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1. Bevezetés és célkitiizések

Bevezetés
A gombocok, toltott tésztak gyakorta megtalalhatok a magyar konyhaban. Ezek az izletes,
laktatd, sokszinii és konnyen elkészithetd ételek egyre szélesebb valasztékban elérhetok a

boltok polcain gyorsfagyasztott formaban.

Az ¢élelmiszeripar fontos €s folyamatos célja, hogy a valtozo fogyasztoi szokasokat, igényeket

¢s latens igényeket meglassa, kovesse ¢€s kielégitse.

Napjainkban rengetegen folytatnak gluténmentes, hismentes, tojdsmentes, tejcukor- vagy
tejfehérje, esetleg mas alapanyagot érintd diétat. A specialis étrend oka lehet tobbek kozott

egészségligyi, vallasi, életmodbeli valtozas vagy etikai megfontolas.

Az egyre magasabb aranyu diétat folytatok mellett megjelentek az életmodjukra, étrend;jiikre
nagy figyelmet fordito testépitok, sportolok, illetve a fogyast célul kitiizé fogyasztok is, tovabba

azok, akik a fenntarthatosagra torekedve allitjak 6ssze mindennapi étrendjiiket.

A fent emlitett szdmos embercsoport széles rétegének kinalhat megoldast a magas elvarasoknak

megfeleld ToTu és a beldle késziilt desszert.

Célkitlizések

Célom a dolgozat megirasaval az volt, hogy 1étrehozzak egy — az iparban is helytallo — glutén-
és tejmentes terméket, ami a hagyomanyos, magyar haztartdsokban is gyakorta elkészitett
turogomboc helyettesitdje lehet. Ezzel szeretnék hozzéjarulni a kiilonbozo ételérzékenységgel,
-intoleranciaval vagy -allergidval kiizd6 fogyasztok lehetdségeinek kibdvitéséhez, fogyasztodi

¢lménylik, valtozatos étrend;iik, és ezaltal életmindségiik javitdsahoz.

Munkdm soran arra torekedtem, hogy egy mar kész ToTu gomboc receptjének gluténtartalma
Osszetevoit gluténmentes, de hasonlo funkcidkat betoltd alternativakra cseréljem tigy, hogy a
megformazott tésztamassza gyorsfagyasztas utan is tirégombochoz hasonlithatd allagu

maradjon.
Célom volt, hogy az alabb 6sszegytijtott kérdésekre valaszt tudjak adni:

- Milyen 6sszetevokre lehet lecserélni a ToTu gomboc receptjében eléforduld glutént
tartalmazo alkotokat, hogy a gyorsfagyasztds ¢s kif6z&és utan a hagyomanyos

turégombochoz hasonld készételt kapjunk?



Milyen fizikai és érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkeznek az éltalam alternativ
Osszetevokbol elkészitett desszertek, kiillonds tekintettel az allomanyra?
Miben hasonlitanak ¢és kiilonboznek a kifejlesztett recepturdk alapjan elkészitett

tarégomboc helyettesito termékek?



2. Szakirodalmi attekintés

2.1 Az ‘ételallergia hattere, az allergének feltlintetése az ¢élelmiszerek

csomagolasan

Az allergia egy olyan talérzékenységi reakcio, melyet a szervezetiink produkal valaszként

valamilyen specifikus ingerre, amely immunologiai mechanizmuson alapszik.

Magyarorszdgon — ahogy a vilagban mindeniitt — folyamatosan nd az allergiasok szama.
Jelenleg a magyar lakossagnak nagysagrendileg 30%-a kiizd valamilyen allergiaval.

Vilagszinten az ételallergiasok szama 7-8% koriil mozog (Sipka, 2015).

Magyarorszagon a jelenleg hatalyban 1évé 1169/2011/EU rendelet 9. cikke szerint az
elérecsomagolt, emberi fogyasztasra szant termékeken kotelezden feltlintetendd az élelmiszer
neve ¢és OsszetevOi mellett minden olyan allergiat, intolerancidt okoz6 anyag, vagy abbol
szarmaz6 0OsszetevO, technologiai segédanyag, amelyet a termék eldallitdsanal vagy
elkészitésénél hasznalnak fel és a késztermékben jelen van. Akkor is fel kell tiintetni, ha az
anyag mar megvaltozott forméaban van jelen az élelmiszerben. A kotelezden jeldlendd allergiat
vagy intolerancidt okoz6 anyagok és termékek: a glutént tartalmazd gabonafélék, a rakfélék, a
tojas, a hal, a foldimogyoro, a szdjabab, a tej, a diofelék (mandula, mogyord, dio, kesudio,
pekandio, brazil did, pisztacia, queenslandi did), a zeller, a mustar, a szezammag, a kén-dioxid
¢s a kén-dioxidban kifejezett szulfitok 10 mg/kg, valamint 10 mg/l koncentracié folotti
mennyiségben, a csillagfiirt, a puhatestiiek, ¢s minden — az el6bbiekben felsorolt anyagokbol

késziilt termék (Internet 1.).

2.2 Az ételintolerancia hattere €s tipusai
Fontos megkiilonboztetniink az ételallergiat az ételintoleranciatol. Az ételintolerancia — ahogy
a laktozintolerancia is — nem az immunrendszer téves miikodésének eredménye, hanem hidnyos

gasztroenteroldgiai miikodés jele (Lomer, 2015).

Bar az ¢€lelmiszerintolerancia tiinetei nagyon hasonldak lehetnek az ételallergia¢hoz, mégsem

ugyanaz a két miikodés a szervezet részérol.

Egy hazai kutatas szerint tobb csoportba lehet sorolni a szervezet reakcidit. Egyik ezen
csoportok koziil a felszivodasi zavar, melynek hatterében az enzimek elégtelen miikddése vagy
teljes hidnya allhat. Ilyen tipust intolerancia a napjainkban nagyon gyakori laktdzintolerancia,
a fruktdzintolerancia, valamint a gliikkoz-galakt6z malabszorpcio, illetve ezeken feliil szdmos

mas felszivodasi zavar. Masik csoportja az ételintolerancidnak a magas biogéntartalmu
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¢lelmiszerek csoportja, melyek hisztamint szabaditanak fel. Ezen ételekre val6 intolerancianak
tiinetei farmakologiai alapuak, kozilik leggyakoribb a hisztaminintolerancia. A harmadik
csoport a pszeudoallergia, melyet toxikus reakcid valt ki. Tiinetei valtozatosak, kivaltéi az
¢lelmiszerekben jelenlévd toxinok, nehézfémek, valamint az élelmiszerekben el6fordulod
kemikaliak. A negyedik csoportnak tobbféle kivaltdja van: tobbek kozott zsiros, mentolos vagy
fiiszeres ételek, melyek fogyasztasa utan az arra érzékeny fogyasztok testén borpir jelenik meg
(Solymosi et al., 2020).

2.3 A glutén jelenléte a természetben és az ¢lelmiszerekben

Az egyes gabondkban, mint példaul a buzaban, az drpaban, a rozsban megtalalhato egyik alkotd
a glutén. Gluténtartamt gabonakbdl késziilt élelmiszereket a vilag minden tajan fogyasztanak.
A glutént két kiilonb6zo csoportba sorolhatd fehérje alkotja: a glutenin és a gliadin. A
gluténfehérjék a gabonaban megtalalhat6 fehérjék {6 csoportja, melyek a gabonan beliil csak az
endospermiumban taldlhatoak meg. Feladatuk a névény ndvekedése soran, hogy segitsék a

csirazast, késobb pedig a csirandvények fejlédését (Shewry, 2019).

Az élelmiszeripar szadmara a gluténnak kedvezé tulajdonsaga, hogy a péksiitemények, tésztak,
kovaszos kenyerek és egyéb siitdipari termékek gyartdsa sordn segit kialakitani a tészta
sikérszerkezetét, -halojat. Az Osszefliggd gluténhalot a keményitdszemcséket koriilvevo
fehérjematrix  alkotja. A gluténfehérjék nem  egyenletesen oszlanak el az
endospermiumsejtekben, ezaltal a liszt haloképzo tulajdonsaga a gluténtartalom fiiggvényében
valtozik. A gluténfehérjék ardnyat befolyasolhatjdk még a gabonéat a termesztés soran ért

kornyezeti tényezok; mint példaul a hdmérséklet és a fold tapanyagtartalma (Shewry, 2019).

2.4 A gluténérzékenység kiilonb6zo tipusai
A gluténérzékenységnek mara szamos oka, tiinete, megjelenése ismert. Szamontartanak
colidkias gluténérzékenységet, nem coliakias gluténérzékenységet (NCGS: nem-coliakias

glutén szenzitivitas), buzafehérje allergiat, valamint ennek tobb altipusat is.

A colidkia kialakuldsa nem életkorhoz kotott, tehat €letiink barmelyik szakaszéban eldjohet. A
colidkias gluténérzékenység gyakrabban okoz nehézséget a ndk életében, azon beliil is inkabb
azokra jellemz06, akik mellette mas betegséggel (betegségekkel) is kiizdenek. Ilyen jellemzd
betegségek a Duhring-betegség (herpeszes borgyulladas), a pajzsmirigy tal- vagy alulmiikodés,
a Crohn-betegség sth. A coliakia diagnosztizalasaban nagy szerepet jatszik a bélbol vett minta
(biopszia), melyen a betegség tényleges fennallasa esetén észlelhetd, hogy a bélbolyhok
elsorvadtak, karosodtak (Juhasz et al., 2012).



A coliakia nem csak a taplalkozasi szokasokban, lehetoségekben korlatozza az érintettek €letét.
A betegség kapcsolatban all a kdzponti- és periférias idegrendszeri problémakkal, az endokrin
rendszerrel, a reproduktiv rendszerrel, a cardiovascularis (sziv- és ér-) rendszerrel, a
hepatobiliaris (maj, epe) rendszerrel, a kiiltakaro allapotaval és a vérképzé rendszerrel egyarant.
A gluténmentes diéta be nem tartdsa esetén az ¢érintettek a fent felsorolt szervek,

szervrendszerek sulyos elvaltozasaival kell, hogy szamoljanak (Fedor et al., 2019).

