Varga, L., Szilvasi, Z. & Csaszar, G. (2006) Kecsketej min6ségi jellemzbinek alakulasa a laktacio
soran, a fejéstél a hitve tarolasig. XXXI. Ovari Tudoméanyos Nap “Elelmiszer-alapanyag elééllitas —
quo vadis?”. Az el6adasok és poszterek telijes terjedelemben megjelent anyagai. Nyugat-
magyarorszagi Egyetem, Mez6égazdasag- és Elelmiszer-tudomanyi Kar, Mosonmagyarévar, Compact
Disc, 5 pp. [ISSN: 0237-9902]

KECSKETEJ MINOSEGI JELLEMZOINEK ALAKULASA A LAKTACIO SORAN,
A FEJESTOL A HUTVE TAROLASIG

VARGA L.} - SZILVASI Z.! - CSASZAR G.?

! Nyugat-magyarorszagi Egyetem, Mez3gazdasag- és Elelmiszer-tudomanyi Kar,
Elelmiszer-tudomanyi Intézet
9200 Mosonmagyarovar, Lucsony u. 15-17.
2 Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet
9200 Mosonmagyarovar, Lucsony u. 24.

Osszefoglalas

nyomon kdvetése volt a laktacié soran, a tej kifejésétl annak hiitve tarolasaig, egy dunantali
kecsketej-termeld gazdasagban. Négy mintavételi pontot jeloltiink ki, mindegyik mintavételi
ponton minden alkalommal 4 mintat vettiink, és havonta 2 mintavételezés tortént 7 hénapon
keresztiil. Vizsgalatainkat a Nyugat-magyarorszagi Egyetem Elelmiszer-tudomanyi
Intézetének laboratoriumaban és a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet laboratoriumaban
végeztik el. A megvizsgalt nyers kecsketej-mintdk mikrobiologiai—higiéniai szempontbodl
nem voltak kifogastalanok, szinte kivétel nélkiil tartalmaztak koliform baktériumokat,
Escherichia colit és koagulaz-pozitiv Staphylococcus-okat is. A feldolgozonak torténd atadas
elotti tejtételek Osszcsiraszama hatarérték koriil (4tlagban felette) mozgott, és szomatikus
sejtszamuk is relative magas volt, mikozben valamennyi megvizsgalt beltartalmi paraméter
értéke jelentdsen elmaradt a fajra jellemz6 atlagtél. Orvendetes dolog viszont, hogy a mintak
hozzaadott vizet és gatléanyagot nem tartalmaztak, és pH-juk is tobbnyire megfelelden
alakult.

Bevezetés

Az utobbi idében mind tobb figyelem iranyul a kiskérddzdkben rejld lehetdségekre. A
kecskeagazat nagy szerepet kaphatna a  kornyezet- ill.  tijvédelemben, a
népességmegtartasban, tovabbd a nemzetgazdasagi, valamint kiilkereskedelmi mérleg
javitasadban, mivel exportképes termékeket allit eld, amelyeket az igényes fogyasztok meg
tudnak fizetni, és redlis keresleti piacra torténik az értékesités. A kecsketejbdl késziilt sajtok,
melyek a tejtermékek egy egészen kiilonleges, jellegzetes izkarakterli, taplalkozasbioldgiai
szempontbol nagy értékli csoportjat alkotjak, egyre ndvekvd népszertiségnek orvendenek
hazankban is. Sokféle tipusuk, fajtajuk létezik. Foleg kisebb gazdasagokban, hagyomanyos
modszerrel, kézzel készitik ezeket, a helyi hagyomanyokat 6tvozve a modern technologidval.
Minthogy a kecsketej-termelésre vonatkozé mennyiségi korlatozasok sokkal kevésbé
szigoruak vilagszerte — igy az Eurdpai Unidban is —, mint a tehéntejre vonatkozoak, szinte
korlatlan lehetdségek allnak a magyar kecskesajtok vilagpiaci értékesitése elott, amennyiben
az agazat képes kivald garancidlis és funkciondlis termékmindséget biztositani. Ehhez
azonban kifogastalan mindségli alapanyagra van sziikség.
fizikai-kémiai paramétereinek nyomon kovetése volt a laktacid soran, a tej kifejésétél annak
hiitve tarolasaig, egy dunantuli kecsketej-termeld gazdasagban. A vizsgéalatokat az indokolta,
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hogy a szakirodalom e teriileten nem bévelkedik adatokban, igy a munka hianypdtlonak
igérkezett.

