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Az Omlesztett sajtok novekvd mennyiségben fogyasztott kedvelt
tejipari termékek, és fogyasztdsuk novekvd tendencidt mutat. Az dmlesz-
tett sajtok értékes fehérje-forrdsok tapldlkozasunkban. A vizsgélatainkba
bevont, a Budapesti Tejipari Vdllalat Budafoki Sajtiizemében késziilt
termékek fontosabb Osszetételi jellemzGit az 1. tdbldzatban foglaltuk
Ossze.

1.tablazat: Budapesti Tejipari Vallalat Budafoki Sajtiizemében
késziilt termékek fontosabb osszetételi jellemzoi

Omlesztett sajt Ned“;:SSég Z;:I’ I\i(:;laflsyi;gsz‘;:-
Frankfurti 56 23 21
Olimpiade 57 23 20
Camping 57 27 16
Kolbészos 54 29 24
Budapest 56 25 19
Gombis 56 79 29
Macké A 53 26 21
Macké O 53 27 20
Sonkas 56 23 21
Csardas 56 25 21

Az Omlesztett sajtok gyartaskdzi ellendrzésének fontos részét
képezi a kiilonb6z6 nyersanyagok és a beldliik készitett apritott keverék
nedvesség- és zsirtartalmdnak meghatdrozdsa. A jelenleg haszndlatos
gyorsmodszerek még mindig igen 1d6d ¢és munkaigényesek, ezért
gondoltunk a roncsoldsmentes fizikai mddszerek alkalmazéséra,
amelyekkel rovidebb id§ alatt pontosabb eredmények kaphatdk.

Ezek a vizsgdlatok részét képezik a BME és Menoufia Egyetem
kozotti egylittmiikodés keretében egyiptomi €s magyar Omlesztett sajtok
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tarolds alatti viselkedésének tanulmdnyozdsdra végzett vizsgdlatoknak.
Jelen kozleményben azonos mintdkra végzett NIR és NIT vizsgdlatok
tapasztalatair6l szamolunk be.

A sajtok nedvességtartalmédt 102 °C-on a homokkal elkevert minta
sulyveszteségébdl szamitottuk. A zsirtartalmat Rose-Gottlieb eljardssal
hatdroztuk meg. A nem =zsir szdrazanyag mennyiségét szamitdssal
hatdroztuk meg.

Az Omlesztett sajtok NIR és NIT vizsgdlatdhoz 49 kiilonb6zd, a
kereskedelembdl, a gyart6tdl, valamint a tarolédsi kisérletb6l szarmazo
késztermék, ill. gyartaskozi féltermék mintat hasznaltunk fel. A mintdk
nedvességtartalma 50-58%, a zsirtartalma 22-28% kozott valtozott. A
nedvesség meghatdrozdsok szdérdasa 0,29 volt a zsiré 0,11%.

A NIR spektrumok felvételét INFRAPID 61 tipusi LABOR MIM
gyartmanyud NIR analizatorral végeztiik. A sajtmintdt légbuborékmente-
sen a mintatartoba kentiik és a spektrum felvételét tobbszor megismétel-
tik, majd az 4tlagolt spektrumot haszndltuk. Az 1. &brdn Csdardés
sajtminta spektrumét mutatjuk be.
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A 2. tébldzatban az Omlesztett sajtok NIR moddszerrel végzett
elemzésének pontossdgdra és reprodukdlhatésdgdra vonatkozo jellemzd-
ket mutatjuk be.

2. tablazat: A NIR moédszerrel végzett meghatarozasok
jellemzoi (n=40)

Komponens Rmax SEC
Nedvesség 0,8286 0,925
Zsir 0,9478 0,897
Nem zsir szdrazanyag 0,9321 1,078

Az Rmax a korreldcidés koefficiens a mért és becsiilt dsszetételi jel-
lemzd kozott, SEC a mért és becsiilt jellemzd eltérésébdl szadmitott szoras.

A NIT spektrumok felvételét Tecator gyartmanyua INFRATEC 1255
FOOD&FEED ANALYSER berendezéssel végeztiik.

Az Omlesztett sajtok transzmisszids kozeli infravoréos médszerekkel

oy

torténd mindsitésének elsd kritikus kérdése a mintavétel €s a mintakezelés.

A szobahdmérsékleten végzett mintavételi modszerek koziil
legalkalmasabb a mintakivagds vagy dugofurdval torténd mintakiszurdas
(magasabb hémérsékleten ez a technika nem alkalmazhatd). Mivel a
transzmissziés mérés sordn a  vizsgdlati rétegvastagsdg  is
optimalizdlandé ez a mintavételi modszer lehetGséget nyujt a valtozo
mintaméret eldallitdsdra.

Vizsgdlataink szerint Omlesztett sajtok esetén 15 mm vagy ennél ki-
sebb rétegvastagsdgi minta alkalmazhaté (log 1/T=2-5) biztonsagosan.
Az alkalmazott moddszerrel az Omlesztett sajtmintak esetén jellemzo
"feliileti fényesedés" okozta optikai zavaras kikiiszobdlhets. A 3. 4dbran
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3. abra: Omlesztett sajt NIT spektruma
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Az egyes kémiai paraméterekre kidolgozott, részleges legkisebb
négyzet (PLS) mddszerrel szdmitott kalibracids Osszefiiggések statiszti-
kai adatait a 3. tabl4dzat foglalja Ossze.

