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A tej 

• A tej az emlősök tejmirigye 

által kiválasztott, biológiailag 

értékes anyagokat 

tartalmazó, alapvető 

élelmiszer 







• Magyarországon a tehén, a juh és a kecske teje 

kerül ipari feldolgozás után kereskedelmi 

forgalomba. 

 

 

 

• Más országokban fogyasztják a bivaly, a 

szamár, a rénszarvas, a jak, a teve stb. tejét is. 



Bivaly http://www.gasztroangyal.hu/alapanyagok/hus-hal/bivalyhus/ 

• Sajnos a hazai bivalyállomány erősen lecsökkent a XX. század második felétől. Pedig egy hármas 

hasznosítású állatunkról van szó. Kiváló igavonó, teje, húsa ízletes. Tartás szempontjából viszonylag 

igénytelen állat.  Megeszi a kákát, a nádat a szittyót és a mocsári füveket. 

• Bivaly tenyésztés 

Magyarországon a bivalyt a 16. század óta tenyésztik. A történelmi Magyarországon 1911-ben 155 192 

bivaly élt. Elsősorban a mai Somogy és Zala megye nehezen járható, nedves, sáros területein 

használták munkaerejét. A II. világháború előtt még Mezőhegyesen is volt egy értékes bivalytenyészet. 

A II. világháború utáni évtizedekben a bivaly tenyésztése a Kárpát-medencében szinte teljesen 

megszűnt. Napjainkban alig néhány tucatnyi állat őrzi a hajdani magyar bivalyállomány emlékét. A 

bivalytehenek kétharmada a nemzeti parkok területén, főleg a Balaton-felvidéki Nemzeti Park és a 

Fertő-Hanság Nemzeti Park területén él. A kápolnapusztai bivalyrezervátum Magyarország legnagyobb 

állományának ad helyet, egyben génmegőrzési feladatokat is ellát. 1999 óta a tenyésztésszervezés 

feladatát a Magyar Bivalytenyésztők Egyesülete látja el. A magyarországi bivalyállomány a törvényileg 

védett őshonos állataink közé tartozik. 

• Hasznosítása:  A bivaly hármas hasznosítású. Elsőrendű feladata a vonta- 

 tás volt. Igavonó ereje 50%-kal nagyobb, mint a szarvasmarháé, ezért ter- 

 méskövek, vastag fatörzsek vontatására és termőföldek feltörésére hasz- 

 nálták. Teje, húsa értékes. 

• Bivalyhús: Húsa sötét vörösesbarna, durvább rostú, kevésbé porhanyós. Ellenben több foszfor és vas 

van benne, mint a marhahúsban. A bivalyborjúhús egyenértékű a marhaborjúéval. 

• Bivalytej 

 Teje porcelánfehér színű, kellemes ízű, hamarabb alszik meg, mint a tehéntej és vitamintartalma is 

magasabb. Zsírtartalma eléri a 8%-ot, de a laktáció folyamán akár a 16%-ot is. 6 liter tejből 1 kg sajtot 

tudnak készíteni. Híres bivalytejből készült sajt a mozzarella, a feta és a cheddar. 



A tej összetétele: 

• 88% víz 

• 12% szárazanyagtartalom 

– Tejcukor 

– Fehérje 

– Ásványi anyagok 

– Vitaminok 

– Enzimek  

























A tejfeldolgozás folyamata 

• Tisztítás (szűrés v. centrifugálás) 

• Fölözés (zsírtartalom beállítása) 

• Homogénezés (zsírgolyócskák 

szétaprózódása a tej szűk nyíláson, nagy 

nyomással való átpréselésével 

• Hőkezelés (pasztőrözés, 

  sterilezés, ESL, UHT) 

• Hűtés (+2-+4 °C-ra) 



Pasztőrözés, sterilezés 
• A pasztőrözés 100 °C hőmérséklet alatt,  

• a sterilezés 100 °C fölött történik. 
• A pasztőrözés, vagy pasztörizálás olyan élelmiszer technikai 

módszer, amely elsősorban a folyadék 60-90 °C közötti hirtelen, rövid 

idejű felmelegítésével, és azt követően gyors lehűtéssel csökkenti a 

benne lévő mikroorganizmusok tartalmát. 

• A sterilizációval ellentétben a pasztörizáció nem próbálja meg kiirtani 

az összes mikroorganizmust.  

• Az eljárásnak köszönhetően a mikrobaszám olyan mértékben 

megfogyatkozik, hogy fertőző hatás már nem jelentkezik, de az 

élelmiszerek minősége, élvezeti értéke sem csökken. 

• Kétféle pasztörizálási módszert használnak. Lehet magas 

hőmérsékleten rövid ideig (legalább 72 °C-on, 15 másodpercig), illetve 

alacsony hőmérsékleten, hosszabb ideig (legalább 63 °C-on, 30 

másodpercig).  

• Ennek az eljárásnak köszönhetően a tej 6°C-on tartva 3-5 napig eláll. 



ESL 
• A nagyon magas hőmérsékleten végzett (ESL) 

hőkezelés során a terméket legfeljebb 134 °C 

hőmérsékleten, legalább 0,1 másodpercig 

tartják. 

• Az ún. ESL (Extend Shelf Life) 

hőkezelés tulajdonképpen az UHT technika és 

a pasztőrözés között áll. Lényege, hogy a tejet 

csak pár pillanatig tartják 100-135°C közötti 

hőmérsékleten, majd gyorsan lehűtik. 

Eredményeképpen nincs kellemetlen mellékíz, 

viszont meghosszabbodik az eltarthatósági 

ideje, 6°C alatt tárolva 14-21 napig is eltartható. 



UHT 
• Az ultramagas hőkezelést (UHT) 130-150 °C 

hőmérsékleten végzik, amit aszeptikus 

(csíramentes) csomagolás követ.  

• Az ilyen tej hónapokig eltartható 

szobahőmérsékleten is. 

• UHT= Ultra High Temperature Treated 

Technology 

• A termékben nem marad olyan életképes 

mikroorganizmus és spóra, ami a 

szobahőmérsékleten való tárolás során 

szaporodásnak indulna. 

