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1. Bevezetés és célkitlizések
1.1 Bevezetés

Az elmult években egyre inkabb elterjedtebbé valt a vegetarianus és vegan étrend ko-
vetése. A veganizmus egy olyan taplalkozasi iranyzat, amely soran az ezt kovet6k, azaz a vega-
nok nem fogyasztanak és nem hasznalnak semmilyen allati eredet(i terméket. A vegan élet-
maod folytatdsa elsGsorban etikai és vallasi meggy6z6dés, kornyezetvédelmi aggalyok, kultura-
lis és tarsadalmi értékek, valamint lehetséges egészségligyi el6nyok miatt torténik. A vegan
étrend egészségre gyakorolt hatdsa némiképp vitatott. Fontos, hogy a vegan étrend kovetése

mellett egyes anyagok mesterséges pétlasardl mindenképpen gondoskodni kell.

Az egészséges, tudatos, kiegyensulyozott taplalkozassal és valtozatos étrenddel bizto-
sitani tudjuk a szervezetlink szdmdra |étfontossagu tdpanyagokat, mint a szénhidrat, a fehérje,

a zsir, a vitaminok és az dsvanyi anyagok, illetve az élelmi rostok.

A vitaminok szerves vegyiiletek, amelyekre a szervezetnek sziiksége van a normal md-
kodéséhez és az anyagcsere folyamatokhoz. A szervezet 6nmagdban nem képes elegendé
mennyiségl vitamin el&allitdsara, ezért a megfelels taplalékokkal kell pétolnunk azokat. A vi-
taminokat két csoportra tudjuk osztani, a zsirban oldédé A-, D-, E-, K-vitaminra, illetve a vizben
olddédo C-vitaminra és B-komplexre. A zsirban oldddé vitaminokat tudja tarolni a szerveze-
tink, mig a vizben oldddé vitaminokat nem képes sokdig tarolni, nem hasznosuld résziik a
vizelettel tavozik. Bar kiilon csoportokba tartoznak, kozos bennik, hogy a megfelelé bevite-

likkel szamos egészségligyi probléma megel6zhet6.

A vegdnok az allati eredetl termékeket névényi alapu alternativakkal helyettesitik. Amellett,

hogy a névényi alapu tapldlkozas egészséges, nem tartalmazza az 6sszes sziikséges vitamint.

A vegan fogyaszték mindamellett, hogy szigoru étrendet kovetnek az édesipari termé-
kekrél, mint példaul csokoldadék, sitemények és drazsék, nem szeretnének lemondani. Emiatt
egyre tobb élelmiszergyartd cég foglalkozik vegan édességek gyartasaval és fejlesztésével.
Mindezek ellenére a piacon kevés az olyan vegan édesség, amely amellett, hogy élvezeti érté-
ket nyujt a fogyasztonak, tartalmaz olyan mikro-, és makrokomponenseket, amelyekre a szer-
vezetnek sziiksége van. llyenek példaul a killonb6z6 vitaminok, a vas, a kalcium, a szelén és a

cink.



Ezek alapjan ugy gondoltam, hogy a piacon lenne igény olyan drazsétermékekre, ame-
lyeknek az alapanyagai létfontossagu tapanyagokat tartalmaznak és emellett vitaminnal van-
nak dusitva. Igy szakdolgozatom témajaul egy ilyen drazsétermék fejlesztését/elSallitasat va-

lasztottam.

1.2 Célkit(izés:

Legf6bb célomként egy olyan drazsétermék |étrehozasat tliztem ki, amely a kovetkez6

kritériumoknak felel meg:

vegan alapanyagokbdl késziilt, tehat maga a termék is vegan

- vitaminnal van dusitva, olyan mértékben, hogy annak mellék- vagy utdize ne érz6d-
jon a termék fogyasztasakor

- kielégiti a fogyasztoéi igényeket

- magas élvezeti értékkel rendelkezik

- tapértéke alapjan beilleszthetd egy kiegyensulyozott és egészséges étrendbe

megfelel6 ar-érték arannyal rendelkezik

Munkam sordn tovabbi célom a mérndki gondolkodds bemutatdsa az elkészitett drazsétermé-

kek kiilonb6z6 mérésein keresztil.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1 Drazségyartas

A Magyar Elelmiszerkényv ME 2-84/08 szamu iranyelve szerint kiilénb6z8 alaku és 6sz-
szetétell korpuszok drazsirozasaval készitett, sima vagy riicskos feliiletd, illetve fényezett vagy
fényezetlen fellletl termék nevezhet6 drazsénak. A drazsékészitményeknek kiilonb6z6 miné-
ségi kovetelményeknek kell megfelelniiik, ilyen példaul, hogy az olajosmagvakbdl késziilt dra-
zsé legalabb 30% (m/m)-at a korpusz tegye ki, illetve az alkoholtartalmu drazsék esetén a ter-
mék alkoholtartalmanak legalabb 2% (V/m) legyen a késztermékre vonatkoztatva. Magyaror-
szdgon a legismertebb drazsékészitmények a dunakavics, a franciadrazsé, az M&M'’s, a

Smarties és a csokis mazsola (Elelmiszerkdnyv, n.d.).

A drazségydrtas az a folyamat, amely soran a drazsirozni kivant terméket, azaz a kor-
puszt, egy drazséust segitségével bevonjuk dltaldban csokoldadéval vagy cukorral. A drazsésust
egy nyildssal rendelkezik az alapanyagok hozzaaddsanak és a készll6 drazsé szaritdsanak cél-
jabdl (Godshall, 2016). Az (st rendelkezhet zarhato fedéllel, allithatd fordulatszammal és le-

veg6fuvassal is.

1. dbra: Drazsirozo (st (forrds: Internet 1.)

L




2.1.1 A korpusz

A korpusz, mint mar kordbban emlitettem a drazsirozni kivant termék, a drazsé kozepe.
A korpuszokat allaguk alapjan két csoportba oszthatjuk, a szilard-, és a puha allagu korpu-
szokra. A korpusz lehet példaul csokoladé, magvak, gyiimolcsok, aszalt gylimolcsok, cukor, gu-
micukor, karamella, fondant, marcipan és minden olyan termék, amely a drazsélistben meg-
felel6en tud forogni. Ahhoz, hogy a drazségyartashoz megfeleld legyen a korpusznak bizonyos
tulajdonsagokkal kell rendelkeznie. A mérete néhany milliméter (pl. napraforgémag) és né-
hany centiméter (pl. gylimolcsok) is lehet. A kisebb és konnyebb darabok problémasok lehet-
nek a bevonas sordn, kiléndsen az Ustben valod forgads szempontjabdl. Fontos, hogy a szemek
nagysaga és sulya megegyezzen, annak érdekében, hogy a bevonat egységes legyen. A szilar-
dabb korpuszok lehet6vé teszik a drazsirozas hatékonyabban miikddését. A folyamat soran a
puha allagl korpuszokndl deformacié léphet fel, ami miatt a bevond letéredezhet, ezért az
ilyen termékeknél gumirozast is alkalmazhatunk. A gumirozas soran a korpuszra felvisziink egy
oldatot, ami példaul lehet gumiardbikum vagy zselatin vagy akar ennek a kettének a keveréke,
igy egy vékony és Osszefliggs réteget tudunk kialakitani, ezzel megkdnnyitve a termék drazsi-
rozasat. A folyamatot szintén megkonnyiti az, ha a korpusz kerek alaku vagy legalabbis mini-
malis lapos oldallal rendelkezik. Gyakran el6fordul, hogy a drazsirozni kivant termékek lapos,
nem egyenletes oldalaik miatt 6sszetapadnak. A folyamat soran az 6sszetapadt termékeket
szét kell valasztanunk. A hegyes végekkel rendelkezé termékeket (pl. mandula) szintén nehe-
zebb bevonni, de megfelel6 hémérséklet(i és viszkozitasi bevondval lehetséges. A korpusz
nedvesség és zsirtartalmanak komponensmigracioja a bevonatdba eltarthatdsagi és tapadasi
problémadkat okozhatnak, amely szintén minimalizalhatd a gumirozassal. Az idealis korpusznak
rendelkeznie kellene az 6sszes imént felsorolt tulajdonsaggal, amely sajnos a legtobb esteben
nem teljesiil. Altaldban a legegyszeriibben drazsirozhaté korpuszok a kiildnb6zé golydk (pl.

karamella golyd), mig a legnehezebben drazsirozhatdéak a magvak (Hartel et al., 2018a).

