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Az élelmiszeripari gyartok egyre inkabb igényt tartanak a kénnyen kezelheté és hosszabb
min&ségmegdrzési id6ével rendelkezd alapanyagokra, éppen ezért a klasszikus héjas tojas
alkalmazasat mara felvaltottak a kiilonb6z6 feldolgozott tojastermékek, koztik a tojaslevek. A
tojaslé gyartds soran, a héj feltorésével a tojas természetes védelme a mikrobdkkal szemben
gyakorlatilag megsz(nik, igy a tojasleveket sziikséges valamilyen mdédon tartdsitani. Ennek
leggyakoribb eszkdze az ipari gyakorlatban a paszt6rozés, de még pasztérozés mellett is a
tojaslevek eltarthatésaga csupan néhany hét. Egy masik lehetséges tartdsitasi méd a
fagyasztds, amivel hosszabban eltarthatd termék érheté el. A kevert siteménygyartas
legfontosabb OsszetevGje a tojas, habképzd funkcidos tulajdonsagai miatt. Ugyanakkor a
legtobb tojaslé tartodsitasi modszer kedvezétlen hatdst gyakorolhatnak a tojasfehérjék
funkcionalis tulajdonsagaira, példaul habképz§ tulajdonsagdara. Tehat a végsé cél nemcsak a
tojaslevek hosszabb eltarthatdsaga lenne, hanem a tojas eredeti funkcionalis tulajdonsagainak
megbrzése is.

Korabbi kutatdsok alapjan tudjuk, hogy a fagyasztds nemkivdnatos hatdsai csokkenthetGek,
kilénb6z6 hozzaadott anyagok alkalmazasaval. A nem kivanatos hatasokat csokkentd
modszerek kozil igéretesnek bizonyul a fagyasztast megel6z8 enzimkezelés. Friss publikacidok
azt mutatjak, hogy ezzel megérizhetbk a teljes tojaslé reoldgiai tulajdonsagai a fagyasztas-
felengedtetés soran. Arrdl viszont még csak kevés informacié all rendelkezésiinkre, hogy az
enzimkezelt-fagyasztott teljes tojaslé felhaszndlasaval készitett termékeknek milyen a

stabilitasa, milyen vdltozasok mennek végbe rajtuk. Tanulmanyomban ezért az enzimkezelt



fagyasztott-felengedtetett teljes tojaslé hatasat vizsgaltam a piskétatészta stabilitdsara és
mindségi jellemzdire.

A szakdolgozatom célkit(izései kozé tartoztak:

. Megvizsgalni, hogy a paszt6rozott teljes tojaslé habképzddésére és habstabilitdsara
milyen hatassal van a fagyasztas; 0,3% (m/m) enzimkészitménnyel vald kezelés; tovabba a két
el6bbi mddszer kombinacidja.

. A kontroll, a fagyasztott-kontroll, az enzimkezelt és az enzimkezelt-fagyasztott teljes
tojaslevek mindegyikébdl piskotat késziteni, majd 3 hetes taroldasi id6tartam alatt megfigyelni

a mintak dllomanydaban bekovetkezd esetleges valtozasokat.

. Megfigyelni a kiilonb6z6 piskdta mintak szinbéli valtozasait, objektiv szinméréssel.
J Megallapitani, hogy 12 f8s, laikus birdld csoport képes-e kiilonbséget tenni a kiilonb6z6

piskdta mintak kozott.

Kisérleteimben vizsgaltam a tojaslevek habképz6 képességét és habstabilitasat, a teljes tojaslé
mintdk felhasznalasaval készilt piskotak szinét és allomanyat. A mérések mellett a piskdta
mintdk érzékszervi birdlatara is sor kerult.

Megallapitottam, hogy a teljes tojaslevek enzimkezelése csokkentette azok habképzé
képességet és habstabilitasat, ugyanakkor a fagyasztds 6nmagaban nem volt negativ hatassal
a tojaslevek habképz6désére, a habstabilitas mértéke pedig a friss, kontroll mintdhoz képest
még nétt is.

A piskota mintdk szinében bekovetkezd valtozasok értékeléséhez statisztikai vizsgalatot is
végeztem. Az elvégzett egytényez6s ANOVA (egytényez8s varianciaanalizis) alapjan
megallapithatd, 5%-os szignifikancia szinten, hogy nincs szignifikdns kiilonbség a
mintacsoportok (L*) vildgossagi tényezGje kozott, viszont a* esetében 5, b* esetén pedig 7
szignifikdnsan kulénb6z6 csoportra oszthatéak az eredmények. A szinmérések alapjan ugy
tlinik, hogy az enzimkezelés a piskétdk (a*) zold szintényez6 értékének csdkkenését
eredményezte, tovabba a friss kontroll minta a* értékéhez képest szignifikans kilonbséget
okoz az, ha az enzimkezelés fagyasztdssal is parosul. Az enzimkezelés és fagyasztas egylttes
alkalmazasa a (b*) sarga szintényezé értékének jelentés ndvekedéséhez vezetett. Ezenkivil a
piskdtak (AE*) sziningerkilonbségére is az enzimkezelés és fagyasztds egyittes alkalmazasa

volt leginkabb hatassal.



Megfigyeltem, hogy a tojaslevek fagyasztasa nagyban megvaltoztatta a bel6lik készilt
piskotak keménységének alakulasat, jellemz&en puhabbak voltak, mint a kontroll, az
enzimkezelt-fagyasztott minta féleg.

Az érzékszervi biralatok soran megfigyeltem, hogy a fagyasztott tojaslevekbdl késziilt piskdta
mintaknal a birdlok hatarozottabban képesek voltak kiilonbséget tenni az enzimkezelt és nem
enzimkezelt mintak koz6tt, am a friss mintaknal nem volt ilyen egyértelm( a kiilénb6z8 minta
szamukra. Ebbdl azt a kdvetkeztetést vonom le, hogy a fagyasztas felerdsitette az enzimkezelt
és nem enzimkezelt minta kozti kilonbséget, ahogy ezt az dllomanymérés eredményei is
igazoljak. Megjegyezném azt is, hogy mindkét érzékszervi birdlat alkalmaval az enzimkezelt
mintakat kedvelték jobban a biralék, mert azok puhabbak, omldsabbak, édesebbek, jobb
illatuak voltak szerintiik, mint a kontroll mintak.

A friss-kontroll tojaslébdl és a fagyasztott-felengedtetett tojaslevekbdl késziilt piskdtak nem
birtak ki a 3 hetes tarolast, a tarolds végére szemmel lathatéan megpenészesedtek. Ezért a

piskotak fogyaszthatdsagi idejének meghatarozasahoz mikrobioldgiai vizsgalatokat javaslok.



