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1.Bevezetés

Az asvanyi anyagok egy része nélkiilozhetetlen a szervezet normalis miikddése
érdekében. Ezek a kémiai clemek esszencialisak. Vagyis csak taplalékkal juthatnak a
szervezetbe. Nagyjabol a szervezet 4-5 %-at teszik ki (Simonné 2022). Azokat az elemeket,
melyek a test tomeg 0,005%-nal kisebb mennyiségben fordulnak elé mikroelemeknek
nevezziik. llyen példaul a vas, amelyb6l 3-5 g van jelen a szervezetben. A vashiany a fejlodo,
de a fejlett orszagokat egyarant értint6 taplalékhiany. A vérszegénység egyik f6 oka. A WHO
megallapitasa szerint, a varandos nék 38 %-at, a gyermekek 42%-at, a nem varandés nék
29%-at érinti, vagyis nagyjabol 1,6 milliard ember kiizd vashianyos vérszegénységgel (WHO,
2020). A vashiany a hosszl ideig tartd negativ vasmérleg miatt alakul ki, féként abban az
esetben, amikor a téplalkozds gabonan és hiivelyeseken alapul, és nem fogyasztanak
megfeleld mennyiségli allati eredetti élelmiszereket, tobbnyire hust, ezen kiviil friss
gylimolesot és zoldséget (Tulassay, 2017). Vagyis a megfeleld vaspotlas elengedhetetlen az
egészséges ¢élet érdekében. Az elmult években sokan foglalkoznak a vilag népességének
robbanasszerli novekedésével, ami hosszi tavon veszélyezteti az ¢lelmezésbiztonsagot
(Godfray és tarsai 2010).

Emiatt néhany éve felmeriilt, hogy ijra kellene definialni az élelmiszertermelés hatarait.
Ezt neheziti a nem fert6z6 betegségek dramai novekedése, amelyeket a tulzott taplalékbevitel
vagy a kiegyenstlyozatlan étrend okoz, mint példaul a vashiany okozta vérszegénység (WHO,
2014). Tehat rendszerben kell gondolkodni, ami azt jelenti, hogy a kereskedelemben olyan
¢lelmiszereket kell szolgéltatni, ami elsOsorban fenntarthatd ¢és persze egészséges. A
hagyomdnyos  fehérjeforrasok  példaul  tejtermékek, husok, tojas, kiegészitése
fenntarthatobbakkal, beleértve a vegetarianus élelmiszereket, mint példaul hiivelyesek és
algak gombak ¢és allati forrasok: rovarok és biotechnoldgia segitségével tenyésztett hiis. Tehat
olyan ¢lelmiszereket kell felhasznélni, amit eddig nem hasznaltunk ki, vagy a meglévoket
fenntarthatoan kiegésziteni. Ilyen az élelmiszeriparban vagohidi allatok (sertés, szarvasmarha)
jelenleg jellemzéen nem hasznositott vére, aminek nagy biologiai értéke van, amennyiben ezt
megfeleld koriilmények kozott kezelik biztonsagosan felhasznalhat6 er6forras (Alongi, Anese
2021). A vérnek taplalkozas-¢lettanilag két f6 értéke van, az egyik a magas vas tartalma, ami
kivaléan szivodik fel. A masik a fehérje tartalma, ami segithet a mindségi ¢Ehezés
felszamolasaban, amely szintén egy globalis egészségiigyi probléma és SOk betegséget okoz a

mai vilagba (Csurka, 2020). Az allati vér az értékes komponensei ellenére allati



mellékterméknek szamit az élelmiszeriparban. A vér magas vas és fehérje tartalma miatt,
értéknoveld lehet az emberi fogyasztasra, példaul ugy, hogy egy adott élelmiszert vérporral
dusitunk. gy a szakdolgozatom témaja egy funkcionalis élelmiszer termékfejlesztése, a
fenntarthatosag jegyében. Pontosabban jégkrémeket dusitottam vagohidi sertések,
szarvasmarhak kiilonb6z6 mindségli vérporaival, illetve ezt hasonlitottam 0ssze egy kontroll
mintaval. A mérésem célja nem csak a dusitds volt, hanem fbéleg a dusitott jégkrém
¢lelmiszerem techno-funkcids tulajdonsagait mértem, hogy hogyan befolyasoljak a vérporok
azt. A jégkrémet azért valasztottam, a méréseim alapanyagként mert az egy kevésbé megoszto

¢lelmiszer mind a felndttek és gyerekek is egyarant szivesen fogyasztjak.



2.Célkitizeés

A szakdolgozatom {6 célja roviden dsszefoglalva, az volt, hogy bemutassam a sertés és
szarvasmarha vérporok felhasznalasat dusitasi célra. Emellett meghatarozni a kiilonbséget a
vérporokkal dasitott jégkrémek és a kontroll jégkrém mindségét meghatarozo tényezoi kozott.
Ezek a tényezdk a techno-funkcios és érzékszervi tulajdonsagai a fagylaltmixeimnek. A
késébbieknek ismertetni fogom, hogy hogyan befolyasoljak a kiilonb6z6 mindségii vérporok a
jégkrémem fizikai, kémiai és érszékszervi tulajdonsagait. A mért eredményeket és az
érzékszervi birdlat eredményét bemutatom az 6tddik fejezetben, vagyis a kiértékelés részben.

