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A tojas kivald taplalkozasi értékekkel ¢és kedvezd funkciondlis tulajdonsagokkal
rendelkezik, amelyeknek kdszonhetden széles korben alkalmazzak elsésorban feldolgozott
tojastermékek formajaban az ipari gyakorlatban. A feldolgozott tojastermékek kozott
megkiilonboztethetlink fott, poritott és 1¢ tojastermékeket. A tojaslevek kozé tartoznak a
szeparalt termékek, tehat a tojasfehérjelé és a tojassargdjalé, illetve a teljes tojaslé. A megfeleld
termékmindség ¢és éElelmiszer-biztonsag ¢érdekében tartdsitdsi eljarasokat alkalmaznak.
Manapsag a leggyakrabban alkalmazott hokezelés és fagyasztds mellett kiméletes tartositasi
eljarasokat is alkalmaznak az élelmiszeriparban.

Dolgozatom készitése sordn célom megvizsgalni, hogy a fagyasztds és a nagy
hidrosztatikus nyomaskezelés (HHP) a pasztérozéssel kombinalva milyen valtozasokat idéz el
a tojasfehérjelében. Kisérleteim soran 6sszehasonlitom a kiilonb6z6 tartdsitasi modokkal kezelt
tojasfehérjeleveket, illetve az azokbol készitett félkész terméket (tojasfehérjehabot), illetve a
készterméket (habcsokot).

Méréseimhez a  pasztérozott tojasfehérjelé mintakat nagy  hidrosztatikus
nyomaskezeléssel €és fagyasztassal tartositottam Nagy hidrosztatikus nyomaéaskezeléssel a
mintdkat 400 MPa nyoméason 5 percig kezeltem. Fagyasztas sordn a laboratoriumi
fagyasztoszekrényben —24 °C hémérsékleten taroltam, majd gyors minta felengedtetést
alkalmazva temperaltam 5 °C-os hdmérséklet eléréséig. A mérések elkészitéséhez sziikséges
habcsokokat a tojasfehérjeléhez kristadlycukor és konyhasé hozziadasaval készitettem, majd

szaritoszekrényben azonos, a habcsokokra jellemzd kemény allag eléréséig szaritottam. A



mintdk pH-jat digitalis pH-mér6 késziilékkel vizsgaltam. A szarazanyag-tartalom
meghatdrozashoz a tojasfehérjeleveket 105 °C-on széritdszekrényben tomegallanddsagig
szaritottam. A mintdk szinének meghatdrozasara szinmérd késziiléket alkalmaztam, majd a
kapott L*, a* és b* értékei alapjan szininger kiilonbséget szamoltam a mintak szinében
bekovetkezett vizualis szinkiilonbségek megallapitasahoz. Habstabilitasi vizsgélatot végeztem,
amely soran a kiilonboz0 tartositasi modu tojasfehérjelevekbdl felvert habokat 120 percig
pihentettem. A mérés minden 15. percében leolvastam a 1ékivalds mennyiségét. A mintak
reoldgiai tulajdonsagait reométerrel vizsgaltam. Program segitségével kapott adatok alapjan a
mintak folyasgorbéit és viszkozitasgorbéit abrazoltam, majd a folyasgorbékre a Herschel-
Bulkley modellt illesztettem. Allomanymérés soran a habcsok mintdk roppandssagat
vizsgaltam penetracios modszerrel allomanymérd berendezés segitségével. Végiil fogyasztodi
érzékszervi birdlat alapjan vizsgaltam a habcsokok érzékszervi jellemzoit szin, illat, allomany
¢s Osszbenyomas alapjan.

A kapott eredmények alapjan a mintak pH-értéke jelentésen nem tér el egymastol. A
szinbéli tulajdonsagaikat tekintve a szininger kiilonbség eredményei alapjan megallapitottam,
hogy feltiind és észrevehetd kategoéridba sorolhatd vizudlis szinkiilonbség tapasztalhatd a
hokezelt ¢s a HHP tartdsitasi moddal kezelt mintak kozott, de a fagyasztas hatdséara csak csekély
szinvaltozas tapasztalhatd. A habstabilitasi eredmények alapjan elmondhatd, hogy a fagyasztott
minta rendelkezett a legnagyobb habstabilitassal, mig a hokezelt kontroll minta Iéeresztése volt
a legnagyobb a 3 mintacsoport koziil. A mintdk szdrazanyag-tartalmara a tartositasi kezelések
egyike sem volt hatassal. A tojasfehérjelevek reologiai tulajdonsagaira is csak csekély
mértékben voltak hatdssal a tartdsitdsi modszerek, az abrazolt folyas- és viszkozitdsgorbék
lefutasa sem kiilonbozott jelentdsen egymadstdl. A habcsokok allomanyanak vizsgalata sordn
megallapitottam, hogy a hékezelt mintdhoz képest a HHP kezelés és a fagyasztas pozitivan
hatott a minta roppanossagara. Az érzékszervi vizsgalatok alapjan a birdlok dsszbenyomads
szempontjabol a fagyasztott mintakat kedvelték a leginkdbb, mig a HHP kezelt minta nyerte el
a legkevésbé az Gsszesités alapjan a birdlok tetszését.

A dolgozatomban bemutatott eredmények alapjan a tartdsitasi eljarasok kdzott jelentds
kiilonbség nem allapithatd meg. Annak érdekében, hogy megtaldljuk az optimalis kezelési
paramétereket tovabbi kisérletek elvégzését javaslom. Lehetdséget latok abban, hogy hosszabb
id6tartamu fagyasztast alkalmazzunk, HHP kezelés esetében pedig kisebb nyomassal végezziik
a kisérleteket. Tovabba lehetoséget latok abban, hogy a tartositd kezelések hatasanak
osszehasonlitasat nyers tojasfehérjelével végezziik. Ugy gondolom érdemes lenne mas

termékekben pl.: piskotaban is megvizsgalni a tartositd kezelések hatasat.



