonlithatosag érdekében, a felsorolt mindségi jellemzOk tekintetében
vizsgaltuk meg a kozvetlen értékesitésii tejmintakat, kiegészitve azokat egy higiénés
indikatorral, a koliform-szammal. Ennek vizsgalata azért bir jelentdséggel, mert mértéke
szoros kapcsolatot mutat a tejnyerés és a tejkezelés helyes higiéniai gyakorlatanak
betartasaval. Az értékesitési pontokon, kozvetleniil a mintavételt kovetden, a mintatartd
palackban mért hémérsékleti értékek ellenérzésével célunk volt a technologiai fegyelem, a
hiitélanc és az eldirt tarolasi hdmérséklet betartasanak ellenérzése.

2.5. Mintavétel — Sampling

A nyers tej mindsités hazai rendszerét kozvetleniil szabalyozza a 852/2004/EK, a
853/2004/EK, a 854/2004/EK, valamint a 16/2008. (11.5.) FVM-SZMM egyiittes rendelet
(EUROPEAN PARLIAMENT ¢s COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION, 2004a,b,c;
FVM-SZMM, 2008). Az emlitett joganyag egyebek mellett a minimalisan el6irt vizsgalati
gyakorisagrol is rendelkezik, amellyel dsszhangban a kisérlet iddtartama alatt valamennyi
mintavételi ponton havonta két mintavételt és elemzést végeztiink. A vizsgalati eredményeket
igy a tejmindsitési rendszer azonos 1d6szakbol nyert adatainak tiikrében is értékelhettiik.

A vizsgalati mintak térfogata jellemzdéen 0,5 1 volt, de bizonyos mintavételi pontokon
csak 1,0 1 és 1,5 1 térfogati polietilén flakonokba eldzetesen kiadagolt mintdkat lehetett
vasarolni. Ezektdl az esetektdl eltekintve 0,5 I-es, DIN menettel, kiontdgylirivel €s milanyag
kupakkal rendelkezd, autoklavozhato, steril, laboratériumi {ivegeket hasznaltunk. A
mintavétel valamennyi értékesitési gyakorlat esetében magat a vasarlast jelentette, igy a
mintavételt megel6z6 egynemdisitésre, a mintdk reprezentativitdsara egyetlen esetben sem volt
rahatasunk.

2.6. Mintakonzervalas — Preservation of samples

A kistermelGi rendelet tarolasi hdmérsékletre vonatkozd eldirasai szerint a nyers tejet 6-8°C
kozott tarolva 24 o6raig, 0-6°C kozott tarolva pedig 48 ordig lehet értékesiteni. Ebbdl a
kovetelményrendszerbdl kiindulva, tartositdszert nem hasznaltunk, mivel azt a mintavétel
helyszinén koriilményes lett volna megfeleld koncentracioban a mintakhoz adni. Igy kizarélag
fizikai tartositassal éltiink, 4°C-ot nem meghaladé taroldsi homérséklet formdjadban, amely
leginkdbb modellezi a kozvetleniil értékesitett nyers tej vasarlasanak, széllitdsanak, valamint
otthoni tarolasanak koriilményeit. A szomatikus sejtszam vizsgalati mintdit fagyasztva,
-20°C-on taroltuk.
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2.7. Mintaszallitas és a mintak vizsgalata — Transportation and analysis of samples

A mintavételt kovetden a mintakat 2 db 40 1-es, miianyag, formahab szigetelésii hiitdladaban
helyeztikk el, a megfeleld taroldsi hdomérsékletet gél- ¢és folyadéktoltésti hutdakkuk
biztositottak. A mintaszallitas végeztével a mintakat a vizsgalatok megkezdéséig
hiitészekrényben vagy hiit6kamraban, 2-4°C hémérsékleten taroltuk. A szomatikus sejtszdm
kivételével a mintdk 0Osszes mindségi jellemzdjének vizsgalata a Magyar Tejgazdasagi
Kisérleti Intézet Kft. mosonmagyardvari részlegén tortént. A mosonmagyarovari részleg
laboratoriumi dolgozoi a minta-el6készitést kovetden, de a vizsgalatok megkezdése el6tt 100
ml mintat kiilonitettek el a nyers tej mindsitésben hasznalt mintavételi flakonokba, amelyeket
fagyasztott allapotban (-20°C) Budapestre szallitottak a szomatikus sejtszam vizsgalatok
elvégzése céljabol.

A mindségellendrzé vizsgalatok jellemzden az adott mintasorozat elsé elemének
megvételétl szamitott 24 oran belill megkezdddtek, ennek az iddintervallumnak a hossza
csak a szomatikus sejtszam vizsgalatok esetében haladta meg a 36 orat. Az emlitett tarolasi
koriilmények UNGER (1996) szerint is alkalmasak a mintak eredeti allapotdnak megorzésére.
Valamennyi, a laboratoriumban alkalmazott vizsgalati modszert a Nemzeti Akkreditalo
Testiilet akkreditalta. A nyers tej mindsités azonos idészakra vonatkozo hivatalos eredményei
a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft. adatbazisabol szarmaztak.

2.8. Az alkalmazott fizikai—-kémiai és mikrobiolégiai-higiéniai vizsgalati modszerek —
Physicochemical and microbiological-hygienic testing methods used

Kozvetleniil a mintavételt kovetden keriilt sor a mintadk homérsékletének ellendrzésére,
amelyet fém szondaval rendelkez6, digitalis besziré hémérével (AA-Precision Multi-
thermometer; DSM Food Specialties) mértiink a mintavételi tivegben. A hémérd tejjel
érintkezd feliiletére lerakodott zsirfazis eltdvolitasa érdekében €s a bakterialis szennyezddések
athordasat megel6zend6, a hdmér6 szondajat minden mintavétel el6tt és utan 70%-0s etanol-
oldattal atitatott steril papirvattaval tisztitottuk meg. A mintak hdmérsékletének és az azonos
1dépontban mért kornyezeti levegd homérsekletének Osszefiiggés-vizsgalatahoz az Orszagos
Meteorologiai Szolgalat (OMSz) Szolgaltatasi Osztalyatdl kapott, oérankénti megbontasban
rogzitett adatokat hasznaltuk fel. Vizsgalati teriiletiinkon az OMSz 3 méréallomésa volt
megtalalhato, értékelésiinknél ezek eredményeit vettiik figyelembe. A savfok-vizsgalat
titrimetrids modszerrel, mig a pH vizsgdlata potenciometrids modszerrel tortént az MSZ
3707:1981 szabvany (A tej titralhatd savassaganak és pH-janak meghatarozasa) 2. és 3.
fejezetében leirtak szerint (MAGYAR SZABVANYUGYI TESTULET, 1981a,b).

