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OSSZEFOGLALAS

A tojassargdja értékes élelmiszerdsszetevd, melyet emulzidképzé és szinezd
tulajdonsagainak, magas tapértékének, illetve érzékszervi tulajdonsagainak kdszonhet.
Az ipari gyakorlatban paszt6rozéssel tartositjak, fogyaszthatsagi ideje maximum néhany
hét. Ez fagyasztassal megnovelhetd, azonban -6°C-on gélesedés kovetkezik be. A
gélesedési folyamat csokkenthetd krioprotektiv anyagok hozzaadasaval. Kutatasunkban
felengedtetett tojassargajalé mintakat készitettiink, melyeknek vizsgaltuk a reologiai €s
technofunkcios tulajdonsagait. A tojassargaja mintak hozzaadasaval majonéz mintakat
készitettiink, melyeket dsszehasonlitottuk sziniik és reoldgiai tulajdonsagaik alapjan.
Kisérletlinkben megallapitottuk, hogy a fagyasztott-felengedtetett tojassargajalé reologiai
tulajdonsagait ¢és szinét az alkalmazott krioprotektiv anyagok nagymértékben
befolyasoljak, azonban a mintdk felhasznalasaval késziilt majonéz mintdk szine és
reoldgiai tulajdonsagai nem kiilonboznek egymastdl nagy mértékben.

Kulcsszavak: tojassargajalé, fagyasztds, majonéz, reoldgia, rotacids reométer, Back

extrusion
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BEVEZETES ES IRODALMI ATTEKINTES

A tojas gyakran €s sokszintien alkalmazott élelmiszerdsszetevd, amit értékes tapanyag-
Osszetételének és funkcionalis tulajdonsagainak (emulzioképzd, szinezd tulajdonsagok,
magas tapérték, érzékszervi tulajdonsagok) koszonhet. Az ipari gyakorlatban sokszor
feldolgozott  tojastermékeket, példaul pasztérozott tojasleveket — alkalmaznak
¢lelmiszerdsszetevoként. A pasztérozott tojassargdjalé kivald alapanyaga kiilonb6zd
cukraszipari termékeknek (pl. citromkrém, fagylalt, puding, créme brulée) és szészoknak
(pl. majonéz) (Cook és Briggs 1986, Uysal et al. 2019).

A tojassargaja a hokezelésre érzékeny, rovid mindségmegdrzési idovel rendelkezd
termék, azonban fagyasztassal lassithatd a mikroorganizmusok szaporodasa. Azonban a
tojassargaja —6°C-on, vagy annal kisebb homérsékleten gélesedési folyamaton megy
keresztiil. Ezt a jelenséget szamos kutato tanulmanyozta a kdzelmultban (Au et al. 2015,
Primacella et al. 2018, Wang et al. 2020). A leggyakrabban azzal magyardzzak a
folyamatot, hogy a fagyasztas folyamata kozben nagyméretii jégkristalyok keletkeznek,
ennek hatasara a kiilonb6z6 komponensek koncentracidja megnd, ami a kisstiriségii
lipoproteinek felhalmozdodasahoz vezet (Zhao et al. 2021).

A gélesedés mértékének csokkentésére és megakadalyozasara kiilonb6z6 krioprotektiv
anyagok hasznalhatok. Az élelmiszerekhez adott krioprotektiv anyagok megvédik az
¢lelmiszert a fagyasztas és felengedtetés hatasara bekdvetkezd valtozasoktol, példaul
léeresztéstdl és reologiai valtozasoktol (Maity et al. 2008). Az elsé gélesedésrdl sz6lo
tanulmanyban a szachardz hatasossagat allapitottik meg (Moran 1925). Ezen kiviil
elterjedten alkalmazzak a konyhasot is a tojassargajalé fagyasztas hatasara bekdvetkezd
allomanyvaltozasanak csokkentésére (Lai 2016).

