SZAKDOLGOZAT

Veréb Marta

2022



MYA| 1=

MAGYAR AGRAR- ES
ELETTUDOMANYI| EGYETEM

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem

Elelmiszertudomanyi Kar

Gabona és Iparndveny Technologia Tanszek

Tonkolyos gyumolcs taller fejlesztése

Veréb Marta

Budapest

2022



Magyar Agrdar- és E'Iertudomdnyi Egyetem

Elelmiszertudomdnyi és Technologiai Intézet

Szak neve: BSc Elelmiszermérnoki

Siité- és tésztaipari technologiak és mindségiigy
Szakdolgozat készités helye: Gabona és Iparingvény Technologiai Tanszék

Hallgato: Veréb Marta

A szakdolgozat cime: Tonkolyos gytiméles tallér fejlesztése

Konzulens: Dr. Szedljak Ildik6 Judit egyetemi adjunktus

Beadas datuma: 2022. 11. 09.

DLV Gl T éﬂ_

/
szakdolgozat készités helyének vezetje konzulens
Badakné dr. Kerti Katalin Dr. Szedljak Ildiké Judit

\

Badakné dr. Kerti Katalin
Siitd- és tésztaipari technologidk ¢s mindségiigy




1.
2.

3.

Tartalomjegyzék

BRVEZETES ...ttt 1
A MUNKA CBLJA.....ecvviivieie et re e esre e 3
IrOdalmi AHEKINTES ......oveieii e e 4
3.1. A tonkolybuiza eldnyei €s hAtranyai........c.ccvevveiieeieeriesieseese e sie e 4
3.2 TONKOlybUZA ISMETTELO .....eevviiiiiicieiec s 5
3.2.1 A tonkolybuzabol késziilt termékek jellemzdi és tapertéke...........coovvveunne. 9
3.3. MEZEY ISINEILELO ...c..veeeeeierieeiee ettt sb e sr e e sneennee s 12
3.3.1 A meggy feldolgozasanak foNtoSSAga........cccuvierviiieeiiiieiieiecie e 16
3.4. TOJAS ISTNETEELO ...tttk nne s 17
3.5. Az eritrit alkalmazasanak elOnyei...........ccocevieiiriiiiiiiii e 18
3.6. Eritrit €5 a SZAJNIgIENIA .....ceeviiieciece e 20
3.7. Eritrit €S a CUKOTDEIEGSEY ...ocvviivieieeie et 21
3.8. Piacfelmérés, benchmarking..........c.cccovveveiiiiiieie e, 22
ANYagOoK €S MOUSZEIEK ......c.eeveiviieiieiiiie ettt 27
4.1. Felnasznalt anyagok ............cceiieiieiiiee e 27
L R 1Y/ =T [0 ST PP UPR PP 27
4.1.2 TOnkolybuza fiINOMIISZLE .........cccoviiiiiii e 28
G T o] - 1SS 28
O S 11 | OSSPSR 29

A.1.5  MAIGANIN ettt b bbbttt 29



B.1.8  TZESTEES oovvveeeeee oo ee e e e e et e e e et e e et e e et e e e et esees et e s ereseeseesseeeeeseeereessaaenes 26

4.2. A TOnkolyods gyimolcs tallér receptlraja.........cooeveoereicieiineieise e 27
4.3, VIZSQAIALOK ... e 29
4.3.1  KiIVONAE KESZITES .....ocviiiiieiiiciesi e 29
4.3.2  Vizben oldhaté antioxidans kapacitas Merés...........ccccevvvvveviveieieenesiiennnn 30
4.4. Vizben oldhatd 6sszes polifenol tartalom meghatarozésa...........c..cccceeveniae. 35

5. Kisérleti eredmények és ErteKelESUK .........ccoverieieiiiiiiiecieieeese e 36
5.1. A termék tapértéke és szénhidrat tartalma..............cccceieiviivieii e, 36
5.2. ETZEKSZETVE TNGSELES w..voeeveeeeeeeeeeeeeeeeeteeeseeeeeesetee s tneseseee e eeeses et s seeeeees e, 37
5.3. MErEST ErEAMENYEK......ccuiiiiieiiiie et 36
5.3.1 Vizben oldhatd antioxidans Kapacitas............ccccceveeveiieiiesecie e 36
5.3.2  Vizben oldhat6 6sszes polifenol tartalom kiértékelés............c.ccoevvvrnennen. 37

6. OSSZEFOGLALAS .......ooiitieieiiieiee ettt 39

7. 1rodalmi NIVAtKOZASOK ... et 41



1. Bevezetés

Vilagunk kornyezeti terhelés szempontjabol krizis helyzetben van, amelynek megoldasa
mind nemzetkdzi, mind nemzeti szinten jelentds 1épéseket igényel. Az ENSZ kidolgozta és
2015-ben 193 tagallama elfogadta az AGENDA 2030 keretrendszert, amelyben 17 egymasra
épiil6 fenntarthato fejlesztési célt hatarozott meg, tébbek kozott a szegénység és az éhinség
megsziintetését, fellépés az éghajlatvaltozas ellen, valamint a szarazfoldi dkoszisztémak
védelmét. A Keretrendszer globalis szemléletet valdsit meg, részcelokat és feladatokat
(Sustainabel Developenet Goals, SDG) hataroz meg a keretrendszert elfogadd orszagok

szamara a fenntarthat6 fejlodés biztositasa érdekében, hogy biztositsa a megfeleld mindségii

crer

Mindezeket szem el6tt tartva olyan Uj termékek és technoldgiak fejlesztésére, illetve
alkalmazésara van sziikség, amelyek megfelelnek a fenntarthat6 fejlodés altal tdmasztott
kovetelményeknek, alkalmazkodjanak a klimavaltozashoz, illetve tamogassak az emberek
egészséges életmddra vald torekvéseit. Vilagviszonylatban, igy hazankban is egyre tobb
tudatos vasarld jellemzi a fogyasztéi tarsadalmat, akik a termékek lejarati, illetve
szavatossagi idejének leellendrzésén tul annak Gsszetevoit, beltartalmi értékeit is alaposan

attekintik a termékek kivalasztasa el6tt.

Ezeken tulmutatéan szo6t kell ejteni azokrdél a tendenciakrol, amelyek az emberek
egeszségében bekovetkezett valtozasokban tiikrozédnek. A Magyarorszagon is egyre inkabb
,hépbetegségként” emlegetett cukorbetegség, illetve intolerancia, valamint az emberek
egyre szélesebb rétegét érintd egyéb étel, valamint élelmiszeripari alapanyagokkal szembeni

érzékenyseg.

Vélasztdsom azért esett alapanyagként a tonkolybuzéara, mivel magas fehérjetartalma
mellett kettds fokuszba helyezhetd. Egyrészt a fenntarthatésag, masrészt pozitiv élettani
hatasai miatt. Az éghajlat-valtozas hazank id6jarasat is jelentds mértékben befolyasolta,
illetve befolyasolja. Ez a tendencia a kovetkezd években is eldre vetithetd. Fokuszba kell
helyezni azokat a gabona fajtakat, amelyek a széls6ségesebb iddjaras ellenére is magas

hozamot tudnak biztositani.



Mindezek mellett rohamosan n6é az egészség tudatos életmod népszeriisége, egyre
nagyobb népszeriiségnek orvendenek a kiilonb6z6 diéta trendek. De val6ban annyira
egészséges az uzletek polcain talalhatd diétas termék, mint ahogy azt a feltiind csomagolasa
szeretné velilink elhitetni? Mennyire természetes eredetli a készitmény, mennyire intenziv a
szine, illata, ha megszabadulunk az adalékanyagok akar csak felét6l. De mernénk beldle adni
a gyerekeknek is? Az Altalam fejleszteni kivant termék ezen pontoknak igyekszik
megfelelni.



2. A munka célja

Szakdolgozatom célja olyan gylimolcs alapt termék fejlesztése, amely alacsony
szénhidréat tartalmu, magas fehérje tartalmi gabonabdl készil, a benne talalhaté szénhidrat
lassu felszivodasu, amely hozzajarul a vércukorszint fokozatos emeléséhez a hirtelen
energiaszolgaltatassal szemben, amely nem csak a diabetessel kiizdé emberek életét
konnyitené meg, de a diétak altal preferalt elvarasoknak is megfelel. Mindemellett célul
tiztem ki, hogy az altalam készitett termék adalékmentes legyen, ezzel is tdmogatva az

egészségtudatos szemléletmadot.

Fontos szempont volt szdmomra, hogy a gyiimélcs alapveté cukor tartalman kivil csak

¢édesitdszer hozzdadasaval késziiljon a termek.

A termék fejlesztése soran kiemelt szerepet szantam arra, hogy a termék elkészitése minél
egyszerlibb legyen, valamint minél kevesebb alapanyagot tartalmazzon, amelyek mindenki
szamara konnyen elérhetéek. igy lehetdvé téve az otthoni koriilmények kozott torténd
elkészitését. Mind az alapanyag lista, mind az elkészités folyamatanak meghatarozasanal
arra torekedtem, hogy lehetdséget biztositson az egyszerlibb gyartastechnoldgia

alkalmazéasaval a kis, vagy akar a nagylizemi termelésnek is.

