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Tonkolyds gyumolcs tallér fejlesztése

Szakdolgozatom fokuszaba egy meggyes alapu ténkdlybuzas gyiimdlcs tallér fejlesztését
helyeztem, a Tonkolyds gyumolcs tallért. Az alapanyagok tekintetében nagy hangsulyt
helyeztem azok elérhetdségére, mindségére, illetve arra, hogy az alapanyagok beszerzése hazai

forrasbol is biztosithato legyen, amellyel a hazai gazdasag tdmogatasara is van lehetdség.

Az egészséges életmodhoz, az egyre jellemzébb egészségtudatossag mellett a kiilonb6zo
étel-intoleranciaknak val6é megfelelés, valamint a lassan népbetegségnek szamitd
cukorbetegségben szenveddk érdekeit is szem el6tt tartottam. Ezért is valasztottam a termék
egyik alapvetd hozzavaldjanak a tonkoly buzalisztet. Magas fehérjetartalmaval, hosszu
felszivodasi idejével tamogatja az el6zéekben részletezett egészségiligyi problémakat, specialis
diétdkat, vagy elGsegitse, hogy a kiegyensulyozott étrend méltan kiemelt alapanyaga legyen.
Egészségmegdrzd és védo funkcidjaként kiemelhetd, hogy a diabétesz mellett pozitiv hatassal
lehet tobbek kozott a magas vérnyomasra, magas koleszterinszintre és csokkenti a sziv- €s

érrendszeri betegségek és stroke kockazatat.

A termék hozzaadott cukrot nem tartalmaz, amely szintén tdmogatja a kiilonboz6 diétak
megtartasat, valamint az egészséges életmod kovetését. Az édes iz elérését kizarodlag
édesitdszer hozzdadasaval biztositottam. Tovabba ugy véltem, hogy a hozzdadott természetes
izesitok (fahéj, mak, vanilia) valamilyen szinten helyettesitik, bizonyos mértékben kivéalthatjak
azt. Az édesitdszer helyes aranyat mutatta, hogy a kostolas sordn inkabb kevésbé édesnek

mindsitették az egyes termékeket, mint tal édesnek.

A tallérok édesitésre eritritet hasznaltam. Mind amellett, hogy az eritrit mas poliolokkal
ellentétben konnyen felszivodik a vékonybélbdl, valtozatlanul valasztodik ki a vizelettel. Az
eritrit kaldriamentessegét ez az anyagcsere-profil biztositja. Tovabbi elényeként emlithetd

szintén foként a cukorbetegek szamara, hogy nem noveli a vércukor, sem az inzulinszintet.



A fejlesztett termék alapvetd izesitésére a gyliimolcsok koziil a meggyet valasztottam. Ennek
motivacidja egyrészt, hogy — a korabbiakban emlitettek szerint — konnyen hozzaférhetd, hazai
alapanyagokat hasznaljak. Ez kiegészil a meggy kifejezetten rendkivili beltartalmi értékeinek.
A meggy az utébbi idokben felkeriilt a ,,szuperélelmiszernek” listajara tobbek kozott
kiemelkedd egészségiligyi hatasai miatt. Alacsonyabb mennyiségli cukrot tartalmaz, illetve a
meggyfajtdkban kimutatott polimer procianidin magas szintje hozzajarul a meggy magas

antioxidans aktvitasahoz.

A termék fejlesztésekor készitett kiilonb6z6 izvariaciok megalkotasakor azt feltételeztem,
hogy az érzékszervi proba, a kdstolas kapcsan a makos vagy a fahéjas izesitésti termék lesz a
leginkabb preferalt ezzel szemben a legkevésbé kedvelt pedig a natur tallér lesz. Ezt a hipotézist
alatdmasztotta a kostoltatas, mivel a tesztelés kapcsan a leggyakrabban ezeket a termékeket
jellemezték a legjobb tulajdonsagokkal. A legkevésbé kedvelt izesités, pedig a vartak szerint a

natdr volt.

Kivonat készitést végeztem, az eldallitott mintak segitségével vizben oldhatdé Osszes
polifenol tartalom meghatarozast és vizben oldhaté antioxidans kapacitas merést is végeztem.
Mind a polifenol mind az antioxidans mérés esetében a mak hozzaadasaval késziilt tonkdlyos
gylimolcs tallér érte el a legkiemelkeddbb étékeket. Ezen kiviil megfigyelhetd volt, hogy minél
tobb meggy és izesitd keriilt a tallérba, annal magasabb volt annak vizben oldhatd Gsszes

polifenol tartalma és vizben oldhaté antioxidans kapacitasa.

Kiemelt figyelmet forditottam arra, hogy a fejlesztett termékem gyermekek szdmara is
izgalmas szin és izvilaggal jarjon, igy adva egy egészseéges édesség alternativat. A fejlesztett
termék otthoni koriilmények kozott is egyszertien eldallithatd, koszonhetéen az egyszerii

technologiai eljarasnak €s a barki szdmara hozzaférheto alapanyag hasznalatanak.

A termek tovabbi fejlesztése soran fast-food jelleggel, felmelegithetdé formaban torténd
értékesitéssel még vonzdbba valhatna minden korosztaly szaméara méltan foglalhatna el helyét

az élelmiszerboltok és reformizletek polcain.



