Nagy fehérjetartalmu, tojasfehérje alapt termékek fejlesztése sportolok szamara
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Napjainkban egyre tobb fogyasztonak valik fontossd a megfeleld6 mindségii és
mennyiségli fehérjebevitel biztositdsa. A megndvelt fehérjeigény lehet korspecifikus (pl.
iddsebb korosztaly), vagy fizikai allapot specifikus (pl. nehéz fizikai munkat végzok, vagy aktiv
sportolok).

gy szakdolgozatom célja, tojasfehérje alapn mangos izesitésii novelt fehérjetartalmt
poharkrémek fejlesztése volt, melyeket az aktiv életmddot folytatd sportolok/fogyasztok
szivesen fogyasztanak érzékszervi tulajdonsagaik alapjan, mikozben kielégitik a tapanyag- és
fehérjebevitel sziikségletiiket.

Ezen termékek alapjaul tojasfehérje alapu tejtermékhelyettesité termékeket (ToTu rogos
¢s ToTu extran krémes) valasztottam, melyek mar onmagukban is jO mindségli, nagy
mennyiségl €s jol felszivodo tojasfehérjébodl szarmazo fehérjéket tartalmaznak. Ezekbdl a ToTu
rogds ¢€s a ToTu extra krémes tojasfehérje alapu termékek keverékébol, mangopiirével és
eritrittel késziilt novelt fehérjetartalmt pohdrkrémet fejlesztettem. Ezen feliill plusz
fehérjeforrasként tojasfehérje port, illetve tejsavofehérje extraktumot is hasznaltam. Ehhez a
munkdm soran felhasznalom tobb kordbbi tanulméany és sajat kutatdsaim eredményeit a
termékem minél jobb izének, kellemesebb fogyaszthatdosaganak és teljesebb felhasznalasanak
eléréséhez.

A termékfejlesztés elso 1€pése a receptira kidolgozasa volt, amihez tobb kisérleti mintat
is elkészitettem, ezeken érzékszervi vizsgalatot is elvégeztem. Ehhez (1-10 pont kdzotti)
hedonikus skalat alkalmaztam, amelyben a termékek szinét, allomanyat, gyiimolcsos izét és
gyiimolcsos illatat, valamint dllomanyat vizsgaltam. Ezt kovette maga a mintak eldallitasa az
eltarthatosagi ¢és fizikai mérésekhez sziikséges mennyiségben. Harom kiilonbozd 0sszetételii
terméket készitettem, egy sima/kontrollt (tovdbbiakban §S), valamint tojasfehérjével
(tovabbiakban TFP) és tejsavofehérjével (tovabbiakban SF) dusitott valtozatokat. A mintakat
65 °C-on, 3 6ran at vizfiirddben hdkezeltem, hogy biztositsam a mikrobiologiai stabilitast
anélkiil, hogy a fehérjék kicsapddnanak. A hokezelést kdvetden a termékeket 4-6 °C kozotti
hémérsékleten hiitdben taroltam, ami hozzajarult a termékek frissességének és hosszabb
eltarthatosaganak megdrzéséhez.

Az eltarthatosagi vizsgalatok szempontjabol eldszor egy egyszeri szarazanyag mérést
végeztem szaritdszekrény segitségével 1 6ran keresztiil, 80-90°C-on. Ezt kovette egy pH-mérés
Testo 206-PH2 — folyadék pH mérd berendezéssel és egy CIE L*a*b* szinelemzés, ahol Konica
Minolta CR-400 szinmérd miiszerrel mértem meg a sziningertér dsszetevoit: a vilagossagi

értéket (L*), a zold szinezetet (-a*), és a sarga szinezetet (+b*) és a AE* szinkiilonbség értéket.



A szinmérés eredményeinek megerdsitésére egy egyutas ANOVA statisztikai kimutatast is
szamoltam, a Past program segitségével.

Olyan fizikai tulajdonsagok meghatarozasara, mint a kenhetdség, keménység és
adhezivitas/tapadossag, SMS TA.XT allomanyméré berendezést hasznaltam ¢és preciz
mechanikai méréseket végeztem, amelyek segitségével kvantitativ adatokat nyertem a termék
allomanyar6l. Majd MCR92 Anton-Paar reométerrel, lap-lap mérérendszerrel, valamint C-PTD
mérdrendszerrel és CC27 mintatartd hengerekkel, ST-24 méréfejet alkalmazva megallapitottam
a termékek viszkozitasi €s reoldgiai tulajdonsagait is