Az Osszcsiraszam vizsgalata telepszamlalasos modszerrel tortént, az MSZ EN SO
4833:2003 szabvany (Elelmiszerek és takarméanyok mikrobiolégidja. Horizontalis modszer a
mikroorganizmusok szamlalasara. Telepszamlalasi technika 30°C-on) szerint (MAGYAR
SZABVANYUGYI TESTULET és INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR
STANDARDIZATION, 2003). A mikrobiologiai—higiéniai vizsgalatok koziil egyediil a
szomatikus sejtszam vizsgalata zajlott automatizalt, miiszeres Gton, Fossomatic™ 5000
miiszerrel (Foss Electric, Hillered, Dania), a ME 3-2-1/2004 1II. mellékletének 3. fejezete
szerint (MAGYAR ELELMISZERKONYV BIZOTTSAG, 2013a). A koliform-szam
meghatarozasa szintén telepszamlalasos modszerrel tortént az 1SO 4832:2006 szabvany
(Koliform baktérium-szam meghatarozasa. Telepszamlalasos modszer 30°C-on) alapjan (1SO,
2006). A gatléanyag-maradvanyok vizsgalatahoz Delvotest® SP NT tesztanyagot (DSM Food
Specialties, Heerlen, Hollandia) hasznalt a laboratorium, a ME 3-2-1/2004 111. mellékletének
5. fejezetében ismertetett eljarast kovetve (MAGYAR ELELMISZERKONYV BIZOTTSAG,
2013Db).
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2.9. A vizsgalati eredmények matematikai—statisztikai elemzése — Mathematical—statistical
evaluation of results

Eredményeink értékelését a hazai nyers tej mindsitési rendszer adatainak tiikkrében végeztiik
el. Osszehasonlité adatok hidnyaban, a hdmérsékleti adatokat, a savfok- és pH-eredményeket,
valamint a kéliform vizsgalatok eredményeit a jogszabalyi eléirasok és szakmailag elfogadott
hatarértékek alapjan dolgoztuk fel.

A hazai nyers tej mindsitési rendszer adatbazisabol a vizsgalat idétartamara (2013.
junius — 2014. janius) vonatkozoan havi megoszlasban €s Osszesitett formaban gyjtottiik ki
az egyes mindségi jellemzok atlag- és szorasértékeit. Az emlitett adatbazisbol a vizsgalati
eredmények rogzitett osztalykozok szerint is kigyljthetok. A két eredményhalmaz
Osszehasonlithatésaga érdekében, a vizsgalataink soran nyert adatok értékeléséhez a hazai
nyers tej mindsitésben alkalmazott osztalykoz hatarokat és terjedelmeket alkalmaztuk. Az
osztalykozos értékelés elonye, hogy igy adatvesztés nélkiil értékelhetdk az egyes mindségi
jellemz6k, mivel itt nincsenek statisztikai szempontbdl kiugrd értékek. Az eredmények
Osszehasonlitdo elemzéséhez kiegészitésképpen megjegyezziik, hogy a vizsgalat idétartama
alatt a nyers tej mindsités keretein beliil 33.035 db minta vizsgalatara keriilt sor.

A vizsgalat soran keletkezett sszes eredményt paraméterenként gyakorisagi sorokba
rendeztiik, amelyeket abrakon mutatunk be. A kutatisunkban résztvevé 21 értékesitési pont
vizsgélati eredményei atlagainak alakulasat, tovabbéd a vonatkozo szoras- €s szélsdértékeket
tablazatokban foglaltuk G6ssze. Ahol sziikséges volt a kiugrd értékeket kizérdsa a tovabbi
értékelésbol, ott Thompson-probat alkalmaztunk (o = 0.05%). A statisztikai probaval sziirt
eredmények feldolgozdsa soran a szélséértékeket — a proba eredményétdl fliggetleniil —
minden esetben feltiintettiik, azokat az eredeti, szliretlen adatsorokbdl véve at.

A kozvetlen értékesitésben gyakran nehéz, vagy egyaltalin nem lehetséges
tejmennyiséggel sulyozott adatokat nyerni, igy a kozvetlen értékesités sulyozatlan adatait
hasonlitottuk a nyers tej mindsitési rendszer (felvasarolt tejek) stlyozott adataihoz.

A vizsgalati eredmények hatterében feltételezhet6 Osszefiiggések szorossagat korrelacio
analizissel értékeltiik. A korrelacios egyiitthatd (r) 0,9-1 értéke esetén a vizsgalt valtozok
kozotti osszefiiggést rendkiviil szorosnak, 0,75-0,9 tartomanyban szorosnak, 0,5-0,75 értékek
mellett érzékelhetének, 0,25-0,5 értékek mellett lazanak, és a 0,25-nél kisebb értékek esetén
értékelhetetlennek mindsitettiik. A helyes kovetkeztetések levonasa érdekében — a kapott
korrelacios egyiitthato értékétol fliggetleniil — minden esetben megvizsgaltuk a korrelacio
analizis alapjaul szolgal6 mérési eredmények alakulasat is. Az értékelés soran foatlag alatt az
Osszes mérési pont valamennyi vizsgalati eredményének szamtani atlagat értjilk. Az egyéb
matematikai—statisztikai értékelési miveleteket Microsoft Excel 2010 program (Microsoft
Corporation, Redmond, WA, USA) segitségével végeztiik el.

3. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK - Results and Discussion
3.1. A mintak hémérséklete — Temperature of samples

A nyers tej mintdk hdmérsékleti adatain keresztiil a megfeleld mértékti hiitést és a hiitélanc
folytonossagat vizsgaltuk. Mivel két mintavételi pont (az eladok bevallasa szerint) frissen fejt,
még “tdgymeleg” tejet arusitott, esetiikben a mintdk homérsékletét nem mértiik meg. Az igy
nyert homérsékleti adatokat azért sem lehetett volna Osszevetni a vonatkozo joganyagban
rogzitett hatarértékekkel, mert a kistermel6i rendelet értelmében 2 6rat meg nem halado
tarolas esetén nem sziikséges hiiteni a tejet. A vizsgalat soran sziiletett homérsékleti
eredmények gyakorisagi megoszlasat az 1. abra foglalja ossze.
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Vizsgalati eredmények megoszlasa, %
(Distribution of test results, %)

Minta hdmérséklet osztalykozok, °C
(Sample temperature frequency intervals, °C)

1. abra (Fig. 1)
A homérséklet-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszlasa
(Frequency distribution of sample temperature data)
Osszes megvizsgalt minta szama (Total no. of samples tested): 413.

Megallapithatd, hogy a legtobb tejminta hémérséklete (28%) 10-15°C kozott alakult,
amely a tarolas idStartamatol és a mikroflora jellegétdl fiiggben a pszichrotrof és a mezofil
mikrobdk szaporodasahoz kedvezd. Kozel azonos ardnyban fordultak elé mérési eredmények
a 8-10°C és a 6-8°C tartomanyban is (rendre 27%, ill. 25%). A biztonsagos tarolas
hatarértékeként ismert 4°C-nal kisebb hémérsékleti eredmények aranya alig haladta meg a
3%-ot, mig a 8°C alatti hémérsékleti eredmények Osszesitett ardnya 40% volt. Osszesen 413
db minta hémérsékletét mértiik meg, ezek féatlaga 9,18°C (£ 3,27°C).