Minden eredményt diagramon és szovegesen is értékeltem.



3.Irodalmi attekintés

Ebben a fejezetben szeretném bemutatni a méréseim elméleti hatterét. E16szor a vilagot
érinté vashidnyos vérszegénységrol irok, amelynek kezelésére lehetOséget jelenthetnek a
funkcionalis élelmiszerek. Rengetegen foglalkoznak vele mivel ezek nem mindsiilnek
gyogyszereknek és mégis pozitiv hatast képesek gyakorolni az emberi szervezetre. Sokszor
olyan jotékony hatast termékekkel dusitjak az alap ¢€lelmiszert, amit mostandig nem
hasznaltak ki mert nem volt ismertek a funkcionalis-tulajdonsaga, biologiai értéke, vagy nem
volt rd kordbban megfeleld technologia. A vérnek nagy a bioldgiai értéke, nagy a vas- ¢€s
esszencialis aminosav tartalma, de a mai napig nem hasznaljak ki, mivel a begyljtésére és
poritasara szigoru szabalyzatok vonatkoznak, melyek nagy koltségii beruhazast igényelnek.

Ezek mellett bemutatom a vér és a vérfrakciok techno-funkciés tulajdonsagait, ami
alapjan  kiértékeltem a méréseimet. A jégkrémeket, dusitottam vérplazmaporral,
hemoglobinporral, és teljes vérporral, amit nem csak a vérszegénység kezelése céljabol
tettem. Szerettem volna meghatarozni, hogyan befolyasolja a jégkrémeim érzékszervi, és
reologiai tulajdonsdgait, a magas fehérje-tartalmii vérplazmapor, teljes vérpor ¢és a

hemoglobinpor.

3.1 A vashianyos vérszegénység
A vashidny okozta vérszegénység globalis kozegészségiigyi probléma, amely fdleg a

kisgyermekeket és a varandos ndket érinti. A WHO becslései szerint 1,6 milliard ember
szenved vashidny okozta vérszegénységben (WHO, 2020). Vérszegénységnek hivjak azt a
koros folyamatot, amikor a vér hemoglobin koncentracidja kisebb, mint, ami a szévetek
megfeleld oxigénellatashoz sziikséges, az egyén koratdl, nemétdl fliggden. A vérszegénység
nem betegség, hanem tiinet. A vashidnyos vérszegénységet a hemoglobin-szintézis zavara
okozza. Nem megfelelé vas bevitel mellett az atlagnal kisebb citoplazmaju vorosvértest jon
l1étre, majd egyre kevesebb keletkezik beldle. Egy feln6tt férfi szervezete normal allapotban
4g vasat tartalmaz, egy felndtt né szervezete egészséges allapotban 3 g-ot. Ahhoz, hogy a
vasanyagcsere rendben végbe menjen, nemtdl és életkortdl fliggden mas mennyiséget kell
bevinni vasbol. Egy felndtt férfi napi vasbevitele 8-11 mg kozott van, egy felnétt nd 8-18 mg
kozott van kortol fiiggden. A varandds ndk vas sziikséglete a legmagasabb, 27 mg vasat kell
bevinniiik naponta. Azonban a szoptaté ndknek mar csak 9-10 mg vasat kell fogyasztaniuk. A
gyermekeknél nagyon valtoz6 6 honapos korig 0,27 g vasat kell fogyasztani, 7-12 honap
kozott 11 mg vasat, 1-3év kozott 7 mg -ot. Es 4-8 év kozott pedig 10 mg-ot (Institute of



Medicine 2000). Ezek a szamok abban az esetben tarthatok, ha hem-csoportot tartalmazé
ételeket fogyasztunk, példaul husokat. llletve a névényi ételekben is megtalalhato a vas, de a
felszivodasa nem olyan mértékii, mint a husételeknél. Tulassay (2017) megallapitasa szerint a
novényi eredetli taplalékok, nem hem-kotésii vasforrassal rendelkeznek, ezeknek alacsonyabb
a felveheto vastartalma, kevésbé szivodik fel a vékonybél proximalis szakaszan. A nem hem-
kotésh vas felszivodasat nagy mértékben befolyasolja a vas oxidacios foka és az élelmiszerek
Osszetevoi, felszivodasanak hatékonysaga kevesebb, mint 10% (Liberal és tarsai 2020). A
nem-hem vas felszivodasat gatlo tényezok, a -tea ¢és a kavé polifenoltartalma, - a gabonafélék
¢és hiivelyesek fitinsavtartalma, -rostok, - foszfolipidek, -foszfatok (fitinsav), -alkohol, -

2+ 2% A felszivodasaban segit, ha hem-kotést tartalmazo vasforrassal rendelkezd étellel
egylitt fogyasztjuk el, illetve a C-vitamin, folsav, aminosavak is eldsegitik a felszivodast
(Bernat, 1974). Ezzel szemben a husételek, kitiin vasforrasként szolgalnak a szervezetben,
hasznosulasanak mértéke 15-35 szazalék kozott van (Liberal és tasai 2020).

