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AZ ERTEKEZESBEN MEGTALALHATO ROVIDITESEK JEGYZEKE

AFN Alternative Food Network — alternativ élelmiszerellatasi rendszer
ANTSz Allami Népegészségiigyi és Tisztiorvosi Szolgalat

AVOP Agrar- és Vidékfejlesztési Operativ Program

Bizottsdg  Eurodpai Bizottsag

cfu Colony-forming unit — telepképz6 egység

CSA Community Supported Agriculture — kozosség altal tamogatott
mezdgazdasag

DM Direkt marketing

EC European Community — Eurdpai K6zosség

EEC European Economic Community — Eurdpai Gazdasagi K6zosség

EMVA Europai Mezogazdasagi Vidékfejlesztési Alap
ESzCsM Egészségligyi, Szocialis és Csaladiigyi Minisztérium

EU Eurdpai Uniod

EiM Egészségligyi Minisztérium

FM Foldmivelésiigyi Minisztérium

FVM Foldmiivelési és Vidékfejlesztési Minisztérium

HACCP Hazard Analysis And Critical Control Points — veszélyelemzés és
kritikus ellendrzépontok

ISO International Organization for Standardisation — Nemzetkozi
Szabvanyiigyi Testiilet

KAP Ko6z0sségi Agrarpolitika

KESZ Kozvetlen Ertékesitok Szovetsége

KSH Kozponti Statisztikai Hivatal

LEADER Liaison Entre Actions de Développement de I’Economie Rurale —
kozosségi kezdeményezés a vidék gazdasagi fejlesztése érdekében
LFS Local Food System — helyi élelmiszerellatasi rendszer

MDF Magyar Demokrata Forum



MSZ
MSZT
MTKI
MVH
NAT
NEBiH
OoGY
OMTK
PAIR
PET
SFSC
SZMM
Tanacs
UHT
UMVP
VM
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Magyar Szabvany

Magyar Szabvanyligyi Testiilet

Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet

Mezégazdasagi és Vidékfejlesztési Hivatal

Nemzeti Akkreditald Testiilet

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Orszaggyltlés

Orszagos Magyar Tejszovetkezeti Kozpont

Piaci Arinformaciés Rendszer

polietilén

Short Food Supply Chain — r6évid élelmiszerellatasi lanc
Szocialis és Munkaiigyi Minisztérium

Eurdpai Tanacs

Ultra High Temperature — ultra magas homérsékleten végzett hdkezelés
Uj Magyarorszag Vidékfejlesztési Program

Vidékfejlesztési Minisztérium
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AZ ERTEKEZESBEN MEGTALALHATO ABRAK JEGYZEKE

. dbra

. dbra

abra

. dbra

abra
abra
abra
abra
abra
abra
abra
abra
abra
dabra

abra

abra

abra

abra

abra

Hiités nélkiili tejarusitas piacon miianyag (PET) palackbol

Hiités nélkiili tejarusitas piacon miianyag hordobol

Palackok megtiltése piacon hiitott tartalybol, leereszté csapon keresztiil
Palackok megtoltése piacon hiitott  tartalybol gumitomlovel és
adagolopisztollyal

Tobbfazisu adagolas piacon 1.

Tobbfazisu adagolas piacon 2.

Tobbfazisu piaci értékesités opcionalis termékutakkal

Tejadagolo pult és a kimérés eszkozei

Vitrines tejhiito

Hiitépultbol folytatott PET-palackos drusitas piacon

Vasarlok informalasa a csomagolasrol

Onkiszolgalé nyers tej értékesités vitrines hiitészekrénybdl

Lakohaz falaban tizemeld tejautomata

Elelmiszerbolt eladéterében elhelyezett tejautomata

A zsirtartalom-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszldsa

(Osszes megvizsgalt minta szama: 487)

A feherjetartalom-vizsgalati eredmények gyakorisagi megosziasa
(Osszes megvizsgalt minta szama: 489)

A laktoztartalom vizsgdlati eredmények gyakorisagi megoszidsa

(Osszes megvizsgalt minta szama: 506)

A zsirmentes szarazanyag-tartalom vizsgalati eredmények gyakorisagi
megoszldsa (Osszes megvizsgalt minta szama. 506)

A fagyaspont-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszlasa

(Osszes megvizsgalt minta szama: 505)

11



20. abra

21. abra

22. abra

23. abra

24. abra

25. abra

26. dbra

27. dbra
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A mintahémeérséklet-vizsgalati eredmények gyakorisdagi megoszldsa
(Osszes megvizsgalt minta szama: 413)

A savfok-vizsgdlati eredmények gyakorisagi megoszidsa

(Osszes megvizsgalt minta szama. 436)

A pH-vizsgdlati eredmények gyakorisagi megoszldsa

(Osszes megvizsgalt minta szama: 492)

Az Osszesiraszam-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszldsa

(Osszes megvizsgalt minta szama. 506)

A szomatikus sejtszam-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszlasa
(Osszes megvizsgalt minta szama: 505)

A koliformszam-vizsgadlati eredmények gyakorisagi megoszlasa

(Osszes megvizsgalt minta szama: 506)

Az egyes kbzvetlen értékesitési pontokon vett tejmintak fizikai—kémiai
mindsége és az arak viszonya

Az egyes kozvetlen értékesitési pontokon vett tejmintak mikrobiologiai—

higiéniai mindsége és az arak viszonya
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AZ ERTEKEZESBEN MEGTALALHATO TABLAZATOK JEGYZEKE

1. tablazat

2. tablazat

3. tablazat

4. tablazat

5. tablazat

6. tablazat

7. tablazat

8. tablazat

9. tablazat

10. tablazat

11. tablazat

12. tablazat

13. tablazat

14. tablazat

A nyers tejjel szemben tdmasztott fizikai—kémiai kovetelmények
Magyarorszdagon

A nyers tejjel szemben tdmasztott higiéniai—mikrobiologiai
kovetelmények Magyarorszagon

A nyers tej mintik vizsgdlt mindségi jellemzdi és vizsgalati
modszereik

A nyers tej kozvetlen értékesitésének vizsgalt csatorndi és
gyakorlatai

Az egyes értekesitési pontokon vett mintdk zsirtartalom eredmeényei,
% (m/m)

Az egyes értékesitési pontokon vett mintak fehérjetartalom
eredményei, % (m/m)

Az egyes értékesitési pontokon vett mintak laktoztartalom
eredményei, % (m/m)

Az egyes értékesitési pontokon vett mintdk zsirmentes szarazanyag-
tartalom eredményei, % (m/m)

Az egyes értékesitési pontokon vett mintdak fagyaspont eredményei,
°C

Az egyes értékesitési pontokon vett mintak homérsékleti eredményei,
°C

Az egyes ertéekesitési pontokon vett mintak savfok eredményei, °SH
Az egyes értékesitési pontokon vett mintak pH eredményei

Az egyes értékesitési pontokon vett mintak Osszcsiraszam
eredményei, cfu/ml

Az egyes értékesitési pontokon vett mintak szomatikus sejtszam

eredményei, sejt/ml

13



15. tablazat

16. tablazat

17. tablazat

18. tablazat

10.13147/NYME.2015.033

Az egyes értékesitési pontokon vett mintak koliformszam
eredmeényei, cfu/ml

A kozvetleniil értékesitett tej arak alakulasa (2013. junius — 2014.
Jjunius)

A kozvetleniil értékesitett-, a felvdsarolt- és a terméktej atlagarak
alakulasa (2013. junius — 2014. junius)

Az azonos helyszinen miikodo értékesitési pontok dtlagarainak

értekelese
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AZ ERTEKEZESBEN MEGTALALHATO MELLEKLETEK JEGYZEKE

3.
4
s.
6.
7.

17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

. melléklet Zart taroloterii tejhiité pult szerkezeti felépitése

. melléklet Polcos elrendezésii, nyitott tdroloterii tejhiité pult szerkezeti

felépitése
melléklet HiitG-tarolo tartaly szerkezeti felépitése [Forras: AMBRUS (1979)]
melléklet Hiitott taroloterti nyers tej adagolo pult szerkezeti felépitése
melléklet Acéltartalyos tejautomata szerkezeti felépitése
melléklet Palack- és pohdradagolo automata (Forrds: internet)
melléklet Elelmiszeriizlet —eladdterében, — tejautomata mellett  elhelyezett

palacktarto polc

. melléklet Tejarusito gépkocsi eladotere (Forras: internet)

. melléklet Szivattyu nélkiili adagolo egység (Forrds: internet)
10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

melléklet Szivattyuval ellatott adagolo egység (Forrds: internet)

melléklet Palackozott tejet szallité gépkocsi hiitott raktere (Forrds: internet)

melléklet Egységar és homérséklet kijelzés

melléklet Egységadr és maradék terfogat kijelzés

melléklet Palacktoltés tejesautoban

melléklet A hiitott hazhozszallitasi rendszerben alkalmazott palacktipusok

melléklet A hiités  nélkiili ~ hdzhozszallitasi — rendszerben  alkalmazott
palacktipusok

melléklet Kiiltéri tejautomata rongalasanak fazisai

melléklet Tejautomata betort plexi ajtaja

melléklet Tejmaradék és papirhulladék tejautomatan

melléklet Fogyasztok tajekoztatdasa az automata meghibdsoddsarol

melléklet Fizikai szennyezodés, iiledék

melléklet Szennyezett zarokupak

melléklet Palackozott termeldi nyers tej jelolése az Amerikai Egyesiilt

Allamokban (Forrds: internet)
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KIVONAT

A termeldi nyers tehéntej kozvetlen értékesitésének gyakorlata és a mindség

értékelése

Az értekezés a legismertebb csatornadkon keresztiil kozvetleniil a fogyasztoknak
értékesitett termeldi nyers tehéntej lényegesebb fizikai—kémiai és mikrobiologiai—
higiéniai jellemz6it értékeli. Célkitlizései kozott szerepelt tovabba a kozvetlen
értékesités fogalmanak rendszerezd értelmezése, a hazai nyers tej értékesités jelenlegi
gyakorlatdhoz vezetd legfontosabb torténelmi folyamatok bemutatdsa, valamint a
kapcsolodo szabalyozési kornyezet ismertetése. Bemutatja a kozvetlen értékesitési
csatornak, 4arusitasi gyakorlatok, valamint az alkalmazott miszaki kornyezet
szinvonalat. A nyers tej kozvetlen értékesitését ar és marketing aspektusbol is
megvizsgalja.

A kozvetlenil értékesitett nyers tehéntej fizikai, kémiai és mikrobiologiai—
higiéniai mindségi jellemzdi valamennyi vizsgalt és Osszehasonlithaté paraméter
esetében elmaradtak az azonos iddszakban felvasarolt nyers tejétél, amit a nem
Osszehasonlithatd paraméterek vizsgalati eredményei is megerdsitettek.

A nyers tej kozvetlen értékesitésének eszkoztara, modszerei €s lehetdségei
jelentés valtozdson mentek keresztiil. A fejlodés iiteme szembetiing volt a 20.
szazadban, az eladas napjainkban is valtozatos miiszaki—technoldgiai szinvonal és
higiénés fegyelem mellett torténik.

Az 4gazati joganyag tobb tekintetben pontatlan, felesleges szabalyozasi
elemeket tartalmaz, a kozvetlen értékesités szempontjabél nem tekinthetd
specifikusnak, tovabba nem garantdlja a fogyasztok anyagi érdekeinek ¢és
egészségének védelmét.

Az értékesitési arak nem alltak értékelhetd kapcsolatban a lényeges beltartalmi
¢s mikrobiologiai-higiéniai mindségi jellemzokkel. A vizsgalt id6szakban a
kozvetleniil értékesitett termeldi nyers tehéntej ara a felvasarlasi arakkal és a terméktej
arakkal szoros kapcsolatot mutatott.
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A marketing szemlélet és az ebbdl szarmazo eldnyok felismerése csak
nyomokban volt felfedezhetd; a marketing eszkozok oOtletszerli, nem stratégiaba
integralt alkalmazasa volt megfigyelhets. Altalanos jelenség volt a kotelezd jelolési
elemek teljes hianya.

Tekintettel a téma kiemelt jelentdségére, tovabbi vizsgalatok sziikségesek a
kozvetleniil értékesitett nyers tej mindségi jellemzodinek, kiillondsen mikroflora-
Osszetételének elemzésére. Tovabbi célként fogalmazhaté meg a vizsgalati
eredményekre is figyelemmel 1év6 szabdlyozasi kornyezet és ellendrzési gyakorlat

kialakitasa.
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ABSTRACT

The practice of direct selling and the quality of directly sold raw bovine milk

The present dissertation evaluates the major physicochemical and
microbiological-hygienic properties of raw bovine milk sold directly to consumers
through the most common sales channels. Its further aim is a systematic interpretation
of direct selling and a comprehensive overview of the most significant historical
events in this field, leading to the present direct selling practices in Hungary, and of
the relevant legislative background. The direct sales channels, the selling practices and
their technical background are also detailed. The marketing and sales price aspects of
raw milk direct selling are considered as well.

In terms of all comparable physicochemical and hygienic—microbiological
parameters, the quality of directly sold raw milk samples was found to be inferior to
that of collected raw milk samples over the same period, which was also supported by
the results of the non-comparable parameters.

The practices and possibilities of direct raw milk sales have gone through
significant changes. The pace of development speeded up in the 20th century. Even
nowadays raw milk is sold under varying hygienic conditions and technical standards.

The relevant legislation is inaccurate at certain regulatory points. It contains
needless regulatory elements, it is non-specific for direct selling as such, and it does
not guarantee the customers’ financial interests and health.

Sales prices did not correlate with the major compositional and hygienic—
microbiological qualitative parameters. In contrast, directly sold raw milk prices
strongly correlated with collected raw milk and pasteurized milk prices.

The marketing approach and recognition of its potential benefits was sporadic.
An individual application of marketing tools was observed with no marketing
strategies being applied by the milk vendors included in this research. The total

absence of labelling elements on the packaging was a general phenomenon.
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Given the importance of this topic, further investigations are needed to analyse
the qualitative parameters of directly sold raw milk, with special reference to its
microbial composition. The implementation of an evidence-based legislative

background and control procedures is also highly important.
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1. BEVEZETES

A magyar tejgazdasagot sujtd strukturdlis problémak, a vallalkozésok
korlatozott versenyképessége, az olcsd és ugyanakkor sok esetben a hazaival
megegyezd mindségl import termékek bedramlasa, a vasarlasi szokdsok megvaltozasa
¢és a termeldi nyers tej gyakran onkoltséget sem fedezd felvasarlasi ara U helyzetet
teremtett az agazatban. A termeldk szdmara vildgossa valt, hogy az évtizedekig
folytatott kereskedelmi modell, amelyben a termék értékesitésekor képz6dott haszon
dontden a kereskedelmi lancokhoz, vagy az értékesitési lanc egyéb szerepl6ihez keriil,
a tovabbiakban fenntarthatatlan. Az emlitett piaci szereplok kiiktatasaval, a rovid
értékesitési lancok kialakulasaval a termeldi tevékenység 11j szerepkorrel boviilt, igy a
gazdalkodok mar a termékpalya tobb, egymasra ¢épiilld szakaszat feliigyelik. A
termelés alapfeltételeinek biztositdsan tilmenden, ez gyakran az értékesitéssel
kapcsolatos feladatokat is magaban foglalja.

Magyarorszagon jelenleg tobb csatornan keresztiil valosul meg a termeldi nyers
tehéntej kozvetlen értékesitése. A haztol torténd eladds, a piaci arusitds és a
gazdasagbol kozvetleniil a fejést kovetden, gyakran még “tégymeleg” vagy hiitott
nyers tej értékesitése régota ismert és mitkodo gyakorlatok. A kozvetlen értékesitésben
azonban egyre nagyobb szerephez jutnak azok a megoldasok, amelyekkel a termelok
igyekeznek minél jobban kiszolgalni a fogyasztot, igy teremtve stabil vasarloi bazist
vallalkozasuk sikeres fenntartdsdhoz. A technika fejlodése lehet6vé tette, a szélesebb
vasarloi kozonség elérése érdekében tett torekvések pedig kikényszeritették, hogy 1j,
korabban nem alkalmazott kereskedelmi gyakorlatok és miszaki megoldasok
jelenjenek meg, amelyek a vasarlasi szokasok megvaltoztatasanak, a fogyasztas
novelésének iranyaba hatottak. Ennek eredményeképpen, Magyarorszagon ma mar
beszerezhetd termeldi nyers tej — az emlitetteken kivil — mozgd értékesités
forméajaban tartalykocsibol, hazhozszallitasi rendszereken keresztiil,
¢lelmiszerboltokbol, nyers tej automatakbol és atvételi pontokon is.

A kozvetlenill értékesitett nyers tej mindsége ¢lelmiszerbiztonsagi és
taplalkozasbiologiai szempontbdl is alapvetd kérdés, amelyet az Eurdpai Unio (EU) és

20



10.13147/NYME.2015.033

a magyar jogalkotas horizontalis és iparagi rendelkezésekkel igyekszik szabalyozni. A
kozvetlen értékesités azonban nem gazdalkodasi formakhoz kotott tevékenység,
hanem értékesitési filozofia és gyakorlat, amelyet iizemmérettdl és vallalkozasi
formatol fliggetleniil barki miivelhet. A kozvetlen értékesitést végzé termeldk egy
része az 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet (“kistermeldi rendelet”) hatalya ala esik
(FVM, 2010b). A kistermel6i rendelet altal érintett gazdalkodok szamara kotelezéen
mindsités hatalya ald esd termeldk kotelezettségeitdl, az elobbi csoport szamara allitva
fel egyszertibben teljesithetd kovetelményrendszert.

Tovabb ndveli a nem megfeleldé mindséggel kapcsolatban érzett
bizalmatlansagot az a hazankban is folytatott gyakorlat, melynek soran a termelé nem
csak a sajat gazdasdgaban megtermelt tejet, hanem tobb termeld6tol Gsszegyijtott
alapanyagot értékesit, jellemzéen elegyitve. Ugyanakkor a nyers tej mindsités hatalya
ala es6 termeldk tejének rendszeres ellenérzése sem jelent feltétlen mindségi garanciat
a vasarlok szamara, mivel a fogyasztoknak kozvetleniil értékesitett nyers tej mindségét
nagymértékben befolyasolja a tej termelShelyi komplex mindsége, az értékesitési
csatorna, az ahhoz felhasznalt miszaki hattér helyes ilizemeltetése, annak higiénés
viszonyai.

Az arkonzekvens nyers tej mindsitési rendszer 1984-ben tortént bevezetése ota
Magyarorszagon a mindsités hatalya ala esé termelOk elemzésre bekiildott mintainak
eredményei valamennyi mindségi jellemz0 tekintetében ismertek és rendszerezettek.
Lényegesen kevesebb informacié all rendelkezésre a kozvetleniil a fogyasztonak
értékesitett, részben kistermeldi eredetii nyers tej mindségét illetden, tovabba nem
tisztazott a kozvetlen értékesités kiilonféle csatornainak és értékesitési gyakorlatainak
termékre gyakorolt hatasa sem.

A hivatalos statisztikai adatok és a témaban késziilt tanulmanyok
ellentmondéasos adatokat kozdlnek a Magyarorszagon kozvetleniil értékesitett tej
mennyiségérol (60-250 millio kg/év). Ez a koriilmény mar 6nmagaban is indokolja az
értékesitési gyakorlat és a valdos mindség megismerésének iranyaba tett

erOfeszitéseket.
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Doktori értekezésem 6 célja azoknak a gyakorlati tapasztalatoknak és vizsgalati
eredményeknek a bemutatasa, amelyeket a Budapest teriiletén miikodo, vizsgalatra
kivalasztott nyers tej értékesitési pontokon szereztem.

Ismereteink szerint, Magyarorszagon mindeddig nem késziilt a nyers tej
kozvetlen értékesitésének torténetét és szabalyozasi kornyezetét Osszegzd attekintés,
ill. feldolgozés, emellett nem torténtek olyan atfogd vizsgélatok sem, amelyek a
kozvetlen értékesitést folytatd termeldktdl az értékesités helyén vett mintak fontosabb
mindségi jellemzdit rendszeresen és hosszabb idon keresztiil elemezték volna,
lehetséges 0sszefliggéseket és magyardzatot keresve a kivalasztott mindségi jellemzok
alakulasara. Kutatasom fobb célkitlizései igy az aldbbiak voltak:

e a kdzvetlen értékesités fogalmanak rendszerezd értelmezése, a hazai
nyers tej értékesités jelenlegi gyakorlatdhoz vezetdé legfontosabb
torténelmi folyamatok bemutatasa, valamint a kapcsolodé szabalyozasi
kdrnyezet ismertetése;

o a kozvetlen értékesitési csatornak, arusitasi gyakorlatok, valamint az
alkalmazott miiszaki kornyezet szinvonalanak bemutatasa és értékelése;

e a kozvetleniil értékesitett nyers tej mintak fizikai—kémiai jellemzodinek
vizsgalata zsirtartalom, fehérjetartalom, laktoztartalom, zsirmentes
szarazanyag-tartalom, fagyaspont, pH-érték, savfok és
mintahOmérséklet tekintetében;

o a kozvetleniil értékesitett nyers tej mintdk mikrobiologiai—higiéniai
jellemzdinek vizsgdlata mikroorganizmus-szam, szomatikus sejtszam,
gatlébanyag- és  gyogyszermaradvanyok, valamint  koliformok
tekintetében;

e a kapott eredmények Osszehasonlitdsa az arkonzekvens nyers tej
mindsitési rendszer és a hivatalos statisztikdk vonatkoz6 adataival;

e az eladasi ar vizsgalata és értékelése tejpiaci és mindségi szempontbol;

e akozvetlen értékesités marketing aspektusainak elemzése;
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e a mintavétel helyszinén €s a mintak vizsgalata soran nyert egyéb
informacidk, adatok és kovetkeztetések Gsszesitése, azok integraldsa a

vizsgalati eredményekbe.
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2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1. A kozvetlen értékesités fogalmanak altalanos, specifikus és rendszerezd

értelmezése

A kozvetlen értékesités az értékesitett termék jellegétdl fiiggden kiilonféle
gyakorlati tartalmat hordozhat magaban, igy a fogalom-meghatarozds még az
agrariumon beliil sem tekinthetd egységesnek. Szakirodalmi forrdsok, a témahoz
kapcsolodo jogszabalyok, emellett a nyomtatott és elektronikus sajtoban megjelend
anyagok széles kore foglalkozik a kozvetlen értékesités elméleti és gyakorlati
hatterével, annak gazdasagi és tarsadalmi aspektusaival. Tekintettel a téma kiemelt
jelentségére, a kozvetlen értékesités altalanos és rendszerezd, a nyers tejre
alkalmazhato értelmezésénél figyelembe kell venni a nemzetkdzi és hazai
szakirodalom egymast sokszor részben vagy egészben atfed6 fogalomkoreit is.

A mezOogazdasagi termékek esetében — tobbek kozott az Eurdpai Bizottsag
ajanlasa alapjan — a kozvetlen értékesités altalanos megfogalmazasat adja
KNEAFSEY et al. (2013) definicidja: “A szoban forgo élelmiszer azonosithato és a
termelGig nyomon kévetheté. A termelé és a fogyaszto kozti kozvetiték szama
‘minimalis’, idedlis esetben nulla.” Hasonloan fogalmaz a Tanacs egységes kozos
piacszervezésrol szold 1234/2007/EC rendelete 65. cikkének g) pontja, amely szerint
“a kozvetlen értékesités a tejnek a termeld dltal kozvetleniil a fogyasztok részére
torténd értékesitése vagy dtadisa” (EUROPEAN PARLIAMENT, COUNCIL OF
THE EUROPEAN UNION, 2007).

A tejvertikumon beliil SEBESY et al. (2011) atfogdéan értelmezik a kozvetlen
értékesités fogalmat: “A kozvetleniil értékesitett termék egyrészt lehetéséget ad a
fogyasztonak arra, hogy teljes értékii, természetes Osszetételii, kezelésektol és
adalékanyagoktol mentes, friss — pdar ords — tejet vasarolhasson. A termeldé szamdra
pedig uj perspektiva nyilik azzal, hogy az értékesitési lanc lerévidiil, mivel a
feldolgozé, valamint a kiskereskedelmi szint kiesik a piacrol. Az igy keletkezett

tébbletbevetel magasabb profitot biztosit a termelének.”
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A kozvetlen értékesités az alternativ élelmiszerellatdsi rendszerek (Alternative
Food Networks — AFNs) fogalomkorébe tartozik, a szakirodalmi forrasok azonban
gyakran azonos szinti fogalomként kezelik az alternativ élelmiszerellatasi
rendszereket és a “rovid élelmiszerellatasi lancokat” (Short Food Supply Chains —
SFSCs), tobbnyire az utdbbit tartva pontosabbnak; ez ugyanis jobban kifejezi az j
¢lelmiszeripari termékek elballitasaban, feldolgozasaban, disztribcidjaban és
fogyasztasaban kozvetleniil résztvevo szerepldk kozti kapesolat jellegét.

Az élelmiszeripari piacok fejlddési folyamatainak megértéséhez sziikséges a
“piac szociologidgjanak” ismerete (MARSDEN ¢s ARCE, 1995, cit. RENTING et al.,
2003), amely megkisérli feltarni az agro—élelmiszeripari lancok kiilonb6z6 szerepl6i
kozti tarsadalmi—egyiittmiikodési mintdkat, és az azokban résztvevd szereplok
kapcsolodo tevékenységeinek szempontjabol elemzi az ellatasi lancok felépitését
(VAN DER PLOEG és FROUWS, 1999, cit. RENTING et al., 2003).

Az SFSC-modellt RENTING et al. (2003) harom tovabbi kategoriara bontja:
“személyes”, “kozeli”, és “Kiterjesztett”. A csoportositas az alapjan tesz kiilonbséget,
hogy térben és id6ben a kozvetlen viszony milyen mértékben valosul meg a termeld és
a vasarlo kozott. A személyes kapcsolatot fizikai talalkozasok jellemzik, pl. a termel6i
piacokon. A kozeli rovid élelmiszerellatasi lancok esetében nem feltétleniil a termelSk
feligyelik a termékek disztribuciojat (mint a fogyasztasi szdvetkezeteknél). A
kiterjesztett rovid élelmiszerellatasi lancoknal bar nagy lehet a foldrajzi tavolsag
termeld és fogyasztd kozott, a fogyasztok ismerik a termeld személyét és a terméket
(mint pl. a tisztességes kereskedelmi gyakorlat és az oltalom alatt all6 eredet-
megjelolés esetében).

A nyers tej kozvetlen értékesitésében csak az elsé két kategoria (“kozvetlen” és
“kozeli”) értelmezhetd, mivel a “kiterjesztett” modell hazai gyakorlata szerint nyers
tejet elsdsorban feldolgozo-iizemeknek szallitanak; az lizemi atvételtol és elsddleges
tejkezeléstol szamitva pedig mar sem nyers tejrol, sem pedig kozvetlen értékesitésrol
nem beszélhetiink.

KEBIR ¢s TORRE (2012) szerint a rovid élelmiszerellatasi lancok a foldrajzi,

tarsadalmi és gazdasagi kozelség dimenzidit foglaljak magukban. A foldrajzi kozelség
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fizikai kozelséget jelent, amely a termeld és a fogyasztod kozotti tavolsagban mérheto.
A tarsadalmi kozelség a termeld és a fogyasztd (vagy kisszami kozvetitd) kozvetlen
¢s bizalmon alapuld viszonya, akik ismerik egymast iS és a terméket iS, tovabba
szolidaritas a termelé és a fogyasztd kozott, egylttmiikodés a helyi élelmezési
rendszerben, voltaképpen visszatérés a helyi ¢élelmezési tradiciokhoz és
identitdsokhoz. A gazdasagi kozelség jelentése szerint az arucsere €s a pénzmozgas
egy kozosségen, vagy egy bizonyos térségen beliil torténik, a rovid élelmiszerellatasi
lancot helyileg birtokoljak és iranyitjak, igy az atlathat6é és nyomon kovethetd.

KNEAFSEY et al. (2013) a rovid élelmiszerellatasi lancokat “tradiciondlis” és
“neo-tradicionalis” csoportba sorolja. Az elébbi farm alapt, vidéki helyszinnel,
altalaban csaladi gazdasag keretében miikodik, hagyomanyos és kézmiives termelési
modszerek alkalmazasaval. Az utobbi tobb komplex egyiittmitkodési halozatot foglal
magaba, gyakran a gazdasagon kiviil (kiilonosen a hazhozszallitasi rendszerek), varosi
vagy kiilvarosi kornyezetben milkddnek, esetenként non-profit szemlélet alapjan.
Mivel a nyers tej esetében ez a besorolas kevésbé értelmezhetd, célszeriinek latszik azt
egy masik logikai egységben targyalni, amely a logisztika és a miiszaki hattér
komplexitasa alapjan tesz kiilonbséget. JUHASZ et al. (2012) szerint a kozvetlen
értékesités igy a kovetkezo kategoriakba sorolhato:

o “El6allito nem mozog” — a fogyaszto jon a termel6hoz: haztdl, gazdatol
értékesités, “szedd magad” akcid és az utszélen torténd eladas.

o “Kozépen talalkoznak” — mind a termeld, mind a fogyaszté utra kel.
Ennek formai lehetnek: piac, termeldi tulajdoni bolt, mozgdbolt,
bolhapiac, felvevo-gytijtépontok.

o “Fogyasztd nem mozog” — a gazdalkodd terméke éri el a fogyasztot
alternativ kereskedelmi formak alkalmazasaval: internetes, szorolapos,
direkt marketinges, valamint helyi kozdsségi kezdeményezésre €piild
rendelés hazhozszallitassal.

A legutobb emlitett kategoria (“fogyaszté nem mozog”) az értéklancok (“value
added supply chain”, ill. “value chain”) értelmezésének is megfeleltethetd, ahol a

termelok felismerték, hogy a fizikai (tejes flakon) és logisztikai (hazhozszallitas)
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szolgaltatasok kombinalt alkalmazasa a fogyasztd szemében noveli a szolgaltatds
szinvonalat és hozzaadott értékként jelenik meg. Ez hosszu tavon biztosithatja a profit
novelését és a stabil vasarloi kor kialakitasat.

A kozvetlen értékesités a direkt marketing (“DM”) egyik legjellemzGbb,
gyakran alkalmazott eszkozeként is ismeretes. Széles eszkOztira eredményesen
alkalmazhato a nyers tej kozvetlen értékesitése soran, bar hazankban ezek koziil
jellemzéen az internetes adatbdzis menedzsment ¢és a személyes eladas
(hazhozszallitas) kertiltek at a gyakorlatba.

A kozvetlen értékesités fogalma az emlitetteken kiviil még a kdzosség dltal
tamogatott  mezégazdasag  (“Community  Supported Agriculture — CSA”)
fogalomkorébe is beillesztheté. RETHY és DEZSENY (2013) definicidja szerint a
kozosség altal tamogatott mezdgazdasag a helyi élelmiszertermelés, de kiillondsen a
helyi értékesités sajatos szemlélete és modszere. A koOzosség altal tamogatott
mezogazdasag keretében termeldk és fogyasztok ugy kotelezddnek el egymas felé,
hogy az minden résztvevo szamara eldonyokkel jar. A kotelezettségvallalas elonyds a
termelonek, mivel altala kozvetlen és hosszu tavi kapcsolatot épithet ki a
fogyasztokkal, és figyelmét elsOsorban a jo mindségli mezdgazdasagi javak
eléallitasara fordithatja, nem kell az értékesitési csatornak keresésével toltenie az idot.
A kapcsolat ugyanakkor elény0s a fogyasztonak is, hiszen tudja, honnan szarmazik az
elfogyasztand6 élelmiszer, és arrdl is kozvetleniil tdjékozodhat, hogy azt milyen
modon és kik termelik. A helyi élelmiszer-termelés esetén a termelé és a vasarld
kozott fenndllo sajatos viszonyban tehat kozvetitd nélkiil torténhet meg az arucsere.

A kozvetlen értékesités végiil a helyi élelmiszerellatasi rendszerek (“Local Food
Systems — LFSs”) keretein beliil is értelmezhetd, hiszen az élelmiszer eldallitasa,
feldolgozasa, értékesitése és fogyasztasa behatarolt foldrajzi térségben, régidoban

torténik.
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2.2. A nyers tej kdzvetlen értékesitésének torténeti attekintése

A torténeti attekintés célja a magyar és az egyetemes tejgazdasag, valamint az
¢lelmiszer-kereskedelem torténetébdl kiemelni azokat az eseményeket, amelyek direkt
vagy indirekt mddon hatast gyakoroltak a kozvetleniil a fogyasztonak értékesitett
nyers tej mennyiségére, mindségére és a kiilonféle értékesitési csatornak, arusitsi
gyakorlatok kialakulasara.

A kozvetlen értékesités egyidds az emberiséggel, a tej kozvetlen értékesitése
pedig a tejtermeléssel, amely a korai kdzosségekben elsGsorban a cserekereskedelemre
alapult. Valosziniileg a kdkorszakbeli ember szeliditette meg a mai haziallatok Oseit,
¢és vélhetOen O kisérelte meg eldszor a fejést is (GRATZ, 1925). Eddigi ismereteink
szerint a tejtermelésre ma hasznalt allatfajok haziasitasa jellemzoen i.e. 6-2 ezer év
kozott zajlott le (SZAKALY, 2001), de a legtijabb feltarasok ennél is korabbi, viszont
sporadikus haziasitast valdsziniisitenek (CURRY, 2013). A tejet ebben a korban a
fogyasztasig, feldolgozasig, vagy értékesitésig — cserépedények hijan — a levagott
allatok gyomraban taroltdk. KESZ (2004) szerint mar i.e. 2000-ben Hammurabi
torvénykonyve megemliti az akkor még “vandorkereskedének™ nevezett személyeket,
akik Babilonidban a fogyasztokat felkeresve kozvetleniil adtdk el termékeiket.
SZAKALY (2001) szerint a keleti sztyeppés-fiives teriileteken szintén jelentds
tejgazdasag létezett. Indiaban az i.e. 2500-500 kozotti idoben a nagy testli zebut
tartottak, és tejét sokféle modon hasznaltak fel, de emlitésre érdemes Kina is, ahol Fu-
Hsi csaszar mar az i.e. 3. évezredben tejeld marha és juh tenyésztésére tanitotta a
népet, késobb pedig Konfuciusz (i.e. 551-479) szamolt be nagy csordak tartasarol. A
kiskérodzok tejére, majd késobb tehéntejre is alapozott gordg tejgazdasag szintén
jelentés volt: Gordgorszagban mar az i.sz. 5. szdzadban virdgzott a kozvetlen
értékesités kereskedelmi gyakorlata.

A Romai Birodalomban szdmottevo tejgazdasagi tudasanyag allt rendelkezésre,
amely a tejtermelés mennyiségi ndvelésén tal a savanyitott tejtermékek és sajtok
széles korének eldallitasat is lehetové tette. Ebben a korban, kiillondsen a nagyobb

telepiiléseken, 0j kereskedelmi gyakorlat alakult ki: a tej és a tejtermékek elsGsorban a
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piacokon (forumokon) cseréltek gazdat. A fazekas mesterség megjelenésével és
fejlodésével lehetségessé valt, majd terjedt a tej cserépedényekben torténd tarolasa.

A fennmaradt forrasok tantisdga szerint a magyarsag az 6shazaban jellemzden
kiskér6dzok tejét fogyasztotta, ill. csekélyebb mennyiségben kancatejet, dontden nyers
forméban, bar a savanyitas is elterjedt gyakorlat volt. Az 6shaza elhagyésat kovetden
kultarank keveredett a nyugatra vandorlas soran érintett népekével, igy a tejtermelés
¢és tejfeldolgozas kollektiv ismeretanyaga is jelentdsen gyarapodott amellett, hogy a
cserekereskedelem alapjai is kialakultak. Hérodotosz a szittydk péasztorkodésarol azt
irja, hogy ny4jaikbol élnek és “rejevok”. Boles Led az etelk6zi magyarokat
“tejivoknak” nevezi és leirja, hogy “nagy csoport joszag, lovak és teherhordo barmok
kivetik a magyarok seregét, hogy élelmet és italul tejet szolgdltassanak” (SZAKALY,
2001).

A Karpat-medencében az itt talalt népekkel tortént kulturalis keveredés tovabb
gazdagitotta a tejtermelési és tejtermék-készitési ismereteket, amelyek abban az
idében elsésorban a kiskérddzok, azon beliil is a juh tejére alapultak. A kozvetlen
értékesités kiillonféle formai jelentek meg, mint példaul a haztdl torténd eladas, a
hazal6 arusitas, és hazankban is teret nyert a piaci értékesités. KESZ (2004) szerint a
kozvetlen értékesités a kdzépkorban az értékesités altalanosan elfogadott formajava
valt, hiszen a varosoktol tavoli telepiilések lakossaga igy tudta legkényelmesebben
beszerezni a kiilonb6z6 fogyasztasi cikkeket.

Az élelmiszerek — koztiik a tejtermékek — minéségének javitasat és biztositasat
célzd elsd torekvések a céhek megjelenésével egyidejlileg jelentkeztek. HARMAT
(2011) a kozépkor tarsadalmi-gazdasagi viszonyait bemutaté munkajaban leirja, hogy
“a céhek alakulasat a XII. szazadban a varosi hatosdagok is osztonozték, mert
fontosnak tartottak a varosban piacra keriilo élelmiszerek, valamint egyéb iparcikkek
mindségeének, daranak ellendrzését és szabalyozasat. Erre pedig az ipariizok
szakmankénti szervezetei voltak a legalkalmasabbak™.

A tejtermékek mindségi jellemzdinek ellenérzése azonban ekkor még kizarolag
érzékszervi vizsgalatokra korlatozodott, ami csak késobb, a tudomany fejlodésével

mozdulhatott el célzottan a fizikai—kémiai és a mikrobiologiai—higiéniai vizsgalatok
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iranyaba. A kozépkorban még nem ismerték a tej hokezelésének élettani hatterét és
igy annak mikrobiologiai és élelmiszerbiztonsagi hatasat sem. A kor technikai,
higiénés ¢&s dallategészségligyi viszonyai mellett €z gyakran vezetett tejeredetii
betegségek, un. “tejjarvanyok” (pl. tuberkuldzis, szalmonelldzis, brucell6zis)
kialakulasahoz. A logisztikai rendszerek fejletlensége és a hiitve tarolas (pl.
jégvermek) korlatozott rendelkezésre allasa és haszndlata miatt a nyers tejet csak a
termelés helyének kozvetlen kozelében értékesithették. Tovabbra is jellemz6 maradt a
cserépedények haszndlata, de az livegpalackok kezdetleges formainak megjelenésével
Uj tavlatok nyiltak a folyadékok, koztiik a tej tarolasa el6tt is. A magyar tejtermelés és
tejfeldolgozas szinvonala mar a kozépkorban is elmaradt a nyugat-europai
tejgazdasagokétol. SZAKALY (2001) ramutat az emlitett relacioban fennalld és
fokozatosan ndvekvo kiilonbségek okaira. Ezek koziil az egyik legfontosabb, hogy
Nyugat-Europaban a 15. szazadtol fokozatosan hattérbe szorult a juh- és a kecsketej,
elétérbe kertilt a tehéntej, olyannyira, hogy az mintegy 100 év alatt dominanssa valt.

HORN (1995) szerint Magyarorszagon az iparszeri tejfeldolgozas alapjai csak a
19. szazad vége felé alakultak ki, addig hazi jellegli volt és szinte kizardlag a
kiskér6dzok tejének feldolgozasara szoritkozott. Mivel a magyar sziirke marha
tejtermelése rendkiviil csekély volt, a 19. szdzad végére a nyugatrol behozott tejeld
fajtakkal, els6sorban a szimentalival fajta-atalakito keresztezést végeztek, amely a
szirke marha tejhozamahoz képest jelentds novekedést eredményezett. Ennek
kovetkeztében, az 1930-as évekre — néhany kelet-magyarorszagi teriiletet kivéve —
uralkodova valt a magyar tarka fajta, a fajta-atalakito keresztezést lényegében
befejezettnek lehetett tekinteni.

UNGER (1996) a hazai nyers tej min6sitési torekvések korai példait Gsszegezve
megemliti, hogy hazankban rendeletileg el6szor az 1876. évi XIV. és az 1885. évi
XLVIL torvények foglalkoztak a tej mindségével, amelyek szigoruan tiltottak a
tompitast, a szinez6 ¢és altaldban barmilyen idegen anyag hasznalatat.
Kovetelményeket fogalmaztak meg tovabba a tejkezelés és szallitas tekintetében. A
beteg allatoktol fejt tej forgalomba hozatalanak és feldolgozasanak tilalma mar a 19.

szazad végén is jelentds kérdés volt, amelyet az 1888. évi VII. torvény szabalyozott.
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“A hazai, ipari jellegii tejfeldolgozas fejlodése szempontjabol jelentos allomas
volt a Kozponti Tejcsarnok Szévetkezet megalapitasa, amely 1883-ban, a Wiener
Molkerei példajara, a Kozponti Tejcsarnokbol napi 2000 liter tejjel megkezdte
Budapest szervezett ellatasat. Az iizem 1884-ben, Europaban elsoként hozott
forgalomba palackos tejet, és a fovaros tébb pontjan létesitett un. tejivokat.”
(BALATONI és KETTING, 1981).

A nyers tej eltarthatosdganak ndvelésében jelentOs szerepet jatszott a gépi hiités
feltalalasa. Bar a gépi hités fejlodése 1834-ben, Perkins etil-kloridos hiitégépével
vette kezdetét, annak tehenészeti telepeken, gépjarmiiveken és arusitohelyeken vald
alkalmazasa csak a 20. szdzad mésodik felében valt altalanossad Magyarorszagon.

A 19. szizad végére Budapesten kialakult helyzetet BALAZS (2009) igy
jellemzi: “a févaros akut problémadinak soraban elsé helyen szerepelt az
élelmiszerellatis. A szazadfordulon a varosban elérhetd élelmet nagyjabol hisz nyilt
piac teriiletén osszesen mintegy 4,5-8 ezer élelmiszerarus biztositotta, s ehhez tarsult
még a mozgo bolt funkciojat ellato 10 ezer hazalo. A tejet a kiilvarosok, kornyezé
falvak tehenészetei biztositottak, s az eloszto rendszer olyan jol mitkodott, hogy mindig
jutott friss tej a vdrosi konyhdkra. A tejjel, tejfollel, tejszinnel hajnalban a csaldd
asszony-leany tagja jart szekéren, szamarhaton hazrol-hdzra, de voltak, akik mindig
ugyanott, egy kapu alatti “tejes-tanydan” iilve vartik a vdsarlot. Déleldtt 9-10 ora
kérnyéken mar veget is ért a tejkihordas, és a tejesasszony visszatert a gazdasagba,
hogy az ottani munkaval foglalatoskodjon. A fedett csarnokok kiépitésével az utcai
arusitas nem sziint meg, de a késobbiekben jelentos atalakuldson ment keresztiil.”

GRATZ (1925) az eurtpai tejgazdasag fejlodésének fontos allomasaiként emliti
az 1860-1870-es években tortént valtozasokat, amikor az &si haromnyomasos
gazdalkodasrol attértek a vetésforgora (valtégazdalkodas), emellett a gyapjasjuh-
tenyésztéssel szemben a szarvasmarha-tenyésztés jelentésége novekedett. Leirja azt is,
hogy “az 1870-1880-as években alapittattak ndalunk nagyobb szammal tejgazdasagok,
ugy kozvetlen tejértékesitésre, mint vaj- és sajtkészitésre”.

“A 20. szazad elejére nyilvanvalova valt, hogy az egyre fokozodo fogyasztoi
igenyek sem mindségi, sem pedig mennyiségi szempontbol nem elégithetok ki nyers
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tejjel” (PARRAG, 2011). A szazadfordulo tajékan orszagszerte szamos tejszovetkezet
jott létre, emellett tobb olyan allamilag tdmogatott intézkedést hoztak, amelyek
intézményi kereteket biztositottak a hazai szarvasmarha-tenyésztésnek, az ipart
szolgdlo  kutatas-fejlesztési  tevékenységnek,  valamint a  tejfogyasztés
népszertsitésének. Példaként emlithetd a Moson Megyei Szarvasmarha Teny€sztd
Egylet 1899. évi létrehozasa Ujhelyi Imre vezetésével. Az Egylet éves beszamolokban
tudodsitott Moson varmegye tej- és tejtermék-eldallitasi, ill. -értékesitési adatairdl.
1903-ban, szintén Ujhelyi vezetésével, az agazati kutatdintézetek koziil Eurdpaban
masodikként megalakult a Magyar Kiralyi Tejkisérleti Allomas, mai nevén a Magyar
Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft.

A mosoni uradalombol mar az 1910-es években napi rendszerességgel
szallitottak jo mindségli nyers tejet Bécsbe. GRATZ (1925) megemliti, hogy 1913-ban
az exportalt tej- és tejtermékek koziil a legnagyobb értéket a tej képviselte: ekkor tobb
mint 11 millié6 Korona értékii tejet szallitottak elsdsorban Ausztridba, amelyet a bécsi
piacokon értékesitettek.

A magyar tejgazdasag 1870-ben megindult fejlédésének lendiiletét az 1.
vilaghdboru és az azt kovetd versailles-i békeszerz6dés torte meg, amely — egyebek
mellett — jelent6s teriileti veszteséget okozott. “Az anyaorszag hatdardn kiviil rekedt
szamos, dllattenyésztéssel foglalkozo  gazdalkodo és szakember, emellett a
szarvasmarha allomany kétharmada (4 millié db)” (APPONY| et al., 1928).

Magyarorszag tejgazdasdgat GRATZ (1925) még 1925-ben is Osi €s jelentds,
bar primitiv, foképp sajtkészitésre alapitott juhtejgazdasagként jellemezte. A tehéntej-
termelésen és -feldolgozason alapul6 tejgazdasdg nalunk aranylag révid multra tekint
vissza. A teheneket a legtobb esetben nem is fejték, azok a borju elvalasztasa utan
elapadtak, a tejhaszon nem volt cél. Csak késébb, amikor a gulyatenyésztésrol az
istallozasra tértek at, kezdték fejni is a magyar tarkat.

