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Simai Eszter

Kiilonb6z6 tehéntejek és ndvényi tejhelyettesitok 6sszehasonlitod vizsgalata

Az 1d6k valtozasaval a fogyasztok termékekkel szemben magasabb mindséget kovetelnek meg.
Az ¢lelmiszeripar, azon beliill a tejipari technologidk is jelentds fejlodésen mentek keresztiil.
Nagysziileink “kordban’ a nyers tej fogyasztasa természetes volt. Ez manapsag csak a falun, vidéken
¢l6 emberek korében fordulhat tobbnyire el6. Napjainkban a fogyasztok nagy figyelmet forditanak
az ¢élelmiszerbiztonsagra, fontos, hogy a termék mikrobiologiailag is megfelel legyen, azaz a
termdfoldtol az asztalig elvégzett gyartasi technologidk altal megfeleld biztonsagu termék keriiljon a
fogyasztohoz. Tejtermékek esetében ezt lehet biztositani a megfeleld hdkezelési eljarassal. Attol
fiiggden, hogy milyen eljarast alkalmazunk, annak fliggvényében allapithatd meg az eltarthatdsagi
1dd.

Az 1d6k soran nem csak technologiai fejlédés ment végbe, hanem az emberek életmodja,
fogyasztasi szokasai is valtoztak. Uj étrendek, életmédok jelentek meg, mint pl.: a veganizmus
melynek kovetéi nem fogyasztanak allati eredetii termékeket. Mivel a tej allati eredetli és sok
¢lelmiszeripari termék eléallitashoz felhasznaljak, sziikséges volt kifejleszteni az alternativait, hogy
potolni lehessen.

Napjainkban a gyakori laktoz intolerancia, valamint a tejfehérje allergia szintén okot adott a
tejhelyettesitok megalkotasara.

Egyes érzékszervi tulajdonsagok szempontjabol, mint példaul a szin tekintetében a kokuszital és
a tej szine kdzott nem tapasztalhatunk szemre nagy eltérést. Osszességében viszont a tejhelyettesitk
¢s az UHT tejek Osszetételben, valamint mas tulajdonsagaikban is kiilonbozhetnek.

Ezért tliztem ki dolgozatom céljaul azt, hogy megvizsgaljam az UHT tejek, valamint a
tejhelyettesitok hasonlosagait, illetve kiilonbozdségeit, valamint a bel6lik készitett puding
késztermék allomanyanak Osszehasonlitdsat. Munkdm soran megallapitott tényezdket érzékszervi
tulajdonsagok vizsgélatara, valamint miiszeres mérésekre alapoztam.

Erzékszervi jellemzOk vizsgalata soran azt allapitottam meg, hogy az UHT tejeket jobban
kedvelik a fogyasztok. A legnagyobb kiilonbséget a mintdk izében tapasztaltdk. A cukormentes
kokuszital volt a legizetlenebb €és 6sszbenyomads szempontjabdl is ez volt a legkevésbé kedvelt.

Miszeres mérések soran vizsgaltam a mintdk kémhatdsat mely fontos szempont a tej
vizsgalatanal, hiszen ebbdl kdvetkeztethetliink a mintdk megfeleldségére, valamint romlésara is.
Eredményeim szerint a tejmintak kémhatésa az elfogadhato érték tartomanyba esik, tehat kellden friss
termékeken végeztem a méréseimet. Osszességében megillapitottam, hogy a tehéntej, illetve a
tojasfehérje ital a savas/ kozel savas, a novényi italok lugos tartomanyba sorolhatok tehat van
kiilonbség a kémhatasukban. Még a novényi italok korén beliil is tapasztaltam eltéréseket, melybdl
arra kovetkeztettem, hogy a novényi eredet is befolyasolhatja a pH értéket.



