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OSSZEFOGLALAS

A tej és tejtermékben igen j6l tanulmanyozhatjuklaimi nyersanyagok feldolgozasa soran kelétkez
D-aminosavak képrdését. A D-aminosavak megitélése nem egyéitébnjelenleg tobb hatranyos
kovetkezményulk ismert. Vizsgaltuk a juhtej, ardeiémersékletendkezelt juhtej és néhany juhtéjb
készilt termék szabad D-aminosav- tartalmat. A stab-aminosav tartalom minden vizsgalt
termékben jeleds volt. A szabad D-aszparaginsav 16,8-39,5%-baiy, anszabad D-glutaminsav
13,3-27%-ban volt megtaldlhaté a termékekben, azdss szabad aminosav szazalékaban. Minden
vizsgalt termékben megéllapitottuk, hogy az aszpasav nagyobb mértékben racemizalddott, mint a
glutaminsav. A savanyu tejtermékek nagyobb aranybemalmazzak a vizsgélt szabad D-
aminosavakat, mint a sajtfélék.

(Kulcsszavak: Bkezelt juhtej, juhtejl késziilt termékek, D-aminosav tartalom)
ABSTRACT

Investigation of D-amino-acid content of sheep milky different heat-treating and products
from sheep milk
J.'Csanéadi, JFenyvessy, A2Javor
YUniversity of Szeged, College Faculty of Food Eegiring. Szeged, H-6724 Mars tér 7.
University of Debrecen, Centre of Agriculture, Deten, H-4015 Boszérményi Ut 138.

Milk and dairy products provide very good exampidsthe occurrence of D-amino acids in the
processing of raw foods. Although a consensus bad@en reached on D-amino acids, at present
their negative consequences outnumber their peséffects. We have studied the free D-amino acid
content of sheep milk, heat-treated sheep millaabwus temperatures and various products of sheep
milk. All of the investigated products containegngicant level of free D-amino acids. The free D-
aspartic acid content of the products was 16.9-89.While the free D-glutamic acid content was
13.3-27% in the percent of total free amino aciise racemization of aspartic acid was higher, than
at glutamic acid at every investigated productse Thamino acid content of fermented milk products
was higher than in the case of different cheeses.

(Keywords: sheep milk by different heat-treatingyqucts from sheep milk, D-amino acid content)

31



Csanddi et al.: Eltéen bkezelt juhtej és juhtefid készilt termékek szabad D-aminosav tartalmanasgdélata

BEVEZETES

A szervezetbe keréil D-aminosavak legfontosabb forrasai az élelmiszenagyanis az
élelmiszer fehérjék adgés vagy a kulénbézélelmiszeripari feldolgozasi folyamatok soran kise
nagyobb mérték racemizacion esnek at. Az eddigi kutatdsok szesligiisorban a kdzeg pH-ja, a
hokezelés, az alkalikus behatas ideje és az egyesoaavak szerkezete befolyasolja leginkabb a
racemizaciét. A D-aminosavak rontjak a termék daégét és a kezelt élelmiszer biztonsagos
felhasznalhat6sagat.

A D-aminosavak jelenléte a fehérjében csotkkentemeszthéiséget és befolyasolja a tébbi
aminosav felhasznalhatésdgat. Ez az esszencidlisosawak L- enantiomerjei mennyiségének
csokkenését eredményezheti, mivel a peptid kotéselormalis Uton nem tudnak szétszakadni.
Néhany D-aminosav izomer toxikus hatassal is réwdblet és modosithatjak a lizinoalanin biolégiai
hatdséat is. Masrészt viszont, bizonyos D-aminosheaknosak is lehetnek (pl. fajdalomcsillapités), €
a csokkent emésztliisédi D-aminosavakat tartalmazo fehérjék felhasznalhptdtogydkuraknal.

