A TEJSAVO FELHASZNALASA ES MARKETINGJE

Négy orszag (Torokorszag, Magyarorszag, Olaszorszag, Lengyelorszag) hét intézményének, szerveze-
tének kozrem(ikodésével 2016 augusztusaban befejez6do6tt a ,, Improvement of Production and Ma-
nagement Processes in Dairy-Cheese Sector and Dairy Waste Management — WHY WHEY” cim( Eras-
mus+ KA2-projekt, melynek f6 célkitlizése a tejsavd emberi egészségre hasznos tulajdonsagainak, il-
letve felhasznaldsanak bemutatasa volt. A partnerek k6z6s munkajanak eredményeként megsziiletett
egy tobbnyelv( tananyag a tejsavd hasznositasardl, mely elektronikus (e-learning) és hagyomanyos
(kdnyv-) formaban is elérhet6 az érdekl6dé szakemberek szamdra. Az e-learning platformon minden
olyan informacié elérhetd, mely a téma irant érdekl6d6k szamara fontos lehet: sz6veges dokumentu-
mok (konyvek, tanulmanyok, cikkek, bibliografidk), illetve képek, filmek stb. Ezentdl minden fejezet
végén tesztek segitségével ellendrizhetd a megszerzett tudas.

Evente Foldiinkdn — a becslések szerint — 185-190 millié tonna tej-
savo képzddik, és ez a mennyiség a kdvetkez6 években vdarhatdéan
tovabb fog emelkedni. Nagy szarazanyag-tartalma miatt a tejsavd
jelent6s biokémiai oxigénigénnyel rendelkezik, ezért az élelmiszeri-
par egyik legkornyezetszennyez6bb mellékterméke lenne, ha
szennyvizként tekintenénk ra. A kérnyezetvédelmi okon tul a savd
hasznositdsanak sziikségességét alatamasztja, hogy alkotérészei ko-
zil tébb is rendelkezik az emberi szervezet szamara kedvezé életta-
ni hatassal.

A TEJSAVO FELH
ES MARKET

A sajt-, turé- és kazeingyartds melléktermékeként keletkezé tejsavd
kezelésének sziikségességét nagy mennyisége és magas szaraza-
nyag-tartalma indokolja. 100 liter sajttejb&l 80-90 liter savo képzé-
dik. A tej szarazanyag-tartalmdnak hozzavet6legesen 50%-a fog
megjelenni a savdban. A tej és a tejtermék tipusatol figgéen a savd
szarazanyag-tartalma 5,4% és 6,7% kozé tehet6. A tejsavo f6 oldott
OsszetevGje a laktdz, emellett savéfehérjéket, asvanyi anyagokat, valamint kis mennyiségl tejzsirt,
nem-fehérje nitrogénvegyileteket és vitaminokat tartalmaz.
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A tejsavobdl hevités (és savanyitas) hatasara kicsaphatdk a savofehérjék, melyekbdl savésajt készit-
het6 (pl. orda, ricotta, brunost, ziger). A tejsavo viztartalmanak csokkentésével jelentésen novelheté
a savo eltarthatdsagi ideje.

Savopor (whey powder) gyartasa soran a folyékony, f6l6zo6tt tejsavét hagyomanyosan tobb fokozatu
vakuum-beparldssal koncentrdljdk 48-62 tomeg % szdrazanyag-tartalomig. Szaritva 4-5% viztartalmu
savopor allithatd elS. A kereskedelemben kaphatd savéfehérje-koncentratumok (whey protein con-
centrate, WPC) elnevezésében taldlhatd szam (pl. WPC-35, WPC-80) adja meg a koncentratum sza-
razanyag-tartalmara vonatkoztatott szdzalékos fehérjetartalmat. A termékben |év6 fehérje mennyisé-
gének novekedésével aranyosan csokken a laktéz mennyisége.

A tejsavonak szdmos alkalmazasi terllete |étezik. A tejsavoban vagy az ultrasz(irt savé szlrletében lé-
v6 laktdz éleszt6gombak segitségével etil-alkoholla fermentalhatd. A savdbdl anaerob korilmények
mellett metdn fejleszthetd, ami biogazként haszndlhaté. A tejcukrot mint szénforrast az éleszt6k —
aerob feltételek mellett — szubsztratként hasznositjak sajat sejtjik felépitéséhez. A laktdzbdl tejsav-
baktériumokkal termeltetett tejsav az alapanyaga a politejsav (PLA) nevl polimernek. A politejsav
egy bioldgiailag lebonthaté mlanyag. A savébdl mas szerves savak, vitaminok, aminosavak, xantan



gumi és tovabbi termékek is fermentalhatok. A tejsavd szarmazékait a gyodgyszeripar és a kozmetikai

