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ABSZTRAKT

Kutatasunkban azt vizsgaltuk, hogy a kiilonbozé féleg novényi eredetii (bromelain, papain)
fehérje bont6 enzimek, hogyan hatnak a kiilonb6z6 kecsketej alvadékok egyes tulajdonsagaira.
A kiilonboz0 alvasztott tejtermékek gyartasa soran az allomany €s savoeresztési tulajdonsagok
optimalasa fontos a megfeleld termék eldallitdsa szempontjabol. Az édes alvasztds soran
megfeleld alvadék keménységet és tapaddssagot szeretnénk elérni hiszen ezek mind csékkentik
az alvadékporldst ami kitermelés csokkentd hatast. A leendd sajtalvadék texturajat ugy kell
moédositani, hogy lehetéleg a viztartdé képessége csokkenjen, legaldbbis ne novekedjen
szignifikansan. Ha ez az érték tul jelentdssé valik az gatolni fogja a szinerézist és igy problémak
fognak fellépni a gyartas soran. A savas alvasztasu tejtermékek esetében a szilardabb allomany
¢s alacsonyabb savoeresztés elérése a cél. A szakirodalmi kutatasaink azt mutatjak, hogy a
bromelain és papain képesek pozitivan befolyésolni a tehéntejbdl késziilt alvadékok allomény
tulajdonsagait, valamint savo eresztd képességiiket. Ezen ismeretek fényében kisérleteket
végeztiik kecsketejjel és kiillonbozd kombinalt eljarasokkal.
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