Edesitészerek a tejtermékekben

Az energiaszegény élelmiszerek kedvel6i nem fogadnak el tobbé
kompromisszumokat, de erre nincs is sziikség. A mai modern édesitdszerek
és technologiak alkalmazasdval az ipar képes olyan alacsony
kaldriatartalmt tejtermékek eldallitasara, amelyek eleget tesznek a
legmagasabb szintd érzékszervi kovetelményeknek is.

A modern fogyasztd élelmiszer-vasarlasi szokédsait harom tényezo
motivalja: az egészségre gyakorolt hatas, a kényelem és mindenek el6tt az
izletesség. Tapértékiikkel, széles valasztékukkal és sokféle izesitésiikkel a
tejtermékek jol beleillenek egy olyan étrendbe, amely — az izletesség
felaldozasa nélkil — az egészségiigyi szempontok maximalis figyelembe
vételét tartja szem elott.

Amennyire a fogyasztok elvetik a magas energiatartalmat, legalabb
annyira kivanjak a jo izeket. Igy példaul egy energiaszegény joghurttdl is
maximalis izletességet varnak el. Ennek a kihivasnak csakis a megfeleld
édesitési eljarasok alkalmazasaval lehet eleget tenni, mint pl. a Hoechst
altal kifejlesztett Sunett, sokféle izesitOszerre €piild koncepcio.

Termékspecifikus édesités

Ha kiegyenlitett izhatast akarunk elérni egy energiaszegény
tejtermékben, annak legfontosabb feltétele a pontosan testreszabott
édesitési eljards alkalmazéisa. Optimalis eredmény ugyanis kizardlag a
szigortan termékspecifikus édesitési modszerektSl varhaté el. Nem
elegend6 az, ha az édesitOszerek vagy azok keverékei csak az egyes
specifikus  termékcsoportokkal  szemben  tamasztott  funkcionalis
kovetelményeket elégitik ki: iziiknek emellett kiilon is harmonizalnia kell a
csoporton belili minden egyes termék izeivel, illetve az azokban
alkalmazott gyiimolcs-Osszetevlk izével. Az ilyen tipusu édesitési rendszer
kialakitasa sok-sok tapasztalatot és szakismeretet kovetel, s6t nemegyszer
még a természetes 0sztonokre is sziikség van.

Eppen ilyen célbél hozta létre a német Hoechst vallalat az Elelmiszer
Komponensek Osztilyat, ahol a szamitogépekkel ellatott érzékszervi
laboratoriumokban az  élelmiszerkutaték és vegyészek vallvetve
munkalkodnak az édesitési rendszerek kifejlesztésén és optimalizalasan.
Feladatuk megoldasahoz széleskOrien hasznaljdk a Sunett édesitdszert,
ami a Hoechst védjegye az aceszulfam-K-ra.
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Mivel az érzékszervi preferencidk az egyes régiok kozott nagymértékben
valtoznak, az Osztaly szamos laboratoriumot tart fenn a kiilonféle amerikai
és eurépai piacok eltér6 igényeinek figyelembe vételére. Igy példaul az
amerikai fogyasztok izlésének megfeleld receptek kidolgozasa a Hoechst
Celanese Corporation-nél torténik (Somerset, USA), mig az eurdpai
piacokon keresett specidlis édesitési rendszerekkel a németorszagi,
frankfurti laboratoriumok foglalkoznak.

Standard osszeallitasa a fogyasztoi izlés alapjan

Minden édesitési rendszer alapjat az adott piac fogyasztdi izpreferenciai
képezik. Ezért a receptek kidolgozasanak folyamata azzal kezdddik, hogy
elézetes tesztvizsgalatok sorozatdaval megallapitjak: az édesség milyen
fokat varjak el a fogyasztok az egyes élelmiszereknél.

Egy 40 f6bdl, férfiakbol és ndkbdl allo, specidlisan felkészitett fogyasztoi
csoport érzékszervi Gton biralja el a kiillonféle szintd szachardzos édesitéssel
rendelkezd gytimolcsjoghurt-mintdkat. A leginkdbb kedvelt édességi fokozat
statisztikai meghatarozhatdsaga érdekében felkérik a birdlokat, hogy a
mintdkat rangsoroljak egy olyan skalan, melynek két végpontja a leginkabb,
illetve a legkevésbé kedvelt édességi szintet jelképezi.

Ha mar a fenti moddszer segitségével megtortént a fogyasztok altal
preferalt édességi fokozat meghatarozasa, akkor kivalasztjak a megfelelGen
alacsony cukortartalmu vagy éppen cukormentes édesitdszer-keverékeket.
Ehhez természetesen teljes mértékben ismerni kell a szobajohetd
édesitiszerek fizikai, kémiai sajatossagait €s izét.

