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1. OSSZEFOGLALAS

A ,,vOrds tard” gyartasanak technolégidja mély gyokerekkel rendelkezik a tirk népek
multjdban. Krémes karamell aromajaval régdta csemegének szamit. A tirk népek a
,VOros turot” teljes tej és egy erjesztészer keverékének hosszu ideig tartd forralasa-
val allitottadk el6, hogy egy alvadékot kapjanak, amelyhez cukrot és vajat adtak.

A kutatds célja egy (j technoldgia kidolgozédsa a ,,voros turd” etnikai funkciondlis

P

termék elballitasara. Az G tardétermék kifejlesztéséhez sovany tejet, erjesztészert és
szteviozid tipusu édesitészert alkalmaztunk.

2. Bevezetés

A funkcionalis fehérjetartalmu ételek legalkalmasabb
alapanyagai a tejtermékek, kildnésen az alacsony
zsirtartalmu tar6 és tardtermékek. A turéban talal-
hat6 fehérje teljes aminosav-6sszetétell és kénnyen
emészthet6 [1]

Az alacsony zsirtartalma tejtermékek termelési vo-
lumene és fogyasztasa noveked6 tendenciat mu-
tat kalféldon és hazankban (Oroszorszagban - a
szerk.) egyarant. A vezet6, kulfoldi tejipari vallalatok
sajtot, sajtszerl és gélesitett termékeket allitanak
el sovany tejbdl, ir6bdl és savobadl, kilonféle élel-
miszer-izesiték felhasznaldsaval. Ezek a termékek
megfelel6 érzékszervi jellemzékkel és biologiailag
értékes tejkomponensek (fehérjék, szénhidratok,
esszencialis aminosavak, makro- és mikroelemek)
lag aktiv anyagot tartalmaz6 6sszetétel teszi ezeket a
termékeket a kiegyensulyozott étrend el6nyds kiegé-
szit6ivé a kulonféle korosztalyu fogyaszték szamara

(21, [3].

Az édes fermentalt tejtermékek elballitAsa soran az
emberek szadmara biztonsagos természetes édesi-
t6szereket kell alkalmazni. A szakirodalom attanul-
manyozasa utan a szteviozidot valasztottuk termé-
szetes, alacsony kaldriatartalmu édesit8szerként,
amelyet sztivia leveleibdl (Stevia rebaudiana Bertoni,
Compositae csalad) extrahalnak [4].

1 Dél-urdli Allami Egyetem (nemzeti kutatbegyetem),

Az édesit6szerek hékezelést is magaba foglalo fel-
hasznalasanak mérlegelésekor fontos tényezd azok
hdallésadga. A vizes szteviozid-oldat édessége nem
valtozik, ha azt 2 6ran at 95 °C-on tartjuk. 8 0Oras
95 °C-o0s hdntartds esetén az édes iz kissé csdkken.
Kozismert tény, hogy a sztivia édesitészerek a gya-

korlati felhasznalas soran nem bomlanak le [5].

A szteviozid savas és lugos oldatokban egyarant sta-
bil. A 0,02% szteviozidot tartalmazé 3 feletti pH-ju
savas oldat nem mutat jelentds bomlast 95 °C-on
1 6ra alatt, de a 12%-0s pH = 2 szteviozid-oldat ilyen
korilmények ko6zott mar lebomlik [6].

Fujita és Edahiro japan tudésok kutatasi eredmé-
nyei szerint a szteviozidok a pH 3-9 tartomanyban
100 °C-on 1 6ran keresztul stabilak maradnak. Er6-
sen lugos oldatban a sztivia kivonat szteviolbiozidra
és rebaudiozidra bomlik, igy az édes iz intenzitasa
csokken [7].