2.1.2 A bevond

A bevond tobbféle alapanyagbdl is készithetd, mint példaul a csokoladé, kakadvaj, jog-

hurt, cukor és Osszetett bevond (Hartel et al., 2018b). Az Osszetett bevond egy olyan anyag,



amely csokoladé iz(, illatu és szind, de valamilyen tulajdonsaga miatt, példaul a zsirfazis mas
zsir, mint a kakadvaj, nem éri el a jogi kovetelményeket és emiatt nem lehet csokoladénak
nevezni (Hartel et al., 2018c). A drazsélist segitségével vissziik fel a bevonadt, kisebb adagokban
adagoljuk és megvarjuk, hogy leh(iljon majd megszilarduljon a korpuszon. A folyamatot addig

ismételjik, mig el nem érjik a kivant vastagsagot.

Ahhoz, hogy megfelel6 minGségli bevonatot tudjunk késziteni biztositanunk kell az eh-
hez szlikséges kortilményeket, mint példdul hémérséklet és paratartalom. A drazsirozashoz
idedlis teremh&mérséklet 15°C és 20°C kozé esik, mig a pdratartalom értéke 35-50% kozé.

Fontos, hogy a leveg6bél ne csapddjon le nedvesség a termékbe.

2.1.3 Fényezés

A drazségyartmanyok fellletének legjellegzetesebb kezelési mddszere a fényezés. A
fényezés alkalmazdsanak célja elsGsorban az, hogy egy egyenletes és fényes feliiletl, megfe-
lel6 esztétikai kiils6t adjunk az édességnek, ami altal a fogyasztd vonzdbbnak taldlja a termé-
ket. A masik fontos feladata a fényezett rétegnek, hogy nagyobb ellenallast biztositson a ki-
16nb06z6 kdrnyezeti hatasokkal szemben, ezdltal a termék tovabb lesz eltarthatd, jobban tarol-
hatd és jobban ellen tud allni az olvadasnak, illetve kopasnak, mint az ont6tt vagy martott
drazsétermékek. A fényezés folyamata szinte megegyezik a bevoné felvitelének folyamataval.
Miutdn a bevond a drazsén teljesen megszaradt, a drazsékat a drazsélistbe helyezziik. Ezt ko-
vetéen megfelel6 mennyiségl fényez6anyagot ontiink az listben forgd drazsékra és amint az
Osszes drazsé felliletére lathatdan felkeriilt a fényezGanyag az Uistot ledllitjuk és hagyjuk meg-

szaradni a termékilinket. A fényez6anyag a termék 0,1-0,3%-4t teheti ki (Hartel et al., 2018a).

A drazsék fényezésére altaldaban sellakot haszndlnak, olddszeres hordozéban. Ez az oldészer a
legtobb esetben az alkohol, de mas olddszereket is hasznalnak. A sellak egy rovar eredetl ter-
mészetes gyantakeverék, amely gyantabdl, pigmentbdl és viaszbdl all. Emellett kivalé film-
képzd, vizalld és zaro tulajdonsagokkal rendelkezik, ezért megfeleld valasztas a drazsék bevo-

nasahoz (Li et al., 2022). A veganok donté tobbsége erkolcsileg helytelennek és felel6tlennek
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taldlja a rovar eredet(i élelmiszerek fogyasztasat (Elorinne et al., 2019). Emiatt az altalam ké-
szitett vegdn drazsétermékek nem rendelkeznek fényezett réteggel. Az dllomany- és az érzék-

szervizsgalatok miatt készitettem sellakkal fényezett drazsékat is 6sszehasonlitas kedvéért.

2. dbra: Sellakk (forrds: Internet 2)

2.2 Alapanyagok

A szakirodalmi attekintés kovetkez6 részében a felhasznalt nyersanyagokat, vitamino-

Py

kat, azok kedvezd élettani hatasat mutatom be.

2.2.1 Féldimogyoré

A foldimogyord (Arachis hypogaea) vagy mas néven amerikaimogyoré a Fabaceae csa-

ladhoz, az Arachis nemzetséghez és a hlivelyesek rendjéhez tartozé faj.

3. dbra Féldimogyord (forrds: Internet 3)




A foldimogyord olyan gazdag az egészségre kedvez6 tapanyagokban, hogy tobb terileten is
elényodsek lehetnek az ember szamara. Tanulmanyok azt mutatjak, hogy a féldimogyord bar-
milyen formajaban és naponta fogyasztva csokkenti a szivbetegségek kockazatat. Emellett je-
lent6s energiaforras a szervezet szamadra, hiszen lipideket és szénhidratokat tartalmaz, ame-

lyek képesek kiegésziteni az emberi test alapvet6 energiaigényét.

Zsirtartalma tobb mint 50% és nagyrészt telitetlen zsirsavakbdl épiil fel. A hdson kivil a hiive-
lyesek, mint példdul a foldimogyord, a bab, a borsé jelentés mennyiségl fehérjét tartalmaz-

nak, tébbet, mint mas didk. A foldimogyoré 6sszetételének 26%-a fehérjékbdl all.

Az amerikaimogyoro |étfontossagu forrasa a legtdbb vizben oldédé vitamin bevitelének, mint
példdul a B1, B2, B3 és B5 vitaminok, illetve a zsirban oldédé vitaminok kozil E vitaminban
gazdag. Asvanyi anyagok koziil legnagyobb mennyiségben magnéziumot, kalciumot, foszfort,
kaliumot és cinket tartalmaz, amelyek szintén sok téren hozzdjarulnak az emberi szervezet

egészségéhez.

Fontos megemliteni, hogy a foldimogyord egy allergén élelmiszer, amely sulyos allergias roha-

mot okozhat az arra érzékenyeknél, ezért nem mindenki fogyaszthatja.

Az élelmiszeriparban nyersen, porkoélés, sét akar még forralds utan fogyasztjak, kiilonb6z6 for-
makban is feldolgozzdak, példdul mogyordvaj, mogyordolaj, cukorka és csokoladé (Settaluri et

al., 2012).

2.2.2 Meggy

A meggy egy csonthéjas magvu, Prunus nemzetséghez és Rosaceae csaladhoz tartozé

gyimolcs (Hummer and Janick, 2009).

A meggy az Egyesiilt Allamokban a kézelmdultban felkeriilt a ,szuperélelmiszerek” listajara, a
jotékony egészségligyi tulajdonsagai miatt. A meggy gyimolcse tapanyagokban gazdag, vi-
szonylag alacsony kaldriatartalommal és jelent6s mennyiség(i fontos tdpanyaggal rendelkezik
beleértve a rostokat, polifenolokat, karotinoidokat, C-vitamint, A-vitamint és kaliumot. Ezen-
kiviil a meggy j6 forrdsa a triptofannak, a szerotoninnak és melatoninnak. Emellett fontos meg-
emliteni, hogy a meggy alacsonyabb cukortartalommal rendelkezik, mint a cseresznye (Blando

and Oomah, 2019; Kelley et al., 2018).



