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1. BEVEZETES

Magyarorszagon a nyers tej régités hatalya ala ésermebk
elemzésre bekuldott mintdinak eredményei valamenmyinéségi
jellemz tekintetében ismertek és rendszerezettek. Léngadesvesebb
informécié all rendelkezésre a kdzvetlenll a fogy@enak értékesitett,
részben kisterméi eredeti nyers tej midségét illeben, tovabba nem
tisztazott a kozvetlen értékesités kulonféle csdioak és értékesitési
gyakorlatainak termékre gyakorolt hatdsa sem. I&stah 6bb
célkitizései igy az aldbbiakban foglalhatok 6ssze:

— a kozvetlen értékesités fogalmanak rendsseésizlmezése, a
hazai nyers tej értékesités jelenlegi gyakorlatahvezed
legfontosabb torténelmi folyamatok bemutatasa, mala a
kapcsolodé szabélyozasi kérnyezet ismertetése;

- a kozvetlen értékesitési csatornak, arusitasi glaths,
valamint az alkalmazott i#szaki kdrnyezet szinvonalanak
bemutatasa;

— a legismertebb értékesitési csatornakon keresamigitétt nyers
tej mindségének ismertetése és értékelése zsirtartalom,
fehérjetartalom, laktéztartalom, zsirmentes szdényeg
tartalom, fagyaspont, savfok, pH-érték, mirtaiérséklet,
mikroorganizmus-szam, szomatikus sejtszam, koligzam,
valamint gatlbanyag- és gyogyszermaradvanyok tetében;

— a nyers tej kdzvetlen értékesités ar és markespglkausainak,

valamint kritikus pontjainak/kihivasainak attekisgé
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2. ANYAGOK ES MODSZEREK

A nyers tej kdzvetlen értékesitési gyakorlatdnakaémiirbségi
jellemzsk alakulasdnak megismerésére 13 honapos vizsgaégertink
2013 janiusa és 2014 janiusa kdzott. Megfigyeléséism mintavételeink
21 kozvetlen értékesitési ponton torténtek, amelkeklasztdsanal
lényeges szempont volt, hogy azok valamennyi jelterértékesitési
csatornat és eladasi gyakorlatot képviseljék agdilzi terleten.

Az eladok alapvéen elutasitd hozzaalldsa miatt az anonimitas a
kezdeteldl 1ényeges eleme volt a vizsgalatsorozatnak. Thkomzink
minden olyan informacio kozlésit (pl. saikebb ntikddési terilet),
amelyeklsl a vizsgalati mintak forrasara lehetne kovetkedtetA
mintavételekben 6sszesen nyolc budapesti kerileériatett.

Kizéarodlag fizikai tartositast alkalmaztunk, 4 °Cratm meghalado
tarolasi ldmérséklet formdjaban. Tovabbi szempont volt, hogy a
kizarélag Hitésre alapozott mintakonzervalas modellezi legibka&b
kozvetlenil értékesitett nyers tej vasarlasanaélligsanak, valamint
otthoni tarolasanak kérilményeit.

Vizsgélati eredményeink értékeléséhez gyakorisagbkat, a
statisztikai értelemben kiugro értékek kizarasanaripson-prébato( =
0,05%) alkalmaztunk. A vizsgalati eredmények hétien feltételezhét
osszefliggések szorossagat korrelacio analiziséékéiik. Atlagokat az
értékesitési pontok szintjen, és 0Osszesitett, abla#lz szinten is

szamoltunk.



3. EREDMENYEK

Az utébbi évek soran a nyers tej kozvetlen értd&sének
eszkOztara, modszerei és |leéfségei jeleris véaltozdson mentek
keresztll. A fejpdés Uteme szemligd volt a 20. szdzadban, de az a
technika fejpdése és a szélesebb vasarloi kozonség elérésetiéedek
tett torekvések miatt kiilénosen felgyorsult az bt@wvtizedben.

A vonatkozdé nemzeti és kdzOsségi joganyag elemadem@an
kijelenthet, hogy az a kdzvetlen értékesitési format persp&ksan is
tamogatja, ugyanakkor atermék komplex miségét illetéen
egészseégugyi szempontbol és az ar—érték ardny kemdatiban sem
jelent feltétlen garanciat a fogyasztok szamara.

