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Az egyetemi tejfeldolgozé Gzem

A gybri Széchenyi Istvan Egyetem Albert Kazmér
Mosonmagyarévari Kardnak (SZE-AKMK) sajtizeme a
helyi élelmiszeripari képzés és kutatas egyik fontos része.

,2020 decemberében létrehoztunk egy kis sajtlizemet,
lehetdséget nyudjtva az itt tanuloknak, hogy a tejfeldol-
gozadst a nyerstej-atvételtdl a sajt-, vaj- és joghurtkészi-
tésig elsé keézbdl ismerjék meg a gyakorlatban is. Id6koz-
ben felmerult az igény, hogy |
az itt készitett sajtokat egye-
temi sajtokként értékesitsuk,
igy folyamatosan zajlik az in-
novativ termékek fejlesztése.”
(Hanczné dr. Lakatos Erika, az
Elelmiszertudomadnyi Tanszék
vezetdje, a Kar innovdcios dé-
kanhelyettese)

Az egyetem a nyertes vidékfejlesztési projektjének kere-
tében a mosonmagyardévari campuson uUjonnan kialaki-
tott gyogynovénykertben termesztett gydgy- és flszer-
novények felhasznaldsaval az intézmény sajt- és gyu-
molcsfeldolgozd Uzemi termelésének tovabbfejlesztését
tldzte ki célul.

SZECHENYI
EGYETEM

UNIVERSITY OF GYOR  wmm



Sajtféleségek a Széchenyi Istvan
Egyetem Ovari sajtizemében

A SZE-AKMK sajtizeme a hagyomanyos sajtkészitési
technikak és receptek megdrzésére, valamint Uj izek és
termékek kifejlesztésére dsszpontosit. Az Uzemben ku-
lonféle sajtokat allitanak eld, beleértve a friss sajtokat,
mint példaul a gomolya, ricotta, vagy gyurt sajtokat,
mint a parenyica, valamint félkemény tipusu érlelt ter-
mékeket, mint a hagyomanyos Ovari sajtokat.
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Az egyetemisajtlzemben tdbb mint szazéves recepturak
a mai kor izlésének megfeleléen, sokszori kisérletezés
utan szuletnek ujja.

i - ]

SZECHENYI
GYETEM

UNIVERSITY OF GYOR  wmm

I



Az Ovari sajt
Az Ovari sajtot 1903 korul a Mosonmegyei Tejszdvetkezet
és a Tejszdvetkezet Tejkisérleti
Allomasanak vezetdje, Ujhelyi
Imre kisérleteztek ki.

Eleinte 3 kg-os, négyszdogletes valtozata terjedt el, késSbb
az 5 kg-os és 1 kg-os, korong alakra tértek at.

varyoirgn szimi, e | Satokesoportosiasa |
vanysdrga szinl, szaraz,

esetleg enyhén zsiros. Zsirtartalom szerint

Allaga félkemény, nem (szarazanyagra vonatkoz-
iz .- tatva):

morzsalédd, a szajban el- . 7siros sajtok

omlé. lllata, zamata kel- (45% zsirtartalom)

- félzsiros sajtok

lemes, enyhén aromas -
' y ! (32% zsirtartalom)

savanykas, jellegzetesen - sovany sajtok
telt, érettebben erdtelje- (20% zsirtartalom
sebb. Kellemesen sds. Jol Erlelési méd szerint:
vaghato, tésztdja slrin - friss sajtok (érlelés nélkul
lyukas, felvagva aranyo- készulnek)
y . 9 ) Y - érlelt sajtok
san eloszlik a szabalytalan, - nemes penésszel éré
kis- és kozepes méretl sajtok
roglyuk. Zsirtartalma, ala- Lyukazottsag szerint:
csonyabb, ezért kiméld - zart tésztaju sajtok
étrend esetén is fogyaszt- - erjedési lyuku sajtok

, - roglyukas sajtok
hato. N /
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Kellemes ize, sokoldalu felhasznalhatésaga miatt kdzked-
velt és kozismert sajt. Fogyaszthatjuk 6nmagaban, vagy
szeletelhetjuk szendvicsekbe, pizzara és salatakra. Rant-
va is nagyon finom. KénnyU fehér- és vordsbor illik hozza.

Tippek és trukkok a hazi sajtkészitéshez

Nagy gondot kell forditani a megfelelé hémérséklet
betartasara a sajtkészités minden szakaszaban, legyen
sz6 a savanyitasrol vagy az érlelésrél. A kivant hémeérséklet
biztositasahoz egy pontos héméré hasznalata ajanlott.
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Kulonos figyelmet kell
szentelni a higiénia
fenntartasara.

