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1. Bevezetés és célkitiizés

1.1 Bevezetés

A méhek zimmdgnek, a t4j lildban és a lagy meleg szelld szallitja a jellegzetes aromas illatot,
amelyet az ,,ezer arcl” virag bocsat ki, nekem tobbek kozott ez jelenti a nyarat és a boldogsagot,
pontosan ezt az érzést kelti bennem mikor levendulas termékeket fogyasztok. A levendulas
termékek iratlan kiildetése ennek az érzésnek az atadasa. Franciaorszag mellett, hazank ismert
viragava is valt a torténelem sordn, Tihany nevének hallatdn szinte mindenki a levendula
mezokkel boritott tajra asszocial. Szdmtalan termékkel taldlkozhatunk, amely ebbdl a viragbol
késziilt €s megannyi recepturaban fordul eld az ételek ,,szinesitéséhez”. Illata és jellegzetes
aromaja azonban nem csupan az élvezet fokozasara alkalmas, az emberiség 6sidOk ota hasznalja
a gyogyaszatban is antibakterialis és nyugtatdé hatdsa miatt. Az élelmiszeriparban elsdsorban
fiszernovényként talalkozhatunk vele. A levendulas élelmiszerek kinalata széles, azonban a
levendulakrém, mint €lelmiszeripari termék, nem szinesitette eddig e csoport palettdjat. A
levendulakrém az olajosmagvakbol késziilt krémekhez hasonlo szereppel rendelkezik, azaz
példaul kalaccsal vagy kenyérre kenve is lehet fogyasztani. Hasonldan az egyéb édesipari
zsiralapt termékekhez a cukor szemcseméretének hatasa a termékre kiemelkedd jelentdséggel
birhat. A szemcseméret tobbek kozott hatassal lehet az ¢lvezeti értékére is, hiszen a tal nagy
cukorszemcseméret akadalyozhatja a krémektol elvart kenhetoséget. A csokoladé termékekben
is hangstlyos Iépés a cukor szemcsék megfeleld beallitasa, hiszen a termékek mindségére olyan
hatassal lehet a nem jol kialakitott szemcseméret, mint pl. a nem megfeleld szerkezet

kialakulasa, a zsirvirdgzas fokozasa.

A levendula és az édességek tokéletes parositds, mi is lehetne kellemesebb, mint egy olyan
termék fogyasztdsa, amely gydgyndvénytartalmanak koszonhetden nyugtatéoan is hathat,
ugyanakkor édes mivoltabol fokozza a boldogsagot is. A levenduléds termékek népszeriisége
mondhatni toretlen miota az emberek felfedezték szamos hasznos tulajdonsagat a ndvénynek,
ennek tobbek kozott az is lehet az oka, hogy rengeteg ipardg tudja hasznalni, és még mindig
jellegzetes és kiilonleges tulajdonsagokkal rendelkezik. A dolgozatomban azért esett a valasztas
levendulds termék fejlesztésére, mert kiilonleges és egyedi tulajdonsdgaival megannyi

fogyaszto szivébe foglal kiilonleges helyet.



1.2 Célkitlizes

A dolgozatom elsddleges célja a levendulakrém receptirajanak kidolgozasa, figyelembe véve
a cukorszemcseméretének hatasat annak tulajdonsagaira. A termék recepturdjanak
megalkotasakor szempont, hogy a termékben talalhato alapanyagok és ardnyaik hasonloak
legyenek az egyéb boltokban elérhetd édesipari zsirkrémekhez. A levendulakrém fejlesztésének
részét képezi olyan elvek figyelembevétele, mint a kornyezet védelem, és ennek keretében a
Bio, ¢letmod. A receptura kidolgozasanak igy tehat szempontja, hogy olyan termékeket
hasznaljak a termék eldallitasdhoz, amelyek Bio mindsitéssel vannak ellatva, mivel a krém
palmazsir alapti, ezért kiilonos figyelmet forditok arra, hogy olyan alapanyagot szerezek be,
amelynek eldallitaisdval nem okoztak jelentds kornyezeti karokat. A levendulakrém maésik
Osszetevdje, amelyre nagyobb hangsulyt fektetek az a legtobb zsirkrémeben megtalalhaté tejpor
kivaltasa. Fontosnak tartom szemel6t tartani, hogy a fogyasztok kdrében egyre tobb a tejcukor,
illetve tejfehérje érzékeny, igy ezt az iranyt kdvetve a tejpor helyettesitésére kokusztejpor keriil

a termékbe.

A kutatas céljai koz¢ tartozik, hogy megvizsgaljam a késztermék egyes tulajdonsagaira milyen
hatast gyakorol az eltérd cukorszemcseméretek alkalmazasa, ezzel kikiiszobolve az esetleges
problémakat, amelyet a nem megfelel6 szemcseméret okozhatna. Ehhez fontos, hogy harom
eltéré szemcsemérettel allitsam elé a krémeket, Gigy, hogy azok mas tulajdonsagukban nem
kiilonboznek. A célom, hogy a mért értékek statisztikai 6sszehasonlitasaval atfogo képet kapjak
arrol, hogy mely szemcseméret bizonyul a legmegfelelébbnek a termékemben. A termék
valasztott tulajdonsagai, amelyek a dolgozatban vizsgalatra keriilnek az allomany, a vizaktivitas
¢s az ¢érzékszervi tulajdonsdgok vizsgalata. Az érzékszervi vizsgalatok sordn a
cukorszemcseméretének hatds vizsgalata mellett szempont, hogy felmérjem, hogy az a felvetés
miszerint a néi fogyasztok jobban kedvelik a levendulakrémet, mint a férfiak igaznak bizonyul-

e. Ennek a kérdésnek megvalaszolasaval a fogyasztoi célcsoport sziikitésére nyilik lehetdség.

Osszefoglalva a dolgozatom célja, hogy egy 0j termék receptirajat bemutassam és
megvizsgaljam tobb szempontbol, hogy az eltérd cukorszemcseméret milyen hatést

gyakorolhat r4 a kivalasztott szempontok alapjan.



2 Irodalmi attekintés

2.1 A levendula

A levendula mar 6sidok ota kiséri az emberiség torténelmét, és szamos jotékony hatasaval,
elképzelhetetleniil sok felhasznalasi lehetséggel szinesiti életiinket. Az okori Egyiptomban
kozismert tény, hogy az elhunytakat mumifikaltak, am kevesen tudjak, hogy bizony ebben is
szerepet jatszott a levendula. A ndvénnyel eldszeretettel illatositottak a miivelethez sziikséges
balzsamot. Az 6korban kellemes illatabol kifolyolag kedvelt eszkdzévé valt a 1égfrissitésnek,
fiirdésnek, sot a kiilonféle textilidk mosasakor is illatositoként szolgalt (Beh, 2021). Nevét is az
elézéekben emlitett felhasznaldsok alapjan kapta a latin ,,mosni”- lavaera-szobdl ered
elnevezése (Pohrib és Nistor, 2012). Torténelmi feljegyzések alapjan az araborszagokbdl terjedt
at a levendula hasznalata a Balkan térségekbe, majd Europa mediterran térségeiben kezdték el
termeszteni a novényt. Idészamitasunk utan 600 kornyékén valt ismerté Franciaorszadgban is az
illatos kis novény. A levendula esetleges gyodgyaszati felhaszndlasardl elészor a hatodik
szazadban késziiltek feljegyzések, am ezekben a lejegyzésekben még nem tudtak pontosan mely
betegségekre hasznalhatd. A tizenkettedik szazadban Bingeni Szent Hidegard polihisztor
konyvében elsdként ismertette a levendula gyogyaszati felhasznalasanak lehetdségét, példaul
bolhék, illetve fejtetli elleni kezelésre javasolta, s6t mar fajdalom csillapitasra is ajanlotta. Mar
korabban is emlitettem, hogy illataért az 6kortdl kezdve rajonganak az emberek, am nemzetkozi
sikert az illatszer gyartasban csupan az ezerhétszazas évek elso felében ért el, amikor Giovanni
Maria Farnia megalapitotta illatszer tizemét (Beh, 2021). Eurdpa szerte hatalmas sikert aratott
a levendulds kolni, miutan tobb uralkodd is rendelt az illatszerb6l. Mikor Franciaorszagrol
besz¢liink szinte azonnal a parfiim kultara jut esziinkbe. A tizenkilencedik szazadban fellendiilt
a levendula termesztés, foleg a Dél-Francia régidban, Provence-ban, az egyre novekvo igénybdl
kifolyolag a levendula parfiim irdnt. A levendula egy ujabb arcat a huszadik szazadban fedezték
fel még hozza egy szokatlan véletlen folyaman. A ndvénybdl késziilt illoolaj antiszeptikus, és
antimikrobialis hatassal rendelkezik, igy sebek kezelésére kivaloan alkalmazhato (Temesvari,
2003). Ezt atulajdonsagat René- Maurice Gattefossé francia vegyészmérndk jegyezte fel, mikor
laborjaban munka kozben égési sériiléseket szenvedett, s egyéb eszkdz hianyaban levendula
illoolajjal vette kezelésbe a sériilését (Beh, 2021). A sériilése javulni kezdett, és nem maradt
nyoma sem. Fertdtlenité hatdsabol kifolyolag nem csupan a sebek kezelésére hasznaltak a

tovabbiakban, hanem takaritdsra is, példdul az els6 vilaghaboruban a kortermek



fert6tlenitésében jelentds szerepet kapott. Magyarorszagon az 1920-as években kezdték el
termeszteni a levendulat. Hazankban az L. angustifolia és L. x intermedia a legelterjedtebbek
(Bétori-Détér, 2022). Magyarorszagon foként a Balaton kornyékén talalkozhatunk levendula
mezOkkel, amelyek méra mar a térség védjegyévé is valtak. A tihanyi levendula kultdra Bittera
Gyula nevéhez fliz6dik, aki Franciaorszaghol szarmaz6 magvakkal kezdte el az ,ezerarcu
virag” termesztését (Bertus-Barcza, 2006). A levendula szerepléje volt a masodik
vildghaborunak is, mivel a kialakult gyégyszer hianyban megfeleléen lehetett hasznositani a
sérulések kezelésére, ebben az id6szakban fontossa valt a gydgyndvény termesztés, igy a
levenduldé is. A levendulardl tehat elmondhatd, hogy rendkivil sokoldald novény, és az

emberiség torténelmének régi szerepldje.

2.1.1 Levendula novénytani besorolasa

Mikor Tihany kornyékén jarunk, és csodaljuk a levendula mezdket ugyan azt a fajt csodaljuk,
mint a francia Provence-ban, de vajon melyik vagy melyek ezek a fajok? A levenduladk
zarvatermO novények, amelyek a torzson beliil a kétszikliek osztalyat erdsitik. A levenduldk a
Lamiaceae csaladba tartoznak, amely az ajakosviraguiak rendjében az ajakosak csaladjanak
elnevezése, ebbe szdmos mas novény is tartozik, mint példaul a bazsalikom, macskagyokér,
zsalya, kakukkfli stb.(Aronson, 2006). A tudomany jelenleg 39 fajt tart nyilvan, és tobb, mint
79 infraspecifikus taxonrdl, illetve hibridekrél tudnak (Passalacqua es mtsai., 2017).
Hazéankban a legelterjedtebb faj a Lavandula angustifola. Szamos néven ismert a faj, példaul
az angolszasz teriileteken igazi levendulaként is hivatkoznak réa, de ismert az orvosi levendula,
illetve a francia levendula elnevezés i1s. Ez a faj a Lamiaceae csaladba tartozik, a szaraz, napos
¢éghajlatot kedveli, a mediterran térségekben elterjedt (Despinasse és mtsai., 2020). A
Lavandula angustifola népszerii teaként, illetve fliszerként is, de ugyanakkor megtalalhato

szamos levendula kozmetikumban is.

