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Bevezetés

Brio és munkatarsai (1), Berke (2) kutatasai, és részben sajat vizsgalataink
(3, 8, 9, 10) alapjan egyéb tej- és juhtej pasztGrozott eredetének, illetve hokeze-
lésének kimutatasa is lehet6vé valt. A szakirodalom 1962-ig csak a tej paszt6ro-
zOttségének kimutatasaval foglalkozott.
eh A paszt6rozott eredet és a pasztérozési hémérséklet megallapitasa fontos
ehet:

1 technoldgiai,

2. koz- és allategészségligyi,
3. taplalkozasbioldgiai,

4. miszaki,

5. kereskedelmi,

6. igazsagugyi szempontbol.

1 Technoldgiailag azért fontos, mert pl. a sajtgyartasnal 72 °C-on vagy
63-65 °C-on 30 percig torténd_hevités, a joghurtgyartasnal pedig a 90 °C, a tej-
szin paszt6rozésnél viszont a 95 °C alkalmazasa a kedvezd.

2. Koz- és allategészségligyi szempontbol. Pl. sajat vizsgélataink (4) szerint
a szdj- és kéromfajas virusa 90 °C-on, mind a ,,szaraz”, mind a ,,nedves” virus
esetében 35 masodperc alatt, 80 °C-on 70 masodperc alatt elpusztul. Ha egy pasz-
térgép héntartasi ideje 70 masodperc, s ugyanakkor 90 °C hevitési h6mérsékletet
irunk el6, agy Lewerentz (5) modszerével nemcsak a tej, hanem a beléle készult
termékek 90 °C-on végzett pasztérozottsége is ellendrizhetd, amely a jarvany meg-
el6zése, illetve terjedésének megakadalyozasa céljabdl fontos.

3. Kedvez6 koz- és allategeszségiigyi helyzet eseteén, ha a technoldgia nem
igényli a magasabb pasztGrozeési homersékletet, akkor aggalytalanul alkalmaz-
hat6 a kell6 gondossag és ellen6rzés mellett végrehajtott masodperchevités, amely-
nek technologiai, taplalkozasbiolégiai és élvezeti érték szempontjabdl nydjtott
elényeit mar Rievel és Fettick (6) i1s megallapitottak.

4. A jelenleg alkalmazott paszt6rozési technol6gia mellett, és a jelenlegi
Uzemi korulmények kodzott a lagos foszfatdze enzim 70 °C-on, a katalaze enzim
76 °C-on, a peroxidaze enzim 80 °C-on azonnal inaktivalédnak, ahogy a tej, vagy
tejszin a paszt6rozés sordn eléri ezeket a hémérsékleteket, ezért az automatika
altal jelzett és a valodi hémérséklet kozotti kilonbség pontosan megallapithato,
és a készllék igy bekalibralhato.
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/. tablazat

Kilénboz6 tejtermékek szazalékos hékezeletlen anyagtartalmanak, illetve a pasztérozés h6fokanak a megallapitasa
(tej, tejszin, ir6, visszadllitott irépor, visszaéllitott tejpor, vajplazma, juhtej)

Lugos foszfataze-

Préba préba
Modosttott inkubacios id6
préba 7 °C-on
Termék
10- 15' 2h
atlatszatlan  karmin karmin
kék piros piros
attetsz6én  halvany  kadrmin
kék rézsaszin piros
attetsz6én  halvany  karmin
1 kék rézsaszin  piros
Tej, . ) ;
tejézin attetsz6én  fehér halvany
iro, kék rézsaszin
visszaalli-
tott irépor, attetsz6én  fehér fehér
visszaalli- kék
tott
tejpor,
vajplazma, kékes fehér feher
Juhtej arnyalatu
sargés fehér fehér
arnyalatd
sargas fehér fehér
arnyalatu

