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ABSTRACT

Milk has been an integral part of the human diet since ancient times. At every stage of human
development, it contributes to or inhibits a number of physiological functions that are important for
health. The nutritional value of milk is closely linked to its composition and physical properties. Heat
treatment of milk can reduce the digestibility of milk proteins and reduce the lysine content. The main
cause of the reduction in lysine is the Maillard reaction, one of the intermediate products of which is 5-
hydroxyl-methyl-furfural (HMF), which is considered to be an indicator of heat treatment.

The aim of our research is to investigate the composition and physical properties of raw milk and
milk types produced by different technologies and their impact on the nutritional biological value of
milk.

Differences in dry matter content, conductivity and added water content of more than 30
commercial milk and raw milk samples were obtained. The variation in milk constituents such as fat
and protein content corresponded to the type of milk consumed. As for the HMF content of the tested
milks, the values obtained were in line with those reported in the literature.
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OSSZEFOGLALO

A tej 0sidok ota az emberiség étrendjének szerves része, az emberi fejlédés minden
életszakaszaban szamos élettani funkcié miikddéséhez jarul hozza vagy éppen gatolja, amely fontos az
egészségmegOrzésben. A tej taplalkozasbiologiai értéke szoros kapcsolatban all az 9sszetételével és a
fizikai tulajdonsagaival. A tej hokezelése a tejfehérjék emészthetdségének csokkenése mellett a lizin
tartalom csokkenését is okozhatja. A lizin csokkenésének f6 oka a Maillard-reakcio, melynek egyik
kozti terméke a 5-hidroxi-metil-furfurol (HMF) melyet a hdkezelés indikatoraként tartanak szdmon.

Kutatasunk célja a nyers tej illetve a kiilonbdz6 technologiaval késziilt tejtipusok dsszetételének
és fizikai tulajdonsagainak, illetve ezek hatasanak vizsgalata a tej taplalkozasbiologiai értékére.

A tobb mint 30 féle kereskedelemben kaphato tej illetve nyerj tej mintak szarazanyagtartalmaban,
vezetOképességében, hozzaadott viztartalmaban kaptunk eltéréseket. A tej beltartalmi értékeinek
valtozasa példaul zsirtartalom, fehérjetartalom megfelelt a fogyasztoi tej tipusanak. Ami pedig a vizsgalt
tejek HMF tartalmat illeti a kapott értékek megegyeztek az irodalomban is leirt koncentraciokkal.
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