A nem colidkias gluténérzékenységgel kapcsolatban az elmult években egyre tobb kutatés
késziil. Az egyre boviilé informaciohalmaz mellett azonban a betegség kapcsan még mindig
jelentds hianyossagokkal kiizd az orvostudomany (Catassi et al., 2013). A betegség jellemz6
ismertetdjelei nagyon hasonléak mas gluténnel kapcsolatos betegségekéhez. Korismék kozt

szerepelnek az irritabilis bél szindroma, valamint a Crohn-betegség tiinetei (Roszkowska et al.,
2019).

A nem colidkids gluténérzékenység nem autoimmun eredetli. Tiinetei olyasformdk, mint a
colidkiaé: hasmenés, puffadas, alvaszavar stb. Ez a betegség tobbeket érint, mint a ,,klasszikus”
colidkias gluténérzékenység. Becslések szerint hazank lakossaganak 7-12%-at érinti, mig a
régdta ismert autoimmun eredetli gluténérzékenység a népesség 1%-anak okoz nap mint nap
nehézséget. E betegség oka, hogy a taplalkozas soran bevitt glutén egyik felépitd fehérjéje: a
gliadin koros immunvalaszt valt ki a beteg személy szervezetében. A gyulladds miatt a
vékonybél nyalkahartydja karosodik, a bélbolyhok ellaposodnak, elsorvadnak, de egyes
esetekben teljesen el is tlinhetnek. Ezek karosodasa, hianya komoly felszivodasi zavarokhoz

vezet (Internet 2.).

A KSH 2019-es adatai (Internet 3.) szerint a magyar lakossag 15 éves vagy annal id6sebb
tagjainak 1,8%-a keriili a glutént tartalmazo ¢élelmiszereket. A tarsadalom a 30 és 44 év kozotti
ndi tagjainak korében a legmagasabb a gluténdiétat tartok aranya. A holgyek ezen

korosztalyanak 3,7%-a nem fogyaszt gluténtartalmu ételeket (1. dbra).

1. abra: A gluténmentes diétat kovetck aranya korcsoportonként, nemek szerint (Internet 3.)

Gluténmentes diétat kovetdk aranya korcsoportonként, nemek szerint, 2019
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Erdekes megfigyelni a gluténdiétat tartd férfiak és nék kozti aranyok eltolodasat. Minden
megfigyelt életkorban (15-29, 30-44, 45-59, 60-74, 75+) jéval magasabb a gluténdiétat kovetd

ndk aranya, mint a férfiaké.

A korabban emlitett gluténérzékenységek mellett 1étezik az ugy nevezett buzaallergia (wheat
allergy), amely alatt a blizafehérjék altal kivaltott tulzott immunreakciot értjiik. Ezek tiinetei
lehetnek bdreredetiiek, gyomor- és bélrendszerben eléforduld tiinetek vagy légutakat érintd
szokatlan mukodések. Ezek mellett fontos megemliteni az omega-5 gliadinra valo allergiat
(WDEIA), mely fizikai aktivitas altal el6idézett anafilaxias sokkot okoz, ami akar €letveszélybe
is sodorhatja az allergidban szenvedd, buzaval érintkezett személyeket. Szintén buza altal
kivaltott allergias reakcid a rhinitis (orrnyalkahartya-gyulladas), a pékasztma és a kontakt
urticaria (allergias csalankitités). Ezen betegségek egy részének kellemetlen, veszélyes tiinetei
elkertiilhetdk a gluténmentes diétaval, illetve a gluténnal valo talalkozastol valo tartozkodéssal.

Egyes esetekben indokolt a buzaval valo érintkezés teljes elkeriilése is (Sapone et al., 2012).

2.5 A glutén- és mas érzékenységek Osszefiiggése

Szamos gluténérzékenységgel kiizdo fogyasztd kényszeriil arra, hogy ne csak a glutént, hanem
a laktozt, esetleg a szojat is melldzze az étrendjébol. Toth Gabor szerint ennek oka, hogy a
glutén altal roncsolt bélbolyhok nem tudnak egészségesen miikodni, ezért nehézséget jelenthet
a fogyasztd szamara a laktoz-, illetve esetenként a szoja felszivasa is. JO hir viszont ezen
érz¢keny fogyasztok szamara, hogy a gluténdiéta kovetkezetes tartasa sordn a bélbolyhok
regeneralddnak, ami 0jbol biztositani tudja majd a laktoz- és szdja egészséges felszivasat (Toth,
2003).

2.6 Gluténmentes lisztek, lisztkeverékek, buizadara-helyettesitok

A legtobbet hasznalt BL55 besorolast buzafinomliszt helyettesitésére szamos lehetdség van a
gluténmentes  ételek  elkészitésekor. Ilyen  lisztek  példaul az  algabondkbol
(pszeudocerealiakbol) vagy egyéb novényekbdl késziilt lisztek: hajdina, amarant, quinoa, rizs,

kukorica, szentjdnoskenyérmag, gesztenye, zab, mandula, guarmag, csicseriborso, kokusz...

Ezek a lisztek sokszor hianytalanul tudjak potolni a buzalisztet. Erdemes azonban figyelembe
venni, hogy olykor utéizzel rendelkeznek, illetve a hidnyz6 gluténtartalom hatasara nem tud
kialakulni a gluténhald, ezért mashogy kelnek meg, valamint méas a nedvességfelszivod

képességiik is (Shewry, 2019).



Esetenként mashogy viselkednek élesztok jelenlétében, mint a buzaliszt alapu tésztak. Ezen
tulajdonsagaikbdl kifolyolag a végtermék allaga, tapintasa, oregedési folyamatai is eltéréek

lehetnek.

Alternativ lisztek és lisztkeverékek alkalmazdsanak esetén tehat figyelembe kell venni a
végtermék jellegét és az elkészités soran hozzdadagolt tobbi dsszetevot, azok tulajdonsagait,

illetve egymasra gyakorolt hatésait.

2.7 A tej és a benne megtalalhat6 alkotok
A téplalkozasban gyakran megjelend tehéntej kezdetektdl fogva sokat tesz hozzd az emberi
szervezet egészséges miikdodéséhez. A tehéntej 87,3%-a viz. Ezen feliil megtalalhatd benne

4,6% tejcukor, 3,8% zsir, 3,3% fehérje és 0,8% asvanyi anyag (Csapo és Csaponé Kiss, 2003).

A tehéntejben fellelhetd fehérjék tipusa szerint megkiilonbdztetiink kazeint és savofehérjét. Mig
a savofehérje az Osszfehérje-tartalomnak csupan 18%-at teszi ki, addig a kazein 82%-ot

(Csanadi és Fenyvessy, 1999).

A tej az emberi test egyik legfontosabb kalciumforrdsa, valamint a kiegyensulyozott
mikodéshez sziikséges réz és vas mikroelemeket is tartalmazza. Ebbdl kifolydlag ez

valamennyi tejtermékrodl szintén elmondhato (Pajor et al., 2009).

A tehéntej tartalmaz még a fentebb emlitett alkotokon kiviil hamut, valamint mikro- és

makroelemeket és egyéb alkotokat is (Csanadi és Fenyvessy, 1999).

A tej tovabbi fontos alkotoja a laktoz, vagyis tejcukor. A laktozt két monoszacharid molekula
épiti fel: egy gliikkdz és egy galaktdéz. A tejcukor a tejnek édeskés izt ad, valamint fontos
energiaforrés a tejet fogyaszto €lélények szamara. Emésztésekor a tejcukor tejsavva alakul, ami
nagyban segiti a belek egészséges miikodését, illetve a felsoroltakon kiviil is szamos pozitiv
hatast gyakorol a szervezetre. Nem minden tejtermék tartalmaz azonban az eredeti tejjel
aranyos tejcukrot, s6t, valamikor egyaltalan nem lelhetd fel laktéz a késztermékben. Ilyen
termékek azok a keménysajtok, melyeknek hosszu az érési ideje, illetve azok a termékek,
amelyek a feldolgoz6 folyamat sordn valamilyen laktoztartalmat csokkentd technoldgiai
1épésen estek at. A laktoztartalmat csokkentd folyamatok az enzimekkel valo tejcukorbontas,
az ultrasziirés, valamint a fermentacio. A fent felsorolt hdrom technolédgiai folyamat koziil az
enzimes tejcukorbontas utdn mondhaté el teljes biztonsaggal a termékekrdl, hogy

laktozmentesek (Fenyvessy et al, 2014).



2.8 Etkezési tehénturo

A tir6 a magyar konyhanak fontos és gyakori alapanyaga. A Magyar Elelmiszerkonyv
definicidja szerint a tar6d (étkezési tehénturd, tehéntird) nem mas, mint ,, Tehéntejbol
tejsavbaktérium-kultira, esetleg alvasztéenzim hozzdadasaval készitett savas vagy vegyes

alvasztasi, rogos alloméanyu, kelviragszerii friss sajt” (Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/51-1).

Az alabb lathato tablazatban a Magyar Elelmiszerkonyvben taréval szemben tamasztott

érzékszervi kovetelmények tekintheték meg (1. tablazat):

1. tabldazat: A Magyar Elelmiszerkonyv szerinti érzékszervi kovetelmények a tiréval szemben
(Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/51-1)

Kiilso Egyenletesen csontfeher szini.

Allomany | Laza rogokbe 6sszeallo, kelviragra emlékezteté halmazok. Gépi uton csomagolt
termekek (pl.: tégelyes) esetén egynemi tomb, amely laza rogokbol allo
halmazokra térheto.

Szajban jol érzekelhetoen rogds allomanyu.