A vizsgélati terlleten haroné fcsatornan keresztil valosult meg a
termebi nyers tehéntej kozvetlen értékesitése. Ezek acokia
(vasarcsarnokok), az 6nkiszolgald értekesitésufimjaatak) és a mozgoé
értékesités kulonféle formai (tejesautok, tefinehdzhozszallitasi
rendszerek) voltak. Az egyes értékesitési csatomddelll kilonboé
értékesitési gyakorlatokat azonositottunk, amelgeékott a kozvetlen
értékesités legkezdetlegesebbités nélkili formai, a hagyomanyos és
nyugat-eurépai dsszehasonlitasban is modernnekinetiegyakorlatok
egyarant megtalalhatok voltak. Az értékesités swiala — kilonbsen a
higiénés és technoldgiai fegyelem szempontjabol zéles skalan
mozgott. A vizsgélati terlilet sajatossagaibdl,alitiondlis értékesitési
formak ismertségét és kedveltségéth valamint a kdzvetlen értékesités

jelenlegi helyzetéfi kifolyblag a piaci és vasarcsarnoki értékésit
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szdma a disszertacioban is felllreprezentélt votblabi értékesitési
formahoz képest.

A legtbbb zsirvizsgalati eredmény mind a kozvetl@ntékesitett,
mind a felvasérolt tejek esetében a 3,25-4,00%rta@thyba esett, rendre
3,75 + 1,25%, ill. 3,74 + 0,37%b&tlaggal. A kilonbségek az extrém
tartomanyokban (<2,75%, ill. >4,75%) voltak kiléabsszembénoek,
ahol a kozvetlenil értékesitett tej mintdk vizsgakeredményeinek
jelents relativ tulsulyat figyeltik meg. A kiugré értékdiatterében
részint a nem megfetelegynenisités allt, ill. az alsé tartomanyban a
helytelen értékesitési gyakorlat, vagy manipulatevékenységek
(folozés, higitas) voltak valostisithebk.

Kisebb variabilitdst figyeltink meg a fehérjetantaban. A
kozvetlenil értékesitett és a felvasarolt tejeksgddati eredményei
tébbnyire a 3,10-3,40% tartomanyba estek. A koewéll értékesitett
tejmintak fehérjetartalom 6atlaga (3,24%) némileg elmaradt a
felvaséarolt tejekét (3,31%). A 2,80% alatti fehérjetartalom sokkal
gyakoribb volt a kozvetlenll értékesitett tejek tésen, mint a
felvaséarolt tejeknél. A jelenség hatterében higitAszés allhatott,
amelyet a fagyaspont vizsgélati eredmények is itgizo

A vizsgalati eredmények alapjan megéllapitast nybdgy a
kdzvetlenul értékesitett nyers tejek laktdztartalisazességében kisebb
volt a felvaséarolt tejekénél, a kilbénbségek csak4,80% feletti
tartomanyokbantintek el. A vizsgalt ilszakban a felvasarolt tejtételek
atlagos laktoztartaima 4,75 + 0,08% volt, amely hagdta a
kdzvetlenul értékesitett tejek azono$sdakra vonatkoz6 eredményét

(4,54 + 0,43%). A kozvetlenul értékesitett nyergeke csokkent
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laktoztartalma valésziisitheten a &égygyulladassal (56%), kisebb
mertékben  vizezéssel (33%) és/vagy egyéb  manipulati
tevékenységekkel, valamint a tejcukor erjesztéséval tej
megsavanyodaséaval (11%) volt magyarazhato.

A fehérje-, ill. a laktdztartalomnal bemutatott ésokbdl
kovetked megoszlas volt megdfigyellieta zsirmentes szarazanyag-
tartalom vizsgalati eredményeinek alakulasdban. A0%® alatti
kategéridban a kozvetlenll értékesitett tejek, raig8,60% feletti
tartomanyokban a felvasérolt tejek voltak tulsatybaA vizsgalat
idétartama alatt a kozvetlen értékeditésjek zsirmentes szarazanyag-
tartalom eredményeinel6dtlaga (8,52%) elmaradt a felvasarolt tejek
vonatkozé éatlagatdl (8,76%).