ipar is felhasznalja.
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A savofehérjék és peptidek fokozzak az emésztést, a bélrendszer
mikodését, a glutation-termelést és az immunrendszer mikodését
is. Kovetkezésképpen az egészséges egyéneknél a napi 20-25
gramm tejsavéfehérje-izolatum (WPI) vagy -koncentratum (WPC) al-
kalmazasa megfelelS. Sportoldk ennek tébb mint kétszeresét is fo-
gyaszthatjak, hiszen az izomszovetek regeneralasa miatt tobb fehér-
jére van szikségik. A savofehérjék kiilondsen hatékonyak az izmok
fehérjeszintézisének novelésében, mert aminosav-profiljuk csaknem
teljes egészében megegyezik a vazizmok aminosavprofiljaval. Raa-
dasul a magas esszencialis aminosav (EAA) tartalom miatt a tejsavo-
fehérjék hatékonyan stimulaljak a felnGttek izomzatanak fehérje-
szintézisét is. Tobb fehérjét kell fogyasztania a Crohn-betegségben
szenvedd, rakterdpidban részt vevé betegeknek, égési sérilteknek
és a m(itétbdl labadozd pacienseknek is. Az a cél, hogy a napi 6sszes
fehérjebevitel 20-30%-a savofehérje legyen.

Tejsavofehérje-port igen konnyl adagolni reggeli shake-hez, joghurtba, sajtba, gylimolcslevekbe vagy
sportitalokba, burgonyaptlirébe, zabpehelybe. A por alaki termékeket fehérje-kiegészitéként alkal-
mazhatjuk fasirtban, levesekben, 6ntetekben és instant pudingban is.

Az édes savopor felhasznalhatd pl. fagylaltok-
ban, pudingokban, siiteményekben, tortakban,
kekszekben, kenyérben, péksiiteményekben,
csokoladékban, karamelldban, gylimolcsitalok-
ban, (dit6italokban, levesporokban, martasok-
ban, huskészitményekben, margarinokban. A sa-
vanyu savéport féként gylimolcsitalokban, er-
jesztett tejalapu termékekben, sajtokban, sala-
tadntetekben, kenyérben, sds kekszekben,
egyes husipari termékekben hasznositjak.
Amennyiben a savdport csecsemGtapszerek
vagy gyoégytapszerek alkotdrészeként hozzak
forgalomba, sziikséges lehet a savd asvanyia-

I I v o Berasmus+ =
Olaszorszag Lengyelorszag
=
o
|

Torokorszag

nyag-tartalmanak csokkentése (demineralization) — kiilonGsen igaz ez a savanyu savora, mely na-
gyobb asvanyianyag-tartalommal rendelkezik, és emellett a savassagat is tompitani kell. A tejsavébdl
vagy frakcidibdl fermentalt és alkoholmentes savoitalok egyarant készithet6k. A savét gylimolcslével
vagy gyumolcsvelGvel keverve és izesitve kellemes, frissité italokat nyerhetiink, melyek egyesitik a
savo és a gyuimolcsok nydjtotta, az emberi egészségre kedvez6 hatasokat.

A projekt eredményeként a Tudas Alapitvany (a projekt magyar partnere) kiadasaban két szakkényv

és egy - gyerekek szamdra készilt - kifest6 konyv jelent meg:

e  Mucsi Imre (szerk.): A tejsavo felhaszndlasa és marketingje. Hodmez&vasarhely, 2016, Tudas Ala-
pitvany. 191 old., ill., szines. ISBN 978-963-89188-8-8

e  Mucsi Imre (szerk.): A tejsavd az élelmiszeriparban. Hodmezdévasarhely, 2016, Tudas Alapitvany.
94 old., ill., szines. ISBN 978-963-89188-7-1 (ez a kiadvany az el6z6 roviditett valtozata)

e Palotas Janos (szerk.): Why Whey. Kifestd kényv. HddmezGévasarhely, 2016, Tudas Alapitvany, 8.

old., ill.



A konyvek f6 fejezetei a kovetkez6 témakorok koré szervezédnek:

e atejsavé tulajdonsdgainak bemutatdasa

e atejsavé hasznositasa

e atejsavébdl elGallitott innovativ termékek
e tdpanyagok a tejsavdban

e tejsavotermékek a piacon

e atejsavo felhasznalasi teriletei

e marketing

e atejsavdipar kornyezeti hatasai

A konyvek megrendelhet6k a Tudas Alapitvany honlapjan: http://tudasalapitvany.hu/kapcsolat/

A projekt eredményeinek elérhetésége az interneten:

e Bdvebb informaciok a projektrdl: http://tudasalapitvany.hu/projektek/whey/

e A projekt honlapja és az e-learning platform: http://www.whey-europe.eu

e Facebook: https://www.facebook.com/erasmuswhey

e A tejsavd felhasznaldsa és marketingje: https://www.scribd.com/document/323160548/A-

tejsavo-felhasznalasa-es-marketingje

e A tejsavé az élelmiszeriparban: https://www.scribd.com/document/323160960/A-tejsavo-az-

elelmiszeriparban
e  Why Whey (kifest6 konyv): https://www.scribd.com/document/323161302/Why-Whey-kifests-

konyv

(Prof. dr. Mucsi Imre, Palotds Janos)
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