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Az dmlesztett sajt élvezeti értékét az iz mellett alapvet6en az allomanya hata-
rozza me?. Az allomany kialakulasa a meglehetdsen sok, elsésorban empirikus
ismeret ellenére nemzetkozi vonatkozasban sem tisztazott. Ismeretes azonban, hogy
azonos kémiai Osszetétel mellett a sajt allomanyat alapvet6en a szabad, és kotott
viz aranya hatérozza meg.

Az elelmiszerek és az éielmiszeripari nyersanyagok tébbsége nagy viztartalmd,
amely viz legnagyobb részét rendszerint a hidrofil kolloid dsszetevék kotik meg.

Az élelmiszerben a kot6dés modja alapjan haromféle vizet kilonboztetlink
meg:

— Kémiailag kotott viz

— Fizikokémiailag kotott viz

— Mechanikailag kotott viz

A kémiailag kotott viz

A cimben jelzett mddon kotott vizet az jellemzi, hogy sztéchiometrikus arany-
ban kotédik. A kotés igen erds, a kémiai kotés er6sségének megfeleld nagysagu. Ez a
viz csak na?yobb hémérsékleten végzett hékezelés, va?y kémiai reakciok segit-
ségével tavolithatd el. A kristalyviz dativ kétéssel kapesolodik a molekulakhoz.

A fizikokémiailag kotétt viz
Ezen kotési tipusu viz az élelmiszerekre és nyersanyagaikra jellemz6. A két6dés

nem sztdchiometrikus, €s mennyiseége a kornyezet nedvességtartalmatol fugg. Az
0Osszefliggés az abszorpcids izotermaval irhato le, amelynek egyenlete:
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ahol:

W —a megkotott vizmennyiség g/g

= konstans és a teljes telitéshez tartozo viztartalmat hatdrozza meg.
= a leveg6 relativ paratartalma %

= ugyancsak konstans, és a vizabszorpcié egyensulyi allandéja.

A fizikokémiailag kotott viz két 16 formajat kiilénboztethetjiik meg:
az adszorpcios és
az 0zmdzisos vizmegkotést.

Az adszorpcios vizet az élelmiszerek hidrofil tulajdonsagu anyagai, féleg kolloid-
jai kotik meg. Ezt a kdlcsdnhatast hidrataciénak nevezzilk. A hidratacié a viz dip6-
lusos jellegére vezethet6 vissza. A viz-dip6lus a téltéssel biré poléris csoportokon
erdsebben, a toltéssel nem rendelkezd polaris csoportokon gyengébben megkotddik.
A kotés leggyakrabban hidrogénkétés jelleg, és mivel a vizmolekulak egymassal is
képesek hidrogénkotés létesitesére a kotott vizrriolekula rétegre Ujabb rétegek kotéd-
hetnek, erésebb-gyengébb kotéssel. A kotés er8sségének és a vizmolekuldk ter-
mikus energidjanak hanyadosa (h6merseklete) befolyasolja az i%y kialakuld kotés
stabilitasat. A hidratacios folyamat ~ 80 cal/g megkotott viz hofelszabadulassal
jar.

XI>

Az adszorptive kotdtt viz mechanikai erékkel nem tavolithato el. A hémér-
séklet novelésével, a relativ nedvességtartalom csokkentésével azonban az adszorp-
Ci6s viz mennyisége csokken.

Az ozmdzisos vizmegkotes csak olyan élelmiszerekben johet létre, amelyek old-
hatatlan, de hidrofil makromolekulakat, kisebb moélsalyu oldhaté makromolekula-
kat és kisebb molsalyd oldhato vegyiileteket egyarant tartalmaznak. A kolloid
anyag (pl. sikér, kazein, agar, zselatin sth.) olyan zart, sejtszer( részecskékb6l allo
vaznak foghat6 fel, amelynek falai nagy molekulastly( frakciokbdl allnak. A ré-
szecskéken (micellakon) belil viszont kismélsulyG oldhaté frakcié vizes oldata
helyezkedik el. Viz hozzaadasara duzzadas kovetkezik be, amelynek mértékét az
ozmozisnyomas, és a szerkezetet dsszetartd erék aranya hatarozza meg. Ha a mi-
cella osszetartd eréi nagyok, akkor az ozmotikus nyomassal egyensulyt tart, és a
duzzadas ekkor megall, t6bb vizet a rendszer mar felvenni nem tud. Ekkor korla-
tolt duzzadasrol beszélink.