Szag Kellemesen savanykas, jellegzetesen aromas, tiszta, idegen szagtol mentes.

iz Kellemesen savanykas, jellegzetesen zamatos, tiszta, idegen izt0l mentes.

A tarokat tobb csoportba sorolhatjuk az eldallitasuk technologidja és végterméke szerint (2.
abra). Szakaszos technologia alkalmazésa esetén a tird rogos lesz, mig a folytonos technologiak

végterméke a krémes tar6 (Fenyvessy et al., 2014).

2. abra: Turok végtermék szerinti csoportositasa (Fenyvessy et al., 2014).

Tuaraoféleségek

Darabos  Apraoszemcsés  Krémszerii

2 2 PN

Rogos Leveles Szemcsés Natur [zesitett

—

)
Zsiros Félzsiros Sovany Edes Fliszeres

)

b

Rétegezett Elsflordas  Utéhékezelt

b

Egynemiti Rétegzett

Habositott
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2.9 Laktozérzékenység és -intolerancia
A laktéz az emldsallatok tejében megtalalhatdé cukor, diszacharid. Ahhoz, hogy a szervezet
hasznositani tudja, sziikséges lebontania monoszacharidokra, vagyis glilkdzra és galaktdzra.

Ehhez sziikséges a szervezet altal termelt B-galaktozidaz, masik nevén a laktaz enzim (Lomer,

2015).

Ha a laktaz enzim nem elegendd mennyiségben van jelen a vékonybél nyalkahartyajaban, akkor
a laktoztartalm élelmiszerek fogyasztasa utan puffadas, hanyinger, hasmenés és hasi gorcsok

jelentkezhetnek (Oak és Jha, 2019).

A hazai népesség koriilbeliil 14%-a kiizd valamilyen laktozérzékenységgel. A tej
szénhidrattartalmanak emésztérendszeri bontasa ¢€s felszivasa sokak szamara okoz
nehézségeket. A laktozmalabszorpcid és laktozintolerancia, a gliilkdz-galaktdz malabszorpciod
¢s galaktozémia mind ezen rendellenes miikodések kozé tartoznak. Ha fennall a fentebb
felsorolt nehézségek koziil valamelyik, sziikséges lehet szélesebb korli egészségligyi
vizsgalatot folytatni, mivel ezek mellett mas — a tejben nem megtalalhato — szénhidratbontasban
is litkozhet akadalyokba a szervezet. Létezik ezeken feliill fruktéz-, malt6éz-, keményito-,

izomalt6z- és szachar6zintolerancia is (Fenyvessy et al., 2014).

A laktozmalabszorpcio oka, hogy a laktdzenzim aktivitasa alacsony, ebbdl kovetkezik, hogy
akadalyozott a laktozfelszivas. Laktozintolerancia abban az esetben 4ll fenn, ha 50 g, vagy az
alatti mennyiségli, vizben oldott laktozt elfogyasztva klinikai tlinetek lépnek fel. Ezt is a
laktdzenzim alacsony aktivitasa idézi eld. Szintén intolerancidnak nevezhetjiik, ha néhany
deciliter tej elfogyasztasa utan klinikai tiinetek jelennek meg. Létezik ezen feliil

galaktozintolerancia, ez gyakori rendellenesség (Fenyvessy et al., 2014).

2.10 Tejfehérje-allergia és -intolerancia

A tehéntejfehérje-allergia kiillondsen a kisgyermekek korében gyakori, melynek tiinetei
nemcsak gasztroenteroldgiai panaszokat, léguti- és bortiineteket, hanem viselkedésbeli
problémakat, egyes esetekben akar alvaszavarokat is eldidézhetnek. Az ilyenfajta allergia
jellemzden csecsemo- €s kisgyermekkorban van jelen az érintettek €letében. Ez a tipusu allergia
egy olyan hiperszenzitiv reakcid, melyet a tehéntejben talalhatd fehérje valt ki (Lendvai-
Emmert et al., 2019).
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A tejfehérje-allergia vagy tulérzékenység tiinetei: az emésztési zavarok, a hasmenés, a hanyas,
a szaraz, viszketd bor, a horghurut, a fogyas, az anafilaxids sokk, illetve egyes esetekben a

karosodott vékonybél-nyalkahartya is.

A tejfehérjével szembeni intolerancia eredhet abbdl, hogy a szervezet nem tudja megemészteni,
felszivni a tejjel bevitt fehérjét, de kialakulhat az enzimek normalis mitkodésétol valo eltérésbol
is. Ebben az esetben felgytilnek a megemésztetlen anyagok a testben, amelyek mas enzimeket
is blokkolnak. A tejfehérje intolerancia egyik fajtaja a fenilketonuria. Ez sejtkarosodassal,
mentalis visszamaradassal jar, egyes esetekben pedig a kozponti idegrendszert is érintheti

(Fenyvessy et al., 2014).

2.11 A tojas szerepe és szerkezete

A tojas az allatvilagban eléforduld legnagyobb sejt, melyben megtalalhatd az embrid
fejlodéséhez sziikséges valamennyi tdpanyag. A tojas héja fizikai és kémiai védelmi rendszert
biztosit az embri6 taléléséhez. A tojasban megtalalhat6 tapanyagok azonban nemcsak az embrid
kifejlodését, hanem a tojast elfogyasztd ember egészségét is szolgalhatjak. Ilyen alkotok az

antibakterialis, az antiviralis, valamint antioxidans molekulédk (Nys és Guyot, 2011).

A Magyar Elelmiszerkonyv szerint a tojas ,,olyan héjas tytktojas, amely kozvetlen emberi
fogyasztasra alkalmas vagy iparilag hasznosithatd, kivéve a torott, az elokeltetett €s a fott
tojast.” Az Elelmiszerkonyv pontosan meghatarozza ezen feliil az ipari tojas, a keltetésre szant
tojas, a torott és repedt tojas fogalmat is (Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-1907/90). A
kereskedelmi forgalomban megtaldlhatd tojasokat tobbféle modon is osztalyozzak. Ennek
egyik modja az ,,A” és ,,B” betiikkel jelolt besorolas, amely a frissesség €s mindség szerint
kategorizalja a tojasokat. De csoportositjak tomeg szerint S, M, L, XL — kategoriakba, illetve a
tyukok tartdsa szerint elkiilonitjik a mélyalmos, szabadtartdsban vagy ketreces tartdsban

részesiild tyukok tojasait.

A tojast feltorve harom, eltérd viszkozitast tojasfehérje részt figyelhetlink meg: a sargajahoz
kozeli, folyékony fehérjét, a stiri fehérjét, illetve a legkiilsé és leginkabb folyékony réteget, a
kiilsé tojasfehérjét. A tojast felépitd nagyobb egységek a tojassargaja, a szikhartya, a
tojasfehérje, a héjmembranok és a héj. Ezek ardnyai eltérdek lehetnek. Az eltérések oka lehet a
tytkok eltéré genetikdja, a tytk tomege és ¢életkora, takarmanyozasa, tartdsi modja és egyéb
kornyezeti tényezék. Altaldnossagban elmondhatjuk, hogy a tojassargaja a tojasnak 25-35%-at
teszi ki, a tojasfehérje 50-65%-at, a héja pedig 8-14%-at (Nys és Guyot, 2011).

A tojas szerkezeti egységeit a 3. abra foglalja Gssze.
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3. dbra: A tojast felépito egységek (Toth, 2019)
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2.12 Tojasallergia bemutatasa

A tojasallergia el6fordulasa fiatalabb korban jellemzd. A gyermekek korében 0,2 és 1,1 %
koz6tt mozog a tojasallergiaval kiizdok aranya. Az allergiat kivaltoé alkotdk a tojasnak mind a
fehérjében, mind a sargdjaban megtalalhatok. A tojasban el6forduld allergének nem
mindegyike hostabil, ezért az egyes, tojasra allergias személyek, akiknek az ovoalbumin nevii
alkotd valtja ki az allergias reakcidjat, a tojast hdkezelve mar nem jelent veszélyt a tojas
fogyasztasa.

A tojasban eléforduld allergének: az ovomucoid, az ovoalbumin, az ovotransferrin, a tojas

lizozim, a fosfitin, illetve az alfa-livetin (Palfi, 2019).

2.13 Tojastermékek, tojas alapt készitmények
A tyluktojas szamos pozitiv tulajdonsaga miatt a magyar konyhaban kedvelt, sokszor és

sokféleképpen hasznalt dsszetevo.

A tojasbol mint alapanyagbdl szamos készételt lehet eldallitani, mint példdul a réntotta,
tiikortojas, madartej, fott tojas, omlett, lagytojas, salatadntetek és egyéb hidegkonyhai
készitmények, tovabba siitemények, vaniliakrém, szaraztésztak, siit6- és édesipari termékek

(Palfi, 2019).

Ezek mellett egyre szélesebb korben terjednek el a piacon a tojasbol késziilt félkész termékek,
mint példaul a teljes tojaslé, tojasfehérjelé, sargajalé, tojaspor, fott tojastermékek stb. Ezeknek
elénye, hogy konnyebben kezelhetk, illetve mikrobioldgiai szempontbol is sokkal
biztonsagosabbnak mondhatok, mint kozvetleniil a hasznalat el6tt feltort tojas (Németh et al.,
2011).
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2.14 Tojasfehérje alapu tardhelyettesitd (ToTu)
Mostandban hazankban egyre szélesebb korben van jelen a ToTu mint élelmiszeripari

alapanyag. Neve a tojas ¢és tar6 szavak kezddszotagjainak dsszeillesztésébol ered.

A ToTu egy tyuktojas fehérjébdl késziilt termék, mely mas termékek — példaul tard —
helyettesitésére szolgalhat az ¢élelmiszerek elkészitése soran. A ToTu eldallitasdhoz a
tojasfehérjét elvalasztjak a sargajatol, a fehérjét homogenizaljak, pasztorozik, koncentraljak és

egyes esetekben — a végtermék jellegétiil fliggéen — enzimkezelik.