A termékek izvilaganak kialakitasanal olyan, az alaptermékkel leginkabb harmonizalo
kiilonbozd izeket valasztottam, amelyek a termék tulajdonsdgainak kiemelése mellett

kiilonb6z6 zamatokat preferald csoportok szamara is alternativat nyGjtsanak.

Az optimalis izvilag mellett tovabbi célként jel6ltem meg, hogy a termék vonzo kiilsével,

allaggal és illattal birjon. ezek dsszehasonlitasat szintén tartalmazza a dolgozatom.

Szakdolgozatom utolso fejezetében kitérek a kisérleti eredmények, az érzékszervi

mindsités, valamint a mérési eredmények kiértékelésére, valamint 6sszefoglalasara.



3. Irodalmi attekintes

3.1. A tonkdolybuza elényei és hatranyai

A tonkolybuza egy az 0Osi btzafajok koziil, mely feltételezhetéleg az emberi faj
megjelenés ota jelen van. Gatolja a kdrnyezetében a gyomnovények novekedeset és a
term6fold szennyezddéseire csak kis mértékben érzékeny. Egy konzisztens termésatlaggal
rendelkezé buzafaj, mely kiemelkedd beltartalmi értékekkel rendelkezik. Bar atlagosan
kisebb terméshozammal bir, 20-30 méazsa/hektar, mint a modern intenziv bazafajok, 45-80
mazsa/hektar, mégis beltartalmi értéke ellensulyozza a mennyiség béli hatranyt, tovabba a

termoétalaj szamara sem annyira megterheld, mint az emlitett tarsai.

Bingeni Szent Hildegard a Természet gydgyitdé ereje cimii mivében igy ir a
tonkolybuzardl: ,,A tonkolybuza a legjobb gabona, meleg és zsiros és erételjes, gyengédebb,

mint a tobbi gabonafajta...” ezzel is utalva a remek beltartalmi értékeire.

Magas triptofan tartalma jelenthet magyardzatot arra, hogy tdmogatja a szervezet
szerotonin termelését, ezért lehet igazsag Hildegard névére szavaiban, miszerint a j6 kedvet

segitd, ellenalloképességet noveld gabonardl beszéEliink.

A hagyomanyos kinai orvoslasban a tonkdlybazat kiemelked6 hasnyalmirigy-, 1ép- és
majerdsitoként tartjak szamon. Nem érdemes figyelmen kivil hagyni a tényt, miszerint
kétszeres mennyiségii a felvehetd fehérje tartalma, mint a hagyomanyos bazalisztnek. Igaz
merész Kijelentés ilyen magaslatokba emelni ezen bizat, de emlitésre mélté magas szelén
(Se) tartalma a daganatos betegedések prevencidjaban és kezelésében is pozitiv hatast fejthet
Ki.

A tonkdlyblza termése nem csépelhet6. Ez abban mutatkozik meg, hogy aratasakor a
kalasz szétesik, viszont a szemeken rajta marad a magjanak takaroja, azaz a toklasz, melyben
3 mddfelett kemeny pelyvalevél boritja a magokat. Az 6rlést megel6z6en, hantolassal az
emlitett pelyvaleveleket kell eltavolitani a magrol. Ennek okan n6 a betakaritas koltsege és
tobb tipust gép és mddszer alkalmazasat is szlikségesse teszi, mely bonyolitja és dragitja a
feldolgozasi folyamatot. Osszességében pelyvatol valdo megszabaduldas nehézsége és



koltségessege, valamint az alacsonyabb terméshozam okozta a fajta multbéli majdnem teljes
hattérbe szoruldsat. Ezzel szemben a zért pelyvaleveleknek fontos szerepe van az egészség
fenntartdsdban: a csernobili atomkatasztréfa utdn megfigyelték az omindzus terlleten
termett tonkdlybuzat és a kutatok nagy meglepetésére, a névény nem vett fel se nehéz femet,

sem pedig sugérozé anyagot a kornyezetébdl.

Ezen kiemelked6 védelmi rendszer akadalyozza meg a kérokozok és a szennyezddések

altal okozott bizaszem rongalasat, egészen a termesztéstdl a betakaritason at, a tarolasig. [1]

3.2. Tonkélybuza ismertet6

A tonkolybuza egy Osi gabona, amely az aestivum buza egyik alfaja. A tonkdlybiza
kiilseje hasonlé a buzaéhoz, azonban a tonkolybuzanak erésebb a magjanak takardja.

Eurdépaban mar tébb mint 300 éve termesztik a tonkolyblzat.

Téaplalkozasban az emberek a legtdbb receptiraban a tonkolylisztet hasznalhatjak a
buzaliszt helyett. A pékaruknak didsabb izt ad, mint a buza. A tonkdlylisztbol késziilt

elérecsomagolt termékek, mint példaul a tészta €s a keksz, szintén népszeriiek.

A tonkolyblza élettani hatasait vizsgalva megallapithatd, hogy kivalo szénhidrat- és
élelmi rostforras. Tovabbi el6nye, hogy gazdag vasban, foszforban, cinkben és niacinban
(B-3 vitamin). Legfontosabb &sszetevéit a Medical News Today-ban megjelent cikk az

alabbi abraban szemléltetettek szerint hatarozta meg. (Medicalnewstoday, 2018)



A tonkolybuza beltartalmi értékei
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1. abra: A tonkolybuza beltartalmi értékei

Az els abran lathatéak a tonkolyblza beltartalmi értékei, a benne talalhaté mikro-, és
makrokomponensek mennyiségé és aranya. A tonkolybuza energiatartalma 338 kcal/1414,2
kJ. A teljes beltartalmi egységének 19-20%-a fehérje, ezen belil pedig az dsszes esszencidlis
aminosav megtalalhat6. Ezen tulajdonsaga magasan kiemeli a tobbi buzafajta kozdl.
Osszehasonlitoként a hagyomanyos blzat véve, a tonkélyblzaban talalhatd legtobb
aminosavbol kdzel masfélszeres mennyiséget tartalmaz, mint az emlitett aestivum buza. Az
elfogyasztott napi minddssze 15-20 dkg tonkolybtiza mar fedezi egy felnétt ember napi
aminosav beviteli szlikségletét. A tonkdlyblza 52-55%-a szénhidrat, emellett 2,8%-a zsir és
8,7%-a rost.



Asvényianyag- és vitamin-tartalmat jellemzi, hogy megtalalhaté benne az osszes B-
vitamin-csoport kivéve egyet, a B12-t. Tovabbd niacin és E-vitamin-tartalma sem
elhanyagolhat6. Magnézium-, kalcium- és foszfortartalma is jelent6s, a tobbi gabonafajhoz
viszonyitva megallapithato, hogy azoknak akar nyolcszorosa is lehet. Vas-, réz-, mangan- és

cink tartalma is magasabb a buzaénal. Szilicium és szeléntartalommal is rendelkezik.

Kiemelked6 kovasavtartalma végett pozitiv hatassal van a koncentracios képességekre
és a gondolkodasra egyarant. A hagyoméanyos gabonafeléknél alacsonyabb
szénhidrattartalma és kiemelked0 rosttartalma miatt, tovabba kedvezd glikémias indexe

miatt a cukorbetegek étrendjébe is jol beilleszthetd.

A tonkolybiza lehetséges egészségiigyi elonyeit vizsgalva az egészséges étrend részeként

beillesztve a tdplalkozasban a kovetkezd eldnydkkel jarhat:

» Javul a koleszterinszint, mivel oldhatd rostokat tartalmaz, amely csdkkenheti a
szervezet altal a vérdramba jutd koleszterin mennyiségét.

» CsObkken a vérnyomés, a tonkolybliza mas teljes kiOrlésti gabonafélék
fogyasztasdhoz hasonléan csokkentheti a magas vérnyomast a magas élelmi rost
tartalmanak készonhetben.

» Csokken a sziv- és érrendszeri betegségek és stroke kockazata, szintén a magas
rosttartalma miatt.

» Javitja az emésztést, a rostok tdmogatjak az egészséges emésztést, hozzajarulnak
az egészséges gyomor- és bélmiikodéshez.

» Tamogatja a sulykontroll megtartasat a szervezetben, mivel magas rosttartalma
miatt hosszabb ideig biztositjak a jollakottsag érzeseét.

» Csokkenti a cukorbetegség kockéazatat, mint magas rosttartalmu gabona.
Hozzajarulhat a cukorbetegség kockazatanak csokkentéséhez, valamint segithet a
betegségben szenveddknek a tiinetek kezelésében, mivel a rostok lassitjak az
emésztést és csokkentik a vércukorszint hirtelen megugrasat. (Medicalnewstoday,
2018) [2];[3]



Tovabba a tonkdlybuza sziikséglet lefedheté Magyarorszagon termesztett gabonaval is,
hiszen adott az Alfold és az éghajlat is megfeleld a gabonafélék szamara, ezzel timogatva a

magyar gazdasagot, nem lenne sziikség importra.

