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A taldlmany targya eljaras sajt-termék eldallitasara sajtbdl allé kiindulasi
anyag kezelésével. Az eljaras abban all, hogy

a) a kiindulasi sajtot apritast kévetéen hé és gyuré tipusu mechanikai ke-
zelésnek teszik ki, Ty legfeliebb 65 °C hémérsékleten, hogy a kiindulasi sajt pro-
teinhalozatanak korlatozott destrukturalédasat érjek el,

b) az a) Iépésben kapott elegyet T> hébmérsékletre hitik, amelynek értéke
aTy-8°C és T, -20 °C kozotti, elényésen a Ty -10 °C és T4 -15 °C koézétti tarto-
many, a széls6 értékeket beleértve;

c) kivant esetben a by) Iépésben kapott pépet végtelen csiga berendezés-
ben mechanikai kezelésnek teszik ki, hogy a fehérjehaldzat restrukturalodasat
teljessé tegyék, és az emulziét stabilizaljak, és

d) adott esetben a c) Iépésben kapott terméket vagy a c) Iépés elhagyasa
esetén az a) vagy b) lépésben kapott terméket formazzak;

és az a) és b) |épéseket ugy hajtjak végre, hogy a kiindulasi nyersanyaghoz
annak tomegére szamitva legalabb 7 témeg%, legfeljebb 20 témeg% vizet adnak.

A talalmany targyat képezik tovabba a fenti eljaras olyan valtozatai is, ame-
lyeknél kiindulasi anyagul a sajt mellett egyéb formazott élelmiszer elemeket, pél-
daul mandulat, mogyoroét vagy szaritott gyumoélcsét hasznalnak, tovabba az olyan
eljaras, amelynél a sajt-termék allagat gazbevezetéssel |lazitjak.

A talalmany targyat képezik még a fenti eljarasokkal eléallitott sajt-termékek
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ELJARAS UJ SAJT-TERMEKEK ELOALLITASARA A KIINDULASI ANYAG
KEZELESEVEL

A taldimany targyat eljaras képezi Uj saijt-termékek eléallitasara a kiindula-
si anyag kezelésével, amely kiindulasi anyag sajtot tartalmaz, valamint a talal-
many targyat képezik az eljarassal kapott termekek is.

Olyan sajtok mar ismertek, amelyek tej kezelésébdl szarmazd sajt-
-termékek kezelésével allithatok eld, ezek kérében emlithetd a termékek e koé-
rének legjellemzdbb csaladjaként az dmlesztett sajtok kdre: amelyeket tejbdl
szarmaz6 barmely fajta sajt, legjellemzébben préselt sajt apritasaval, mas tej
eredet(i nyersanyagokkal (példaul teljes tejporral, részlegesen vagy teljesen
zsirtalanitott tejporral, vajjal, vizmentes tejzsirral, iroval, fehérje koncentratu-
mokkal és hasonlokkal) kUlénNboz6 aranyban elegyitenek a kivant végtermék ti-
pusatol fuggbden, az elegybe a natrium-, kalium- vagy kalcium-polifoszfatok,
-ortofoszfatok és -citratok kérébe tartozé emulgeald sokat kevernek, majd az
elegyet 80 és 140 °C kozétti hémérsékleten, a hdmerseéklettdl fuggben néhany
masodperc és néhany perc kozétti idétartamon at hékezelik. Ezen eljaras kivi-
telezésére emulgeald sokat alkalmaznak ezek kalciumot kelatként kété tulaj-
donsaga kedvéért, ami oldhatéva teszi a proteineket a pH stabilizalé hatas ré-
vén megkonnyitve az emulgealast.

Az ilyen eljaras legnagyobb hianyossaga azonban abban all, hogy olyan
tipusu sajtot eredményez, amely a felhasznalt termékekével azonos taplalkoza-
si értéke és kulonféle megjelenési modjai (adagok, szeletek, tombok és hason-
I6k), valamint a kiindulasi termékekénél jobb kivalo eltarthatosaga ellenére tel-
jesen kulénbézik a kiindulasi terméktél allagaban és izében is. igy a fehérjék
szerkezetében bekovetkezd valtozast jelzé peptizacids szint valtozasa az elja-
ras soran a 100 °C folotti hdkezeléssel jard eljarasoknal 40 és 50 kézotti értékd,

mig azoknal a sajtoknal, amelyeket hékezelésnek nem tettek ki, 0-hoz kozeli
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értékd. A fenti peptizacié6 mérésére a gyartasi eljaras soran szabadda valé ol-
dott proteinekkel kapcsolatos nem-ulepedd nitrogén szint mérése szolgal.