A ToTu 0Osszetevoi: tojasfehérjelé, étkezési so, ételecet, valamint protedz enzim. Tobb ToTu
termék is forgalomban van, példaul: a rogos ToTu, a krém ToTu, és az extran krémes ToTu. A
rogos ToTu szine, ize, illata és allomanya a tehéntir6éra emlékeztet. A ToTu krém és extran
krémes ToTu szine szintén fehér, allomanyuk homogén és kenhetd. fziik és illatuk egyarant

kellemes (Internet 4.).

A termék egyre kedveltebb szerepldje a piacnak. Ennek okai, hogy a tejtermékek izvilagat
helyettesiti anélkiil, hogy barmiféle tejterméket tartalmazna, igy az arra érzékenyek is

fogyaszthatjak egészségligyi kovetkezmények, kellemetlen tiinetek nélkiil.

A ToTu nem tartalmaz zsirt, ebbdl kifolyolag a kaloriatartalma is alacsony, ezért batran
fogyaszthatjak a kaldriaszegény étrendet kovetdk is. Szénhidrattartalma alacsony, tehat a
cukorbetegek diétdjaba is konnyen beilleszthetd élelmiszer. A termék magas fehérjetartalma
miatt kiilonosen is eldny0s azok szamara, akik fehérjedus étrendet folytatnak: testépitok,
1izomtomeg-novelok. Sok pozitiv tulajdonsaga kozé sorolhatjuk, hogy nem tartalmaz
tartositoszert, igy az egészséges taplalkozasra figyelmet forditd fogyasztok is nagyobb
bizalommal vasarolhatjak. Napjainkban a hazai piacon megtalalhat6 termékek a r6gos ToTu, a
ToTu krém, az extran krémes ToTu, az epres ToTu, a ToTu ital, valamint a ToTu kéavéital. A
kiilonbozé ToTu termékek — kedvezd tulajdonsagaik miatt — alapanyagaul szolgédlhatnak a
hazilag elkészitett hagyomanyos tirds ételek alternativ valtozatainak, a nudlinak, derelyének,
gombocoknak, sztrapacska feltétnek, ToTus csuszanak, ToTus-meggyes pitének, rétesnek,

korozottnek, ravioli tolteléknek, pudingnak és sok egyéb, kedvelt ételnek (Internet 5.).

A Magyar Agrar- és Elettudoméanyi Egyetem Allatitermék és Elelmiszertartositasi Technolégia
Tanszékén végzett kisérletek szerint a rogds és krémes ToTuk haszndlataval kivalthato a
turégomboc tardtartalma. E termék kifejlesztése lehetove teszi a tej- €s tejtermékmentes diétat
folytatok szamara a tejmentes alapanyagokbol késziilt alternativ desszert fogyasztasat (Andreé,

2024).
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2.15 Fagyasztas és gyorsfagyasztas

Manapsag egyre nagyobb szerepet kap az ¢lelmiszeriparban a tartositas. A fogyasztok szamara
fontos, hogy sokaig eltarthatd, konnyen eldveheto és gyorsan elkészithetd legyen a megvasarolt
¢lelmiszer, fliggetleniil a tartositds soran mértékadd paraméterektdl, mint a viztartalom,
vizaktivitds, pH stb. Ezen igények kielégitésére alkalmazzédk sok termék esetében a

gyorsfagyasztast, melyhez az élelmiszert -18 °C, egyes esetekben -24 °C-ra hiitik.

Kilfoldi kutatdsok kimutattdk, hogy a fogyasztok a fagyasztott készételeket taplalonak,
izletesnek és egészségesebbnek tartjak. Ennek koszonhetd, hogy sokan attérnek a készen
kaphat6 fagyasztott ételek fogyasztisara. A fogyasztok korében sikert aratd gyorsfagyasztott
ételek kedveltségének hatterében all a konnyti elkészithetdség, a finom iz, a j6 mindség és az

alacsony ar. (Sen et al., 2021).

Tobbféle fagyasztdsi modot ismeriink. FElkiilonitjik a fagyasztdészekrényben torténd
fagyasztast, a kontakt lemezes fagyasztast, a vakuumfagyasztast, a fagyasztva szaritast stb.
Ezeket csoportosithatjuk a fagyasztas sebessége szerint is. Mig példaul a fagyasztoszekrényben
bizonyos feltételek mellett az almaszeletek hdmérsékletcsdkkenése percenként 0,5°C, a kontakt
lemezes fagyasztas esetében mar 2°C csokkenés érhetd el percenként, vakuumfagyasztassal
pedig egy perc alatt 3°C-os hiilés idézhetd eld. Lasst fagyasztas esetén nagy jégkristalyok
alakulnak ki. Nagyméreti porusok keletkeznek. Gyiimolcsok, zoldségek fagyasztasakor a
sejtfalak sériilnek, aminek koszonhetéen megvaltozik a szovetek permeabilitasa, a szaritasi 1d6
lecsokken. A 3°C hémérsékletcsokkenés percenként mar gyorsabb fagyasztanak szamit. Ennek
soran a jégkristdlyok kisebb méretiieck lesznek, mely megkonnyiti a sejtek épségének

megOrzését a fagyasztas soran (Antal, 2014).

A fagyasztas és fagyasztva tarolas rendkiviil sok elénye mellett fontos tisztaban lenniink azzal,
hogy egyes termékcsoportok — mint példaul a cukréaszati krémek — mindségmegdrzési idejét
-18°C-on valo6 fagyasztassal is legfeljebb 4 honapig tudjuk kitolni (Zeke, 2015). Ismeriink kell
a fagyasztott termék OsszetevOit és azok fagyasztds soran torténd valtozasait. Fagyasztés
hatdsara nem csak a cukraszati termékek fizikai tulajdonsagai valtoznak meg. Hazai kutatasok
szerint mar egész rovid fagyasztasi id6 utdn is megvaltozik a teljes tojaslé szine, valamint
reoldgiai tulajdonsagai: felengedtetés utan a tojaslé viselkedése a newtoni kozeghez hasonlit

(Hidas et al., 2022).
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A fagyasztéas soran gyakran hasznalnak krioprotektorként konyhasot, illetve szacharézt, melyek
a fagyasztaskor végbemend karosodasok ¢és felengedtetés utani fizikai valtozasok elkeriilésére

vagy lecsokkentésére szolgalnak (Hidas, 2022).

Elelmiszerek fagyasztisakor figyelembe kell venniink minden olyan szempontot, ami az
¢lelmiszer egyenetlen lehiilését okozza: alak, méret, fagyasztasi levegé homérséklete, tovabba

az élelmiszer hovezetd képessége (Huan et al., 2003).
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3. Alkalmazott modszerek

3.1 Gluténmentes ToTu gomboc receptjeinek kidolgozasa, kisérletek

Munkam elokészitéseként &  elokisérletet

végeztem. Ezek folyamatos fejlesztésével
sziiletett meg a harom végleges receptem,
melyeket fizikai és érzékszervi biralatoknak

vetettem ala.

Kiindulasi receptként André Fanni ToTu
gomboc receptjeinek egyikét vettem, melyet a 2.
szamu tabldzatban tiintettem fel. A munkdm
soran felhasznalt rogds ¢és krémes ToTut a

Capriovus Kft.-t61 szereztem be.

2. tablazat: ToTu gomboc recept (Andre,
2024)
Osszetevok Mennyiségek (g)
Krém ToTu 117
Rogos ToTu 468,1
Citromlé 11,7
Vaniliascukor 4,68
Egész tojas 115,19
Tojassargdja 39,26
Porcukor 58,52
Siitépor 2,93
Buzadara 163,84
Zsemlemorzsa 18,78

A kutatds els@ felében az interneten fellelhetd szdmos hagyomanyos és gluténmentes

turdgomboc receptjét tanulmanyoztam at. Megfigyeltem az OsszetevOk jellegét, ardnyat,

valamint a gluténtartalmt alkotok kivaltasanak lehetséges alapanyait. A receptekben

leggyakrabban eléforduld buzadara-helyettesito termék a rizsdara és a kukoricadara voltak, igy

ennek nyoman készitettem el az elsd kisérleteket. A késébbiekben az addig gytjtott

tapasztalatokat figyelembe véve alakitottam a receptek Osszetevdit és azok mennyiségeit. Az

eldkisérletek receptjei a 3. szamu tablazatban tekinthetk meg.
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3. tablazat: Elokisérletek soran alkalmazott receptek
receptek szama L II. IIL. IV. V. VL VIL WIIL
dsszetevok mennyiségek (g)
rogds ToTu 47320 | 49591 473,24 47325 | 409,97 [ 473,23 | 473.23 417.28
krém ToTu 11827 123,95 118,29 118,31 102,49 | 11831 118,31 208.64
egeész tojas 116,44 122,03 116,46 116,45 | 201,76 | 116,45 116,45 102,68
porcukor 39,16 62,00 59,16 59,16 51,25 | 39,16 59,16 52,17
tojassargdja 39,69 41,59 39,69 39,69 3438 | 39,69 39.69 35,00
citromle 11.83 12.39 11,83 11,83 1025 | 11.83 11.83 10,43
gluténmentes zsemlemorzsa 8.85 9,27 8,85 8,87 768 | 887 8.87 7.82
vanilidscukor 4,73 4,96 4,73 4,73 409 | 473 4.73 4,17
stdpor 2,96 3,10 2,96 2,96 256 296 2.96 2,61
kukoricadara 164,88 0 82,40 0 142,75 | 133.23 115,34 145,30
utifimaghe 0 124.80 82,40 0 32,80 [ 31355 0 13,91
rizsdara 0 0 0 8238 0 0 49,44 0
gluténmentes liszt 0 0 0 82,38 0 0 ] 0

A masszak 0Osszedllitasa utan koriilbelil 1 orat hitdszekrényben allni hagytam, majd

gombodcokat formaztam beldliik, melyeket fagyasztas utdn gyongyo6z06 vizben foztem ki.