A tej és tejtermékek, mint alapélelmiszerek, igérpgldak az eredeti nyersanyag aminosav
Osszetételének megvéltozdséara. Bar a kereskedeig@igisorban kilfoldon) nyers tej §kezeletlen)
is kaphatd, a legtobb tejterméketsddr kulonbé& mdodon pas#rdzik, majd homogénezik, de
siirithetik és alvaszthatjék is, igy megadva a kontexhék jellegét, mint pl. a fogyasztoi tej, a jagh
vagy a kilénb6 sajtok. Ez utobbi két tejterméket baktériumok sEgjével fermentéljak, amely
eljards szintén D- aminosavak keletkezéséidéki eb. A tejben és tejtermékekben &WD-
aminosavak éfordulasat eddig tdbben vizsgalték és arra a ké&zttésre jutottak, hogy ésorban a
D-Aszparagainsav, D-Alanin, és D-Glutaminsav-tartalehet jelerits ezekben a termékekben. Mivel
a tejtermékek gyartasakor (kivéve a Na-kazeind@dstkezelést nem alkalmaznak, igy kijelenthetjik,
hogy a tejtermékek esetében ékérelés és a bakteridlis tevékenység idédi eelD-aminosavak
mennyiségének névekedését.

Tobb kutatd vizsgalta a tej és kulonBorejtermékek D-aminosav tartalmat és arra a
kovetkeztetésre jutottak, hogy a technolégia sfeEemtsen bhet a D-aminosav tartalom.

A szabad aminosavak racemizaciojat tanulmanyozwda B4985) és Steinberg et al, (1984)
megallapitottak, hogy 100°C-on 7 és 8 pH kozoétzerie racemizacios felezési ideje (az a4, id
amikor a D/L arany eléri a 0.33-at) 3 nap, az asggasaveé 30 nap, az alaniné 120 nap, az izoleuciné
pedig 300 nap. Liardon & Lederman (1986) szerint@tél 83°C-on kazein esetében adbbl 4
aminosav racemizacios felezési ideje: 16 6ra, 491 nap, és 57 nap.

Payan et al.(1985) a tejkezelés hatadsara bekovdikealtozasokat a D-aszparaginsav
koncentraciojanak mérésével tanulmanyoztak. (A #@#kben a D-aminosavak koncentracidjat a
kérdéses aminosav teljes mennyiségére vonatkozaafuk meg: %D- aminosav=(D/D+L)*100). A
nyers tej tartalmazta a legkevesebb (1,48%), Daasgin- savat, mennyisége pedig a kezelések
novekw szamaval egyittatt (acidofilusz tej: 2,05%, sovany tejpor: 2,15%fik 2,44%, fritett tej:
2,49%, joghurt: 3,12%, tejalapl csecsedpszer: 4,95%). Legnagyobb a D-aszparaginsav arany
csecsemtapszerekben, amelyek olyan technoldgiai beavatiakzi mennek keresztil, mint pl. a
porlasztva szaritas vagy a sterilezé&s/éh).

Gandolfi et al.(1992) a Bkezelés és a baktériumok hatdséat vizsgéltdk azapasl és
fehérjében kotott D-aminosav tartalmara. Megali@ik, hogy a nyers tej szabad D- aminosav
tartalma nem it a paszirdzeés, az ultrapasaiizés vagy a sterilezés hatdsara. A vizsgalt te@kin
szabad D-alanin tartalmat 3-8% kozoéttinek, D-asagiasav tartalméat 2-5% kozoéttinek, D-
glutaminsav tartalmat pedig, 2-4% k6zottinek mérték

32



Acta Agr. Kapos. Vol 7 No 1

Ezzel szemben megallapitottak, hogy a nyers tefikinzabad D-aminosav tartalma jetean tt a
4°C-on tortéd tarolds alatt, ezért a D-alanin tartalom kimutatagmvasoltak a tej bakterialis
szennyezettségenek elienésére.

Palla et al.(1989) a tejpor szabad D-aszparaginsav tartalr@b 4D-alanin tartalmat pedig
8-12% kozottinek talalték. A joghurt szabad D-atatsirtalmat 64-68%- nak, szabad D-aszparaginsav
tartalmat 20-32%-nak, szabad D-glutaminsav tartalp€dig 53-56%-nak mérték. Ugyanezek az
ertékek érett sajt esetében 20-45%, 8-35% és 5-R@%tt alakultak. Az érett sajt szabad D-
fenilalanin tartalméat 2-13% kozottinek talaltak, égy minimalis mennyiségD-leucint is ki tudtak
mutatni az érett sajtbdl. Méréseik alapjan felhivgafigyelmet arra, hogy nem azok az élelmiszerek
tartalmaznak sok D-aminosavat melyeket hosszahl tdet6 fokezelésnek tettek ki, hanem inkabb
azok, melyek mikrobiol6giai fermentacion mentekdeatiil.

