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Abstract

Sour cream is an indispensable product of the Hungarian cuisine used for cooking and baking. Freshly
pasteurized milk and cream are used for its production. It gains its pleasant taste and aroma from the full culture
of folic acid used for its coagulation. The basic material is made homogeneous to cease the whey precipitation.
Its most significant feature is its viscous consistency and pleasant sourish flavour. They get into commercial
distribution with 20% and 12% fat content.The production process of sour cream doubly requires the observation
and comlpliance with the Hygienic Regulations, Operational Instructions and Instrucions for Cleaning and
Maintenance. Int he Szeged plant of SOLE HUNGARIA Corporation the flowchart of the product has been
prepared, then we determined its critical control points and limit values. In the course of the production finished
product tests were performed during manufacturing and after the finishing process,as a result of which it could
be stated that the quality, consistency, flavour and smell of the product meet the requirements of the regulation
by complying with the prescribed instructions. Based on our findings we can propose the introduction of the
HACCEP system for the process of industrial production as well us the preparation of its documents, wich later on

can provide the basic of the working phases serving the production of the excellemt product.

Osszefoglalas

A tejfol a magyar konyha siités-f6zéshez hasznalt nélkiilozhetetlen terméke. Készitéséhez frissen pasztorozott
tejet és tejszint hasznalnak. Kellemes izét és aromdajat az alvasztashoz felhasznalt tejsavbaktérium
szintenyészettdl nyeri. Az alapanyagot homogénezik, hogy a savokivalast megsziintessék. Legfontosabb
jellemzdje a stirin folyd (gyakran kanalazhato) allomany és kellemes savanykas iz. 20 %-os és 12 %-os
zsirtartalommal keriilnek forgalomba. A tejfol gyartasi folyamata fokozottan megkoveteli a Higiéniai Szabalyzat,
a Miveleti Utasitasok, a Takaritasi és Karbantartasi Utasitasok atgondolasat, betartasat. A SOLE HUNGARIA
Rt. szegedi lizemében elkészitettiik a termék folyamatabrajat, majd meghataroztuk a kritikus szabalyozasi
pontokat és a hatarértékeket. A termelés soran gyartaskozi és a termék elkésziilte utan késztermék vizsgalatokat
végeztiink, amelyek eredményeképpen megallapithattuk, hogy az eldirt utasitisok betartasa mellett a termék
mindsége, allomanya, ize, szaga a szabaly kdvetelményeinek megfelel.

Eredményeink alapjan javasolhatjuk az iizemi termelés folyamatara a HACCP rendszer bevezetését,
dokumentumainak elkészitését, amelyek a késébbiekben a kivalo termék eldallitasat szolgaldé munkafézisok

alapjat adhatjak.
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Bevezetés

Az ember 0sidOktl fogyasztja és régota alapvetd taplaléknak tekinti a tejet és tejtermékeket.
Kiegyensulyozott Osszetételiikkel és taplalkozasi értékiikkel fontos szerepet jatszanak ma is a
taplalkozasunkban. Kiilonosen kedveltek az Un. friss fogyasztasi tejtermékek (pasztérozott
tejféleségek, izesitett tejféleségek, savanya tejkészitmények, tejszinkészitmények, kilonleges
készitmények). Vilagszerte megfigyelheté pl. a savanyitott tejkészitmények fogyasztasanak
novekedése. [1.]

A nem megfelelé koriilmények kozott gyartott és tarolt termékek azonban sulyos ételmérgezéseket,
ételfertdzéseket okozhatnak, ennek megeldzésére, valamint az élelmiszerek biztonsdgossaganak,
mindségének  garantdldsa  érdekében  mindségbiztositasi  rendszereket  dolgoztak  ki.
A mindségbiztositas a miliszaki és a gazdasagi tevékenységek olyan 6sszehangolt rendszere, amelynek
révén a fogyasztoi igényeket a legjobban kielégit6 termék biztonsagosan és gazdasagosan allithato eld.
[2.]

A nyerstejben talalhaté mikroorganizmusok a kovetkez6 nagy rendszertani csoportokba sorolhatok:
¢lesztgombadk, penészek, baktériumok, bakteriofagok. Sok termék gyartdsdhoz specialis, kiilon erre a
célra Osszedllitott szintenyészeteket uUn. kultirdkat hasznalunk. Ezek lényeges tulajdonsagai a
tejcukorbontas, a gazképzés, a savképzés, a fehérje- és zsirbontds és a kiillonb6zé aromaanyagok
termelése, amely tulajdonsagok a tejtermékek jellegét kialakitjak és biztositjak az élvezeti értekiiket,

sOt sokszor hossza eltarthatosagukat is.

Savanyu tejkészitmények és eloallitasuk

Az élelmiszeripar szempontjabol a tej fehérjéje, a kazein fontos tulajdonsaga, hogy koagulalassal gél-
szerkezetet alakit ki. Ennek egyik modja a tej savas alvadasa. A kalcium a tejben kalcium-kazeinat és
kalcium-foszfat komplex formajaban, kazeinmicellakat alkotva van jelen. A tejhez hozzaadott kultirak
altal termelt tejsav hatasara a kazeinmicellak destabilizacidja kovetkezik be, vagyis a kazein
izoelektromos pontjanal (pl = 4,6) koagulal, amely a tej alvadasat eredményezi. A tej savas
alvadasakor a kazeinfehérjék kolloid diszperz szol allapotbol, kolloid atmeneti rendszerbe, gél

allapotban mennek at, vagyis a higan foly6 tejbdl kocsonyas alvadék keletkezik. [3.]