Minden eszkdzt és felU-
letet alaposan tisztitani
kell, hogy elkeruljuk a
nem kivant baktériu-
mokkal vagy penésszel
torténd szennyezddést.
Szintén fontos a sajtké-
szitd helyiség tisztasa-
ganak, illetve a levegd
mindségének biztosi-
tasa.

1. sajttej kivalasztasa
2. sajttej el6kezelése

3. sajttej beoltasa

4. oltds alvadas

5. alvadék kidolgozasa
6. el6préselés, formazas
7. préselés

8.s06zas

9. érlelés

Gondoskodnunk kell a
megfelel6 tarolasi korul-
meényekrdl, mivel a helyes
tarolas segiti a sajt tovabbi
érlelését és az izének ala-
kulasat.
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Innovativ sajtvariaciok gyogynovényekkel

A Széchenyi Istvdn Egyetem tejfeldolgozd bemutatd
Uzemének fejlesztése” cimU vidékfejlesztési projekt ke-
retében a tejfeldolgozd kisizem telephelyén kialakitott
gyogy- és flszernovény kertben termesztett ndvények
Ujabb lendUletet adnak a sajtkészités fejlesztésének.

LA gyogynovények hozzdaddsa a sajtkészités soran nem-
csak az izt és aromat
gazdagitja, hanem ké-
miailag is befolydsolja
az érési folyamatot, az
oxiddciot, a mikrobdlis
| Gsszetételt és a tartds-
sagot. Minden gyogy-
noévény mads maodon
hat a sajtra, igy a vég-
eredmeény rendkivil
vdltozatos lehet, attol
fuggden, hogy milyen
névenyt  valasztunk.”
(Hanczné dr. Lakatos
Erika, az Elelmiszertu-
domdadnyi Tanszék vezetdje, a Kar innovdcios dékanhe-
lyettese)
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Gyoégynovények hozzaadasavalelérhetd
kémiai valtozasok a sajtkészités soran

e Enzimaktivitas: Egyes gyoégynovények olyan természe-
tes enzimeket tartalmaznak, amelyek befolyasolhatjak
a sajt érését. Példaul a fugeében talalhato ficin vagy az
anandasz bromelain enzimje lebontja a fehérjéket, ami
megvaltoztathatja a sajt texturajat.
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e pH és savassag: A gyogyndvényekben taldlhatd savak
(pl. citromsav, tanninok) megvaltoztathatjak a sajt
kémhatdsat, ami befolyasolhatja a baktériumfléra
mUkddését és az érési folyamatot.

e Oxidacioé és antioxidansok: Egyes novényi vegyuletek,
példaul a rozmaringban vagy kakukkflben |év6
antioxidansok csdkkenthetik az oxidaciét, ami
hosszabb eltarthatésagot és stabilabb zsirszerkezetet
eredményezhet.

e Fehérjék és zsir oOsszetételének moddosulasa:
A gydégynovények illéolajai és bioaktiv anyagai
kdlcsébnhatasba |éphetnek a sajt zsirtartalmaval és
fehérjéivel, megvaltoztatva az izvildgot és a textdrat.
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Gydégynovények alkalmazasanak maod-
jai a sajtkészitésben
Friss gyogynévények: altaldban apréra vagva keverjuk

a sajttésztaba, hogy egyenletesen eloszoljanak és izUket
atadjak a sajtnak.

Szaritott gyogynovények: kdzvetlenul a sajt felUletére
szérhatjuk, vagy a sajttésztaba keverhetjuk. A szaritott
gyoégynovények in-
tenzivebb izt adnak,
ovatosan kell ada-
golni.

Gyoégynovényes
olajok: az olajban
aztatott gyogynove-
nyekkel is izesithet-
juk a sajtot. Az olajat
a sajttészta keveré-
se kozben adhatjuk hozza, vagy a kész sajt fellletére ken-
hetjuk.

A gyogynovényeket tdbbféleképpen lehet beépiteni a
sajtba:

* tejbe, alvadékba keverve,

» kérget bevonva vagy

* pacolassal.
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Milyen gyégynovényeket hasznalhatunk?

e Lagy sajtokhoz (pl. feta, mozzarella, friss sajtok): ba-
zsalikom, kapor, petrezse- ‘ ~
lyem, kakukkfd. '

e Félkemény sajtokhoz (pl.
gouda, cheddar, emen-
tali): rozmaring, oregand,
zsalya, komény.

o Karakteres és érlelt ke-
mény sajtokhoz (pl. kék
sajtok, parmezan): fekete
bors, chilipaprika, leven-
dula, fokhagyma. .