Vizsgalati anyagok és modszerek

A vizsgalt gazdasagban 150-200 fejos kecske taldlhatdo. A nagyobb volumenii
tejtermelés majus €és november kozott torténik, ezért vizsgdlatainkat erre az iddszakra
Osszpontositottuk, amikor a gazdasag napi dsszes tejtermelése 150-400 liter kozotti volt. Két
alkalommal fejnek naponta, reggel 5 oratol illetve délutan 4 o6ratol. A fejés tizallasos, négy
fejokésziilékes fejohazban torténik. A tej zéart vezetéken jut el az 1.500 liter trtartalmt
hitétaroloba. A tejet a feldolgozd cég haromnaponként szallitja el. Négy mintavételi pontot
jeloltink ki (L.: egyedi allatok, II.: tejlevalasztd csap a tejvezetékben, III.: hiit6tarold tankba
bedmld vezeték, IV.: hiitétarold tank), mindegyik mintavételi ponton minden alkalommal 4
mintat vettiink, és havonta 2 mintavételezés tortént 7 hénapon keresztiil (2005. majus-
november). A mikrobioldgiai—higiéniai vizsgdlatokat (szomatikus sejtszdm, Osszcsiraszdm,
koliformszam, Escherichia coli-szam, koagulaz-pozitiv Staphylococcus-szam ¢és gatloanyag-
tartalom meghatarozasa) valamint a savfok- ill. pH-méréseket a Nyugat-magyarorszagi
Egyetem Mezégazdasag- és Elelmiszer-tudomanyi Kara Elelmiszer-tudomanyi Intézetének
laboratéoriumdban végeztiik el; a beltartalmi vizsgalatokat (szdrazanyag-, zsirmentes
szarazanyag-, zsir-, fehérje-, laktoz-tartalom) és a fagyaspont-méréseket pedig a Magyar
Tejgazdasagi Kisérleti Intézet laboratoriumai végezték el résziinkre. Osszesen 2808 vizsgalat
(216 minta x 13 vizsgalati irany) tortént. A vizsgalatok soran kapott valamennyi adat
varianciaanalizisét a STATISTICA 6.1 szamitogépes adatelemz6 programcsomag (StatSoft
Inc., Tulsa, Oklahoma, USA) felhasznalasaval végeztiik el az altalanos linearis modell szerint.
Az atlagértékek kozotti eltérések szignifikans ill. nem szignifikdns voltat a Duncan-féle
tobbszords Osszehasonlitd vizsgalat segitségével allapitottuk meg, 95%-os valoszinliségi
szinten (StatSoft). Az dsszehasonlitasokat a vizsgalati idopontok (honapok) és helyek (L.-1V)
kozott is elvégeztiik.

Eredmények

A szomatikus sejtszam alakulasa jelentds ingadozast mutatott a laktaci6 soran. A hiitve
tarolt tejekben minden esetben 1.000.000 sejt/cm® feletti atlagértékeket mértiink, vagyis a
tehéntejtdl megkovetelt <400.000 sejt/cm3 szintet jelentésen meghaladd eredményeket
kaptunk. Ez a megfigyelés is jelzi, hogy kecsketejnél nincs olyan szoros Osszefiiggés a
szomatikus sejtszam ¢és az allat egészségi allapota kozott, mint tehéntejnél (WHITE &
HINCKLEY, 1999; BOYAZOGLU & MORAND-FEHR, 2001), és hogy a nyers tej, a hokezelt tej
és a tejalapu termékek eldallitdsdnak, forgalomba hozatalanak élelmiszer-higiéniai
feltételeirdl szold 1/2003. (I. 8.) FVM—-ESZCSM rendelet miért nem tartalmaz szomatikus
sejtszamra vonatkozd eldirast nyers kecsketejre vonatkozdan.