 



Mit jelent az aszeptikus csomagolási 

technológia? 

 Ez a Tetra Pak fő innovációja, ahol mind a 

terméket, mind a csomagolást külön sterilizálják, 

mikrobamentesítik, majd a terméket betöltik 

szintén steril körülmények között. A terméket 

nagyon magas hőmérsékleten, 135-140 °C fokon 

nagyon rövid ideig, 3 mp-ig hőkezelik, majd ezt 

követően töltik be, ezt úgy is nevezzük, hogy 

ultrapasztőrözés. Ezeket a polcokon az UHT 

(Ultra High Temperature - ultra magas 

hőmérsékleten kezelt) jelzéssel találjuk meg. 

• Miért jó az aszeptikus kezelési mód?  

 Az ilyen módon kezelt termék hosszú ideig, 12-, 

6-, 3 hónapig is megőrzi állagát, színét, 

frissességét és zamatát anélkül, hogy 

hűtőszekrénybe kellene tenni. Ezenkívül nem 

tartalmaz tartósítószereket, mert tartósságát nem 

a hozzáadott adalékanyagok, hanem a 

hőkezelésnek és az aszeptikus csomagolásnak 

köszönheti.  



füsti fecske, fehér gólya, erdei fülesbagoly, széncinege és 

a nagy fakopáncs. Ők köszönhetnek vissza rátok az újfajta 

tejesdobozokon. 

https://hu.wikipedia.org/wiki/F%C3%BCsti_fecske
https://hu.wikipedia.org/wiki/Feh%C3%A9r_g%C3%B3lya
https://hu.wikipedia.org/wiki/Erdei_f%C3%BClesbagoly
https://hu.wikipedia.org/wiki/Sz%C3%A9ncinege
https://hu.wikipedia.org/wiki/Nagy_fakop%C3%A1ncs
















A tejkészítmények előállításához felhasználnak, 

illetve a csomagoláson kiemelten feltüntetnek 

különböző tejalkotórészeket: 

• Permeátum: a membránszűrés 

során a membránnyílásokon átjutó, 

tejalkotórészeket tartalmazó 

folyadék 

• A membránszűrést úgy kell elképzelni, mint 

egy nagyon finom lyukú szűrőt. Olyan pici 

lyukakkal, hogy azok már nem is nevezhetőek 

lyukaknak, hanem membránt képeznek. De ez 

a membrán úgy viselkedik, mint egy szűrő: a 

kisebb molekulákat átengedi, ez lesz a 

permeátum, a valamivel nagyobbakat meg 

visszatartja, ez lesz a koncentrátum (a másik 

szép neve a retentátum). 



A tejkészítmények előállításához felhasználnak, 

illetve a csomagoláson kiemelten feltüntetnek 

különböző tejalkotórészeket: 

• Probiotikus baktérium: élő baktérium, 

természetes forrása a tej, tejkészítmények és 

tejtermékek. 

• A probiotikus baktériumok számos módon fejthetik ki 

kedvező szerepüket. Némelyik antimikrobális anyagokat 

állíthat elő, mások a tápanyagokért vagy a bélfalon való 

kötődési helyekért versengenek patogén baktériumokkal, 

némelyik pedig szabályozza az immunrendszert.  

• Bármi is a mechanizmus, a kedvező hatások 

bekövetkezésért és fennmaradásáért az élő probiotikus 

baktériumok rendszeres fogyasztása szükséges, mivel nem 

válnak a mikroflóra részévé. 



A tejkészítmények előállításához felhasználnak, 

illetve a csomagoláson kiemelten feltüntetnek 

különböző tejalkotórészeket: 

• Prebiotikumok: olyan természetes tápanyagok, 

amelyek jellemzően a probiotikumok kizárólagos 

tápanyagai, elősegítik azok elszaporodását a 

bélben. 

 



Prebiotikumok és probiotikumok  
http://protexin.hu/pro-es-prebiotikumok/prebiotikumok-es-probiotikumok 

• Probiotikumoknak az olyan baktériumokat nevezzük, amelyek előnyösek a gazdaszervezet 

számára, segítő szerepük van az élettani folyamatokban. Főleg tejsavbaktériumok tartoznak 

ide (Lactobacillusok és Bifidobaktériumok), de más törzsek (Streptococcusok, 

Enterococcusok), sőt gombaféléknek (saccharomyces fajtáknak) is lehet ilyen hatásuk. 

• Prebiotikumnak az olyan anyagokat nevezzük, melyeket csak a segítő baktériumok tudnak 

hasznosítani. Ezek legtöbbször oligoszacharidák (néhány cukormolekula alkot egy rövid 

láncot), amelyeket sem az emlős szervezet nem tud enzimatikusan lebontani, de a kórokozó 

káros baktériumok sem, viszont a probiotikus törzsek fel tudják használni, így előnyhöz jutnak 

a tápanyagokért folyó versenyben. 

• Ez a verseny a születés után a legélesebb. A csecsemő születésekor a szájába került 

baktériumok (segítők és paotogének vegyesen) egyszerre indulnak, hogy benépesítsék az 

újszülött tápcsatornáját. A hasznos baktériumok egyebek közt azért kerülnek túlnyomó 

többségbe, mert az anyatej tartalmaz oligoszacharidokat. Növényekben is megtalálhatók 

hasonló rövid láncú cukormolekulák a gyümölcsökben (fructo-oligoszacharidák), illetve 

zöldségekben (hagymafélék, gumós növények). Az egyik legtöbbet kutatott anyag a cikóriában 

található inulin. 

• A probiotikus készítmények némelyike tartalmaz prebiotikumot is. Ez útravalóként elősegíti az 

élő hasznos baktériumok szaporodását. A prebiotikumot is tartalmazó probiotikus 

készítményt szinbiotikumnak is nevezik. 

• Önmagában a probiotikum szedése hasznos. A prebiotikum (például az inulin) szedése 

önmagában szintén jótékony hatású a bélrendszerre, elsősorban a bifidobaktériumok száma 

nő meg, azonban a szimbiotikumok előnyös élettani hatása kifejezettebb. 