Az egyes értékesitési pontokon vett tejmintdk hémérsékleti atlagértékeit az 1. tablazat
szemlélteti. Az eredmények az 1. abrdhoz hasonl6 megoszlast mutatnak, O0sszesen hat
értékesitési pont (32%) tejhémérsékleti atlagértéke volt besorolhatd a 8°C alatti tartomanyba,
mig a 15°C hémérsékletet egyetlen eladd tejének atlagértéke sem haladta meg. Lényeges
koriilmény, hogy a legkisebb, 8°C alatti tejhdmérsékleti atlagértékkel rendelkezé értékesitési
pontok esetében is taldlkoztunk kiugréan nagy, esetenként a 20°C-ot is meghaladd egyedi
hémeérsékleti eredményekkel, amely kérdéseket vet fel a hiitdlanc hatékonysagat és a hiitési
fegyelmet illetéen. Az egyes értékesitési pontok tejhomérsékleti szélsoértékeinek vizsgalata
alapjan megallapithat6, hogy a minimumértékek két esetben még a 10°C-ot is meghaladtak,
mig a maximumértékek koziil az Osszes elérte a 9°C-ot, azok tobbnyire 10-20°C kozott
alakultak.
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1. tablazat (Table 1)
Az egyes értékesitési pontokon vett mintak homérsékleti eredményei, °C
(Temperature data of samples collected at each selling point, °C)

Eladé azonositdja Atlag* + széras Szélsoérték (Extreme value)
(Seller’s ID no.) (Means* £ SD) Minimum Maximum
1. 8,6 £ 1,65 53 19,5
2. 8,2+ 1,06 59 12,3
3. 6,9 +£0,92 5,6 9,0
4. 11,4 +2,03 6,8 14,9
5. - - -
6. _ _ _
7. 9,0+£311 3,7 15,7
8. 10,4 + 3,42 4,9 17,8
9. 8,1+1,53 59 14,8
10. 7,5+1,04 5,6 9,4
11. 9,1 +£2,09 55 17,3
12. 92+2,04 55 14,5
13. 9,6 £0,94 8,5 13,7
14. 7,5+1,10 58 11,1
15. 13,4 +2,16 10,2 18,5
16. 11,8 +2,67 8,1 17,9
17. 6,5+1,24 5,2 9,6
18. 10,3 + 4,04 3,5 20,2
19. 7,4 +2,86 3,8 12,1
20. 14,6 + 3,35 11,5 19,6
21. 5,3+2,13 1,5 16,7

* Kiugro értékek kizarasaval képzett atlagok (Means calculated excluding outlier values)
3.2. Savfok — Titratable acidity

A hazai élelmiszeripari szabalyozas a kozvetleniil értékesitett nyers tej esetében nem allapit
meg teljesitend6é savfok tartomanyt, és ilyen adatok a hazai nyers tej mindsité adatbazisban
sem talalhatok. Igy az osztalykoz hatdrokat szakmai szempontok alapjan jeloltik ki. A
vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszlasat a 2. tablazat szemlélteti.

sdmenyek megoszlasa, %

(Distribution of test resudts
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A savfok-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszlasa
) (Frequency distribution of titratable acidity values)
Osszes megvizsgalt minta szama (Total no. of samples tested): 436.
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A 2. ébran bemutatott elemi mérési eredmények tobbsége (72%) a friss nyers tej
savfokanak megfelelé 6,0-7,2°SH tartomanyba esett. Ezt alatamasztja a 436 db minta savfok-
vizsgalati eredményének féatlaga is (6,68 + 1,55°SH). A vizsgalt mintdk savfok
eredményeinek 28%-a utalt valamilyen rendellenességre, ezeknek kozel fele (12%) savanyu
elvaltozast mutatott. Hasonlé allapotot szemléltet a 2. tablazat. A bemutatott savfok
atlagértékek 86%-a (18 eladd) volt megfelel, és csupan egy eladd (5%) forgalmazott
savanyodasnak indult tejet rendszeresen. A szélséértékek tag hatarok kozott mozogtak (2,68-
27,60°SH). A kis értékeknél stlyos togyegészségiigyi problémak, esetleg oregfejosség vagy
vizezés valoszinisithetok, a nagyobbak elérehaladott savanyodasi folyamatokra utalnak.

2. tablazat (Table 2)
Az egyes értékesitési pontokon vett mintak savfok eredményei, °SH
(Titratable acidity values of samples collected at each selling point, °SH)

Elado6 azonositoja Atlag* + széras Szélsoérték (Extreme value)
(Seller’s ID no.) (Means* £ SD) Minimum Maximum
1. 6,48 + 0,66 5,80 13,40
2. 6,51 £ 0,44 5,92 9,80
3. 6,50 £ 0,67 5,60 11,20
4, 6,53+0,16 6,08 7,00
5. 7,99 + 3,67 2,68 27,60
6. 6,81 £0,53 5,84 8,00
7. 6,48 + 0,67 5,40 10,00
8. 6,38 £ 0,24 5,40 7,20
9. 6,41 £ 0,36 5,84 7,40
10. 6,34 £0,33 5,80 7,60
11. 6,35+0,23 5,00 6,80
12. 6,32+0,21 6,00 7,20
13. 6,41 +£0,18 6,12 7,40
14, 6,41 £0,22 6,04 6,80
15. 7,11 1,05 6,00 11,00
16. 6,47 + 0,39 6,00 7,80
17. 6,88 £ 0,56 6,00 8,40
18. 5,93 +0,65 4,72 8,20
19. 6,14 £ 0,24 5,60 8,56
20. 5,70 + 0,44 4,92 6,70
21. 6,74 £ 0,27 6,40 7,40

* Kiugro értékek kizarasaval képzett atlagok (Means calculated excluding outlier values)
3.3. pH-érték — pH value

A savfokhoz hasonléan — hazai joganyagban rogzitett hatarértékek hianydban — a pH-
osztalyk6z hatarokat is szakmai szempontok alapjan jeloltiik ki. Minthogy a 6,5-nél kisebb
pH-értékek mar a tej savanyodasi folyamataira utalnak, az elfogadhat6 tartomanyt 6,5 és 6,7
kozott jeloltiik ki.
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Vizsgalati eredmények megoszlasa, %
(Distribution of test resulits. %)

3. abra
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(Fig. 3)
A pH-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszlasa
) (Frequency distribution of pH values)
Osszes megvizsgalt minta szama (Total no. of samples tested): 492.

Az elemi mérési eredményeknek csupan alig tobb mint egyharmada (37%) esett a friss
tejre jellemzd, 6,5-6,7 pH-érték tartomanyba (3. dbra). A savanyodasi folyamatokat jelz6 4,6-
6,5 pH-érték tartomanyba a mért adatok 10%-a tartozott. A vizsgalt mintak tobbsége (52%)
ugyanakkor 6,7-et meghalado pH-értékkel rendelkezett. Az egyes értékesitési pontokon vett
mintak pH-érték atlagait és a vonatkozo széls6értékeket a 3. tablazat szemlélteti. Az atlagok
megoszlasa az egyedi vizsgalati eredményekhez hasonloan alakult, azok 38%-a (nyolc elado)
esett a 6,5-6,7 pH-érték tartomanyba. A szélséértékek 5,71 és 7,10 pH kozottiek voltak, mig a
492 db kémhatas-mérési eredmény foéatlaga 6,67 (+ 0,17) lett.
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3. tablazat (Table 3)
Az egyes értékesitési pontokon vett mintak pH eredményei
(pH values of samples collected at each selling point)