A vashiany okozta vérszegénység fo okai foként a fejlett orszdgokban a divat diaték
példaul Vegan és vegetarianus étrend, és a felszivodasi zavarok. Ezzel szemben a fejlodd
orszagokban az alultaplaltsag a f6 probléma (Liberal ¢s tarsai 2020). A vas és a kétértéki
ionok dontd része a vékonybél proximalis szakaszaiban szivodik fel, felszivodasanak a
gyorsasaga fligg a szervezet vas telitettségi allapotatol, vagyis vashiany esetén felgyorsul ez a
folyamat. A voOrosvérsejtek (erythrocyta) fo feladata az oxigén széllitas a tiid6bdl a
szovetekig. Ezt a funkcidt a vordsvérsejtekben 1évo vérfesték, a hemoglobin végzi, amely az
oxigént gyorsan ¢és reverzibilis modon koti meg. A vordsvérsejt a bikonkav korong alakja
miatt, nagy feliiletet alkot és ez kedvez a gazcserének. A hemoglobin minden grammja 1,34
ml oxigént tud megkotni. A vér hemoglobin szintjének csekély napszaki ingadozasa van. Ha a
vér hemoglobin szintje csokken, gy kevesebb oxigén keriil a szdvetekbe, ez szovetek
miikodésének zavarat fogja okozni. A vér oxigén szallitd képességének csokkenése egy sor
kompenzaldé mechanizmust hoz mitkddésbe:

- A veérkeringés meggyorsuldsa, ami a sziv perctérfogatdsnak ndvekedésében fog
megnyilvanulni. A sziv egy-egy Osszehuzddasa soran kilokott vér mennyisége
jelentésen megnd, a szivosszehtizodasok percenkénti szama kisebb mértékben né meg.

- Megvaltozik a véreloszlas a szervezeten belill, nagy része az oxigén igényes
teriletekre aramlik (agy, izom) kisebb mértékben jut el a kis oxigén sziikségletii
szovetekbe példaul: bor, kotdszovetek.

- Az egyenld értékii vérkeringést a szervezet plazma térfogat ndvekedéssel probalja

potolni.



- A vérfesték az oxigén nagyobb hanyadat adja le a szoveteknek a hajszalerekbe, mint
normal koriilmények kozott.

A vashianyos vérszegénység tlinetcsoportja: szaraz bor, hajhullas, szijnyalkahartya
sorvadasa, nyelési zavarok, €gé nyelv, szdj repedés, a korom torékennyé valasa ¢s
ellaposodasa, faradékonysag, gyengeség alakul ki, csokken az ellenallas a fert6zésekkel
szemben, csokken a gyermekek tanuldsi és felfogoképessége. A vorosvérsejt képzéséhez
szilkséges tapanyag: a vas a hemoglobin-szintézis nélkiilozhetetlen eleme. Hianya a
vérszegénység leggyakoribb oka. Vasra azonban nem csak a voOrosvérsejtek, hanem a
szervezet minden sejtjének sziiksége van. Szikkség van még B12 vitaminra és a folsavra a
nukleinsav — anyagcserhez, mivel koenzimjeit szolgaltatja, ezért ezek a vegyiiletek a vashoz
hasonl6an minden sejt szamara nélkiilozhetetlen. Ha hiany van bel6liik, akkor az egész
szervezet megbetegedéséhez vezet, mégis a legfeltiinébbek a vérképzd, valamit az ideg- és az
emésztérendszer mikodészavaranak kovetkezményei. A B vitamin csoport egyéb tagjai, a C-
vitamin, aminosavak. Es nyomelemek (vason kiviil) réz, amely fontos katalizitora a

vorosvérsejt képzésének, illetve a kobalt (Bernat 1974).