 







TEJKÉSZÍTMÉNYEK 

• A tejből friss fogyasztású termékeket is 

készítenek, ezeket összefoglaló néven 

tejkészítményeknek nevezzük. 

 

• A tejkészítmények összetétele jórészt 

megőrzi a tej eredeti alkotórészeinek 

arányát, fogyaszthatósági idejük a tejnél 

hosszabb, de 14 napnál rövidebb. 





Ízesített tejkészítmények 

• Pasztőrözött, csökkentett zsírtartalmú 

tejből ízesítőanyagok, aromák, esetleg 

adalékanyagok felhasználásával készül. 

• Idetartozik a kakaós, a vaníliás, a 

gyümölcsös, a karamellás, a kávés és a 

csokoládés tej 





Savanyított tejkészítmények 

• A tej tejsavbaktérium-színtenyészetek 

hozzáadásával előállított, üdítő ízű, 

szomjúságoltó, vitaminképződést előse- 

 gítő, puffadásgátló, étvágyjavító, a sejtek 

működését serkentő élelmiszer. 

• Pl.: aludttej, joghurt, kefír, író 



• Aludttej: tejüzemekben készített 

termék 

• Joghurt: a tejből joghurtkultúrával 

savanyított és érlelt termék. 

 



• Kefír: élesztőgombát tartalmazó 

tejsavbaktérium-színtenyészettel érlelt 

termék 

 

 



• Író: a vajgyártás mellékterméke, 

lecitinben gazdag élelmiszer. A lecitin 

táplálja az agysejteket, növeli az 

intellektuális képességet. 

• Az író a tejföl köpülésekor, a vaj 

kiválása után visszamaradó savanyú 

folyadék. 

 







Sűrített tejkészítmények 

• A sűrített tej csökkentett víztartalmú, 

minőségromlás nélkül több hónapig 

eltartható, dobozba vagy tubusba töltött 

termék. 

• A sűrített tej lehet natúr és cukrozott, ezek 

eltarthatósági ideje a hőmérséklettől függ: 

 szobahőmérsékleten 2-3 hónap,  


+15 °C alatt 3-6 hónap 





Zsírdús tejkészítmények 

• A tejzsír koncentrátumai, ugyanakkor rövid 

ideig fogyasztható készítmények 

• Tejszín: a tej fölözésével állítják elő. 

Zsírtartalom alapján: 

– Kávétejszín 10, 12, ritkán 16%-os,  

– Habtejszín 30%-os  



Zsírdús tejkészítmények 

• Tejföl: vajból lefölözött tejjel 

egyneműsített, vajkultúrával beoltott, 

polisztirol poharakba töltve érlelt 12, 16, 

18 vagy 30% zsírtartalmú termék. 



A tejföl helyettesítő termékei  

• Az élelmiszer (tej) természetes 

összetevőjét vagy alkotóelemét más 

alkotóelemmel, nem tejeredetű termékkel 

helyettesítik, pl. a növényi zsírral. 



• https://www.youtube.com/watch?v=dDMfT

rkseW0 

 

https://www.youtube.com/watch?v=dDMfTrkseW0
https://www.youtube.com/watch?v=dDMfTrkseW0




Porított tejkészítmények 

• Pasztőrözött alapanyagból vízelvonással 

előállított termékek. 

• Minőségmegőrzési idejük több hónap. 

• Fajtái: tejporok, tejszínporok, 

fagylaltporok, tejfehérje-koncentrátumok 





Fagylaltok 

• A fagyasztás hőfoka szerint  

– lágy (ez a hagyományos fagylalt) és  

– kemény (ez a jégkrém)  

változatot különböztetnek meg. 



Tej és tejkészítmények bolti 

kezelése 

•Csak a tej-, tejkészítmény 
és tejtermék 
raktározására használt 
elkülönített, hűtött, tiszta, 
fénytől és idegen 
szagoktól védett 
raktártérben tárolhatók e 
termékek. 

Raktározás 



Tej és tejkészítmények bolti 

kezelése 

Csomagolás 
 



Tej és tejkészítmények bolti 

kezelése 

•Legkedvezőbb 
a 70-80% 
relatív 
páratartalom. 
 

Páratartalom 
 



Tej és tejkészítmények bolti 

kezelése 

•A tej és tejkészítmények 
tárolási hőmérséklete nem 
haladhatja meg a 10 °C-ot. 
•A nyerstejek 
•4 °C-ra hűtve legfeljebb 48 
óráig, 
•6 °C-ra hűtve legfeljebb 24 
óráig,  
•8 °C-ra hűtés esetén 
legfeljebb 16 órán át 
hozhatók forgalomba 

Hőmérséklet 
 



Tej és tejkészítmények bolti 

kezelése 

•A lágy fagylalt hőmérséklete a 
fogyasztó részére történő 
átadásig nem emelkedhet -8 °C 
fölé és kizárólag az elkészítéstől 
számított 12 órán belül hozható 
forgalomba. 
•Az adagolva árusítandó 
jégkrémet -18 °C-on kell tárolni. 

Hőmérséklet 
 



TEJTERMÉKEK 

• A tejtermékek többé-kevésbé szilárd 

halmazállapotú, a tej egyik alkotórészét 

(tápanyagát) feldúsult állapotban 

tartalmazó, kimagasló értékű 

élelmiszerek. 





A vaj emlős állatok tejéből készült, 

emberi táplálkozásra szolgáló 

zsiradék. 



VAJ 
kifejezés kizárólag a tejből nyert, 

 

 legalább 80, de nem több mint 95 
tömegszázalék tejzsírtartalmú, 

  

 legfeljebb 16 tömegszázalék  

 víztartalmú, 

 

 legfeljebb 2% (zsírmentes)  

 tejszilárdanyag-tartalmú  

 

természetes vajat, a savóvajat és a 
rekonstruált vajat jelenti. 



• A vajat tejszínből vagy tejfölből állítják elő 

meghatározott hőmérsékleten, erős 

mechanikai hatással, köpüléssel. 

