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Ordody Réka
Tojasfehérje alapt krémek fehérjetartalmanak novelési lehetdségei, az érzékszervi karakter
kialakitdsanak vizsgalata

A sporttaplalkozas, valamint annak jelentésége manapsag igen populdris sikernek 6rvendo,
étrendi iranyzat. A 21. szdzadra szamos alternativ, élelmiszer-eredetli lehetéség debiitalt,
tovabba lopta be magat a kdztudatba, azzal a céllal, hogy a lehet6 legtokéletesebb eredménnyel
tegyen eleget a valtozod fogyasztdi keresletnek. Hirnevének kulcsa abban rejlik, miszerint
megsziiletett az egészséges életmod fogalma, melyhez mara mar 6nmagaban nem elegendd a
tudatos taplalkozas, hiszen ezen wutdbbit hatékonyan Osszekapcsoltadk a rendszeres
testmozgéssal, illetve sportoldssal, e kettd, kizardlag egylittesen képes produktivan
érvényesiilni.

Kutatasom célja, ezen a vonalon vetette meg labat, egy termékfejlesztés keretein beliil, miképp
egy Onmagaban magas proteintartalmi ételnek noveltem meg a fehérjetartalmat. Az alap
termékem a Capriovus Kft. (Szigetcsép, Magyarorszag) altal forgalmazott, ToTu extran krémes
névre hallgato, tojasfehérje alapi krém készitmény volt, melybdl egy kakads krémet
készitettem. A termékhez inulint is adagoltam, miszerint az egyetlen nélkiilozhetetlen tapanyag,
melyet a tojas nem tartalmaz, a rost, tovabba a megfeleld érzékszervi iz kialakitasaert
izesitettem édesitdszerrel. A kisérletet négy kiilonféle fehérjével végeztem el, melyet az
¢lelmiszer, valamint gyogyszer- és szépségipar szintén elismer és tamogatja praktikus
hasznalatukat. Ezen fehérje tipusok az aldbbiak; tejsavd fehérje izolatum, tojasfehérje por,
kendermag fehérje, valamint szarvasmarha kollagén peptid voltak. Elméleti felvetésképp,
becsiilt értékek alapjan, komplettaltam ezen fehérjéket az alap ToTu termékemmel, illetve
vizsgaltam azok bioldgiai hasznosuldsuk reprezentativ értékeit.

A megfelelo receptira 0Osszedllitast kovetden, hokezeltem a termékeket, az iddben
terjedelmesebb eltarthatosag lehetdsége végett, majd kiilonféle vizsgalatoknak fogtam hozza.
A kisérletek sorozata ala vetett termékeimet rendszerint egy kontroll termékhez viszonyitottam,
mely esetemben a kozkedvelt, Ferrero altal gyartott Nutella volt.

A munkat mikrobiologiai vizsgalattal kezdeményeztem, mely soran megallapitottam, hogy a
kapott értékeim, vagy megegyeznek a referenciaval, vagy az eltérés mértéke elhanyagolhato.

Majd szarazanyag-tartalmat mértem, szaritokamra segitségével, ahol a tejsavo fehérje



eredményezte a legmagasabb értéket, mely indoklasképp szolgalt a tovabbi munkafolyamatok
eredménye soran.

Végeztem pH, valamint szin vizsgalatot, az el6bbit csupan a kivancsisag kedvéért, hiszen
kordbban (szakirodalmak alapjan) nem igazan hajtottak végre Nutelldhoz hasonlitd pH
vizsgalatot, viszont a kozelité eredmények, itt szintén pozitiv visszacsatolast eredményeztek.
Az utobbi, szin mérés esetében észlelhetd volt nagyobb eltérés a tojasfehérje por esetében, mely
joval vilagosabbnak bizonyult, mint a kontroll, valamint a tobbi termékem, tovabba a
sziningerkiilonbség vizsgalata soran szintugy, csak ezen termék esett a ,,nagy” kategodridba.
Ellenben a*, illetve b* értékek szerint mindegyik pozitiv értéket képviselt, tehat a voros,
valamint sarga tonusok dominaltak. Az érzékszervi biralat soran rendkiviill megoszlo
vélemények sziilettek, a legnagyobb sikernek (a Nutella utan) a szarvasmarha kollagén
peptiddel dusitott termékem Orvendett.

Majd éllomanymérésre is sor keriilt, ahol a mintdk keménységét, valamint a tapadossagat
vizsgaltam. A legkeményebbnek a tojasfehérjés termékem mutatkozott, mig a leglagyabb a
kollagénnel készitett, tovabba a legtapaddsabb a tejsavd fehérjés volt, mig a legkevésbé
tapadosabb szintén a kollagénes kakaos krém. A kendermag fehérje termékemrdl elmondhato,
miszerint szorosan felzarkdzva kovette eredményeivel, a Nutella értékeit.

Végiil, de nem utols6 sorban reoldgiai vizsgalatot, mechanikai stabilitast, szerettem volna
végezni mindegyik termékkel terv szerint, de a gyakorlatban ez csak két mintammal (marha
kollagén, kendermag fehérje), plusz a hasonlitdé termékemmel valosult meg. A kisérletet az
»amlitudd sOprés modszere” alapjan végeztem lap-lap membran segitségével, ahol
végeredményiil megallapitottam, hogy a sajat termékeimnél joval kisebb nyirofesziiltség
mellett kovetkezett be a fazisatalakulas, mint a referenciandl, tehat joval kdnnyebben valtak
viszkoelasztikus folyadékkd, azaz konnyen kenhetdvé. Valamint, a kezdeti szildrdsag
legmagasabb értékét, szintén a Nutella képviselte. A masik két termékem esetében (tejsavo
fehérje, tojasfehérje por), a magasabb szarazanyag-tartalom végett, valamint esetlegesen a
miiszer paraméterei okan, nem tették lehetdvé a vizsgalatot. Lehetséges Osszetételi valtoztatas
kovetkeztében tovabbi sikeres, valamint érdekes kutatas sziilethetne beloliik.

Osszességében arra a megallapitdsra jutottam, alapos kisérletek révén, valamint a részletes
elemzések kovetkeztében, miszerint a kendermag fehérje porral dusitott termékem adta a
legnagyobb egyezést a kontrollhoz képest, ellenben az érzékszervi vizsgalat alapjan, valamint
a minimalis eltérés végett, a szarvasmarha kollagén peptiddel készitett minta lehetne a
legalkalmasabb késztermék. Ezen készitmény jdonsiilt népszerlisége révén, valamint szamos
eldny0s, illetve jotékony tulajdonsaganak koszonhetden, tovabbi kisérleteket kovetden a termék

tokéletesitése érdekében, biztosan megallna a helyét a piacon.