A felvasarolt tejek legtdbb fagyaspont-vizsgalatiedménye
a -0,525 °C és -0,520 °C kozoétti tartomanyba esefy a kdzvetlen
értékesitésnél a (-0,530 °C)—(-0,525 °C) osztalykékt a leginkabb
érintett. Az extrém értékek ismét a kozvetlenigléesitett tejek esetében
voltak gyakoribbak. A kdzvetlen értékesitéatfaga és a hozza tartozé
sz0ras értéke (-0,518 £ 0,032 °C) jetesetn magasabb volt a felvasarolt
tejtételek vonatkoz6 adatainal (-0,524 + 0,006 °@).kozvetlendl
értékesitett tej esetében a magasabb fagyasp@kekrhatterében az
arusitashoz felhasznélt berendezések (pl. autojnatak
vezetékrendszerében maradt technoldgiai effgoEngoé viz, a csokkent
laktoztartalom, a fagyaspontot befolydsol6 egyélalketok kis
koncentracioja, valamint tudatos higitas/vizeztsmttt.

A kozvetlendl értékesitett tejmintak savfok-mér@sdmeényeinek
tobbsége (72%) a friss nyers tej savfokanak megfebe0-7,2 °SH
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tartomanyba esett. Az eredménydiétfaga 6,68 + 1,55 °SH szinten
alakult. A vizsgalt mintdk savfok eredményeinek 28%talt valamilyen
rendellenességre, ezeknek kozel fele mutatott yavelvaltozast. A kis
savfok értékeknél sulyos 6dyegészségugyi problémak, esetleg
oregfefisség vagy vizezés volt valosisithet, mig a nagy értékek
elésrehaladott savanyodasi folyamatokra utaltak.

Az elemi mérési eredményeknek csupan alig tobb mint
egyharmada (37%) esett a friss tejre jellém@,5-6,7 pH-érték
tartomanyba. A mintak tébbsége (53%) 6,7-6,9 pldkietl rendelkezett.
A savanyodasi folyamatokat jélz4,6-6,5 pH-értékek kozé a mért
adatoknak mindéssze 10%-a volt besorolhatd. A dilzdperedmények
foatlaga 6,67 = 0,17 pH lett, &lktjelentss eltérések csak egyedi
esetekben fordultak &I

A legtdbb tejminta Bmérséklete (28%) 10-15 °C kdzott alakult,
de kozel azonos aranyban fordultak elérési eredmények a 8-10 °C és
a 6-8 °C tartomanyban is. A mintdkrhérsékleti atlaga 9,18 + 3,27 °C
volt, az egyedi vizsgalati eredmények pedigsen ingadoztak (1,5-20,2
°C). A mintatbmérséklet ugyanakkor nem gyakorolt értékeiheatast
az elegytej 0Osszcsiraszamara és koliformszamara. vizsgalati
eredmények azt bizonyitottak, hogy kizarolag a ékiritmérséekletének
egyszeri méréséb nem vonhatdk le megbizhaté kovetkeztetések a
kdzvetlenul értékesitett nyers tej higiéniai—-mikodbgiai jellemzire
vonatkozoan.

Szinte az Osszes értékesitési ponton kifogasolaedmények
szilettek az aerob mezofil mikroorganizmus-szamszgsiraszam)

tekintetében. A  kdzvetlenll értékesitett tejmintakizsgalati
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eredményeinek minddssze 14%-a nem haladta meg .@000@fu/ml
hatérértéket. Sulyos higiénés gondokra hivta figjyeelmet az 1.000.000
cfu/ml-t meghaladé mintdk 46%-o0s részaranya — #kdy vizsgalati
eredmény ebbe a csoportba tartozott. A felvasé&e@k dsszcsiraszam
foatlaga a vizsgalt itbzakban 31.000 cfu/ml volt, mig a vonatkozo érték
a kozvetlenul értékesitett tejmintdk esetében tdtiht szazszoros,
3.707.656 cfu/ml szinten alakult. Ertékelhéisszefiiggést mutattunk ki
a felvasérolt, ill. a kdzvetlenll értékesitett ryygejek 0sszcsiraszam—
koliformszam aranyai kozott.

