ADATOK A SORDI STERIPLAK UHT BERENDEZES
MUKODESEHEZ ES A TEJ ULTRAPASZTOROZESE
SORAN BEKOVETKEZO VALTOZASOKHOZ

DR. FENYVESSY JOZSEF*—RETI LASZLO**

1. BEVEZETES

A tej tartossagdnak novelése egyarant igényként jelentkezik feldolgozdi, keres-
“ked6i, fogyasztéi szempontbdl. A tej tartésitdsat szolgdlé mddszerek és eljarisok
koziil a hékozléssel végzett csirapusztitas terjedt el. A mikroorganizmusok hépusz-
tuldsa dontden két tényez6tSl, a hSmérséklettsl és a behatasi idGtartamtdl fiigg.
(PuLa1 G. 1972., KerTING F. 1977., DEAK T. 1980., DoucGLas, F. W. 1981.) A 100°C
alatti h6kozléssel a tej nem csiramentesithet§, igy eltarthatésdga alacsony hdfoku
tarolds esetén is igen rovid. A 100 °C feletti hSkozlési eljardsok koziil az ultra-
pasztlrozott tej kevesebb viltozdst szenved mint a sterilezés sordn. (UrHELYI
S. 1969.)

2. VIZSGALATI MODSZEREK

A hosszi ideig eltarthaté és fogyaszthaté tej elGallitdsara 1974-ben kezdte meg
miikodését a Kelet-Budapesti Tejiizemben a Sordi Steriplak 30 L tipusu berendezés,
mely 142 °C hdmérsékleten 2—4 sec. hdntartdssal iizemel.

Az ultrapasztrozés sordn a kedvezd mikrobioldgiai véltozasokat fizikai, ké-
miai, kolloidkémiai valtozdsok is kisérik, melyek kialakithatnak a fogyasztoi érték-
itélet kedvezGtleniil befolydsolé érzékszervi tulajdonsdgokat, illetve olyan tdpldl-
kozéstani kovetkezményeket, melyek a tartds tej tdpértékét, a pasztSrozott tejhez
viszonyitva csokkentik. (UsHELYI S. 1969., KETTING F. 1972., DoucLas, F, W. 1981.)
. Az UHT berendezések értékelése soran, a megfelels mukodes szempontjabol, a

sterilezési egyenériék, az enziminaktivdlodds, a B, vitamin lebomids, a HMF képzidés
érdemel elsGsorban figyelmet.

A kiilonbéz8 berendezések Osszehasonlitidsira, az emlitett valtozasok megalla-
pitisara olyan 6sszefiiggéseket éllitottak fel, amellyel értékelésiinket mi is végeztiik.
(Bayouwmr, E. S. 1980., ReuTER, H. 1980.)

Sterilezési egyenerték (F)

A sterilezési egyenérték szdmitdsat a B. Stearothermiphilus h§allé spérdinak
10-%-en csokkenésére dllapitottdk meg. Ez 133,4 °C-on 1 perces hdntartéssal valésul
meg.

v—1334
F= lb/"—-l-a,—s'—dt,

v = a vonatkoztatasi hGmérséklet.

* Flelmiszeripari Féiskola, Szeged
** Budapesti Tejipari Véllalat
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Enziminaktivdlodds (E)

Az ultrapasztGrozott tej enzimtartalmét egyrészt ez elgallitisara felhasznalt tej
enzimtartalma, illetve annak csiratartalma, masrészt a berendezés hémérséklet-ids
gorbéje hatarozza meg. Az enziminaktivalédas szdmitdsanak alapja a tejben talal-
haté Pseudomonasok 4ltal termelt protedzok inaktivdldsira adott gérbe 140 °C-ra
vonatkozdan.

v—140
E= medt,

B, vitamin lebomlds (C)

A B, vitamin lebomlés szdmoldsinak alapja az a gorbe, melyet 15 %-os B, vita-
min lebomlasira vettek fel. Altaldban alacsony értékére kell térekedni, és a képlet
altal 'szdmolt C=35-0s értéket nem ajanlatos tliépni.

v—127
C—f[Tdt.

HMF képzddés

A Maillard reakcid koztestermékeként a hé és idGbehatas alapjin képz6d6 hidroxi-
metil-furfurol mennyiségét jol jellemzs értéket, az \in. Sy értéket allithatunk fel.
Mivel a HMF nem kivdnatos reakcié termékeként keletkezik, a hékezelés alatt a
teljes képz6dott HMF mennyiségének, igy az Sy értéknek is alacsonynak kell lennie.
Megallapitottak, egy legmagasabb S, =30 értéket, amelyet az UHT berendezésnek
normalis iizemi feltételek mellett nem kell tillépnie.

v—128
S H= S b/‘ Wdt.
Erzékszervi tulajdonségok

Az ultrapasztSrozés hatasara a tartds tej érzékszervi tulajdonsagai véltoznak.
Enzim eredetii proteolitikus aktivitds nagymértékben rontja az UHT eljarassal ké-
szitett tej izét. (MOTTAR, J. 1981.) Szine elsGsorban a homogénezés hatdsira fehé-
rebb. Ize, szaga enyhén f6tt, f6tt, esetleg egyéb mellék iz érezhetd.

