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Tejkrém fejlesztés toltési technologiara

Szakdolgozatom egy termékfejlesztés dokumentacidja a Vadasz Csokoladé Kft. részére.
A Kft. az utdbbi években sajat gyaruk felépitésén dolgozott, ahol mas technologiaval kivanja
majd termékeit eldallitani, mint a jelenlegi bérgyartds soran hasznalt technologia. Ennek
érdekében mar meglévo recepturajukat, a One-Shot technologidhoz probaltam kompatibilissé
tenni, illetve megvaltoztatni a recepturat, ugy, hogy az még inkdbb megfeleljen a hazai

fogyasztok izlésének. Igy harom 1j tejkrém recepturat készitettem.

Az ,A” krém az alap Vaddsz Csokoladétol kapott receptirdhoz képest a sovany tejpor

szazalékos aranyaban és a zsirmennyiségben tért el.

A ,,B” krém alapjaul az ,,A” krém szolgalt, azonban ehhez plusz vajzsirt adagoltam, igy azonos

lett az 6sszes szazalékos zsirtartalma, mint a ,,C” krémnek.

A ,,C” krém esetén a receptira szazalé¢kos Osszetétele azonos volt az ,,A” krémmel, azonban

kicseréltem a sovanyt tejport teljes tejporra.

A harom receptura ¢és a két temperalt csokoladé minta viszkozitasat ndvekvo és allando
nyirasi sebesség mellett vizsgaltam egy MCR 302 tipust oszcillacios reométerrel. Fontos volt
a temperalt csokoladé viszkozitdsdt mérniink, hiszen gyartds kozben a krémnek ezzel a
viszkozitassal kell majd azonosnak lennie. Ezt kovetden Osszehasonlitottam reoldgiai
tulajdonsaguk alapjan. Erzékszervi birdlattal kivalasztom a legkedveltebb krémet. Végiil a
kapott eredmények alapjan meghatdrozom az optimalis toltési hOmérsékletet ¢€s a

technologiahoz megfelel6 krémet.

Az ,,A” krém eredményei alapjan elmondhato, hogy ezen receptura 34-35°C-on a
valasztott nyirasi sebesség mellett mar instabil volt. A méréfej aldl a krémet kisodorta, igy ennél
alacsonyabb hdéfokon mérése értelmetlen lett volna. A 36°C-os ,,A” krém viselkedése azonban
mar megfelelének bizonyult, igy ezen a hdéfokon tovabbi vizsgalatok sziikségesek a

folytatashoz. Ezen receptira a 30°C-os tejcsokoladéhoz €s étcsokoladéhoz is kompatibilis lehet.



A ,B” krémr6él elmondhatd, hogy a homérséklet csokkenésével ardnyosan nott
viszkozitasa. Csakis a 34°C-os krém kozelitette meg kellden a csokoladék viszkozitasat. Emiatt
a 34°C-os krémet érdemes lenne tovabb vizsgalni. Mivel szerettiik volna, hogy a csokoladék és
a krém kozott a homérsékletkiilonbség minél kisebb legyen, elkeriilve, hogy a csokoladék
elveszitsék temperaltsagukat, ezért felére (50 1/s-ra) csokkentettiik a maximalis nyirasi
sebességet a folyas- és viszkozitasgdrbék esetében egyarant. Ezt a mérést ,,B1” krémnek
neveztik el. A ,B1” mérésekrdl 0Osszességében elmondhatd, hogy a mérési bedllitas
valtoztatdsaval, alacsonyabb nyirasi sebességre valtva sem alkalmas a ,,B” krém a 34°C-nal

alacsonyabb homérsékleten a toltési technologiahoz.

A ,,C” krém esetében a folyas- és viszkozitasgorbék alapjan megallapitottam, hogy a
valasztott nyirasi sebességek mellett a krém nem mérhetd, ezért a ,,B1” krémhez hasonléan 50
1/s maximalis nyirasi sebességen mértiik a ,,C” krémet, dtnevezve ,,C1” krémnek. A ,,C” krémet
alacsonyabb nyirasi sebesség mellett mérve sem talaltam megfelelének a krémet sem a

tejcsokoladé, sem az étcsokoladé esetében.

Az érzékszervi biralat kimutatta, hogy ,,B” krémet kedvelték leginkabb és ,,C” krémet
legkevésbé a laikus biralok. Az ,,A” krém csipds vanillinos ize miatt szerepelt gyengébben a
vizsgalat soran. A ,,B” krém édes tejes izével, szdjérzetével és fehér szinével nyerte meg a
biralokat. Mig ,,C” krém csakis szemcsésségével, édes €s tejes izével tudta a masik két krémet
megkozeliteni. Megjegyezném ugyan akkor, hogy a birdlat eredményét befolyasolhatja, ha egy

kovetkezd lépékeént a krémeket a csokoladé mintakkal kostoltatnank dssze.

Osszeségében a tovabbiakban a krémek tovabb fejlesztését és vizsgalatat javasolndm. A
csokoladékat is érdemes lenne tobb ismétléssel ismét megmérni. Erdemel lenne a krémek
szemcseméretét is vizsgalni. Erzékszervi biralatot Gjra elvégezni, immar a csokoladéval vald
Osszekostolassal, illetve a laikus helyett hozzaértd biradlokkal. Amennyiben sziikséges a

receptiran valtoztatni, a palmazsir csokkentésével €s a vajzsir mennyiség novelésével.



