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(57) KIVONAT

A talalmany targya eljaras napraforgomag tej,
valamint napraforgomag tejbél, vagy napraforgo-
mag és egyéb olajos mag tejbo! készilt savanyitott
tejes desszert és ital-utanzatok eldallitasira. Az el-
jaras sordn a névényi mag tejet tejsavbaktériumok-
kal beoltjak és kivant esetben savas italokat és/vagy
szerves savat, és zselizalo- valamint stabilizaloszert

adnak hozza.




A taldlmany targya eljards tejsavas erjesztett
napraforgdmag tej és névényi mag tejbdl késziilt
savanyitott tejes desszert és ital utanzatok eldallita-
sdra. A talalmany szerinti eljdras soran a naprafor-
gémag tejet az erjesztés végbemeneteléhez sziiksé-
ges tejsav baktériumokkal beoltjuk, és ha sziiksé-
ges, savas italokat és/vagy szerves savakat adunk
hozza.

A napraforgomag termelés az olajos magvak ter-
melésében a viligon a masodik helyen all. Az
1978-79-es évben a vilig Osszes napraforgémag
termelése koriilbeliil 13 000 000 tonna volt [Yushi
(Oiland Fat), Vol. 33, 54.]. A napraforgémag alko-
toreszek kozill jelenleg mégis csak egyediil az olajat
hasznositjak éleimiszerként, az egyéb alkotorésze-
ket - igy a proteineket és glucideket — csak takar-
manyként alkalmazzak. Azonban a vilagszerte be-
kovetkez proteincsokkenés miatt sziikség van ar-
ra, hogy uj proteinforrasokat keressiink és az eddig
kis mértékben felhasznalt proteineket hatékonyab-
ban haszniljuk fel. Ezért, valamint az egészséges
taplalkozis érdekében az utobbi években egyre na-
gyobb az érdekl6dés a ndvényi proteinek és zsirok
irdnt. Az ilyen kutatésok eredményeképpen napja-
inkban fejlesztették ki a szdjababbél késziilt emul-
gealt italokat, ezek azonban nem mindig bizonyul-
nak kielégitének sem az iz, sem az egészség szem-
pontjabol.

Ezzel szemben, ha napraforgébmagot ndvényi
mag tejjé alakitunk, ebb6l a novényi mag tejbdl
kivalo tejes italok készithetok. Ezeknek az italok-
nak nincs filszaguk, mint a sz6jabél késziilt tejek-

“nek, magas a linolsavtartalmuk, valamint a nagy
fizioldgiai aktivitdsi a-tocopheroltartalmuk, to-
vabba az a-tocopheroltartalom magas a linolsav-
tartalomhoz képest, ami megeldzi a peroxilipidek
képzédését. A napraforgdomag tej elallitasara vo-
natkozo eljarast a 66 490/1982 szamii japan szaba-
dalmi bejelentésben ismertetjiik.

Ha napraforgémag tejhez savas italokat vagy
szerves savakat adunk, akkor altalaban a novényi
mag tej pH-ja lecsokken, a tejben levé proteinek
koagulalasa mellett, és a protein izoelektromos
pontja kdzelében a protein lebomlas olyan jelentds,
hogy a tej taplalék vagy ital értéke karosodik.

Azt talaltuk, hogy a napraforgomag tejbél tejsa-
vas erjesztéssel kapott erjesztett napraforgémag tej
kival6 ize és stabilitasa kovetkeztében élelemként és
italként jol hasznalhat6. Emellett, a tejsavasan er-
jesztett napraforgomag tej savas italokkal és/vagy
szerves savakkal Osszekeverve, bomlas nélkiil kiva-
16 savanyitott tejes desszert és ital utanzatokka
alakithato, amelyek még kivalobban hasznalhatdk
élelemként és italként, mint a tejsavasan erjesztett
napraforgomag tej.

A talalmany targyat képezé tejsavasan erjesztett
napraforgdmag tej és a ndvényi mag tejbol késziilt
savanyitott tejes desszert és ital utdnzatok az alibb
leirt modon allithatdk el6.

A tejsavasan erjesztett napraforgdmag tejet nap-
raforgomag tejnek tejsav baktériumokkal valé be-
oltasaval nyerjiik, és ha sziikséges, stabilizalé vagy
zselizalo szert adunk hozzi. A ndvényi mag tejbdl
késziilt savanyitott tejes desszert és ital utanzatok
készitésénél, ezt a tejsavasan erjesztett napraforgé-
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mag tejet savas itallal és/vagy szerves savval kever-
Jik és ha szitkséges, valamilyen stabilizatort vagy
zselizalo szert adhatunk hozza. A j6 iz elérése érde-
kében gyiimolcspépet és hasonlé anyagokat is ad-
hatunk a keverékhez.