Bruckner & Hausch(1990) a tej, a fermentalt tej, a friss sajt ééra szabad D- aminosavait
vizsgalva megallapitottak, hogy jeléatmennyiséty D-aminosav fordul él mind a nyers tejben mind
a beble készitett erjesztett tejtermékekben.

Csap0 és munkatarsdil995; 1996; 1997a), az egészséges és a masAittgpbol fejt
tehéntej, illetve egyes sajtfélék szabad D-aminotatalmat vizsgaltak. Megallapitottak, hogy
fejéskor mind az efstejsugarak, mind pedig a beteigybsl szarmazé tej jeletis mennyiségben
tartalmaz D-Asp-t, D-Glu-t, D-Ala-t és D-lle-t. Aelsorolt aminosavakon kivul @&gygyulladasos
togybdl szarmazé tejl még D-Ser-t, D-Pro-t, D-Val-t, D-Leu-t és D-Lysstki tudtak mutatni. A D-
aminosavak mennyisége és aranya a masztiteszt fokbzatainak megfeléen rbtt a betegdgybol
szarmazo tejben. Vizsgalataik bizonyitjak, hoggl@éhtejél gyartott fogyasztoi tejfélék D- aminosav
tartalmanak mértékében azétgjsugarak, illetve a szubklinikai masztitiszbeers/ed tehenek teje
Iényeges szerepet jatszik.

Kilénb6d technoldgiaval készilt sajtok szabad D-aminosavtaltaat vizsgalva
megallapitottdk, hogy a szabad D-aminosavak koZdHAesp atlagosan 58 pumol/100 g (30,3%), a D-
Glu 117 umol/100 g (15,8%), a D-Ala pedig 276 ol g (37,2%) koncentraciéban fordulé el
kulonbd® sajtokban. A D-aminosavak mennyiségében jékernolt a kildnbség az egyes sajtok
kozott; a szazalékos 0sszetétel viszont a D-Asfgbse 13,9-46,3%, a D-Glu esetében 12,9-26,6%, a
D-Ala esetében pedig 16,1-48,1% kozott valtozotha#dom D-aminosavon kivil a tdbbi D-aminosav
csak nyomnyi koncentracidban, a kimutathatésagdatéolt jelen a sajtokban. Nagyobb D-aminosav
tartalmat mértek azokndl a cheddar sajtoknal, dlamtobacillus-okat is hasznéltak azdlitas
folyaman.Csap6 e tal(1995; 1996; 1997a).

Kevesen vizsgaltak a kiskizok, igy a juh tejét, a bélle készitett termékek D- aminosav
tartalmat, valamint adkezelés mértékének hataséat a juhtej D-aminosaadrt@@ta. Cikkiinkben ezzel
kapcsolatos eredményeidkszamolunk be.

ANYAG ES MODSZEREK

Kisérleti korulmények

Kisérleteinkhez a juhtejdkezelése és a fermentalt készitmény (joghutihlélasa az SZTE SZEF
tejipari mihelycsarnokaban tortént. A tehéhtdjlkészilt joghurt élfloras termék volt, mely
kereskedelmi forgalombol szarmazott, igy a pontgat§stechnoldgiai paramétereket nem ismertik.
A nyers juhtejet 60°C-on 15 peréitartassal, 70, 80, 90°C- on 1 pefintartassal, és 120°C-on 10
perc fntartassal dkezeltik. A joghurt élallitasakor 75°C-os pasirtizést alkalmaztunk 5 perc
héntartassal, majd homogéneztik a tejet. A fermesitdlactobacillus bulgaricus - Streptococcus
thermophiluskulttraval

33



Csanddi et al.: Eltéen bkezelt juhtej és juhtefid készilt termékek szabad D-aminosav tartalmanasgdélata

végeztik 45°C-on, 4,6 pH-ig, amit 8°C-on todéérlelés kovetett 24 6rdn at. A sajtok szintén a
kereskedeleni) szarmaztak, és mindegyik magyar termék volt.

D-aminosavak meghatarozasa

A liofilezett mintdk D-aminosav tartalmat a KaposvEgyetem Allattudomanyi Karanak Kémiai
Intézetében, nagyhatékonysagu folyadékkromatogadfifluorenil-etil- kloroformiattal Csapd &
Einarsson 1993) ill. o-ftlaldehid/tetra-O-acati-R-D- gl{icanozid Folestadt et al. 1994) kiralis
reagensekkel torténoszlop ebtti szarmazékképzéssel hataroztuk meg. A fehégeolizise soran
el6fordulé racemizacié kiklszobolésére magadmérsékleten rovid ideig végzett hidrolizis
alkalmaztunk Csapd és munkatarsdi997b).