3.2 Funkcionalis élelmiszerek
A funkciondlis €lelmiszer elnevezés Japanbdl szdrmazik. A nyolcvanas évek kozepén

kezdtek el fejleszteni Oket, annak érdekében, hogy a ndovekvd egészségiigyi ellatas koltségeit
csokkenteni tudjak. Japanban ez kiilon termék kategorianak szamit, ami a FOSHU (Food for
Specified Health Uses) nevet kapta. A mai napig nincsen egységes definicio meghatdrozva a
funkciondlis élelmiszerre, de a szakirodalomban van j6 par meghatirozas, amelyek nagy
vonalakban fedik egymast. Martirosyan, és Singh, (2015) megallapitasa szerint a funkcionalis
¢lelmiszer definicigja: ,,0lyan specialis OsszetevOkkel dusitott élelmiszerek, amelyek elényds
élettani tulajdonsagokkal rendelkeznek”. Japanban harom taplalkozasi kritériumnak kell
megfelelnie a funkcionalis élelmiszereknek, hogy FOSHU besorolast kaphassanak: -
hatasosnak kell lennie a klinikai vizsgalatok soran, - biztonsagosnak kell lennie a klinikai és
nem klinikai vizsgalatok soran, - és a hatékony Osszetevoket meg kell hatarozni. Ezen felill a
gyartoknak egy kérelmet is be kell nyujtania, amely tudoményos bizonyitékokat tartalmaz a
javasolt orvosi vagy taplalkozasi 6sszefliggéseket alatamasztva.

Ilyen vagy ehhez hasonl6 hivatalos jogszaballyal nem szabdlyozza se Amerika, se az
Eurodpai Unio a funkcionalis élelmiszereket. Bar a funkcionalis élelmiszerek iranti érdeklddés
ugrasszeriien megnétt, szamos tényezd veszélyezteti hatékony fejlodésiiket. Hianyzik egy

egységesen elismert definicid ¢és egy kiilon szabalyozds erre a feltdorekvd ¢€lelmiszer-



kategoriara, és szakadék tatong a technoldgiai és a taplalkozasi szempontok kozott (Alongi,
Anese 2021). Bar szamos javaslat sziiletett a funkcionalis élelmiszereket biztosité kozos
megkozelitésre, amely a molekularis szinttdl a makroszkopikus szintig terjedd racionalis
tervezésen alapulnak, a meghatarozott cél hianya akadalyozza a megvaldsitasukat (Gur és
tarsai 2018). Funkcionalis kategoriaba soroljak azokat az élelmiszerek is, amelyekben
bizonyos 0OsszetevOb6l a megszokottndl kisebb mennyiségben tartalmazzak, példaul
szénhidrat csokkentett élelmiszer. Azok az élelmiszerek, amelyek gyogyszerkészitményhez
elnevezése nutraceutikumok. Csapd és tarsai (2019) megallapitasa szerint a funkcionalis
¢lelmiszerek élettanilag kedvez6 hatasat a kovetkezé szempontok alapjan lehet meghatarozni:
- a hozzédadott anyagok kémiai és mikrobiologiai tulajdonsagai, - a funkciondlis élelmiszer
gyartas technologiai 1épései és kritikus pontjai, - a funkcionalis 6sszetevok fiziologias hatasai,
- milyen mennyiségben van jelen a funkciondlis hatast hordozd anyag, a funkcionalis
¢lelmiszer érzékszervi tulajdonsdgai, - élelmiszerbiztonsagi jellemz6. A funkciondlis
¢lelmiszer kifejlesztésének elso 1épése a célmeghatarozasa. Technoldgiai szempontbol az elsd
1épés az egészségiigy biztositasa érdekében az ¢lelmiszereken keresztiil torténd eldnyds hatas
elérése érdekében, modositani kell a formuldjukat egy személyre szabott modon. Ami
megvalosithatd gy, hogy bizonyos 0Osszetevoket eltavolitunk, illetve helyettesitiink, de
torténhet gy is, hogy biologiailag aktiv vegyiileteket adunk hozza (McClements és tasai
2015).

Az elmult években felszinre keriilt az élelmiszertermelés hatdrainak ujra definialasanak
sziikségessége. Egyrészt a vildg népességének exponencidlis novekedése veszélyezteti az
¢lelmezésbiztonsagot (Godfray és tarsai 2010). Masrészt a nem fert6z6 betegségek dramai
novekedésével néziink szembe, amelyeket a tilzott taplalékbevitel vagy a kiegyenstlyozatlan
étrend okoz (WHO, 2014). Tehat élelmiszerrendszerben kell gondolkodni. Ami azt jelenti,
hogy az a ,,piacra” egészséges és fenntarthato élelmiszereket kell szolgaltatni. A hagyomanyos
fehérjeforrasok példaul tejtermékek, hiisok, tojas, kiegészitésé fenntarthatobbakkal, beleértve
a vegetarianus élelmiszereket, mint példaul hiivelyesek és algdk gombak és allati forrasok
rovarok ¢és tenyésztett hus. Tehat az élelmiszeriparnak fenntarthatdé megolddsokra van
sziiksége, kihasznalatlan forrasokat kell keresni, ahhoz, hogy a népességrobbanast kezelni
tudjuk, mint példdul sertés ¢és szarvasmarha vére, ami a hus termelés miatt nagy

mennyiségben keletkezik, még sincs felhasznalva.
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3.3 Jégkrémek

