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A kutatas célja egy olyan vorosaru fejlesztése volt, amelyben a sertéshis egy részét tojastehérje-
alapt termékkel, rogos ToTu-val helyettesitettem. A vizsgalat kozéppontjaban a fenntarthatosag
¢és a technoldgiai funkcionalitds allt, mivel az allati eredetii fehérjék eldallitasa komoly
kornyezeti terheléssel jar, tovabba a folyamatos népességnovekedés €s folyamatosan novekvo
fehérjeigényre reagalunk kell. A tojasfehérje magas biologiai értékii, alacsony zsirtartalmu
fehérjeforrds, amely jo emulgealo- és vizmegkotd tulajdonsaga révén alkalmas lehet
huspétlasra. Az ebbdl késziilt rogds készitménytdl is hasonlo tulajdonsagokra

kovetkeztethetunk.

A kisérleti gyartas sordn eldszor 3 féle ToTu termékkel prrobalkoztam. A rogdssel bizonyult a
vorosarukra legjobban jellemz6 termék. Majd négyféle htiskészitményt, pontosabban voroarut
készitettem: kontroll (100% sertéshus), valamint 10, 20 és 30%-os r6gdés ToTu - hussal
helyettesitett mintakat. A laboratoriumi vizsgéalatok a pH, szinparaméterek, szdrazanyag-
tartalom, vizaktivitds, viztarto képesség, allomany, reologiai viselkedés és érzékszervi
tulajdonsdgok meghatarozasara terjedtek ki. Az allomanyvizsgalatot SMS TA.XT plus
allomanymérdvel, a reoldgiai tulajdonsdgokat Anton Paar MCR92 reométerrel végeztem. A

statisztikai értékeléshez Tukey HSD tesztet alkalmaztam.



Eredményeimet tekintve a pH-értékek ¢€s vizaktivitas nem mutattak szignifikans eltérést. A
vizveszteség a 10%-os ToTu-tartalmi mintandl volt a legalacsonyabb, ami optimalis
vizmegtartd szerkezetre utal. Az dllomanyvizsgalat soran a rugalmassag és kohézi6 szintén a
10%-o0s mintanal bizonyult legkedvezdbbnek. A reoldgiai eredmények a kontrollhoz hasonlo
viszkoelasztikus viselkedést mutattak, az érzékszervi biralat alapjan pedig a 10%-0s minta

bizonyult a legelfogadottabbnak, jol szeletelhetd és homogén szerkezetii volt.

A vizsgalatok 0sszességében azt mutattak, hogy a rogos ToTu alkalmas részleges huspotlasra
vorosarukban anélkiil, hogy a termék szerkezeti, érzékszervi és taplalkozasi értéke jelentdsen
romlana. A legjobb technolédgiai és érzékszervi eredmény a 10%-o0s ToTu-hushelyettesitési
arannyal érhetd el. A tojasfehérje-alapu huskészitmények fejlesztése hozzajarulhat a hasipar

fenntarthat6sagi céljaihoz és a fehérjeforrasok diverzifikalasahoz.