2.1.2 A levendula aromai

A levendula kellemes illatat nehéz elfelejteni, hiszen a jellegzetes illat, amely ezt a kis ndvényt
jellemzi nem csupan a virdgabol szdrmazik, hanem a teljes novénybdl arad, a gyokérzetet
leszamitva. A levendula olajat viz-géz desztillacioval nyerik ki a virdgabol és szarabol, ezt
nevezziik illoolajnak. Andvény illdolajanak dsszetétele fajtankén eltérd lehet, mivel a genetikai
kodoltsag befolyasolja azt. A levendulaolaj jelentds alkoto elemei: linalool, linalil-acetat, 1,8-
cineol, B-ocimen, terpinen-4-ol, kdmfor (Cavanagh ¢s Wilkinson, 2002). A novényben talalhato

kémiai anyagok koziil legnagyobb mennyiségben a linalool és a linalil-acetat fordulnak eld.



A linalool egy természetben is fellelhetd terpén alkohol, amely szdmos névényben el6fordul,
foleg mentafélékben. Vizben jol oldédik, két enantiomere ismert ezek S-, illetve R-linalool. A
két valtozat kozott szag béli kiillonbség van, koziiliik az R-linalool enantiomer rendelkezik a
levendula jellegzetes illataval (Peana és mtsai., 2002). A névényben fellelhet6 linalool nem
csupan a jellegzetes levendula illatért felelds, hanem a beldle késziilt olaj antibakterialis,
antifungalis tulajdonsadgai részben neki koszonhetd. Tobb linaoolban gazdag illdolaj
bizonyitotta a kérokozd mikrébak elleni hatékonysagat, ilyen példaul a Croton cajucara
novénybdl izolalt illdolaj, amely gatolja tobbek kozott a Candida albicans, Lactobacillus casei,
Staphylococcus aureus, Streptococcus sobrinus, Porphyromonas gingivalis és Streptococcus
mutans szaporodasat (Kamatou & Viljoen, 2008). A levendula gyulladas csokkentd hatasa,
illetve az, hogy hatékony blrirritaciok kezelésére, ekcémara, vagy akar akné enyhitésére

linalool tartalmanak koszonheto.

1. ébra: Linalool szerkezete (forras: http 1)

HC OH

Linalool

A levendula masik fontos ill6 anyaga a linalil-acetat, amely a linalool-acetat észtere, szamos
névényben eléforduldé komponens. Hasonldéan a linaloolhoz a linalil-acetat is illatanyag,
amelynek jellegzetes, gylimdlcsds aromaja van. Szamos takaritd szerben, szappanban, illetve
egyéb kozmetikai termékekben is fellelhet6 (Letizia és mtsai., 2003). Leginkabb citrusfélékben
fordul eld, de a levendulaolaj f6 Gsszetevdjeként is fontos szerepet jatszik. Hasonloan a
linaloolhoz a linalil-acetat is rendelkezik gyulladascsokkentd, illetve antibakterialis

tulajdonsagokkal is, azonban ezen kiviil stresszold6 hatasa is ismert (Seo és mtsai., 2021).

Alevendula ismert tulajdonsaga, azaz, hogy nyugtat6 hatassal rendelkezik nagyban kdszonhetd
linalol-acetat tartalmanak. A levendula pozitiv tulajdonsagai kozé tartozik fajdalomcsillapitd
hatésa is. A fajdalomcsillapitd hatdsat szintén a linalil-acetatnak tulajdonithatjuk, errél 2017-
ben sziiletett is egy tanulméany, amelyben beigazolodott, hogy azok a betegek, akik linalil-acetat

tartalmu illoolajat inhalaltak, azok fijdalma szignifikdnsan csdkkent (Yu & Seol, 2017). A
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levendula ezen kiviil természetesen szamos mas aroma anyagot tartalmaz, amelyek a ndvény
tulajdonsagainak kialakitasaban fontos szerepet jatszanak, azonban az elézdekben kiemelt
komponensek mennyiségiikb6l adédoéan jobban befolyasolhatjdk a levendula nyugtatd,

fajdalomesillapito, illetve stresszoldd hatéasat.

2. ébra: Linali-acetat (forras: http 2)
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Linalyl acetate

2.1.3 Levendula ¢és egészség

A levendula illdolajai az elmult évszazadok soran fokozatosan valtak részévé a gydgyaszatnak.
Az illoolaj kémiai Gsszetételének vizsgalatai soran negyven vegyiilet lett sikeresen azonositva,
ezzel igazoltak azt, hogy a ndvény Gsszes illékony anyag tartalmanak tobb, mint 90%-at teszik
ki az aroma anyagok (Dong és mtsai., 2020). A levendula illoolaj szines Osszetételének
koszonhetden szamos egészségligyi panasz enyhitésére alkalmas. Kiilonleges illata nyugtatéan
hat az emberre. Ebbdl kifolydlag tobb tanulmény is sziiletett arr6l, hogy a levendula akar
segithet a szorongas, illetve a depresszid enyhitésében. A szorongas a mai modern
tarsadalomban igen gyakori jelenséggé valt, alltaldban gyermekkori traumakbol, illetve
valamilyen stressz hatdsbol alakulhat ki, de ismert genetikai eredetli valtozata is. A szorongas
sajnos sokszor egylitt jar a depresszidval, illetve ezen 4llapotban nem ritka fliggdségek
kialakulasa sem (gyogyszer, alkohol stb.). Egy 2021-es tanulmany sordn szorongéssal kiizdd,
illetve abban nem szenvedd alanyokat kortol és nemtdl fliggetleniil vizsgalo kordbbi kutatasokat
elemeztek. Az elemzések soran kideriilt, hogy a levendula inhalalasa, olajaval torténd masszas,
a beldle késziilt tea csokkentik a szorongast és a depresszio mértékét, azonban a levendula
olajos masszas kiemelkedett a tobbi mddszer koziil. Andvény olajaval torténd masszas kdzepes,

vagy nagy hatékonysagot mutatott a szorongas és depresszi6 kezelésében (Kim és mtsai., 2021).

Téarsadalmunkban egyre nagyobb problémat jelent a rakos megbetegedések szamanak

novekedése. Mind amellett, hogy a betegek nap, mint nap kiizdenek a kor legy6zésével, a



kezelések kellemetlen mellék hatasaival is meg kell birkdzniuk. A kor elleni kiizdelemben sok
beteg kiizd szorongéssal, depresszidval, fizikai fajdalmakkal, amelyek nehezitik a gydgyulast.
Ezekre a tiinetekre bevett szokas kiilonféle gyogyszereket felirni, amelyek kellemetlen mellék
hatdsaik mellett a fliggéség kialakulasdnak veszélyével is jarnak. Levendulaval végzett
inhalacié azonban megoldast jelenthet ezekre a problémakra, és a gyogyszerekkel ellentétben a

levendula nem okoz fiiggséget sem (Mardani és mtsai., 2022).

A levendula ill6olajként vagy inhalacioval torténd felhasznalasa elterjedt alternativ kezelési
moddszerré valt az utdbbi években, ugyanakkor a virdg mas modon is hatasosnak bizonyulhat
betegségek kezelésében. A ndvény szaritott viragaibol régota készitenek teat kiilonleges ize
miatt. A bel6le késziilt tea nyugtato hatdsa mellett szamos mas panasz enyhitésében is
jelentéséggel bir. A teat hasznalhatjuk emésztési panaszok enyhitésére, gorcsoldasra, és egy€b
gyomor t4ji panaszok enyhitésére, de akar migrénes fejfajas esetén is segitséget nytjthat. 2020-
ban egy kutatas keretein beliil sikeriilt igazolni, hogy a levendula tea rendszeres fogyasztasa
csokkenti a depresszi6 €s a szorongas mértéket, illetve kedvezd az ara és konnyen beszerezhetd,

ebbdl adédodan ajanlhato kiegészité kezelésként (Bazrafshan és mtsai., 2020).

2.1.4 Levendula az ¢élelmiszereinkben

A levendula gyogyaszati felhasznaldsa mellett hosszi évszazadok 6ta megtalalhatd a fliszeres
polcokon is. Az élelmiszerekben fiiszerként jellemzden szaritott formaban a novény viragat,
illetve (ritkabban) a leveleit is felhasznalhatjuk. Jellegzetes aromainak koszonhetden egyedi izt
kolcsonoz a vele fiiszerezett termékeknek. Erds aroma anyagaibdl kifolydlag azonban a
mértékletesség elve elengedhetetlen szempont mikor ételeink izesitéséhez hasznaljuk.
Magyarorszagon €lelmiszerekben Lavandula angustifola viragait hasznositjak, a beldle késziilt
olajokat nem, azonban Franciaorszdgban a novény szdmos részét megtalalhatjuk az ételekben.
A gyogynovények felhasznaldsa a konyhdban nem ritka, kellemes iziik, illetve betegségek
kezelésében valo szereplikbdl adodoan gyakran taldlkozhatunk receptekben velik. A
gasztrondmiaban kedvelt fliszerekkel konnyen kombinalhat6 a levendula is, példaul izgalmas
iz hatés érhetd el, ha kakukkfiivel, rozmaringgal vagy akar bazsalikommal egyiitt hasznaljuk.
Az utobbi években egyre népszeriibb izesitdjévé valt a levendula a cukraszati termékeknek is,
hiszen érdekes izvildga jol harmonizal akar a csokoladéval, kakaoval, kavéval, vagy akar
vanilias termékekkel is. A L. angustifola konyhai felhasznaldsa sokszinti, és ahany recept annyi
féle formaban hasznaljak fel a ndvényt. Taldn az utdbbi évek legismertebb levendulds itala a
beldle késziilt limonadé, amelyben a viragot szaritott formaban hasznaljak, és teszik bele a tobbi

hozzavaloval a kancsoba. Kevéssé ismert levendula termék a levendula ecet, amelynél nem a
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szaritott virag keriil felhasznalasra a végsd termékben, hanem a virdgbol kidztatott aroma
anyagok. A levendula aztatdsa torténhet vizben, tejben, olajban vagy akar alkoholban is, attol
fiiggben, hogy milyen ételhez készitjiik el aromait. A miivelet hossza tobbek kozott attdl fligg,
hogy milyen iz intenzitdsu terméket kivanunk eldallitani. Az aztatds modszerével enyhébb
aromaju terméket érhetiink el, mig a friss virdg felhasznalasa egy intenzivebb, sokkal

viragosabb izt kolesondz az élelmiszereknek.