EREDMENY ES ERTEKELES

A hokezelés hatdsa a D-aminosavakra

Vizsgalataink szerint az 6sszes hidrolizalt mintarbinosav tartalma igen csekély volt (0,0333-0,232
mg/100 g minta). A mintak D-aminosav tartalma, agsz&s aszparaginsav és glutaminsav
mennyiségéhez viszonyitva egy esetben sem értd €180 értéket. A szabad aminosavak esetében
azonban lényegesen nagyobb D-enantiomer mennyisgetmkltunk, ezért a tovabbiakban a szabad
aminosavak eredmeényeit ismertetjik részletesen. iZsg@latok eredményeit aa. tablazat
tartalmazza.

1. tAblazat
A mintadk szabad aminosav tartalma (mg aminosav/100minta)
. Széaraz- Nyers-
A minta -
. L-Asp D-Asp D/L-Asp L-Glu D-Glu D/L-Glu anyag % fehérje %
megnevezése (1)
(12) (13)
Nyers juhtej (2) 0,397 0,025 0,062 4,598 0,124 0,02 96,3 31,3
Hokezelt juhtej mintak (14)
60°C/15 min. (3) 0,432 0,031 0,071 5,481 0,175 2,03 96,0 31,5
70°C/1 min. (4) 0,458 0,032 0,070 7,148 0,293 0041 96,3 31,6
80°C/1 min. (5) 0,609 0,046 0,075 7,323 0,337 0,046 959 31,3
120°C/10 min. (6) 0,645 0,055 0,083 8,144 0,456 50,0 96,1 31,1
Tejtermékek (15)

Juhjoghurt (7) 3,314 2,167 0,654 9,427 3,497 0371 911 31,2
(TBe)hemeJ loghurt | 5 69 1,972 0,542 10,491 2,864 0,273 88,4 25,4
Kashkaval sajt (9) 3,832 0,774 0,202 11,336 1,745 1580 94,7 52,0
(Klrg;‘feher sajt 4,831 1,657 0,343 15,901 4,754 0,299 96,4 30,0
Merin6
félkemény sait 6,319 2,281 0,361 21,033 6,373 0,303 96,2 37,8
(11)

Table 1: The Free D-amino acid content of samplesifio acid mg/100g sample)

Name of samples(1), Raw sheep milk(2), Heat tresltegp milk samples(3-6), Yoghurt from sheep
milk(7), Yoghurt from cow’'s milk(8), Kashkaval cbe@®), Cream White cheese(10), Merino
cheese(11), Dry matter(12), Crude protein(13), Heaated sheep milk samples( 14), Dairy products(
15)
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A D-aminosav tartalom dkezelés hatdsara torteénaltozasat lathatjuk ak. 4bran Megallapitottuk,
hogy a lékezelés juhtej esetében is megndveli a D-aszpaagies a D-glutaminsav mennyiségét.

1. dbra

A nyers, és az eltéf hémérsékleten lokezelt juhtej szabad D-aszparaginsav és szabad D-
glutaminsav tartalma (az 6sszes szabad aszparaginsdl. glutaminsavban) %
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Figure 1: The free D-asparagine and free D-glutaeniontent of raw sheep milk and sheep milk heat-
treated at various temperatures (all data for tdtale Asp and Glu in %)

Raw ewe 's milk(1)

Ugy tiinik azonban, hogy a két aminosasélzékenysége eligr Az aszparaginsav esetében a 60 és
70°C-o0s lokezelés kdzel azonos D-aszparaginsav tartalom-medhest idézett 8] majd 80°C-tdl
egyértelnien rétt a D-aszparaginsav tartalom. A D- glutaminsatatam novekedése viszont az
emelked holépcsiben szignifikans és folyamatos volt.

Mindkét aminosav esetében a legnagyoldketinelés okozta a legmagasabb D- aminosav
tartalmat. Az eltér héérzékenységet bizonyitja azonban az a tény, hogyeas tej esetében a D-
aszparaginsav javara meghé®,3% kulonbség a 120°C-oéKezelés utan 2,5%-ra cstkkent.