Feltételek és technolégiai kdvetelmények

e Csak élelmiszer-minéségu, ellendrzott gydgynove-
nyeket lehet hasznalni.

e Kerulni kell a szennyez&6dést és az idegen izeket.

e A gyodgyndvényeket Ugy kell alkalmazni, hogy azok ne
befolyasoljak hatranyosan az érési folyamatot.

e A ddzis pontos meghatarozasa fontos, mert a tdl sok
gyogynovény keserlvé vagy tul intenzivvé teheti az
izt.

SZECHENYI
EGYETEM

UNIVERSITY OF GYOR  wmm

11



Innovativ eljarasok és technolégiak

e Fagyasztva szaritas (liofilizalas): jobb aroma- és
hatdanyag-tartalom megdrzése érdekében.

e Bevonédrétegek Uj generacidéja: gydgynovény-
kivonatokkal dusitott antibakterialis bevonatok a
sajtok érleléséhez.

e Digitalis technolégidk alkalmazasa: preciziés
fermentacié a gydégynovények és mikroorganiz-
musok kolcsdnhatasanak optimalizalasahoz.

4 N\
A Széchenyi Istvan Egyetem hozzdajarulasa az inno-
vaciéhoz

Kutatas-fejlesztés:

* A gydogynovények bioldgiai hatasainak vizsgalata a
sajtok eltarthatésagara és organoleptikus tulajdon-
sagaira.

« Uj technolégiak kifejlesztése a gyogynovények sajt-
gyartasban vald biztonsagos és hatékony alkalma-
zasahoz.

Innovativ elemek:
+ Okosérlelési technoldgidk, amelyek az érlelési kor-
nyezet folyamatos monitorozasat biztositjak.

Oktatas és partnerségek:

* Workshopok és képzések a gydgynovényes sajtké-
szitésrdl.

+ Egylttmukodeés helyi termelékkel és startupokkal.

o J
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The University dairy processing plant

The cheese factory of the Albert Kazmér Faculty in
Mosonmagyardévar (SZE-AKMK) of Gyér's Széchenyi Istvan
University is an important part of local food industry
education and research.

“In December2020, we established asmallcheese factory,
providing university students with the opportunity to
learn about dairy processing from raw milk reception
to cheese, butter, and yoghurt
production first-hand  in
practice. In the meantime,
the demand arose to market
the cheeses produced here
as university cheeses, so the
developoment of innovative
productsis ongoing.” (Dr. Erika
Lakatos Hanczné, Head of the
Department of Food Science,
Deputy Dean for Innovation of
the Faculty) Deputy Dean for Innovation of the Faculty)

Within the framework of its grant-winning rural
development project, the University aims to further
develop the institution’s cheese and fruit processing
plant production using medicinal herbs and spice crops
grown in the newly established herb garden on the
Mosonmagyarévar campus.
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Types of cheese at the Ovar Cheese
Factory of Széchenyi Istvan University

The SZE-AKMK cheese factory focuses on preserving
traditional cheesemaking techniques and recipes, as
well as developing new flavours and products. The plant
produces various cheeses, including fresh cheeses such
as Gomolya, Ricotta, or kneaded cheeses like Parenica,
as well as semi-hard ripened products like traditional
Ovar cheeses.
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In the University cheese factory, recipes over a hundred
years old are reborn to suit modern tastes after lengthy
experimentation.
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Ovar cheese

Ovér cheese was developed around 1903 by the Moson
County Dairy Cooperative
and the head of the Dairy
Cooperative's Dairy Research
Station, Imre Ujhelyi.

Initially, the 3 kg square version became widespread,
with production later switching to the 5 kg and 1 kg disc

shapes.

It has no rind, its surface
is pale yellow, it is dry,
possibly slightly fatty. Its
texture is semi-hard, non-
crum bling, melting in the
mouth. It has a pleasant,
slightly aromatic, tangy
smell and taste, character-
istically full, and more in-
tense when matured. It is
pleasantly salty, easily slice-
able, has a densely holed
texture, with irregular,
small and medium-sized
grain holes evenly distrib-
uted when cut. Its fat con-
tent is lower, and as such
can be consumed as part
of a light diet.

According to fat content
(based on dry matter):
- fatty cheeses
(45% fat content)
- semi-fat cheeses
(32% fat content)
- low-fat cheeses
(20% fat content)

According to maturation
method:

- fresh cheeses (made
without maturation)

- matured cheeses

- cheeses matured with
noble mould

According to perforation:

- cheeses with closed
texture

- cheeses with
fermentation holes

\; cheeses with curd holes
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It is a popular and well-known cheese due to its pleasant
taste and versatile use. It can be consumed on its own,
or sliced for sandwiches, pizzas, and salads. It is also very
delicious when battered and fried. It pairs well with light
white and red wines.