A fliszernovény formajaban, illetve gyogynovénykeént is kedvelt L. angustifola nem csupan a
konyhaban, hanem az élelmiszeriparban is feltorekvében van. Elelmiszeripari felhasznalas
soran hasonloan konyhai hasznalatdhoz, itt is a termékek izesitdjeként fordul el leginkabb. Az
iparban megjelent levendula termékek népszeriisége a kiilonleges izvilagaban rejlik. Az utobbi
1dében szdmos régi uj termek sziiletett levendula izesitéssel, ilyenek példaul a kavé és csokoladé
termékek, amelyeket izesitettek vele. Pénziigyi szempontdl egy ardnylag olcso, és kdnnyen
hozza férhetd alapanyagnak szdmit. A ndvénnyel készitett termékek pedig egyediségiikbol
adédoan a magasabb arkategorids ¢élelmiszereket képviselik (Jigdu és mtsai, 2023).
Mindamellett, hogy a levendula megalja a helyét fliszerként, szamos 11j tanulmany foglalkozik
a ndvény tartdsitoipari felhasznalasaval is. A fejlett orszagok egyik fo problémajava valt a 21.
szazadban az ¢€lelmiszer pazarlas. Az ¢lelmiszerek egyharmada karba vész, tobbek kozott az
eltarthatosagi id6 leteltébdl adoddan, ez éves szinten akar 1,3 milliard kidobott terméket is
jelenthet (Liegeard és Manning, 2020). Az élelmiszerek tartositasaban kiemelt jelentdségii
szempont, hogy ne roncsolja az élelmiszerek mindségét, illetve a fogyasztd egészségére ne
jelentsen veszélyt. A tartdsitott termékek vasarlasakor a legtobb fogyasztd a természetes
modszerekkel elért eltarthatosagu élelmiszereket részesitik elonyben. Természetes eredetiikbol
adoddan az utdbbi években eldtérbe keriilt a ndvényi illoolajok felhasznalasa tartositoszerként.
Azonban fontos megjegyezni, hogy egyes aroma anyagok kémiai szerkezetiikbdl adddoan nagy
reakciokészséggel rendelkeznek, igy eléfordulhat, hogy a termékben eléforduld
szénhidratokkal vagy zsirokkal nem kivant reakcioba 1épnek (Rout és mtsai., 2022). Tovabba

korlatozza felhasznalasi lehetdségét, hogy erds, karakteres izzel rendelkezik a legtobb illoolaj.

A levendula antimikrobidlis hatdsdbdl adéddan az élelmiszerekben szdba johet természetes
tartosito szerként. Néhany a kozel multban sziiletett tanulmany feltarta annak lehetdségét, hogy
a multirezisztens korokozok ellen a levendulabol nyert illoolaj hatdsos lehet szdmos toxikus
mikroorganizmussal szembe (Speranza és mtsai., 2023). Az illoolajok élelmiszerekben valo
felhasznalasa azonban felveti a kérdéseket, hogy ha a legtobb illoolaj jellegzetes izzel, illetve

el nem hanyagolhato reakcio készséggel rendelkezik a jovében hogyan alljak meg helyiiket a
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mesterséges vagy a hagyomanyos tartdsitasi eljarasokkal szemben? A legtobb kutatas arra
vilagit rd, hogy ugyan valoban alkalmazhatok tartositd szerként, de koltségesnek bizonyul
eléallitasuk, illetve kémiai tulajdonsdgaikbol addoddéan a haszndlatuk is korlatolt.
Osszességében, tehat elmondhato, hogy a levendula elsésorban mind a konyhakban, mind az
¢lelmiszeriparban féleg fiiszernovényként szerepel, és a tudomény jelen alldsa szerint nem

valoszinll, hogy a jelenlegi tartositasi modszereket helyettesitheti a jovOben illoolaja.

2.2 A cukor

A szénhidratok szén, hidrogén, illetve oxigén tartalmu vegyiiletek. Megkiilonboztetiink
egyszeriiszénhidratokat (monoszacharidok), és Osszetettszénhidratokat (oligoszacharidok,

poliszacharidok).

Cukornak azokat a monoszacharidokat, diszacharidokat, illetve oligoszacharidokat nevezziik,
amelyeket a ndvények fotoszintézissel allitanak eld. A legfontosabb névényi nyersanyagok a
cukornad, illetve a cukorrépa, ezen kiviil szamos mas ndovénybdl, mint példaul cukorcirokbol,
cukorjuharbdl, cukorpalmabol stb. nyerhetd cukor, de az eldallitdis mennyiségét tekintve
kevésbé jelentds. A boltok polcain megtalalhatdo cukor, azaz az ¢lelmezésre szant cukor a
szachardz. A szachar6z a szénhidratok csoportjan beliil az oligoszacharidok egyik képviseldje,
azon beliil pedig a nem redukalé diszacharidok k6zé tartozik, egy a-D-gliikkdz és B-D-fruktoz
molekula alkotja, amelyek egymashoz glikozidos kotéssel kapcsolodnak. A szachardz
fehérszinti, amelyet édes iz, illetve kristalyos szerkezet jellemez (Asadi, 2006). Tobbféle képen
is bonthat6, tobbek kozott savval fozve, ekkor hidrolizal, igy az 6t alkotd monoszacharidokra
esik szét. Tovabba enzimes eljaras segitségével is alkotdira szedhetd szét. Utobbit invertaz
enzimmel végzik, ennek az eljardsnak iparilag is nagy jelentdsége van, hiszen a keletkezo
gliikkoz-fruktdz szirup, azaz invertcukor példdul az udité ipar egyik kedvelt édesitéje. A
szachar6zt attél fiiggben, hogy mely ndvényi nyersanyagbol Aallitottdk eld szoktak
répacukornak, nadcukornak nevezni. A kereskedelmi forgalomba keriilé cukornak szamos
tipusaval taldlkozhatnak a fogyasztok, ilyen példaul a hagyoményos kristalycukor, de kaphat6
folyékony formaban is, illetve taldlkozhatunk barnacukorral, vagy kockacukorral is, ezen
cukorformatumok a legismertebbek, de természetesen egyéb szachar6z formak is kaphatdak a
boltokban (Ibis és mtsai., 2024). A cukor, mint ¢lelmiszeripari alapanyag kiemelkedden fontos.
Szdmos funkcidjaval, illetve formajaval talalkozhatunk a termékekben, vagy akar alapanyag
formajaban is. A legaltalanosabb feladata az édesités, azonban nem csupan az édes termékekben

felel a kellemes iz kialakitasaért, hanem akar keserd, illetve s6s termékek karakterének
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javitasaban is hasznosnak bizonyulhat alkalmazasa. Az izesitésen kiviil allomany kialakitd és
tartosito hatassal is rendelkezik. A cukor a legrégebb 6ta ismert tartositoszerek egyike. A magas
cukortartalmat a mikroorganizmusok nehezen viselik, mivel a magas cukorkoncentracié emeli
az ozmotikus nyomast a kozegben, ezaltal gatolja a mikroorganizmusok novekedését,

kovetkezésképpen korlatozza az élelmiszerek biologiai romlasat.

2.2.1 Cukornad ¢€s cukorrépa

A cukoriparban egyik legjelentdsebb nyersanyag a cukornad. Elelmiszeripari szempontbél a
novény legértékesebb része a szara, ugyanis itt halmozza fel a legtobb cukrot. Szénhidrat
tartalma 11-16% ko6zott mozog. Szaporitasa vegetativ dugvanyokroél torténik, a koriilbeliil egy
¢v alatt kifejlodott ndvényekbdl nyert cukor adja a vildg cukortermelésének kozel 70%-at
(Brumbley és mtsai., 2009). A vilag cukortermelésének masik fészerepléje a cukorrépa.
Kétéves novény tehat az elsd évben a vegetativ ciklusa van a ndvénynek, amelyben szdmos
tapanyag halmozddik fel benne, ezzel felkésziilve az attelelésre, masodik évben indul meg
novekedése szarban, ekkor hoz magokat. A cukor gyartas szempontjabol az elsd, azaz a
vegetativ szakasz bizonyul hasznosnak. A vilag cukor termelésének tobb, mint 30%-a cukorrépa
eredetii (Chauhan és mtsai., 2011). A cukorgyartas soran a répanyaka, illetve répatest keriilnek
felhasznalasra, mivel ezen részek rendelkeznek a legmagasabb cukor tartalommal. A cukorrépa
tomegének koriilbeliil 8-14%-a szachardz, és egyéb nem cukor anyagokat is tartalmaz, mint

példaul névényi rostokat (Wang és mtsai., 2024).

2.2.2 Kristalycukorgyartas rovid ismertetése

A répacukor vagy nadcukor gyartdsa a betakaritassal kezdddik, amely magéba foglalja a
novények rakodasat, szallitdsat és tisztitdsat is. A cukorrépabdl, illetve nadcukorbol torténd
cukor eldallitas a 1ényerés Iépésben tér el legfoként. A beérkezett répat a tisztitast kdvetden
szeletelik, majd extrahdljak, ezzel szemben a cukorndd tisztitasat kovetden a zuzas, majd
sajtolas kovetkezik. Mindkét esetben a koztes termék a nyerslé. Magyarorszagon a
cukoriparban legjelentdsebb alapanyag a cukorrépa, igy a kdvetkezokben ismertetett gyartasi
folyamatok a répacukorra vonatkoz6 I€pések. A Ilényerést kdvetden vissza maradod
»épapépeket” a tovabbiakban felhasznaljak példaul allati takarmanyként (szarvasmarhaknak),
de értékes rostanyagabdl adoddan emberi fogyasztasra alkalmas termék is készithetd beldle

(Brumbley és mtsai., 2009).

A nyerslé szdmos nem cukor anyagot tartalmaz, amelyeket el kell tavolitani, el6szér kén és

mész hozzaadasaval végzik a deritést, majd szénsavat adnak hozza (Chauhan és mtsai., 2011).
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Ezt a folyamatot létisztitasnak nevezik, melynek utolso Iépése a sziirés, melléktermékként pedig

mésziszap keletkezik.

A kovetkezd technoldgiai 1€pés a beparlas, ahova az el6z6 1€pés terméke a higlé kertil tovabbi
feldolgozas ala. A folyamathoz tobb fokozati eszkozt alkalmaznak, melynek sordn a cél a
viztartalom minimalisra csokkentése, ezzel novelve a szarazanyagtartalmat. A beparlas végére
a 14-16%-os szarazanyagtartalommal rendelkezd higlevet, 60-75% szarazanyagtartalmi

stirtilévé alakitjak (Brumbley és mtsai., 2009).

A gyartas kovetkezo 1épése a kristalyositas, amely a cukoroldali folyamatok els6é allomasa. Ez
egy tobblépcsds folyamat, amelynek eszkéze a Robert-beparld. Annak érdekében, hogy
megfeleld kristalyok jojjenek létre, viszonylag egyenletes szemcsemérettel oltast végeznek. Az
oltashoz egy olyan szuszpenziot alkalmaznak, amely kicsi, viszonylag azonos méretll
cukorkristalyokat tartalmaz, amelyek ndvekedni kezdenek a miivelet soran. A kristalyosodas
alatt keletkez0 kristalyok és szirup keverékét nevezziik anyalugnak. Ahhoz, hogy a kristalyokat
elvalasszuk a szorptdl centrifugdlasi miiveletet kell alkalmazni. A kristalyositas els6 lépésében
kikristalyositott cukor az ipar foterméke, azaz a fehércukor. Ezt szaritjak, illetve hiitik a
csomagolast megelézden. A kiilonbozo kiszerelésekbe becsomagolt termékeket raktarokban

taroljak, majd innen szallitjak tovabb az iizletekbe.

Akristalycukor mellett szintén ismert, és kedvelt termék a porcukor. A porcukrot 6rldmalomban
allitjak eld a fotermékbdl, tehat a kristalycukorbol. Ezen két terméken kiviil a cukoriparban
szamos terméket készitenek, illetve a melléktermékek felhasznalasa is szamottevo. A
melléktermékek koziil kiemelkedden fontos a melasz, amelyet foleg a szeszipar hasznosit, de

ezen kiviil értékes részét képezi a takarmanyozasnak is.