Az agazati jogalkotds és mindség-ellendrzés szempontjabol —torténelmi
jelent6ségll volt az 1924. évi Tejtérvény elfogadasa, valamint a tej és a tejtermékek
allami mindség-ellendrzési feladatait rendszerszeriien elladtd Tejtermékek Ellenérzo

Allomaséanak létrehozasa 1925-ben.
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A taplalkozastudomany fejlédésével parhuzamosan egyre tobb orszagban
hirdették a rendszeres tejfogyasztas egészségre gyakorolt kedvezo hatasat: az Egyesiilt
Allamokban maér az 1920-as évek elején nagy hangsulyt fektettek a tejfogyasztas
népszerlsitésére. Magyarorszagon 1927-ben megalakult az Orszdgos Tejpropaganda
Bizottsag, amelynek els6 beszamoloja 1928-ban jelent meg (FM, 1928). Legfontosabb
feladatai koz¢é tartozott a tej és a tejtermékek hazai fogyasztasdnak ndvelése a teljes
lakossag korében, amelyhez hatékonyan hasznaltdk fel a kor marketing eszkoztarat.
Példaként emlithetok az iskolas gyermekek szamdara rendezett “tejmajalisok”, a
kinyomtatott plakatok és szordlapok, a tejmindség javitdsara szervezett “tejtisztasagi
versenyek”, a fontosabb tejpiaci informaciok kozzététele, gasztronomiai kiadvanyok
sszedllitasa tejalapt ételek elkészitéséhez (pl. Tejes Etelek Konyve, KOVACS J.-né,
1929) és egyéb ismeretterjeszté kiadvanyok Osszeallitdsa. Az 1920-as évek végére
kiépiilt a magyar kdzép- és fels6foku tejgazdasagi szakoktatas intézményrendszere is.

GRATZ (1925) igy irt a tejgazdasag aktualis helyzetérdl: “Régen persze, miként
sok orszagban, sok vidéken ma is, a tejgazdasag csak szerény termelési ag. A tej és
termékei elfogynak a termeldhelyen, vagy kézvetlen kozelében. Sokhelyt azonban mar
koran viragzo és jelentos termelési agga lesz. Ez az eset oly orszdagokban és vidékeken,
ahol a természet, a klima kiilonosen kedvez a szarvasmarhatenyésztésnek. A
tejgazdasag fejlodésehez nagyban hozzajarult, hogy a tej és tejtermékek iranti kereslet
folyvast ndvekszik, ami egyrészt az igenyek, az dltalanos jolét, mdsrészt a varosi
lakossag szaporodasanak a kovetkezménye.”

A tejgazdasagok kezdetben csak a kozvetlen tejértékesitésre, a szallitasi
lehetdségek (vasuti és kozuti haldzat) fejlodésével viszont mar a vaj- és sajttermelésre
is berendezkedtek (UNGER, 1996). A két vilaghabora kozott tobb mint 700 kistizem
mikddott az orszagban, a felvasarolt tej zome azonban hidrom nagyvallalathoz keriilt:
a szovetkezetek kozpontjaként miikddod, részben allami érdekeltségli Orszagos Magyar
Tejszovetkezeti Kozponthoz (OMTK), a Pesti Magyar Kereskedelmi Bank
érdekkorébe tartozo Kozponti Tejecsarnokhoz, valamint a Fovarosi Tejlizemhez. Ezek

a nagyvallalatok fokozatosan magukba olvasztottdk a kevésbé tokeerds, kisebb

33



10.13147/NYME.2015.033

vallalkozasokat. 1941-ben az akkor mar ugyancsak banki érdekeltségli OMTK ¢és
Kozponti Tejesarnok az elébbi nevén egyesiilt (BALATONI ¢s KETTING, 1981).

A tejtermeléssel foglalkozokat hatranyosan érintette, hogy 1940-ben bevezették
az alapvetd termények kotelezd beszolgaltatasat, amelyet 1944-1945-re a Kozellatasi
Minisztérium a tejre is kiterjesztett. A karhatalom 1utjan gyakorolt beszolgaltatas
rendszere egészen a haboru végéig fennmaradt, de azutan is folytatodott. A II.
vildghdbora az agrariumban dolgozd emberi erdforrasokban, a feldolgozd
l1étesitményekben, és a tejtermeld allatdllomanyban egyarant stlyos karokat okozott.

A haborat kovetéen Magyarorszag a szovjet érdekszféraba keriilt, és
megkezd6dott a mezdgazdasag atszervezése szocialista mintara. Az 1945-ben
végrehajtott foldreform, 2 évvel késébb az els6 allami gazdasagok létrehozésa, majd
az 1948-ban meghirdetett allamositas tovabbi fontos események voltak, amelyek
kozvetlen hatast gyakoroltak a tejagazatra. A tej termelésével és értékesitésével
foglalkozo tarsadalmi réteget kihivasok elé allitottak az alapjaiban megvaltoztatott
szocialis és gazdasagszerkezeti koriilmények.

A 1. vilaghabort utan a beszolgaltatas célja az allami sziikségletek kielégitésén
kiviil a paraszti magantermelés ellehetetlenitése, a “kuldksag” tonkretétele és a
kollektivizalas felgyorsitasa wvolt (AZ 1956-OS MAGYAR FORRADALOM
TORTENETENEK DOKUMENTACIOS ES KUTATOINTEZETE
KOZALAPITVANY, 2000). TOTH (2011) példaként emliti azokat az eseteket,
amikor olyan termel6ket koteleztek tej beszolgaltatasra, akik nem is tartottak tehenet.
Ilyenkor a gazda csak azért vasarolt tejet, hogy beszolgaltatasi kotelezettségének
eleget tudjon tenni. UNGER (1996) megemliti, hogy a vilaghaborut kdvetéen az 1950-
es évekig a fo feladatot a megtermelt tej begylijtése, egyszerii feldolgozasa és
elosztasa jelentette. “A tejtermelés és tejkezelés szakszerii koriilményei ezidében
annyira hianyoztak, hogy egyes esetekben a tej romlasat a ma mar szigoruan tiltott
kémiai tartositoszerekkel tudtak csak megakadalyozni”. Az emlitett koriilmények a
begyijtott és egyéb forrasbol szarmazo tej kezelése soran a higiénés szempontok és a
helyes tejkezelési gyakorlat részleges vagy teljes mell6zését jelzik. A beszolgaltatés

jelentette terhek kovetkezményeként és a karhatalmi elképzeléseknek megfelelden a
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magantermelés fokozatosan ellehetetleniilt, a nagyparaszti gazdasagok (kulaksag)
pedig tonkrementek az Onkoltséget sem fedezO allami koltségtérités és a gyakran
teljesithetetlen beadasi kotelezettségek miatt. A beszolgaltatas intézményrendszerét
végiil 1956-ban sziintették meg.

Az 1950-es évek végére szinte az orszag valamennyi teriiletén befejezodott a
mezdgazdasag kollektivizaldsa, és a varosi tejellatast mar dontéen a szocialista
gazdasdgi program keretében létesitett tejlizemek biztositottdk. Ebben az idében
jelentek meg a tejpalackozok is. Az 1960-as évekre altalanossa valt a gépi fejés és a
kompresszoros tejhiités, ez azonban nem jart egylitt a megtermelt tej mindségének
ugrasszerli javulasadval. Az 1970-es évekre kialakultak a nagylizemi tejtermeld
gazdasagok és nagykapacitast tejiizemek létesiiltek az orszag tobb pontjan. 1972-ben
megindulhatott a szakositott tejtermelés hazai feltételrendszerének megteremtése a
fogyasztoi tej mennyiségének novelése érdekében. A vilag tobb orszagahoz
hasonloan, a tejeld allomany atalakitasa elsésorban holstein friz fajtaval tortént, de a
beltartalom javitasara iranyuld torekvések miatt a jersey és a vordstarka lapaly is
szerephez jutott.

A téma szempontjabol az 1980-as évek egyik legjelentdsebb eseménye, hogy
Magyarorszagon 1984. januar 1-jén bevezetésre keriilt egy 1j, korszeriinek nevezhetd
nyers tej mindsitési rendszer, amely a korabbinal 1ényegesen magasabb szinvonalat
képviseld higiénés értékmérdk szambavételével és az anyagi Osztonzés eszkozével
kivanta (és kivanja ma is) a nyers tej €s ezen keresztiil a tejtermékek mindségét
javitani (UNGER, 1996). A nyers tejjel szemben tamasztott mindségi kdvetelmények
kidolgozasanak, az arkonzekvencia bevezetésének ¢és a rendszer folyamatos
kovetden a hazai nyers tej mindségének fokozatos javulasa kovetkezett be. Ezt jol
szemlélteti, hogy a felvasarolt és mindsitett, EU-kdvetelményeknek megfeleld nyers
tejek részaranya az 1991. évi 27,6%-os értékéhez képest 2013-ra 98,4%-ra nott.

SZAKALY (2001) az 1948-t61 a rendszervaltasig eltelt idészakot ugy
jellemezte, hogy ez alatt a magyar tejgazdasag iparszertivé valt ugyan, de extenziv

jellegi maradt. A tejgazdasag elsddleges feladata a tervgazdasag keretein beliil
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meghatarozott mennyiségi célok teljesitése volt. HORN (1995) a szarvasmarha-
tenyésztés kozgazdasagi Osszefiiggéseinek elemzésénél ramutatott, hogy a
rendszervaltast kovetden a tejtermékek ardnak drasztikus emelkedése és az egyedi
tejtermelés latvanyos novekedése kovetkezett be, ami relativ taltermelést
eredményezett. Ennek kivédésére a kormanyzat 1991-ben a tejtermeld allomany
csOkkentésének tdmogatisa mellet dontStt, ami néhany tizezer tehén azonnali
levagasat eredményezte. A privatizaciés folyamatok tovabbi létszamcsdkkenést
okoztak.

Az 1990-es évek kdzepén Magyarorszagon is nagy szammal jelentek meg az
aruhazlancok, amelyek az élelmiszerek piacan (igy a tejpiacon is) arversenyt
generaltak. Az egyre nyilvanvalobb fogyasztdi igényekre és a termeldi szandékra
valaszul, 1989 tavaszan a Magyar Demokrata Forum kezdeményezésére 1étrejottek az
“MDF-piacok”, ahol a termel6k kozvetleniil a fogyasztonak értékesithették
termékeiket, egyebek mellett a tejet is. 1992-ben megalakult a Tej Terméktanacs,
amely aktiv szakmai és tarsadalmi szerepvallalasaval, konkrétan megfogalmazott
célkitiizéseivel és intézkedéseivel a mai napig tobb teriileten segiti a nyers tehéntej
kozvetlen értékesitésével foglalkozok torekvéseit.

A nyers tej kdzvetlen értékesitésének hazai szempontbol meghatarozo eseménye
volt, amikor az alpesi orszagokban mar tobb mint két évtizedes gyakorlattal bird
Onkiszolgalé automatak kiilonféle formai Magyarorszagon 2005 utan kezdtek
elterjedni és ezzel parhuzamosan megjelentek a kozteriileten arusito tejesautok is. Az
elsd hazai gyartast tejautomatak és tejarusitd gépkocsi felépitmények iizembe
helyezése is erre az id6szakra tehetd.

2004-ben, Magyarorszag EU-csatlakozasaval kotelezové valt az EU
joganyaganak és tejpiaci intézkedéseinek hazai bevezetése €s alkalmazasa. Ezek koziil
kiemelt jelentdségli a tejkvota rendszer, amely a “kozvetlen értékesitési kvotan”
keresztiil direkt médon szabalyozza a termeloktdl a fogyasztod részére értékesitheto tej
¢és tejtermékek mennyiségét. A komplex kihivasokkal kiiszkodé kistermeldi réteg
helyzetét felismerve, a jogalkotd a 2000-es évek masodik felétdl fokozott hangsulyt

fektet az élelmiszer-termelés, -eldallitas és -értékesités feltételeit optimalizald
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jogszabalyi kornyezet kialakitasara. Kiilonosen fontossa valt ez a térekvés a 2008-ban
kialakult tejvalsagot kdvetden, amely napjainkig érezteti hatasat. A kozosségi
agrarpolitika (KAP) 2014-2020-as tervezete tobb olyan elemet is tartalmaz, amelyek
tamogatdan befolyasoljak a nyers tej kozvetlen értékesitésével foglalkozd réteg
tevékenységét. Az 1j koncepcioban hangstlyos pont a rovid értékesitési lancok
tdmogatasa, amely alternativat kinalhat a hazai tejtermeldknek a tejkvota rendszer
2015. évi kivezetését kovetd idOszakra.

Az értekezés terjedelmi korlatai nem teszik lehetdvé valamennyi, a téma
szempontjabol Iényeges esemény felsorolasat. Emiatt fontos megjegyezni, hogy az
ismertetett eseményeken kiviil a haboruk, a természeti katasztroéfak, a gazdasagi
valsagok, az allatdllomanyt és a lakossagot stjtod jarvanyok mindenkor hatassal voltak
a nyers tej kozvetlen értékesitésének gyakorlatara, annak kultirajara, az arusitott nyers

tej mennyiségére €¢s mindségeére.

2.3. Szabalyozasi kdrnyezet

Napjainkban is tapasztalhatdo kedvezd tendenciaként értékelhetok a rovid
élelmiszerellatasi lancok, valamint a kistermel6i élelmiszer-termelés és -értékesités
feltételrendszerének megteremtésére iranyuld jogalkotoi torekvések. A tamogatod
agrarpolitikdnak és jogszabalyi kdrnyezetnek koszonhetden eldtérbe keriilhetnek a
helyi termeldkt6l szarmazod élelmiszerek, ismét lehetové valhat a termel6k és a
fogyasztok kozotti szoros, személyes kapcsolat kialakulasa, az értékesités
volumenével aranyos termeldi-értékesitdi kotelezettségek pedig elosegithetik a
kozvetlen értékesités elterjedését.

Az EU rendeletek, iranyelvek és hatarozatok segitségével szabalyozza az
¢lelmiszeripar egyes teriileteit. A hazai élelmiszerjogot torvények, rendeletek és a
Magyar Elelmiszerkonyv rendelkezései szabalyozzak, amely felsorolas egyben a jogi
hierarchidnak is megfelel. A jogszabalyi kornyezet vizsgalata azonban nem
korlatozodhat kizarolag a kozvetlen értékesités aktusanak elemzésére. A nyers tej
termelését, mindségét, mindség-ellendrzését, a kdzvetlen értékesités formait, annak
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gyakorlati végrehajtasat komplex joganyag szabalyozza. Ezek ismerete és megfeleld
értelmezése elengedhetetlentiil sziikséges a kozvetlen értékesitésben érdekelt tejpiaci
szereplOk lehetdségei és kotelezettségei Osszefiiggésének megértése szempontjabol.

A nyers tej kozvetlen értékesitésével foglalkozd gazdalkoddi réteg nem
tekinthetd egységesnek az allatdllomany méretét, a forgalomba hozott tej mennyiségét,
annak beszerzési forrasat, ill. gyakorlatat illetden. Vizsgalni sziikséges tovabba, hogy
a jogalkotd mindezek alapjan hogyan kategorizadlja a kozvetlen értékesitéssel
foglalkozd termeldket, és hogy a termeldknek milyen kovetelményrendszert kell
teljesitenitik.

Fontos megjegyezni, hogy az EU a kistermel6i tevékenységgel kapcsolatos
jogalkotast és jogalkalmazast részben tagallami hataskorbe utalja: a 852/2004/EC
(EUROPEAN PARLIAMENT, COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION, 2004a)
rendelet preambulumanak (9) pontja szerint a kozosségi szabalyokat csak azokra a
vallalkozasokra kellene alkalmazni, amelyek fogalma feltételezi a tevékenységek
bizonyos folyamatossagat, valamint a szervezettség bizonyos fokat. A (10) pont az
els6dleges termeléssel kapcsolatos szabalyozasrol kimondja, hogy ha az
alaptermékeket az azokat el6allitd élelmiszeripari vallalkozd kis mennyiségben
kozvetlenil a végsd felhasznalonak vagy a helyi kiskereskedelmi egységnek szallitja,
helyénvalo a kozegészségligyet a nemzeti joggal védeni, kiilonosen a termeld és a
fogyasztd szoros kapcsolata miatt.

A témaval foglalkozo rendeletek, valamint az ezekbdl kiinduld jogszabalyi
hivatkozasok nagy szdma miatt csak a vizsgalt értékesitési formahoz kozvetleniil

kapcsolodo joganyag keriil bemutatasra.

2.3.1. A termeldi nyers tej fogalma és besoroldsa

A nyers tej az EU jogrendjében alapterméknek mindsiil, amely “elsédleges
termelésbol” szarmazik. Az 1234/2007/EC rendelet (EUROPEAN PARLIAMENT,
COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION, 2007) az emberi fogyasztasra szant nyers

tejet a hokezelt és modositott Gsszetételii tejféleségekkel egyiitt a “fogyasztoi tej”
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kategoriaba sorolja. A 853/2004/EC rendelet (EUROPEAN PARLIAMENT,
COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION, 2004b) I. mellékletének 4.1. pontja szerint
a nyers tej “tenyésztett allatok tejmirigyébdl kivalasztott tej, amelyet nem melegitettek
40 °C folé, és azon nem végeztek semmilyen, ezzel egyenértékii hatassal jaro kezelést”.
Ez a megfogalmazas tartalmilag megegyezik a 2006. januar 1-jéig hatalyos 92/46/EEC
iranyelv. (EUROPEAN ECONOMIC COMMUNITY, 1992) 2. cikkének 1.
bekezdésében foglaltakkal. A szintén visszavont MSZ 3698:1991 szabvany (MSZT,
1991) némileg eltér6 megkdzelités mentén fogalmaz: “egy vagy tobb tehéntdl
rendszeresen, teljes kifejéssel nyert termék, amelynek alkotorészeibél semmit sem
vontak el és semmit sem adtak hozzd”. Ugyanezen szabvany korabbi, 1968-as kiadasa
azt is kimondja, hogy a tejnek egészséges allatoktol kell szarmaznia, valamint édes
allapotu, romlatlan terméknek kell lennie.

Ezzel szemben napjaink egyre gyakrabban hangoztatott szakmai véleménye
szerint a hiités Onmagaban is mélyrehatd valtozasokat okoz a tej polidiszperz
rendszerében a zsirgolyocskak foszfolipid burkanak megrepedése miatt. Ennek
eredményeképpen a tej elveszti “originalis” tulajdonsagait, emiatt az igy kezelt tej
esetében a nyers tej megnevezés mar nem helytallo.

Az altalanos tejkezelési gyakorlat és az értekezés témaja miatt sziikséges a
tejtétel és az elegytej fogalmanak értelmezése is. A tejtétel definicidja a 16/2008.
FVM-SZMM egyiittes rendelet 2. § 9. pontja szerint: “a tejtermeld gazdasdgban az
atadasra—atvételre elokészitett, felvasarlonak értékesiteni kivant tejmennyiség”. A 2. §
1. pontja az elegytej fogalmat hatirozza meg, amelyet “tejgyijtében dsszegyiijtott,

dtaddasra—atvételre elokészitett tejtétel”-ként definial (FVM-SZMM, 2008).

2.3.2. A nyers tej termelésének szabalyozasa

A Bizottsag, mint jogalkoto, prioritasként tekint az emberi €let és egészség
magas szintli védelmére, az élelmiszerbiztonsag garantalasara a teljes termelési és
értékesitési folyamaton keresztiil. Az EU teriiletén, igy Magyarorszagon is, kizarolag

olyan tejtételek hozhatok forgalomba, amelyek termelési feltételei, ill. min6ségi
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jellemz6i  megfelelnek az élelmiszerhigiéniardl szolo, 2004. aprilis  29-
i 852/2004/EC europai  parlamenti és  tanacsi  rendeletben (EUROPEAN
PARLIAMENT, COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION, 2004a),
a 853/2004/EC rendeletben (EUROPEAN PARLIAMENT, COUNCIL OF THE
EUROPEAN UNION, 2004b), az 52/2010 FVM rendeletben (FVM, 2010b), valamint
a Bizottsag 89/362/EEC (EUROPEAN ECONOMIC COMMUNITY, 1989)
iranyelvében emlitett kovetelményeknek. A hivatkozott rendeletek és iranyelvek
kiemelten kezelik a helyes tejtermelési gyakorlat alkalmazasat a teljes termelési
folyamaton keresztiil, kiilonos tekintettel a kovetkezOkre:

o ahelyiségek tisztantartasara vonatkozo altalanos szabalyok,

e atejtermeld allomanyra vonatkozo allategészségiigyi kovetelmények,

e nyomon kovethetdség biztositasa, jeldlések, nyilvantartasok vezetése,

e hatdsagi ellenérzések a tejtermeld gazdasagra és a begytijtott nyers tejre

vonatkozoan,

o kiilonleges egészségiigyi szabalyok megallapitasa,

e atermelési folyamat feltételeinek biztositasa,

e afejéshez hasznalt berendezések €s eszkdzok tisztantartasa,

o atej kezelésére vonatkozo altalanos higiénés €s technologiai (pl. hiitési

lanc) kovetelmények,
e szakmai képzések, kiilonds tekintettel a HACCP elveinek

alkalmazasara.

2.3.3. Mindségi el6irasok és mindség-ellendrzés

A kozvetleniil értékesitett nyers tej mindségi kovetelményrendszere nem
tekinthetdé egységesnek, mivel a vonatkozd joganyag a tej termelési és értékesitési
koriilményeit6l, valamint fogyasztasanak céljatol fliggéen eltéré mindségi
kovetelményeket allapit meg az egyes tejtermeld csoportok szaméra. A nyers tej
minésités hatdlya ald esd termelok szamara rendeletileg el6irt vizsgalandd mindségi

jellemzok ugyanis Iényegesen eltérnek a kistermel6i rendelet hatalya ala es6 termeldk
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kotelezettségeitdl, az utobbi csoport szamara allitva fel egyszerlibb
kovetelményrendszert.

A mindsitésre kotelezett termeldk a megtermelt tejet jellemzden felvasarloknak
értékesitik, de azt kozvetleniil a fogyasztoknak is eladhatjak. A 854/2004/EC rendelet
eldirdsainak megfeleléen a tejtermeld gazdasdgokban 1évo allatokon ellendrzéseket
végez az illetékes hatdsdg a nyers tej termelésére, kiilonos tekintettel az allatok
egészségi allapotara és az allatgydgydszati készitmények hasznalatara vonatkozo
egészségiigyi  feltételek  betartasanak  igazolasa  érdekében (EUROPEAN
PARLIAMENT, COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION, 2004c), amely a nyers tej
begytijtéskori ellendrzését is magaba foglalja. A felvasarolt tejtételek vizsgalata az
arkonzekvens nyers tej vizsgalati rendszer keretein beliil torténik. Magyarorszagon
1984 ota miikddik eurdpai mércével is korszerlinek nevezheté nyers tej mindsitési
rendszer. UNGER (1996) szerint a nyers tej mindsités célja, hogy a nyers tej vizsgalt
jellemzoit rendszeresen értékelje, az értékitéletet a tej araban kifejezésre juttassa €s
ezen keresztiil a tejtermelét a mindség javitisdban, a jO mindség megtartasaban
érdekeltté tegye.

A nyers tej arkonzekvens minésitésének mintavételi €s vizsgalati modszereit a
Magyar Elelmiszerkényv (Codex Alimentarius Hungaricus) Hivatalos Elelmiszer-
vizsgalati Modszergyijtemény 3-2-1/2004 szamua iranyelve ismerteti (MAGYAR
ELELMISZERKONYV BIZOTTSAG, 2013a,b,c). A modszerek a nyers tej lehetséges
mintavételi eljarasaira, valamint alabbi jellemz6inek vizsgalatara vonatkoznak:

e zsir-, fehérje-, tejcukor- és zsirmentes szarazanyag-tartalom,
e fagyaspont,

e szomatikus sejtszam,

e mikrobaszam,

o antibiotikum- és szulfonamid-tartalom.

A 853/2004/EC rendelettel (III. melléklet, IX. szakasz, 1. fejezet, III. rész)
(EUROPEAN PARLIAMENT, COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION, 2004b)
Osszhangban, Magyarorszagon a 16/2008. (Il. 15.) FVM-SZMM egyiittes rendelet

(FVM-SZMM, 2008) szabalyozza valamennyi allatfaj nyers tejének forgalomba
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hozatala esetén a laboratoriumi vizsgalati és ellendrzési eljarasokra vonatkozo
eléirasokat. A rendelet 4. § (1) pontja kimondja, hogy a nyers tejet termelének, vagy a
nyers tejet termeld megbizasa alapjan a felvasarlonak az oOnellenérzési rendszer
keretén beliil a nyers tejet rendszeresen, havonta legalabb két alkalommal, az arra
jogosult és akkreditalt laboratoriumban kell megvizsgaltatnia és mindsittetnie
Osszcsiraszam, gatloanyag-tartalom, zsirtartalom, ill. szomatikus sejtszam és
fehérjetartalom tekintetében is. PELSUE (1973) és UNGER (1996) szerint a gytijtott
elegytej mindségi jellemzdéi havi harom alkalommal, dekadonként végrehajtott
mintavétel alapjan jellemezhetdk megfeleld (85-90%-0s) biztonsaggal.

Ugyanakkor, a 16/2008. (ll. 15) FVM-SZMM rendelet 1. § (3) pontja
értelmében, az elbirasok nem vonatkoznak a kozvetlen értékesitést végzo, a
kistermeldi élelmiszer-termelés, -eldallitas és -értékesités keretei kozott termelt nyers
tejre (FVM-SZMM, 2008). A kistermeldk tevékenységét az 52/2010. (IV. 30.) FVM
rendelet szabalyozza, amelynek 4. melléklet, II. szakasz, 7. pontja csupan egyetlen
mindségi jellemzo tekintetében fogalmaz meg hatarértéket: a nyers tejként
értékesitésre, ill.  feldolgozasra keriild tej Osszcsiraszama (30  °C-on,
kobcentiméterenként) 2 honapos iddszak (havi 2 minta) mértani atlaga alapjan
legfeljebb 100.000 lehet (FVM, 2010b).

Az élelmiszerekben eléforduld mikrobiologiai szennyezédések megengedhetd
mértékérdl szol6 4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet 10. § (2) pontja egyebek mellett a
patogén és szennyez6 mikroorganizmusok ajanlott hatarértékeit, az élelmiszer-
elballitas soran alkalmazott belsé mindség-ellenérzés, valamint a hatosagi ellenérzés
egyes eljarasait ismerteti (EiiM, 1998). Fontos megjegyezni, hogy az el6allitd altal
végzett mikrobiologiai vizsgalat nem helyettesiti a forgalomba hozatal el6tt kotelezo,
jogszabalyban elGirt hatosagi vizsgalatot. A rendelet 4. szamu melléklete a termel6i
nyers tej mikrobiologiai jellemzdinek értékelésére — korokozo €s szennyezé mikrobak
tekintetében egyarant — definial hatarértékeket. A 4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet 4.
§ (3) pontja kimondja, hogy természetes személy altal sajat gazdasagaban eldallitott és
forgalomba hozott nyers terméket elemi mintaként, egyedileg kell mindsiteni (EiM,

1998).
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Az egységes k6z0s piacszervezésrol szold 1234/2007/EC tanacsi rendelet XII1.
mellékletének 11./1. pontja rendelkezik a végs6 fogyaszto részére torténd szallitas vagy
értékesités kovetelményeir6l (EUROPEAN PARLIAMENT, COUNCIL OF THE
EUROPEAN UNION, 2007). Ennek értelmében a végsé fogyasztd részére csak a
fogyasztoi tejre megallapitott kdvetelményeknek megfeleld, feldolgozas nélkiili tej
szallithatd vagy értékesithetd, akar kozvetleniil, akar éttermek, korhazak, iizemi
¢tkezdék vagy egyéb hasonld tomegétkeztetési egységek kozvetitésével. A rendelet
XIII. mellékletének II1. pontja a fogyasztoi tej mindségi elvarasait foglalja 6ssze:

o fagyaspontjanak a begyljtott fogyasztoi tej szarmazasi teriiletén a nyers tej
rogzitett, atlagos fagyaspontjahoz kell kozelitenie;

e a 3,5% (m/m) zsirtartalmi tej esetében 20 °C-on mérve legalabb 1,028 g/l
stiriségiinek, az ettdl eltérd zsirtartalmu tej esetében pedig azzal egyenértékii
literenkénti tomegiinek kell lennie;

e a 3,5% (m/m) zsirtartalma tej esetében minimum 2,9% (m/m) fehérjét kell
tartalmaznia, az ettdl eltéré zsirtartalmu tej esetében pedig azzal egyenértékii

A termel6i nyers tejjel szemben tamasztott fizikai—kémiai és mikrobioldgiai—

higiéniai mindségi kovetelményeket az 1.-2. tabldzatok szemléltetik.
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1. tablazat: A nyers tejjel szemben tamasztott fizikai—kémiai kovetelmények

Magyarorszdagon
Minéségi jellemzo Kovetelmény
A tejalkotorészek mennyisége A természetes Osszetételnek megfeleld legyen
Fehérjetartalom >2,99/100¢g
Stirtiség 20 °C-on > 1,028 g/cm’
Fagyaspont® <-0,520 °C
Tarolasi hdmérséklet <6 °C (max. 48 ora tarolas)

6-8 °C (max. 24 ora tarolas)

Hités nélkiil (max. 2 dra tarolas)

Joganyagban nem rogzitett, szakmai, egyezményes hatéarérték.

2. tablazat: A nyers tejjel szemben tamasztott  higiéniai-mikrobiologiai

kovetelmények Magyarorszagon

Minéségi jellemzo Kovetelmény
Mikrobaszam (cfu/cm®)® <100.000
Szomatikus sejtszam (sejt/cm®)” <400.000
Erjedésgatlo tejidegen anyagok® Nem mutathato ki
Staphylococcus aureus-szam (cfu/cm®)® n=5,c=2, m=500, M= 2000

2 honapos id8szak mozgd mértani atlaga, havonta legalabb 2 mintaval (Kiilon a
kistermelGk szamara el6irt kovetelmény).

®3 honapos idészak mozgd mértani atlaga, havonta legalabb 1 mintaval.

° A kistermelSk esetében kizvetett modon szabalyozott kovetelmény.

¢ Csak abban az esetben kell vizsgalni, ha a tejbdl hdkezelés nélkiil allitanak el

tejalapu terméket.

Az emlitett mindségi jellemzokon kiviil tovabbi mikrobioldgiai kovetelmények
is 1éteznek, amelyek az élelmiszer-elballitas bels6 minbség-ellenérzését szolgaljak.

Ezek kozil a Salmonella spp., a Staphylococcus aureus, a Listeria monocytogenes, a
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koliformok, az Enterococcus faecalis, az Escherichia coli és a szulfitredukalo
klosztridiumok a leggyakoribbak, amelyekhez ajanlott hatarértékek is tartoznak.
Fontos alapelv, hogy kozvetlen értékesités esetében a termeld feleldssége az
értékesités pillanatdig terjed. Ennek értelmében, nem felel a vasarlast kdvetden a tej
helytelen tarolasa miatt fellépd fizikai—kémiai, mikrobiologiai ¢és érzékszervi
valtozasokért. Ugyanakkor teljes felelosséggel tartozik az arusitott tej mindségéért,

tovabba — amennyiben van ilyen — az altala biztositott gongyoleg alkalmassagaért.

2.3.4. A kozvetlen értékesités jogszabalyi kdrnyezete

A termeldi nyers tej kozvetlen értékesitésének jogszabalyi értékelése kapcsan
vizsgalni sziikséges a kistermelGi értékesités és az egyes értékesitési formak
jogszabalyi kornyezetét, valamint a csomagolasra és jelolésre vonatkozo
kovetelményeket. Az intézkedések célja, hogy lehetdséget biztositsanak az optimalis
tizemméret, valamint a vonatkozo joganyagbol kovetkezd lehetdségek és kotelességek

kozti 6sszhang megteremtésére.

2.3.4.1. A tejtermel6i tevékenység jogszabalyi értelmezése

A Mezbégazdasagi és Vidékfejlesztési Hivatal 177/2011. (XI1.19.) szamu
kozleményének (ismertebb nevén: tejkvota szabalyzat) 4.1. pontja értelmében
“tejtermelének mindsiil minden jogi és természetes személy, ill. jogi személyiséggel
nem rendelkezé szervezet, aki/amely az dltala irdnyitott, a Magyar Koztarsasag
teriiletén talalhato gazdasagaban az ENAR-ban nyilvantartott allatallomannyal tejet
termel, és a termelt tejet, vagy az abbdl eldallitott mads tejtermékeket értékesiti”
(MVH, 2011).

A tejtermelékon beliil sziikséges megkiilonboztetni a kistermeldket, mivel 6k
jellemzéen kozvetleniil a fogyasztonak értékesitik termékeiket, ugyanakkor a
vonatkozd jogszabalyok tobb szempontbol is kiilon kategoériaként kezelik ezt a

termel6i csoportot. A kistermeldi élelmiszer-termelés, -eléallitas és -értékesités
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feltételeit az 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet szabalyozza (FVM, 2010b). A tej és
tejtermékek értékesitésére a rendelet 1. § (1) a) pontja vonatkozik, amely szerint a
kistermeld a kis mennyiségi, altala megtermelt alaptermékkel vagy altala betakaritott,
Osszegylijtott vadon termd alaptermékkel kozvetleniil a végsd fogyasztot, ill. a région
beliilli vagy a gazdasag helyétdl légvonalban szdmitva Magyarorszag teriiletén
legfeljebb 40 km tavolsdgon belilli kiskereskedelmi vagy vendéglato, ill.
kozétkeztetési 1étesitményt latja el. A “région beliili” jelen esetben a kistermeld
gazdasdganak helye, illetve a termék-eldallitas helye szerinti megyében 1évo, valamint
a rendelet 1. melléklet “A” részének 9. pontja, amely a “kis mennyiséget”

szdmszerusiti. Eszerint a kistermel6 naponta legfeljebb 200 liter tejet értékesithet.

2.3.4.2. Az egyes értékesitési formak jogszabalyi kdrnyezete

A kozvetlen értékesitést piacfeliigyeleti hatosagként a Magyar Kereskedelmi
Engedélyezési Hivatal ellenérzi. A kereskedelemrdl szold 2005. évi CLXIV. torvény
szabalyozza az engedélykoteles Kiskereskedelmi tevékenységek gyakorlasat (OGY,
2005). A torvény 15. pontja a kovetkezoképpen definialja a kozvetlen értékesités
fogalmat: “kiskereskedelmi tevékenység keretében termék forgalmazasa kozvetleniil az
eldallitas helyen”. Az idézett definicié a nyers tej kozvetlen értékesitési gyakorlatara
csak megkotésekkel igaz, mivel a mozgo értékesités, a hazhoz szallitas, valamint az
automatakbol torténd arusitas mind kozvetlen értékesitési formak, ugyanakkor a
forgalmazas egyik esetben sem feltétleniil korlatozodik az eldallitas helyszinére. A
torvényben lényeges tartalmi valtozast hozott a 2011. évi CXXXV. médositd torvény,
amely bevezette a helyi termel6i piac fogalmat, és megallapitotta annak
szabalyrendszerét (OGY, 2011). Az 51/2012. (VI. 8.) VM rendelet a helyi termel6i
piacokon torténd arusitds €lelmiszer-biztonsagi feltételei tekintetében tett
engedményekkel jelentGsen egyszeriisitette a termeldi piacokon arusitokkal szemben
tamasztott kovetelményrendszert (JUHASZ etal., 2012; VM, 2012a).
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A kistermeldk tejkezelésére vonatkozdan kozol kotelezod érvényti eldirasokat az
52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet, amelynek 4. melléklet 1l. 2. pontja szerint a kifejt
nyers tejet kizarolag erre a célra hasznalt és megjelolt edényzetben, fedetten, hiitve
kell tarolni (FVM, 2010b). Kiilonb6z6 faju allatok tejét egymastol elkiilonitve kell
kezelni. Tovabbi fontos szempontként szerepel a tarolasi héfok (4. melléklet II. 3.
pont): a nyers tejet 6-8 °C kozott tarolva 24 oraig, 0-6 °C kozott tarolva 48 oraig
szabad értékesiteni. Hiités nélkiil a tejet a fejés befejezésétdl szamitott 2 oran beliil
értékesiteni kell (1. tdblazat). Az emlitett rendelet 5. § (7) pontja a hatosagi ellendrzés
modjat ismerteti. Eszerint a nyilvantartott kistermelénél az illetékes hatosag
kockazatbecslés alapjan helyszini szemlével ¢és sziikség esetén mintavétellel
egybekotott ellendrzést jogosult végezni. Az emlitett rendeleti hely azonban nem jeloli
meg az ellendrzés pontos helyét, ami igy a termeld gazdasagaban és az értékesités
helyén is elvégezhetd. Ez a kérdés a megnovekedett kontaktfelilletek és a fokozott
mikrobioldgiai terhelés szempontbdl bir jelentdséggel abban az esetben, ha a termelés
¢s az értékesités helyszine eltérd, tehat a termeld nem haztol értékesiti a tejet, hanem
példaul piacon, vagy automatabol.

Az élelmiszer-higiéniarol szoloé 852/2004/EC rendelet II. mellékletének III.
fejezete egyebek mellett ismerteti a piaci arusitisra, a mozgd arusitasra, valamint az
arusitd  automatdkra  vonatkoz6  altalanos  kovetelményeket (EUROPEAN
PARLIAMENT, COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION, 2004a). Ezek koziil
legfontosabb a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat elveinek alkalmazésa, beleértve a
szennyezOdések és kartevok elleni védelmet az egyes miiveletek kozott és soran.
Emlitésre keriilnek tovabba a személyes és targyi eszkozok higiénés el6irasai, a helyes
uzemeltetés feltételeinek biztositasa, kiillonos tekintettel a homérsékleti feltételek
biztositasara és ellendrzésére.

A tejarusitd gépkocsival torténd mozgd értékesités soran az lizemeltetének
kozteriilet-foglalasi engedéllyel kell rendelkeznie az érintett helyszinekre. JUHASZ et
al. (2012) munkajukban ramutatnak arra, hogy a teriiletfoglalasi és az arusitashoz
kapcsolodo egyéb engedélyek megszerzése nem mindenhol egyszeri. Az egyes

onkormanyzatok ezzel kapcsolatos rendeletei telepiilésrol telepiilésre eltéroek.
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Emellett a kistérségi ellenérzé hatosagok (elsésorban NEBiH, ANTSz) gyakorlata is
kiilonbozik. Utalnak tovabba az illetékes hatdésagok egyes teriileti irodainak eltérd
jogértelmezési gyakorlatara, amely sok esetben a felelds orszdgos hatdsag
allasfoglalasanak figyelmen kiviil hagyasaval tarsul. Ez féleg a mozgd arusitést

neheziti meg, egy-egy engedély kikérése sokszor honapokat vesz igénybe.

2.3.4.3. A csomagolasra és jelolésre vonatkozo kovetelmények

A jeloléssel kapcsolatban a legfontosabb szabalyt az 52/2010 FVM rendelet 6. §
(6) pontja ismerteti, amely szerint a nyers tej, ill. a nyers tej felhasznalasaval késziilt,
nem hokezelt tejtermékek értékesitése esetén az értékesités helyén, jol lathatd és az
adott termékkel egyértelmiien Osszekapcsolhatd modon fel kell tiintetni a “nyers tej,
forralas utan fogyaszthat6”, illetve “nyers tejb6l késziilt” jeldlést (FVM, 2010b). Az
emlitett rendelet II. 3. pontja (kiilonleges higiéniai kovetelmények) szerint a nyers tej
csomagolasa csak tiszta, fertGtlenitett, cSOomagolasra alkalmas edényzet Ilehet.
Ujrafelhasznalt edényzet alkalmazasa esetén azt hasznélat elétt és azt kovetSen
tisztitani és fertGtleniteni kell, ivovizzel el kell Obliteni és tiszta, szaraz,
utdszennyez6dést6l védett helyen kell tarolni. A tej csomagolasa mind a piaci, mind a
mozg6 értékesités esetében torténhet a vasarlo altal hozott gongyolegbe: ilyenkor a
kihelyezett termék el6tt a kistermeld nevét, cimét vagy a gazdasag helyének cimét,
valamint a termék nevét kell feltiintetni. Azokra az esetekre, amikor a géngydleget az
elado biztositja, kiilon szabalyok vonatkoznak. Csomagolt értékesitéskor valamennyi
értékesitési forma esetében — az 52/2010 FVM rendelet 6. § (4) pontjaval 6sszhangban
— fel kell tiintetni a kistermeld nevét, cimét vagy a gazdasag helyének cimét, a termék
nevét, fogyaszthatosagi vagy mindség-megorzesi idotartamat, a tarolasi homeérsékletet
és a netto térfogatot (FVM, 2010b). Ellentmondasos helyzetet teremt, hogy a rendelet
értelmében kizardlag a kistermelok szdmara kotelezd erejii a jelolési eldirasok
betartasa, holott ezt sokkal inkabb az értékesitési formatdl, mintsem a termeldi

csoporttol kellene fiiggdvé tenni.
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Az 52/2010 FVM rendelet 4. melléklete 1. szakaszanak altalanos higiéniai
kovetelményei kikotik, hogy élelmiszert csak tiszta, sziikség szerint fertétlenitett, az
adott élelmiszer csomagolasara megfeleld csomagoldanyagban, edényzetben tartva,
tarolva lehet arusitani (FVM, 2010b). Ugyanakkor, a vasarlo altal biztositott

gongyolegek tisztasagaért €s mikrobiologiai allapotaért az elado nem felel.

2.3.5. A kozvetlen értékesités és a tejpiaci rendtartas kapcsolata

A Kozosségi Agrarpolitika (KAP) 2014-2020 kozotti idészakra vonatkozo 1j
rendszere kiemelt helyen kezeli a mezdgazdasagi termeldi szektor és az agazati
szereplok versenyképességének javitdsat, amit a termel6k és fogyasztok kozotti
kevésbé komplex, rovid értékesitési lancok tamogatasaval kivan elérni. A Bizottsag ez
iranya torekvése indokolja a rovid értékesitési lancok tamogataspolitikdjanak és az
ehhez kapcsolodo szabalyozasi kornyezetnek az ismertetését. A KAP kiigazitasarol
sz616 72/2009/EC rendelet preambulumanak értelmében a fogyasztoi preferenciaknak
a tejtermékek iranyaba valo elmozdulasa varhato, tovabba a tejkvota rendszer ma mar
korlatozza a termelésbdvitést, szemben azzal a helyzettel, amikor a kvotak a
tultermelés elkeriilése érdekében keriiltek bevezetésre. Fokozatosan elvégzett,
megfeleld kiigazitasokra van sziikség, ami lehetdvé teszi a kvotak eltdrlését kovetd
talzott mértékli kiigazitasokat elkeriild, zokkenomentes atmenetet (EUROPEAN
PARLIAMENT, COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION, 2009a).

A KAP eredeti célkitlizéseivel 6sszhangban az Europai Bizottsag 2011. oktober
12-én eléterjesztette reformtervezetét, amelyben ismertette a piaci intézkedéseket és a
vidékfejlesztési politikat érintd elképzeléseit. A mezdgazdasag kiilonb6zo agazatait
érintd kedvezdtlen tényezok kombinalt hatasainak enyhitésére megfogalmazott
legfontosabb célkitlizések kozott kiillon pontként szerepel a termeldk és fogyasztok
kozotti rovidebb és hatékonyabb élelmiszer-ellatasi lancok kialakitasa a termel6i,
fogyasztoi, kornyezeti és vidékfejlesztési szempontok integritdsanak szem eldtt
tartasaval. Ezt a torekvést hatékonyan tamogathatjdk a termel6i és fogyasztoi

csoportok, érdekképviseletek, valamint egyéb szakmakozi szervezetek. Kedvezd
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folyamatként értékelhetd a rovid ellatasi lancok sajatossagaival, valamint a fentiekben
emlitett szempontokkal Osszhangban folytatott hazai jogalkotdi munka, amelynek
eredményeképpen az EU jogszabélyait tdmogaté nemzeti szabalyozasi kornyezet
alakulhat ki.

Az EU 1984-ben vezette be a tehéntej termelésének mennyiségét szabalyozo
tejkvota rendszert. A kvotarendszer a 2004. évi tejtamogatas bevezetéséig az egyetlen
olyan elem volt, amely a tejtermel6i rétegre kozvetlen hatast gyakorolt. A tejkvota
rendszer alapvetéen a megtermelt és értékesitésre keriild nyers tej, ill. a tejzsir
mennyiségének szabalyozisaval, valamint egyéb piacszabalyozasi eszkozokkel
garantalja a piaci egyensuly megteremtését ¢és fenntartasat (MVH, 2011).
Magyarorszagon a tejkvota rendszert a 14/2010. (1. 23.) FVM rendelet, az MVH
177/2011. (X11.19.) szamt kozleménye (“Tejkvota szabalyzat”), valamint annak 1.
szamt melléklete szabalyozza koézvetlenill (FVM, 2010a; MVH, 2011). A tejkvoéta
rendszer tobb ponton is kapcsolodik a nyers tej kdzvetlen értékesitésének témakoréhez
¢és gyakorlatahoz. Ezek koziil a két £6 kvotatipus (beszallitasi és kdzvetlen értékesitési
kvoéta), valamint ezek szerepe érdemel emlitést.