A jelen munka célja egy alacsony zsirtartalmu és ala-
csony kaldriatartalm( etnikai termék technol4giaja-
nak kifejlesztése olyan novényi eredetl funkcionalis
Osszetevlk felhasznalasaval, amelyek megfelelnek
az egészséges taplalkozas alapelveinek. Fehérjetar-
talmu ételekhez a legmegfelelébb alapanyag a taré.
A szteviozidok alkalmazasa a ,vords taré” nevd (j
fermentalt tejtermék receptjében csdkkenti a kész-
termék kaloriatartalméat és bdviti a funkcionalis tej-
termékek kinalatat.

Cseljabinszk, Oroszorszagi Foderacid
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3. Anyagok és mdodszerek
3.1. Anyagok

Kutatasunk soran a kovetkez8 nyersanyagokkal dol-
goztunk:

- természetes tehéntejbdl szeparalt sovany tej;

- alacsony zsirtartalmu taro;

- tdarétermékek modellraintai,
alkotéelemekkel;

kuldnbdz6 aranyu

- akifejlesztett ,voros turo” tarétermék kész mintai
(sztevioziddal, szachar6zzal).

3.2. M6dszerek

A termék nedvesség- és szarazanyag-tartalmat a
teszt-termék mintajanak allandé hémérsékleten tor-
ténd széaritasaval hataroztuk meg.

A titrdlhat6 savtartalmat a termékben talalhat6 savak
natrium-hidroxid-oldattal tértén6 semlegesitésével
hataroztuk meg fenolftalein indikator jelenlétében.

A zsir tdtmeghanyadat Ggy hataroztuk meg, hogy a
zsirt a termékt6l témény kénsav és izoamil-alkohol
segitségével elvalasztottuk, majd centrifugaltuk, és
a felszabadult zsir térfogatat a butirométer beosztott
részében mértuk.

A fehérje tomeghanyadat az 6sszes nitrogén témeg-
hanyadanak Kjeldahl-modszerrel torténé mérésével,
majd a fehérje tomeghanyadanak kiszamitasaval ha-
taroztuk meg.

A cukor témeghanyadat az aldehidcsoportot tar-
meg, jod felhasznéalasaval lugos kdzegben. A sza-
char6z tdomeghéanyadat a bevitt és fel nem hasznalt
j6d mennyisége kozoétti kulonbségbél szamoltuk ki,
melyet natrium-tioszulfattal térténd titralassal hata-
roztunk meg.

A nyersanyagot vizualisan értékeltik olyan érzék-
szervi jellemz6k szempontjabdl, mint a megjelenés,
a szin és az allag. A kapott fermentalt tejterméket
érzékszervi tulajdonsagok tekintetében 1-t6l 5-ig ter-
jed6 skalan értékeltiik [8].

Minden mérést harom ismétlésben végeztink. A sta-
tisztikai elemzést a Microsoft Excel XP és a Statis-
tica 8.0 szoftvercsomag segitségével végeztik. Az
adatok statisztikai hibaja nem haladta meg az 5%-ot
(95%-0s konfidenciaszinten).

4. Eredmények és értékelésik

Az alacsony zsirtartalma tarot savas eljarassal alli-
tottuk elé.

A paszt6rozési maod kivalasztasa az alacsony zsir-
tartalmu tardk eldallitasa soran altalanosan elfoga-
dott modszerek alapjan tortént. A kdvetkez6 hékeze-
Iési moédokat probaltuk ki: (72+2), (78+2), (84+2) °C,
20-30 masodperces hdntartas.

A hékezelési intenzitds névekedését az alvadék ned-
vességtartalmanak és a termék tényleges hozama-
nak novekedése kisérte. Ugyanakkor a késztermék
allaga morzsalékos lett.

A paszt6rozési h6mérsékletet végul (72+2) °C-ra alli-
tottuk be, 20-30 masodperces héntartassal.

A tejfermentald szer tipusat és a fermentaciés hé-
meérsékletet is kivalasztottuk. Tanulmanyoztuk az al-
vadék feldolgozasanak paramétereit és a tlirétermék
mindségére gyakorolt hatasat, nevezetesen az aktiv
savassagot az alvadék darabolasakor, valamint az
alvadék melegitésének sebességét és h6mérsékle-
tét [9].