2.2.3 A cukorszemcse méretének hatasa az alloményra

A cukornak az élelmiszerekben nem csupan az édesités szempontjabdl van jelentdsége. Egy
adott termék fejlesztésénél figyelembe kell venni, hogy a cukor tipusa, illetve a szemcse mérete
hatast gyakorolhat a termék alloményara, szinére, illetve izére is. A leggyakrabban hasznalt
cukrok koz¢ tartozik a szachardz, amelynek eltéré szemcseméretii termékeivel is talalkozhatunk
a kereskedelembe. Néhany évvel ezeldtt egy tanulmany arrdl szamolt be, hogy a
szemcseméretének csokkentésével, csokken a vizsgalt dllomany keménysége, valamint novelte
édes iz érzékelését is a termékben. Igy Richardson és munkatarsai arra a kovetkeztetésre
jutottak, hogy az altaluk vizsgalt csokoladés brownie cukor tartalma csdkkenthetd, ha kisebb

szemcseméretll cukrot alkalmazunk, mivel az érzékszervi vizsgalatok soran az alanyok
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édesebbnek vélték a kisebb szemcsemérettel késziilt terméket, és ez mas édes ipari termék
esetében is alkalmazhaté felvetés Ilehet (Richardson és mtsai., 2018). A porcukor
szemcseméretének kialakitdsanal, azonban problémat okozhat a tilaprora 6rolt szemcse méret,
ebben az esetben felléphetnek csomosodassal kapcsolatos nehézségek. Erre a megallapitasra
jutottak 2014-ben egy vizsgalat soran, ahol eltéré szemese méretli cukrokkal készitett piskotak
esetén a 200 pum vagy annal kisebb szemcsével késziilt termékekben megnovekedett
csomosodasi hajlam jelentkezett (Dozan és mtsai., 2014). A cukor szemcse méretének
fontossaga nem csupan a csomosodasban vagy izérzékelésben mutatkozik. A cukornak ugyanis
jelentésége van a zsirok kristdlyosodasanak sebességében is. Egy 2011-ben késziilt tanulmany
soran azt figyelték meg, hogy mikor a kakadvajhoz cukrot adtak az gyorsitotta a zsir
kristalyosodasat. Ezt a jelenséget egy kordbbi tanulmany alapjan annak tulajdonitottak, hogy a
cukorszemcsék heterogén gdcképzddési helyet biztositottak a kakadvaj kristalyok szamara.
Azonban ezt a felvetést nem sikeriilt igazolniuk, fénymikroszkdop segitségével vizsgalt
mintakban nem talaltak arra utald jelet, hogy a cukorszemcsék feliilete valoban a gocképzddés
helyéiil szolgalna (Svanberg és mtsai., 2011). Szamos vizsgalat késziilt arr6l, hogy a
cukorszemcse méret €s a novényi zsiradékok milyen hatast gyakorolhatnak egymaéasra az
¢lelmiszerekben. A legtobb kutatds a csokoladéra Osszpontosul, ahol a zsirvirdgzas
problémajanak feltarasara koncentralnak. Tobb tanulmany is ravilagitott arra, hogy 0sszefiiggés
van a cukorszemcseméret €s a zsirviragzas kozott. 2023-ban késziilt vizsgalatban felhivtak a
figyelmet arra, hogy minél kisebb a cukorszemcsemérete annal nagyobb mértékben indul meg
a zsirviragzas jelensége (Shen és mitsai., 2023). A csokoladé termékek esetében a cukor
higroszkopos tulajdonsagabdl adodoan jelentkeznek a ,,virdgzassal” kapcsolatos problémak,
amely a termék felszinén jelentkezo fehér réteg jelez. Ehhez a jelenséghez a termékben talalhato
cukorszemcsék vizfelvétele vezet. A cukor szemcse méret megfeleldsége a termékek szerkezet
kialakitdsdban fontos szempont, hiszen a termék izén kiviil a szerkezetére vagy allagara is hatast

gyakorol.

2.3 Edesipari zsirkrémek

A Magyar Elelmiszerkonyv 2-84 szami iranyelvben foglalt definicié szerint a zsirkrém
,nhovényi zsirbol, ndvényi olajbol, cukorbol, emulgealoszerekkel, esetleg tejporral és egyéb
dusito, illetve izesitd anyagokkal, rendszerint hengerléssel és/vagy keveréssel egynemiisitett
termék” (Elelmiszerkonyv). Ipari koriilmények kozott a zsirkrémeket rendszerint hengerléssel

szoktak gyartani, mig a cukrasziparban inkabb keverés modszere az elterjedtebb.
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Az édesiparban szamos zsir alapt krémmel taldlkozhatunk, ilyenek példaul a spreadek, amelyek
alapja novényi zsiradék €és valamilyen olajos mag. Az édesiparban eldforduld zsirkrémek két
fazisra bonthatdak, egy ugynevezett zsirfazisra €s vizes fazisra. Az ilyen tipusu termékek
zsiroldhato fazisdnak legjellemzObb Gsszetevéi kozé tartoznak: valamilyen ndvényi olaj,
novényi zsir, monogliceridek és emulgeald szer (pl. lecitin). A vizoldhatd fazis Osszetevoi
jellemzéen cukor, tejpor, slritdanyagok. Az 0Osszetevok és ardnyaik terméktdl fliggden
valtozhatnak, de a zsirkrémek jellemz6 tulajdonsdga, hogy magas cukor tartalommal

rendelkeznek, a termékek kozel 50%-a cukor.

A gyartas technologia altalanos lépései a kovetkezok: a két fazis (zsir €s vizoldhato fazis)
begyurasa kiilon, majd ezek Osszegylrasa. Ezt kdveti a hengerelés, majd a konsolas miivelete.

Végiil az elkésziilt krémet még melegen toltik, majd taroljak.
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3. Anyagok és mddszerek
3.1 Anyagok

A termék eldallitasahoz kristaly fehér cukrot, palmazsirt, vanillincukrot, buzacsirat,
kokusztejport, szojalecitint, kokuszreszeléket, és szaritott levendulaviragot hasznaltam. A krém
eléallitasa soran kizardlag Bio mindsitéssel rendelkezd alapanyagokat hasznaltam. Az aldbbi

tablazatban ismertetem az altalam készitett levendulakrém recepturdjat 100 g termékre

vonatkoztatva:
1. tablazat: Levendulakrém OsszetevOk (forras: sajat munka)
Ossze tevok 100 g termékben
palmazsir 45¢
kristalycukor (répacukor) 17¢g
vanillincukor 10g
buzacsira 10g
kokusztejpor 10g
szoja lecitin 4¢g
kokusz reszelék 29¢g
szaritott levendula virag lg
s6 0,1g

A receptura kidolgozésa soran figyelembe vettem mas hasonl6 tipusu termékek Osszetételét is,
igy az el kisérletek ennek megfelelden zajlottak. A termék levendula tartalma csupan 1 g lett,
mivel a virdg aromdja meglehetdsen intenziv, a szakirodalom és el kostolasok alapjan ez a

mennyiség bizonyult a legoptimalisabbnak.

3.2 Mddszerek

3.2.1 Levendulakrém 0sszeéllitasa

A krém elkészitéséhez Spectra 11 tipusi melangert hasznaltam. A melanger alkalmazasat
megelézden a receptura szerinti palmazsir felét és a teljes cukor mennyiséget bemértem, majd
1 ora, 3 ora és 6. ora elteltével vettem mintat. Ezzel harom eltérdé cukorszemcsemérettel
rendelkezd mintat hoztam létre. Ezt kovetden a zsiradék masik felét a szdraz hozzavalokkal
Osszemértem ¢és 6 Ordra a melanzsérbe helyeztem. A cukrot nem tartalmazé mintat hozza
kevertem az 1 6rét, 3 orat és 6 orat 6rolt mintakhoz és kanal segitségével sszekevertem. Igy a

mintak csupan a cukorszemcseméretében kiilonboztek.
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3. abra: Spectra 11 melanger (forrés: sajat munka)

3.2.2. Szemcseméret meghatarozasa

A szemcseméret meghatarozasat TQCVF2124 tipusu kétcsatornds grindométerrel végeztem.
Segitségével mikrométerben leolvashatdo 0-500 mikrométer kdzott, hogy mekkora atmérdja
szemcsék eloszlasa a legjellemzObb az adott termékben. Bemértem a krém elkészitéséhez
sziikséges zsiradékot ¢€s a kristalycukrot, és megmértem a homérsékletét digitalis maghdmérd
segitségével, majd meghatdroztam a kiinduldsi szemcseméret eloszlasat. A kiinduldsi minta
homérséklete 6 °C volt, mivel a levendulakrém elokészitéséhez hasonléan a minta itt is hiito

"o

szekrényben volt lealabb 24 6ran at a mérést megeldozéen. A melanzsérbe 1 oOra, 3 6ra és 6 6ra
elteltével az eldzéekben emlitettek szerint meghataroztam a szemcseméret valtozasat, és
hitészekrényben 6°C-ra hiilt a minta. A mérést 5 ismétléssel végeztem el. A kiértékeléshez
XIStat-ot hasznaltam, amellyel hisztogramot készitettem, a szemcseméret -eloszlas
meghatarozasara, tovabba meghataroztam a minimalis és maximalis szemcseméretet is a mért
adatokbol. A mérésem soran kapott értékek csupan kozelitések, igy egy adott tartomanyt tudtam
meghatarozni a leggyakrabban eléfordulé atmérére az adott mintakban, és a szakirodalommal

val6 0sszehasonlitas segitségével ellendriztem méréseim relevanciajat.

4. dbra: TQCVF2124 tipust kétcsatornds grindométer (forras: http 3)
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3.2.3 Allomanymérés

Az alloméany mérésekhez a Levendulakrém Osszeallitasa cimi alfejezetben emlitett modszerrel
elokészitett mintaimat alkalmaztam. Az elkészitett zsirkrémet 250 ml-es f6zOpoharakba mértem
ki, mindegyik pohdrba 150 g minta keriilt. A mintdimat hiitészekrényben hagytam vissza
szilardulni. Mindegyik minta a kimérést kdvetden egybdl hiitd szekrénybe kertilt, ahol a mérést
megelézden legaldbb 24 o6ran at volt tarolva, 6 C-on. Az allomany mérés elvégzéséhez
TA.XT plus allomany mér6 késziiléket hasznaltam. A késziilék segitségével meghataroztam a
termék keménységét, illetve tapadasat. A méréseimet minden mintan 15 ismétléssel végeztem,
azaz minden f6zépoharban 5 ismétlést hajtottam végre. A mérések soran hasznalt hengeres fej
5 mm atmérdji volt, a mérés 2 mm/s sebességgel lett végrehajtva és a behatolas mélysége 15
mm mélységli volt. A mérési paraméterek beallitasa szakirodalommal 6sszhangban torténtek
(So6s, 2014). A mérési eredmények kiértékeléséhez Past statisztikai programot hasznaltam,
ANOVA teszt alapjan hatdroztam meg az eltéréseket 0,05-0s szignifikancia szinten, illetve

Excel leirostatisztikat hasznaltam az atlag és szoras meghatarozasahoz.

5. abra: TA_ XT plus Allomanyméré (forras: sajat munka)

T Y ‘

3.2.4 Vizaktivitds meghatarozasa

A termék vizaktivitdsdnak meghatarozasat Novasina ms1 tipust vizaktivitds mérd segitségével
végeztem el. Az eszk0zhoz tartozd Petri csészébe bemértem a kiilonbdzd szemcseméretii
krémeket, iligyelve rd, hogy a csésze sz€l€éig érjen, és a feliilete sima maradjon, majd harom
parhuzamos mérést végeztem minden minta esetében. A vizaktivitds mérésével meghatarozhato
az adott élelmiszerben mennyi szabadviz &ll rendelkezésére a mikroorganizmusoknak

¢letmiikodésiikhoz, szaporodasukhoz. Ezt az értéket 0-1 kozotti skalan, tgynevezett aw
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értékkel jellemezziik. A vizaktivitds meghatirozasanak segitségével lehet kovetkeztetni a
termék eltarthatosagara. A kiértékelést a szakirodalomban meghatarozott aw értékek alapjan
végeztem el, illetve Past statisztikai program segitségével ANOVA teszt alapjan meghataroztam

a mintaim kozotti kiilonbséget 0,05-0s szignifikancia szinten.

