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A National Starch & Chemical egy dj vizsgdlata ravildgitott arra, hogy
milyen el6nyds a kiilonleges keményit6 haszndlata zselatin helyett
tejtermékek texturdlé anyagaként. A tej szilard halmazdllapoti alkotéi a
termék kiilsejének, texturijanak vagy zamatossidgdnak romldsa nélkiil
helyettesithetSk kiilonleges keményitével, ami jelentds koltségmegtakaritast
jelent a készit6 szamadra.

A zselatintartalom csdkkentése vagy teljes helyettesitése a kiilonleges
keményitdvel, csokkenti a zselatin haszndlatdnak eljarasbeli hatrdnyait is a
kivant géles szerkezet megvéltoztatdsa nélkiil. Ilyen hatrdnyok a gélesedési
készség csokkenése hdokezelés utdn, a termék tdaroldsi idejével egyenes
aranyban novekvd gélképz6dés (kiilonosen nagy mennyiségl zselatin
alkalmazésa esetén) €és — ami taldn a legfontosabb — a gyors olvadds, ami
azt jelenti, hogy a kandlon megfigyelt halmazédllapot nem érezhetd a
szdjban.

Az e célra hasznélt magas fokon stabilizdlt keményit6k erdsitik a
kivalo minGségui tejtermékektdl elvart krémes hatast €s aromat a szdjban, s6t
emellett még azt is lehet6vé teszik, hogy a termék hosszabb ideig legyen
eltarthat6 a htott raktdrban. A csokkentett zsiradéktartalmud joghurtok
textirdja srd és habos a kiilonleges keményit6k hatdsdra, ami azt jelenti,
hogy megjelenésben és izben egyarant hasonlok a teljes zsiradéktartalmu
luxus termékhez.

A tapioka izatereszté készsége

A manidka eredetd tdpidkakeményit6k kiilonosen alkalmasak
felhaszndlasra a tejtermékiparban, ahol ligyelni kell a finom izdrnyalatok
megdrzésére. A tdpidkakeményit6 izetlen, ennélfogva sokkal jobban
atereszti az izeket, mint a mds eredetd keményitdk.

* National Starch & Chemical
8083 Csakvar, Jokai u. 37. Tel/fax 06 22 354 286.
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Ezeknek a kiilonleges keményitéknek az érintetlen és magas fokon
hidratdlt szemcséi szdmos kiilonallo, dgynevezett ,,csomagban” kotik le a
vizet, toményebbé teszik a termék texturdjat és szivacsos "csomagokat"
hoznak 1étre a termékben. Ezek javitjdk és elGsegitik a tejfehérjék
természetes Osszetett gélszerkezetének kialakuldsat kivalt denaturdlt vagy
alvasztott forméban.

Kivalé mindségl végterméket gazdasdgosan a tejfehérje, a zsiradék, a
zselatin és a kiilonleges keményitd optimélis egyensulya révén lehet elérni.

A National Starch 4ltal lefolytatott vizsgdlatok kitértek annak
tanulmanyozasdra, hogy milyen hatdssal jar, ha véltoztatjuk a termékben a
szilard halmazdllapotu tejosszetevOk €s a National Frigex HV nevi, er6sen
stabilizalt tdpidkakeményitd ardnyat onmagédban vagy zselatinnal egyiitt a
teljes zsirtartalmu, illetve a csokkentett zsirtartalmi hékezelt joghurtbanl.

A kovetkezd tipikus joghurt receptet haszndltdk a kisérletekben:

zsirmentes tejosszetevék (MSNF) 14,0 %
zsiradéktartalom 3,5 % és 1,5%
végsd pH érték 4,0

kezdeti hékezelés 90 °C 5 percen at
inkubédciés hdmérséklet 40 °C
poszt-inkubdacids kezelés ujrahevités

A hiarom OsszetevGt a kovetkezd kiillonboz6 varidciokban vizsgaltdk
érzékszervileg és dramldstani tulajdonsagok tekintetében:

Nem-zsiradékjelleg( szilard tejosszetevék (MSNF) | 14,0 %-1r61 12,0 %-ra csokkentve

Tapidka szdrmazék stabilizalt keményité 0,0 %-r61 0,6 %-ra novelve
(National Frigex HV)

Zselatin (240 Bloom) 0,0 %-r6l 0,3 %-ra novelve

A National Frigex HV tipust keményitSt azért vdlasztottdk, mert
ellendlld a tipikus hdékezelési eljardasi koriilményekkel szemben. Ami a
mindséget illeti, a National Frigex HV a tédpidka eredetének megfeleld
vildgos 1zprofilt és kitind aroma kibocsdtdsi tulajdonsdgot nyujtott.
Aramldstani szempontbél a termék ,,kavarhatésagat” és ,,folydsképességét”,
mig az érzékszervi vizsgalat sordn krémszertiségét és a szijban megdlrizhe-
t6ségét vizsgaltak. A termék kezdeti krémszer( textirdjat a szdjba vételkor
és pépesités kozben értékelték. Magasabb pontszdmot adtak a kocsonydsabb
szerkezetl termékeknek, amelyek olvadékonyak a nyelven.