Ha a tejsavasan erjesztett napraforgémag tejet
italként kivanjuk felhaszndlni, viznek megfelelé
idGben torténd hozzdadasaval célszerii olyan visz-
kozitasira beallitani, ami az ivishoz legmegfele-
16bb.

Ha a tejsavas erjesztés utin a tej megaltatdsa
celjabol savas italt és/vagy szerves savat, majd
sziikség esetén valamilyen zselizalo szert vagy stabi-
lizitort adunk a tejhez, a kapott keveréket célszerii
nagynyomdsd homogenizatorral vagy egyéb ha-
sonl6 berendezéssel homogenizalni, ezaltal a készit-
mény sokkal egyenletesebb izt nyer.

A fent leirt modon kiildnleges zamati, kivald izii
és stabilitasi uj tejsavasan erjesztett tejet, valamint
savanyitott tejes desszert és ital utdnzatokat allitha-
tunk elé napraforgémag tejbol.

Ha ezeket a termékeket hokezeljilk, pasztérizalt
tejsavbaktérium-tartalmi készitményeket kapunk.

Kiindulasi anyagként olyan névényi mag tej is
hasznalhat6, amelyet napraforgomag tejbél és
egyéb olajos magvakbol nyeriink. Az ilyen névényi
mag tej célszeriien utdlag hozzaadott tejproteineket
is tartalmaz.

A novényi mag tej eldallitasara alkalmas mod-
szert ismertet a 66 490/1982 szamu japan szabadal-
mi leirds. Itt a kiindulasi napraforgémagot szétziz-
zak, igy példaul megdrlik. Azonban eldnydsebb
modszer a napraforgémag tej kinyerésére, ha a
napraforgémagot viz jelenlétében szétzizzuk, és a
kapott iszapszerli anyagot 65°C hémérsékletnél
nem alacsonyabb és a forraspontnal nem maga-
sabb homérsekleten, keverés kozben hokezeljiik,
mikdzben az iszapos anyag pH-jat pH=6,5-7,5
érték kozé allitjuk be.

A napraforgémagon kiviil egyéb olajos magvak
is alkalmazhatok, igy sz6jabab, amerikai mogyoro,
barmilyen kdz6nséges fenyd ehetd magja, szezam,
kakaobab és hasonloé magvak. Ez esetben elényos
legalabb 20 suly%/-ban napraforgéomagot adni az
egyéb olajos maghoz, a napraforgomag kellemes
ize miatt.

Ha kiinduldsi anyagként napraforgomag és
egyeb olajos magvak keverékét hasznaljuk, akkor
a tejet eldallithatjuk ugy is, hogy a magkeveréket
torjiik vagy 6roljitk meg viz jelenlétében, de lehet
ugy is eljarni, hogy a magvakat kiilon-kilon meg-
oroljiik, ugyancsak viz jelenlétében, és a kapott
névényi mag tejeket keverjiik 6ssze.

Ha tejproteint adunk a ndvényi mag tejhez, an-
nak mennyisége ne legyen tobb, mint a névényi
mag tej 15%-a.

A tejproteineknek a novényi mag tejhez vald
hozzdadasa egyrészt megeldzi az alkotdrészek sze-
dimenticiojat, ezaltal a kapott erjesztett termék
egyenletességét biztositva, masrészt noveli a termék
proteintartalmat is.

A tejprotein kifejezés itt a tejben talalhato protei-
neket tartalmazo anyagot jelent, igy lehet tej, tej-
ipari termékek és az azokbol kiextrahalt proteine-
ket tartalmazé anyagok vagy készitmények. Tej-
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ként alkalmazhatd példaul tehéntej, kecsketej, és
mas megfeleld izl tej is, elonyds a tehéntej, mert
bdségesen rendelkezésre all és stabil.

Tejipari termékként példaul lef616zott tej, siri-
tett tej, teljes tejpor, sovany tejpor, savé és hasonld
anyagok alkalmazhatok. Tejbdl vagy tejipari ter-
mékbdl extrahalt proteineket tartalmazd anyagok
vagy készitmények lehetnek példaul a kazein, an-
nak kalium, natrium vagy kalciumséjat, kazeint és
annak kalium, nitrium vagy kalciumséjat, laktal-

bumint és hasonlé anyagokat tartalmazo készitmé--

nyek.

