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SAVO ALAPU FUNKCIONALIS TEJTERMEKEK KIFEJLESZTESE

KATAY G.! - AGOSTON P.! - VARGA L.?

Osszefoglalas

Munkank fobb célkitiizései a kovetkezOk voltak: (1) egy ABT-tipust probiotikus kultara
fermentacids tulajdonsagainak megismerése tejben és tej-savo keverékben, (2) az YC-X11
joghurtkultara és az ABT-5 probiotikus kultira egylittes alkalmazasanak vizsgalata tejben és
tej-savo keverékben, (3) savo alapu funkcionalis tejtermékek kifejlesztése, illetve azok
varhato piaci fogadtatasanak felmérése. 0,0016% ABT-5 és 0,0016% YC-X11 DVS kultara
felhasznalasaval, 42°C-on végzett fermentacié eredményeként kevesebb, mint 6,5 o6ra alatt
megfeleld allomanytulajdonsagii termékek voltak eldallithatok. Megallapitottuk, hogy
kedvezd piaci fogadtatasu termékek készithetok 30-75% savo felhasznalasaval. Ami a
fogyasztasi hajlandosagot illeti, a birdlok a csokolddés krémpudingot joval gyakrabban
(70,0%) fogyasztanak, mint a tejszines savoitalt (30,0%) €s a fermentalt savoitalt (25,0%).
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DEVELOPMENT OF WHEY-BASED FUNCTIONAL DAIRY FOODS

Summary

The major objectives of this work were to (1) study the fermentation activity of an ABT-type
probiotic culture in milk and in a mixture of milk and whey, (2) test the combined application
of yogurt culture (YC-X11) and an ABT-5 probiotic culture, and (3) develop whey-based
functional dairy foods and assess their prospective consumer acceptance. The results showed
that fermentation at 42°C by 0.0016% ABT-5 and 0.0016% YC-X11 DVS cultures resulted in
a final product of proper viscosity within 6.5 h. The dairy foods containing 30-75% of whey
had pleasurable sensory properties. As for participants’ willingness to consume, percentages
of 70.0, 30.0, and 25.0 were reported for prebiotic-containing creamy chocolate pudding,
forest fruit flavored prebiotic-containing whey-based beverage, and raspberry flavored
probiotic fermented whey-based beverage, respectively.

1. Bevezetés

Vilagviszonylatban az egyik legkedveltebb tejtermék a sajt, melynek eldallitasa soran
azonban évente mintegy 180-190 milli6 tonna savé keletkezik (ROMAN, 2010; GUTTLER,
2012), és ennek elhelyezése, illetve kdrnyezeti terhelése oriasi probléma elé allitja a tejipart
(CHATZIPASCHALI és STAMATIS, 2012). Szdmtalan tanulmannyal alatamasztott pozitiv
taplalkozés-¢lettani tulajdonsagainak €s potencialis energiaforrasként valo
hasznosithatosdganak ellenére, ennek csupan toredékét Aallitjuk a human taplalkozas
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szolgalataba (SIENKIEWICZ és RIEDEL, 1990; ASVANYI, 2005). Munkankban arra
kerestiik a valaszt, hogy miképpen illeszthetd be tujszerti, két évtizede folyamatos piaci
boviilést mutatd funkciondlis tejtermékekbe a savd, lehetséget teremtve ezzel gazdasagos,
humancélu felhasznalasara, ily modon is Osztondzve a hazai tejipart a nagyobb aranyu
savohasznositasra. Célkitlizéseink az alabbiak voltak:

e egy ABT-tipusu probiotikus kultura fermentacios tulajdonsdgainak megismerése
tejben ¢és tej-savo keverékben;

e anapjainkban legnagyobb mennyiségben felhasznalt YC-X11 joghurtkultara és az
ABT-5 probiotikus kultara egyiittes alkalmazasanak vizsgalata, annak
megallapitdsara, hogy befolyasolja-e a joghurtkultira a probiotikus kultura
fermentacio alatti viselkedését s

e savo alapy, illetve azt legalabb 30%-ban tartalmazé funkcionalis tejtermékek
kifejlesztése €s azok varhatd piaci fogadtatasanak felmérése.