A fagyasztott-felengedtetett tojassargajalé felhasznalhatosaga szintén foglalkoztatja a
kutatokat (L. Huang et al. 2016, Primacella et al. 2019). Huang és munkatarsai (2016)
megvizsgaltak, hogy a tojassargajalé kiillonboz6 idétartamu fagyasztva taroldsa hogyan
hat a beldle készitett majonéz héstabilitasara, reologiai tulajdonsagaira és szerkezetére.
Kutatasuk soran arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a tojassargaja fagyasztasa és
fagyasztva tarolasa megvaltoztatja a majonéz tulajdonsagait. Megallapitottak, hogy az
elkészitett majonéz mintak keményebbek, azonban hdstabilitasuk kisebb, mint a friss
tojassargaja  felhasznalasaval késziilt majonéz mintaé. Erzékszervi biralattal

megallapitottak, hogy a fagyasztott-felengedtetett tojassargajaval késziilt majonéz
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elfogadhatdsiga nem rosszabb, mint a friss mintabol készilté. Primacella és munkatarsai
(2019) kiilonboz6  krioprotektiv  anyag hozzdadasaval készitettek fagyasztott
tojassargajat, majd felengedtetést kdvetden ezekbdl majonéz mintakat allitottak eld.
Kisérletiikben tobbek kozott 10% koncentracioji konyhasot, illetve szacharozt
alkalmaztak. Mérési eredményeik alapjan 10%-os koncentracioban alkalmazva ezek az
adalékanyagok keményebb és kevésbé hdstabil majonézt eredményeznek, mint az altaluk
alkalmazott hidrolizalt tojassargaja.

Korabbi kutatasaink soran optimalizalassal megallapitottuk, hogy 9% étkezési cukor
vagy 6,6% étkezési s hozzaadasaval érhetd el a tojassargdjalé fagyasztas-felengedtetés
hatasara bekdvetkezo legkisebb mértékii gélesedése. Ezért ebben a kisérletben ezt a két
adalékanyagot a fent emlitett koncentracioban alkalmaztuk, majd fagyasztas-
felengedtetést kovetden majonézt készitettiink beldle. A kisérletben &sszehasonlitasra
kertiltek a tojassargajalé mintak reoldgiai tulajdonsagai a fagyasztast megel6z6en és
fagyasztas-felengedtetést kovetden, illetve az elkészitett majonéz mintak allomanyat is

megvizsgaltuk.

ANYAG ES MODSZER

Anyagok

A kisérlet soran felhasznalt alapanyag pasztOrozott tojassargajalé (pH= 6.41 £+ 0.015)
volt, amelyet a Capriovus Kft. (Szigetcsép, Magyarorszag) biztositott. Az eldallitas soran
a tojas feltorését kovetden a tojassargjat és a tojasfehérjét elvalasztottak, majd a
tojassargajat homogenizaltak és 600 s id6tartamig 65°C-on 600 kg/h tomegarammal
pasztorozték. A terméket 4°C-ra vald hiitést kovetéen polietilén flakonokba toltotték,
majd hiitve taroltak. A laboratériumba szallitas hiitott rakteri szallitdjarmiiben tortént a
gyartast kdvetd napon.

A majonéz mintak elkészitése soran hasznalt jodozatlan étkezési so, étkezési cukor,

napraforgo étolaj és ételecet (10%) kereskedelmi forgalombol szarmaztak.
Tojassdargdjalé mintak elkészitése
A kisérlet soran 3 liter tojassargajalevet hasznaltunk fel, melyet 3 egyenld részre

osztottunk. Készitettiink egy 9% (m/m) szacharézt tartalmazé mintat, egy 6,6% (m/m)
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konyhasot tartalmaz6é mintat, illetve 1 litert adalékanyagok nélkiil vizsgaltunk. Minden
elkészitett minta felét PA-PE (poliamid-polietilén) tasakokba (20 um PA + 70um PE;
AMCO Kft, Magyarorszag) toltottiik, majd foliahegesztovel lezartuk. A csomagolt
mintakat —24 + 1.0°C-on taroltuk 28 napig. Tarolast kovetéen a mintakat felengedtettiik
(4°C-on 24 6ra alatt). A mintak masik felét szin, pH és reoldgiai vizsgalatoknak vetettiik
ala, illetve elkészitettiik az adalékanyagot nem tartalmazé mintabdl a kontroll majonéz
mintat, melynek szintén pH-jat, szinét és reoldgiai tulajdonsagait vizsgaltuk. A mintdk

jelolését az 1. tablazat tartalmazza.

