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Az allati eredetli fehérjeporok széles korben hasznédltak az élelmiszeriparban
taplalékkiegészitok és kiillonbozd élelmiszerek tulajdonsagainak kialakitasa érdekében.
Kiilonboz6 alapanyagokbdl késziilt termékek eltérd technofunkcids tulajdonsagokkal
rendelkeznek, tehat mas-mas célra alkalmazhatoak.

Szakdolgozatom célja az allati eredetli fehérjeporok technofunkciés tulajdonsdgainak
vizsgalata volt, beleértve a tejfehérje koncentratumot és izoldtumot, a tejsavo fehérje
koncentratumot és izolatumot, valamint a teljes tojasbol, és a csak tojasfehérjébdl késziilt
termékeket. A vizsgalt tulajdonsagok kozé tartozott a termékek a pH értékeiknek mérése,
szinének vizsgalata szininger tényez0k alapjan, az oldhatdsaguk jellemzése, az dmlesztett és
tomoritett slirlisége meghatarozasa tovabba, a vizaktivitdsa, a szdrazanyag-tartalom ¢és a
reologiai viselkedésiiknek meghatarozésa.

A mintdk pH értékeinek vizsgalatdhoz 5 m/m%-os szuszpenzidkat készitettem a
pormintakbdl. A mérés végrehajtasdhoz Testo 206 tipust pH mérd késziiléket hasznaltam.
Egy tovabbi kisérlet keretein beliil érdemes lenne megvizsgalni, hogy ez egyes izesitések,
mint példaul a csokoladé, vanilia, valamint a gytim6lcsok hogyan befolyasoljak a pH értékek
alakulasat a natur izekéhez képest.

Fehérjepor mintdim szinének vizsgalatat Konica Minolta CR 400 kézi szinméré miszerrel
végeztem. A mérések eldtt kalibraltam a késziiléket a hozza tartozo kalibraléo csempével,
illetve a fehérjeporok csomagolasara alkalmazott attetsz6 PA-PE (poliamid-polietilén)
mintak szinének mérését is egyszerlibben kivitelezhetdvé tettem ezaltal.

Fehérjepor termékeknél a magas fehérje tartalom mellett fogyasztok szamara a legfontosabb
tulajdonsag az oldhatosag. Dolgozatom egyik {6 célja az volt, hogy megallapitsam melyik
allati eredetli fehérjepor alkalmas a leginkdbb arra, hogy késztermékek, példaul magas
fehérje tartalmu italok késziiljenek bel6le kereskedelmi célra. A vizsgéalathoz eldkészitettem
5 g portermék ¢és 95 g szobahdmérsékletli viz felhasznalasaval egy 5 m/m %-o0s szuszpenziot
minden vizsgalni kivant minta esetében, és az oldhatdésdg meghatirozasat ezeken a
szuszpenziokon hajtottam végre.

Az Omlesztett és a tomoritett siirliség meghatarozasat szintén egy nagyon fontos pontnak
tartom a dolgozatomban. A termékek elkésziilését kovetden ugyanis nagyon fontos
tulajdonsag csomagolas és a tarolas kivitelezése szempontjabol, hogy az adott termék
Omlesztés, azaz egy csomagolasba helyezés utan mennyire tomorithetd és igy mennyi hely
sziikséges a tarolashoz. A vizsgalatot Pugliese és munkatarsai (2017) altal alkalmazott

mérési modszer alapjan végeztem mennyiségi modositasokkal.



A szérazanyag-tartalmat 102 + 1°C-on szaritdszekrényben, tomegéallandosagig torténd
szaritassal vizsgaltam az egyes mintdknal, majd a pormintdk vizaktivitds mérését is
elvégeztem LabMaster vizaktivitds-mérd késziilék segitségével.

A reologiai tulajdonsagok vizsgalatat 3 mintan végeztem el szuszpendalt formaban, a 60 %
¢s a 80 % fehérje tartalmu savofehérje koncentratumon, valamint az egyik tojasfehérje alapt
fehérjepor esetében. A mérést az Anton Paar MCR 92 tipust rotacids reométerrel végeztem,
a mérés soran pedig az Anton Paar RheoCompass szoftverrel vezéreltem a berendezést. A
nyirasi sebességet a mérés kezdetén 10-1000 1/s kdzott ndveltem (gyorsuld szakasz), majd
1000-10 1/s kozott csokkentettem (lassuld szakaszban), ekdzben a megjelend
nyirofesziiltség értékeket vettem fel. Tovabba a szoftver rogzitette a forgatonyomatékot

(mNm) és a viszkozitast (mPa-s). A kiértékelés soran a lassul6 fazist vettem figyelembe.