Eladé azonositdja Atlag* + széras Szélsoérték (Extreme value)
(Seller’s ID no.) (Means* £ SD) Minimum Maximum
1. 6,72 + 0,09 5,99 6,91
2. 6,70 + 0,09 5,97 6,82
3. 6,68 +0,11 5,94 6,85
4. 6,72 + 0,09 6,52 6,86
5. 6,47 0,36 5,71 7,10
6. 6,69 +0,10 6,52 6,88
7. 6,70 £ 0,13 6,18 6,96
8. 6,72 £ 0,07 6,49 6,85
9. 6,71 £0,12 6,49 6,91
10. 6,71 £ 0,09 6,20 6,84
11. 6,73 £ 0,07 6,53 6,85
12. 6,72 + 0,07 6,52 6,87
13. 6,73 +0,11 6,53 6,88
14. 6,72 £ 0,07 6,55 6,91
15. 6,63 +0,15 6,13 6,89
16. 6,69 +0,11 6,00 6,89
17. 6,64 +0,13 6,35 6,86
18. 6,65+0,18 6,21 6,86
19. 6,72 + 0,08 6,43 6,88
20. 6,73 £ 0,07 6,49 6,86
21. 6,71 £ 0,06 6,50 6,84

* Kiugroé értékek kizarasaval képzett atlagok (Means calculated excluding outlier values)
3.4. Osszesiraszam — Total plate count

Az Osszesiraszam vizsgalatok egyedi eredményeinek megoszlasat a 4. abra illusztralja. Az
osztalykozok értékhatarainak kialakitdsandl a hazai nyers tej mindsitési rendszer vonatkozo
értékhatarait vettiik figyelembe. A felvéasarolt tejtételek esetében az egyedi mikrobaszam
vizsgalati eredmények 96%-a teljesitette az extra kategoria kovetelményét (< 100.000 cfu/ml),
annak 4atlagos szintje 2013-ban 31.000 cfu/ml kériil alakult. Osszehasonlitasképpen, a
kozvetleniil értékesitett tejmintak vizsgalati eredményeinek mindossze 14%-a nem haladta
meg a 100.000 cfu/ml hatarértéket. Sulyos higiénés gondokra hivja fel a figyelmet az
1.000.000 cfu/ml-t meghaladd mintak 46%-os részaranya, a legtobb vizsgalati eredmény ebbe
a csoportba tartozott.
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4. abra (Fig. 4)
Az 0sszcsiraszam-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszlasa
(Frequency distribution of total plate counts)
Osszes megvizsgalt minta szama (Total no. of samples tested): 506.

A 4. tablazatban bemutatott atlagértékek az egyedi eredményeknél is kritikusabb helyzetre
hivjak fel a figyelmet. 16 elado tejének Osszcsiraszam atlaga az 1.000.000 cfu/ml hatarértéket
is meghaladta, a legkisebb atlagok (két elado, 10%) a 100.000-300.000 cfu/ml tartomanyba
voltak besorolhatok. A szélséértékek alapjan, a minimalis mikrobaszamok néhany ezres, vagy
tizezres nagysagrendii eredményei nem ritkan 30.000.000 cfu/ml nagysagrendi
eredményekkel tarsultak, amibdl a tejnyerés és az elsddleges tejkezelés soran, alkalmanként
elkovetett hianyossagokra, ingadozd higiénés fegyelemre kovetkeztethetiink. Hasonlo
kovetkeztetéseket vonhatunk le a vizsgalt idszak alatt keletkezett 6sszes mérési eredmény
foatlagaibdl is: a nyers tej mindsités keretein beliil megvizsgalt 33.035 db minta foatlaga
31.000 cfu/ml volt, mig ugyanez az érték a kozvetleniil értékesitett tejmintak (n = 506)
esetében tobb mint szazszoros, 3.707.656 cfu/ml (+ 6.639.311 cfu/ml) szinten alakult. A
bemutatott foatlaghoz tartozd, kiugréoan magas szoérasérték szintén a széles tartomanyban
ingadozo6 eredményekre hivja fel a figyelmet. ZIKRICK és mtsai g1986, cit. PARRAG, 2011)
géppel fejt tej csiraszamat vizsgalva megallapitottak, hogy 10%-10* cfu/ml nagysagrendii
primer kontaminaci6 elkeriilhetetlen a gépi fejésnél. A tejnyerés, a tejkezelés és a tejtarolas
higiéniai el8irasainak betartasa esetén az dsszes él6sejt-szam 10* cfu/ml koriil alakul. A nyers
tej 10° cfu/ml feletti indulé dsszes é16 mikrobaszama komoly tejnyerési hianyossagokat jelez,
mig a 10* cfu/ml alatti 5sszes él6sejt-szamu tej termelése j6 higiéniai szinvonalat titkroz.
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4. tablazat (Table 4)
Az egyes értékesitési pontokon vett mintak osszcsiraszama, cfu/ml
(Total plate counts of samples collected at each selling point, cfu/ml)

Eladé azonositdja Atlag* + széras Szélsoérték (Extreme value)

(Seller’s ID no.) (Means* £ SD) Minimum Maximum
1. 2.864.043 + 3.866.614 108.000 12.000.000
2. 1.650.600 + 1.987.366 145.000 14.000.000
3. 3.141.174 + 3.674.743 19.000 24.000.000
4. 1.190.458 + 2.809.000 29.000 29.000.000
5. 14.715.960 + 13.646.498 13.000 30.000.000
6. 1.400.391 + 1.956.258 15.000 19.000.000
7. 2.134.375 + 2.405.978 140.000 29.000.000
8. 664.217 + 671.094 25.000 4.700.000
9. 2.133.412 + 2.133.480 45.000 12.000.000
10. 1.355.000 =+ 1.499.627 42.000 11.000.000
11. 249.783 + 291.162 5.000 5.200.000
12. 290.875 + 750.955 12.000 7.600.000
13. 2.137.200 + 2.291.263 17.000 5.800.000
14. 636.400 + 795.175 15.000 7.400.000
15. 4.307.958 + 4.773.694 37.000 19.000.000
16. 2.186.083 + 2.225.289 84.000 9.800.000
17. 4.876.680 + 4.494.690 210.000 17.000.000
18. 7.235.714 + 4.735.075 1.200.000 19.000.000
19. 1.923.280 + 3.360.028 47.000 29.000.000
20. 1.895.000 + 1.951.012 10.000 34.000.000
21. 907.652 + 1.684.738 11.000 15.000.000

* Kiugroé értékek kizarasaval képzett atlagok (Means calculated excluding outlier values)
3.5. Szomatikus sejtszam — Somatic cell count

A szomatikus sejtszam, mint az egyik legfontosabb tégyegészségiigyi indikator, eredményei
az 5. abran lathatok. Jelentds kiilonbség mutatkozott a két csoport kozott az extra tejmindségi
kategoria hatarat (400.000 sejt/ml) meg nem haladd mérési eredmények ardnyaiban: a
kozvetleniil értékesitett nyers tej esetében az eredmények 56%-a tartozott ebbe a kategdriaba,
mig a felvasarolt tejnél ez az arany lényegesen nagyobb volt, a 90%-ot is meghaladta (91%).
A kozvetleniil értékesitett tej szomatikus sejtszam eredményei a tovabbi, gyengébb mindséget
jelzd kategoridkban feliilreprezentaltak a felvasarolt tej eredményeihez képest. Kiilondsen
szembetlindk a kiilonbségek a nagyobb sejtszam-tartomanyokban, ahol a 700.000-1.000.000
sejt/ml értékek kozott a vizsgalati eredmények 12%-a volt érintett, ami jelentésen meghaladta
a felvasarolt tej vonatkozé adatait (0,6%). Az 1.000.000 sejt/ml feletti kategoriaba a
kozvetleniil értékesitett tej mintdk 8%-a tartozott, a vonatkozo részarany a felvasarolt tej
esetében nem haladta meg a 0,3%-ot.
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5. abra (Fig. 5)
A szomatikus sejtszam-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszlasa
(Frequency distribution of somatic cell counts)
Osszes megvizsgalt minta szama (Total no. of samples tested): 505.

