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Elettudomanyi Egyetem

Szakdolgozatom soran célul tiztem ki, hogy olyan terméket fejlesszek és kisérletek
soran vizsgaljak meg, amely kivalo tejtermék helyettesitd lehet. Mivel manapsag egyre
elterjedtebb a tejterméket nem fogyasztok kore (laktézintolerancia, tejfehérje allergia,
kiilonbozo taplalkozasi trendek miatt). Ezzel egyiitt a piaci igény is robbanasszeriien ndovekszik,
amely 1) kutatasi lehetdségeknek és fejlesztéseknek enged teret nyitni.

Célom tovabba, hogy a tojasfehérje alapu termékkel a megszokott tejtermék (taré rudi)
izvilagat, allomanyat alakitsam ki. A kutatdsomban vizsgalt termék nagy fehérjetartalma pedig
a sportolok, testépitOk szamara is az étrendjiikbe jol illeszthetd fehérjeforrasként szolgaljon az
izmok fejlédéséhez és épitéséhez.

Statisztikai adatok alapjan egyre nagyobb igény vonatkozik a tejhelyettesité termékekre. A
termékfejlesztésem aktudlissd tette, hogy Magyarorszagon is széleskoriien elterjedt
egészségugyi probléma a laktozintolerancia es tejfehérje allergia, ahol kozkedvelt tejdesszert a
taro rudi.

Annak érdekében, hogy igazoljam, hogy a termék egy remek tejtermék helyettesitd
lehetne, ezért az alabbi méréseket eés modszereket alkalmaztam. A termék fejlesztése soran
els6ként a korpusz (,,tard” toltelék) izesitésének és allomanyanak kialakitasara fektettem
hangstlyt. Ehhez tojasfehérjébdl késziilt turd helyettesitd (ToTu rdgds) terméket hasznaltam,
amelyet eritrittel édesitettem, buorbon vaniliaval, citromlével és citromhéjjal izestettem, majd
melegvizben duzzadd marhazselatinnal és vizzel alakitottam ki az elérni kivant allomanyt. A
csokoladéval at nem huzott termékek allomanyat SMS TA.XT Plus allomanymérd
berendezéssel TPA maodszerrel hasonlitottam boltban vasarolhaté taré rudi korpuszokhoz
(Pottyods, Pottyds zérd cukor, Mizo, Pilos). A TPA (Texture Profile Analysis) mddszer az
emberi harapast imitdlva a mintat kétszer nyomja Ossze. A korpuszokbol azonos hiitott
homérsékletli, 12 mm magas hengereket formaztam és mintanként 10 parhuzamos mérést
végeztem, eldre bedllitott, 70 %-0S kompresszids értékkel, 35 mm atmérdji mérdfejjel,

kitapasztalt kezdeti tavolsagbol. A roncsolast végzd mérdfej behatolasi sebessége 2mm/ s-ra



allitottam. Az allomanymérést kovetden a termékek pH-jat mintanként harom péarhuzamos
merés soran testo 206-pH2 pH méré miiszerrel mértem meg. Vizsgélataimat a szinmérés
kdvette, ahol megmértem mintanként 6t parhuzamos mérés soran a sziningertér 6sszetevoit: a
vilagossagi tényez6t (L*), zold szinezetet (- a*), sarga szinezetet (+ b*), Chroma meter CR-
400-as szinméré miiszerrel. Az objektiv mérési modszereket kdvetden, szubjektiv mddon is
megvizsgaltam a Totu rudi kedveltségét és mindsitését érzékszervi birdlat soran, ahol a
termékre és magara a korpuszra egy tiz pontos rendszerben lehetett értékelni a megadott
tulajdonsagait. Késdbbiekben a mérések végeztével az egyes turd rudik €s a ToTu rudi pH-
értékének és szinének statisztikai értékeléséhez egytényezds varianciaanalizist (egytényezds
ANOVA-t) végeztem. A kiilonbségeket mindharom szintényez6nél vizsgaltam L*, a* és b*
esetén is p<0,05 szignifikancia szint mellett.

A mérések kiértékelésénél megallapithatd, hogy a kifejlesztett termék miszeres
allomanymeérés értékei megfelelnek, sikerllt elérnem egy megfeleld keménységi,
rugalmassagu terméket. A szinmérés eredményei kozel megegyezOk voltak a vizsgalt
parameéterek alapjan, mig a pH-ertékek hasonloak voltak, mint a piacon kaphaté taréalapu
tejdesszertek értékei. A statisztikai értékelés soran, nem mutatott szignifikans kilonbéget a
legtdbb termékhez viszonyitva a vizsgalt szempontok alapjan. Az érzékszervi minésités soran
a biralok pozitivan értékelték a termék kullemi jegyeit, izét, illatat, allomanyat és a biralora
gyakorolt 6sszbenyomasat, illetve az alabbi kérdésre, hogy ,,Megvasarolna-e a terméket?”, a
valaszaddk egyontetiien az ,,igen” valaszt jelolték meg. Gazdasagi szempontbol
megvizsgaltam, hogy a termékem akar versenyképes lehetne a tejtermék helyettesitok piacan,
kedvez0 biologiai értéke és eldallitasi alapanyagkdltsége alapjan.

Osszességében sikeriilt a célomnak megfelelé terméket fejlesztenem, amely tojasfehérje
alapd, magas fehérjetartalma, tejmentes, zsirmentes termék. Tovabba sikeriilt alatdmasztanom

szamos mérés €s vizsgalat soran, hogy a termék kivalo tejtermék alternativanak ad lehetdséget.



