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Csokoladés jegkrem dusitasa kiilonboz6 mindségi €s
mennyisegii vértermekekkel és vashiany okozta vérszegénység
megelozese €s kezelése celjabol



Vérszegénységnek hivjak azt a koros folyamatot, amikor a vér hemoglobin koncentracioja
kisebb, mint ami a szovetek megfeleld oxigénellatasahoz sziikséges, az egyén koratol, nemétdl
fliggden. A vashiany okozta vérszegénység globalis kozegészségiigyi probléma,
megkozelitdleg 1,6 millidrd embert érint, tobbek kozott a kisgyermekeket és a varandos noket.
Ennek kezelésében segithet a sertés és a szarvasmarha vér, aminek taplalkozas-¢lettanilag két
6 értéke van, az egyik a magas vas tartalma, ami kivaloan szivodik fel. A mésik a fehérje
tartalma, ami segithet a mindségi €hezés felszamolasaban, amely szintén egy globalis
egészségligyl probléma és sok betegséget okoz a mai vilagba. Az allati vér az értékes
komponensei ellenére allati mellékterméknek szdmit az élelmiszeriparban, pedig értékndveld
lehetne a taplalkozasban. A méréseim soran egy funkcionalis €élelmiszer termékfejlesztésével
foglalkoztam, pontosabban egy jégkrémet dusitottam kiilonb6zé mindségli vérporokkal. De
nem csak a dusitds volt a cél, hanem f6leg a dusitott jégkrém techno-funkcids tulajdonsagait
mértem, hogy hogyan befolyasoljak a vérporok a jégkrémem fizikai, kémiai és érszékszervi
tulajdonsagait. A jégkrémet azért valasztottam, a méréseim alapanyagként mert ez egy kevésbé
megosztd ¢lelmiszer, a felndttek és gyerekek egyarant szivesen fogyasztjak. A jégkrémekhez
15g/100g koncentracidoban adagoltam a vérporokat, pontosabban teljes vérport, vérplazmaport
¢és hemoglobin port. Az élelmiszeripari alkalmazhatdsaga szempontjabol a vért nem a folyékony
allapotban hasznaljdk fel, hanem poritott allapotban. Ez elsdsorban a mindségmegdrzési 1dd
kitolasa érdekében van. A vérplazmapornak vizmegkotd, gélképzo és allomanykialakitd hatasa
van a vérplazméban taldlhato fehérjék miatt. Semleges izzel rendelkezik és nincs benne a
vorosvértestekhez jaruld sotét barna szint, igy konnyel alkalmazhat6, azonban magas
sotartalommal rendelkezik, ezért sotalanitas nélkiil eldallitott vérplazmapor jelentds sotartalmat
(15g/100g) figyelembe kell venni a plazmaporral torténd dusitas szintjének meghatarozasakor.
Megfeleld az élelmiszerek fehérje-tartalmanak novelésére, vagy allergének kivaltasara, példaul
a tojasfehérje helyettesitésére a habképzd tulajdonsdga miatt. A teljes vérport foleg allati
takarmanyokhoz hasznaljak fel, nem hasznositjdk az élelmiszeriparban. A hemoglobinpor
fehérjedusitashoz, vizmegkotéshez és szinfokozashoz alkalmazhat6. Illetve vas kivondséaval
étrend-kiegészitOket is eldallitanak eld beldle. A mintdkon végeztem pH mérést, szinmérést.
Meértem keménységet, illetve lagy allomanyt, ebbdl a reoldgiai konstansokat szamitottam ki,
melyek a mintaim viselkedését jellemzd Herschel-Bulkey modell alapjan vizsgalhatok. A
reoldgiai konstansok: a folyasi index, konzisztencia érték, folyashatar. Ezeken feliil mértem
szdrazanyag-tartalmat és érzékszervi biralaton laikus birdlok strukturalt skalan rangsoroltdk a
mintdim hat meghatarozott érzékszervi tulajdonsagait. Statisztikai vizsgalatot készitettem a

jégkrém keménység méréséhez, szinméréséhez és pH méréséhez. A jégkrémeket csokoladéval



izesitettem a vérporok barnas szine miatt. Ebben a koncentraciéban a hemoglobinpor és teljes
vérpor megndvelte a csokoladé fagylaltok vastartalmat, viszont a hemoglobinporral és teljes
vérporral dusitott minta vas izét, nem nyomta el a fagylaltmix csokoladés ize. A teljes vérporral
¢s hemoglobinporral dusitott jégkrémben a hem pigmentek hé hatdsara denaturalodtak, kis
mértékben sotétedést okozott a jégkrémek szinén azonban ezt a sotétedést az érzékszervi
biralaton pozitivan értékelték, mivel erdsitette a csokolddé szinét. A vérplazmaporos jégkrém
magas pontszamot kapott a sos intenzitassal kapcsolatos kérdésnél, vagyis 15%-os dusitas
mellette, a vérplazmapor sos ize érezhetd a jégkrémen, esetleg olyan izekkel kombinalhato,
melyekhez illik a sos iz. A kontroll minta pH értéke ¢és a dusitott mintdk pH értéke kozott
szignifikans kiilonbség van, amit a vérfehérjék bazikus tulajdonsagai befolyasoltak. Mind
harom reolégiai konstans esetében szignifikans a kiillonbség a dusitott és a kontroll minta kozatt.
A folyashatar esetén figyelhetd meg a legnagyobb szignifikans kiilonbség a vérplazmaporos és
hemoglobinporos minta kozott, amit a fehérjék jo dalloménykialakité tulajdonsagai
befolyasoltak. A keménység mérésnél a legkeményebb jégkrém a vérplazmaporos minta lett,
mivel magas az albumin fehérje tartalma, vagyis jo hidegkotd tulajdonsaggal rendelkezik, ezért
érte el ezt a keménységet. Tehat a jégkrémek allomény mérésnél is megfigyelhetd relevans
véltozas a dusitott és a kontroll jégkrémek kozott. A szdrazanyag-tartalom mérésnél a kontroll
minta szarazanyag tartalma volt a legkisebb, mivel vérporokat adtunk a fagylaltmintahoz, igy

minden duasitott minta szarazanyag-tartalma nott.



