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1 A MUNKA ELOZMENYEL KITUZOTT CELOK

A tojas az 0sidOk ota az emberiség egyik legfontosabb taplaléka. Mar a gyijtogetd dsember is
szivesen valasztotta taplalékanak, ahogyan a modern, egyre tudatosabban taplalkozd ember is
szivesen fogyasztja. Ennek oka nem csupdn a szamtalan modon varidlhato elkészitésében, vagy
izletességében keresendd, hanem kiemelkedden jo tapanyag-0sszetételében is. A tojasban fellelhetd
majdnem minden, az emberi szervezet szdmadra sziikséges esszencidlis aminosav, mikdzben

Iényegében szénhidratokat nem tartalmaz.

A kivalo tapanyag-Osszetétel €s érzékszervi tulajdonsagok mellett meg kell emlitentink kivalo techno-
funkcios tulajdonsagait is. Az ipari feldolgozasban — és egyre gyakrabban a haztartasokban is —a héjas
tojas hasznalatat felvaltja a tojaslevek alkalmazasa. Azonban a feldolgozasi eljardsok, mint a
hokezelés, gyakran negativ hatassal vannak a tojaslevek technofunkciés tulajdonsagaira. Ahhoz,
hogy a fogyasztoi igényeknek megfeleld terméket allitsunk eld, innovativ feldolgozasi technologidkra
van sziikség, ugyanis a hagyomanyos, ,,régi” modszerek sokszor nem garantaljdk a megfeleld
mindséget. Kézenfekvd megoldas az is, ha a hagyoményos eljarasokat 1j modszerekkel kombinaljuk.
Ugyanakkor az eltarthatosag novelése céljabol a kezelés paramétereit megfelelden kell
kombinalnunk, igy elérhetjiik azt, hogy a kezelések minimalis valtozast okozzanak a termék
tulajdonsagaiban, szerkezetében. A dolgozatomban olyan kiméletes technologiak hatasat vizsgadlom

tojaslevek esetén, amelyek ezen negativ hatasokat csokkenthetik.

Az egyik ilyen kiméletes technologia a nagy hidrosztatikusnyomast kezelés (high hydrostatic
Pressure, HHP). A dolgozatomban a HHP technoldgia hatasait 6nmagaban, illetve kishdmérsékletii
hékezeléssel kombindlva vizsgalom. Ot kisérlet segitségével kerestem a valaszt a kovetkezd

kérdésekre:

1. A HHP technologia 150 és 600 MPa kozotti nyomastartomanyban hogyan befolyésolja a
tojaslevek érzékszervi tulajdonsdgait (szinét, reoldgiai tulajdonsagait), technofunkcionalis
2. A HHP technologia kezelési idejének milyen hatdsa van a tojaslevek érzékszervi
tulajdonsagaira (szinére), technofunkciondlis tulajdonsagaira (pH-értékére, a fehérjék
késztermékek allomanyara, érzékszervi tulajdonsagaira), illetve mezofil aerob csiraszamara
3. Milyen hatassal bir a HHP technologia kombindlva kishdmérsékletli hdkezeléssel a
tojasfehérje-1¢  érzékszervi  tulajdonsdgaira  (szinére, reologiai  tulajdonséagaira),

crer

mezofil aerob csiraszamara



4. A HHP ¢és hdkezelés sorrendje milyen hatdssal bir a tojaslevek érzékszervi tulajdonsagaira

5.

(szinére), technofunkciondlis tulajdonsagaira (pH-értékére, a fehérjék denaturacidjara), a
késztermékek érzékszervi tulajdonsagaira, valamint mezofil aerob csiraszamara, az
eltarthatosagot hogyan befolyasolja kezelések sorrendje