“A beszdllitasi kvota a felvasdrlok részére értékesithetd, kizdrolag nyers, a
hiitésen kiviil mas eljarasnak ald nem vetett folyadéktej mennyiségét tomegegysegben
meghatarozo szabadlyozasi elem. A kozvetlen értékesitési kvota a vegsd fogyasztok
részere kozvetleniil értékesitheté tej mennyiségéet tomegegységben és/vagy egyéb
tejtermékek értekesitheté mennyiségét alapanyagtejre dtszamitva tomegegységben
meghatarozo szabalyozasi elem” (MVH, 2011). Bar a beszallitasi kvotaval megtermelt
tej elsGsorban felvasarlok részére értékesithetd, elvileg lehetséges annak fogyasztok
részére torténd eladasa is. Ennek feltétele, hogy az értékesitd egyben felvasarloi
jovahagyassal is rendelkezzen az MVH nyilvantartasiban. Egy adott termeld
egyszerre mindkét kvotatipussal is rendelkezhet, egyben 6nmaga és egyéb termelok
szerz0dott felvasarloja is lehet, ugyanakkor még tejgytijtoként is miikddhet. A termeld
szamara igy lehetségessé valik, hogy a sajat gazdasdgdban megtermelt nyers tejen
kiviil mas termeldk tejét is atvegye és értékesitse. Ez utobbi gyakorlat mar a rovid

¢lelmiszerellatasi lancok felfogasahoz all kozelebb, ahol egy kozvetitd beiktatasa még
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elfogadhatd. A tejkvota rendszer 2015. évi kivezetésével mindkét szabalyozasi elem
megsziinik, alapvetden valtoztatva meg a nyers tej kozvetlen értékesitésének kereteit
és lehetdségeit.

A Tanacs — bizonyos hatarok kozo6tt — rugalmasan kezeli a kozvetlen értékesités
fogalmat. Az 1234/2007/EC rendelet 65. cikk g) pontja szerint a Bizottsag
kiigazithatja a “kozvetlen értékesités” fogalom-meghatarozasat kiilondsen annak
elkeriilése érdekében, hogy az értékesitett tej vagy egyéb tejtermék barmekkora
mennyiségben is kikeriiljon a kvotara vonatkozo eléirasok hatalya alol (EUROPEAN
PARLIAMENT, COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION, 2007). A tejtermelés és
értékesités ellendrzésének kiterjesztését szolgalja a 177/2011. sz. MVH kézlemény
4.2.1.3. pontja, amely szerint az a maganszemély, aki legfeljebb 2 db, 24 honaposnal
idésebb, néivara, nem hus-, ill. egyéb hushaszni szarvasmarhat sajat céla
tejfelhasznalasra tart, a megtermelt tejet kdzfogyasztasra nem értékesitheti (MVH,
2011).

A hazai nyers tej minésitési rendszer a tejtermel6k dekadmintainak zsirtartalom
vizsgalatan keresztiil kapcsolodik a tejkvota rendszerhez, de csak a beszallitasi kvota
esetében. A kozvetleniil értékesitett nyers tejnél nincs korrekcio, itt “egyenes”

elszamolasi rendszer mukodik.

2.3.6. A kozvetlen értékesités tamogataspolitikaja az agrariumban

A tejkvota rendszer megsziinésével a hazai tejtermelOknek kiélezett versenyben
kell helytallniuk. A tejagazat szamara kitorési pontokat a magasabb feldolgozottsagu,
kiilonleges termékek eldallitasa, a koltséghatékony termelés, valamint az innovativ
értékesitési formak alkalmazésa jelenthet. Az aktualis agrarpolitikai célkitiizésekkel
Osszhangban, ma mar egyre tobb teriileten és jogcimen igényelhetdk olyan EU-s és
hazai tamogatasok, amelyek kozvetlen vagy kozvetett mdédon segitik az agazati
szereplok, koztiik a kdzvetlen értékesitok pozicidinak erdsitését.

Az el6zoekben emlitett KAP reformja ¢és 2014-2020 kozotti idGszakra

vonatkozo 0j ciklusa kiemelt helyen kezeli a mezdgazdasagi termeldi szektor és az
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agazati  szereplok versenyképességének javitasat. Az Eur6pai  Bizottsag
vidékfejlesztési politikat érinté elképzelései kozott szerepel a termeldk és fogyasztok
kozotti rovidebb és hatékonyabb élelmiszer-ellatasi lancok kialakitasa.

A KAP relevans célkitlizései “Eletképes élelmiszertermelés” cimszo alatt
jelennek meg, és a mezbégazdasagi jovedelmek novelésére, ezen keresztiil a szektor
versenyképességének javitdsara irdnyulnak. Ide sorolhaték a termeléshez kotott
tamogatasok, a kisgazdasdgok tdmogatasa, a rovid élelmiszerellatasi lancok
tdmogatasa és a piacra jutdsi tamogatasok, a versenyképesség fokozasa, a
mezdgazdasagi termeldk életképességének javitdsa, az élelmiszerlanc szervezésének
¢s a kockazatkezelésnek az elémozditasa. Példaként emlithetd a kiilonleges
tejtamogatas, amelynek alapjaul szolgald tejmennyiség az adott kvotaévben a
felvasarlo altal jelentett, ill. a kozvetleniil értékesitett tej mennyisége. Ennek 2014. évi
keretosszege 43,3 millio €, a fajlagos tamogatas pedig arfolyamtol fiiggéen 9 Ft/kg
koriil alakul. A tejkvota rendelet szerint, a beszallitoi kvota terhére torténd értékesités
esetén zsirtartalom alapjan korrigalt mennyiség utani, kozvetlen értékesitési kvota
terhére torténd értékesités esetén a tejtermékek tejegyenértékre atszamitott
mennyisége utani tejmennyiségre igényelhetd a tamogatas. A kiilonleges tejtamogatas
részleteit a 65/2013 (IV. 5.) szamt MVH koézlemény ismerteti (MVH, 2013).

A Tanacs 73/2009/EC rendelete 111. cikkének (2) pontja értelmében, az
anyatehén tamogatason keresztiill kozvetve is tamogatjak a tejtermelést és a
megtermelt tej fogyasztoknak torténé értékesitését. Eszerint a tamogatast minden
olyan termel6 igénybe veheti, aki az igény beadasanak napjatol szamitott 12 honapig
nem szallit ki tejet vagy tejterméket a gazdasdgabol; ugyanakkor a gazdasagbol
kozvetlenill a fogyasztonak kiszallitott tej nem akadalya a tamogatas odaitélésének
(EUROPEAN PARLIAMENT, COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION, 2009b).

Az Eurdpai Mezdgazdasagi Vidékfejlesztési Alapbol (EMVA) nyujtando
vidékfejlesztési tdmogatas feltételeit a Tanacs 1698/2005/EC rendelete targyalja
(EUROPEAN PARLIAMENT, COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION, 2005). Az
EMVA 1. tengelyének intézkedései koziil (a mezOgazdasagi és az erdészeti agazat

versenyképességének javitdsa) ki kell emelni a szakképzési és tajékoztatasi
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tevékenységeket, valamint a tandcsadasi szolgaltatasokat mezdgazdasagi termelok
szamara. A felsorolt tevékenységekkel javithato a gazdasagok hatékonysaga, valamint
a megtermelt termék mindsége, és ez egyuttal a termékpalya minél teljesebb kori
menedzseléséhez is segitséget nyujt. Tovabbi lényeges pontok a mezdgazdasagi
iizemek korszerlisitését és gazdasagi teljesitményiik javitasat célzd intézkedések, a
mezdgazdasagi termeldk élelmiszer-mindségi rendszerekben vald részvételének
tdmogatasa pedig az elsddleges termelés szintjén is a mindség javitdsanak iranyaba
hat. A mez6gazdasagi termelés és termékek minéségének javitasat célzo intézkedés a
“termeldi csoportok tamogatdsa az élelmiszer-mindségi rendszerek keretébe tartozo
termékekre vonatkozo tajékoztatdsi és promocios tevékenységek terén”. Tudatos, jol
felépitett kommunikacioval tehat Gjabb vasarlok érhetdk el, ennek pedig feltétele a
hitelesség, a bizalom megszerzése és annak fenntartasa.

A 135/2008. (X. 18.) FVM rendelet, valamint a 102/2012. (X. 1.) VM rendelet
értelmében az Eurdpai Mezdgazdasagi Vidékfejlesztési Alapbol a falumeghjitasra és
fejlesztésre LEADER Helyi Akcidcsoportok kdzremitkodésével 2012-t6] igénybe
vehetd tamogatasok 3. célteriilete keretében tamogatds igényelhetd a helyben
megtermelt mezOgazdasagi termékek értékesitési feltételeinek javitasa céljabol 1j
piacok létrehozasara, a meglévok fejlesztésére, bovitésére, az eldirasoknak torténd
megfeleltetésére (FVM, 2008; VM, 2012b). A piac teriiletén létrehozott fedett és
fedetlen elarusitohelyek, egyéb iizlethelyiségek, egyéb szolgaltatasokhoz sziikséges
helyiségek, raktarak, szocidlis és hatosdgi helyiségek, sziikséges kiegészitd
infrastruktira, szennyvizelvezetés, energia- és vizellatas, parkold, ut, szelektiv
gyljtést biztositdé hulladéktarolok kialakitasa és a meglévok fejlesztése, a mérlegelést,
ill. a ki- és berakodast segité eszkozok gépek, berendezések beszerzése mind olyan
lehetdségek, amelyek ésszertien lefolytatott palyazati folyamat és kivitelezés mellett
jelentésen javithatjadk a kozvetleniil értékesitok pozicidit. A tdmogatasintenzitas az
Osszes elszamolhato kiadas 80%-a, de hatranyos helyzeti teriileten megvalosuld ilyen
iranyu fejlesztés esetén az Osszes elszamolhato kiadds 85%-a is megitélheto.

Az AVOP palyazatokkal és az UMVP programmal a kozvetlen értékesités

eszkozrendszerének fejlesztésére nyilt lehetdség az elmult idészakban. JUHASZ et al.
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(2012) szerint az AVOP palyazatok keretein beliil 2005-ben és 2006-ban sokan
vasaroltak tejesautot, mig az UMVP program keretében 2007-t3] lehetett tamogatast
igényelni tejautomatak vasarlasara. A tamogatasintenzitas mindkét esetben 30-35%
volt, ennek eredményeképpen mind a tejesautdk, mind pedig a tejautomatik szama

meredeken nott 2008-t61.

2.4. A nyers tej kdzvetlen értékesitése

2.4.1. A kozvetlen értékesités gyakorlati aspektusai

Az értékesitési gyakorlat komplex fogalom, amely az alkalmazott miiszaki
hattér és az emberi tényez0 egységeként értelmezhetd. Az emberi tényezd tovabb
bonthato az értékesité személyiségére, valamint az arukezelési rutinra és logisztikara.
Az értékesithetd termék mindsége és mennyisége szempontjabol mindkét tényezo
rendkiviili jelentdséggel bir, de mig a miszaki hattér felmérése objektiv
szempontrendszer alapjan is elvégezhet6 — és szakirodalmi forrasok is jellemzdéen
ehhez a témakorhoz allnak rendelkezésre —, addig az emberi tényezd egyes elemei
sokszor csak szubjektiven és nehezen értékelhetok.

Mivel a tejtermelést lehetetlen teljes Osszhangba hozni a piaci igényekkel, a
termeloknél feleslegek képzodhetnek. A jellemzden felvasarloknak értékesitd
tejtermeldk esetében a kozvetlen értékesités a termelési feleslegek levezetésének
hatékony modszere lehet. Kevésbé jellemzo, de 1étezo gyakorlat a rugalmas felvasarloi
magatartas, ahol mennyiségi megkotés nélkiil veszik at a kdzvetlen értékesitésbol
visszamaradt tejmennyiségeket. A kozvetlen értékesités tehat megnovekedett piaci
kockazatot jelent a termeld szamara, aki ilyenkor kilép a felvasarloi szerzodés altal
nyujtott atvételi- és argarancia biztonsagabol a szabad arképzés és a magasabb
jovedelem reményében. Tovabbi fontos érvként jelenik meg a kozvetlen, bizalmi
kapcsolat kiépitése a fogyasztokkal, valamint az azonnali jovedelem realizalasa,

szemben a termeldi szerzoédések gyakran 30-40 napos fizetési hataridejével.
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A hazai és az unios palyazatok valamennyi hazai értékesitési format ismerik és
tamogatjak. Ezeken keresztiil elsdsorban a termeldi piacok kialakitasa és mitkodtetése,
tejautomatak és tejesautok vasarlasa jogcimen igényelhetd tamogatds. A témaban
végzett kutatasok alapjan, egy tejesautonak naponta legalabb 200-300 liter tejet kell
eladnia ahhoz, hogy a miikodési koltségét (iizemanyag, munkabér) kitermelje, és 500-
600 litert ahhoz, hogy értékelhetd nyereséget termeljen. A vizsgalt termeldk személyes
interjuban ezt megerdsitették azzal a kiegészitéssel, hogy tejautomatak esetében a
gazdasagos tizemeltetéshez minimalisan 200 liter napi forgalom sziikséges. A piaci
értékesités és a haztol, gazdasagbol értékesités esetében a gazdasagos mitkddés hatarat
jelentd napi értékesitett tejmennyiség meghatdrozasa Osszetett feladat; azt az
allatlétszam, a napi tejhozamok, valamint a felmeriil kozvetett és kozvetlen koltségek
is befolyasoljak.

A kozvetlen értékesités miiszaki—technikai hatterét vizsgalva kijelenthetd, hogy
a hazai piacon tobb olyan vallalkozas is jelen van, amely nyers tej adagolasara
alkalmas automatak gyartasaval, tejarusitasra alkalmas tehergépkocsi felépitmények
készitésével, valamint a termel6helyi és piaci arusitas eszkozeinek és berendezéseinek
(hiitve tarolas és tejkezelés) gyartasaval foglalkozik.

JUHASZ et al. (2012) beszamoldja szerint a termelSk jelentés része
megkérddjelezi a tejautomatak magyarorszagi sikerességét, amelynek f6 okaként azok
nem megfeleld elhelyezését, valamint a hely nem kell6en nagy forgalmat jelolték meg.
A kozteriileten elhelyezett automatak esetében a rongalas jelent fokozott veszélyt, mig
az élelmiszerboltok, aruhazak eladoterében elhelyezett automatak esetében a bérleti
dijakkal, a termékek beltartalmaval és mikrobioldgiai jellemzoivel kapcsolatban
meriilhetnek fel kifogasok.

A termel6i piacok régota létezd hazai gyakorlatként vannak jelen a nyers tej
kozvetlen értékesitésében. A piacokon hiitve vagy hités nélkiil, széls6séges miiszaki
¢s higiéniai szinvonalon folyik a nyers tej értékesitése.

Az oOnkiszolgald rendszerek 2008 utan terjedtek el Magyarorszagon. Ennek
legfébb oka az volt, hogy tejértékesitd automatak tomeges beszerzésére nyilt lehetdség

palyazati forrasbol. Onkiszolgalo rendszereken azonban nem kizardlag az automatakat
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értjiik, hanem pl. az élelmiszerboltokban, vitrines hiitdben elhelyezett acéltartalyokat
is, amelyek szintén tizemelhetnek Onkiszolgald iizemmoddban. A hazai 6nkiszolgald
rendszerek miiszaki szinvonala széles skalan mozog, k6zos jellemz6jiik a hiitve tarolas
¢s az adagolas szabalyozasanak lehetdsége.

A mozgo értékesités elsd széleskorli hazai probalkozasai az uniés csatlakozést
kovetden, 2005-2006 kozott valosultak meg tejértékesitd gépkocsikkal. Ezeket vagy
készen vasaroltak, vagy zart rakter(i teherautokbdl alakitottak ki a vasarld igényeinek
megfelel6en, amit nagyban befolyasol az értékesiteni kivant termékek kore is (ha a
tejen kiviil egyéb tejterméket is arusitani szeretnének, ahhoz mas kialakitastu hiit-
tarolotér sziikséges). A hazhoz szallitds szintén a mozgd értékesités gyakorlataba
sorolhatd. A fogyasztok szempontjabol praktikus szolgaltatds a megrendelés leadasa
telefonhivassal, sms-ben, vagy elektronikus uton (e-mail, online megrendeld feliiletek
kitoltése). A palackozas a tejtermeld gazdasagaban torténik, ami higiéniai
szempontbdl kedvezobb a piaci értékesités feltételeinél. 1 liter alatti rendelések nem
adhatok le, a kiszerelés a vevé igényeitdl fliggden tobbféle lehet (2 1,51, 101, 201). A
kiszallitassal foglalkozd vallalkozasok kiilonféleképpen viszonyulnak az “uj”
megrendelésekhez: egyes vallalkozasok akkor is kiszolgaljak a vasarlot, ha az kiviil
esik a mar kialakult és kommunikalt szallitasi teriileten. Ez a gondolkoddsméd az
“elsé benyomas” jelent6ségén alapul, miszerint egy rossz élményt (jelen esetben az 1j
vasarld elutasitasat) nagy valoszinliséggel nem kovetnek tovabbi megkeresések, ami
hosszu tavon az tigyfélkor bévitésének gatja lehet. Emellett olyan logisztikai gyakorlat
is létezik, ahol csak meghatarozott keriiletek rogzitett utvonalai mentén vallalnak
kiszallitdst, mig masok azt értékhatarhoz kotik, a tavolsaggal aranyosan, sdvosan
novekvo dijszabas szerint. Ha a rendelésfelvétel reggel torténik, még aznap, egyébként
a délutan 2 oraig leadott rendeléseket legkésObb masnapra szallitjak ki. A tobbi
értékesitési formahoz hasonléan itt is kulcsfontossagi a megfeleld tarolési
homérséklet, és a hiitdlanc folytonossdga. A hazhoz szallitasnal tovabbi elonyt jelent,
hogy az egyszeriien atalakitott, hlittt rakter autoval is megoldhato, ami jelentds
koltségmegtakaritast jelent a tejesautd akar 10 millié forintot is meghalado beszerzési

koltségével szemben.
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Az atvételi-, mas néven gyljtdpontok szintén a mozg6 értékesités gyakorlatdhoz
sorolhatok. Ebben az esetben a vasarld a termeldvel egyeztet a megrendelt aru
atvételének helyérdl és iddpontjarol. Ez az értékesitési forma miiszaki megoldasait és
gyakorlatat tekintve megegyezik az eldz6ekben, a mozgd értékesitési csatornanal

leirtakkal, igy azt kiilon nem targyaljuk.

2.4.2. A kozvetlen értékesités miszaki hatterének ismertetése

A nyers tej kozvetlen értékesitésének csatorndi és gyakorlatai kiilonféle
szinvonalu ¢s kialakitdsu miiszaki hatteret feltételeznek. A vizsgalt értékesitési
csatornaknak megfelelden a piaci arusitds, az Onkiszolgalo- €s a mozgd értékesités

leggyakoribb miiszaki megoldasait ismertetjik.

2.4.2.1. A piaci arusitas

A hiités nélkiili értékesitési gyakorlat nyers tej esetében az 52/2010 FVM
rendelet IV. mellékletének II/3 pontja szerint kizardlag abban az esetben
alkalmazhato, ha a tej a fejést kovetéen 2 6ran beliil értékesitésre keriil (FVM, 2010b).
Komolyan veheté miiszaki hattérrdl és technikai eszkdzokrol itt nem beszélhetiink, a
tejet gyakran milanyag asvanyvizes flakonban arusitjak (/. dbra). A hiités nélkiili
értékesités masik gyakorlata szerint a tejet 50 literes miianyag hordobol vagy 15 literes
mianyag vodorbol mérik ki. Elégtelen mértékii keverés esetén mindig a felf616zodott
fels6 zsirréteget adagoljak ki el0szor, igy ha hosszabb ideig volt nyugalomban a tej, és
ehhez nagyobb taroldsi hoéfok is tarsul, akkor kezdetben a jellemzonél 1ényegesen
nagyobb zsirtartalmu tételeket értékesithetnek. Ennek megfeleléen az utoljara kimért,
maradék mennyiségek zsirtartalma aranyosan kisebb lesz. A palackok toltését és a
veégso térfogat beallitasat 1 literes mérdedénnyel és miianyag tolcsérrel végezik. (2.
dbra).

A hiitve tarolasnak tobb olyan gyakorlata ismert, amelyeket piaci arusitas soran

is alkalmaznak. Az egyszeriibb, pragmatikus megoldasok koz¢é tartozik az az eljaras,
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ahol a tejet a termelShelyen palackozzdk, majd az eladas helyén arusitjak. A helyes
tejkezelési gyakorlat szerint végzett termelOhelyi palackozéssal és hiitéssel
minimalisra csokkenthetok az arusitasi helyeken alkalmazott tejkezelési miiveletek és
a kapcsolodo kockazati tényezdk. A termelShelyen palackozott nyers tej arusitasa
torténhet tiveges falu tejhiitd pultbol (1. melléklet; 7. abra), polcos elrendezési fali
tejhtitébdl (2. melléklet), valamint kisebb mennyiségek esetében vitrines
hiitdszekrénybdl (9. abra). A piacokon lizemeltetett berendezések jellemzden beépitett
aggregatorral és ventilacios hiitéssel iizemelnek. Az ujabb tipusok elektronikusan
programozhatoak, tizemi hémérséklet tartomanyuk 1-10 °C ko6zott szabalyozhatd. A
felsorolt hiitbk miikodési elve azonos, kiilonbség csupan a kindlo feliilet
elrendezésében van. Alkalmazasuk a rendelkezésre allo6 helytdl és az eladotér
kialakitasatol fiigg. Piaci korilmények kozott a fali tejhiiték tobbnyire nem
onkiszolgalo rendszerben miikddnek, a vasarlokat rendszerint az elad6 szolgalja ki.

A piaci arusitasi gyakorlatban az allo elrendezésii, keverdvel -ellatott
tartalyhiitéket alkalmazzak leggyakrabban (3. melléklet; 3. dbra). SZAKALY (2001) a
hiit6-tarold tartalyokat 200-5000 literes, rozsdamentes acélbol késziilt, kettds falq,
szigetelt, keverével felszerelt berendezésekként mutatja be, amelyekben a tejet
biztonsagos tarolasi homérsékletre hiitik, €s azt az eladasig taroljak. A keverdszerkezet
a nyers tej egynemisitésén kiviil a héatadas javitasat is szolgalja. AMBRUS (1979) a
tejipari gépek felépitését ismertetd munkdjaban leirja, hogy hiitétechnoldgiai
szempontbol a kozvetlen hiitési elven mikodd rendszerek az elterjedtebbek. A
hitdaggregator elparologtatd csokigyojat itt kdzvetlen fémes kapcsolatba hozzdk a
hiitotartaly fenékrészével vagy falaval, és a hiitékozeg kozvetleniil vonja el a hot a
tartalyban 1évo tejbol. A hiitdaggregatort rendszerint kiilon egységként, a tartaly alatt
vagy mellett helyezik el. A régebben késziilt modellek hagyomanyos homérével és
kalibralt méroléccel voltak felszerelve, utobbi a mennyiségi ellendrzését szolgalta. Az
ujabb tipusoknal a homérséklet és a keverés szabalyozasa programozhatd, a 1ényeges
paraméterek (pl. hdmérséklet) folyadékkristalyos kijelzon lathatok, amelyet altalaban
a vezérld kapcsoloszekrényben helyeznek el. A tartaly leeresztd csapjan keresztiil

egyszerien lefejtheto a tej.
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A nyers tej hitott értékesitésének masik ismert piaci gyakorlata a nyers tej
adagolo pult alkalmazasa (4. melléklet; 8. abra). A berendezés kifejlesztését praktikus
szempontok indokoltak: mig a hité-tarold tartaly esetében az eladdk tdbbnyire
guggold testhelyzetben toltik meg a palackokat, az adagolo pult segitségével ez a
mivelet kényelmesen, allo testhelyzetben végezhetd. A palackot egyszerien az
adagolofej ald helyezve a kezeld a kivant térfogat eléréséig nyomja a tejszivattyut
vezérld gombot. A hdszigetelt, rozsdamentes burkolatban taldlhaté a ventilacios
hiitésti tarolotér, amelyben kialakitastol fliggben 1 vagy 2 db, rendszerint 50 1-es
mianyag tartdly helyezhetd el. A tartdlyokba t6ltott nyers tej keverése tobb hazai
konstrukcid esetében nem megoldott, a berendezés csupan a kivant homérsékleten (4-
6 °C) tartja a betoltott tej homérsékletét. A felszivo szivatty tovabbitja a tejet a
tejvezetékbe, majd az adagolofejen keresztiil a gongyolegbe. Ennél a megoldasnal
problémat jelenthet, hogy egynemisitési lehetdség hianyaban a keveretlen tartaly
aljara lenyulo tejvezeték eldszor a zsirban szegényebb alsé réteget szivattyuzza ki, a
maradék, késébb értékesitett mennyiségek zsirtartalma ugyanakkor irrealisan nagy
lesz. Tovabbi kihivast jelenthetnek az aramlasi rendszer teljes hosszanak hiitési

hianyossagai és az adagolofej utocsepegése.

2.4.2.2. Az onkiszolgalo értékesités

A nyers tej Onkiszolgalo értékesitése automatakbol (5. melléklet; 13. dabra),
vagy vitrines hiitdszekrénybe helyezett, csappal ellatott rozsdamentes acéltartalybol
torténhet (/2. dbra). Az utdbbi megoldas esetében a tej hiitése kozvetett moédon
torténik, és a tartaly keverd-berendezéssel nem rendelkezik.

Mivel az automatak a legelterjedtebb onkiszolgalo rendszerek, ehelyiitt csak a
hozzéajuk kothetd miiszaki jellemzoket ismertetjiik. Az automatak eldnye a feliigyelet
nélkiili iizemeltetésben rejlik, feltoltésen és idOszaki karbantartdson kiviil személyes
eladoi jelenlétet nem igényelnek. Kialakitasuk attol fliggben valtozik, hogy épiiletekbe
integraltan (pl. falba beépitve), kiiltéren, egyedi felépitményii 6nallé pavilonban (pl.
alpesi stilust kis fahdz), vagy jarmivek (pl. furgon) felépitményében keriilnek
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elhelyezésre. Az utdobbi megoldas atmenetet képez a klasszikus értelemben vett
onkiszolgalo értékesités, valamint a mozgd értékesités kozott, de ez a gyakorlat
Magyarorszagon még nem jellemzd. A jelenleg ilizemeld tejautomatak miikodési
elviikben hasonloak, kiilonbség koztiik a tej taroldsanak modjadban van: ez torténhet
rozsdamentes acéltartalyban, vagy polietilén tomldzsakban. Az automatak massziv
felépitésiiek, a “vandalbiztos™ kialakitast a gyartok mar a tervezési fazisban alapelvnek
tekintik. A miikodési elv valamennyi esetben azonos: a kivant tej térfogatanak
megfeleld pénzosszeg bedobasat kovetden egyszerlien, gombnyomadssal juthat a
vasarlo nyers tejhez. A szigetelt, kiviil-beliil rozsdamentes kdpeny nem csak a
késziilék védelmét, hanem a hiitott bels6 tarolotér izemi homérsékletét (kb. 4 °C) is
biztositja. A tarolotér homérsékletének szabalyozéasa kiiltéren elhelyezett automatak
esetében nem csak hiitd, hanem fiité funkcidt is jelent. A hiités altalaban ventilacios
elven torténik, amit kiegészithet a tejtartalyok fenékhiitése. Mivel a tartalyokban — a
tobbi gyakorlathoz hasonléan — homogénezetlen nyers tej talalhatd, az egynemdasitést
automata-vezérlési, beépitett keverdszerkezet végzi. A toltdtér védelmét zarhato plexi
ajto garantalja. A gép minden toltés utan automatikus mosasi—06blitési programot indit
el, hogy a tejmaradékot eltavolitsa az aramlasi rendszerbdl és a toltotérbol, igy elézve
meg a pango6 tej altal eldidézett karos mikrobidlis folyamatokat. Az aramlasi
rendszerben talalhato lerakodasok fellazitasahoz 35 °C hémérsékletli vizet hasznal a
berendezés, a tisztitas hatékonysaga mosdszer adagolasaval javithaté. Az elhasznalt
tisztitoviz, tejmaradék és mososzer elegy taroldsa elkiilonitett szennyviztartalyban
torténik.

A tisztabb lizemelés és a kiadagolt nyers tej kedvez6bb mikrobioldgiai jellemzoi
miatt ma mar altalanos a csepegésmentes ¢és hiitdtt adagolofejek, valamint egyiranya
szelepek alkalmazasa. Az automataknal elvart a minél rovidebb és konnyen cserélhetd
vezetékek hasznalata, a teljes hosszdban hlitott &ramlasi rendszer beépitése.

A gép szinte valamennyi funkcidja (pl. hdmérséklet-szabalyozas, tartalyvaltas,
mosas—oblités, pénzfelismerd modul, toltési térfogat szabalyozas, maradék tej térfogat
figyelés, adattarolas, stb.) elektronikusan vezérelt. Az automatdk tSbbsége mar

beépitett GSM modul segitségével kommunikal iizemeltetdjével a legfontosabb
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iizemeltetési paraméterekrdl (pl. kritikus szint folé emelkedett hdmérséklet, utantoltés
sziikségessége). Az acéltartalyos tejautomatak felépitését az 5. melléklet szemlélteti.
Az automatdk zavartalan iizemeltetését biztonsagi zaras hiitétér ajtd, valamint
ajtonyitas érzékeldk garantaljak.

A csomagolasra — sajat palack hianyaban — hasznos opciot jelenthet a PET-
palack- és/vagy poharadagolé automatak (6. melléklet) telepitése, {iizletekben
elhelyezett berendezések esetében PET-palack tartdé polcrendszer elhelyezése a

tejautomatak mellé (7. melléklet).

2.4.2.3. A mozgo6 értékesités

A tobbi értékesitési formahoz hasonloan, a mozg6 értékesités gyakorlata is tobb
szempont szerint csoportosithatd. Ilyenek a tej kiszerelése (elére palackozottan, vagy
tartalybol a helyszinen kimérve), valamint a hiités alkalmazasa.

A tejet hiitve és tartalyban szallito jarmiivek rendszerint specialisan erre a célra
kifejlesztett, vagy utdlag atalakitott felépitménnyel rendelkeznek (8. melléklet). Kozds
jellemzdjiik a vasarlok kiszolgalasahoz sziikséges eladotér, a hiitbaggregator, a hiitott
(kevert) tejtartaly, a tejszivattyt és az adagold egység. A felsorolt szerkezeti elemek
kozil a hitott tejtartaly felépitését mar részletesen ismertettiik, igy itt csak a
tejadagold egységet mutatjuk be (9. melléklet). Ezeket a tartalytol filiggetleniil,
praktikusan a jarmi falan rogzitik. A kiadagolt tej térfogata szabadon megvalaszthato,
a térfogat beallitasa 3 gyorsgombbal, vagy a billentylizet segitségével torténik. Egyes
valtozatok beépitett adagoloszivattyval rendelkeznek (0. melléklet) és egyben a
tejtartaly keverését is vezérlik. A gép tarolja az értékesitett mennyiségeket, amelyek
megadott id6szakra vonatkoztatva lekérdezhetok. Tejadagold egységek mar hazai
gyartok kinalatdban is szerepelnek, amelyek kiilonféle miiszaki tartalommal
rendelhetdk. A szivattyval ellatott tejadagolok rendszerint bdvitési opcidval is
rendelkeznek, igy pénzfelismerd (érmefogadd) modullal is felszerelhetok, lehetdveé

téve az automata tizemmodot.
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A termelShelyen palackozott, ebben a formaban szallitott tej szallitdsa és
tarolasa hiitott rakteri furgonokban vagy kisteherautokban torténik. Jellemzojik a
szigetelt raktér, az aru elhelyezését segitd polcok (opciondlis), a hiitdaggregator €s a

parologtato—ventilator egység (1 1. melléklet).

2.4.3. A kozvetlen értékesités helyzete a tejpiaci adatok tiikrében

Az Europai Bizottsag statisztikai adatai alapjan, a 2012/2013-as kvotaévben
Magyarorszag beszallitéi kvotdja 1947 millio kg volt, amibdl 1486 millio kg-ot
(76,32%) hasznaltak ki a termel6k. A kozvetlen értékesitdi kvotank, a 2004/2005-6s
kvotaévtdl szamitva, a beszallitdi kvota megkozelitdleg 1/10 részét tette ki, de
kihasznaltsaga végig 50% alatt maradt. A 2012/2013-as kvotaévben hazank 165 millio
kg kozvetlen értékesitéi kvotaval rendelkezett, amibél 59 millié kg-ot (35,67%)
sikeriilt kihasznalni (MANDI-NAGY, 2013). A kihasznalt mennyiségen azonban nem
kizarolag a nyers tejet értjiikk, mivel annak mennyiségébe a f6l6z6tt tej, tejszin, vaj,
joghurt, tejfol, taro és sajt is beleszamit — tejegyenértékben kifejezve. A kdzvetlen
értékesitdi kvota termékcsoportonkénti megoszlasat elemezve KARTALI et al. (2009)
megallapitottak, hogy a kozvetlen értékesitéi kvota keretein belill megtermelt tej tobb
mint 90%-a folyadéktej formajaban keriil a fogyasztokhoz.

2012 januarjaban Osszesen 971 magyar termeld rendelkezett kozvetlen
értékesitdi kvotaval, ebbdl 333 beszallitoi kvotat is birtokolt, mig 638-nak kizardlag
kozvetlen értékesitdi kvotaja volt. Ezeket a szamokat a hazai folyadéktej-fogyasztasi
adatok tiikrében kell értékelni, ami 2013-ban 65 1/f6 volt, és az elmult néhany év
viszonylatdban is enyhén, 2-3%-kal csokkend tendenciat mutat. A 65 1/f6 éves
fogyasztasnak PAPP (2009) szerint ugyanakkor csak 11,5%-a szarmazik kdzvetlen

értékesitesbol és “egyéb, nem nyomon kévethetd tejforgalombol”.
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2.5. A kozvetleniil értékesitett nyers tej mindsége

Nemzetkozileg 4ltalanosan elfogadott megfogalmazas szerint, a nyers tej
mindsége alatt beltartalmanak, taplalkozasfiziologiai és élvezeti értékének, valamint
higiénés jellemzoinek egységét értjiik (UNGER, 1996).

Az arkonzekvens nyers tej mindsitési rendszer 1984-ben tortént bevezetése ota
Magyarorszagon a mindsités hatalya ald es6 termeldk vizsgalatra bekiildott mintdinak
eredményei valamennyi mindségi jellemzd tekintetében ismertek és rendszerezettek.
Lényegesen kevesebb informacio all rendelkezésre a kozvetleniil a fogyasztoknak
értékesitett, gyakran kistermeldi eredetli nyers tej mindségét illetden, tovabba nem
tisztazott a kozvetlen értékesités kiilonféle csatornainak és értékesitési gyakorlatainak
termékmindségre gyakorolt hatasa sem. A kozvetleniil a fogyasztoknak értékesitett
nyers tej mindségével kapcsolatban rendelkezésre all6 informaciok dontden az
illetékes hatdsag alkalmi mintavételeire, a fogyasztok személyes tapasztalataira és
néhany, a targykorben folytatott kutatds eredményére korlatozodnak. A komplex
mindség szempontjabol meghatarozo fizikai—kémiai és mikrobiologiai—higiéniai
jellemzok ismerete elengedhetetlen a kozvetlen értékesités valtozatos koriilményei
kozott arusitott nyers tej mindségének értékelése szempontjabol.

Az ismertetett mindségi jellemzok kozil az aerob mezofil mikroorganizmus-
szam (“Osszcsiraszam”™), a szomatikus sejtszam és a gatldanyag-tartalom szerepel a
nyers tej mindsitési rendszer vizsgalt paraméterei kozott. E harom mikrobiologiai—
higiéniai paraméter mellett, az arkonzekvencia érvényesithetdsége miatt, minden
mindsitend0 mintdban vizsgaljak a zsirtartalmat, a fehérjetartalmat, a zsirmentes
szarazanyag-tartalmat és a fagyaspontot is. A beltartalmi jellemzok kozil a
laktoztartalmat is meghatarozzak, a savfok- és pH-vizsgalatok ugyanakkor indikator,
vagy “szlird” paraméterként szolgalnak: a savanyodasnak indult mintakat a tovabbi
vizsgalatokbol kizarjak.

A kistermeldi rendelet (FVM, 2010b) hatalya ala es6 termeldk altal termelt

tejb6l  kizardlag a mikroorganizmus-szam vizsgalat el6irasai definialtak, az
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allatgyogyaszati készitmények (gatloanyag-, ill. gydgyszer-maradvanyok) esetében a

termel6t alkalmazasi nyilvantartas vezetésére kotelezik.

2.5.1. Fizikai—kémiai min6ségi jellemzok

2.5.1.1. Zsirtartalom

“A tej egyensulyi rendszerében bekdvetkezd valtozasok koziil érzékszervileg is
jol észlelheto a tejzsir felfolozodése, amelynek mértékét elsésorban a zsirfazis és a
sovanytej fazis stiriségkiilonbsége befolyasolja. A nyers tejet ért mechanikai
hatasokra szintén a zsirfazis reagal a legérzékenyebben” (BALATONI és KETTING,
1981). Hasonld megallapitasokat tett JACKSON (1981) és SZAKALY (2001), akik
szerint a mintavétel objektivitasa szempontjabol legnagyobb jelent6sége a méret- és
stiriségkiilonbség miatt leginkabb elkiiloniil6, emulzios fazisban 1évé zsirnak van. A
tej tarolasi ideje (a tej kora) az un. flrtképzddésre, azaz a zsirgolyok Osszetapadasara
hat serkent6en, ezért a hosszabb ideig tarolt tej felfoloz6dési sebessége — a friss tejjel
Osszevetve — mindig nagyobb. 6 °C tarolasi hdmérsékleten 2,5 6ra utan a tej feliiletén
mar jol elkiloniilo zsirréteg alakul ki, és ennek vastagsaga egészen 16 ora tarolasi
1d6ig nd.

A tej koran és homérsékletén kiviil azonban egyéb tényezdk is jelentds
mértékben befolyasoljak a felfolozodés dinamikajat. GOODRIDGE et al. (2004) és
BIGGS et al. (1984) hangsulyozzak a gy(jtott tej megfeleld keverését a homogenitas
biztositasa és az egész tételt reprezentald mintdk nyerése érdekében. GOODRIDGE et
al. (2004) wugyanakkor figyelmeztetnek a thOlzott ¢és elégtelen keverés
kovetkezményeire, amelyek eldbbi esetben a tejzsir kikopiilédéséhez, utdbbi esetben
pedig annak inhomogén eloszlasahoz vezetnek.

Minthogy a kozvetlen értékesités esetében — a termelShelyi értékesités
kivételevel — felmeriil a szallitds igénye, a szallitds alatti razkodéas hatasara a
zsirgolyocskak zsircsomokba rendezddnek, és a zsir fokozatosan demulgeédlodik,
aminek hatisara novekszik a tej lipolizisre valé hajlama. Hiités hataséara szintén szabad
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zsirsavak keriilhetnek a tejbe, mivel a zsirgolyocskak foszfolipid burkan a zsugorodas
hatasara repedések keletkeznek. A szabad zsir gyorsan f6l6z0dik fel, erésen tapad a
tejjel érintkezo feliiletekhez, amely fogyaszt6i szempontbdl hasznosanyag veszteséget
okoz, vizsgalati szempontbol pedig a valosnal alacsonyabb mérési eredményekhez
vezet. Az emulziés fazis destabilizalasanak elkeriilésére a szallito—tarold edényzetet
olyan mértékig kell megtolteni tejjel, hogy a fenti hatdsok ne érvényesiilhessenek,
ugyanakkor az iirités el6tti egynemusitést még el lehessen végezni.

Az egynemiisités a tarolads koriilményeit6l fiiggéen (kanna, hiitétarolo, sild)
torténhet kézi, vagy gépi eszkdzokkel. A keverést olyan hatékonysaggal kell végezni,
hogy a minta az egész tejtételt (alapsokasdgot) reprezentdlja. A keverés ideje és
intenzitdsa alkalmazkodjon a megmintazandé tej mennyiségéhez, a tarold edény
méretéhez és alakjahoz, a tej hdmérsékletéhez és ahhoz az iddtartamhoz, amig a tej
nyugalomban (keveretlen) volt (CSASZAR és UNGER, 2005). Ennek hianyéban
irredlisan magas vagy alacsony zsirtartalmil mintak keriilhetnek megvételre. Utdbbira
példaként emlitheték a manipulacioés aspektusok is, amelyeknek leggyakoribb és
legegyszerlibb formai: a nyers tej értékesités elotti folozése, valamint a higitas (pl.
vizezés).

Az irrealisan magas vagy alacsony zsirtartalom hatterében — az egynemiisités
hianyan és a mintavételi hibakon kiviil — a tejtermeld tehénallomany adottsagai is
allhatnak. HEINRICHS et al. (2005) a zsirtartalom allomanyszinten elvégzett, 2 évig
folytatott vizsgalata soran jelent6s kiilonbségeket tartak fel: a széls6értékek 1,77%, ill.
5,98% voltak, a féatlag pedig 3,76% lett.

2.5.1.2. Fehérjetartalom

A Tanacs 1234/2007/EC rendeletének XIII/III/3/c pontja a zsirtartalom
viszonylatdban hatarozza meg a fogyasztoi tej minimalis fehérjetartalmara vonatkozo
hatarértéket: 3,5% (m/m) zsirtartalmu tej esetében minimum 2,9% (m/m) fehérjét kell
tartalmaznia, az ettdl eltérd zsirtartalmu tej esetében pedig azzal egyenértékii

koncentraciojiinak kell lennie (EUROPEAN PARLIAMENT, COUNCIL OF THE
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EUROPEAN UNION, 2007). A kozvetleniil értékesitett nyers tej fehérjetartalmat a
fehérjefazis természetébol fakadodan a fejés, a tejkezelés, a tarolasi és az értékesitési
miiveletek a zsirtartalomnal kisebb mértékben befolyasoljak.

HEINRICHS et al. (2005) a tejalkotok, kiilondsen a tejzsir és a tejfehérje
frakciok kozotti Osszefliggések vizsgalata soran ramutattak arra, hogy a két
komponens ko6zott pozitiv korrelacio all fenn, amit a fajta és az egyes allomanyok
kozotti  kiilonbségek jelentés mértékben befolyasolhatnak. Tanulmanyukban a
Holstein fajtara atlagosan 3,65% zsirtartalmat és 3,06% fehérjetartalmat allapitottak
meg, ami 1,19-os zsir-fehérje aranyt jelent. A fehérjetartalom allomanyszintii, két évig
folytatott vizsgalata soran jelentds kiilonbségeket tartak fel, annak szélsdértékei 1,57%
¢és 4,66% voltak, 3,05%-os foatlaggal.

A nyers tej fehérjetartalmat befolyasolhatja tovabba a tehenek kora, a laktacios
szakasz, a szezonalitas, a takarmanyozas, az esetleges fertézések (pl. masztitisz), a
tejkezelés soran eléforduld hibak (homérséklet, keverés, mintavétel), a tejhozam és a
genetikai tényezOk. Hasonldo megallapitasokat tett CHRISTENSEN (1968), aki a
tejkomponensek €s a tejhozam viszonyat vizsgalva megallapitotta, hogy a nagyobb
zsirhozamra folytatott szelekcid rendkiviill szorosan korrelaldo fehérjehozamot
eredményezett. A szomatikus sejtszdm fehérjetartalomra gyakorolt hatasat tobbféle
aspektusbol targyalja a szakirodalom. SILVA et al. (2012) vizsgalataik soran a nyers
tej szomatikus sejtszamanak emelkedésével a keletkezett sajtsavd fehérjetartalmanak
novekedését jegyezték fel, amely a szarazanyag-tartalom veszteséggel is szoros

Osszefiiggést mutatott.

2.5.1.3. Laktoztartalom

Bar rendszerint a tejcukrot emlitik a tej egyik legallandobb Gsszetevdjekent,
BROWN et al. (1936) azt tapasztaltak, hogy orankénti mintavételekkel nyert tejmintak
laktoztartalma jelentdsen eltérhet egymastol. Ugyanakkor egyedi szinten hasonlosagot
tapasztaltak a reggeli és az esti fejések soran nyert tejek laktoztartalma kozott, amikor

a mintakat szabalyos 1dokozonként, a fejésekkel egyidejileg vették. CHOI (1958)
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szerint a tejcukor a tej és az abbol nyert melléktermékek egyik legjelentosebb
Osszetevldje, koncentracioja a nyers tejben atlagosan 4,9%. A laktéz mennyiségének
valtozésa és irredlisan kis koncentracidja rendellenes mikrobioldgiai folyamatokra
utalhat, t6gygyulladds, vagy fermentacio sordn lejatszodod tejsavképzddés
kovetkezményeként (BALATONI ¢és KETTING, 1981). A tégyegészségiigyi
problémak beltartalmat befolyasolo hatasait vizsgalva GEARY et al. (2013) nyers tej
mintdk szomatikus sejtszdma és laktdztartalma kozott szoros, negativ korrelaciot

jegyeztek fel.

2.5.1.4. Zsirmentes szarazanyag-tartalom

A zsirmentes szarazanyag-tartalom az arkonzekvens nyers tej mindsitési
rendszer 1ényeges elemét képezi. EMMONS et al. (1990) szerint a minéségi tejar f6
célja, hogy a tejért fizetett (kapott) ar a lehetd legpontosabban tiikrozze a beldle
késziild termék mennyiségét és értékét. A nyers tej mindségen alapuld arképzési
gyakorlatot altalanosan alkalmazzak a felvasarloknak értékesitett tejtételek esetében, a
kozvetlen értékesitésben azonban elsésorban a fogyasztoi értékitélet dominal, amelyet
leginkabb az érzékszervi jellemzOk befolyasolnak. PANGBORN és DUNKLEY
(1964) hasonlo kovetkeztetéseket vontak le kutatasaik soran, miszerint a zsirmentes
szarazanyag-tartalom a zsirtartalomnal is nagyobb mértékben befolyasolja az
érzékszervi tulajdonsdgokat. Az érzékszervi tulajdonsagok igy kozvetleniil

befolyasoljak a fogyasztoi preferenciakat és a termeld iranti bizalom kialakulasat.

