Kézmiives tejtermékek fogalma

Mit tekinthetiink ma kézmf(ives tejterméknek?

A Kézmiives tejtermék:

e hagyomanyos technolégiaval, hagyomanyos eszkdzokkel,
dontéen kézzel végzett, vagy kézi beavatkozassal iranyitott,
nem automatizalt technikak alkalmazasaval el6allitott
tejtermék,

o Jellemzd a gyartas kis volumene, a napi maximum 5.000 liter tej
feldolgozasaval elGallitott tejtermék mennyiség,

e Els6sorban manufakturalis kortlmények kozott, ugyan nem
csak kézzel végzett tevékenység eredménye, azonban a kézi
munka meghatarozo szerepe egyértelmden igazolhaté.

e Az ide tartozod tejtermékek valasztéka és azok eldallitasi modja
a Karpat-medence tejtermék kulturajat, hagyomanyait 6rzi.



Az el6iras szabalyozza, hogy milyen 0Osszetev6k hasznalhatok fel a sajtok
készitéséhez, illetve, hogy milyen mindségi kovetelményeknek kell a
termékeknek megfelelni.

Pl.: az oltds alvasztasu érlelt sajtokndl csak a kovetkez6k hasznalhatok fel a
hazai tejiparban:

e tej, tejszin, savészin, folozott tej, részben folozott tej, ird vagy ezek
keverékei,

o tejsliritmény, tejpor, tejfehérje koncentratum,

e tejsavbaktérium szintenyészet,

e Penicillium roqueforti, Penicilium camemberti vagy Penicillium
caseicolum tiszta tenyészete,

e probiotikumok vagy ezek keveréke,

® mas, élelmiszerbiztonsagilag nem aggalyos, engedélyezett
szintenyészetek,

e rennin vagy mas megfelel§ alvasztd enzim,

® ivQviz és étkezési so.

Mit hasznalhat ezek kozul a kézm/(ives sajtkészit6?

o tej, tejszin, savlszin, folozott tej, részben folozott tej, ird vagy ezek
keverékei,,

e tejsavbaktérium szintenyészet,

e Propionibacterium shermanii szintenyészete, Brevibacterium linens
szintenyészete,

e Penicillium roqueforti, Penicilium camemberti vagy Penicillium
caseicolum tiszta tenyészete,

e rennin vagy mas megfelel6 alvasztd enzim,

® ivoviz és étkezési so.



MEGKULONBOZTETETT MINOSEGU TEJTERMEKEK

A Magyar Elelmiszerkonyv Il. kétetében, a tejtermékek iranyelveivel foglalkozé
fejezetében taldljuk

e A ME-2-104 sz. irdnyelve a megkiildnbdztetett mindségi jeldléssel
ellatott tejtermékekre vonatkozik ( a tejipar altal gyartott tejtermékek)

o

e A ME-2-105 sz. iranyelve pedig a megkiildnboztetett mindségi jeldléssel
ellatott kézmlives tejtermékre vonatkozik.

A kézmlves tejtermékeknél 10 termék mindségi és gyartastechnoldgiai
kovetelményeit dolgoztuk ki: ME-2-105

Hékezelt fogyasztoi tejféleségek
Tejfol

Rogos allomanyu étkezési tehénturo
Juhgomolya sajt

Oviri sajt

Trappista sajt

Mosonmegyei csemegesajt
Palpusztai sajt

. Lajta sajt

10.Koritett tard
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A tejipar altal gyartott termékeknél 8 tejtermékre készilt el a részletes
kovetelmény rendszer: Mé-2-104

Hékezelt fogyasztdi tejféleségek,
Juhgomolya saijt

Oviri sajt

Trappista sajt

Mosonmegyei csemegesajt
Palpusztai sajt

Lajta sajt

Koritett taro
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A megkiilonboztetd mindségi jelolések:

e A tejipar altal eldallitott sajtoknal: pl. ,,Kiilonleges Mindségu
Trappista sajt”

e A kézmives sajtoknal: pl. Kiilonleges Minéségii Trappista sajt,
Kézmiives tejtermék”

A megkiillonboztetd kategoria hasznalatanak jogosultsagat Tanusitvany igazolja.