• Köpülés a vajgyártás technológiai művelete, 

amelynek során a tejszín vajrögökre és íróra 

válik szét. 

 

 



• A tejszínt leszedték, ismét állni hagyták, hogy 
"érleljék", miközben speciális zsírkristályok 
keletkeztek.  

• Természetes módon tejsavbaktériumokkal 
savanyították. 

• A vajkészítés alapvető eljárása a köpülés, 
amelynek során a tejzsírt tartalmazó tejszínt 
illetve tejfölt 10-16 ºC közötti hőmérsékleten 
erős mechanikai hatásnak teszik ki. 

• A köpülés hatására a tejtermékben a tejzsír 
részecskéi gömböcskék formájában 
kicsapódnak, ezt az anyagot szűréssel lehet 
elválasztani az írótól. 

• A vajdarabkákat mosták és gyúrták, amíg a 
massza egységes, kenhető formát nem vett fel.  



• A köpülés sikere sok tényezőtől függött; bizonytalan 

kimenetele miatt sok mágikus kísérőcselekmény és 

előírás társult hozzá országszerte. 

• Előre biztosíthatónak vélték a sikert  

–  a köpülőedény bizonyos füvekkel való 

füstölésével, forrázásával vagy  

– a köpülés kezdetén végzett cselekményekkel:  

• a köpülőfát először kereszt alakban húzták 

meg:  

• a köpülőedényt ingük aljával megtörölték,  

• sarkukkal megkopogtatták.  

– Általános volt fésű vagy pénz helyezése a köpülő 

alá, vagy kés szúrása az abroncsba. 



• Sokféle köpülőedény 

létezik, közös 

jellemzőjük, hogy a 

tejszármazékot 

tartalmazó edényben 

a köpülő 

dugattyúszerű részét 

függőleges síkban 

mozgatják, így tartják 

állandó mozgásban 

az anyagot. 

 

• A köpüléssel történő 

otthoni vajkészítés a 

XX. század elejéig 

Magyarországon a 

családi gazdaságokban 

általános volt. 

 

• Mára azonban a 

gyakorlatot 

túlnyomórészt 

kiszorították az ipari 

eljárással előállított, 

boltban kapható 

vajféleségek. 





Modern ipari vajgyártás 



A modern ipari vajgyártásban 

• csak pasztőrözött tejszínt szabad felhasználni.  

• A tejszínt 55 ºC-on centrifugák (szeparálók) 

alkalmazásával, percenként 6000-es 

fordulatszámon elválasztják a tejtől, és ezután 

100-105 ºC-on pasztörizálják.  

• Majd ismét lehűtik, és a zsírkristályok ezt követő 

érlelése miatt körülbelül 20 órán keresztül 

pihentetik.  

• Ezután a tejszínt a vajkészítő gépben köpülik, a 

savót különválasztják, és a visszamaradt 

vajmasszát gyúrják, formázzák és csomagolják.  



A vaj élettani hatásai I. 

• Vaj, az a természetes élelmiszer, mely az 
emberi szervezet számára létfontosságú 
anyagok sokaságát tartalmazza. 

• A vaj az egyik legértékesebb zsiradékunk, 
különösen a fiatal szervezet számára 
fontos. A vaj növekedést elősegítő hatású. 

• A tej és tejtermékek fogyasztásával 
megelőzhető a csontritkulás. 

  



A vaj élettani hatásai II. 

• A vaj gyorsan és könnyen emészthető, 

gyorsabban szívódik fel, mint a többi 

zsiradék.  

• Táplálkozás-élettani értékét növeli, hogy 

többszörösen telítetlen esszenciális 

zsírsavakat, lecitint és zsírban oldódó 

vitaminokat ( A, D, E, K ) is tartalmaz 

jelentős mennyiségben.  



Egészséges vagy sem? 

• A XX. század végén kutatásokra 
alapozva megítélése 
kedvezőtlenebbé vált, felelőssé 
tették a vér koleszterinszintjének 
emeléséért, ezért népszerűsége 
visszaesett. Helyettesítésére a 
növényi zsiradékból előállított 
margarint javasolták, arra 
alapozva, hogy annak zsírsav 
összetétele kedvezőbb. 

• Az emberek egyre inkább 
kezdenek visszatérni a 
vajfogyasztáshoz, mivel egyszerű 
és természetes. 



  A jó minőségű vajak tompa fényű, 

sárgásfehér vagy világossárga színű, 

egynemű, dióbélre emlékeztető, 

kellemesen savanykás, jellegzetesen 

aromás termékek.  

 



A vaj nem tartalmazhat  

idegen zsírt, hozzáadott emulgálószereket,  

de  

tartalmazhat nátrium-kloridot, ételszínezéket, 

semlegesítő sókat és tejsavtermelő 

baktériumkultúrákat.  

 

Alapanyaga általában tehéntej, de készítenek 

vajat kecsketejből, távoli vidékeken juh-, 

kanca- és tevetejből is. 



A vaj fajtái 

• Teavajnak nevezzük 

a legalább 80% 

zsírtartalmú vajat 

(ennek különleges 

minőségű változata a 

márkázott vaj). 

• A szendvicsvaj 

legalább 70 % 

zsírtartalmú. 

 

 



Tárolás 

• Minél hosszabb ideig kívánják tárolni a 

vajféleségeket, annál alacsonyabb 

hőmérsékletre kell hűteni.  

• A vaj eltarthatósága kicsi, könnyen 

avasodik.  

• Eltarthatósági idejük (+2)-(+4) ºC-on 7 

nap 

• A vaj a fagyasztást jól bírja:  

  (-15)-(-20) ºC-on 9 hónap. 

 

 

 



Hőhatás 

• Kb. 20 ºC 

hőmérsékleten a vaj 

jól kenhető. 

 

• Hevítés hatására a 

vaj gyorsan 

folyékonnyá válik. 