1. tablazat: A kisérlet soran elkészitett tojassargajalé és majonéz mintak jeldlése
Table 1: Coding of liquid egg yolk and mayonnaise samples prepared during the

experiment

) Tojéassargajalé minta jelolése ) o
Minta leird neve (1) ? Majonéz minta jel6lése (3)
adalékanyagot nem tartalmazo
) ) C MC
friss minta (4)
adalékanyagot nem tartalmazé
. FC MFC
fagyasztott minta (5)
9% szachar6zt tartalmazo S
Z -
friss minta (6)
9% szacharozt tartalmazd
i FSz MFSz
fagyasztott minta (7)
6,6% étkezési sot tartalmazo S
friss minta (8)
6,6% étkezési sot tartalmazo
. FS MFS
fagyasztott minta (9)

(1) Descriptive name of the ample, (2) Coding of the egg yolk sample, (3) Coding of the mayonnaise sample),
(4) fresh sample containing no additives, (5) frozen sample containing no additives, (6) fresh sample containing
9% sucrose, (7) frozen sample containing 9% sucrose, (8) fresh sample containing 6,6% salt, (9) frozen sample
containing 6,6% salt

Majonéz mintak készitése
Az [. tablazatban jelolt C, FC, FSz és FS jell tojassargajalé mintak felhasznalasaval

Huang és munkatarsainak (2016) modszerének modositasaval majonéz mintakat
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készitettiink. A tojassargajalevet és az étolajat a vizsgalatok el6tt 4°C-ra temperaltuk. A
200 g tomegt C és FS minta elkészitéséhez 143 g tojassargajalevet, 2,4 g étkezési sot és
4,6 g cukrot 4 percen keresztiil kevertiik kézi mixerrel (Hand Blender set, 600W,
SilverCrest, Cseh Koztarsasag, Praga). Ekozben egy méréhenger segitségével
egyenletesen hozzaadtuk a keverékhez az étolajat. Ezt kdvetden tovabbi 1 percig tartd
keverés kozben az ételecetet adagoltuk a majonéz mintakhoz. Az Sz és S jelii mintak
esetében a receptet ugy modositottuk, hogy a majonéz 6sszetevéi azonosak legyenek a

fent bemutatott receptben szereplokkel.

A pH és a szin mérése

A tojassargajalé és a majonéz mintak pH-janak mérését 4°C-os hdmérsékleten végeztiik
digitalis pH mér6 (206-pH2, Testo SE & Co. KGaA, Titisee-Neustadt, Németorszag)
segitségével. Minden minta esetén 3 parhuzamos mérést végeztiink.
A tojassargajalé és a majonéz mintak szinének méréséhez Konica-Minolta CR-400 tipusa
tristimulusos szinmérd késziiléket (Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, Japan)
hasznaltunk.  Vizsgéalatunkban  dsszehasonlitottuk a  CIELAB  tristimulusos
sziningertérben értelmezett L*, a* és b* szintényezoket. Az L* a vilagossagi tényez0, az
a* a voros/zold szintényezd (pozitiv eldjel esetén vords szinezet, negativ eldjel esetén
z061d szinezet), a b* pedig a sarga/kék szintényez6 (pozitiv eljel esetén sarga szinezet,

negativ eldjel esetén kék szinezet). Minden minta esetén 5 parhuzamos mérést végeztiink.

A tojassdargdjalé mintak reologiai tulajdonsdagainak vizsgalata

A fagyasztott és felengedtetett tojassargajalevek reoldgiai tulajdonsagainak vizsgalatat
az Anton Paar MCR 92 (Anton Paar, Les Ulis, Franciaorszag) tipusu reométerrel
végeztilk. A mérések soran a berendezést rotacids lizemmodban ilizemeltettiik (CC 27-€s
koncentrikus henger méréfejjel és a C-CC27/T200/XL/SS mérohengerrel). A berendezést
az Anton Paar RheoCompassTM szoftverel vezéreltik. A mérések soran a nyirasi
sebességet a gyorsulo szakaszban 10-1000 1/s, a lassul6 szakaszban pedig 1000-10 1/s
kozott valtoztattuk, és rogzitettiik a latszolagos viszkozitast, illetve a nyirdfesziiltséget. A
méréseket 20°C-os hdmérsékleten végeztiik. Minden minta esetén 3 parhuzamos mérést

végeztiink.
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A mintak reologiai tulajdonsagait a Herschel-Bulkley modell segitségével hasonlitottuk
Ossze. A folyasgorbékre (nyirdsebesség-nyirofesziiltség diagram) Herschel-Bulkley
modellt [1] illesztettiink az Excel Solver segitségével. Minimalizaltuk a mért és szamolt
nyirofesziiltség adatpontok kiilonbségének négyzetének az Osszegét. Valtoztathatod
értékekkeént a 1o, K és n paramétereket adtuk meg.

dy

T=10+K <E)" [1]

Ahol 1: nyirdfesziiltség [Pa], to: folyashatar [Pa], K: konzisztencia koefficiens [Pa-s"],

dy/dt: nyirasi sebesség (deformacio sebesség) [1/s], n: folyasindex (dimenzid nélkiili).