A megkiilonboztetett mindségi, ,,Kiilonleges Mindségii Sajt, Kézmiives
Tejtermékek kategoriajanak altalanos kovetelményei

Ezek a kovetelmények pl. az oltos alvasztasa sajtok esetében:

Meghatéarozzak:
o a felhasznalhaté anyagok szamat, fajtdjat,

e atechnologiai sajatossagokat,

e asajt megjelenését, alakjat, formajat, tomegét,

o részletesen eldirjak az érzékszervi tulajdonsagokat és jellemzdket,

e az Osszetételi jellemzdket: szamat, konyhaso eldirdsok (ahol lehet),

e valamint a tiirés hatarokat.



Kiilonleges Mindségii TRAPPISTA SAJT, Kézmiives Tejtermék

1. A termék meghatarozasa

Az Trappista sajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztd enzim,
esetleg kalcium-klorid hozzaadasaval készitett, sozott, érlelt, jellegzetes
érzékszervi tulajdonsagu, oltds alvasztasu, félkemény, erjedési lyukas sajt.

2. Felhasznalhato anyagok

a) tehéntej,

b) részben folozott tej, sovanytej vagy ezek keverékei,
c) tejszin,

d) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

e) alvasztd enzim,

f) ivoviz,

g) étkezési so,

h) kalcium-klorid.

3. A sajt alakja, mérete, tomege és érlelése

Alak Meéret, cm Tomeg, kg Elﬁserfésrlstéi(;eis
atméro: 14-18 legalabb 3 hét;
Korong magassag: 6-9 1522 13- 15°C




4. Osszetételi kovetelmények

Szarazanyag-tartalom, legaldbb, g/100g: 52,5
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, g/100g: 29,5
S6 (NaCl) tartalom, g/100g: 1,5+0,5

5. Erzékszervi kovetelmények

Kiilsé: Korong alaku, alap- és feddlapja sik, sima,
oldalfeliilete sima, kissé kidomborodd. A kéreg jol
gondozott, sima, esetleg a sajtforma rajzolata
gyengén lathato; vékony és rugalmas, szine
aranysarga. A kéreg szaraz vagy kissé zsiros
tapintasu, vagy paraffin réteggel bevont.

Belso: A sajttészta egyenletesen halvanysarga szinii, a
metszeéslapon kozel egyenletes eloszlasban néhany
bors6 nagysagu, kerek, fényes erjedési lyuk lathato.

Allomany: Jol vaghato, rugalmas, szajban elomlo, a sajtbol vett
furatminta hajlithato.

Szag: Enyhe, kellemes, sajtos, jellegzetesen aromas, tiszta,
idegen szagt6l mentes.

Iz: Kellemesen sés, gyengén savanykas, telt, sajtos,

jellegzetesen zamatos, idegen izt0l mentes.

6. Egyéb kovetelmények

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartonak garantalnia kell, hogy az a 3.
pontban meghatarozott méret(, tomeg( és érlelési idejl sajtbdl szarmazik.

7. Jelolés

A termék megnevezése: ,Kiilonleges MinGségl Trappista sajt, Kézmlives
Tejtermék”.




Szemléltetésiil ugyancsak a Trappista sajtra: ( a tejipar altal gyartott sajtoknal)
Kiilonleges Mind6ségii TRAPPISTA SAJT

1. A termék meghatarozasa

A Trappista sajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztd enzim,
esetleg kalcium-klorid, kdlium- vagy natrium-nitrat és természetes szinezék
hozzaadasaval készitett, soézott, érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu,
oltds alvasztasu, félkemény, erjedési lyukas sajt.