Peroxidaze-préba

Storch
szerint

kék

kék

kék

kék

kék

kék

kék

kékes-
szirke,
szirke

Rothenfusser

szerint

z6ld

z6ld

z6ld

zold

zold

z0ld

z6ld

z6ldes-barna

Levverentz
préba

sargas
sargas-fehér

sargas,
sargas-fehér

sargas,
sargas-fehér

sargas,
sargas-fehér

sargas,
sargés-fehér
sargas,
sargas-fehér

sargas,
sargés-fehér

sargas,
sargas-fehér

Elbiralas

A tej, a tejszin, vagy juhtej nyers, az alapanyag
hékezeletlen

Az alapanyag 5%-a hdkezeletlen

Az alapanyag 1—2%-a hékezeletlen

Az alapanyag 1% alatt h6kezeletlen anyagot
tartalmaz

A hevitési h6mérséklet elérte a 70 °C-ot, illetve
kismértékben meghaladta, vagy 65 °C-on 5
percig tartott

A hevitési h6mérséklet a 75 °C-t elérte

A hevitési hdmérséklet elérte, ill. meghaladta a
76 °C-t

A hevitési h6mérséklet elérte, ill. meghaladta a
78 °C-



Préba

Termék

Tej,
tejszin,

iro,
visszaélli-
tott irépor,
vissza-
allitott
tejpor,
vajplazma,
juhtej

Mdédositott
benzidin-
préba

Sargas
arnyalatu

attetsz6én
kék

attetszgén
kék

sargas
arnyalata

sargas
arnyalatd

attetszéén
kék

attetsz6én
kék

sargas
arnyalata

Lugos foszfataze-
préba

inkubaciés idé

10- 15

fehér

halvany
rézsaszin

halvany
rézsaszin

fehér

fehér

halvany
rézsaszin

halvany
rézsaszin

fehér

C-on

2h

fehér

karmin
piros

karmin
piros

halvany
rézsaszin

fehér

karmin
piros

karmin
piros

halvany
rézsaszin

Peroxidaze-préba

Storch
szerint

fehér

kékes-
szlirke,
szirke

fehér

fehér

fehér

kékes-
szirke,
szlrke

fehér

fehér

Rothenfusser

szerint

sargds
arnyalatd

z6ldes-barna

z6ldes-barna

sargas
arnyalata

sargas
arnyalatu

z6ldes-barna

z6ldes-barna

sargas
arnyalatd

Lewerentz
préba

sargas,
sargas-fehér

sargas,
sargas-fehér
sargas,
sargas-fehér

sargas,
sargéas-fehér

rézsavords

rézsavoros

rézsavoros

rézsavoros

1. tablazat folytatasa

Elbiralas

A hevitési h6mérséklet elérte, ill. meghaladta a
80 °C-t.

Az alapanyag 5 % illetve 5% felett h6kezeletlen

Az alapanyag 1—2%-a hdkezeletlen
Az alapanyag 1% alatt h6kezeletlen

A hevitési h6mérséklet meghaladta, ill. elérte a
90 °C-t

A tejpor 90 °C-on paszt6rozott tejb6l v. henger-
szaritassal készilt

90 °C-on, v. afelett paszt6rozott térnék 5% hdéke-
zeletlen anyagot tartalmaz
90 °C-on, vagy afelett paszt6rozott termék 1. 2%

hékezeletlen anyagot tartalmaz

90 °C-on, vagy afelett paszt6rézott termék 1%
alatt hékezeletlen anyagot tartalmaz
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Termék

2.
Tejfol

2. tdblazat

Kilénboz6 tejtermékek szazalékos h6kezeletlen anyagtartalmanak, illetve a paszt6rozés héfokanak a megallapitasa

Lugos foszfataze-

Préba préba
Modositott . vubacies id6
proba 37 °C-on
10- 15 2h
- karmin karmin
piros piros
R halvany  karmin
rézsaszin piros
R fehér halvany
rézsaszin
- fehér fehér
- fehér fehér
R halvany  ka&rmin
rézsaszin piros
- fehér halvany
rézsaszin
— fehér fehér
- halvany  ké&rmin
rézsaszin  piros
- fehér halvany
rézsaszin

(tejfol)

Peroxidaze-préba

Lewerentz
réba
Storch  Rothenfusser P
szerint szerint
sziirke - sargas
sargés-fehér
szirke - sargas,
sargas-fehér
szirke - sargas,
sargas-fehér
sziirke - séargas,
sargas-fehér
fehér - sargas,
sargas-fehér
fehér - sargas,
sargas-fehér
fehér - sérgas,
sargas-fehér
fehér _ rézsavoros
fehér - rézsavoros
fehér - rézsavoros