Az 6mlesztési eljaras soran ezenkivul nagy mértékben destruktaralédik az
alkalmazott nyersanyag, ami magyarazatul szolgal a kiindulasi termék és a
végtermék kozotti allag-kulébnbségre és az organoleptikus jellemzdk kulénb6z6-
segére.

Annak érdekében, hogy olyan végtermékeket nyerjenek, amelyek ize és
allaga emlékeztet a kiindulasi anyagéra, mikézben megjelenési formajuk kulon-
b6z6, a szerkezetet kevésbé megvaltoztatd (destrukturalé) modszereket is
ajanlottak. Ezek kérében emlithetjtk a WO 95/19699 kdézzétételi szamia PCT
szabadalmi leirast, amelyben a szabvanyt nem kielégité6 vagy darabokban |évé
fott préselt sajtok rekonstitualasara szolgalo eljarast ismertetnek, az ismertetett
eljaras szerint a nyersanyagot szabalyos alaku darabokra osztjak, a darabolt
sajtot viz vagy barmely mas 6sszetevdé hozzaadasa nélkul keverésnek és sza-
balyozott nyirasi hatasnak, valamint 70 és 80 °C kézétti hdmérsékleten térténd
fozésnek teszik ki, amelyet elénydsen f6z6-extrudalé tipusu berendezésben
hajtanak végre. Mas szerzb6k a hasonld eljarasokroél azt allitjak, hogy az eljaras
soran nem koévetkezik be a proteinek lebomlasa, és a végtermék biokémiai,
fizikokémiai és organoleptikus jellemzdi a kiindulasi anyagéval 6sszevethetéek.

A fenti szabadalmi leiras szerz6i azonban megallapitottak, hogy az alkal-
mazott hdmérsékletek — ellentétben a dokumentumban szerepl6é informaciokkal
— nem hatas nélkuliek a proteinek allapotara és az izvesztésre vonatkozoéan.
Tovabb3a, a fenti ismert eljarassal végzett vizsgéalataink azt mutattak, hogy a ka-
pott termékek a nyersanyag exudativva (rossz folyadéktartasiva) valasat
eredményezték, ami a fogyaszté szamara nem tulzottan vonzé terméket ered-
ményez. Ez az exudativ jelleg azzal magyarazhatd, hogy a gyenge emulgealas

kovetkeztében a protein haldzat zsirkétése gyenge.



Valdjaban a 70 °C nagysagrend(i hokezelések a termék denaturalédasat
okozzak, az ilyen hdmérsékleteken a termékek allaga kdzelebb all — reoldgidjat
tekintve — az dmlesztett sajtokéhoz, mint a természetes sajtokéhoz.

Valojaban a fenti szabadalmi leirasban csak f6tt préselt sajtokat alkalmaz-
nak, azaz olyan termékeket, amelyek nagy szarazanyagtartaimuak, és az elja-
ras megvaldsitadsahoz szikséges, hogy az eredeti sajtot szabalyos alaku dara-
bokka apritsak, és megfelel6 f6z6-extrudalé berendezést alkalmazzanak.

Tovabba, ezen eljaras célja olyan termék kifejlesztése, amelynek allaga és
iz-mindsége a kiindulasi anyagéhoz a lehetd legkdzelebb all.

Az EP 0 260 194 szamu szabadalmi leirasban az ilyen tipusu emulzié
gyenge stabilitasaval jaré nehézségek megoldasara emulgealoszer bevitelét ja-
vasoljak, és olyan eljarast irnak le, amelynek els¢ |épésében a sajthoz protei-
neket adnak, masodik Iépésben mechanikus formazo kezelést alkalmaznak, és
kiindulasi sajtként legalabb 50 % szarazanyagtartalmu érett sajtokat alkalmaz-
nak, kulénésen fott vagy nem fott présélt sajtokat, amelyekhez koagulaciés hé-
mérsékletik alatti hémérsékleten emulgealé hatassal bird proteinek korébe
tartoz6é proteineket adnak 5-10 % mennyiségben, a kétféle nyersanyagot ele-
gyitik, hogy azutan a sajt mechanikus formazé kezelésével az eljaras terméke-
ként a kiindulasi sajtéval lényegében azonos allagu, izii és szin( terméket
nyerjenek, amely az alkalmazott mechanikai kezelés folytan sajatos formaju.

