A tejpor szabad zsirtartalmat és oldhatésagat befolyasolo
néhany tényez6 vizsgalata

TRAN THE TRUYEN?*
Hanoi M(szaki Egyetem, Hanoi (Vietnam)

A tejporok érzékszervi tulajdonsagai (iz, szag stb.) és kémiai Osszetétele
szabad zsirtartalom. Utoébbi mennyisége rendkivil valtozé a tejportél fiigg6en.
A szabad zsirtartalmat tobbek kozott befolydsolja a szaritasi technolégia, a
homogenizalas mddja, a zsirgolydécskak diszperzitasfoka, a késztermék nedves-
ségtartalma, a tarolas korilményei (1,2, 3, 4, 5, 17). A kereskedelmi forgalomban
levé néhany termék (porlasztasos technolégiaval késziilt) adatair6l az 1. tablazat
ad tajékoztatast.

7. tablazat
Néhany tejporkészitmény jellemz6 adatai

Oldhatésag

Nedvesség- Zsirtar- Szabad zsir- (az oldha-

Készitmény megnevezése tartalom talom tartalom tatlan tle-

% 9% dék

ml-ben
Haza: (Beretty6ljfalu) zsiros tejpor.. 2,31 26,0 38,75 0,05
NDK zsiros tejpor ........... 5,40 23,0 18,75 0,10
Csehszlovak zsiros trjpor 4,40 25,0 9,75 0,10

Mint a tablazatbhol lathaté a nedvességtartalomban szamottevd eltérések
taladlhatok (2,31-5,4%) és hasonléan a szabad zsirtartalomban (0,39-1,55%).
Kicsinyek a kilonbségek az egyes készitmények oldhatésagaban.

A szabad zsirtartalom alakuldsara a tarolas soran nagy befolydsa van a
termék nedvességtartalmanak, amely els6sorban a tarol6 tér relativ nedvesség-
tartalmanak és hémérsékletének fliggvénye. A vonatkozdé szabvany el6irasok
(6, 7, 8) szerint a porlasztasos szaritassal késziilt termékekben (zsiros tejpor) a
nedvességtartalom megengedett értéke 4,5+1,5%. Nagyobb nedvességtartalom
a tarolas soran altalaban az oldhatésag csokkenését, az érzékszervi tulajdonsagok
nemkivanatos megvaltozasat és a szabad zsirtartalom mennyiségének noveke-
dését eredményezi. Utébbi valtozas viszont csdkkenti a tejpor nedvesedését, ami
rontja a tejpor reverzibilis rehidratalodasat, a készil6 tejben nagy zsircseppecs-

" Jelenlegi munkahelye: Budupest Miszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechno-
l6giai Tanszék.
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kék alakulhatnak ki és cstkkenhet a zsiremulzié stabilitdsa is. A kérdéskomp-
lexummal az altalanos Osszefoglal6 miiveken tul nagyszami koézlemény foglal-
kozik. Ezek kozil néhany Gjabb keletl utalast emelek ki (9, 10, 11, 12, 13, 14,
15, 16).

A tejpor minden esetben nagymennyiségi lakt6zt tartalmaz. A laktéz fizikai
allapotanak valtozasa (amorf és kristalyos formaban val6 jelenléte) valtozé mér-
tékl hatast fejthet ki a szabad zsirtartalomra.

Vizsgélataink sordn a szabad zsirtartalom valamint az oldhatésag valto-
zésait kivantuk kovetni valtozoé tarolasi feltételek (h6mérséklet, relativ para-
tartalom, id6) mellett.

Vizsgalati anyagok és moédszerek

A vizsgalatokhoz az 1 tablazatban szerepl porlasztasos szaritasi technol6-
giaval el6allitott tejporokat hasznéltuk fel. A tarolas nagyméretl exszikkatorok-
ban tértént, amelyekben a relativ nedvességtartalmat (40%, 60%, 80%) kilén-
b6z6 toménységli kénsavoldatokkal allitottuk be. A h6mérséklet beallitasa h(t6-
szekrény, ill. termosztat segitségével tortént. A relativ nedvességtartalom és
hémérséklet allandésagat regisztralé termohigrométerrel ellengriztik.

