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Dolgozat célja, hogy kazeines ragaszté Ossze hasonlitsam az Uj tipusu kazein mentes
ragasztokkal. Mivel a kazeines cimke ragaszték a legjelentésebb ragaszté tipusok az
élelmiszeriparban minden sOrgyar és szeszipari cég ezt hasznalnak, de jelentds tiditégyarak is
ezt hasznalnak. Csak a 2020 évben a heti 40t kazeines ragasztot gydrtottak a Henkel Kérnyei
gyaraban. Bemutattam a gyartasi folyamat f6bb |épéseit, a felhasznalt alapanyagokat, mint
példaul a kazeint. Bemutatom a fébb reoldgiai fogalmakat, mint példdul a veszteség modulust
és a tarolasi modulust. A dolgozatba tébb mérési mddszert is bemutatok. Ezt 15-15 gyartasbol
vet mintabol mértem pH ahol a kazeines ragasztd jobbnak bizonyult, de ez nem meglepé mert
az ott a pH korrekcid nem a gyartds része, hanem benne van a receptben. Még a kazeinmentes
ragasztonal pH, mint polimerizacid blokkolé jelenik meg.

Viszkozitas méréseknél a kezdeti gyartds utdni 24 6ras viszkozitasokndl a kazein mentes
ragasztd bizonyult stabilabbnak, mert a kazein alapanyag egyenetlenebb minéségli, mint a
kukorica keményité. A tartdsagi teszteknél [atszik, hogy a kazeines mintaknal a folyamat nem
all meg csak le lassul ezért a felhasznalasi id6 csak 6.hdnap. még a kazeinmentes ragasztok
szinte semmilyen viszkozitas valtozason nem mentek keresztil ezért ott a felhasznalhatésag 1
év, ami még kérésre akar hosszabbithatd. A reoldgiai mérések sordan meghatarozott
metszéspontbdl kdvetkeztetni lehet, hogy a felhaszndlasnal menyire tlri az igénybevételt, itt
egyértelmden latszik, hogy a kazein mentes ragasztd sokkal nagyobb mértékbe tiri a kiils6
behatdsokat, mint példaul a pumpadl hatdsagot. Az er6hatasoknak jobban ellenal és a Newtoni
folyadék fazisbol sokkal kés6bb megy at a nem Newtoni fazisba. Bizonyitottam, hogy nem csak
stabilabb a kazeinmentes ragasztd, de jobb felhasznaldi tulajdonsagokkal bir. Mivel csak a

legjobb mindségli kazeinbdl lehet ragasztot csinalni, aminek a vilagpiaci dra folyamatosan



megy fel ezért kellet keresni egy alternativ alapanyag forrast, igy indult meg a

kukoricakeményité felé a fejlesztések.