Magyarorszdgon a meggyet gyakran fogyasztjuk frissen, ellenben mas orszagokban elsGsorban
magas savtartalma miatt leginkdbb gyliimdlcslevekben, lekvarban, fagyasztott vagy aszalt for-

maban értékesitik az élelmiszeriparban (Blando and Oomah, 2019).

1. tabldzat: 100 g meggyben lévé tdpanyagok és bioaktiv vegyiiletek (forrds: Internet 4.)

Tapanyagok és bioaktiv vegyiletek Meggy (100 g)
Energia (kcal) 50

Rost (g) 1,6

Osszes cukortartalom (g) 8,5

A-vitamin (1U) 1283
C-vitamin (mg) 10

B-karotin (ug) 770

Kalium (mg) 173

2.2.3 Sargabarack

A sargabarack (kajszibarack) a Rosaceae csalddba és a Prunus L. nemzetségbe tartozo

gyimolcs (Zhebentyayeva et al., 2012).

A sargabarack egy szénhidratban, rostokban, asvanyianyagokban és vitaminokban gazdag
csonthéjas gyiimolcs. Az dsvanyianyagok kozil a f6 elemek a kalium, foszfor, kalcium, mag-
nézium, vas és szelén, mig natrium, mangan, cink és réz is jelen van kis mennyiségben. A kaj-
szibarackban talalhato vitaminok pedig a kdvetkez6ek: A-, C-, K-, E-vitamin, illetve B1-, B2-,
B3-, B6-, és B9-vitamin. Emellett szerves savakat is tartalmaz, legnagyobb mennyiségben al-
masavat, majd citromsavat, de mas fontosabb savakat is jelen vannak benne, mint borkd&sav
és ecetsav. Tapldlkozasi szempontbdl a szerves savak fenntartjdk a sav-bazis egyensulyt a
bélben és javitjak a vas biohasznosuldsat. A kajszibarack gyimadlcse atlagosan 1,4-2,0% fe-
hérjét és 0,4-0,6% zsirt tartalmaz. Kiilonb6z6 mennyiségl fitokemikaliat is tartalmaz, példaul
polifenolokat és karotinoidokat, amelyek jelent6sen hozzajarulnak a tapértékiikhoz, izikhoz

és szintikhoz (Fatima et al., 2018).
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A sargabarack fogyasztasa torténhet frissen, aszalt formaban, lekvarként, siteményekben,
de pdlinka készitéséhez is felhasznalhatd. A barackmagbdl olajat is sajtolnak, amit felhasznal-

nak élelmiszeriparban, gydgyszeriparban és kozmetikaiiparban.

2.2.4 Etcsokoladé

A Magyar Elelmiszerkdnyv el6irasa szerint az étcsokoladé olyan termék, amely kakao-
termékekbdl és cukrokbdl késziil. Akkor nevezhetjik étcsokoladénak, ha legalabb 35% 6sszes
kakad szdrazanyagot tartalmaz, ebbdl legalabb 18% a kakadvaj és legaldbb 14% a zsirmentes

kakad szarazanyag (ME. 1-3-2000/36 szamu el&irasa).

Az étcsokolddé hatalmas egészségligyi elGnyei miatt évtizedek ota népszerd. ElGsz6r a csoko-
ladét Mezo-Amerikdban, azaz a mai Mexikd kozépsé és déli részén, illetve Guatemala, Belize,
Salvador és Honduras nyugati teriiletein kezdték el haszndlni. A régi aztékok a csokoladét
gyogyszerként hasznaltak kiilonféle betegségek megel6zésére. A csokoladé egészségligyi elS-
nyei a benne taldlhaté kakadnak kdszonhet6. A kakadbabban taldlhaté f6 antioxidans fiton-
utriensek a polifenolok és flavonoidok. A kakadbab szarazanyag tartalmanak 10%-a polifenol-
bdl all. A kakadporban a legnagyobb mennyiségben el6fordulé flavonoidok a katechinek, az
epikatechinek, az antocianinok és proantocianidinek (Zugravu and Otelea, 2019). A kakadbab
50-57% lipidet tartalmaz, amely f6ként kakadvajként ismert (Hannum and Erdman, 2000). A
kakadvaj az étcsokoladé egyik f6 osszetevGje. A kakadvaj sajatos zsirsav-osszetétellel rendel-
kezik. A benne talalhaté f6bb zsirsavak a palmitinsav, sztearinsav, olajsav, és linolsav, de kis
mennyiségl laurinsav és mirisztinsav (Naik and Kumar, 2014). A csokoladé funkcionalis élel-
miszernek szamit; pozitiv kapcsolatban all az olyan degenerativ betegségek megel6zésével,
mint a cukorbetegség, az elhizas, az Alzheimer-kér, illetve a kakad flavonoidok jotékony ha-
tassal vannak a sziv- és érrendszerre és a kognitiv funkcidkra (Lamport et al., 2020; Samanta

et al.,, 2022).

Az étcsokoladé a tejcsokoladé helyett megfelel6bb valasztas, hiszen az étcsokoladé vegan élel-
miszer, illetve 6sszes polifenol- és flavonoidtartalma 6tszér magasabb, mint a tej-és fehércso-
koladéban. Emellett az étcsokolddéval szemben a fehér és tejcsokolddé zsir és a cukortartalma

is joval magasabb (Fanton et al., 2021).
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2.2.5 Kakaovaj

A kakaodfa (Theobroma cacao L.) Dél-Amerika trépusi nedves erd6k 6shonos faja,
melynek termése a kakadbab. A kakadt el6szor a majak és azt aztékok termesztették majd
fogyasztottak, viszont mara mar az afrikai orszagok, mint példaul Nigéria és Elefantcsontpart,

a vilag legnagyobb kakaodtermeldi.

4. abra: Theobroma cacao termése (forrds: Internet 4)

A kakadnak jelenleg két f6 botanikai csoportja ismert: a Criollo és a Forastero. A Criollo héja
voroses, mig magjait vildgos szin, kellemes illat és iz jellemzi. A betegségekre valé nagy érzé-
kenysége miatt a vilag termelésének minddssze 5%-at teszi ki, ma mar csak Mexikdban, Ve-
nezueldban és Kolumbidban termesztik. A Forestero kakadfajta sotétebb barna szind, er6-
sebb, enyhén kesernyés izzel rendelkezik. Ez a fajta a vilag kakétermelésének mintegy 85%-
at teszi ki, mert nagyon erds, ellendll a betegségeknek és konnyen termeszthetd, kilondsen
Afrikaban. A Criollo és Forestero kozotti természetes hibridizacié egy harmadik kakofajta, a
Trinitario eredetéhez vezetett. Ennek a fajnak a sajat karaktereit nehéz meghatarozni, mind
a két kakadfajtanak a karakterei megjelenhetnek benne (Caligiani et al., 2016; Vega and

Kwik-Uribe, 2012).