A nedvességtartalmat, zsirtartalmat a magyar szabvanyokban el6irt médon
hataroztuk meg mig a szabad zsirtartalom, ill. az oldhatdsag vizsgélatara a ko-
vetkez6 eljarasok szolgaltak:

Szabad zsirtartalom meghatarozasa

200 cm3es csiszolt dugoés Erlenmeyer lombikba 0,1 g-os pontossaggal 20 g
tejport mérunk, amelynek zsirtartalmat el6z6leg meghataroztuk. Hozzaadunk
100 cm3 tiszta olddészert (pl. petroléter fp. max. 60 °C). A lombikot haromszor
rovid idékozi kihagyasokkal 1—2 percig razzuk, majd 1 6ran at alini hagyjuk.
Ezutan a lombik tartalméanak 6sszekeverése nélkil az oldészeres részt gyorsan
esz(irjuk. A tiszta szlrletbdl 20 cm3t (megfelel 4 g tejpornak) tiszta, sulyallando-
sagig szaritott, 0,0001 g pontossaggal mért 100 cm3s Erlenmeyer lombikba
pipettdzzuk. Az oldoszert jol szell6z6 filkében homok- vagy vizfirdén elparolog-
tatjuk (tlz- és robbanas veszély!). Az oldészer nyomok eltavolitdsa céljabdl a
lombikot 102—105 °C hémérsékletli szaritészekrényben sulyallandésagig sza-
ritjuk, majd exszikkatorban szobahémérsékletre h(ilni hagyjuk és Gjbol mérjik
0,0001 g-os pontossaggal.

A szabad zsir mennyiségét 100 g tejporra a kovetkez6 képlettel szamoljuk:

100 a
X = = =25a
4

ahol a a méréskor megéallapitott zsirmennyiség g-ban.
A szabad zsir mennyiségét a zsirtartalom szazalékdban X, az aldbbi képlet
adja meg:

100 x _ 100.25.a
1 25 zs

ahol zs a tejpor zsirtartalma szazalékban.
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Oldhat6séag vizsgalata

A vizsgélathoz 0,1 g pontossaggal zsiros tejporbél 13 g mennyiséget mériink
be. A tejport kever6edénybe mérjik és 100 cm3 szobah6mérsékletli (20 C°) desz-
tillalt vizet adunk hozza, majd a kever6edényt elektromos mixerre helyezzik
(pl. Eta-Mira csehszlovak gyartmanya mixer) és 2 percig kb. 6500 fordulat/perc
sebességgel keverjuk.

A rehidratalas torténhet gy is, hogy a tejport f6z6poharba mérjuk be és
100 cm3 szobah&mérsékletli desztillalt vizben oldjuk ugy, hogy a f6z6poharban
kevés desztillalt vizzel, legdmbolyitett végl Uvegbot segitségével srli péppé
dolgozzuk fel. A s(ri tejporpépet 10 percig kevergetjik, mikézben a még észre-
vehetd rogocskéket, a pohar falara kerilt részeket is gondosan atnedvesitjik.
Ezutan allandé kevergetés kozben — a vizet részletekben adva hozzd — a pépet
kb. 50 cm3re higitjuk, majd a 100 cmi desztillalt viz maradékaval 300 cm:-es
Erlenmeyer lombikba 6blitjuk at. A lombikot bedugaszolva 5 percen at erétel-
jesen razzuk.

A rehidratalt tejb6l leveg6tlenités utan (40 °C-ra melegitve, majd 20 °C-ra
hlitve) 10 cm3t az osztott centrifugacs6be mérink, s ledugaszolas utan 5 percig
centrifugaljuk.

Centrifugalas utan a feltliszé folyadékot 6vatosan dekantaljuk agy, hogy
az oldhatatlan Uledék folott kb. 1—1,5 cm3folyadékot hagyunk. A centrifugacs6
falara tapadt zsirt el kell tavolitani. Ezutan a csdvet a 10 cm3es jelig desztillalt
vizzel feltéltjik, 6sszekeverjik, s ismételten 5 percig centrifugaljuk.

A cs6 aljaban 6sszegylilt uledéket 0,1 cm3 pontossaggal leolvassuk.

Ha az iledék felszine nem egyenletes, az als6 és fels6 pontjan leolvasott
érték kozépértékét fogadjuk el, 0,1 mm leolvasott érték 1% oldhatatlan mara-
déknak felel meg.

A tarolt mintak nedvesség- és szabad zsirtartalmanak valtozasarol a 2-5
tdblazatok adnak attekintést.