Ennél az eljarasnal a proteineket akkor adjak a kezelend6 sajthoz, amikor
az utébbi 40-80 °C, elonydsen 80 °C homérsékleti, és az elegyet 40 és 50 °C
kozotti hémérsékleten mechanikusan kezelik. Az alkalmazott emulgealészert
elénydsen a szérum proteinek csaladjanak korébdl valasztjak, a kivalasztas
szempontja kizarolag az emulgealoképesség, a tobbi jellemzé figyelembevétele
nélkul. Az EP 0 260 194 szamu szabadalmi leirasban ismertetett eljaras ezért
jobb mindségl emulzié létrehozasat eredményezi, mint a WO 95/19699 kozzé-

tételi szamu szabadalmi leiras szerinti eljaras, de el6bbi azzal a hianyossaggal



bir, hogy az 50 % szarazanyagtartalom fol6tti sajt-nyersanyagokra korlatozodik.
Tovabba, a szérum proteineknek a sajthoz 5 és 10 % kézotti mennyiségben
valé adagolasa nem marad hatastalan, a kiindulasi nyersanyag izét megval-
toztatja (laktoz-szer( izt ad). Tovabba, a szérum proteinek aktivitasi sprektruma
nem kielégité a tokéletes emulzié Iétrehozasara, ami kikiszobdIné, hogy a ter-
mék feliletén a késbbbiekben zsiros anyag kivalasa (exudacio) kévetkezzen
be. A kapott termékek izében jelentkezd ilyen hianyossag (a szajban zsiros ér-
zetet keltd, igen pépes termék) elfogadhaté lehet sajtpép és sajt-toltelék vagy
kulénboz6 tipust toltelékek extrudalasaval elballitott kompozit termékeknél, de
nem elfogadhaté Iényegében sajt-alapu terméknél.

Végezetul, az EP 0 535 728 szdmu szabadalmi leirasban természetes
sajtokbdl nyert, azok allagat és iz-jellemzéit viseld sajt-termék elballitasat is-
mertetik, amely eljaras abban all, hogy a kulénb6z6 eredetli nyersanyagokat a
pasztorozési hémérséklet alatti, azaz 35-65 °C hémérsékleten elegyitik. Az
ilyen termékek eléallitdsahoz 30-40 % érleletlen, 60 % nedvességtartalmu saijt
és olyan protein szész szikséges, amely érlelt sajtot, példaul cheddart tartal-
mazhat. A kezelést kbvetden a sajtokat csomagoljak, a végtermék viztartalma
40—60 %, a terméket szeletelést kdvetden kenyérszeletre kent allapotban valé
felhasznalasra szanjak.

Szakember szamara ismertek az ugynevezett hidegen téltétt sajtok”,
amelyeket féként az amerikai egyesult éllamokban hoznak forgalomba, és
amelyek korébe sajtok melegités nélkili elegyitésével készult termékek tartoz-
nak.

E vonatkozasban az US 1 522 383 szamu szabadalmi leirast emlithetjuk
meg, amelyben ,hidegen téltétt” sajt elballitasat ismertetik alacsony hémérsék-
leten valé emulgealassal, a sajt eredeti allagat gyors keveréssel, habositassal

vagy nyomas alatt végzett keveréssel roncsoljak.



Az ilyen médon kapott sajt gyakran lagyabb, és pépesebb allagu, mint a
természetes sajtok.

Mi tébb, ezeket a sajtokat |ényegében kenyérszeletre valé kenésre szan-
jak, példaul ,krékerek”, takok és hasonl6 termékek kisérdjeként.

Ezen termékek kifejlesztéséhez 30-90 % érleletlen sajtot tartalmazé elegy-
re van szikség; tovabba, a végterméket jellemzdi kenhetdvé teszik.

A talalmany célja olyan Uj sajt biztositasa, amely kiindulasi sajtok kezelé-
sével nyerhetd, és amelynek iz-jellemzé6i a kiindulasi sajtéval azonosak, de al-
laga hajlékony, rugalmas vagy akar a szajban olvadd, és amely termék a szo-
kasos modon fogyaszthatd, azaz a fogyaszto altal adagokra vagva, és ebben
az allapotaban fogyasztva, anélkll, hogy spredként fel kellene kenni vagy apré-
ra vagott sajtdarabkakként (falatokként) kellene fogyasztani.

Tovabb3a, olyan terméket kivanuk biztositani, amely még aktiv érlelé6 mik-
roorganizmusokat tartalmaz, és emellett viszonylag hosszu eltarthatésagi ideja.
Tovabba, az el6allitandd sajtnak annyira ,természetesnek” kell lennie, amennyi-
re csak lehetséges, ezért el kivanjuk kerulni barmely adalék, példaul az emul-
gealdszerek alkalmazasat.