A Sunett tobbféle izesitGszeres koncepcid értelmében az érzékszervi
vizsgaloktol legmagasabb pontszamot kapott, szachardzzal izesitett
joghurtminta képezi azt az izletességi kritériumot, amelyet a megfeleld
édesitdszerek vagy azok meghatarozott aranyu keverékeivel kell elérni. Az
élelmiszer-szakért6k kiulonos figyelmet forditanak a Sunett €s mas
édesitdszerek kozotti kvalitativ és kvantitativ szinergidra (tobbféle anyag
kolcsonhatasa). A Sunett szinergetikai sajatossagai azt jelentik, hogy az
adott foku édesség eléréséhez sziikséges édesitdszer mennyisége legfeljebb
40%, azaz kevesebb, mintha csak egyféle édesit6t hasznalnanak. SG6t, ha a
Sunett-et mas édesitdszerekkel, pl. aszpartammal egyiitt alkalmazzak,
akkor az eredmény egy olyan cukorszert édességben jelenik meg, amely
egyetlen szer felhasznédlasaval nem is lenne elérhetd.

Az érzékszervi aspektusokon tulmenden az édesitészereknek megfeleld
funkcionalis tulajdonsagokkal is kell rendelkezniiik ahhoz, hogy egy
meghatarozott termékcsoporthoz felhasznalhatok legyenek. Az olyan
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termékek, mint példaul a gyiimolcsjoghurt esetében ezek a tulajdonsagok
els6sorban a jo vizoldhatosag, tovabba a savakkal és hdvel szembeni
stabilitds. Az édesitdszernek ellenallosagot kell mutatnia minden
pasztérozési és UHT (ultra-hSkezelési) folyamattal szemben is.

A tartos tejkészitményeknél fontos szerepet jatszik tovabba az
édesitészerek hosszabb tava (tarolasi) stabilitdsa. Egyes termékek — pl. a
csokoladés italok — hossza tarolasi idének és magas hdmérsékleteknek
egyarant ki lehetnek téve. Ha egy édesitszer h6hatasra lebomlik, akkor a
termék édessége €s izletessége szembeszOks csorbat szenved. Ezt a hibat
csak ugy lehet elkeriilni, ha igen stabil édesitdszereket alkalmaznak.

A Sunett még a tobb édesitdszerbsl 4allo6 keverékekben is képes
részlegesen kompenzalni mas édesitdszerek stabilitdsi hidnyossagait. A
tobbféle izesitdszeres felfogas ily moédon jarul hozza az édesitdszerek
potencialis alkalmazasai lehetdségeinek kiszélesitéséhez.

Komparativ tesztek segitik az atlathatosagot

Miutan a megfeleld édesitészerek €s azok ardnya meghatarozésra
keriiltek, az intenzitas alapjan ki kell szamitani az érzékszervi biralok altal
leginkabb kedvelt édességi fokozat eléréséhez sziikséges mennyiségeket.

Tekintettel arra, hogy az édesség-intenzitds €s az édesitdszer-keverék
jellege az adott élelmiszer mas Osszetevditdl fligg, a termékben felhasznalt
szamitott keverékeket végsd soron a cukorszabvany ellenében kell izre
tesztelni. A hozzdadott gyimolcs, illetve az alkalmazott izesitdszerek
tipusatdl és mennyiségétdl fliggden az édesitdszerek kiilonféle keverékei
tudjak a cukor izét és a kivant édesség-intenzitast a gyiimolcsjoghurtokban
legjobban megkdzeliteni.

Erre a célra az érzékszervi vizsgalati modszerek koziil leggyakrabban a
komparativ teszteket alkalmazzak. A vizsgalatban résztvevd személyek
tobb kiilonféle modon édesitett mintapart kapnak. Minden egyes mintapar
egy szachardzzal édesitett referencia mintabol, illetve a szamitott
€desitdszer-keverék egyikével édesitett mintabdl all. A kérdés a kovetkezd:
Melyik minta édesebb? Ez a kérdésfeltevés az azonos édesség-intenzitas
meghatarozasara irdnyul.

Az 1. 4bra egy 320 ppm Sunett/aszpartam keverékkel édesitett
gyumolcsjoghurt-minta osztalyozasat szemlélteti. A 2. dbra azt tiinteti fel,
hogy a cukorkoncentraciok egyméssal 0sszehasonlitva milyen édességérzet
elérését teszik lehetévé. Végsd soron a teszteredmények kiértékelésével
hatdrozzdk meg azt az édesitdszer-kombinaciot, amely legjobban
megkozeliti a cukorreferenciat az édesség jellegében €s az izintenzitasban.
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1. abra: Egy 0,3% zsirtartalmu eperjoghurt édesség intenzitasanak
elfogadasa egy hedonikus skalaja érzékszervi vizsgalaton
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2. abra: A Sunett/aszpartam édesitoszer-keverékkel kezelt eperjoghurt
azonos édességii szacharoz koncentracioi a parositott komparativ
érzékszervi vizsgalatok alapjan
(az édesitGszerek koncentracioja: 0,16 g/kg Sunett és 0,16 g/kg aszpartam)

Az Elelmiszer Komponensek Osztalya az érzékszervi analitikai vizsgalatok
eredményei alapjan receptmintdkat alakit ki, amelyeket azutan megkiild az
érintett vallalatok részére. Ez bizony nagy segitség, mivel az élelmiszeripari
vallalatok csak ritkdn rendelkeznek megfeleld laboratOriumi hattérrel és
szaktudassal az érzékszervi vizsgalatok elvégzéséhez, illetve az eredmények
kiértékeléséhez.
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