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A fogyasztok étkezési szokasai napjainkban egyre inkabb a magas fehérjetartalmu €s bizonyos
allergénektdl mentes élelmiszerek felé iranyulnak. A ndvekvd szamu egészséges €letmodot
kovetd, és érzékenység vagy intolerancidban szenvedd emberek megkovetelik az élelmiszerek

magas tapértékét, ugyanakkor egészséges formajat.

A szakdolgozatomban fehérjével dusitott kakadkkal kisérleteztem a lehetd legjobb tapértékkel
biro, laktézmentes ital felkutatdsa érdekében. Recept alapjan a kakaodkat elkészitettem
kiilonboz6 allati és novényi fehérjékkel, melyeknek az alapja a Capriovus altal kifejlesztett
laktozmentes ¢€s sportoloknak kifejlesztett TOTU tojasfehérje-ital volt. Kivalasztottam a
legmegfeleldbb érzékszeri tulajdonsagokkal bird fehérjével dusitott és hdkezelt kakaot, majd
szamos vizsgalat ald vetettem, hogy megbizonyosodjak annak tapértékérdl, emészthetdségérdl
¢s a benne talalhato fehérjének a hasznosuldsarol. A kivalasztott termékem, amit vizsgalatok ala
vetettem a cukorral édesitett és tejsavofehérjével dusitott kakaom volt, illetve annak a kontroll

valtozata, amely nem tartalmazott hozzéadott fehérjét.

Els6sorban a mintdk emészthetdségét vizsgaltam in vitro rendszerben, ahol a kivalasztott
kakaokbol megadott tomeget mértem be, enzimekkel egészitettem ki, és végigkdvettem az
alakuldsukat a harom f6 emésztési szakaszban. Az enzimes emésztést kdvetden a mintak
fehérjetartalmat vizsgaltam meg Kjeldahl-modszerével. A moddszer meghatarozza a mintdk
nitrogéntartalmat, amibdl kiszamolhatjuk a valos fehérjetartalmat, illetve a fehérjék
emészthetdségét, az IVPD-t (In Vitro Protein Digestibility). Szédmolasokat kovetden
megallapithattam, hogy a tejsavofehérjével duasitott mintdm emészthetsége szignifikdnsan

novekedett a kontroll mintdéhoz képest.



Az emésztési vizsgalatot kovetden a két kakadmat pH, szin- €s szdrazanyagtartalom mérés ala
vetettem, hogy atfogobb képet kapjunk a két termék kiilonbségeirdl, valamint hogyan hatott a
hozzaadott fehérje a mintamra. A pH-t nem befolyasolta, ugyanis a tejsavo €s a kakaopor is
egyarant stabil vegyiilet. A szinmérésnél, amit Konica Minolta szinmérd segitségével
végeztem, tapasztaltam, hogy a fehérjét tartalmaz6 mintdm tonusa soOtétebb.
Szaritoszekrényben 105 °C -on tobb 6ran keresztiil szaritott mintaimrdl elmondhat6, hogy a

szarazanyag-tartalom a fehérjementes kakadmnal volt magasabb.

Erzékszervi biralatot is végeztem a mintaimmal megjelenés, allag, illat, szin és iz alapjan, hogy
kideriiljon a fogyasztok melyik mintat valasztandk a kettd koziil. A biralok nagy részének a
kontroll mintdm tetszett a legjobban, mivel kakaora emlékeztetd izjegyeket mutatott a TOTU
ital ellenére is, illetve higabb volt az 4llaga. A fehérjével dusitott kakad mar kevesebb embernek

nyerte el a tetszését, megallapitdsom szerint a viszkozusabb megjelenése és lisztes allaga miatt.

Osszességében elmondhatod, hogy a tejsavofehérjés és fehérje nélkiili kakad megfeleld
valasztasnak bizonyult a vizsgélatok elvégzése szempontjabdl, mivel kivalé emészthetdséget
mutattak és tapértékileg is magas értékekkel birtak. Szerkezetileg a tejsavomentes hig allaggal,
mig a tejsavofehérjés minta pudingszerti allaggal rendelkezett, a fogyasztok szamara mindkét

konzisztencia kedvezd italok és krémek fogyasztasa esetében.