A majonéz mintak reologiai tulajdonsdgainak vizsgalata

A majonéz mintak reoldgiai tulajdonsagainak vizsgalatdit TA.XT Plus allomanyméro
késziilékkel (Stable Micro Systems Ltd., Surrey, UK) ,back extrusion” rendszerrel
végeztiik Wang és munkatarsainak (2020) médszere alapjan (Wang et al. 2020). A miiszer
vezérlését és az adatok kiértékelését a Texture Exponent 32 szoftver segitségével
hajtottuk végre. A méré feltéthez tartozd henger alaki mintatartdt (d = 50 mm) iiresen a
mérési pozicidba helyeztiik és a kompresszids méréfejet (d = 35 mm) a mintatartod f6lé
pozicionaltuk. Ezt kovetden kalibraltuk a méréfej magassagat 65 mm-re. A mintatartot
megtoltottik 80 ml térfogatd 4°C-ra temperalt mérendé mintaval (80 ml), majd
elinditottuk a mérést 15 mm behatolasi mélység és 1 mm/s allandd sebesség mellett. A
behatolasi mélység elérését kovetden a méréfej visszatért a kiinduld helyzetébe.
A kiértékelés soran a felvett er6-idé diagramon meghataroztuk a minta szilardsagat a
maximalis behatolasi mélységnél felvett maximalis erd értékeként, illetve a kohéziot a
visszafelé haladas kozben mért maximalis erd értékeként. Minden minta esetén 5

parhuzamos mérést végeztiink.

Statisztikai vizsgdlat

A statisztikai vizsgalatot IBM Statistics 24 szoftverrel végeztikk 5%-0s szignifikancia
szinten (p<0.05). A hibatagok normalitasat Shapiro-Wilk teszttel ellendriztik. A
szorashomogenitast Levene’s teszttel ellendriztiikk. A statisztikai analizist egytényezds
ANOVA segitségével hajtottuk végre. Amennyiben az ANOVA szignifikansnak

bizonyult, a kiillonbdz8 csoportok elkiilonitésére a szdrdshomogenitas feltételének
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teljesiilése esetében Tukey HSD tesztet, a szordshomogenitas sériilése esetében Games-

Howell tesztet végeztiink.

EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

A tojassdargdjalé mintak esetében bekovetkezd viltozdsok

A friss, kezeletlen tojassargajalé minta pH értéke 6,42 (2. tablazat). Ez az érték
magasabb, mint a friss tojassargajalé esetében, amelynek pH-ja 6,0 koriili. A feldolgozott
tojassargajalé esetében azonban a pH novekedése tapasztalhatdo (Mine 2008). A 2.
tablazatban lathat6, hogy a s6 hozzaadasaval a pH kismértékben csdkkent, azonban ez
nem okozott szignifikans kiilonbséget a C és S jelli mintak kozott. A 28 napig tartd
fagyasztva tarolas ¢és a felengedtetés hatdsara azonban mind az adalékanyagot nem
tartalmazd, mind az adalékanyagot tartalmaz6 mintak pH-ja ndvekedett, azonban csak az
adalékanyagot nem tartalmazo minta esetében bizonyult szignifikansnak a kiilonbség a
friss és a fagyasztott-felengedtetett minta kozott (C és FC jelii mintak). A pH névekedése
a fagyasztas soran természetes folyamat, melyet Huang és munkatarsai (1997) is
megfigyeltek (Huang et al. 1997).