2. Anyagok és modszerek

A 6,0% (m/m) szarazanyag-tartalmi folozott, sziirt savét édes savopor (PPHU
Laktopol SP. ZO.0., Zaktad Produkcyjny, Suwalki, Lengyelorszag) 45°C-on 20 percig
torténd rehidratalasaval allitottuk eld. Az 1000 g mennyiségii homogénezett UHT-tejet (Sole-
MiZo Zrt., Szeged, Magyarorszag) vizfiirdében [Hauser DF-100 olajsiitd vizzel toltve és
Thyristor Regler teljesitmény-szabalyozohoz (Janke und Kunkel KG, Staufen i. Breisgau,
Németorszag) csatlakoztatva] beoltdsi homérsékletre (38°C, 42°C, 45°C) melegitettiik ¢€s
0,016; 0,032; 0,065, ill. 0,097 g ABT-5 kultaraval (Chr. Hansen A/S, Hersholm, Daénia)
beoltottuk. Az YC-X11 inokulumot (Chr. Hansen A/S) 0,008-0,016 g/1000 g koncentraciéban
alkalmaztuk. A beoltott tejmennyiséget 150 ml-es, steril, csavaros tetejii mintavevé edénybe
ontottik szét. Az inkubdlds a beoltdsi hdmérsékletre (+1°C) beallitott vizflirdoben tortént,
melynek hémérsékletét 30 percenként folyadéktoltésii laboratoriumi homérével ellendriztiik.
A fermentécid folyamatat 30 percenkénti, 4 6ra alvasztasi id6 utdn 6rankénti, elézdleg 4,01-0s
és 7,01-os standard puffer oldatokkal (A7004M, A7007M, Labornite Kft., Debrecen,
Magyarorszag) kalibralt ADWA AD-132 pH-mérével (ADWA Instruments, Szeged,
Magyarorszag) és a kapcsolt livegelektroddal (A1230B), ill. hdmérséklet szondaval (A7662)
valo pH-mérés utjan kisértilk figyelemmel. Reologiai jellemzdoként a viszkozitdst mértiik,
Brookfield RVT-DV II tipusu digitalis viszkoziméterrel (Brookfield Engineering Laboratories
Inc., Middleboro, MA, USA). Az értékeket a 30. masodpercben olvastuk le. A mintakat ezek
utan hiitészekrényben taroltuk, és 24 ora elteltével, 7°C-on ismét megmértik a
viszkozitasukat. Ezt kovetéen harom terméket (malna izii probiotikus joghurtos savoital, erdei
gyimolcs izii  prebiotikus tejszines savoital, prebiotikus csokoladés krémpuding)
fejlesztettiink ki és vakteszt modszerrel, zart és nyitott kérdéseket egyarant tartalmazo
kérddivek kitoltetésével szereztiink informaciot az izteszt folyaman kostoltatott termékrol,
120 f6 (36 férfi és 84 nd) bevonasaval. Egyebek mellett arra kerestiik a valaszt, hogy a
megkérdezettek

e milyen gyakran fogyasztanak tejdesszertet és savanyu tejterméket,

e mennyire elégedettek a megkdstolt termékek izével €s allagaval,

o felismerik-e a fogyasztott termékeket, illetve

o fogyasztandk-e a megkostolt termékeket, ha azok kereskedelmi forgalomba

kertilnének?
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3. Eredmények és értékelésiik

Az ABT-5 kulturaval végzett tejalvasztas soran a 4,6-0s pH-értéket 38°C-on 5 ora 38
perc, 42°C-on 5 ora 7 perc, 45°C-on 4 ora 38 perc alatt sikeriilt elérni, tehat 42°C-on kb. 30
perccel, 45°C-on pedig 1 6raval rovidiilt az alvadasi id6 a 38°C-on mérthez képest. Meg kell
azonban jegyezni, hogy a 45°C-os alvasztdsi homérséklet az alvadék kedvezdtlen fizikai,
reologiai tulajdonsagait eredményezte (szinerézis, kisebb viszkozitds). A kultirakoncentracio
novelésével mindharom homérsékleten szignifikansan (P < 0,05) csokkent az alvadasi id6,
azaz nott a fermentacid sebessége. Mindent egybevetve, az ABT-5 kultura viselkedésének
megismerését célzo tovabbi kisérleteinket az altalunk, illetve BOZANIC és mtsai (2011) altal
optimalisnak talalt 42°C-on végeztiik. A probiotikus- és a joghurtkultura alvasztasi idejének
Osszehasonlitasakor minddssze 6,6 perc kiilonbséget talaltunk (ABT-5: 6,22 o6ra, YC-X11:
6,33 ora). A tovabbiakban se a savtermelés iitemét, se az alvadék tulajdonsagait tekintve nem
tapasztaltunk olyan valtozast, amely megkérddjelezné a két kultira egylittes hasznalatanak
helyénvalosagat. Kozosen létrehozott alvadékuk egynemi, fényes, megfeleléen viszkdzus,
szinerézist6l mentes lett, allomanya krémesebb, de lagyabb volt, mint a kizarolag YC-X11
Kultaraval gyartotté. Az elmondottakhoz hasonloan, SHIHATA ¢és SHAH (2002) is azt
tapasztalta, hogy jotékony hatast gyakorol a probiotikus savanyu tejtermékek
alvadékszilardsagara az ABT-1 és ABT-4 kultura proteolitikus Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus tdrzzsel torténd kiegészitése. GUN és ISSIKLI (2006) viszont ezzel
ellentétben arrol szamolt be, hogy a L. delbrueckii subsp. bulgaricus-t is tartalmazo ABY
kultara felhasznalasaval eldallitott savanyu tejterméknek kisebb a latszolagos viszkozitasa az
ABT-1 kultaraval készitettéhez képest. Savo alapanyag esetében 4,27 ora, savo és tej alapu
mintaknal 4,57 ora volt sziikséges a 4,6-es pH-érték eléréséhez. A savoban ez tobb mint 2
oraval volt rovidebb annal, mint amir6l MATIJEVIC és mtsai (2010) beszamoltak. A savo-tej
keverékbdl késziilt termék azonban szétvalt, a koagulalt fehérje kitilepedett, eldrevetitve, hogy
amennyiben piacképes készterméket kivanunk gyartani hasonld koriilmények kozott,
elkeriilhetetlen egy, a problémat orvoslo stabilizaloszer alkalmazasa.