Az adatok alapjan kijelenthetjuk, hogy 6nmagabamokezelés nem okoz nagy aranyud
novekedést a juhtej szabad D-aminosav tartalmalzanogszes szabad aszparagin- savra és
glutaminsavra vonatkoztatva max.: 7,8% D-aszpasayinb,3% D-glutamin-sav).

Az egyes Bkezelések hatasanak mértékét a nyers tejhez kéypstiuk be ad. tablazatban

A 60°C-os lokezelés kb. egyforma valtozast eredményezett ark@tosavban, &m 70°C-nal
mar lényegesen nagyobb aradnyd volt a ndvekedésutmnghsavban. A 120°C- osdkezelés
(sterilezés) hatasara a D-aszparaginsav tartaldi-882 mig a D- glutaminsav tartalom mintegy
102%-al tt (kb. dupldzodott). A 70 és 80°C-on végzeikérelés eredménye alapjan elmondhatjuk,
hogy 1°C lémérséklet-novekedés kb. 0,9% D-aszparaginsav éd k8o D-glutaminsav tartalom
novekedést eredményez. Az azonos mértdkmerséklet emelés okozta D-enantiomer keletkezés
sebessége glutaminsavban kétszer akkora, minzparaginsavban.
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2. tablazat

A kilonb6z6 hokezelési médok hatasara bekdvetkézszabad D-aminosav tartalom ndvekedés
mértéke, % (nyers juhtej értéke=100%)

Aminosav (1) Hékezelés (2)
60°C 15 min 70°C 1 min 80°C 1 min 120°C 10 min
D-aszparaginsav 113,0 110,2 119,0 132,6
D-glutaminsav 117,8 149,9 167,5 201,9

Table 2: The growth rate (%) of free D-amino acwhtent resulting from various heat treatments
(Value of raw sheep milk=100%)

Amino acid(1), Paremeters of heat treatment(2)

A 2. tablazatadatai tehat bizonyitjak, hogykezeléskor a glutaminsav azonos korilmények kozott
hajlamosabb a racemizaciora. A D-enantiomer kefétke gyorsabb, nagyobb méfigknint az
aszparaginsavban. A nyers tej magasabb D-aszpasagiartalma viszont azt sejteti, hogysgyten
uralkod¢ illetve a fité-tarolds soran a tejbe kerllt mikroflora az aszgiasmavra van nagyobb
hatéssal.

2. abra

A nyers juhtej és egyes tejtermékek szabad D-aszpaginsav €s D-glutaminsav tartalma (az
Osszes szabad aszparaginsav ill. glutaminsav %-aban
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Figure 2: The free D-asparticacid and D-glutamiddacontent of raw sheep milk and certain dairy
products (all data for free Asp and Glu in %)

Raw milk(1), Yoghurt from sheep milk(2), Yoghudnfrcow's milk(3), Cream White cheese(4),
Merino cheese(5)
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Juhtejbél késziilt termékek vizsgalata

Hagyomanyos érlelt juhsaijt, gyart sajt (Kashkavalfrasziréssel készilkkrémfehérsajt és savanyitott
termék (joghurt) D-aminosav tartalmanak vizsga&edményeit mutatjuk be 2 abran Minden
termékre elmondhatd, hogy lényegesen nagyobb aséintdrtalmazza a D-enantiomereket, mint a
nyers juhtej. Méréseink tehat meggitik a szakirodalom azon kozléseit, melyek szeaiktlturakkal
tortér fermentélas nagymértékben ndveli a D-aminosasltadt a tejtermékekben.

A két aminosav kozll, minden termékben, magasabf#sAparaginsav tartalmat, illetve
alacsonyabb D-glutaminsav tartalmat tapasztaltunk.

A klasszikus érlelt sajt (Merino) és a vegyes at@assal készdlkrémfehérsajt D- aminosav
tartalma kb. azonos volt. A Kashkaval sajt alacabiy értékeit az eltér mikrobatevékenység
okozhatta. A meleg solével tortemartas ugyanis tulajdonképpen enylikdzelés, amely hatassal bir
a sajtalvadék mikroflérajanak dsszetételére ésgyese mikrobafélék szamara. Ugyancsak eltérést
okozhat, az a tény hogy a Kashkaval sajtnak kisebizaktivitdsa - a masik két sajthoz képest - ami
alacsonyabb szaporodasi sebességet eredményezietcdonyabb szabad D-aminosav tartalom igy
val6szirileg a kisebb mértékmikrobatevékenység eredménye.