Létezik fagylalt és jégkrém, de a kettd kozti kiilonbség nincs meghatarozva
Magyarorszagon jogszabalyban. A lagy fagyasztott fagylaltok allomanya krémes, ennek par
napos eltarthatdsagi ideje van. Mig a keményre fagyasztott jégkrémek eltarthatdsagi ideje 6
hénapot is lehet. A munkam soran jégkrémeket dusitottam. A Magyar Elelmiszerkonyv Il
kotetében 1évo, 2-401 iranyelv tesz utalast a jégkrémekkel kapcsolatos eldirasokra. A
jégkrémek allomanya szilard, fagyasztas utan a lecsomagolt jégkrémeket, keményitik, emiatt
lehet 6 honapig az eltarthatosagi ideje megfelelé hdmérsékleten tarolva. A kiilonbség a két
termék kozott a gyartastechnologiajukban és tarolasukban van féleg. Emiatt mas a két termék
allomanya ¢és a fagyasztasi homérséklete, ebbdl kovetkezik, hogy més a jéggé fagyott viz

mennyisége, és kiilonbozik a habositas mértéke is. (Fenyvessy, 2010)

Légbuborék
10-150 p

Zsirkristaly
0,2-20 p

Jegkristaly —
10-75 4

Kazein micella

I 0,04-0,4

Jégkrém szerkezete

1. 4bra

Az ¢lelmiszereket szerkezet alapjan kategorizaljuk, homogén rendszerek ¢és heterogén
rendszerek. (Zeke, 2015). A heterogén rendszerek tobb fazisbol allnak, és hatarfeliilettel
vannak elvalasztva, ezek a rendszerek méretiiktdl fliggden kolloid és diszperz rendszereknek
hivjuk. A Kkolloid rendszerek részecske mérete 1 és 500 nm kozotti tartomanyba esik, a
diszperz rendszerek részecskéinek mérete, 500 nm felett van. (Figura és Teixteir 2007). A
jégkrém, egy Osszetett élelmiszer-kolloid, a gyartasi folyamatai a pasztérézés, homogenizalas,
érlelés, fagyasztas és keményités, ezek a 1épések mind hozzajarulnak a jégkrém szerkezet
kialakulasahoz. El6szor az emulziot habositjak, ami egy légbuborékokbol allo diszpergalt
fazist hoz 1étre, majd megfagyasztjdk, ami egy masik, jégkristalyokbol allo diszpergalt fazist

képez. (Douglas, 1997). A Codex Alimentarius Hungaricus II. kotetében 1évo, 2-401
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iranyelvben felsorolt jégkrém tipusok koziil a jégkrémeket csoportosithatjuk Osszetételiik
alapjan. Kiilonbozé Osszetétellel rendelkeznek és ezek mas-mas funkciokat toltenek be,
lehetnek tej ¢és tejeredetii alapanyagok, ¢és kombinalhatok gylimolesokkel és izesitd
anyagokkal. Mas tipusi cukrokat, stabilizatorokat emulgealdszerek tartalmaznak. Fo
alapanyagai zsiradékok, cukrok, fehérjék és tej-szarazanyag, ezen kiviil adalékanyagok és
levegd. A jégkrémem a ,.tejjégkrém” kategoérianak felelt meg az élelmiszerkonyv alapjan. A
tejjégkrém meghatdrozo Osszetevoi a tej, tejfehérje tartalmu termékek és a tejzsir esetén a
fehérjekomponensek hozzajarulnak a sima érzet kialakitdsahoz. Ennek a jégkrémnek a zsir és
a fehérjetartalma csak tejeredetli lehet, kivétel a tojasbol nyert zsirok, fehérjék, illetve az
olyan izesitéanyagok, amelyekben a zsirok és fehérjék természetes modon vannak jelen
példaul a dio, kokuszreszelék. Ezen felill engedélyezettek azok az adalékanyagok,
amelyekben a zsirok, fehérjék természetes modon vannak jelen, €és a zselatint. A tejjégkrém
tejeredetll zsirtartalma legalabb 5,0 m/m%, zsirmentes tejszarazanyagtartalma legalabb 8,0%.
Vizet csak a vizelvonassal késziilt anyagok viztartalmanak visszaallitisahoz hasznalnak
(Elelmiszerkonyv II. kotet 2-401). A jégkrémem alapanyag Osszetételét, ugy szamoltam ki,
hogy a zsir tomegszazaléka 7-10% kozott legyen a szarazanyag tartalma pedig 40% kortili
értek. Csurka T. 2022 megallapitasa szerint a jégkrém egy olyan komplex, de homogén
¢lelmiszermatrix iS egyben, amely maig nem ismert adatokkal szolgal annak vizsgalatara,
hogy milyen hatasassal van a jégkrémre a vértermékekkel torténd dusitas. A baktériumoknak
tokéletes taptalajt jelenté vérporok (nagy biologiai értékil) hozzaadasa feltehet6leg nem fogja

csokkenteni a termékek mindségmegdrzési idejét.

