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(SSZEFOGLALO

Munkankban egy kevéssé vizsgalt sajttipust, a juhtejbdl késziilt Kashkaval sajtot
tanulmanyoztuk a termék érési idejében, hogy adatokat gyijtsik a termékmindsitésben
felhasznalhatd, proteolizissel keletkezd szabad aminosav tartalom Osszetételérdl, az egyes
aminosavak, valamint a jellemzd kémiai Osszetevék mennyiségének alakulasardl.
Vizsgalatainkat érzékszervi mindsitéssel egészitettitk ki. Az érett dllapotban kivalé mindségl
sajtban a szabad aminosavak mennyisége csak 6-8 hét utdn kezdett emelkedni. Meghatéroztuk
a félérett, érett termékben, legnagyobb koncentracidban eléforduldé aminosavak mennyiségét
(Ser, Phe, Lys, lle, Glu, Asp, Pro, Tyr, Leu, Val), melyek egyrészt az iz kialakitasban vesznek
részt, masrészt a termék mindsitésében mindségi jellemzdként tavlatilag felhasznathatdk.

- ABSTRACT

Kashkaval cheese made from sheep milk was investigated during the ripening period, to
collect data about the profile of free amino acids. Free amino acid composition can be
evaluated to serve as a typicality and quality index of cheeses. Beside quantitative FAA
profile, some chemical parameters (moisture, protein-, fat content, pH and acidity) were also
determined in the examined period.. The end product was evaluated by sensory test as well.
According to the gross composition and sensory test the mature cheese had excellent quality.
The free amino acids began to grow after 6-8 weeks. It was determined the most
characteristics amino acids (Ser, Phe, Lys, Ile, Glu, Asp, Pro, Tyr, Leu, Val) which influenced
the taste and can be useful in the qualification of the mature product.

BEVEZETES

© A vildg minden részén a megtermelt juhtejet elsésorban sajtgyértasra hasznaljak, ezek kozil a
hagyomanyos sajtféleségek elballitasa gazdasdgi jelent6séggel bir. A Kashkaval sajt a gytrt
sajtok csaladjaba tartozd, a XI. szidzadtdl ismert, juhtejbol késziilt félkemény-, viszonylag
magas sOtartalmu sajt, melynek jellegzetes érzékszervi tulajdonsagai érlelés utan alakulnak ki.
Ezt a sajttipust K6zép- és Kelet-Eurdpdban, elsésorban a mediterran orszigokban gyartjak.
Gyakori a tehéntejbdl késziilt véltozatok eldallitisa is (Kalantzopoulos, 1993).

A legtébb szerzd (Fox és mtsai, 1993) a proteolizist tekinti a legfontosabb, a“sajt érése sordn
bekovetkezd biokémiai folyamatnak, ami hatassal van az allomany és az illat kialakulasara is.
Proteolizis sordn a fehérjék elsddleges termékekre (polipeptidekre) majd masodlagos
termékekre: Kis- és kbzepes méretii peptidekre, végiil szabad aminosavakra (FAA) bomlanak
(Sousa, és mktsai, 2001, Desmazeaud & Gripon, 1977). A sajtban a kitlénb6z6 aminosavak
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koncentracidja fligg a gyartastechnologiatol (a sajttészta tipusatol, a hozzaadott fehérjebontd
enzimektol, a starter kultirat6l és az érlelési koriiiményektol), érés alatt pedig a proteolizis
jellegétdl és mértékétd! (Christensen és misai, 1995). A szabad aminosavakak mennyisége és
Osszetétele (aminosav-profil) t6bb sajttipusnal felhasznilhatdé a termék mindsitésére
(Biitikofer & Fuchs, 1997; Resmini, Hogenboom, Pazzaglia, & Pellegrino, 1993; Resmini &
Pellegrino,1986). :