Mindségbiztositas

Az élelmiszer biztonsag és mindség biztositdsara, a veszélyek elharitasara dolgoztak ki a ,,veszélyek
elemzésére és azok elhdritasara alkalmas kritikus szabalyozasi pontok™”, a HACCP rendszerét (Hazard
Analysis Critical Control Point System).[4.] Ez egy olyan rendszer, amellyel meghatarozzdk a
specifikus veszélyeket a termék-eldallitds, forgalmazas folyamatdban. Azok megeldzésére alkalmas
muveleti 1épéseket, a kritikus szabalyozasti pontokat hasznéljak fel, az élelmiszer biztonsag és

mindség kézbentartdsdhoz.

82



A HACCP rendszer alapelvei és alkalmazasuk

I.  Veszlyelemezés

II.  Kiritikus szabalyzasi pontok (CCP) meghatarozasa
III.  Kritikus hatarértékek kidolgozasa

IV. Feliigyeleti rendszer kidolgozasa (monitoring)

V.  Hibajavito eljarasok kidolgozasa

VI. Igazol¢ eljarasok

VII. Dokumentalas

A HACCEP alapelvének megvalésitasa a SOLE Hungaria Rt-nél

A HACCP munkacsoport dsszeallitdsat ugy valositottuk meg, hogy vezetdje a cég szegedi lizemének
mindségbiztositasi szakembere volt, tagjai pedig, egy mikrobiologus féiskolai docens, egy tejipari
szakmérnok foiskolai adjunktus €s én, mint foiskolai tanarsegéd. Ezzel eleget tettiink a Magyar
Elelmiszerkonyv azon kivanalmanak, hogy a HACCP terv kidolgozisahoz mindig rendelkezésre kell,
hogy alljon a megfeleld specidlis tudas és szakértelem. A munkacsoport létrehozésa utan a Szegeden
készitett savanyu tejkészitmények kozil a valasztasunk a tejfolre esett, és ezutan keriilt sor a
folyamatabra elkészitésére. A munkacsoportunk a helyszinen ellendrizte, hogy a termék eldallitdsa
valoban a folyamatabra alapjan torténik-e. Miutan megallapitottuk, hogy folyamatabrank nem szorul
modositasokra, elkezdtik a lehetséges veszélyek felsorolasat, a veszélyek elemzését és a
meghatarozott veszélyek szabalyozisara alkalmas intézkedések atgondolasat. Munkacsoportunk a
veszélyelemzések soran hatidrozta meg azokat a veszélyeket, amelyeknek megsziintetése vagy
alacsonyabb szintre torténd csokkentése fontos és sziikséges a biztonsagos élelmiszer eléallitashoz.
gy elkésztettik a veszélyelemzési adatlapokat, amelyeknél Kkitértink a veszély valdszini
eléfordulasara, az egészségligyi hatasainak sulyossagara, bioldgiai, kémiai vagy fizikai hatasok
megmaradasara a tejfolben. A kritikus szabalyozasi pontok (CCP) meghatarozasat a dontési fa
segitségével allitottuk el6. A dontési fa alkalmazasaval meghatarozott kritikus pontok utan keriilhet
sor a kritikus hatarérték paraméterek meghatarozasara. Miutan a kritikus hatarértékeket is rogzitettiik
javaslatot készitettiink a helyesbité tevékenységekre, az eléforduld eltérések kezelésére. Ezeket a
javito eljarasokat az lizemben az eldallitas soran feljegyzésekben kell rogziteni, amelyeket a HACCP

tervben is feljegyeztiink.

Javaslattétel

A hazai tejiparban jelenleg kiméletlen intenziv verseny alakult ki a gyartok kozott.
A piaci verseny két fontos eleme a termék ara és mindsége. A multinaciondlis cégek mesterségesen
alacsonyan tartott araik miatt a gyartok olyan termékek kidolgozasara kényszeriilnek, melyek a
termelési koltségek csokkentésével jarnak, de a mar megszokott minség megdrzése mellett. [5.] Ezért

sziikségessé valt a tejfolgyartas kritikus pontjainak meghatarozasa is, a HACCP rendszer kiépitésének
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megkezdése. Ahhoz, hogy a HACCP rendszer altal kinalt elényoket ki tudjuk hasznalni, a jovében
sziikség lesz minden termékre, minden tevékenységre kiterjeden elkésziteni és bevezetni azt.

Az altalunk kivalasztott tejfolnél megallapithatjuk, hogy 6t kritikus pont meriil fel a gyartas soran,
amelyeknek oka a hofokeltolddas, a biologiai fert6zodés a berendezésektol, levegotol, stb., valamint a

savfok és pH eltolodas.
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