A felhasznalt tejsavbaktériumok milyensége
nincs korlatozva, barmilyen, kdzonségesen hasz-
ndlt tejsavbaktérium alkalmazhaté. Eldnyds egy
vagy tobb Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
bulgaricus, Streptococcus termophilus és Strepto-
coccus lactis torzs alkalmazasa.

A tejsavas erjesztési eljards dnmagaban ismert
eljards, bamelyik szokdsos méddszer alkalmazhato.
Elényds azonban a fermentdciot 3-20 6raig,
35-50 °C hOomeérsékleten, még eldnydsebben 4-16
oraig, 35-50 °C homérsékleten végezni. Az erjesztés
végbemenetele utan az érlelést célszerti 10 °C-nal
nem magasabb hdmérsékleten végezni.

Az erjesztés alatt lehet kiilonféle cukrokat, mé-
zet, sovany tejport és hasonlé anyagokat adni a
keverékhez a fermentacio eldsegitése céljabol, de
rendszerint nincs sziikség ezek hozzaadasara.

Savanyu italként kiilonféle gyiiméleslevek, kavé
és hasonldk adhatok a keverékhez. Gyiimolcslé-
ként narancslé, citromlé, grapefruitlé, ananaszlé,
eperlé és hasonlok hasznalhatok, de alkalmazhatd
ezek tetszbleges keveréke is. A gyiimolcslé és a kavé
formaja szintén tetsz6leges lehet, igy friss leveket és
porkeszitményeket egyarant alkalmazhatunk.

A keverékhez adott savas italok mennyisége
nincs korlatozva. Ha a tejsavasan erjesztett napra-
forgomag tej izét kivanjuk hangsiilyozni, a hozza-
adott gylimolcslé mennyisége példaul koriilbeliil
5-20%; lehet. Ha a gyiimolcslé izét kivanjuk hang-
sulyozni, a hozzaadott gyiimdlcsié mennyisége pél-
daul 60-80% lehet.

A szerves sav hozzaadasa esetén annak fajtaja és
mennyisége sincs korlatozva, alkalmazhato példaul
citromsav, almasav, tejsav és hasonld savak.

Zselizalo szerként vagy stabilizaloszerként hasz-
nalhaté példaul pektin, agar, karragenan vagy zse-
latin, vagy ezek keveréke. Ezek alkalmazott meny-
nyisége attol fiigg, hogy italokat vagy joghurtszerii
készitményeket kivanunk eldallitani. Pektin eseté-
ben példaul ital céljara 0,1-1%-ot, joghurtszerl
készitmény céljara 1% feletti mennyiseget célszerii
alkalmazni.

Zselizaloszer vagy stabilizaloszer hozzdadasaval
JO stabilitdsa italok és magas gélszilardsaga jog-
hurtszeri félszilard készitmények nyerhet6k.

Az elobbiekben leirt modszerrel kiilonleges iz,
aromaju, jo stabilitasu (j tejsavas erjesztésii termé-
kek nyerhetOk. A kivant iz elérése érdekében illato-
sito anyagokat, szinezdanyagokat, édesitoszereket
es egyéb kozonségesen haszualt adalékanyagokat is
adhatunk hozzajuk.

A taldlmanyt az alabbi példakkal szemléltetjitk
részletesebben anélkiil, hogy igényiinket ezekre a
példikra korlatoznank.
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Referencia példa

60 g lehéjazott napraforgdmagot 5 percig 300 g
forrasban levo vizben aztatunk, majd az aztatovizet
ledntjitk. Az aztatott magot egy nedves zizoberen-
dezesen engedjitk at kétszer, mik6zben 540 g, 0,29
natrium-aszkorbatot és 0,4% natrium-kazeinatot
tartalmazo vizet adunk hozza. A kapott iszapszeri
anyag pH-jat 1 N natrium-hidrogénkarbonattal
pH =170 értékre allitjuk be, mikézben homérsékle-
tét keverés kozben, 10 perc idétartamig 80 °C-on
tartjuk. Ezutan az iszapot ismét atengedjiik egy
nedves zuzéberendezésen, majd pedig egy nagynyo-
mdsu homogenizatoron. Ezt kovetden centrifugal-
Juk az oldhatatlan szilard anyagok eltavolitasa cél-
jabol, és hokezeléssel torténd pasztorizalas utan
homogenizaljuk és igy nyerjik a napraforgomag
tejet.

1. példa

500 g hokezeléssel pasztOrizalt napraforgomag
tejhez 5 g mézet adunk, majd Lactobacillus bulgari-
cus és Streptococcus thermophilus baktériumok
keverékével beoltjuk. A fermentaciot ezutan 45 °C
hémérsékleten 6 ora hosszat hajtjplg Yégre. melynek
erjesztett aludttejszerili napraforgomag tej terméket
kapunk.