Egy korabbi, k6zzé nem tett szabadalmi bejelentéstinkben (EP 97 401 164)
mar leirtuk az ilyen tipusu sajt-termékek eléallitasat, amely abban all, hogy a
sajtot tartalmazé kiindulasi nyersanyagot mérsékelt hé és mechanikai kezelés-
nek teszik ki. Az eljaras szerkezetkialakité szer alkalmazasat foglalja magaban,
amely szer meghatarozott aranyu szorbinsav (vagy szorbat) és citromsav (vagy
citrat) elegy, ennek szerepe a termék ujraemulgealasa. Azonban teljesen va-
ratlanul arra a felismerésre jutottunk, hogy a szerkezetkialakitd szer alkalmaza-
sa nélkul, egyszerien meghatarozott mennyiségi viznek a kiindulasi nyers-
anyaghoz valé adagolasaval és az elegynek mérsékelt hé és mechanikai keze-
lésével, mas adalékok hozzaadasa nélkul elérhetjiik, hogy a kiindulasi anyag iz-

-jellemzéivel biré terméket nyerjink, amely a szajban olvadoé és zsiros allagu.



Valéjaban azt mutattuk ki, hogy a meghatarozott mennyiségu viz jelenlé-
tében végrehajtott mérsékelt hdkezelés a nyersanyagot enyhén destrukturalja,
majd a termék ezt kovetd hltése soran a szerkezet visszaall (restrukturalodik),
ami lehetévé teszi, hogy lagy, zsiros és olvadd allagu, az eredeti termek iz-
-mindségével bird sajt-terméket nyerjunk.

A taladlmany megvalédsitasa érdekében a kiindulasi nyersanyaghoz hozza-
adandd viz mennyisége a kiindulasi nyersanyag témegére vonatkoztatva leg-
alabb 7 témeg%, elénydsen legalabb 10 tdmeg% és legfeljebb 20 témeg%, eld-
nyosen legfeljebb 15 témeg%;

A hokezelés hdmérséklete 30 és 65 °C kozotti.

Fentieknek megfeleléen a talalmany targya gyartasi eljaras sajt-termék
elballitasara finoman apritott sajt kiindulasi nyersanyag kezelésével, amely elja-
ras abban all, hogy

a) a fenti sajtot a kiindulasi nyersanyag témegére szamitott legalabb 7
témeg%, legfeljebb 20 témeg% viz jelenlétében hdhatasnak és gyuré tipusu
mechanikai kezelésnek tesszik ki legfeljebb 65 °C Ty hdkezelési hdmersékle-
ten, hogy a kiindulasi sajt protein halézatat korlatozottan destrukturaljuk;

b) azelegyet a T2=T1 -8 °C és T4 =20 °C kézétti tartomanyba, elényé-
sen Ty =10 °C és T, —15 °C kozoétti tartomanyba hitjuk, beleértve a széls6 érté-
keket;

c) a kapott pépet adott esetben extruder-tipusu végtelenitett csigapré-
sen visszuk at, hogy a protein halézatot teljesen restrukturaljuk; és

d) adott esetben a kapott pépet formazzuk, ez utébbi mlveletet elvé-
gezhetjik a c) Iépés utan vagy az a) vagy b) l1épés utan, ha a c) Iépést kihagy-
juk.

A hitési hdmérsékletet az eljaras elsé Iépésének hémérsékletétol fiiggden

valasztjuk meg. Az elegy hitése lehetdvé teszi a protein halézat restrukturalé-



dasanak folytatédasat, és a zsiranyagok mas 6sszetevdkkel alkotott stabil
emulziéjanak létrejéttét.

A hiitési lépés lényeges a termék allaga kialakitasa szempontjabél, mivel
lehetdvé teszi a zsiranyagok emulgedlodasat és a pép rugalmassaganak nove-
kedését, valamint a termék jo higiénés minéségét biztositja, mikdzben elkerul-
juk a kritikus zonakat.

A talalmany megvaldsitasahoz barmilyen sajtbdl kiindulhatunk, amely tej-
b6l készilt hagyomanyos technolégiaval. Ezeket a sajtokat az alabbi egymast
kovett lépésekkel allitjak eld:

(1) a standardizalt tejet vagy tej-koncentratumot megalvasztjak vagy
koagualészerrel koagualjak,

(2) az alvadékot lecsurgatassal vagy masként formakba formazzak,

(3) spontan moédon vagy préseléssel kicsépogtetik, amivel a végtermék
kivant szarazanyagtartalmat biztositjak,

(4) a sajtot s6zzak vagy sooldattal kezelik, ami a pépnek a kivant sétar-
talmat biztositja, és fellleti kéreg képzédését teszi lehetdvé, és

(5) szaritjak, majd

(6) atermészetes kéreggel bird sajtok esetén az eldallitani kivant sajt ti-
pusanak megfeleld feltleti fiéraval a sajt feluletét beoltjak, és ezt a florat egy
mérsékelten hosszu érési idészak soran hagyjak kifejlédni, mikdézben tgyelnek
a fléra szaporodasanak megfelel6 korilményekre.

