KENHETO ALLOMANYU OMLESZTETT SAJTOK
REOLOGIAI VIZSGALATA

BAJUSZNE DR. KABOK »KATALIN‘—ZAHONYI ISTVANNE*

1. BEVEZETES

A kenhet§ Allominyt Omlesztett sajtok magas fehérje- és vitamintartalmuk
miatt jelentSs szerepet foglalnak el taplalkozasunkban. Fogyasztasuk az utébbi év-
tizedekben jelent8s novekedést mutat. Taplaloértékiik a zsirtartalom fiiggvényében
véltozik, de még a sovany sajt taplaléértéke is felillmilja az azonos témegii marha-
hisét. [1]

A sajtok allaganak alakuldséért elsGsorban a fehérje molekulak szerkezete és
elrendez8dése a felel@s [2], amelyek tejoltdskor a kazein h4lézatban bekovetkezd
moédosulasoknak koszonhetdk [3).

A természetes sajtoknal értékelt allagi jellemzGk: a keménység, a rugalmassig,
simasdg stb, s6t Omlesztett sajtokndl a nytldssag és a kenhet$ség is.

Ezek mérése objektiv mddon 4ltaldban reoldgiai miiszeres mérésekkel végezhetd
el. -
Vizsgalataink sordn célul tiiztiik ki annak eldontését, hogy
— alkalmazhat6-e a rotacids viszkoziméteres mérési méd az dmlesztett kenhetd

sajtok allomédnyanak objektiv megadéséra, és ha igen
— hogyan lehet kapcsolatot teremteni a reoldgiai jellemzdk és a kiilonbézd, a
szerkezetet befolydsol6 hatdsok kozott?
A rendelkezésiinkre 4ll6 szakirodalomban eddig ilyen mérésekkel a késztermé-
kek esetében nem taldlkoztunk.

2. KISERLETI ANYAGOK ES MERESI MODSZEREK

A mérésekhez Boci tejszines, Boci paprikés és Boci csip8s sajtot hasznaltunk,
amelyek azonos alapanyagssszetétellel a technoldgiai elGirdsnak megfelelGen a Pécsi
Tejlizemben késziiltek. Az alapanyagon kiviil 100 kg végtermékre szamitva

— a paprikds Boci 0,6 kg fiiszerpaprikat, 0,014 kg mustart és 0,6 kg voros-

hagymat

— a csipGs Boci: 4 kg konzerv savdanyi uborkat és 2 kg konzerv cseresznyepap-

rikét tartalmazott.
A reoldgiai méréseket a Matematika—Fizika Osztalyon levé Rheotest 2 ro-
tacids-viszkoziméterrel végeztitk 2011 °C és 3011 °C 4lland6 hmérsékleten.

*Gépészeti €s Automatizalasi Intézet, Matematika-Fizika Osztaly
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A miiszeren leolvasott skalaértékekbdl a nyirédfesziiltséget 1=z - a Gsszefiiggéssel
szamitotiuk, ahol z:a miiszerre jellemz allando.

A tablazatbol vett sebességesés (D) és a T Gsszetartozé értékeibsl meghataroztuk a
foly4sgorbéket : :

T = f(D)
A latszolagos viszkozitas értékeit az
Matsz = —l—;— Osszefiiggéssel szamitottuk.

Méréseinkhez a berendezés S3 feltétjét hasznaltuk, a D értékei 0,1667—145,8 1/s

tartomanyban valtoztak. (Eredményeinket novekvg sebességgradiens esetén kozol-
jik.)

3. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

A mérési eredményekbdl felvett folydsgérbék alapjan egyértelmiien megallapit-
hatjuk, hogy a kenhetd sajtok altalanositott newtoni folyadékként viselkednek, azaz
leirdsukra a )

t=K.D"
Osszefiiggést hasznalhatjuk.
A gorbeillesztés eredményeit az 1. tibldzat tartalmazza.

1. TABLAZAT
Kenhetd dgllomdnyi dmlesztett sajtok folydsgdrbéinek jellemzoi
20 °C 30 °C
Sajttipus
K n r? K n r2

Tejszines 51,3 0,78 0,97 7,77 0,94 0,98
Paprikas 188,7 0,30 1 110,97 0,26 0,99
Csipds paprikas 17,32 0,80 0,98 4,54 0,30 0,97

2. TABLAZAT

Gorbejellemzék alakuldsa a tdrolds figgvényében (20 °C)

Térolasi id6 Friss sajt 1 hét utan 2 hét utan
Sajttipus
K n 2. K n r2 K n 2
Tejszines 51,3 ,78 10,97 78,2 0,41 ;0,80 91,7 0,65 |0,90

0,7
Paprikas 188,7 |03 {1,0 [2091 024 |10 |1926 {032 |093
Csipds paprikés 1732 |08 [098 |116,5 |03 097 | 51,1 |0,43 [0.99

Az 1. 4brabél és a tablazatbdl is lathatjuk, hogy a kiilonb6z6 adalékanyagok
més-mds hat4ssal vannak a viszkozitas és a folydsgdrbék alakulasara.
A viszkozitasértékek alakulasat a 2. 4bra mutatja 20 °C-on.
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A 2. 4bran jol lathato, hogy a tejszines sajthoz képest a paprikés izesitésii sajt
jelent&sen nagyobb viszkozitasn, és viszkozitasanak értéke jelentSs cskKenést mutat
a ny1rofeszultseg fiiggvényében.