Az érzékszervi tulajdonsdgok valtozdsat, a tdroldsi kisérlet alatt hetente tartott
érzékszervi birdlat alapjan hataroztuk meg.

A tarids tej tdpértéke

A tartés tej tapértéke a pasztOrozoit tejhez viszonyitva kismértékben csokken.
Vitamin tartalma 10—30%-ban kérosodik. A fehérjék bioldgiai értéke és emészthets-
sége nem viltozik. )

Vizsgélatot végeztiink az amindsav Osszetétel valtozas megdllapitdsira. A nyers,
majd ultrapaszt6rozott tej amindsav Osszetételét DEVENYD T. 1972. altal kozolt
eljarassal, illetve néhdny azéta kozzétett modositds alkalmazdsaval, hatdroztuk meg
(KERESE 1. 1975).

A meghatarozas elvégzésére Chinoin Lys 75 tipusi automatikus aminésav anali-
zatort alkalmaztunk.

(4
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3. AZ EREDMENYEK ERTEKELESE

A sterilezési eljarasok hatdsossagit a B. stearbthermophjlusra kifejtett pusztitd
hat4s alapjan értékelik. Az emlitett baktérium a tejben is megtalalhato, egyxk legh6-
tlir6bb sp6ras mikroorganizmus.

Szamitasaink alapjan a vizsgalt berendezés sterilezési egyenértéke 43, 79 sec.
Osszehasonlitva mas ultrapaszt6r6z8 berendezés hasonld értékével megallapithato,
hogy igen j6 mikroba pusztit6é hatast értiink el.

A tartds tej elfallitdsa sordn nem kell torekedni azabs_zolut sterilitdsra, igy
szAmitasaink szerint a kielégitd kereskedelmi sterilitast jelentd 1 sp6ra/1000 liter min-
den esetben elérhet§ volt.

A tej jlizemben végzett mikrobioldgiai vizsgalatok alapjan 5707 vizsgalt mintabol
a mmték 16,5%-a 945 minta tartalmazott csirat.

A csiraszAm megoszlaséit az 1. sz. tablazat tartalmazza.

1. TABLAZAT -
A csirdt tartalmazé minték megoszldsa csiraszam szerint
Mintak
Csiraszam - Mintdk szama megoszlisa

) %
- 0—35 818 86,5
~ 6—10 51 5,5
11—20 8 0,8
2150 48 5,0
51—100 20 2,2
Osszesen: - 945 100,0

Az ultrapaszt6rozott tejjel szemben nem kovetelmény, hogy proteolitikus,
lipolitikus enzimekt8l mentes legyen. Az enzimek a kémiai lebomldsi folyamatok-
hoz hasonléan, magas hémérsékletii rovid idGtartamu hdkezelés esetén kevésbé
kdrosodnak, mint alacsony hémérsékletli hosszabb idGtartami hdékezelés soran.
Szamit4saink szerint az enziminaktivil6das 8,08-nak adodik. Ezt mas berendezés
hasonlé mddon szamitott értékével Gsszehasonlitva megallapithato, hogy az enzim-
inaktivalodds mértéke nem til magas, de még megfelels.

A B, 'vitamin lebomldsdval kapcsolatosan az aliabbiakat allap:tottuk meg.

Vizsgalataink szerint a Sordi Steriplak berendezésnél C=34,7 értéket kaptunk.
Ez az érték a megadott (C=35) felsG értéket nem haladja meg, de bizonyos foki
vitaminkarosodasra enged kovetkeztetni.

Taldn a legjobb kémiai paraméter az ultrapasztérozd eljards megitélésére a
. Maillard-reakcié koztes termékeként képzddé HMF tartalom.

Vizsgélataink szerint a Sordi Steriplak esetében az Sy értéket 42,8-nak taldltuk.
E viszonylag magas érték csokkentése csak akkor lehetséges, ha vagy a hékezelés
hdémérsékletét vagy a héntartds idejét csGkkentenénk.

A rendelkezésre 4ll6 alapanyag mikrobiolégiai osszképe ezt nem teszi lehet3vé.
Ezt bizonyitja az elmalt iddszak néhdny napjén beérkezett tejtételek magas 0ssz-
csiratartalma, melyet a 2. sz. tadbldzat tartalmaz.
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A tarolasi kisérlet alatt végzett érzékszervi birdlatoknal minden esetben érez-
hetd a f6tt iz. Az ultrapasztSrozott tej szaga az alkalmazott hGkezelés miatt jellegzetes,
enyhén f6tt. Az érzékszervi mindsités megillapitasait a 3. sz. tibldzat tartalmazza.