Magyarorszag teljes teriilete 9.303.000 hektar, amelybdl mez6gazdasagilag
megmiivelhet6 terllete 2022. juniusaban 5 millié 81 ezer hektar volt, miivelési agak szerinti

megoszlasat a kovetkezd dbra szemlélteti.

MAGYARORSZAG MEZOGAZDASAGI TERULETE
2022. JUNIUS

Sz616k,
gyiimolcsosok;
3%

Szanto; 82%

1. grafikon: Magyarorszag mezégazdasago teriilete (2022 junius)

Az 1. grafikonon szemlélteti a szantok aranyat a gyepekhez és gyumolcsésokhdz

viszonyitva. Valamint az 6sszes megmiivelhet6 teriilethez képest a szantok mennyiségét.

Az el6z6 évhez viszonyitottan 32 ezer hektarral nétt a szantoteriiletek nagysaga. A
vetésszerkezetben jelentds szerepet tdltenek be a gabonafélék. Az Alf6ldon, ahol a
mezdgazdasagi teriilet 0sszpontosul, az egyik legjelentdsebb teriileten vetett ndvény, a blza.
Termesztésénél igen komoly problémét jelentett, hogy a kordbbi évek atlagos csapadek-
mennyiségének kozel fele hullott. (forras: KSH, 2022.)



Az elmult években jelentds mértékii aszaly sujtotta hazankat, amely a kovetkez6 években
a globalis felmelegedés miatt egyre nagyobb veszElyt jelenthet a mezOgazdasag, igy az
élelmezés, az élelmiszeripar szamara. Ezért is kiemelten fontos, hogy olyan gabonék
termesztése keriiljon el6térbe, amelyek alacsonyabb vizigényliknek koszonhetéen az
aszalyos iddjaras ellenére is magas hozamot biztositanak. Ezek kozott kiemelt helyet foglal

el a tonkolybulza [2]

Ezen tulajdonsagok ¢és jellemzok teszik kivalod alapanyaggéd a tonkolybuzat, hogy az

altalam fejlesztett termék, A Tonkolyos gyiimolces tallér egyik f6 alapanyaga legyen.

3.2.1 A tonkolybuzabol késziilt termékek jellemzéi és tapértéke

A tonkolybaza (Triticum aestivum subsp.spelta) egy évszazadok ota termesztett Osi
eurdpai buzafajta, az évszazad els6é felében is termesztették Kozép-Eurdpa sz&mos
orszagéban (pl. Belgiumban, Németorszagban, Ausztridban, Szlovéniaban és Olaszorszéag
északi terlletein). Sok éven at a ténkdlybuza termesztése visszaszorult, de a k6zelmultban a
felhasznalasa, valamint az 6kologiai termesztésbol szarmazo élelmiszerek iranti érdeklédés
Ujraéledt. A tonkolybtza alacsony raforditdst novény, amely alkalmas a kovetkezOkre:
novényvéd6 szerek haszndlata nélkil, zord Okologiai korulmények kozott és

peremvidékeken is termeszthetd.

A, Hercule” nevezetii tonkolybuza faj, egyike azoknak a tonkdlybuza-fajtaknak,
amelyek igéretes terméshozam-potencialt és egyéb agrondmiai jellemzéket mutatnak a

novekedéshez.

Mivel keves informacio ismert a tonkdlybuza beltartalmi egységeirdl (Abdel-Aal, Hucl,
Sosulshi & Bhirud, 1997; Grela, 1996; Ranhotra,Gelroth, Glaser & Stallknecht,
1996).vizsgalatnak a célja a fehérje, a hamu és az emészthet6 rosttartalom és a tapérték
feltarasa, hogy lehetseéges-e tésztafélék és extrudalt termékek elballitasa tonkolybazabol és

a benne taldlhaté keményité milyen mértékben emészthetd.



Az aminosav-elemzéseket Beckman System Gold (Moore, Spachman & Stern, 1958)
segitségével vegezték. AACC (1995) mddszereit alkalmaztak a hamu és a nedvességtartalom
meghatarozasara. A fehérjéket Kjeldahl-modszerrel hataroztdk meg, nitrogéntartalmua 5,75-
0s nitrogén-fehérje atvaltasi tényez6 alkalmazasaval. Minden mérést négyszer ismételtek

meg.

Az emlitett Hercule tonkolyblzanak teljes rosttartalma 13,8% beleértve az vizben
oldhat6 és oldhatatlan rostokat is. A vizsgalt tonkdlybuzafajtak fehérjetartalma magasabb
volt, mint a standard blzafajtaké és a durumbuzaehoz képest, am a kozonséges buzaval

0sszehasonlitva nem volt megfigyelhet6 killonbség a hamutartalomban.

A Hercule széles korben termesztett fajta a bolzandi régioban., mivel a terméshozam
magasabb volt, mint a tobbi vizsgat tonkoly fajé. Az aminosavelemzés azt mutatta, hogy
nagyon jo mindségli hasonlé mennyiségii lizint és treonin, valamivel kevesebb ciszteint, de
tobb metionint tartalmaz, mint az ugyanarrol a teriiletr6l szarmazo6 reprezentativ buzaminta.
1989-ben Belitz, Seilmeier és Weiser azt allapitotta meg, harom ténkdlyblzafajta aminosav-
Osszetételének vizsgalata soran, hogy a lizin és a metionintartalom a hasonlé6 mennyiségben
van jelen, mint a kdzénséges buzaban (Triticum aestivum), de a cisztein-tartalom magasabb

volt, mint a blzaban.

A tonkolybuza liszt vizfelvétele sokkal nagyobb, mint a buzéé, ami kenyér esetén
valamivel kisebb vekni térfogatot eredményez, mint a kézonséges buzaliszt. Tovabba a
nagyobb RDS (rapidly digestible starch = gyorsan felszivodo keményité) aranya és a
magasabb SDI (slowly digestible starch = lassan felszivodo keményit6), a tonkdlybiza
kenyérben a buzakenyérhez képest, ez a nagyobb vizfelvevd képességgel fiigghet Ossze.
Amikor tobb vizhez jut a rendszerben, a keményitészemcsék nagyobb mértékben tudnak
megduzzadni és zselatinizalodni,, igy a keményitd szemcsék konnyebben emészthetové

valnak, mint kisebb mennyiségii viz jelenlétében.
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A kozonséges buzanal azt feltételezték (Eliasson & Larsson, 1993), hogy a keményitd és
a fehérje kozotti erds tapadds, a keményitészemesék toréséhez vezethet, amikor Orlik a
gabonat. A sérilt keményito igy konnyebben hozzaférhetové valhat az enzimek szamara.
Mivel a tonkolyblza tobb fehérjét tartalmaz, mint a k6zénséges buza, lehetséges, hogy a
fehérjék szorosan kotddnek a keményitészemcsékhez, a matrixban. Az 6rlés soran nagyobb
mértékben térik meg a keményitdszemcséket és igy magasabb SDI varhatd tonkolyblza
esetében. A teljes kiorlésti tonkdlybuza lisztbél készilt kenyér dsszességeben kevesebb
keményitét tartalmazott, de tobb rezisztens keményit6t, a fehér blzalisztb6l és a fehér

tonkolybuzalisztb6l készult kenyérhez képest.

A tonkolybuzébdl készilt kenyerek RS-tartalma (resistant starch — rezisztens fehérje), azt

mutatta, hogy ezen alapanyaghdl készilt termékek viszonylag szegényes RS-forrasok.

A Hercule tonkolyblzabol készilt termék gyorsabban emésztédott, és 6 ora elteltével

tobb volt az emésztetlen maradék, a kdzonséges gabonabdl készilt kenyérhez képest.

A vizsgalt tonkolybuzabdl a kovetkez6 eredmények sziilettek: magasabb fehérje tartalmd,

de kevésbé gyorsan emészthet6 termék allithato eld, a buzabodl késziilthéz képest.

A levonhat6 kovetkeztetés az, hogy tonkolybuza keményitéje gyorsan hidrolizisre keriil;
igy a termékek felhasznalhatok olyan étrendekben, ahol a konnyen emészthetd
szénhidratokat részesitik elényben. Tovabba a tonkolybuza és a termékei boséges forrasként
szolgalhatnanak fehérjébdl és végil, de nem utolsé sorban nagy aranyban tartalmaznak

vizben oldhato rostokat is. [4]
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3.3. Meggy ismertetd

A meggy az egyik legrégebbi gyumdlcsfajta, amelyet az ember altal elészor felhasznalt
gyumolcsok egyikének tartunk, a régészeti leléhelyeken talalt, i. e. 5000-4000-re
visszamendleg datalt meggymagok szerint. A meggy meghonositasat az 6kori gorogoknek
tulajdonitjak, Eurépaba (Anglidba és Olaszorszagba) pedig a romaiak hoztak be Eszakkelet-
Torokorszagbol az els6 szdzadban. Bar a meggyet tobb mint 2000 éve termesztik, a
gyiimolcs romlandosaga miatt egészen egy ¢évszazaddal ezeldttig "hazikertészeti novény"

maradt. A cseresznyetermesztés elterjedése €s nemesitése a XVIII. szazadban kezdddott.