A kakaovaj a Theobroma cacao termésébdl nyert melléktermék. A kakadbab feldolgozdsanak
folyamatat és ezzel egylitt a kakadvaj kinyerését az 5. abra szemlélteti. A kakadvaj egy hal-
vanysarga folyadék, jellegzetes illattal és csokoladé izzel rendelkezik. A kakadvajfontos 6sz-
szetevGje a csokoladéknak és mas édesipari termékeknek, hiszen ez az egyetlen zsirfazis,

amely segiti a tobbi 6sszetevd diszperzidjat is. 25°C alatt toérékeny, kézben meglagyul és 34°C
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korili h6mérsékleten a szajban elolvad. Egyediilalld fizikai-kémiai tulajdonsagokkal rendelke-
zik, amelyet sajatos zsirsav-Osszetétele ad. A kakadvaj nagy ardnyban tartalmaz telitett zsiro-
kat, amelyek keményit6bdl és palmitinsavbdl szarmaznak, valamint nyomokban tartalmaz
koffeint és teobromint. Zsirban oldédé antioxidansokat is tartalmaz, mint példaul az E-vita-
mint B-tokoferol, a-tokoferol és y-tokoferol formdjaban. A kakadvaj tobbféle polimorf for-
mava kristalyosodhat, amelyek a, y, B’ és B kristalyokat tartalmaznak. A csokoladégyartas so-
ran csak a B kristalyt alkalmazzak, mert annak magas az olvadaspontja. Ez a kristalyszerkezet
kivaléd mindséget biztosit a csokoladétermékeknek a sima textura, fényesség és a torés tekin-
tetében. Hidratdld és antioxidans tulajdonsagai miatt kozmetikumok és szappanok készitésé-

hez is hasznaljak (Naik and Kumar, 2014).

5. dbra: A kakaobab feldolgozdsdnak folyamata (forrds:Caligiani et al., 2016)

Fermentalt szdritott babok
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Kakadbabtoret
Finormapritds
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l|||I||

Homogenizalas
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/ ""*—-.__1

- - IS . 2
Kakadpogdacsa ‘ Kakadvaj ‘ — ¥ Keverés
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Csokolade

Finomapritas

2.2.6 C-vitamin

A C-vitamin, mas néven aszkorbinsav egy esszencidlis mikrotdpanyag, amely elsGsor-
ban gylimolcs és zoldség fogyasztasaval, illetve egyéb C-vitaminnal dusitott élelmiszerrel vi-
hetd be a szervezetbe (Juraschek et al., 2012). Kutatdsok kimutattak, hogy a C-vitamin fontos
szerepet jatszik az immunrendszer-, és azon beliil is az immunsejtek mikodésében. A C-vita-

min immun tulajdonsagait Linus Pauling hozta nyilvanossagra, mint potencialis virusellenes
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és rakellenes tdpanyagot. A C-vitamint az ember nem tudja szintetizalni a bioszintetkius fo-
lyamat egyik kulcsenzimének elvesztése miatt. A sulyos C-vitamin hidany a skorbut kialakula-
sahoz vezethet, de napi 10 mg bevitelével ez megel6zhetd. Szintén pozitiv tulajdonsaga,
hogy rendkiviil hatékony antioxidans, mivel egyszerlen tud elektronokat atadni, ezzel meg-
védve a fontos biomolekuldkat a kiilonb6z6 karosoddsoktdl (Alpert, 2017; Carr and Maggini,

2017).

A Magyar Elelmiszerkdényv 1-1-90/496 szamu elirasaban szereplS melléklet szerint Magyar-
orszdgon az ajanlott napi C-vitamin bevitel 60 mg. A 2. tablazatban lathaté az egyéb vitami-

nok és asvanyi anyagok felnéttek szamara ajanlott napi mennyisége (Elelmiszerkdnyv, n.d.).

2. tabldzat: Az dsvdnyi anyagok és vitaminok ajanlott napi bevitele (forrds: Internet 4)

Vitaminok és asvanyi anyagok | Ajanlott napi mennyiség | Mértékegység
A-vitamin 800 ug
D-vitamin 5 Mg
B12-vitamin 1 ug
C-vitamin 60 mg
Vas 14 mg
Kalcium 800 mg
Cink 15 mg

2.2.7 B12-vitamin

A B12-vitamin vagy mas néven kobalamin egy vizben oldédé vitamin, amely szamos
élettani folyamathoz szlikséges, beleértve a normal idegrendszeri mlkodést, valamint a vo-
rosvértestek fejl6dését. Antioxiddns hatasu, a mitokondridlis energia-anyagcsere kofaktora
és hozzajarul a DNS-szintézishez. A B12-vitamin bevitele fontos az egészséges csontozathoz,
viszont szinte kizardlagosan csak az allati eredet(i élelmiszerekben, példaul tej, tojas és hus,
taldlhaté meg. igy nem meglepd, hogy a vegan diétat kdvetdk B12-vitamin szintje alacsony,

amely olyan kévetkezményekhez vezethetnek, mint a csontritkulds, megnovekedett csontto-
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rések kockazata és a homociszteinszint emelkedése (Mangano and Tucker, 2017; Wolffen-
buttel et al., 2023). A 2. tdblazatban lathatjuk, hogy Magyarorszagon a B12-vitamin felnéttek

szamara ajanlott napi beviteli mennyisége 1 pg.

2.3. Vegetarianizmus
2.3.1 Taplalkozasi tipusok jellemzése

A vegetdrianus tapldlkozas fajtai igen sokrétliek, ezért is van, hogy a vegetarianizmust
gyakran alkategoridkba soroljak az étrend részét nem képzé élelmiszerek tipusai alapjan.
Ezek a kategoridk pedig a kovetkezbek: flexitaridnus, pescetarianus, ovo-lacto-vegetarianus,
lakto-vegetarianus, ovo-vegetdrianus és vegan. A flexitaridanusok nem zarjak ki étrendjikbdl
a husfogyasztast, de igyekeznek a ndvényi alapu ételeket elénybe részesiteni. A pescetaria-
nus étrend kizarja az 6sszes hust, kivéve a halat és a tengergyiimdlcseit. Az ovo-lacto-vegeta-
ridnusok viszont kizarjak az 6sszes hust az étrendikbdl, de fogyasztanak allati eredet( ter-
mékeket, amelyek nem vezetnek az allatok ledléséhez, mint példaul tojas és tejtermékek. Az
ovo-lacto-vegetdrianus étrendnek két alkategdriajat ismerjiik: a lakto-vegetaridnus étrendet,
amely kizdrja a hust és a tojast, de magdba foglalja a tejtermékeket, valamint az ovo-vegeta-
rianus étrend, amely kizarja a hust és a tejtermékeket, de magaba foglalja a tojast. A szigoru
vegetaridnus, azaz a vegan étrend elutasitja az 6sszes olyan élelmiszert, amely az allatok le-
Oléséhez és barmilyen mdodon az allatok kihasznaldsahoz kéthetd. Emellett a veganok eluta-
sitjak még az allati eredetl kozmetikumokat és ruhazati cikkeket, illetve az allatokat alkal-
mazé cirkuszokat is. Az imént felsorolt kategéridkon kivil mas étrendek is tekinthet6ek a ve-
getarianizmus alosztalyainak, ilyen a nyers vegan étrend, amely a nevébdl addéddan a nyers
allapotu élelmiszereken alapul, kiilonos tekintettel az 6koldgiai és sajat termesztésl termé-
kek kivalasztasara. A fruitaridnusok részben hasonldak a nyers vegan étrendet kévet6khoz,
azzal a kilonbséggel, hogy az étrendjik 70-80%-ban gyiimolcsokbdl all és emellett sok féle
magvakat és dioféléket fogyasztanak. A mikrobiotikusok a hangsulyt a natur és bio élelmisze-
rekre fektetik, illetve az étrendik teljes ki6rlésl gabondkbdl, széjababbdl és algakbdl all

(Hargreaves et al., 2023, 2021).