Abban az esetben, ha a micellaszerkezet %yenge, a duzzadas korlatlan és a
micella szétesésével, oldatbamenetelével fejez6dik be.

A mechanikailag kotott vizfajta ezen tulajdonsagai nem térnek el a szabad viz
tulajdonsagaitol, a viz és anyag kozoétti kélcsonhatas csak a viz mozgékonysaganak
csokkentéseben nyilvanul meg. Ez a szerkezeti viz, mikro- és makrokapillaris viz,
és nedvesitési viz formajaban fordul el6.

A szerkezeti viz alatt azt a vizet értjik, amelyet a kolloid rendszer bonyolult
bels6 szerkezete tart megkdtve. Erre a legjobb peldat a kiilonboz6 gélszerkezetii
élelmiszerek szolgaltatjdk. Ezek sok esetben minimalis szarazanyagot tartalmaz-
nak, nagymennyiség( viz mellett. A vizet azonban a szarazanyagbdl kialakult tér-
halos szerkezet teljesen bezarja és immobilizalja. Az ilyen modon immobilizalt viz
a feltevések és vizsgalatok alapjan nagy aranyban rendezett allapotban van, ame-
lyet a kialakuld hidrogénkétések biztositanak. Ugyanakkor ez a strukturalt, immo-
bilizalt allapot nem jégszerdi, hiszen a viz fajsulya nem valtozik a jégnek megfelel6
irdnyban. A rendezeshen feltételezések szerint a fehérjék apoléris csoportjainak
szerepe lehet.

Mikrokapillaris viz alatt a 10-5 cm-nél kisebb atmérdjl kapillarisokban el6-
fordul6 vizet értjuk. Ezekben a viznglomés kisebb mint a kdrnyezd térben a telitett
v[zgc'ilz nyomasa, ezert kapillarkondenzacid jatszddik le és e kapillaris megtelik
vizzel.
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7. abra_ i
Omlesztett sajt derivatogramja

Makrokapillaris viz alatt a 10_5 cm-nél nagyobb atmér6ji kapillarisokban
el6forduld vizet értjik. Ezekben mar a viz felett uralkodé g6znyomas azonos a sik
vizfelulet feletti vizg6znyomassal.

A nedvesitési viz a felllleten helyezkedik el, és adhézi6 utjan kotédik. Réteg-
vastagsagat a nehézségi erd befolyasolja.

A mechanikailag kotétt viz valjdban szabad viz, és mechanikai behatéssal
részben eltavolithato.

A kotott viz tulajdonsagai a szabad vizetdl elternek, igy géznyomasa, fagyas-
pontja, oldoképessége, mozgékonysaga kisebb. Mennyiségi meghatarozésa ezen
eltéréseken alapszik.

Az alkalmazott eljardsok egy része a teljes viz meghatarozéasara felhasznalt
modszerekkel kapcsolatos. A teljes viz meghatarozasa soran olyan kdriilményeket
biztositanak, amelyek lehetvé teszik a kilonboz6 kotottségl vizek megkilonboz-
}etését., Més modszerek eltéré jelenségeket haszndlnak fel a viz kotottségének jel-
emzésére.
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Modszer

Sulyanalitikai
eljaras

Oldészeres
kivonas

Fizikai tulajdon-
sagok mérése

Egyéb tulajdon-
sagok
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Szabad és kotdtt viz meghatarozasi modszerek

