A TOJAS TERMESZETES OSSZETEVOINEK
REOLOGIAI VIZSGALATA

VECSERNYES KAROLY*—KOVARI ARPAD*

7 A reologiai vizsgalati médszerek az utdbbi évtizedekben rohamosan elterjedtek.
A gepeSItes és automatizalas térhoditasaval egyre gyakrabban alkalmazzak. Az élel-
miszeripari nyersanyagok, alapanyagok és késztermékek mindségi vizsgalataban
a fizikai, illetve reoldgiai tulajdonsagoknak jelentés szerepitk van. E reoldgiai tulaj-
donsagoknak megismerése -lehetévé tette az objektiv vizsgalati modszerek kiszélesi-
tését az élelmiszeriparban. A vizsgalatok elSsegitik az élelmiszeripari nyersanyagok,
alapanyagok, késztermékek szerkezeti tulajdonsigainak feltarasat. :

A reologiai vizsgalati modszer alkalmazisinak lehetdségei a baromfiiparban

Az objektiv eredményeket biztositéd miiszeres mérések alkalmazasanak elterjedése
jelent8s mértékben hozzajarulhat a mindsités, az ellendrzés és iranyitas modszereinek
javitasahoz. Az élelmiszeripar egyik jelentds feladata kozé tartozik, hogy a fogyasz-
toknak minél jobb terméket biztositson, amelyhez elengedhetetleniil sziikséges a
feldolgozando anyagra jellemz6 paraméterek vizsgalata és ismerete. '

E cél vezérelt benniinket akkor, amikor vxzsgalat targyava tettiik a tojas ter-
mészetes Osszetevoinek reoldgiai vizsgalatat az ipar szemszogébsl.

Kozismert tény, hogy a tojas belsd tartalmanak osszetevdi eltérd viszkozitast
mutatnak. Ezt az eltéré viszkozitast szamos tényezd befolyasolhatja:

a) fizikai behatasok (fagyasztas, hiités, apadtsag mértéke, hékezelés stb)

b) adalékanyagok (sé, cukor, antlkoagulansok stb.) megvaltoztatjak a visz-

kozitas értékét.

A viszkozitast tehat fontos paraméternek kell tekinteniink. Nemcsak a beren-
dezésben, csdvekben jelentkezd. energla-wszonyok leirasanal, a héatadasnal, hanem
a nyersanyag ‘tovabbi feldolgozasanal is..

Napjainkban egyre nagyobb jelent8séggel bir a tojas, melange formaban tor-
ténd feldolgozasa, vagy egyéb tojaskészitmények, siiritmény, cukrozott €s mas ada-
lékanyagokat tartalmazd termékek eldallitasa.

Igény, hazai és kiilf6ldi vonatkozasban egyarant jelentkezik, azonban pasztorl-
zalt formaban. ]

A tojas pasztorizalasat szaimos orszagban kotelezGen elbirjak, ugyanis a vizs-
galatok alkalmaval tobb Salmonella tipust kiilonitettek el a kiilonboz6 készitmények-
boél. A pasztorizalas tehat ezek alapjan indokolt. A tojasban talalhaté fehérje féle- -
ségek eltéré6 modon viselkednek természetes koriilmények kozodtt a 'hé hatasara.

.?“ Technoldgia Tanszék. -
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A tojasfehérje a legérzékenyebb, mar 60° C alatt denaturalddik, a sargaja 60° C f5l6tt
kezd fokozatosan denaturalédni, a melange a tojasfehérje- és sargaja k6zotti értéket
veszi fol. A fenti értékek jelzik, hogy mar enyhe hGhatasra olyan fizikai, kémiai
valtozasok jatszodhatnak le, melyek a molekulaszerkezet megvaltozasat, egyes
atomcsoportok térbeli elrendezddésének modosulasat idézik el6. A tojasnal a leg-
nagyobb veszélyt a hohatasra hirtelen bekOvetkezd irreverzibilis denaturalédas
jelenti, amely a nativ fehérje molekula belsd szerkezetének és tulajdonsaganak meg-
valtozasa kovetkeztében 1ép fel. Ezt a szerkezetbeli valtozast viszkozitds méréssel
igyekeztiink nyomon kovetni.

Vizsgalatok leirdsa

A viszkozitasmérést kiillonbozé hémérsékleten, a koagulacié eléréséig Hopp-
ler-féle viszkoziméterrel végeztiik. A viszkozitas-érték kiszamitasdhoz sziikséges
fajsily mérését Mohr—Westphal-féle fajsilymérével hataroztuk meg. Mérések elott
az anyagot habosodas jelensége nélkiil minden esetben homogenizaltuk. A homo-
gemzalas utan a jégzsinor foszlanyokat és az esetleges héjmaradvanyokat 0,5 mm
- atmérojli szitan sziiréssel eltavolitottuk.

Vizsgdlatainkat az aldbbi csoportositdsban végeztiik.

1. Eldontendd kérdés volt, hogy a Héppler-féle viszkoziméter alkalmas - a
koagulacios jelenség pontos érzékeléséhez.

2. A friss tojas természetes Osszetevéinek ; fehérje, sargaja és ezek keveréke a
melange-viszkozitas értékeinek valtozasa 5° C- tol a koagulacio bekovetkeztéig.

-3, A kilénbozé mértékben apadt tojas (melange) viszkozitasanak valtozasa
5° C-tdl a koagulacids hémérséklet bekovetkeztéig.