A szomatikus sejtszamot befolyasol6 térdenagymértél és
abnormdlis ingadozasaira utaltak az egyedi vizigdeedmények,
amelyek a milliliterenkénti néhany ezrésta millios nagysagrendig
(5.300.000 sejt/ml) terjedtek. A rendellenesen neggmatikus sejtszam
(>400 000 sejt/ml) tekintetében mind az egyedi gdeati eredmények,
mind pedig az értékesitési pontok atlagértékeirmhtién 40% Kkoruli
érintettség allt fenn. A bemutatott eredmények Kgritgyegészségigyi
problémakat valosziisitenek.

A egyedi koliformszam vizsgalati eredmények — amheaenezofil
mikroorganizmus-szamhoz hasonléan — tag hataroktkémagadoztak
(100-3.000.000 cfu/ml). A kulénbség az egyes ési&si pontok
szintjén a négy nagységrendet is meghaladta, atgossthigiénés
mulasztasokra, egyuttal bélsar erédpbsztszekrécios szennyegsre
engedett kovetkeztetni. A szennydeés mértékére utal a megvizsgalt
506 db minta datlaga is, amely 106.937 cfu/ml volt. Az emelkedett

koliformszam eredményekre részben magyarazatujgltak a palackok
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aljan alkalmanként tledék formajaban észlelt fizikaennyeédések
(trAgya, fold és szalma).

A kozvetlenill a fogyasztoknak értékesitett nyeysétielekben az
erjedésgatlo tejidegen anyagok jelenléte nem &liémz. A vizsgalt
mintak 0,4%-0s pozitivitasa mieégi értelemben ugyan elmaradt a
felvasarolt és mibsitett tejtételek 0,04%-0s érintettségetde jelen
korulmények kozott, rendszeres elleres hianyaban, ez megféleék
nevezhei.

Az értékesitési pontokon a nyers tej literenkédalacsonyabb és
legmagasabb atlagara 166,92 Ft/, ill. 252,31 ¥it, mig az egyedi
értékesitési arak ennél is szélesebb hatarok kdzdtbgtak (159-267
Ft/l). A vizsgalt idsintervallumban jellemz volt az aremelés, hat elado
(29%) esetében viszont valtozatlan arszinvonadiil,egy értékesitési
ponton (5%) még arcsokkentéssel is talalkoztunkejpiaci folyamatok
kozvetlen értékedik arképzésére gyakorolt hatasat vizsgalva
megallapitottuk, hogy a felvasarolt tej arakkal ®0ado (48%)
értékesitési arai mutattak értékethete valtozd dissé@ és pozitiv
iranyu 0sszeflggést. Lényegében ugyanezt tapasdetadt 2,8%
zsirtartalmu fogyasztoi tej arak viszonylatdbanaisol a pozitiv iranyd
és statisztikailag értékellieerssséd 6sszeflggést mutatd értékesitési
pontok aranya 52% (11 eladd) volt. Bbhzt a kovetkeztetést vontuk le,
hogy az érintett eladdk arképzésikben bizonyosékigen figyelembe
vették a felvasarlasi-, ill. a terméktej arakatlawmsnt a tejpiaci
folyamatokat. Az egymés kozelébertikiidé értékesitési pontok kovet
arképzeését vizsgalva megallapitottuk, hogy az d&atiibbségének
arképzésére hatassal volt a tobbi eladd értékesétess (igazodo
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arképzés). Mind a beltartalmi, mind pedig a mikobbgiai ar—eérték
ardny elemzés esetében tobb alkalommal megfigyelbhelt, hogy a
minéségi rangsorban egymastdl tavol déertékesitési pontok azonos
arszinvonalon értékesitették tejukett mlonként a gyengébb misédi

tej ara volt magasabb. A ndiségi rangsorban elfoglalt hely és az ar
kapcsolata gyengének mutatkozott.

A marketing szemlélet csak nyomokban, vagy egyéitalem volt
felfedezhet a termebk értékesitési gyakorlataban. Csupan néhany olyan
eladodval talalkoztunk, akik felismerték a marketeggkdzok stratégiai
szinti, integralt alkalmazasaban Kejehetségeket.