Mért jellemz6

Sulyvaltozas

Viztartalom vagy ezzel
aranyos torés-
mutatd, slirliség

IR elnyelés mérése

Oldatkoncentracio
véltozasa

Dielektromos allandé
Elektromos vezet6-
képesség

Elnyelt, vagy vissza-
vert IR spektrum

NMR spektrum

Spinrelaxacids mérés

Fluoreszcencia

Fagyaspont

Fagyas hé

Viztartalom-
g6znyomas gorbe

Szorpcids hé-
viztartalom gorbe

Duzzadasnal fellép6
térfogatvaltozas

Lecentrifugalt
duzzasztott anyag
térfogata

Préselésnél felszaba-
dulé folyadék

Lesz(irhet6 folyadék

Koérulmények

Hdékezelés mellett
allando, vag
valtoz6 hémerséklet

Szobahémeérsékleten
szaraz levegében

Szobah6mérsékleten a
kioldott viz az old6-
szerrel eltavozik

Mint a tiszta oldo-
szerek esetén

Roncsolasmentes
vizsgalat

Szobahdmérséklet és
fagyasztas utan

Fag%asztés soran
Ovetkez§ véaltozas

DSC kalorimetrias
fagyasgérbe felvétel

Izoterm

Izoterm

Kuldnbdzé sékoncent-
racional
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2. dbra
Szabad és kotott viz mennyisége kullénb6z6 bemérés esetén

A leggyakoribb modszereket az 1. tAbl4zatban foglaltuk dssze.

Szabad és kot6tt viz tejtermékekben

A tejben és tejtermékekben a vizmegkotés szempontjabol a fehérjék, szénhid-
ratok, ésasvanyi komponensek jonnek elsédlegesen szoba. Mar a tejben a viz rész-
ben Kotott allapotban talalhat6, amit jol mutat az, hogy fagyaspontja kisebb hé-
mérsékletre esik, mint a tiszta vizé .

A vaj ugyanakkor, ha megfelelden vizzel ki van mosva, csak szabad vizet tar-
talmaz, amelyet a dielektromos allandd, valamint a sugargyengitési egyutthatd
meresevel jol lehet mérni (2). Ugyancsak alkalmazhat6 az NMR spektroszkdpias
modszer is (3).

A feherje géleket tartalmazo tejtermékekben a fehérje-viz kolcsonhatasanak
Iényegesen nagyobb szerepe van. Meghataroz6 szerepe van a viztartalom hozzé-
férhetéségének, mozgékonysaganak a mikrobialis folyamatok szempontjabdl, a
termékek feldolgozhatésagat megszab6 reoldgiai tulajdonsagok kialaku asaban
valamint a kesztermék érzékszervi tulajdonsagainak befolydsolasaban is.

Korabban feltételezték, hogy a fehérje gelek szinerézisében a viz mobilizalo-
dasanak lényeges szerepe Iehet mivel a kazein micellakban k&tott viz a x-kazein
hidrolizisével eltavozik. Az ulabb kalorimetrids vizsgalatok azonban azt mutattak,
hogy a kotott viz valtozasa ezeknél a folyamatoknal nem dont (4).

Az els6 kiserletek a sajtok szabad eés kotott viztartalmanak vizsgalatara Aller-
man, Riegg és Blanc (5) nevéhez f(iz6dnek, akik a kérdést krioszkdpos modszerrel
wzsgaltak és Emmentali sajthan a viztartalom 60%- at, Camembert sajtban csak
15%-4t talaltak kotott formaban. Tobben termoanalitikai modszerekkel vizsgaltak
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a tejtermékek szabad és kotdtt viztartalmat. Berlin? (5) a sovanytejbdl izolalt
kazeinben 53 —60% ko6tott vizet mutatott ki. Karmas és munaktarsai (5) a ko-
tottségi fok jellemzésére a vizkotési indexet adjak meg, ami a kotott és ugyanannyi
szabad viz elparolgasat Kisér6 entalpia valtozas hanyadosa. Kazein oldatokban
1,4—15 indexet mertek.