A cseresznye termesztése és fogyasztasa az utobbi idében megnétt, mivel a fogyasztok
tudatdban vannak egészségiigyi elényeinek, mivel polifenolokban (nevezetesen
antocianokban és hidroxi-fahéjsavakban) gazdag. A globalis cseresznyetermelés az elmdait
16 évben 1,9 milli6 tonnardl 2,32 millié tonnara nétt, a {6 termelék Torokorszag, az USA és
Iran. A meggytermelés ugyanebben az iddszakban stagnalt, kortlbelil 1,1-1,3 milli6 tonna

volt, és Europaban koncentralddott, ahol az Orosz Foderacio volt a 6 termeld.

Meggytermelés jellemzé adatai
Magyarorszagon 2017-2021

2017 2018 2019 2020 2021
mm Terméteriilet, hektar 13193 13288 13320 13 460 13627

s=mmm Betakaritott Osszes

. 69757 83 566 62702 61455 60528
termes, tonna

2. grafikon: Meggytermelés jellemzé adatai Magyarorszagon

A cseresznye fogyasztasabol szdrmazo egészségiigyi eldonydknek kdszonhetden ndvelni
kell e gylimdlcsfa termesztését, és javitani kell a mezdgazdasagi gyakorlatokat és az
élelmiszer-feldolgozasi technologiat, hogy e gyiimolcsokbodl kovetkezetes és megbizhato
ellatast lehessen biztositani.
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A cseresznyet tobbnyire frissen fogyasztjak, és az is konnyen romlandd, mig a meggyet
leggyakrabban feldolgozzék. A cseresznyét érzékszervi tulajdonsagai, peldaul ize, allaga és
szine miatt értékelik, mig a feldolgozott meggyet magasabb bioaktiv tartalméaért ismerik el.
Mind a cseresznye-, mind a meggy jotékony egészsegiigyi hatdsokat fejt ki az oxidativ
stressz ellen, csokkenti a gyulladast, szabalyozza a vércukorszintet és fokozza a kognitiv
funkciokat. Kulondsen a meggyrdl szamoltak be, amely jotékonyan hat az edzés okozta
izomkarosodasbol valé felépulésre.

2500000
2000000 +
1500000 -

~—4- CsEeresznye
1000000 - -, Mmeggy
500000

0 ‘
> O o 3 PP P P TP S
ST IS LI FT s

Ausztralia Afrika
0.6 % ( 0.9 %

Azsia
42.2 %

3. grafikon A vilag cseresznye és meggytermelése (tonna) 2000 és 2016 kozott (fent) es
a meggytermesztés régionként (2000-2016) (lent) (a FAOSTAT adatai alapjan).
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Az "idedlis meggy optimalis gyiimolcsmérettel (=12-15 g, legfeljebb 34 mm atmérével),
magas szinnel (# 5 szinchip, Centre Technique Interprofessionnel des Fruits et Legumes
[CTIFL]), magas gyltmolcsszilardsaggal (>400 g penetrométer), minimalis oldhatd
szarazanyag-koncentracioval (>18° Brix), optimalis gyiimdlcslé pH-val (3. 8) és optimélis
savtartalom (>8 g/l almasav), optimalis édes-savanyu egyensuly (1,5-2 oldhaté szarazanyag-
tartalom [SSC]/ml NaOH) (S. Lugli, személyes kozlés; Kappel, Granger, Hrotko és
Schuster, 2012). [5]

250000
200000
150000
100000
50000 I I
0
Orosz- Tordk- Ukrajna Irén Szerhia Magyar-
orszag orszag orszag

4. grafikon: A hét legnagyobb meggytermeld orszag termelése (tonnaban), 2017. év
(Forréas:a FAOSTAT adatai alapjan).

Az 2. grafikonrdl leolvashatéak Magyarorszag meggytermelési jellemzoit 2017-t61 2021-
ig, Lathatjuk, hogy az évek soran folyamatos novekedés jellemzi a termdteriileteket, ahol

meggy termelés folyik, mig a betakaritott termés mennyisége stagnalni latszik.

A 3. grafikon szemlélteti a vilag cseresznye es meggytermelését tonnaaban, 2000 és 2016
kozott (fent) és a meggytermesztés régionként 2000 és 2016 kozt (lent). Azsiat szorosan
kdveti Eurdpa a meggytermesztésben, minddssze 3,1% kildnbséggel, ami mar 6nmagaban
is tobb mint Ausztralia és Afrika meggytermelése egyittvéve (lenti grafikon). Tovabba

megallapithato, hogy a meggytermelés vilagszerte ndvekedésben van.
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A 4. grafikon mutatja a vil&g hét legnagyobb meggytermel6 orszag termelését tonnaban,
(2017). Magyarorszag igaz, hogy hetedik helyen, de jelen van a listdn, az énmagéanél

jelentésen nagyobb orszagokkal is felvéve a versenyt.

A meggy azon gyliimdlcsok egyre boviilo listdjan szerepel, amelyeket az utébbi idoben
"szuperélelmiszereknek" tartanak jotékony egészségiigyi tulajdonsagaik miatt, amelyekrdl
az elmdlt tizent évben, kilénosen az Egyesiilt Allamokban szamoltak be (Mayta-Apaza,
Marasini, & Carbonero, 2017).

A meggy alacsonyabb mennyiségii egyszerii cukrot tartalmaz (8 g/100 g), mint a
cseresznye (13 g/100 g) (Ferretti, Bacchetti, Belleggia, & Neri, 2010). A magyar
meggyfajtakban a gliikdz volt a dominans cukor (6,1-9,1 g/100 g magozott friss gyliimdlcs),
amely az 6sszes monoszacharid tartalom mintegy 60%-at tette ki, ezt kdvette a fruktdz (3,5-
4,9 g/100 g) (Papp et al., 2010).

A meggy magasabb A-vitamin (1283 NE/100 g) és p-karotin (770 pg/100 g) tartalmat
mutat, mint a cseresznye (64 NE és 38 ug/100 g), valamint magasabb 6sszes fenol tartalmat,
mint az édes cseresznye (254,1 vs. 174,9 mg/100 g). Tovabba a meggynek magasabb
antocian-tartalma a cseresznyéhez képest (Ferretti et al.,, 2010). A meggyfajtakban
kimutatott polimer procianidin magas szintje hozzajarul a meggy magas antioxidans
aktivitdsdhoz (Wojdyto et al., 2014).

Ezek alapjan a meggy egy Kivalo és biztos alapjat képezheti az altalam fejlesztett
terméknek, hisz importra nincs szlikség, az alapanyag adott hazankban és beltartalmi értékei
is kivaloak, raadasul egy a meggyre jellemz6 vizualisan élvezhet6 szint figyelhetink meg a

késztermékben.
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3.3.1 A meggy feldolgozasanak fontossaga

A meggylé (Prunus cerasus L.) az egyik legkedveltebb természetes ital a vilagon
(Altuntas et al., 2010; Belibagli és Dalgic, 2007). A mikrobidlis romlas €s az enzimatikus
aktivitas olyan tényezok, amelyek korlatozhatjak a meggylé eltarthatosagat (Altuntas et al.,
2010). A gyumolcslé koncentracidjanak novelése és a viztartalom csokkentése azonban
megfeleld stratégidk a gylimoleslé eltarthatosdgi idejének meghosszabbitasara és a
mikrobialis folyamamtok korlatozasara a koncentralt gyimélcslevekben (Sabanci és Icier,
2017).

A meggy ertékes agrartermék, amely szdmos egészségligyi es gazdasagi értékkel bir.
Mindazonaltal a friss gylimoélcsék magas nedvességtartalma és zsenge texturaja miatt
romlandoak €s nehezen tartdsithatok (Deng et al., 2019). Ezen tilmenden a meggy esetében
a gyumolcs és kilondsen a gyumolcslé feldolgozasa fontos, mivel a meggy korlatozott
szlreti ideje befolyasolja a friss fogyasztasat (Arjeh et al., 2015; Sabanci és Icier, 2017). A
gytimolcslé stiritésének gazdasagi elénye a csomagolds, a tarolas, a szallitds és a

forgalmazasi miiveletek alacsony koltségeivel fiigg 0ssze.