2.5.1.5. Fagyaspont

A fagyaspont a tej legallandobb fizikai jellemzdje, amely mar igen Kkis
mennyiségii viz hozzaadasara is jol mérhetéen véltozik (CSASZAR és UNGER,
2005). ZAGORSKA ¢és CIPROVICA (2013) munkajukban azokat a tényezdket
vizsgaltak, amelyek jelentés mértékben modosithatjak a nyers tej fagyaspontjat: a
fizikai—kémiai Gsszetételt, a tej tulajdonsagait, a hékezelést, idegen anyagok (tisztito-
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és fertbtlenitdszerek, formaldehid, tartositoszerek, antibiotikumok, natrium-karbonat
¢s hidrogén-peroxid) jelenlétének hatasat azonositottak fagyaspont-modositd
tényezoként. Az emlitett tényezok koziil a laktdzerjesztés soran képzddott tejsav és
citrat hatasat vizsgalva, MITCHELL (1989) és PESTA et al. (2007) megallapitottak,
hogy azok jelentésen képesek befolyasolni a nyers tej fagyaspontjat. Az
1234/2007/EC tanacsi rendelet XIII. mellékletének III. pontja értelmében a fogyasztoi
tej fagyaspontjanak a begyiijtott fogyasztoéi tej szarmazasi teriiletén a nyers tej
rogzitett, atlagos fagyaspontjadhoz kell kozelitenie (EUROPEAN PARLIAMENT,
COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION, 2007). A mar hatdlyon kiviil helyezett
1/2003. (1.8.) FVM-ESzCsM egyiittes rendelet volt az utolsé olyan hazai torvényi
szabalyozas, amely konkrét hatarértéket allapitott meg a nyers tej fagydspontjanak
vonatkozasaban (< -0.520 °C) (FVM-ESzCsM, 2003). Ezt nem hivatalos, de
szakmailag altalanosan elfogadott és elismert hatarértékként napjainkban is
alkalmazzak a hazai tejipari gyakorlatban. Amennyiben a tej fagyaspontja a viz
fagyaspontjahoz (0 °C) kozelit, a tejet valoszinilileg vizezték, hamisitottak. Ha példaul
a tej fagyaspontja -0,515 °C, akkor a vizezés 1% mértékii. Itt hivjuk fel a figyelmet
arra, hogy az allatok egyedi tulajdonsagai miatt szandékos vizezés nélkil is
el6fordulhat -0,520 °C-nal magasabb fagyaspont. Ez esetben a hamisitatlan tej
fagyaspontjat ellenérzott koriilmények kozott végzett mintavétellel és vizsgalattal,
istalloprobaval kell megallapitani. Az idegen viz tejbejutasat a fejésre és a tejkezelésre
vonatkozo szabalyok betartasaval egyszeriien el lehet keriilni (CSASZAR és UNGER,
2005).

2.5.1.6. Savfok és pH-értek
A potencialis (mas néven titralhato) aciditas, a savfok, a tejben 1év0 Osszes
lugkotd anyag mennyiségét jeloli. Az aktudlis aciditds, a pH, viszont a tejben

pillanatnyilag jelenlévé hidrogénionok mennyiségét adja meg (BALATONI és
KETTING, 1981).
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CSASZAR és UNGER (2005) szerint a tej savfokat dontden a tejcukor
baktériumok okozta bomlasabol szarmazo tejsav mennyisége, a savanyodas hatarozza
meg, de befolyasoljak a tej egyéb alkotorészei is, pl. a fehérjék és az asvanyi sok.
SCHMIDT et al. (1996) a tejalkotok, elsOsorban a tejfehérje savfokra gyakorolt
hatasat vizsgdlva megéllapitottak, hogy a tej fehérjetartalmanak ndvekedésével a
savfok nd, és a nagy fehérjetartalom vagy zavarja a savfok-vizsgalatot, vagy tévesen
nagy savfok-értékeket eredményez. A tej savfokara a fehérjetartalmon kiviil jelentds
hatast gyakorol még a baktériumszam és a tej kora is.

A j6 mindségli tej pH-értéke sziik tartomanyban, 6,60-6,75 kozott valtozik. A
6,50 alatti pH-érték a tej savanyodasara utal. SOLER et al. (1995) kisérleteik soran a
pH-érték és a fobb mikrobacsoportok éldsejt-szama kozott inverz korreldciot
igazoltak.

A nyers tej savfokat az atadasra felkinalt tételek mintavételét megeldzéen, majd
a mindsités soran, de nem annak keretében ellendrzik. Indikator paraméterként az
els6dleges tejnyerés és az elsOdleges tejkezelés higiénidjarol, a technologiai
fegyelemr6l (pl. hiités), tovabba a tej feldolgozhatdsagardl ad tajékoztatast
(BALATONI és KETTING, 1981).

A friss elegytej savfoka jellemzéen 6,0-7,5 °SH ko6zott, pH-ja 6,6 koriil alakul.
KETTING (1972) szerint a tej rendellenes savfokabol az aldbbiakra
kovetkeztethetiink: az 5-6 °SH-u tej oregfejos allattol szarmazhat, de lehet vizezett
vagy tompitott is. Tégygyulladas esetén ugyancsak kisebb a savfok (4-5 °SH).
Frissfejos tehenek tejének savfoka 8-9 °SH. A tej forralhatdsdganak hatara 12 °SH
kortil van, és 25 °SH koriil megalvad a tej.

Az elozéekben mar szoltunk arrdl, hogy a kozvetleniil értékesitett nyers tej
egyarant szdrmazhat mindsitett €s nem mindsitett forrasbol, de az értékesités miiveleti
elemeibdl eredd kockazati tényezok miatt a termelShelyen fennallo “eredeti” mindség
egyik esetben sem ismert. A fogyasztok igy szinte kizarolag az érzékszervi jellemzok
alapjan itélik meg a megvasarolt nyers tej tétel mindségét. Ez kiilondsen a nyers tej
minésités keretein belill nem vizsgalt tételek esetében bir jelentdséggel, az

értékitéletben pedig fontos szerep jut a savfokkal és a pH-értékkel jellemzett
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savassagnak, valamint a mnemkivanatos mikrobidlis tevékenységb6l szarmazo
bomlastermékeknek. Az emlitett tényezok altal eldidézett illat-, iz-, vagy allomanybeli
valtozasokat mar kismértékii eltérés esetén is jol érzékelik a fogyasztok.

A kozvetleniil értékesitett tejet nem feltétleniil nyers allapotban fogyasztjak a
vasarlok. Az érzékszervi jellemzOkon kiviil igy a forralas is segithet megitélni a nyers
tej] mindségét. KETTING (1955) szerint “a fogyasztasi tejjel szemben elsorendii
kévetelmeény, hogy kifogastalanul forralhato legyen. A jo mindségii fogyasztasi tejben
forralds hatasara nem észlelheto pelyhes kicsapodas, és legfeljebb csekély lerakodas
lathato. A forralas hatasara kicsapodott fehérjefazis elorehaladott savanyoddsra

utal”.

2.5.1.7. Tarolasi hémérséklet

A hoémérséklet csak pillanatnyi allapotot tiikkrdz, amely az iizemeltetés
koriilményeitdl fiiggden altalaban egy csokkend, vagy novekvo tendenciarol késziilt
“pillanatfelvételként” értelmezhetd. A tarolasi homérséklet a nyers tej kozvetlen
értékesitésében a zsirfazis elkiiloniilése, valamint a mikroorganizmusok aktivitasa,
laktozigényes flora esetében a tejcukorbontas, ill. a savképz6dés szempontjabol bir
jelentéséggel. SZAKALY (2001) szerint a zsirgolyok homogén fazisbol torténd
elkiiloniilése 1d6hoz kotott, és annak gyorsasagaban fontos szerepet jatszik a tej
hémérséklete és kora. A homérséklet novelése (bizonyos hatarig) a viszkozitas
csokkenése révén gyorsitja az elkiiloniilést.

A hiités a tejkezelés egyik legfontosabb miivelete, amelynek alkalmazasaval a
mikrobédk szaporodésa jelentds mértékben lelassithato. 10 °C-os hdmérséklet felett a
tejben a baktériumok szaporodéasa és ennek megfeleléen a savanyodas is gyors, igy
feltétleniil 10 °C-nal alacsonyabb hoémérséklet ala kell hiiteni a kifejt tejet
(BALATONI ¢és KETTING, 1981). MUIR et al. (1978) vizsgalatai sordn a 4 °C-0s
tarolasi homérséklet novelte a tej mindségromlds nélkiili eltarthatosdgi idejét. A
tejiparban a 4 °C-ot tartjak a biztonsagos tarolas felsd homérsékleti hatarértékének. A

kiilonb6z6 pszichrotrof baktériumok azonban 4 °C alatti hdmérsékleten is képesek
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szaporodni, igy a tej hiités el6tti mikrobaszama és a mikrobidta Osszetétele alapvetden
behatarolja az eltarthatésag idejét. SUNIL et al. (2001, cit. PARRAG, 2011)
vizsgalataiban a nyers tej eltarthatosaga 4-6 °C tarolasi hémérsékleten négy nap volt.
Az élvezhetdség hatdrat nem a savanyodas, hanem els6sorban a pszichrotrof mikrobdk
zsir- és fehérjebontd enzimei altal eldidézett tisztatalan iz szabta meg. Hasonld
tapasztalatokrol szamoltak be CELESTINO et al. (1996), akik kisérletiikben 4+1 °C
hémérsékleten taroltak gyljtott nyers elegytejet, és mar 48+2 o6ra utdn jelentds
lipolitikus és proteolitikus aktivitast, megnovekedett szabad zsirsav-tartalmat és pH-
csokkenést jegyeztek fel. BOSSUYT (1977) kisérletei soran 4 °C tarolasi hdmérséklet
mellett 20 oraban, 1 °C tarolasi hdmérsékleten pedig 44 6raban hatarozta meg a nyers
tej eltarthatosaganak maximalis hosszat. BUSSE (1965) szerint csupan 0-2 °C tarolasi
hémérséklet biztositasaval 48 o6raig orizhetok meg eredeti allapotukban a tej mindsités

szempontjabdl jelentdés mindségi jellemzoi.

2.5.2. Mikrobiologiai—higiéniai minéségi jellemzok

2.5.2.1. Aerob mezofil mikroorganizmus-szam

A tej aerob mezofil mikroorganizmus-szama (Gsszcsiraszama) a fejés és a
tejkezelés higiénidjanak legfontosabb és legpontosabb jelzbéje (UNGER, 1996). Az
egészséges tOgyben termelddott tej gyakorlatilag csiramentes, annak fert6zodése
szekrécios és posztszekrécids tton torténhet. HORVATH és BIRO (1983) szerint a
gyakorlatban a tej sohasem csiramentes, mert az mar a tejmirigy és a bimbdcsatorna
kozott szekrécids fertdzottségi lesz, amelynek nagysagrendje milliliterenként 100-ig,
ill. 1000-ig terjed6 szamu baktérium. A tej mikrobatartalma a tégyben meglehet6sen
valtoz6. Még ugyanannak az dllatnak a kiillonbozé togynegyedeibdl fejt tej
baktériumtartalma és baktériumféleségei kozott is nagy kiilonbségek lehetnek.
PARRAG (2011) a fogyasztoi tejféeleségek mindségének vizsgalata sordn fejéskor
kobcentiméterenkénti  10°-10° nagysagrendii mikrobaszamrél szamolt be. A

tejtermelés mikrobioldgiai kérdéseivel kapcsolatos szakirodalmat kutatasaiban ugy
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osszegzi, hogy DREWS et al. (1983, cit. PARRAG, 2011) szerint 10°-10°
mikroba/cm®, mig ZIKRICK et al. (1986, cit. PARRAG, 2001) szerint 10°-10*
mikroba/cm® mértékii primer kontaminacio elkeriilhetetlen a gépi fejésnél. A
tejnyerés, a tejkezelés és a tejtarolas higiéniai eldirdsainak betartdsa esetén az Gsszes
él6sejt-szam 10%/cm® koril alakul. A nyers tej 10%cm?® feletti induld Osszes é16
mikrobaszdama komoly tejnyerési hianyossagokat jelez, mig a 10*/cm® alatti Ssszes
¢l8sejt-szamu tej termelése jo higiéniai szinvonalat tiikroz.

HORVATH ¢és BIRO (1983) a posztszekrécids fertézédés kivaltoit két tovabbi
csoportra, természetes €s szennyez0 mikroflorara osztja. A természetes flora a fert6zés
forrasa alapjan tekinthetd természetesnek (t6gybimbd, bor, togycstics, levegd
mikrobai), mig a szennyez6 flora forrasai a tejjel érintkezd fejéedény, fejogép és a
tejjel érintkezd feliiletek. CSASZAR és UNGER (2005) szerint a tejet fert6zo
baktériumok dontd tobbsége a kornyezetbdl szarmazik, azok a tejjel kozvetleniil
érintkez6 feliiletekrdl jutnak a tejbe. A legfontosabb forrasok a tégy és a tégybimbd
feliilete, a tejbe keriilt szennyez6 anyagok (por, bélsar, alom), a tejjel a fejés és a
tejkezelés soran érintkez0 eszkozok (fejosajtar, fejogép, tejvezetékek, tejsziirok,
tejhtiték, kannak, tartalyok, stb.) és a rovarok. A csiraszegény tej termelésének
alapfeltétele, hogy ezeket a fert6z6forrasokat megsziintessiik, a tejjel érintkezd
feliileteket minimalizaljuk, és igy a fert6zés lehetdségét minimalisra csokkentsiik. Ez a
cél a fejés és a tejkezelés szabalyainak kdvetkezetes betartasaval érheté el.

SZAKALY (2001) a tejbe barmilyen médon (feliiletérintés, levegd, idegen
anyagok) bekeriilt mikrobakat két f& csoportra osztja: szennyezd (szaprofita) és
betegségokozo (patogén) mikroszervezetekre. Mindkét csoport ismerete egyarant
fontos. A patogén mikrobak jelenléte kozegészségiigyi szempontbol, a szaprofitaké
pedig a mindséget negativ irdnyba befolyasolo tevékenységiik miatt karos.

Mar tobb alkalommal utaltunk a kozvetleniil értékesitett nyers tej lehetséges
forrasaira, miszerint az lehet felvasarolt, tehat mindsitett, valamint nem mindsitett
eredetli. Az Osszcsiraszam maximalisan megengedhetd értékét a felvasarolt tejtételek
esetében a 16/2008. (lI. 15.) FVM-SZMM egyiittes rendelet (FVM-SZMM, 2008),

mig a kistermelGi élelmiszer-termelés keretében termelt és értékesitett tételek esetében
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a kistermel6i rendelet elirasai szabalyozzak. A két emlitett rendelet azonos vizsgalati
gyakorisagot és hatarértéket ir el6 a mikrobaszamra, amely 2 honapos id6szak mozgd
mértani atlaga alapjan, havonta legaldbb két mintaval vizsgalva, nem haladhatja meg a
milliliterenkénti 100.000-¢et.

A nyers tej csiraszamara a fejés technolégiaja is hatassal van. HORVATH és
BIRO (1983) szerint gépi fejésnél a tej fertozodhet a fejogéptdl és a szakszertitleniil
végrehajtott fejési miiveletekt6l. A gépi fejéssel nyert tej csiraszama jo higiéniai
kortilmények kozott is mintegy 10%-kal nagyobb, mint a kézi fejéssel nyert tejé.

A fejéstol az értékesitésig eltelt idGintervallum szintén meghatarozd a tej
mikrobaszaima szempontjabol. Ennek leréviditése a hidegtlirék szamanak
minimalizalasa miatt is els6dleges fontossagu. PERKO (2011) a hosszu tarolas hatasat
vizsgalta a nyers tej mikrobiologiai mindségére. Eredményei mar kétnapos tarolas
esetén jelentds mikrobiologiai mindségromlast igazoltak a napi gyakorisaggal
begylijtott/értékesitett nyers tej mindségéhez képest.

A hiitott elegytej 0sszesiraszamanak alakulasa szempontjabol jelentds szerepet
jatszik a tej bakteriosztatikus—baktericid rendszere. Minél kisebb a tej induld
csiraszama (minél higiénikusabb koriilmények kozott végezték a fejés és tejkezelés
miveleteit), az antibakterialis hatds annal kifejezettebb. FENYVESSY et al. (2010) a
baktericid hatast a frissen fejt tej azon tulajdonsagaként definialtak, amely a bekeriilt
baktériumok szaporodasat gatolja, s6t egy résziiket el is pusztitja. A hatast elsdsorban
fehérjetermészetli ellenanyagok okozzak, amelyek tulajdonképpen a tej természetes
“gatloanyagai” (lizozim, laktenin, laktoperoxidaz, agglutinin). A legfontosabb
baktericid hatoanyag a laktenin, amely meghatarozott Streptococcus fajjal szemben
gatld hatast fejt ki. A masik fontos hatéanyag a tejben a lizozim enzim. Ez néhany
Gram-pozitiv mikrobara (Laktobacillus-ok, Clostridiumok stb.) baktericid hatast. Az
agglutinin azaltal fejt ki kozvetlen gatld hatast, hogy a Streptococcus-okat a
zsirgolyocskak feliiletére disitja, ahol azok a kedvezdtlenebb feltételek kovetkeztében
lassabban szaporodnak. A baktericid hatés ideje a hdmérséklettdl fiigg. Ha a tejet nem
hitjiik le, akkor csupan 2-3 ordig tart, de a tejet gyorsan 5 °C al4 hiitve, 24 ordig is
nyujthato.
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A mezofil mikrobak szaporodasi minimum-homérséklete (8 °C) a kistermeloi
rendelet 4. mell¢klet/II/3. pontjaban is megjelenik a megengedett legnagyobb hiitési
hémérsékleti értékek és a hozzajuk tartozd taroldsi idok megallapitdsaval (FVM,
2010Db).

2.5.2.2. Szomatikus sejtszam

A szakirodalom egységes abban, hogy a nyers tej szomatikus sejtszamat széles
korben alkalmazzdk a tehenek és tégynegyedeik egészségi allapotanak jellemzésére, a
tej human céli fogyaszthatosaganak megallapitasara (EBERHARDT et al., 1982;
HARMON, 1994; HEESCHEN, 1996; UNGER, 1996; BARKEMA et al., 1999;
HILLERTON, 1999).

UNGER (1996) szerint a szomatikus sejtszam a tejnek az a minéségi jellemzoje,
amely a tudomany mai allaspontja szerint legszorosabb 0sszefliggésben van a togy
egészségi allapotaval, nevezetesen a tégygyulladassal. A togygyulladas (masztitisz) a
togy koros elvaltozasa, amely szekrécios zavarral, a tej Osszetételének rendellenes
megvaltozasaval ¢és a tej mennyiségének csokkenésével jar egyiitt. A tej mindig
tartalmaz mirigyhamsejteket, mivel ezek a t6gy alveolusainak belsd falarol levalva a
tejjel folyamatosan iiriilnek. Egészséges tégy esetében azonban ezek szama nem tobb
mint 100-150 ezer sejt/cm® tej. Ha a t6gy gyulladt, akkor a tejben a vér eredetii,
sejtmaggal rendelkez6 sejtek (leukocitak, limfocitak, granulocitak) szama né. A tejben
talalhatd Osszes (t0gy- €s véreredetill) sejtek szdma adja a mindsités alapjaul szolgalo
szomatikus sejtszamot.

DOHOO ¢és MEEK (1982) szerint a nyers tej szomatikus sejtszamat 250-300
ezer sejt/ml szinten javasolt megallapitani a togygyulladassal fert6zott togynegyedek,
illetve tehenek azonositasara. Ugyanakkor hangsulyozzak, hogy a szomatikus sejtszam
altalanos tégyegészségiigyi indikator, amelyet szamos tényezd befolyasolhat. Emiatt
tobb, egymast kovetd vizsgalat kiértekelése ajanlott az egyedi sejtszam

megallapitasahoz. A szubklinikai masztitisz rontja a tej mindségét és csokkenti a

74



10.13147/NYME.2015.033

tejhozamot is, bar a mennyiségi csokkenés és a szomatikus sejtszam kozotti viszony
feltarasa tovabbi vizsgalatokat igényel.

EBERHARDT et al. (1982) ¢és BROLUND (1985) savos értékelésébdl kideriil,
hogy 200.000 sejt/ml szint mellett a tehenek 15%-anak egy vagy tobb tégynegyede
lehet érintett. Minden tovabbi 100.000 sejt ndvekmény a fertdzottségi arany 8-10%-0s
novekedését jelenti, ami 400.000 sejt/ml szinten a tejeld allomany akar egyharmados
érintettségét jelezheti. 700.000 sejt/ml mar a tejelé allomany kétharmadanak
fertdzottségére utalhat.

A kozvetlen  értékesitésben  lényeges  érzékszervi  tulajdonsdgok
togyegészségiligyi vonatkozasait tobb szerzd is feldolgozta. KITCHEN (1981) és
MUNRO et al. (1984) a tOgygyulladasos tej érzékszervi tulajdonsagainak
nemkivanatos valtozasairdl irtak. A kedvezétlen érzékszervi jellemzdk az ilyen nyers
tejbdl késziilt termékekben, pl. pasztérozott tejben is megjelennek. BARBANO et al.
(2006) a fehérje- és zsirbontds kovetkezményeként keserli és avas mellékiz
megjelenésérdl szamoltak be.

MA et al. (2000) poszt-infekcids tejben szignifikansan nagyobb szomatikus
sejtszamot mértek (849.000 sejt/ml), mint pre-infekcios tejben (45.000 sejt/ml). A
nagy szomatikus sejtszamu tejtételekben gyakrabban észleltek lipolizist és proteolizist
a kisebb szomatikus sejtszamu tételekhez képest. Tobb kiilfoldi szerzd is hasonlo
megallapitast tett, vizsgalataik soran a tégygyulladas csokkentette a hokezelt tej
eltarthatosagat, egyuttal kedvezotleniil befolyasolta az érzékszervi tulajdonsagokat,
dontden a szabad zsirsavak megnovekedett szintje és a fehérjebomlas miatt (JANZEN,
1972; ROGERS és MITCHELL, 1989, cit. BARBANO et al., 2006; SANTOS et al.,
2003). CSASZAR és UNGER (2005) munkajukban a szubklinikai szakaszban nem
¢szlelhetd, de a klinikai szakaszban mar jellegzetes és kedvezodtlen érzékszervi
jellemzOkrdl szamoltak be. Az egészséges tehén tejében a sejtszam 300.000 sejt/cm’-
nél kevesebb, jellemzéen 150.000-200.000 sejt/cm®  kozotti.  Szubklinikai
togygyulladas esetén a sejtszam 300.000 sejt/cm’® folé emelkedik és ezzel
parhuzamosan a tej Osszetétele is megvaltozik. A tehén togye és a kifejt tej lathatod

elvaltozasokat még nem mutat. Klinikai esetben a szomatikus sejtszam
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kobcentiméterenként tobb millio is lehet, a togy duzzadt, meleg, piros, tapintasra
érzékeny, a tej pelyhes, nyulds, csomos allomanyu. Az ilyen allatot gyogykezelni kell,
teje fogyasztasra és feldolgozasra alkalmatlan.

DOHOO et al. (1981) a tarolas hossza, a tarolasi hdmérséklet és a szomatikus
sejtszam kozotti kapcsolatot vizsgéaltdk. Termeldi nyers tejet és kalium-dikromattal
tartositott tejmintakat taroltak szobahémérsékleten (21 °C) és huitétt térben (3-5 °C),
eltérd ideig. A hiités nélkiil tarolt mintdk szomatikus sejtszdma mar 16 oras tarolas
utan elfogadhatatlanul nagy volt, mig a hiitve tarolt mintdk esetében az akar 3 napig
elfogadhat6 szinten maradt. A kalium-dikromattal tartositott mintak esetében a tarolasi
hémérséklet nem eredményezett kiilonbséget az egyes mintacsoportok szomatikus
sejtszama kozott, az a 14. napig csak kismértékben novekedett.

Mivel a szomatikus sejtszam vizsgalatara vett mintakat kisérletiink soran a
mintavételt kovetéen mélyfagyasztassal tartositottuk, igy a vizsgalatok megkezdése
elétt meg kellett hatarozni, hogy a fagyasztas és a fagyasztva tarolas milyen hatast
gyakorol a nyers tej szomatikus sejtszamara. BARKEMA et al. (1997) fluoro-opto-
elektronikus elven miikodo sejtszamlalo berendezéssel (Fossomatic 250; Foss Electric,
Hillered, Dania, a tovabbiakban: Fossomatic) vizsgaltdk a fagyasztva tarolas
szomatikus sejtszamra gyakorolt hatasat. A fagyasztashoz kozonséges haztartasi
fagyasztot hasznaltak -20 °C-0s {izemi homérsékleten. A lefagyasztott mintakat 1, 2,
3,4, 7, 14 és 28 nap utan vizsgaltak meg. A szomatikus sejtszamot természetes alapt
logaritmusban kifejezve, valamennyi tarolasi id6t kovetéen csokkenésrél szamoltak
be, bar az kismértékii és viszonylag konstans volt. JANCSO et al. (2013) kalium-
dikromattal (0,1%) és gyorsfagyasztassal tartdsitott mintdkat -20 °C hdmérsékleten
taroltak, amelyek 2,5 honapig stabilak maradtak. A fagyasztasi és felengedtetési
homérséklet nagy jelentdséggel birt az eredmények szempontjabol. FARRANT (1980)
a szomatikus sejtek fagyasztasos tarolasanak vizsgalata soran kisérleteket végzett a
tarolasi hémérséklet és a szomatikus sejtszdm-valtozas  Osszefiiggésének
megallapitasara. Azt tapasztalta, hogy a szomatikus sejtek nagyobb aranyban
maradtak épek a -80 °C-on végzett fagyasztast kovetéen, a -20 °C-on végzetthez

képest. A mintak szomatikus sejtszam-valtozasara nem csak a tarolas hémérséklete,
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hanem a hités és a felengedtetés sebessége is hatassal volt. A haztartasi fagyasztokkal
elérhetd lassu fagyasztas €s az azt kovetd lassu felengedtetés nagyobb mértékben
csokkentette a szomatikus sejtszamot. VERMUNT et al. (1995) ramutattak arra, hogy
a Fossomatic késziilék nem sejteket szamol, hanem a nuklearis sejtanyagot (DNS)
értékeli, kovetkezésképpen a sejtkdrosodas a Fossomatic késziilékkel végzett
vizsgalatok eredményét kevésbé befolyasolja, mint a Coulter-szamlaloval
(elektronikus részecskeszdmlalo) nyert sejtszamot (BARKEMA et al., 1997).
GONZALO et al. (1993) fagyasztott juhtejek Fossomatic berendezéssel végzett
vizsgalata soran kisebb mértéki sejtszdm-csokkenést tapasztaltak, mint a kdzvetlen
mikroszkopos szamlalassal. Ennek okaként a fagyasztds kovetkeztében fellépd
nuklearis degeneraciot jelolték meg, amely csokkenti a DNS-specifikus festdanyag
kotodését. KROGER (1985) nyers tej mintak tartdsitasa teriiletén folytatott
kutatasaiban ramutat a fagyasztas sejtszerkezet-rombolo hatasara, és hangsilyozza a
tej fagyaspontjahoz lehetd legkozelebb esd, de azt el nem érd tarolasi hdmérséklet
jelentdségét a nyers tej mintak eredeti jellemzdinek megdrzésében. Kisérletei soran
kalium-dikromattal (0,1%) tartositott mintakat tarolt 24 °C-on és 36 °C-on. A mintakat
Fossomatic késziilékkel vizsgalta meg, a szomatikus sejtszamok azonban talsagosan

tag hatarok kozott ingadoztak.

2.5.2.3. Koliform baktériumok

Az E. colit, az Aerobacter aerogenes-t és néhany, tulajdonsagaiban hozzajuk
kozelallo baktériumfajt “koliform™ gytijténévvel jelolik. A koliform csoportba tartozik
minden olyan aerob és fakultativ anaerob, Gram-negativ, sporat nem képezo
baktérium, amely a laktoézt gazképzés mellett fermentalja, tekintet nélkiil arra, hogy
hogy az fekalis, vagy nem fekalis eredetii (PULAY, 1972).

A koliform baktériumok a tej mikroflorajanak legkartékonyabb alkotoi kozé
tartoznak. Indikator mikroorganizmusok, jelenlétiikbol és szamukbol a tejnyerés és a
tejkezelés higiénés hianyossdgaira, sulyosabb esetekben direkt fekalis eredetl

fert6zésre kovetkeztethetiink. Kimutathatosaguk ugyanakkor egyéb korokozok (pl.
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szalmonellak) jelenlétére is utalhat. A természetben vizes ¢lohelyeken, talajban,
novények felszinén ¢és melegvérii allatok bélcsatornajaban talalhatok meg. A
tejiparban egészségiigyi és technoldgiai szempontbdl egyarant kérosak. Egyes
valtozataik a fogyasztok egészségét kozvetve (mint ételszennyezdk és
¢lelmiszerrontok), vagy kozvetlenill (mint alkalmi korokozok) veszélyeztethetik. A
nyers tejben igen gyakoriak, a pasztér6zés azonban elpusztitja 6ket. MURPHY et al.
(2001, cit. MOHAMED ¢s EL ZUBEIR, 2007) szerint a koliformok elsédleges
forrasai az triilék, az alom és a nem megfelel6en tisztitott tejnyerési és tarolo
eszkozok tejjel érintkezd feliiletei. PERKINS et al. (2009) a kornyezeti szennyezd
forrasok koziil a tejhazi technologiai viz E. coli- és koliform-fertdzottsége, valamint a
gyljtott elegytej mindsége kozott szoros kapcsolatot mutatott ki. CZISZTER et al.
(2012) az évszakok koliform-szamra gyakorolt hatasat vizsgaltak, a tavaszi
cfu/ml). A téli mintdk tartalmaztdk a legkevesebb koliformot (0,75 cfu/ml), ami
Osszefiiggésbe hozhaté a mezofileknek azzal a tulajdonsagaval, hogy 8 °C alatt nem
képesek szaporodni. A nyari és az 6szi tejmintakban kozel azonos szintll
szennyezettséget tapasztaltak (rendre 0,76 cfu/ml, ill. 0,79 cfu/ml). A koliformok
szaporodasi hémérséklet-optimuma 37 °C, minimuma 8-10 °C. Szamuk a gy(ijtott
elegytejben — a hiitélanc fenntartasa és az eldirt hiitési paraméterek betartasa mellett —
a kezdeti fert6zés mértékétdl nagymértékben fugg.

PANTOJA et al. (2011) a gy(ijtott nyers elegytej koliform-szamat befolyasold
faktorokat vizsgalva tobb tényez0 egyiittes hatdsara hivjak fel a figyelmet. Ezek koziil
a fejogép nem megfeleld tisztitdsa mar a gyljtotartalyt megeldzo aramlési szakaszban
jelentds hatast gyakorolt a tej koliform-szamara. Az itt mért koliform-szam jelentésen
nagyobb volt tisztitasi problémak eléfordulasakor (115 cfu/ml), mint szabalyszertien
elvégzett higiénés miiveletek esetében (26 cfu/ml). Tovabbi lényeges befolyasolo
tényezoként azonositottdk a fejokelyhektol a kollektorig terjedd szakasz tisztitasi
modjat és gyakorisagat, a fejokelyhek leesési gyakorisdgat, a kiiltéri és fejohazi
homérsékletet, valamint a fejohaz paratartalmat. PANTOJA et al. (2009) a gytjtott

nyers elegytej mindségi jellemz6i kozotti kapcsolatokat vizsgalva Osszefiiggést
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talaltak a nyers tej szomatikus sejtszama, homérséklete és koliform-szama kozott.
Szomatikus sejtszam esetében 10.000 sejtenként 4,3%-kal ndtt a nagy koliform-szam
esélye, mig ezt a valdszinliséget a tej atvételi hdmérsékletéhez képest minden 0,1 °C-
os hémérsékletemelkedés 1%-kal novelte. MOHAMED ¢és EL ZUBEIR (2007) a
hémérséklet koliform-szdmra gyakorolt erds befolydsold hatdsat észlelték szudani
piacokon forgalmazott nyers tejekben. A mintak 82,5%-aban mutattak ki koliform
baktériumokat, és ezek koncentracioja a nyéari mintakban atlagosan 5,2 x 10° cfu/ml

volt, mig télen 1,5 x 10° cfu/ml atlagértéket mértek.

2.5.2.4. Erjedést gatlo tejidegen anyagok

Az erjedést gatld tejidegen anyagok csoportjaba azok az anyagok tartoznak,
amelyek nem természetes alkotorészei a tejnek és gatoljak az egyes tejtermékek (pl. a
sajtok és a savanyu tejtermékek) gyartasaban nélkiilozhetetlen erjedési folyamatokat.
Ezek az  anyagok elsOsorban  gydgyszermaradvanyok  (antibiotikumok,
szulfonamidok), amelyek a tehenek kezelése soran a tejjel kivalasztodnak. Ha a
gyogyszeres kezelésre vonatkozé szabalyokat nem tartjak be és a kezelt tehenek tejét
az un. élelmezés-egészségiigyi varakozasi idon belill az elegytejhez keverik, az
elegytej gatloanyag-tartalmu, azaz gatldanyag-pozitiv lesz (CSASZAR és UNGER,
2005).

A gyogyszermaradvanyok jelenléte a kozvetlenill értékesitett tejtételekben
ugyanugy nemkivanatos, mint a felvasarolt tejek esetében. Felderitésiikre a kdzvetlen
értékesitést folytatd kistermeldi réteg esetében a torvényi szabalyozas és a kialakult
ellendrzési gyakorlat miatt jelentésen kisebb az esély, mint a nyers tej mindsités
keretében vizsgalt tejtételeknél. A nyers tej antibiotikum- és szulfonamid-tartalmanak
kimutatasa mikrobaszaporodas-gatlason alapuld tesztanyaggal torténik. A nyers tej
minésités gyakorlataban jelenleg hivatalosan elfogadott és alkalmazott vizsgalati
modszer a Delvotest SP NT (DSM Food Specialties, Heerlen, Hollandia), amelyben az
antibiotikumok és a szulfonamidok lassitjak, korlatozzak vagy leallitjak a Geobacillus

stearothermophilus (Bacillus stearothermophilus var. calidolactis C953) nevii
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endosporas baktérium élettevékenységét. Ezt a tesztanyagban talalhaté sav-bazis
indikétor szinvaltozasa vagy szinmegtartasa jelzi (MAGYAR ELELMISZERKONYV
BIZOTTSAG, 2013b). Gatloanyag-gyogyszermaradvany tesztek mar gyorsteszt
forméban is elérhetok, amelyekkel a termelShelyen, az atvételt megeldzden
ellendrizhetd a  tejtételek  szennyezettsége, igy  megel6zhetd, hogy
gyogyszermaradvannyal szennyezett tejet keverjenek a gytijtott tejhez.

Magyarorszagon a gatloanyag-pozitivitassal érintett gylijtott €s mindsitett nyers
tej mennyisége az 1985-ben mért értékhez (4,7%) képest folyamatosan csokkent, 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. Osszehasonlitisképpen megemlitjiik, hogy ez
az érték Nyugat-Europa néhany, nagy tejtermelési kultaraval rendelkez6 allamaban
sem kedvezObb: pl. Belgiumban, 2006-ban, 0,1% koriil alakult (ROMNEE és
DEHARENG, 2008, cit. NIKOLIC et al., 201 1). HILLERTON ¢és BERRY (2004, cit.
NIKOLIC et al., 2011) a legtobb EU-tagallam esetében 0,5%-os érintettséget emlit.
2006-0s adatok szerint, Daniaban is 0,1% aranyban talaltak gatldbanyag-maradvanyt a
felvasarlasra felkindlt nyers tej tételekben (NIKOLIC et al., 2011). Montenegrobol
NIKOLIC et al. (2011) 7,84%-os adatot kozoltek, Pakisztanban pedig KHASKHELI
et al. (2008) piacon arult tejmintak 36,5%-abol mutattak ki gatléanyagot.

A gatloanyagok jelenlétének ellendrzése — a mezofil Osszcsiraszam ¢€s a
szomatikus sejtszam mellett — nyers tej mindsitési paraméterként szerepel a jelenleg
hatalyos ipardgi szabalyozasban és gyakorlatban. A gatloanyag-pozitivitassal érintett
tejtételeket az altaluk képviselt egészségiligyi kockazat miatt az illetékes hatdsagi
allatorvos jelenlétében kell elszallitani €s megsemmisiteni. A termelék szamara
figyelmeztetd lehet az ilyen esetekre kotelez6en eldirt hivatalos eljarasrend
lefolytatasa, a szennyezett tejtételek értékének veszteségként torténd leirasa, valamint

az elszallitas és a megsemmisités anyagi vonzatai.

80



10.13147/NYME.2015.033

2.6. Arképzés a kozvetlen értékesitésben

A tej aradt mindeniitt a vilagon alapvetéen harom tényezd, a mennyiség, a
beltartalom és a mindség hatdrozza meg. Kiilonleges esetekben, amikor a tejgylijtés és
a tejszallitas koltségeinek dontd szerepiik van az ar kialakitdsdban, akkor ezek
elkiilonitve is megjelenhetnek (UNGER, 2001). UNGER (1996) szerint a nyers tej
mindségének alakitdsdban a tejar szerepe kiemelkedd jelentdségl, és érdekeltség
nélkiil mindségjavitasrol beszélni nem lehet. A kialakitott tejarnak egyidejiileg tobb
funkciot is teljesitenie kell:

e az atlagos koltségszinten ismerje el a raforditasokat,

o ismerje el a tobblet raforditasokat,

e $szténdzzon a jobb mindség elérésére,

e a gyengébb, de még elfogadhatd, feldolgozhatdé mindségii tejet legalabb
a rentabilitas szintjén fizesse meg,

o  Dbiintesse az élelmezés-egészségligyi szempontbdl elfogadhatatlan
mindséget.

A fentiekben ismertetett szempontrendszer az arkonzekvens nyers tej mindsités
keretein beliil felvasarolt tejtételekre vonatkozik, bar annak egyes elemeit a kdzvetlen
értékesitésben is alkalmazzak.

A nyers tej kozvetlen értékesitése esetében arkonzekvenciarél tobbnyire nem
beszélhetiink. Ennek oka a felvasarolt tejtételekéhez hasonld rendszeres mindség-
ellendrzés teljes hianyaban, valamint a két értékesitési forma jellege és gyakorlata
kozott fennalld alapvetd kiillonbségekben keresendd. A tejar elozéekben ismertetett
funkcioi sem érvényesiilnek itt, azt szinte kizarolag az 6nkoltség, a felvasarlasi arak és
a fogyasztoi értékitélet (visszacsatolas) hatarozzak meg, hagyomanyosan szabad
arformaban. Ennek egyik leggyakoribb modja az 6sszehasonlitas alkalmazasa, amelyet
KARTALI et al. (2009) a kiskereskedelem “egymast figyel6 arképzési
mechanizmusaként” jellemez.

JUHASZ et al. (2012) szerint “a valés minéségtdl fiiggetlen, szabad drképzés

zavarokat okozott a piacon: a piac telitodése mellett a legnagyobb problemdt az
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jelentette, hogy a piacra ujonnan belépo, tulélésért kiizdé szereplok irredlisan
alacsony aron értékesitették a nyers tejet. A nyers tej aranak 2010. masodik féléveben
tapasztalt emelkedése kovetkeztében, a megkérdezett cégvezetok nyilatkozatai alapjan,
megkezdddott a tisztulds a kozvetlen értékesités piacan”.

A termel6k szdmara tovabbi problémat jelent, hogy a nyers tej felvasarldsi arat
nagymértékben befolyasoljak a tejpiaci koriilmények és a tagabb értelemben vett
kozgazdasagi folyamatok, igy az gyakran rugalmatlan viszonyban van a termel6i
onkoltséggel. Hasonlo kovetkeztetésre jutott VAGO (2008) is, aki az arakra hato
tényezOk vizsgalata soran megallapitotta, hogy a nyers tej eldallitasi koltsége
kozvetleniil nem befolyasolta a termel6i arakat.

A szabad arképzési gyakorlat ugyanakkor magédban hordozza a “feliilarazas”
veszélyét, amire valaszképpen az arérzékeny fogyasztoi réteg csokkenti a fogyasztasat,
vagy alternativ, olcsobb beszerzési forrasokat keres. A kozvetlen értékesitéssel
foglalkoz6 hazai termel6knek ebben a termékkorben kiilfoldi piaci szerepl6kkel nem
kell rivalizalniuk, de az olcs6, gyakran importbdl szarmaz6é UHT tejek bedramlasa a

vasarlok szamara valos alternativat, ezaltal versenyhelyzetet teremthet.

2.7. A kdzvetlen értékesitést tamogatd marketing tevékenység

KOTLER (1996) szerint “a valodi marketing nem egyenlé az eladas
miivészetével, annal sokkal tobb. a sziikséges cselekedetek tudasanak miivészete”. A
mezbgazdasagi termékek értékesitésének hatékony tamogatasara a marketing
eszkozok széles valasztéka all rendelkezésre. Ezeket az eszkozoket a nyers tej
kozvetlen értékesitésével foglalkozod termel6k csak kis szamban és nem stratégiaba
integraltan alkalmazzak. Ennek legfobb okai a marketing szemlélet, valamint az abban
rejlo lehetéségek ismeretének részleges vagy teljes hidnya, valamint a marketing
eszk6zok alkalmazasanak vélt vagy valos koltségvonzata.

A nyers tej bizalmi termék, a fogyasztd csak a tej elfogyasztdsa utan tud
értékitéletet alkotni annak higiénés, beltartalmi, érzékszervi és taplalkozasfiziologiai

jellemz6ir6l. A bizalom megszerzése és megtartasa igy komoly feladatot jelent a
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termelének, amelyet az csak a kiegyenlitetten jO mindség biztositasaval tud elémni,
ugyanakkor elveszitéséhez egyetlen negativ benyomas is elegendo.

A kiélezett piaci verseny és az egyelOre korlatozott kereslet altal determinalt
viszonyrendszerben kiilonosen fontossd valik a tudatos, piacorientdlt magatartas, a
hozzaadott értékek lehetdségeinek felkutatdsa, azok tudatositidsa és elismertetése a
megcélzott fogyasztdi csoportban. A nyers tej esetében hozzaadott értékként jelenhet
meg a termeld irdnyaba kialakult bizalom, a termeld altal biztositott csomagoloanyag,
a kiegyenlitetten jo komplex mindség — kiilonds tekintettel az érzékelhetd, elsésorban
lathatd mindségi jellemzokre — a termékhez tarsitott vélt vagy valos eldnydk és
minden olyan tevékenység, amely a vésarld szdmara praktikumot vagy kényelmet
jelent (pl. internetes tajékoztatas, éjjel-nappal lizemeld automaték). Ertékként jelennek
meg tovabba azok az aktivitasok is, amelyekkel a termeld a vasarlohoz kdzelebb (piac,
mobil arusitas kozteriileten), vagy hazhoz szallitja a termékét.

STEFLER (2005) a kozvetlen értékesités marketing aspektusait elemezte az
agrargazdasagban. Felmérésében azt vizsgalta, hogy a vevék mely taplalkozasi
elényoket tartjadk fontosnak, illetve kevésbé fontosnak tejtermékeknél. A
megkérdezettek kiugro aranyban a tiszta és vegyszermentes jellemzot tették fontossag
szerint az elsé helyre. A nyers tej kozvetlen értékesitésében tehat fokozott figyelmet
kell forditani a tejnyerés és tejkezelés miveleteire, mivel a tejbe jutott fizikai
szennyezOdés (fold, tragya, alom) iiledék formajaban egyszerlien, vizualis biralattal is
jol észlelhetd a fogyasztok szamara. Hasonloképpen fontos az eladd személyi
higiénidja, vagy az eszkozok és berendezések tisztasaga. Elelmiszerek esetében

fokozottan igaz, hogy egy negativ benyomast tobb pozitiv sem tud ellenstlyozni.
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3. ANYAGOK ES MODSZEREK

3.1. Altalanos vizsgalati elvek

A kozvetlen értékesités nem uj keletii jelenség a mezdgazdasig kiilonféle
agazataiban, igy a nyers tej értékesitésében sem. Ez az értékesitési forma azonban az
utobbi években jelentds tartalmi valtozason és gyakorlati diverzifikacidon ment
keresztiil, amelynek eredményeképpen a hagyomanyos értékesitési formak mellett 0j,
félintenziv és intenziv 4rusitasi gyakorlatok jelentek meg. Bar a vonatkozo hazai
termelési és értékesitési nyilvantartds nem tekinthetd teljesnek ¢és atfogonak, a
kozvetlentil értékesitett tej mennyisége éves szinten megkozelitdleg 60 millié kg-ra
teheté (TE] TERMEKTANACS, 2013). Ha mindezek mellett figyelembe vessziik a
tényt, hogy a KAP 2014-2020 kozotti idészakra vonatkozd 1j rendszere kiemelten
kezeli a termeldk és fogyasztok kozotti kevésbé komplex, rovid értékesitési lancok
tamogatasat, akkor indokoltnak tiinnek a kozvetleniil a fogyasztoknak értékesitett
nyers tej mindségi jellemzdinek megismerésére iranyulod torekvések.

Megfigyeléseinket és elemzéseinket 13 honapon keresztiil, 2013 juniusa és 2014
juniusa kozott végeztik. Vizsgalataink egyik prekoncepcidja volt, hogy Budapesten
tobb tucat tejautomata mikodik, igy részesedésiik meghatarozo lesz a mintavételi
pontok tekintetében. Helyszini szemlék soran azonban megallapitottuk, hogy 2010-ig
ugyan valdoban nagy szamban mikddtek Budapesten oOnkiszolgald rendszerii
tejautomatak, de ezek tobbségét mar elszallitottdk, vagy nem iizemelnek, és ez a
tendencia a fennmaradd berendezések esetében tovabb folytatodik. A fellelt és a
vizsgalati programba beilleszthetd automatakon kiviil igy a vizsgalati teriiletre
jellemz6 piaci, valamint mozgod értékesitési pontokat (tejesautokat, hazhozszallitasi
rendszereket) kerestiink.