A fenti médon eléallitott sajt-tipusok mindegyike alkalmas a talalmany ki-
induldsi anyagaként valé alkalmazasra, azonban kuléndsen elénydsek a 40 t6-
meg% folotti szarazanyagtartalmu sajtok.

A destrukturalas — restrukturalast megel6zten a kiindulasi sajtot darabok-

ra, szalakra osztjuk vagy vagjuk vagy granulaljuk.



Eldnyésen a kiindulasi sajtot 1,5 és 3 mm kozétti atméréji szalakka re-
szeljuk példaul a kereskedelrhi forgalomban szokasosan beszerezhet6 reszeld
segitségével. A kiindulasi sajtokat granulumokka is alakithatjuk.

A sajthoz hozzaadjuk a kiindulasi anyag és az el6allitani kivant végtermeék
szarazanyagtartalmatél fuggé mennyiségl vizet, de ez a vizmennyiség nem
haladhatja meg a kiindulasi anyagul alkalmazott sajt témegének 20 %-at, elo-
ny6sen kevesebb, mint annak 15 tdmeg %-a, féként abban az esetben, ha
olyan végterméket kivanunk nyerni, amelynek organoleptikus jellemzéi az ere-
deti sajtéval megegyezdéek, mig a termék a szajban zsiros és olvadé allagu.

Az a) lépést elbnydsen ugy valdsitjuk meg, hogy a darabok, szalak vagy
granulumok formajaban Iévd kiindulési sajtot a viz hozzaadasa utan egyhe hé-
kezelésnek tesszik ki, amely 30 és 65 °C kozétti hdmérsékleten 20 s és 3 perc

kozotti idétartamon at, eldnydsen legfeljebb 45 s idStartamon at tarté hékezelés,

a hokezelés soran a sajtpépet keverjuk, hogy enyhe nyiréhatas mellett homo-

gén elegyet nyerjunk.

Az a) lépés szerinti kezeléseket barmilyen megfelelé berendezésben
megvalosithatjuk. Megemlithetjuk a gbz-beinjektalasos rendszereket, példaul a
hidstermékek gyartasanal vagy az Omlesztett sajtok gyartasanal alkalmazott
,kuttereket” és a siutdiparban alkalmazott dagasztégépeket.

A keverési sebesség el6nyésen 100 és 600 fordulat/perc kozotti, elonyo-
sen 100 és 300 fordulat/perc kézoétti a sajtiparban szokasosan hasznalt beren-
dezések esetén. igy a keverési sebesség elényésen 100 és 150 fordulat/perc
koz6tti a propeller és a ,dagaszté” tipusu berendezéseknél, és 250 és 300 for-
dulat/perc k6z6tti a ,kutter” tipusu lapatos berendezéseknél.

A b) Iépésben a kapott pépet eldnydsen 25 és 50 °C kozé hitjuk 1-5 perc
id6tartam alatt. A hitési hdmérséklet a hbkezelés hdmérsékletétdl fugg, de 50

°C folotti nem lehet.
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A b) lépésben végrehajtott mechanikus kezelés az a) lépésben alkalma-
zottal azonos tipusu, béar a kérailmények az el6zéekben ismertetett tartomanyon
belul valtozéak lehetnek, az a) és b) Iépéseket eldbnydsen ugyanazon berende-
zésben hajtjuk végre.

Az a) és b) Iépéseket elonydsen részleges vakuumban hajtjuk végre, hogy
az aromaanyag-veszteséget elkeruljuk, és, hogy a termék oxidalédasat csdk-
kentstk: az alkalmazott vakuum elényésen 0,4-10° Pa és 0,7-10° Pa kozotti.

A b) Iépés végén kapott pépet atvihetjik egy végtelen csigaval ellatott be-
rendezésbe, ahol egyszer(i mechanikai kezelésnek tesszik ki abbdl a célbdl,
hogy a proteinhaldzat restrukturalodasa teljessé valjon, és az emulzié stabili-
zalédjon. A végtelen csigaval ellatott berendezésben valo tartézkodasi idd eld-
nyésen 30 s és 5 perc kozétti. Az ,egyszerli mechanikai kezelés” kifejezésen
azt értjuk, hogy tolokezelést fejtunk ki tovabbi kezelés nélkil, példaul hékezelés
vagy nyomas hatasa nélkdl, mint az az extrudaladsnal szokasos. A végtelen csi-
gabdl valo kilépés helyéhez formazé eszkozt helyezunk.