Az aerob mezofil mikrobaszam alakuldsabol arra lehetett kovetkeztetni, hogy a
fejéshigiénia, a tisztitas és fertStlenités, valamint a tej hiitve tarolasa terén még van tennivald
a vizsgalt gazdasagban. A frissen kifejt tej nagyon jo mindségli volt, hiszen minden esetben
100.000 CFU/cm® alatti Osszcsiraszam-atlagérték jellemezte (a teljes laktaciora vonatkozo
atlagérték 10.000 CFU/cm® alatt maradt), viszont ahogy haladt elére a rendszerben a hiitve
tarolas fel¢, mikrobaszdma jelentésen emelkedett. A hiitétarold tankba valé bedmlési pontnal
mért néhany szazezer CFU/cm®-es szint onmagaban még nem képezne kifogasolasi alapot, de
ez a hiitve tarolas sordn tovabb emelkedett, és tobbnyire meghaladta a hatalyos eldirdsok
szerinti 1.500.000 CFU/cm®-es értéket. A hiitStarolé tankban a tej hémérséklete 5,0+1,0°C-0s
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volt, ami megfelelének mondhato, a tej elszallitasa viszont csak haromnaponta tortént. Ez
utdbbi koriilmény kétségteleniil szerepet jatszhatott a mikrobaszam emelkedésében.

A Kkoliform baktériumok — mint fontos indikator mikroorganizmusok — vizsgalata
soran  kapott  eredmények  aldtdmasztottdk az  Osszcsiraszammal — kapcsolatos
megfigyeléseinket. A frissen kifejt tej ugyan tobbnyire nem volt koliform-mentes, de a
viszonylag alacsony kiindulasi érték (25-80 CFU/cm®) a hiitve tarolasra atlagosan 2,5
nagysagrenddel megemelkedett.

Az E. coli, mint nem megfeleld higiéniai allapotot jelzd mikroba el6fordulasat illetéen
nem vonhatoak le az eléz6ekhez hasonlo kovetkeztetések, ugyanis a hiitve tarolt tej E. coli-
szama nem kiilonb6zott tendencidzusan a frissen fejt tej E. coli-szamatol.

Ami a koagulaz-pozitiv Staphylococcus-okat illeti, ismét az volt a tapasztalat, hogy a
viszonylag alacsony kezdeti ¢éldsejt-szam a tejnek a fejé és tejkezeld rendszerben torténd
elorehaladésa soran szignifikdns mértékben (P < 0,05) emelkedett; viszont ez esetben a hiitve
tarolas alatt nem kdvetkezett be tovabbi mikrobaszaporodas, vagyis a tejvezeték higiéniai
allapotaval adodhattak gondok. Végeredményben, a feldolgozonak éatadando tej koagulaz-
pozitiv  Staphylococcus-szama elébb csak megkozelitette, majd egy alkalommal
(szeptemberben) meg is haladta azt a szintet (2000 CFU/cm?®), amely alatt a tej alkalmas lett
volna hdkezelés nélkiili fogyasztasra vagy termékgyartasra.

A gatloanyag-tartalom kimutatasara iranyuld vizsgalataink minden esetben negativ
eredményt hoztak, vagyis e tekintetben a laktacié soran megvizsgalt mind a 216 minta
kifogastalannak bizonyult.

Egyes kanadai, osztrdk és olasz beszamolokkal Osszehasonlitva, mikrobiologiai—
higiéniai vizsgdlataink Osszesitett eredményei (1. tablazat) viszonylag kedvezdtlen képet
mutattak a szomatikus sejtszam, az Osszcsiraszam, a koliform- és a S. aureus-szam
vonatkozasaban (TIRARD-COLLET és mtsai, 1991; PODSTATZKY-LICHTENSTEIN ¢s mtsai,
2001; MICARI ¢és mtsai, 2002). Ugyanakkor példaul bizonyos spanyol és gordg munkakhoz
képest hatarozottan biztato volt az altalunk tapasztalt helyzet (DELGADO-PERTINEZ és mtsai,
2003; MORGAN ¢és mtsai, 2003).