Hogyan hatnak a HHP és hokezelés paramétereinek egyes kombinacidi a tojaslevek
érzékszervi tulajdonsagaira (szinére, reologiai tulajdonsdgaira), technofunkcionalis
tulajdonsagaira, emulzioképzo- ¢és stabilizalo tulajdonsagaira), valamint mezofil aerob

csiraszamara



2 EREDMENYEK

Az ¢élelmiszeriparban ¢és a catering rendszerekben a héjas tojas felhasznalasat egyre inkéabb
visszaszoritja a tojastermékek alkalmazasa, amelyek szamos eldnnyel rendelkeznek a héjas tojassal
szemben (pl. kisebb munkaer6-igény, egyszerlisodoé technoldgiai sor, kisebb beruhdzasi koltségek).
Legnagyobb piaci részesedéssel a tojastermékek koziil a tojaslevek rendelkeznek. Azonban a tojas
feltorését kovetden beltartalma kivalod taptalajt jelent a mikrobak szamara. A mikrobiologiai
¢lelmiszerbiztonsag garantalasahoz az iparban jelenleg hokezeléses eljarasokat (pasztOrozést)
alkalmaznak. A ho hatasara azonban egyes értékes komponensek (pl. fehérjék) sériilhetnek, ami a
tojaslevek tovabbi feldolgozhatosagat karosan befolyédsolja. Ennek ellenére a kiméletes (nem

termikus) technoldgidkat jelenleg nem alkalmazzak a tojaslevek ipari feldolgozasa soran.

Ezen problémafelvetés hivta ¢életre doktori kutatdsom témdjat, amelyben a nagy hidrosztatikus
nyomasu technologia (HHP) hatésait vizsgaltam dnmagéban és kiméletes hokezeléssel kombinalva a
tojaslevek egyes tulajdonsagaira. Célul tiiztem ki, hogy egyes vizsgalt tulajdonsdgok alapjan
meghatarozzam, mely technoldgiai paraméterek (nyomasérték, kezelési ido, illetve hokezelési
hémérséklet és 1d6) a legalkalmasabbak a tojaslevek kiméletes tartdsitasara.

A kisérleteim soran a teljes tojaslé, tojasfehérje- és tojassargaja-1¢ fizikai, kémiai, valamint techno-
funkcionalis tulajdonsagaiban bekdvetkezd valtozasokat vizsgaltam. A dolgozat 6t kisérletre épiil.
Az elsd kisérletben a HHP kezelés nyomasértékének hatasait vizsgaltam 100 és 600 MPa kozotti
nyomasérték-tartomanyban, 5 perc kezelési idovel. Eredményeim alapjdn arra a kovetkeztetésre
jutottam, hogy a tojaslevek szinében jol lathato kiilonbségek alakultak ki a 350 MPa-nal nagyobb
nyomaseértékek hatdsara. A mezofil aerob Gsszes csiraszam linearis csokkenését figyeltem meg 150
¢és 450 MPa kozott a teljes tojaslé és tojasfehérje esetében, mig tojassargaja-1énél 150 és 500 MPa
kozott. A nagyobb nyomasértékek szemmel is jol lathato fehérje-agglomeratumok képzdédéséhez,
illetve gélesedéshez vezetettek. Az 550 és 600 MPa alkalmazasa tojasfehérje-1énél mar tovabbi
feldolgozasra alkalmatlan terméket eredményeztek. A fehérjeszerkezetekben a 400 MPa feletti

nyomasértékeket mar kedvezdtlennek tekinthetjiik a DSC modszerrel mért eredményeim alapjan.

A masodik kisérletben ezért a tojasleveket 400 MPa-on vizsgéltam, 1-10 peerc kezelési 1dd
tartomanyban. Az egyes techno-funkcionalis tulajdonsagoknal (viszkozitas, fehérje-szerkezetek) az
5-7 perc az a maximalis kezelési id0, amely még nem befolyasolja olyan mértékben a vizsgalt
tulajdonsagokat, hogy feldolgozasra alkalmatlanna véaljanak. Mikrobioldgiai szempontbol a kezelési
1d6 kisebb hatassal bir, mint a nyomasérték novelése. A kezelési id6 €s a mezofil aerob csiraszdm
csokkenése kozott exponencialis Osszefiiggést talaltam. Tehat, ha a mikrobaszam-csdkkentés a célunk