A formazéd eszkdzt elhagyd termékek kulonbdzd formajuak (gyodngyok,
hengeres vagy ovalis formajuak és hasonléak) a végtelen csigabdl vald kilépés
helyéhez helyezett formazé eszkéz profiljatol fuggden; a terméket ezutan hdtjuk
és csomagoljuk.

A végtelen csiga elhagyasanak helyénél 1évé formazé eszkézbdl kilépd
terméket vihetjuk az eszkoz el6tt elhelyezett formaba is, hogy a végterméknek
valamely kivant végsé alakot adjunk. El6nyésen a formaba juttatott terméket
enyhe nyomasnak tesszik ki, hogy a formazast javitsuk.

A végterméket ezutan barmely megfelel6 csomagoléanyagba csomagol-
hatjuk, sajtkészitésnél hasznalatos viasszal vagy azt helyettesité anyaggal, pél-
daul ehet6 bevonattal vagy acetogliceridekkel vonhatjuk be; ugy is eljarhatunk,
hogy az extruderbdl valé kilépéskor a terméket kettés héju formazéd eszkdzbe

valé juttatas révén mianyag héjba nyomjuk.

XXX
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A kapott termékek formdja és tomege tetszdleges; elényésen a termék
témege 1-500 g.

Eljarhatunk ugy is, hogy a kiindulasi anyagul alkalmazott sajthoz a sajt t6-
megé‘re szamitott 1-10 tdbmeg% aranyban névényi vagy allati eredetl formazott
élelmiszer-elemeket adunk.

A lehetséges megoldasok kérébe tartozik az a megoldas, miszerint a for-
mazott elemeket a b) vagy c) Iépésben visszik be a termékbe.

Ez a valtozat elényés, mivel lehetbvé teszi, hogy a fogyasztéonak kulonféle
olyan termékeket nyujthassuhk, amelyeknél egyszerl és gyors eljarassal érjuk
el, hogy organoleptikus jellemzdik egyesitsék a hagyomanyos sajtok jellemzé
izét (példaul a fott, préselt sajtok gyumdicsos izét) valamely formazott elem
(példaul dié, mogyord, pisztacia, féldimogyord, sonkadarabok, névényi extrak-
tumok és hasonlok) izével.

A talalmany e szemponjanak megfelel6 termékek témege és formaja tet-
szés szerinti.

A kiindulasi sajtb6l annak darabokra valé apritasa vagy reszelése és viz
hozzaadasa utan kapott elegyet a b) |épés végén lazitasi eljarasnak is kitehet-
juk nitrogéngaz vagy mas korhpatibilis és megfelel6 gaz lazitasi (habositasi) el-
jarasnal szokasos berendezéssel valé bevitelével. Ebben az esetben a pépet
nem tesszUk ki a c) Iépés szerinti mechanikus kezelésnek.

A kapott pépet a formaban valo alakkialakitast kdvetben csomagoljuk,
vagy kozvetlenll a végsd csomagolasba visszik be. Az uj termékek egész so-
rat nyerhetjuk igy, amelyek a kiindulasi sajtra jellemzé izt egyesitik a lazitott al-
laggal.

Barmelyik alternativ megoldast alkalmazzuk, a talalmany szerinti eljarassal
egyszeruen eldallithatjuk kulonféle termékek szamos, barmely tomegu és alaku

valtozatat, amelyek barmely médon csomagolhatok (zacskoékba, papirba, alu-
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miniummal kombinalt mGanyagfilmbe, miianyag héjba) vagy bevonattal lathatok
el (sajtkészitésnél hasznalatos viaszokkal vagy helyettesitdikkel).

A taldimanyt a kovetkezdékben példakban mutatjuk be a korlatozas szan-
déka nélkul. A példakban emlitett % megjeldlésen mindenitt tdmeg%-ot értink.
A kllénb6zé ésszetevok tomegét a sajtpép dssz-tomegére vonatkoztatott sza-
zalékos értékben adjuk meg, ha mas megjelélés nem szerepel.