3. tablazat: Omlesztett sajtok kémiai 6sszetevéinek meghataro-

jellemz6i (n=30)

zasara kidolgozott kalibracios osszefiiggések statisztikai

Faktor- Kalibra- Korr. Tarto-
Paraméter szém ciéos hiba | koeff. many
SEC R %
Nedvesség 7 0,24 0,992 53-58
Zsirtartalom 8 0,74 0,945 22,4-27,5
Zsir/szarazanyag 9 0,78 0,986 48,7-62,4
Nem zsir 9 0,35 0,989 16,2-23.,6

A kalibraciés eredmények szerint a nedvességtartalom és a nem zsir
komponensek mennyisége pontosan adhaté meg, a zsirtartalom és az ebbdl
szamitott tovdbbi paraméterek megbizhatdsdga lényegesen kisebb. Figye-
lembe véve a referenciamddszerek pontatlansdgait (a zsirtartalom meghata-
rozas szoérasa=0,5 %) az eredmények nem meglepSek. A nedvességtartalom
meghatdrozisdra alkalmas kalibracids 0sszefiiggést a 4. dbra mutatja be.

A filiggetlen mintakészlettel végzett ellen6rz6 mérések alapjan (4.
tdblazat) a kidolgozott kalibrdacié j6l haszndlhaté6 a nedvességtartalom
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4. abra: Omlesztett sajtok nedvességtartaméanak
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meghatarozdsa NIT mddszerrel

pontos, a tobbi pa-
raméter tdjékoztatd
jellegli meghatdrozara.

A kalibraci6 és a
teszt-eredmények je-
lentds  kiilonbségei

elsGsorban a kis
mintaszammal és a

referenciamoddszer
pontatlansdgaival
magyardzhatok. A
meghatdrozdsok
pontossdganak ja-
vithatdésdgat  jelzik

az elfogadhaté elto-
16das értékek.
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4. tablazat: Omlesztett sajtok osszeteviinek predikciés statisztikai
eredményei (n=10)

i A predikcio Eltolodas
Paraméter hib4ja BIAS
SEP

Nedvesség 0,16 0,00
Zsirtartalom 1,02 0,20
Zsir/szarazanyag 1,00 0,22
Nem zsir 0.95 0.17
komponensek ’ ’

A pontossdg javitdsdra elvégeztiik a fenti kalibrdacids szdmitdsokat a
spektrumok tobbszords szorddéasi korrekcidjanak (MSC) transzformdlt
adataival 1is.

Eredményeink szerint az MSC alkalmazdsa nem eredményezett
pontossdg-javuldst a  nedvességtartalom  meghatdrozdsa  esetén,
ugyanakkor a zsirtartalom és a szdrazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom
esetében 5-8 %-os SEC csdkkenést tapasztaltunk.

Fenti eredmények is azt tdmasztjak ald, hogy a pontossdg-javitas
forrdsa els6sorban a kémiai adatbdzis lehet.

Osszefoglaléan megallapithaté hogy a transzmissziés kozeli
infravordos spektroszkdpia - Osszevetve a reflexiés moddszerekkel - jol
alkalmazhaté6 Omlesztett sajtok gyors roncsoldsmentes vizsgélatdra, az
adatbézis kibovitésével ipari célokra is hasznédlhaté kalibracié épithetd
fel.
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_.(")mlesztett sajtok elemzése NIR és NIT moédszerrel
Orsi F., El-Sonbaty A.H., Salgd A., Varga J. és Delyné Sz.Gy.

Omlesztett sajtok NIR Osszetételi vizsgalatdhoz 49 késztermékeket, ill.
gyartaskozi félterméket haszndltak. A mintdk nedvesség- €s zsirtartalmat
nemzetkozileg elfogadott szabvdnyos moddszerekkel hatdroztak meg. A
NIR spektrumadatok és Osszetételi jellemzd&k Osszefiiggését hazai
fejlesztési keres6programmal, kiilonb6z6 matematikai
spektrumtranszformaciok felhasznédldsdval allapitottdk meg. A mintdk
NIT spektrumét ugyancsak meghataroztdk, kiszdmitva az dsszefiiggést az
Osszetételi és a spektrumjellemz6k kozott. Mind a NIR, mind a NIT
modszerrel végzett vizsgédlatok pontossdgdra és reprodukdlhatdésdgéra
vonatkozo értékekeket meghataroztak.

The Analysis of Processed Cheese by NIR and NIT Methods
Orsi, F., El-Sonbaty, A.H., Salgo, A., Varga, J. and Delyné, Sz.Gy.

For the study of composition of processed cheese by NIR 49 final
products as well as intermediate products were used. The water and fat
content of samples were determined by internationally accepted methods.
The correlation of NIR spectral data and compositional characteristics
was determined by a search program developed in Hungary, using
different mathematical spectrum transformations. The NIT spectra of
samples were also measured, the correlation of compositional and spectral
characteristics calculated. The parameters of accuracy and
reproducibility for both NIR and NIT investigations were determined.

Analyse von Schmelzkase mit NIR- und NIT-Methoden
Orsi, F., El-Sonbaty, A.H., Salgo, A., Varga, J. und Delyné, Sz.GYy.

Zur Untersuchung der Zusammensetzung von Schmelzkadse mit der NIR-
Methode wurden 49 Fertigprodukte bzw. Zwischenprodukte verwendet.
Der Wasser- und Fettgehalt der Proben wurden mit international
anerkannten Standardmethoden ermittelt. Der Zusammenhang der NIR-
Spektrumdaten und der Zusammensetzung wurde mit einem
Suchprogramm eigener Entwicklung und unter Verwendung verschiedener
mathematischer Spektrumtransformationen bestimmt. Das NIT-Spektrum
der Proben wurde ebenfalls bestimmt und der Zusammenhang zwischen
der Zusammensetzung und den Spektrumdaten berechnet. Die Werte in
Bezug auf die Genauigkeit und Reproduzierbarkeit der sowohl mit der
NIR-, als auch mit der NIT- Methode durchgefiihrten Untersuchungen
wurden bestimmt.
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