Az 5. tablazat adatai azt jelzik, hogy a szomatikus sejtszam atlagok a vizsgalt 21
értékesitési pont koziil 13 esetben (62%) nem haladtak meg a 400.000 sejt/ml szintet. A
tovabbi sejtszam kategoriak az elemi eredmények megoszlasi diagramjahoz (5. abra) hasonlo
képet mutattak azzal a kiilonbséggel, hogy az 500.000-700.000 sejt/ml kategoriaban itt ot
eladasi pont (24%) képviseltette magat, szemben az elemi eredmények 14%-os értekével.
Egyetlen olyan mintavételi hely volt (5%), ahol az arusitott tej szomatikus sejtszam atlaga az
1.000.000 sejt/ml szintet is meghaladta, ebbdl a vizsgalt tejet szolgaltatdé allatallomany
kifogasolhatd tégyegészségiigyi allapotara kovetkeztethetiink. A szomatikus sejtszam
eredményeket is Osszesitettiik a vizsgélt idOszak alatt képzOdott 0sszes mérési eredmény
foatlagainak szintjén: a nyers tej mindsités keretein belill megvizsgalt 33.035 db minta
foatlaga 280.000 sejt/ml volt, mig ugyanez az érték a kozvetleniil értékesitett teymintdk (n =
505) esetében a jogszabalyban rogzitett hatarérték felett, 505.396 cfu/ml (+ 505.658 cfu/ml)
szinten alakult.

A szomatikus sejtszdmot befolyasold tényezdk nagymértékli ¢és abnormalis
ingadozasaira utalnak az 5. tablazat széls6értékei: a legkisebb sejtszamok 10 eladd esetében
(48%) a 100.000 sejt/ml hatarértéket sem érték el, és két olyan elado volt, akiknél még a
legkisebb sejtszam eredmények is meghaladtdk a 400.000 sejt/ml hatarértéket. A
sz¢lsdértékek maximalis tartomanyanak vizsgalatabol megallapithatd, hogy mindossze két
olyan értékesitési pont (10%) szerepelt a vizsgalatban, ahol a mérési eredmények egyetlen
esetben sem haladtadk meg a 400.000 sejt/ml hatarértéket, ugyanakkor 12 elad6 (57%) volt
érintett az 1.000.000 sejt/ml hatarértéket is meghaladdo mérési eredmények tekintetében.
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5. tablazat

(Table 5)

Az egyes értékesitési pontokon vett mintak szomatikus sejtszama, sejt/ml
(Somatic cell counts of samples collected at each selling point, cell/ml)

Elado azonositdja

Atlag* + szoras

Szélséérték (Extreme value)

(Seller’s ID no.) (Means* £ SD) Minimum Maximum
1. 603.375 £ 196.062 136.000 1.240.000
2. 299.360 + 301.050 3.000 1.659.000
3. 321.208 + 142.204 62.000 882.000
4. 679.320 £ 400.214 108.000 3.820.000
5. 363.696 + 170.130 129.000 1.724.000
6. 1.244.292 £ 902.541 85.000 5.373.000
7. 323.625 +171.096 53.000 1.543.000
8. 232.333 + 124.443 29.000 601.000
Q. 288.944 +217.133 27.000 1.159.000
10. 512.240 £+ 179.440 234.000 2.365.000
11. 209.318 +£27.557 119.000 290.000
12. 212.400 + 63.200 75.000 524.000
13. 228.333 +£21.599 137.000 271.000
14, 736.160 £+ 155.508 426.000 1.876.000
15. 552.680 £ 550.321 10.000 1.588.000
16. 501.720 £ 249.003 118.000 2.264.000
17. 954.375 +£274.826 498.000 2.039.000
18. 271.286 + 131.277 132.000 639.000
19. 317.625 +95.420 145.000 649.000
20. 363.087 £ 120.806 52.000 743.000
21. 202.500 + 108.867 34.000 725.000

* Kiugroé értékek kizarasaval képzett atlagok (Means calculated excluding outlier values)

3.6. Kéliform baktériumok — Coliforms

Az 0Osszcsiraszam mellett a koliformok vizsgélata révén tudhatunk meg tobbet a tejben
talalhat6 szennyez6 flora jellegérdl, a helyes tejnyerés és tejkezelés miiveleteinek betartasarol.
A szakirodalomban altalanosan elfogadott hatarérték a 100 cfu/ml, az ezt meghalado
koliformszam a tejnyerés és tejkezelés higiénés hianyossagaira utal (TASCI, 2011). Az elemi
mintdk vizsgalati eredményeinek megoszlasat a 6. abra szemlélteti.
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6. abra (Fig. 6)
A koliformszam-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszlasa
(Frequency distribution of coliform counts)
Osszes megvizsgalt minta szama (Total no. of samples tested): 506.

A koliform vizsgalati eredmények minddssze 8%-a nem haladta meg a 100 cfu/ml
hatarértéket. A legtobb vizsgalati eredmény (36%) az 1.000-10.000 cfu/ml osztalykdzbe volt
besorolhatd. A 10.000 cfu/ml-nél tobb koliform baktériumot tartalmazé mintdk Osszesitett
aranya 42%-ot tett ki. Az érintett termel6k kritikus higiénés viszonyait tiikr6zi az 1.000.000
cfu/ml-t meghaladé mintak 3%-0s aranya is.

Az egyes értékesitési pontok atlagértékeirdl és a szélsdértékek alakulasarol a 6. tablazat
nyujt tajékoztatast. Megallapithato, hogy az egyes értékesitési pontok koliform atlagértékei
929 ¢és 574.257 kozott valtakoztak. A szélséértékek a mezofil Osszesiraszamhoz hasonldan
még egy adott mintavételi pont esetében is tag hatarok kozott ingadoztak (100-3.000.000
cfu/ml). A kiilonbség esetenként a négy nagysagrendet is meghaladta, ami stlyos higiénés
mulasztasokra, egytttal bélsar eredetli szennyezddésre enged kovetkeztetni. A szennyezddés
mértékére utal a megvizsgalt 506 db minta foatlaga és a hozza tartozd szoras értéke is,
amelyek 106.937 + 376.937 cfu/ml szinten alakultak.
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6. tablazat (Table 6)
Az egyes értékesitési pontokon vett mintak koliformszama, cfu/ml
(Coliform counts of samples collected at each selling point, cfu/ml)