a HHP kezeléssel, javaslom a nagyobb nyomasértékek alkalmazasat a hosszabb kezelési id6 helyett.
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A kisérletben vizsgéltam a késztermékek allomanyat és érzékszervi tulajdonsagait. Eredményeim
alapjan, a kezelési id6 novelésével a tojaslevekbdl keményebb késztermékeket tudtam késziteni.
Tehat, a hosszabb HHP kezelés allomanykialakitasra alkalmas. Az érzékszervi biralatok alapjan ezen
valtozasok kedvezOk az érzékszervi paraméterekre. Az allomany- €s érzékszervi tulajdonsagokat

mobdosito hatas valdszintl, a fehérjeszerkezetekben bekovetkezd valtozasokra vezethetdk vissza.

Az els6 két kisérletemben az 6nmagéaban alkalmazott HHP nem eredményezett szignifikans fehérje
denaturacio és allomany-valtozas nélkiili kielégité mikroba-szam csokkentést (5 nagysagrendnyi
csokkenés). Ezért a harmadik kisérletben a HHP kezelést megel6zden hokezelést is alkalmaztam
tojasfehérje-1¢ esetében. Eredményeim alapjan ugyan a hosszabb idejii hontartas (53 °C, 6 6ra) és
HHP (350 MPa, 5 perc) kombinacidja nagymértékben befolyasolta a tojasfehérje-1¢ reoldgai
tulajdonsagait, azonban a pasztérozés (57 °C, 7 perc) és HHP kombinacidja kedvezd volt

mikrobiologiai és techno-funkcionalis szempontokbol egyarant.

A negyedik kisérletben mindhdrom tojaslénél vizsgaltam a h6- és HHP kezelés kombindcioit. Ezttal
a kezelések paraméterei mellett a sorrend hatasat is vizsgaltam. A hd- és nyomaskezelés egyiittesen
nagyobb valtozasokat eredményezett a tojaslevek szinében, mint az Onmagukban alkalmazott
kezelések. A kezelések sorrendje a szintényezok valtozasat tekintve kedvezobb, ha elébb hé-, majd
nyomaskezeljiik a tojasleveket. A h6- és HHP kezelés kombinalaséaval a teljes tojaslében 4, a fehérje-
1énél 3, mig a sargaja-1énél tobb, mint 6 nagysagrendnyi csokkenést értem el a mintdk mezofil aerob
Osszes csiraszdmanak csokkentésében. A DSC vizsgéalataimban megallapitottam, hogy a teljes
tojaslére hasonld hatast gyakorolnak a kombinalt kezelések, mint a 10 perces, 400 MPa-on végzett
HHP. A kombinalt kezelések alkalmazisa a tojasfehérje-1énél kedvezObb, mint a kezelési 1d6
novelése. A kezelések sorrendje 1ényegében nem befolyasolja a fehérje denaturacié mértékét, a

fehérje-1ében, azonban a sargaja-1énél kedvezdbb a hdkezelést kovetd HHP alkalmazésa.

A kombinalt kezeléseket kovetden a tojaslevekbdl késziilt ,,omlettek™ érzékszervi tulajdonsagait
kedvezdbbnek itélték a biralok, mint a szimpla hé- vagy nyomdaskezeléseket kdvetden. A biralatok
alapjan az egyes érzékszervi tulajdonsdgokra kedvezObben hat a hokezelést kovet6 HHP kezelés,

mint a forditott kezelési sorrend.

Az 6todik kisérletben a hé- és HHP kezelés paramétereinek (hdmérséklet €s nyomasérték) egyiittes
valtoztatasanak hatasait vizsgaltam kozponti elrendezést, rotacid kisérleti terv segitségével 53-67 °C
(12 perc) és 330-470 MPa (5 perc) intervallumon. A hokezelést kovetden alkalmaztam HHP kezelést,

az el6z0 kisérlet eredményei alapjan.



Eredményeim alapjan az egyes tulajdonsagoknal és tojasleveknél mas-mas kombinacié optimalis.
Példaul a tojasfehérje-1¢ szinét és reoldgiai tulajdonsdgait a nagyobb nyomasértékek befolydsoltak
nagyobb mértékben, mig a teljes tojaslénél inkabb a nagyobb hdkezelési hdmérséklet.

