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gazdalkodas

Erekes melléktermeék

A tejsavo, mint elelmiszer

Négy orszag, Magyarorszag, Torékorszag, Olaszorszag

~ és Lengyelorszag hét intézménye miikoditt kozre abban
az Erasmus+ KA2-projektben, amelynek 16 célja a tejsavd
emberi egészségre hasznos tulajdonsagainak, illetve
felhasznélasanak bemutatasa volt. A partnerek kdzds
munkajanak eredményeként elkészilt egy tobbnyelvi
tananyag a tejsavo hasznositasarol, amely elektronikus
(e-learning) és hagyomanyos formaban (kényvként) is
elerhetd az érdeklodd szakemberek szamara.

becslések szerint évente

185-190 milli6 tonna tejsa-

vot termeliink vilagszerte,
és ez a mennyiség a kovetkez6
években vérhatban tovabb
emelkedik. Nagy szérazanyag-
tartalma miatt a tejsavo jelent0s
biokémiai oxigénigénnyel ren-
delkezik, ezért az élelmiszeripar
egyik legkérnyezetszennyezobb
mellékterméke  lenne, ha
szennyvizként tekintenénk ra. A
kérnyezetvédelmi  megfontola-
son tul az is alatdmasztja a savo
hasznositasanak szlikségessé-
gét, hogy alkotorészei kézl
t6bb is kedvezd élettani hatasu
az emberi szervezetre.

A sajt-, tar6- és kazeingyartas
melléktermékeként  keletkezd
tejsavo kezelésének sziikséges-
segét nagy mennyisége és ma-
gas szarazanyag-tartalma indo-
kolja. Sz&z liter sajttejb6l 80-90
liter savo képzddik. A tej szaraz-
anyag-tartalmanak hozzaveté-
leg 50 sz&zaléka jelenik meg a
savéban. A tej és a tejtermék ti-
pusétol fliggben 5,4 és 6,7 sza-
zalék kozé tehetd a savo sza-
razanyag-tartaima. A tejsavo f6
oldott Osszetevbje a laktdz,
emellett savofehériéket, asvanyi
anyagokat, valamint kis mennyi-
ségl tejzsirt, nem-fehérje nitro-
génvegylleteket és vitaminokat
tartalmaz.

Atejsavobdl hevités (és sava-
nyitas) hatasara kicsaphatok a
savofehérjék, melyekbdl savo-
sajt készithetd (pl. orda, ricotta,
brunost, ziger). A tejsavo viztar-
talménak csokkentésével jelen-
t6sen novelhetd a savo eltartha-
toségi ideje.

Savopor (whey powder) gyar-
tasa soran a folyékony, f6l6z6tt
tejsavot hagyomanyosan tobb

‘l 4 1KISTERMELOK LAPJA
2017. JANUAR

fokozatt  vakuumbeparlassal
koncentraljak 48-62 tomeg széa-
zalékos szarazanyag-tartalomig.
Szaritva 4-5 szazalékos viztar-
talmd savopor allithato eld.

A tejsavonak szamos alkal-
mazési terlilete létezik. A tejsa-
voban vagy az ultrasziirt savo
sziirletében 1év6 laktoz, élesztd-
gombék segitségével etil-alko-
holl& fermentalhat6. A savobol
anaerob koriimények mellett
metan fejleszthet6, ami biogaz-
ként hasznalhatd. A tejcukrot,
mint szénforrast az éleszték —
aerob feltételek mellett -
szubsztratként hasznositjak sa-
jat sejtjiik felépitéséhez. A lak-
t6zbol tejsav-baktériumokkal ter-
meltetett tejsav az alapanyaga a
politejsav (PLA) nevl polimer-
nek. A politejsav egy biologiailag
lebonthatd miianyag. A savobol
mas szerves savak, vitaminok,
aminosavak, xantdngumi és to-
vébbi termékek is fermentalha-
tok. A tejsavd szarmazékait a
gyogyszeripar és a kozmetikai
ipar is felnasznalja.

A savofehériék és peptidek
fokozzak az emésztést, a bél-
rendszer miikodését, a glutati-
ontermelést és az immunrend-
szer mlikodését is. Kdvetkezés-
képpen az egészséges egyé-
neknél a napi 2025 gramm tej-
savofehérje-izolatum (WPI)
vagy -koncentrdtum (WPC) fo-
gyasztasa megfeleld. Sportolok
ennek t6bb mint kétszeresét is
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fogyaszthatjak, hiszen az izom-
szovetek regeneralasa miatt
t6bb fehérjére van szikségiik. A
savofehériék kiiléndsen hatéko-
nyak az izmok fehérjeszintézisé-
nek ndvelésében, mert ami-
nosavprofiljuk csaknem teljes
egészében megegyezik a vaziz-
mok aminosavprofiljaval. Réa-
adasul a magas esszencialis
aminosav-tartalom (EAA) miatt
a tejsavofehériek hatékonyan
stimulaljak a felnéttek izomzata-
nak fehérjeszintézisét is. Tébb
fehériét kell fogyasztaniuk a
Crohn-betegségben szenvedd,
rékterapiaban részt vevd bete-
geknek, az égési sériilteknek és
a mitétbdl labadoz6 paciensek-
nek is. Naluk az a cél, hogy a
napi fehérjebevitellik 20-30 sza-
zaléka savofehérje legyen.
Tejsavofehérie-portigen kdny-
nyl reggeli shake-hez, joghurt-

+ Bovebb informdciok a projektrdl: http:/tudasalapitvany.hu/projektek/whey/

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

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

+ A tejsavo felhasznalasa és marketingje: hitps:/www.scribd. com/documem/323160548/

A-tejsavo-felhasznalasa-es-marketingje
+ A tejsavo az élelmiszeriparban: https://www.scribd. com/document/323160960/
A-tejsavo-az-elelmiszeriparban
+Why Whey (kifestokonyv): https:/www.scribd.com/document/323161302/
Why-Whey-kifest6-konyv

_kiegészitoként

ba, sajtba, gyimodlcslevekbe
vagy sport-italokba, burgonya-
purébe, zabpehelybe adagolni.
A por alaku termékeket fehérje-
alkalmazhatjuk
fasirtban, levesekben, ontetek-
ben és instant pudingban is.

Az édes savopor felhasznal-
hatd példaul fagylaltokban, pu-
dingokban, siiteményekben, tor-
takban, kekszekben, kenyérben,
péksiteményekben, csokoladék-
ban, karamelldban, gylimélcsita-
lokban, Uditéitalokban, leves-
porokban, martasokban, hiské-
szitményekben, margarinokban.
A savany( savoport féként gyi-
molcsitalokban,  tejalapl  er-
jesztett termékekben, sajtokban,
salatadntetekben,  kenyérben,
sOs kekszekben, egyes hisipari
termékekben hasznositjak. A tej-
savobol vagy frakcioibdl fermen-
talt és alkoholmentes savoitalok
egyarant készithetok.. A savot
gytmolcslével vagy gyliméicsve-
l6vel keverve és izesitve kelle-
mes, frissitd italokat nyerhetiink,
melyek egyesitk a savo és a
gyimolcsok nyuijtotta, az emberi
egészségre kedvez0 hatasokat.

Mucsi Imre, Palotas Janos
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