FENYVESSY: Poritott termékek egyes minéségét befolyasolé tényezdinek vizsgalata
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OssSZEFOGLALO

Hazankban igen széles azoknak a poritott tejkészitményeknek a szama,
amelyek a kereskedelmi forgalomba keriive, illetve mas élelmiszerek
alapanyagaként fogyaszthaték. A szerzd a tapanyaggyartas egyes
technologiai folyamatanak a mindségre gyakorolt hatdsaval foglalkozik.

Vizsgalta az  alapporok  égettszemcse-tartaimat,  mikrobiologiai
Osszetételét, viztartalmat, az emulzidk, slritmények és porok pH-értékét.

Meghatarozta az emulzidképzodést és a hdstabilitast, a mikroszkopos,
turbidimetrias részecskeméret elemzés és izotdpos mérés alkalmazaséaval

Megallapitotta, hogy az emulzidk héstabilitasa a 6,85-7,1 pH kozétt
legkedvezobbek a HCT (Heat Coagulation Time) értékek, ezen esetekben
a Ca”-aktivités 0,6 és 0,8 mM kézétt van. A magas Ca®-aktivitas
alacsony pH értéket von maga utdn, melynek kévetkezménye a
savofehérjék kicsapodasa es az alacsony HCT érték.

Magasabb pH érnték és alacsonyabb Ca®-aktivitds esetén a
zsirgolyocskak &sszetapadasa (zsircsomok kialakulasa) figyelhetd meg,
valamint megindul a kazein denaturacidja.

A hbkezelés utani homogénezés elénydsebb, ennek lehet kolloid kémiai
magyarazata is, de bizonyosra vehetd, hogy a kicsapodott fehériek a
homogénezés milvelete sorén felaprozédnak. A kettés homogénezés
javitja az emulzié mindségét.

A hokezelés utani homogeénezés esetén az emulzidk stabilabbak, mint a
hékezelés elbtti esetekben, ahol a kicsapddott, csomosodott alkotérészek
rontjak az emulzid hdstabilitasat.

A mikrobiolégiai vizsgalatok azt eredményezték, hogy a termék Gsszes
csiraszama 1000/g alatt tarthatd, a 4/1998 EUM rendelet max. 10000/g
Osszes csiraszamot engedélyez.

A termékben spdras mikrobak nem, vagy 1-2/g mennyiségben talalhatok, a
4/1998 EUM rendelet max. 10/g mennyiségben engedélyez spdras
mikrobakat.

Az emulzid mindségét és hodstabilitdasat a DSi-h6kezelés utani
homogénezés elénydsen befolyasolja.
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FENYVESSY: Poritott termékek egyes mindségét befolyasold tenyezdinek vizsgalata

Csecsemétapszerek tarolasa esetén a zsirok oxidacidja okozza a
legnagyobb gondot. A tapszeralapporok tarolasa soran arra kell toérekedni,
hogy nagyobb kiszerelési egységekben és konténerben a Iehet6
legrévidebb ideig taroljidk a port, mivel ezen taroldeszkdzok esetén nem
tudunk védekezni a zsirok avasoddsa ellen. Az alapporok tarolasat
lehetdleg hivés helyen kell végezni, mivel 10 °C hémérsékletcsokkenés
hatasara az oxidacié mértéke harmadrészre csdkken.

A kicsomagolt csecsemétapszer Op-tartalmat No-gaz adagolésaval 2 % ala
csokkentve biztositott a 18 hdonapos mindségmegérzési idé.

Bevezetés

Hazankban igen széles azoknak a poritott tejkészitményeknek a szama,
amelyek a kereskedelmi forgalomba kerilve, illetve mas élelmiszerek
alapanyagaként fogyaszthatok. A kézleményben a tapanyaggyartas egyes
technolégiai folyamatanak a mindségre gyakorolt hatasaval foglalkozunk.

A csecsemék helyes taplaldsanak kérdése nemcsak szazadunkban,
hanem mar emberemiékezet &ta létfontossagu. Altalanos és specidlis
tapasztalatok, mint a szlibk, nagyszlldk, babaasszonyck, valamint
apolondk, orvosok és méas szakemberek ismeretei egyittesen alakitjgk a
kilénboz6 eletkord csecsemdk taplalasat. Csak megfeleld szakmai tudas
és altalanosan elfogadott tapasztalatock kepezhetik alapjat az optimalis
csecsemétaplalasra vonatkozd altaldnos érveny( iranyvonalaknak és
ajanlasoknak.

