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Az állati eredetű fehérjeporok széles körben használtak az élelmiszeriparban 

táplálékkiegészítők és különböző élelmiszerek tulajdonságainak kialakítása érdekében. 

Különböző alapanyagokból készült termékek eltérő technofunkciós tulajdonságokkal 

rendelkeznek, tehát más-más célra alkalmazhatóak. 

Szakdolgozatom célja az állati eredetű fehérjeporok technofunkciós tulajdonságainak 

vizsgálata volt, beleértve a tejfehérje koncentrátumot és izolátumot, a tejsavó fehérje 

koncentrátumot és izolátumot, valamint a teljes tojásból, és a csak tojásfehérjéből készült 

termékeket. A vizsgált tulajdonságok közé tartozott a termékek a pH értékeiknek mérése, 

színének vizsgálata színinger tényezők alapján, az oldhatóságuk jellemzése, az ömlesztett és 

tömörített sűrűsége meghatározása továbbá, a vízaktivitása, a szárazanyag-tartalom és a 

reológiai viselkedésüknek meghatározása.  

A minták pH értékeinek vizsgálatához 5 m/m%-os szuszpenziókat készítettem a 

pormintákból. A mérés végrehajtásához Testo 206 típusú pH mérő készüléket használtam. 

Egy további kísérlet keretein belül érdemes lenne megvizsgálni, hogy ez egyes ízesítések, 

mint például a csokoládé, vanília, valamint a gyümölcsök hogyan befolyásolják a pH értékek 

alakulását a natúr ízekéhez képest. 

Fehérjepor mintáim színének vizsgálatát Konica Minolta CR 400 kézi színmérő műszerrel 

végeztem. A mérések előtt kalibráltam a készüléket a hozzá tartozó kalibráló csempével, 

illetve a fehérjeporok csomagolására alkalmazott áttetsző PA-PE (poliamid-polietilén) 

fóliájával. A fólia használatával megakadályoztam a készülék szennyeződését, illetve a 

minták színének mérését is egyszerűbben kivitelezhetővé tettem ezáltal. 

Fehérjepor termékeknél a magas fehérje tartalom mellett fogyasztók számára a legfontosabb 

tulajdonság az oldhatóság. Dolgozatom egyik fő célja az volt, hogy megállapítsam melyik 

állati eredetű fehérjepor alkalmas a leginkább arra, hogy késztermékek, például magas 

fehérje tartalmú italok készüljenek belőle kereskedelmi célra. A vizsgálathoz előkészítettem 

5 g portermék és 95 g szobahőmérsékletű víz felhasználásával egy 5 m/m %-os szuszpenziót 

minden vizsgálni kívánt minta esetében, és az oldhatóság meghatározását ezeken a 

szuszpenziókon hajtottam végre.   

Az ömlesztett és a tömörített sűrűség meghatározását szintén egy nagyon fontos pontnak 

tartom a dolgozatomban. A termékek elkészülését követően ugyanis nagyon fontos 

tulajdonság csomagolás és a tárolás kivitelezése szempontjából, hogy az adott termék 

ömlesztés, azaz egy csomagolásba helyezés után mennyire tömöríthető és így mennyi hely 

szükséges a tároláshoz. A vizsgálatot Pugliese és munkatársai (2017) által alkalmazott 

mérési módszer alapján végeztem mennyiségi módosításokkal.  



A szárazanyag-tartalmat 102 ± 1°C-on szárítószekrényben, tömegállandóságig történő 

szárítással vizsgáltam az egyes mintáknál, majd a porminták vízaktivitás mérését is 

elvégeztem  LabMaster vízaktivitás-mérő készülék segítségével.  

A reológiai tulajdonságok vizsgálatát 3 mintán végeztem el szuszpendált formában, a 60 % 

és a 80 % fehérje tartalmú savófehérje koncentrátumon, valamint az egyik tojásfehérje alapú 

fehérjepor esetében. A mérést az Anton Paar MCR 92 típusú rotációs reométerrel végeztem, 

a mérés során pedig az Anton Paar RheoCompass szoftverrel vezéreltem a berendezést. A 

nyírási sebességet a mérés kezdetén 10-1000 1/s között növeltem (gyorsuló szakasz), majd 

1000-10 1/s között csökkentettem (lassuló szakaszban), eközben a megjelenő 

nyírófeszültség értékeket vettem fel. Továbbá a szoftver rögzítette a forgatónyomatékot 

(mNm) és a viszkozitást (mPa∙s). A kiértékelés során a lassuló fázist vettem figyelembe.  

