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A huméan téplalkozasban a tojas hosszl ideje kiemelkedd szerepet jatszik. Az egészséges étrend
fontos részeként magas fehérje- és tdpanyagtartalommal rendelkezik és kivalo forrdsa az
esszencialis aminosavaknak és vitaminoknak. Azonban a tojas a tojashéj feltorése utan elvesziti
fizikai védelmét, és a tojaslevek gyors romlasa kihivasok elé allitja az élelmiszeripart. A
tojaslevek hosszabb tarolasanak egyik lehetdsége a fagyasztas, de a folyamat soran jelentkezd
gélesedés problémaja megakadalyozza a fagyasztott tojaslevek optimalis felhasznalasat. A
kutatok tobbek kozott enzimek alkalmazasat is vizsgaltak a gélesedés megeldzésére. Az egyik
lehetéség egy aminopeptidaz aktivitassal rendelkezé enzimkészitmény hasznalata, melynek
célja a gélesedés mértékének csokkentése €s a tojaslevek reoldgiai tulajdonsagainak javitasa.
Szakdolgozatomban a tojassargdjaléhez ¢€s teljes tojasléhez kiillonb6z6 koncentracidban (0,05
m/m%, 0,3 m/m% ¢és 0,5 m/m%) aminopeptidaz aktivitdsi enzimkészitményt adtam, majd az
enzimkezelt és a kontroll tojaslevek pH-jat, szinét €s reologiai tulajdonsdgait vizsgaltam. A
tojassargajalé felhasznalasaval majonézt, a teljes tojaslé felhasznalasaval piskotat készitettem,
hogy megvizsgaljam az enzimkezelés és fagyasztas hatasat a késztermékekre. A késztermékek
szinét, allomanyat és kedveltségét vizsgaltam.

A tojassargajalé fagyasztasa csOkkentette a pH-t. A fagyasztott mintdk nagyobb
enzimkoncentracional nagyobb pH értéket mutattak. A teljes tojaslé pH értéke friss és
fagyasztott mintak esetében is az enzimkoncentracid novelésével csokkent.

A fagyasztas és az enzimkezelés a vilagossagi tényezdre voltak a legnagyobb hatassal, majd
ezutdn a b* értékre. A valtoztatisok a legkisebb hatéassal az a* értékre voltak. Osszességében
fagyasztas utan a friss, kontroll tojassargajalé szinéhez a 0,05 m/m%-0s minta, a kontroll teljes
tojasléhez a 0,3 és 0,5 m/m%-os minta szine allt a legkdzelebb.

A tojassargajalénél lathatd kontroll fagyasztott minta latszolagos viszkozitas értékei két
nagysagrenddel nagyobbak, mint a teljes tojaslé kontroll fagyasztott minta értékei, ez az eltérd
szarazanyag-tartalomnak, illetve a sargdja intenzivebb gélesedésének koszonhetd. A
fagyasztott enzimkezelt tojaslevek viszkozitasgorbéi a friss tojaslevek gorbéihez hasonlitottak,
amelybdl arra kovetkeztethetiink, hogy a gélesedés mértékét csokkentette az enzimkezelés. A
kontroll fagyasztott mintdk esetében nagy folyashatar érték lathatdo, ami a gélesedéssel
magyarazhatd. A kontroll friss tojassargajaléhez legjobban a 0,3 m/m%-os, a teljes tojasléhez
a 0,05 m/m%-os minta hasonlitott.

A fagyasztott kontroll tojassargdjalébol késziilt minta kivételével, amibdl nem lehetett majonézt
késziteni, a majonéz szinének eredményeiben lathato valtozasok elhanyagolhatdk. A piskota
szinmérés eredményeinek valtozéasai is nagyon kis mértékiiek a fagyasztas és az enzimkezelés

hatdsara. A majonéz szilardsaga és konzisztencidja a fagyasztas hatasara nétt, az enzimkezelés



hataséra pedig csokkent, kivéve a kontroll fagyasztott mintat, ahol a minta nagyon kis értékeket
mutatott, ennek oka az lehetett, hogy a gélesedett tojassargajalébdl nem lehetett majonézt
létrehozni. A majonéz kohézidja és viszkozitasi indexe az el6z6 paraméterekhez hasonldéan
fagyasztas hatdsara nott, ami a tojassargdja reologiai mérések viszkozitds értékeinek
valtozasaval megegyezik. A kontroll fagyasztott mintanal a kohézid és viszkozitasi index
eredményeknél sem kaptam értelmezhetd adatokat. A kontroll majonéz mintadhoz a fagyasztas
utan a 0,05 m/m%-os tojassargdjalébdl késziilt majonéz allt a legkdzelebb. A piskota
keménysége az enzimkezelés hatasara nott, a fagyasztas hatasara csokkent. Az enzimkezelés a
mintdhoz fagyasztds utan legkozelebb a 0,05 m/m%-os piskéta volt. A késztermékek
kedveltségi vizsgalatandl nem voltak az eredmények kozott szignifikdns eltérések, sem a
majonéz, sem a piskota tekintetében.

A kisérletek eredménye alapjan megallapithatd, hogy a tojaslevek gélesedésének
kikiiszobolésére  sikeresen alkalmazhaté a  Biocatalysts FlavorproTM  750MDP
enzimkészitmény. A tojassargajalé esetében a 0,3 m/m%-os koncentracio, a teljes tojaslé
esetében a 0,05 m/m%-os koncentracido bizonyult a legmegfeleldbbnek a reologiai
tulajdonsagokat tekintve. A késztermékek vizsgalata soran viszont arra a kovetkeztetésre
jutottam, hogy a 0,05 m/m%-os enzimkoncentracio is elegendd, hogy a majonéz és a piskota
tulajdonsagai a friss tojasbol késziilt késztermékekhez hasonldak legyenek. Tovabbi kutatasok
soran mas enzimkoncentraciok, foképp a 0,05 és 0,3 m/m% kozotti értekek vizsgalata lenne
érdekes. Vizsgalni lehetne a majonéz €s piskota dlloméanyanak stabilitasat. Esetlegesen mas
tojaslevekbdl késziilt termék allomanyéanak €s szintényezOinek paramétereit is vizsgalat ala

lehetne vonni.