2. példa

350 g, az 1. példaban leirtak szerint eldallitott
tejsavas erjesztésii napraforgomag tejet keverés
kozben 1070 g 10 °C homérsékletii vizhez adjuk.
A vizben 10 g pektint, 100 g granulalt cukrot és
25 g mézet oldottunk fel eldzoleg. Ezutan a keveré-
ket nagynyomasu homogenizitorral homogenizil-
juk, majd paszt6rizaljuk. ‘

.......

3. példa

500 g napraforgomag tejhez 5 g mézet és | g lefo-
16z6tt tejet adunk, majd Lactobacillus bulgaricus és
Streptococcus  thermophilus  baktériumkeverék
hozziadasa utan, 45 °C hémérsékleten 6 6ra hosz-
szat erjesztjiik. Az erjesztés végén aludttejszerii ter-
méket kapunk, ezt 15 dran keresztiil hiitdszekrény-
ben tdroljuk 5°C homérsékleten. Ekdzben 10g
pektint, 100 g granulalt cukrot, 25 g mézet és 5 g
citromsavat 570 g desztillalt vizben elkeveriink és
80 °C-ra melegitve feloldjuk 6ket, majd az oldatot
10 °C hémérsékletre hiitjiik.

Ezutan az el6zoleg kapott aludttejszerii napra-
forgébmag tej termékbél 350 g-ot keverés kozben
hozzaadunk a pektintartalmu oldathoz, majd 500 g
narancslét adunk hozza keverés kézben. A kapott
italt pasztérizaljuk és nagynyomasi homogenizi-
torral homogenizaljuk. Az igy kapott termék kii-
l6nleges zamatu, kivalo izii és stabilitassu.

3-



4. példa

Az eljarast ugyanugy hajtjuk végre, mint ahogy
a 3. példaban leirtuk, azzal a kiilonbséggel, hogy
napraforgomag tej helyett olyan novényi mag tejet
alkalmazunk, amelyet napraforgémag és szojabab
1 : 1 aranyi keverékéb6! kaptunk.

A kapott termék kiilonleges zamati, kivalo izii
¢s stabilitasu.

Szabadalmi igénypontok

1. Eljards tejsavasan erjesztett napraforgéomag
tej, vagy napraforgomag tejbol késziilt savanyitott
tejes desszert és ital utanzatok eldallitasira, azzal
Jellemezve, hogy

a) tejsavasan erjesztett napraforgomag tej elal-
litasara a napraforgomag tejet 35-50 °C h6mérsék-
leten, 3-20 oraig, tejsavbaktériummal beoltva er-
jesztjiik, és kivant esetben stabilizatort vagy zseliza-
loszert adunk hozza, vagy
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b) napraforgdmag tejbdl késziilt savanyitott te-
jes desszert és ital utanzatok eldallitasara a napra-
forgdmag tejet tejsavbaktériummal beoltva erjeszt-
jiik, majd egy savas italt és/vagy szerves savat és
kivint esetben stabilizatort vagy zselizaloszert
adunk hozza. o

2. Az 1. igénypont szerinti a) vagy b) eljaras
azzal jellemezve, hogy stabilizalo vagy zselizals-
szerként pektint, agart, karragenant vagy zselatint
vagy ezek keveréket alkalmazzuk.

3. Az 1. igénypont szerinti a) vagy b) eljaras

zzal jellemezve, hogy olyan napraforgémag tejet
erjesztiink, mely legfeljebb 15% tejproteint tartal-
maz.

4. Az 1. igénypont szerinti a) vagy b) eljaras
azzal jellemezve, hogy olyan napraforgémag tejet
alkalmazunk, mely napraforgémagbol és egy vagy
tobb olajos magbol nyert ndvényi mag tej.

5. Az 1. igénypont szerinti a) vagy b) eljaras

0
azzal jellemezve, hogy tejsavbaktériumként Lacto-

bacillus acidophilust, Lactobacillus bulgaricust,
Streptococcus thermophilust vagy Streptococcus
lactiat alkalmazunk.

Abra nélkiil

Kiadja az Orszigos Taldlmanyi Hivatal
A kiadasért felel: Himer Zoltan osztilyvezetd
Szedte a Nyomdaipari Fényszedd Uzem (877666/09)
87—1775 Dabasi Nyomda, Budapest—Dabas
Felel8s vezetd: Balint Csaba igazgatd
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