Rilegg és Blanc (6) termogravimetrias modszerrel vizsgaltak a vizkot6képessé-
get, és megallapitottak, hogy 20-90 °C kozott eltdvozik a szabad viz, amely els6-
sorban a kazein micellak csatornaiban helyezkedik el, és ez a teljes viz 10- 12%-a,
miga 100- 150 °C tartomanyban a maradek kotott viz tavozik el. Ennek endoterm
héeffektusa 600—750 cal/g, amely jol egyezik mas szerzék altal vizes oldathan
megfigyelt kot6erével. Az igen kis mintamennyiség miatt (10-15 mg) eredményeik
kvantitative eléggé megbizhatatlanok, a jelentds mérés alatti stlyveszteség miatt.

A sajtok szorpcios izotermdja ugyancsak alkalmas a viz kotottségi allapotanak
jellemzésere. A vizaktivitas adott nedvességtartalom esetén az érettség, a pH, a
sotartalom, a nem fehérje nitrogén, és a teljes nitrogén fiiggvénye (6).

A tiro és sajt teljes nedvességtartalmat glicerinnel ki lehet vonni, a meg-
hatdrozas pontossagat az atoldodo kismolstlyd vegyiiletek rontjak. (7)

A széritasos modszerrel egyenértékiinek talaltak a teljes viztartalom meg-
hatarozasaban a xilol desztillacios modszert (8).

A kazein vizkot6képességére nézve eltérd értékek talalhatok. Kornelyuk és
munkatarsai (9) a sajtokban 8-11% kotott vizet mutattak ki izoterm szaritasi
gorbék elemzésevel. Gudkov és Fedin (10) a sajtok kotott viztartalmat a teljes ned-
vesség 6,5—8,5%-aban jeldlik meg. Felhivjak a figyelmet, hogy a vizaktivitas ki-
alakulasanal a sok és egyéb oldatban lev anyagok Is Iényeges szerepet jatszhatnak.
A sajtérés mikrobioldgiai szabalyozasaban ezek a tényezdk felhasznalhatdk.

Geurts és munkatarsai (11) az izolalt és oldatban levé fehérjék vizkot6képességét
vizsgaltak. Az izolalt kazein, vagy parakazein 0,55 g/g fehérje vizet két meg. Azon-
ban a nativ kazein vizk&tdképessege csak 0,1—0,15 g/g és a sajtban is hasonld érté-
keket mértek. Ezt azzal magyaraztéak, hogy a nativ fehérje vizzel érintkezd felu-
lete Iﬂsle;bb, mint a denaturalt fehérjéé, amit kiilonb6z8 anyagok megkotésével
igazoltak.

Ondesztett sajtokra viszonylag kevés adat talalhat6. Vlastislav (12) az 6m-
lesztdsok vizmegkotest befolyasold szerepére hivja fel a figyelmet.

Osszefoglaldlag az allapithatd meg, hogy a sajtok esetében is a kotétt viz donté
részét a kazeinmicellak altal ozmotikusan kétott viz teszi ki. Maga a kazein csak
mintegy 10% hidratacios vizet kot meg.

Vizsgalataink sordn az émlesztett sajtok kilonféle kotottségli viztartalmanak
jellemzésere kivantunk olyan mddszereket kidolgozni, amelyek lehet6leg a kotott
vizek kilonbdz6 formainak meghatarozasat rutinmérésekre vezetik vissza.

KISERLETI RESZ

Vizsgalatainkhoz az émlesztett sajt mintadkat a Mosonmagyarévari Tejgazda-
sagi Kutatd Intézet bocsatotta rendelkezéstinkre.