A szinmérés soran a mintdk vildgossagi tényezdjét, voOrds-zold, valamint kék-sarga
szindsszetevéit és a kontroll mintahoz viszonyitott szininger kiilonbséget vizsgaltam. Osszességében
megallapitottam, hogy a tejhelyettesitok értékei tértek el a legnagyobb mértékben a vizsgalat soran.
A mintdk vildgossagi tényezdjének vizsgalata soran megallapitottam, hogy a zsirtartalom
Osszefiiggésbe van a vilagossagi tényezovel. Szininger kiilonbség alapjan a tojasfehérje ital mutatta a
legnagyobb eltérést, hiszen ez a minta a legatlatszobb. A zabital értékei is jelentsen eltérnek a
kontroll mintanak valasztott tejtdl, hiszen ez a legsargasabb szinli minta.

Habképzd és habstabilitasi tulajdonsagok vizsgalata soran azt tapasztaltam, hogy a tehéntejek
jobb habképzddési tulajdonsaggal rendelkeznek, viszont habstabilitasukra ez nem mondhaté el. A
tejek habképzddés és stabilitds szempontjabdl kozel hasonld tulajdonsdgokkal rendelkeznek,
fiiggetlentil a zsirtartalomtol. A stabilitdsi tulajdonsadg rendkiviil fontos a kavés italoknal is. A
tapasztaltakbol arra kovetkeztettem, hogyha megfeleld ideig stabil habot szeretnénk, akkor az
alternativak koziil kell valasztanunk.

A vizoldhat6 szarazanyag tartalom mérés soran megallapitottam, hogy a tehéntejekben sok
értékes komponens talalhato. Novényi italok korében a zabital esetében kiemelkeddéen magas
szarazanyagtartalmat mértem, ennek oka, hogy ennek a ndvényi italnak a leggazdagabb a
tapanyagtartalma. A tojasfehérje ital, valamint a cukormentes kokuszital alacsony tapanyagtartalma
miatt csekély szarazanyag tartalommal is rendelkezik.

A mintdk reoldgiai vizsgalata sordn rotacios méréseket, valamint oszcillacids méréseket
végeztem. Rotacios méréseim soran a mintak folyasi tulajdonsagait vizsgaltam és megallapitottam,
hogy az allati eredetii tejek alacsonyabb folyashatarral rendelkeznek, mint a ndvényi italok. A tej
mintaknal nyirdsra vastagodo tulajdonsagot figyeltem meg. A novényi italok koziil a cukormentes
kokuszital és a kokuszital kozel Newtoni folyadékoknak tekinthetdk.

Oszcillaciés méréseim soran a mintakbol késziilt pudingok allomanyat vizsgaltam.
Osszességében a tejekbdl puding 4&llomanyt terméket kaptam. Megallapitottam, hogy a
legmegfelelobb stiriiségli puding a laktozmentes tejbdl késziilt, ennek volt a legmagasabb a kezdeti
G’ és G” értekei. A leginkabb pudinghoz hasonl6 dllomany a helyettesitok koziil a tojasfehérje italbol
késziilt viszont ez az atlaghoz képest nagyon viszkozus volt.

A noveényi eredetli italokbol Osszességében hig termékeket kaptam, melyet méréseim soran is
igazoltak a kezdeti G’ és G” értékek. Ezek a termékek élelmiszeripari célbol nem igazan alkalmasak
pudingkészitéshez. A legfolyosabb tulajdonsdgot a kokusz-mandulaital esetében tapasztaltam.
Osszességében ezen vizsgalatok alapjan elmondhatd, hogy ezeket a termékeket leginkabb a mar
kaphato ital formajaban célszerli fogyasztani, folyasi tulajdonsagaik miatt is, valamint kavéba tej
helyettesitésére is tokéletes.

Osszegezve mindegyik terméknek, a tejeknek, illetve a helyettesitdinek is van elényds, illetve
kevésbe eldnyos tulajdonsaga. A fogyasztasi trendek valtozasaval és ujuldsaval 6sszhangban érdemes
az alternativ termékeket is kiprobalni, nem mindig a megszokottakhoz ragaszkodni. A termékpaletta
széles valasztékanak koszonhetéen mindenki megtalalhatja a szamara legmegfeleldbbet.