A kritikusnak itélt pontok koézul az emberi téngezés a
munkaszervezést soroltuk a legnagyobb kihivasok é.koéklelyes
menedzsmentjik az emberi és szakmai értelemberréagyaegfeld
munkaeé alkalmazasat, a fluktuacio csokkentését, valamant
munkarend racionalizalasat feltételezi. Az Uzenédtea karbantartas és
a hibaelharitds kapcsan tdrekedni kell i#6knc folytonossagara, a
megfeleb hitési hmérséklet beallitasara, valamint a kritikusnakhiél
pontok (pl. adagolofej utdécsepegés) kizarasara. Heran tej
értékesitéséhez haszndlt berendezések esetébenatki/aa teljes
hosszéabanitiétt aramlasi rendszer alkalmazasara.

A tisztitasi és karbantartasi tineletek megfelél szinvonall
elvégzése nem csak a nyers tej kozvetlen értékéaié hasznalt
berendezések esetében, de mar a tejnyerés—tefkandéleteinél is
kiemelked jelenttséggel bir. A koOzteruletre tervezett automatak
kivalasztasanal és elhelyezésénél tekintettel lkelhi a géprongalasok
léted jelenségére is. A tejkezelési és értékesitési gyatban felllet-

-11-



minimalizalasra kell térekedni, kerlilve a csirasaamdveb, felesleges
miveleteket. A csomagolasi €és jeldlési kotelezettedgetén eldsorban

a palackozott nyers tej forgalmazasaval kapcsatatbeeriltek fel
kifogasok. A termdi altal biztositott csomagoléanyagok kozul a kilrult
asvanyvizes palackok voltak a leggyakoribbak, ammégaban is
higiénés aggalyokat vet fel. A vizsgalabtdrtama alatt egyetlen olyan,
termeb Aaltal biztositott csomagoléanyagot sem taléltuakjelyen a

jogszabalyban 8lrt jel6lési elemek barmelyike megtalalhato letineo
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4. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

A nyers tej kozvetlen értékesitésének eszkoztaraban
modszereiben és leldsegeiben bekovetkezett jeléstvaltozasok jol
szemléltetik azt a folyamatot, ahogy a technikdicts eredményei és
az uj eértékesitési trendek az élelmiszer-termegesééékesités szinte
atvételével lehéwvé valik az értékesités volumenének és
hatékonysaganak névelése, tovabbéa az élelmiszembiy javitasa.

A j6 minésédi nyers tej értékesitésének elvi lgisgge
valamennyi vizsgalt értékesitési csatorna esetébeit volt, az eladas
azonban valtozo higiénés és technoldégiai fegyelatheth tortént, amely
jelents hatast gyakorolt a tej homogenitasara, annakafizkémiai és
mikrobiol6giai—higiéniai jelleméire.

A vizsgalat eredményei ravilagitottak a szigorulgmntosabb
agazati jogalkotas, tovabba a szervezett és rermdsaerbség-elledrzés
szllkségességére, amely az egyes térmmsloportok helyett magat a
kozvetlen értékesitési format helyezététbe. Problémat jelent, hogy a
hatélyos szabalyozéds alapjdn az arkonzekvencia émdnyesithé,
anyagi érdekeltség nélkil pedig nem lehetdsémjavitasrol beszélni.

A kozvetlenul értékesitett tejtételek régegi jellemsi szinte
valamennyi paraméter tekintetében elmaradtak @sétolt és midsitett
tejtételekéibl. Valoszirisithet, hogy a tejnyerés, a tejkezelés és az
értékesités gyakorlata soran elkdvetett mulasztas@itranyosan
befolyasoltak a nyers tej fizikai—kémiai és mikmbpiai—higiéniai
minéségét. Tovabbi vizsgélatok sziikségesek a kozvétienékesitett
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nyers tejek mikrofléra-0sszetételének és az éritdgegorma midséget
befolyasold egyéb hatdsainak feltarasara.