Hdékezelt joghurt itt olyan terméket jelent, amelyet erjesztés utdn
h8kezelésnek vetettek ald a tovdbbi enzimhatdsok kikiiszobodlése és a
hosszabb eltarthat6sdg érdekében.
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Az értékelés arra is kiterjedt, hogy a pépesités utdn a szdjban maradt
joghurt mennyire fedte a szdjireg falait. Minél tovdbb maradt a sird,
krémszerd termék a szdjban, annidl magasabb pontszamot kapott, mig az
alacsony pontszam azt jelentette, hogy a joghurt gyorsan ritkul a szdjban és
vizenyGsnek hat. A paraméterek az 1-10 érzékszervi skdldn jelentek meg.

Akédr a zselatin-, akdr a moédositott keményit6 tartalom javitotta a

2

termék dllagdt, ami nem meglepd, hiszen mindkettd strité hatédsu.

A tej szilard anyagainak helyettesitése

A végtermék  folyékonysdgat  javitotta a  tej zsirmentes
szdrazanyagainak a kiilonleges, modositott keményit6 mennyiségével vald
novelése, kiilon-kiilon és egymdssal kombindlva is.

Ha azonban csak az egyik mennyiségét novelték, az kisebb hatdssal
jart, mint a kett§ kombindciéjdnak novelése. Példdul amikor az zsirmentes
szdrazanyagok ardnyat 12,0%-r61 14,0%-ra novelték 0,0% kiilonleges
keményitd szint mellett, a termék folyékonysdga 7,7-r61 6,6-ra javult; ezen
aranynovelés koltsége azonban elfogadhatatlan lenne. Amikor — a
zsirmentes szdrazanyagtartalom emelése mellett — a mddositott keményitd
mennyiségét 0 %-rél 0,6%-ra novelték, akkor az el6z6hoz hasonld javulést
észleltek (1. abra).

™

5.6/

Médositott keményitd

1. abra: A zsirmentes szdrazanyag és keményitd hatdsa a folyadsképességre
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Ez esetben 0,6% ardnyu kiilonleges keményit6 csaknem 2%-nyi MSNF
szerepét vette at, ami jelentds koltségmegtakaritdst jelentett. Ezen
tilmenden, az igy elért viszkozitdsra kisebb hatdssal voltak a termék végsd
pH értékében bedllott valtozasok.

A zselatin a mdédositott keményiténél kevésbé bizonyult hatdsosnak a
csokkentett zsiradéktartalmd joghurt viszkozitdsdnak novelésében (2. és 3.
abra). Ennek az az oka, hogy az iilepedési készség csokken a
zsiradéktartalom kotd hatdsdanak csokkenésével. Ezzel szemben a zselatin
hatdsa nagy mértékben ndétt, amikor a kiilonleges keményit6 mennyiségét
emelték.

78

S

e

46 o

///

Folyasképesség

3'6 TG -—-\.—-"v..w“r. =

Zselatin  ©F S

o JUPTOL ST sainds

0.25 _"___.‘---‘--‘:""7 ............. PRSI 0a 0.4

Moédositott keményits

2. abra: Stabilizdlészerek hatdsa a teljes zsiradéktartalmu joghurt
folyasképességére
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3. abra: Stabilizdl6szerek hatdsa a csokkentett zsiradéktartalmud joghurt
folyasképességére
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A testesség érzete a szajban

Teljes zsiradéktartalmi joghurtokban a zselatin és a kiilonleges
keményit§d ardnydnak novelése mind egyedileg, mind kombindcidban,
novelte a krémszerldség azonnali érzetét a szdajban (4. abra). Mihelyt
azonban csokkentették a tejzsiradék tartalmat - amint az 5. dbrdn lathato -
er6sen csOkkent a zselatin testesitd hatdsa. Ezt két tényezdvel lehet
magyardzni: az els6 az, hogy a zselatin kocsonydsité hatdsat kevesebb
zsiradék erdsiti, a masik pedig, hogy a zselatinos zselé szdjhdmérsékleten
gyorsan olvad, s ezért a fogyasztd aligha veszi észre a termék ,,testességét”,
kiilonosen akkor, ha a tejzsiradék-tartalmat méar csokkentették, és ez eleve
gyengitette a kocsonyasodast.
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4. abra: A stabilizdlészerek hatdsa a teljes zsiradéktartalmu joghurt
krémszerségére
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5. abra: Stabilizdlészerek hatdsa a csokkentett zsiradéktartalmu
14% szilard tejosszetevd tartalmu joghurt krémszertségére
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Hasonl6képpen a szdjiireg falainak fedését az is javitotta, ha kiilonleges
keményit6t adagoltak a termékbe. A 6. dbra mutatja, hogyan csdkken a
viszkozitasi tényez6 a 12% zsirmentes szdrazanyagot tartalmazo
joghurtokban, amikor azt 7 °C-rél 30 °C-ra melegitik, ahogyan a joghurt a
hitészekrénybSl a szdjba keriill. Ez a nagy viszkozitascsokkenés
magyardzza, hogy az izlel6k miért érezték a szdajireg fedését annyival
rosszabbnak a zselatinos, mint a médositott keményitds joghurt esetében.
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7 30
Hémérséklet
6. abra: A hémérséklet hatdsa a viszkozitdsra 12% szdrazanyag-tartalmu
zsirmentes zselatinnal stabilizalt joghurtnal