A kisérletek rovid leirdsat és tapasztalatait a 4. és 5. szamu tablazatokban foglaltam 6ssze.

4. tablazat: 1-1V. szamu elokisérlet soran gyujtott tapasztalatok, észrevételek

vilagos szin

vildgos szin

vildgos szin

szempontok I. recept I1. recept I11. recept V. recept
masszaval nehezen konnyebben konnyen lagy, de jol
kapcsolatos formazhato, | formazhato, hig, | formazhato, formazhato, sargas
megfigyelések | inhomogén, | halvany vildgos szin
vilagos szin
kif6zési id6 6 perc 2,25 perc 2,5 perc 4 perc
kifézés utani | szétesett, krémes, néhany | hidegpontok mar | nagyobb darabokban
megfigyelések | “f6zelék” nagyobb fagyos | nem fagyosak, de | maradé “gombdcok”,
allagu, darabbal, hidegek, vegyszeres illat,

vildgos szin
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5. tablazat: V-VII. szamu elokisérlet sordan gytijtétt tapasztalatok, észrevételek

szempontok V. recept V1. recept VII. recept VIII. recept
masszaval kemény, kemény, szemcsés, hig, hig, nehezen
kapcsolatos formazhato, konnyen de jol formazhato,
megfigyelések | sotét szin formazhato, formazhato, inhomogén,
sOtét szin vilagos szin semleges szin
kif6zési id6 5 perc 5 perc 2 perc 3,5 perc
kif6zés utani | gombdchoz gomboc alak, | vegyszeres illat, | szétesett,
megfigyelések | hasonlito alak, | tarégomboc- | “fézelék allag”, | hidegpontok
vegyszeres illat, | szerti allag, vilagos szin hidegek maradtak,
sOtét szin sOtét szin tompa idegen illat,

vilagos szin

Az elOkisérletek soran késziilt fényképeket a 4. abran tlintettem fel.

4. abra: Az (A) I, (B) IL., (C) IIL., (D) IV., (E) V., (F) VL, (G) VIL, (H) VIII. receptura alapjan
késziilt gombocok nyers masszdjarol és kifozott formajarol készitett képek
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3.2 Gluténmentes ToTu gomboc elkészitése, gyorsfagyasztasa

A végleges (1. 2. és 3.) mintasor kimérését, Osszeallitasat, fagyasztasat, kifozését, valamint
minden fizikai vizsgalatit a Magyar Agrar- és Elettudoméanyi Egyetem Allati Termék és
Elelmiszertartositasi Technologia Tanszék hallgatoi laboratériumaban végeztem a 6.

tablazatban feltiintetett receptek alapjan.

6. tablazat: Mintadk osszeallitasahoz hasznalt receptek 1000 g masszara vonatkoztatva

1. | 2. | 3.
osszetevok mennyiségek (g
r0gos ToTu 409,97 473,23 473,23
krém ToTu 102,49 118,31 118,31
egész tojas 201,76 116,45 116,45
kukoricadara 142,75 133,23 133,23
porcukor 51,25 59,16 59,16
tojassargaja 34,38 39,69 39,69
citromlé 10,25 11,83 11,83
gluténmentes zsemlemorzsa 7,68 8,87 8,87
vaniliascukor 4,09 4,73 4,73
siitépor 2,56 2,96 2,96
utifimaghéj 32,80 31,55 0
guarmagliszt 0 0 31,55

A 16g06s ToTuhoz és a krém ToTuhoz hozzaadtam a citromlevet és a vanilias cukrot. Az egész
tojast €s a tojassargajat porcukorral 5 perc alatt villaval habosra vertem, majd a tobbi kimért
Osszetevohoz adagoltam. Keverés kozben hozzaadtam a siitéport, a kukoricadardt, a

gluténmentes zsemlemorzsat és az utifimaghéjat vagy a guarmaglisztet.

Az eldkészitett Osszetevoket egy Bosch konyhai robotkép taljaba tettem, majd el@szor lassan,

késébb egyre gyorsabban kevertem 8-10 percig.

Az elkésziilt masszanak egy rész¢ébdl 25-25 grammos gombocokat formaztam, majd Nortech
103 kristalyos fagyasztoberendezés segitségével -18 °C maghdig hiitéttem a gombdcokat.
Idénként megmozgattam a talcat, hogy ne fagyjanak 0ssze, illetve ne fagyjanak ra a talcara a
gombodceok. Az IQF mindséglire fagyasztott gombocokat vakuumcsomagoléassal csomagoltam,

majd a felhasznélésig fagyasztva taroltam.

3.3 Fizikai paraméterek mérése

A nyers, frissen elkésziilt masszak egy részét nem fagyasztottam le gomboc formaban, hanem

fizikai vizsgalatokat végeztem rajtuk.
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3.3.1 Szinmérés

Kalibralt Konica Minolta-CR-400 kézi szinmérd késziilékkel (5. dbra) 5-5 mérést végeztem a
nyers tésztakon, melyeket 1 cm vastagsagban Petri-csészékben teritettem szét (6. abra). A
késziilék L*, a* és b* értékeket jelzett ki minden mérés utan (7. abra).

5. dbra: Mérés Konica 6. abra: Szinmérésre 1. abra: Konica Minolta
Minolta kézi szinmérdvel elSkészitett 1.,2. és 3. mintak  szinmérd késziilék kijelzdje

A szdmadatok kiilonboz0 szinek jelenlétének aranyait hivatottak mutatni. Az L* a vilagossagi
tényez0, mely a fekete és fehér arnyalatok jelenlétét mutatja meg. Minél magasabb a szam,
annal tobb a fehér a mért anyagban. A szamadatok 0 és 100 értékek kozott mozoghatnak. Az
a* a voros-zold skalan valo elhelyezkedést mutatja. Minél nagyobb ez a szam, anndl kozelebb
all a piros szinhez a vizsgalt minta, és minél kisebb, annal inkabb zdld szinhez kozelit. Az a*
értékre esetenként kaphatunk negativ szamot is, ez a zdld szin dominans jelenlétét jelzi.
Hasonlé médon mutatjdk meg a szamok azt is, hogy a sarga és kék szinek kozti skalan hol
talalhato a mért anyag. Minél magasabb a szam értéke, anndl erdteljesebb a mért anyagban a

sarga szin, és minél kisebb, anndl nagyobb aranyban van a szinek 0sszetevoi kozott a kék.

A kapott a*, b* és L* eredményekb6l AE* értékek szamolhatok a kovetkezé képlet
segitségével: - .y
1. tablazat: AE* értékek

erzékelhetosége szabad szemmel
(Hovorkané Horvath, 2007)

AE* =VAL*2 + Aa*? + Ab*2.

A AE* megmutatja, hogy szabad szemmel lathato-e, illetve AE* | Szemmel érzékelt

o . ) . W ..., |AE*<0,5| Nem észrevehetd
mennyire lathato a ket dsszehasonlitott minta kozti kiilonbseg [ 5 < AR* Alig észrevehetd

(7. tablazat). 1,5 <AE* Eszrevehetd
3,0 <AE* Jol lathato
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3.3.2 Kenhetdségi mérések

A nyers, frissen elkésziilt masszdkat egy szamitogéppel 8.

Osszekotott SMS TA.XT Plus asztali dllomanymérd géppel,
annak kenhetdségi feltétével vizsgédltam. A mintatartd
elemeket légmentesen feltoltottem a nyers
gombocmasszakkal, feliiletiiket egyenletesre simitottam
(8. abra). A mérés eldtt a méréfej magassagat kalibraltam. A

mérés végeztével a miiszer szamitdgépbe vitt adatait tablazat

formajaban kaptam meg.

A mérés soran egy kup alaku fej
kozelit a mintdhoz, majd
belesiipped (9-10. abrak). A
miiszer pontosan rogziti a sinen
egyes iddpillanatokban, valamint
az er6t, amellyel a kupfej a
tésztaba nyomodik. A
szamitogépen futd  program
segitségével grafikont is kaptam

a mért értékekbdl (11. abra).

9. abra Allomdny mérése
kenhetoségi feltéttel SMS
TA.XT Plus miiszeren 1.

abra: 1., 2. és 3. masszak
kenhetdségi vizsgalatra
elokészitve

10. dbra: Allomdny mérése
kenhetoségi feltéttel SMS
TA.XT Plus miiszeren I1.

11. dbra: Kenhetoségi feltéttel végzett adllomanymérés erd-ido diagrammja

Force (N)

Hone

/ »
Time (sec)
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3.3.3 Penetracios allomanymérések

A penetracios allomanyméréseket szintén az SMS TA.XT Plus géppel végeztem, annak 10 mm
atmérdjli hengeres penetraldfejével. A fej 2 mm/s sebességgel, 20 mm penetraldsi mélyseégig
mért. Az adatok a kif6zott gombocok keménységérdl adtak meg informaciokat. A gép ebben az
esetben is rogzitette a mérdfej helyzetét, a mérés idejét és a mérodfej altal gyakorolt erdt a

gombocra (12. 4bra).

A mérés pontossiga €s megismételhetdsége miatt a gombodcokat félbevagva tettem a

penetralofej ald, igy biztositva a stabilitasukat (13. dbra).

12. abra: Penetracios allomanymérés eré-ido 13. dbra: Penetrdcios allomanymérés
diagrammja SMS TA.XT Plus miiszerrel

Force (H) Hang|

T
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3.4 Erzékszervi vizsgalatok

A gombodcok elkészitését és lefagyasztasat kovetden hotartd dobozban széllitottam ket az
érzékszervi mindsités helyszinére. A gombdcokat kategorianként 6-6 percig forrasban 1évo
vizben f6ztem, majd olajon piritott gluténmentes zsemlemorzsaba forgattam.

A zsemlemorzsa kivalasztasanal fontos szempont volt, hogy 14. dbra: Erzékszervi
vizsgalatra elokészitett mintdk

a termék tejtdl is mentes legyen, hogy az altalam készitett

gomboc is teljes mértékben tejmentes maradjon.