1. Példa

Félig fott, préselt sajt (maasdami) alapa termék elSallitasa

A sajtot 2 mm atmérdja szalakka reszeljik, 15 % vizet adunk hozza, és hi-
deg allapotban tartalyba visszik, ahol dagasztjuk, majd vakuumban (kutterben)
hékezeljuk; az elegyet 0,6 témeg% NaCl hozzaadasaval s6zzuk, majd a
kutterben vakuumban 0,6:10° Pa nyomason, 55 °C hémérsékleten keverjik,
részleges vakuum alatt tartjuk az elért hémérsékleten mechanikus keverés kéz-
ben 50 s idétartamon at, majd a terméket csékkentett mechanikus keverés
mellett 40 °C-ra h(tjuk részleges vakuumban (0,7-10° Pa), 2,5 percen at.

Ezutan a vakuumot megszuntetjik, az el6z6 Iépések szerint kapott masz-
szat ikercsigas berendezésbe visszik at, ahol az elegy restrukturalasat a tolas-
ként mikodé mechanikus hatas réven folytatjuk.

A fenti berendezés kimeneti végénél formazo eszkdzzel ellatott, amely eld-
re formazott ,ovoid” alaku 50 g-os mini-darabokat bocsat ki.

A végso formazast a terméknek azonnali formaba valé préselésével vé-
gezzuk.

A kapott terméket gyors huatésnek tesszik ki hdtétartalyban, alacsony
(2 °C) hémérsékleten.

A terméket ezutan hideg allapotban eltavolitjuk a formabdl, és bevono-
viasszal vagy ehetd bevonattal latjuk el.

Az igy kapott terméket kilsé csomagolassal latjuk el.
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2. Példa

Fétt, préselt sajt (mimolett) alapa termék elballitasa

A mimolett sajtot 0,2 mm atméroéji szemcsékké apritjuk. Az igy el6készi-
tett nyersanyagot hideg allapotban dagasztétartalyba visszik, és vakuumban
kezeljuk (dagasztjuk). A kiindulasi sajt 6ssz-tdmegére vonatkoztatott 18 % vizet
adunk a sajthoz.

Az igy kapott elegyet 0,4 tomeg% NaCl hozzaadasaval s6zzuk.

Az elegyet az alabbi miveleteknek tesszik ki:

- részleges vakuumban, 0,6:10° Pa nyomason 1 percig mechanikus ke-
veréssel keverjuk, majd részleges vakuumban, 0,6:10° Pa nyomason mechani-
kus keverés mellett 2 percen at hbkezelésnek tesszik ki, hogy hdmérséklete az
50 °C értéket elérje;

- részleges vakuumban (0,6-105 Pa), mechanikus keverés mellett az
el6z6 Iépésben elért hdmérsékletet 40 s idétartamon at tartjuk;

- csOkkentett mechanikus keverés mellett, részleges vakuumban,
0,6:10° Pa nyomason az elegy hdmérsékletét 40 °C-ra csokkentjuk, 40 s id6-
tartamon at e hdmérsékleten tartjuk;

a vakuumot elengedjuk;

a kapott masszat a berendezésbél eltavolitiuk, és Mondomix® tipust be-
rendezésbe visszik lazitas céljara;

a masszat lazitassal egyidejileg 100 g-os tubusokba visszik, amelyeket
szabalyozott Iégtérben hbvel lezarunk;

az igy csomagolt terméket gyors hitésnek tesszik ki statikus hdtétartaly-
ban alacsony, 4 °C hémérsékleten.

3. Példa

Sajtrud készitése szaritott gyiimoblccsel

Az ementali sajtbol allé nyersanyagot hideg allapotban 1 mm atmeroji

szalakka apritjuk.
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Az igy elokészitett nyersanyagot 20 témeg% vizzel egészitjlk ki, és hide-
gen tartalyba visszuk, ahol dagasztjuk, és részleges vakuumban hékezeljuk.

A kapott elegyet ezutan 0,6 témeg% NaCl hozzdadasaval s6zzuk.

Az elegyet ezutan részleges vakuumban, 0,510° Pa nyomason kutterben
40 s id6tartamon at hokezelésnek tesszik ki, hogy az elegy az 50 °C értéket el-
érje, majd mechanikus keverés mellett részleges vakuumban, 0,5-10° Pa nyo-
mason ezen a hémérsékleten tartjuk 50 s idétartamon at. Ezutan az elegyet
csokkentett mechanikus keverés mellett 40 °C hémérsékletre hitjuk részleges
vakuumban, 0,6:-10° Pa nyomason, és 2 percig ezen a hémérsékleten tartjuk.

A vakuumot elengedjuk.

Ezutan az igy kezelt elegyhez piritott mandulabdl, mogyorébdl és szaritott
sargabarackbal allé formazott elem keveréket adunk.

