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A fehérjék nagy, 0sszetett molekulak, amelyek minden €16 szervezet sejtjeiben megtalalhatok.
Az emberi test O0sszes szovetének az épitdelemei, megtalalhatok a vérben, a csontszovetben és
a bort felépitd szovetekben is. Nagy szerepet toltenek be az anyagcserében, az immunitasban,
a folyadékegyensulyban és a tdpanyagszallitasban, illetve az energiaszolgaltatasban is.
Napjainkban egyre tobb ember szamara fontos az egészséges taplalkozas. A megfeleld
tapanyagok bevitele 1étfontossagl a szervezet kiegyensulyozott mikodéséhez. Egyes esetekben
magasabb tdpanyagbevitelre van sziiksége a szervezetnek. A sportolok és aktiv életet €16k
korében egyre népszeriibbek a taplalékkiegészitdk, azon beliil a nagy fehérjetartalma
taplalékkiegészitok fogyasztasa. Szamos eldnnyel rendelkeznek, beleértve a jo felszivodasi,
emésztési tulajdonsagukat, illetve a nagy fehérjetartalmat alacsony kaloria jelenlétében.

A nagy fehérjetartalmu termékek alapanyagédul szolgilnak a tej, tejsavd, tojas, zoldségek,
gabonafélék. A gyartas soran tobb fajta eljarast hasznal az élelmiszeripar. Az allati eredetii
fehérjéket altaldban kiilonb6z0 mikroszlrési eljarasok segitségével stiritik a megfeleld
fehérjekoncentraci6 eléréséhez. A novényr eredeti fehérjék eldallitdsara altalanosan
alkalmazott eljaras az Orlés és a levegdvel torténd osztalyozas, illetve a nedves eljaras.

Az é¢lelmiszeripari felhasznéalds szempontjabol fontos 1épés a fehérjeporok funkcionalis
tulajdonsagainak a vizsgalata. A legfontosabb funkcionalis tulajdonsagok ko6zé tartozik az
oldhatosag, emulgedlod és gélképzd tulajdonsagok, habképzd képesség, gélképzd képesség,
vizkotd képesség, reologiai tulajdonsagok.

Vizsgéalatom soran az éllati és a ndvényi eredetli fehérjék funkcionalis tulajdonsagain beliil az
oldhatosag vizsgalataval foglalkoztam. Az oldhatdésdg az egyik legfontosabb fizikai
tulajdonsaga ezeknek a termékeknek. A j6 oldédodés hatassal van emulzidoképzd, habképzd,

gélképzo tulajdonsagokra, amelyek a felhasznalhatosaguk soran lényeges tulajdonsagok. A



vizsgalatok soran semleges pH- értéken, oldoszerként csapviz hasznalataval végeztem az
oldhatosagi vizsgalatot. A vizsgalt mintdk a tejfehérje izoldtum, tejsavofehérje izolatum,
tojasfehérjepor, csicseriborsd fehérje izolatum, 16bab fehérje izolatum és borséfehérje izolatum
volt.

A fehérje mintak oldhatosaganak vizsgalata soran, az elsé kettd vizsgalat szarazanyag-tartalom,
a harmadik vizsgélat sordn, fehérjetartalom alapjan hatdroztam meg az oldhatosagot. A
negyedik és 6todik vizsgalatom vizudlis vizsgalat volt, ahol azt vizsgaltam, hogyan befolyasolja
a tarolasi id6, a hideg (15 °C) és a meleg (40 °C) viz az oldhatdsagot.

Szuszpenzid elkészitése soran a mintakbol az oldhatosagi mérésekhez 5 m/m%-os szuszpenziot
készitettem. Taramérlegen kimértem 10 g mintat egy f6zOpohéarba, majd 190 g csapvizzel
ontottem fel a mintankat. Ultra-Turrax késziilék segitségével 10.000 1/min fordulaton 30
masodpercig homogenizaltam, majd magneses keverdvel 400 1/min fordulaton 30 percig
kevertettem. A szuszpenzi6 elkészitéséhez10 percig 25 + 1°C-on, 700 RCF-a s fordulatszamon
centrifugaltam a mintakat.