15



2.3.2 Vegetarianizmus el6nyei és hatranyai

A noévényi alapu étrendek egyre népszer(ibbek allitélagos egészségligyi el6nyeiknek
és pozitiv kornyezeti hatasaiknak készonhetéen. Tobb tanulmany is azt bizonyitja, hogy ezek
az étrendek csokkenthetik az olyan betegségek kialakulasat, mint sziv- és érrendszeri beteg-
ségek, cukorbetegség, magas vérnyomas, demencia és rak. Természetesen ehhez egy valo-
ban egészséges diétat kell kdvetni, amely tartalmazza az 6sszes szlikséges rostot, vitamint,
asvanyianyagot és fitokemikaliat. Ezek a tdpanyagok megtaldlhatdak a zoldségekben, gyii-
molcsdkben, teljes kiérlésli gabondkban, hiivelyesekben, didfélékben, magvakban és telitet-
len zsirokban. Amennyiben a vegan étrend finomitott szénhidratokbdl, édességekbdl, cukro-
zott italokbdl, ultrafeldolgozott élelmiszerekbdl és transzzsirokbdl épiil fel negativ hatdssal
vannak a szervezetre. Novelheti a kockdzatat a vitamin- és dsvanyianyag hidnynak, a stroke
és a csonttorések kialakuldsanak, az inzulinrezisztencidnak, cukorbetegségnek, a sziv- és ér-

rendszeri betegségeknek, magas vérnyomdsnak és az elhizasnak (Wang et al., 2023).

2.3.3 V-Label védjegy

A V-Label védjegy egy olyan nemzetkozileg elismert mindsitési tanusitvany, amely a
vegan és vegetarianus élelmiszeripari termékek, vendéglatdipari egységek, éttermek és egyéb
termékek és szolgaltatasok esetében megszerezhetd. A V-védjegy jeldléssel ellatott termék
esetében a termelési folyamat és kilonbo6z6 szakaszok soran sem alkalmaztak allati eredetd
OsszetevOket. Az ellen6rzések soran az 6sszetevék listdja mellett, még olyan anyagokat is vizs-
galnak, mint példaul biotechnolégiai taptalajok és feldolgozasi segédanyagok, amelyeket alta-
[anossagban nem kell feltlintetni. Emellett nagy figyelmet forditanak az aromakra és adalék-
anyagokra is. Az adott termék termelésének minden szakaszat ugy kell megtervezni, hogy a
nem vegan vagy nem vegetaridnus 0sszetev6k mértéke, amelyek nem szandékos modon ke-
riiltek a termékbe, minimalisra csokkenjen a végtermékben. A V-label védjegy legfébb célja,
hogy a vegetaridnus és vegan termékeket a fogyaszté gyorsan és egyértelmden felismerje.
Emellett céljai kozé tartozik még, hogy tamogassa a vegan és vegetdrianus termékeket forgal-
mazd kereskedelmi dgazatokat, illetve, hogy a vegetdrianus termékek eurdpai szintli egységes

megjeldléssel és feliratozassal rendelkezzen (“Altaldnos Informéacidk - V-Label,” 2022).
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Magyarorszagon kizarélag az Oko-volgy Alapitvany adhat ki engedélyt a V-label hasz-
nalatdra. Az engedéllyel a cégek a V-védjegyet haszndlhatjak a termékek megjel6lése és pro-
macidja soran, illetve ranyomtathatjdk a termékek csomagoldanyagaira, cimkéire és reklam-
anyagaira. Jelenleg Magyarorszagon tobb, mint 50 cég rendelkezik V-label védjeggyel, amelyet
alkalmazhatnak a kiilénb6z6 meghatarozott, engedéllyel és tanusitvannyal rendelkez6 termé-
keiken. Ezek a cégek kozé tartozik példaul a BioTech USA Kft., a Cornexi Kft. és az Univer Pro-

duct Zrt (“V-Label védjegy - Oko-vélgy Alapitvény,” 2021).

6. dbra: V-Label védjegy (forrds: Internet 5)
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3. Anyagok és modszerek

A munkam célja vegan drazsétermékek fejlesztése volt és a kovetkez6kben ennek a

[épéseit szeretném bemutatni.

3.1 Felhasznalt anyagok
e Aszalt sdrgabarack
e Aszalt meggy
e Porkolt, sétlan foldimogyord
o Kakadvaj
e Etcsokoladé
e B-vitamin por
e (C-vitamin por
e Fahéj
e Mango por

e Sellak

3.2 Mddszerek

3.2.1 Fogyasztdi igényfelmérés

Fogyasztdi igényfelmérést végeztem a Google kérdébiv segitségével, annak érdekében,
hogy olyan termékeket hozzak létre, amelyekre a vasarlék leginkabb igényt tartanak. A kérdé-
ivet kiilonb6z6 kozosségi médiai platformokon osztottam meg, igy juttattam el a kitolt6khoz.
A kérddbivben a kitolt6knek a kdvetkezs kategoridju kérdéseket tettem fel: szociodemogréfiai

kérdések, igény-, és szokasfelmérs kérdések. A kérdések pedig a kdvetkezbek voltak:

e Az Onneme?

e Az On életkora?

e Az On lakbhelye?

e Az On foglalkoztatottsaga?

e Mennyi az On havi netté jovedelme?

e On vegdn életmddot folytat?
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e On milyen gyakran fogyaszt drazsétermékeket?

e On vésérolna vegan drazséterméket?

e On fontosnak tartja, hogy a vegan drazsétermék cukormentes is legyen?

e Milyen alapanyagbdl késziilt vegan drazséterméket preferalna?

e Milyen alapanyaggal bevont vegan drazsét preferalna?

e Milyen fényezd anyaggal bevont vegdn drazsét preferalna?

e Mekkora 6sszegért vasarolna meg egy 100 g-os vitaminokkal dusitott vegan drazséter-

méket?

3.2.2 Drazsé készités

A fogyasztdi igényfelméréssel egy id6ben elSkisérletet végeztem azért, hogy kiprobal-
jam a vitaminnal valé dusitas lehetGségeit. Ennek érdekében kétféle drazsirozott terméket ké-
szitettem, az egyiket aszalt fekete cseresznyébdél a mdsikat pedig aszalt sargabarackbdl. A fe-
kete cseresznyét kakad masszaval-, a sargabarackot pedig kakadvajjal vontam be. A kisérleti
termékeket B-vitaminnal dusitottam, amelynek kellemetlen izét megprdobaltam elnyomni
mangg, illetve malna porral. A B-vitamint azért tartottam megfelel6 valasztasnak, mert a ve-
gan taplalkozast folytaték korében nagyon sokan B-vitamin hianyban szenvednek, ezért ebben

a diétaban ezt taplalékkiegészit6kkel potolni kell.

Fogyasztdi igényfelmérést végeztem, hogy a vasarldk szamara lehet6 legszimpatikusabb ter-
méket hozzam létre. Az eredmények alapjan kétféle drazsét készitettem: az egyik étcsokola-
déval bevont aszalt meggy, a masik pedig étcsokoladéval bevont féldimogyord volt. A kiilon-

b6z6 drazsékhoz a kovetkezéd mennyiségeket hasznaltam fel:

e Etcsokoladéval bevont, C-vitaminnal dusitott aszalt meggyes drazsé receptje:
o 228 g étcsokoladé
o 200 g aszalt meggy
o 1gC-vitamin
o 5,28 gsellakk

e Etcsokolddéval bevont, C-vitaminnal dusitott féldimogyords drazsé receptje:
o 184 g étcsokoladé
o 250 g féldimogyord
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o 2,13 g C-vitamin
o 1,75 gfahéj
o 5,36 gsellakk

A kétféle drazsé elkészitésének modja megegyezett. A folyamatot laboratériumi kordil-
mények kozott egy drazsélistben végeztem. Elsé l1épésként a klimatizalt laborban a hémérsék-
letet 18°C-ra allitottam, amely idealis h6mérséklet a drazsé készités sordn. Ezt kbvetben a cso-
koladét addig melegitettem mig el nem érte a 38-40°C-ot. A korpuszt az Ustbe helyeztem és
folyamatos forgatas mellett apranként felvittem rd a csokoladérétegeket. A rétegek felvitele
kozott megvartam, hogy az adott réteg megszilarduljon. Amint elértem a bevoné kivant vas-

tagsdgat, a drazsékat zsirpapirra helyeztem majd hagytam 6ket tovabb szaradni.