2. tablazat: A friss és fagyasztott tojassargajalé mintak pH és szintényez6 értékei

Table 2: pH and colour of fresh and frozen-thawed liquid egg yolk samples

) pH L* a* b*
Minta

)

Atlag | Szords | Atlag | Szordas | Atlag | Szords | Atlag | Szoras
&) 3) 2 3) 2 3 ) 3)
C 6,42 | 0,02 | 67,00° | 034 | 1194 | 0,06 55,709 0,18

FC 6,63¢ 0,06 75647 | 0,31 8,56¢ 0,18 | 53,07 | 0,23
FS 6,47% | 0,15 | 5362° | 0,30 4,872 0,07 36,83 | 0,97

FSz 6,57 0,06 | 62,819 [ 0,35 9,06¢ 0,15 51,06° 2,03
S 6,342 0,02 | 47,012 | 048 7,43 0,71 29,592 1,85
Sz 6,430 | 002 | 61,53 | 084 | 1095¢ | 0,36 50,27° 2,58

a mintak kodolasat az 1. tablazat mutatja be, a kiilonboz0 kis betiik szignifikansan eltéro értékeket jeleznek
(1) Sample, (2) Mean, (3) Standard deviation; sample coding is shown in table 1., different lower case letters
show significant difference
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A tojassargajalé mintdk szintényezdinek valtozasat szintén a 2. tdbldzat szemlélteti.
Lathato, hogy az S és Sz jelti mintak kisebb L* értékekkel rendelkeztek, mint a C jeli
minta. A legsotétebbnek a sot tartalmaz6 minta bizonyult. A fagyasztas-felengedtetés
folyamatat kovetéen a mintdk szine minden esetben szignifikdns valtozason ment
keresztiil, sziniik vildgosodott. A vords-zold szinezeti tényezOok a tojassargdjalé mintak
esetében a pozitiv tartomanyban helyezkednek el, enyhe voros szinezet jellemzi dket. A
so, illetve a cukor hozzaadasaval az a* értékek csokkentek, kevésbé voros szinezet
jellemzi 6ket. A fagyasztva tarolds és felengedtetés utan a mintak a* értékei szintén
minden minta esetében csokkentek. A sarga-kék szinezeti tényezd értéke a so és a cukor
hozzaadasaval szignifikinsan megvaltozott, az értékek csokkentek. A fagyasztas-
felengedtetés hatasara azonban a mintak sarga szinezete az adalékanyagot tartalmazo
mintak esetében erésodott.

A tojassargajalé mintak folyasgorbéit az /. dbra mutatja be. A mintdk folyasgorbéi
alapjan elmondhato, hogy a vizsgalt tojassargajalevek Nem-newtoni folyadékok. Ezen
beliil a pszeudoplasztikus anyagok koz¢é tartoznak, melyekre jellemzd, hogy a folyasgobre
konvex, érintdje csokken. A novekvd nyirdfesziiltség értékeknél a viszkozitas értéke
csokken. Ez azzal magyarazhat6, hogy a molekulak kozott csokken a kdlcsdonhatas a
novekvd nyirdsebesség értékek hatasara (Steffe 1992). A mintak pszeudoplasztikus
reologiai viselkedését a 3. tablazatban szerepld n értékek is megerdsitik, ugyanis erre a
viselkedésre a 0<n<1 értékek jellemzOok. Az 1. dbrdan jol lathatd, hogy a C mintahoz
képest az Sz jelii mintaban a cukor hozzaadasanak hatasara egy enyhe nyirofesziiltség
csokkenés kovetkezik be, amely egyben a latszolagos viszkozitas csokkenését is jelenti.
Ezzel szemben az S jelii mintdban nagyobb nyiréfesziiltség értékeket mértiink, amely
nagyobb latszélagos viszkozitasra is utal. Ez a tendencia a 3. tdbldzatban szereplé K
értékek esetében is tikrozodik, amelyek szignifikansan kiilonboznek egymastol.
Primacella és munkatarsai (2018) is megallapitottak, hogy a friss tojassargajahoz adott
cukor csokkenti a viszkozitast, mig a s6 noveli. Ennek hatterében az 4ll, hogy a két
alkalmazott krioprotektor hatdsmechanizmusa nagyon kiilonb6zd. A s6 hozzaadasanak
amely a viszkozitas novekedését eredményezi (Primacella et al. 2018). A cukrokat
altalaban stabilizatorként hasznaljak, hogy megvédjék a fehérjéket a liofilizalas és a
fagyasztva tarolas soran bekovetkezd bomlastol. Egyes kutatdsok szerint a cukrok a