Szarazanyagtartalom meghatarozasa soran a szuszpenziobol 1,5-2 g mennyiségii mintat a Petri-
csészére cseppentettem és a szaritdszekrénybe helyeztem, ahol széritottam 102+1 °C-on

tomegallandosagig. A kapott adatokat 1. egyenletbe helyettesitettem be.

g _ Mgz—Myp
SZ.A(wa) = P22 .100 (1)

Ahol:
Sz.A. — minta szarazanyag-tartalma (g/100 g)
Msz — szaritas utan visszamért tomeg (g)
mp — Petri-csésze tomege (g)

mn — bemért, nedves minta tomege (g)

Elsé vizsgalatom esetében centrifugalas utan a felsé folyadékrétegbdl és az iiledék rész
szérazanyagtartalmat helyettesitettem be a képletbe, és megkaptam az oldhatésagot,

szazalékban.

C.U.SZ.

Oldhatbsag 1. (%) = *100  (2)

c.esz

Ahol:
C.U.sz — centrifugalas utani szarazanyag-tartalma (g/100 Q)
c.e.sz — centrifugalas el6tti szarazanyag-tartalom (g/100 g)



Masodik vizsgéalatom soran a centrifugéalas utani folyadék rész szdrazanyag-tartalmat ¢s az
iiledék rész szarazanyag-tartalmat hasonlitottam Ossze. A kapott adatokat a 2. tidblazatba

helyettesitettem be.
Oldhatésag 2. (%) =222+ 100  (3)

Ahol:
f.r.sz. — folyadék rész szarazanyag-tartalma (g/100)
i.r.sz — liledék rész szarazanyag-tartalma (g/100)

Harmadik vizsgalatom sordn a centrifugalds utan folyadék rész és az iiledék rész
fehérjetartalmat hasonitottam ossze. A fehérje tartalmat Kjeldahl médszerrel lett meghatarozva,

majd a kapott adatokat a 3. képletbe helyettesitettem be.

Odhatésag 3. (%) = % 100 (4.)

Ahol:
c.u.f — centrifugalas utani fehérjetartalom (g/100 g)
c.e.f — centrifugalas elé6tti fehérjetartalom (g/100 g)

A negyedik vizsgalatnal az elkésziilt szuszpenziokrol fényképet készitettem és ezt
Osszehasonlitottam 24 ora elteltével készitett fényképekkel.

Az 6todik vizsgalat soran a szuszpenziok elkészitéséhez eldszor hideg (15 °C), majd meleg
(40 °C) vizet hasznaltam fel. Az elkészités pillanataban és 1 ora elteltével fényképet
készitettem és vizualisan 6sszehasonlitottam az iilepedés mértékét.

Az oldhatosagi vizsgalatok soran bebizonyosodott, hogy a ndvényi eredetli fehérje mintak rossz
oldodasi tulajdonsaggal rendelkeznek. Ezzel szemben a tejsavofehérje izolatum és a
tojasfehérje jol oldodtak. Az Osszehasonlithatosag szempontjabol az elsd és a harmadik
vizsgalatom volt a legmegfeleldbb, szamos szakirodalom ezen két vizsgalati modszert
hasznalta/alkalmazta a ndvényi és allati fehérjék, 6sszehasonlitasara.

Osszességében azonban fontos kiemelni, hogy az oldédast nagymértékben befolyasolja az
alkalmazott gyartdsi technoldgia, a pH, illetve a tarolds id6tartama. Sziikség van tovabbi
oldhatosagi vizsgalatok elvégzésére. Ugy gondolom, hogy megfeleld eredmények csak abban
az esetben érhetdk el, ha a mintakat gyartas kovetéen azonnal vizsgaljuk, ismerjiik a gyartas
folyamatait. Ezenkiviil érdekes lenne kiilonb6z6 pH-értékeken és tagabb hdémérséklet

tartomanyban is elvégezni a vizsgalatokat.