A juh- illetve tehéntejbdl késziilt Kashkaval sajt jellemzésérél, érés sordn bekdvetkezd
valtozasokrdl kevés adat all rendelkezésre (Bara-Herczegh és mtsai, 2002, Milanovic és
mtsai, 1998, Lazic & Curakovic, 1997, Aly, 1994, Gyosheva és mtsai, 1988, Omar & Elzayat,
1986). Munkank célja részben adatgyijtés volt: a Kashkaval sajtérés kézben (89 nap)
bekovetkezd Osszes szabad aminosav tartalmanak, és az egyes aminosavak mennyiségének
alakulasarél. Arra a kérdésre is kerestik valaszt, hogy a jellegzetes aminosavak
mennyiségének alakulisa tavlatilag felhasznalhaté-e a sajt mindsitésében, mint mindségi
jellemzé. Vizsgalatainkat egyes kémiai paraméterek (nedvesség, osszfehérje, zsir, pH savfok)
meghatdrozasaval valamint a késztermék érzékszervi mindsitésével egészitettiik ki.

ANYAGOK ES MODSZEREK

Sajt mintdk

Kashkaval mintakat (kb. 8 kg) a Hajdiboszorményi sajtiizem gyartotta (novemberben) és
érlelte tzemi koriilmények kozott 8°C-on. Az érlelési idoben (15, 28, 47, 61 és 89 napos)
vizsgilatra kiildott darabokbdl (kb. 1 kg) kémiai analizist végeztiink. A teljesen érett mintib6l
(105 nap) érzékszervi vizsgélat is tortént.

Sajtmindsitd modszerek

A kémiai Osszetételt (szdrazanyag-, zsir-, sotartalom, pH és savfok) a Codex Alimentarius
Hungaricus (2002) eldirasai szerint, az 6sszefehérje tartalmat Kjeldahl A.O.A.C. modszere
(1990) szerint végeztik. Az érzékszervi mindsitést a Magyar Szabvany (1987) el6irasai
alapjan 6tfés képzett birdl6 csoport végezte.

Szabad aminosav meghatdrozds

A sajtok minta-elokészitését a szabad aminosav tartalom meghatarozashoz, valamint az
aminosavak elvalasztasit automata ioncserél¢é kromatografidval, ninhidrin reagens
segitségével Biitikofer és Ardo (1999) modszere szerint végeztik. .

EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

Sajtok mindsitése
A kiillonbdz6 kord mintak beltartalmi Osszetételiik alapjan megfeleltek a kévetelményeknek,
az érett allapotban meghatarozott érzékszervi osszpontszam (18,0) alapjan a termék a kivalod
kategoriaba keriilt.

A kémiai jellemz6k vdltozdsa érés sordn

A beltartalmi jellemzSk az 1. tiblazatban taldlhatok. A mért adatokbdl a terméket jobban
jellemz6 paramétercket szdmitottunk Guinee és Fox (1993) szerint. Ezek a kovetkezok:
nedvességtartalomra vonatkoztatott szdzalékos sotartalom (S/M%), illetve a zsirmentes anyag
szazalékos nedvességtartalma (MNFS%). A szdmitott paramétereket a 2. tdblazat tartalmazza.
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Az 6sszeférje tartalomban a vizsgdlati id6 alatt valtozas nem volt megfigyelhet$ (atlag 27,70
SD: 0,20).

A szdrazanyag tartalom 61 napig nem valtozott, (atlagértéke 57,3 SD: 0,26) nedvesség
tartalom cskkenésével a kilencedik hét utdn kezdett emelkedni (61,8).

A Kashkaval sajt viszonylag magas sétartalommal rendelkezik. A megfeleld sétartalom
biztositisat a technoldgia két lépésben valdsitja meg (alvadék sézasa martisos hdkezelés
kézben és a solében torténd sdzéassal). A sajt tészta magas sotartalma miatt a nedvesség nagy
része kotott forméban taldlhaté az alvadékban, ami késlelteti a nedvesség tartalom
csbkkenését. A mért adatok jO egyezést mutatnak Guinee & Fox (1993) megfigyeléseivel. Ezt
a folyamatot jelzi a zsirmentes anyag szizalékos nedvességtartalmanak kismértékii
csokkenése és a nedvességtartalomra vonatkoztatott szdzalékos sétartalom minimalis
novekedése is (1. 4bra).
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1. dbra A szarmaztatott paraméterek valtozisa az €érés soran
(MNFS: nedvesség-zsirmentes anyagban, S/M: s6-nedvesség arany)

