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A tojasfehérje alapu termékek fejlesztése egy olyan irdny, amely a sporttaplalkozas
igényeit célozza meg magas biologiai értékii fehérje és antioxidansok formajaban. A
dolgozatom f0 célja egy olyan joghurthelyettesitd termék fejlesztése volt, amely nem csak
magas fehérje- és antioxidans tartalommal rendelkezik, amely kedvezd élettani hatassal van a
sportolék szamara, hanem az olyan fogyasztokat is megcélozza, akik valamilyen

érzékenységgel kiizdenek, miéltal a legtébb tejtermék szdmukra nem fogyaszthato.

A fejlesztés soran a terméket bogyods gylimolccsel izesitettem, ezzel ndvelve a termék
antioxidans-kapacitasat, amely hozzjarul a regeneraciéhoz, a sejtvédelemhez, illetve az
immunrendszer erésitéséhez. Edesitésként cukor helyett eritritet alkalmaztam, hogy a termék
csak természetes modon eldforduld cukrokat tartalmazzon, ami szintén egy fontos szempont a

sportolok szamara.

Kutatdsom soran elemzésre kerilt a termék pH-értékének valtozasa, szinjellemzdinek
valtozasa, polifenol- és antocianin-tartalom valtozasa, illetve antioxidans-kapacitas valtozasa,
hogy ralatast kapjak arra, hogy a tarolas soran hogyan valtoznak ezek a paraméterek. A kapott
eredmények azt igazoljdk, hogy az -elkészitett joghurthelyettesitd termék szerkezete
megfelelden stabil, taplalkozas-élettani szempontbol értékes, valamint a sportolok étrendjébe

konnyen beépithetd.

A pH-érték alapjan ugy gondolom, hogy biologiai romlas a tarolasi id6 42 napja alatt
nem Iépett fel. A mintaim szinében a tarolasi id6 alatt 1ényegében elenyészo a szinvaltozas, bar
a legnagyobb valtozast az L* értékében tapasztaltam, mely egy linearis flggvény segitségevel
le is irhatd. Az antioxidans-kapacitas valtozasa alapjan arra kovetkeztetek, hogy a termék
megfeleld koriilmények kozott volt tarolva, csomagolva és hokezelve, amely megakadalyozta
a beltartalmi paraméterek nagymértékli csokkenését. A reologiai mérések alapjan azt latom,
hogy a termék viszkozitasa iddvel csokkent, a termék allagat befolyasolta a 42 napos tarolasi
ido.

Az érzékszervi mindsités soran a termék pozitiv értékelést kapott, azonban a termék
illatara kapott eredmények alapjan javasolt valamilyen természetes aroma hozzdadasa a

termékhez. Emellett a birdlok szerint az idé milasaval a termék 4llomanya is valtozott, kevésbé

volt krémes, aminek javitasat stabilizatorok hozzaadasaval lehetne elérni.

Mindent 0Osszevetve, a termék egy funkcionalis, magas fehérjetartalmd
joghurthelyettesitdként jelenhetne meg a piacon, ha a termék illatan, illetve allagan javitanank.

A termék nem csak a sportolok szamara kinalna egészséges valasztasi lehetdséget, hanem azok



szaméra is, akik érzékenyek a tejfehérjére, esetleg a tejcukorra, illetve azoknak, akik alacsony
cukortartalmu alternativat keresnek. A termék antioxiddns tartalma eldnyt jelenthet a
versenytarsakkal szemben, illetve a tojasfehérje krém (j megkozelitést kinal az élelmiszeripar

szamara.