2. tdblazat

Egy hétig tarolt tejpormintak egyes jellemz8inek valtozasa (20—22 °C)

A tarolotér relativ nedvességtartalma

Kiindulasi
adatok 40 60 80
Minta megnevezése Szabad Szabad Szabad Szabad
Nedv. 7sir Nedv. 7sir Nedv. 7sir Nedv. 7sir
‘%t- tart.  tart gyt tArtogapptart e
% % 9(; % 9& % %
Magvar zsiros te'por
1 . 39,25 157 3,68 38,75 4,00 35,25 5,60 35,75
38,75 1,55 3,37 39,00 4,20 37,00 5,70 36,00
38,25 1,53 3,65 38,50 3,90 36,75 580 36,25
. . 38,75 1,55 3,57 38,75 4,00 37,00 5,70 36,00

Csehszlovak zsiros
tejpor 1 ... 9,25 0,37 2,91 9,50 3,01 9,75 5,30 16,75
2 10,25 0,41 2,87 9,25 2,92 10,50 5,58 19,00

9,75 0,39 3,05 9,00 3,14 11,75 5,47 17,25
9,75 0,39 2,94 9,25 2,97 10,50 5,45 16,50




3. tablazat

Két hétig tarolt tejpormintak egyes jellemz&inek vatozasa (20—22 °C)

Minta megnevezése

Magyar zsiros tejpor 1
2

3 .
atlag

Csehszlovak zsiros tejpor 1 ..
2

3 ..
atlag

A tarolotér relativ nedvessé gtartalma

40 60 80
Szabad Szabad Szabad
Nedv zsir  Nedv. g Nedve g
tart. tart. tart. tart. tart. tart.
% % % % % %
3,68 38,75 4,34 35,75 6,09 42,75
3,37 39,00 4,32 36,25 6,05 42,25
3,65 38,50 4,33 35,25 6,04 40,75
3,56 38,75 4,33 35,75 6,06 41,75
3,15 9,25 3,56 10,25 5,96 24,00
3,24 8,75 3,39 11,25 5,69 26,50
3,12 9,75 3,34 10,50 5,89 27,75
3,17 9,25 3,37 10,75 5,93 26,00
4. tablazat

Harom hétig tarolt tejpormintak egyes jellemz&inek valtozasa (20—22 °C)

Minta megnevezése

Magvar zsiros teipor 1 ..
2

3 .
atlag..

Csehszlovak zsiros tejpor

1 ..
2

A tarolotér relativ nedvességtartalma

40 60 80
Szabad Szabad Szabad
NIEd[ zsir NIEdtV' zsir thcrjtv zsir
art. tart . tart. . tart.
9& % % % %
3,56 38,75 4,43 36,75 6,68 46,25
3,68 39,00 4,25 36,25 6,71 44,50
3,65 39,75 4,42 38,25 6,87 48,25
3,65 39,25 4,37 37,00 6,70 46,25
3,35 9,50 4,09 42,00 6,68 39,25
3,42 10,25 4,44 43,75 6,71 37,25
3,38 9,00 4,61 45,75 6,87 40,50
3,33 9,50 4,38 43,75 6,70 39,00

A vizsgalati eredmények (2-5 tablazat) arrdl tandskodnak, hogy 40 —50%-
os relativ nedvességtartalmi térben a tejpor vizfelvétele nem szamottevd, a
szabad zsirtartalom valtozasai is jelentéktelenek. Nagyobb relativ nedvesség-
tartalmu térben tdbb hetes tarolas utan a nedvességtartalom megkdzeliti a 7%-ot
és ezt a valtozast a szabad zsirtartalom novekedése is koveti.

A hémérséklet hatdsanak tanulmanyozasa érdekében kilonb6z6 hémérsék-
leten is folytattunk tarolast E vizsgalatok jellemzé eredményeit a 6. tablazatba

foglaltuk.

A 6. tdblazat adatai j6l szemléltetik, hogy a hémérséklet novelése egyér-
telmiien a szabad zsirtartalom emelkedése iranyaba hat.

e
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5. tablazat

Négy hétig tarolt tejpormintadk egyes jellemzdinek valtozasa (20—22 °C)
A tarolétér relativ nedvességtartalma

40 60 80

Minta megnevezése Szabad Szabad Szabad
Nedv. Zsir Nedv. zsir Nedv. zsir

“’;/:‘- ta(l?(r)t. 1%%;t- t?}gt. t"’%‘- t%t.

3,55 39,00 4,60 37,25 7,30 85,00
3,45 38,25 4,62 38,00 7,26 82,25
3,52 39,25 4,59 36,50 7,08 77,75
3,51 38,75 4,60 37,25 721 81,75

Magvar zsiros tejpor !

3 .
atlag..

