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Tartalmi kivonat

A fogyasztoi igények napjainkban egyre inkébb az adalékanyag-mentes, hosszu eltarthatosagu
és kivalo érzékszervi tulajdonsagu élelmiszerek felé tolodnak. A tejipar e kihivasokra valaszul
fejleszti az dmlesztett sajtokat, amelyek kedvezd allomanyukkal, homogén szerkezetiikkel és
stabil mindségiikkel fontos szerepet tdltenek be az élelmiszerpiacon.

Az Omlesztett sajt tarolasi kisérlet célja az volt, hogy tartositoszer-mentes, Omlesztett
sajtkészitmeények mindségi valtozasait vizsgaljam kiillonbozo tarolasi hdmérsékletek mellett, és
meghatdrozzam a tdroldsi korlilmények hatdsait a termék kémiai, fizikai és érzékszervi

tulajdonsagaira. A kisérletet a Fino-Food Kft. két kiillonbozd Osszetétell, félzsiros kenhetd



Omlesztett sajt termékén (natur és tejszines-natir valtozat) végeztem el. A gyartasi
koriilmények, a technoldgiai folyamatok azonosak voltak a két gyartasi tétel esetében. A
mintakat 25 °C és 50 °C hémérsékleten taroltam 31 napon keresztiil, €s a 9., 18. és 31. napon
végeztem fizikai, kémiai és érzékszervi méréseket. A vizsgalatok soran a pH érték,
szarazanyagtaralom, zsir, fehérje, sotartalom, szin eltérés, kenhetdség, tapadossag, tapadas ¢€s

keménység vizsgalt paramétereit kovettem nyomon.

A két vizsgalt minta Osszetétele eltérd volt, ami befolyasolta a romlasi folyamatokat. A
félzsiros, kenhetd natir omlesztett sajt 85g (minta kod: HEF 1) minta magasabb zsir- (13 g),
fehérje- (9 g) és sotartalm (1,7 g) volt, mig a félzsiros, kenhetd natir-tejszines Omlesztett sajt
100g (minta kod: HEF 2) magasabb szénhidrat- (11 g), cukortartalm (4,8 g) értékekkel

rendelkezett.

A vizsgalatok soran kideriilt, hogy a magasabb fehérje- és sotartalmu félzsiros, kenhetdé natar
omlesztett sajt 85g (HEF 1) minta erésebb szerkezetet és jobb vizmegkotd képességet mutatott,
viszont hd hatasara gyorsabb fehérje-denaturaciodja és szerkezeti keményedés kovetkezett be. A
félzsiros, kenhetd natir-tejszines omlesztett sajt 100g (HEF 2) minta magasabb cukortartalma
fokozta a nem enzimatikus barnulasi reakciokat, ami a szin és az iz valtozasahoz vezetett

hosszabb tarolas esetén.

A 25 °C-on tarolt mintak még elfogadhaté mindséget mutattak, azonban 50 °C-on a Maillard-
reakcidk, vizvesztés €s oxidacio kovetkeztében gyors mindségromlas volt megfigyelheto.
Osszességében a taroldsi hdmérséklet emelkedése gyorsitotta a fizikai, kémiai és érzékszervi

romlast.

A tovabbi fejlesztések soran a tapérték-osszetétel optimalizalasa (fehérje—zsir—cukor ardny), a
csomagoldanyag  vizglzateresztésének csokkentése ¢és antioxiddnsok alkalmazasa
hozz4jarulhat a mindségmegdrzési 1d0 meghosszabbitasdhoz, a termék érzékszervi

tulajdonsagainak megdrzése mellett.