Derivatogréfias vizsgalatok

A derivatograf termomérleg, amelyben a pontosan bemért stlyd mintat line-
arisan ndvekvlé hémérsékeletre melegitlink, mikdzben a minta sulyat és h6mérsék-
letét, valamint a sulyvaltozas sebességét és a DTA gorbét regisztraljuk. A suly-
valtozas sebesség gorbe a folyamatok kezdetének és végének exaktabb kijeloléset
teszi lehetévé egymast részben atfedé folyamatok esetében is.
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(bryr i

/ sajt kivont nedvességtartalma_ A %f‘_ﬁa'ﬂv"m nedvességtartaima
7-ban
o
50 5 60 6 0 5 .17 1B 2
7.-0s oukoroldot etilénglikol viztartalma 7.-boa
3. bra . 4 abra )
A sajtbol kivont viztartalom fiiggese A sajtbol kivont w;tartalom,f[j?gese
a szacharozoldatkoncentraci¢jatol az etilénglikol viztartalmato

Vizsgalatainkhoz MOM gyartmanyu derivatografot hasznaltunk. A vizsga-
latokat talcas mintatarté felhasznalasaval végeztilk, amely 5 db platina talcabdl
all, amelyek egymas felett egy platina radon helyezkednek el. A talcak kdzott kb.
2 mm rés van.

A vizsgaland6 sajtokbol kb. 1500 mg-ot, tehat talcanként 300 mg-ot mértiink
be, amely a talcat kb. 2—3 mm vastagsagu rétegben egyenletesen bevonta.

A hdokezelés héfelfutasat szobahémeérséklettdl 350 °C-ig 10 °C/perc sebességgel
allitottuk be. Ez a fiit6fesziiltség 90 V-os kezdeti értékével es 1 Volt/perc sebességli
fit6fesziltség noveléssel volt elérhetd.

A vérhat6 sulyveszteségnek megfeleléen a termogravimetrias gorbék regiszt-
ralasat 1000 mg-os érzékenység mellett végeztik. Ennek megfelelGen a teljes skala
1000 mg sulyveszteségnek felelt meg.

A DTG (a sllyveszteseég sebessege) gorbét 1/5, a DTA gorbét 1/20 érzékeny-
ségnél regisztraltuk. A DTA gorbe a parolgasnak megfelel6en igen nagy endoterm
hoeffektust jelzett.

A derivatogramot a 4 csatornas, pontiro tartozék rajzolta fel.

A viztartalom meghatarozasa a kioldasos refraktometrias modszerrel

Vizsgalatainkhoz etilénglikolt és 65%-0s szachar6z oldatot hasznaltunk. Ezek-
hez kulonb6z6 vizmennyiseget hozzaadva meghataroztuk a torésmutato €s a viz-
koncentracio osszefliggesét. A torésmutatdt Zeiss gyartmanyu szarazanyag ref-
raktométerrel hataroztuk meg, igy a készilék skalajarol nem térésmutatot, hanem
suly szazalék szarazanyag értéket olvastunk le.

A leolvasott érték és az etilénglikol viztartalma a 0—20% tartoméanyban, va-
lamint a szachardz oldat viztartalma a 30-50% tartomanyban linearis dsszefiig-
gést mutatott, melynek egyenlete a kdvetkezé:

YEtiiéngiikoiiviz = 120,73—2,209 X
Yszacharéz/viz = 100,00—X2
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ahol:

Y —viztartalom suly%
X = a refraktométeren leolvasott szarazanyag suly%

A sajtmintdk viztartalmanak kioldasat a kovetkez6 el6irdsok betartasaval
végeztik:

Kémcsbbe bemértiink 1,0 g sajtmintat, és ehhez hozzaontottiink 9,0 g vizel-
vondszert. A kémcs6be mért sajtot Givegbottal eldorzsoljik, a kémcsovet lezarjuk,
és tartalmat alaposan 6sszerazzuk. Ezutan 10—15 percig varunk, mikdzben a min-
takat percenként osszerdzzuk. A 10—15 perc elegendd ahhoz, hogy a sajt, és a viz-
elvondszer kozoétt a nedvességtartalom egyensilyba keriiljon. Ezutan a kémcs6hbél
tivegbottal mintat vesziink és azt a refraktométer prizmajara cseppentve, a sza-
razanyagszazalékot leolvassuk. A kalibracios gorbe egyenletének felhasznalasaval
a vizelvonoszer viztartalmat meghatarozzuk. Mivel a vizelvondszerek nedvszivoak,
célszer(i hasonléan ennek viztartalmat is egyidejlleg lemérni. A minta nedvesség-
tartalmat a kdvetkez6 egyenlettel szamitottuk:

V2-V1

P=900 100y 2

ahol:

= a sajtminta kivont nedvességtartalma suly%
a vizelvonoszer nedvességtartalma suly%

P
Vi
V2 = a vizelvondszer nedvességtartalma az egyenstly beallta utan stly%

EREDMENYEK ERTEKELESE

- Vizsgalataink a derivatografias és refraktometrias kioldasos maodszer koriil-
ményeinek tisztazasat szolgaltak.

Derivatogréfias vizsgalatok

Az 7. abrédn 1665 mg Omlesztett sajtminta derivatogramjat mutatjuk be. A
DTG E(’jrbén megfigyelhetd, hogz a viztartalom két jol elkilonithetd szakaszban
tavozik, amelyek részben atfedik egymast. Az els§ szakasz szobah&mérséklettdl
mintegy 140 °C-ig tart, ebben a szakaszban a nedvesség eltdvozasa lassubb, majd
140 °C-t6l 275 °C-ig tavozik a viztartalom nagyobb része. Az ezt kdvetd sulyvesz-
teség mar feltehetOleg a sajtanyag bomlasaval kapcsolatos valtozasok kévetkez-
ménye. A 140 °C-ig eltavozd vizet mint szabadvizet, ésa 140—275 °C tartomanyban
tavoz6 nedvességet mint kotott vizet vettiik szamitasba.

Vizsgaltuk a bemért mennyiség alakulasat a viztartalomra.

A kiilonbdz6 beméréseknél mért stlyveszteségeket a 2. abran, a bemérés fiigg-
vényében abrazoltuk. Lathato, hogy a beméréssel a kisérleti hibat meghalado val-
tozasi tendencia az 500—1600 mg bemérés tartomanydban nem figyelhet§ meg.

Vizsgaltuk a modszer reprodukalhatésagat is; 20 azonos nagysagu, 1600—
1650 mg sajtminta szabad, és kotott viztartalmat meghataroztuk és az eredmények
szordsat meghataroztuk. A teljes nedvességtartalom szérasa +1,44%, a szabad
viztartalomé 1,21%, mig a kotott viztartalomé 1,22%.

A derivatografias gorbe alapjan az ozmotikusan kotott és hidratviz kozott
kilénbséget nem tudtunk kimutatni.
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Refraktometrias kioldasos mddszer vizsgalata

A nedvességtartalom meghatarozas szdmos modszere kozil kevéssé elterjedt,
pedig altalaban jél alkalmazhat6 a kioldasos-refraktometrias elven alapuld eljaras.

Koréabbi vizsgalatok (7) alapjan megallapithatd, hogy az emlitett modszer
bizonyos élelmiszerek esetében a hékezeléses sulyanalitikal eljardssal egyenértéki
eredményt ad, a meghatérozas id6sziikséglete pedig csak toredeke a szaritasos elja-
résnakk Ezen vizsgalatokhoz glicerint, metanolt, vagy témény cukoroldatot alkal-
maztak.

Olyan vizelvonoszerek, amelyek kevésbé higroszkoposak, mint az emlitett
oldoszerek, természetesen nem képesek arra, hogy a szaritassal eltavolithato Gsszes
nedvességtartalmat kivonjak a vizsgaland6 anyagbdl.

Feltételezhetd volt, hogy ha adott vizelvondszerb6l, kiilonb6z6 higroszkopos-
sagu (vizaktivitasu) sorozatot készitlink, kiilonbdz6 mennyiségl viz adagolasaval,
ezzel a sorozattal kivonva a sajt nedvességtartalmat, a kivonhatéd vizmennyiség a
vizaktivitas fiiggvényeben valtozni fog és a kapott gorbébdl a killonbdz kotottsegd
vizek mennyisegére kdvetkeztethetiink.