A dolgozatomban bemutatott eredmények alapjan a nagy hidrosztatikus nyomast technologia a
tojasleveknél 400 MPa-nal nagyobb nyomasértékeken alkalmazva megfeleldé mikrobiologiai
kockazatot csokkentd kezelés lehet, azonban ennél kisebb nyomnasértékéken inkabb allomany- és
érzékszervi tulajdonsagokat kialakitd eljarasnak tekinthetjiik. Amennyiben a technologiai
tulajdonsagok szempontjabol kiméletes tartdsitas, mikroba-szam csokkentés a célunk, a HHP kezelést

mas technoldgiaval (hokezeléssel) kell kombinalnunk.

Eredményeim alapjan az alkalmazott kezelések és paraméterek eltérd modon hatnak a tojaslevek
vizsgalt tulajdonsagaira. Az egyes vizsgalt tulajdonsagok alapjan mas és méas 6nmagéban alkalmazott
nyomaskezelési paraméter, vagy kezelés-kombinacié a legkedvezébb. Ugy gondolom, nem egy
,mindenre viszonylag kedvezd” paraméter- vagy paraméter-kombinaciot kell valasztanunk, hanem a
kutatdsi, vagy ipari célnak legmegfelelébb tulajdonsaghoz optimalis paraméter(ek)t kell

alkalmaznunk.



2.1 UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

1) Megallapitottam, hogy a tojaslevek 5 perces HHP kezelése sordan a teljes tojasle és
tojasfeherje-lé 150-450 MPa nyomastartomanyban, mig a tojassargaja-lé eseteben 150-500 MPa
tartomanyban a nyomaserték novelésével a mezofil aerob csiraszam linearisan csékken.
Megallapitottam, hogy a teljes tojaslé, tojasfehérje-lé és a tojassargadja-lé esetében az aerob dsszes
csiraszam 4 nagysagrendnyi csokkentése 450 MPa nyomdsu, 5 perces nagy hidrosztatikus kezeléssel

valosithato meg.

2) Megallapitottam, hogy a teljes tojaslé (300 MPa, 5 perc) és a tojasfehérje-lé (400 MPa, 5
perc) osszes mezofil aerob csiraszama HHP kezeléssel fehérje denaturdcio és a latszolagos
viszkozitas szignifikans valtozasa nélkiil 2, illetve 4 nagysagrenddel csokkent. A tojassargdja-lé
esetében a HHP kezelés (350 MPa, 5 perc) a latszolaggos viszkozitds szignifikans valtozasa nélkiil 3

nagysagrendnyi osszes csiraszam csokkenést eredményezett.

3) Megadallapitottam, hogy a tojaslevek esetében a kezelési id6 és a mezofil aerob dsszescsiraszam
kozott 0-10 perc kezelési id6 tartomanyban 400 MPa nyomasértéken exponencidlisan csokkend

osszefiiggest talaltam.

4) Kimutattam, hogy a tojasfehérje-lé esetében az 57 °C, 7 perc hokezelés és a 350 MPa nyomdst
5 perces HHP kezelées kombinacioja biztositia a mezofil aerob csiraszam 4 nagysagrendnyi

csokkenését szignifikans fehérje denaturdcio, szin- és latszolagos viszkozitds- valtozas nélkiil.

5) Megallapitottam, hogy a tojaslevekben a fehérje denaturacio tekintetében az alkalmazott
nyomas nagysaganak nagyobb hatasa van, mint a kezelés idejének, bar a tojaslevek denaturdcioja
mads-mas nyomasértéken kezdodik (teljes tojaslé >300 MPa, tojasfehérje-lé >450 MPa, tojassargaja-
lé > 150 MPa).

6) Megallapitottam, hogy a tojaslevek latszolagos viszkozitasa 5 perces 400 MPa-nal nagyobb

nyomaskezelés mellett, illetve 400 MPa 5 perc feletti kezeléseknél szignifikansan né.