Eladé azonositdja Atlag* + széras Szélsoérték (Extreme value)
(Seller’s ID no.) (Means* £ SD) Minimum Maximum
1. 103.967 + 232.339 100 2.700.000
2. 11.338 +£18.477 100 340.000
3. 108.576 + 143.417 200 640.000
4. 5.658 +6.751 100 143.000
5. 574.257 + 848.363 100 3.000.000
6. 73.879 + 138.238 100 540.000
7. 34.928 +43.457 200 320.000
8. 11.396 + 14.951 300 150.000
9. 8.922 £ 11.782 100 300.000
10. 14.848 + 19.300 200 280.000
11. 7.203 £ 18.738 100 320.000
12. 5.364 + 16.295 100 900.000
13. 1.220 + 1.273 100 3.400
14. 9.467 +9.150 600 200.000
15. 67.821+116.862 300 1.300.000
16. 39.246 + 53.046 900 274.000
17. 33.258 £ 44.937 800 510.000
18. 32.514 +30.747 2.900 140.000
19. 50.104 + 87.189 400 1.500.000
20. 9.542 +17.143 100 202.000
21. 929 + 1.340 100 2.200.000

* Kiugro értékek kizarasaval képzett atlagok (Means calculated excluding outlier values)
3.7. Erjedésgatlé tejidegen anyagok — Inhibitory substances

Az erjedésgatld tejidegen anyagok jelenlétét az Osszes felvasarolt és mindsitésre keriild
tejmintabol vizsgaljak. Az altalunk figyelemmel kisért 13 honapos idészak alatt a felvasarolt
és mindsitett tejtételeket reprezentdldé mintdk 0,09%-a mutatott gitléanyag-pozitivitast. Ez
minéségi  értelemben elmarad a kozvetleniil értékesitett tejek mintainak 0,4%-0s
eredményétol, de a vizsgalt 506 db mintabol csupan két esetben jelentett pozitivitast.

3.8. Osszefiiggések vizsgalata — Correlation between factors

3.8.1. Mintahémérséklet és kornyezeti homérséklet — Sample temperature and environmental
temperature

A vizsgalt 21 értékesitési pont koziil egy esetben rendkiviil szoros, hét esetben szoros
Osszefliggést mutattak a mintahdmérsékletek és az aktualis levegbhdémérsékletek atlagértékei.
A fennmarad6 mintavételi helyek tobbségében is érzékelhetd kapcsolat allt fenn a két valtozo
kozott, minddssze harom olyan eladasi pontot azonositottunk, ahol laza kapcsolatot
regisztraltunk. A korrelacios egylitthatok alapjan megallapithatd, hogy az értékesitési pontok
tobbségénél a kornyezeti levegd hdmérséklete hatassal volt az eladas helyszinén tarolt tej
hémérsékletére.

Ugyanakkor, a szoros és rendkiviil szoros kapcsolatok sem jelentették automatikusan a
hités hianyat, vagy annak elégtelen mértékét. Példaként emlithetd a szoros és rendkiviil
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szoros Osszefiiggéssel jellemezhetd, 0sszesen nyolc értékesitési pont, amelyek koéziil négy
eladonal a tej homérsékleti atlagértéke 9°C alatt alakult. A gyenge Osszefliggést mutatod
eladasi helyeknél is valtozatos képet kaptunk a hdmérsékleti atlagértékek vonatkozasaban: a
legkisebb r-értékhez tarsult a legkisebb mintahomérsékleti atlagérték (5,3°C), mig a masik
két, laza Osszefiiggést mutatd helyen a hémérséklet atlagértékek valamivel nagyobbak voltak,
jollehet azok is alig haladtak meg a 8°C-ot (8,2°C, ill. 8,6°C).

Az 0Osszefiiggés szorossaga a 8°C-0t nem meghaladdé homérsékletli tejet aruld eladok
esetében nem volt egységes: hat értékesitési pont koziil négy esetében érzékelhetd, két
esetében pedig szoros Osszefiiggést figyeltiink meg a két hdmérsékleti valtozo kozott. Ezzel
megegyez6 eredményt kaptunk annal a hat eladonal is, akik 10°C-ot meghaladd
atlaghomérsékleti tejjel szolgaltak ki a fogyasztokat. PERKO (2011) hiitd-tarol6 tartalyokban
gyljtott nyers elegytejek hdmérséklete €s az egyidejlileg mért kornyezeti hdmérséklet kozott
rugalmatlan 0Osszefliggést talalt. A hité-tarold tartdlyok a kornyezeti hémérséklettol
figgetlentil 2 6ran beliil kompenzaltdk az ujabb, nagyobb homérsékleti szallitmanyok
betoltése kovetkeztében fellépd homérséklet-emelkedést.

3.8.2. Mintahdmérséklet és dsszesiraszam — Sample temperature and total plate count

Szamos szakirodalmi forras targyalja és igazolja a tej hdmérseklete és Gsszcesiraszama kozott
fennallo szoros Osszefiiggést (MUIR és mtsai, 1978; PANTOJA és mtsai, 2009; PERKO,
2011). A témaban végzett kutatasok a pszichrotrof- és a mezofil flora alakulasat elemezték
felvasarolt tejek esetében, és azok tobbnyire fazisvizsgalatokra épiiltek. Fazisvizsgalatok
elvégzésére (a megmintazott tételek kovetésére) a kozvetleniil értékesitett tej vizsgalatanal
nem volt lehetéséglink. A megmintazott tételek homérsékletét igy egy alkalommal
ellendriztiik, és a két paraméter jellemzden szoros 0sszefliggésének helytallosagat a kozvetlen
értékesités esetében is megvizsgaltuk. A mintavételt kovetéen mért tejhomérsékletek és az
Osszcsiraszam eredmények csupan egyetlen esetben mutattak laza osszefiiggést (r = 0,66), a
tobbi értékesitési ponton vagy nem volt kapcsolat, vagy az laza volt. A hémérsékleti
jellemzdket és az Osszcsiraszdmokat bemutaté 1. és 4. tablazatbol lathatd, hogy a
homérsekleti atlagok, az Osszcsiraszam atlagok €s szélsdértékek valamennyi elado esetében
széles skalan mozogtak. Példaként emlithetk azok az értékesitési pontok, ahol Kkis
Osszcsiraszam értékek nagy hémérséklettel tarsultak, de tobb, ezzel ellentétes esetet is
feljegyeztiink.

A tej mindségi jellemzd6i koziil a hdmérséklet valtoztathatd meg a legkonnyebben. A
homérsékletvaltozas dinamikajat azonban behatarolja a tarolt tej mennyisége és ezen keresztiil
a hokapacitasa. Lényeges, hogy a mintahdmérséklet csak pillanatnyi allapotot mutat,
ugyanakkor vasarloként nem rendelkeztink megbizhaté informacioval a nyers tej
“eloéletérdl”, a hdmérséklet arusitast megel6z6 alakuldsardl, az esetleges szennyezddésekrol,
tovabba a tej korarol sem.

A nyers elegytej] hdmérséklete és Osszcsiraszdma kozotti Osszefiiggés vizsgalatakor
figyelemmel kell lenni a kozvetlen értékesitést jellemz6, a fejéstdl a fogyasztasig eltelt
viszonylag rovid, altalaban 1 napot nem meghaladd taroldsi iddre is. Fontosnak tartjuk
megjegyezni, hogy a hazai felvasarolt nyers tejek atlagos Osszcsiraszama 2013-ban 31.000
cfu/ml koriil alakult, ami azért Iényeges, mert a kozvetleniil értékesitett tej egy része ebbdl a
forrasbol szarmazik. Ugyanakkor, a hémérsékleti atlagértékek a 19 eladasi pont koziil 13
esetben a 10°C-ot sem haladtak meg. Az emlitett koriilmények dnmagukban nem indokoljak
az 1.000.000 cfu/ml-t szinte kivétel nélkiill meghalado Gsszcsiraszam atlagértékeket. A két
valtoz6 kozotti 0sszefiiggés szorossaga a §°C-0t nem meghalado atlaghdmérsékletii tejet aruld
eladoknal két esetben negativ és értékelhetetlen szorossagi, harom eladonal pozitiv és
értékelhetetlen, mig egy esetben érzékelhetdé mértékii volt. Ezek az eladédsi pontok
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hémérsékleti szempontbol ugyan elfogadhaté hiitést biztositottak az arusitds folyaman, de a
toliik vasarolt tej atlagos Osszcsiraszama minden esetben meghaladta a 600.000 cfu/ml-t,
annak legnagyobb értéke 4.800.000 cfu/ml kortl alakult.