6. abra: Novisina msl vizaktivitds mér6 (forras: sajat munka)

3.2.5 Erzékszervi vizsgalat

Az érzékszervi vizsgalat soran elektronikus kérddivet toltottek ki a résztvevok. A birdlaton 25
nem képzett birald értékelte a terméket a termék szine, édessége, illata, allomanya, 4llaga
alapjan egy egytdl otig terjed6 skalan, ahol az egy a tul enyhe, 6t a tal intenziv jelzé volt, pont
jonak pedig a harmas felelt meg. A vizsgalat soran 3 mintat kellett értékelnie a birdloknak. A
harom minta kozott a cukor szemcseméretében tértek el egymastol. Az elsé szamu minta
rendelkezett a legnagyobb szemcseméretli cukorral, mig a hdrmas szamu rendelkezett a
legkisebbel. A harom minta kedveltségét hasonlitottam 6ssze a korabban ismertet szempontok
alapjan. Az érzékszervi vizsgalat soran szempont volt annak felmérése is, hogy a férfiak vagy
a nok kedvelik jobban a levendulas terméket. Az elméletem szerint a ndk jobban kedvelik a
virdgos termékeket, ebbdl adoddan a levendula krém esetében is nagyobb kedveltséget
feltételeztem a ndk korében, mint a férfiak korében. Ehhez egy eldontendd kérdésre kellett
valaszolniuk, amely arra vonatkozott, hogy kedvelik-e az alabbi terméket. A kérdés a korabbi
eredmények alapjan legkedveltebb termékre vonatkozott. Azaz egy masodik koros kostolaskor
a résztvevoknek a kordbban legkedveltebbnek valasztott minta alapjan kellett valaszolniuk a
kérdésre. Egy 2018-ban késziilt vizsgélat alapjan a termékemen is felmértem azt, hogy a
fogyasztok valoban édesebbnek talaljak e a kisebb cukorszemcse mérettel rendelkezd termeket
(Richardson és mtsai., 2018). Az érzékszervi vizsgalat eredményeit Penality Analysis, illetve

Excel pivot analizis segitségével értékeltem ki.
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3.2.6 Tapértek tablazat elkészitése

A levendulakrém tapérték tablazatanak elkészitéséhez az alapanyagok értékeit a recepturaban
szerepld mennyiségekre aranyositva atszamitottam, majd ezen értékek alapjan meghataroztam
a termek értékeit. Az alabbi 2. szdmu tablazatban lathatd egy példa arra, hogy a vanilids cukor
tapérték tablazatban szerepld értékeit a receptirdban szerepld mennyiség alapjan

aranyositottam. A szdmitasokhoz és kiértékeléshez Excel-t hasznaltam.

2. tablazat: RUF Bio vanilids cukor tapértékének kiszamitasa (forrés: sajat munka)

RUF Biovanilias cukor

100 g termekben 10g temeékben
energia tartalom 1644k 3928 keal (1644*10)/100=164 4 kI

(392,8*10)/100=39,28 kcal

zsir 0,5g 0,5%10)/100=0050¢
telitett zsir 0,1g (0,1%10)/100=001¢g
szénhidratok 95g (95*10)/100=95¢
ebhdl cukrok 94g (94*10)/100=-94 g
fehérje 0,5¢g (0,5%10)/100=0,05¢
st 0,1g (0,1%10)/100=001¢g
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4. Eredmeények ¢s értekelésiik

4.1 Szemcseméret meghatarozasanak ertékelése

A szemcseméret meghatarozasat hisztogram segitségével hataroztam meg, mivel valtozatos
szemcsemérettel rendelkezd, amorf kristalyok atmérdjét hataroztam meg, igy pontos érték nem
adhatd, csupan jo kozelitéssel meghatarozhatd, hogy mekkora szemcseméretii cukor talalhat6 a
termékben. A mérési eredményeimet a szakirodalommal Gsszhangban értékeltem ki (Rao,

2020). A kiindulasi szemcseméret eloszlasat a 7. abra alapjan mutatom be.

7. abra: Kiindulasi szemcseméret hisztogramja (forras: sajat munka)

Histogram (Kiindulasi szemcsemeéret [pm])
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A leir6 statisztika €s a hisztogram alapjan megallapitottam, hogy a legtobb szemcse a kiindulasi
mintdbol 367 pum és 433 pum kozotti tartomdnyba esik. A kiinduldsi minta minimalis
szemesemérete 146 pm volt és a maximalis 491 pum, az atlagos szemcseméret 342 pm.
Szakirodalomi forrasok alapjan a kristalycukor szemcsemérete 200-500 pm koriili értékekkel

rendelkezik, igy az altalam hasznalt kristalycukor megfeleld szemcseméret eloszlasu.

Az 1. szdmli minta 1 6ra Orlést kovetden az alabbi dbran lathaté (8.abra) szemcseméret

eloszlassal rendelkezett.
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8. abra: 1 ora Orlés utan a szemcseméret hisztogramja (forras: sajat munka)

Histogram (1.minta [um])
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A hisztogram alapjan a leggyakoribb szemcse méret 133 um és 167 pm kdzotti atmérével
rendelkeznek. A mért adatok alapjan a Granulalt cukrok finomabb szemcseméretli tipusaba
vagy esetleg a siitOipari cukrok csoportjaba sorolhatd az elért szemcseméret. A melanzsorrel 1
oran at torténd apritast kdvetden a legkisebb mért érték 86 um volt, illetve a legnagyobb 193

um. Az atlagos cukorszemcse méret 156 um.

A 2. szamu minta 3 ora apritast kdvetden lett lemérve, az alabbi abran (9. abra) szemléltetett

szemcse méret eloszlas eredményekkel.

9. abra: 36ra apritas szemcseméretének hisztogramja (forras: sajat munka)

Histogram (2. minta [pm])
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A legjellemzObb szemcseméret 55 pm és 63 um kozotti atmérdvel jellemezhetd szemesék. A
minimalis szemcseméret, amely 3 ora Orlést kovetden elértem 47 um volt, a maximalis pedig
85 wm. Az atlagos szemcseméret a mért adatok alapjan 67 um. A kapott eredmények alapjan
ezzel az Orlési idovel finom szemcseméretii granulalt cukornak megfeleld szemcseméret érhetd

el.

A 3. szdmu minta 6 Ora apritast kdvetOen keriilt mérésre, és ezzel a 10. dbran bemutatott

szemcseméret eloszlasi eredmények figyelhetok meg.

10. abra: 3. minta szemcseméretének hisztogramja (forras: sajat munka)

Histogram (3. minta [pm])
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A statisztikai értékelés soran a mintadban legjellemzdbb szemcseméret 26 um és 32 pm kozotti
érték. A minimalis szemcseméret 13 um a maximalis pedig 42 um. Az atlagos szemcseméret
pedig 25 pm. A kapott értékek megkozelitik a porcukorra jellemzd 10-30 pm nagysagu

szemcsemeretet, igy a 6 Ora leteltével a termékben mar porcukor talalhato.
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11. 4bra: A szemcseméret valtozasa az id6 fliggvényében (forras: sajat munka)
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A 11. abran lathat6 a mintak atlagos szemcseméretének valtozasa az apritasi id6 fliggvényében.
A grafikonon lathat6, hogy az apritas idejének novekedésével egyiitt a cukor szemcsemérete

csokkent.
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4.2 Allomany mérés eredményei és értékelésiik

Az alabbi fejezetben keriilnek bemutatdsra az eltéré cukorszemcsemérettel rendelkezé mintak
allomany vizsgalatanak eredményei. Az eredmények értékelésekor 0. mintanak a 6 Orén
keresztiil 6rolt, cukrot nem tartalmazé mintat neveztem (vak minta). 1. minta 1 6ran keresztiil
Orolt cukrot, 2. minta 3. 6ran keresztiil 6rolt cukrot, mig a 3. minta 6 6ran at Orolt cukrot

tartalmaz.

4.2.1 Keménység mérés értékelése

Az alloméany mérés soran elsoként a levendulakrém szilardsaganak (keménységének) valtozasat
vizsgaltam a behatolashoz sziikséges erd alapjan. A statisztikai elemzések soran 0,05-0s
szignifikancia szint mellett megéllapitottam, hogy a kapott eredmények szignifikansan eltérnek
egymastol, tehat a szemcse méret valtoztatasa jelentdsen befolyasolja a termék szilardsagat. Az
alabbi 12. szdma dabran lathatdak a krém szilardsdganak valtozasa a szemcseméret
valtoztatasaval. Az abran jol lathatd, hogy az eltérd cukorszemcseméretek milyen hatéassal
vannak a termék keménységére. Az 1. szdmu minta (1 6rat 6rolt cukrot tartalmaz) keménysége
a cukrot nem tartalmazé mintdhoz képest alacsonyabb értéket mutat, mig a 2. és 3. szdmu
mintak nagyobbat, ez a valtozas adodhatott mérési hibabol is. A 2. (3 6rat 6rolt cukrot tartalmaz)
€s 3. (6 orat Orolt cukrot tartalmaz) minta kozott nem tapasztalhato szignifikans kiilonbség (1asd:
2.tablazat), igy megallapithatd, hogy ugyan a 4.1 Szemcse méret meghatdrozasa cimii
fejezetben lathaté a kiilonbség a szemcseméretek kozott az orlési 1d6 valtoztatasanak

kovetkeztében, de ez a termék szilardsagara nem gyakorolt jelentds hatast.

12. abra: Keménység mérés értékei (forrds: sajat munka)
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3. tdblazat: Keménységre vonatkozé6 ANOVA eredmények (p<0,05) (forras: sajat munka)

L I —
+

Az ANOVA elemzés sordn a 0. minta mindegyik mintaval szignifikdns kiilonbséget mutatott,
ez alatamasztja azt, hogy a cukor hozzd adisa a termékhez hatast gyakorol a termék
allomanyara. A 3.szdmu tdblazat szemlélteti azt is, hogy az 1. szdmu minta, amely a legnagyobb
szemcsemérettel rendelkezett szignifikdnsan eltér a 2. és 3. mintatol, amelyek kisebb

cukorszemcsemeérettel rendelkeztek.

Az eredmények alapjan szintén megfigyelhetd, hogy a cukor hozziaddsa noveli a krém
szilardsagat. A szakirodalomban csokoladé brownie-ra végzett vizsgalatok soran a termék
keménysége (szilardsadga) csokkent a cukorszemcseméret csokkentésével, azonban azt, hogy
esetemben novekedett a termék szilardsaga az eltérd vizsgalati mintdkbol adodhat, tgy vélem
a zsirkrém esetén a szarazanyag tartalom novelése novelte a termék keménységét (Richardson

és mtsai., 2018).

4.2.2 Tapaddssag mérés értékelése

A cukorszemcseméret allomanyra gyakorolt hatasat az adhézid, azaz a minta tapaddssaga
alapjan is megvizsgaltam. Az ANOVA eredményeit a 4.tdblazat foglalja 6ssze. Az eredmények
alapjan megfigyelhetd, hogy az 1. és 3. szamu minta kozott szignifikans kiilonbséget okozott a
szemcseméret valtozasa a termék tapadossagaban. Szintén szignifikans kiilonbség lathato a 2.
¢s 3. szammal jelzett minta kozott. A tdblazatban a 0. és 1. illetve 2. minta k&zott szignifikans
eltérés figyelhetd meg, mig a 3. mintdval nem kiilonboztek az eredmények szignifikdnsan
Osszeségében tehat az elemzés soran beigazolodott, hogy a szemcseméret valtoztatasa jelentds

hatést gyakorol a levendulakrém tapaddssagara.
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4. tablazat: Tapadossagra vonatkozo ANOVA eredmények (p<0,05) (forrds: sajat munka)

A 13. abra alapjan jol lathato, hogy az 1. minta a tobbi mintahoz képest kevéssé volt tapados,
illetve a 1. mintahoz képest a 2. minta kevésbé bizonyult tapaddsnak. A 3. minta bizonyult a

legtapaddsabbnak a vizsgalt mintak koziil. Ennek alapjan megfigyelhetd, hogy a kisebb

szemcseméret ndvelte a termék tapadossagat.