A leheto legtobb informacid begyijtése és feldolgozasa érdekében, a
mintavételek megkezdése eldtt néhany értékesitési ponton részletesen ismertettiik
vizsgalataink célkitlizéseit, egyiittmiikodés esetén garantdlva a résztvevok

anonimitasat és felajanlva az adott termeldre vonatkozo eredmények atadasat,
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tapasztalataink megosztasat. A kérés minden esetben hatarozott elutasitasra talalt, ezt
kovetden a vizsgalati program valos céljat nem ismertettiik az eladokkal, a
mintavételek alkalmaval igy mindenhol szokvdanyos vdsarloként jelentiink meg. Az
értékesitési modszerekrodl lehetdség szerint felvételek is késziiltek. Emellett felvételek
késziiltek a vizsgalati mintakrol és azok lathatdé minéségi eltéréseirdl is.

Az anonimitds tehat a kezdetektdl Iényeges eleme volt a vizsgalatnak, igy az
egyes értékesitési pontok az értekezésben csak sorszamként jelennek meg, azok név
szerint sehol sem keriilnek emlitésre. Tartozkodtunk tovabba minden olyan informacio
kozlésétdl (pl. sziikebb miikodési teriilet), amelyekbdl a vizsgalati mintak forrdsara
lehetne kovetkeztetni. A vizsgélati eredmények kontextusba helyezése szempontjabol
viszont lényeges a mintavételi pontok elhelyezkedésének ismerete, amelyet a fenti
szempontokkal &sszhangban csak a “févdros keriiletei” szintjén adtunk meg. A

mintavételekben 6sszesen nyolc budapesti keriilet volt érintett.

3.2. A vizsgalati régio kivalasztasa és bemutatasa

A kozvetlen értékesités bizonyos formai a vidéki varosokban terjedében
vannak, viszont a kisebb falvakban elterjedtségiik valtozd, tobb helyiitt még
korlatozott. Kutatasi témankhoz olyan mintavételi teriiletet kellett talalni, ahol a
mintavételi helyek potencialis szama nagy, emellett a kozvetlen értékesités kiilonféle
gyakorlatai a lehetd legnagyobb szamban képviseltetik magukat. Ezen kiviil a
mintavétel, a mintaszallitas és a vizsgalatok helyszineit is figyelembe kellett venni, igy
a vizsgalt régiét a Budapest-Mosonmagyardvar tengely mentén tiint célszertinek
kijelolni. Ebben a viszonylatban kizarolag Budapesten teljesiiltek a mintavételi pontok
szamara €s jellegére vonatkoz6 kritériumok, igy megfigyeléseinket és a mintavételeket
itt végeztiik.

Budapesten a termeldi piacok, a vasarcsarnokok, a tejautomatak, a mozgd
értékesitési rendszerek, valamint az atvételi pontok a legismertebb termeldi nyers tej
beszerzési forrasok, amelyek koziil az elsé kettd a legelterjedtebb. Mivel a nyers tej a

cre

85



10.13147/NYME.2015.033

Vizsgalatunkban az atvételi pontok kivételével valamennyi ismertetett forrasbol

szereztink be mintakat.

3.3. A mintavételi pontok kivalasztasa

A mintavételi pontok kivalasztasdnal elsoként azok szamat kellett
megallapitani, figyelembe véve a vizsgalat iddtartama alatt keletkezd
adatmennyiséget, az ezekbdl levonhatd kovetkeztetések helytallosagat. Tekintettel
voltunk az id6k6zben bekovetkezd esetleges megsziinésekre is, igy a kijelolt vizsgalati
tertilet eldzetes felderitését kovetden Osszesen 21 mintavételi pontot jeloltiink ki
Budapesten gy, hogy a mintdk egy korjarattal, legfeljebb 10 ora alatt begytijthetok
legyenek. Egy mintavételi fordulod hossza alkalmanként atlagosan 55 km volt. Tovabbi
szempontként szerepelt, hogy a kijelolt mintavételi pontok valamennyi meghatarozo

értékesitési csatornat és eladasi gyakorlatot képviseljék.

3.4. A vizsgalt mindségi jellemzok kivalasztasanak szempontjai

A 853/2004/EC rendelet (III. melléklet, IX. szakasz, 1. fejezet, III. rész) nyers
tej esetében kotelezben vizsgadlandd minGségi paraméterként emliti az
Osszcsiraszamot, a szomatikus sejtszamot és a gatldanyag maradvanyokat
(EUROPEAN PARLIAMENT, COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION, 2004b). A
16/2008. (11.5.) FVM-SZMM egyiittes rendelet 4. és 5. §-a elbirja tovabba a
zsirtartalom és a fehérjetartalom vizsgalatat, mint az arkonzekvencia érvényesitésének
tovabbi két 1ényeges paraméterét (FVM-SZMM, 2008). A hazai nyers tej mindsitési
gyakorlatban az emlitetteken kiviil laktoz- és zsirmentes szarazanyag-tartalmat is
vizsgalnak. A fizikai-kémiai jellemzok koziil vizsgaljak tovabba a savfokot, a pH-
értéket és a fagyaspontot is.

A kozvetlen értékesitésii tejmintakat — az Osszehasonlithatosag érdekében — a

......

indikatorral, a koliform-szammal. Ennek vizsgalata azért bir jelentéséggel, mert a
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koliform-szam szoros kapcsolatot mutat a tejnyerés és a tejkezelés helyes higiéniai
gyakorlatanak betartasaval. Az értékesitési pontokon, kozvetleniil a mintavételt
kovetden, a mintatartdo palackban mért tejhdmérsékleti értékek ellendrzésével célunk
volt a technologiai fegyelem, a hiit6lanc és az eldirt tarolasi homérséklet betartasanak
ellendrzése. A mintavételekkel egyidejilleg az értékesitési arakat is feljegyeztiik. Az
arak elemzésével, id6beni valtozasuk értékelésével a tejpiaci folyamatok kozvetlen
értékesitokre gyakorolt hatasat, a kovet6 arképzés gyakorlatat és az ar—érték viszonyt

vizsgaltuk.

3.5. Mintavétel

A nyers tej min6sités hazai rendszerét kdzvetleniil szabalyozza a 852/2004/EC,
a 853/2004/EC, a 854/2004/EC, valamint a 16/2008. (11.5.) FVM-SZMM egyiittes
rendelet (EUROPEAN PARLIAMENT, COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION,
2004a,b,c; FVM-SZMM, 2008). Az emlitett joganyag egyebek mellett a minimalisan
eloirt vizsgalati gyakorisagrol is rendelkezik, amellyel Osszhangban a kisérlet
idotartama alatt valamennyi mintavételi ponton havonta két mintavételt és elemzést
végeztliink. A vizsgalati eredményeket igy a nyers tej mindsitési rendszer azonos
iddszakbol nyert adatainak tiikrében is értékelhettiik.

A vizsgalati mintak térfogata jellemzéen 0,5 1 volt, de bizonyos mintavételi
pontokon csak 1,0 1 és 1,5 1 térfogatu polietilén flakonokba elézetesen kiadagolt tejet
lehetett vasarolni. Ezekt6él az esetektél eltekintve 0,5 1-es, DIN menettel,
kiontogytiriivel és miianyag kupakkal rendelkezd, autoklavozhato, steril, laboratériumi
iivegeket hasznaltunk.

A mintavétel valamennyi értékesitési gyakorlatnal magat a vasarlést jelentette,
igy a mintavételt megel6z6 egynemiisitésre, a mintdk reprezentativitasara egyetlen

esetben sem volt rahatasunk.
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3.6. Mintakonzervalas

A kistermel6i rendelet tarolasi hdmérsékletre vonatkozo eldirasai szerint a nyers
tejet 6-8 °C kozott tarolva 24 oraig, 0-6 °C kozott tarolva pedig 48 oraig lehet
értékesiteni. EbbSl a kovetelményrendszerbdl kiindulva, tartositoszert nem
hasznaltunk, mivel azt a mintavétel helyszinén a jellemzden pontatlan adagolas miatt
koriilményes lett volna megfelelé koncentracioban a mintakhoz adni. Emellett,
BERTRAND (1996) kiilonboz6 tartdsitoszerek alkalmazasaval eltéré eredményeket
kapott zsir- és fehérjetartalom, valamint szomatikus sejtszam tekintetében. BARCINA
et al. (1987) azidiollal végzett tarolasi kisérletei soran, 4 °C tarolasi hémérséklet
mellett, a mintak 1ényeges komponensei egy hetet is meghalado id6tartamig maradtak
valtozatlanok. Ugyanakkor a nyers tej kozvetlen értékesitésében a vasarlastol a
fogyasztasig ennél lényegesen rovidebb id6 telik el. Igy kizarélag fizikai tartositast
alkalmaztunk, 4 °C-ot nem meghaladd tarolasi hémérséklet formajaban. Tovabbi
szempont volt, hogy a kizarélag hiitésre alapozott mintakonzervalas modellezi
leginkabb a kozvetleniil értékesitett nyers tej vasarlasanak, szallitasanak, valamint
otthoni tarolasanak koriilményeit. TREMONTE et al. (2014) hasonld
megfontolasokbol kiindulva a tejautomatakbol vett mintdkat a mikrobioldgiai
vizsgalatokat megel6zéen 4 °C homérsékleten, 72 oOran keresztil taroltak. A

szomatikus sejtszam vizsgalati mintait fagyasztva, -20 °C-on taroltuk.

3.7. Mintaszallitas és a mintak vizsgalata

A mintavételt kovetéen a mintakat 2 db 40 1-es, milanyag, formahab szigetelésii
hiitéladaban helyeztiik el, a megfeleld tarolasi hdmérsékletet gél- és folyadéktoltésii
hiitéakkuk biztositottdk. A mintaszallitdas végeztével a mintdkat a vizsgalatok
megkezdéséig hiitdszekrényben vagy hiitkamraban, 2-4 °C homérsékleten taroltuk.
Az emlitett tarolasi koriilmények UNGER (1996) szerint is alkalmasak a mintdk
eredeti allapotanak megdrzésére. A szomatikus sejtszdm kivételével a mintdk Osszes

mindségi jellemzdjének vizsgalata a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft.
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mosonmagyarovari részlegén tortént. A mosonmagyardvari részleg laboratoriumi
dolgozoi a minta-elokészitést kdvetéen, de még 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 szomatikus sejtszdm vizsgalatok a Magyar
Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft. budapesti telephelyén, annak Nyerstej Vizsgalod
Laboratoriumaban torténtek.

A mindségellendrz6 vizsgalatok jellemzden az adott mintasorozat els6
elemének megvételétdl szamitott 24 oran belil megkezdddtek, ennek az
id6intervallumnak a hossza csak a szomatikus sejtszam vizsgalatok esetében haladta
meg a 36 orat. Valamennyi, a laboratériumban alkalmazott vizsgalati mddszert a
Nemzeti Akkreditalo Testlilet (NAT) akkreditalta. A nyers tej mindsités azonos
idészakra vonatkozo hivatalos eredményei a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet
Kft. adatbazisabol, tudomanyos beszamol6ibol és eldadasanyagaibol szarmaztak

(CSASZAR et al. 2013; MTKI, 2014).
3.8. Az alkalmazott fizikai—kémiai és mikrobiologiai—higiéniai vizsgalati modszerek
3.8.1. Az alkalmazott fizikai—kémiai vizsgalati modszerek

Az Osszetételi jellemzoket MilkoScan™ (Foss Electric, Hillerad, Dania), a
fagyaspontot pedig Advanced™ 4D3 Cryoscope (Advanced Instruments Inc.,
Norwood, MA, USA) miszerrel hataroztuk meg. A savfok-vizsgélat titrimetrias

modszerrel, mig a pH vizsgalata potenciometrias modszerrel tortént. A fizikai—kémiai

mindségi jellemzOk meghatarozasara alkalmazott modszereket a 3. tabldzat ismerteti.
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3. tablazat: A nyers tej mintik vizsgalt mindségi jellemzéi és vizsgadlati

modszereik
Minéségi jellemzo Vizsgalati médszer
Zsirtartalom FIL/IDF 141C:2000 Whole Milk — Determination of
Fehérjetartalom milkfat, protein and lactose content — Guidance on the
Tejcukor-tartalom operation of mid-infrared instruments (IDF, 2000)

ME 3-2-1/2004 TIIL melléklet, 1. fejezet: A zsir-, a
Zsirmentes szarazanyag- fehérje-, a tejcukor- és a zsirmentes szarazanyag-
tartalom tartalom meghatirozasa (Magyar Elelmiszerkonyv

Bizottsag, 2013c¢)

MSZ EN ISO 5764:2009 (ISO 5764:2009) Tej. A
Fagyéspont fagyaspont meghatdrozasa. Termisztoros krioszkopos

modszer (referencia-modszer) (MSZT, 2009)

MSZ 3707:1981 A tej titradlhatdé savassaganak és pH-

janak meghatarozasa (2. fejezet) (MSZT, 1981a)

MSZ 3707:1981 A tej titralhatdé savassaganak €s pH-

janak meghatarozasa (3. fejezet) (MSZT, 1981b)

Savfok

pH-érték

Kozvetleniil a mintavételt kdvetden keriilt sor a mintdk hémérsékletének
ellenérzésére, amelyet fém szondaval rendelkezd, digitalis beszird homérdvel (AA-
Precision Multi-thermometer; DSM Food Specialties, Heerlen, Hollandia) mértiink a
mintavételi lvegben. A hémér6 tejjel érintkezd feliiletére lerakodott zsirfazis
eltavolitasa érdekében és a bakteridlis szennyez6dések athordasat megel6zendd, a
homér6 szondajat minden mintavétel el6tt €s utan 70%-0s etanol-oldattal atitatott steril

papirvattaval tisztitottuk meg.

3.8.2. Az alkalmazott mikrobioldgiai-higiéniai vizsgalati moédszerek

Az Osszcsiraszam vizsgalata telepszamlalasos modszerrel tortént, az MSZ EN

ISO 4833:2003 szabvéany (Elelmiszerek ¢és takarmanyok mikrobioldgidja. Horizontalis
90



10.13147/NYME.2015.033

modszer a mikroorganizmusok szamlalasara. Telepszamlalasi technika 30 °C-on)
szerint (MSZT-I1SO, 2003). A mikrobiologiai—higiéniai vizsgalatok koziil egyediil a
szomatikus sejtszam vizsgalata zajlott automatizalt, miiszeres uton, Fossomatic'™
5000 muszerrel (Foss Electric, Hillerad, Dénia), a ME 3-2-1/2004 I1I. mellékletének 3.
fejezete (A szomatikus sejtek szamanak meghatarozasa) szerint (MAGYAR
ELELMISZERKONYV BIZOTTSAG, 2013a). A koliform-szam meghatarozasa
szintén telepszamlalasos moddszerrel tortént, az ISO 4832:2006 szabvany (Koliform
baktérium-szam meghatarozasa. Telepszamlalasos modszer 30 °C-on) szerint (1SO,
2006). A gatléanyag-maradvanyok vizsgalatahoz Delvotest® SP NT tesztanyagot
(DSM Food Specialties, Heerlen, Hollandia) hasznalt a laboratérium, a ME 3-2-
1/2004 III. mellékletének 5. fejezetében ismertetett eljarast (Antibiotikumok és
szulfonamidok  kimutatisa)  kovetve (MAGYAR  ELELMISZERKONYV
BIZOTTSAG, 2013b).

3.8.3. Az értékesitési gyakorlatok és az arak vizsgalati modszere

Az értékesités gyakorlatat és az arakat leiro megfigyeléssel rogzitettik. A
kiilonféle értékesitési gyakorlatokat fényképekkel is dokumentaltuk, szem elétt tartva
a 3.1. pontban megfogalmazott altalanos vizsgalati elveket. A vizsgalt idGszakra
vonatkozo nyers tej felvasarlasi arakat és terméktej arakat az Agrargazdasagi Kutatd
Intézet Piaci Arinformacids Rendszerébél nyertiik (AGRARGAZDASAGI KUTATO
INTEZET, 2014).

3.8.4. Egyéb tényezok vizsgalata

Az emberi tényezOt és munkaszervezést, az Tlizemeltetést, karbantartast,
hibaelharitast, a tejkezelési és értékesitési gyakorlatot, a mindségi aspektusok egyes
kérdéseit, a csomagolast és termékjeldlést, valamint a marketing tdmogatast,
tajékoztatast €s kommunikaciot érintd, nem szamszerisithetd megfigyeléseinket leird

jelleggel rogzitettiik, valamennyit vasarldi szemszogbol értékelve.
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3.9. A vizsgalati eredmények matematikai—statisztikai elemzése

Eredményeink értékelését — ahol az lehetséges volt — a hazai nyers tej mindsitési
rendszer adatainak tiikrében végeztik el. Osszehasonlito adatok hianyaban, a
mintahémérsékleti adatokat, a savfok- és pH-eredményeket, valamint a koliform
vizsgalatok eredményeit a jogszabalyi eldirasok és szakmailag elfogadott hatarértékek
alapjan, az értékesitési arakat pedig a hivatalos ipardgi statisztikak viszonylatiban
dolgoztuk fel.

A hazai nyers tej mindsitési rendszer adatbazisabol a vizsgalat idOtartamara
(2013. junius — 2014. junius) vonatkozdan Osszesitett formaban és rogzitett
osztalykozokkel, a gyakorisagi sorok elve szerint gyljtottiik ki az egyes mindségi
jellemzok atlag- és szorasértékeit. A két eredményhalmaz Osszehasonlithatosaga
érdekében, a vizsgalataink soran nyert adatok értékeléséhez a hazai nyers tej
mindsitésben alkalmazott osztalykéz hatarokat és terjedelmeket alkalmaztuk. Az
osztalykozos értékelés elonye, hogy igy adatvesztés nélkiil értékelhetdk az egyes
min6ségi jellemzok, mivel itt nincsenek statisztikai szempontbol kiugré értékek. Az
eredmények Osszehasonlitdo elemzéséhez kiegészitésképpen megjegyezziik, hogy a
vizsgalat id6tartama alatt a nyers tej mindsités keretein beliil 33.035 db minta
vizsgalatara keriilt sor. A vizsgalat soran keletkezett 0Gsszes eredményt
paraméterenként gyakorisagi sorokba rendeztiik, amelyeket abrakon mutatunk be. A
kutatasunkban résztvevo 21 értékesitési pont vizsgalati eredmény atlaganak alakulasat,
tovabba a vonatkozd szoras- és szélsGértékeket tablazatokban foglaltuk 6ssze. Ahol
sziikséges volt a kiugrd értékeket kizarasa a tovabbi értékelésbol, ott Thompson-
probat alkalmaztunk (oo = 0,05%). A statisztikai probéaval sziirt eredmények
feldolgozasa soran a szélsGértékeket — a proba eredményét6l fiiggetleniil — minden
esetben feltiintettiik, azokat az eredeti, szliretlen adatsorokbol vettiik at.

A kozvetlen értékesitésben gyakran nehéz, vagy egyaltalan nem lehetséges
tejmennyiséggel sulyozott adatokat nyerni, igy a kozvetlen értékesités stlyozatlan
adatait hasonlitottuk a nyers tej mindsitési rendszer (felvasarolt tejek) mennyiséggel

sulyozott adataihoz.
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A vizsgalati eredmények hatterében feltételezhetd Osszefliggések szorossagat
korrelacio analizissel értékeltiik. A korrelacios egyiitthatd (r) 0,9-1 értéke esetén a
vizsgalt valtozok kozotti Osszefiiggést rendkiviil szorosnak, 0,75-0,9 tartoméanyban
szorosnak, 0,5-0,75 értékek mellett érzékelhetének, 0,25-0,5 értékek mellett lazanak,
é¢s a 0,25-nél kisebb értékek esetén értékelhetetlennek mindsitettiik. A helyes
kovetkeztetések levondsa érdekében — a kapott korrelacios egyiitthatd értékétol
fiiggetleniil — minden esetben megvizsgaltuk a korreldci6é analizis alapjaul szolgalo
mérési eredmények alakulasat is. Az értékelés soran foatlag alatt az 6sszes mérési pont
valamennyi vizsgélati eredményének szdmtani atlagat értjiik, statisztikai értelemben
kiugro értékek kizarasa nélkiil. Atlagokat az értékesitési pontok szintjén is
szamoltunk, a kiugro értékeket ebben az esetben kizartuk a tovabbi értékelésbdl. Az
egyedi vizsgalati eredmény egy meghatarozott értékesitési pont egy konkrét vizsgalati

eredményét jelenti.
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4, EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

4.1. A kozvetlen értékesités gyakorlata

A disszertacid 3.2. pontjaban (A vizsgalati régid kivalasztasa és bemutatasa)
mar részleteztiik a vizsgalati teriilet legjellemzObb arusitasi gyakorlatainak
megismerésére tett torekvéseinket. Ennek megfelelden a kijeldlt mintavételi pontok
kozott a helyi szinten legismertebb kozvetlen értékesitési formak szerepeltek. Ezeket
harom 6 értékesitési csatornaba soroltuk, amelyek a piacok (vasarcsarnokok), az
onkiszolgalo rendszerek €s a mozgo értékesités kiilonféle formai voltak. Helyszini
tapasztalataink alapjan az egyes értékesitési csatornakon beliil kiilonféle értékesitési
gyakorlatokat kiilonboztettiink meg, amelyek jellegiiket tekintve hasonloak lehetnek,
de miiszaki hatteriik és/vagy gyakorlati miiveleteik egy vagy tobb ponton eltérnek
egymastol.

A vizsgalati terlilet sajatossagaibol, a tradiciondlis értékesitési formak
ismertségébol €s kedveltségébol, valamint a kdzvetlen értékesités jelenlegi helyzetébol
adododan a piacok és vasarcsarnokok a disszertacidban is feliilreprezentaltak a tobbi
értékesitési formahoz képest. A vizsgalt értékesitési csatornakat és gyakorlatokat a 4.

tablazat foglalja 6ssze.
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4. tablazat: A nyers tej kozvetlen értékesitésének vizsgalt csatorndai és
gyakorlatai
Az Hiités A tej tarolasa Csomagolas Az elado
eladas/vasarlas eladaskor tipusa azonositoé
helye, jellege szama
Kevert acéltartaly

Vasarlo palackja  1,2,3,4,7,8,
vagy milanyag

Hitott . vagy helyben 14, 15, 16, 17,
tartaly (nyers tej

vasarolt palack 19
adagolo)
1,51 PET-palack —
2 Hutopult, PET- termeld palackozza
2 Hutott 18*
= palack vagy vasarlo
S .
E palackja
S Vitrines tejhiité, 1,5 | PET-palack —
S Hiitott 21
= PET-palack termeld palackozza
Htott/ Acéltartaly,
nem miianyag Vasarlo palackja 6, 18*
hiitott tartaly/hordo
Nem 1,5 I PET-palack —
Pulton, PET-palack 5*
hiitott termeld palackozza

* Az eladd egyszerre tobb értékesitési csatornat/gyakorlatot alkalmazott.
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4. tablazat folytatasa: A nyers tej kozvetlen értékesitésének vizsgalt csatorndi és

gyakorlatai
Az Hiités A tej tarolasa Csomagolas Az elado
eladas/vasarlas eladaskor tipusa azonosito
helye, jellege szama
8 Tejautomata Acéltartaly Vasarlo
7 Hutott _ 10
2 kozteriileten keverdvel palackja
QL
3 Tejautomata Vasarlo
o
= élelmiszerboltban Acéltartaly palackja vagy
= Hiitott ) 9,13
3 vagy kever6vel helyben
g szupermarketben vasarolt palack
Kistermeldk
) Személy- 1,51 PET-
regionalis hazhoz Nem ]
) gépkocsi, PET-  palack (termeld 5*
szallitasi rendszere  hiitott
_ palack palackozza)
Z €s piac
= -
g Tejtermeldk Aruszallitd 11 PET-palack
= o Hitott _
E regionalis hazhoz gépkocsi, PET- (termeld 20
E” szallitasi rendszere palack palackozza)
S Vasarld
Tejtermelok ]
) , ] palackja vagy
regionalis arusitasa  Htott Tartalykocsi 11,12
helyben
kozteriileten

vasarolt palack

* Az eladd egyszerre tobb értékesitési csatornat/gyakorlatot alkalmazott.

4.1.1. A vizsgalt értékesitési csatornak bemutatasa

Az értékesitési csatorna szerinti osztalyozasnal elsddleges szempontként
szerepelt azoknak a kritériumoknak az azonositasa, amelyek alapjan az egyes
értékesitési gyakorlatok k6z0s kategoriaba sorolhatok (4. tdbldzat). A vizsgalatban

olyan termeldk is szerepeltek, akik egyszerre tobb értékesitési csatornan keresztiil
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juttattak el termékeiket a fogyasztokhoz. Ennek megfelelden a kiilonféle értékesitési
gyakorlatok parhuzamosan voltak jelen, igy opcionalisan akar tobb helyszinen, tobb
forrasbol is kiszolgalhattdk a vasarlot, gyakran a fogyasztora bizva a vdalasztés
lehetdségét. Szamos értékesitési ponton a rendelkezésre 4ll6 miiszaki hattér
hasznalata, az értékesitési gyakorlat nem volt konzekvens, az az egymast kovetd

vasarlasok alkalmaval valtozhatott.

4.1.1.1. A piaci arusitas

A piaci arusitds elsdsorban az eladas helyszinére utal, amelyhez jellegzetes
értékesitési gyakorlatok kapcsolhatok. Bar a koznyelvben gyakran keveredik a
fogyasztoi és a termeldi piac fogalma, az érdekelt szakmai szervezetek termeldi
piacon altalaban a nagybani piacokat értik. A hagyomanyos értelemben vett piachoz
tartalmilag a fogyasztoi piac all legkozelebb, ahol a termelék kozvetleniil a
vasarloknak értékesithetik termékeiket. A vdsdrcsarnokokban a vasarlok vagy
kozvetleniil a termel6tol, vagy a kozvetitd szerepét ellatd kereskedotol vasarolhatnak,
amely még igy is kimeriti a kdzvetlen értékesités fogalmat.

A piaci értékesitési csatornan beliil harom kiilonbozo értékesitési gyakorlatot
kiilonboztettiink meg, amelyeket a technikai hattér és az alkalmazott miveletek
alapjan tovabb bontva mutatunk be. Az értékesitési pontokon gyiijtott tapasztalatok
alapjan megallapithatd volt, hogy a nyers tejet az eladast megeldzden hiités nélkiil
€s/vagy hiitve taroltak, de a két gyakorlat kombinacidja is el6fordult.

A piaci értékesités legextenzivebb formajanal a termelé gazdasagaban tolt meg
kitirilt asvanyvizes palackokat nyers tejjel, majd azokat egyéb termékek tarsasagaban
hiités nélkiil arusitja a standjan (/. dbra). Bar a termelShelyi palackozas higiénés
szempontbdl elényosnek tekinthetd, a hiités nélkiili tarolas értelmetlenné tesz a

csiraszegény tej eldallitasara iranyuldé minden torekvést.

97



10.13147/NYME.2015.033

1. abra:  Hiités nélkiili  tejarusitas 2. abra: Hiités  nélkiili  tejarusitas
piacon  miianyag  (PET) piacon mitanyag hordobol
palackbol

Ismert jelenség és alkalmazott gyakorlat a tej milanyag hordobol torténd piaci
arusitasa (2. abra). A hordok menetes fedéllel zarhatok, a jobb tomités érdekében a
fedél ala mianyag foliat helyeztek. Ilyen esetekben jellemzdéen “t6gymeleg”, aznapi
fejésbol szarmazo tejjel talalkoztunk, de idonként ugyanolyan hordokbol hiitott tejet is
lehetett vasarolni. A hordokbol a tejet 1 literes milanyag mérdedénnyel, esetenként
mianyag tolcsér kozbeiktatasaval toltotték a palackokba. A hordokra alkalmanként
nem keriilt vissza a fedél, ilyenkor a nyitott tarolobol folyt tovabb az arusitas.
El6fordult, hogy a mianyag hord6 oldalara akasztott 1 literes méréedényben az el6z6
to1tésbol visszamaradt tej volt, igy eldszor ezt ontdttek bele a vasarlo palackjaba, majd

szlikség szerint potoltak a hidnyzé mennyiséget.
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A piaci értékesitésben jellemz6 volt a nyers tej hiitése: a 15 piaci arusitasi
pontbdl mindossze két esetben lehetett hiitetlen tejet vasarolni. A leggyakoribb hiitott
értékesitési gyakorlat soran a tej tarolasa keverGvel ellatott, allo elrendezésii
hitétartalyban tortént, a tej kiadagolasat pedig a tartaly aljan talalhaté leeresztd csapon
keresztiil végezték a vasarlo altal hozott, vagy a helyszinen vasarolhato, kupakkal
ellatott PET-palackba (3. abra).

Nagyobb forgalmu, kialakult vasarloi korrel rendelkezd értékesitési pontokon
iires, j PET-palackokat is arusitanak, amelyeket a helyszinen elére megtdltenek, igy

roviditve le a kiszolgalasi id6t (3. dbra). A megtoltott palackokat ezutdn tejhiitd

pultban taroltéak.

|
3. abra: Palackok megtoltése piacon, 4. abra: Palackok megtéltése piacon,
hiitott  tartalybol,  leereszto hitott  tartalybol — gumi-
csapon keresztiil tomlovel  és adagolo-
pisztollyal

99



10.13147/NYME.2015.033

Az emlitett gyakorlat egy moddositott formdja szerint a tartalyhiitd leeresztd
csapjahoz gumitomlét erdsitettek, amelynek végén adagold pisztoly segitette a
palackok megtoltését (4. abra). A modositast praktikus szempontok indokolhattak,
mivel a tej adagolasa igy kényelmesebb, egyenes testhelyzetben végezhetd, a gyakori
lehajolas és guggolas kikiiszobolésével.

A hiitétartalyos tarolasnal ismertetett eljarasokhoz hasonlo, de tovabbi miiveleti
Iépéseket is magaba foglald gyakorlat szerint a hiit6tartalybol 15 literes miianyag
vodorbe engedik a tejet, majd a vodor tartalmat leeresztd csappal felszerelt, 25 literes
aluminium tejeskannaba ontik at. Végiil a palackokat a tejeskanna leeresztd csapjan
keresztiil toltik meg, a kanna tetejét pedig a szennyezddések elkeriilése érdekében

textil kenddvel takarjak le (5.-6. abra).

5. abra: Tébbfazisu adagolas piacon-1. 6. abra: Tobbfazisu adagolas piacon-2.

Egy szintén tobb 1épést magaba foglald eljaras szerint a tejtartaly leeresztd

csapjan keresztiil toltottek meg egy 15 literes milanyag vodrot, amelybdl a tejet 1
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literes milanyag mér6edény és tolcsér segitségével a vasarld palackjaba, vagy az eladd

altal biztositott asvanyvizes PET-palackba tolt6tték (7. abra).

7. abra: Tobbfazisu  piaci  értékesités 8. abra:  Tejadagolo pult és a

opciondalis termékutakkal kimérés eszkozei

Szintén bevett piaci értékesitési gyakorlat az eladd személyzet altal
lizemeltetett, hiitott tej adagolasara szolgalo pult (8. dbra). A miianyagbol késziilt
tejtarold tartdlyok a berendezés hiitdtt taroloterében helyezkednek el, a tej keverése
ennél a berendezésnél nem megoldott. Ennek eredményeképpen a tartalyok kitiriilését
megeldzden jelentésen nagyobb zsirtartalmu tejjel szolgalhatjak ki a vasarlokat.

A palackok megtoltésének legegyszeriibb eljarasa szerint itt az adagolofejen
keresztiil kozvetleniil a palackba toltottek a tejet. Egy masik feljegyzett kimérési
gyakorlat szerint a gépbdl eldszor az 1 literes miianyag méréedénybe engedték a tejet,
majd ebbdl tolcsér segitségevel toltotték meg a palackokat, vagy gépbdl toltotték meg

a palackot, €¢s a mérbéedényben talalhatdé maradék tejjel csak a végleges toltési
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térfogatot allitottdk be. A milanyag méréedényt az emlitetteken kiviil az adagolofejbol
utocsepegd tej felfogasara is hasznaltak (8. dbra). Tobb alkalommal és tobb
helyszinen figyeltiink meg olyan értékesitési gyakorlatot, ahol az 1 literes milanyag
méréedényt elére megtoltotték az eladok, igy az eldkészitett, de mar hiitetlen, maradék
mennyiség is eladasra kertilt.

Az eladohelyi tejkezelés miveleteit egyszerisiti az a gyakorlat, amely soran a
termeld még a gazdasagaban megtolti az 1j, 1,5 literes PET-palackokat. Piaci
arusitasuk ebben a formaban, iiveges ajtoval és oldalfalakkal rendelkezd, vitrines

hiitdszekrénybdl tortént (9. dbra).

9. dbra: Vitrines tejhiité

Ebben az esetben részmennyiségeket nem lehetett kérni, a palackokat nem

bontottak meg. Az arusitas tejhitobol tortént, ahol egyéb tejtermékeket is elhelyeztek.
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A PET-palackos arusitas egy masik gyakorlatanal az elado 1,5 literes lires

asvanyvizes palackokat toltott meg a gazdasagaban, vagy a helyszinen talalhato

hitétartalyabol. A palackokat ilyenkor hiitépultban taroltak (7. és 10. dbra).

10. abra:  Hiitopultbol  folytatott 11. abra: Vasarlok  informdlasa a
PET-palackos arusitas csomagoladsrol
piacon

A palackokat igény szerint megbontottak, és a kért mennyiséget a vasarlo altal
hozott edénybe attoltotték, vagy részmennyiségként keriiltek eladasra az “eredeti”
asvanyvizes flakonban. Ennek megfeleléen tobbszor eldfordult, hogy a késon érkezd
vasarlokat mar csak maradék mennyiségekkel tudtak kiszolgalni, ami esetenként 0,3-
0,5 liter tej eladasat jelentette 1,5 literes asvanyvizes PET-palackban. A vasarlok ezen
az értékesitési ponton csak a magukkal hozott palackokba tudtak tejet vasarolni, amire

a pulton elhelyezett nyomtatvany figyelmeztetett (/1. dbra).
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4.1.1.2. Az dnkiszolgalo értékesités

Az Onkiszolgald értékesités az arusitas jellegére utal, tobbnyire allando
helyszinekkel. A nyers tej Onkiszolgald rendszerben torténé értékesitése
Magyarorszagon “tejautomata” néven vonult be a koztudatba a 2000-es évek elsé
felében, bar tartalmilag és gyakorlatilag ennél tagabb kategoriar6l van sz6. Az
automatakon kiviil olyan értékesitési gyakorlat is 1étezik, amelynél élelmiszeriizlet
eladoterében talalhatd iiveges falu hiitdszekrényben helyeznek el egy rozsdamentes
acéltartalyt, amelynek leereszté csapjan keresztiil tolthetik meg a vasarlok a
palackjaikat. igy megvalosul a hiitve térolas feltétele, a tej keverése azonban ennél az

értékesitési gyakorlatnal nem megoldott (/2. abra).

12. abra:  Onkiszolgdl rendszerii nyers tej

értékesités vitrines hiitészekrénybdl
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Figyelmet érdemelnek a httd mellett gytijtott kitiriilt asvanyvizes flakonok,
amelyeket sajat palack hianyaban kérésre helyben megtdltenek. Az iizemeltetési
formék egymas kozti atjarhatésaganak jo példaja ez az értékesitési forma, mivel a
vizsgalat kezdetén még onkiszolgald rendszerben mitkddoé vitrines tejhtité 17 honappal
kés6bb az elado pult mégé keriilt, ahonnan mar az elado szolgalta ki a vasarlokat.

A vizsgalati teriileten talalt tejautomatak kozott kiilonbség csak az lizemeltetés
moddjaban mutatkozott, igy az onkiszolgald rendszerti értékesitési csatornan beliil két
eltérd lizemeltetési gyakorlatot kiilonboztettiink meg.

Az elsd esetben a tejautomatat forgalmas kdzteriileti ponton, panelhdz bejarata
mellett, az épiilet falaba beépitve helyezték el (/3. dbra). Az automata mellett — a
személyes higiénia és a késziilék tisztidntartdsa érdekében — egy papir torlokendd
adagolot és egy hulladékgyijto ladat is felszerelt az lizemeltetd. Palackok vasarlasara
a helyszinen nem volt lehetdség, arrdl a vasarlonak kellett gondoskodnia. Az altalunk

vizsgalt 0sszes automata hasab alaku rozsdamentes acéltartalyban tarolta a tejet.

13. dbra: Lakohdz falaban tizemeld tejautomata
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A késziilek kizardlag forint érmékkel miikddott, visszajarot nem adott,
bankjegyek és bankkartydk hasznalatara nem volt lehet6ség. A folyadékkristalyos
kijelzé valtakozva nyujtott informaciot a tej literenkénti arardl, hdmérsékletérdl és a
gépben tarolt tej aktualis mennyiségérdl (12.-13. melléklet).

A vasarolt mennyiség kiadagolasat kovetden ugyancsak a folyadékkristalyos
kijelzén megjelend iizenet figyelmezteti a vasarlot, hogy tavolitsa el a palackjat a
tolt6térbol, mieldtt a mosasi—oblitési miivelet megkezdddik. A kijelz6 a bedobott
pénzérmékkel ardnyosan a vasarolt tej térfogatarol is informaciot nyujt. A berendezés
kezelése egyszert: a vasarolni kivant tej térfogatdnak megfeleld pénzérme bedobasat
kovetden a toltotér ajtajat kinyitva, a palackot az adagolofej ala helyezve a toltés
nyomogombbal szabalyozhato, az sziikség szerint (pl. palackcsere, habosodas miatti
toltés-sziineteltetés) megszakithato.

A masik esetben az automatakat pékségek, élelmiszerboltok és szupermarketek
eladoterében helyezték el. A tejautomatak tizemeltetdi altalaban a forgalom ndvelése
érdekében valasztanak ilyen jellegli forgalmas helyszineket, amely egyben csokkenti a
berendezés kitettségét, az eladoszemélyzet €s a vasarlok folyamatos jelenléte pedig
védelmet nyujt a rongalasok ellen. Az automata ilizemeltetdjének emellett tobb
lehetosége van figyelemfelkelté informativ eszk6zok és dekorativ elemek

elhelyezésére is (/4. dbra).
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14. dbra:  Elelmiszerbolt eladéterében  elhelyezett

tejautomata

JUHASZ et al. (2012) szerint hatranyként emlithetd, hogy ilyen esetekben az
lizemeltetd a hasznat kénytelen megosztani az iizlet tulajdonosaval. Raadasul a
megfelel6 forgalom eléréséhez nagy forgalm bolt (leginkabb szuper- vagy
hipermarket) sziikséges, ahol a bérleti dij rendkiviil magas, emellett az iizlet altal
kinalt fogyasztoi tejféleségek és a nyers tej kolcsondsen konkurenciat jelentenek
egymas szamara.

Az ¢élelmiszeriizletekben elhelyezett automatak tlizemeltetési gyakorlata sem
tekinthetd egységesnek. A pékségben talalhatd automatabol pénzérmék bedobasat
kovetden csak sajat, hozott palackba tudtunk tejet vasarolni. A szupermarketben
elhelyezett automata esetében az értékesitési kultira pozitiv példajaként emlithetd a
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palacktartd polc elhelyezése (/4. dbra). Az automata melletti tobbszintes polcrol
kiilonféle térfogata (0,5-2 liter), polietilénbdl késziilt, zarokupakkal ellatott palackokat
lehetett vasarolni, igy a fogyasztd donthetett arrol, hogy sajat, vagy helyszinen
vasarolt palackba tolti a tejet. Ha a vasarld sajat palackot hozott magaval, akkor azt
elészor be kellett mutatni a pénztarnal. Miutan lemérték a palack tomegét, az
automatanal az ismertetett modon lehetett azt megtolteni. A palackokat a toltést
kovetden ismét lemérték, majd a kiilonbozetként kapott nettd tomegbdl szdmitottak ki
a vételarat. A pénztarosok a helyszinen vasarolhat6 PET-palackok térfogatat ismerték,
a vételarat ezekben az esetekben ranézésre is meg tudtdk allapitani. Mivel a tej arat a
pénztarnal kellett kifizetni, igy ennél az automatanal pénz bedobdsira nem volt
lehetéség. Ez az értékesitési gyakorlat ellentmond JUHASZ et al. (2012) kozlésének,
Mmiszerint tejautomatabol torténd vasarlas esetében a palackot minden esetben a
fogyaszté hozza magaval.

Az értékesitési pontokon gyiijtdtt tapasztalatok alapjan megallapithato volt,
hogy Onkiszolgaldé rendszerben kizardlag hiitott nyers tejet értékesitettek. Az
tizemeltetok véleménye egységes volt abban a tekintetben, hogy ennél az értékesitési
formanal az automatak helyszini tisztitasa, feltoltése, karbantartasa, de legféképpen a
megfeleld szintii higiénés viszonyok fenntartasa jelentik a legnagyobb kihivast.

A vizsgalati idoszak vége elott a pékségben €s a szupermarketben {izemeltetett
automatat elszallitottak, amelyet az lizemeltetdk az elégtelen forgalommal indokoltak.

Teljes aramlasi rendszerében hiitétt tejadagoloval vizsgalataink soran nem

talalkoztunk.
4.1.1.3. A mozgo6 értékesités

A nyers tej mozgo, mas néven mobil értékesitése elsésorban az eladds modjara
utal, amely termeldi szempontbol egyben a legintenzivebb értékesitési format jelenti.

A mozgo értékesitési forma egyrészt a menetrend szerinti értékesitési pontok,

masrészt a megrendeldk lakcimei alapjan kapcsolodik helyszinekhez. Jellemzd a
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valtozatos értékesitési gyakorlatok és miiszaki megoldasok alkalmazasa. Az altalunk
vizsgalt termeldk a nyers tejet hiitve és hiités nélkiil egyarant arultak.

A mozg6 értékesités félintenziv formdja szerint a nyers tejet nem vitték hazhoz,
az arusitas kozteriileten tortént tejarusitd gépkocsibol. Eldre meghatarozott menetrend
szerint szolgaltak ki a vasarldokat, allando értékesitési pontokon. A vizsgalt tejesautok
mindegyike hiitott tejet arult. A gépkocsik j PET-palackokat is értékesitettek,
amelyeket a gépkocsi rakterében taroltak mtianyag zsdkban, zarékupak nélkil. A
palackok megtdltése egyszertien, a toltéegység nagy atmérdji toltécsovén keresztiil
gyorsan elvégezhetd volt. A melléfolyas elkeriilése érdekében altalanosan alkalmazott
gyakorlat volt a toltdcsd belelogatasa a palackba, ami higiénés szempontbol
kifogasolhatdé. Az utdcsepegd tej felfogasa a toltocsé alatt elhelyezett miianyag
vodorbe tortént. A tejesautok palacktoltési gyakorlatat a /4. mellékilet mutatja be.

A masik, intenzivebb értékesitési gyakorlat esetében a tejet palackozott
formaban, hiitve vagy hiités nélkiil szallitottak a vasarlo altal megadott cimre. A
magasabb  szervezettségi szinten mikodo vallalkozasoknal a rendeléseket
tigyfélszolgalati telefonszamon az iigyintézével torténd egyeztetés alapjan, valamint
sms-ben lehetett leadni. A megadott kiszallitasi cimeket igy be lehetett illeszteni a
kovetkezd napi szallitasi menetrendbe. A tej palackozasa ebben az esetben a termeld
gazdasagaban tortént, a vasarld igényeitdl fliggéen kiilonféle térfogata PET-
palackokba. A folytonos hiitdlanc érdekében a szallitas ventilaciosan hiitott rakter(i
furgonokkal tortént (/1. melléklet). A vizsgalat idétartama alatt a vallalkozas tobbféle
csomagoloanyagot alkalmazott, amelyeket a /5. melléklet mutat be.

A hazhozszallitasi rendszerek masik gyakorlata szerint a tejet a termeld szintén
a gazdasagaban palackozta, jelen esetben kiiiriilt asvanyvizes PET-palackokba (16.
melléklet). A szallitasok minden esetben a délutani fejéseket kovetden, az esti 6rakban
(19:00 és 21:00 ora kozott) torténtek. A rendelést az el6z6 esethez hasonldan itt is
telefonon lehetett leadni. A szdllitds szokvanyos gépjarmii utasterében vagy
csomagtartojaban, hités nélkil tortént, a tej gyakran még “tégymeleg” allapotban

keriilt atadasra.
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4.2. A fizikai—kémiai paraméterek

4.2.1. A zsirtartalom

A 5. dbra szerint a legtdbb vizsgdlati eredmény mind a kdzvetleniil
értékesitett, mind pedig a felvasarolt tejek esetében a 3,25-4,00% tartomanyba esett
(rendre 52,16%, ill. 75,25%), a megoszlasok azonban jelentds eltéréseket mutattak. Az
emlitett tartomanyban a kozvetleniil értékesitett tej eredményei csak a 3,25-3,50%
osztalykozben haladtdk meg kis mértékben (17,86%) a felvasarolt tej részesedését
(16,10%), egyébként jelentdsen elmaradtak attol. A felvasarolt tejek legtobb vizsgalati
eredménye a 3,50-3,75% osztalykozbe volt besorolhat6 (31,61%), jelentés mértékben
felilmalva a kozvetleniil értékesitett tejek 18,48%-0s aranyat ugyanebben a
kategoridban. A kiilonbségek az extrém tartomanyokban is kifejezettek voltak: a
<2,75% osztalykozbe a kozvetleniil értékesitett nyers tej eredmények 8,62%-a
tartozott a felvasarolt tejek 0,59%-o0s részesedésével szemben. Hasonldéan nagy
kiilonbségeket jegyeztiink fel a >4,75% tartomanyban, ahova a kozvetlenil értékesitett
tej vizsgalati eredmények 7,19%-a esett, szemben a felvasarolt tej eredmények

minddssze 1,24%-0s aranyaval.
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— B Kozvetlentil értékesitett nyers tej

W Kdzvetlentl
- Felvasarolt nyers tej

Vizsgalati eredmények megoszlasa, %o
o

Zsirtartalom osztalykozok, % (m/m)

15. abra: A zsirtartalom-vizsgadlati eredmények gyakorisagi megoszlasa

(Osszes megVizsgalt minta szama: 487)

Jelentds eltéréseket tapasztaltunk az egyes értékesitési pontok atlagértékeinek és
vizsgalati eredményeik szélsOértékeinek tekintetében. A zsirtartalom atlagértékek
2,79% és 4,27% kozott valtakoztak. Osszesen 12 értékesitési pont (57%) zsirtartalom
atlagértéke volt kisebb a felvasarolt tejek 3,74%-os féatlaganal, ebbdl 6t (24%) a
3,50%-o0s szintet sem érte el. Harom értékesitési pont (14%) zsirtartalom atlagértéke
haladta meg a 4,00%-ot.