A csecsemd legjobb tapléléka az anyatej. A legegészségesebb taplalasi
mod a szoptatds. Amennyiben a szoptatas nem lehetséges, vagy nem all
rendelkezésre elegendd anyatej, szikségesek a megbizhato Osszetétell
és minGsegl csecsemotapszerek.

A csecsemétapszerek klldnleges élelmiszerek, ezen élelmiszerek
csoportjat @ Codex Alimentarius Hungaricus 1-1-89/398 szamu elirasa
definidlja.

Vizsgalataink célja, hogy adatokat szolgaitassunk a tapszer alapanyagok
hokezelés soran bekdvetkezett valtozasairdl és azok hatasairol.

Vizsgalati anyagok és moédszerek

A legyartott alapporok egettszemcse-tartalmanak meghatarozasat a
kévetkezok szerint végeztik: 65 g port oldottunk 500 cm® 50 °C-os vizben,
majd vetex-korongon atszirtik. Az égett-szemcse-tartalom megfeleld, ha
maximum 5 db apré szemcse lathatd a korongon, 0,5 mm-nél nagyobb
méretl égett szemcsét nem tartalmazhat a por.

Az alapporok mikrobioclogiai Osszetételet, viztartalmat, az emulziok,
sUritmények és porok pH-értékét a termékszabvany elbirasa alapjan
hataroztuk meg.
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FENYVESSY: Poritott termékek egyes mindségét befolyasolo tényezdinek vizsgalata

Az emulzidképzbédés és a hdstabilitds meghatarozasara mikroszkopos,
turbidimetrids részecskeméret elemzést és izotdpos mérést alkalmaztunk.

Eredmények, kdvetkeztetések, javaslatok
A pH hatasa az emulziék minGségére és stabilitisara
A kisérletek soran az emulzio szerkezetét mikroszkdppal, a Ca?*-aktivitas

Ca” szelektiv elektrodaval vizsgaltuk. (1. sz. tablazat).

1. tabldzat: A pH hatdsa az emulzié (1-VI) képzddésre

Sor- Emul- | ca2- | Emulgedlas N
T | gealas | vivitas utani Az emulzi6é szerkezete
Szam| el6tti (m) pH
pH
I 6,8 0,82 6,77 Apro zsircseppek, sok
kiilénallé pehely
Il. 6,85 0,77 6,86 Apro zsircseppek, sok
kildnallé pehely
1. 6,90 0,72 6,96 Nagyobb zsircseppek, kevés
pelyhesedés
V. 7,00 0,65 7,06 Nagyobb zsircseppek, kevés
pelyhesedés
V. 7,10 0,60 7,12 Apro zsircseppek, sok
kllénallé pehely
Vi 7.20 0,57 7,21 Nagyobb zsircsomék, nagy
pelyhek

Az emulziok mindésége: a tablazatbol l1athato, hogy a lll. és IV. esetekben a
legkedvezdbb az emulzidszerkezet. Tehat a legjobb minéségll emuizio 6,9-
7.0 pH mellett allithato eld.

Az emulzidk hdstabilitasa: megallapitasunk szerint a 6,85-7,1 pH kozott a
legkedvezdbbek a HCT (Heat Coagulation Time) értékek, ezen esetekben
a Ca®"-aktivitas 0,6 és 0,8 mM kdézott van (ILILIV.V. esetek) A magas
Ca®-aktivités alacsony pH értéket von maga utdn, melynek
kGvetkezménye a savofehériék kicsapddasa és az alacsony HCT értek (I.
eset).

Magasabb pH érték és alacsonyabb Ca®'-aktivitds esetén a
zsirgolydcskak Osszetapadédsa (zsircsomok kialakulasa) figyelhetd meg,
valamint megindul a kazein denaturacigja.
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FENYVESSY: Poritott termékek egyes minGségét befolyasolé tényezdinek vizsgalata

A homogénezés és hokezelés hatdsa

Az emulzibk HTC (Heat Coagulation Time) 1. és 2. sz. abrairol
leolvashatd, hogy a héstabilitds (a miveletek és paraméterek adatai a 2.
sz. tablazat tartaimazza) a 6,85 és 7,1 pH kézétt a legkedvez6bb, ezen
esetekben a Ca®'-aktivitas 0,6 és 0,8 mM kozott van.