A drazsék egy részét tiszta listben fényeztem. Miutdn a csokolddéréteg megdermedt a drazsé-
kat visszahelyeztem az Uistbe és a fényez6anyagot, amely az én esetemben sellak volt, felvit-
tem a drazsék felliletére mikdzben azok folyamatosan forogtak. A felvitt sellak mennyiségének
5 g-ot céloztam meg, amit prébaltam minél pontosabban bemérni. Miutdn a fényezé6réteg
megszaradt a drazsékat visszahelyeztem a zsirpapirra. A fényezés eredményét a 7. abra

szemlélteti.

7. abra: Fényezetlen (bal oldal) és fényezett (jobb oldal) drazsék (forrds: sajat kép)
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3.2.3 Alloméanymérés

Az elkésziilt drazsék keménységét, dllomanyat a Stable Micro Systems TA-XT2i Tex-

ture Analyser gép segitségével mértem meg, amely a 8. dbran lathaté.

8. dbra: Stable Micro Systems TA-XT+ Texture Analyser dllomdnyméré késziilék
(forrds: sajdt kép)

A vizsgalat a kovetkez6képpen torténik: a mliszerhez rogzitett méréfej behatol a min-
tdba, majd a karban |év6 mérdécella megméri a deformacios erét. A mérés megkezdése el6tt a
m(iszert a mérésemhez megfelel6 mdédon Osszeallitottam. Méréfejnek egy 2 milliméter vastag
nemesacél tiihegyet haszndltam. A program segitségével bedllitottam a mérés paramétereit,
amit az 3. tdblazatban foglaltam 6ssze. Az eredmények megjelenitéséhez egy er6-id6 gorbét

vettem fel, amely segitségével meghataroztam a munkavégzés nagysagat.

3. tabldzat: Programban bedllitott paraméterek (forrds: sajat adatok)

Mérdéfej sebessége a behatolas eldtt 2 mm/sec
Mérdbfej sebessége a testben 2 mm/sec
Mérdfej a sebesség a behatolas utan 10 mm/sec
Behatolas mélysége 60%
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3.2.4 Nedvességtartalom mérés

A nedvességtartalom mérést a Memmert UNB 200 Szaritdszekrényben végeztem,

amely az 9. dbran talalhatd, 2-2 parhuzamos méréssel.

9. dbra: Memmert UNB 200 Szdritdszekrény (forrds: sajat kép)

A mérés a kovetkezSképpen zajlik: fémtalcak sulyat lemérijlik és felirjuk, majd korilbe-
[Ul 5 g mintat mériink ki mindegyikbe. Ezt kovet6en a 105°C-ra melegitett szaritdszekrénybe
helyezziik 6ket 2 drara. Két éra letelte utdn a talcdkat kivesszik csipesz segitségével a szarito-
bol és hagyjuk kihdIni 6ket. A megfelel6 hémérsékletre leh(ilt drazsékat a fémtalcakban djra

lemérjlik és kiszdmoljuk a nedvességveszteség értékét.

3.2.5 Erzékszervi biralat

A termékfejlesztések sordn nagyon lényeges |épés az érzékszervi biralat, hiszen igy tu-
dunk kapni egy képet arrdél, hogy a fogyasztd az adott termékrdél mit gondol, hogyan viszonyul

hozz3, kedveli-e, illetve felkelti-e az érdekl6dését.

Az altalam 6sszeallitott biralati lapon a biraloknak 1-t6l 10-ig terjed6 skalan kellett ér-
tékelnilik a drazsé termékeket a kovetkez6 szempontok alapjan: megjelenés/Iatvany, szin,

illat, allomany, iz és a termék Gsszességében. Ezeken kiviil tovabbi kérdéseket tettem fel,
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arra vonatkozéan, hogy éreznek- e barmilyen uté-, vagy mellékizt, megvasarolnak-e a termé-
ket, illetve, hogy van-e barmilyen észrevételik, megjegyzésik. A teszt kitoltését 32 laikus
személy végezte el. A mintdkat kédoltam a kdvetkez képpen: fényezett meggy- 523; fénye-

zetlen meggy- 866; fényezett mogyoré- 472; fényezetlen mogyoro- 224.

3.2.6 Tapértékszamitas

Az el6recsomagolt élelmiszereket tapértékjeloléssel kell ellatni, amely tdjékoztatja a
fogyasztokat az adott élelmiszer energiaértékérdl és tapanyagtartalmardl. A tudatos étrend
kialakitasahoz fontos elolvasni a termék hatuljan feltiintetett tapértéktablazatot. A foldimo-
gyoros és meggyes drazsémhoz én is fontosnak tartottam a tapértékszamitast. Utdnanéztem
a felhasznalt anyagok tapértékeinek és a meglévé adatokbdl egy excel tdblazat segitségével
szamoltam ki az elkésziilt drazsék energia- és tdpértékét. Végiil 6sszehasonlitottam az adato-

kat egy mar piacon lévé hasonlé termék tdpérték adataival.

3.2.7 Koltségszamitas

A vasarlék szamos tényez6t mérlegelnek vasarlaskor, a markatél kezdve a minGség,
tdpanyagok, dsszetevdk, eredet, akciok, kérnyezetvédelmi szempontok és ar-érték arany fi-
gyelembevételéig. Utdbbi talan a legfontosabb szempont egy vasarld szdmadra, ezért is tartom
fontosnak a termékfejlesztésem soran a termékek kéltségszamitast. A receptemben szereplé
alapanyagok arabdl kiszamoltam a két féle drazsé 6nkoltségét, majd hozzaadtam a gyartasi-
koltséget, illetve a sziikséges add értékét. A tapérték szamitdshoz hasonldan, itt is 6sszeha-

sonlitottam piacon Iév6 termékek arait az dltalam készitett termékek araival.
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4. Eredmények és értékelésiik

4.1 Fogyasztdi igényfelmérés

Az online fogyasztoi kérdGiv legfébb célja a fogyasztok igényeinek felmérése volt, ve-
gan drazsirozott termékekkel kapcsolatban. A kérdGivet 179-en toltotték ki, ennek 63,1% né
és 36,9% férfi volt. Tovabbi szociodemografiai kérdésekre kapott valaszokbdl kideriilt, hogy a
valaszaddk 58,1%-a 19 és 34 év kozotti, és 54,5%-a tanuld volt, tehat ez a két adat kdzott egy-
értelm( kapcsolat van. Az életkorra vonatkozé kérdésnél tovabbi 4 csoportot hataroztam meg,
a 18 év alattiak és az 55-74 év kozottiek, akiknek a szazalékos eloszlasa egyarant 8,9% volt.

Tovabba a kitolt6k 24%-a 35-54 év kozotti volt, mig 75 év feletti vdlaszadé nem volt.

Foglalkoztatottsag terén, mint mar emlitettem a kit6lt6k 54,5%-a tanuld, 36,5%-a teljes mun-

kaid6ben dolgozd, 25,3%-a részmunkaidében dolgoz6 és 5,6%-a nyugdijas volt.

A kovetkezd kérdés a vegan életmddra irdnyult, amely a felmérés szempontjabdl nagyon lé-
nyeges, hiszen a terméket elsGsorban vegdn fogyaszték szdmdra készitettem. A kitoltSk
40,2%-a vegdn életmoddot folytat, mig a maradék 59,8% nem. Annak ellenére, hogy a valasz-
adok kevesebb, mint a fele volt vegan, igy is ugy gondolom, hogy a kapott adatok relevansak

a kutatasra nézve.