7) Kimutattam, hogy a tojaslevek a HHP kezelés hatasara vilagosodnak. A szignifikans
szinvaltozas 5 perc kezelési ido esetén a teljes tojaslében 450 MPa nyomas felett, a tojasfehérje-lében

250 MPa felett, a tojassargaja-lében 350 MPa felett kezdodik.



8) Megallapitottam, hogy a 350 MPa 5 perc nyomaskezelés és az 53 °C 12 perc hokezelés
kombinacioja csokkenti a tojaslevek mezofil aerob csiraszamat szignifikans fehérje denaturdacio és
vilagosodas nélkiil. A nagy hidrosztatikus nyomas- és a hokezelés kombinalt alkalmazasa a sorrendtol
fiiggetleniil csokkenti a teljes tojaslé mezofil aerob csiraszamat. A tojasfehérje- és tojassargaja-lé
esetében a kezelések sorrendje mikrobiologiai szempontbol kedvezéobb, ha elséként hé- majd

nyomaskezelést alkalmazunk.

9) Megallapitottam, hogy a kézponti sszetett rotacios kisérleti terv segitségevel az 53-67 °C, 12
perc és 330-470 MPa, 5 perc tartomanyban ho- majd nyomaskezelt teljes tojaslé sarga-kék szinezete,
latszolagos viszkozitasa, a tojassargdja-lé vilagossagi tényezoje és mezofil aerob osszescsiraszama,
a tojasfehérje-lé pH-érteke, szintényezoi, latszolagos viszkozitdsa és mezofil aerob osszescsiraszama

modellezheto.



3 KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

Doktori dolgozatomban a nagy hidrosztatikus nyomasu technoldgia hatasait vizsgaltam énmagaban,
illetve kiméletes hokezeléssel kombindlva tojaslevek fizikai-kémiai, mikrobiologiai, érzékszervi,

illetve techno-funkcionalis tulajdonsagaira.

A HHP kezelés 6nmagaban, illetve hokezeléssel kombindlva is igen csekély, gyakorlati szempontbol

elhanyagolhato, hatassal bir a tojaslevek pH-értékére.

A tojaslevek a HHP kezelés hatdsara vildgosodnak. A tojaslevek szinére Osszességében a
nyomasérték nagysaga nagyobb hatasa van, mint a kezelési id6. Szignifikans szinvaltozas 5 perc
kezelési id6 esetén a teljes tojaslében 450 MPa nyomas felett, a fehérje-1ében 250 MPa felett, mig a
sargaja-1ében 350 MPa felett kezdddik. A ho- €s nyomaskezelés egylittesen nagyobb valtozasokat
okoz, mint az 6onmagukban alkalmazott kezelések. A kezelések sorrendje a szintényezok valtozasat
tekintve kedvezdébb, ha elébb ho-, majd nyomaskezeljiik (53 °C, 12 min, vagy 45 °C, 8 6ra; 350 MPa,
5 perc) a tojasleveket. Amennyiben a tojaslevek szinének megorzése fontos szempont a késztermék
mindségében, javaslom, hogy kisebb nyomdasértéken, hosszabb kezelési id6vel Onmagéban

alkalmazzuk a HHP kezelést.

Mikrobioldgiai szempontbdl nagyobb hatassal bir a HHP kezelés nyomasértékének ndvelése, mint a
kezelés idejének novelése. Megallapitottam, hogy a teljes tojaslé, tojasfehérje-1¢€ és a tojassargaja-1¢
esetében az aerob Osszes csiraszdm 4 nagysagrendnyi csokkentése 450 MPa nyomast, 5 perces nagy
hidrosztatikus kezeléssel valosithatd meg. A tojaslevek 5 perces HHP kezelése soran a teljes tojaslé
¢s fehérje-1¢ 150-450 MPa nyomastartomanyban, mig a sargija-l¢ esetében 150-500 MPa
tartomanyban a nyomasérték novelésével a mezofil aerob Gsszes csiraszam linearisan csokken. A
kezelési 1d6 és a mezofil aerob Gsszes csiraszam kozott 0 — 10 perc kezelési 1d6 tartomanyban 400

MPa nyomasértéken exponencialis Osszefliggést talaltam.