13. &bra: Tapadossag értékek (forras: sajat munka)
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4.3 Vizaktivitas meghatarozasanak eredmenyei €s ertékelése

Az alabbi fejezetben ismertetem a vizaktivitds mérés eredményeit. Hasonldan az el6z6 fejezet
jeloléséhez itt is 0. minta nem tartalmazott cukrot, 1. minta 1 6ran at 6rdlt cukrot, 2. minta 3
orat 6rolt cukrot tartalmazott, és 3. minta 6 Orat 6rolt cukrot tartalmazott. A cukrot nem
tartalmazd mintara azért volt sziikség, hogy megfigyelhetévé valjon az, hogy a cukor

hozzaadasa okoz valtozast a termékben.

4.3.1 Vizaktivitas értékelése statisztikai modszerrel

A mért eredményeket ANOVA elemzés segitségével vetettem Ossze, amelyeket a 5. tdblazat

szerint mutatok be.

5. tablazat Vizaktivitasra vonatkozd6 ANOVA eredmények (p<0,05) (forras: sajat munka)

. 1 A = |

o ol =
i

Jol lathato, hogy a 0. mintatol mind a harom (1.; 2.; 3. minta) szignifikdnsan eltérd
vizaktivitassal rendelkezik. Ennek alapjan megfigyelhetd, hogy a cukor hozzaadéasa hatassal
van a termék aw (vizaktivitas) értékére. A kapott statisztikai értékelés alapjan lathat6, hogy
mindegyik minta szignifikdnsan kiilonbdzik a tobbi mintatol. Azaz 1. mintat6l 0.; 2.; 3. minta
szignifikansan kiilonbozik, 2. mintat6l 0.; 1.; 3. minta szignifikansan eltér és 3. mintat6l 0.; 1.;
2. minta tért el. Az eredmények alapjan tehat azt lathatjuk, hogy nem csupan a cukor jelenléte,

hanem annak szemcsemérete is jelentds hatast gyakorolhat a levendulakrém vizaktivitasara.

A 14.8bran oszlop diagram segitségével szemléltettem, hogy az eltérd szemcseméretek hogyan

befolyasoltak a vizaktivitas értékeit.
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14. abra: Vizaktivitas valtozasat bemutatd diagram (forras: sajat munka)
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A diagramon lathatd, hogy a legmagasabb vizaktivitas a 0. minta esetén tapasztalhato. Az 1.
mintaban taldlhaté a legnagyobb szemcseméret, megfigyelhetd, hogy a cukor csokkentette a
minta vizaktivitasat, és ez a csokkenés szignifikans kiilonbséget jelentett a 0. és 1. minta kozott.
A vizaktivitds tovabb csokkent a 2. minta esetén, amely az 1. mintdhoz képest kisebb cukor
szemcsével rendelkezett. A 3. minta mutatta a legalacsonyabb vizaktivitasi értéket, s egyben
ebben a mintdban a legkisebb a szemcseméret. Az eredmények alapjan lathatd, hogy a

cukorszemcseméretének csokkentésével a levendulakrém vizaktivitasa csokkentheto.

4.3.2 Vizaktivitas értékelése egyeb élelmiszerek vizaktivitasaval sszevetve

Az 6. tdbldzat mutatja a szakirodalomban taldlhatdé néhdny élelmiszer vizaktivitasat, a
mikroorganizmusok szaporodasdhoz sziikséges minimalis vizaktivitast, és az altalam mért
levendulakrém vizaktivitasanak atlagos értékeit. Az altalam vizsgalt mintdk 0,60-0,20 kozotti
aw ¢értékkel rendelkezd élelmiszerek csoportjaba tartozik, amelybe az olyan alacsony
vizaktivitasi élelmiszerek tartoznak, mint példdul a szaraztésztak, fiiszerek és tejpor. Az
édesipari zsirkrémekre jellemzd az alacsony vizaktivitds, igy az altalam vizsgalt termék
vizaktivitdsa megszokottnak tekinthetd. A mikroorganizmusok szaporodasahoz sziikséges
minimalis vizaktivitas joval a vizsgalt értékek felett van. Példaul a legalacsonyabb vizaktivitas
igénnyel az ozmofil élesztdgombak rendelkeznek (0,60-0,85), ennek alapjan a levendulakrém

esetén alacsony kockazatot jelent az esetleges mikrobioldgiai romlas.
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6. tablazat: Vizaktivitas értékeinek dsszevetése (forrds: sajat munka)

Atlagos vizaktivitis értékek [aw]
aw érték Elelmiszer példik O.minta | 1.minta |2.minta |3.minta
1,00-0,98 Friss gylimolcs, zoldség, his, hal 0,397 0,382 0,375 0,338
0,98-0,95 Fott huskészitmenyek, kenyér aw Mikroorganizmusok
0,85-0,91 Pacolt hustermeékek, sajtok 0,86-0,99 baktériumok altalaban
0,91-0,87 Szalalmi, szorpok 0,75-0,91 halofil baktériumok
0,67-0,80 Liszt, rizs, bab 0,65-0,99 eleszidgombak altalaban
0,80-0,75 izek 0,60-0,85 ozmofil élesztdgombak
0,75-0,65 toltott cukorkak 0,80-0,99 penészgombak altalaban
0,65-0,60 aszalt gyimolecsok 0,71-0,85 xerotolerans gombak
0,60-0,20 szaraztésztak, flszerek, tejpor 0,65-0,85 xerofil gombak

Eredményeim arra utalnak, hogy a kisebb cukor szemcsemérettel csokkentheté a
levendulakrém vizaktivitasa. A termékre jellemzd vizaktivitas az alacsony vizaktivitassal
rendelkezd élelmiszerek csoportjat erdsiti, ezaltal a termék feltehetdleg hosszasan ellendll a
mikrobioldgiai romlasnak. Azonban nem szabad elfelejteni, hogy az alacsony vizaktivitas nem
zérja ki a termék mas jellegli romlasat, példaul a hosszas tarolds kovetkeztében, vagy nem

megfeleld csomagolas esetén bekovetkezhet mindség romlas is.
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4.4 Erzékszervi vizsgalatok eredményeinek ismertetése €s ertékelés

4.4.1 Penality analysis eredményeinek ismertetése €s értékelése

Az alabbi fejezetben ismertetem a Penality analysis-al kiértékelt eredményeket. Az elsé szamu
minta eredményeit a 15. 4bra szemlélteti. Ez a minta tartalmazta a 156 um atlagos
szemcseméretll, 1 6ran at apritott cukrot. Az abra alapjan lathat6, hogy a szin vizsgalata soran
a valaszadok 40%-a talalta tigy, hogy a termék szine tl sotét, illetve ugyan annyian értékelték
a terméket pont jonak is, 20% pedig tigy vélte a minta szine tul halvany, nem elég intenziv.
Annak oka, hogy a termék szine tul intenzivnek bizonyult az lehet, hogy a termékben talalhato

cukor szemcsemérete nagynak bizonyult a vizsgalok szamara.

A termék illatanal a biralok 80%-a ugy vélte, hogy a terméktdl elvart virdgos illat megfeleld,
12% vélte Gigy, hogy a levendulas illat lehetne intenzivebb, és 8% -a taldlta ugy, hogy a
termékben tul intenziven van jelen a levendula illata. A termék édességét a megkérdezettek 44%
talalta tul édesnek. A megkérdezettek tobb, mint fele pont jonak gondolja a virag iz jelenlétének
intenzitasat, 36% pedig ugy veéli lehetne intenzivebb. A vizsgalat eredményei alapjan 72%-ban
ugy itélték a résztvevok, hogy a minta alloméanya a terméktdl elvart, kenhetd tulajdonsaggal

rendelkezik.

A minta szemcsésségére vonatkozo eredmények szinte 50-50%-ban megoszlottak a pont jo és
a kissé szemcsés valaszlehetdségek kozott, a valaszadok 52%-a szerint megfeleld a termékben

talalhatd cukor szemcsemérete.

15. abra: 1. minta kedveltsége (forras: sajat munka)

10070
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A kettes szdmu minta eredményeit a 16. abra szemlélteti. Ebben a mintdban 67 um atlagos
szemcseméretli, 3 oran at apritott cukor talalhato A megkérdezettek 64%-a szerint pont
megfelel6 a minta szine, ennek oka az lehet, hogy a mintdban taldlhat6 cukor mar kisebb
szemcsemérettel rendelkeztek, mint az egyes szami minta esetében. A termék illatat az elsé
mintdhoz képest kevéssé talaltak intenzivnek a vizsgalat résztvevoi, itt 60% gondolta tigy, hogy
a termék megfeleld illattal rendelkezik, és a nem elég intenziv valasz 32%-ra novekedett az els6d
minta 12%-0s eredményérél. A 2. minta esetén az édességre adott valaszok 48%-a tal édes
kategoridba esett, ez az elsd mintahoz képest novekedést mutatott, ennek oka lehet, hogy a
cukor, szemcse méretébdl adédoan jobb eloszlasban talalhato a termékben. A virdgra jellemzd
izt a valaszadok kozel azonos szazalékban az elsd mintahoz, 52%-ban itélték ugy, hogy az
intenzitasa megfeleld. A biralok 64% szerint megfeleld a termék alloméanya, mig 36% szerint
tal kemény volt a minta dllomédnya. A minta szemcséss€gét a résztvevok ugyan olyannak itélték
meg, mint az elsé minta esetén, azaz a valaszok 52%-a pont jO, és 48%-a kissé szemcsés
csoportba tartoznak. A szemcsésségben feltehetdleg azért nem volt érzékelhetéen nagy a
kiilonbség, mert az Gsszetevok nagyobb hanyadanak a 6 oras Orlési id6 alatt nem tortént az

ember szamara érzékelheto valtozas.

16. abra: 2. szdmi minta kedveltsége (forras: sajat munka)
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A harmas szamli minta eredményeit az alabbi, 17. dbra alapjan ismertetem. A minta 25 pm
atlagos szemcseméretli, 6 Oran 4t apritott cukrot tartalmaz. A biralatban résztvevok 76%
valasztotta a pont jo lehetdséget a szin vizsgdlata sordn. Ez a masik két mintahoz képest
novekedett, és ennél a mintanal volt a legkedveltebb a termék szine. A minta illata azonban a
véalaszok alapjan nem elég intenziv, és az el6z0 mintdk tobb, mint 50%-os kedveltségét

kdvetden, itt a valaszolok csupan 32%-nak tetszett a termék illata. A harmadik mintanal a
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valaszadok 44% gondolta gy, hogy a termék édessége megfeleld, és a korabbi mintdkhoz
képest csokkent azok szdma, akik tual édesnek vélték a terméket. Az allomanyra vonatkozo
kérdésre a valaszok 72%-a mutatja azt, hogy pont jonak, azaz a terméktdl elvart kenhetdséget
nyUjtja a minta. A résztvevok 88%-a valaszolta azt, hogy a minta szemcséssége megfeleld, tehat
Osszeségében a harmadik minta szemcsemérete volt a legkedveltebb. Ennek alapjan, a 6 6ras

Orlési id6 bizonyult a leghatékonyabbnak.