A csipSs paprikas sajt viszont alacsonyabb viszkozitasértékekkel rendelkezik és
csekélyebb mértékii a csbkkenés is. Ez a kiilonbség annak tulajdonithatd, hogy a pap-
rikds sajthoz a paprikat por formajaban adagoljak a technoldgiai folyamatban eldirt
mennyiségben. Ez a paprika lek6ti a sajt nedvességtartalménak egy részét, ezzel egy
nehezebben folyd, magasabb viszkozitdsu allomanyt eredményez. A csipSs paprikds
sajt adalékanyaga viszont, az aprora darabolt uborka és cseresznyepaprika, konzerv
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forméjaban keriil a masszéba, ezzel egy lagyabb, kénnyebben folyd sajtszerkezet
keletkezik.

A tarolési kisérleteket elvégezve mindhdrom sajt esetében az n értékek csékke-
nése jelentkezett, és novekedett a viszkozitds, amelyet feltehetoen az eloregedési
gélesedés eredményezett. [4]

Hasonl$ tapasztalatokat szereztek Burova és munkatirsai is a tejf6l taroldsi
kisérletei soran. [5]

A 2. heti tarolds mar nem eredményezi, tapasztalatunk szerint, egyértelmiien az
4llomany ilyen jellegii valtozasit. Ez Osszhangban van Ostojic és munkatarsainak
eredményeivel, amelyeket kemény sajtok tarolasi kisérletei sordn kaptak. [6]

4. OSSZEFOGLALAS

Méréseink alapjan tehat megallapithatjuk, hogy a kenhet§ alloméanyu sajtok
szerkezeti—mechanikai tulajdonsdgai jelent8s mértékben fiiggnek:

— az alapanyag Osszetételétsl

— a technolo6giai hatasoktél (a hdkezelés soran bekdvetkezd kémiai és bioké-

miai valtozasok miatt)

— az adalékanyagok mingségétdl és jellegét6l

— a térolés hémérsékletétdl és idejétol

— a mérési h6mérsékletts] .



A reoldgiai paramétereket alkalmasnak talaltuk arra, hogy veliik ezeket a vélto-
z4sokat ill. a sajt 4lloménydban bekovetkezd allomény-médosuldsokat objektive
jellemezhessiik.
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RHEOLOGICAL STUDY OF PROCESSED CHEESE SPREADS

Dr. Katalin Kabok— Bajusz and Piroska Racs—Zdhonyi

One of the most importants requirements to be met by processed cheese spreads in their good
ease of spreading. The experimental results demonstrated that the consxstency of processed cheese
spreads is influenced by numsrous factors; these must definitely be taken into consideration if the
customer is to receive cheese of good quallty

The changes taking place could bé measured in the course of viscometer measurements. Accor-
dingly, the rhéological parameters are suitable for an objective characterization of the consistency of
the cheese.

RHEOLOGISCHE UNTERSUCHUNG DER SCHMIERKASE

Katalin Kabék— Bajiisz— Piroska Racs—Zdhonyi

Eine der wichtigsten Forderungen,bei den Schmierkésen ist, daB sie leicht zu schmieren sind.
Die Ergebnisse unserer Untersuchungen haben bewiesen, daf3 die Konsistenz der Schmierkise von
zahlreichen Faktoren beeinfluft wird, die alle in Betracht gezogen werden miissen, damit die Kunden
Kise von guter Qualitidt kaufen konnen.

Die Konsistenzverianderungen wihrend der viskosimetrischen Untersuchungen konnten gemes-
sen werden. Die rheologischen Parameter sind also geeignet, die Konsistenz des Kises objektiv zu
charakterisieren.

PEOJIOTMYECKOE UCCJIEAOBAHHUE IUJIABJIEHBIX CBIPOB
MAS3EITIOOOBHOI'O COCTABA

Barocns Kamaaun Kabok—3axonu Humeanus

Haunbonee BaxHoe TpeGoBamme, HPEOBABAACMOE K MA3CMONOOGHBIM INABNEHBIM CBHIPAM $iB-
JIETCSl IX HAMA3BIBAEMOCTb. Pe3ynbTaThl HAIOWMX JKCIEPHMEHTOB YKA3BIBAXOT HA TO, YTO HA KOH-
. CHCTEHHLHIO TUIABJIEHBIX CHIPOB BJIMSAET MHOXECTBO TaKHX (akTOPOB, yY€T KOTOPBIX HEOGXOMHM C
TOH N€JIbbI B TOPTOBIIO MOCTYINIAN CHIP XOPOLIEro KayecTsa.

H3sMeneHHs, TPOUCXOOAIIAE B COCTABE MATEPHAIOB, QHKCUPOBAIACE ¢ NOMOUIBIO BHCKO3HO-
MeTpa, TAKEM 06PA30M, PEOIOTMYECKHE [I0KA3ATENH NPArOAHbI JUlst OGBEKTHBHOM XapaKTEPUCTHKHR
cocTaBa ChLIPOB.
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