Az Osszpontsziam-csokkenés elsGsorban a szag és iz negativ irdnyu valtozasival

fiigg Ossze.

2. TABLAZAT

A tej dsszesiratartalma az iizembeérkezéskor
Beérkezés Szillitd .
ideje gazdasag Osszcsiraszam

Mezéhék 1. 7-10%
Mezdéhék I1. 9.10%
szept. 18, Halaszi 3-107
Juhaszfold 9.10°
Dunavarsany 2.108
Halaszi 4-10°
zept. 24 Juhaszféld 7-10°
- szept. 24 Mez6hék 1. 3.107
.| Mezéhék II. 8.107
Hatvan I. 8-108
. Hatvan II. 3-10°
Szept. 25. Hatvan III. 4.10°
’ Hatvan 1V, 3-108
Mez6hék 7107
Juhaszféld 8.107
Szept. 29. Mez6hék 2108
Bécsbokod 1. 1-107
Okt. 2 Bacsbokod II. 5-10°
v Bécsbokod II1. 2107
Béicsbokod 1V, 6- 108

3. TABLAZAT

A tartos tej érzékszervi mindsitése

Nap Pontszdm Megjegyzés
1 19 Enyhén fétt iz
8 18 Enyhén f6tt iz és szag
15 17,5 Kissé fott iz és szag
22 17,0 Kissé felf6loz6dote, kissé fott iz, szag
29 17,0 Kissé felfoloz6dott, kissé f6tt iz, szag
36 17,0 Kissé felfolozadott, kissé f6tt iz, szag
43 16,5 Felf6l6z6dott, fott iz és szag
50 16,0 Felf616z6dott, er6sebb fott iz
57 16,0 Felf6loz6dott, er6sebben fott iz
64 15,5 Erdsebb felf6l6z6d€s, erGsen f4tt iz, szag
71 15,5 Erbsebb felfol6z6dés, erdsen f6tt iz, szag
78 15,0 ErGs felf616z6dés, enyhe fém iz
85 15,0 Erds felfol6z6dés, enyhe fém iz
92 15,0 Erds felf6loz6dés, enyhén allott, fém iz




Az amindsav-Osszetétel meghatarozdsit a nyers, majd az ultrapasztSrozott tej
esetében is elvégeztiik. Egyes amindsavak tobbihez viszonyitott ardnya a mintdkban
lev8 6sszes amindsavon beliil kis mértékben valtozott. A vizsgilatok eredményét a
4. sz. tablazat tartalmazza.

4. TABLAZAT
Amindsav-ésszetétel (g/100 g aminésay )
szept. 14. szept. 24.
nyers tej’ tartos tej nyers tej tartos tej
Aminosav
g/100 g
Aszparaginsav 7,4 7,6 1,3 7,5
Threonin 4.4 4,8 4,3 4.8
Szerin 4,4 4.9 4,7 51
Glutaminsav 24,2 239 23,8 23,6
Prolin 8,0 7,9 8,1 8,0
Glicin 2,2 2,0 1,8 1,5
Alanin 2,7 2,9 2,7 2,7
1/2 Cisztein 1,1 0,9 1,0 0,7
Valin 52 4,9 5,4 5,0
Metionin 34 2,9 3,6 2,8
Izoleucin 6,1 4,9 6,2 5,0
Leucin 9,3 11,2 9,5 11,7
Tirozin 3,9 4,8 3,6 4,8
Fenilalanin 4,6 4,3 4,8 4,2
Lizin 7,7 6,4 7,5 6,5
Hisztidin 2,2 2,1 2,4 2,2
Arginin 3,0 3,1 29 3,0

Megallapithatd, hogy az ultrapaszt8rozés hatdsira mélyrehato véltozasok nem-
kovetkeznek be.

Az elvégzett vizsgalatoknal a véltozasok tendencidjit azonosnak taléltuk.

JelentGsebb novekedést a treanin, leucin és tirozin ardnyanal figyeltiink meg.

A kéntartalmi aminosavak ardnya (cisztin, cisztein, metionin) hatarozottan csok-
kend tendenciat mutatott. A bazikus aminosavak koziil a lizin ardnydnak csokkenése
a ‘Maillard reakci6é eredményeként kovetkezik be. Csékkend tendencidt mutat még
az izoleucin, valin, fenilalanin.

OSSZEFOGLALAS

2

A hosszu ideig eltarthaté tej elGéllitdsdra 1974-ben kezdte meg miikodését a
Kelet-Budapesti Tejiizemben a Sordi Steriplak 30 L tipusu berendezés. .

