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A tojassargajalé fagyasztisa, mint alternativ tartésitdsi moddszer, igéretes
lehetdséget kinal, mivel a fagyasztds homérsékletén hosszabb ideig megdrizhetd az alapanyag
mindsége. Ugyanakkor a tojassargdja fagyasztdsa soran olyan szerkezeti valtozasok
kovetkeznek be, amelyek jelentdsen rontjak annak technoldgiai tulajdonsagait. A fagyasztas
soran vissza nem fordithato gélesedési folyamat kdvetkezik be, amelyben a felengedtetés utan
a tojassargaja elvesziti eredeti alloméanyat, nehezen mozgathatéva valik, és csokken az
emulgeald képessége. Ez a gélesedés nemcsak a feldolgozhatdsagot neheziti meg, hanem
hatranyosan befolyasolja a végtermék mindségét is, igy belathatd, hogy sziikséges a

tojassargaja kezelése.

Pasztorozott tojassargdjalével dolgoztam, amit a kisérletek sordn a kdvetkezo
adalékanyagokkal kezeltem: kristalycukor, konyhasd, szorbitol, Flavorpro™ enzimkészitmény.
valasztottam ki, amelyben kristalycukor esetén 10 m/m%-os, konyhaso esetén 6 m/m%-os
kezelést hatdroztak meg, hiszen ezen koncentracidokkal kezelt mintdk reoldgiai tulajdonsagai
hasonlitottak a legjobban a kontroll, nem fagyasztott mintdéhoz. Tovabba Hidas (2022)
értekezése szerint az aminopeptidaz aktivitast Flavorpro™ enzimkészitmény hasznalatat 0,3
végeztem, €s 10 m/m%-ban allapitottam meg a megfeleld koncentraciot. A fagyasztas elott,
illetve felengedtetés utan is a kovetkezd analitikai mddszerekkel végeztem el a méréseket:
spektrofotometrids turbiditdsmérést a zavarossag valtozadsdnak nyomon kdvetésére, amibdl az
emulzidképzd tulajdonsdgokra kovetkeztettem, pH-mérést a sav-bazis viszonyok
feltérképezésére, reologiai vizsgalatokat a viszkozitds ¢€s aramlasi tulajdonsagok
meghatarozasara, valamint gélelektroforézist a fehérjeszerkezet esetleges valtozasainak

kimutatasara.

A kiilonféle kezelések nem okoztak jelentds valtozast a pH értékben. A friss,
kezeletlen tojassargdjaléhez viszonyitva a legnagyobb szineltérést a konyhasos kezelés esetén
tapasztaltam, ezt kovette az enzimmel kezelt, mig a kristalycukros és szorbitolos kezelésen
atesett mintak voltak a leginkabb hasonloak a keletlen mintahoz. A turbiditas vizsgalatakor az
emulzidképzd tulajdonsagra kovetkeztettem, amelyben nem dllapitottam meg jelentds
kiilonbséget a friss kezeletlen, illetve a fagyasztott kezelt mintak kozott. A reologiai mérések
soran megallapitottam, hogy a konyhasos kezelés ndveli a minta viszkozitasat. A tobbi kezelés
esetében a fagyasztast kovetden a mintak viszkozitasa kozel azonos maradt a friss, kezeletlen

mintaéval, ezek koziil is az enzimes kezelésli minta mutatta a legnagyobb hasonlosagot. A



fehérjék vizsgalataval bebizonyosodott, hogy az enzimes kezelés hatdsara kisebb
fehérjefrakciok jonnek létre, ami befolydssal lehet fagyasztds utani allomanyéra, azonban a

tobbi kezelt minta esetén nincs eltérés a kezeltlen mintahoz képest a fehérjedsszetételben.

Valamennyi alkalmazott kezelés csokkentette a tojassargéjalé fagyasztasa soran fellépd
gélesedést. A megfeleld kezelés kivalasztasa azonban nagymértékben fiigg a tojassargajalé
tervezett felhasznalasi céljatol. Ipari felhaszndlas esetén a konyhasods kezelés kifejezetten
elényos sos ¢élelmiszerekben, mig a cukros kezelés édes termékeknél. Nemcsak technologiai
szempontbol hatékony, hanem gazdaséagilag is kedvezd, hiszen a konnyen elérhetd, olcso
alapanyag, illetve a késztermékhez kevesebb cukrot kell hozzaadni, igy a végtermék izprofilja
is kiegyenstlyozottabb marad. Mindkét adalékanyag — a konyhaso és a kristalycukor — kénnyen

hozzaférhetd és olcso, ezért ipari kornyezetben jol alkalmazhatok.

Szorbitolos kezelés esetén is magas koncentraciot kell alkalmazni, dragabb alapanyag.

Azonban ez is egy j6 alternativa lehet a feltdrekvd édesitszeres termékek piacan.

Az enzimes kezelés ezzel szemben mar kis mennyiségben is hatékonyan csokkenti a
gélesedést, €s eldonye, hogy az igy kezelt tojassargédjalé egyarant felhasznalhatod sos €s édes
élelmiszerek eldallitasara. Hatranya viszont, hogy az enzim a legdragabb adalékanyag, igy

gazdasagossagi szempontbol korlatozottabb az alkalmazasa.

Az ipari alkalmazhatdsag biztositasa érdekében tovabbi vizsgalatok elvégzése javasolt.
Célszerli lenne a kiillonbozé kezeléseken atesett tojassargdjalét egyszerlibb matrixa
¢lelmiszerekben, példaul majonézben, siiteményekben vagy tésztikban tesztelni. Emellett
érdemes lenne megvizsgalni a kiilonb6z6 kezelési modszerek kombinacidit is, a felhasznalt

adalékanyagok mennyiségének csokkentése érdekében.

A tojassargajalé tapértéke szintén fontos tényezd, ezért indokolt az emészthetdség, a
biologiai hasznosulas, valamint az aminosav-0sszetétel részletes vizsgalata. Mivel a fagyasztas
elsddleges célja az eltarthatosdg meghosszabbitasa, mikrobiologiai vizsgéalatok elvégzése is

sziikséges, kiillonb6z6 hosszsagu tarolasi idészakok figyelembevételével