 



Csomagolás 



A forgalomba kerülő vajfajták jellemző 

adatai: 
  

Teavaj: 

• Zsírtartalom minimum: 80 % 

• Víztartalom minimum: 19 % 

• Csomagolási egység: 5 kg; 20 dkg; 10 
dkg; 5 dkg 

• Csomagolás: pergamenpapír; 
Kasírozott alufólia vagy alupigmentált 
fólia 

 

Margarétavaj: 

• Zsírtartalom minimum: 80 % 

• Víztartalom minimum: 19 % 

• Csomagolási egység: 25 dkg 

• Csomagolás: műanyag tégely 

 

Csemegevaj: 

• Zsírtartalom minimum: 83 % 

• Víztartalom minimum: 16 % 

• Csomagolási egység: 10 dkg; 20 dkg 

• Csomagolás: kasírozott alufólia vagy 
alupigmentált fólia 

  

Márkázott vaj: 

• Zsírtartalom minimum: 83 % 

• Víztartalom minimum: 16 % 

• Csomagolási egység: 10 dkg; 20 dkg; 
22,68 dkg(fél librás) 

• Csomagolás: kasírozott alufólia vagy 
alupigmentált fólia 

 

Mini vaj: 

• Zsírtartalom minimum: 83 % 

• Víztartalom minimum: 16 % 

• Csomagolási egység: 2 dkg 

• Csomagolás: kasírozott alufólia vagy 
alupigmentált fólia. 

 



33 féle vajat tesztelt a NÉBIH 

• http://szupermenta.hu/33-fele-vajat-

tesztelt-a-nebih/ 

• https://www.youtube.com/watch?v=7MBF

OiXlI04 
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Vajkészítmények, vajkrémek 

• A vajkészítmények fényesek, az ízesítő 

anyagra, aromára jellemző tiszta, 

harmonikus illatú és ízű zamatos 

termékek. 

• Vajkészítmények: zsírtartalmuk 60-70%. 

• Vajkrémek: zsírtartalmuk kevesebb, mint 

40% 

• Ízesített vajkrémek: zsírtartalmuk 10-39% 

 



Vajkrémek 

• A különböző 

vajkrémek általában 

40 % körüli arányban 

tartalmaznak tejzsírt, 

és sok más ízesítő- 

illetve adalékanyag is 

megtalálható benne. 





TÚRÓFÉLESÉGEK 

A túró a tehén, a juh, vagy a kecske 

tejéből, oltóenzimes alvasztással 

készített termék.  

A túró a tejnek a tejsavbaktériumok 

által okozott savanyodása folytán jön 

létre. 



Származása szerint lehet 

–  tehéntúró, 

– juhtúró, 

– kecsketúró 

 

• Elkészíthetik ízesítés nélkül és 

különféle ízesítőanyagokkal 

keverve.  



A túróféleségek néhány közös 

tulajdonsága 

• kazeinfehérjében dús, laktató termékek, 

• a szervezetben könnyen felszívódnak, így 
különösen hasznosak a bél- és emésztési 
megbetegedésekben szenvedők számára. 

• A juhtúró tápanyagokban, energiában 
gazdagabb, sótartalma miatt keringési 
megbetegedésben szenvedőknek nem 
ajánlott. 

 



 Tehéntúrók állomány szerint  

• Magyarországon elterjedt a karfiolvirág 

állományú túró gyártása. 



A leveles állomány a házi 

készítésű tehéntúróra 

jellemző.  
 



Házi 

túrókészítés 
Túrókészítés: 

https://www.youtu

be.com/watch?v=

mL2DSJhOWL8 

 



• A krémszerű ízesített túrók  

– édes (krémtúrók),  

– sós és fűszeres (körözöttek) 

változatban készülnek.  

 



Forrás: http://www.nlcafe.hu/gasztro/20120814/magyar-turo/ 







Ízesítés szerint 

• Ízesítés nélküli 

• Ízesített 



Zsírtartalom szerint 

• Sovány 

• Félzsíros 

 

 



Juhtúrók 

 

• Erős ízű és szagú, sárgásfehér színű 
termék. 

• Kiemelkedő biológiai értékét az adja, hogy 
a juhtej tápértéke közel kétszerese a 
tehéntej tápértékének.  

• Vitaminokban gazdag, vastartalma 
jelentős.  

 



Juhtúrók 
• Termékválasztékukban megtalálható  

– a gomolya,  

– a juhtúró,  

– a székelytúró,  

– a liptói túró,  

– a brindza,  

– az orda,  

– a zsendice,  

– a csemege- és  

– a csípős túró. 



• Védett lett a szlovák 

juhtúró, a brindza 

Európában, a 

tradicionális márkanév 

kizárólag a szlovákoké.  

• A hagyományos juhtúró 

gyártásának az alapját a 

nem kezelt juhtej képezi. 

Belőle először 

gomolyatúró készül, és 

azt a brindzakészítőben 

jellegzetes ízű, lágy sós 

anyaggá dolgozzák,  







Forrás: http://www.erdelyigyopar.ro/1942-3/3595-a-szekely-juhturo-keszitese.html 



Hungarikum a Túró Rudi 

• Speciálisan ízesített, lekvártöltelékkel rúd 

alakba préselt, csokoládéval bevont 

desszert 

• https://www.youtube.com/watch?v=Pu-

0eiQgG6Q 

• http://videa.hu/videok/emberek-

vlogok/hogyan-keszul-megmutatjuk-a-turo-

attila-csaba-dani-5IPwzGLRTQgq8c1u 



• https://prezi.com/nw8kjhor

4b3h/kozos-ertekeink-a-

hungarikumok/ 



Vaj- és túróféleségek bolti 

kezelése 

•Speciálisan csak a 
tejkészítmények és 
tejtermékek raktározására 
használt, elkülönített, 
hűtött, tiszta, fénytől 
védett raktártérben 
helyezhetők el ezek a 
termékek 

Raktározás 



Vaj- és túróféleségek bolti 

kezelése 

Csomagolás 
 



• Forrás: http://litofilm.hu/nyomda-szeged-termekek/koteszet-

25/kasirozas-409.html 



Vaj- és túróféleségek bolti 

kezelése 

•Legkedvezőbb 
a 70-80% 
relatív 
páratartalom. 
 