A biralok véletlenszerli sorrendben kostoltak a mintakat. A
gombocok azonositdsdhoz  haromjegyli  szamkodokat
hasznaltam (14. 4bra). Az érzékszervi mindsités biralati

lapjat az 1. szdmu mellékletben csatoltam.

3.5 Alkalmazott statisztikai vizsgalatok
A laikus birdlok valaszaibol nyert adatokat statisztikai modszerekkel értékeltem ki. A teszt
reliabilitasat Cronbach-alfa szdmitasaval ellendriztem, mely szerint a teszt megbizhato, ha a

Cronbach-alfa szam értéke nagyobb, mint 0,6.

A tablazatban Osszesitett szameredményeken ANOVA elemzést futtattam. Ahol 0,05
szignifikanciaszint mellett szignifikans eltérést mutatott ki a vizsgalat, ott kétmintas t-probat

végeztem annak érdekében, hogy megtudjam: mely mintdk kozott van szignifikans kiilonbség.

A birélati lap kérdéseire adhaté valaszok 1-9 szamskéalan mozogtak. A kérdések két csoportba
sorolhatok az elére megadott valaszok tipusai szerint. Az alakkal, idegen illat és idegen iz
jelenlétével, az Gsszbenyomassal, a tarégombodccal vald Osszehasonlitdssal és a vasarlasi
hajlanddsaggal kapcsolatos kérdésekre adhatd legkedvezdbb valasz a 9-es értékelés volt. A

szinnel, homogenitassal és dllomannyal kapcsolatos kérdésekre adhaté legjobb valasz az 5 volt.

fgy lathato volt a valaszban az is, hogy a birdlo — amennyiben nem az 5-6s, megfeleld valaszt
jelolte — tul sotétnek vagy tal vildgosnak, tal darabosnak vagy til homogénnek, illetve tul

puhanak vagy til keménynek tartja a vizsgalt termeéket.
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4. Eredmények és értékelésiik

4.1 Szinmérés eredményei

A 15, é4bran lathatjuk, hogy a
legvilagosabb masszaji tészta a 3.
minta volt, a legsotétebb pedig az 1. A
szinkiilonbségek okai az 6sszetevokben
keresend6k — tekintve, hogy a harom
minta minden mas koriilménye azonos
volt. A 3. minta vildgossagi tényezdjét
feltehetden a benne 1évd guarmagliszt
emelte meg jelentdsen, szemben az 1. és

2. mintakkal, melyekbe utifimaghéj

L*

15. dbra: Vilagossagi tényezok (L*) értékei

100
90
80
70
60
50

84.13
76.26 -
72.11 I
1. 2. 3.
mintak

keriilt. Az 1. és 2. minta kozti kiilonbséget azt okozhatta, hogy az 1. szdmu minta — egyéb

eltérések mellett — magasabb utifiimaghéj-tartalommal rendelkezett.

Hasonl6 okokbol lathatd a voros-zOld 16, gbra: Mintdk szinének elhelyezkedése voros-zold

skalan i1s jelentdés szindsszetevo-
kiilonbség (16. abra). A 3. minta kozelit
leginkabb a z0ldhoéz a skéalan. Az
utifimaghéjat  tartalmazé  masszak
szemmel lathatdan barnasabb
arnyalatuak voltak, melyek a vords szin
iranyaba toltak az a* értékeket, mig a
halvanysarga szini 3. minta a zoldes

iranyba huzott.

a*

5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00
-1,00
-2,00

(a*) skalan
4,09
2,16
|
1. 2. 3
-0,9
mintak
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Azt, hogy az 1. mintdban 17. dbra: Mintak sdrga-kék skaldan valo elhelyezkedésének

erételjesebb a sarga  szin (b%) értékei

jelenléte a 2. mintdhoz képest 35 30.08
(17. abra), az magyarazza, hogy 30 93798 I
tobb kukoricadarat tartalmaz, 25 T

mely jellegzetes sarga szinével X 20

tovabb erdsiti a sarga szint a iz

masszaban, valamint magasabb

tojastartalma is hozzéjarulhat a

b* érték emelkedéséhez. 1. 2. 3.
Lathatd, hogy a sarga jelenléte a mintak

3. mintaban volt a
legjelentdsebb. Ennek magyardzata, hogy a benne megtalalhatdo guarmagliszt egy jellegzetes

vilagossarga szinli 6sszetevo.

Az abrabol kitlinik, hogy a tésztak 18. dbra: Szininger kiilonbségek a tésztik kozott

kozott szemmel lathato

14 13,14
szinkiilonbségek voltak (18. 12 10,54
abra), hiszen minden AE* 10
érték nagyobb volt, mint 6. X 8 6,47
Feltételezéseim szerint ez az < 6
érzékszervi birdlokat segitette 4
abban, hogy a mintakat jol el (2)
tudjak kiiloniteni és 6sszevetni 1.-2. 2.-3. 1.-3.
a szémukra idedlisnak vélt Osszehasonlitott mintdk

turégomboc szinével.
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4.2 A kenhetdségi feltéttel mért allomany eredményei

A kenhetoségi allomanymérésre kapott 19. dbra. Kenhetdségi vizsgdlat eredményei

eredmények atlagai azt mutatjak, hogy a

muszerek altal legkeményebbnek mért —_ igg 99.20 107[’22

massza a 2-es minta volt (19. dbra). 5 100 iy

Az 1. és 2. minta kozel ugyanannyi 2 80 69i49

utifiimagh¢jat tartalmazott. A jelentOs % 4618

kiilonbséget a két minta kozott az 1. § 20

mintdhoz adagolt majdnem kétszeres 0

tojasmennyiség okozta, mely hozzajarult a L 2 3
mintak

tészta puhasdgahoz. A 3. minta puhasigat
az utifimaghéj guarmaglisztre cserélése okozhatta. Ez azt mutatja meg, hogy az utifiimaghé;

strtibbé, keményebbé tette a tésztat, mint azonos mennyiségli guarmagliszt.

4.3 Penetracios allomanymérés eredményei

Lathatjuk, hogy a  penetracids 20. abra: Penetracios allomanyvizsgalat

, , L, , .. . eredményeinek dsszesitése
allomadnymérés eredményei IS a 2. mintat

N
o

mutattak a legkeményebbnek (20. abra). 16.48

Ezzel az eredménnyel 6sszhangban van az 2 15 I
0
érzékszervi vizsgalatok atlagpontja, amely E 9,23
az allomannyal kapcsolatos kérdésben a :Té 10 I 6,167
legmesszebb allt a *megfeleld’ valasztol % 5
(24. abra). A biralok tehat tul keménynek = 0
itéltek a 2. szammal jel6lt mintat. 1. 2. 3.

mintak

A kenhetOségi és a penetracios allomanymérések eredményeit (19. és 20. abra) 6sszevetve az a
tendencia figyelhetd meg, hogy a nyers dallapotaban legkeményebb tészta kifézve is a
legmagasabb értékeket hozta keménységben, valamint a legpuhdbb masszabol késziilt termék
kifézve is a legpuhabb maradt. Erdemes tehat a fejlesztésekkor mar a massza allagat figyelembe
venni ¢és allagdnak fliggvényében valtoztatni a recepten. Az eredményekbdl arra is
kovetkeztethetiink, hogy a masszat dsszetartd, slirisodést eldsegitd dsszetevok funkcidi nem

karosodnak nagy mértékben sem a gyorsfagyasztas, sem a kif6zés soran.

27



4.4 Erzékszervi vizsgalatok

Az érzékszervi vizsgalatban 25 ember vett részt, akik koziil a kérd6iv kitoltésekor 3 6

gluténmentes diétat, 2 f6 pedig laktozmentes diétat tartott egészségiigyi okok miatt.

Az érzékszervi vizsgalatok eredményeire szdmolt Cronbach-alfak mindegyike 0,6 feletti értékii

volt, igy a tesztekre adott valaszokat megbizhatonak mondhatjuk.

A szinnel, homogenitassal és allomannyal kapcsolatos kérdések esetében a tobbi kérdéstol

eltéréen nem a legmagasabb pontszam volt a legjobb értékelés, hanem a skala kozepe

(5 — megfeleld). A "megfeleld’ értékeket piros vizszintes egyenessel jeleztem a grafikonokon.

Gombocok alakja

A héromféle gomboéc alakjara
adott valaszok vizsgalata soran
p-értéknek 4-1077-t kaptam.
Ezek szerint a valaszok kozott
szignifikans eltérés all fenn. A t-
proba eredményei azt mutattak,
hogy az 1. és 2. minta kozott
nem volt kimutathatd eltérés,
mig a 3. mintatdol mindkettd
kiilonbozott. A hidrom minta
koziil a legmagasabb

pontszamot a 3. minta kapta

21. abra: Gombocok alakjanak atlagpontszamai

o

2
oo

pontszamok atlagai
R NN W bk 01O N 0O ©

1. 2. 3.
mintak

(21. abra), a valaszadok szerint ez hasonlitott legjobban a szabalyos, gomb alakra.
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Gomboécok szine

A gombocok szinere adott 22. abra: Gombocok szinének atlagpontszamai

valaszok szintén szignifikéns

eltérést mutattak (p=1,86- 9
8
10~7). Az alakkal kapcsolatos .
A4
vizsgalatokhoz hasonldan a ge 5,48 5,?4
<
szinrél szold kérdésre adott M T
24 3,62
valaszok is a 3. mintat 2 3
mutattdk ki szignifikdnsan 2
kiilonbozének az 1. és 2. 1
s . 1 2. 3
mintatol. A grafikonon .
mintak
lathatd, hogy a 3. minta ennél
—idedlis

a kérdésnél mar a

legkedvezotlenebb pontszamot kapta (22. dbra).