A nagy hidrosztatikus nyomas- és a hdkezelés kombindlt alkalmazasa a sorrendtdl fliggetlentil
csokkenti a teljes tojaslé mezofil aerob csiraszamat. A fehérje- és sargdja-1¢ esetében a kezelések
sorrendje kedvezdbb, ha elsdként hé- majd nyomaskezelést alkalmazunk. A hoé- és HHP kezelés
kombinalasaval a teljes tojaslében 4, a fehérje-1énél 2,5, mig a sargaja-1énél tobb, mint 6
nagysagrendnyi csokkenést értem el a mezofil aerob Osszes csiraszamban. Ez alapjan
megallapitottam, hogy mikrobiologiai szempontbol eldnyds, ha a nyomaskezelést dnmagéiban
alkalmazva legalabb 450 (teljes tojaslé és tojasfehérje-1¢), vagy 500 MPa-on (tojassargaja-1¢) végzem.
Amennyiben a techno-funkcionalis tulajdonsagok megdrzése is fontos szempont a mikrobaszam
csokkentése mellett, célszeri a 450 MPa-nal kisebb nyomadsértéken végzett nyomaskezelést

hékezeléssel kombinalni.



A reologiai vizsgalataim alapjan a nyomasérték és a kezelési id6 ndvelése egyarant ndveli a
tojaslevek latszolagos viszkozitasat. A teljes tojaslé pszeudoplasztikus folyadékként viselkedik a két
paraméter valtoztatdsakor. A teljes tojaslénél minden 6nmagéban, illetve hokezeléssel kombinalt
kezelés esetében a folyashatar és konzisztenciadllando novekedését tapasztaltam, mig az 6nmagaban
alkalmazott HHP kezelések a folyasindex csokkenését okoztak. Ezzel szemben a sargija-1¢ a
nyomasérték novelésével inkabb pszeudoplasztikus, mig a kezelési id6 novelésével és a kombinalt
h6- és nyomaskezelések hatasara inkabb Herschel-Bulkley folyadékként viselkedik. A sargaja-1é
folyashatarat, konzisztenciaalland6jat minden alkalmazott kezelés noévelte, mig folyasindexét
csokkentette.

A fehérje-1¢ a nyomasérték novelésének hatasara dilatalis (shear-thickening) tipust folyadékként
viselkedik, mig a kezelési id6 novelésének hatasara inkadbb pszeudoplasztikus folyadékként irhato le.
A fehérje-1énél a nyomasérték és a kezelési id6 novelésével 1o és K értéke nd, mig n értéke csokken.
Az 550 és 600 MPa, 5 perc nyomaskezelés olyan mértékili aggregdtum-kialakuldshoz vezet, hogy a
fehérje-1¢ rotacios modszerrel nem vizsgalhaté. A kombindlt kezelések hatasara a fehérje-1¢
pszeudoplasztikus, illetve Herschel-Bulkley folyadékként jellemezhets. Osszességében a teljes,
fehérje- és sargdja-1¢ latszolagos viszkozitdsa a HHP kezelés hatasara nd. Szignifikdns
allomanyvaltozas 5 perces kezelést alkalmazva 400 MPa nyomas felett, mig 400 MPa nyomasértéket

alkalmazva, 5 percnél hosszabb kezelés esetén torténik.

A kozponti elrendezésii, rotacids kisérleti terv alapjan a hd- és nyomaskezelés kombinalasanak
hatdsdra - hasonloéan az Onmagaban alkalmazott nagyobb nyomasérteki HHP kezelésekhez —
gélszerkezet (teljestojaslé, sargaja-1¢), illetve aggregatumok (fehérje-1¢) kialakulasat tapasztaltam. A
tojassargaja gélesedését elsé sorban a nyomasérték novelése okozta — féleg a 400 MPa-nal nagyobb
nyomasértékeken - szemben a hokezelés hémérsékletének novelésével. A fehérje-1ében a 60 °C-nal
nagyobb hdmérsékletli hokezelések és a legalabb 400 MPa nyomasértékit HHP egyiittes alkalmazésa
eredményezte a legnagyobb mennyiségli aggregatum keletkezését. A teljes tojaslénél a nagyobb
hémérséklet (65 és 67 °C) hatasara figyeltem meg nagyobb aggregatum-képzdodést.