Kivancsi voltam a kit6lt6k drazséfogyasztasi szokdsaira, amelynek eredményét a 10. abran is-

mertettem.

10. dbra: Vdlaszadok drazséfogyasztdsi szokdsai (forrds: sajat munka)

On milyen gyakran fogyaszt drazsétermékeket?

179 vélasz
@ Heti egyszer vagy gyakrabban
26,8% @ Havi két-harom alkalommal
Havi egyszer vagy ritkabban
@ Szinte soha
A @ Soha

| 4
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A kordiagrammrdl leolvashatd, hogy 179 kitolt6bd6l 68-an havi egyszer vagy ritkabban fogyasz-
tanak drazsétermékeket, 48-an szinte soha, 43-an havi két-harom alkalommal, 13-an heti egy-
szer vagy gyakrabban és 7-en pedig soha. A fogyasztdk 78,2%-a vasarolna vegan drazsétermé-
ket és 35,2%-a tartja csak fontosnak, hogy a termék cukormentes is legyen. A kérd&ivben meg-
kérdeztem a kitolt6ket, hogy mekkora 0sszegért vasarolnanak meg egy 100 g-os vitaminokkal
dusitott vegdn drazséterméket és a valaszaddk 60,2%-a 500 — 1000 Ft-ot szanna a termékre.
Tovabba érdekelt, hogy milyen dsszefliggés van a kitolt6k havi nettd jovedelme és az altaluk
kivalasztott ar preferencia kozott, amelyet a 11. dbrdn mutatok be.

11. dbra: Fogyasztdk havi netto jévedelme és dr preferencidja kézti 6sszefliggés (forrds: sajat
munka)
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Az abrardl tobb adat is leolvashaté els6ként példaul, hogy a legtdbb valaszadd havi nettd jo-
vedelme nulla és szazezer forint kozé esik és ehhez a csoporthoz tartozé fogyaszték mérvadé
része 500 — 1000 Ft kdzotti 6sszegért vasarolna meg egy vegan drazséterméket, amely elvar-
hato volt. Osszességében ez az eredmény az &sszes csoportra elmondhatd, legtdbben ezt az
arkategériat jelolték. Megallapithatd a diagramrdl, hogy azoknak a vadlaszadéknak, akiknek a
havi nettd jovedelemiik magasabb volt, nem eredményezte azt, hogy a terméket hajlandéak

lennének magasabb aron megvasarolni.
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A fogyasztok preferenciajara vonatkozé kérdéseknél felmértem, hogy milyen alapanyagbdl ké-
sz(iljon, illetve milyen bevondval és fényez8anyaggal legyen bevonva a termék. Mindegyik kér-
désnél tobb valaszlehet6séget adtam meg és a kitolt6k is tudtak egyéb valaszt hozzaflizni és
Otleteket adni. A korpusz kivdlasztasanal az alltam megadott valaszlehet6ségek koziil az elsé
harom legtdbbet jel6lt valasz a mandula, a féldimogyord és az aszalt meggy volt, ahogyan a

12. dbra is mutatja.

12. dbra: Preferdlt korpuszok a drazsékhoz (forrds: sajat munka)

36,3%
52,50%
52%
= Mazsola m Aszalt barack Aszalt cseresznye
Aszalt meggy Foldimogyord = Mandula

Ebbdl a harom alapanyagbdl vélasztottam ki végiil a foldimogyorét és az aszalt meggyet. A
diagramrdl egyértelm(en leolvashatd, hogy a mandula kapta a legtobb szavazatot, viszont
tobb okbdl kifolydlag sem azt valasztottam korpusznak. A mandula az egyik legnehezebben
drazsirozhatd olajos mag az alakjabdl, formajabdl addéddan. Mivel nem volt el6z6leges gyakor-
latom a drazsirozas terén, illetve az egyetem drazsirozo Ustje is inkabb csak kisérletek elvég-
zésére alkalmas, igy Ugy dontottem, hogy a foldimogyordét valasztom helyette. Emellett a fol-
dimogyord kilogrammonkénti ara lényegesebben olcsébb, mint a manduldé, igy kéltséghaté-

konyabb a drazsék készitése.

A 13. dbrdn pedig a valaszaddk bevonattal kapcsolatos preferencidja lathatd. Tobb lehetdsé-
get adtam meg, mint példaul étcsokoladé, kakadmassza, kakadvaj és tejcsokoladé jellegl cso-
koladé. Az utdbbi a tejcsokoladénak egy alternativdja, amelyet a veganok is fogyaszthatnak,
ebbdél addddan a piacon magas arakon érhet6 el. Ebbdl kifolydlag nem ezt a bevonatot valasz-

tottam annak ellenére, hogy erre érkezett a masodik legtobb szavazat.
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13. dbra: Preferdlt bevonat a drazsékhoz (forrds: sajat munka)

13,4%

53,6%

m Etcsokoladé Tejcsokoladé jellegl csokoladé  m Kakadmassza Kakadvaj

Az étcsokoladét, mint bevondét megfelel6 valasztasnak tartottam egyszerl elérhet6sége és
konnyen kezelhet6sége miatt, illetve gy gondoltam, hogy a keser( ize kifogja emelni az aszalt

meggy savanykas izét és a féldimogyoro sds izvilagat.

A valaszaddk 81,4%-at nem befolydsolna a termék vasarldsakor, hogy milyen fényez6anyaggal
van fényezve a termék. Végl az dllati eredetl dolgok elkeriilése érdekében a vegan terméket

nem fényeztem, de egy részét kisérleti és mérési szempontbdl sellakkal fényeztem.

4.2 Drazsé készités eredményei

Az elGkisérletben készitett drazsékon elvégzett érzékszervi birdlat eredményeibdl egy-
értelmden latszédott, hogy a termékek fejlesztésre szorulnak. Az drazsék kedveltsége nagyon
megoszto volt a birdlok kozott, illetve a B-vitamin ize nagyon kiérz6dott a drazsékban. A kakad
massza keser(i izét sem a hozzaadott malna por, sem a fekete cseresznye savanykads ize nem
tudta elnyomni. Hasonléan a mangd por sem segitett a kakadvaj esetében. Mindezért ugy
dontottem, hogy nem ezeket a termékeket viszem tovabb a kisérletemben. A B-vitamin kelle-
metlen ize miatt a tovabbiakban C-vitaminnal vald dusitassal prébalkoztam. A C-vitamint el6-
sz6r az étcsokoladéhoz kevertem hozzd, hogy tesztelni tudjam mennyire erételjesen jelenik
meg benne. A csokolddé nagyon savanyd, idegen iz( lett ezért csokkentettem a hozzaadott

mennyiséget. Az aszalt meggyes drazséndl szintén figyelembe kellett vennem, hogy ez egy
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alapbdl savanykds gyimodlcs, ezért allitottam be a C-vitamin mennyiségét 1 grammra a recep-

tembe.