Gombodcok homogenitasa

A homogenitassal kapcsolatos 23. abra: Gombocok homogenitasanak atlagpontszamai

kérdésekre adott valaszok

kozott  nem  talalhatunk g

szignifikans eltérést - 7 584 5%4
(p=0,0203). Az Stoshoz %2 4,84
legkdzelebbi pontszdmot a 3. % 4 | \
szama gomboc érte el (23. =3

abra). Fontos azonban i

hangsulyozni, hogy a grafikon 1. 2. 3.
a valaszadok altal adott mintak

pontok  atlagat  mutatja. idedlis
Részletesebb  vizsgalathoz

maga az adatsor ad precizebb iranymutatast.
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Gombocok allomanya

Az egytényezds varianciaanalizis
szignifikans eltérést mutatott
(p=5,3-10"%) az allomany
témakorében  adott  valaszok
kozott. A t-proba eredményei az
I. és 2. minta kozdtt nem
mutattak szignifikans eltérést. Az
1. és 3. minta kozott kismértéki
eltérést, a 2. és 3. minta kozott
pedig nagyobb  kiilonbséget
mutattak. Az allomany

kategoridban a legmagasabb

24. abra: Gombocok allomanyanak atlagpontszamai

pontszamok

w

pontszamot a 2. minta érte el (24. abra).

Gombadcokon érezheto idegen illat jelenléte

9

~

o1

[EEN

6,28
5,44
464
1. 2. 3.
mintak
—1dealis

Arra a kérdésre, hogy MIlYeN o5 ;5.4 Gombécokon érezhets idegen illat jelenlétének

mértékben érezhetd idegen illat a
termékben, egymashoz hasonld,
szignifikdnsan  nem  eltérd
valaszok sziilettek (p=0,1638). A
kérdésre adhato véalaszok koziil a
legmagasabb (9) pontszam az
»egyaltalan nem érzédik™ valasz
volt, az 1 pont pedig a 'nagyon
dominans’ idegen illatot
képviselte. Legkevesebb idegen

illatot az 1. mintdn lehetett

pontszamok

P N W b 01O N O ©

o
D

dtlagpontszamai

2.
mintak

érezni, legtobbet pedig a 3.-on. Bar ebben a kategéridban az 1. minta érte el a legmagasabb

pontot, a 2. minta csupan 0,08 atlagponttal maradt el az 1.-t61 (25. ébra).
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Gombocokon érezhet6 idegen iz jelenléte

Az idegen iz  jelenlétével
kapcsolatos ~ kérdésre  adott
valaszok elemzésével is
szignifikans kiilonbség
(p=0,0093) mutathaté ki az 1. és
3., valamint 2. és 3. minta kozott.
A legkevesebb idegen izzel
rendelkez0 minta a 2. volt (26.
abra). A  kérdésre adhato
valaszok jellege hasonl6 volt az
idegen illat jelenlétével
kapcsolatos kérdéshez és

skalabeosztashoz.

26. abra: Gombocokon érezheto idegen iz jelenlétének

atlagpontszamai
9
8
<! 6,04 6,12
£6
£s 4,08
£4
=3
2
1
1. 2. 3.
mintak

Gombadcokkal kapcsolatos 6sszbenyomas

Az 1. ¢és 2. gombocra adott
valaszok a gomboc egészérdl
alkotott vélemények tekintetében
is szignifikdnsan eltéréek voltak
a 3. mintatol (p=0,0028). A
valaszadok egyértelmiien
rosszabb pontszamot adtak a 3.
gombdcra, mig a masik kettd
kozott nem volt kimutathatod

differencia (27. abra).

27. abra: Gombocokkal kapcsolatos dsszbenyomdas

atlagpontszamai

9

8

7
=
S 6
= 5,08 5,04
<
S 5
g 4 3,44
e

3

2

1

1. 2. 3.

mintak
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Gombocok dsszevetve a hagyomanyos tirégomboccal

A klasszikus™ tirogombdceal 28. abra: ToTu gombocok és hagyomanyos turogombocok

valo Osszehasonlitasban hasonlosagara adott pontszamok atlagai
ugyancsak nem volt jelezhetd 9

szignifikans kiilsnbség a harom 8

kostoltatott mintahoz kapcsolt < ;

visszajelzés kozott (p=0,1796). & : 4,96 4l8

A valaszok kozti nagy szorasok % 4 12
alatdmasztjak, hogy a = 3

valaszadok kiindulasi elvarasai 2

¢s tapasztalatai nagyon eltéréek 1 1 2 3
voltak egymashoz képest a mintak

tur6gomboccal kapcsolatban. A

biralok az 1. mintat talaltak a leghasonlobbnak a hagyomanyos turdgombochoz (28. dbra).
Gombocok megvasarlasara mutatott hajlanddésag

A megvasarlasra  mutatott 29 ;prq: Gombocok megvasdrldsara adott pontszamok
hajlandésag Osszefiiggésben volt atlagai

a tobbi kérdésre adott valasszal.
Ebben a kérdésben is a 3. minta
volt szignifikansan eltérd az 1. és

2. mintaktol (p=0,0008). A

pontszamok

P N W b 01O N O ©
>
oo
e
AN

legmagasabb pontszdmot, vagyis olg
a legnagyobb vasarlasi kedvet az
1. minta valtotta ki (29. &bra).

1. 2. 3.
mintak
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A vizsgélatok kiértékelésének értelmezésekor javasolt szem elott tartani, hogy a valaszadok
laikusok voltak. A harom kérdésre adott valaszok kozott az ANOVA nem mutatott szignifikans
eltérést, melynek két magyarazata lehet. Elsdsorban az, hogy a termékek kozott valoban nem
volt nagy eltérés, masodsorban, hogy a harom kérdés témaéja (a termékben fellelhetd idegen illat
mértéke, a homogenitassal és a tirogombdchoz vald hasonlatossag) nehezen egységesitheto,
legtobben mashogy értelmezik. Feltehetd tehat, hogy egyes valaszadok nem rendelkeztek kelld

ismeretekkel a kérdés adekvat megvalaszolasahoz.

A korabbi Osszefiiggések mellett felismerhetd, hogy a 3 gluténérzékeny valaszad6 tobbszor
magasabb pontszamokat adott, mint a kérdésre adott valaszok atlaga (8. és 9. tablazat). Az
eltérés oka — lévén, hogy nagyon alacsony a mintaszam, lehet véletlen. Adodhat azonban abbol
is, hogy a gluténmentes étrendet kovetdk szivesebben fogyasztjdk az atlagos fogyasztok
szamara mar kevésbé kedvelt ,,mentes”, alternativ 0sszetevokbol késziilt termékeket, illetve

abbdl, hogy a gluténmentes termékek magasabb arakkal vannak jelen a boltok polcain.

8. tablazat: A kérdésekre adott valaszok dsszatlagai 6sszevetve a gluténmentes diétat folytato
vdlaszadok pontatlagaival 1.

Mintak Valaszadok csoportja Alak | Szin | Homogenitas | Allomany Idggen I llat I.degen' '
jelenléte jelenléte
optimalis pontszam 9 5 5 5 9 9
Osszatlag 6,96 | 5,62 5,96 5,58 7,32 6,40
1_ s e
gluténérackeny 700 | 633 6,33 5,00 8,67 5,33
valaszadok pontatlaga
Osszatlag 6,36 | 5,44 5,64 6,28 7,48 6,12
2_ s e
gluténerzckeny 6,00 | 6,00 5,67 6,33 8,00 5,67
valaszadok pontatlaga
Osszatlag 8,33 | 3,78 5,00 4,81 5,88 4,28
3_ s e
gluténerzckeny 833 | 3,00 533 5,00 4,67 6,33
valaszadok pontatlaga
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9. tablazat: A kérdésekre adott vilaszok osszatlagai osszevetve a gluténmentes diétat folytato
valaszadok pontatlagaival I1.

Mintak Vélaszad.()k Osszbenyomas Tﬁrégombf’) choz YéSéﬂé S Ajanlott ar (Ft)
csoportja viszonyitva hajlandésag
optimalis pontszam 9 9 9
Osszatlag 5,44 512 4,85 2527,50
1. gluténérzékeny
valaszadok 7,50 5,00 7,33 2666,67
pontatlaga
Osszatlag 5,04 4,80 4,44 2313,75
2 gluténérzékeny
valaszadok 7,00 4,67 5,33 2400,00
pontatlaga
Osszatlag 3,44 4,12 2,80 2137,08
3 gluténérzékeny
valaszadok 3,33 2,67 3,33 1833,33
pontatlaga

A termékek gyartasra valo alkalmassaganak vizsgalatahoz sziikséges azt is felmériink, hogy az
egyes receptek milyen anyagi vonzattal jarnak. A 30. abran lathat6é, hogy 1 kg massza
anyagkoltsége koriilbeliil mennyi. A koltségekkel kapcsolatos szamitasokhoz a 2024-ben

Magyarorszagon forgalomban 1év6 alapanyagok arait vettem figyelembe.

30. abra: Késztermékek alapanyaganak kéltségei 1 kg masszara vonatkoztatva

3400
3300
3200

3100
3000 2970,64

3287,01 3294,89

ar (Ft)

2900

2800
1. 2. 3.

mintak

Az abra segitségével megallapithatd, hogy az 1. recept alapjan késziilt tésztanak a legolcsébb 1
kilogrammja. Az arban fellépd latvanyos eltérésnek f6 oka, hogy az 1. receptben aranyaiban
kevesebb ToTu van, mint a 2. és 3. receptekében, ehhez jarult még hozza az a tényezd is, hogy
az 1. szamu termékben magasabb volt a kukoricadara aranya, mely joval alacsonyabb aron

érheto el, mint a ToTu.
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

A vizsgalatok eredményeinek megfigyelésével megallapithatd, hogy az egyes késztermékek

kozott milyen mértéki és jellegii kiilonbségek és hasonlosagok voltak.