Kétféle direkt savanyitdé kultdrat valasztottunk a ta-
rétermék elballitasdhoz: LAT CW LT Lactinat (Lac.
lactis, Lac. cremoris, Str. termophilus) és F-DVS CC-
06-ot (Lactococcus lactis subsp. cremoris and Lac-
tococcus lactis subsp.). A (28+2), (32+2) és (36+2) °C
hémérsékleteket valasztottuk [10].

Az eredmények elemzése soran a kovetkez6ket alla-
pitottuk meg:

Az F-DVS CC-06 kultdra aktivabb volt a LAT CW
LT Lactin-nal 6sszehasonlitva. Az erjesztési fo-
lyamat soran a savassag névekedését 0,64%-kal
felgyorsitotta, de az alvadék érzékszervi tulaj-
donsagai romlottak;

* Az erjesztési h6mérséklet (28+2)-rol (32+2) °C-ra
novelése a savassag novekedésének 3,74%-0s
gyorsulasahoz vezetett, tovabba a régok sziner-
gikus tulajdonsagainak 1,2-szeres novekedésé-
hez, és az alvadék nedvességtartalmanak 7,6%-
os csokkenéséhez;

* Az erjesztési hémérséklet (32+2) °C folé novelé-
se az alvadék érzékszervi tulajdonsagainak rom-
lasahoz vezetett, (32+2) °C-nal alacsonyabb hg-
mérséklet esetén pedig a fermentaciés folyamat
1,5 draval lelassult. Ennélfogva az ajanlott sava-
nyitd kultdra a LAT CW LT Lactina, az erjesztési
hémérséklet pedig (32+2) °C.

Tanulmanyoztuk az alvadék feldolgozasi paramé-
tereinek hataséat a tarétermék minéségére. A tej
erjesztési folyamatanak végén és az aktiv savassag
értékének meghatarozasahoz az alvadék darabo-
lasakor, a tesztmintakat a kovetkezd aktiv savas-
sag-értékekig erjesztettik: pH 4,86+0,2; 4,80+0,2;
4,74+0,2; 4,70+0,2 és 4,64+0,2. Az eredmények
elemzése azt mutatta, hogy amikor a feldarabolt al-
vadék aktiv savassaga pH 4,86+0,2 és 4,80+0,2 volt,
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A C B

A technolégia: a szteviozidot a tej és aturd keverékének forralasa soran adjuk hozza;
B technolégia: a szteviozidot paszt6rozott savoban higitjuk, és igy adjuk a kész turétermékhez;
C technologia: alacsony zsirtartalm( tar6 el6allitasanak hagyomanyos technolégiaja
1 abra. Tarotermékek el6allitasanak folyamatabraja
Technology A - stevioside is introduced during the process of simmering of the mixture
of milk and cottage cheese, technology B - stevioside diluted in pasteurized whey is introduced into
the finished cottage cheese product, technology C - traditional technology for the production
of low fat cottage cheesel

1 abra. Turétermékek el6allitasanak folyamatabraja
Figure 1 Flowchart lllustrating Production of Cottage Cheese Products
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hevités kozben kevésbé s(ir(isodott, ize és illata nem
volt eléggé kifejezett. pH 4,64+0,2 aktiv savassag
esetén a termék allaga kifejezetten gumiszerd volt,
ize pedig tdl savanyu. Az alvadék optimalis aktiv sa-
vassag értékét darabolaskor a pH 4,70-4,74 tarto-
méanyban &llapitottuk meg.

A savo0 elvalasztasanak felgyorsitasa érdekében az
alvadékot késekkel vizszintesen és fligg6legesen 20
mm élhosszlusagu kockakra daraboltuk, majd 30-60
percre allini hagytuk. A feldarabolt alvadékot a szi-
nerézis folyamatanak felgyorsitasa érdekében 15-20
percig 36-38 °C-re melegitettik.