A pH mérése soran kapott eredmények alapjan megallapitottam, hogy a teljes tojasporokbol
késziilt oldatok pH értékei bizonyultak a legnagyobbnak, a legkisebbnek pedig a tejsavo
termékekbdl késziilt oldatok. Azonban Gsszességében elmondhatd, hogy mindegyik minta
esetén az érték a 7,0, azaz semleges pH érték koriili volt.

A szinmérés eredményét szemlélve megéllapithatd, hogy a pormintdk nagyon hasonlo
vilagossagi szintényezdvel rendelkeznek. A vords-zold szintényezot vizsgalva elmondhato,
hogy valamennyi minta a* szintényezdje 0-hoz kozeli értékii lett. Ez azt jelenti, hogy zdldes
szinarnyalattal rendelkeznek a mintdk, azonban ez szabad szemmel nem érzékelhetd
zoldnek. A vizsgalt mintak koziil csak a teljes tojasbol késziilt portermékek rendelkeznek
vOrds szindrnyalattal. A sarga-kék szinténtényezd vizsgalatanal az §sszes mintanal pozitiv
érteket mértem, amely azt jelenti, hogy mindegyik minta sarga szinezettel rendelkezik. A
legnagyobb értéket a teljes tojasbol késziilt portermékeknél kaptam, tehat ez a mintapar
bizonyul a leginkabb sarga szinlinek. A legkisebb értékeket a tejfehérje koncentratum és
izoldtum esetében kaptam, tehat ezek a legkevésbé sarga szinli mintak.

Az oldhatosagra elvégzett méréseim alapjan a 60 ¢és 80% fehérje tartalmu tejsavo fehérje
koncentratumok oldhatdsaga volt a legkivalobb. Véleményem szerint ezekbdl a termékekbol
érdemes lenne egy tovabbi kisérlet keretein beliil elkésziteni kiilonb6zd izesitett italokat,
illetve nagy fehérje tartalma pudingot.

Kisérleteim alapjan elmondhato, hogy a legjobb tomoritési indexe a tejsavo fehérje eredetli
mintaknak van.

A vizaktivitas és a szdrazanyag-tartalom vizsgélata soran jelentds eltérések nem mutatkoztak

a vizsgalt mintdk esetében. A szarazanyag-tartalma mindegyik fehérjepornak 90% feletti



érték volt, kivéve a savoporndl, itt csak 83%-ot mértem, amely szintén a legkisebb
vizaktivitds értékkel is rendelkezett, ezért itt valosziniileg mérési hiba tortént, mivel a
vizaktivités és a szarazanyag-tartalom egymassal forditott aranyossagban all. A vizaktivitas
esetében a legnagyobb értéket a tejfehérje koncentratum még a legkisebb értéket a 80 %
fehérjetartalmti savofehérje pornal mértem. Osszességében megéllapithatdé a magas
szarazanyag-tartalom és az alacsony vizaktivitads miatt, hogy a termékek mikrobiologiailag
stabilak, tehat hosszan eltarthatoak.

A reologiai viselkedések vizsgalata alapjan a konkluziém, hogy mindhdrom vizsgalt minta
dilatacios tulajdonsagokat mutatott a vizsgélat sordn, tehat ndvekvo nyirasi sebesség esetén
a nyirofesziiltség és a viszkozitds is nd ezeknél a termékeknél. A legnagyobb latszélagos
viszkozitasa a 80% fehérje tartalmi tejsavofehérje koncentratumnak volt, ezt kovette a 60
% fehérjetartalmti tejsavo fehérje koncentratum, a legkisebb viszkozitassal pedig a
tojasfehérje alapu szuszpenzio rendelkezett. Elmondhato, hogy a nagyobb fehérje tartalmu

mintak nagyobb latszolagos viszkozitassal rendelkeztek.

Osszességében elmondhatd, hogy minden vizsgalt termék 0,61-nél kisebb vizaktivitdssal
rendelkezik, tehat mikrobiologiailag biztonsdgosnak tekinthetéek (Dedk és mtsai., 2006).
Oldhatdsag és a tomorités szempontjabol a tejsavo fehérje koncentratumok bizonyultak a
legkivalobbnak. A kutatas folytatasaként javaslom tovabbi technofunkcids tulajdonsagok
vizsgalatat, példaul habképzd tulajdonsadgok és viztartd, - valamint olajtartdé képességek
mérését, amelyekkel atfogobb képet lehet alkotni a mintdk kozott tapasztalhato

kiilonbségekrol.
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