2. tablazat: A homogénezés és hékezelés hatdsa az emulzidok mindségére

és hostabilitasara

Megnev. Mivelet, paraméter Megfigyelés
1A Homogénezés —Hokezelés 85 °C, 20 s | Csomosodott fehérjek
1B Hdokezelés 85 °C, 20 s —» Homogénezés | Sok kiilénalld pehely
2A Homogénezés — Hokezelés 95 °C, 20 s | Csombsodatt fehérjek
28 Hékezelés 95 °C, 20 s — Homogénezés | Sok kilonallé pehely
3A Homogeénezés —Hokezelés 112 °C, 20 s | Nagyobb
fehérjecsomok, sok
kulén-alié pehely
3B Hokezelés 112 °C, 20 s »Homogénezés | Sok kilénallé pehely
4A Homogénezés — Hokezelés 85 °C, 20 s | Nagyon sok kilén-alto
— Htve tarolas 4 °C — Hokezelés 112 |pehely
°C,20s
5A Homogénezés — Hokezelés 85 °C, 20 s |Néhany kisebb csomo
— Hutve tarolas 4 °C — Hékezelés 112
°C, 20 s -»Homogénezés
5B Hékezelés 85 °C, 20 s —» Homogénezés | Néhany kilénallé
—Hutve tarolas 4 °C —» Hobkezelés 112 |pehely
°C, 20 s -Homogeénezés

A magas Ca®'-aktivitas alacsony pH-értéket von maga utan, melynek
kévetkezménye a savofeheérjék kicsapodasa, az alacsony HCT énték.
Magasabb pH-érték, alacsonyabb Ca®*-aktivitas esetén a zsirgolyocskak
Osszetapadasat (zsircsomdk kialakulasat) okozza. Alacsonyabb pH-
értéken nagymértékl fenérjedenaturacio tapasztalhato.

A hékezelés utani homogénezés elénybsebb (B esetek), ennek lehet
kolloid kémiai magyarazata is, de bizonyosra vehetd, hogy a kicsapddott
fehérigk a homogénezés mivelete soran felaprdzddnak. A kettds
homogénezés (5A, 5B) javitja az emulzid mindségét.

A hokezelés utani homogénezés esetén az emuizick stabilabbak, mint a
hékezelés elbtti esetekben, ahol a kicsapodott, csomdsodott alkotérészek
rontjak az emulzié héstabilitasat.
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FENYVESSY: Poritott termékek egyes mindségeét befolydsolo tenyezdinek vizsgalata
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1. abra: Az emulziok hostabilitaésa hokezelés elitti homogéneiés esetén

(120 °C-on)
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2. abra: Az emulziok hostabilitasa hdkezelés utani homogénezés esetén
(120 °C-on)

A hobkezelés elbtti homogénezés esetén a felaprozott fehérjek
reakcioképesebben viselkednek a hoékezelés soran. A savéfehériék
reakcioba lépnek a kazein micellakkal a zsirgolydcskak felUletén, a pB-
laktoglobulin és a k-kazein a zsirgolyocskéakat osszetartja, csomosodas jon
létre. Magas hémérsekleti hbkezelés esetén az emulzid mindsége
javithato a hbkezelés utani homogénezés elvégzésével.

Csecsemétapszerek gyartdsa sordn a hokezeléssel harom célt kell
elérnink. Egyik célunk a mikrobatartalom csékkentésén keresztiil a termek
eltarthatosaganak biztositdsa. Masodik célunk a termékek maximalis
taplalkozasi biztonsagat folyamatosan Dbiztositani. Egyes sporasok
toxinokat termeinek, melyek nagyon kis mértékben is haldlosak lehetnek a
csecsembk szervezetébe jutva. Harmadik célunk a megfelel mindségi és
hostabilitasu emulzié elééllitasa. A DSI (Direct Steam Injection) hékezeld
berendezés technoldgidba valé bedllitisa mindhdrom célt eldnydsen
szolgalja.