3. tablazat

Egyes juhtejtermékek szabad D-aszparaginsav, D-glaminsav tartalma és a két aminosav

aranya
Termék (1) D-Asp/D+L-Asp % D-Glu/D+L-Glu % D-Asp/D-Glu

Nyerstej (2) 5,92 2,62 2,26

Juhjoghurt (3) 39,53 27,05 1,46
Tehéntej jogh. (4) 35,14 21,44 1,64
Kashkaval sajt (5) 16,80 13,34 1,26
Krémfehérsajt (6) 25,53 23,01 1,11
Meriné sajt (7) 26,52 23,25 1,14

Table 3: The content offree D-Aspartic acid andIDtgmic acid (% in total free Asp and Glu) and the
ratio ofthese amino acids in certain products oéghmilk

Products(1), Raw milk(2), Yoghurt from sheep mjlk(Boghurt from cow’s milk(4), Kashkaval
cheese(b), Cream White cheese(6), Merino cheese(7)

A joghurtfélék a sajtoknal lényegesen tobb D-amémvas tartalmaztak. Ez a Iényegesen nagyobb
csiraszambol és az intenzivebb baktérium tevékgb§sé@ddodhat. Erdekes tapasztalat, hogy a 4,4
korali pH értéket képviséljoghurtok esetében a D-Asp/D-Glu arany lényegesagyobb, mint a
sajtok esetében (sajtok: 1,11-1,26). Ez az aramjiobl készilt joghurtban 1,46; tehéntej joghurtban
1,64. Tovabbi érdekesség, hogy a tehéfitdiszilt joghurt D-Asp/D-Glu aranya nagyobb, mént
juhtej joghurté, azonban nem azonos korulményektkd@sziilt a két termék, igy jelenleg erre nem
adhaté magyarazat.

Ugyanakkor a juh joghurtnak Iényegesen nagyobbarihosav tartalma, amit részben a juh
elegytej, tehéntejhez képest joval magasabb 6ssikesbaszamaval magyarazhatunk.
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A nyers juhtej természetes, illetve szokasos miéréja idézi eb a legnagyobb D-Asp/D-Glu aranyt,

mig ez egyik juhtejll készilt termék esetében sem ér el 1,5 értékeskéfd fogalmazva, a juhtej

termékek gyartasahoz hasznalt néhany szokasog&ulili és 1,5 kozotti D-Asp/D-Glu aranyt idéz
els.

KOVETKEZTETESEK

- Eredményeink szerint a nyers juhtejben nem talélbzdmottety mennyiséf D- aminosav.

- Nagyobb azonban a szabad D-aszparaginsav (5,92%@abad D-glutaminsav (2,62%) tartalom.
A hékezelés nem okoz 8%-nal nagyobb szabad D-aszpaseaginll. szabad D-glutaminsav
tartalmat a juhtejben, am kisérleteinkben az asgi@sav és a glutaminsav eltémértékben
reagéltak a bkezelésre.

- A szabad D-aminosav tartalom minden vizsgalt tebmék jelents volt. A szabad D-
aszparaginsav 16,8-39,5%-ban, mig a D-glutamins&%-27,0%-ban volt megtalalhaté a
termékekben az 0©sszes szabad aminosav szazalékdamden vizsgélt termékben
megallapitottuk, hogy az aszparaginsav nagyobbékigeh racemizalddott, mint a glutaminsav. A
fermentalas tehat nagyobb hatassal bir az aszpasaga.

- A savanyu tejtermékek nagyobb ardnyban tartalmaaaaksgalt szabad D- aminosavakat, mint a
sajtfélék. Valoszitisithe®, hogy ez a tény mas tejtermékek esetén is fennall.

— A D-aszparaginsav és D-glutaminsav mennyiségénekas/anak értékei, valamint a kilénb6z
hokezelésekl szarmazd eredmények egyted nem tesznek lehiaté minden termékre
vonatkoztathato altaldnos érvényegallapitdsokat.

— Tovabbi vizsgalatokra van szikség, kulon @nbrséklet és dntartasi id, valamint az egyes
kultarak, akér egyes baktérium fajok pontos hatédaitisztazasdra annak érdekében, hogy a
tejtermékek D-aminosav tartalmat elfogadhat6ansalayg értéken tarthassuk.
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