A kapott teljes elegyet szabalyozott lassi mechanikus keveréssel (mintegy
35 fordulat/perc) 40 s idétartamon at homogén eleggyé keverjik.

Ezutan az elegyet a berendezésbdl eltavolitjuk, és adagolé/extrudalé esz-
k6éz alkalmazasaval 50 g tomegl rudakka formaljuk.

A kapott rudakat dinamikus h(técsatornaban alacsony hémérsékleten (4
°C) gyors hitésnek tesszuk ki.

A terméket hidegen, semleges gaz légtérben egyedileg ,folyékony csoma-

golasba” csomagoljuk, és hével zarjuk.
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Szabadalmi igénypontok

1. Eljaras sajt-termék el6allitasara a sajtbdl allé kiindulasi anyag kezelese-
vel, azzal jellemezve, hogy

a) a kiindulasi sajtot apfitést koévetéen ho és gyurd tipust mechanikai ke-
zelésnek teszuk ki, Ty legfeljebb 65 °C hémérsékleten, hogy a kiindulasi saijt
proteinhalézatanak korlatozott destrukturalodasat érjuk el,

b) az a) Iépésben kapott elegyet T, hdmérsékletre hutjik, amelynek érté-
ke a T, -8 °C és T, -20 °C kozoétti, elébnyésen a T, -10 °C és Ty -15 °C koz6btti
tartomany, a szélsé értékeketet is beleértve;

c) kivéant esetben a b) Iépésben kapott pépet végtelen csiga berendezés-
ben mechanikai kezelésnek tesszik ki, hogy a fehérjehal6zat restrukturalodasat
teliessé tegyuk, és az emulzidt stabilizaljuk, és

d) adott esetben a c) Iébésben kapott terméket vagy a c) Iépés elhagyasa
esetén az a) vagy b) Iépésben kapott terméket formazzuk;

és az a) és b) lépéseket ugy hajtjuk végre, hogy a kiindulasi nyersanyag-
hoz annak tomegére szamitva legalabb 7 témeg%, legfeljebb 20 témeg% vizet
adunk.

2. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy az a) lépésben
végzett hdkezelést megel6zéen a sajtot szalakka vagy szemcsékké apritjuk.

3. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a sajtot az a)
lépést megel6zéen 1,5-3 mm meéretli szalakka vagy darabokka apritjuk.

4. Az 1-3. igénypontok bérmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy
40 témeg% folotti szarazanyagtartalmu kiindulasi sajtot alkalmazunk.

5. Az 1-4. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy
az a) lépést a kiindulasi sajtot és vizet tartalmazé elegy 30 °C és 65 °C kozotti

hokezelésével és keverésével végezzuk 30 s és 2 perc kézotti idétartamon at.
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6. Az 1-5. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy
a b) Iépést az a) lépés végén kapott elegynek 25 és 50 °C kozé vald hitésével
végezzik 1-3 percen at.

7. Az 5. vagy 6. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy az a) és
b) Iépéseket 0,4-10° Pa és 0,7-10° Pa kozétti részleges vakuumban hajtjuk vég-
re.

8. Az 1-7. igénypontok barmelyike szerinti eljaras sajt-termék eldallitasara,
azzal jellemezve, hogy az a), b) vagy c) Iépésben az elegyhez annak tomegére
vonatkoztatott 1-10 témeg% mennyiségben formazott éleimiszer elemeket
adunk.

9. Az 1-8. igénypontok barmelyike szerinti eljaras sajt-termék elballitasara,
azzal jellemezve, hogy a b) Iépés végén kapott sajtpépet gazbevezetéssel a
kivant mértékben lazitjuk, és a c) Iépést elhagyjuk.

10. Az 1-9. igénypontok barmelyike szerinti eljarassal elGallitott sajt-
-termék, amelyet sajt kiindulasi anyagbdl készitink, és amely a kiindulasi sajt
organoleptikus jellemzdivel bir és a széjban zsiros és olvadd érzetet kelt.

11. Saijt kiindulasi anyagbol és formazott élelmiszer elemekbdl allo, a kiin-
dulasi sajt és a formazott élelmiszer elemek organoleptikus jellemzéivel és alla-
gaval biré, a 8. igénypont szerinti eljarassal eléallitott sajt-termek.

12. Sajt-termék, amely lazitott allagu sajt kiindulasi anyagbdl a 9. igény-

pont szerinti eljarassal eléallitott.

A bejelentd
helyett a meghatalmazott:
DANUBIA
Szabadalmi és Védjegy Iroda Kift.
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Valas Gyoérgyné dr.

szabadalmi ugyvivo
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