1. tablazat Kecsketej higiéniai—-mikrobiologiai mindségének alakulasa a fejéstdl a hiitve
tarolasig, egy dunantuli tejtermel$-lizemben, 2005-ben*

Honap I. Il. M. IV, **
mintavételi hely

Szomatikus sejtszam (x 1000/ml) 904 + 1251° 994+ 7185  1263+978"% 1407 +652*
Aerob mezofil mikrobaszam (log CFU/ml) 396+0,83°  578+0,38%  536+0,60°  6,41+0,63"
Koliform-szam (log CFU/ml) 1,28+£090°  256+1,17°  246+0,66°  3,75+0,95"
Escherichia coli-szam (log CFU/ml) 0,660,718 1,01 +1,06" 082+0,96"® 0,94 +0,83"®
Koag.-poz. Staphylococcus-szam (log CFU/ml) 1,571,028 272+0,60%  2,70+£0,64" 2,76 +0,62"
Gatldanyagot tartalmazo mintak részaranya (%) 0,00 0,00 0,00 0,00

* Az adatok 56 mérés (7 honap X 4 parhuzamos X 2 ismétlés) atlag + szoras-értékét jelolik. ** n = 48 (6 honap X 4
parhuzamos X 2 ismétlés). L.: egyedi allatok, II.: tejlevalasztd csap a tejvezetékben, III.: hiitétaroloba bedmld vezeték, IV.:
hiit6tarol6 tank. “B° Az azonos sorban szereplé eltérd betiik szignifikans kiilonbséget jeleznek (P < 0,05).

A tejmintak szarazanyag-tartalma az els6 6t vizsgalt honap (majus-szeptember) soran
meglehetésen alacsony volt, és altalaban nem mutatott jelentds ingadozast. Az 1. mintavételi
ponton (egyedi allatok) juniusban, augusztusban és szeptemberben megvizsgalt tejtételek
szarazanyag-tartalma szignifikansan alacsonyabb (P < 0,05) volt a masik harom ponton
megvizsgalt mintakéhoz képest. A késObbiekben lathatd lesz, hogy ez dontden
zsirtartalombeli eltérésekbdl adddott. Oktdberben és (még inkabb) novemberben szignifikans
(P < 0,05) szarazanyag-tartalom novekedést tapasztaltunk az Osszes vizsgalati helyen, a
kapott adatok csak ekkor kozelitették meg a fajra jellemzo atlagértéket (CSASZAR és UNGER,
2005).
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A varakozasoknak megfeleléen, a zsirmentes szarazanyag-tartalom értékeinek
mintavételi helyt6l valéo fiiggése nem volt jelentés mértékii, tobbnyire nem talaltunk
szignifikans kiilonbséget (P > 0,05) a kapott eredmények kozott. Az idobeli valtozas viszont
szembetlind volt, oktoberben és novemberben szignifikansan nagyobb (P < 0,05) értékeket
mértlink, mint az azt megel6z6 idészakban.

A szadrazanyag-tartalom 1. vizsgalati helyen tapasztalt alakulasanak elemzésekor mar
utaltunk a zsirtartalom szerepére. Az egyedi allatoktdl nyert tej zsirtartalma novembert
megel6zden rendre 0,2-1,2 szazalékponttal alacsonyabb volt a hiitétarold tankban 1évo tej
zsirtartalmanal. Minthogy ilyen mennyiségli zsir kiviilrdl nem keriilhetett be a rendszerbe,
ennek a jelenségnek a hatterében a kecskeallomdny heterogén genetikai dsszetétele allhatott.
Az esetenként kivalasztott 4-4 4llat teje zsirtartalom tekintetében nem tiikrézte hiien 150-200
allat adott esetben harom napon keresztiil napi két fejéssel gytijtott elegytejének zsirtartalmat.

A tej fehérjetartalmanak laktacio alatti alakulasa alapvet6en meghatarozta a
zsirmentes szarazanyag-, ¢és dontden befolyasolta a szarazanyag-tartalom alakuldsat. Az
eredmények mintavételi helytdl vald fiiggése nem volt szdmottevd, az iddbeli valtozast
viszont jelentdsnek talaltuk, ugyanis oktdberben és novemberben szignifikdnsan nagyobb (P
< 0,05) fehérjetartalom-értékeket kaptunk, mint az azt megel6z6 6t honapban.

Tudvalévo, hogy a tejcukor a tej legallandobb alkotorésze. Ehhez képest, a megvizsgalt
mintak laktéztartalma viszonylag jelentdés ingadozast mutatott, kiilondsképpen az L
vizsgélati ponton. A fajra jellemz0, 4,50% koriili tejcukor-tartalmat nem sikertilt elérni, a
feldolgozonak atadando tej laktoztartalma éves atlagban csupéan 4,20% volt.

