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A tojasfehérje alapt fehérjével dusitott kave italok igéretes alternativat jelentenek, mivel magas
bioldgiai értékli fehérjét tartalmaznak, nem okoznak vércukorszint emelkedést, tovabba
alacsony zsirtartalommal és csekély szénhidrattartalommal rendelkeznek, ezért jol
beilleszthetok diétas étrendekbe. A fejlesztésnél végig szem elbtt tartottam a sajat kisérleteim
ipari beilleszthetdségét: torekedtem arra, hogy a receptirak illeszkedjenek a jelenlegi gyartasi
gyakorlatokhoz, és ne igényeljenek a homogenizalasban érdemi véltoztatast.

Az ¢lelmiszeripari alkalmazhatdsag szempontjabol alapvetd feladat a fehérjeporok funkciondlis
tulajdonsagainak vizsgalata. Kisérleteimben ndvényi és allati eredetli fehérjeporokat kiilonboz6
koncentraciokban alkalmaztam, hogy megvizsgaljam, miként befolyéasoljak a mintak fizikai és
érzékszervi tulajdonsagait. A fehérjét tartalmazo kavé italok esetében az oldhatdsdg kiemelt
fontossagli a magas fehérjetartalom mellett. Osszesen 13 fehérjeport vizsgaltam (ebbdl 9
novényi ¢és 4 allati eredetli). Az oldhatosagi vizsgalatnal elokészitettem minden mintdnal a 3
m/m%, 5 m/m% ¢és 7 m/m% fehérjepor-koncentracionak megfelelé6 mennyiségeket, majd az
elkésziilt mintdk oldhatoésagénak értékelése sordn a szuszpenzidkrdl fényképeket készitettem,
¢s ezeket 48 ora elteltével Gsszevetettem. A legtdobb ndvényi fehérje esetében megallapithato
volt, hogy a mintdkban gyenge oldddast mutattak, kivételt a mandulafehérje, mig az allati
eredetli fehérjéknél 4ltaldban kedvezébb oldhatésag igazolddott. Miutan az érzékszervi
szempontbol megfeleld fehérje 0sszetételt meghataroztam, kiilonb6zd izesitd koncentraciokkal
fejlesztettem izesitett valtozatokat is. A legigéretesebb fehérjéket (mandulafehérjepor,
sertéskollagén-peptid, marhakollagén-peptid, tejsavofehérje-koncentratum, tojasfehérjepor) a
megfeleldnek itélt koncentracioban hasznaltam, az izesitok koziil pedig 1 m/m% és 0,4 m/m%

mennyiségeket adtam a mintdkhoz. A fokisérletben a megfeleldnek bizonyult mintdk szinét,



szininger tényezOk alapjan, szarazanyag-tartalmat, pH értékének valtozasat és reologiai
tulajdonsagait objektiv miiszeres modszerekkel vizsgaltam.

A pH-értékek eredményei alapjan, az egyes mintak kdzott néhany tizednyi kiilonbség volt, és
enyhén savas kémhatast mutattak. A legalacsonyabb pH a mandulafehérje alkalmazéasakor
adodott, amely szignifikansan eltért a tojasfehérjeporos valtozatoktol. Egy tovabbi kisérlet
soran indokolt lenne a megfeleld tartdsitasi eljaras kivalasztasa, illetve tarolasi kisérletek és
mikrobiologiai vizsgalatok elvégzése a mindségmegdrzési idé meghatarozasara.

Szinmérés soran az L* szintényezOnél a narancsolajat, valamint a marhakollagén-peptidet
tartalmazo ital bizonyult a legvildgosabbnak. Ezzel szemben a tejsavofehérje-koncentratumos
minta 3 m/m% fehérjepor koncentracié mellett is a legsdtétebbnek bizonyult, szignifikdnsan,
szabad szemmel is eltért a tobbitél. Az a* értékek alapjan vordsbe hajléo szindrnyalattal
rendelkeztek, és a sarga-kék szintényezdnél sargds szinezet volt jellemzdé. Azonban szabad
szemmel nem érzékelhetéek vordsnek a mintdk, az egyes fehérjeporoknak, izesitOknek
kdszonhet a szinben valo eltérés.

A szarazanyag-tartalom esetében az azonos fehérjekoncentracidval késziilt italok kozott nem
mutatkozott szamottevd eltérés, Osszességében azonban a vizsgalt mintdkra 20% koriili
szarazanyag-tartalom volt jellemzd.

A reologiai vizsgalatok szerint a tojasfehérjeport tartalmazd mintdk magasabb kezdeti
viszkozitassal rendelkeznek, €s nyirasa soran a nyirofesziiltség nott, viszont a nyirdsi sebesség
novelésével csokkent ez az eltérés. A Herschel-Bulkley-modell illesztésével kapott K és 1o
értékei magasabbak lettek, ami alatdmasztja, hogy ezek a mintak a legviszkdzusabbak, n < 1,
igy tehat a mintak pszeudoplasztikusak; a tobbi minta dilatacids, de newtonihoz kozeli reoldgiai
viselkedést mutattak. A statisztikai megbizhatosagat magas korrelacids egylitthat6 igazolta.
Az érzékszervi biralat szerint a pszeudoplasztikus folyasi tulajdonsagokkal rendelkezé mintakat
jobban kedvelték, ami azt mutatja, hogy az alloméany és a reologiai paraméterek szorosan
Osszefliggenek. A mogyord aromas marhakollagén peptides, illetve a mandulafehérjés minta
bizonyult a legkedveltebbnek. Megallapithatd, hogy a hozzdadott izesitok, a kokusztejpor
kivételével kedvezden befolyasoltdk a mintak érzékszervi tulajdonsagait.

Tovébbi vizsgalatok sziikségesek annak tisztdzasara, hogy a hdkezelés hogyan modositja a
szintényezdket és a reologiai tulajdonsagokat, valamint milyen mértékben hat az érzékszervi
jellemzokre. Emellett sziikséges a vizaktivitds, az aminosav-Osszetétel, a részecskeméret-
eloszlas €s viszkozitas kapcsolatanak feltardsa, a termofizikai jellemzok €s a centrifugaldsos
stabilitas részletes értékelése, és célszerli az emészthetdségiik elemzése is, tekintettel arra, hogy

a fehérjematrix szerkezete érdemben befolyasolhatja a lebomlas és a felszivodas mértékét.



