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Munkam célja volt, hogy a GINOP_PLUSZ-2.1.1-21-2022-00048 projekt keretében, a Sole-Mizo
Zrt., a Medifood Hungary Kft. és a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem konzorciuma altal
fejlesztett MPC alapu, specidlis fehérjekeverék, az Ideaal-MPC felhaszndldsi lehetGségét
vizsgaljam egy magas fehérjetartalmu joghurt termékfejlesztése soran. Az ldeaal-MPC
megalkotdsakor cél volt, hogy a DIAAS pontszam, ami a fehérje emészthetdségérél ad
tajékoztatast minél magasabb legyen.

A termékfejlesztés alapjaul a vonatkozd el6irdsok (Az Eurdpai Parlament és a Tandcs
1924/2006/EK rendelete (2006. december 20.) az élelmiszerekkel kapcsolatos, tdpanyag-
Osszetételre és egészségre vonatkozo dllitdsokrdl, 2006) mellett a piacon elérhetd hasonld,
helyettesit6 termékek szolgaltak. llyenek a kiilonb6z6 magas fehérjetartalmu pudingok, kasak,
egyéb poharas desszert készitmények. A piacon elérhet6 ilyen jellegli termékeket
megvizsgdlva altaldnossagban 10% fehérjetartalom a jellemz6, igy munkdm sordn én is ezt
tlztem ki célnak. Ezzel szemben az Ideaal-MPC adagoldsaval még 12% fehérjetartalom mellett
is jo érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkeztek az elkészitett mintak, valamint a rendelkezésre
allé eszkozokkel is legyarthatonak bizonyultak, igy a végsé recepturaban is ezt a magasabb
fehérjetartalmat javasoltam.

A tervek szerint az Ideaal-MPC por hasznalatdnak hatdsat egy kontroll mintahoz és egy normal
MPC-80 hozzdaddsdval készilt mintdhoz hasonlitottam: gélszilardsag (poharas alvasztds
esetén), viszkozitas (habart joghurtok esetén), emészthetGség és az érzékszervi tulajdonsagok
szempontjabol. A tapasztalatok alapjan az Ideaal-MPC a technofunkcids tulajdonsagok
(sdrités, oldddas, alvadas gatld hatds, llepedés) tekintetében hasonlé hatdssal bir, mint a
normal MPC-80. Oldddas szempontjabdl kedvezdbb, jobban oldédik. Az alvadasra gyakorolt
gatlé hatas szempontjabdl tapasztalataim szerint hatranyosabbnak bizonyult, am ennek
tényszer( megallapitasdahoz tovabbi, célirdnyos vizsgalatokra lenne sziikség.

Az emészthetGséget vizsgdlva megadllapithatd, hogy a fehérjetartalom novelése a kontroll
mintahoz képest rontja az emészthet6séget, am mig az MPC-80 fehérje készitmény 53%-kal
rontotta, addig az ldeaal-MPC csak 28%-kal ért el kevesebb DIAAS pontszamot a kontroll
mintahoz viszonyitva. Mindez azt jelenti, hogy két azonos fehérjetartalmu termék koziil,
amikbél az egyik MPC-80 adagoldsaval készilt, a masik pedig Ideaal-MPC adagoldsaval az
utdbbibdél nagyobb ardnyban tudnak felszivddni és hasznosulni a fehérjék. A projekt tehat

ebbdl a szempontbdl sikeresnek mondhaté.



Osszegezve tehat a fentebb leirt vizsgalatok elvégzése mellett javaslom a tovabbi
termékfejlesztéseket, mert a jelenleg elterjedt magas fehérjetartalmu termékek kozil egy

Ideaal-MPC-vel késziilt joghurt tobb tekintetben is kitlinhetne.



