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Szakdolgozatomban az almalevek deritéséhez haszndlt zselatin ndvényi fehérjével torténd
helyettesitését vizsgaltam. Az allati fehérjék kivaltasa ndvényi alternativaval egy sokat kutatott
téma napjainkban a kiilonboz0 specidlis étrendek és a kornyezeti terhelés miatt. Kétféle
alapanyagbol (vorosbab toret és zoldborsé hiively) vontam ki fehérjét és ezeknek az almalevek
deritésében bekovetkezd hatékonysagat figyeltem meg. Elmondhatd, hogy melléktermék
ujrahasznositas tortént, ami gazdasagi és kornyezetvédelmi szempontokbol is igen fontos

dolog.

Almalevet készitettem az ipari modszerek lemodellezésével, laboratoriumi kdrnyezetben és ezt
deritettem kiilonb6zd deritdszerek kombinalasaval. Egy kontroll minta mellett az esetek felében
kovasavat, a masikban pedig bentonitot hasznaltam. Mindkét negativ deritdszert parositottam a
kétféle noveényi fehérjével, kiillonb6zé koncentraciokban, az altalam kiszamolt hatarértékek
szerint. Viszonyitasként mindkét esetben zselatint és egy iparban elérhetd novényi deritdszert

(LittoFresh) is hasznaltam.

Olyan paramétereket mértem, amik az ipari gyakorlatnak is megfelelnek és mind értékesség,
mind gazdasagi szempontbol fontosak. Mértem fizikai paramétereket, mint a kililepedett
tartalmat, turbiditdst (zavarossdg mértéke), refrakciot €s transzmittanciat (fényateresztd
képesség) a mintdk zavarossdganak meghatarozasa érdekében, illetve a szin értékeket is,

amikbdl késObb szininger kiilonbséget is szdmoltam. Ezen paraméterek mellett megmértem



még a pH-t, az Gsszes polifenol tartalmat és az antioxidans kapacitast, mint beltartalmi

jellemzoket.

A zselatin a kovasavval kombinalva iilepitette ki a legtobb tartalmat, sajnos a tobbi mintam
ennyire nem teljesitett jol. Kinézetre egyik almalé sem érte el az ipari igények szintjét. Azonban
az ranézésre is egyértelml volt, valamint a mérések is bizonyitottdk, hogy a bentonittal
kombinalt ndvényi fehérje mintaim attetszObbek lettek, mint a kovasavas parjaik. Ezen beliil
pedig az a minta, ahol a vorosbab fehérje fels6 hatarértékét alkalmaztam egészen jol teljesitett
a fizikai paraméterek esetében, azonban ez a beltartalmi jellemzOkrdl nem mondhato el. Ott
szintén a vOrdsbab felsd és kozépso értéke adta a legjobb eredményeket, csak kovasavval

parositva.

A kontroll mintdm, amihez nem adtam semmit, altalaban valahol kdzépen végzett, vagy néhany
mérésnél (transzmittancia, polifenol tartalom, egyes szinértékek) az utolsok kozott volt. A
zselatinos mintat a fentebb emlitettek alapjan kovasavval érdemes pérositani. A LittoFresh
szintén jobb eredményeket mutatott a kovasavval kombindlva, s6t a beltartalmi jellemzok

mérése soran ez a minta kiemelkedden jol teljesitett.