Koltségbeli és termék-leirasbeli elonyok

Bar a joghurt termékekben a zsirmentes szdrazanyagok mind
zselatinnal, mind a kiilonleges moddositott keményitével helyettesithetdek
anélkiil, hogy a termék élvezhetdsége csOkkenne, a tesztek azt jelezték,
hogy a kiilonleges keményitd hatdsosabb egy csokkentett zsiradéktartalmu
rendszerben. A csokkentett zsiradéktartalmi receptek akkor nyujtottdk a
legkedvez6bb eredményt, amikor csak moddositott keményit6t haszndltak
vagy modositott keményitst €s zselatint egyiitt.

A nagyobb zsiradéktartalmi rendszerekben a két Osszetevd
kombindcidja hatdrozott elényodkkel jart. A zsirmentes szdrazanyagtartalom
azonban konnyen elérhet6 az eredeti recepthez képest barmely mindségi
romlds nélkiil olyan kiilonleges keményitGtipus haszndlatival, mint a
tdpidka-eredetd National Frigex HV. Ez koltségmegtakaritdst jelent a kivalo
viszkozitds megtartdsa mellett.

Erdemes megjegyezni, hogy a kiilonleges keményiték hasznalatdnak
alkalmazédsdval a vegetdridnus fogyasztok szdmdra is alkalmas termék
allithat6 eld, ha kihagyjdk a zselatint a termékleirdsb6él. Olyan
joghurtokban, amelyekben nagy mennyiségli nem-zsiradékjellegd szilard
tejosszetevé van, a kiilonleges keményit6 100%-ban helyettesitheti a
zselatint az érzékszervileg igazolhaté kivald mindség mellett. Ha a
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zsirmentes szdrazanyagtartalmat csokkentjiik, a kiilonleges keményitd
részben helyettesitheti a zselatint, amelynek fennmaradé része helyett
modositott pektin haszndlhaté. A végtermék kivalé minGségil joghurt lesz
vegetarianus fogyasztdok szamara.

Osszefoglalé kovetkeztetések

Természetesen igen sokfajta nagyteljesitményd kiilonleges keményitd

létezik, amelyek hatékonyabbad tudjdk tenni a gyartdsi eljardst és a
legkiilonb6z6bb  feldolgozott élelmiszerekben helyettesithetnek mas,
dragdbb alapanyagokat. A  National Starch Mdiszaki Fejlesztési

Kozpontjdnak ételtechnoldégusai specidlis szaktandccsal tudnak szolgdlni a
receptek kidolgozdsdhoz. A Miszaki Fejlesztési Kozpont prébaiizeme
gyakorlatilag képes barmely termék eldallitasara és a legel6nydsebb
receptek kidolgozdsdhoz az ismert legkorszeribb technikai megoldasokat
alkalmazza.

A céloknak pontosan megfeleld kiilonleges keményit6 kivélasztdsa
att6l fligg, hogy milyen hdkezelésben részesiill a termék, mekkora a

feldolgozasi

folyamat alatti

atfutasi

1d6  és

milyen eltarthatdsagi

és

érzékszervi kovetelményeket tdmasztunk a végtermékkel szemben.

A tejipari alkalmazdsra javasolt néhdny termék tulajdonsagait és
elonyeit a kovetkezd tablazat tartalmazza:
Terméknév | Alapanyag Ken}enylto Eljarasi elonyok Erze}e’ksz.farw
tipus elonyok
NATIONAL Tapioka E 1442 Meérsékelt/nagy hista- | Krémszerd textira
FRIGEX HV bilitas és eltarthatésag | és kivalo aroma
NATIONAL Tapioka E 1442 Nagy hé- €s eltarthat6- | Krémszer( textira
FRIGEX sagi stabilitas és kival6 aroma
PURITY W Viaszos E 1442 Meérsékelt hd- és Krémszerd és
kukorica nagy eljarasi sulyos kanalaz-
stabilitas haté textdra
THERMFLO Viaszos E 1442 Nagy ho- és Krémszert és
kukorica eltarthat6sagi sulyos kanalaz-
stabilitds haté textdra
PURITY 69A Tapioka E 1414 Meérsékelt ho- €és Kival6 aroma és
eltarthatosagi sulyos kanalaz-
stabilitds hat6 texttra
NATIONAL Viaszos E 1422 Meérsékelt ho- és Silyos
67029 kukorica eltarthatésagi kanalazhat6
stabilitéas textdra
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