Az 1. mintarol elmondhatjuk, hogy az Osszbenyomadssal, a tarogombochoz valo
hasonlatossdgaval és a vasarlasi hajlandésaggal kapcsolatos kérdésekben a legmagasabb
pontszamokat érte el. A 2. mintat jellemezte a legkevésbé idegen iz a valaszadok szerint. A 3.
minta tobb kérdésben szignifikans eltérést mutatott az elsé kettdhoz képest. Az eltérést mutatd
kérdésekben fontos megfigyelni, hogy magas vagy alacsony pontszdmaival tiinik ki a masik két
minta koziil. A 3. minta a legmagasabb pontszdmot az alakjaval érte el, az 4llomanyaval
kapcsolatos kérdésben pedig a legkozelebb esett atlagpontszama az 5 (megfeleld) értékhez. A
szin, idegen illat, idegen iz, Osszbenyomas, tirogomboccal vald hasonldsag és a vasarlasi

hajlandosag kategoriaiban a legkevesebb pontszamokat érte el.

Megfigyelésem szerint az sszetevok ardnyanak ¢€s jellegének akar csak kismértékii modositasa
is jelentds szinkiilonbségeket eredményezhet. A fejlesztés sordn tehat érdemes az egyes
hozzavaldk receptben szerepld mennyiségének €s szinintenzitdsdnak megfeleléen igazitani a

tobbi Osszetevot.

A harom vizsgalt termék tobb pozitiv, birdlok altal nagyra értékelt tulajdonsaggal rendelkezik,
az esetleges gyartas megkezdése eldtt azonban tovabbi fejlesztéseket javaslok. A termékekben
érdemes lenne novelni a tarogombodcra emlékeztetd illatot €s izt. Ennek egyik lehetdsége a taro
aroma alkalmazésa, valamint a gluténmentes zsemlemorzsa aranyanak novelése a tésztdban. A
turogombdchoz hasonlobb termék eldallitasaban szerepe lehet a ToTu krém mennyisége
megemelésének, mely krémesebb, lagyabb jelleget kdlcsonodz a tésztanak. A termékek szinének
¢s allomanyanak javitasa a kukoricadara és az utiflimaghéj mennyiségének valtoztatasaval

lenne elérheto, tokéletesitheto.

A vasarlasi kedvet novelhetné tovabba, ha még kevesebb konyhai el6készitést igényelne a
késztermék. Ilyen termék lehet a gluténmentes zsemlemorzsaba forgatott, gyorsfagyasztott
gombde, valamint az eléf6zott gomboc gyorsfagyasztdsa, mely vélhetden a fogyasztok
magasabb elvardsainak is megfelelnének — tekintve, hogy rovidebb kifézési id6 elég lenne a

termék teljes elkésziiltéhez.

A tovabbi vizsgalatokhoz javaslom, hogy az érzékszervi birdlat ala esd tételek egyike: a

kontrollminta, az iparban is megtalalhato tirogomboc legyen.
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6. Osszefoglalas

Az élelmiszeripar dinamikusan fejlédo teriilete az allergénekt6]l mentes €lelmiszerek gyartasa.
Az elmult idében jelentdsen megnétt a glutén-, tej-, tojas- stb. mentes ételek szama a boltok
polcain. Ennek oka, hogy rengeteg ember kényszeriil ra a specialis étrendre egészségligyi okok
miatt.

Munkdm soran egy olyan tarégomboc alternativa fejlesztését kiséreltem meg, ami
hozzajarulhat a glutén- és tejmentes diétat tartok valtozatosabb étrendjéhez. A késztermék a
gyorsfagyasztott, gluténmentes ToTu gomboc. A rogés ToTu egy tojasfehérjébdl késziild,
turdra emlékeztetd termék. Nevét a tojas €s tiro szavak kezdo szotagjaibol kapta.

Célom az volt, hogy olyan recepturat készitsek, amely megfelel a potencidlis fogyasztok
elvarasainak: alakjaban, izében, szinében egyarant hasonlitson a magyar konyhaban gyakran
készitett desszerthez. Torekedtem arra, hogy receturdimban minél egészségesebb,
természetesebb alapanyagokat hasznaljak.

Kisérleteim sordan 11 kiilonb6zd receptet dolgoztam ki, melyek koziil 3 masszan végeztem
fizikai vizsgalatokat, ezek egy részét pedig gombdcok formdjaban gyorsfagyasztottam.
Kifézést kovetden 5-5 gombocon penetracios vizsgalatot végeztem, a kifézott készétel nagyobb
részét pedig 25 laikussal érzékszervileg birdltattam.

A nyers massza allomanyat SMS TA.XT Plus késziilék kenhetdségi feltétével, szinét Konica
Minolta-CR-400 szinméré késziilékkel mértem. A kifézés utan az SMS TA.XT Plus
allomanymérd penetralofejével végeztem vizsgalatokat.

Az érzékszervi birdlat eredményei alapjan kiszdmoltam a hdrom gombocra adott valaszok
Cronbach-alfajat. A biralok altal adott értékeléseket ANOVA-val és t-probaval értékeltem ki.
A 3 késztermek koziil az 1. minta kapta az érzékszervi mindsitések sordn a legmagasabb
pontszamokat, e termék tovabbi elénye, hogy a tdmegre vonatkoztatott ara a tobbi mintahoz
képest a legkedvezdbb. A termékben 1évé ToTu tarégombocra jellemzd textirat adott a
gombodcenak, a krém ToTu a gomboc dlloméanyat javitotta. A gombdc fagyasztas és kif6zés soran
megtartott alakjat — sikérhdlo hidnyaban — az utiflimaghéj biztositotta. A rogés ToTu és az
utifiimaghéj jellegtelen, esetenként idegen izét és illatat a termék OsszetevOi kozt szintén
szerepld tojas, porcukor és citromlé fedték el. A gombodcok sargés sziniiket a kukoricadaranak
koszonhetik.

A mintdk koziil a legtobb esetben szignifikdnsan eltérd 3. minta kapta Osszességében a
legrosszabb értékelést. Ebben az allomany kialakuldsaért felelds guarmagliszt alak €s allomany

kategoriakban kivald eredményekhez segitette. A termék tobbi szempontbol azonban
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kedvezotlen értékelést kapott. Ennek okai elsOsorban a guarmagliszt tulzott siirlisitd
tulajdonsaga, vilagos szine, jellegtelen ize ¢€s illata.

A kitizott célokra reflektalva megallapithato, hogy a gombdcok kifézés utani alakja feliilmulta
az elvarasokat, az érzékszervi biralatokon is magas pontszamokat kaptak. A felvetésre, hogy
milyen kiilonbségek tapasztalhatok a receptek kozott és annak mik az okai, sikeriilt valaszolni.
A 3 recept szamos szempontbol szignifikans eltérést mutatott. Ez a valtozd aranya és
Osszetételll recepteknek koszonhetd. Az 1. és 2. minta kozott tobb hasonlosagot fedeztem fel,
mint az 1. és 3. vagy 2. és 3. mintak k6zott. Ennek oka, hogy az 1. és 2. recept csak az 6sszetevok
aranyaiban tért el. A termékek tiro6gombochoz valdé hasonlatossagaval kapcsolatban
kedvezdtlen eredmények sziilettek, a gomboc ize és illata tovabbi fejlesztésre szorul. Ez
létrejohet a jelenlegi OsszetevOk ardnyainak moddositdsédval, aromak hozzdadéaséval vagy
tovabbi alapanyagok bevonésaval.

A kitlizott célokon feliil megfigyeltem az utifiimaghéj és a guarmagliszt masszaban valo

viselkedését, mely a késobbi lehetséges kutatasokhoz fontos informacidkkal szolgélhat.
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10. Mellékletek

Erzékszervi biralat kérdései

1)

Gomboc alakja (feleletvalasztos)
1 — nem egyenletes, nem goémbdlyti,

szétesett

0N Ok WN

9 — szabalyos, egységes gomb alak
Szine (feleletvalasztds)

1 —tul vilagos
2

- megfeleld

o N O W

9 — tul sotét
Homogenitasa (feleletvalasztos)

1 — tulsadgosan egységes, homogén
2

— megfeleld

0N O O W

9 — tul darabos
Allomény (feleletvélasztos)

1 —tal puha
2

— megfeleld

0 N Ol W

9 — tal kemény

[llat (jelolénégyzetek)

édes illat

savanyu illat

tarégombocra emlékeztetd illat
jellegtelen illat

idegen illat

Mennyire van jelen az idegen illat a
termékben? (feleltvalasztos)

1 — nagyon dominans

2

3
4
5
6
7
8
99—

egyaltalan nem érzodik

iz (jelol6négyzetek)
édes iz

savanyu iz
jellegtelen iz
idegen iz

utdize van

Mennyire van jelen az idegen iz?
(feleltvalasztos)

1 — Nagyon dominans
2

3
4
5
6
7
8
9-E

gyaltalan nem érzodik
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9) Osszbenyomas (feleltvalasztos)
- 1-—egyaltaldn nem kedvelem

- 2

3
4
5
- 6
7
8
9

10) Mennyire hasonlitott a termék a
hagyomanyos tirégombdchoz?

— hagyon kedvelem

(feleltvalasztos)

- 1 - egyaltalan nem hasonlitott

- 2

1
0 N O W

- 9—ugyanolyan, mint a hagyomanyos

tarégomboc

11) Szivesen megvenné a terméket, ha
megtalalhat6 lenne az lizletekben?

(feleletvalasztos)

- 1- semmiképp sem venném meg

- 2

3
4
5
- b6
7
8
9

— mindenképp megvenném

12) Mennyi pénzt adna ki ezért a

termékért (panirmorzsa mentes, 500

g kiszerelés, 25 db gomboc)?
(révid valasz)

13) Tart-e valamilyen diétat, specialis
diétat? Ha igen, milyen okbol?
(révid valasz)

14) Barmi megjegyzés az érzékszervi
mindsitéssel kapcsolatban:

(révid valasz)
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