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Napjainkban a fogyasztéi tarsadalom vasarlasi magatartasanak koszonhetden a fogyasztasi
volumen- és kereslet robbanéasszertien megndvekedett az ultrafeldolgozott élelmiszerek irant,

ennek hatasara a tarsadalmunk egyre nagyobb része érintett az élelmiszerallergia teriiletén.

Az ¢élelmiszerallergia a szervezet altal kivaltott koéros immunvalasz valamely élelmiszeralkoto
hatasara, amely alapvetden egészséges szervezetben nem allergizal. Az élelmiszerallergiat
jellemzden a ,Big 8”, azaz a ,,8 Nagy” élelmiszercsoport valtja ki, mely élelmiszerek kozé
tartozik a tehéntej is. A tehéntej allergizaldé komponensei a tejfehérjék, amelyek kozott

megkiilonboztetiink kazeinfehérjéket ¢s savofehérjéket.

A kutatdsi munkam célja az alacsony zsirtartalmt (0,1%) Ultra High Temperature (UHT) tej
kiinduldsi fehérjetartalméanak részleges csokkentése volt a mikrosziirés (MF) miiveletének
alkalmazasdval. A permeatum fehérjetartalmanak beallitdsdhoz kétszeres bestiritési aranyt
(VCF = 2) alkalmaztam, igy a késObbiekben lehetdéség nyilhat egy 10j piaci szegmens

megnyitasara a permeatum tovabbi enzimes kezelésével.

A kutatds modszertanat tekintve a membransziirés miiveletét kétféle porusméretii (1,4 pm és

5,0 um) mikroszlird kerdmia csémembrannal végeztem el.



A membranszlrés sordn mért fluxus statisztikai vizsgalatat is elvégeztem, majd a kapott
elméleti  eredmények  segitségével egytényezds varianciaanalizis alkalmazasaval
megvizsgaltam a csoportok kozotti kiilonbség fennallasanak lehetdségét. A betaplalt elegybdl,
a permeatumbol és a retentaitumbol egyarant mintavételezést végeztem, majd ezeket a mintakat
analitikai vizsgalatnak vetettem ald, hogy meghatdrozzam 6sszes fehérjetartalmukat. A frakciok
fehérjetartalmanak tovabbi elemzésére az SDS-poliakrilamid gélelektroforézis modszerét

hasznaltam, melynek segitségével molekulatomeg szerinti fehérje-eloszlast vizsgaltam.

Az enzimes hidrolizis sordn kétféle enzimkoncentracioval (E1 =0,0016 g/200 mL; E2 =0,0024
g/200 mL) dolgoztam, a betaplalt elegyet, valamint a membransziiréssel eldallitott frakciokat

egyarant kezeltem mindkét enzimkoncentraciéval.

A membransziirés eredményeit tekintve a nagyobb porusméretii csémembran hasznalatadval a
mérés joval kevésbé bizonyult hatdsosnak a fehérjetartalom részleges csokkentésének
fényében. A statisztikai elemzés eredményével megallapithatéva valt, hogy a laboratériumi
koriilmények kozott mért fluxus adatok és az elméleti fluxus adatok koézott nem volt

kimutathat6 szignifikans kiilonbség.

A vizsgalatok elvégzésével megallapithatova valt, hogy a kisebb, azaz 1,4 um pdérusméreti
csomembrannal kezelt mintdk fehérjetartalmanak megoszldsa ardnyosan valtozott a szlirést
kovetden. A gélelektroforézis vizsgalat szerint az 1,4 um porusméretli csdmembrannal kezelt
permeatum ¢és a betaplalt elegy fehérjetartalma eltért egymastol, kiilondsen a kazein fehérjék

tekintetében, igy ezen mérés- €s az analitikai vizsgalat eredményei analogiat mutatnak.

A hidrolizatumok esetében kivitelezett SDS-PAGE mérés eredményei szerint a betaplalasi
oldali mintak, valamint a retentatum minték esetében az enzimkoncentracié nem befolyasolta
jelentdsen a hidrolizaltsag mértékét, mely valdsziniisithetéen az eredendéen magas, illetve a
megnovekedett fehérjetartalomnak koszonhetd. A permedtum mintdk esetében az eltérd
enzimkoncentraciok kozott halvany kiilonbség mutatkozott: a magasabb enzimkoncentracioval

nagyobb hidrolizaltsagi fok valt elérhetévé a kazein frakciok tekintetében.

A technologia tovabbi fejlesztéséhez javasolt a mikrosziirési miivelet (MF) ismételt elvégzése
1,4 um-nél kisebb porusméretii keramia csémembrannal, tovabba az enzimes hidrolizis soran

alkalmazott enzimkoncentraciok novelésével folytatott vizsgalatok kivitelezése.



