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Azipari gyakorlatban kénnyebben kivitelezhetd
és biztons@gosabb a hidrolizist hitétarolds mellett
elvégezni. Ezért vizsgdltuk meg az enzimaktivitast
10 °C-on, két klldonbézd enzimkoncentraciondl (1,
ill. 2 gfdm®), kevertetés nélkll. A reakelé sebessége
a két koncentrécional kbzel azonosan alakul, mint
azt a 3. tablazat meredekségi értékei is mutatjak.

Table 3, 3. tablazat
2,8%-0s tej 10 °C-on végzett hidrolizisének idofiggése kilénbdzd
enzimkoncenirdcioknal (Time dependence of hydrolysis of lactose

in 2.8% fat milk with different enzyme concentrations at 10 °C)

vaini, amit indokol az utéfertdzd mikrofléra szlikséges
elpusztitasa is. A hdkezelést a nagyobb héérzékeny-
ség miatt alacsonyabb hémérsekletld gyorspaszté-
rézéssel a legcélszerlibb elvégezni.

Enzim koncent-  Egyenlet Korr. koef.
racié (Enzyme  (Equation) a b (Correlation
concentration) coef), r

1 g/dm? Y =a+bx -0,5563 3,56124 0,9865

2 g/dm? Y = a+bx 6,8788 3,4672 0,9873

A 24 érds hitétarolas végén a hidrolizis mértéke
mindkét koncentracidéndl meghaladta a 80%-ot,
ami élettanl szempontbdé! a laktdézintoleréns bete-
gek kazel 100%-andl panaszmentességet biztosit.
Ezek alapjan tehat a kisebb enzimkoncentrdcié is
megfeleld laktézbontast eredmenyez.

6. JAVASLATTETEL - RECOMMENDATION

A gazdasagoss@gi és élettani szempontok figye-
lembevételével mérési eredményeink alapjan elké-
szitettlk a 37, ill. @ 10 °C-on végzett laktdzhidrolizis
technolégiai folyamatabrdjat, ami ipari kérdimé-
nyek kézott is alkalmazhatd (3., 4. @bra). A hidegen
tehdat a 10 °C-on végzett hidrolizis tébb idét, viszont
kevesebb enzimet &s energidt igényel. A magasabb
h&mérsékleten, nagycbb enzimkoncentréicioval
végzett hidrolizis végén az enzimet javasolt inakti-

Anyagok Miveletek Paraméterek
(Materials) (Operations) (Parameters)

Beallitott zsinartal- Melegites 37°C
i pasztBrazbit tej (Heating)
(Pasteurized milk
with adjusted fat)

l
Csak sziikség pH-beallftds 6,6 pH
esetén (Only if (pH-adjustment}
necessary)

1
Maxilact 2000 ‘ ’ Enzimadagolés 5 p/dm’

| (Addition of enzyme)
i
[ Hidrolizis (Hydrolysis) | 37°C,2,5-3h
I :
Enziminaktivélss pl.70°C 403
(Enzyme inactivation)
|
[ Hiités (Cooling) | <10°C
]
Csomagolis |
(Packaging)
|
Hitve tarolds s°C
{Cold storage)

3. abra (Fig. 3.) 37 °C-on végzett lakidzhidrolizissel eléalltott fogyasztdi
tej gyartastechnolégiaja (Technology of 37 °C lactose
hydrolysing milk).
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Anyagok Mitveletek Paranéterek
{Materials) (Operations) (Parameters)
Beallitott zsirtartal- Homérséklet hedllitds 10°C
3& p;ﬁbrgzbt_t];ej L (Adjusment of
as] Zed
with adjuseed fat) i
1
Csak szikség esetén, pH-bedllitis 6,6 pH
engedelyezett (pH-adjustment)
tompltoszere] (Only |—>
if y)
]
Enzimadagolds 1 gfdm’
(Addition of enzyme)
!
[ Hidrolizis (Hydrolysis) | 10°C, 24 h
l
[ Hiités (Cooling) | <10°C
|
| Csothagolas |
(Packaging)

4. 4bra (Fig. 4.) 10°C-on végzett laktézhidrolizissel eldallitott fogyasztol
1ej gyartastechnolégiaja (Technology of 10 °C lactose
hydrolysing milk).

