A tej oltés alvasztasanak és a sajtok érésének nyomon kovetése
dielektromos allandé méréssel

Dielectric constant measurement for monitoring the enzymatic
coagulation of milk and the ripening process of cheese
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ABSTRACT

In our study, the change of dielectric constant (¢’) was measured during chymosin-induced
coagulation of cow milk, and the ripening period of Trappist cheese and Bacskai kneaded cheese using
open-ended coaxial dielectric probe in the frequency range of 200-2400 MHz. The enzymatic
coagulation was also monitored by determining relative viscosity; cheese ripening was detected by using
texture profile analysis (TPA) and color measurement. The process of coagulation was detectable by
observing that the increase of €’ broke, when the viscosity growth of the forming gel structure appeared.
During the ripening process, the difference of €’ between the rind and the center of the cheeses reached
the maximum value or the minimum value when the hardness and the adhesive force had an extreme
value. Moreover, there was a linear correlation between ¢’ and color and TPA parameters. Our results
verified, that the non-destructive and chemical-free dielectric measurement method is suitable for
monitoring both enzymatic coagulation of milk and cheese ripening.

The research is supported by the New National Excellence Programme (UNKP-21-1-SZTE-310).

Keywords: dielectric constant, milk clotting, cheese ripening, TPA, color measurement

OSSZEFOGLALO

Kutatasunkban a nyers tehéntej oltos alvasztasa €s trappista, illetve bacskai gyurt sajt érlelése
soran vizsgaltuk a dielektromos alland6 (g”) valtozasat 200-2400 MHz frekvenciatartomanyban nyilt
végl koaxialis mérdszondaval. Az oltos alvasztast a latszélagos viszkozitas meghatarozasaval, a sajtok
érését szinméréssel €s miiszeres allomanyprofil-analizissel is nyomon kovettiik. Eredményeink alapjan
az oltos alvasztasi folyamat az alvadék megszilardulasaig volt nyomon kovethetd, a dielektromos
allandé névekvo tendencidja megsziint a viszkozitds novekedésével. Az érlelés monitorozasa soran a
sajtok kéreg és kozép részében mért & értékek kiillonbségének maximumahoz vagy minimumahoz
tartoz6 id6pont esett egybe a keménység és a tapadasi erd szélsdértékeinek idépontjaival. A sajtok
kiilonb6zo helyein mért € értékek atlagai, valamint a szin- és allomanyjelzok k6zott linearis kapcsolat
volt. Mindezek alapjan megallapithat6é, hogy a roncsolas- ¢és vegyszermentes dielektromos mérés
alkalmas a tej oltos alvasztasi folyamatanak, és a sajtok érési folyamatanak nyomon kdvetésére.

A kutatdas UNKP-21-1-SZTE-310 6sztondij tAmogatasaval valosult meg.
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