Az elvalasztott savot a fiird6b6l egy 6sszekodtd cso-
von keresztill leengedtik, és egy kilén tartalyba
gy(jtottik. A kapott alvadékot Mylar zsakokban ha-
t6édobba helyeztik préselés és hités céljabol.

A kapott alacsony zsirtartalmu tardé sovany tejben
tortén6 hékezelési madjait is kiprébaltuk. A forra-
lasi h6mérséklethez kozeli h6fokon végzett hékeze-
lés a ,voOros taréra” jellemzé termék krémszinét, ka-
ramellizét és a karamelizalt tej szagat eredményezi.
A hd8kezelést 90, 95 és 99 °C-on végeztik. A tard 95
°C-0s hémérsékleten torténd hékezelése 50%-kal
csOkkentette a leégés valdszinliségét a készilék fa-
l&n, ugyanakkor a hékezelés ideje 20-40%-kal 3,5-4
Orara nétt. A voros turd érzékszervi minésége lénye-
gében valtozatlan maradt.

Megjelenés / Appearance

Taste

Allag / Consistency

Ha a forralast 90 °C-os vagy annal alacsonyabb
hémérsékleten végeztik, a forralas id6tartama 6-8
Orara nétt. A késztermék kemény, szemcsés allagu
lett, egyenetlen szin(i és magas nedvességtartalma,
ami az érzékszervi tulajdonsagokat drdmaian befo-
lyasolja. A leégés valdszinlisége ebben az esetben a
minimumra csdkkent.

A hékezelés els6dleges hatasa a termék nedvesség-
tartalméanak csokkentése a termék fellletérél, ami
lehetévé teszi a h6kezelés id6tartamanak 10-15%-
kal és a forralasi h6mérséklet 1-2 °C-kal valé csok-
kentését.

igy a h6kezelés idétartamanak cstkkentése és a ter-
meék a h6cserél6 felileteken torténé leégésének az
elkertlése érdekében a kovetkezd forralasi mdédot
javasoljuk:

Az els6 1-2 6ra alatt a hémérsékletet tartsuk 95
°C-on, a keverd forgasi sebessége legyen 12-24
min-1 és az elszivas legyen minimélis a készter-
meék jellegzetes izének, szinének és allaganak
eléréséhez;

* A hatralévd id6 alatt csokkentsik a h6mérsék-
letet 92 °C-ra, a kever6 sebességét noveljik
36 minktre és az elszivas sebességét allitsuk

maximalisra, hogy biztositsuk a maradék ned-
vesség eltavolitasat a termékbdl.

0.01 % szteviozid / stevioside
—— 0.03 % szteviozid /stevioside

lllat o o
Smell 0.05 % szteviozid / stevioside

0.07 % szteviozid / stevioside

0.1 % szteviozid /stevioside

10 % szachar6z / sucrose

Szin / Colour

2. abra. Sztevioziddal és szachardzzal késziilt tirotermék vizsgalati mintak érzékszervijellemz6i
Figure 2. Profiiograms of Organoleptic Characteristics of Test Samples of Cottage Cheese Products
with Stevioside and Sucrose
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Az alvadék sovany tejben, 90-100 °C-os h6mérsék-
leten torténd forraldsa soran végbemegy a laktéz
izomerizacidja (laktul6z képzédése), és kblcsodn-
hatasa a fehérjék aminocsoportjaval (melanoidin
képzO6dési reakcid, Maillard-reakcio). Ennek a kol-
csbnhatasnak a végtermékei barna pigmentek (mela-
noidinek), amelyek a késztermék gazdag krémszinét
adjak [11]. Szintén végbemegy a sovany tej kazein-
és savofehérjéinek teljes kicsapddasa, mikézben a
fehérjék tomeghanyada a késztermékben névekszik.
Tehat a tejfehérjék magas hémérsékleten térténd ko-
agulaciéja az alvadék forralasa soran noveli atermék
hozamat és biologiai értékét, mivel a nyersanyag
Osszes fehérjekomponense maximalisan hasznosul.