Az egységesen laza dsszefliggést mutatd korrelacios egyiitthatokbol és az 6sszcsiraszam
atlagértékek alakuldsabol megallapithato, hogy a vasarlast kovetéen mért mintahOmérséklet a
kozvetlen értékesités soran nem gyakorolt értékelhetd hatast az elegytej Osszcsiraszamara. A
nagy mikrobaszam els6sorban a tejnyeréskor ¢és tejkezeléskor elkovetett higiénés
hianyossagok, mulasztasok kovetkezménye.

3.8.3. Mintahémérséklet és koliformszam — Sample temperature and coliform count

Az 0Osszcsiraszam mellett tovabbi mindségi jellemzoket is megvizsgaltunk, Osszefiiggést
keresve az egyes értékesitési pontokra jellemzdé hémérsékleti eredményekkel. A koliformok
vizsgalatanal az Osszcsiraszam—hémérséklet osszefliggéshez hasonld eredményeket kaptunk
azzal a kiilonbséggel, hogy itt két eladd esetében jegyeztiink fel szoros Osszefiiggést. A
hémérséklet, mint vizsgalati paraméter megbizhatatlansagat jelzi, hogy négy értékesitési
ponton értékelhetetlen negativ 0sszefiiggést talaltunk, 11 értékesitési ponton pedig nem volt
kimutathaté Osszefiiggés a két valtozo kozott. A fennmaradd ot eladd esetében laza és
érzékelhet6 szintli 6sszefliggések adodtak. Az Gsszefiiggés hianyat mutato értékesitési pontok
koliform atlagértékei ugyanakkor 929 cfu/ml és 108.576 cfu/ml kozott alakultak, koztiik a 107
cfu/ml nagysagrendi koliformot tartalmazo mintak voltak tobbségben.

Nem képezte elemzés targyat, de megemlitjiik, hogy a mintdk kozel 20%-a valtozd
rendszerességgel tartalmazott valamilyen fizikai szennyezddést, ami a palack aljan iiledék
formajaban volt megfigyelhetd. A szennyezés egy részét alomként és tragyaként
azonositottuk. Ez a jelenség a tej jelentés mértékii posztszekrécids szennyezésére utal, ami
ezekben az esetekben megmagyarazza a koliform baktériumszam és a tej hdmérséklete kozotti
Osszefliggés hianyat.

3.8.4. Mintahdémérséklet és savfok — Sample temperature and titratable acidity

A mintdk hdmérséklete és savfoka kozotti Osszefliggések vizsgalata soran hét esetben negativ
korrelaciot jegyeztiink fel. Ezek er6ssége négy esetben értékelhetetlen, két esetben laza, egy
esetben érzékelhetd volt. Ertékelhetetlen kapcsolat allt fenn hat mintavételi pont esetében, és
tovabbi hat eladondl igazoltunk laza Osszefiiggést a vizsgalt paraméterek tekintetében. A
savfok-vizsgalati eredmények értékesitési pontok szerint rendszerezett atlagértékeit elemezve
megallapithatd, hogy minddssze egy mintavételi pont savfok-értéke volt kiugréoan nagy
(7,99°SH), ez az elad6 azonban nem hiitétte a tejét.

A kozvetleniil értékesitett tej hémérséklete és savfoka kozotti viszony rugalmatlan
jellegét jol tiikkrozi a savfok-atlageredmények viszonylag sziik jellemz6 tartomanya (5,93-
7,11°SH) és a homérsékleti atlagértékek joval valtozatosabb alakulasa (6,1-14,6°C). A két
mindségi jellemz6 rugalmatlan viszonyara utal az a megfigyelés is, amely szerint a tej
atlaghémérséklete hat értékesitési ponton haladta meg a 10°C-ot, de ezek egyikéhez sem
tarsultak savanyodasra utalo savfok-eredmények, a legnagyobb érték 7,11°SH volt.

3.8.5. Osszcsiraszam és kéliformszam — Total plate count and coliform count

Az 0Osszcsiraszam és a koliformszam kozotti Osszefiiggés vizsgalata soran megallapitottuk,
hogy az értékesitési pontok tobbségénél érzékelhetd kapcsolat allt fenn a két vizsgalt

......

esetben pedig érzékelhetd mértékii volt a kapcsolat. A szoros Osszefiiggés az érintett
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eladoknal ez esetben sem feltétleniil jelentette a tobbi eredmény viszonylatdban mért
legnagyobb 6sszcsiraszamot és koliformszamot.

PANTOIJA ¢és mtsai (2009) 7.241 db felvasarolt nyes tej minta egyes mikrobioldgiai
mindségi jellemzdi kozott fennalld Osszefiiggéseket vizsgaltadk. Az Gsszesiraszam atlagérték
12.545 cfu/ml, mig a kéliformszam 242 cfu/ml volt. Osszehasonlitasul megemlitjiik, hogy az
altalunk megvizsgalt 506 db minta Gsszcsiraszam foatlaga 3.195.144 cfu/ml, a kéliformszam
foatlaga pedig 94.602 cfu/ml volt. Az f6atlagok Osszehasonlitasa alapjan, a kozvetleniil
értékesitett nyers tej a felvasarolt tejeknél mintegy 250-szer tobb mezofil mikroorganizmust,
és 390-szer tobb koliformot tartalmazott. Az eredményeket fOatlag szinten értékelve, a
koliformok Osszcsiraszdmon beliili 2,96%-0s részesedését jegyeztik fel a kozvetleniil
értékesitett tejek esetében, szemben a felvasarolt tejek 1,93%-os aranyaval. A felvasarolt tejek
1,93%-o0s koliform aranyat a kozvetlen értékesitési pontok szintjén hat eladd (29%) haladta
meg, annak értéke valamennyi elado tekintetében 0,06-5,28% kozott alakult. Megallapithato,
hogy foatlagok szintjén a kozvetleniil értékesitett tejek Gsszcsiraszam : koliformszam aranya
jol kozelitette a felvasarolt tejek esetében mért érétkeket, de az ardnyok alapjat képezd
mikrobaszamok kozott jelentOs eltérés allt fenn. Az aranyok valtozatos képet mutattak a
kozvetlen értékesitési pontok szintjén, ahol esetenként akar két nagysagrenddel is eltértek

egymastol.
3.8.6. Osszcsiraszam és savfok — Total plate count and titratable acidity

A mintavételi pontok tobbségén kapcsolat allt fenn a mintak mezofil aerob mikroorganizmus-
szdma ¢és savfoka kozott. Szoros kapcsolatot mutattunk ki hdrom mintavételi ponton,
érzékelheté kapcsolat allt fenn 6t pont esetében, tovabbi 6t mintavételi ponton laza
Osszefliggést tapasztaltunk, 6t ponton pedig nem volt kapcsolat a vizsgalt paraméterek kozott.