A kozvetleniil értékesitett mintak zsirtartalom vizsgalati eredményeit az 5.
tablazat szemlélteti. Az egyedi vizsgalati eredmények Osszességében 0,93% ¢és
20,69% kozott alakultak. A legismertebb hazai fogyasztoi tej kategoéria 2,80%-0S
zsirtartalmahoz viszonyitva a 21 vizsgalt értékesitési pont koziil 17 (81%) legalabb
egyszer ennél alacsonyabb zsirtartalmu tejjel szolgalta ki a vésarlokat. Ot olyan
értékesitesi pont (24%) volt, ahol a vizsgalati eredmények szélsdértekei meghaladtak a
6,00%-ot. A vizsgalat soran négy olyan értékesitési pontot (19%) jegyeztiink fel, ahol
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2,80% alatti és 6,00% feletti zsirtartalmu tejet egyarant értékesitettek. A kozvetleniil
értékesitett tejmintak vizsgalati eredményeinek fbatlaga 3,75% volt, amely
gyakorlatilag megegyezett a felvasarolt tejek 3,74%-os eredményével. Ugyanakkor
jelentds kiilonbség volt a két atlagérték szorasaban (rendre +1,25%, ill. £0,37%).

5. tablazat: Az egyes értékesitési pontokon vett mintak zsirtartalom eredményei, %

(m/m)
Elado azonositdja Atlag® + széras Szélsoérték
Minimum Maximum

1. 3,75+ 0,48 1,41 4,85
2. 2,79 £ 0,98 1,45 14,70
3. 3,65+0,49 2,92 4,75
4. 3,96 + 0,45 3,34 20,69
5. 3,78+ 0,71 1,30 5,72
6. 4,27 +0,83 2,75 5,77
7. 3,42+ 0,41 1,61 4,70
8. 3,29+ 0,40 2,14 4,13
9. 3,69+ 0,77 2,51 4,89
10. 4,05 +£0,65 1,99 1,72
11. 3,51+£0,13 2,70 4,05
12. 3,58+ 0,26 2,65 4,55
13. 3,49+0,11 2,45 3,67
14. 4,03 +£0,18 2,94 4,41
15. 3,63+ 1,31 0,93 9,67
16. 3,63 +0,46 2,67 7,85
17. 3,90+ 0,24 3,09 4,54
18. 3,81+ 0,63 2,65 4,97
19. 3,69 £ 0,29 2,46 4,32
20. 3,39+0,24 2,71 3,84
21. 3,79+ 0,44 2,75 5,67

* Kiugro értékek kizarasaval képzett atlagok.

4.2.2. A fehérjetartalom

HEINRICHS et al. (2005) a tejzsir- és a tejfehérje-tartalom kozotti
Osszefiiggések vizsgalata soran a két komponens kozott pozitiv korrelaciot igazoltak.

A fehérjetartalom zsirtartaloménal Kisebb variabilitasat tdmasztja ala a 16. dbra is,
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melynek tanfisaga szerint a kozvetleniil értékesitett és a felvasarolt tejek vizsgalati
eredményeinek tobbsége a 3,10-3,40% tartomanyba esett (58,90%, ill. 65,01%). A
kozvetlentil értékesitett tejek a 3,20-3,50% tartomanyokban alulreprezentaltak, mig a
3,20% alatti tartomanyokban jelent6sen feliilreprezentaltak voltak a felvasarolt
tejekhez képest. A 3,50%-ot meghaladd fehérjetartalom kategoridkban nem volt
értékelhetd kiilonbség a két csoport eredményeinek szdzalékos megoszlasa kozott.
Figyelmet érdemel viszont a kozvetleniil értékesitett tejek vizsgalati eredményeinek
5,73%-o0s aranya a <2,80%-os tartomanyban, amely csaknem huszszorosan haladta

meg a felvasarolt tejek aranyat (0,30%) ugyanebben a kategoriaban.

25

20 —
15 Kozvetlentil értékesitett nyers tej
10 — Felvasarolt nyers tej

Vizsgalati eredmények megoszlasa, %o

Fehérjetartalom osztalykozok, % (m/m)

16. abra: A fehérjetartalom-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszlasa

(Osszes megvizsgalt minta szama: 489)

Az egyes értékesitési pontok fehérjetartalom atlagainak és szélsdértékeinek
alakulasat a 6. tdbldzat szemlélteti. Az atlagértekek 2,80% és 3,52% kozott
valtakoztak. Két olyan értékesitési pont (10%) volt, ahol a fehérjetartalom a 13 honap
atlagaban sem érte el a jogszabalyban rogzitett 2,90%-ot. A felvésarolt tejek

fehérjetartalom foatlagat jelz6 3,31%-0s szintnél nyolc eladd (38%) értékesitett
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nagyobb fehérjetartalmu tejet. A kozvetleniil értékesitett tejmintak fehérjetartalom
foatlaga (3,24%) kissé elmaradt a felvasarolt tejekétol. Az eredmények JENNESS
(1986), FOX (2011) és CLAEYS et al. (2014) altalanos megfigyeléseit tdmasztjak ala,
miszerint a tehéntej jellemzéen 3,2-3,5% fehérjét tartalmaz, amit azonban
nagymértékben befolydsolhat a fajta, a laktacios szakasz, ill. a tehén taplaltsagi és
egészségi allapota. Az egyedi vizsgalati eredmények Osszességében 1,93% és 4,30%
kozott alakultak. Nyolc olyan eladot (38%) jegyeztiink fel, akik legalabb egy esetben
2,90%-nal kisebb fehérjetartalmti tejjel szolgaltak ki a vasarlokat. Két olyan
értékesitési pont (10%) volt, ahol 2,90%-nal kisebb fehérjetartalmit mintdk is

eléfordultak, mikozben 3,31%-nal nagyobbak egyetlen alkalommal sem.

6. tabldazat: Az egyes értékesitési pontokon vett mintak fehérjetartalom eredményei,

% (m/m)
Elado azonositoja Atlag* + széras Szélséérték
Minimum Maximum

1. 3,35+0,20 3,02 3,73
2. 3,29+0,19 2,35 3,75
3. 3,13+ 0,07 2,97 3,29
4. 3,39+0,12 2,67 3,61
5. 3,38 +£0,48 1,93 4,30
6. 3,52+0,23 3,15 3,87
7. 3,14+0,11 2,91 3,55
8. 3,19+0,12 2,75 3,40
9. 3,25+0,11 3,04 3,42
10. 3,35+0,15 3,02 3,55
11. 3,18 £ 0,07 2,46 3,30
12. 3,19+ 0,09 2,77 3,39
13. 3,09 + 0,08 2,98 3,19
14. 3,42+0,13 3,22 3,66
15. 3,23+0,10 2,97 3,56
16. 3,19+ 0,09 3,02 3,56
17. 3,40 £0,10 3,27 3,70
18. 2,80+0,18 2,54 3,07
19. 3,12+ 0,09 2,98 3,43
20. 2,88 +0,22 2,55 3,45
21. 3,42+0,12 3,23 3,78

* Kiugro értekek kizarasaval képzett atlagok.
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4.2.3. A laktdztartalom

A nyers tej laktoztartalma rendszerint sziik hatarok kozott valtozik, annak
csokkenése tobbnyire rendellenes tOgyegészségiigyi allapottal, savanyodasi
folyamattal vagy manipulativ tevékenységekkel hozhatd Osszefliggésbe (LACZAY,
2008; AULDIST, 2011; GEARY et al., 2013).

A felvasarolt tej vizsgalati eredmények 93,57%-a sziik tartomanyon beliil
helyezkedett el (4,60-4,90%), ezen beliill tobbségik (50,26%) a 4,70-4,80%
osztalykdzbe volt besorolhatd (/7. dbra). A kozvetleniil értékesitett nyers tej esetében
az eredmények gyakorisagi eloszlasa jelentOsen eltért a felvasarolt tejekétdl: a mintak
kozel felének (43,87%) laktoztartalma nem haladta meg a 4,60%-o0s szintet és 86,76%-
uk laktoztartalma kisebb volt 4,80%-nal.

Vizsgalati eredmények megoszlasa, %

Laktoz tartalom osztalykozok, % (m/m)

17. abra: A laktoztartalom vizsgdlati eredmények gyakorisagi megoszidsa

(Osszes megvizsgalt minta szama: 506)
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A vizsgélati eredmények és a [7. dbra alapjan megallapithatd, hogy a
kozvetleniil értékesitett nyers tejek laktoztartalma Osszességében kisebb volt a
felvasarolt tejekénél. A kiilonbségek csak 4,90% felett tlintek el, ebben a
tartomanyban mindkét kategéria részesedése elhanyagolhatdo volt, azok azonos
szinten, mindossze 2%-koril alakultak.

A laktéoz fontos szerepet jatszik a nyers tej ozmotikus nyomasanak
beallitasaban. A tej legallandobb Osszetevdje, koncentracidja tehéntejben 4,8% koriili
(CSAPO és CSAPONE KISS, 2009; FOX, 2011). A vizsgalt idészakban a felvasarolt
tejtételek atlagos laktoztartalma 4,75% volt, amely meghaladta a kozvetleniil
értékesitett tejek azonos iddszakra vonatkoz6 foatlagat (4,54%).

Az egyes értékesitési pontok atlagainak és szélséértékeinek alakulasat a 7.
tablazatban mutatjuk be. Az értékesitési pontok atlagértékei 3,73% és 4,78% kozott
valtakoztak. A kozvetlen értékesitési pontok 86%-a (18 elado) rendelkezett 4,75%-nal
alacsonyabb atlagértékkel, de négy értékesitési pont (19%) mintainak atlagos
laktoztartalma a 4,50%-ot sem érte el. A vizsgalati eredmények 6sszességében 0,85%
és 5,49% kozott alakultak. Hat olyan eladét (29%) jegyeztiink fel, akik legalabb egy
esetben 4,00%-nal kisebb laktoztartalmi tejjel szolgaltak ki a vasarlokat.
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7. tablazat: Az egyes értékesitési pontokon vett mintak laktoztartalom eredményei,

% (m/m)
Eladé azonositoja Atlag* + széras Szélsoérték
Minimum Maximum

1. 4,58 £0,10 4,35 4,86
2. 4,63 +0,16 3,49 5,49
3. 4,65+0,10 4,42 4,92
4. 4,66 = 0,07 3,54 4,80
5. 3,73 + 1,05 0,85 4,88
6. 4,69 £ 0,08 4,52 4,97
7. 4,52 +0,12 4,27 4,87
8. 4,77 £0,17 4,07 5,00
9. 4,63 +£0,12 4,46 4,84
10. 4,47 +£0,11 4,19 4,69
11. 4,78 £ 0,08 3,57 5,00
12. 4,75 +0,07 4,03 4,87
13. 4,69 = 0,06 4,62 4,80
14. 4,65+ 0,07 4,55 4,90
15. 4,55+£0,13 4,17 4,86
16. 4,57 +£0,11 4,37 4,72
17. 4,55+ 0,08 4,41 4,76
18. 4,11+0,14 3,91 4,33
19. 4,70 £0,11 4,41 4,87
20. 4,18 £0,34 3,75 4,74
21. 4,74 + 0,10 4,07 4,89

* Kiugro értékek kizarasaval képzett atlagok.

4.2.4. A zsirmentes szarazanyag-tartalom

A zsirmentes szarazanyag-tartalom vizsgalati eredmények alakulasat a /8. dbra
szemlélteti. Mind a felvasarolt, mind a kdzvetleniil értékesitett tejeknél a 8,60-8,80%
osztalykdzbe esett a legtobb eredmény (rendre 41,00%, ill. 29,64%). A kozvetleniil
értékesitett tejek csaknem fele (49,80%) tartozott a <8,60% kategoériaba, és aranyuk a
8,40-8,60% osztalykozben 27,67% volt a felvasarolt tejek 17,44%-0s aranyahoz
képest. A legnagyobb kiilonbségek a 8,40% alatti tartomanyban figyelhetok meg, ahol
a kozvetleniil értékesitett tej eredmények részesedése (22,13%) jelentdsen feliilmulta a

felvasarolt tejekét (3,21%). A felvasarolt tejmintak tobbségének (79,35%) zsirmentes
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szarazanyag-tartalma meghaladta a 8,60%-ot, eredményeik ebben a tartomanyban

jelentds mértékben feliilreprezentaltak voltak a kozvetleniil értékesitett tejek

eredményeihez képest (50,20%).

Vizsgalati eredmények megoszlasa, %

50
40 .
B Kozvetlenil értékesitett nyers tej
30
Felvasarolt nyers tej
20
10
0
Q- o0
o o 94 29
A af .9 AQ
o 9 .0“ 10 g ’ 9 _PcQ <

Zsirmentes szarazanyag tartalom osztalykozok, % (m/m)

18. abra: A zsirmentes szdrazanyag-tartalom vizsgdlati eredmények gyakorisagi

megoszldasa (Osszes megvizsgalt minta szama: 506)

Az egyes értékesitési pontok atlagainak és szélsdértékeinek alakulasat a 8.

tablazatban mutatjuk be. Az értékesitési pontok atlagértékei 7,67% ¢és 8,93% kozott

alakultak. A 13 vizsgalt honap viszonylataban két olyan értékesitési pontot (10%)

talaltunk, ahol az arusitott tej atlagos zsirmentes szarazanyag-tartalma nem érte el a

8,00%-ot, ugyanakkor a felvasarolt tejek 8,76%-os féatlagat minddssze négy

értékesitési pont (19%) atlagértéke haladta meg. Jelentds kiilonbségekre, a zsirmentes

szarazanyag-tartalom alakulasat befolyasolo tényezOk nagyaranyt ingadozasara hivjak

fel a figyelmet a mért szélsGértékek, amelyek 3,73% és 9,84% kozott alakultak.

Tizenegy értékesitési ponton (52%) legalabb egy alkalommal adtak el olyan tejet a

vasarloknak, amelynek zsirmentes szarazanyag-tartalma nem érte el a 8,00%-ot. A
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vizsgalatok id6tartama alatt a kozvetlen értékesités vizsgalati eredményeinek foatlaga

(8,52%) elmaradt a felvasarolt tejek foatlagatol (8,76%).

8. tablazat: Az egyes értékesitési pontokon vett mintak zsirmentes szarazanyag-

tartalom eredményei, % (m/m)

Elado azonositoja Atlag* + széras Szélsoérték
Minimum Maximum

1. 8,67+ 0,16 8,29 9,12
2. 8,63+ 0,26 6,56 9,84
3. 8,49+ 0,12 8,29 8,67
4. 8,79+ 0,15 6,97 9,02
5. 8,13+0,79 3,73 9,06
6. 8,93 +0,25 8,48 9,59
7. 8,45+ 0,20 7,97 8,84
8. 8,68 + 0,27 7,54 9,05
9. 8,59+0,16 8,30 8,95
10. 8,60+0,14 7,98 8,80
11. 8,65+ 0,13 6,82 8,94
12. 8,63+ 0,13 7,65 8,94
13. 8,44 + 0,09 8,31 8,68
14. 8,81+0,17 8,56 9,14
15. 8,53+0,21 7,70 8,85
16. 8,51+0,12 8,03 8,85
17. 8,72+ 0,13 8,41 8,98
18. 7,67+ 0,27 7,26 8,12
19. 8,54+£0,14 8,28 8,80
20. 7,86 £ 0,51 7,14 8,78
21. 8,89+ 0,16 8,53 9,18

* Kiugro értékek kizarasaval képzett atlagok.

4.2.5. A fagyaspont

A nyers tej fagyaspontja viszonylag alland6 érték, amit a fajta, a laktacios
szakasz és az ¢évszak csak kismértékben befolyasol. Ugyanakkor a tehenek
alultaplaltsaga, vagy korlatozott ivoviz-ellatasa jelentdsebb hatast gyakorolhat a tej
fagyaspontjara (BHANDARI és SINGH, 2011), amelyet széles kdrben alkalmaznak a

tejidegen viztartalom kimutatdsara és mennyiségi meghatarozasara.
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A fagyaspont-vizsgalati eredmények megoszlasat a 19. dbra szemlélteti. A
felvasarolt tejek legtobb vizsgalati eredménye (51%) a -0,525 °C és -0,520 °C kozotti
tartomanyba esett, ugyanitt a kozvetleniil értékesitett tejek részesedése csupan 24,16%
volt. A kozvetlen értékesités adatai tekintetében a (-0,530 °C)—(-0,525 °C) osztalykoz
volt a leginkabb érintett (33,07%), amely alig haladta meg a felvasarolt tejek
eredményét (32,01%) ugyanebben a kategdriaban.
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Fagyaspont osztalykozok, °C

19. abra: A fagyaspont-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszldsa

(Osszes megvizsgalt minta szama: 505)

Az extrém értékek gyakoribbak voltak a kdzvetleniil értékesitett tejek esetében:
a vizsgalati mintak 25,15%-a esetében mértiink -0,520 °C-nal magasabb fagyaspontot,
amelybdl tovabbi 10,10% még -0,500 °C-nal is magasabb fagyasponttal rendelkezett.
A kozvetleniil értékesitett tej esetében a magasabb fagyaspont értékekre a vizzel valod
higitason kivill a csokkent laktéztartalmu mintdk nagy aranya szolgalhat
magyarazatul, mivel a laktéz a kloriddal egyiitt 65-75%-ban felelés a nyers tej
fagyaspont-csokkenéséért (BYLUND, 1995; BHANDARI ¢és SINGH, 2011).
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Hasonléan alakultak az eredmények a -0,540 °C alatti tartomanyban is, ahol a
kozvetleniil értékesitett tejek részesedése (4,36%) tobbszordsen felilmulta a
felvasarolt tejek vonatkozd részaranyat (1,03%). A fagyaspont emelkedés gyakori
okaként emlitheték azok az esetek, amikor viz keriil a tejbe, tekintet nélkiil annak
eredetére. PARRAG (2011) vizsgalatai soran a tejautomatakbol kozvetleniil a mosasi—
tisztitasi miiveletet kdvetden vett mintaknal mindig magasabb fagyaspontot mért,
amiért valoszinileg a vezetékrendszerben maradt pang6 viz volt felelds.

Az értékesitési pontok atlagértékei -0,471 °C és -0,529 °C kozott alakultak. A
nyers tej altalanosan elfogadott fagyaspontjanal (< -0,520 °C) 6t értékesitési pont
(24%), mig a felvasarolt tejek azonos idOszaki foatlaganal (-0,524 °C) 10 elado
esetében (48%) regisztraltunk magasabb fagyaspont atlagértékeket (9. tablizat). A
kozvetlen értékesitésbdl nyert mintak fagyaspont-vizsgalati eredményei -0,183 °C és
-0,628 °C kozott alakultak. A kozvetlen értékesités fagyaspont foatlag értéke és a
hozza tartozd szoras (-0,518 + 0,032 °C) jelentésen magasabb volt a felvasarolt
tejtételek vonatkozo adatainal (-0,524 + 0,006 °C).
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9. tablazat: Az egyes értékesitési pontokon vett mintak fagyaspont eredményei, °C

Elado azonositdja Atlag* + széras Szélsoérték
Minimum Maximum

1. -0,519 £ 0,010 -0,556 -0,498
2. -0,525 + 0,009 -0,618 -0,459
3. -0,523 + 0,006 -0,548 -0,513
4, -0,527 + 0,002 -0,532 -0,522
5. -0,526 + 0,063 -0,628 -0,183
6. -0,527 + 0,005 -0,538 -0,515
7. -0,517 £ 0,016 -0,541 -0,460
8. -0,520 + 0,013 -0,532 -0,443
9. -0,522 + 0,005 -0,540 -0,512
10. -0,517 + 0,008 -0,538 -0,498
11. -0,521 + 0,024 -0,531 -0,406
12. -0,526 + 0,004 -0,532 -0,485
13. -0,524 + 0,003 -0,528 -0,521
14. -0,526 + 0,003 -0,532 -0,517
15. -0,526 + 0,005 -0,549 -0,519
16. -0,525 + 0,004 -0,532 -0,517
17. -0,529 + 0,008 -0,557 -0,515
18. -0,471 +£ 0,017 -0,505 -0,413
19. -0,523 + 0,004 -0,530 -0,514
20. -0,484 + 0,031 -0,528 -0,435
21. -0,526 + 0,003 -0,531 -0,513

* Kiugro értékek kizarasaval képzett atlagok.

4.2.6. A mintahémérséklet

A nyers tej mintak hémérsékleti adatainak mérése révén a megfeleld mértéki
hiitést vizsgaltuk. Mivel két mintavételi pont (az eladok bevallasa szerint) frissen fejt,
még “togymeleg” tejet arusitott, esetilkben a mintak hémérsékletét nem mértiik meg.
A hiitetlen mintdk homérsékleti adatait azért sem lehetett volna Osszevetni a
vonatkozd joganyagban rogzitett hatarértékekkel, mert a kistermel6i rendelet
értelmében 2 orat meg nem haladd tarolas esetén nem sziikséges hiiteni a tejet. A
vizsgalat soran feljegyzett hémérsékleti eredmények gyakorisagi megoszlasat a 20.

dbra foglalja Ossze.
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Vizsgalati eredmények megoszlasa, %6

Minta hémérséklet osztalykszok, °C

20. abra: A mintahémérséklet-vizsgalati eredmények gyakorisdagi megoszldsa

(Osszes megvizsgalt minta szama: 413)

Megallapithato, hogy a legtobb (28%) tejminta hdmérséklete 10-15 °C kozott
alakult, amely a tarolas id6tartamatol €s a mikroflora jellegétdl fiiggden a pszichrotrof
¢s a mezofil mikrobdk szaporodasanak kedvezett. Kozel azonos ardnyban fordultak
el6 mérési eredmények a 8-10 °C és a 6-8 °C tartomanyban is (rendre 27%, ill. 25%).
A Dbiztonsagos tarolds hatarértekeként ismert 4 °C-nal kisebb hdomérsekleti
eredmények aranya alig haladta meg a 3%-ot, mig a 8 °C alatti homérsékleti
eredmények Osszesitett aranya 40% volt. Osszesen 413 db minta hémérsékletét mértiik
meg, ezek féatlaga 9,18 + 3,27 °C volt.

A mintak egyedi homérsékleti eredményei az eladok tobbségénél tag hatarok
kozott valtakoztak, azok 1,5 °C és 20,2 °C kozott alakultak. Az egyes értékesitési
pontokon vett tejmintak hémérsékleti atlagértékeit a 10. tabldzat szemlélteti. Osszesen
hat értékesitési pont (32%) tejhémérsékleti atlagértéke volt besorolhatdé a 8 °C alatti
tartomanyba, mig a 15 °C homérsékletet egyetlen eladd tejének atlagértéke sem
haladta meg. Lényeges koriilmény, hogy a legkisebb (8 °C koriili) tejhOmérsékleti
atlagértékkel rendelkez6 értékesitési pontok esetében is talalkoztunk kiugroan magas,
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esetenként 20 °C-ot is megkdzelitd egyedi homérsékleti eredményekkel, amely

kérdéseket vet fel a hiitési fegyelmet illetden. Az egyes értékesitési pontok

tejhomérsékleti  szélsGértékeinek vizsgalata alapjan megallapithato, hogy a

minimumértékek két esetben még a 10 °C-ot is meghaladtak, mig a maximumértékek

koziil az 6sszes elérte a 9 °C-ot, azok tobbnyire 10-20 °C kozott alakultak.

10. tablazat: Az egyes értékesitési pontokon vett mintak homérsékleti eredményei, °C

Eladé Atlag* + széras Szélséérték
azonositéja Minimum Maximum
1. 86 + 165 53 19,5
2. 82 + 1,06 59 12,3
3. 69 + 092 5,6 9,0
4. 114 + 203 6,8 14,9
5. - - -
6. - - -
7. 90 =+ 311 3,7 15,7
8. 104 + 342 4,9 17,8
9. 81 + 153 59 14,8
10. 75 + 1,04 5,6 9,4
11. 91 =+ 2,09 55 17,3
12. 92 =+ 2,04 55 14,5
13. 96 =+ 0,94 8,5 13,7
14. 75 + 1,10 58 11,1
15. 134 + 216 10,2 18,5
16. 11,8 + 2,67 8,1 17,9
17. 65 + 1,24 52 9,6
18. 103 + 4,04 35 20,2
19. 74 + 286 338 12,1
20. 146 + 3,35 11,5 19,6
21. 53 + 213 15 16,7

* Kiugro értékek kizarasaval képzett atlagok.

4.2.7. A savfok

A hazai élelmiszeripari szabalyozas a kozvetleniil értekesitett nyers tej esetében

nem allapit meg teljesitendd savfok tartomanyt és ilyen adatok a hazai nyers tej

mindsitd adatbazisban sem talalhatok,
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szempontok alapjan jeldltik ki. A vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszlasat a

21. abra szemlélteti.

Vizsgalati eredmények megoszlasa, %o

Savfok osztalykozok, °SH

21. abra: A savfok-vizsgdlati eredmények gyakorisagi megoszlasa

(Osszes megvizsgalt minta szama: 436)

Az egyedi mérési eredmények tobbsége (72%) a friss nyers tej savfokanak
megfeleld 6,0-7,2 °SH tartomanyba esett. Ezt szemlélteti a 436 db minta savfok-
vizsgalati eredményének féatlaga is (6,68 = 1,55 °SH). A vizsgalt mintak savfok
eredményeinek 28%-a utalt valamilyen rendellenességre, ezeknek kozel fele savanyu
elvaltozast mutatott. Hasonlo allapotot szemléltet a //. tablazat. A bemutatott savfok
atlagértékek 86%-a (18 eladd) volt megfeleld, és csupan egy elado (5%) forgalmazott
rendszeresen savanyodasnak indult tejet. Az egyedi vizsgalati eredmények tag hatarok

kozott mozogtak (2,68-27,60 °SH).
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11. tablazat: Az egyes értékesitési pontokon vett mintdk savfok eredményei, °SH

Elado6 azonositéja  Atlag* + szoras Szélsoérték
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.

4.2.8. A pH

A savfokhoz hasonldéan — hazai joganyagban rogzitett hatarértékek hianyaban —

a pH-osztalykdz hatarokat is szakmai szempontok alapjan jeloltiik ki. Minthogy a 6,5-

nél kisebb pH-értékek mar a tej savanyodasi folyamataira utalnak, az elfogadhato

tartomanyt 6,5 és 6,7 kozott hataroztuk meg. Az eredményeket a 22. abrdan mutatjuk

be.
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22. abra: A pH-vizsgdlati eredmények gyakorisagi megoszidsa

(Osszes megvizsgalt minta szama: 492)

Az egyedi mérési eredményeknek csupan alig t6bb mint egyharmada (37%)
esett a friss tejre jellemzo6 6,5-6,7 pH-érték tartomanyba. A savanyodasi folyamatokat
jelzo 4,6-6,5 pH-érték tartomanyba a mért adatok 10%-a tartozott. A vizsgalt mintak
tobbsége ugyanakkor 6,7-et meghalad6 pH-értékkel rendelkezett, amelybodl 41% a 6,7-
6,8 pH-tartomanyba esett, a 6,8-6,9 osztalykdzbe tovabbi 11% tartozott, mig az
eredményeknek csupan 1%-a haladta meg a 6,9 pH-értéket.

Az egyes értékesitési pontokon vett mintak pH-érték atlagait és a vonatkozo
szélsoértékeket a 12. tabldzat szemlélteti. Az atlagok megoszlasa az egyedi vizsgalati
eredményekhez hasonldan alakult, 8 elado (38%) esett a 6,5-6,7 pH-érték
tartomanyba. A vizsgalati eredmények 5,71 és 7,10 pH kozott alakultak, mig a 492 db
minta pH-vizsgalati eredményének féatlaga 6,67 (+0,17) lett.
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12. tablazat: Az egyes értékesitési pontokon vett mintak pH eredményei

Elado azonositdja Atlag* + széras Szélsoérték
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 + 0,36 571 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

* Kiugro értékek kizarasaval képzett atlagok.

4.3. A mikrobiologiai—higiéniai paraméterek

4.3.1. Az 6sszcsiraszam

Az Osszcsiraszam vizsgalatok egyedi eredményeinek megoszlasat a 23. dbra
rendszer vonatkozé értékhatarait vettilk figyelembe. A felvasarolt tejtételek esetében
az egyedi mikrobaszam vizsgalati eredmények 96%-a teljesitette az extra kategoria
kovetelményét (<100.000 cfu/ml), annak atlagos szintje 2013-ban 31.000 cfu/ml kortil
alakult. Osszehasonlitasképpen, a kozvetleniil értékesitett tejmintdk vizsgalati

eredményeinek minddssze 14%-a nem haladta meg a 100.000 cfu/ml hatarértéket.
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Sulyos higiénés gondokra hivja fel a figyelmet az 1.000.000 cfu/ml-t meghalado

mintak 46%-o0s részaranya, a legtobb vizsgalati eredmény ebbe a csoportba tartozott.
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Vizsgalati eredmények megoszlasa, %%

Osszcsiraszam osztalykszok, cfivml

23. abra: Az osszcsiraszam-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszidsa

(Osszes megvizsgalt minta szama: 506)

A 13. tablazatban bemutatott atlagértékek az egyedi vizsgalati eredményeknél
is kritikusabb helyzetre hivjak fel a figyelmet. Tizenhat eladd (76%) 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.
Hasonlo konkluziot vonhatunk le a vizsgalt id6szak alatt keletkezett dsszes mérési
eredmény fOatlagabdl is: a nyers tej mindsités keretein belill megvizsgalt 33.035 db
minta foatlaga 31.000 cfu/ml volt, mig ugyanez az érték a kozvetleniil értékesitett
tejmintak (n = 506) esetében tobb mint szdzszoros, 3.707.656 cfu/ml (£6.639.311
cfu/ml) szinten alakult. A bemutatott féatlaghoz tartozé kiugréoan magas szorasérték
szintén az er0sen ingadozo6 eredményekre hivja fel a figyelmet. A gytijtott elegytejénél
lényegesen nagyobb csiraszam értékeket jegyeztek fel TREMONTE et al. (2014),
amikor tejautomatakbdl vett nyers tej mintadk mirobaszamat vizsgaltak. ZIKRICK et
al. (1986, cit. PARRAG, 2011) géppel fejt tej csiraszamat vizsgalva 10°-10* cfu/ml

nagysagrendi primer kontamindciorol szamoltak be. A tejnyerés, a tejkezelés és a
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tejtarolas higiéniai elSirdsainak betartasa esetén az Osszes él8sejt-szam 10* cfu/ml
koriil alakul. A nyers tej 10° cfu/ml feletti induld Gsszes é16 mikrobaszama komoly
tejnyerési hianyossagokat jelez, mig a 10* cfu/ml alatti Gsszes élésejt-szamu tej

termelése jo higiéniai szinvonalat tiikr6z.

13. tablazat: Az egyes értékesitési pontokon vett mintdk dsszcsiraszam eredményeli,

cfu/ml

Eladé Atlag* + széras Szélséérték

azonositoja 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

* Kiugro értékek kizarasaval képzett atlagok.

4.3.2. A szomatikus sejtszam

A szomatikus sejtszam, mint az egyik legfontosabb tégyegészségiigyi indikator
vizsgalati eredményei a 24. dbrdan lathatok. Jelentds kiilonbség mutatkozott a két

csoport kozott az extra tejmindségi kategoria hatarat (400.000 sejt/ml) meg nem
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haladé mérési eredmények aranyaban: a kozvetleniil értékesitett nyers tej esetében az
eredmények 56%-a tartozott ebbe a kategoridba, mig a felvasarolt tejnél az lényegesen
nagyobb volt, a 90%-ot is meghaladta (91%). A kozvetleniil értékesitett tej szomatikus
sejtszam eredményei a tovabbi, gyengébb mindséget jelz0 kategoridkban
feliilreprezentaltak voltak a felvasarolt tej eredményeihez képest. Kiilondsen
szembetlindk a kiilonbségek a nagyobb sejtszam-tartomanyokban. 700.000-1.000.000
sejt/ml értekek kozott a vizsgalati eredmények 12%-a volt érintett, hiiszszorosan
mulva felil a felvasarolt tej vonatkozé adatat (0,6%). Az 1.000.000 sejt/ml feletti
kategoriaba a kozvetleniil értékesitett tej mintainak 8%-a tartozott, mig a vonatkozo

részarany a felvasarolt tej esetében nem haladta meg a 0,3%-0t.

100 )

80 ] \ s :
_— — B Kozvetlenil értékesitett nyers tej

60 — T

Felvasarolt nyers tej
_\—__‘—__‘_‘—ﬁ._

Vizsgalati eredmények megoszlasa, %%

Szomatikus sejtszam osztalykozok, sejt/ml

24. abra: A szomatikus sejtszam-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszidasa

(Osszes megvizsgalt minta szama: 505)

A 14. 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 kategoéridk az egyedi eredmények megoszlasi
diagramjahoz (24. dbra) hasonld képet mutattak azzal a kiilonbséggel, hogy az
500.000-700.000 sejt/ml kategoriaban itt 6t eladasi pont (24%) képviseltette magat,

szemben az egyedi eredmények 14%-os értékével. Egyetlen olyan mintavételi hely
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volt (5%), ahol az arusitott tej szomatikus sejtszam atlaga az 1.000.000 sejt/ml szintet
is meghaladta, amibdl a vizsgalt tejet szolgaltato allatallomany erdsen kifogasolhatd
tégyegészségiigyi allapotara kovetkeztethetiink. A szomatikus sejtszdm eredményeket
is Osszesitettiik a vizsgalt iddszak alatt képz0dott 6sszes mérési eredmény foatlagainak
szintjén: a nyers tej mindsités keretein beliill megvizsgalt 33.035 db minta fdatlaga
274.000 sejt/ml volt, mig ugyanez az érték a kozvetleniil értékesitett tejmintak (n =
505) esetében a jogszabalyban rogzitett hatarérték felett, 505.396 sejt/ml (£505.658
sejt/ml) szinten alakult.

Az egyedi szomatikus sejtszdm vizsgalati eredményeket a /4. tablazatban
mutatjuk be. A legkisebb sejtszamok 10 eladd esetében (48%) a 100.000 sejt/ml
hatarértéket sem érték el, €s két olyan eladd volt, akiknél még a legkisebb sejtszam
eredmények is meghaladtak a 400.000 sejt/ml hatarértéket. A szélséértékek maximalis
tartomanyanak vizsgalatabol megallapithatd, hogy minddssze két olyan értékesitési
pont (10%) szerepelt a vizsgalatban, ahol a mérési eredmények egyetlen esetben sem
haladtak meg a 400.000 sejt/ml hatarértéket, ugyanakkor 12 elado (57%) volt érintett

az 1.000.000 sejt/ml hatarértéket is meghaladdé mérési eredmények tekintetében.
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14. tablazat: Az egyes értékesitési pontokon vett mintak szomatikus sejtszam

eredmeényei, sejt/ml

Eladé6 Atlag* + széras Szélsbérték
azonositéja 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
0. 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

* Kiugro értékek kizarasaval képzett atlagok.

4.3.3. A koliform baktériumszam

Az Osszcsiraszam mellett a koliformok vizsgalata révén tudhatunk meg tébbet a
tejben talalhatd szennyezo flora jellegér6l, a helyes tejnyerés és tejkezelés
miveleteinek betartasardl. A szakirodalomban altalanosan elfogadott hatarérték a 100
cfu/ml, az ezt meghaladé koliformszam a tejnyerés és a tejkezelés higiénés
hianyossagaira utal (TASCI, 2011). TREMONTE et al. (2014) tejautomatakbol nyert
mintak esetében 4,0 log cfu/ml Enterobacteriaceae terheltséget mutattak ki 72 oras
tarolast kovetden, 4 °C tarolasi hémérséklet mellett. Egyedi mintaink vizsgalati

eredményeinek megoszlasat a 25. abra szemlélteti.
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Vizsgalati eredmények megoszlasa, %o

Koliform baktérium -szam osztalykozok, cfu/ml

25. abra: A kdliformszam-vizsgalati eredmények gyakorisagi megoszlasa

(Osszes megvizsgalt minta szama: 506)

Az egyedi 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 besorolhatdo. A 10.000 cfu/ml-nél tobb koliform baktériumot
tartalmazod mintdk Osszesitett ardnya 42%-ot tett ki. Az érintett termelSk kritikus
higiénés viszonyait tikrozi az 1.000.000 cfu/ml-t meghaladd mintak 3%-0s
részesedése is.

Az egyes értékesitési pontok atlagértékeirdl és a szélsdértékek alakuldsarol a 15.
tablazat nyujt tajékoztatadst. Megallapithatd, hogy az értékesitési pontok szintjén a
koliformszam atlagértékek 929 és 574.257 kozott valtakoztak. A szélsdértékek a
mezofil 6sszcsiraszamhoz hasonléan még egy adott mintavételi pont esetében is tag
hatarok kozott ingadoztak (100-3.000.000 cfu/ml). A kiilonbség egyazon eladoénal a
négy nagysagrendet is meghaladta, ami stlyos higiénés mulasztasokra, egyuttal bélsar
eredetli szennyezddésre enged kovetkeztetni. A szennyez6dés mértékére, a koliformok
el6fordulasanak ingadozo jellegére utal a megvizsgalt 506 db minta fGatlaga és a

hozza tartozé szoras értéke is, amely 106.937 + 376.937 cfu/ml volt.
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15. tablazat: Az egyes értékesitési pontokon vett mintak koliformszam eredményei,

cfu/ml
Eladé6 Atlag* + széras Szélsbérték
azonositéja 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.

4.3.4. Az erjedésgatlo tejidegen anyagok

Az erjedésgatld tejidegen anyagok jelenlétét az 0sszes felvasarolt és mindsitésre
keriild tejmintabol vizsgaljak. Az altalunk figyelemmel kisért 13 honapos iddszak alatt
a felvasarolt és mindsitett tejtételeket reprezentalo mintak 0,04%-a mutatott
gatloanyag-pozitivitast. Ez minGségi értelemben ugyan jobb a kozvetleniil értékesitett
tejmintak 0,4%-os eredményénél, de utobbi érték az 506 db megvizsgalt mintabol

minddssze kettdnek a pozitivitasat jelentette.
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4.4. Az értékesitési arak elemzése

Valamennyi mintavétel alkalmaval feljegyeztik az értékesitési arakat,
amelyeket tobbféle szempontrendszer alapjan dolgoztunk fel. Az éarak értékesitési
pontok szintjén végzett elemezésével az arszinvonal alakuldsat kdvettiik nyomon a
vizsgalt idOszakban. A kozvetlen értékesités havi szinten Osszesitett atlagarait az
azonos iddszak havi megbontasban kozolt felvasarolt tej arakhoz és a pasztorozott tej
arakhoz hasonlitottuk korrelacidé analizissel. A kapcsolat szorossagaval a tejpiaci
tendencidk kozvetlen értékesitdk arképzésére gyakorolt hatasat vizsgaltuk. A vizsgalt
mindségi jellemzok eredményeinek és az értékesitési arak ismeretében trendelemzést
végeztiink az ar—érték viszony jellemzésére. Végiil az egyes értékesitési pontok
szintjén elemeztiilk az arképzés gyakorlatat, az egymas kozelében (pl. egy piacon)

talalhat6 eladok arainak egymast befolyasolo hatasara keresve a valaszt.
4.4.1. Az értékesitési arak alakulasa

Valamennyi értékesitési pont esetében megadtuk az atlagarat, a vonatkozo
szoras értéket, a vizsgalt id6szak elsd és utolso (26.) mintavétele soran feljegyzett arak

kozotti eltérést, valamint az adott értékesitési pont szélsdértékei kozotti kiilonbség

szazalékos értékét. Az eredményeket a /6. tablazatban mutatjuk be.
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16. tablazat: A kozvetleniil értékesitett tej aranak alakulasa (2013. junius — 2014.

Jjunius)

Erték’esitési pont Atlag + széras AE-U% ASZEY%
sorszima (Ft/1)

1 177 + 11,51 0,00 18,75
2 177 + 4,52 5,88 5,88
3 187 + 4,71 5,56 5,56
4. 211 + 14,87 -10,00 26,26
5. 247 + 17,13 14,59 14,59
6 200 + 0,00 0,00 0,00
7 167 + 4,71 6,25 6,25
8 170 + 0,00 0,00 0,00
9. 174 + 6,05 12,58 12,58
10. 193 + 471 5,26 5,26
11. 209 + 10,17 10,00 10,00
12. 209 + 10,17 10,00 10,00
13. 200 + 0,00 0,00 0,00
14. 201 + 3,92 0,00 10,00
15. 202 + 5,43 0,00 10,00
16. 217 + 17,36 10,00 10,00
17. 220 + 0,00 0,00 0,00
18. 210 + 10,33 10,00 10,00
19. 200 + 0,00 0,00 0,00
20. 252 + 8,15 8,33 8,33
21. 240 + 0,00 0,00 0,00

AE-U%: az els6 és az utols6 mintavétel arai kozti kiilonbség.

ASzE%: a szélséértékek kozti kiilonbség.

A 16. tablazat eredményeibdl lathatd, hogy az egyes értékesitési pontok
atlagarai viszonylag tag hatarok kozott (167-252 Ft/l) alakultak. A 200 Ft/l szintet 11
értékesitési pont (52%) atlagara haladta meg.

Osszesen hat olyan értékesitési pontot (29%) jegyeztiink fel, ahol az elsé és az
utolsd mintavétel arai kozti kiilonbség, valamint a szélséértékek kozti eltérés egyarant
0% volt. Ezeken a pontokon sem csokkend, sem ndvekvo trend nem érvényesiilt a 13
hénap 26 mintavétele soran, az arak mindvégig azonos szinten maradtak.
Arcsokkenést (-10%) 1 eladé esetében figyeltiink meg, amelyhez 26%-os aringadozas

tarsult a szélsdértekek vonatkozasaban. Az értékesitési arak idoszakos ingadozéasara
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utal annak a harom eladonak (14%) az arképzési gyakorlata is, ahol az elsé és az
utolsd ar kozotti kiillonbség 0% volt, a szélséértékek viszont az arak idékodzbeni
valtozasara utaltak (10-18,75%). A fennmarad6 11 elado (52%) esetében az els6 és az
utols6 mintavétel alkalmdval feljegyzett arkiilonbozet mértéke megegyezett a
szélsoértékek kozti kiilonbség mértékével, ami a vizsgalt iddszak soran egy, vagy tobb

egymast kdvetd dremelést jelentett.

4.4.2. Arképzési gyakorlat a kozvetlen értékesitésben

4.4.2.1. A tejpiaci folyamatok hatdsainak vizsgalata

Az Osszes vizsgalt elado értékesitési arait havi szinten atlagoltuk, az igy képzett
foatlagokat idésorba rendeztilk, és azokat a Kdozponti Statisztikai Hivatal azonos
idészakra, havi megbontasban kozolt adataihoz hasonlitottuk (KSH, 2014). Az
Osszefiiggésekbdl a tejpiaci trendek kozvetlen értékesitOkre gyakorolt esetleges
hatasait, a kozvetlen értékesitéi arak rugalmassagat/rugalmatlansagat vizsgaltuk.
Vizsgalatainkat a felvasarolt nyers tej és a 2,8% zsirtartalm(l pasztorozott fogyasztoi
tej atlagarainak viszonylataban végeztiik el (17. tdbldzat).

Az egyes adatsorok kozott fennallo Osszefiiggések szorossagat korrelacio
analizissel értékeltiik a 3.9. pontban ismertetett osztalyozas szerint. A kozvetleniil
értékesitett nyers tej adatsor az azonos iddszaki felvasarlési arakkal érzékelhet6/szoros
(r=0,75, P < 0,05 szinten szignifikans), mig a 2,8%-o0s zsirtartalmi pasztor6zott tejek
havi atlagaraival rendkiviil szoros (r = 0,93, P < 0,05 szinten szignifikans)

Osszefiiggést mutatott.
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17. tablazat: A kozvetleniil eértékesitett-, a felvasarolt- és a terméktej atlagarak

alakulasa (2013. junius — 2014. junius)

Vizsgalt idészak Kozvetleniil Felvasarolt Pasztorozott fogyasztoi
(év, honap) értékesitett nyers nyers tej® tej (2,8%
tej zsirtartalommal)’
atlagara (Ft/l)

2013. junius 198 96 229

2013. julius 199 97 227

2013. augusztus 201 100 235

2013. szeptember 201 102 237

2013. oktober 202 106 242

2013. november 203 108 243

2013. december 203 110 245

2014. januar 205 112 246

2014. februar 205 114 249

2014. marcius 206 112 254

2014. aprilis 207 109 252

2014. majus 207 107 246

2014. junius 207 104 249

12 AGRARGAZDASAGI KUTATO INTEZET (2014).

Ettol eltérdé eredményeket kaptunk, amikor az Osszefliggéseket az értékesitési
pontok szintjén elemeztiik. Itt a havi két alkalommal feljegyzett értékesitési arakbol
képzett atlagokat hasonlitottuk a felvasarolt tej és a 2,8% zsirtartalmi paszt6érozott
fogyasztoi tej azonos idGszaki atlagaraihoz. A felvasarolt nyers tej havi atlagarak
vonatkozasaban a 21 értékesitési pont koziil hét esetben (33%) nem volt kimutathato
kapcsolat, harom esetben (14%) laza, 6t esetben (24%) érzékelhetd, négy eladonal
(19%) szoros, két esetben (10%) rendkiviil szoros 0sszefiiggést mutattunk ki. A kapott
eredményekbdl a negativ eldjelii korrelacioval rendelkezé eladokat levonva (laza:
kettd pont, érzékelhetd: egy pont) megallapithatd, hogy Osszesen 10 eladd (48%)
értékesitési arai esetében allt fenn értékelhetd (r > 0,5) és pozitiv irany kapcsolat a
felvasarolt tej arakkal.