Elbiralas

A tejfol hékezeletlen alapanyaghél készilt

A tejfol 5% hékezeletlen anyagot tartalmaz

A tejfol 5% alatt tartalmaz hdékezeletlen anyagot

A hékezelés a 70 °C-ot elérte, illetve kismértékben
meghaladta

A hékezelés a 80 °C-ot elérte, illetve kismértékben
meghaladta

A 80 °C-on, vagy a felett pasztérozott termék 5%
hékezeletlen anyagot tartalmaz

A 80 °C-on, vagy a felett paszt6rozott termék 5%
alatt hékezeletlen anyagot tartalmaz

A hékezelés a 90 °C-t elérte, illetve meghaladta

A 90 °C-on, vagy a felett pasztérozott termék, 5%
hékezeletlen anyagot tartalmaz

A 90 °C-on, vagy a felett paszt6rozott termék, 5%
alatt hékezeletlen anyagot tartalmaz



5. Egy kereskedelembe' keri-
I tejtermék paszt6rozottségének
megallapitasa orvosi, allatorvosi,
min6ségi, szarmazasi bizonyit-
vany hianya, ismeretlen eredet
miatt lehet fontos.

6. Hatésagi rendeletre, uta-
sitasra, szerz6désben eldirt kote-
lez6 paszt6rozési hémérséklet be
nem tartasa esetén, s a vele kap-
csolatos birosagi eljaras alkalma-
val szakvélemeny adasa.

Anyag, modszer, eredmények

A modelleket a vizsgalathoz
tizemi technoldgiaval, laboratdri-
umi korilmények kozott allitot-
tuk elé azaltal, hogy nyerstejet
pasztérozott tejekkel elegyitet-
tink kilénbézé aranyban, majd
ezeket, illetve a belOlik keszilt
termékeket, és a hagyomanyos
pasztGrozési eljarassal, ~ valamint
a hidrogénperoxid-katalazos elja-
rassal keszult sajtokat vizsgaltuk.

A paszt6rozottség megallapi-
tasa celjabol az aldbbi vizsgalati
mddszereket alkalmaztuk, illetve
dolgoztuk ki:

1 Az altalunk mddositott
benzidin probat, amely abban tér
el a szakirodalomban &ltalanosan
ismertetett6l, hogy a vizsgalathoz
tej helyett Rot/ienfusser-fc\e (7)
6lomecetszériumot  hasznaltunk,
amely altal erGsebb, konnyebben
értékelhetd szinreakciot kaptunk.

2. Bri6 és mtsai (1), valamint
a szerzG (8, 9) altal kidolgozott
r};yors és egyszer(sitett Ilgos fosz-
ataze probat, a folyékony sava-
nyu tejtermekek (kefir, joghurt,
aludtte]), a szilard tejtermékek
(taro, gomolya, félkemény-, ke-
mény sajt) lugos foszfatdze vizs-
galatat ugy végeztik, hogy a
folyéko Jltejtermékekbc'il 3.cm3t,
a szilard tejtermékekbdl 3 g-ot
mértlnk be a vizsgalathoz, majd
2 cmi gyors foszfataze reagenssel
és 1 cm3normél natronlig oldat-
tal eldorzsoltik. A sajtot 3 6ran
at, a tobbi terméket 2 Oran &t

3. tablazat

*0d efiego ;‘r\fo &= <g=iz=p kos hbkezeletlen anyagtartalmanak, illetve a pasztérozés h6fokanak a megallapitasa (kefir)

Peroxidaze-préba

Lugos foszfataze-
préba

(SXeo]

Elbiralas

Lewerentz
préba

Storch

inkubacios id6
37 °C-on

Rothenfusser

szerint

)

Tom

1termék hékezeletlen alapanyaghol készilt

séargas,

halvany  sziirke

halvany

rézsaszin
fehér

rézsaszin
fehér

sargas-fehér
sargas,

A hékezelés a 70 °C-t elérte, illetve meghaladta

sziirke

[N

sargas-fehér
sérgas,

A termék 5% hdkezeletlen anyagot tartalmaz

sargas-fehér
sargas,

szlirke

rézsaszin

halvéany
fehér

fehér

[iN

Kefir

A hékezelés a 80 °C-t elérte, illetve meghaladta

sargas-fehér
sargas,

fehér

fehér

[N

A termék 5% hokezeléetlen anyagot tartalmaz

sargés-fehér
rézsavoros
rézsavoros

fehér

rézsaszin
fehér

halvany

fehér

-

A hékezelés a 90 °C-t elérte, illetve meghaladta

fehér
fehér

fehér

A 90 °C-on paszt6rozott termék 5% hdkezeletlen
anvaeot tartalmaz

halvany
rézsaszin

feliér
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4. tablazat

Kulonb6z6 tejtermékek szazalékos hékezetlen anyagtartalménak, illetve a pasztérozés héfokanak a megéallapitasa