A termékfejlesztési folyamat elején végzett érzékszervi birdlatok eredményeképpen,
arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy mindkét extra fehérjeforras esetében legfeljebb 5
tomegszazalék hozzaadott fehérjetartalom az a legmagasabb szint, amely mellett még
megodrizhetd a termék krémes allaga ¢s megfelelnek a szubjektiv érzékszervi igények is. Ez azt
jelenti, hogy a termék ize nem szenved negativ valtozast, példaul nem jelenik meg kellemetlen
vagy erételjes kesernyés mellékiz. Egy masik észrevétel alapjan valtoztatni kellett a termék
alapjaul szolgald rogds és extra krémes allomanyu tojasfehérje forras megfeleld keverési
aranyan is, ugyanis magasabb rogds krém tartalom esetén az allomanya kissé lisztessé
tapaddssa valt az érzékszervi birak nagy része szerint. Osszességében a termékek a mérési hetek
alatt nem valtoztak jelentdsen és a kontroll minta (S) éltalanossdgban kedvezdbb értékelést
kapott, mint a fehérjével dusitott valtozatok, ami megerdsiti, hogy a dusitas mérsékelt hatast
gyakorolhat a termék élvezeti értékére.

Az eltarthatosagi vizsgalatok kedvezd eredményei igazoltak, az alapos hokezelés ¢és a
gondos hiitve tarolas sikeres kivitelezését. Ezek a vizsgalatok beleértve a pH, szin, valamint
szarazanyag méréseket, megerdsitették, hogy a termékek ez alatt a 3-4 hét alatt a vizsgalt
paraméterekben nem valtoztak jelentdsen. A termékek elfogyasztasat viszont a megvételtol
szdmitott 1-1,5 héten beliilre becsiilom. A mintdk szdrazanyagénak étlag értéke 29% ami
eltarthatosdg szempontjabol abszolut kedvezd. A 4 hetes a pH mérés ideje alatt nem volt
tapasztalhatd jelentOs valtozas, ez iz vonatkozasaban valoszintileg nem észrevehetd a fehérjék
maszkirozd hatdsa miatt. A legnagyobb értékcsokkenés is csupan 0,13 volt, ami a tejsavod
fehérjével dusitott mintanal. A Szinmérés eredményeképpen megallapitottam, hogy a dusitott
termékek szine eltért a kontrolltol, valamint a 4 hét alatt a termékek szine szintén nem valtozott
jelentdsen. A szininger dsszetevoket vizsgalva kidertilt, hogy a kontroll minta (S) a legélénkebb
¢s legvilagosabb, a tojasfehérje porral dusitott (TFP) valtozat stabil, tompabb szineket mutat,
mig a tejsavd fehérjeporral dusitott (SF) minta sotétebb €s intenzivebben sarga. Ezeket az

ANOVA - elemzés is igazolta.



A fizikai és viszkozitasi mérések eredményei Gsszhangban vannak egymassal. Az
allomanymérési eredmények szerint a tojasfehérjeporral dusitott minta volt a legkeményebb ¢és
legtapaddsabb, amit a tojasfehérjepor allomanykialakitd hatdsa magyaraz. A tejsavopornal a
keményitd hatds esetemben nem érvényesiilt. A kenhetOségi vizsgalat inkabb érzékszervi
sOprés modszerével kapott diagramrol megéllapithatd, hogy itt is a TFP minta esetében a
rugalmassagi és veszteségim modulus gorbék magasabban helyezkednek el, ami nagyobb
szilardsagra és viszkozitdsra utal, mint az SF ¢és S mintdk esetében. A magasabb
nyiréfesziiltségnél bekovetkezd metszéspontok megerdsitik, hogy a TFP minta szerkezeti
stabilitasa kiemelkedd. A rotacids reoldgiai vizsgalatok folyasgdrbéi elemzése alapjan
mindharom minta nyirdsra vékonyodoé tulajdonsagot mutat, ezenfeliil a tojasfehérjeporral
dusitott minta (TFP) hiszterézis gorbéje jellegzetes kiugrast mutat, amely csak magasabb
nyirasi sebességnél tér vissza az egyensulyi allapotba.

Osszességében a szakdolgozat kutatdsom soran olyan termékeket sikeriilt fejlesztenem, melyek
nemcsak kivalo tdpanyagtartalommal rendelkeznek, hanem izletesek és konnyen fogyaszthatok
is. Ezek a termékek idealis valasztast jelentenek az aktiv életmodot folytatd fogyasztok
szamara, akik fontosnak tartjdk az egészséges taplalkozast és a mindségi fehérje ¢és

tapanyagbevitelt.