Az Osszefiiggés-vizsgalatot a 2,8% zsirtartalmu terméktej arak vonatkozasaban
is elvégeztik, az egyes értékesitési pontok szintjén elemezve a két valtozd kozott

fennallo kapcsolat szorossagat. Hat értékesitési pont (29%) eredményei semmilyen
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kapcsolatban nem alltak a terméktej arakkal, két esetben (10%) laza, harom esetben
(14%) érzékelhetd volt a valtozok kozotti kapesolat. Kilenc eladd (43%) értékesitési
arai szoros, mig egy eladd (5%) arai rendkiviil szoros Osszefiiggést mutattak. A kapott
eredményekbdl a negativ eldjelll korrelacioval rendelkezd eladokat levonva (laza: egy
pont, érzékelhetd: kettd pont) megallapithatd, hogy Osszesen 11 eladd (52%)
értékesitési arai esetében allt fenn értékelhetd (r > 0,5) és pozitiv irdnyt kapcsolat az

azonos id6szak 2,8% zsirtartalmu terméktej araival.

4.4.2.2. A koveto arképzési gyakorlat vizsgalata

KARTALI et al. (2009) a kiskereskedelem arképzési gyakorlatat “egymdst
figyeld arkepzési mechanizmuskent” jellemzik, igy az egymas kozelében miikodo
értékesitési pontok esetében ezt a hipotézist is megvizsgaltuk. A mintavételi fordulok
alkalmaval a 21 mintat dsszesen 12 helyszinen vettik meg, amelybdl 6t olyan volt,
ahol egynél tobb mintat lehetett vasarolni. Ez 14 eladot (67%) jelentett, akiknél igy
lehetévé valt az értékesitési arak Osszehasonlitasa. Ehhez az érintett termeldk
atlagarait vizsgaltuk meg az adott értékesitési helyszinek féatlagainak viszonylatdban
(18. tablazat).

Az arak teljes egyezését egyetlen helyszinnél (A) jegyeztik fel, ebben az
esetben egyértelmilen igazolhatd volt az egymashoz igazodd, kovetd arképzés.
Hasonléan eredményt kaptunk a D helyszinen esetében is, ahol az arak atlagtol valo
eltérése kismértékl volt: azok az 5%-ot sem haladtdk meg. A B helyszin eladdinal
szintén csak kismértékii eltérést regisztraltunk az atlagarak kozott: azok kevéssel 5%
felett alakultak. A C helyszinen egy eladonal (6.) figyeltiink meg 10%-ot meghaladd
eltérést, a tobbi esetben az 5% kortil alakult. Az atlagarak kozti legnagyobb kiilonbség
ebben a csoportban 33,08 Ft/l volt, a 6. és a 7. értékesitési pont vonatkozasaban. Az E
csoportban két eladd (14.,15.) atlagarai kozott nem volt értékelhetd kiilonbség,
ugyanakkor a csoportatlaghoz a 16. elado arszinvonala volt a legkozelebb. A 21. elado
ara a csoportatlagtél 11,73%-kal (kb. 26 Ft/l), de a csoport legalacsonyabb
atlagértékétol mar kozel 40 Ft/l-rel tért el.
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18. tablazat: Az azonos helyszinen miik6do értékesitési pontok atlagarainak értékelése

Mintavételi Mintavételi ~ Atlagar Ertékesitési Eltérés a
pont sorszama csoport (Ft/) helyszin féatlaga  féatlagtol (%)
jele (Ft/1)

1 177,31 0,00

2 A 177,31 177,31 0,00

3 186,92 -6,13
4. B 211,31 199,12 6,12

6. 200,00 12,61

7 166,92 -6,02

8 ¢ 170,00 177,61 4,28
9. 173,50 -2,31
17. 220,00 2,33
1. b 210,00 215,00 2,33
14, 200,77 -6,54
15. 201,54 -6,18
16. E 216,92 214,81 0,98
21. 240,00 11,73

4.5. Osszefiiggések vizsgalata

Az Osszefliggések vizsgalatakor az egyes paramétercket és a mintavételi
helyeket egyesével elemeztiik. Igy megallapithato, hogy az egyes eladoknal tapasztalt
jelenségek és Osszefiiggéseik mennyire tekinthetok jellemzének és altalanosnak a

tobbi értékesitési pont viszonylataban.

4.5.1. MintahOmérséklet és 6sszcsiraszam

Szamos szakirodalmi forras targyalja és igazolja a tej hOmérséklete ¢&s
Osszcsiraszama kozott fennalld szoros Osszefiiggést (MUIR et al., 1978; PANTOJA et
al., 2009; ANGELOVSKI és CRCEVA NIKOLOVSKA, 2011; PERKO, 2011). A
témaban végzett kutatasok a pszichrotr6f és a mezofil mikroflora alakulasat elemezték
felvasarolt tejek esetében, és tobbnyire fazisvizsgalatokra épiiltek. Fazisvizsgalatok
elvégzésére (a megmintazott tételek kovetésére) a kozvetleniil értékesitett tej

vizsgalatainal nem volt lehetoségiink. A megmintazott tételek homérsékletét igy egy
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alkalommal ellendriztiik, és a két paraméter jellemzOen szoros Osszefliggésének
helytallosagat a kozvetlen értékesités esetében is megvizsgaltuk. A mintavételt
kovetden mért tejhomérsékletek és az Osszesiraszam eredmények csupan egyetlen
esetben (5%) mutattak laza Osszefiiggést (r = 0,66, P < 0,05 szinten szignifikans), a
tobbi értékesitési ponton jellemzéen nem volt kapcsolat a két paraméter kozott. Két
elad6 (10%) nem alkalmazott hiitést, igy esetiikben az Osszefliggés szorossdga nem
volt értékelhetd. A hémérsékleti jellemzoket €s az Osszcsiraszamokat bemutato 10. és
13. tablazatokbdl lathato, hogy a hdmérsékleti atlagok, ill. az dsszcsiraszam atlagok és
sz€lséértékek valamennyi eladd esetében széles skalan mozogtak. Példaként
emlithet6k azok az értékesitési pontok, ahol kis dsszcsiraszamok nagy homérsékleti
értékekkel tarsultak, de tobb, ezzel ellentétes esetet is feljegyeztiink.

A tej mindségi jellemzdéi koziil a hdémérséklet valtoztathatdé meg a
legkdnnyebben, amelyet az értékesitd személyzet kozvetleniil képes befolyasolni. Az
egyszeri hémérséklet-ellendrzés eredményeibdl a tej hémérsékletének értékesitést
megel6zé alakulasat, a hiités mértékét, annak folytonossagat azonban nem lehet
nyomon kdvetni. A hémérsékletvaltozas dinamikajat ugyanakkor behatarolja a tarolt
tej mennyisége és ezen keresztiil a hokapacitasa. A nyers elegytej hémérséklete és
Osszcsiraszama kozotti Osszefliggés vizsgalatakor figyelemmel kell lenni a kozvetlen
értékesitést jellemzo, a fejéstdl a fogyasztasig eltelt viszonylag rovid, altalaban 1
napot nem meghalado tarolasi idore is. Fontosnak tartjuk megjegyezni, hogy a hazai
felvasarolt nyers tejek atlagos Osszcsiraszama 2013-ban 31.000 cfu/ml koriil alakult,
ami azért 1ényeges, mert a kozvetleniil értékesitett nyers tej egy része ebbdl a forrasbol
szarmazik. Ugyanakkor, a homérsékleti atlagértékek a 19 eladédsi pont kozil 13
esetben a 10 °C-ot sem haladtadk meg. Az emlitett koriilmények onmagukban nem
indokoljak az 1.000.000 cfu/ml-t szinte kivétel nélkiil meghaladd Osszcsiraszam
atlagértékeket.

A két valtozd kozotti Osszefiiggés szorossdga a 8§ °C-ot nem meghaladd
atlaghomérsekletii tejek eladoinal két esetben negativ és értékelhetetlen szorossagu,
harom eladonal pozitiv és értékelhetetlen, mig egy esetben érzékelheté mértéki volt.

Ezek az eladasi pontok homérsékleti szempontbol ugyan elfogadhatdo hiitést
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biztositottak az arusitds folyaman, de a tOlilk vasarolt tej atlagos Osszcsiraszama
minden esetben meghaladta a 600.000 cfu/ml-t, annak legnagyobb értéke 4.800.000
cfu/ml koriil alakult.

Az egységesen laza Osszefiiggést mutatd korrelacids egyiitthatokbol, valamint
az Osszcsiraszam- €s homérsékleti atlagértékek alakulasabol megallapithato, hogy a
vasarlast kovetden mért mintahdmérséklet a kozvetlen értékesités soran nem allt
értékelhetd kapcsolatban az elegytej Osszcsiraszamdval. A nagy mikrobaszdm
eredmények els6sorban a tejnyeréskor és tejkezeléskor elkovetett higiénés

hianyossagokra, mulasztasokra voltak visszavezethetok.

4.5.2. MintahOmérséklet és koliformszam

Az Osszcsiraszam mellett tovabbi mindségi jellemzoket is megvizsgaltunk,
Osszefiiggést keresve az egyes értékesitési pontokra jellemzé homérsékleti
eredményekkel. A  koliformok vizsgalatanadl az  Osszcsiraszam—hémérséklet
Osszefiiggéshez hasonld eredményeket kaptunk azzal a kiilonbséggel, hogy itt két
elado (10%) esetében jegyeztiink fel szoros Osszefliggést. A homérséklet, mint
vizsgalati paraméter megbizhatatlansagat jelzi, hogy 11 értékesitési ponton (52%) nem
volt kimutathato 0sszefiiggés a két valtozo kozott, ezek koziil négy értékesitési ponton
(19%) negativ Osszefiiggést talaltunk. Hat eladd (29%) esetében adddtak laza és
érzékelhetd szintli Osszefiiggések, két eladd (10%) pedig nem alkalmazott hiitést,
esetiikben az Osszefiiggés szorossaga nem volt értékelhetd. Az Gsszefliggés hianyat
mutato értékesitési pontok koliform atlagértékei 929 cfu/ml és 574.257 cfu/ml kozott
alakultak, koztiik a 10% cfu/ml nagysagrendii koliformot tartalmazé mintak voltak
tobbségben. Ugyanakkor SALMAN ¢és HAMAD (2011) a kozvetlentil értékesitett
tejtételek koliformszamanak vizsgalatakor megallapitottak, hogy a télen vett tejmintak
nagyobb mértékben (70,4%) teljesitették a jogszabalyi elbirast (<100 cfu/ml), mint a
nyari mintak (51,3%).

Nem képezte elemzés targyat, de megemlitjiik, hogy az eladok kozel 20%-a

rendszeresen, tovabbi 10%-uk pedig esetenként forgalmazott valamilyen fizikai
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szennyezOdést tartalmazd tejmintat, ami a palack aljan iiledék formajaban volt
megfigyelhetd. A szennyezés egy részét alomnak és tragyanak azonositottuk. Ez a
jelenség a tej jelentdés mértékii posztszekrécios szennyezésére utal, ami ezekben az
esetekben megmagyardzza a koliform baktériumszam és a tej homérséklete kozotti

Osszefiiggés hianyat.

4.5.3. Mintahomérséklet és savfok

A mintak hémérséklete és savfoka kozotti Osszefiiggések vizsgalata soran hét
esetben (33%) negativ korrelaciot jegyeztink fel. Ezek erdssége négy esetben
értékelhetetlen, két esetben laza, egy esetben érzékelhetd wvolt. Ertékelhetetlen
kapcsolat allt fenn hat mintavételi pont (29%) esetében, és tovabbi hat eladonal (29%)
igazoltunk laza Osszefiiggést a vizsgalt paraméterek tekintetében. Két eladd (10%)
nem alkalmazott hiitést, igy esetiikben az Osszefliggés szorossdga nem volt
értékelhetd. A savfok-vizsgalati eredmények értékesitési pontok szerint rendszerezett
atlagértékeit elemezve megallapithatd, hogy minddssze egy mintavételi pont (5%)
savfok-értéke volt kiugréan nagy (7,99 °SH), ez az eladé azonban nem hiitdtte a tejét.

A kozvetleniil értékesitett nyers tej homérséklete és savfoka kozotti kapesolat
rugalmatlan jellegét jol tiikkrozi a savfok-atlageredmények viszonylag sziik tartomanya
(5,93-7,11 °SH) és a hémérsékleti atlagértékek joval valtozatosabb alakulasa (6,1-14,6
°C). A két min6ségi jellemzo rugalmatlan viszonyara utal az a megfigyelés is, amely
szerint a tej atlaghOmérséklete hat értékesitési ponton (29%) haladta meg a 10 °C-ot,
de ezek egyikéhez sem tarsultak savanyodasra utal6 savfok-eredmények, a legnagyobb
érték 7,11 °SH volt. CAPRITA et al. (2014) ugyanakkor a hémérséklet és a tarolasi
id6 mellett a tej eredeti Osszetételének savfokot befolyasold hatasara hivjak fel a
figyelmet, miszerint a tej kezdeti savfokara jelent0s hatdssal van a tej Osszetétele,

crer

novekedésével a savfok is novekszik.
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4.5.4. Osszcsiraszam és koliformszam

Az Osszcsiraszam és a koliformszdm kozotti Osszefliggés vizsgalata sordn
megallapitottuk, hogy az értékesitési pontok tobbségénél érzékelhetd kapcsolat allt
fenn e két vizsgalt mindségi jellemz6é kozott, ami megegyezik MURPHY és BOOR
(2000) vizsgalati eredményeivel. Szoros Osszefiiggést talaltunk négy eladonal (19%),
hét esetben (33%) pedig érzékelhetd mértékli kapcsolatot jegyeztiink fel. A szoros
Osszefiiggés az érintett eladoknal ez esetben sem feltétlentil jelentette a tobbi vizsgalati
eredmény viszonylatdban mért legnagyobb 6sszcsiraszamot és koliformszamot.

PANTOJA et al. (2009) 7.241 db felvasarolt nyes tej minta egyes
Osszcsiraszam atlagérték 12.545 cfu/ml, mig a koliformszam 242 cfu/ml volt.
Osszehasonlitasul megemlitjiik, hogy az A4ltalunk megvizsgalt 506 db minta
Osszcsiraszam fOatlaga 3.195.144 cfu/ml, a koéliformszam fdatlaga pedig 94.602
cfu/ml volt. A féatlagok 6sszehasonlitasa alapjan, a kdzvetleniil értékesitett nyers tej a
PANTOJA et al. (2009) altal vizsgalt felvasarolt tejekhez képest mintegy 250-szer
tobb mezofil mikroorganizmust és 390-szer tobb koliformot tartalmazott. Az
eredményeket foatlag szinten értékelve, a koliformok 0sszcsiraszamon beliili 2,96%-
os részesedését jegyeztilk fel a kozvetleniil értékesitett tejek esetében, szemben a
felvasarolt tejek PANTOIJA et al. (2009) altal mért 1,93%-os aranyaval. A felvasarolt
tejek 1,93%-0s koliform aranyat a kozvetlen értékesitési pontok szintjén hat elado
(29%) haladta meg, annak értéke valamennyi elado6 tekintetében 0,06-5,28% kozott
alakult. Megallapithat6, hogy féatlagok szintjén a kozvetleniil értékesitett tejek
Osszcsiraszam—koliformszam aranya jol kozelitette a felvasarolt tejek esetében mért
értékeket, de az aranyok alapjat képezd mikrobaszamok kozott jelentds eltérés allt
fenn, azok tobb nagysagrenddel is eltérhettek egymastol. BOOR et al. (1998)
ugyanakkor gyiijtotartalyokbol vett termeldi nyers tejmintdk Osszcsiraszdma és

koliformszama kozott gyenge Osszefliggést talaltak (r = 0,42).
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4.5.5. Osszcsiraszam és savfok

A mintavételi pontok tobbségén statisztikailag értékelhetd kapcsolat allt fenn a
mintak Osszcsiraszama és savfoka kozott. Szoros kapcsolatot mutattunk ki harom
(14%) mintavételi ponton, érzékelhetd kapcsolat allt fenn 6t pont (24%) esetében,
tovabbi 6t mintavételi ponton (24%) laza 0sszefiiggést tapasztaltunk, 6t ponton (24%)
pedig nem volt kapcsolat e két paraméter kozott. Harom olyan mintavételi pontot
(14%) jegyeztiink fel, ahol negativ korrelacio allt fenn a vizsgalt paraméterek kozott.

Ezek az eredmények csak részben egyeznek REVELLI et al. (2004)
megallapitasaival, akik 55 tejtermel6 gazdasag elegytejének mikrobiologiai és fizikai—
kémiai jellemzo6it vizsgaltdk 1993 és 2002 kozott. A 6.998 db nyers elegytej minta
vizsgalata alapjan laza (r = 0,29, P < 0,05 szinten szignifikans) kapcsolatot mutattak Ki
a mintak Osszcsiraszama ¢€s savfoka kozott. Az altalunk vizsgalt mintak 0sszcsiraszam
¢és savfok eredményei kozotti kapcsolat eltéré szorossaga inkabb csak matematikai—
statisztikai szempontbol bir jelentdséggel, mert 21 eladobol 18-nak (86%) a tejsavfok-
atlagértéke a friss tejre jellemz6 tartomanyba esett. Ez a kozvetleniil értékesitett nyers
clegytej Osszcsiraszamanak és savfokanak rugalmatlan jellegére, a koztiikk fennallo
Osszefliggés lazasagara utal, amelynek hatterében szintén a tej nagymértékii
posztszekrécids szennyezése allhatott. GARGOURI et al. (2013) a gyiijtott nyers
elegytej hiitve tarolasa soran bekévetkez6 valtozasokat elemezve megallapitottak,
hogy nem volt szignifikans korrelacio a tej savfoka és a csiraszam kozott, jollehet
vizsgalataik sordn a pszichrotrof mikrobaszamot értékelték 4 °C-o0s tarolasi

hémérséklet mellett.

4.5.6. Laktoztartalom és szomatikus sejtszdm

A tbégygyulladas vagy a megnodvekedett szomatikus sejtszam a tej laktoz-,
laktalbumin- és zsirtartalmanak egyidejii csokkenésével jar egyiitt a tégyszovet
csOkkent szintetizalo aktivitasa miatt (HARMON, 1994; YARABBI et al., 2014).

Toégygyulladas esetén tehat negativ korrelacio feltételezhetd a tej laktoztartalma és
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szomatikus sejtszama kozott, amelynek erdsségét szamos tényezO (pl. taplaltsag, a
fert6zést okozo baktériumfaj, a termeld allomannyal kapcsolatos egyéb tényezok stb.)
befolyasolja. A kozvetleniil értékesitett mintak vizsgélati eredményei 18 értékesitési
pont (86%) esetében negativ korrelaciot igazoltak, bar az dsszefliggés mértéke valtozo
volt. Szoros Osszefiiggést (r = -0,83, P < 0,05 szinten szignifikans) csak egyetlen
esetben (5%) igazoltunk, érzékelhetd Osszefiiggést tovabbi ot értékesitési pont (24%)
esetében jegyeztiink fel. A 21 értékesitési pont koziil tehat mindossze hat esetben
(29%) volt értékelhetd szintii negativ eldjelit kapcsolat a két valtozo kozott, ami a
vizsgalt mindségi jellemzd esetében a togygyulladds mellett egyéb befolyasold

tényezok fennallasat is feltételezi.

45.7. Laktoztartalom és savfok

A mintavételi pontokon megvizsgaltuk a laktoztartalom és a savfok kozotti
Osszefiiggés jellegét és szorossagat, magyarazatot keresve az alacsony laktoz-
atlagértékekkel rendelkezé eladok viszonylag nagy aranyara (kilenc elado, 43%). A
szakirodalom tégygyulladas eléfordulasakor a laktoztartalom ¢és a savfok
csokkenésérél szamol be (PYORALA, 2003; AHMAD et al. 2005; CSASZAR és
UNGER, 2005), amely ebben az esetben tehat az emlitett minéségi jellemzoék pozitiv
korrelacigjaval definidlhat6. YARABBI et al. (2014) a nyers tej szomatikus
sejtszamanak fizikai—kémiai és mikrobioldgiai tulajdonsagaira gyakorolt hatasat
vizsgalva hasonlo kovetkeztetésre jutott. A tej savamyoddsat a laktdztartalom
csokkenése mellett a savfok emelkedése is jelzi, amely viszont a két valtozo negativ
vonatkozasaban végeztiik el.

A 21 mintavételi pont kozil 10 esetben (48%) figyeltink meg negativ
korrelaciot. Ebbdl négy esetben érzékelhetd, négy esetben laza kapcsolatot jegyeztiink
fel, mig két esetben nem allt fenn értékelhetd kapcsolat a vizsgalt paraméterek kozott.
Pozitiv korrelaciot 11 esetben (52%) regisztraltunk, ebbdl 6t értékesitési pont esetében

nem volt értékelhetd kapcsolat, az harom esetben laza, két esetben érzékelhetd, egy
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eladénal pedig szoros volt. Osszességében tehat 14 értékesitési ponton (67%) nem volt
kapcsolat a vizsgalt paraméterek kdzott, vagy annak mértéke laza volt.

A matematikai—statisztikai szempontbo6l értékelhetd erésségii kapcesolat (r > 0,5)
azonban ebben az esetben sem jelentette a termel6 allomany tégygyulladasat, vagy az
érintett tejtételek megsavanyodasat. Az eladok atlagérték-szintii értékelése alapjan az r
> 0,5 mértékii Osszefiiggések savanyodast egy esetben sem igazoltak, t6gygyulladast
pedig csupan egy esetben (5%) valdszintsitettek. Ezzel szemben egy olyan
értékesitési pont volt (5.), ahol bar nem volt értékelhetd Osszefiiggés a laktoztartalom
¢és a savfok kozott (r = 0,10, P < 0,05 szinten szignifikans), azok atlagai mégis
egyértelmii savanyodast jeleztek (laktoztartalom: 3,73%, savfok: 7,99 °SH). A laza
Osszefiiggéssel jellemezhetd tartomanyban tovabbi egy olyan eladot (18.)
azonositottunk, ahol az 4atlagok alapjan togygyulladasos tej forgalmazasa volt
valdszintsithetd, a szomatikus sejtszam atlag azonban nem igazolta ezt a feltevést
(271.286 sejt/ml). Hasonld kovetkeztetés volt levonhaté a 20. értékesitési pont
eredményeibdl is (laktoztartalom: 4,18%, savfok: 5,70 °SH), ahol érzékelhetd mértéki
Osszefiiggés (r = 0,67, P < 0,05 szinten szignifikans) ellenére a szomatikus sejt atlagok
nem utaltak egyértelmiien t6gygyulladasra (363.087 sejt/ml).

Vizsgalataink eredményeib6l megallapithatd, hogy kilenc olyan értékesitési
pont (43%) volt, ahol a mintak atlagos laktoztartalma nem haladta meg a 4,60%-ot,
azok 3,73% és 4,58% kozott alakultak. Az alacsony laktdézkoncentraciok hatterében 6t
(24%) eladonal (1., 10., 15., 16., 17.) tégygyulladasra utald szomatikus sejtszam
atlagok alltak, egy elado esetében (5.) pedig savanyodasi folyamatok (laktoztartalom:
3,73%, savfok: 7,99 °SH, fagyaspont: -0,526 °C). A 7. értékesitési pont eredményei
tejidegen viz kismértékii jelenlétét jelezték (laktoztartalom: 4,52%, savfok: 6,48 °SH,
fagyaspont: -0,517 °C). Jelentds mértékii vizezésre és/vagy tompitdsra engedtek
kovetkeztetni a 18. és a 20. értékesitési pont eredményei, (laktoztartalom: 4,11%,
savfok: 5,93 °SH, fagyaspont: -0,471 °C; ill. laktéztartalom: 4,18%, savfok: 5,70 °SH,
fagyaspont: -0,484 °C).

A két vizsgalt paraméter kozti Osszefliggések kevésbé voltak informativak az

alacsony laktéztartalmat kivaltdé okok tekintetében. Ezek tobbnyire (56%)
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togygyulladast valoszinisitettek, kisebb mértékben (33%) vizezéssel és/vagy egyéb
manipulativ  tevékenységekkel, valamint a laktéoz fermentacidjaval, a tej

megsavanyodasaval voltak magyarazhatok (11%).

4.5.8. Az ar—érték arany bemutatasa

45.8.1. Az arak és a beltartalom

A fizikai—kémiai minéséget jelen esetben a fogyasztok szamara legnagyobb
jelentéséggel bird beltartalmi jellemzok, azaz a zsir- €s a fehérjetartalom alapjan
értékeltiik. Ehhez az egyes eladokat az értékesitett tej zsir- €s fehérjetartalma alapjan
rangsoroltuk, majd a két paraméter rangsorszamainak atlagolasabol alakitottuk ki a
végsé sorrendet. Ennek megfeleléen a tobb zsirt és fehérjét tartalmazo tejek arusai
kisebb rangsorszamot kaptak, ami egyben a jobb beltartalmi minéség mutatoja volt.
Minden eladoéhoz a kisérleti idGszak viszonylatdban rogzitett értékesitési arak
szamtani atlagat rendeltiik, amelyhez kiugréd értékek kisziirésére iranyuld statisztikai

probat nem alkalmaztunk.
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A fizikai-kémiai mindség rangsor szamai

26. abra: Az egyes kozvetlen értékesitési pontokon vett tejmintdk fizikai—kémiai

mindsége és az arak viszonya
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A kapott eredménypontok esetében linearis Osszefiiggést keresve, ndvekvo
trendet kaptunk (26. dbra), ami azt jelzi, hogy a jobb mindségli mintak voltak
olcsobbak, a mindség romlasaval pedig emelkedett az ar. A determinacioés egyiitthato
ugyanakkor a mindségi rangsorban elfoglalt hely és az ar kapcsolatdnak gyengeségét
jelezte (R*=0,26).

4.5.8.2. Az arak és a mikrobioldgiai—higiéniai jellemzok

A mikrobioldgiai mindség jellemzése oOlyan paraméterek alapjan tortént,
amelyek leginkabb tiikrozik a tejtermelé allomany tégyegészségiigyi allapotat,
valamint a tejnyerés és a tejkezelés koriilményeit. Ezért az Osszcsiraszamot, a
szomatikus sejtszamot ¢és a koliformszamot valasztottuk, a rangsor felallitdsaban a

beltartalmi jellemzok értékelésénél szemléltetett eljarast kovetve.
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27. abra: Az egyes kozvetlen értékesitési pontokon vett tejmintak mikrobiologiai—

higieniai mindsége és az arak viszonya

A kapott eredménypontokra illesztett egyenes csokkend trendet jelzett (27.

dbra). Megallapithatd, hogy a mindség romlasaval a tej ara is csokkent, bar — a
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beltartalmi paramétereknél tapasztaltakhoz hasonléan — az ar és a mindség kozotti
Osszefiigges itt is laza volt (R = 0,28).

A mindség és az ar kozotti Osszefiiggés gyengesége a kovetkezetes és
rendszeres mindség-ellenérzés hianyat, valamint a kotetlen, szabad arképzési
gyakorlat alkalmazasat jelzik a tejpiac e szegmensében. Mind a beltartalmi, mind
pedig a mikrobiologiai ar—érték elemzés esetében tobb alkalommal megfigyelhetd
volt, hogy a mindségi rangsorban egymastol tavol 1évo értékesitési pontok azonos
arszinvonalon értékesitették tejiiket, vagy éppen a gyengébb mindségi tej ara volt

magasabb (26. és 27. dbra).

4.6. Marketing aktivitdsok

A termeldi nyers tehéntej kozvetlen értékesitéséhez alkalmazandd marketing
stratégia kialakitasanal figyelemmel kell lenni arra, hogy ugyan a tej alapélelmiszer,
azonban csak egy meghatarozott fogyasztéi csoport vasarol termeléi nyers tejet
sziikségleteinek kielégitésére. A marketing eszkdzok szelektalt és céliranyos
alkalmazasa sziikséges a meglévo fogyasztdi csoport elkotelezettségének novelése, 1j
fogyasztok bevonasa, szélesebb és stabil vasarloi bazis kialakitasa érdekében.

A marketing szemlélet csak nyomokban volt felfedezheté a termelok
értékesitési gyakorlataban, aminek oka a marketing eszkdzok vagy stratégia
1étjogosultsagat megkérddjelez6 hozzaallasban, az arra koltott pénz megtériilése és
hatékonysaga iranti kételyek megfogalmazdsdban keresend6. A termel6knek
napjainkban valamennyi értékesitési csatorna esetében erds konkurenciaharc kdzepette
kell helytallniuk, amelyet nem lehet és nem is érdemes kizarolag arstratégiakkal és
arversennyel eldonteni. Hasonlo kovetkeztetésre jutott KOTLER (1996), aki szerint az
utobbi évtizedekben a nem arjellegli tényezok is fontossa valtak a vevok valasztasi
magatartasaban.

A termel6knek alkalmazkodniuk kell a valtozd fogyasztdi szokasokhoz. E
célbol eredményesen hasznalhatok az internetben rejlé lehetdségek. A weblapok ma

mar az informacidszerzés elsédleges forrasai, igy miikodtetésiik — kiilondsen az
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intenzivebb értékesitési formak esetében — elengedhetetlen a vallalkozasok sikeressége
szempontjabol. A marketing eszk6zok rendszerszerli alkalmazasa leginkabb a mozgd
értékesitést végzo vallalkozasokra volt jellemzd. A harom ilyen vallalkozas koziil
csupan egy mikodtetett megfeleld kiilsdvel és tartalommal rendelkezd, rendszeresen
frissitett honlapot, a gyakorlat ett6l fiiggetleniil terjedében van.

Eléremutatd kezdeményezés és a kdzosségi marketingben rejld lehetdségek jo
példaja az orszagos tejautomata térkép létrehozasa. A honlap latogatoéi itt altaldnos és
specifikus informécidkat gylijthetnek a tejautomatdkrol, emellett megismerhetik a
jelenleg iizemeld hazai nyers tej értékesitési pontok jellegét (nem csak a
tejautomatakat), valamint elérhetoségeiket. Kritikaként fogalmazhaté meg a honlap
nem megfeleld naprakészsége és frissitése: szdmos jelenleg is iizemeld kdzvetlen
értékesitési pont nem szerepelt a térképen, ugyanakkor olyan pontokat aktivként
tiintettek fel, amelyek mar régen megsziintek.

Szintén a mozgod értékesités hazhozszallitasi formainal volt jellemz6 az tigyfél-
adatbazis 1étrehozasa, amelyben a megrendelok 1ényeges adatait, elérhetdségét és a
megrendelt mennyiségeket rogzitették. Ezen keresztiil informaciok gyQjtheték a
megrendeldk foldrajzi elhelyezkedésérol és vasarlasi szokasairdl. A vasarloi profil
megismerésén keresztiil igy lehetdové valik a meglévo ligyfelek elégedettségének
novelése és 1j megrendelok bevonasa.

Az automatak és a mozgd értékesités esetében tapasztalt lizemen kiviili
allapotok a fogyasztéi bizalom megrendiilését, tobbszori ismétlodés esetén annak
elvesztését is okozhatjak. Ezt tovabb erdsithetik az automatakra kihelyezett vasarloi
tajékoztatok az tlizemen kiviili allapotrél, nem jelolve meg a miszaki hiba
kijavitasanak varhat6 idépontjat (20. melléklet).

Az ellendrzott allomanyok helyesen kezelt nyers tejének biztonsagos
fogyasztasabol eredd taplalkozasfiziologiai elényok kommunikéldsa a helyi és az
orszagos médian keresztiil, tovabba a tejtermeld gazdasagokban rendezett “nyilt
napok” segithetnek az elsé pozitiv benyomasok megszerzésében ¢és eloszlathatjak a

termel6i nyers tejjel szemben kialakult fogyasztoi kételyeket.
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Az arculatépitési torekvések altalanosnak mondhatd hianyara példaként
emlithetd a csomagolas. Egyforma, idében alland6 szinili és formaju palackokat a két
vizsgalt hazhozszallitd vallalkozas koziil egyik sem tudott biztositani (/5. és 16.
melléklet), pedig egy jellegzetes formaju €s szinli palack is szerves részévé valhatna a
vallalati arculatnak. Mivel egyetlen, termel6 altal biztositott palackon sem volt cimke,
igy egy arculathoz illeszkedd logd és egy jol megvalasztott jelmondat tamogato
hatasat sem lehetett kihasznalni.

A cimke ¢és a kotelezd elemeket tartalmazd termékjelolés hianya
¢lelmiszerbiztonsagi szempontbol is kifogasolhatd, mert a fogyaszto — egyebek mellett
— a minéségmegodrzési idérdl és a tarolas koriilményeirl sem kap tajékoztatast. A
vizsgalt értékesitési pontok koziil logdo—jelmondat kombindcioval kizarolag az egyik
mozgo értékesitd vallalkozas tejesautdin talalkoztunk. Az igényes fogyasztok korében
kritikat és elutasitast valthat ki a kiiiriilt, gyakran kétes tisztasagu asvanyvizes
flakonok hasznalata.

A mozgod értékesitést gyakorta kisérd jellegzetes dallamokat és egyéb
hanghatasokat regionalisan korlatozhatjak, mivel az hangszennyezésnek mindsiil és
zavarhatja az ott él0k nyugalmat. Nem szelektiv eszkdz, alkalmazasa megoszto.

A vasarloi  vélemények visszacsatolasdnak igénye csupan két vizsgalt
vallalkozasnal jelent meg. Mindkét vallalkozds mozgd értékesitést végzett, az
észrevételeket interneten és telefonon lehetett megtenni.

A nyers tej kozvetlen értékesitését direkt vagy indirekt modon tdmogatd
leglényegesebb aktivitasokat a kdvetkezdkben foglaljuk dssze:

e internetes megjelenés a kozosségi marketing keretei kozott: regionalis vagy
orszagos “nyers tej térkép” az aktiv értékesitési pontokrol, pontos cimek
feltiintetésével,

e az emberi tényez0, az érzelmek és a pszicholdgiai motivaciok fontossaganak
felismerése, tudatos kivalasztasi folyamat alkalmazasa a személyes eladas
feladatkorének sikeres ellatasahoz valamennyi értékesitési csatorna esetében;

e a mozgo (intenziv) értékesitési formak jellemzodje a telefonos rendelésfelvétel

¢s ligyfélszolgalat miikodtetése;

153



10.13147/NYME.2015.033

mozgo6 értekesités esetén a szallitasi feltételek, vagy a tej aranak varhato
valtozéasarol a palackok kiszallitasdval egyidejlileg informacids lap atadasa a
vasarloknak;

a tejesautd menetrendek, valamint aktudlis informaciok kozzététele az
interneten, helyi radidban, regionalis tévében;

internetes megjelenés sajat honlapon, a termel6 bemutatkozasaval és részletes
termékismertetd (elsésorban a mozgo értékesitésben);

kiiltéri automatdk mellett/felett elhelyezett nagyméretli, figyelemfelkeltd,
informativ transzparensek (pl. a tej ara, zsirtartalma, tovabbi értékesitési
pontok cimei);

virtualis leértékelések, az arképzés lélektani hatasainak alkalmazasa (pl.
“kilences”, “nyolcas” arképzés), “benchmarking” — a lokalis konkurenciaval
nagyjabol azonos arszinvonal alkalmazdsa piacokon és az Onkiszolgalo
értékesitésben (“egymast figyeld arképzési mechanizmus™);

eladotéri automatak mellett elhelyezett palacktarolok és dekoracios elemek;
bizonyos piaci értékesitési pontokon iires milanyag palackok Aarusitasa
(kényelmi és praktikus szolgaltatasok);

személyi higiénét szolgalé eszkdzok (pl. papir torldkendd adagolok)
kihelyezése az automatak mellé;

figyelemfelkeltd feliratok és képek az automatdkon és a tejesautokon, a
termel6 nevével és elérhetségeivel;

a mozg6 értékesités esetében (hazhozszallitas) olyan promocios aktivitasok,
mint pl. teleplatogatasi lehetéség “nyilt napok” keretében, amikor az
érdeklodok megtekinthetik az allattartas, a tejnyerés ¢és a tejkezelés
koriilményeit;

a mozgo arusitast esetenként kiséré hangeffektusok;

az automatakra felragasztott ismertetokon a fogyasztok korrekt tajékoztatasa a
varhat6 arvaltozasokrol, a hasznalhatd pénzérmékrol, a termékkel kapcsolatos

tudnivalokrol (tarolas, hokezelés);
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o szlogenek és logok jol lathatod helyen torténo elhelyezése a mozgo értékesitést
végz0 jarmuvek feliiletein és az automatakon;

e 3 piaci arusitasban rendben és tisztan tartott eladotér és eszkozok, izléses
aruelhelyezés a hlitdpultban, hiitdszekrényben;

e nyers tej automatak elhelyezése pékségekben (arukapcsolas), nyers tej
arusitasa egyéb tejtermékek tarsasagaban piacokon;

e piacokon a fogyasztok informalasat segitik az eladotér jol lathatd pontjain
elhelyezett arlistak a termeld (gazdasag) nevével és cimével;

e az Onkiszolgald értékesitési formaknal jol lathatéan elhelyezett hatosagi
vizsgalati jegyzOkonyvek, bizonylatok és hatarozatok a fogyasztéi bizalom

erbsitése céljabol.

4.7. Kritikus pontok és kihivasok a nyers tej kozvetlen értékesitésében

A nyers tehéntej kozvetlen értékesitési csatorndit és gyakorlatait, miiszaki
hatterét, valamint a megvett mintdk mindségi jellemzdit megvizsgalva
meghatarozhatok voltak azok a pontok, amelyek kritikusnak bizonyultak a nyers tej
biztonsagos ¢s fenntarthatoan sikeres értékesitése szempontjabol. Jelentdségiik
egyenként is értékelhetd, de egyidejii fennallasuk nagymértékben hatraltathatja a
minGség javitasat és a forgalom ndvelését célzé torekvéseket. Eszrevételeinket
célszerinek lattuk a kovetkezd témak koré csoportositani: emberi tényezd és
munkaszervezés; lizemeltetés, karbantartas, hibaelharitas; tejkezelési és értékesitési

gyakorlat; mindségi aspektusok; csomagolas és termékjeldlés.

4.7.1. Emberi tényez6 és munkaszervezés

Az emberi tényez6 valamennyi értékesitési forma esetében nagy jelentéséggel
bir, de a piaci és a mozgd értékesitésben kiilondsen 1ényeges, mivel itt a vasarlok
személyes kontaktusba keriilnek az eladoval. Az elado ilyen esetekben a “vallalkozas

arcava” valik, aki viselkedésével, 6ltozkodésével és személyi higiénéjével kozvetve és
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kozvetleniil egyarant befolyasolja a nyers tej mindségét, a fogyasztdoi hiiség
kialakulasat, annak megtartasat. JUHASZ et al. (2012) hangsilyoztak a “megfelel
helyre a megfelelé embert” alapelv érvényesiilésének fontossagat a teljes termelési és
értékesitési folyamatban, mivel az emberi tényez6 hatassal van az értékesitett termék
mennyiségére és mindségére. Munkajukban arra is ramutattak, hogy a megfeleld
emberanyag megtalalasa a fovarosi régioban kiilondsen nehéz, és nagy a fluktuacio.
Vizsgalataink ezt a megallapitast csak részben igazoltdk, mivel a 16 vizsgalt piaci
értékesitési pont koziil két esetben tortént valtozds az eladd személyzetben; igaz,
mindkét esetben kétszer is. A tejértékesitd gépkocsik személyzete is mindkét esetben
cserélddott. JUHASZ (2012) a vasarloi preferenciak kialakulasaval kapcsolatosan
részletezi azokat a motivaciokat, amelyek a rendszeresen piacra jard véasarlokat
jellemzik. Ezek kozott szerepel a human interakciok jelentsége, amelyet az elado
személyzet allanddsaga nagymértékben tamogat.

A kiils6 megjelenés és a szakmai kompetencia mellett tovabbi Iényeges és elvart
munkavallaléi tulajdonsag a pontossag és a megbizhatésag. Igy elkeriilheték az olyan
esetek, amikor a mozgo értékesitéssel foglalkozo vallalkozas az eldre megbeszélt
idéponthoz képest tobb oras késéssel, vagy egyaltalan nem szallitja ki az aznapra
megrendelt tejet. Az elvarhat6tol 1ényegesen elmaradd szinvonalon és hangnemben
folytatott kommunikacié szintén rendkiviil karos hatast gyakorolhat a megrendelések
alakulasara. A vasarlokat hasonloan kellemetleniil érintheti a piaci értékesitési pontok
szabadsagolasbol, ill. egészségiigyi, vagy egyéb okokbol torténd zarva tartdsa. Szintén
vasarlast akadalyozd tényezo volt a tejhidny, amely elsdsorban a reggeli o6rakban
fordult eld. Reggeli (8:00 ora el6tti) tejhidnnyal az automatdkon kiviil elsésorban a

piaci arusitasban talalkoztunk.

4.7.2. Uzemeltetés, karbantartas, hibaelharitas

A helyes lizemeltetés, a rendszeresen és szakszerlien elvégzett karbantartas, a
gyors €s hatékony hibaelharitds valamennyi ismertetett értékesitési csatorna és

gyakorlat esetében a j6 mindségli alapanyag arusitasanak alapfeltétele.
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Az éltalunk vizsgalt egyetlen kiiltéri automatat rendszeresen megrongaltak. Az
automata rongalasanak fazisait 2013. aprilis és 2014. februar kozott orokitettiik meg,
amelyet a 7. melléklet szemléltet. A papir kéztorloket elvitték, a szemetest
kommunalis hulladékkal toltotték meg. Idovel a kéztorld adagolot elloptak, a
hulladéktarolo kosarat pedig Osszetorték. A toltétér ajtajanak plexi boritasat betorték
(18. melléklet), a tolt6tér elétti parkanyon gyakran volt Gjsagpapir- és tejmaradék (19.
mellékler). Hasonl6 jelenségekrdl szamoltak be JUHASZ et al. (2012) és PARRAG
(2011) is. Az otthagyott tejmaradék ugyanakkor nem csak esztétikai szempontbol
hatranyos, mivel az készletkartevoket (hangyak, csotdnyok) és legyeket is vonzhat,
ami higiénés szempontbol kifogasolhato.

A tejautomatak megfeleld tisztitasa mindig problematikus, mert azt kozteriileten
vagy eladotérben kell végezni, eladotéri elhelyezés esetén az egyéb, kereskedelmi
tevékenységek zavarasa nélkiil. Gyakran talalkoztunk meghibasodott késziilékkel is.
llyenkor az {izemeltetd nyomtatott papirlapon tajékoztatta a vasarlokat az
tizemzavarrdl, de nem utalt a hiba kijavitasanak varhat6 idépontjara (20. melléklet).

Az automatabol értékesitett nyers tej mindsége szempontjabol kiemelkedéen
fontos a rendszeres tisztitds és karbantartas, valamint az automatak feltoltésének
helyes gyakorlata. Az lizemeltetok egységes véleménye szerint nehézséget jelent a
tisztitashoz felhasznalt vegyszerek kezelése, a kivant tisztasadgi szint elérése, a
szennyviz és a maradék tej begyiijtése. Tartalycsere alkalmaval elvégzett tisztitasi
mivelet soran figyeltik meg, hogy a tartdlyok alatti gyijt6-csepegtetdtalcat és a
toltotér palacktartd lemezét ugyanazzal a szivaccsal és tisztitofolyadékkal mostak el,
mint a tejtartalyba (tejbe) belogd keverdlapatokat. Ez a gyakorlat mikrobioldgiai
szempontbdl rendkiviil aggalyos, és eleve feleslegessé teszi a csiraszegény tej
termelésére és értékesitésére iranyuld Osszes erdfeszitést.

Mozgo értékesités esetében tobb alkalommal tapasztaltuk, hogy a tejesautok
meghibasodtak, vagy egyéb rendezvény/esemény miatt helyettesitési rendben
dolgoztak. A vésarlok altal megszokott helyszinek és arusitasi idopontok emiatt
modosultak, ami a stabil tdrzsvasarloi tigyfélkor kialakulasa ellen hatott. A

tejesautokbol végzett mintavételek alkalmaval mindig megkérdeztik a sofért a
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hitétartalyban taldlhatd tej homérsékletérdl, igy az oOsszehasonlithatova valt az
altalunk rogton a mintavételt kovetden mért mintahdmérséklettel. Tobbszor eléfordult,
hogy a gépkocsi hdmérdje egy fenndllo elektronikai probléma miatt egyaltalan nem,
vagy nem pontosan mikddott, ami az tizemeltetd szdmara kérdésessé teszi a megfeleld
hiitési paraméterek pontos beallitdsat. A hazhozszallitasi rendszereknél a hiitélancra
kell nagyobb figyelmet forditani, amire az atvételt kovetéen mért magas hdmérsékleti

értékek (11-20 °C) hivtak fel a figyelmet.

4.7.3. Tejkezelési és értékesitési gyakorlat

Vizsgalataink soran szamos olyan mozdulatsort és miiveletet figyeltiink meg,
amelyek Osszeegyeztethetetlenek a helyes higiénés, tejkezelési és értékesitési
gyakorlattal. A helytelen tejkezelési és értékesitési gyakorlatok vagy hamisitasi
aspektusbol értékelendéek, vagy egyszeriien tévhitekbol, rossz minta kovetésébol,
hanyagsagbol, a targyi ismeretek részleges vagy teljes hianyabdl kovetkeznek.
Fogyasztoi szempontbol altalaban karosak, mivel hatasukra a tej egyes komponensei
mennyiségileg alul-, vagy feliilreprezentaltak lesznek a kimért tejtételekben. Emellett
a mikrobiologiai paraméterekkel és esetenként magaval a nett6 térfogattal is probléma
lehet.

Az emberi tényez0 a legtobb miveletet magaba foglalo piaci tejkimérés soran
bir a legnagyobb jelentdséggel a nyers tej mindségét illetden. Az értékesitési
gyakorlatok melldzhetd 1épéseit és a tejjel érintkezd feliileteket minimalizalni, a
helyes tejkezelési és értékesitési gyakorlatot pedig elsajatitani és allanddsitani
sziikséges.