A gytimolcslé stiritésére kiilonbozo modszerek 1éteznek, amelyek koziil a leggyakoribb a
hagyomanyos termikus feldolgozas (Darvishi et al., 2019). A hagyomanyos termikus
tartositasi  eljarasok az  élelmiszerek hoatadasanak kozvetett mechanizmusaira
tdmaszkodnak; ezekben az eljardsokban a stabilizalt élelmiszerek &ltalanos mindsége
jellemzden gyenge, kiilondsen, ha a folyadékok nagy részecskéket €s nagy viszkozitasu
folyadékokat tartalmaznak. A membran- és a fagyasztasos koncentralasrol is beszamoltak,
mint a gylimolcslevek 6 koncentralasi modszereirdl. A membraneljarassal kapcsolatos f6
probléma a szennyezddés. A magas lizemeltetési €s telepitési koltségek e modszerek tovabbi

hatranyai kozeé tartoznak (Sabanci és Icier, 2017; Utoro et al., 2019). [6]
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3.4. Tojas ismertetd

A tojas egyike a leggyakrabban hasznalt tésztaipari dusitéanyagoknak. Féként azon

crer

megfelel6 mindségii 6rlemények a siitGipar szamara.

Hazankban foképp a termék sargas szinének kialakitdsa érdekében keriil hozzaadasra,
viszont a Tonkolyds gyimolcs tallér esetében foként a tészta osszeallitasahoz volt sziikség a

homogenizalt tojasra.

A tojas hozzaadasanak egyértelmii természetes taplalkozas-¢lettani elényei is vannak,
mint a magas esszencialis aminosav tartalom, mely javitja a fehérje dsszetételét. Tovabba a
termék mechanikai tulajdonsagait is javitja, a termék kevésbé van kitéve a szakadas
bekovetkezésének, mindez a tojasfehérjében megtalalhato fehérjék miatt. A tojassargajaban
talalhaté zsirok viszont a termék seriilékenységet okozhatjak, ezért alapos megfontolast

igényel a hozzéadott tojas mennyisége és abban a tojassargajanak és fehérjének aranya.

A tojas szamos forméaban alkalmazhato, de rendkivil nagy odafigyelést igényel, mind az
elékészitése, mind az alkalmazasa, ugyanis ezek hidnydban idedlis kornyezetként szolgalhat

a mikroorganizmusoknak.

Ipari koriilmények kozott, a friss tojas alkalmazasa el6tt mindig sziikséges, azt atvalogatni
és atvilagitani. Tovabba elengedhetetlen az alapos mosas és szaritas a fertézések elkertilése
végett. A feltort tojasok sargaja és fehérje homogenizalason esik keresztil, ezzel létrehozva
egy szabalyos eloszlasu keveréket. A homogenizalassal érheté el az egyenletes tojas

adagolasa a termékbe.

A Tonkolyds gyumdlces tallér receptirajanak tovabbi fejlesztésében szerepelhet tojaspor
is a friss tojas helyettesitésére, mivel mikrobiol6giai szempontbol sokkal biztonsadgosabb,
hiszen indul6 csiraszama is jelentdsen kisebb a friss tojasénal. A taroldsa is szamottevden
egyszeriibb, ugyanis kevesebb helyet foglal és a hdmérsékleti kritériumai sem olyan
szigoruak, mint a friss valtozataé és beltartalmi értékei is allandoak. Megkdnnyiti a tojas
adagolasat a por allag, akar a liszthez keverve is hozzaadhato vagy emulzi6 is készithetd

beldle, amely hasonléan adagolhatd, mint a friss tojaslé.
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3.5. Az eritrit alkalmazasanak elonyei

Az eritrit kémiailag a poliolok (méasnéven: cukoralkoholok) csaladjaba tartozik, azonban
az allatok és az emberek masképp emésztik ezt, a tébbi poliolhoz hasonlitva. A poliolokat
hagyomanyosan (kb. 80 éve) a cukor helyettesitésére hasznaljak az édes ételekben, a
fogzoménc demineralizaciojanak csokkentése és a posztprandialis (étkezést kovetd)
vércukorszint csokkentése érdekében. Ezek az eldny6k pusztan a cukor hianya révén
érhetéek el. Az tjonnan felmeriilé bizonyitékok azt mutatjdk, hogy az eritrit szamos
funkciondlis szerepet jatszhat a szaj- és a szisztémas egészseg fenntartasanak aktiv
tdmogatasa érdekében. Szajegészségligyi vizsgalatok kimutattdk, hogy az eritrit képes
csokkenteni a foglepedék sulyét, a foglepedék savainak mennyiségét, valamint a szorbitnal

és a xilitnél jobban csokkenti a fogszuvasodas kockazatat.

Szisztémas egészseguigyi vizsgalatok kimutattdk, hogy az eritrit, mas poliolokkal
ellentétben, konnyen felszivodik a vékonybélbél, és valtozatlanul valasztodik ki a vizelettel.
Ez az anyagcsere-profil teszi az eritritet kaldriamentesnek, magas gasztrointesztinalis

toleranciaval rendelkez6nek, és nem noveli a vércukor- vagy inzulinszintet.

A kozzétett bizonyitékok azt is mutatjak, hogy az eritrit antioxidansként hathat, és

javithatja az érfal mozgéasait a 2-es tipusu cukorbetegségben szenved6knél.

A hozzaadott cukrok tulzott bevitele egyre inkabb 0sszefliggésbe hozhatd az
egészségugyi problémakkal, tobbek kozdtt fogszuvasodassal, elhizassal, cukorbetegséggel,
és a sziv- és érrendszeri betegsegekkel (Egészségligyi Vilagszervezet [WHO] 2015). Ez arra
0sztonozte az élelmiszertuddsokat, hogy alternativ megoldasokat dolgozzanak ki, amelyek

lehetdvé teszik a cukor csokkentését vagy helyettesitését, lehetdleg az izlés romléasa nélkiil.

Az ilyen célokra hasznalt anyagok sokoldaltak, és kdzéjik tartoznak a poliolok is. Az
egyik ujnak nevezhet6 poliol az eritrit (de Cock 2012), egy fehér, kristalyos por, amely a
kovetkezd tulajdonsagokkal rendelkezik: hasonld kristadlyos megjelenési, térfogatsiirii €s

édességli, mint a cukor (szachar6z).

Természetes modon szdmos gyimolcsben és erjesztett élelmiszerben fordul el (Bernt et
al. 1996). Természetes uton Kkeletkezik, fermentacidos folyamat soran, szénhidrat
felhasznalasaval megiijulé eréforrasokbol szarmazik. Allatkisérletek és human vizsgalatok

az eritrit biztonsadgossagat kovetkezetesen igazoltadk, mint ahogyan azt a WHO/FAO
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Elelmiszerbiztonsagi Szakértéi Bizottsiganak kozos jelentése is megerdsitette (JECFA

1999) és tobb mint 60 orszag élelmiszerbiztonsagi hatdsagai is alatdmasztotta.

Az eritritnek olyan szajiiregi egészségligyi elényei vannak, amelyek talmutatnak a cukor
helyettesitésén, amint azt egy nemrégiben megjelent attekintés is targyalja (de Cock et al.
2016). Szdmos szisztematikus attekintés és metaanalizis ramutatott az eritrit fontossagara a
szajuregi es a szisztémas egészség kozotti kapcsolatra, rdmutatva, hogy a parodontélis
betegségek kezelése tobb kardiovaszkularis biomarkerrel és ateroszklerotikus betegség
kimenetelével, beleértve a magas vérnyomast és a glikémias kontrollt, kiilonésen a mar
cukorbetegek esetében (Teeuw et al. 2010; D'Aiuto et al. 2013; Leong et al. 2014; Orlandi
et al. 2014; Teeuw et al. 2014).

Az Ujonnan felmeriild bizonyitékok azt mutatjak, hogy az eritrit, egyediilallé anyagcsere
viselkedése miatt a cukorbetegség kockazatanak kitett, vagy cukorbetegségben szenvedd
embereknek is nagy segitseget nyujt. Mas poliolokkal szemben az eritrit kdnnyen és szinte
teljes mértékben felszivodik a vékonybélben, nem metabolizalodik szisztémasan jelentds
mértékben, és valtozatlan formaban Urdl ki a szervezetbe a vizelettel (Bernt et al. 1996;
Munro et al. 1998). Ez az egyedulallé metabolikus profilja egyedulallé szisztémas hatasokat
biztosit az eritritnek: az eritrit kalériamentes, nem inzulinémias és nem glikémiés. Ezen

talmenden antioxidanskent képes hatni.

A poliolok lassan emészthetd szénhidratok, amelyek altalaban mérsékelt mennyiségben
fogyasztva jol toleralhatok. Ezek azonban gyomor és bélrendszeri zavarokat okozhatnak és
hashajtd hatasuak is lehetnek tulzott mennyiségben fogyasztva. A kiiszdbérték minden egyes
poliol esetében mas és mas, és nagymértékben fiigg a poliolok felszivodasanak sebességétol.
Ha talzott mennyiségben fogyasztunk poliolokat, nagyobb frakcio jut tovabb a vastagbélbe,
és az meghaladja az erjedési kapacitast, és ozmotikusan hatva hashajté hatast fejt Ki
(Lifschitz 2000).