Vizsgélataink sordn 67%-0s szachar6z oldatot készitettiink és kulonbéz6

mennyisegli vizzel higitva 50—67% tartomanyba 10 kiilénbozG koncentracioju
oldatot készitettlink, es ezekkel végeztik el ugyanazon sajtminta nedvességtartal-

manak kivonasat, a leirt modszerrel.

Az eredményt a 3. dbran mutatjuk be. Lathatd, hogy e cukoroldat nedvesség-
tartalmanak csokkenésével a kivont viztartalom kb. 24,5%-ig n6, majd 60 —65%
cukorkoncentracio tartomanyban valtozatlan marad. A cukorkoncentracié tovabbi
ndvekedésével a kivonhatd vizmennyiség ismét novekszik.

Hasonlé kisérletet végeztiink etilénglikollal, ahol 0—16% viztartalom kodzott
allitottunk be viz adagolassal oldatokat, és az el@bbi sajtminta nedvességtartalmat
kivontuk és refraktometriasan meghataroztuk. Osszhangban a cukoroldattal vég-
zett kisérlet eredményével azt tapasztaltuk (lasd 4. bra), hogy a viztartalom ndve-
kedésével csokken a kivonhatd viztartalom, és 10—16% tartomanyban a kivonhato
viztartalom tovabb mar nem csokken. A kivont viztartalom a 10—16% tartoméany-
ban ugyancsak 24,5% volt. Az etilénglikol viz rendszer kedvez&bb volt, mivel tisz-
tabb oldatot eredményezett. Ugyanazon sajtmintdbdl 20 bemérést vegeztiink és
12—14% viztartalmu etilénglikollal kivonhatd viztartalom szdérasat meghataroz-
tuk. Ez az érték + 2,2%-nak adddott. Ugyanezen mintara a derivatografban 54%
teljes viztartalmat és 13% szabad vizet hataroztunk meg.

~ Osszehasonlitva a kétféle modszerrel kapott eredményt, megallapithat6, hogy
a kioldasos refraktometrias eljarassal kapott nedvességtartalom tobb mint a szabad
viz és kevesebb mint a teljes viztartalom.

A kioldasnal kapott sajt-oldészer szuszpenzié tejszer(, a sajtra jellemz6 szer-
kezet teljes mértékben megsz(inik. Ez arra mutat, hogy az oldészer hatasara a ka-
zeinb6l felépulé micelldk a 10-16%-o0s etilénglikol oldatban és a 60 —65%-0s cu-
koroldatban szétesnek és az oldészer nemcsak a szabad, hanem az ozmotikusan
kotott vizet is kivonja.

A kétféle médszer kombinalasaval tehat lehetdség van a kiilonboz6 kotottség
vizek komplex megkildonbdztetésére.

A 12—14% viztartalm etilénglikollal kivont viztartalom, és a derivatografban
meghatarozott szabad viztartalom kilénbsége az ozmotikusan kotott viztartalmat
adja. A derivatografban meghatarozott teljes viztartalom, és a kioldasos-refrakto-
metridas modszerrel meghatarozott nedvességtartalom kulonbsége az_adszorptive
kotott viztartalmat adja meg. Ezek figyelembevételével a vizsgalt sajtminta ned-
vességtartalma a kovetkez6 kotottségii vizekre oszthatd:
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. szabad viz: 13%

. ozmotikusan kotott viz: 24,5-13 = 11,5%
. Adszorptive kotott viz: 54- 24 5 =29, 5%
Teljes viztartalom: 54%

PWN

Vizkotési index kialakitasa

A kotott vizmennyiseg megadasanak az irodalomban_tobbfele formaja van,
ezek azonban egymasba nehezen atszamithatoak, illetve kiilinbdz6 mintak, vagy
éppen technoldgiai paraméterek Bsszehasonlitasara nem tulsagosan hasznalhatok.