Ezek az eredmények csak részben egyeznek REVELLI és mtsai  (2004)
megallapitasaival, akik 55 tejtermelé gazdasag elegytejének mikrobiologiai és fizikai-kémiai
jellemzdit vizsgaltak 1993 és 2002 kozott. A 6.998 db nyers elegytej minta vizsgalata alapjan
érzékelhetd szorossagu (r = 0,29) kapcsolatot mutattak ki a mintdk 6sszcsiraszdma ¢€s savfoka
kozott. Az altalunk vizsgalt mintak Osszcsiraszam ¢s savfok eredményei kozotti kapcsolat
eltérd szorossaga inkabb csak matematikai-statisztikai aspektusbol bir jelentdséggel, mert 21
eladobol 18-nak (86%) a tejsavfok-atlagértéke a friss tejre jellemzé tartomanyban
helyezkedett el. Ez gyakorlati szempontbol a kozvetleniil értékesitett nyers elegyte;
Osszcsiraszamanak ¢€s savfokanak rugalmatlan jellegére, a koztik fennallo Osszefiiggés
lazasagara utal, amelynek hatterében szintén a tej nagymértékii posztszekrécids szennyezése
allhatott.

5. KOVETKEZTETESEK — Conclusions

Az értékesitési pontok tobbségén a kornyezeti levegd homérséklete hatdssal volt az eladas
helyszinén tarolt tej hdmérsékletére. Ugyanakkor a szoros és rendkiviil szoros kapcsolatok
nem feltétlentil jelentették automatikusan a hiités hianyat, vagy annak elégtelen mértékét.
Emellett a hiités mértékének ingadozasat tiikrozi, hogy a mintdk egyedi homérsékleti
eredményeinek szélséértékei az eladok tobbségénél tag hatarok kozott valtakoztak. A
hémeérséklet csak pillanatnyi allapotot tiikroz, amely az lizemeltetés koriilményeitdl fliggden
altalaban egy csokkend, vagy novekvd tendencidrdl késziilt “pillanatfelvételként”
jellemezhets. A korrelacios egyiitthatokbol és az atlagértékek alakulasabol megallapithato,
hogy a vasarlast kovetden mért mintahdmérséklet a kozvetlen értékesitési formanal nem
gyakorolt értékelhetd hatast az elegytej Osszcsiraszamara €s koliformszamara, azok magas
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szintjéért elsésorban a tejnyeréskor ¢€s tejkezeléskor elkovetett higiénés hianyossagok,
mulasztasok tehetdk feleldssé. Kizarolag a hdmérsékletmérés eredményébdl nem vonhatok le
megbizhatd kovetkeztetések a kozvetleniil értékesitett nyers tej higiéniai—mikrobioldgiai
jellemzdire vonatkozdan.

KedvezObb eredményeket kaptunk a szomatikus sejtszam vizsgalatakor, de az 500.000
sejt/ml szintet meghaladd egyedi vizsgélati eredmények és atlagértékek egyes eladoknal
kifogasolhatd togyegészségiigyi helyzetre hivjak fel a figyelmet. Nagymértékii
posztszekrécios kontaminacidt valdsziniisitenek a mintak mintegy 20%-a esetében észlelt
fizikai szennyez6dések is, emellett a savfok és pH-értékek tobbségének friss tejre jellemz6
eredményei. A gatléanyag-pozitivitas is gyakoribb volt a kozvetleniil értékesitett nyers tej
tételek esetében a felvasarolt tejekhez képest.

A kozvetlen értékesitési csatornak termékmindségre gyakorolt hatasa mind a fizikai-
kémiai, mind pedig a mikrobioldgiai mindségi jellemzok tekintetében jelentds volt, a
kozvetleniil értékesitett tej mindsége az Osszes vizsgalt jellemzd tekintetében elmaradt a
felvasarolt tej mindségétdl. A vizsgalat eredményei ravildgitanak a szigorubb, pontosabb
agazati jogalkotds, tovabba a szervezett és rendszeres mindségellendrzés sziikségességére,
amely az egyes termeldi csoportok helyett az értékesitési format helyezi elétérbe.

6. OSSZEFOGLALAS — Summary

A fogyasztoknak kozvetleniil értékesitett nyers tej mindségének bemutatasara 13 honapos
vizsgalatot végeztiink 2013. junius és 2014. junius kozott. Célkitiizésként fogalmaztuk meg a
legismertebb  értékesitési  csatorndkon  keresztiil  arusitott nyers tej vizsgalatat
mintahémérséklet, savfok, pH-érték, Osszcsiraszam, szomatikus sejtszam, koliformszam,
valamint gatloanyag-tartalom tekintetében. Mintaink beszerzési forrasai piacok, tejautomatak
¢€s a mozgo ertekesités kiilonbozo formai (tejesautdk, hazhozszallitasi rendszerek) voltak.

A vizsgalati eredmények azt bizonyitottdk, hogy kizardlag a mintdk hdmérsékletének
mérésébdl nem vonhatdk le megbizhaté kovetkeztetések a kozvetleniil értékesitett nyers tej
higiéniai—-mikrobioldgiai jellemzdit illetden. A mintdk hOmérséklete a vizsgalt mindségi
jellemzok kozil kizarolag a kornyezeti homérséklettel mutatott szoros Osszefiiggést. A
savfok- és pH-eredmények tobbnyire friss tejre jellemzo értékeket mutattak, jelentds eltérések
csak egyedi esetekben fordultak eld. Szinte valamennyi értékesitési pont esetében
kifogasolhatd eredmények sziilettek az Osszcsiraszdm ¢és a koliformszam tekintetében,
amelyet alkalmanként a palackok aljan lelilepedett fizikai szennyezddések is igazoltak.
Kedvez6ébb eredményeket kaptunk a szomatikus sejtszam vizsgalatakor, de az 500.000 sejt/ml
szintet meghalado egyedi vizsgélati eredmények és atlagértékek helyenként kifogédsolhatod
togyegészségligyi helyzetre utaltak. A gatldanyag-vizsgalatok nagyobb aranyu pozitivitast
mutattak a felvasarolt tejek eredményeinél.

Valoszinlisithetd, hogy a tejnyerés, a tejkezelés és az értékesités gyakorlata sordn
elkovetett mulasztasok hatranyosan befolydsoltdk a nyers tej mindségét. A kozvetlentil
értékesitett tejtételek mindségi jellemzdi — ahol azok osszehasonlithatéoak voltak — minden
paraméter tekintetében elmaradtak a felvasarolt és mindsitett tejtételekéitél. A vizsgalat
eredményei alahtizzdk a szigoribb, pontosabb agazati jogalkotds, tovabba a szervezett és
rendszeres mindségellendrzés sziikségességét, amely az egyes termeldi csoportok helyett az
értékesitési format helyezi eldtérbe. Tovabbi vizsgalatok sziikségesek a kozvetleniil
értékesitett nyers tejek mikroflora-Gsszetételének és a mindséget befolyasold egyéb
tényezoknek a feltarasa érdekében.
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