Ez alapjan arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a tojasleveket érdemes hosszabb ideig, kisebb
nyomasértéken kezelni, ez kevéssé befolydsolja a reologiai tulajdonsagaikat. Amennyiben a HHP-t
hével kombindljuk, a teljes tojaslénél érdemes 60 °C-nél kisebb homérsékletet valasztani (akar
nagyobb nyomasértékkel). Mig a fehérje- és sargaja-1énél legfeljebb 400 MPa nyomasértéket célszert
alkalmazni (akéar nagyobb homérseklettel).

A nyomasérték €s kezelési 1d6 hatasait 6sszehasonlitva azt tapasztaltam, hogy a kezelési id6 novelése

kisebb mértékben csokkenti a denaturacios entalpia-értékeket. A teljes tojaslé esetében a 600 MPa,
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5 perc kezelés a fehérjék mintegy 60%-at denaturalja, mig a 400 MPa, 10 perces kezelés csak 12%-
at. A fehérje-1énél ugyanezen kezelések mintegy 75% és 35% csokkenést okoztak a denaturalhato
fehérjék mennyiségében. A sargaja-1énél a 600 MPa, 5 perc kezelés 66%, mig a 400 MPa, 10 perc
kezelés 30% csokkenést eredményezett AH értékében.

Az dnmagéaban alkalmazott HHP kezeléshez viszonyitva a kombinalt kezelések kisebb mértékben
denaturaltdk a teljes tojaslé fehérjéit, mint a nyomasérték novelése (mintegy 60% csdkkenés), viszont
a kezelési 1d6 novelésével kozel azonos AH csokkenést (12-15%) tapasztaltam. A kezelések

sorrendjének nincs hatasa a fehérje denaturacio mértékére.

A nyomadskezelt tojaslevekbdl készitett ,,omlett” és habcsok mintdk keményebb allomannyal
rendelkeznek, mint a kezeletlen tojaslevekbdl késziiltek. A nyomadskezelés ideje egyértelmiiién
novelte a késztermék keménységét. Tehat a nyomaskezelés ideje dllomanykialakité hatdssal van a

késztermék esetében is, nem csak a nyers tojaslevek reologiai tulajdonsagait befolyasolja.

A nyomaskezelt mintakbol késziilt késztermékek (,,omlett” és habcsok) érzékszervi tulajdonsagait
kedvezobbnek itélték a birdlatban résztvevok. A HHP kezelés dnmagaban, illetve hokezeléssel
kombinalva is kedvezd hatassal bir a késztermék érzékszervi mindségére. A legtobb biralati
szempontra kedvezObb pontértékeket kaptak a hosszabb nyomadaskezelésen atesett mintdk. Az
érzékszervi vizsgalatok igazoltdk a miiszeres mérések eredményeit. A kombinalt kezeléseket
kovetden az ,,omlettek™ érzékszervi tulajdonsagait kedvezobbnek itélték a birdlok, mint a szimpla ho-
vagy nyomaskezeléseket kovetden. A birdlatok alapjan a hdkezelést kovetd6 HHP kezelés
kedvezdbben hat az egyes érzékszervi tulajdonsagokra.

Eredményeim Osszegzéseként megallapitottam, hogy az altalam alkalmazott kezelések kiilonb6zo
modon hatnak a tojaslevek vizsgalt tulajdonsagaira. Az egyes vizsgalt tulajdonsagok szempontjabol
mas és mas Onmagédban alkalmazott nyomaskezelési paraméter, vagy kezelés-kombindcid a
legkedvezdbb. Ez alapjan javaslom, hogy nem egy ,,mindenre viszonylag kedvezd” paramétert vagy
paraméter-kombinaciot valasszunk, hanem a kutatasi, vagy ipari célnak legmegfelel6bb tulajdonsagra

legkedvezdbb paramétert kell kivalasztanunk.
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