 

A pH mérése során kapott eredmények alapján megállapítottam, hogy a teljes tojásporokból 

készült oldatok pH értékei bizonyultak a legnagyobbnak, a legkisebbnek pedig a tejsavó 

termékekből készült oldatok. Azonban összességében elmondható, hogy mindegyik minta 

esetén az érték a 7,0, azaz semleges pH érték körüli volt.  

A színmérés eredményét szemlélve megállapítható, hogy a porminták nagyon hasonló 

világossági színtényezővel rendelkeznek. A vörös-zöld színtényezőt vizsgálva elmondható, 

hogy valamennyi minta a* színtényezője 0-hoz közeli értékű lett. Ez azt jelenti, hogy zöldes 

színárnyalattal rendelkeznek a minták, azonban ez szabad szemmel nem érzékelhető 

zöldnek. A vizsgált minták közül csak a teljes tojásból készült portermékek rendelkeznek 

vörös színárnyalattal. A sárga-kék szinténtényező vizsgálatánál az összes mintánál pozitív 

értéket mértem, amely azt jelenti, hogy mindegyik minta sárga színezettel rendelkezik. A 

legnagyobb értéket a teljes tojásból készült portermékeknél kaptam, tehát ez a mintapár 

bizonyul a leginkább sárga színűnek. A legkisebb értékeket a tejfehérje koncentrátum és 

izolátum esetében kaptam, tehát ezek a legkevésbé sárga színű minták. 

Az oldhatóságra elvégzett méréseim alapján a 60 és 80% fehérje tartalmú tejsavó fehérje 

koncentrátumok oldhatósága volt a legkiválóbb. Véleményem szerint ezekből a termékekből 

érdemes lenne egy további kísérlet keretein belül elkészíteni különböző ízesített italokat, 

illetve nagy fehérje tartalmú pudingot. 

Kísérleteim alapján elmondható, hogy a legjobb tömörítési indexe a tejsavó fehérje eredetű 

mintáknak van. 

A vízaktivitás és a szárazanyag-tartalom vizsgálata során jelentős eltérések nem mutatkoztak 

a vizsgált minták esetében. A szárazanyag-tartalma mindegyik fehérjepornak 90% feletti 



érték volt, kivéve a savópornál, itt csak 83%-ot mértem, amely szintén a legkisebb 

vízaktivitás értékkel is rendelkezett, ezért itt valószínűleg mérési hiba történt, mivel a 

vízaktivitás és a szárazanyag-tartalom egymással fordított arányosságban áll. A vízaktivitás 

esetében a legnagyobb értéket a tejfehérje koncentrátum még a legkisebb értéket a 80 % 

fehérjetartalmú savófehérje pornál mértem. Összességében megállapítható a magas 

szárazanyag-tartalom és az alacsony vízaktivitás miatt, hogy a termékek mikrobiológiailag 

stabilak, tehát hosszan eltarthatóak. 

A reológiai viselkedések vizsgálata alapján a konklúzióm, hogy mindhárom vizsgált minta 

dilatációs tulajdonságokat mutatott a vizsgálat során, tehát növekvő nyírási sebesség esetén 

a nyírófeszültség és a viszkozitás is nő ezeknél a termékeknél. A legnagyobb látszólagos 

viszkozitása a 80% fehérje tartalmú tejsavófehérje koncentrátumnak volt, ezt követte a 60 

% fehérjetartalmú tejsavó fehérje koncentrátum, a legkisebb viszkozitással pedig a 

tojásfehérje alapú szuszpenzió rendelkezett. Elmondható, hogy a nagyobb fehérje tartalmú 

minták nagyobb látszólagos viszkozitással rendelkeztek. 

 

Összességében elmondható, hogy minden vizsgált termék 0,61-nél kisebb vízaktivitással 

rendelkezik, tehát mikrobiológiailag biztonságosnak tekinthetőek (Deák és mtsai., 2006). 

Oldhatóság és a tömörítés szempontjából a tejsavó fehérje koncentrátumok bizonyultak a 

legkiválóbbnak. A kutatás folytatásaként javaslom további technofunkciós tulajdonságok 

vizsgálatát, például habképző tulajdonságok és víztartó, - valamint olajtartó képességek 

mérését, amelyekkel átfogóbb képet lehet alkotni a minták között tapasztalható 

különbségekről. 
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