. .4, Kiilonboz6 adalékanyag hatasa a viszkozitasra €s a koagulaloda51 hofok
alakulasara. _ )

5. A hontartas kérdésének vizsgalata.

A vizsgalatainkat t5bbszor meglsmetelve az atlagértékekbdl vontuk le a kovet-
keztetéseket.

. A vizsgélati eredmények értékelése

A Hoppler-féle viszkoziméterrel torténd viszkozitismérés alkalmas a hoke-
zelés hatasara bekovetkezd koagulicids jelenség pontos érzékeléséhez. Elesen jelzi
mindazokat a valtozasokat, amelyek az ipari feldolgozas soran el6fordulhatnak.
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1. diagram. A fehérje, sdrgija és melange reolégiai viselkedése friss allapotban
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A fehérje, sargaja és melange reolégiai viselkedését az 1. diagram mutatja,.

kezelés nélkiil, friss allapotban.
_ A legviszkdzusabb a sargdja, 45—55°
mumot, kb. 120 cP. A fehérje 40—50° C tartomany
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3. diagram. A fehérje, sargija és melange reolégiai viselkedése adalékanyag hatasdra
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természetes keverék a melange-gérbe minimuma 45—55° C tartomanyban 5cP
ertéket ad.

A fenti értékeket és valtozasokat feltétleniil ﬁgyelembe kell venni, mint alap-
tulajdonsagokat.

A killonbdz6 mértékben apadt (2—3 mm, 7—8 mm, 11--17 mm, légkamra
- magassag) tojasok esetében a melangera vizsgalva megallapithaté, hogy minél
magasabb a légkamra—-magasség annal viszkézusabb a melange, ugyanakkor
a héérzékenysége is fokozddik (2. diagramok)}. A friss tojas adalékanyag hatasara,
az adalékanyag mennyiségétsl, minGségétl fiiggden eltéréen viselkedik. Igy pl.
NaCl hatdsara a fehérjénél higulas jelensége 1ép fel. A sargajanal olyan elvaltozas
mutatkozik, amely Hoppler-felé viszkoziméterrel nem mérhets. Melange esetében
lényeges elvaltozas nincs, a kezeletlenhez képest. Szacharéz adagolasakor a fehérje,
sargaja, melange-gdrbe alakulasa lényegesen nem valtozik a kezeletlenhez viszo-
nyitva. Viszont érdekessége, hogy adalékanyag hatasara a koagulaciés hémérsék-
leti érték jelentdsen megndvekszik. (3. diagramok).

A héntartas kérdésének vizsgalatanal megallapithatd, hogy a NaCl idében is
csOkkenti a hdvel szembeni érzékenységet, fehérje és melange esetében. Szacharodz
hatasara ez a kedvezd jelenség nem tapasztalhato fehérjenel és melangenal, ellen-
ben a sargajanal 10%-nal magasabb koncentracid 1dober1 is csokkenti.a hovel szem-
beni erzekenyseget (4. dzagramoA ).
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4. dlagram A fehérje, sargaja és melange reoldgiai viselkedése az adalekanyag
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PEOJIOTMYECKUI OCMOTP ECTECTBEHHBIX KOMITOHEHTOB SAAUA
A K. Beuepnewi— A. Késapu

ABTOpPH MCCileqOBanmu C Bs3koMeTpoM Ié€miepa W omnpenesnsiyid, Kak U3IMEHAETCH BA3KOCTE.
M TeMIepaTypHas 4yBCTBUTEIbHOCTb €CTECTBEHHBIX KOMIIOHEHTOB siiua NpH Pa3HOOOpa3HBIX -
(PH3UYECKAX H XHMHUYCCKAX BO3ZEHCTBHSX.

Pe3y/bTaTh! NOKa3BIBAIOT, YTO 3TOT METON YAOOeH /IS OUpeNeNeHHs ONTHMANbHBIX Mapa-—
METpPOB (TeMriepaTypa, BA3KOCTb, HHTPEAUEHTHI) IPH NPOMBILIIIEHHOM nepepaborke siila.

HccenoBanus CYMTAKOTCA OCHOBHBIMH, Pe3yNbTaTbl KOTOPRIX MOTYT 6biTh MCHOJIb30BAHBL
M B YCOBEpPIUEHCTBOBaHHH NPONYKTOB.

" RHEOLOGICAL INVESTIGATION INTO THE NATURAL COMPONENTS
OF EGGS -

K. Vecsernyés and A. Kévdri

The viscosities of the natural components of eggs after various physical and chemical effects

were investigated with a Hoppler viscosimeter in order to determine the changes in the viscosity
. values and heat sensitivities due to the treatment.

The results show that this method of investigation is suitable for choosing the optimum para-

meters (temperature, viscosity, additives) in the industrial processing of eggs. .

The above investigations can be regarded as basic ones to be used in product development, too.

RHEOLOGISCHER UNTERSUCHUNG DER NATURLICHEN BESTANDTEILE
DES HUHNER-EIES

K. Vecsernyés—A. Kévdri

Die Verfasser haben die Viskositit der natiirlichen Bestandteile des Eies unter verschiedener
physikalischen und chemischen Einflissen mit dem Hoplerschen Viskosimeter untersucht, um die
Verinderungen der Viskositidtswerte und der Wiarmeempfindlichkeit zum bestimmen.

Die Ergebnisse beweisen, dass die Untersuchungsmethode zur Auswahl der optimalen Para-
meter in der industriellen Verarbeitung (Temperatur, Viskositidtswert Zuschlagsstoffe) geeignet ist.
Die Untersuchungen konnen als Grundforschungen aufgefasst werden, die auch in der
Produktionsentwicklung Verwendung finden kénnen.
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