3.4 - Az allati ver
A vér foly€kony kotdszovet, amely a vérerekben kering, sotét vords szine van. Mivel

folyékony kotdszdvet, ezért sejtkdzotti (vérplazma) és sejtes dllomanybol (alakos elemek) all.
Allatfajonként eltér a vérplazma és alakos elemek aranya a vérben. A vérplazmat viz, fehérjék
gliikkoz, asvanyi anyagok és hormonok alkotjak. E fehérjék kozé tartoznak az albuminok,
globulinok és fibrinogének. Az alakos elemeknek harom tipusa van: vordsvértestek

(eritrocitak), fehérvérsejtek (leukocitak) és vérlemezkék (trombocitak).
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A vér alakos elemei

A teljes vérnek lehetnek kiilonbozo frakcioi, tobbek kozott a plazmafrakcid, a vorosvértest
frakcio masnéven hemoglobin frakcio (Toldra és tarsai 2019). A vér feladatai kozé tartozik a
véralvadas, a kiillonboz6 infekciok ¢s idegen sejtek elleni védekezés, homeosztazis
szabalyozasa, a tapanyag, bomlastermékek, 02, CO2 és hormonok szallitasa (Bernat, 1974).
Az ipari vért tobbnyire szarvasmarhakbol és sertésekbdl nyerik. A szakdolgozatomhoz En is e
két allat vérének poritott valtozataval dolgoztam, emiatt foként ezek vérét fogom bemutatni,
ebben az alfejezetben. A kiilonb6zé allatfajok vére hasonld 0Osszetételti. Példaul a
szarvasmarhavér Osszetétele 80,9% viz, 17,3% fehérje, 0,23% zsir, 0,07% szénhidrat és
0,62% asvanyi anyag (Duarte és munkatarsai 1999). Hasonloképpen, a sertésvér 79,2%
nedvességbol, 18,5% fehérjébdl, 0,15% zsirbol, 0,07% szénhidratbol és 0,9% asvanyi
anyagbol all (Gorbatov, 1988).

Véralkotok Sertés Szarvasmarha
Vérplaza farkcio 56,49 67,5
Alakos elem frakcid 43,51 32,6
Albuminok 3,83 3,61
Alfa Globulinok 0,59 0,51
Béta Globulinok 0,49 0,53
Gamma Globulinok 0,95 0,63
Fibrinogének 0,65 0,6
Hemoglobin 14,2 10,3

2. tablazat

Sertés és szarvasmarha véralkotdinak dsszetétele g/100 (Gorbatov, 1988)
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Az allati vér Magyarorszagon mellékterméknek szamit, mivel nincs megfeleld technolédgia a
feldolgozasukra, igy veszélyes hulladékként kezelik. Vagy talajjavitonak esetleg takarmany
kiegészitonek hasznaljak fel. Ez pazarlasnak, mivel az allati vér nagy bioldgiai értékkel
rendelkezik, amihez nem jutunk hozza természetes modon a taplalkozasunk soran. (Csurka és
tarsai 2020). Az 853/2004/EK rendelet szerint az emberi fogyasztasra szant vér gylijtésének
muszaki feltételeit nagyon szigoruiak, amelyek, ha nincsenek betartva, a vért veszélyes
hulladéknak tekintik. Az emberi fogyasztasra szant vért igy csak a vagoallatbol kdzvetleniil

csOkéssel kinyerve, zartrendszerben szabad gytjteni. (853/2004/EK rendelet).

hollandi ¢s6kotés

késpenge  perforalt ¢sd

tartokosar gumiharang

3.4bra- internet

Allati vér gytijtéséhez hasznélt csGkés

Ha élelmiszeriparban felhasznélt termék lenne a vér nem csak csokkentenénk a veszélyes
hulladékot, illetve koltségeket, de fenntarthatobba tennénk a husipart és nyereséggel is jarna
(Reaker és Johnson 1995). Bah és tarsai, (2013) szerint jelenleg az élelmiszeripar a vagasok
soran keletkezett vérnek mintegy 30% -at hasznalja fel. Az eldallitott vér fennmarado részét

az agrar iparban, allateledel készitésére, illetve kutatasi célokra hasznositjak.

3.5 Az dllati vér techno-funkcios tulajdonsdagai
A szakdolgozatomban a jégkrémek dusitasara vérport, illetve a vérfrakciokbol késziilt

porokat hasznaltam fel. Ebben a részben a vér techno-funkcios tulajdonsagair6l irok.
Mshayisa és tarsai megallapitasa szerint (2022) egy OsszetevO techno-funkcios tulajdonsagait
ugy irjak le, mint barmelyen élelmiszer-tulajdonsagot, kivéve az élelmiszer tapértéket, amely
befolyasolja a hasznosulasat. A legfontosabb techno-funkcionalis tulajdonsagok az
emulgealas, az oldhatosag, a viz és olajmegkotés, a habkapacitas és stabilitas, a gélesedés és a
viszkozitas, vagyis az élelmiszer feldolgozas soran létfontossagli tulajdonsagok. A vér techno-
funkciés szempontbol dontéen meghatarozo tényezdje a vér fehérjetartalma és vas tartalma. A

vérfehérjék konnyen hozzaférhetéek és kiilonbozd forméakban, foként folyadékként,
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fagyasztva ¢és szaritva allnak rendelkezésre. A fehérjék azon fizikai-kémiai tulajdonségai,
amelyek befolyésoljak viselkedésiiket az élelmiszerekben az el6készités, feldolgozas, tarolds
¢s fogyasztas soran €s hozzdjarulnak a mindséghez és az érzékszervi tulajdonsidgokhoz.
(Kinsella, 1982).