Azon megfontolasbol kiindulva, hogy a kotott viz megkotéseért a minta szaraz-
anyagtartalma felel@s, olyan vizktési index képzését latjuk célszer(inek, amelyben
a kotott viz mennylseget a szérazanyag szazalékéaban fejeztiik ki. igy egyertelmuen
olyan mérGszamot kaptunk, amely fiiggetlen a minta teljes nedvességtartalmatol,
és elsGsorban a vizmegkotGképesseg merésére alkalmas.

Az igy kialakitott mérGszam bizonyara hasznosan felhasznalhaté lesz a tech-
nolégiai paraméterek befolyasold hatasanak vizsgalatara.
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OMPEAENEHWE COAEPXAHUA CBOBOAHOW W CBA3AHHOM
BOAbl B MAABMAEHHbBLIX CbIPAX

®. Epwm, T. Pakawm, . Yok

ABTOpbI CUMTAOT MPUMEHMMbBIM TEPMOrPaBUMETPUYECKUIA CNOCO6 B AepuBaTo-
rpage Ans onpegeneHws o6Lieii M cBOGOAHOW BOAbl CbipoB. W13 06pasLoB cbipa
Cc 12- 14% BOAOCOAEPXaLUMM STUMIEHT/IMKO/INIOM U3B/IEKAEMOE COLEPXKAaHUA BOLbl
ABNSETCA cymmoii KONMYeCTBa CBOBOAHOMN Bofbl. KombuHaumeli asyx METO40B MOX-
HO OnpefennTb KOMMYeCTBO CBOGOAHOW, OCMOTUYECKM U aACOPMLMOHHO CBA3aHHOM,
a Takxe 1 obLlee KonmuyectTBo BOAbl. CBA3aHHYHO BOAY LienecoobpasHo BbIpasvTb
B NPOLEHTaX COAEPXKAHUA cyxoro BELLECTBA M 3TUM MONYYUTb OT OOLLEro COofepKa-
HUS BOAbI HE3aBMCHMbIV MHAEKC BOAOYAEPXKaHUA 418 UCCNef0BaHUS AeViCTBUSA BIIMIO-
LLIEr0 Ha TEXHOMIOTUKO U TEXHOMIOTMYECKME NapameTpbl.

BESTIMMUNG DES FREIEN UND GEBUNDENEN WASSERGEHALTES
IN SCHMELZKASEN

F. Orsi, T. Rékasi und J. Csok

Die mittels eines Derivatoraphs durchgefiihrte thermogravimetrische Me-
thode erwies sich als anwendbar zur Bestimmung des gesamten und freien Wasser-
gehaltes in Késen. Die von den Késemustern mit 12—14% Wasser enthaltendem
Athylenglykol extrahierbare Wassermenge entspricht der Summe des freien und
des osmotisch gebundenen Wassers. Durch Kombinierung der beiden Methoden
ist es moglich, die freie, die osmotisch und die adsorptiv gebundene, ferner die
gesamte Wassermengen zu bestimmen. Es scheint zweckmassig das gebundene
Wasser als Prozente des fir die Bindung verantwortlichen Trockensubstanzgehal-
tes auszudriicken. Dadurch erhdlt man ndmlich eine von dem gesamten Wasser-
gehalt unabhéngige Kennziffer, die zur Untersuchung der beeinflussenden Wirkung
der technologischen Parameter geeignet sein kann.

DETERMINATION OF THE FREE AND BOUND WATER CONTENT
IN PROCESSED CHEESES

F. Orsi, T. Rékasi and J. Csok

The thermogravimetric method carried out by a derivatograph proved to be
suitable for the determination of the total and of the free water content in cheeses.
The amount of water extractable from the cheeses samples with ethylene glycol
containing 12—14% of water is equal to the sum of free water content and of the
osmotically bound amount of water. On combining these two methods it is possible
to determine the free water content, the osmotically bound and adsorptively bound
and total water contents. It appears to be expedient to express the amount of
bound water as a percentage of the dry matter content responsible for the binding.
In this way a water-binding index is obtained which may be suitable for the inves-
tigation of the influencing effect of technological parameters.
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