(savé, visszaallitott savopor, savanyl iré, visszaallitott savanyud irépor)

Lugos foszfataze-

Préba préba
Modositott 1 kubéciss ids
prt’)ba 37 °C-on
Tennék
10- 15 2h
halvany halvany
4 rézsaszin  rézsaszin
Savo, J— fehér fehér
visszaall!-
tolt savé- fehér fehér
por,
savanyu
iré, vissza- . .
allitott —_ fehér fehér
savanyu
frépor — fehér fehér
fehér fehér

Peroxidaze-préba

Storch  Rothenfusser

szerint szerint
kék zéld
kék zold

szirke z6ldes-barna

fehér fehér
fehér fehér
szirke z6ldes-barna

Lewerentz
préba

sargas,
sargas-fehér
sargas,
sargas-fehér
sargas,
sargas-fehér

sargas,
sargas-fehér
r6zsavoros,
lilds
r6zsavoros,
lilds

Elbiralas

A termék hékezeletlen alapanyagb6l késziilt
A hbkezelés a 70 °C-t elérte, illetve meghaladta

A hékezelés a 78 °C-t elérte vagy meghaladta,
vagy a termék 2% h6kezeletlen anyagot tar-
inaz

A hékezelés a 80 °C-t elérte, illetve meghaladta

A hékezelés a 90 °C-t elérte, illetve meghaladta

A 90 °C-on hékezelt termék 2% hékezeletlen
anyagot tartalmaz

6. tablazat

Kiilonboz6 tejtermékek szazalékos h6kezeletlen anyagtartalmanak, illetve a pasztérozés héfokanak
a megallapitésa (Ementaii sajt, dmlesztett sajt)

Termék

6.
Ementali és

Proba

omlesztett saj't

Lewerentz préba

Elbiralas

Az 6mlesztési h6mérséklet a 90 °C-ot, a 72 °C-on
sargas, torténd pasztérozés utan az 56 °C-on levd
sargés-fehér utomelegités a 45 percet nem haladta meg.

Az o6mlesztés h6mérséklete a 90 °C-ot, és a
) 72 °C-on torténé pasztérozés utan az 56 °C-on
rézsavoros levé utémelegités a 45 percet meghaladta.



5. tablazat

Kulénboz6 tejtermékek szazalékos hokezeletlen anyagtartalmanak, illetve a pasztérozés h6fokanak a megallapitasa (tGrd, juhtird)

Lugos foszfataze-

Préba préba Peroxidaze-proba
Médositott . f i i
benzidin  inkubaciés id e Elbiralas
préba 37 °C-on Storch  Rolhenfusser
Termék szerint szerint
10- 15 2h
- halvany  karri in szlirke - sargas, A termék hékezeletlen alapanyagh6l készilt
5 rézsaszin piros sargas-fehér
- - halvany halvany  szirke — sargas A termék 3%-a hokezeletlen
}'Ur:?; . rézsaszin rozsaszin sargas-fehér
uhturo - fehér fehér szlrke — Sargas, A hékezelés a 70 °C-t legalabb elérte, illetve
sargéas-fehér meghaladta
- fehér fehér fehér - sargas A hékezelés a 80 °C-t legalabb elérte, ill.
sargas-fehér meghaladta
- fehér fehér fehér - rézsavoros A hé6kezelés a 90 °C-t legalabb elérte.
7. tablazat
Préba Lagos Storch-féle Oxidaze
Termék foszfataze perioxidaze préba Elbiralas
préba (3 6ra) préba
Halvany rézsa- A sajt hidrogénperoxidkata-
szin, rézsa-  Fehér - lazos eljarassal készlt
szin
Kemény sajt, A sajt paszt6rozott
félkemény Fehér Szirke - tejjb('i’? Késziilt
sajt
Szirke, A sajt Pseudomonasokka! és
- - kék egyéb oxidéaze pozitiv

mikrobakkal fert6zott



tartottuk 37 cC-on, majd 0,5 cm3normal natronldg oldattal valé eldérzsélés utan
biraltuk el.