Páratartalom 
 



Vaj- és túróféleségek bolti 

kezelése 

•Nem haladhatja meg a    
0-10 °C közötti tartományt 

Hőmérséklet 
 



Túró 

• Tej alvadása 
után;  

• magas 
víztartalom; 
kelvirágszerű 
vagy 
krémszerű 

Lágy 
sajt 

• Rövid érlelés; 
magas 
víztartalom; 
könnyen 
kenhető 

Félkemény 
sajt 

• Érett; kisebb 
víztartalom; 
könnyen 
szeletelhető 

Kemény 
sajt 
 

• Sokáig érlelt; 
csekély 
víztartalom; 
nehezen 
vágható 

A túró és az érlelt sajtok kapcsolata 





A SAJT 

tejből oltós alvadással előállított, sajátos tejsavbaktérium 

kultúrákkal érlelt termék.  

Fő alkatrészei: kazein és zsír, ásványi anyagok és víz. 



Sajt történelem 

• Az emberiség írott történetében nincs arra 

vonatkozó adat, hogy mikor és hogyan 

készítettek először sajtot. 

• A Tigris és az Eufrátesz közötti vidékről előkerült 

leletek arra utalnak, hogy Kr.e. 6-7000 évvel 

készítettek sajtot juh- és kecsketejből. 

• A sajt az ókori görögök és rómaiak kedvelt étele 

volt, a görögök egyenesen Isten ajándékának 

tartották. 



• Nagy Károly francia király egyenesen 
Roquefort faluból hozatta rendszeresen. 

 

 

 

 

• Elsősorban kolostorokban, 
udvarházakban, távoli tanyákon űzték a 
sajtkészítés mesterségét és őrizték a 
titkát.  

• A sajtot állítólag Attila hun király is 
kedvelte. 

 



A sajt felfedezése 

• Abban az időben a tejet az elejtett állatok 
kitisztított gyomrában tárolták, amelyben 
oltóenzim hatására az megaludt. 

• Amikor a bőrtömlőket cserépedényekre 
cserélték, azt tapasztalták, hogy a tej nem 
alszik meg úgy, mint a gyomortömlőkben. 

• Így jöttek rá, hogy oltóanyagot kell adni a 
tejhez. Ilyen lehetett például a levágott 
borjú gyomrából kivett tejalvadék. 



Sajtgyártás régen… 



…és a sajtgyártás ma 
A tankban 

savanyító 

kultúrát 

(baktérium 

szintenyészet 

kultúrát), és 

oltóenzimet 

adnak a 

csirátlanított, 

nyers tejhez. 

 



• 30-40 perc alatt 

kocsonyás aludttejet 

kapnak - a 

megalvadt tejben 

elkülönül az alvadék 

és a savó.  

 



• Az alvadék-savó elegyet 
addig kevergetik, amíg a 
savanyodás megfelelő 
értéket (pH 5,7 – 5,8) ér 
el, illetve a kézbevett 
alvadék összenyomva 
„fogós” állagú lesz. 

• Az alvadékot 4-5 bar 
nyomáson 30 perces 
előpréselésnek vetik 
alá. 

• 12 kilogrammos nedves 
töret tömböket kapnak. 

 



 A tömböket 

további 6 darabra 

vágják, majd  

mikro-perforált 

formákba 

helyezik, és 30 

percig 6 bar 

nyomással 

préselik. A 

maradék savó a 

préselés során 

távozik a forma 

perforált oldalán. 

 



 A préselési idő leteltével 

a sajtot sűrített levegővel 

kifúvatják a formákból, 

állványra helyezik, majd 

a sózó kádakban 14-16 

Celsius fokos, 22-24 %-

os sóoldatban 12-16 

órán keresztül sózzák.  

 

 A sózást csomagolás, 

majd ellenőrzött 

hőmérsékletű (12-14 

Celsius fok) és 

páratartalmú helyiségben 

2-3 hetes érlelés követi. 

 

 



Sajtkészítés 

• https://www.youtube.com/watch?v=VqNBI

quMhiU 

• https://www.youtube.com/watch?v=VES-

IrI_yt8 

• https://www.youtube.com/watch?v=IvSmBl

ROWt4 
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A sajt élettani hatásai 
A sajt a legfontosabb kalcium- és foszforforrás. 

• A tej és tejtermékek fogyasztásával megelőzhető a 
csontritkulás. Megfelelő csonttömeg gyermekkorban, 
legkésőbb a fiatal felnőttkorig alakítható ki a megfelelő 
kalcium-bevitellel. A csonttömeg ezt követően már nem 
növekszik, a szervezet csak föléli saját kalcium-bankját. 

 100 g kemény sajt elfogyasztása fedezi egy felnőtt 
ember átlagos napi kalciumszükségletének 80 %-át. 

• A foszfor nélkülözhetetlen a csontképzésben, valamint 
sok biokémiai folyamatban. A sajtban, a túróban és a 
húsban lévő foszfor szívódik fel a legkedvezőbben a 
szervezetben. 

 100 g sajtban 400-500 mg foszfor van, ami napi 
szükségletünk egyharmada. 



Tápanyagtartalom 

• A sajt nagy 
mennyiségben 
tartalmaz fehérjéket, 
zsírokat, ásványi 
anyagokat, 
vitaminokat és 
nyomelemeket. 

• Fehérjéit és zsírjait a 
szervezet könnyen és 
gyorsan képes 
feldolgozni. 



Ásványi anyagok, vitaminok 

• A fontos ásványi anyagok közül a sajtban 
többet között megtalálható a nátrium, a 
kálcium, a fluor, a bróm, a jód, a szilícium, 
a bór, a titán. 

• A vitaminok közül  az A, a B1, a B2, a B12 
és a H vitamin.  

 A tejben gyakorlatilag minden olyan 
vitamin megtalálható, amely az emberi 
életfolyamatokhoz nélkülözhetetlen. 





Több mint 4000 féle sajtot készítenek a világon. 

Az egy főre eső sajtfogyasztás a vezető 

országokban 25 kg/fő/év, hazánkban 6 kg/fő/év 

Natúr sajtok  

 

• A natúr sajtok tejből, megfelelő kultúra 

hozzáadásával, enzimes alvasztással, 

részbeni savóelvonással előállított szilárd, 

félszilárd termékek. 