Az elvégzett kutatas alapjan kifejlesztettiik a ,voros
vany tej felhasznalasaval. A tarotermékek el6allitasa-
nak sovany tejb6l torténdé elballitasanak folyamatab-
rajat az 1. bra mutatja be.

A tarotermékek vizsgalati mintainak eléallitasahoz a
kovetkez6 alapanyagokat hasznaltuk: természetes
tehéntejbdl szeparalt sovany tej, amelynek savassa-
ga nem haladja meg a 19 °T-ot; kézvetlen felhaszna-
lasu széaraz savanyité kultardk - LAT CW LT Lactina
(Lac. lactis, Lac. cremoris, Str. termophilus), szacha-
r6z, szteviozid.

Egy természetes édesitészert, szteviozidot hasznal-
tunk ahhoz, hogy a kifejlesztett taroterméket édesit-
stk és kaldriatartalmat csokkentsiik. A szteviozidot
0,01; 0,03; 0,05; 0,07 és 0,1 tdtmegszazalék mennyi-
ségben adtuk a ,voros taré” késztermékhez. Kont-
rollmintaként ,voros tarot” szacharézzal (a készter-
mék 10 tdmegsz4zaléka) alkalmaztunk.

A sztevioziddal és szachar6zzal készilt turétermék
vizsgalati mintainak érzékszervi jellemz6it a 2. abra
mutatja be.

A vizsgalt mintak érzékszervi értékeléséhez 1-t6l 5-ig
terjed6 osztalyozasi skalat hasznaltunk, a f6 érzék-
szervi mutatokat szakért6i értékelés atjan hataroztuk
meg.

A 2. abra diagramjai azt mutatjak, hogy a 0,05%
szteviozidot tartalmazé vizsgalati minta rendelkezett
a legjobb érzékszervi tulajdonsagokkal. Kevesebb
mint 0,05% szteviozid hozzaadasa nem biztositja a
termék kivant izét, mig a 0,05%-nal nagyobb kon-
centracido negativan befolyasolja annak érzékszer-
vi tulajdonséagait, talzott édességet okozva enyhén
kesernyés izhatassal. A szteviozid édesit6szerként
térténd felhasznalasa javithatja a turétermék sziner-
gikus tulajdonsagait.

Egy termék érzékszervi tulajdonsagai sokkal na-
gyobb mértékben befolyasoljak a fogyasztok valasz-
tdsat, mint a kémiai 6sszetétel és a tapérték, mikoz-
ben végs6 soron megteremtik a keresletet [12].

A szteviozidot kulénbdz6 koncentraciokban tartal-
mazd ,voros tard” termékek érzékszervi tulajdonsa-
gait az 1 tablazattartalmazza. A termék megjelené-

sét a 3. abra mutatja.

A kapott adatok alapjan kifejlesztettiik a szteviozidot
tartalmazé ,voros taré” termék receptjét (2. tabla-
zat).

A 3. tdblazat ismerteti a kapott tarotermék fizikai és
kémiai jellemzéit.

3. dbra A termék megjelenése
Figure 3. The appearance of the product
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A ,vOros taré” kifejlesztett mintai teljes mértékben
megfelelnek az Orosz Foderacio tagjaira vonatkozé*
vamunié tej és tejtermékek biztonsagara vonatkozo6
miszaki el6irasanak (TR CU 033/2013).

A szteviozidot tartalmaz6 ,vords tard” termék magas
fehérjetartalma 22,9%, ami 4,9%-kal tébb, mint a
hagyomanyos technoldgiaval készilt tarétermékeké.
A szteviozidot tartalmazo6 ,vorés tar6” 100 gramm-
janak energiatartalma 136 kcal (569 MJ - a szerk.),
azaz 32 kcal-val (134 MJ - a szerk.) kevesebb, mint a

szacharézt tartalmazo taréterméké.
5. Kovetkeztetések

A ,,vdrﬁs tl]r()" tUrétermék el6éllitésénak l]j tech-
Uj tarétermék elBallitasahoz sovany tejet és erjesz-
t6szert hasznaltunk, cukor helyett pedig szteviozidot
alkalmaztunk. Ennek a népi hagyomanyokon alapul6
terméknek a fent ismertetett gyartasi technoldgiaja
lehetdvé teszi egy alacsony zsir- és kalGriatartalmu
taréféleség elballitasat.