A savfok alakuldsanak vizsgalatdbol megallapithatd, hogy az érés el6rehaladasaval a sajt
savassaga csokkent, majd stagnalt. A tejcukor az iistmunka, majd az azt kovetd cseddarozas
alatt elbomlik, tejsav keletkezése kdzben. A tejsav a kalcium parakazeinatrol és mas kalcium
tartalmi sokrél a kalciumot lehasitja kalciumlaktat keletkezése kézben. A pH kismértékii
emelkedése koveti a savfok csokkenést (2. dbra).
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2. 4bra A savfok és a pH valtozésa az érlelés alatt
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A szabad aminosavak mennyiségi vdltozdsa

Az 6sszes szabad aminosavak mennyiségének alakuldsa a 90 napos érlelés alatt a 3. abran

lathatd.

8ssz FAA mg/100g sz.a.
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3. abra Az 6sszes szabad aminosav tartalom valtozasa érés alatt

A sajt hat-hetes kordig az §sszes szabad aminosavak mennyisége jelentékenyen nem valtozott,
majd jelentds névekedés volt tapasztalhaté. Az egyes aminosavak (Ser, Phe, Lys, Ile, Glu)
mennyiségi valtozdsai (4. abra) kovetik az Osszes szabad aminosavak valtozasat, azaz

jelentésebb novekedés figyelhetd meg 6 hét utan.

FAA mg/100 g sz.a.
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4. abra Egyes szabad aminosavak valtozésa a sajt érése alatt (a)

A szabad aminosavak mésik része (Asp, Pro, Tyr, Leu, Val), csak 8 hét utin mutat jelentds.

ndvekedést (5. abra). A sajt jellegzetes izének, illatinak kialakitdsdban is részt vesznek ezek

az aminosavak.,
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5. dbra Egyes szabad aminosavak véltozasa a sajt érése alatt (b)

Kivetkezetéseink az aldbbiak:

3 A Kashkaval sajt Osszetétele, magasabb sotartalma és  specialis
gyartastechnolégidja miatt a proteolitikus folyamatok eredményeképpen keletkezd
szabad aminosavak mennyisége csak 6-8 hét utan kezd emelkedni.

1 Az dsszes szabad aminosav tartalom névekedése a 8 hét utin annyira intenziv,
(8. hetében 200%, mig a 12. hetében 350 %-ka} nétt a kiindulasi értékhez képest),
hogy a szabad aminosav tartalombdl a termék kora, érettségi allapota feltehetSen
becstithetd. _

£ A félérett, érett termékben, legnagyobb koncentracidban eléforduld aminosavak
(Ser, Phe, Lys, Ile, Glu, Asp, Pro, Tyr, Leu, Val) egyrészt az iz kialakitisban
vesznek részt, masrészt a termék mindsitésében mindségi jellemzbként (quality
index) tavlatilag felhasznalhaték.

0 Az érettségi  allapot mértékének meghatdrozasira valdszinlileg a szabad
glutaminsav mennyiségének vizsgilata is elegendd, mert ennek valtozisa a
legnagyobb mértékii az érés alatt.

1. tdbldzat A mintdk kémiai ésszetétele (a)

gyartastol 56 tartalom fehérje széraz- zsir- szz;irraz- zsfrmentes savfok
eltelt id6 100 tartalom anyag tartalom anvagb sz.a. she pH
(nap) #1008 1 oo | gnoog | g100g Jl go;“ g/100g ,

15 2,95 27,55 57,40 23,50 40,94 40,94 49,00 5,58
28 3,42 27,60 57,20 23,50 41,08 41,08 46,00 5,90
47 2,73 28,04 57,60 23,75 41,23 41,23 38,00 6,00
61 - 3,03 27,62 57,00 23,50 41,23 41,23 40,00 5,97
89 3,21 27,68 61,80 29,75 48,14 48,14 38,00 5,99
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2. tdbldzat A mintdk kémiai ésszetétele (b)

gyartastol nedvesség- | o o edvesség
eltelt idé zsirmentes ariny
anyag ardn
(nap) y !11500 y /100g
15 55,69 6,92
28 55,95 7,99
47 55,61 6,44
61 56,21 7,05
89 54,38 8,40
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