2. Felhasznalhato anyagok

a) tehéntej, tejsliritmény vagy ezek keverékei,

b) részben folozott tej, sovanytej vagy ezek keverékei,

c) tejszin,

d) tejpor,

e) tejfehérje-koncentratumok,

f) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

g) alvaszté enzim,

h) ivoviz,

i) étkezésiso,

j) kalcium-klorid,

k) kalium- vagy nartrium-nitrat (A kalium- vagy a natrium-nitrat mennyisége
a sajttejben natrium-nitritben kifejezve maximum 75 mg/kg vagy ennek
megfelel6 mennyiség lehet, ha a hozzaadas a savd eltavolitasat és a viz
hozzaadasat kovetben torténik.),

) természetes szinezék: béta-karotin.



3. A sajt alakja, mérete, tomege és érlelése

. " Erlelési id6 és
Alak Méret, cm Tomeg, kg hémérséklet
atmeéro: 14-18
Korong magassag: 6-9 15-2.2 legalabb 3 hét;
hosszusag: 14-30 13- 15°C
Hasab szélesség: 8-15 1,5-4
magassag: 7-14

4. Osszetételi kovetelmények

Kovetelmények az egyes zsirfokozatokban

Jellemzd Zsiros Félzsiros
Szarazanyag-tartalom, 58,0 2.5 55,0+£2.5
g/100g
Zsirtartalom a 475+25 32,0+2,5

szarazanyagban, g/100g

S6 (NaCl) tartalom, g/100g

1,5+0,5




5. Erzékszervi kovetelmények

Kiilso:

Korong vagy hasab alaku, az alap- ¢és feddlap sik,
sima, az oldalfeliilet sima, enyhén kidomborodd. A
kéreg jol gondozott, sima, esetleg a sajtforma
rajzolata gyengén lathato; vékony €s rugalmas, szine
aranysarga. A kéreg szaraz vagy Kkissé zsiros
tapintasu, vagy paraffin réteggel bevont.

Féliaba csomagolt, egész sajt: korong vagy hasab
alaka, alap- és feddlapja sik, oldalfeliilet enyhén
domborodo, a folia sértetlen, légmentesen simul a
sajt felliletére. Kéreg nélkiili, a feliilet szdraz vagy
enyhén zsiros vagy kissé nyirkos tapintasu.

Folidba csomagolt, darabolt vagy szeletelt sajt:
szabalyos alakli darabok vagy szeletek, a folia
sértetlen, feszesen vagy lazdn simul a sajt feliiletére.
Viéakuumcsomagolés esetén a légmentesitésbdl adodo
kisebb mértékli deformalédas nem kifogasolhato.

Belso:

A sajttészta egyenletesen halvanysarga szinli, a
metszéslapon kozel egyenletes eloszlasban néhany
borsd nagysagu, kerek, fényes erjedési lyuk lathato.

Allomany:

Jol vaghato, rugalmas, szajban elomlo.

Szag:

Jellegzetesen aromas, idegen szagtol mentes.

Iz:

Jellegzetesen zamatos, enyhén savanykas, telt,
idegen izt0] mentes.

6. Egyéb kovetelmények

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartdnak garantdlnia kell, hogy az a 3.

pontban meghatarozott méret(, tomegl és érlelés(i sajtbdl szarmazik.

7. Jelolés

A termék megnevezése: ,Kilonleges Mindségli Trappista sajt”.
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A Kilonleges Mindségili Kézmiives Tejtermékek sajtjainak legfontosabb
kilonbségei a tejipar altal készitett Kilonleges mindségl sajtokkal
Osszehasonlitva:

o A sajtkészitéshez felhasznalhatd alap- és adalékanyagoknal a kézmdives
nem hasznalhat hozzaadott tejszarmazékot: tejport, tejfehérje
koncentratumot, permeatumot, mig ez a tejiparban ma még
engedélyezett,

e Ugyancsak nem hasznalhat a kézmdves sajtkészité6 a mikrobas puffadas

megelbzésére kalium nitrat adalékanyagot,

e A sajt dsszetételi kovetelményeinél a kézmlves szdmara a szarazanyag
tartalomnadl, valamint a szdrazanyagra vonatkoztatott zsirtartalomnal
csak a minimalis értéket irjak eld.
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