Mint 4 szénatomos poliol, az eritrit kis molekulamérete lehetévé teszi, hogy gyorsan
felszivodjon passziv diffuzio révén. Az allatokon és embereken végzett vizsgalatok
Kimutattadk, hogy az elfogyasztott adag korulbelil 90%-a felszivodik, a vékonybélbdl, és

valtozatlan formaban kivalasztodik a vizelettel (Munro et al. 1998).
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Ez a szint l1ényegesen nagyobb, mint a tobbi poliol felszivodasa; a laktit és az izomalt
nehezen szivddnak fel a szervezetbe (<10%), a szorbit és a mannit kérulbelll 15% és 15%
kozotti felszivodast mutat. 25%-os felszivodast, és a maltit és a maltitol esetében a megfeleld
szamok xilit 40% és 50% kozotti (Livesey 2003). Ezenkivil az elfogyasztott eritritnek az a

Kis része, amely a vastagbélbe jutva, nem fermentalédik. (Arrigoni et al. 2005).

Ez megmagyarézza, hogy az eritrit miért olyan jél toleralhat6 és nem okoz ozmotikusan
kivaltott hashajté hatast a varhatd felhasznalasi korulmények kozott. Felndtteken és
gyermekeken végzett emésztestolerancia-vizsgalatok, amelyeket a legkedvez6bb
kortlmeények kozott végeztek el (Ehgyomorra, folyadékban oldva). T6bbszor is kimutattak,
hogy a 0,7 g/testtomeg-kilogramm fogyasztott eritit mennyiség kezd csak hashajtastd hatést
kifejteni, ez korulbelul 2-4-szer magasabb, mint a tobbi poliolé (Oku és Okazaki 1996;
Storey et al. 2007; Jacgz-Aigrain et al. 2015).

Az EFSA azt is megerdsitette, hogy a kisgyermekek az eritritet testsuly alapjan
ugyanolyan jol toleraljak, mint a felndttek (EFSA 2015). [7]

3.6. Eritrit és a szajhigiénia

A parodontalis betegség (PD — periodontal disease) az egyik leggyakoribb szajuregi
betegség az emberek korében. A PD egy reverzibilis allapot, amely inygyulladassal jar, és
,.periodontitis”, egy irreverzibilis allapot jellemzi, amely a periodontalis szbvetek
pusztulasahoz vezet. A periodontitis egy Osszetett fert6zés, mivel kiillonb6zd tényezok
egyszerre jatszanak szerepet. A PD megel6zése érdekében fontos a helyes szajhigiénia

gyakorlasa, beleértve a napi fogmosast.

Szamos tanulmany meggy6zéen megallapitotta, hogy a cukoralkoholok, mint példaul a
eritrit, gatoljak a patogén szajuregi baktériumok novekedését az emberben. A
cukoralkoholok bakteriosztatikus (baktériumok szaporodasat gatld) hatassal rendelkeznek
szamos baktériumra, tovabba hatékonyan és széles korben alkalmazzak Oket az emberek

napi szajapolasaban. igy, hatékony lehet, az eritrit fogyasztasa akar higitott formaban is.

Ha az eritritet 1-10%-0s koncentraciéban keverjik, ami az a tartomany, amelyben a

baktériumok ndvekedése gatolt, nincs toxicitasa sem. [8]
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3.7. Eritrit és a cukorbetegség

A 0,2 vagy 0,4 g/ testsuly kg tiz napon &t szignifikansan csokkentette az eritrit a
gliikozszintet és dozis fiiggéen csokkentette a kreatinin szintet, a tio-barbitursavval reagalo
anyagok és az 5-hidroxi-metil-furfurol szintjét az eitrit, a majban és a veseben

streptozotocin-indukalt cukorbeteg patkanyokban (Yokozawa, Kim és Cho 2002).

A kutatok arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy az eritritol befolydsolja a glukoz
anyagcseret és csokkenti a lipidperoxidaciot, ezaltal javitja a patogenezisben szerepet jatszo
oxidativ stressz okozta karokat a cukorbetegeknél. Az endotél sejtek (az endotél sejtek fontos
szerepet toltenek be a vérerek novekedésének és mitkodésének fenntartasaban) diszfunkcioja
az egyik olyan érrendszeri szovodmény, amelyet altalaban diabéteszes allapotban figyelnek

meg.

Hartog és munkatarsai (2010) vizsgaltdk az antioxidans tulajdonsagokat, antioxidans
aktivitasat és vazoprotektiv hatdsat sztreptozotocin-indukalt diabéteszes patkanyokban és
megallapitottak, hogy az eritrit erés hidroxilgyok (OH) gatlo aktivitast, mig a szuperoxiddal
szemben inert volt (den Hartog et al. 2010). A kutatdk arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy
az eritrit antioxidans hatasu és endotél védé hatast fejt ki, ami hozzajarulhat az endotél

védelméhez és a hiperglikémia altal kivaltott érrendszeri karosodassal szemben.

Arrdl szdmoltak be, hogy az eritrit erés érvédé hatassal rendelkezik, amely diabéteszes
allapotban kifejezettebb, mint nem diabéteszes allapotban. Hiperglikémias kortilmények
kozott az eritrit védte az endotél sejteket, a diabéteszes stresszek altal kivaltott sejthalallal
szemben. A kutatatok arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy az eritrit olyan vegyilet,
amelynek hatérozott endotél véd6 hatasa van a hiperglikémia sordn és ezért nagy
jelentdséggel birhat a cukorbetegek gyorsan ndvekvd populacidja szamara, hogy csokkentse

a diabéteszes szovodmények kialakuldsanak kockazatat. [9]
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3.8. Piacfelmérés, benchmarking

2. dbra: Smile palacsinta meggyes

Alternativa lehet a ,,Smile palacsinta teljes kiorlésii meggyes” termékére (2. abra), mely
hasonlo izvildggal rendelkezik a Tonkolyos gyimdlcs tallérhoz, viszont mig a tallér 100
grammjaban 22,89 szénhidréat van (3.tdblazat) eés hozzéadott cukrot nem tartalmaz, addig a

megnevezett palacsinta 100 grammja 50g szénhidréatot tartalmaz, melyb6l 23g cukor.

Ezen Osszehasonlitds is alatdmasztja a tallér piacon vald jovdbeli feltételezhetd

sikeressegeét.
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4. Anyagok es modszerek

A termékfejlesztés és azzal kapcsolatos mérések laboratoriumi korilmények kozott
torténtek a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetemen, azon beliil is a Gabona- és

Iparinévény Technologiai Tanszékén.

4.1. Felhasznalt anyagok

A Tonkolyds gyuimolces tallér elkeészitésehez mennyiség szerinti csokkend sorrendben
sziikkséges anyagok a kovetkezdek: meggy bél, tonkolyblaza finomliszt, tojas, eritrit és

margarin. Tovabba opciondlisan izesitéskent keruilhet hozzaadasra: fahéj, vanilia és mék.

411 Meggy

Meggy

/100g

energia 209 kJ

szénhidrat 10,19¢

fehérje 10g
rost 16g
zsir 03¢g
3. dbra: Magozott meggy 1. téblé}za,t: Afagyas_ztott
(gyorsfagyasztott) meggy taperték adatai [10]

A leturmixolt és lesziirt meggy bél képezi fejlesztett termékem alapjat, melyhez a 3. bran
lathaté Lidl Magyarorszag Bt. altal forgalmazott Magozott gyorsfagyasztott meggyét

hasznaltam. Az 1. tdblazaton talalhatok a fagyasztott meggy tapérték adatai.
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4.1.2 Tonkdlybuza finomliszt

A tonkolybuzabdl (Triticum spelta) készilt liszt gyanant a GoodMills Magyarorszag
Malomipari Kft. altal gyartott Nagyi titka tonkolybuza finomlisztet hasznaltam (4. abra).
Annak tapértéke pedig a 2. tablazatban tekintheté meg.

agyi ti% Tonkolybuza liszt
: /100g
energia 1414,2 k)
szénhidrat 70g
fehérje 146¢
Tonkolybuza rost 10,7 g
finomliszt
zsir 24¢g
4. abra: Tonkolybuza 2. tablazat: A tonkolybuza liszt
finomliszt tapérték adatai [10]

4.1.3 Tojas

Tovabba tojas keriilt hozzaadasra az allag javitasa érdekében, a Tesco-Global Aruhazak
Zrt. altal fogalmazott Finest ,,A” osztaly extra sarga friss magyar tojasat hasznaltam (5.

abra). A tapértéke pedig a 3. tdblazatban tekinthetd meg.

Tojas
/100g
y o A T e )
‘ .., souree ayczmen "“.MW”“W—"“"'W'”',{ EnEfglﬂ 143 kJ
o # :
Ju szénhidrat 0,78¢g
ExtraSérgaFriss'!bjés
A osztalyu o =
feherje 126¢g
rost Og
zZsir 9,5
5. &bra: ,, A "osztdalyu tojds 3. tblazat: A tojas

tapérték adatai [10]
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4.1.4 Eritrit

Az eritrit egy edesitésre hasznalt cukoralkohol, melynek nincs kaldriatartalma. A 6. bran
megtekintheté Magyar Cukor Manufaktira Kft. altal gyartott eritrit.