A nyers tej eladasi &rakban mutatkozé valtozasdélvasarlasi és
a paszirozott tej arakkal mutatott 0sszefliiggések hatterétmprakész
piaci informaciok, a piaci arak és a keresleti—kiti&iszonyok kovetése
feltételezhet. Az egymas kozelében (pl. egy piacon) talalhatm @
arai kozott fennalld 0Osszeflggések a kévetrképzés jelenségére
utalnak. Az ar—érték arany vizsgalat eredményeieeetien allapotra és
Otletszeti arképzésre hivjak fel a figyelmet, amelyet a feéralt nyers
tejnél alkalmazott arrendszer jutalmazé és szankbio hatasainak
bevezetésével, az arkonzekvencia érvényesitésélvetne mérsékelni,
ill. rendezni.

A kozvetlen értékesitéssel foglalkozé terénaeteg szamara az
egyik legnagyobb feladatot a marketing szemléletarblatd szint
elsajatitasa és gyakorlasa, az ebberd tefietiségek, ill. a hianyukbol
szarmazo0 versenyhatrany felismerése jelenti. Aalkilzasok méretéhez,
formajahoz, lehéségeihez, arculatdhoz és karakteréhez leginkabb
illeszked marketing eszktzok helyes megvalasztasat a keékség
optimalizalasa és folyamatktvetés mellett kell reagt. Stratégiai
célként tizhety ki a valés termékmifségre és éhyokre alapozott
kommunikacio folytatasa, a marketing eszkdzok toslgés rendszerster
alkalmazésa, masrésékra fogyasztoi tudatossag és bizalonéséese.
Ennek egyik alapfeltétele a kedwedsszbenyomasokon, légEppen a
jo termékmirdségen alapuld pozitiv vasarldi visszacsatolas.

Az emberi tényeZ és munkaszervezeés, Uzemeltetés, karbantartas,
hibaelharitas, tejkezelési és értékesitési gyakorla mirbséqi
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aspektusok, valamint a csomagolas—termékjeldléskusi pontként és
kihivasként értékelt terlletein a helyes szemlé&i#almazasa mar
Onmagéban is jelefs mérték javulast eredményezhetne. A termeléssel
és értékesitéssel foglalkozé dolgozék fizikai—kémraikrobiologiai—
higiéniai és Uzletvitelhez szikséges ismeretein@ktése, az alapvét
technologiai és higiénés édlasok kovetkezetes betartasa, valamint a
“helyes higiénés szemlélet és gyakorlat” alkalmazésrdemben
javithatnd a kozvetlenul értékesitett terénehyers tej komplex

minésegét, €s novelné az igy értékesitett nyers tepyisdgét.
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5. UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

1. A kozvetlenul értékesitett nyers tehéntej fizikdirkai és

mikrobiol6giai—higiéniai midségi jellemsi valamennyi vizsgalt

és 0Osszehasonlithatd paraméter (zsir-, fehérjektdéza
zsirmentes szarazanyag-tartalom, fagyaspont, Gsszzdm,
szomatikus  sejtszdm, erjedésgéatlo  tejidegen  anyagok
vonatkozasaban elmaradtak az azondsszdkban felvasarolt
nyers tejél. Ennek okai elésorban a nem megfetelejnyerési—
tejkezelési gyakorlatban és a higiénés hianyossgok
keresendk, amit a nem 6sszehasonlithaté paraméterek (savfok

pH, kéliformszam) vizsgalati eredményei is mégiettek.

2. A kozvetlenul értékesitett nyers tehéntejre vormikjelenlegi
torvényi szabdalyozas és a hatésagi éleési gyakorlat nem
garantdlja a fogyaszték anyagi érdekeinek és eégémek
védelmét, tovabbd a kozvetlen értékesitésben Hikangz
arusitas helyszinén vett mintdk vizsgalatara alspaninéség-

ellensrzés rendszere és az arkonzekvencia érvénydésifiget

3. A kozvetlenul értékesitett nyers tehéntej lIényepekartalmi
(zsirtartalom, fehérjetartalom) és mikrobiologiagi@niai
(6sszcsiraszam, szomatikus sejtszam, koliformszaimysége,
valamint az értékesitési arak kozott jelenleg nibsszeflggés.
A vizsgalt idbszakban a kdzvetlenll értékesitett tetinalyers
tehéntej értékesitési ara a felvasarlasi arakkah éerméktej

arakkal mutatott szoros kapcsolatot.
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