fehérje felszinének meghatarozott helyein hidrogénkotéseket hoznak létre, és igy
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helyettesitik a viz stabilizalo funkcidjat, amely a fagyas altal kivaltott kiszaradds soran
elveszik (Wang et al. 2009). A fagyasztas-felengedtetést kdvetden az adalékanyagot nem
tartalmazéd minta nyirdfesziiltség értékei nagymértékben megnodvekedtek, a minta
viszkozitasa nagymértékben ndtt. Emellett fontos megemliteni, hogy a folyasgorbe
kezdeti értéke ebben nem 0 Pa, hanem megjelent egy folyashatar. Ezt a 3. tablazatban
lathato 1o érték is megmutatja. A folyashatar jelenléte azt jelenti, hogy a folyas mindaddig
nem jon létre, amig a nyiréerd nem haladja meg az adott értéket (Steffe 1992). Ez azt
mutatja meg, hogy az adalékanyagot nem tartalmaz6 FC jelii minta géles allomanyuva
valt. Az FS és FSz jelii mintdkra azonban nem jellemz6 a folyashatar. Nyirofesziiltség
értékeik és latszolagos viszkozitasuk nagyobbak, mint a friss mintaké, azonban kisebbek,

mint az FC jelii minta¢.
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1. abra: A friss és a fagyasztott-felengedtetett tojassargajalé mintak folyasgorbéi (a
jelmagyarazatot az 1. tablazat tartalmazza)
Figure 1: Flow curve of the fresh and frozen-thawed liquid egg yolk samples (coding is

shown in table 1.)
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3. tablazat: A friss és fagyasztott-felengedtetett tojassargajalé mintak reologiai
tulajdonsagai, a Herschel-Bulkley modell paraméterei
Table 3: Rheological properties of fresh and frozen.thawed liquid egg yolk samples,

parameters of the Herchel-Bulkley model

Minta (1) | s , K , "
Atlag (2) | Széras (3) | Atlag (2) Szoras (3) | Atlag (2) Szoras (3)
Cc 0,00 0,00 0,16° 0,01 0,92¢ 0,00
FC 45,00 4,76 18,59 1,36 0,512 0,00
FS 0,00 0,00 10,53¢ 1,68 0,542 0,02
FSz 0,00 0,00 2,374 0,11 0,67° 0,00
S 0,00 0,00 0,85¢ 0,01 0,80° 0,00
Sz 0,00 0,00 0,102 0,00 0,95¢ 0,00

a mintak kodolasat az 1. tablazat mutatja be, a kiilonb6z6 kis betiik szignifikansan eltérd értékeket jeleznek
(1) Sample, (2) Mean, (3) Standard deviation; sample coding is shown in table 1., different lower case letters

show significant difference

A majonéz mintdk esetében bekiovetkezd viltozdsok

A friss és fagyasztott-felengedtetett tojassargajalé mintakbol készitett majonéz mintak
szintényez6it a 4. tabldzat mutatja be. Lathatd, hogy a mintak L* értékei nagyon
hasonloak, értékiik 89,17 és 91,92 kozott valtozik. A kis szoras érték miatt a statisztikai
vizsgalat alapjan az értékek egymastdl szignifikdnsan eltérnek, azonban ez a kiilonbség
nem mondhaté jelentdésnek. A vOros-zold szinezeti tényezék értékei a negativ
tartomanyban talalhatok, azonban csak nagyon halvany zold szinezetrdl beszélhetiink a
majonéz mintak esetében. Az a* értékek kozott lathatd valtozas sem szamottevd. A b*
értékek 30,27 és 32,92 kozott mozogtak a vizsgalat soran. Ez alapjan a mintak
egyértelmilen sarga szinezetliek. Nagymérték(i valtozas egyik esetben sem volt

megfigyelhetd.
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4. tablazat: Az friss és fagyasztott-felengedtetett tojassargajalé mintdk felhasznalasaval
készitett majonéz mintak CIELab szintényezdi
Table 4: Colour of the mayonnaise samples prepared from fresh and frozen-thawed

liquid egg yolk samples

L* a* b*
Minta _ . .
Atlag Szoras Atlag Szoras Atlag Szoras
MC 89,172 0,41 -0,02¢ 0,02 30,272 0,45
MFC 90,26° 0,55 -0,70° 0,18 32,92° 1,04
MFS 91,05¢ 0,10 -1,132 0,18 31,43° 0,13
MFSz 91,924 0,18 -0,88° 0,07 30,69% 0,29