A sikeres értékesités egyik legfontosabb alapelve a pontos mérés. Gyakori volt a
kert térfogattol eltéré mennyiségek kitoltése, ami az esetek tobbségében pozitiv iranyt
eltérést jelentett. Negativ iranyt eltérés csak ritkan fordult eld, ilyen eseteket csupan
az eldre megtoltott, piacon arult palackoknal, valamint a tejadagold pultok esetében

tapasztaltunk. Ez utobbi berendezéseknél a tejtarold tartaly tisztasaga is alapvetd
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fontossagu, mivel a milanyag tartdlyhoz erdsen tapad a tejmaradék zsirfazisa,
amelyben rogziilnek a baktériumok.

Piaci arusitdsnal a tej tarolasara hasznalt tartdlyokat, hordokat és edényeket
gyakran fedél nélkiil hagytdk, az adagoldshoz hasznalt tolcsérek, méréedények és
vodrok pedig o6blités nélkiil, esetenként az elézd toltésbdl szdrmazod tejmaradékkal
vartak a kovetkezd vasarlot. A tejet igy az arusitas soran sem a repiil rovaroktol, sem
az egyéb szennyezddésektdl nem védték. Hasonld gyakorlatot figyeltiink meg a hiitott
tejadagold pultok esetében is, ahol a mianyag méréedényt a palackok megtdltésén
kiviil az adagolofejbdl utdcsepegd tej felfogasara is hasznaltak (8. dbra). A
mérdedényben talalhatd kis mennyiségii tej ilyenkor hamar atveszi a kornyezet
hémérsékletét, ami kiilonésen a nyari honapokban eredményezheti a
mikroorganizmusok gyors szaporodasat.

A hitetlen értékesitési formakat kizardlag a jogszabalyi keretek kozott szabad
alkalmazni, betartva a fejés befejezésétdl szamitott 2 oras iddkorlatot, bar ez
Oonmagaban még nem jelent mindségi garanciat. Nyaron, kiilondsen a déli 6rakban, a
nyers tej piaci standokon torténd, hiités nélkiili arusitasa — PET-palackokbol (1. dbra),
ill. mianyag vodrokbdl — mind a jogszabalyi el6irasokkal, mind az alapvetd
¢lelmiszerbiztonsagi szempontokkal ellentétes.

Megfigyeléseink és vizsgalati eredményeink alapjan az dnkiszolgald értékesitési
formaknal a tejtartalyok €s az aramlési rendszer teljes hosszanak hiitése, a tej
megfeleld6 keverése, a tisztitd6—Oblitd programok hatékony miikodése, a
csepegésmentes adagolofej, valamint az automatak feltoltése soran elvégzett tisztitasi
miveletek alapossdga hatarozzdk meg a kiadagolt tej mindségi jellemzdinek
alakulasat. A folyamatos ellatds biztositasa és az értékesités ndvelése érdekében
fokozott figyelmet kell forditani az automatak idében elvégzett utantdltésére. Mozgd
értékesitésnél esetenként a kiadagolt tej homérsékletében tapasztaltunk eltérést az
eloirtaktol. A t6ltdcsd mély belelogatasa a palackba mikrobiologiai szempontbol
kifogasolhato gyakorlat, mivel a palackban az adagolas soran fellépd turbulencia
ilyenkor kimossa a t61técsé végében talalhatd, baktériumokban gazdag tejmaradékot

¢és temperalt tejcseppeket.
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4.7.4. MinOségi aspektusok

Az alacsony feldolgozottsagh élelmiszerek iranti ndvekvo bizalom és fogyasztoi
preferencidk nem szorithatjak hattérbe a valos mindség megismerésének igényét. A
kozvetleniil értékesitett nyers tej mindségi aspektusait vizsgalva gyakoriak voltak a
beltartalmi, mikrobiologiai és érzékszervi kifogasok. A kifogasolhato vizsgalati
eredményeket és azok kivaltdo okait a fizikai—kémiai és mikrobiologiai vizsgalatok
eredményeit taglald fejezetekben részletesen ismertettiik, igy ezekre itt kiilon nem
tériink ki.

Ugyanakkor mindenképpen meg kell emliteni a fizikai tisztasagot, mint
mindségi jellemzdt, amelynek fontossidgara a mintavételek sordn figyeltiink fel. Az
értekezés eredeti koncepcidjaban ennek a paraméternek a vizsgalata azért nem
szerepelt, mert a fizikai tisztasag miatt II. osztalyba sorolt felvasarolt nyers tejek
aranya napjainkra jelentéktelenné valt, az mar 2002-ben is alig érte el a 0,01%-0t. Az
ilyen alacsony szintli érintettség végiil a fizikai tisztasag, mint mindsitési paraméter
eltorléséhez vezetett. A mintavételt kovetben Gsszesen nyolc értékesitési pont (38%)
esetében jegyeztiink fel kiillonb6z6 gyakorisaggal fizikai szennyezddést, amely tliledék
formajaban a palack aljan jelent meg (21. mellékiet). A szennyezédés helyenként
finom, homokszer(i, mig mashol durva, szemcsés volt, amely a tejbe a gondatlan fejés
¢és/vagy tejkezelés alkalmaval keriilhetett. A tejbe keriilt fold, sar és tragya, valamint a
szennyezett kézzel végzett tejkezelési és palackozasi miiveletek szaprofita és patogén
mikrobak milli6it juttathatjdk a tejbe. A fizikai szennyezddések eltavolitasa emiatt az
egyik legfontosabb technologiai 1épés, amely a gyakorlatban szliréssel torténik.
SZAKALY (2001) szakmai szempontbol a tej sziirését “sziikséges rossz” miiveletként
jellemzi. Sziikséges, mert a szennyanyagokat el kell tavolitani, lehetleg még azok
feloldodasa eldtt. Ugyanakkor rossz, mert a sziirés (kiilondsen a tobbszori sziirés)
mechanikai hatasa felaprozhatja a szenny egy részét, ami ndvelheti a tej
mikrobaszamat. A tej sziirését tehat idoben kell elvégezni, lehetdség szerint egyetlen

alkalommal.
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A személyi higiénia hianyossdgaira hivja fel a figyelmet a 22. melléklet. A
palackot nyilvanvaléan szennyezett kézzel fogtak meg, amelynek nyomai barnas
szinezetli foltok formdjaban lathatok az dsvanyvizes palack miianyag kupakjan.

Osszességében megallapithatd, hogy szemléletvaltassal, a tejnyerés és a
tejkezelés helyes gyakorlatanak, ill. az alapvetd (személyi) higiéniai szabalyok
betartasaval érdemben javithatok lennének a kozvetleniil értékesitett nyers tej

mikrobioldgiai—higiéniai és érzékszervi jellemzoi.

4.7.5. Csomagolas és termékjeldlés

Bar az értékesitd kizardlag az altala biztositott csomagoléanyag mindségéért és
jeloléséért felel, emellett egyéb jelolési—tajékoztatasi kotelezettsége is van. A
kistermelOkre vonatkozoé jelolési kotelezettségeket a gazdasag helyén, piacon, vasaron,
rendezvényen, engedélyezett ideiglenes arusitd helyen, valamint hazhozszallitassal
értékesitett termékek esetében az 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet 6. § (4) pontja
szabalyozza: “csomagolatlan élelmiszer ilyen modokon torténd értékesitése esetén a
kihelyezett termék el6tt a kistermelG nevét, cimét vagy a gazdasag helyének cimét,
valamint a termék nevét kell feltintetni” (FVM, 2010b). A jogszabaly altal elGirt
tajékoztatasi kotelezettségének valamennyi értékesitd eleget tett, de helyenként a
vasarlok szamara csak alig lathato/olvashatd formaban. Az 52/2010. (IV. 30.) FVM
rendelet Il. szakasza szerint “a nyers tej csomagolisa csak tiszta, fertdtlenitett
csomagoldsra alkalmas edényzetbe torténhet. Ujrafelhaszndlt edényzet alkalmazdsa
esetén, azt haszndlat elott és azt kovetden tisztitani és fertotleniteni kell, ivovizzel el
kell obliteni, és tiszta, szaraz, utoszennyezodéstol védett helyen kell tarolni” (FVM,
2010Db). Kiiiriilt asvanyvizes flakonokat piacokon (/. dbra), a mozgo értékesitésben
(16. melléklet), de még élelmiszeriizletben is (/2. abra) alkalmaztak csomagolasra.

Termeld és fogyasztd altal biztositott palackokkal egyarant talalkoztunk a
kozvetlen értékesitési pontokon. A termeld altal biztositott csomagoloanyagok koziil a
kiiiriilt asvanyvizes palackok voltak a leggyakoribbak. Ezeknek a fizikai—kémiai és

mikrobioldgiai tisztasaga nem garantalhatd. Az értékesitési formatdl fiiggetleniil a
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palackok tipusa, alakja, formaja szine és hasznaltsaga széles skalan mozgott. Bolti
eladotérben elhelyezett automatak mellett eldremutaté megoldasként jegyeztiik fel a
technikailag steril flakonok kihelyezését palacktartd polcokra, de Magyarorszagon ez
egyeldre ritkdn alkalmazott gyakorlat. Mozgo értékesités esetében a flakonokat az
autd rakterében, zsdkban, kupak nélkiil taroltak. Uj PET-palackokkal elsésorban a
mozgo értékesités kiilonféle gyakorlatainal, valamint piacokon taldlkoztunk.

Szintén az 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet rendelkezik a nyers tej csomagolt
formaban torténd értékesitésének szabalyairdl. A 6. § (4) értelmében a kistermeld
nevét, cimét vagy a gazdasag helyének cimét, a termék nevét, a fogyaszthatosagi vagy
a mindség-meglrzési idotartamat és fogyaszthatosdgi idétartammal rendelkezd
¢lelmiszerek esetében a tarolasi homérsékletet, valamint a termék tomegét kell
feltiintetni (23. melléklet); kivéve, ha a csomagolt terméket a kistermel6 a vevd
jelenlétében méri le (FVM, 2010b). Itt jegyezziik meg, hogy a vizsgalat idétartama
alatt egyetlen olyan, termeld altal biztositott csomagoloanyagot sem talaltunk,
amelyen a jogszabalyban el6irt jeldlési elemek barmelyike megtalalhatd lett volna
(15.-16. melléklet).
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5. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

Megallapitasaink, kovetkeztetéseink és javaslataink az elvégzett vizsgalatok

alapjan a kdvetkez6 pontok szerint csoportosithatok:

a kozvetlen értékesités fejlodése és gyakorlati aspektusai,
e szabalyozasi kornyezet,

o afizikai—kémiai vizsgalatok eredményei,

e amikrobiologiai—higiéniai vizsgalatok eredményei,

e az értékesitési arak elemzése,

e marketing tamogatés, tajékoztatas és kommunikacio,

o  kritikus pontok és kihivasok a nyers tej kozvetlen értékesitésében.

5.1. Kovetkeztetések és javaslatok a kozvetlen értékesités fejlddése és gyakorlati

aspektusai alapjan

A jo mindségl tej értékesitésének lehetdsége valamennyi értékesitési csatorna
esetében adott. Az eladas azonban valtozé higiénés és technologiai fegyelem mellett
tortént, amely jelentés hatassal lehet a tej homogenitasara, annak fizikai—kémiai és
mikrobioldgiai—higiéniai jellemzdire. A vizsgalati teriileten tobbségben voltak a piaci
arusitd helyek, amelyb6l fogyasztoi oldalrél a tradiciondlis értékesitési formak
ismertségére ¢és kedveltségére, eladoi oldalrol a kisebb beruhazasigényre is
kovetkeztethetiink. A kivalasztott értékesitési pontok koziil a vizsgalat id6tartama alatt
Osszesen haromnak a megsziinését jegyeztik fel, ami az értékesitési helyszin
koriiltekintdé megvalasztasanak, valamint a megfeleld értékesitési csatorna és gyakorlat

alkalmazasanak fontossagara hivja fel a figyelmet.
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5.2. Kovetkeztetések és javaslatok a kozvetlen értékesités szabalyozasi kornyezete

alapjan

A vizsgalat eredményei aldhuzzak a szigortibb, pontosabb agazati jogalkotés,
tovabba a szervezett és rendszeres mindség-ellendrzés sziikségességét, amely az egyes
termeldi csoportok helyett magat a kézvetlen értékesitési formdt helyezi el6térbe. Az
agazati joganyag nem fogalmaz egyértelmiien a mintavétel helyét illetden, ugyanakkor
a tarolasi id6 viszonylatdban a tarolasi hdmérsékletet szabalyozza, de az ellendrzés
modjat egyik esetben sem részletezi.

Tovabbi problémat jelent, hogy a hatdlyos szabdlyozas alapjan az
arkonzekvencia sem érvényesithetd, mindségi ardifferenciar6l a kozvetlen értékesitoi
szektorban nem beszélhetiink. A vonatkozé nemzeti és kozOsségi joganyagot
elemezve kijelenthetd, hogy az a kozvetlen értékesitési format perspektivikusan is
tamogatja, ugyanakkor a tej komplex mindségét illetben sem egészségligyi
szempontbodl, sem pedig az ar—érték arany vonatkozasaban nem jelent garanciat a

fogyasztok szamara.

5.3. Kovetkeztetések €s javaslatok a fizikai—kémiai vizsgalatok eredményei alapjan

Az egyes értékesitési pontokon mért zsirtartalom eredmények kozotti jelentds
eltérések semmiképpen sem magyarazhatok a termeldallomanyok ko6zott fennalld
genetikai kiilonbségekkel. Az extrém zsirtartalom-vizsgalati eredmények nem
megfeleld egynemisitésre utalnak, az also tartomanyban pedig szintén egynemdusitési
hianyossagok, vagy manipulativ tevékenységek (f6l6z¢es, vizezés) valdsziniisithetok. A
keverés altalanossd tételével, annak szakszerii végrehajtasaval, valamint a
fogyasztokat megkarositd hamisitasi tevékenységek mell6zésével az extrém
tartomanyokba es6 eredmények aranya jelentds mértékben csokkenthetd lenne.

A csokkent fehérjetartalom értékek jelentds fagyaspont emelkedéssel tarsultak,

amely higitasra/vizezésre utal.
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A relevans mindségi jellemzok kozti Osszefiiggések alapjan a kozvetleniil
értékesitett mintak csokkent laktdztartalma tobbnyire tégygyulladasra utalt, kisebb
mértékben vizezéssel és/vagy egyéb manipulativ tevékenységekkel, valamint a laktéz

A fehérje- és laktoztartalomnal bemutatott, ill. azokbol kovetkezd megoszlas
figyelhetd meg a zsirmentes szarazanyag-tartalom vizsgalati eredmények alakul4sanal.

Az emelkedett fagyaspont értékekért valdszintileg a higitds, az arusitashoz
felhasznalt berendezések (pl. automatik) vezetékrendszerében maradt technoldgiai
eredetli pangé viz, a laktoztartalmat és a fagyaspontot befolyasold egyéb tejalkotok
koncentraciovaltozasa tehetok feleldssé. A vizet azonban tudatosan is elegyithetik a
tejjel, ami mar manipulativ cselekedetként értékelendd. A rendellenesen alacsony
fagyaspont eredményekre a savanyodasnak indult tejmintdk megnovekedett tejsav-
tartalma, vagy a tudatos manipulacié szolgalhat magyarazatul.

Termografias hoémérsékletellendrzés hianyaban a mintahdmérséklet csak
pillanatnyi allapotot mutat, ¢és vasarloként nem rendelkeziink megbizhato
informaciéval a nyers tej “el6életérél”, a hdmérséklet arusitast megel6z6 alakulasarol,
az esetleges szennyezédésekrdl, tovabba a tej korardl sem. Igy a tarolasi hémérséklet
mérése jelen kontextusaban feleslegesnek itélhetd szabalyozasi elemként szerepel az
agazati joganyagban.

A savfok-mérési eredmények alapjan megallapithatd, hogy savanyodasnak
indult tej rendszeres forgalmazasa nem volt jellemz6, amely a tej nagymértéki
szekrécios/posztszekrécios szennyezését valdszinlisiti. A kis savfok értékeknél sulyos
togyegészségiligyi problémak, esetleg Oregfej0sség vagy vizezés valosziniisithetd, a
nagyok viszont elérehaladott savanyodasi folyamatokra utalnak.

A rendellenes kémhatdsi mintdk viszonylag kis ardnya a kezdeti nagy
mikrobidlis terhelésen kiviil az értékesitési forma sajatossagaival is magyarazhato,
mivel a tejtételek nagy részét még a tej természetes €s szennyez0 florajanak tomeges

mértéki elszaporodasa elott értékesitik.
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5.4. Kovetkeztetések és javaslatok a mikrobiologiai—higiéniai vizsgalatok eredményei

alapjan

Stlyos higiénés gondokra utalnak az sszcsiraszdm vizsgalatok eredményei: a
minimalis mikroorganizmus-szamok néhany ezres, vagy tizezres nagysagrendi
eredményei nem ritkan 30.000.000 cfu/ml nagysdgrendi eredményekkel tarsultak,
amib6l a tejnyerés és az elsddleges tejkezelés soran alkalmanként elkovetett
hianyossagokra, ingadozd higiénés fegyelemre, mulasztasok elkovetésére (pl. fizikai
szennyezOdésekre) kovetkeztethetiink.

A koliformszam vizsgalatok termeldi és Osszesitett szinten is jelentdsen
ingadoz6 eredményei (100-3.000.000 cfu/ml) sulyos higiénés mulasztidsokra, egytttal
bélsar eredetli posztszekrécidos szennyezédésre engednek kovetkeztetni. Az
eredmények egyben a koliformszam és a tej hoémérséklete kozotti Osszefiiggés
hianyéara is magyarazatul szolgalnak.

A rendellenesen nagy szomatikus sejtszamok mind az egyedi vizsgalati
eredmények, mind pedig az értékesitési pontok atlagértékeinek szintjén
togyegészségiigyi problémakat valoszinisitenek.

Az erjedésgatld tejidegen anyagok tekintetében pozitivitast mutatdé mintak
0,4%-o0s aranyanak értékelésekor figyelembe kell venni a problematikus szomatikus
sejtszam vizsgalati eredmények 40%-0s mértékét is. Ennek értelmében a gazdak — a
pozitiv esetek kivételével — vagy nem kezelték az érintett allomanyokat gatldanyag-
pozitivitdst okozd gyogyszerekkel, vagy a tejet csak a vonatkozo el6dirasoknak
megfelelden, az élelmezés-egészségiigyi hatarido elteltével hoztak forgalomba.

A termeléssel és értékesitéssel foglalkoz6 dolgozok fizikai—kémiai és
mikrobioldgiai—higiéniai ismereteinek bovitése, az alapvetd technologiai és higiénés
eloirasok kovetkezetes betartasa és a “helyes higiénés szemlélet” alkalmazasa jelentds

mértékben javithatna a kdzvetlentil értékesitett termeldi nyers tej komplex mindségét.
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5.5. Kovetkeztetések és javaslatok az értékesitési arak alapjan

A nyers tej eladasi arakban mutatkozo6 valtozasok, a felvasarlasi és pasztorozott
tej arakkal mutatott 0sszefliggések hatterében naprakész piaci informaciok, a piaci
arak és a keresleti—kinalati viszonyok kovetése feltételezhetd, bar ez csupan az eladok
felének esetében allt fenn. Az egymds kozelében (pl. egy piacon) talalhato eladok
arainak egymast befolyasolé hatasat elemezve megallapitottuk, hogy tobbségiik
arképzésében szerepet jatszott a tobbi eladd értékesitési ara, jollehet nem egységes
mértékben. Az ar—érték arany vizsgélat eredményei rendezetlen allapotra, Otletszerti
arképzésre hivjak fel a figyelmet, amelyet a felvasarolt nyers tejnél alkalmazott
arrendszer jutalmazo €s szankcionald hatasainak bevezetésével, az arkonzekvencia
érvényesitésével lehetne mérsékelni, ill. rendezni. A statisztikailag kimutathato

Osszefliggések hatterében allo okok feltarasa tovabbi vizsgalatokat igényel.

5.6. Kovetkeztetések és javaslatok a marketing tamogatas, tajékoztatds ¢és

kommunikacié alapjan

A kozvetlen értékesitéssel foglalkozé termel6i réteg szamara az egyik
legnagyobb feladatot a marketing szemlélet elvarhato szintli elsajatitasa és gyakorlasa,
az ebben rejlo lehetdségek, ill. a hianyukbdl szarmazo versenyhatrany felismerése
jelenti. A vallalkozasok méretéhez, formajahoz, lehetdségeihez, arculatahoz és
karakteréhez leginkabb illeszkedd marketing eszk6zok helyes megvalasztasat a
koltségek optimalizalasa és folyamatkovetés mellett kell megtenni.

Stratégiai célként fogalmazhatd meg a valds termékmindségre és elonyokre
alapozott kommunikacio folytatasa, a termel6i—értékesitéi és a fogyasztdi kultura
fejlesztése, a marketing eszkdzok tudatos és rendszerszerii alkalmazasa.

Primer ¢és szekunder piackutatasi eszkdzok megel6zo, szakszerli és analitikus
alkalmazasaval nagyobb eséllyel valaszthatok ki a megfelelé forgalmat garantalod
értékesitési pontok €s utvonalak. Az arkonzekvens mindség-ellenorzés bevezetésével,

a vizsgalati eredmények nyilvanossa tételével a fogyasztdi tudatossag 0j szintje lenne

167



10.13147/NYME.2015.033

elérhetd, felkinalva az optimalis ar—€rték arany megvalasztasanak valos lehetdségét,
egyuttal kiszoritva a piacrol az élelmezés-egészségligyi szempontbol elfogadhatatlan

mindséget produkal6 termeldket.

5.7. Kovetkeztetések és javaslatok a kritikusnak értékelt tényezdk alapjan

A személyes tapasztalatok és a vizsgalati eredmények alapvet6 hianyossagokra
hivtak fel a figyelmet. Nem lehet eléggé hangsulyozni a szakképzés jelentdségét, az
ok—okozati kapcsolatok ismeretét az alapvetd fizikai—kémiai és mikrobiologiai—
higiéniai folyamatok tekintetében. A kifogasolhatd {igyfélkezelés jelenségének
megsziintetéséhez szemléletvaltas, tigyfélkozponti megkozelités sziikséges. Lehetdség
szerint torekedni kell az allandd munkarend fenntartisara, a helyettesitések
megoldasara, mert tobbszor ismétlodo zarva tartas vagy tejhiany esetén a vasarlok
rovid id6 alatt is j szokasokat vehetnek fel, ami alternativ termék kiprobalasat és
masik eladd iranyaba kialakitott bizalmat, majd elkdtelezddést eredményezhet.

A szennyezbddések (pl. kifolyt tej) mieldbbi eltavolitasa valamennyi értékesitési
formanal alapvetd elvaras. Az automatak esetében nehezebb a tisztitdsi miiveletek
elvégzése, amelyre fokozott figyelmet kell forditani az {izletek eladoterében
elhelyezett berendezéseknél. A kozteriileten elhelyezett automatak rongalasara a
fogyasztéi kultura fejlesztése, az altalanos viselkedési normak elsajatitasa, a
kozbiztonsag javitasa €s kompakt felépitésti, “vandalbiztos” berendezések telepitése
jelenthet megoldast.

A helytelen tejkezelési és értékesitési gyakorlatok a témaban szervezett
oktatassal és célzott ellenérzésekkel lennének visszaszorithatok. Kiilonos
jelentdséggel bir a tejjel érintkezd felilletek minimalizalasa, a felesleges miveleti
Iépések elhagyasa, a fedetlen és hiités nélkiili tarolasi formak mell6zése, a
technologiai paraméterek betartdsa, a megfeleld toltési és tisztitasi gyakorlat

alkalmazasa.
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A fizikai szennyezddések elofordulasanak gyakorisaga és mértéke szintén
szemléletvaltassal, a tejnyerés és a tejkezelés helyes gyakorlatanak és higiéniai
szabalyainak betartasaval érdemben javithatok lennének.

A gyakran alkalmazott PET-palackok hékezeléses fert6tlenitése nem
megoldhatd, az elvarhat6 szintli vegyszeres tisztitds, oblités pedig komoly kihivast
jelentene az értékesit6k szamara, igy €z a csomagoldanyag potencidlis szennyezd
forrasként értékelhetd. Valamennyi értékesitési forma esetében javasolt a kotelezd

jelolési elemek és tajékoztatd szovegek megfeleld feltiintetése, a vasarlok megfeleld

informalasa.
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6. OSSZEFOGLALAS

A nyers tej kozvetlen értékesitési gyakorlatanak és a mindségi jellemzdok
alakuldsdnak megismerésére 13 honapos vizsgalatot végeztiink 2013 juniusa és 2014
jiniusa kozott. Megfigyeléseink és mintavételeink 21 kozvetlen értékesitési ponton
torténtek, amelyek kivalasztasdnal 1ényeges szempont volt, hogy azok valamennyi
meghatarozd értékesitési csatornat és eladasi gyakorlatot képviseljék a vizsgalati
teriileten.

Célkittizéseink kozott szerepelt a kdzvetlen értékesités fogalmanak rendszerezd
értelmezése, a hazai nyers tej értékesités jelenlegi gyakorlatdhoz vezetd legfontosabb
torténelmi folyamatok bemutatdsa, valamint a kapcsoldodd szabalyozési kornyezet
ismertetése. Bemutattuk a kozvetlen értékesitési csatornak, arusitasi gyakorlatok,
valamint az alkalmazott miiszaki kornyezet szinvonalat. Ismertettiik és értékeltiik a
legismertebb értékesitési csatornakon keresztiil arusitott nyers tej mindségét
zsirtartalom, fehérjetartalom, laktoztartalom, zsirmentes szarazanyag-tartalom,
fagyaspont, savfok, pH-érték, mintahdmérséklet, mikroorganizmus-szam, szomatikus
sejtszam, koliformszam, valamint gatloanyag- és gyogyszermaradvanyok tekintetében.
A nyers tej kozvetlen értékesitését ar és marketing aspektusbol is megvizsgaltuk.

Az utobbi évek soran a nyers tej kozvetlen értékesitésének eszkoztara,
modszerei és lehetdségei jelentds valtozason mentek keresztil. A fejlodés iiteme
szembetlind volt a 20. szadzadban, de az a technika fejlodése és a szélesebb vasarloi
kozonség elérése érdekében tett torekvések miatt kiilondsen felgyorsult az utobbi
¢vtizedben. A vonatkozd nemzeti és kozOsségi joganyag elemzése alapjan
kijelenthet6, hogy az a kozvetlen értékesitési format perspektivikusan is tamogatja,
ugyanakkor a tej komplex mindségét illetden egészségligyi szempontbol és az ar—érték
arany vonatkozasaban sem jelent feltétlen garanciat a fogyasztok szamara. A vizsgalat
eredményei ravilagitottak a szigoriibb, pontosabb &gazati jogalkotds, tovabba a
szervezett és rendszeres mindség-ellendrzés sziikségességére, amely az egyes termeldi

csoportok helyett magat a kozvetlen értékesitési format helyezi elotérbe.
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A nyers tej kozvetlen értékesitésének eszkoztardban, modszereiben ¢€s
lehetoségeiben lezajlott jelentds valtozasok jol szemléltetik azt a folyamatot, ahogy a
technikai fejlddés eredményei €s az 1j értékesitési trendek az élelmiszer-termelés és
-értékesités szinte valamennyi teriiletén megjelennek. A vizsgalati teriileten harom {6
csatornan keresztiil valosult meg a termeldi nyers tehéntej kozvetlen értékesitése. Ezek
a piacok (vasarcsarnokok), az Onkiszolgdlo értékesités (tejautomatdk) és a mozgd
értékesités kiillonféle formai (tejesautok, hdzhozszallitasi rendszerek) voltak. Az egyes
értékesitési csatornakon beliil kiilonboz6 értékesitési gyakorlatokat azonositottunk,
amelyek kozott a kozvetlen értékesités legkezdetlegesebb, hiités nélkiili formai, a
hagyomanyos és a nyugat-eurdpai Osszehasonlitasban is modernnek nevezhetd
gyakorlatok egyarant megtalalhatok voltak. Az értékesités szinvonala — kiilondsen a
higiénés és technologiai fegyelem szempontjabol — széles skalan mozgott.

A legtobb zsirvizsgalati eredmény mind a kozvetleniil értékesitett, mind a
felvasarolt tejek esetében a 3,25-4,00% tartomanyba esett, rendre 3,75 + 1,25%, ill.
3,74 £ 0,37% foatlaggal. A kiilonbségek az extrém tartomanyokban (<2,75%, ill.
>4,75%) voltak kiilonosen szembetlinéek, ahol a kozvetleniil értékesitett tej mintak
vizsgalati eredményeinek jelentds relativ talsulyat figyeltik meg. A kiugro értékek
hatterében részint a nem megfelelé egynemisités allt, ill. az alsé tartomanyban a
helytelen értékesitési gyakorlat, vagy manipulativ tevékenységek (f6l6zés, higitas)
voltak valdsziniisithetok.

Meérsékeltebb variabilitast figyeltiink meg a fehérjetartalomban. A kozvetleniil
értékesitett és a felvasarolt tejek vizsgalati eredményei tobbnyire a 3,10-3,40%
tartomanyba estek. A kozvetlenill értékesitett tejmintdk fehérjetartalom féatlaga
(3,24%) némileg elmaradt a felvasarolt tejekétél (3,31%). A 2,80% alatti
fehérjetartalom sokkal gyakoribb volt a kozvetleniil értékesitett tejek esetében, mint a
felvasarolt tejeknél. A jelenség hatterében higitas/vizezés allhatott, amit a fagyaspont
vizsgalati eredmények is igazoltak.

A vizsgalati eredmények alapjan megallapitast nyert, hogy a kozvetleniil
értékesitett nyers tejek laktoztartalma Osszességében kisebb volt a felvasarolt nyers

tejekénél. A vizsgalt idészakban a felvasarolt tejtételek atlagos laktdztartalma 4,75 +
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0,08% volt, amely meghaladta a kozvetlenill értékesitett tejek azonos idGszakra
vonatkozd eredményét (4,54 + 0,43%). A kozvetleniil értékesitett termékek csokkent
laktoztartalma tobbnyire (56%) valdsziniisithetéen a tégygyulladassal, kisebb
mértékben (33%) vizezéssel és/vagy egyéb manipulativ tevékenységekkel, valamint a
tejcukor erjesztésével, a tej megsavanyodasaval (11%) volt magyarazhato.

A fehérje-, ill. a laktoztartalomnal bemutatott és azokbol kovetkezé megoszlas
volt megfigyelhetd a zsirmentes szarazanyag-tartalom vizsgalati eredményeinek
alakulasaban. A 8,60% alatti kategériaban a kozvetleniil értékesitett tejek, a 8,60%
feletti tartomanyokban pedig a felvasarolt tejek voltak talsulyban. A vizsgalat
idGtartama alatt a kozvetlen értékesitésti tejek zsirmentes szarazanyag-tartalom
eredményeinek fOatlaga (8,52%) elmaradt a felvasarolt tejek vonatkozod foatlagatol
(8,76%).

A felvasarolt tejek legtobb fagyaspont-vizsgalati eredménye a -0,525 °C és
-0,520 °C kozotti tartomanyba esett, mig a kozvetlen értékesités eredményeinek
tekintetében a (-0,530 °C)—(-0,525 °C) osztalykéz volt a leginkdbb érintett. A
kozvetlen értékesités fOatlaga és a hozza tartozd szoras értéke (-0,518 + 0,032 °C)
jelentésen magasabb volt a felvasarolt tejtételek vonatkozé adatainal (-0,524 + 0,006
°C).

A savfok-mérési eredmények tobbsége (72%) a friss nyers tej savfokanak
megfeleld 6,0-7,2 °SH tartomanyba esett. Az eredmények foatlaga 6,68 = 1,55 °SH
szinten alakult. A vizsgalt mintak savfok eredményeinek 28%-a utalt valamilyen
rendellenességre, ezeknek kozel fele mutatott savanya elvaltozast. A kis savfok
értékeknél stlyos tégyegészségiligyi problémak, esetleg dregfejésség vagy vizezés volt
valo6sziniisithetd, mig a nagy értékek elérehaladott savanyodasi folyamatokra utaltak.

Az egyedi mérési eredményeknek csupan alig tobb mint egyharmada (37%)
esett a friss tejre jellemzé 6,5-6,7 pH-érték tartomanyba. A mintak tobbsége (53%)
6,7-6,9 pH-értékkel rendelkezett. A savanyodasi folyamatokat jelzd 4,6-6,5 pH-
értékek kozé a mért adatoknak minddssze 10%-a volt besorolhatd. A vizsgalati
eredmények féatlaga 6,67 + 0,17 pH lett, ettdl jelentds eltérések csak egyedi esetekben
fordultak el6.
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A legtobb tejminta hoémérséklete (28%) 10-15 °C kozott alakult, de kozel
azonos aranyban fordultak el mérési eredmények a 8-10 °C és a 6-8 °C tartomanyban
is. A mintdk hémérsékleti foatlaga 9,18 + 3,27 °C volt, az egyedi vizsgalati
eredmények pedig erésen ingadoztak (1,5-20,2 °C). A korrelacios egyiitthatokbol és
az atlagértékek alakuldsdbol megallapithatd volt, hogy a vasarlast kovetden mért
mintahémérséklet a kozvetlen értékesitési formanal nem gyakorolt értékelhetd hatast
az elegytej Osszcsiraszamdra és koliformszamara, azok magas szintje elsdsorban a
tejnyeréskor és a tejkezeléskor elkovetett higiénés hianyossdgokra és mulasztasokra
volt visszavezethetd. A vizsgalati eredmények azt bizonyitottdk, hogy kizardlag a
mintdk homérsékletének egyszeri mérésébdl nem vonhaték le megbizhato
kovetkeztetések a kozvetleniil értékesitett nyers tej higiéniai—mikrobioldgiai
jellemzdire vonatkozoan.

Szinte az 0sszes értékesitési pont esetében kifogasolhatd eredmények sziilettek
az aerob mezofil mikroorganizmus-szam (6sszcsiraszam) tekintetében. A kozvetlentil
értékesitett tejmintak vizsgalati eredményeinek minddssze 14%-a nem haladta meg a
100.000 cfu/ml hatarértéket. Stlyos higiénés gondokra hivta fel a figyelmet az
1.000.000 cfu/ml-t meghaladé mintak 46%-0s részaranya — a legtobb vizsgalati
eredmény ebbe a csoportba tartozott. A felvasarolt tejek Osszcsiraszam fOatlaga a
vizsgalt idészakban 31.000 cfu/ml volt, mig a vonatkozd érték a kozvetleniil
értékesitett tejmintak esetében tobb mint szazszoros, 3.707.656 cfu/ml szinten alakult.
A felvasarolt, ill. a kozvetleniil értékesitett tejek dsszcsiraszam—koliformszam aranyai
kozott is értékelhetd Gsszefliggést mutattunk Ki.

A szomatikus sejtszam egyedi vizsgalati eredményei a milliliterenkénti néhany
ezrestél a tobbmillios (5.300.000 sejt/ml) nagysagrendig terjedtek. A rendellenesen
nagy szomatikus sejtszam (>400 000 sejt/ml) tekintetében mind az egyedi vizsgalati
eredmények, mind pedig az értékesitési pontok atlagértékeinek szintjén 40% koriili
érintettség allt fenn. A bemutatott eredmények komoly tégyegészségiigyi problémakat
valoszintsitenek.

Az egyedi koliformszam vizsgalati eredmények tag hatarok kozott ingadoztak

(100-3.000.000 cfu/ml). A kiilonbség az egyes értékesitési pontok szintjén a négy
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nagysagrendet is meghaladta. A szennyezddés mértékére utal a megvizsgalt 506 db
minta féatlaga is, amely 106.937 cfu/ml volt. Az emelkedett koliformszdm
eredményekre részben magyarazatul szolgalhattak a palackok aljan alkalmanként
iiledék formajaban észlelt fizikai szennyezddések.

A kozvetlenil fogyasztoknak értékesitett nyers tej tételekben az erjedésgatlo
tejidegen anyagok jelenléte nem volt jellemzd. A vizsgalt mintak 0,4%-o0s pozitivitasa
érintettségétol, de jelen koriilmények kozott, rendszeres ellendrzés hidnydban, ez
megfelelének nevezhetd.

Az értékesitési pontokon a nyers tej literenkénti legalacsonyabb és legmagasabb
atlagara 166,92 Ft/l, ill. 252,31 Ft/l volt, mig az egyedi értékesitési arak ennél is
szélesebb hatarok kozott mozogtak (159-267 Ft/l). A vizsgalt idéintervallumban az
aremelés volt jellemz6é. A tejpiaci folyamatok kozvetlen értékesitok arképzésére
gyakorolt hatdsat vizsgalva megallapitottuk, hogy a felvasarolt tej arakkal 10 elado
(48%) értékesitési arai mutattak értékelhetd, de valtozd erdsségii és pozitiv iranyu
Osszefiiggést. Lényegében ugyanezt tapasztaltuk a 2,8% zsirtartalmu fogyasztoi tej
arak viszonylataban is, ahol a pozitiv iranyt és statisztikailag értékelhet erdsségii
Osszefliggést mutatd értékesitési pontok aranya 52% (11 eladd) volt. Ebbdl azt a
kovetkeztetést vontuk le, hogy az érintett eladok arképzésiikben bizonyos mértékben
figyelembe vették a felvasarlasi-, ill. a terméktej Aarakat, valamint a tejpiaci
folyamatokat. Az egymas kozelében miikodo értékesitési pontok kovetd arképzését
vizsgalva megallapitottuk, hogy az eladok tobbségének arképzésére hatassal volt a
tobbi elado értékesitési ara. Mind a beltartalmi, mind pedig a mikrobioldgiai ar—érték
arany elemzésnél gyengének mutatkozott 8 mindségi rangsorban elfoglalt hely és az ar
kapcsolata.

A marketing szemlélet csak nyomokban, vagy egyaltalan nem volt felfedezhetd
a termeldk értékesitési gyakorlatdban. Csupan néhany olyan eladot jegyeztiink fel,
akik felismerték a marketing eszkozok stratégiai szintli, integralt alkalmazasaban rejlé

lehetoségeket.
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A kritikusnak itélt pontok koziil az emberi tényez6t és a munkaszervezést
soroltuk a legnagyobb kihivasok kdzé. Helyes menedzsmentjiik az emberi és szakmai
értelemben egyardnt megfeleld6 munkaerd alkalmazasat, a fluktuaciéo csokkentését,
valamint a munkarend racionalizalasat feltételezi. Az lizemeltetés, a karbantartds és a
hibaelharitds kapcsan torekedni kell a hiitélanc folytonossagéra, a megfeleld hiitési
hémérséklet beallitasara, valamint a kritikusnak itélheté pontok (pl. adagolofej
utocsepegés) kizardsara.

A tejkezelési és értékesitési gyakorlatban feliilet-minimalizalasra kell térekedni,
keriilve a csiraszamot noveld, felesleges miiveleteket. A csomagolasi és jelolési
kotelezettség teriiletén elsdsorban a palackozott nyers tej forgalmazdsaval
kapcsolatban mertiltek fel kifogasok.

A kozvetleniil értékesitett tejtételek mindségi jellemz6i — ahol azok
Osszehasonlithatoak voltak — szinte valamennyi paraméter tekintetében elmaradtak a
felvasarolt és mindsitett tejtételekéitdl. Valoszinlisithetd, hogy a tejnyerés, a tejkezelés
¢s az értékesités gyakorlata soran elkdvetett mulasztasok hatranyosan befolyasoltak a
nyers tej fizikai—kémiai és mikrobioldgiai—higiéniai mindségét. Tovabbi vizsgalatok
szilkségesek a kozvetleniil értékesitett nyers tejek mikroflora-Osszetételének és az

értékesitési forma mindséget befolyasold egyéb hatasainak feltarasa érdekében.
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7. UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

1. A kozvetleniil értékesitett nyers tehéntej fizikai—kémiai €s mikrobiologiai—
higiéniai mindségi jellemz6éi valamennyi vizsgalt és 0Osszehasonlithato
paraméter (zsir-, fehérje-, laktdz-, zsirmentes szarazanyag-tartalom,
fagyaspont, 0Osszcsiraszam, szomatikus sejtszdm, erjedésgatld tejidegen
anyagok) vonatkozasdban elmaradtak az azonos id6szakban felvasarolt nyers
tejétdl. Ennek okai elsdsorban a nem megfeleld tejnyerési—tejkezelési
gyakorlatban és a higiénés hianyossagokban keresend6k, amit a nem
Osszehasonlithatd paraméterek (savfok, pH, koliformszdm) vizsgalati

eredményei is megerdsitettek.

2. A kozvetleniil értékesitett nyers tehéntejre vonatkozd jelenlegi torvényi
szabalyozas és a hatosagi ellenérzési gyakorlat nem garantdlja a fogyasztok
anyagi ¢érdekeinek ¢és egészségének védelmét, tovabba a kozvetlen
értékesitésben hidnyzik az arusitds helyszinén vett mintdk vizsgalatara
alapozott ~ mindség-ellenérzés  rendszere és az  arkonzekvencia

érvényesithetdsége.

3. A Kkozvetleniil értékesitett nyers tehéntej 1ényeges beltartalmi (zsirtartalom,
fehérjetartalom) ¢€s mikrobiologiai—higiéniai (0sszcsiraszam, szomatikus
sejtszam, koliformszam) mindsége, valamint az értékesitési arak kozott
jelenleg nincs Osszefliggés. A vizsgalt id6szakban a kozvetleniil értékesitett
termeldi nyers tehéntej értékesitési ara a felvasarlasi arakkal és a terméktej

arakkal mutatott szoros kapcsolatot.
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8. KOSZONETNYILVANITAS

Koszonetemet fejezem ki Mindazoknak, akik értekezésem elkészitésében

fizikailag, szellemileg és lelkileg egyarant tamogattak, segitettek.

Ezaton mondok koszOnetet:

Prof. Dr. Varga Laszlo egyetemi tandrnak, témavezetdmnek, aki szakmai
iranymutatasaval, tamogatasaval segitett a publikaciok elkészitésében, emellett
kiilonos figyelemmel volt az értekezés tartalmi, nyelvi és formai aspektusaira.

Prof. Dr. Csapé Janos egyetemi tanarnak és Dr. Toth Tamds egyetemi
docensnek, hogy a munkahelyi vita soran kritikus észrevételeikkel, opponensi
biralatukkal jarultak hozza az értekezés szinvonalanak emeléséhez.

Csaszar Gabornak, a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft.
mosonmagyarovari  részlegvezetdjének ¢€s laboratdoriumvezetéjének a mintak
szallitasaban, vizsgalatuk megszervezésében, az eredmények rendszerezésében és a
matematikai—statisztikai értékelésben nyujtott kitartd és faradhatatlan segitségéért.

Dr. Finta Krisztinanak, a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft.
mindségbiztositasi vezetdjének, aki figyelemmel volt a disszertacié mindségbiztositasi
aspektusaira.

Dr. Unger Andrasnak, a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft. ny.
igazgatdjanak, aki a kutatdmunkahoz sziikséges feltételeket a kezdetekben biztositotta,
emellett segitségemre volt felmeriild kérdéseim megvalaszolasaban.

A Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft. laboratoriumi dolgozoinak és azon
munkatarsainak, akik barmilyen modon kozremiikddtek a mintdk tarolasaban, a
vizsgalatok szakszeri és lelkiismeretes elvégzésében, ¢és az eredmények
dokumentalasaban.

Azoknak a termeldknek, akik hasznos informaciokkal, mintakkal és adatokkal
lattak el a vizsgalat teljes idotartama alatt.

A Neuberger és Fiai Kft.-nek a logisztikai feladatokban nyujtott segitségért.
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Végiil, de nem utolsésorban, koszonettel €s halaval tartozom Csaladomnak,
akik a kezdetekt6l fogva minden téren tamogattak és a végsokig biztattak arra, hogy a

disszertacio elkésziiljon.
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10. MELLEKLETEK
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1. melléklet: Zart taroloterii tejhiité pult szerkezeti felépitése
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2. melléklet: Polcos elrendezésii, nyitott tdroloterii tejhiité pult szerkezeti felépitése

196



10.13147/NYME.2015.033

kevetoqggtor _ fadil

feiilsd burkplat TS o
Nl 7 taxoloter

'
. /
\,

Y
}«

| szizatelés £ ' ] i §
/ = keverolapdt \ ! . learaszto csonk
| \ méeropalea

hitoazzrezat hocsarélo

3. melléklet:  Hiito-tarolo tartaly szerkezeti felépitése [Forras: AMBRUS (1979)]
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4. melléklet: Hiitott taroloterii nyers tej adagolo pult szerkezeti felépitése
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5. melléklet: Acéltartalyos tejautomata szerkezeti felépitése
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6. melléklet: Palack- és pohdradagolé automata (Forrds: internet)
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7. melléklet: Elelmiszeriizlet eladéterében, tejautomata

mellett elhelyezett palacktarté polc
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8. melléklet: Tejarusito gépkocsi eladotere (Forrds: internet)

9. melléklet:  Szivattyu nélkiili adagolo egység (Forras: internet)
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10.melléklet:  Szivattyuval elldtott adagolo egység (Forras: internet)
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11.melléklet: Palackozott tejet szallitoé gépkocsi hiitott raktere (Forras: internet)
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12. melléklet:  Egységar és homérséklet 13. melleklet:  Egységar és maradék
kijelzés terfogat kijelzes

14. melléklet:  Palacktoltés tejesautoban

202



10.13147/NYME.2015.033

15. melléklet: A hiitétt hazhozszallitdsi rendszerben alkalmazott palacktipusok

16. melléklet: Hiites — nélkiili  hazhozszallitasi  rendszerben

alkalmazott palacktipusok
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18. mellékiet:  Tejautomata betort 19. melléklet:  Tejmaradék és papir-

plexi ajtaja hulladék tejautomatdn
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20. melléklet:

Elnézést kériink, de
a tejautomatq
technikai okok miatt
nem lzemel!r
Megértésiiket
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Fogyasztok tajékoztatasa az automata meghibasodasarol
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21. melléklet: Fizikai szennyezddeés, iiledék
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23. melléklet: Palackozott termeldi nyers tej jelolése
az Amerikai Egyesiilt Allamokban

(Forras: internet)
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