A kulénbézo emulzidk (3. tablazat) hostabilitasat a 3. sz. abra tartalmazza.
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FENYVESSY: Poritott termékek egyes mingségét befolyasolo tényezdinek vizsgalata

3. tablazat: A pH hatasa az emulzié képzddésre

Emulgedlas | Ca** aktivitdis | Emulgedlas .
elGtti pH (Mm) uténi pH Az emulzi6 szerkezete

A: 6,8 0,82 6,77 Apré zsircseppek, sok
kiilonallo pehely

B: 6,85 0,77 6,86 Apro zsircseppek, sok
kulénallé pehely

C: 6,90 0,72 6,96 Nagyobb zsircseppek,
kevés pelyhesedés

D: 7,00 0,65 7,06 Nagyobb zsircseppek,
kevés pelyhesedés

E: 7,10 0,60 7,12 Aprd zsircseppek, sok
kildnalld pehely

F: 7,20 0,57 7,21 Nagyobb zsircsomok, nagy
pelyhek

8

1d3 {min)
3 o B M8

3. abra; Az emulziok hdstabilitasa a pH-értéktél figgéen, 120 °C-on

Mikrobioldgiai vizsgalataink sorédn megallapitottuk, hogy a termék 6sszes
csiraszama 1000/g alatt tarthato, a 4/1998 EUM rendelet max. 10000/g
Osszes csiraszamot engedélyez.

A termékben sporas mikrobak nem, vagy 1-2/g mennyiségben talalhatok, a
4/1998 EUM rendelet max. 10/g mennyiségben engedélyez sporas
mikrobakat.

Az emulzi6 min6ségét és hdstabilitasat a DSl-hdkezeles utani
homogénezés elénydsen befolyasolja.

Szaritasi korilmények és a tarolas hatasai-

Csecsemitapszerek porlasztva szdaritdsa soran allandd fordulatszamd
porlasztétarcsaval dolgozunk, ezért a megfeleld portulajdonsagok
kialakitasat a suritmény szarazanyagtartalmanak (viszkozitas), a belépd
szaritolevegd és a kilépd levegd hifokanak valtoztatasaval érhetjik el. A
stritmény idedlis cseppecskeatmérdje 35-40 pum lenne, mivel ekkor a por
szabad zsirtartalmat 1 % alatt tudnank tartani. Ehhez az atméréhéz 67-70




FENYVESSY: Poritott termékek egyes mindségét befolyasolo tényezdinek vizsgalata

% slritmény-szarazanyagtartalom tartozna és 95 °C-os kilépd leveqgd-
héfok lenne szilkséges ahhoz, hogy a por viztartaima 3 % alatt legyen.
Ezek a paraméterek tarthatatlanok ha nagymértéki az égett szemcsék
eléfordulasa.

Csecsemétapszerek taroldsa esetén a zsirck oxidacidja okozza a
legnagyobb gondot. A tapszeralapporok tarolasa soran arra kell térekedni,
hogy az un. ,big-bag’-ban és konténerben a lehetd legrévidebb ideig
taroljuk a port, mivel ezen taroldeszkozok esetén nem tudunk védekezni a
zsirok avasodasa ellen. Az alapporok tarolasat lehetéleg hiivds helyen kell
végezni, mivel 10 °C homérsékletcsbkkenés hatasara az oxidacio mértéke
harmadrészre csdkken. -

A kicsomagolt csecsemotapszer Oo-tartalmat N,-gdz adagolasavai 2 % ala
csokkentjlk, igy biztositott a 18 honapos mindségmegérzési ido.
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INVESTIGATION OF FACTORS AFFECTING THE QUALITY OF
DRIED PRODUCTS

J. FENYVESSY

SZTE University College of Food Engineering 6724. Szeged, Mars tér 7.

ABSTRACT

Mother's milk is the best food for an infant and breast-feeding is the
healthiest way of feeding infants. If breast-feeding is not possible or
mother's milk is not available, infants need to provided with a high-quality
substitute of reliable composition. Infant Milk Formula (IMF) is a food of
high nutritional value, thus its quality can only be assured by means of
highly developed technology. This study focuses on heat treatment, drying,
storage and emuision stabilization. The tests were carried out in the
laboratories of the Baby-Food Plant at Gyula of NMH inc., the College of
Food Industry at Szeged and the R&D Department of Nutricia
Headquarters.
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