17. abra: 3. szamt minta kedveltsége (forrés: sajat munka)
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Az édességre vonatkozd valaszok Osszegzését a 18. dbran mutatom be. Az abran jol lathato,
hogy a valaszaddk az elsd minta (1 6rés apritasi idvel késziilt cukrot tartalmaz) esetén 44%-a,
a masodik minta (3 6rat apritott cukrot tartalmaz) esetén 48%-a, a harmadik minta (6 6ran at
apritott cukrot tartalmaz) esetén, pedig 40% talalta tul édesnek a mintat. A masodik és a
harmadik minta a biralok 44-44%-nak megfeleld édességii. Az eredmények alapjan nem lehet
egyértelmiien arra kovetkeztetni, hogy valoban édesebbnek érzékelhetd a termék, ha kisebb

benne a cukor szemcse mérete.
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18. abra: Edességre adott valaszok Gsszegzése (forras: sajat munka)
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4.4.2 A termek kedveltségének ismertetése és értékelése

A termék kedveltségét az alabbi, diagramm (19.4bra) szemlélteti. Az 1. szaml minta 1 6ran
keresztiil, a 2. minta 3 6ran at, mig a 3. minta 6 6ran at apritott cukrot tartalmaztak. A valaszaddk
60%-nak a 3-as szamu minta izlett a legjobban. Az 1. minta €s a 2. minta azonos kedveltséget
kapott, azaz a résztvevok 20-20%-a valasztotta az 1. vagy a 2. mintat. A tovabbi értékelésre

ennek alapjan a 3. szdmu minta kertilt.

19. &bra: Osszességében legkedveltebb minta (forras: sajat munka)

@® 1.minta
@® 2.minta
@ 3.minta
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Az érzékszervi vizsgélat soran szempont volt annak felmérése, hogy a férfiak vagy a nék
kedvelik jobban a levendulas terméket. A feltételezésem szerint a ndk jobban kedvelik a virdgos
termékeket, ebb61 adodoan a levendula krémet is. A birdlok 48% volt férfi és 52% n6. Az alabbi
7. szamu tablazatban ismertetem az eredményeket. A férfi biralok 58%-a valaszolta azt, hogy
kedveli a terméket, mig a ndi birdlok 85% kedvelte a terméket. JOI lathato tehat, hogy a ndi
fogyasztok a férfi fogyasztokkal szemben kimagasléan magas eredménnyel valaszoltdk azt,
hogy igen, kedvelik a terméket. Ennek alapjan azt lehet mondani, hogy az a felvetés, hogy a
levendulakrém a ndi fogyasztok korében kedveltebb helyesnek bizonyult. Az eredményeim

alapjan a célcsoport megvalasztasanal érdemes lehet a nd1 fogyasztok csoportjat megcélozni.

7. tablazat: A nemek kozotti kedveltséget bemutato tablazat Pivot analizis (forras: sajat

munka)
\alaszadok |igen nem
ferfi 48% 58% 42%
ng 52% 85% 15%
Osszes 100% 72% 28%
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4.5 Levendulakrém tapértékének ismertetése

Az levendulakrém tapértékeit a 8. tdblazat foglalja 6ssze. A levendulakrémet mas, a boltokban
kaphaté hasonld tipusu termékekkel is 0ssze vetettem, hogy ldssam a piacon megtalalhato
termékektél mennyiben tér el. Mivel jelenleg nem kaphatdk olyan zsirkrémek, amelyek
viraggal késziilnek, ezért a valasztott referencia termékek kivalasztasanal a f6 szempont az volt,

hogy ne olajosmag alaptiak legyenek.

8. tablazat: Levendulakrém tapérték tablazata 100 g termékre vonatkoztatva (forras: sajat

munka)

Levendulakrém

energia tartalom 2658,7 ki 639,90 kcal
zZsir 3.1g

amelybdl telitett zsirsavak 286 ¢g

szénhidratok 354 g

ebbdl cukrok 268 g

feherje 39¢g

s0 0.1g

Az els6 termék, amellyel Osszehasonlitottam a levendulakrém tapértékeit a Lotus Biscoff
Classic karamellizalt kekszkrém volt. Azért erre a termékre esett a valasztas, mert hasonl6an a

levendulakrémhez ennek sem olajosmagvak a termék alapja.

9. tablazat: Lotus Biscoff Classic karamellizalt kekszkrém és levendulakrém tapértéktablazata

(forras: sajat munka)

Lotus Biscoff Classic karamellizalt kekszkrém Levendulakrém

energia tartalom 2435 kJ 084 keal |[energia tartalom B8k 6305 kel
zsir zsir

amelyhol telitett zsirsavak 16¢g amelybal telitett zsirsavak 286 ¢

szénhidratok szénhidratok

ebbdl cukrok 36,8 ¢ ebbol cukrak %hg

fehérje 29¢ fehérje 39¢

50 054 ¢ 50 01g

Az 9. tablazatban lathatoak a két termék tapértékei. A tablazatban pirossal bekeretezett értékek
(zsir és szénhidrat) lathatdan eltérnek egymastol. A szénhidrat és a zsirtartalom kozotti
szamottevd kiilonbséget az adta, hogy a levendulakrém cukortartalmat csokkenteni kellett. Az

elékisérletek sordn ugyanis, a biralok, mikor a krémben az aranyok megfeleltek a kekszkrémben
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szereploknek, tul édesnek taldltak, illetve a krém textiraja sem felelt meg a terméktdl

elvartaknak.

A masik termék, amelynek megnéztem a tapértékeit a Twix kenheté karamellas krém keksz

darabokkal volt. Hasonléan az elédzdekben szereplokhoz itt is a zsiradék és szénhidrat aranya

kiilonbozott jelentdsen. Azonban a tobbi érték hasonld. A zsir és szénhidrat ardnya, ugyan nem

a megszokott a levendulakrémben, de mivel a termék igy bizonyult a legkedveltebbnek, és

¢lelmiszeripari eldiras nem szablya meg ezek aranyat nem keriilt sor tovabbi modositasokra.

10. tablazat: Twix kenhet6 karamellas krém keksz darabokkal és levendulakrém
tapértéktablazata (forras: sajat munka)

Twix kenhetd karamellas krém keksz darabokkal (100 g termékben)

Levendulakrém (100 g termékben)

energia tartalom 2338 K/ 361 keal
z8ir

amelybdl telitett zsirsavak 96 ¢

szénhicrtok

ebbdl cukrok 24

fehérje 26¢

50 0,18 g

energia tartalom 2658,7 k)

i

amelybol telitett zsirsavak 86
szénhidratok
ebbdl cukrok %8¢
fehérje 398
50 01g

6355  keal
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5. Kovetkeztetések €s javaslatok

5.1 Szemcsemeéret beallitasa ¢s meghatarozasa

A szemcseméret beallitasa és annak meghatarozasa hatékonynak bizonyult. A célkitizésnek
megfelelden harom eltérd szemcseméret 1étrehozasa megvaldsult, illetve a kapott szemeseméret
a szakirodalomban foglalt méreteknek megfeleltek. Azonban a pontosabb szemcseméret
meghatarozds végett érdemes a jovOben megvizsgalni fénymikroszkop alatt is a
cukorszemcséket €s annak segitségével meghatdrozni az atlagos szemcsedtmérét. Mivel a
dolgozatnak nem volt célja az atmérd vizsgalata, csupan kontrol vizsgélatként szolgélt a
szemcseméret meghatarozasa, igy a fénymikroszkopos vizsgalat nem volt feltétlen sziikséges.
A szemcseméret bedllitasndl pedig tovabbi hasznos modszernek bizonyulhat, ha a cukor
Orlésére megfeleld eszkdzzel, eldre beallitott szemeseméretre ledroljiik €s a méret ellendrzésére
szitaanalizist lehetne alkalmazni, ezzel lerovidithetd a krém elkészitése eltéro

szemcseméretekkel.

5.2 Allomany mérés

Az allomany mérések soran két szempontot vettem figyelembe, amely leirja, hogy milyen
hatassal volt a cukor szemcseméretének valtozasa a levendulakrém allomanyara, ezek a
keménység ¢és a tapadossag voltak. A keménység mérések alapjan megéllapitottam, hogy a 2.
illetve 3. minta k6zott nem okozott szignifikans eltérést. A 2. minta atlagos szemcsemérete 47
Mm, mig a 3. mintaé 25 um, a kiilonbség ellenére azonban nem ndvelte tovabb a keménységet
a kisebb méretli szemcse jelenléte. Ennek oka az lehet, hogy egy bizonyos szemcseméreten tul
mar nem novelhetd akkora mértékben a szemcseméret eloszldsa a krémben, hogy az kiilondsebb
hatassal legyen a keménységére. Azonban annak igazoldsara, hogy a szemcseméret valdoban
csak egy bizonyos pontig befolyasolja a keménység ndvelését tovabbi dllomany vizsgélatokat

is érdemes lehet elvégezni, példaul kisebb szemcsemérettel is.

A tapadossag vizsgalatok soran megallapitottam, hogy a szemcseméret valtozasa befolyast
gyakorol a krémre, és 2. illetve 3. minta kzott a keménység mérés eredményeitdl eltérden itt
szignifikdns kiilonbséget okozott. A mérés soran az is megfigyelhetd volt, hogy a
cukorszemcseméretének valtozasa bizonyos fokig csokkenti a tapaddssagat, azonban a 3.
mintaban taladlhaté szemcse feltehetdleg olyan apronak bizonyult, hogy a cukrot nem
tartalmazo, ,,vak” mintahoz hasonldéan kezdett viselkedni. Ennek alatamasztasara, tovabbi

allomany mérést sziikséges végezni, a 3. mintdban talalhat6 cukorszemcseméretnél kisebb
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szemcsékkel. fgy a kapott eredményekkel biztosabban megéllapithatd lehetne a krém

viselkedése a ,,til aprd” szemcseméret hatasara.

5.3 Vizaktivitas meghatarozasa

A vizaktivitds mérés soran szignifikdns kiilonbséget mutatott a statisztikai elemzés a mintak
kozott. {gy tehat megallapithatd, hogy a szemcseméret hatassal volt a termék vizaktivitasara. A
cukorszemcseméret valtoztatdsdval azonban azt sikeriilt elérni, hogy a termék vizaktivitdsanak
értékei csokkentek a szemcsemérettel egyiitt. Az eredményeim arra utalnak, hogy a
levendulakrémben, ha a legkisebb szemcseméretet hasznaljuk, akkor a mikrobiologiai romlas
kockézata csokkenthetd, mivel a mintdk 0,60-0,20 kozotti aw értéket mutattak, amely olyan
¢lelmiszerekre jellemzd érték, mint a szaraztésztadk vagy fliszerek. Azonban 6nmagéaban a
vizaktivitas vizsgalatdval nem jelenthetem ki, hogy az altalam készitett termék akar évekig is
eltarthatd. Annak bizonyitdsara, hogy a termék valoban hosszan eltarthatdo a jovoben egy
eltarthatosagi vizsgalat elkészitése javasolt, amelyet ezen dolgozat keretein beliil nem allt
médomban elvégezni. gy tehat a vizaktivitds vizsgalata j6 kiinduld pont ahhoz, hogy az

eltarthatosagi vizsgalatok soran milyen eredményekre szamithatunk.