A nyers kecsketej-tételek fagyaspontja minden egyes vizsgalati idOpontban ¢és helyen
messze az 1/2003. (1. 8.) FVM-ESZCSM rendeletben eléirt —0,520°C-os érték alatt maradt.
Egyértelmiien kijelenthetd tehat, hogy a vizsgalt tejtermeld gazdasagban nem mutatkoztak a
kecsketej vizezésére utalo jelek.

A pH-atlagok jellemzdéen 6,55-6,60 koriiliek voltak, csupan néhany esetben észleltiink
szignifikans eltérést (P < 0,05) a kapott eredmények kozott. A fizikai-kémiai jellemzok teljes
laktaciora vonatkozo atlagértékeit a 2. tablazat szemlélteti.

2. tablazat Kecsketej kémiai—fizikai jellemzdinek alakulasa a fejéstdl a hiitve tarolasig, egy
dunantli tejtermel6-tizemben, 2005-ben*

Honap l. Il. Il IV, **
mintavételi hely

Széarazanyag-tartalom (%, w/w) 11,07 + 1,238 11,68 + 1,007 11,47 +0,87% 11,44 +0,63"®
Zsirmentes sz.a.-tartalom (%, w/w) 8,06 + 0,58" 8,03 + 0,43 7,95 +0,47% 7,96 + 0,35
Zsirtartalom (%, w/w) 3,01 £0,858 3,66 + 0,62° 3,52 +0,47" 3,48 +0,36"
Fehérjetartalom (%, w/w) 3,16 +0,47° 3,15+ 0,38" 3,13 +£0,36" 3,17+ 0317
Laktoztartalom (%, w/w) 4,30 £0,23" 4,29 +0,14* 4,24 +0,24"8 420+0,118
Fagyaspont (°C) -0,559 +£0,008°  —0,558 £0,008%¢ 0,554 +£0,009°®  —0,553 +0,010"
pH 6,55 +0,06° 6,56 = 0,06° 6,59 £ 0,04" 6,55+0,128

* Az adatok 56 mérés (7 honap X 4 parhuzamos X 2 ismétlés) atlag + szoras-értékét jelolik. ** n = 48 (6 honap X 4
parhuzamos X 2 ismétlés). L.: egyedi allatok, II.: tejlevalasztd csap a tejvezetékben, III.: hiitétaroloba bedmld vezeték, IV.:
hiitétarold tank. “B¢ Az azonos sorban szereplé eltéré betiik szignifikans kiilonbséget jeleznek (P < 0,05).

Kovetkeztetések

A megvizsgalt nyers kecsketej-mintdk mikrobioldgiai-higiéniai szempontb6él nem
voltak kifogastalanok, szinte kivétel nélkiil tartalmaztak koliform baktériumokat, E. colit és
koagulaz-pozitiv Staphylococcus-okat is. A feldolgozonak torténd atadas eldtti tejtételek
Osszcsiraszama hatarérték koriil (atlagban felette) mozgott és szomatikus sejtszamuk is
relative magas volt, jollehet ez utobbi paraméterre vonatkozoan a hatalyos rendelet nem

tartalmaz eldirast. Mindezek a megfigyelések ravilagitanak a tartdstechnologia ¢és a
fejéshigiénia hidnyossagaira, de még inkabb a tejjel érintkezd feliiletek (csOvezetékek,
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tartalyok) tisztitdsanak és fertOtlenitésének nem kell¢ hatékonysagara, valamint a tej hiitve
tarolasa soran jelentdséggel bird paraméterek (hémérséklet, idOtartam) szigoritasanak
fontossagara. Meg kell jegyezni tovabba, hogy valamennyi megvizsgalt beltartalmi paraméter
értéke jelentdsen elmaradt a fajra jellemzd atlagtol. Minthogy a termeld és a feldolgozo
szamara egyarant a tej zsirtartalma ¢és fehérjetartalma hatarozza meg a jovedelmezdséget,
ezeknek tenyésztés és takarmanyozas utjan torténd novelésére kiemelt hangstlyt kell helyezni
a jovében. Orvendetes dolog viszont, hogy a nyers kecsketej-mintdk hozzaadott vizet és
gatléanyagot nem tartalmaztak, és pH-juk is tobbnyire megfeleld volt.
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