Tips and tricks for homemade cheese-
making

Great care must be taken to maintain the appropriate
temperature at every stage of cheesemaking, whether
it is during acidification or maturation. To ensure the
desired temperature, it is recommended to use an
accurate thermometer.
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Particular attention
must be paid to
maintaining hygiene.
All tools and surfaces
must be thoroughly
cleaned to avoid
contamination with
unwanted bacteria
or mould. It is also
important to ensure
the cleanliness of the
cheesemaking area
and the quality of the
air.

1. selection of cheese milk
2. pre-treatment of cheese milk
3.inoculation of cheese milk

4. rennet coagulation

5. curd processing

6. pre-pressing, shaping

7. pressing

8. salting

9. maturation

J

We must ensure the ap-
propriate cheese storage
conditions, as correct stor-
age aids the further matu-
ration and flavour develop-
ment of the cheese.
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Innovative cheese variations with herbs

Within the framework of the rural development
project entitled “Development of the dairy processing
demonstration plant of Széchenyi Istvan University”,
the herbs grown in the herb and spice garden built at
the dairy processing plant site give new impetus to the
development of cheesemaking.

“Adding herbs during cheesemaking not only enriches
the taste and aroma, but also chemically influences the
maturation process, oxidation, microbial composition,
and durability. Every
herb affects the
cheese differently,
and so the final result
can be  extremely
varied depending
on the herb chosen.”
(Dr.  Erika  Lakatos
Hanczné, Head of the
Department of Food
Science, Deputy Dean
for Innovation of the
Faculty)
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Chemicalchangesachievable by adding
herbs during cheesemaking

e Enzyme activity: Some herbs contain natural
enzymes that can influence cheese maturation. For
example, the ficin found in figs or the bromelain
enzyme in pineapple breaks down proteins, which
can alter the texture of the cheese.

= SZECHENYI
45 EGYETEM
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e pH and acidity: The acids found in herbs (e.g., citric
acid, tannins) can alter the cheese’s pH, affecting the
functioning of the bacterial flora and the maturation
process.

e Oxidation and antioxidants: Certain plant
compounds, such as the antioxidants in rosemary or
thyme, can reduce oxidation, resulting in longer shelf
life and a more stable fat structure.

¢ Modification of protein and fat composition: The
essential oils and bioactive substances in herbs
can interact with the cheese's fat content and
proteins, altering the flavour profile and texture.
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Methods of using herbs in cheesemaking

Fresh herbs: are usually finely chopped and mixed into
the cheese curd, to ensure even distribution and that
they impart their flavour to the cheese.

Dried herbs: can be sprinkled directly onto the cheese
surface or mixed into the cheese curd. Dried herbs add
a more intense flavour and should be used with caution.

Herb oils: cheese
can also be
flavoured with
herbs soaked in oil.
The oil can be added
during the mixing
of the cheese
curd or spread on
the surface of the
finished cheese.

Herbs can be incorporated into cheese in a number of
ways:

» mixed into the milk or curd,
e coating the rind or

» through marination.

Z
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What herbs can we use?

For soft cheeses (e.g., Feta, Mozzarella, fresh cheeses):
basil, dill, parsley, thyme. - ~N

For semi-hard cheeses
(e.g., Gouda, Cheddar,
Emmentaler). rosemary,
oregano, sage, caraway.

For strong and matured
hard cheeses (e.g., blue
cheeses, Parmesan): black
pepper, chilli pepper,
lavender, garlic.

Conditions and technological requirements

Only food-grade, controlled herbs can be used.

Contamination and foreign flavours should be
avoided.

Herbs should be used in a way that does not adversely
affect the maturation process.

Accurate dosage is important, as too many herbs can
make the flavour bitter or too intense.
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Innovative procedures and technologies

e Freeze-drying (lyophilisation): to better preserve
aroma and active ingredient content.

e New generation of coating layers: antibacterial
coatings enriched with herbal extracts for cheese
maturation.

e Application of digital technologies: precision
fermentation to optimise the interaction of herbs and
microorganisms.

4 )
Contribution of Széchenyi Istvan University to

innovation

Research and development:

+ Examination of the biological effects of herbs on the
shelf life and organoleptic properties of cheeses.

* Development of new technologies for the safe and
effective use of herbs in cheese production.

Innovative elements:

* Smart maturation technologies that ensure the
continuous monitoring of the maturation environ-
ment.

Education and partnerships:

* Workshops and training on herbal cheesemaking.
+ Collaboration with local producers and startups.
o J
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