A sajtok csoportosítása  

• a tej eredete,  

• a sajt zsírtartalma,  

• a sajttészta lyukazottsága és  

• víztartalma (állománya) szerint 

történik. 



A tej eredete szerint  

• tehén-,  

• kecske- és  

• juhtejből,  

• illetve kevert tejből  

készített sajtokat különböztetnek meg. 



Zsírtartalom szerint  

• a zsírdús sajt zsírtartalma legalább 

60%, 

• a zsíros sajt zsírtartalma 45-60%, 

• a félzsíros sajt zsírtartalma 25-45%, 

• a zsírszegény sajt zsírtartalma 10-

25%, 

• a sovány sajt zsírtartalma kevesebb 

mint 10%. 



 

 Trappista sajt 

 Füstölt Trappista sajt 

 Gouda sajt 

 Óvári sajt 

 Prémium Óvári sajt 

 Óvári fűszeres sajtok: Provance fűszeres, metélőhagymás, olivabogyós, chili fűszeres, zöldborsos  

Tápanyag (g)/100g 

Fehérje 27 

Zsír 30 

Cukor 1,5 

Energiatartalom 

(KJ) 

1600 KJ/400 Kcal 

Zsíros sajtok 



Félzsíros sajtok 

 

 Eidami sajt 

 Füstölt Eidami sajt 

 

 Óvári köményes 

 Óvári fokhagymás 

 Füstölt fokhagymás 

 Füstölt köményes 

Tápanyag (g)/100g 

Fehérje 27 

Zsír 24 

Cukor 1,5 

Energiatartalom 

(KJ) 

1400 KJ/350 Kcal 

Energiatartalom 

(KJ) 

1200 KJ/280 Kcal 



Zsírszegény sajtok 

 

 Óvári zsírszegény sajt 

Tápanyag (g)/100g 

Fehérje 30 

Zsír 10 

Cukor 1,5 

Energiatartalom (KJ) 

900 KJ/220 Kcal 

a Trappistánál 45,0 %-al 

kevesebb 

energiatartalom és 

66 %-al kevesebb zsír 



Sovány sajtok 

 

 Óvári sovány sajt 

Tápanyag (g)/100g 

Fehérje 36 

Zsír 6 

Cukor 1,5 

Energiatartalom (KJ) 

700 KJ/170 Kcal 

a Trappistánál 57,5 %-al 

kevesebb 

energiatartalom, 

80 %-al kevesebb zsír és 

33 %-al magasabb 

fehérjetartalom 





A sajttészta lyukazottsága szerint:  

• erjedési lyukas, 

• röglyukas, 

• zárt tésztájú 



Állományuk alapján  

• A sajtok állománya a víztartalom és a 

szárazanyag-tartalom arányától függ.  

• A kemény sajtok kevesebb, míg a lágy 

állományúak több vizet tartalmaznak  

– kemény: kevesebb mint 56 %,  

– félkemény: 54-67 %,  

– lágy: több mint 67 % víztartalom  

zsírmentes szárazanyagra számítva. 



Állomány alapján - kemény sajtok 

A több hónapig érlelt, szilárd, kemény sajttésztájú, 
általában nagyméretű és tömegű, szabályos alakú 

termékek. Érésük egész tömegben történik, érésükben a 
kéregflórának nincs szerepe. 

 

• reszelni való sajtok: kemény, szemcsés, nehezen 
vágható, inkább törhető termékek (pl. parmezán), 

• erjedési lyukas sajtok: (pl. ementáli, Pannónia), 

• cheddározással gyártott sajtok: a présből kivett sajt 
kérgét forró vízbe mártva bezárják, a felületet zsírozzák, 
és a sajtot érlelik. Jellemzője a kemény, de sajátosan 
képlékeny állomány, legfeljebb kisebb röghézagokat, 
repedéseket mutató sajttészta. 



Cheddar, Ementali, Parmezan 



Állomány alapján – 

 félkemény sajtok  

A félkemény sajtok jellemzője a szilárd, jól vágható 
állomány, a közepes méret és tömeg, a szabályos alak. 

 

• erjedési lyukas sajtok: egyenletes eloszlásban, nem túl 
sűrűn elhelyezkedő 3-6 mm átmérőjű kerek lyukakat 
mutató metszéslap, száraz, kissé nyirkos kéreg (pl. 
trappista, gouda); 

• röglyukas sajtok: röghézagos sajttészta a jellemző (pl. 
óvári); 

• hevített, gyúrt sajtok: enyhe ízű, zárt, legfeljebb 
légzárványokat mutató, kemény, de sajátosan képlékeny 
sajttésztájú termékek (pl. eidami); 

• zöld nemespenésszel érő sajtok: jellegzetesen csípős 
ízű, fehér színű, röghézagos, kékeszöld penészeres 
sajttésztájú termékek (pl. márvány). 



Edami, Márvány, Óvári, Gouda, 

Trappista 



Állomány alapján - lágy sajtok  
Víztartalma általában 48% fölötti. Állományuk a kenhetőtől 

a könnyen kenhetőig terjed, kis méret és tömeg, rövid 
érési idő jellemző. Érésükben a kéregflóra döntő 

szerepet játszik. Érésük általában kívülről befelé tart. 

 

• rúzsflórával érő sajtok: lágy, zárt tésztájú, kevés apró 
erjedési lyukat tartalmaz, pikáns szag és íz (pálpusztai); 

• fehér nemes penésszel érő sajtok: zárt tésztájú, fehér 
penészbevonatú, gombára emlékeztető ízű és szagú 
termékek (camembert); 

• belső érésű sajtok: lágy állományú, kevés apró erjedési 
lyukat tartalmazó, enyhe savanykás ízű termékek (Sport 
sajt); 

• szalamurában (sós-savós-savas lében) érlelt sajtok: 
Ebben a lében kerülnek forgalomba. A sajttészta 
csontfehér, mérsékelten lágy, képlékeny, törékeny, 
savanykás ízű (pl. mozzarella). 