A 2. dbra mutatja be a majonéz mintak ,,Back extrusion” vizsgalatanak eredményeit. A
szilardsag értékek alapjan elmondhatd, hogy az MC jelii minta kevésbé szilard, mint a
fagyasztott-felengedtetett tojassargajalébdl késziilt mintak. Azonban a fagyasztason
atesett tojaslébol késziilt majonéz mintak (MFC, MFS és MFSz) kozott a statisztikai
analizis nem talalt kiilonbséget. A kohézié értékeknél azonban nemcsak az MC jelii
majonéz minta tér el a fagyasztott-felengedtetett tojassargajabol késziilt majonézektdl. Az
adalékanyagot tartalmazo tojassargdjabol késziilt majonéz mintak (MFS és MFSz)
kohézidja is szignifikansan kiilonbozik a fagyasztott-felengedtetett, azonban
adalékanyagot nem tartalmaz6 mintaétél (MFC). Huang és munkatarsai (2016) azt
tapasztak, hogy a 3 honapig fagyasztva tarolt tojassargajabol késziilt majonéz minta
keménysége nagyobb, mint a friss tojassargaja felhasznalasaval késziilté (Huang et al.
2016). Primacella és munkatarsainak (2019) vizsgalataban azonban a 10% s6t és 10%
cukrot tartalmazé mintdk keménység értékei nem kiilonboztek szignifikdnsan a friss
tojassargajabol késziilt mintaétél (Primacella et al. 2019). Azonban a kiilonbozé

receptura és reoldgiai modszer miatt az eredmények nem 6sszehasonlithatdak.
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2. abra: A majonéz mintak reoldgiai vizsgalatanak eredményei (a mintak kodolasat az 1.
tablazat mutatja be, a kiilonboz06 kis betiik szignifikansan eltéro értékeket jeleznek)

Figure 2: Results of the rheological analysis of mayonnaise samples (coding is shown in

table 1., different lower case letters show significant difference)
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OSSZEFOGLALAS

Kutatasunkban megallapitottuk, hogy a 28 napig tartd fagyasztva tarolas és az azt
kovetd felengedés hatasara a tojassargajalé pH-ja és szine szignifikans valtozasan megy
keresztiil. A mintak pH-ja fagyasztast kovetéen nott és vilagosabba valtak. A reoldgiai
tulajdonsagokban bekdvetkezé valtozasok még meghatarozobbak voltak, ugyanis a
krioprotektorként alkalmazott anyagok megakadalyoztak a tojassargajalé gélesedését.
Azonban a fagyasztott-felengedtetett tojassargajalé mintakbol készitett majonéz mintak
sziniilk és allomanyuk alapjan nem kiillonboztek egymastdol nagy mértékben. A
szilardsdgukban nem volt szignifikdns kiillonbség, mig a kohézidé az adalékanyagot
tartalmazd mintak esetében bizonyult nagyobbnak. A kovetkezé vizsgalatunkban a

mintak érzékszervi biralatat és hdstabilitdsanak vizsgalatat végezziik el.
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THE EFFECT OF CRYOPROTECTIVE AGENTS ON THE
TECHNOFUNCTIONAL PROPERTIES OF MAYONNAISE PREPARED
USING FROZEN-THAWED EGG YOLK

ABSTRACT

Egg yolk is a valuable food ingredient due to its emulsifying and colouring properties,
high nutritional value, and sensory properties. In industrial practice, egg yolk is preserved
by pasteurization and the prepared product has a shelf life of a few weeks. This can be
increased by freezing, but an irreversible texture change occurs at —6°C. The gelation
process can be reduced by adding cryoprotective agents. In our research, frozen-thawed
liquid egg yolk samples containing optimized concentrations of NaCl, and sucrose were
prepared. The rheological and techno-functional properties of the samples were
investigated. We prepared mayonnaise samples using frozen-thawed egg yolk. The
comparison of the different mayonnaise samples was carried out based on their colour,
and rheological properties. In our experiment, we found that the colour and rheological
properties of frozen-thawed egg yolk is greatly influenced by the cryoprotective agents.
However, the colour and rheological properties of the mayonnaise samples prepared using
the egg yolk samples do not differ greatly.

Keywords: liquid egg yolk, freezing, mayonnaise, rheology, rotary rheometer, Back

extrusion
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