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A tojés az Osid6k ota fontos szerepet jatszik az emberi taplalkozasban, és a mai napig a
kiegyensulyozott, egészseges taplalkozas egyik alapkdve. Magas fehérje- és
vitamintartalméanak héla a tojés egy kitlin tapanyagforrds az emberi szervezet szdmara. A
tojasfehérje biologiai értéke 100, ami azt jelenti, hogy referenciafehérjének szamit, mert az
emberi szervezet sziikségleteinek megfeleld aranyban tartalmazza az Osszes esszencialis
aminosavat. Kival6 habképz6 és emulgeald hatasanak koszonhetden a siit6- és cukrészipar alap
Osszetevdje, mindazonaltal a tojas egyre ndvekvd ipari felhasznalasaval megjelent az igény a
félkész tojastermékekre, amelyek kényelmi forméaban elérhetdek, és hosszabb eltarthatosagi
id6vel rendelkeznek. Egy ilyen termék a teljes tojaslé is, amelynek hagyomanyos tartdsitasi
modja a hékezelés, de ennek a modszernek a nagy hatranya, hogy a mikrobioldgiai stabilitast
garantald hémérséklet-id6 kombinacid hatdsara a tojaslé fehérjéi denaturalodhatnak, igy a
termék technofuncios tulajdonségai is megvaltoznak. Ennek okan is a hékezelést kiegészitd
vagy alternativ, nem termikus tartositasi modszerek alkalmazésa kulcsfontossagu szereppel
birhat az ¢lelmiszeripartdl elvart mindségli tojastermékek tartositasara. Kutatasom soran a
hokezelést kiegészit6 kiilonbozo tartdsito technologidk hatasat fogom vizsgalni a tojaslé, és az
abbdl készitett késztermék tészta tulajdonsagaira, és a méréseim alapjan értékelem a tartdsitd

eljaras eldnyeit és hatranyait.

Szakdolgozatom célja a hdkezelt, hdkezelt és fagyasztott, illetve a hdkezelt és nagy
hidrosztatikus nyomassal kezelt tojaslevek technofunkcios-, illetve a kiilonb6z6en tartdsitott
tojaslevekbol készitett 8 tojasos tésztak technofunkcios és érzékszervi tulajdonsagainak

0sszehasonlitasa.



Méreseim soran 0sszehasonlitottam a hékezelt, hokezelt és fagyasztott, illetve a hékezelt és
nagy hidrosztatikus nyomassal kezelt tojaslevek, és az ezekbdl késziilt nyers- és fott tésztak
technofunkcios tulajdonséagait. Alkalmazott modszereim a kiilonb6z6 tojaslevek esetében a
mintak pH-értékeinek, szinének, és szarazanyag-tartalmanak meghatarozasa, illetve reologiai
tulajdonsagainak 0sszehasonlitasa volt. A készterméken a pH, és szinmérés mellett a nyers
tésztak szérazanyag-tartalmat is 6sszehasonlitottam, illetve a fott tésztakon allomanymérést, és

érzékszervi birdlatot végeztem.

A kilonbozé mérések kiértékelése soran minden esetben a csak hokezeléssel tartositott,
kontroll mintdhoz hasonlitottam a fagyasztott és nagy hidrosztatikus nyomaéssal kezelt mintak
tulajdonségait. A pH-értékek dsszehasonlitadsa sordn mind a tojaslevek, mind a késztermékek
pH-értékeinek 6sszehasonlitdsdnak soran mérésemben elhanyagolhaté volt a kilénbség a
kontroll mintahoz képest, az eltérés nem volt hatassal a tojaslé szerkezetére. A szinmérés soran
a kontroll mintdhoz viszonyitva mind a tojaslé, mind a késztermék mintak vilagossagi tényezdje
nagyobb értékeket vett fel. A mintak a* és b* értékeiben nem tapasztaltam jelentds valtozast se
fagyasztas, se HHP hatdsara. A szarazanyag-tartalom dsszehasonlitasa soran se a tojasleé, se a
nyers tészta mintdk esetében nem tapasztaltam jelentds valtozast a kontroll minta szdrazanyag-
tartalmahoz viszonyitva. A kiilonb6zé mintak folyasi tulajdonsagat vizsgalva azt a
tapasztaltam, hogy mig a kontroll minta newtoni folyadékként viselkedett, a folyas- és
viszkozitasgorbe alapjan a fagyasztott és HHP tojaslevek pszeudoplasztikus folyadékként
viselkedtek. Az eredményekre illesztett Herschel-Bulkley modell alapjan szamolt értékek is
alatamasztottak a gorbékr6l leolvasott folyasi tulajdonsagokat. Az allomanymérés soran a
kiilonbozd tartositd eljarasokkal kezelt fOtt tészta mintak keménységét és raghatosagat
hasonlitottam Ossze. A kontroll mintdhoz képest a HHP minta esetében minimalisan eltérd
értékeket kaptam mindkét mérés sordn, mig a fagyasztott tojaslébdl késziilt fott tészta
raghatosaga és keménysége is jelentdsen kisebb értékeket vett fel a kontroll mintahoz képest.
Az érzékszervi birdlat soran a kiilonbozo fott tészta mintdk szinét, illatat, raghatosagat és
0sszbenyomasat hasonlitottam 0ssze. A mintak érzékszervi értékelése is megerGsitette az
allomanymérés soran tapasztaltat: a fagyasztott minta allomanya alulmaradt a masik két
mintahoz képest. A biralat alapjan megallapithatd volt az is, hogy 0sszessegében mind a
fagyasztas, mind a HHP pozitiv hatassal volt a kesztermék érzékszervi tulajdonsagaira.

Osszességében méréseim alapjan elmondhato, hogy a nagy hidrosztatikus nyomas hdkezeléssel
vegyitve pozitiv hatassal volt mind a tojaslé, mind a késztermék tészta tulajdonsagaira. A

fagyasztas hokezeléssel vegyitve negativ hatdssal volt a késztermék allomanyara,
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mindazonaltal érdemes lenne kiilonboz6 fagyasztasi iddintervallummal tartositott mintakat is
dsszehasonlitani egymassal, ugyanezen mérésekkel vizsgalva a tulajdonsagaikat. Szintén mind
a hokezelt és fagyasztott, mind a hdkezelt és nagy hidrosztatikus nyomassal tartdsitott
tojasleveken célszerti lenne mikrobioldgiai vizsgélatokat is végezni, igy vizsgalni a tartdsitasi

eljarasok mikrobaold hatésat is.



