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A SAVANYU TEJTERMEKEK HOKICSAPODASANAK

GATLASA HUMANBARAT HOVEDO
HIDROKOLLOIDOKKAL

PREVENTION OF HEAT COAGULATION OF FERMENTED DAIRY
ProbucTts By HUMAN-FRIENDLY HEAT-PROTECTIVE

HYDROCOLLOIDS

Natural fermented milk products (e.g. yogurt, kefir) are worldwide distributed without additives with live cultures, but at the production of
flavoured versions the post-heat-treatment has frequently been applied to guarantee the long (some months) shelf-life. However, at the post-
heat-treatment, i.e. during the heat-treatment of sour coagulum in order to avoid contraction and protein precipitation a protective colloid
should be used. In Hungary the amylopection has mainly been spread as a protective colloid due to its availability from home production already
at the beginning of 80’s to produce stabilizers. In this article the research which has been carried out by human-friend heat-protective hydrocol-

loids is shown.

1. BEVEZETES - INTRODUCTION

A natir savanyt tejtermékeket (pl. joghurt, kefir) vildgviszony-
latban adalékanyagoktél mentesen és él6flérdsan forgalmazzak,
az izesitett viltozatok gydrtdsindl viszont gyakran alkalmazzik
az utéhdkezelést a hosszt (tdbb hénapos) tarolhatdsag
érdekében. UtShdkezeléskor, azaz a savanyt alvadék hékezelése
sordn azonban a zsugorodis és a fehérjekicsapédas elkeriilése
érdekében véddkolloidot kell alkalmazni. Véddkolloidként
Magyarorszigon az amilopektin terjedt el els8sorban azért, mert
az hazai termelésb8l mdar a 8o-as években rendelkezésre 4llt
(SCHAFFER, 1989) és bel8le a magyar piacon stabilizalészereket
készitettek (KELLER, SCHAFFER és SZAKALY S., 2000). Az
amilopektin minden kukoricakeményitd alkotdrésze, attdl

szepariciés eljirdssal elkiilonithetd (BRANEN, DAVIDSON és
SALMINEN, 1990). Az amilopektin tiplilkozis-élettani elénye,
hogy nativ (kémiailag nem médositott) formaban hasznalhaté fel
védgskolloidként.

A kukoricakeményit8 feltdréddsa fligg attdl, hogy az milyen
vizes kdzegben megy végbe. DSC-mddszerrel kimutattak, hogy a
xyloglucan koncentriciéjanak novelésével novekszik a keményits
feltarodasi hémérséklete. Ugyancsak a feltiréddsi hdmérséklet
névekedését mérték DSC-médszerrel cukrok és cukor-észterek
hatédsira, ahol a novekedés mértéke attdl fiiggott, hogy milyen
cukrot alkalmaztak (BUuck és WALKER, 1998).

Nem taldltunk azonban irodalmi adatot arra, hogy milyen
feltételek mellett alkalmazhaté hévéds hidrokolloidként a kuko-

ricakeményit8 amilopektin alkotérésze.

A kutatémunka a BAROSS-6-2006-0001/ OMFB-00862/2006. szdmd tdmogatdsi szerzédés keretében folyt.
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2. ANYAGOK ES MODSZEREK — MATERIALS AND
METHODS

A h8véds hidrokolloid feltiréddsinak vizsgilatdhoz 1-1%
NaH,PO 4 68 Na,HPO 4et tartalmazé vizes oldatot 1 M-os
HCl-oldattal allitottuk be 4,5 pH értékre, amelynek cukortar-
talmat szaharézzal rendre o; 5; 10; 15; 20; 25 és 30%-ra
noveltiink. 50 mg amilopektint 1 ml-es bach-celliba mértiink,
hozzimértiink 500 mg vizes oldatot, majd kémcsSrizé segit-
ségével 10 sec-ig diszpergiltuk. A h8mérséklet-h8dram gorbéket
Setaram DSC-II ultraérzékeny scanning caloriméterben o,3
°C/perc sebességgel vettiik fel a 20-100°C hémérséklettarto-
mdnyban.

3. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK — RESULTS AND
DISCUSSION

Az 1. 6brdn a szaharézmentes (a) és a 10% (b) szaharézt tartal-
mazé 4,5 pH-ju vizes pufferoldatban diszpergdlt amilopektin
DSC-gorbéjét mutatjuk be a hémérséklet fiiggvényében a 20-100
°C hémérséklettartomanyban.
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1. dbra Fig. 1
A szaharézmentes (a) és a 10% (b) szaharézt tartalmazé 4,5 pH-ju
vizes pufferoldatban diszpergilt amilopektin DSC-gérbéje (DSC-
curves of amylopectin dispergated in the aqueous buffer solution of
pH 4.5 saccharose-free (a) and with 10% saccharose content (b)).

1. tabldzat

A felvett DSC-gdrbékhez tartozé csticshémérsékleteket és
enthalpia-értékeket az 1. tdbldzatban mutatjuk be.

Altalanossigban megallapitottuk, hogy a szaharéz koncentri-
ciéjinak novekedésével novekszik az amilopektin feltirédasi
h8mérséklete és enthalpia-értéke.

4. KOVETKEZTETESEK — CONCLUSIONS

A 2. dbra az amilopektin feltdréddsi h6mérsékletének valtozdsit
mutatja a 4,5 pH-ju diszperzids kozeg szahar6z koncentricidja-
nak fiiggvényében a 0-40% tartoményban. J6l latszik, hogy az
Osszefiiggés linedris és az egyenes egyenletébdl a szaharéz kon-
centriciéjinak ismeretében igen j6 kozelitéssel szdmolhaté a
feltdréddsi h8mérséklet.
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2. dbra Fig. 2

Az amilopektin feltir6dasi hdmérsékletének véltozdsa az oldat sza-
haréz koncentércidjanak fiiggvényében (Change of swelling temper-
ature of amylopectin)

A Kkisérletek alapjén megéllapitottuk, hogy a humdnbarit
amilopektin h8védd hidrokolloidként torténd felhasznildsa
esetén figyelembe kell venni a feltaréddsi hdmérséklet és a befek-
tetend8 hémennyiség novekedését a cukortartalom ndveke-

désének fiiggvényében.
Table 1

Amilopektin feltarodési gorbéinek csiicsh8mérséklete és enthalpia-értéke

(Peak temperature and enthalpia-value of swelling curves of amylopectin)

Szaharéz-koncentrdcié eltaréddsi gorbék (Swelling curves’
2 2z A feltdroddsi gorbék (Swelling
(Saccharose-concentration), enthalpia-értéke (enthalpia-value)
csticshomérséklete (peak temperature), °C P P ’
/00 g (p p ) /g
0 73,8 9,80
5 74,8 14,44
I0 7553 14,94
15 78,5 15,48
20 79,1 16,48
25 81,3 17,10
30 83,4 17,10
40 88,9 17,50
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OSSZEFOGLALAS — SUMMARY

A natir savanyt tejtermékeket (pl. joghurt, kefir) vildgviszony-
latban adalékanyagoktél mentesen és él6flérdsan forgalmazzik,
az izesitett viltozatok gydrtdsindl viszont gyakran alkalmazzik
az utéhdkezelést a hosszti (t5bb hénapos) tarolhatdsig érde-
kében. Utshdkezeléskor, azaz a savanyt alvadék hkezelése sordn
azonban a zsugorodds és a fehérjekicsapédas elkeriilése érdeké-
ben véddkolloidot kell alkalmazni. Véddkolloidként Magyar-
orszdgon az amilopektin terjedt el els8sorban azért, mert az
hazai termelésb8] mar a 80-as években rendelkezésre allt és bels-
le a magyar piacon stabilizdlészereket készitettek. A szerz8k a
humanbarit hdvédd hidrokolloidokkal végzett kutatdsaikat
mutatjik be a kdzleményben.
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