A berendezés sterilezési egyenértéke jonak mondhatd, a kielégité kereskedelmi
sterilitast jelentS spora/1000 liter elérhetS. A berendezésben az enziminaktivalodés
mértéke nem thl nagy, de még megfeleld.

A B, vitamin lebomnlas nem haladja meg a még elfogadhaténak tartott értéket,
de bizonyos foki vitaminkirosodasra enged kovetkeztetni. A Maillard reakcié koz-
testermékeként képz8d6 HMF mennyisége a kivadnatosndl t6bb.
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A tartds tej érzékszervi tulajdonségaiban a tarolas ideje alatt bekovetkezd Bssz-
pontszdm csokkenés a szag és iz kedvezébtlen valtozdsaval fiigg Ossze.

Vizsgéalatokat végeztiink a nyers tej ammosavtartalménak az ultrapasztorozes
hatasdara t6rténg valtozasairdl. .

Jelent8sebb novekedést a treonin, a leucin és a tirozin aranyanél figyeltiink meg.
A kéntartalmi aminosavak, valamint a lizin, az izoleucin, a valin, a fenilalanin ara-
nya jelent8sen csokkent.
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"'DATA ON THE OPERATION OF THE SORDI STERIPLAK UHT
EQUIPMENT AND ON THE CHANGES OCCURRING DURING THE
' ULTRAPASTEURIZATION OF MILK

Dr. ]6zsef Fenyvessy—LdszIo Réti

An investigation was made of the operation of the Sordi Steriplak 30 L UHT equipment, which
has been in use since 1974. It was found that the sterilization equivalent is good, and that the extents
of enzymie inactivation and vitamin B, decomposition are still acceptable. The quantity of hydroxy-
methylfurfurol is more than desirable. During examinations of the aminoacid compositions of raw
and ultrapasteurized milk, appreciable increases were observed in the proportions of threonine,
leucine and tyrosine. The proportions of the sulphur-containing aminoacids and of lysine, isoleucine,
valine and phenylalanipe decreased considerably.

DATEN ZUR FUNKTION DER ANLAGE SORDI STERIPLAK VON UHT TYP UND
ZU DEN VERANDERUNGEN BEI ULTRAPASTEURISIERUNG DER MILCH ’

Dr. Jozsef Fenyvessy—LdszIlé Réti

Die Verfasser haben die Funktion der in 1974 in Betrieb gesetzten SORDI STERIPLAK 30 L
Anlage von UHT Typ untersucht. Sie haben festgestellt, daB das Steriliesicrungsdquivalent gut,
die Enzymaktivitit sowie der ZerfallsmaB des Vitamins B, noch ahnnehmbar sind. Die Hydroxi-
Metil-Furfurol-Quantitdt ist mehr als wiinschenswert. Bei den Untersuchungen zur Feststellung
der Zusammensetzung der Aminosdure der Roh- und pasteurisierter Milch wurde €in bedeutenderer
Zusatz des Verhiltnisses von Treonin, Leuzin und Tirosin beobachtet. Das Verhiltnis der Schwefel
enthaltenden Aminosédure, sowie des Lisins, Isoleuzins, Valins und Fenilalanins nahm beteudend ab.
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JAHHBIE K PABOTE OBOPYJOBAHHNS «COPAU CTEPUIIJIAK VI'T» U
K U3MEHEHUAM, JOCTYHAIOIINM TP YIBTPATIACTEPHU3AILIMU MOJIOKA

Hp. Honcedg Denveewu—JIacao Pamu

AsTOopamH Gblna M3ydeHa pabora oSopynosamusa «Copau Crepumiak 30 JI VIT», neifictBy-
omero ¢ 1974 r. Bsulo YCTaHOBJIEHO, YTO KO3thDUIHIHT CTEPHIIN3ALMH XOPOIIHIi, CTENEHb HHAKTH-
BH3allHK JH3MMOB H pa3noOXeHus BATaMHHa B, Obina Haiimena umu ewé nomycrumoii. Komudectso
rHApoKCcH-MeTH-(ypdyposia mpeBbilIaeT xenaeMblit npeaen. B xome wmccaenoBanuii cocTaBa aMH-
HOKHCJIOT B CHIDOM H YJIbTPANacTEPU30BAHHOM MOJIOKE ObINIO 3aMeYEHO 3HAYHMTEJbHOE YBEIHYEHHE-
NPONOPLMH TPEOHHHA, JIEyLMHA ¥ THPO3uHA. TIpONOpLIUA CEPHUCTHIX aMHHOKHCIIOT, @ TAKIKe JIM3WHA,
M30JI€yLIMHA, BaJIMHA ¥ (QeHUaIaHWHA 3HAYHTESIBHO YMEHbBIINJIOCh.
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