Meghataroztuk a tarétermék el6éallitasahoz legmeg-
felel6bb technoldgiai mddszereket.

Elvégeztik a turotermékek min6ségi értékelését, va-
lamint fizikai és kémiai vizsgalatat. A kapott alacsony
kal6riatartalmd ,voros turé” termék morzsas szer-
kezetli, egyenetlen fellletld, kulonallé tejfehérje-ré-
szecskékbdl all. A termék savanyu tej és karamell
iz(i, karamellizalt tej illatd. A kapott termék magas
fehérjetartalma 22,9%, ami 4,9%-kal tébb, mint a
hagyomanyos technoldgiaval készilt tar6termékeké.
A szteviozidot tartalmaz6 ,vorés tar6” 100 gramm-
janak energiatartalma 136 kcal (569 MJ - A Szerk.),
azaz 32 kcal-val (134 MJ-lal - A Szerk.) kevesebb,
mint a répacukorral készult terméké.

6. Kdszonetnyilvanitas

A munkat az Oroszorszagi Foderacié 211. sz. torvé-
nye tamogatta, szerz6désszam: 02.A03.21.0011.

1 tablazat. Erzékszervijellemzék
Table 1 Organoleptic Characteristics

L ,.vOros taré
Jellemz6

Indicator

0.01 % 0.03%

Szin / Colour

o nem édes / not sweet
iz és illat

Taste and Smell

savanyU tej, karamell /sourmilk, caramel

Allag / Texture

vilagosbarna / light brown

mintak kilénb6z6 szteviozid koncentraciokkal
“Red Cottage Cheese” Samples with Stevioside in Different Concentrations

0.05% 0.07% 0.1%
sotét krémszind / dark cream

nagyon édes
very sweet
savanyu tej kis keser( izzel
sour milk with a touch of bitterness

édes / sweet édes / sweet

morzsas / crumbly

2. tablazat. A szteviozidot tartalmaz6 “vords tard” termék receptje
Table 2. Formula of “Red Cottage Cheese” Product with Stevioside

Osszetevd / Ingredients

Toémeg, kg/ Weight, kg

Alacsony zsirtartalmu taré / Low-fat cottage cheese 999.5
Szteviozid, kg / Stevioside, kg 0.5
Osszesen / Total 1000
Sovany tej / Skim milk 2000
Hozam / Yield 125610
3. tablazat. A tarétermék fizikai és kémiaijellenzéi

Table 3. Physical and Chemical Indicators of Cottage Cheese Product

Jellemz§
Indicator

Titralhat6é savassag, °T/ Titratable acidity, °T

Zsir tomeghanyad, % / Mass fraction of fat, %

Fehérje tdmeghanyad, % / Mass fraction of protein, %
Nedvesség tomeghanyad, % / Mass fraction of moisture, %

Osszes cukor témeghanyad, % / Mass fraction of total sugar, %

MSNF tdmeghanyad, % / Mass fraction ofMSNF, %
Energiatartalom, kcal / Energy value, kcal

,,VOros tiré”/ “Red Cottage Cheese”
Sztevioziddal / with Szacharézzal /| with

stevioside sucrose

170 £2.14* 185 £3.01*
0.5 £ 0.002* 0.5 + 0.002*
22.9 £ 0.05* 22.7 £ 0.03*
65.0 £ 0.07* 58.0 + 0.08*
10.5 £ 0.04* 195 £ 0.03*
34.5 £ 0.09* 41.5 £ 0.08*

136 168

Megjegyzés: A * statisztikailag szignifikans kilénbséget jelez a p <0,05 szinten
Note: * denotes statistically significant difference atp <0.05 /eve/
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