3,45 9,75 5,15 41,75 6,80 87,25
3,56 10,75 4,90 44,00 6,72 88,00
3,37 8,50 4,76 47,25 6,90 91,00
3,46 9,50 4,93 44,25 6,82 88,75

Csehszlovak zsiros tejpor 1 ...
2

3

6. tablazat

Kulonb6z6 hémérsékleten és relativ nedvességtartalmu térben tarolt tejpormintak (Berettyduljfalu
szabad zsirtartalma (tarolasi idé 4 hét)

Tarolotér relativ nedvességtartalma

Kiindulasi
adatok 60% 80%
Minta
sor- 7 C° 32 C° 7 C° 32 C°
szama Nedv. Szabad
tart. zsir Nedv. Szabad Nedv. Szabad Nedv. Szabad Nedv. Szabad
9% % tart. zsir tart. zsir tart. zsir tart. zsir
% 9% % % % % % 9%
1 2,28 39.25 4,45 39.75 5,09 40.75 6,50 42.25 6,70 93.75
2 2,31 38,75 4,48 39,25 521 42.75 6,04 45,75 7,05 89.75
3 2,30 38.25 4,50 40.75 4,92 39.75 6,31 39.25 7,19 90.75
Atlag 2,30 38,75 4,48 40,00 5,07 41,00 6,28 42,50 6,96 91,50

A kuldénboz6 tarolasi feltételeknek az oldhatésagra kifejtett hatasarél a
7. tablazatban osszefoglalt adatok adnak tdjékoztatast.

Az oldhatésag valtozaséat a 7. tdblazat mutatja. Az adatok j6l személtetik,
hogy nagyobb relativ nedvességtartalmi térben és magasabb h&mérsékleten
végzett tarolas a tejporok oldhatésagaban is hatarozott véaltozast (az oldodéas
mértékének csokkenését) idéz elb.
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7. tablazat

Kilénb6z6 hémérsékleti és re'ativ nedvességtartalmu térben tarolt hazai (Beretty6ujfalu) TEJPOROK OLDHATOSAGANAK VALTOZASA

(Térolasi idé 1 hénap)
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MCCNEAOBAHVNE HEKOTOPbLIX ®AKTOPOB BNVNAKLWNX
HA COOAEP>XAHWNE CBOBOAHbLIX XNPOB 1 HA
PACTBOPUMOCTb CYXOIro MOJIOKA

Tpan Txe TpyeH

N3 nokasareneil BAUAIOWMX HA KAYECTBO cyxoro MOJIOKA, BaXHYH pO/b
urpaeT cofepxaHune cBOOGOAHOIO Xupa W ero pacTBpouMmMocTb. OmbITbl XpaHeHUs
npoBefeHHble Npu pasHbiX TemnepaTypax (7°C, 20°C, 32°C) u oTHocuTeslbHoe
nap-ocogepxaHue Bo3sgyxa (40%, 60%, 80%) nokasblBatoT, YTO BbICLLIEE MAPOCO-
[epxaHne n BbICLIAaA TemnepaTypa B 3HAaYMTE/IbHOW CTemneHu NOBbIWAT Ccofep-
XaHune CBO6OAHOrO XUpa 1M yMeHbLIAT PaCTBOPUMOCTb LIE/IbHOTO cyxoro MOJIOKA.

UNTERSUCHUNG EINIGER DEN FREIEN FETTGEHALT UND
DIE LOSLICHKEIT BEEINFLUSSENDEN
FAKTOREN DES MILCHPULVERS

Tran The Truyen

Unter den die Qualitat der Milchpulver beeinflussenden Faktoren spielen
der freie Fettgehalt und die Loslichkeit eine besonders wichtige Rolle. Es wurde
durch bei unterschiedlichen Temperaturen (7°, 20°, 32°C) und in Luft von ver-
schiedener relativer Feuchtigkeit durchgefiihrten Lagerungsversuche festgestellt,
dass ein hoherer Feuchtigkeitsgehalt und eine hdhere Temperatur den freien
Fettgehalt bedeutend erhdht, und die Wasserloslichkeit der Vollmilchpulver
herabsetzt.

INVESTIGATION OF SOME FACTORS AFFECTING THE CONTENT
OF FREE FAT AND THE SOLUBILITY OF POWDERED MILK

Tran The Truyen

Amongthe characteristics affecting the quality of powdered milk the content
of free fat and the solubility play an important role. Storage experiments con-
ducted at various temperatures (7°C, 20°C, 32QC) and in air of various relativ
hurmdity'(40, 60, 80%) proved that a higher moisture content and higher tem-
perature significantly increase the content of free fat and reduce the solubility
of powdered unskimmed milk.

ETUDE DE QUELQUES FACTEURS SUR LA TENEUR EN GRAISSE
LIBRE ET LA SOLUBILITE DU LAIT EN POUDRE

Tran The Truyen

Entre les caractéristiques qui influencent la qualité des laits en poudre, la
teneur en graisse libre et la solubilité jouent un role important. Des expériences
d’entreposage, effectuées a de différentes températures (7 °C, 20 °C, 32 °C) et
dans des atmospheres & humidités diverses (40%, 60%, 80%) ont démontré que
I’humidité et la température plus élevées augmentent considérablementlateneur
en graisse libre et diminuent la solubilité des lait en poudre entieres.
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