Yada és tarsai (1994) megallapitasa szerint a fehérjék techno-funkciés tulajdonsagait 5
kategoridba lehet sorolni. Az elsd kategéridba tartoznak a hidratacios tulajdonsagok, ilyen
tulajdonsdg az oldhatésag, diszpergdlhatésag, nedvesithetdség, vagy vizmegkotés,
viztartoképesség. A masodik kategoriaba tartoznak a fehérjék reoldgiai tulajdonsagai, ilyen
példaul a texturizalds. A harmadik kategoria a feliilettel kapcsolatos tulajdonsagok, habképzés
¢s emulzioképzo hatas. A negyedik kategoridba az érzékszervi tulajdonsagokat sorolja, mint
az iz, szin és allomany. Es az 6todik kategoridba minden egyéb tulajdonsag beletartozik. A
vérfehérjék foleg a plazmafrakcioban talalhatoak. A vérplazma az élelmiszeriparban tobbféle
moédon hasznositott alapanyag, példaul huskészitményekbe épitik be, kihaszndlva gélképzo,
stritd tulajdonsagat, pékarukba allergén kivaltasara hasznaljak, vagyis a vérplazmaval
helyettesitik a tojast, illetve hasznositjak még fehérjével dusitott tésztakba és lisztekbe is
(Ofori és Hsieh, 2012). Mivel a vérplazma semleges izzel rendelkezik és nincs benne a
vorosvértestekhez jarulo sotét barna szint, igy konnyel alkalmazhato. (Leoci, 2014). Azonban
a vérplazma por magas sotartalommal rendelkezik, ezért a sotalanitas nélkiil eldallitott
vérplazmapor jelentds sétartalmat (15g/100g) figyelembe kell venni a plazmaporral torténd
dusitas szintjének meghatarozasakor. A plazmafehérjék globularis fehérjéket tartalmaznak, ez
az albumin és a globulin, amelyek nagyjabol 60 - 40 % -ban van jelen. Az albuminok
egyszerll fehérjék, mig a globulinok szénhidrat tartalmt Osszetett fehérjék. A plazma fehérjék
3-4%-ban tartalmazzak még a fibrinogént is, ami szintén globularis fehérje (Putnam, 1977).
Megfigyelték, hogy a fibrinogén nagy emulgeald képességgel rendelkezik, igy magas
zsirtartalma élelmiszerekben is felhasznalhaté (Alvarez és munkatarsai 2009). A harom
plazmafehérje hokezelés hatasara haromdimenzios halét alkot, amely stirti, tomor gélt képez
(Davila és tarsai 2007). A teljes vér, vagy a teljes vérbdl kivont hemoglobin megfelel olyan
¢lelmiszerek dusitasara, aminél szeretnénk noévelni az élelmiszer vas tartalmat. A
hemoglobinnal kapcsolatban gondot okoz, hogy hd hatdsira sotétedés kovetkezik be a
célmatrixon, a denaturalodott hem pigmenteken miatt (Csurka, 2022). Viszont a valtozas nem

linearisan kovetkezik be. (Liu és tarsai 2019).
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3.6 Vérporok
Az 3.4-es alfejezetben az allati vér fobb tulajdonsigait mutattam be, de az

¢lelmiszeripari alkalmazhatosaga szempontjabol a vért nem a folyékony allapotban hasznaljak
fel, hanem poritott allapotban. Ez els6sorban a mindségmegorzési id6 kitolasa érdekében van,
de konnyebb alkalmazni por formajaban (nincs véralvadas), illetve koncentraltan vannak
benne a fontos tapanyagok, ahogy a 3. tablazatban lathaté (Salvador és tarsai 2009). A vér
szeparaldsa vérplazmara és hemoglobinra éltalaban centrifugalassal torténik, a szeparalas
technolégidja befolydsolja, hogy milyen ardnyban lesz vértermékiink. Az igy keletkezett
szeparatumokat tobbféle modszerrel szoktak poritani példaul, fagyasztva széritdssal, nagy
hidrosztatikus nyomassal vald kezeléssel, azonban a legkoltséghatékonyabb jelenleg a
membrantechnologia. Amit Gigy hajtanak végre, hogy a vért és frakcidit 55°C homérsékleten
porlasztva széritanak igy képesek megérizni a fontos tulajdonsagaikat és taplalkozas-
¢lettanileg fontos OsszetevOket (Csehi és tarsai 2021). A vér szervezetre gyakorolt hatdsai
koziil kiemelhetjiik a vér fehérjetartalmat és a vér vas tartalmat. A kdvetkezd tablazatban
Osszehasonlitom a vér folyékony és poritott valtozatanak fehérjéinek aranyat, esszencialis

aminosav tartalmat. Sokkal koncentraltabban taldlhatok a kedvez6 fehérjék por formaban.