Véleménylnk szerint a hidegen végzett hidrolizis
utén a kisebb enzimkoncentracié nem feltétlendl
indokolja az utéh&kezelést, igy energiomegtakaritas
éthetd el a meleg eljarashoz képest.

OSSZEFOGLALAS - SUMMARY

Munkdankban egyrészt a laktozhidrolizis nyomon
kovetésére az ipan kdrlimények k6zdtt is alkalmaz-
haté modszerrdl szamolunk be, masrészt kisérletet
tettlnk az enzimes laktézhidrolizis kordlményeinek
opfimalizalasara.

Az enzimes hidrolizls mértékét a krioszkbpos mod-
szer mint@jdra az Elelmiszeripari Fiskoldn kidolgozott
(3) polarimetriGis médszerrel hataroztuk meg. A lak-
téz és a galaktéz eltérd optikal forgatdképessége
alapjan a forgatds szdgének véitozasa mutatja a
tejcukor-hidrolizis eldrehaladtat. Ehhez elészor kalib-
récios méréssel dllapitottuk meg a 100%-osan hidro-
liz&lit tejeukor polarimetriés forgatdképesség-érté-
két, majd a kapott egyenlet ismeretében lehetbsé-
glink volt a kllénbdzd kérdimények kozdtt vegzett
hidroliizis méntékét meghatérozni. Megdaliapitottuk,
hogy az enzimes hidrolizist az alkalmazott enzimkon-
centrdcié, a hidrolizis ideje és az alkalmazott hémér-
séklet hatarozza meg elsdsorban, mig a tej zsirtar-
talménak jelentBsége csekély.

Mivel a laktézintoleransok szempontjabdl dltald-
ban elegendd a tejcukrot kb, 80%-ban elbontani,
ezért megvizsgdltuk, hogy melyek azok a parameé-
terek, amelyek mellett teljestl ez a feltétel. Vizs-
gdlataink szerint ezek a paraméterek a kévetkezdk:
37 °C-on 5 g/dm?3-as enzimkoncentrdcid mellett 2,5
ora, il 10 °C-on 1 g/dm®*es enzimkoncentraciéndl
24 ora, A tejcukor elbontaséra Maxilact 2000 nevd
enzimet hasznaltunk,
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Az Ipari kivitelezésre is tettlnk javaslatot a ket
kllénbdzé hdmérsékletl hidrolizis esetén, bar gaz-
dasagossagi megfontolasok alapjén a hidegen
végzett enzimes hidrolizist tarfjuk kedvezdbbnek.

Nemcsak tejmintakat, hanem a Trappista sajt
gyéitésa soran képzédott savot, a savé ulfraszlirése
sordn keletkezd permedtumot is vizsgdaltunk. A savo-
és permedatum-mintdk fokozott mikrobldlis aktivitas
miatti nagyobb savanyodasl hajlama a mérés pon-
tossagét és a hidrolizis sebességét befolyasolja. ezért
esetlkben a technolégia mbdositGsara van szuk-
ség. Kutatdémunkankat ebben az irényban folytat-
juk.
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*  VEMXKEB gyartmany

. ®

. ipari kivitelben is),

. ®

. ® G tipusjelii homlokkerekes hajtomiives motorok,
. ® K tipusjelii kiipkerekes hajtémiives motorok,

E @ S tipusjelii csigakerekes hajtémiives motorok,

. ® QG.L. tipusjelii variatoros hajtomiives motorok,

. ® a fenti tipusokhoz alkatrészek

E forgalmazasa raktarrol, ill. rovid szallitasi hataridével.
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KPER, K 11R és K 2 1R tipusjel(i aszinkron motorok (tej-
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