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A dolgozatom célja a hamisitasi szandékkal alkalmazott magas fehérjetartalmu készitmények
felhasznalasaval gyartott, valamint MSM (mechanikusan lefejtett hiis) alapi voroshusaruk
fehérjemindségének meghatarozasa in vitro emésztésszimulaciot koveten, valamint a
kiegészités fehérjemindségre gyakorolt hatasdnak feltardsa és szamszerisitése. Erre a célra a
nemzetkozileg elfogadott fehérjemindség mutatd, a DIAAS (Emészthetd Nélkiilozhetetlen
Aminosav Erték) meghatarozasa és alkalmazisa szolgalhat az Osszehasonlitas alapjaként,
ezaltal lehetdséget nyujtva a hamisitas lehetséges kimutatasara.

A mérésekhez négy féle mintat készitettem; egy kontroll mintat, egy MSM alapti mintat, amely
nem tartalmazott egyéb fehérjeforrast, valamint két hiis 6sszetételben a kontrollal megegyezd,
de fehérjeporral dusitott mintat. Ehhez az egyik esetben szoja fehérjeport, mig a masikban
kollagén port hasznéltam.

Az eredmények alapjan elmondhato, hogy a fehérjetartalom ndvelésére iranyuld dusitds nem
minden esetben valdsult meg, ugyanis a kiilonb6z0 dusitdé porok hozzdadasaval a
fehérjetartalom mellett megvaltozott a termékek techno-funkcios tulajdonsagai, ezaltal novelve
a hokezelés soran a viztartd képességét ez kihatassal volt a dusitott termékek viztartalmara. igy
alakult ki az, hogy a dusitott termékek esetében a 100 grammra viszonyitott fehérjetartalom
alacsonyabb volt, mint a kontroll minta esetében. Az MSM hussal val6 munka a vartnal is

nehezebbnek bizonyult ugyanis viselkedése jobban eltér a husétol, mint arra elézetesen



szamitani lehetett ebben az esetben egy gyengébb mindségii terméket kaptunk mind beltartalmi
mind techno-funkcios tulajdonsagok szempontjabol.

Az MSM alapt mintat a zsirsav profil alapjan is ki lehet sziirni, hiszen majdnem minden zsirsav
mennyisége eltér a kontroltdl. A fehérjemindség meghatirozasa soran elvégzett aminosav
profilozas eredményei alapjan megallapithato, hogy a kiilonb6z6 mintdk aminosav tartalma
bizonyos esetben jelentds tér el egymastol és a kontroll mintatdl is. A DIAAS érték kiszdmitasa
utan megallapithato, hogy a dusitott mintak értékei jelentdsen eltérnek a kontroll mintdétol, igy
ebben az esetben a hamisitds kimutatisara alkalmas lehet a modszer azonban az MSM hus
hasznélata alig tapasztalhato eltérés igy abban az esetben nem megfeleld ez a mérés, ebben az

esetben lehet megfeleld megoldas a korabban emlitett zsirsav profil alapt vizsgalat.