Esszencidlis aminosav |Marhavér (g/Kg) |Sertésvér (g/Kg) | Teljes vérpor (g/Kg)
Triptofan - 1,5 7.9
Metionin 0,72 2.4 8.8

Lizin 8.6 9.7 71,3

Valin 7.24 8.7 53.7
Treonin 3,62 4,8 38,9
Hisztidin 5.78 8.8 7
Izoleucin 1,04 0.9 36.4

Leucin 1.63 13.6 64.5
Fenilalanin 5.75 10,7 38.5

3.tablazat
A marha és sertésvér aminosavtartalma a teljes fehérjetartalomra vonatkoztatva (g/kg), a

vérpor pedig a teljes vérpor tomegére van vonatkoztatva(g/kg). (Csukta T. 2022)

A vérfehérjék foleg a plazmafrakcidban talalhatoak, ezek koncentralt allapotban vannak jelen
a plazmaporban. A plazmapor esetében ezeknek nagyjabol 50%-a albumin, 15%-a alfa-
globulin, 15%-a béta-globulin, 15%-a pedig gamma-globulin (Makara és munkatarsai 2016).
A vérplazmaport Magyarorszagon fOleg haletetoként alkalmazzdk. De a vérplazmapor
hus termékek gyartasakor mivel, a plazmapor vizmegkotd, gélképzo és allomanykialakitd

hatast. Es nem mellékes, hogy természetes fehérjeforras. Megfeleld az élelmiszerek fehérje-
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tartalmanak novelésére, vagy allergének kivaltasara, példaul a tojasfehérje helyettesitésére a
habképz6é tulajdonsaga miatt. Illetve a specifikaciobol kideriilt, hogy a vérplazmapor
sotartalma 15g/100g, ez magas sétartalomnak szamit, ami befolyasolja, hogy milyen
¢lelmiszerhez tudjuk hozzaadni. A teljes vérport foleg allati takarmanyokhoz hasznaljak fel,
nem hasznositjak az €élelmiszeriparban. Azonban a méréseim soran felhasznalt hemoglobinpor
fehérjedusitashoz, vizmegkotéshez és szinfokozashoz alkalmazhaté példaul: kolbaszhoz,
fekete pudinghoz adjak hozza. Illetve vas kivonasaval étrend-kiegészitoket is eldallitanak el

belble (Csurka és tarsai 2021).
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4.Anyag és modszertan

4.1 Felhasznalt anyagok:
- Tej UHT kezelt 2,8%-o0s tejzsirtartalmu, kiskereskedelemben beszerzett (1,75liter)
- Tejszin 30%-0s tejzsir tartalmil, kiskereskedelemben beszerzett (0,3liter)
- Guargumi ,FloraVita (0,009kg)
- Szachardz, kiskereskedelemben beszerzett (0,25kg)
- Dextroz, kiskereskedelemben beszerzett (0,125kQ)
- Kakaopor, kiskereskedelemben beszerzett (0,125kg)
- Hemoglobinpor, Sonac Burgum Hollandia (90g)
- Teljes vérpor, Solvent Keresked6haz Zrt., Magyarorszag (909)

- Vérplazmapor, Sonac Burgum Hollandia (90g)

4.2 Felhasznalt eszkozok:
- Taramérleg (KERN ABS 220-4N, Kern and Sohn GmbH Németorszag)

- Fo6zOpohar

- Keverdedény

- Anton Paar reométer (MCR92, Anton Paar, Németorszag)

- SMS allomanymér6 (TA-XT Plus Stable Micro Systems, Egyesiilt Kiralysag)
- PH méré6 (Testo 206-pH2)

- Szinmér6 (CR-410, Konica Minolta, Japan)

- Hokezeld berendezés (Labor Mim, Magyarorszag)

- Botmixer (Ultra mixer, Robor Cupe, Franciaorszag)

- Polietilén tasak

- Impulzus tomitdé

- Hutékopenyes fagylaltkészité gép (Telme CRM GEL 5; Telme, Olaszorszag)



- Mianyag f6z6pohar

- Hengeres szilikon forma

- Sokkolo fagyasztd (Nortech QCF 103, Normann, Olaszorszag)

- Petricsésze

- Szaritészekrény (Labor Miszeripari Miivek 321/2, Labor Mim, Magyarorszag)
- Exszikkator

- Vegyszeres kanal

4.3 Modszertan - Jégkrém elodllitasa
A jégrém alapanyagait, - a tejet a tejszint, kakadport, a szachardzt a dextrozt és a guargumit

taramérlegen Kimértem és egy mianyag fé6z6poha