Allati vérplazma felhasznalasa tojasallergén kivaltasira kemény hab kolloid matrixban

osszefoglalo
Készitette: Harangozo Mercédesz

Szakdolgozatomban haromféle fehérjeforrast ~ hasznalva (tojasfehérjelé,
tojasfehérjeporbdl visszahigitott tojasfehérjelé, illetve varplazmaporbol visszahigitott a
tojasfehérjelé szarazanyagtartalmaval megegyezé vérplazma) 6tféle fehérje-cukor arannyal
(1:1; 1:1,5; 1:2; 1:2,5; 1:3) allitottam el6 egyforma koriilmények kozott habesokokat.
Miszeresen vizsgaltam a mindségiikre hatd technofunkcios tulajdonsagaikat: 1.) sziniiket, 2.)
allomanyukat, 3.) szarazanyagtartalmukat, illetve 4.) profilanalitikus modszerrel vizsgaltam
érzékszervi tulajdonsagaikat, kiilonos tekintettel a fogyasztoi elégedettségre, elfogadottsagra.
Az alloményvizsgalatot a habcsok kemény hab szerkezetének vizsgalatara leginkabb alkalmas

harompontos torési tesztet alkalmaztam.

A szinmérés eredményei igen jol értelmezhetéek voltak. A nagyobb kiilonbségek
szemmel is lathatoak voltak. A vérplazma poros termékek a legkevésbé vilagosak, az esetleges
maradék hemoglobin és a vérplazma dekolorizacié utan is jellemzé enyhén sargds-opalos
szinezete miatt. Ezen kiviil azt a kdvetkeztetést vontam le, hogy az 1:3-as fehérje-cukor aranyok
esetén lettek a legvisszafogottabb, semleges szinezethez leginkabb kozelité szinek, mivel a
fehérjeforrasok eredeti szine itt tudott a legkevésbeé érvényesiilni a magas cukorkoncentracio

miatt.

A torési teszt eredményel is hasonldan alakultak. Az 1:3-as fehérje — cukor aranyu
mintak toréséhez volt sziikség a legnagyobb erdre, hiszen ebben van a legtobb szarazanyag is,
illetve a szarazanyag nagy része a habot keményit6, hékezelés soran megolvadt, majd
ismételten Osszeallt cukor volt. A tobbi mért paraméter esetén nem lehetett szignifikans
kiilonbségeket megallapitani sem a kiilonbozé fehérjealapanyagu, sem a kiilonbozo

cukorarany mintacsoportok kozott.

A siités soran a tojasfehérjeleves habcsokokbol tavozott a legkevesebb nedvesség,
ami azzal magyarazhato, hogy a masik két minta alapanyagaként felhasznalt fehérjeforras
szaritott formajat hidrataltam vissza bekeverés elétt, igy a viz nem kotddott vissza annyira az
alapanyaghoz, mint eredeti allapotukban ko6tddott volna. Emiatt konnyebben el tudott
parologni. Pont ez az a jelenség, amiért fontosnak tartottam kiilon tojasfehérjeleves és
tojasfehérjeporbol visszahigitott tojasfehérjeleves mintakat vizsgalni. Ebbdl arra kdvetkeztetek,

hogy a nyers vérplazma felhasznalasa esetén is a vérplazmaporos mintacsoportométdl nagyobb



nedvességtartalom eredményeket kaptam volna. A szarazanyagtartalmukat 4brazolé diagramon
szemmel az lathatd, hogy a tojasfehérjeleves habcsokokbdl tavozott el a legtobb nedvesség.
Azonban a tojasfehérjelé, illetve a vérplazmapor esetén a statisztikai értékelés soran nem
talaltam szignifikans kiilonbséget, mig ezektdl szignifikansan eltéréen kevesebb nedvesség

parolgott el a tojasfehérjeporos habcsokokbol (p=0,05).

Az érzékszervi mindsités soran — ahogy gyakran a kisszdmu képzetlen biralokbol
(fogyasztokbol) alld panel esetén - nem sikeriilt statisztikai értékelésre alkalmas eredményeket
nyernem a nagy szoras miatt. Ennek f6 oka az, hogy leginkabb az emberek izlése dontott a
kérdések megvalaszolasa kozott, és minden ember izlése és itéloképessége eltér. Aki nem
annyira édesszaju, annak nagyon édesek voltak az 1:3-as termékek. Abban azonban egyetértés
volt a vérplazma poros habcsokok esetén, hogy minél édesebb, annal kevésbé van mellékize.
Azonban volt, aki ezért inkabb valasztotta az édesebbet, viszont volt olyan birald, aki ett6l
fiiggetlentil is inkabb a kevésbé édes, de erdsebben érezhetdé mellékizli terméket valasztotta
jobbnak, szamara kedvelhetobbnek. A sajat véleményemet is beleszéve, altalanosan az édesebb
habcsoknak volt jobb izélménye, azonban engem annyira nem zavart a vérplazmaporos
mellékize sem. A legtobb birdlot inkdbb a sajat prekoncepcioi ,,zavartdk” meg, hiszen a
megszokott izt6l eltér a nem tojasbol késziilt habcsok ize. Nem vagyok benne biztos, hogy nagy
sikere lenne a boltok polcain azok kozott a fogyasztok kozott, akiknek nincs tojasfehérje
érzékenysége. Azonban a szakdolgozatkészités megkezdése az én esetemben is kimutattak a
tojasfehérje intoleranciat, igy mindenképpen joO alternativanak tartom, hogy mégis egy

magasabb allati fehérjetartalmt készitményt tudok €élvezni.

Eredményeim alapjan kimondhatd, hogy pusztan technofunkcids tulajdonsédgokra gyakorolt
hatédsa alapjan a vérplazma alkalmas kemény hab szerkezetii élelmiszerek esetén a tojasfehérje
helyettesitésére, a tojasallergén kivaltasara. Ugyanakkor iigyelni kell az ¢élelmiszer izesitésére,

hogy valamivel maszkoljak — elfedjék — a vérplazma megszokott tojasfehérjétdl eltérd izét.