6. abra: Eritrit

415 Margarin

Az altalam fejlesztett termék zsiradéktartalmat a hozzaadott margarin adja, igy elérve a
termék tejmentességét. A Bunge Polska Sp. altal gyartott Vénusz siitémargarint alkalmaztam
(7. &bra).

7. abra: Vénusz siitbmargarin
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4.1.6 lzesités

[zesitésként pedig a 8. abran lathato 6rolt fahéj (bal), vanilia Srlemény (fent) és méak (lent)

kerilt hozzaadasra.

i
g
(a4
- ]
olan
5102'50'60
goSow

ALAPFUSZER

] MAGYAR MAK

2

éthezési

. POPPY SEEDS
-n

Frissillat,
intenziv iz

8. abra: Orolt Jahéj (bal), mak (jobb), vanilia
Orlemény (fent)
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4.2. A Tonkolyds gyumolcs tallér recepturaja

0sszetevo tonkolybuza

(9) meggy liszt tojas eitrit margarin vanilia fahéj mak

6,1 5 31 25 2 - e
6,1 5 31 25 2 025 - -
6,1 5 31 25 2 - 025 -
6,1 5 31 25 2 025 025 -
6,1 5 31 25 2 : = | =

4. tablazat: A tonkdlyds gyumolcstallér receptiraja

A 4. téblazatban a tonkolyds gyumolcstallér oOsszetevéi lathatdak hozzaadott
mennyiség alapjan tablazatba foglalva, bal oldalon azzal az alapanyaggal, amelybdl a

legtobb kertilt bele, jobb oldalt pedig amibdl a legkisebb mennyiség keriilt hozzaadasra.

Jelentéséggel bir az alapanyagok hozzéadasanak sorrendje is. Els6ként a tonkolybuza
liszt keriil hozzaadasra, majd az eritrit, az izesitések (fahéj, vanilia, mak) ezt kovetden a
meggy, aminek turmixolést €s sziirést kovetden a bél részét hasznaljuk fel, majd hozzdadjuk

a tojast és legutolsoként kertl bele a megolvasztott margarin.

A tésztat csomomentesre keverjik, majd ostyasiitébe (9. dbra) adagoljuk és azt 1 perc
40 masodpercig siitjiik a legmagasabb héfokon. A termék felmelegitett serpenydben is

elkészithetd.
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A tonkdlybuza liszt magas fehérje
tartalma miatt a nagy nedvességtartalommal
bird meggyel érintkezve kdnnyen kialakult a
nyulos sikérhalo, am ez kezdetben nem volt a
legpozitivabb tulajdonsag, mert a tészta egy
zseléshez hasonlé allagot vett fel. De a jo

ardnyok megtaldlasa utdn Osszeéllt a

megfeleld izzel és allaggal rendelkezd

3 ' ’ termék.

9. abra: Ostyasiito

10. &bra: Tonkolyos gyumdlcs tallér

10. abran lathatd egy kész tonkolyds gyumdlcs tallér, a 10. abran pedig az
elkészitéséhez és a variaciokhoz felhasznalt alapanyagok.
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4.3. Vizsgalatok

A mérések a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetemen, laboratériumi koriilmények
kozott végeztem, a Gabona- és Iparindvény Technologiai Tanszékén. A vizsgalatokat

elvégeztem mind az 5 elkészitett mintan, a ténkdlybuza liszt és a meggyen is.

4.3.1 Kivonat készités

A meggy bélbdl, a tonkolybuza finomlisztbdl és az 5 fajta tonkolyds gyiimolces tallérbol
vizes extraktumot készitettem, a vizben oldhatd antioxidans kapacitas eés 6sszes polifenol

tartalom meghatarozasa érdekében. Minden mérés esetén 3 ismétléssel dolgozunk.

El6ként, kimériink 0,1500 g-ot minden mintabdl analitikai mérleg segitségével. Majd 2
adagolo6 kanalhegynyi kvarchomokot is hozzaadasra kertilt, ezt kovetéen 2 percig mozsarban
dorzsoltem a mintékat. Ezt kovetden 1500 pl desztillalt vizet mértem a mintakhoz, majd

eztljabb 5 perc dorzsolés kovette.

Mésodik 1épésben a dorzsolt mintak tartalmat egy-egy centrifugacsébe toltettem €s
negyedoran keresztil 6000 fordulat/perc fordulatszdm mellett centrifugaltam Hettich
Zentrifugen gépben (11. &bra). A 15 perc letelte utan, megfigyelhet6 a szilard és folyadék
fazis szétvalasa. A folyékonyfazist pipetta segitségével Eppendorf-csébe toltdttem at.

11. &bra: Hettich Zentrifugen gépben
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4.3.2 Vizben oldhat6 antioxidans kapacitas mérés

A meggy béllel, a tonkdlybiza finomliszttel és az 5 fajta tonkdlyds gyumdolcs tallérral

veégeztem vizben oldhaté antioxidans kapacitas mérést.

A mérés folyaman a mintakban 1évé antioxidans vegyuletek a Fe(ll1) ionokat Fe(l1)-vé
redukaljak, amelyek komplexeket hoznak Iétre a TPTZ-vel és szinvaltozast kovetkezik be
altala. A méréshez szikség van FRAP reagensre,mely natrium-acetat-pufferbdl vas(IIl)-
kloridbdl és TPTZ oldatbol tevidik Gssze.

A mérés megkezdése elétt aszkorbinsavval kalibraltam a Rayleigh UV-1800 mtiszert.
Az aszkorbinsav rendkivil magas antioxidans kapacitdsa miatt alkalmas a mintak

antioxidans kapacitasanak hozza valé viszonyitésara.

12. 4bra: Rayleigh UV-1800

A kalibrécid elvégzését kovetden kémcesdvekbe 50 ul mintat és 1500 pl FRAP reagenst
toltottem pipetta segitségével. 5 percig allni hagytam, ezutan kiivettakba toltéttem a
kémcsovekben talalhaté mintdkat. A 12. abran lathatdé Rayleigh UV-1800 tipusu

spektrofotométerrel A = 593 nm hullamhosszon mértem meg az abszorbanciajukat.

30



4.4. Vizben oldhato 6sszes polifenol tartalom meghatarozasa

A kalibraciot kovetden a mintakat kémcsovekbe toltottem 1250 upl Folin-Ciocalteu
oldatottal majd hozza adtam a 200 ul higitd oldatot, tovabba 50 ul-t minden mintabdl, de
szeparalva. 1 perc pihentetést kovetéen 1000 ul natrium-karbonat oldat keriil hozzaadasra.
A mintékat 5 percre, 50°C-osra melegitett Labnet D1100 Accublock Digital Dry Bath tipust
szaraz termosztatban (13. abra) hokezelésnek vetjuk ald, ennek eredményeként a szinreakcid
gyorsabban kovetkezik be. Miutan a mintadkat visszahiiltek szobahOmérsékletiire, azokat
klvettakba toltdttem és A = 760 nm hullamhosszon az abszorbanciajukat mértem meg,

spektrofotométerrel.

13. &bra: Labnet D1100 Accublock Digital
Dry Bath tipusu szaraz termosztat
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5. Kisérleti eredmények és értékelésuk

5.1. A termék tapértéke és szénhidréat tartalma

Meggy

/100g
energia 209 kJ
szénhidrat 10,19 g
feherje 10g
rost 1,6g
zZsir 03g

Tonkdlybuza liszt Tojas

/100g /100g

energia 1414,2 kJ energia 143 kJ

szénhidrat 70g szénhidrat 0,78g

fehérje 146g fehérje 12,6g
rost 10,7 g rost Og
zZsir 24g zZsir 9,5

5. tAblazat: 4 f6bb alapanyagok tapértéktablizatai [10]

Az 5. tablazatbol leolvashatdak a Tonkolyds gylimolcs tallér legfébb alkotdinak

beltartalmi értékei (nutritiondata.self weblapjardl). Ezen adatok segitségével végzett

szénhidréat tartalom szamitas eredménye a 6. tablazatban megtekinthet6. [9]

db g szénhidrat g
1db tallér 18,7 4,264
5,35 db tallér 100 22,8

6. tAblazat: Tonkolyos gyimolcs tallér
szénhidrattartalma
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Az egyik f6 alkotoként a tonkolybuza liszt szolgalt. Pelyvas buza fajta, a tonkolybuza
mindségi mutatoit a kozonséges buzaval dsszehasonlitva megallapithatd, hogy magasabb
fehérjetartalommal, magasabb &svanyianyag- és élelmirost-tartalommal rendelkezik.
Alacsony a glikémias indexe (55-65), igy er6sen laktato érzést kelt ezért fontos szerepe lehet
diétdkban, példaul cukorbetegek esetében. Az alacsonyabb glikémias indexii élelmiszerek,
felszivodasuk soran kevesebb gliikozt juttatnak a szervezetiinkbe, igy a hasnyalmirigynek

kevesebb inzulint kell kivalasztania, hogy a gliikoz a sejtekbe jusson.