Pálpusztai, Camambert, Mozarella 



Savas alvasztású sajtok  

A savas alvasztású sajtok tejből vagy íróból, esetleg 
tejsavóból vagy ezek keverékéből mikrobiológiai és azt 
kiegészítő oltós alvasztással, savóelvonással gyártott, 

rövid érlelési idejű termékek. 

• Friss sajtok: gyártás után azonnal fogyaszthatók (pl. 
tejszínsajt), 

• Túrósajtok: alapanyaguk a sovány savas túró, amelyből 
rúzskultúra vagy fehér, illetve kék nemespenész-kultúra 
felhasználásával állítják elő (pl. pogácsasajt, főzött sajt), 

• Savósajtok: tejjel, íróval vagy tejszínnel kevert savóból, 
gyenge savanyítással és hevítéssel előállított termékek 
(pl. orda, ricotta).  



Alak szerint 

• Korong 

• Hasáb 

• Gömb 

• Henger 

• Szalag 

• Sonka  





Ömlesztett sajtok  
Egy vagy több natúr sajtféleségből, tejalkotórészek  

és /vagy egyéb élelmi anyagok hozzáadásával vagy ezek 
nélkül, aprítással, keveréssel, hőkezeléssel 

(olvasztással) és emulgeálással előállított áruk. 

 

• Állomány szerint vágható, kenhető és krémszerűen 
kenhető termékeket különítenek el. 

• Zsírtartalom szerint lehetnek zsírdús, zsíros, félzsíros, 
zsírszegény és sovány termékek. 

• Összetételük alapján lehetnek natúr és ízesítőanyagot 
tartalmazó ömlesztett sajtok. 

• Alapanyag alapján megkülönböztethetők megnevezett 
sajtféleségű ömlesztett sajtok, ömlesztett sajtok és 
ömlesztett sajtkészítmények. 

 



Forma, alak szerint 

• Tömb 

• Henger 

• Hasáb 

• Hengercikk  



• Az ömlesztett sajtok minősítése a natúr sajtokéhoz 

hasonló. Közös érzékszervi jellemzőik a következők: az 

ízesítés nélküliek színe általában csontfehér, az ízesített 

termékek színe a felhasznált anyagtól függ. 

Gyöngyházfényűek, sima, szájban elomló szerkezetűek. 



Sajtok bolti kezelése 1. 

•Szagot át nem engedő 
csomagolással, a 
raktártéren belül 
elkülönítve kell tárolni a 
sajátos, intenzív szagot 
adó sajtféleségeket 
(Pálpusztai, márványsajt, 
kecskesajt) 

Raktározás 



Sajtok bolti kezelése 2. 

•A hűtőben elhelyezett 
sajtra pára csapódhat, 
amin a penész 
megtelepedhet. 
•A pultba helyezés előtt 
ezért szárazra kell törölni, 
vagy étolajos ruhával át 
kell simítani az árut. 

Raktározás 



Sajtok bolti kezelése 3. 

•A natúr sajtok 
minőségmegőrzési ideje 
szobahőmérsékleten 
történő tárolás esetén 8-
24 nap között változik. 

Raktározás 



Fogyaszthatóság, tárolás 

• Az ömlesztett sajtok minőségmegőrzési 

ideje hosszabb, mint a natúr sajtoké, mert 

a gyártáshoz felhasznált citrát és foszfát 

ömlesztősók egyben tartosító hatásúak is.  

• Kedvező körülmények között fél évig is 

eltarthatók.  

• Ajánlott tárolási hőmérséklet 5-10 ºC  

• 40-65 % relatív páratartalom mellett. 



Tárolás 

• A sajtot sötét, hűvös, nem nedves, huzatmentes, 

de szellőző kamrában kell tárolni, lécekre 

helyezve, hogy friss levegőt kapjon. 

 



Tárolás, eltartás 

• A sajtot mindig hűtve, 

az eredeti 

csomagolásban 

tároljuk. 

• A fel nem vágott sajt 

jobban tárolható, mint 

a szeletelt. 

 

 



Sajtok bolti kezelése 

Csomagolás 
 



Sajtkések 

• Hatékonyan és 
könnyen lehet 
használni a kétnyelű 
kést. 

• A két végén rögzített 
sajtszeletelő drót 
egyenletes vágási 
felületet hagy maga 
után, ha egy 
mozdulattal húzzák át 
a sajton. 



Sajt szeletelés 
• A félkemény sajtok 

szeletelésénél 

használatos a drótos 

sajtvágó kés és a 

sajtszeletelő lapátka. 

• Lágy sajtokhoz 

használják a nagyon 

vékony pengéjű kést. 

• A gravírozás vagy az 

apró bemélyedések 

megakadályozzák, hogy 

a sajtszelet a vágás után 

a késre tapadjon. 



Sajt szeletelés 



Védőgázas kiszerelés 

• Úgynevezett levegőgázokról van szó, amelyek csak 

annyiban különböznek a csomagoláson kívüli levegőtől, 

hogy más az arányuk.  

• A védőgáz legnagyobb előnye, hogy az eltarthatóság 

növelése érdekében nem vesz el a termékből, és nem 

ad hozzá semmiféle más anyagot.  



Más tárolási igény 

• Egyes sajtok az 

átlagostól lényegesen 

eltérő bánásmódot 

kívánnak: a fetát csak 

saját sós levébe 

merítve lehet tárolni. 

(Hivatalosan csak a 

görög juhtejből 

készült sajtot szabad 

fetának nevezni. 

Féta=darab) 

 

 



Igazi tej, igazi túró - a Cserpes 

Sajtműhely alapanyagai 

• https://www.youtube.com/watch?v=S3Dtb8jLDbQ 



Sajtok bolti kezelése 

•Legkedvezőbb 
a 70-75% 
relatív 
páratartalom. 
 

Páratartalom 
 



Sajtok bolti kezelése 

•A natúr és az ömlesztett 
sajtok ajánlott tárolási 
hőmérséklete 8-10 °C, 
füstölt sajtoknál 10-15 °C, 
lágysajtok esetében 5-8 °C. 

Hőmérséklet 
 