A kovetkezOkben a kifejlesztett és kistizemi koriilmények kozott legyartott harom
termek izét €s allagat iskolai érdemjegyekkel értékelték a biralok. A magyar véasarlok szdmara
Osszességében fontosak az élelmiszerek taplalkozés-élettani jotéteményei, de a
termékvalasztast mégis inkabb az iz, a minéség és az ar hatarozza meg (SZEKELY, 2004). A
fogyasztok véleménye szerint a savanyu tejtermékek kedvezObb hatdst gyakorolnak az
egészségre, mint a tejdesszertek. E tekintetben — iskolai osztalyzatos (1-5) értékelési
rendszerben — eldbbi csoport jo (joghurt: 4,03, kefir: 4,05), utdbbi kozepes (3,06) eredményt
ért el BERKE (2004) 1000 f6 személyes megkérdezésén alapuld kérddives vizsgalataban.

A probiotikumot tartalmazo, malna izl joghurtos savoital ize 4,55-o0s, allaga 4,60-0s
atlag osztalyzatot kapott, a prebiotikumot tartalmazd, erdei gylimdlcs izli tejszines savoital
pedig még ennél is szignifikansan (P < 0,05) jobban izlett a biraloknak. A prebiotikumot
tartalmazd csokoladés krémpuding izét és allagat a valaszadok hasonld aranyban értékelték
jonak, mint a tejszines savoitalét. Ez a termék mind a férfiak, mind a nék korében nagyon
kedvezd fogadtatasra talalt. A férfiak 100%-a maradéktalanul elégedett volt a krémpuding
izével és allagaval is. CASTRO ¢és mtsai (2013) vizsgalatanak eredménye szerint 65% savo
részarany még nem csokkenti a tejitalok érzékszervi mindségét. Ez a megéllapitas egybecseng
tapasztalatainkkal, ugyanis a fermentalt savoital savotartalma kozel 60%, a tejszines savoitalé
valamivel tobb mint 70%, mig a csokoladés krémpudingé csupan 30% koriili volt.

A csokoladés krémpudingot az Osszes valaszado egyértelmiien azonositotta. A masik
két terméket valamiféle gylimolesos izesitési ivolének vélték, és a valaszadok mintegy fele
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azt is felismerte, hogy tejtermékrdl van sz6. A vélaszadok 60%-a Ggy nyilatkozott, hogy ha a
prebiotikus csokoladés krémpuding és az erdei gyiimolcs izli prebiotikus tejszines savoital

kereskedelmi forgalomba keriilne, azokat esetenként szivesen fogyasztana.

4. Kovetkeztetések, javaslatok

Nincs technologiai akadalya annak, hogy az ABT-5 probiotikus kultirat azonos
mennyiségli YC-X11 joghurtkultiraval egylitt alkalmazzuk funkciondlis savanyu tejtermékek
gyartasahoz. 0,0016% ABT-5 és 0,0016% YC-X11 kultara felhasznalasaval, 42°C-on végzett
fermentacio  eredményeként, viszonylag rovid alvadasi id0 alatt megfeleld
allomanytulajdonsagu (elvart viszkozitast) termékek allithatok elé gazdasadgosan.

A 45°C-os alvasztds soran tapasztalt anomalidk (megndvekedett alvadasi 1d6)
feloldasara tovabbi vizsgalatok sziikségesek, jollehet ezt leginkabb a szakmai-tudomanyos
kivancsisag indokolja, ugyanis a gyakorlatban alkalmazott 45°C-os alvasztasi hdmérséklet
egyrészt a késztermék szinerézisét és alacsonyabb viszkozitdsat eredményezi, masrészt
felesleges energiakoltséggel jar.

Savo felhasznalasaval késziilo savanyu tejtermékek eldallitdsa csak alvasztas elotti
stabilizalassal oldhaté meg, ellenkezd esetben az alvadék allomdnya “szétesik”, a termék
kereskedelmi forgalomba hozatalra alkalmatlanna valik. Az altalunk hasznalt Promikoll WH-
12 YO készitmény erre a célra tokéletesen megfelel.

Kedvezd piaci fogadtatasu termékek allithatok eld 30-75% savo felhasznalasaval. Sem
a puding, sem a tejszines, illetve joghurtos savoital esetében nem meriilt fel az érzékszervi
biralokban, hogy savot tartalmazo terméket fogyasztanak.

A probiotikus joghurtos savoitalt érdemes lenne mas gyiimolcsizesitéssel késziteni,
mert a malnas valtozatnak véleményiink szerint nem volt elég intenziv, felismerhetd a
karaktere. Alternativaként szoba johet, hogy ne aromaval, hanem gylimolcsadalékkal
késziiljon a termék, de ennek a kérdésnek természetesen gazdasagi vonzatai is vannak.
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