5.2. Erzékszervi minosétés

A 42 hallgatd tarsam kozremitkodésével értékszervi biralatot végeztiink 2021.

november 22-én. Az eredményeket Penalty analizissel értekeltem Ki.

A biralat soran 9 szempont szerint kellett a biraloknak értékelni a Tonkdlyds gyimalcs
tallért, mindet egy 5 foku skalan, ahol a legidealisabb a kozépsé érték. A szempontok: szin,
illat, globdlis iz, allag, fahéjas iz intenzitasa, vanilia iz intenzitasa, mak iz intenzitasa, edes

iz intenzitasa és utdiz.

A grafikonok oszlopain lathaté zold szin jelzi a megfeleld tartomanyt, a piros a
tulzottan erds tulajdonsagot, pl.: til erds szin vagy illat, tal kemény textura, a kék szin pedig
a nem elégend6 mértékii jellemzdéket mutatja, mint példaul: nem elég erds illat, iztelenség
vagy tul puha textira. Minél nagyobb a z0ld rész aranya azoszlopokon, annal nagyobb
kedveltségnek oOrvend a termék. Az érzékszervi mindsitésbol levonhatd volt az a

kovetkeztetés, hogy fahéjas (5. grafikon) és a makos taller (6. grafikon) volt a legkedveltebb.
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Percentages for the JAR levels (collapsed)

100% 1
90% 1
80% T
70% +
60% T
50% T
40% 1
30%

20%

10% T

10

0% -
szin illat globalis iz allag fahégjiz vanilia iz mak iz édes iz utéiz
intenzitas intenzitas intenzitas intenzitas

MToolittle WJAR M Toomuch

5. grafikon: Fahéjas tallér

Az 5. grafikonon latszik, hogy a fahéjas tallér illata, a birdlok 90%-anak tetszett és a
globalis is rendkiviil megnyerd volt, am az allagaval még akadnak problémak. A vanilids és
makos iz hianya nem jelent problémat ennél a mintanal, hisz nem tartalmazza ezeket az

izesitOket.
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Percentages for the JAR levels (collapsed)

100% 1
90% T
80% |
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30%
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intenzitas intenzitds intenzitas intenzitas

MToolittle ®WJAR M Toomuch

1. grafikon: Mékos tallér

A 6. grafikonon figyelhetd meg a legnagyobb aranyu globalis iz kedveltség, igy
kijelenthetd, hogy ez a termék nyerte el leginkdbb a kostolok tetszését. A vartak szerint

legkevésbé kedvelt tallér a natar volt, melyben nem volt semmiféle izestés.

Egyik mintandl sem tapasztalhato tul erés édes iz, inkdbb a nem elég édes iranyaba
mutatnak a statisztikak, ami azt jelenti szdmomra, hogy az édesitészer mennyiségét sikeriilt

j6l megvalasztani.
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5.3. Merési eredmények
5.3.1 Vizben oldhat6 antioxidans kapacitas

A FRAP mddszerrel vizsgalt meggy, tonkélybuza finomliszt és az altalam készitett 5 féle
tonkolyos gyumolcs tallér mintak (jeloléseik a 7. tAblazatban talalhatok) esetében a vizben
oldhaté antioxidans kapacitast, a 7. grafikonrdl lehet leolvasni. Azt feltételeztem, hogy a

meggy utan a masodik legmagasabb antioxidans kapacitassal biré minta a 4P1 lesz ugyanis

ebben fahéj és vanilia is talalhaté a meggy mellett.

Jelilés

L:E - natur tallér
gt vanilias tallér
<= fahéjas tallér
A28 vanilias és fahéjas tallér
<= makos tallér
V5 meggy piiré
T1 tonkolybuza liszt

7. tablazat Jelolések

A feltételezés beigazolddott, minél tobb izesitésre szolgald hozzavald kerdlt a tallérba,
annal jobb antioxidans kapacitas értékeket kaptam. A fahéjjal és egyben vaniliaval is
rendelkez6 4P1-es minta esetén 10x akkora volt a mérheté antioxidans kapacitds, mint a

natur, izesités nélkili 1P1-es mintaé.
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ASE (mg/g SZA)

GS (mg/g SZA)

0,7
06 0,513
0,435
0,5
0,4 0,287 0,317
03 0,192
0.2
0,053 0,056
0 L -
1P1 2P1 3P1 4P1 5P1 M1 T1
-0,1
2. grafikon: Vizben oldhat6 antioxidans tartalom
5.3.2 Vizben oldhat6 6sszes polifenol tartalom kiértékelés
Vizben oldhatd 6sszes polifenol tartalom
1,2
0,910
1
0,8 0,654
0,572
0,499
0,6 0,429
0,132
04 0,245
0,2 ‘
0
1P1 2pr1 3pP1 4ap1 5P1 M1 T1

Vizben oldhaté antioxidan kapacitas

3. grafikon: Vizben oldhat6 6sszes fenoltartalom
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Singleton és Rossi moddszere segitségével megvizsgédltam a meggy, tonkdlyblza
finomliszt és az altalam keszitett 5 féle tonkdlyds gylimalcs tallér minta esetében a vizben

0sszes oldhat6 polifenol tartalmat. A mérés eredményei a 8. grafikonon lathatdk.

Azt vartam a mérést6l, hogy minél tobb izesitot tartalmaz a minta (esetemben fahéjat és
vaniliat), annal magasabb értékii vizben oldhat6 polifenol tartalommal fog rendelkezni. Ez
be is kovetkezett és megallapithato, hogy az izesités nélkuli tallérban volt a legalacsonyabb
vizben oldhat6 dsszes polifenol tartalom és aranyosan nétt az izesitésre szolgalo fliszerek
adagolasaval. Kozel 7x akkora volt a vaniliaval és fahéjjal rendelkez6 4P 1-es minta polifenol

tartalma, mint a natdr talléré.
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6. OSSZEFOGLALAS

Szakdolgozatom f6 célja olyan gylimélcs alapt termék — tallér — fejlesztése volt, amely
magas fehérjetartalma mellett alacsony mennyiségii, lassan felszivodd szénhidratot
tartalmaz, tovabba a gyartas soran hozzaadott cukrot nem tartalmaz, a megfelel6 izvilag
elérését eritrit, valamint az egyes variansok egyedi jellegét kiilonb6z6 természetes izesitd

anyagok hozzaadasaval biztositottam.

Elsoként a termék elkészitéséhez hasznalt alapanyagokat tekintettem at, figyelembe véve

a korabbi mérési eredményeket, illetve bemutattam a legfontosabb jellemzdiket.

Ezt kovetden a mérési, kisérleti eredményeket mutattam be, illetve értékeltem. Kivonat
késztést kovetden, megvizsgaltam a termék és az alapanyagok a vizben oldhat6 antioxidans

kapacitasat és vizben oldhatd 6sszes fenol tartalmat.

15. 4bra: Talalasi javaslat
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Az eléallitott termék szamos lehetdséget felvet a tovabbi fejlesztésre, ujabb kiegészitd
anyagokkal Ujabb izvariaciok hozhatok létre vagy akar a glutén mentes és vegan variaciok
is megalkothatoak. A mindennapi rohan0 életvitelt kovetve fast-food jelleggel,
felmelegithetd forméaban torténd értékesitéssel még vonzobba valhatna. A 15. dbran lathaté
egy talalasi javaslat, a képen a két legkedveltebb izvariacio tekinthet6 meg. A termék
kisizemi, vagy akar nagyvallalati eldallitasaban rejlé lehet6ségek kiaknazasa is
megfontolhatd lenne, az egyszerii technologia és a kevés sziikséges alapanyag miatt

rendkiviil gazdasagos lehetne.

Mindezek alapjan gy vélem, hogy az éltalam fejlesztett 4j termékrdl elmondhatd, hogy
helye lehet az izletek polcain. Magas fehérje-, alacsony szénhidrat tartalméaval, valamint a
természetes Osszetevoknek koszonhetden alkalmas lenne a termékpaletta szélesitésére,
tdmogathatnd a cukorbetegek, a kiilonb6z6 étel intoleranciaval rendelkezé egyének
taplalkozésat, illetve hozzajarulhatna a diétdzok vagy ,,csupan” az egészségtudatos vasarlok
igényeinek Kkielégitéséhez. A gyermekek szadmara is Ude szinfoltot jelentene a
termékpalettan, illetve kivald alternativat biztositana az egészséges élelmiszerek kozott,
amelyet a gyermekeknek is nyugodt szivvel kinalhatnank nemcsak a beltartalmi értékei
miatt, hanem azzal a tudattal is kiegészitve, hogy a termék eldallitasaval hozzajarulhatunk a

szamukra fenntarthat6 jovo biztositasahoz.
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