5.4 Erzékszervi vizsgalatok

Az érzékszervi vizsgalatok soran kiilonboz6 szempontok alapjan vizsgaltam az eltérd cukor
szemcseméretli mintakat. Az egyik f0 vizsgalati szempont az volt, hogy a biralok érzékelnek e
kiilonbséget az eltérd cukorszemcsemérettel rendelkez6 mintak édességében. Ennek alapjan
nem kaptam egyértelmii eredményeket arra, hogy a szemcseméret csokkentése hatassal van a
termék édesség érzetére. Tovabbi birdlok bevonasaval egyértelmiibb eredményekre lehet
szamitani. Szeretném kiemelni a termék allomanyara adott eredmények értékelését is, mivel a
dolgozatomban ez is vizsgalatra keriilt kordbban. A birdlok a termék texturajat minden minta
esetében megfelelének talaltdk. Igy a méréseim arra utalnak, hogy az érzékszervi vizsgalatban
résztvevok szdmara nem okozott szembetling kiilonbséget a cukorszemcseméret modositasa.
Ugyanakkor a valaszadokat a termék szemcsézettsége, amelyet a cukor szemcsék okoztak,
megosztotta. Az egy, illetve a harom 6rdn keresztiil apritott szemcsét tartalmazo termékek tul
szemcsésnek bizonyultak. Ez arra enged kdvetkeztetni, hogy a 156 pm atlagos szemcseméretti,
és a 67 um atlagos szemcseméretli krémek nem felelnek meg a biralok izlésének, igy a 6 6ran
at apritott szemcsemérettel rendelkezd termék bizonyul a legoptimélisabbnak ebbdl a
szempontbdl. A célkitlizésben szerepelt, hogy megallapitsam melyik nem kedveli jobban a

levendulakrémet. A vizsgalataim alapjan a nék korében kedveltebb a termékem, igy arra
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kovetkeztethetek, hogy a fogyasztoi célcsoportot a ndk csoportjan belli érdemes sziikiteni,
példaul korcsoportok alapjan. Osszeségében az érzékszervi biralatok alapjan a legkisebb cukor
szemcseméretet tartalmazé minta bizonyult a legkedveltebbnek. gy tovabbi fejlesztést, illetve
vizsgalatot 25 um atlagos szemcseméretii, 6 Oran at apritott cukrot tartalmazo levendulakrémen

érdemes végezni.

5.5 Levendulakrém tapértéke

A termék tapérték tablazatanak Osszehasonlitdsakor jelentdsebb eltérés a zsir, illetve cukor
tartalomban mutatkozott. Ennek oka, hogy a levendulakrém esetén mikor a mas hasonlo
termékek cukor tartalmat figyelembe véve allitottam be, az eld kostolason résztvevok tul
édesnek talaltak. Tovabba az is a magasabb zsirtartalomhoz vezetett, hogy a termék izesités
céljabol levendulat és kokuszreszeléket tartalmaz, amelyek aranyanak novelése esetén az eld
kostolasban résztvevok tul intenzivnek talaltak a virag, illetve a kokusz izét. A termék tovabbi

fejlesztésénél cél, hogy a zsirtartalom cs6kkentve legyen, példaul tovabbi lecitin hozzaadasaval.
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6. Osszefoglalas

A dolgozatom azon célja, hogy a levendulabdl egy tujfajta terméket, és annak receptarajat
kidolgozzam megvalosult. A termék kidolgozasanal szempontnak tliztem ki, hogy az egyéb
hasonlo tipusu termékeknek megfeleljen a tapértéke és a termék alapanyagainak ardnya. Ezt
részben sikeriilt megvalositani, mivel a zsir, illetve cukortartalom eltér a boltok polcain
talalhato, hasonlo termékekétdl. Azonban mivel erre nincs egy egységes iranyelv, hogy ezen
termékek esetén milyen aranyban fordulhat el6 a cukor €s zsir nem feltétlen jelent problémat
az aranyok megvaltoztatasa. A termékfejlesztés szerves részét képezte a kornyezet barat
alapanyagok beszerzése, ennek megfelelden Bio mindsitéssel ellatott termékek keriiltek
felhasznalasra. Tovabba megvalositasra keriilt az az elképzelés is, hogy a termék csoport
jellegzetes alapanyagai koz¢ tartozo tejport kivaltottam kokusztejporral, ezzel elérhetove téve

a termékemet egyes specialis igényli fogyasztok szamara.

A vizsgélatokhoz sziikséges harom kiilonb6z6 szemcseméret eldallitasa is megtortént, illetve
eléallitasra keriilt harom minta, amely, csak a cukorszemcseméretében kiilonbozott egymastol,
igy a célkitlizésemnek ez a része sikeresnek tekinthetd. Az allomanyvizsgalatok soran a
keménység, illetve a tapaddssadg alapjan keriilt leirasra a termék allomanya. A statisztikai
Osszehasonlitasok alapjan dsszehasonlitasra kertiltek a mintak. A célkitlizésbe foglaltak szerint
tobb megkozelitést vettem figyelembe, hogy megallapitsam melyik cukorszemcse a
legmegfelelobb a termékembe. Az allomany mérések alapjan a 47 pm atlagos szemcsemérettel
rendelkez6 harom Ordn keresztiil apritott cukrot tartalmazé krém bizonyult a
legmegfelelobbnek. Ugyanakkor a tovabbi vizsgalatok mas eredményeket hoztak. A
vizaktivitas mérés soran a hat orat apritott 25 um atlagos szemcsemérettel rendelkez6 krém
vizaktivitdsa volt a legalacsonyabb. Ennek alapjan az eldbb emlitett cukor szemcseméret
mutatkozott a legmegfelelobbnek. Tovabba a vizaktivitds vizsgalat eredményei arra utalnak,
hogy a termék hosszan eltarthatdé lehet. Az érzékszervi birdlatok sordn kiemelt vizsgalati
szempontnak bizonyult a termék édességének, adllomanyanak, szemcsézettségének felmérése
tovabba annak megallapitdisa melyik nem kedveli jobban a levendulakrémet. A
cukorszemcseméretének valtoztatdsa a biralok szdmara nem okozott jelentds kiilonbséget a
termék édességét illetdleg. A termék allomanyat minden minta esetén megfeleldnek talaltak a
résztvevok. A termék szemcsézettsége osztotta meg eldszor a résztvevoket, és ennek alapjan a

25 pm atlagos szemcseméret bizonyult a legmegfelelobbnek. Az érzékszervi vizsgalat birdloi a

25 pm atlagos szemcsemérettel rendelkezd terméket valasztottdk a legjobbnak. Ezzel a
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mintaval keriilt az is vizsgalatra, hogy a férfiak vagy a ndk kedvelik jobban a terméket. A mérés

alapjan a n6i fogyasztok korében lehet népszeriibb a termék.

Az Osszes mérést figyelembe véve sikeriilt megallapitani, hogy a levendulakrémben a vizsgalt
szemcseméretek koziil a hatords apritasi idovel kialakitott 25 pym atlagos szemcseméret a

legmegfelel6bb cukorszemcseméret.

A dolgozatom célkitlizései 6sszeségében megvaldsultak, kidolgozasra keriilt a levendulakrém
receptirija, ¢és tobb szempontot figyelembe véve megallapitdsra keriilt mely

cukorszemcseméret bizonyul a legoptimalisabbnak a termékben.
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https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.sciencedirect.com%2Ftopics%2Fagricultural-and-biological-sciences%2Flinalool&psig=AOvVaw1UR4wyEI_VRObK4icS1pX8&ust=1706277268055000&source=images&cd=vfe&opi=89978449&ved=0CBIQjRxqFwoTCMD_mKfY-IMDFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.sciencedirect.com%2Ftopics%2Fagricultural-and-biological-sciences%2Flinalool&psig=AOvVaw1UR4wyEI_VRObK4icS1pX8&ust=1706277268055000&source=images&cd=vfe&opi=89978449&ved=0CBIQjRxqFwoTCMD_mKfY-IMDFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.sciencedirect.com%2Ftopics%2Fagricultural-and-biological-sciences%2Flinalool&psig=AOvVaw1UR4wyEI_VRObK4icS1pX8&ust=1706277268055000&source=images&cd=vfe&opi=89978449&ved=0CBIQjRxqFwoTCMD_mKfY-IMDFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.sciencedirect.com%2Ftopics%2Fagricultural-and-biological-sciences%2Flinalool&psig=AOvVaw1UR4wyEI_VRObK4icS1pX8&ust=1706277268055000&source=images&cd=vfe&opi=89978449&ved=0CBIQjRxqFwoTCMD_mKfY-IMDFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.sciencedirect.com%2Ftopics%2Fagricultural-and-biological-sciences%2Flinalool&psig=AOvVaw1UR4wyEI_VRObK4icS1pX8&ust=1706277268055000&source=images&cd=vfe&opi=89978449&ved=0CBIQjRxqFwoTCMD_mKfY-IMDFQAAAAAdAAAAABAD
https://en.nbchao.com/p/13352/?from=video

9. KoszOnetnyilvanitas

Koszonettel tartozom Dr. Sods Anita tanarndnek, konzulensemnek, aki szakmai tdmogatasaval
végig segitette dolgozatom megvaldsitasat. Koszonom, hogy minden 6tletem megvaldsitasaban
segitett és tamogatott. Tovabba koszonettel tartozom a Gabona és Iparndvény Technologia

Tansz€k tandrainak, akikhez mindig bizalommal fordulhattam tanulméanyaim soran.

Oriasi halaval és koszonettel tartozom a csaladomnak, akik végig kisértek ezen a végtelennek
tiind Uton a kulisszdk mogott. Koszondm nektek, hogy hitettek bennem, és velem oriiltetek a
legboldogabb pillanatokban, a legnehezebbeken pedig atsegitettetek. Kiilon koszonettel

tartozom anyunak, hogy akkor is hitt bennem ¢€s segitett mindenben, mikor feladtam volna.

Egy szoval koszonom.
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10. Nyilatkozatok

10.1. Eredetiség ¢€s szellemi tulajdonkezelési nyilatkozat

‘megjeldliem, €s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valdtiant allitottam, tudomdsul veszem, hogy a zarévizsga-bizottsdg
zarovizsgabol kizar es a zardvizsgat csak (j dolgozat készitése utan tehetek.

Aleadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

L :
L

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznaldsara, hasznositdsdra a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulzjdon-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszern, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem IMATER Hallgatéi Dolgozatok repozitoriumdba. Tudomasul veszem,
hogy 2 megvédett és
- nem titkositott dolgozat a védést kovetSen
- titkositdsra engedélyezett dolgozat a benyljtasatol szamitott 5 év eltelte utén
nyilvénosan elérheté és kereshet6 lesz az Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok )

repozitoriumahan.

Kelt: 2024 v 40 h¢ 48 nap

Hallgatd alairasa

! A megfeleld dolgozattipus meghagydsa mellett a tobbi tipus torlends.
“A megfelclé dolgozattipus meghagyasa mellett a tobbi tipus térlends.
. - . |1}
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10.2. Konzulensi nyilatkozat

NYILATKOZAT

Ruzicska Réks (név] (hallgatd Neptun azonositéia: ITTWST )
onulenseként nyilatkozom arrdl, hogy F]
rérddolgoratot/szakdalgozatot/diplomadolgozatot/portfdlior sttekintettem, a haligatét az
odalmi forrdsok korrekt kezeldsének kiwvetelményeirdl, jogi és etikai szabélyairdl
t3jekoztattam.

A zirodolgozatot/s2akdolgozatot/diplomadolgozatot/portfolidt a 2ardvizsgan tEeténd

mmm/mmw
A dolgozat dllam- vagy szolgédlati titkot tartalmaz: igen _nem*:
it 20204 & chddosens nap

/ ’,’ 2 ! { )
1 <s&d A o DO
belsd konzulens

' A megfeleld delgerattipus maghagydss mellett a thod tipus téebendd
' A megfeleld aldhazandd,
' A megfelel6 alihizandd,
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