3. A Storch (7), és a Rothenfusser-féle (7), peroxidaze probat. A sajtok eseté-
ben a Storch-fele prébat sajt és desztillalt viz 1:10 arany( dorzsolékével hajtottuk
végre és 15 perc mulva biraltuk el. A kémcs6 aljan a sajtiiledék sziirke szine je-
lezte a pozitiv reakciot.

4. A Lewerentz-féle (5) probat, amelynek alkalmazasat tejszinre (10) és egyéb
tejtermékekre is kiterjesztettik (3).

5. A sajtok vonatkozéasaban az oxidaze préobat (11) is alkalmaztuk, a mikro-
bak okozta enzimreakciok elkildnitése céljabol.

Az eredményeket az alabbi tablazatok mutatjak: (1, 2, 3, 4, 5, 6, 7. tdblazat).

Eredmények megbeszélése

A tablazatokbol lathaté, hogy egy préba vizsgalati eredménye, egyetlen
adat, nem ad megnyugtaté eredmeényt. A hékezelés feléli tajékozdédas igy nem
biztonsagos. Megnyugtaté eredményt, adatokat, csak tobbféle modszer parhuza-
mos alkalmazéséaval kaphatunk, kulondsen akkor, ha a minta eredete ismeretlen.
Nagyon helyesek és hiztonsagosabbak azok az ellen6rzési mddszerek, amelyek
a technologiai, az tUzemi ellen6rzést helyezik el6térbe és a helyszinen végzett
laboratdriumi vizsgalatokat az ellen6rzés nélkiilozhetetlen kiegészit6jének tart-
jak még akkor is, ha a hdntartas és a hémérséklet ellenérzése automatikaval,
regisztrald készilékekkel torténik, mivel pl. a lemezpasztérgépek hasznalata
esetén az el6irt h6ntartds mellett egy hajszalrepedés vagy miszaki hiba kdvet-
keztében nyerstej keveredhet a hdcserél6 részen a pasztdrtejbe.

A javasolt modszerekkel tej és tejtermék, juhtej és juhtejtermék esetében
ellendrizhetd a 65 °C-on végzett 5 perces hontartas, a 70 °C, 75 °C, 76 °C, 78 °C,
80 °C és 90 °C-on végzett, illetve az ezen hdmérsékletek korlli hevités és a hid-
rogénperoxidazos, hidrogénperoxid-katalazos eljaras (12) megtorténte.

A paszt6érozés eredményessége érdekében nem elég a paszt6rozési hémér-
séklet biztositasa, a tejnek kortanilag (pl. mastitis) és élettanilag elvaltozott,
valamint savanyu tejtol mentesnek kell lennie, mivel Nyiredy (13), Fettick (6)
megallapitottdk, hogy ezek rontjdk a pasztérozés hatasfokat.
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VCMBbITAHVE TMACTEPUSAUMOHHOIO HAYAJIA MOJIOYHbIX
N OBEYbE-MOJ/IOYHbLIX MPOAYKTOB

A. BarHep

ABTOp A5 NPOBEPKM MACcTEpPU3aLMOHHONO Havyana npejnaraet moauguum-
poBaHHYI0 Mpoby GeH3namnHa, GbICTPbLIA METOA LLENOYHON (octaTasbl paspaboTaH-
Horo BPBOM u ero cotpygHukamu, npoby nepokcupaassl LLITOPXA n POTEH-
OYCCEPA. ABTOp YCTaHOBWA, YTO 5-TV MUHYTHasA BblAepXXKa Mpu Temneparype
65°C, Temnepatypbl HarpeBaHusa 70°C, 75°C, 76°C, 78°C, 80°C un 90°C u crnocob
nepekMcn BOAOPOJa rMaponepeKkncu-Katanasbl MoOryT ObiTb OLEHEHbI COBMECTHbIM
MPUMEHEHVEM 3TUX METOZOB, a TaK)Xe BO3MOXHO OOHapy>XUTb U COfiepXKaHue Cbl-
poro Monoka.

ABTOpP NOAYEPKMBAET BO3MOXHOCTb TEXHOMIOrMYECKON NPOBEPKK, & TaKxXe C
TOYKM 3pPeHUst AOCTUKEeHMs 6e3ynpeyHoro 3adipekta macTepusalyy BaXXHOCTb
VUMMYHWTETa CbIPOrO MO/MOKa KaK WCXOLHOro martepuana OT naTonoruyeckn (mac-
TUTUC) U PU3NONOTNYECKN U3MEHEHHOTO KUC/IOTO W KBALLIEHHOrO MOJIOKA.

PRUFUNG DER PASTEURISIERTEN HERKUNFT VON MILCH-
UND SCHAFSMILCHPRODUKTEN

A. Wagner

Der Verfasser empfiehlt zur Kontrollierung der pasteurisierten Herkunft
von Milch- und Milchprodukten die modifizierte Benzidinprobe, die von Brio
und Mitarbeitern ausgearbeitete Phosphatase-Schnellmethode, die Peroxida-
seproben nach Storch und Rothenfusser, sowie die Lewerentz’sche Probe. Er
stellte fest, dass eine 5 Minuten lange Hltzebehandlung bei 65 °C, die Erhitzung
auf 70°C, 75 °C, 76 °C, 78 °C, 80 °C und 90 °C und das HydrogenperOX|d sowie
das HydrogenperOX|d ~Katalase-Verfahren durch die gemeinsame Anwendung
Eieser Methoden erkannt und auch der Rohmilch-Gehalt nachgewiesen werden
ann

Weiterhin betont er die Bedeutung der betrieblichen und technologischen
Kontrolle und auch, wie wichtig es ist, dass im Interesse eines einwandfreien
Wirkungsgrades der Pasteur|5|erung die Rohmilch, als Grundsubstanz keine
pathologische (Mastitis) und P/SIOlOgISCh (frisch- und altgemoikene) verénderte,
saure, vergorene Milch enthalt

INVESTIGATION OF THE PASTEURIZED STATE OF COW MILK
AND EWE MILK PRODUCTS

A. Wagner

The modified benzidine test, the rapid alkaline phosphatase test developed
by Brio et al. and by the author, the peroxidase test suggested by Storch and
Rothenfusser, and the Lewerentz test are recommended for ¢ ecking the pasteuriz-
ed state of cow milk and ewe milk products. It was found that keeping the
samples for 5 minutes at 65°C, heating them to 70, 75, 76, 78, 80 and 90°C, and
the combined use of the hydrogen peroxide and hydrogen peroxide plus catalase
methods are suitable for the evaluation, and also the presence of unpasteurized
milk is detectable. Further also the |mportance of checking tests in dairies and
of technological controls, and in order to attain an unobjectionable efficiency"
of pasteurization the checking of the absence of milk originating from animals
suffering from mastitis and of milks physiologically altered (from freshly calved
or already too long milked cows) and of acidified, fermented milk is emphasized.
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ETUDE DE L’ORIGINE PASTEURISEE DE PRODUITS DE LAIT
DE VACHE ET DE BREBIS

A. Wagner

L’auteur propose les méthodes suivantes pour le contréle de I’origine pas-
teurisée du lait et des produits laitiers: I’épreuve de benzidine, de Brio et collabo-
rateurs, la méthode rapide du dosage de la phosphatase alcaline développée par
I'auteur, Tépreuve de la peroxidase d’aprés Storch et Rothenfusser et I’épreuve de
Lewerentz. 1l constate que le traitement de 5 minutes & 65°C, les températures de
chauffage de 70, 75, 76, 78, 80 et 90°C ainsi que les procédés & I’eau oxygénée,
respectivement & I’eau oxygénée et & la catalase se font évaluer par I’application
combinée de ces méthodes, et la teneur en I4it cru se fait déceler également.

Il souligne en outre que les contréles d’usine et de technologie, ainsi que la
possibilité d’atteindre une performance impeccable de pasteurisation exigent
également que le lait cru, en tant que matiére premiere, s6it exempte de lait
pathogene (mastitique) et de lait changé physiologiquement (traite fraiche ou
vieiIIe[)J, et enfin de lait aigre ou fermente.
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