A meggyes drazsé esetében az anyagok és mddszerek részben ismertetett receptben
felsorolt alapanyagokbdl 367 g drazsé késziilt el. A korpusz mennyisége nem valtozott a dra-
zsirozds sordn, viszont ahogy az 14. abrdn is lathato az st falara a folyamat sordn a bevond
felragadt, tehat szamolnunk kell a veszteségével. Ez azt jelenti, hogy a 367 g drazsébdl levon-
juk a korpusz mennyiségét, amely 200 g és igy megkapjuk, hogy az elméletileg 228 g felhasz-
nalt étcsokoladébdl ténylegesen csak 167 g-ot haszndltunk fel a bevonathoz. Ezekbél az ada-
tokbol meg tudjuk allapitani, hogy az Ust faldra ragadt étcsokoldadé mennyisége 61 g volt,
amely 26%-a eredeti mennyiségnek. A drazsirozast megel6z6en az felhasznalt étcsokoladé
mennyiséghez hozzakevertem 1 g C-vitamint a dusitas céljabdl. Amennyiben a C-vitamin
egyenletesen volt elkeverve a csokolddéban feltételezhet6, hogy az étcsokolddéval azonos
aranyban tapadt fel az st falara tehat az eredetileg belerakott 1 g-bdl 0,74 g keriilt a ter-
mékbe. A foldimogyords drazsé készitésekor szintén ragadt fel csokoladé az Ust falara. A re-
ceptben felsorolt alapanyagokbdl a drazsé mennyisége 364 g lett. Ebb6l kiszdmithatd a 250 g
korpusz levonasaval, hogy a tényleges felhasznalt bevond 110 g volt az eredeti 184 g-bdl. Te-
hat az st faldra feltapadt mennyiség 74 g, amely az eredeti mennyiség 40%-a. Az el6zGekben
ismertetett elv alapjan ebben az esetben az eredetileg felhasznalt 2,13 g C-vitaminbdl tényle-
gesen csak 1,278 g keriilt a termékbe. A feltapadt étcsokoladé mennyiségét nem kell selejt-

ként kezellink, mivel az st falardl lekaparhato és Gjra melegitéssel Ujbdl felhaszndlhaté.

14. dbra: Drazsé (ist (forrds: sajat kép)
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4.3 Allomanymérés kiértékelése

Az dllomanymeérést szobahémérsékleten végeztem, ami 23,5 °C volt. Mindkét minta
esetében 15-15 parhuzamos mérést végeztem. A 15. dbran a meggy, mig a 16. dbran a foldi-
mogyord parhuzamos méréseibdl egy altalam kivalasztott dgy nevezett jellegzetes gorbe |at-

hato.

15. dbra: Drazsirozott meggy dllomdnymérése (forrds: sajat munka)
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16. dbra: Drazsirozott féldimogyord dllomdnymeérése (forrds: sajat munka)
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A diagramokrdl az olvashaté le, hogy mekkora erd, illetve munkavégzés sziikséges, ahhoz,
hogy a méréfej attérje a drazsék bevond rétegét. A gorbéken lathatd elsé csucs, az a csucs,

ahol a méréfej atjut a csokoladérétegen.

Az dllomanymérésnek a Iényege, hogy hasonld termékeket 6sszetudjunk hasonlitani és
abbol kovetkeztetéseket tudjunk levonni. Mivel a foldimogyorét és az aszalvanyokat nem ne-
vezhetjiuk hasonlé terméknek a keménységmérés eredménybdl és a termékek jellegébdl kiin-
dulva egyértelm( volt, hogy a foldimogyord a keményebb. Az eredmények kiértékelésénél az
altalam elGkisérletben készitett drazsirozott sdrgabarack allomany mérésének eredményeit is
megjelenitettem a 17.abrdn, hogy egyértelm(en lathaté legyen a kiilonbség az aszalvanyok és
a foldimogyord kozott. A diagrammon lathatd, hogy bar a barack keményebb, mint a meggy

még sincs akkora kiilonbség koztik, abbdl adéddan, hogy mindkett6 aszalvany.

17. dbra: Drazsék keménységének ésszehasonlitdsa (forrds: sajat munka)

Drazsék keménysége

2500
2000
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Keménység (N/mm)
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barack meggy foldimogyord
Mintdk

Az eredmények aldtdamasztasa érdekében statisztikai elemzést is végeztem, amelyhez a Past
nevi alkalmazast hasznaltam. Ugy-nevezett egyutas ANOVA elemzést végeztem a haromféle
drazsé 6sszehasonlitdsahoz. Eredményil pedig azt kaptam, hogy a p-értéke 1,017*1078, amely
Iényegesen kisebb, mint az a, aminek értéke 0,05. Ebb6l adédddan egyértelm(ien megallapit-
hatd, hogy a harom termék keménysége kozott szignifikans kiilonbség van. Tovabba Tukey-

féle 6sszehasonlitast is elvégeztem, hogy kideriljon melyik drazsétermékek kdz6tt van szigni-
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fikans kilonbség. Ez a préba szintén aldatamasztotta, hogy a féldimogyord keménysége mind-
két aszalvany keménységénél szignifikdnsan eltér. A meggy és mogyord 0sszehasonlitasanal a
p-érték 9,055*107°, mig a barack és mogyord 6sszehasonlitasanal a p-érték 2,585*1075, tehat
mindegyik esetben szignifikans kilonbség van, hiszen a p-értékek kisebbek, mint 0,05. Az
aszalt meggy és az aszalt barack Tukey-féle 6sszehasonlitdsanal eredményil azt kaptam, hogy
a p-értéke 0,2832, tehat ez esetben nem volt szignifikans kiilonbség a két aszalt drazsétermék
kozott. Osszeségében megillapithatd, hogy a vartnak megfelelen teljesen eltéré eredményt

kaptunk a foldimogyordra, mint az aszalt gyliimolcsdkre.

4.4 Nedvességtartalom mérés

A nedvességtartalom az élelmiszerek min&ségének és tarolasi stabilitasanak alapveté
és jelent6s mutatdja. Az aszalvanyok és a foldimogyord is alapbdl egy alacsony nedvességtar-
talmu élelmiszer igy drazsirozott termékek nedvességtartalmanak mérésénél is hasonld ered-

ményeket varunk el.

4. tabldzat: Nedvességtartalom mérési eredmények (forrds: sajat munka)

Nedvességtartalom (%)
Minta Barack Meggy Foldimogyoro
1. mérés 3,59 3,78 2,38
2. mérés 3,77 3,89 1,98
3. mérés 3,66 3,95 2,19
Atlag 3,673333 3,873333333 | 2,183333333
Széras 0,090738 0,086216781 | 0,200083316

A nedvességtartalom mérésének megfelelS kiértékeléséhez szintén feltlintettem az
el6kisérletben készitett sargabarack eredményeit a diagramon és a tabldzatban is. Ahogyan a
4. tablazatban és 18. dbrdn is lathatd az aszalvanyok nedvességtartalma koz6tt nem volt szig-
nifikans kiilonbség. A mogyord nedvességtartalma az elvartnak megfelel6en alacsonyabb

volt, mint a két aszaltgyliimolcsé.
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18. dbra: Drazsék nedvességtartalmdnak ésszehasonlitdsa (forrds: sajat munka)
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4.5 Erzékszervi biralat

Az érzékszervi birdlatot nagy részben egyetemistak és fiatal feln6ttek végezték el, de
voltak vallalkozé szellem( kozépkoruak és idGsek is, igy az atlag életkor 31,93 év volt. A kos-
tolasban leginkabb nék vettek részt, igy a n6k ardnya 62,5% volt. Ezekbdl az adatokbdl meg-
allapithaté, hogy a birdlat nem tekinthets reprezentativnak, mivel a biralék személyes adatai
nem tlikrozik a teljes populdcié jellemzéit. Ellenben tekinthetjik iranyaddnak és megtudhat-
juk, hogy a felmérést elvégzs fiatalabb korosztaly hogyan vélekedik az dltalam elkészitett ve-

gan drazsétermékekrdl.

A tulajdonsagok kiértékelése sordn a megadott értékekbdl atlagot szamoltam, ame-
lyek eredményeit a 19. dbran egy profildiagramon vagy mds néven pdékhalé diagramon abra-
zoltam. A pokhdlddiagramon egy 1-10-ig terjedd skalat lathatunk, amelyre a kovetkez6 tulaj-
donsagokat tlntettem fel: dllomany, iz, illat, megjelenés és szin. A profildiagram lehetévé te-

szi, hogy tobb adatot egyszerre, konnyen és atlathatdan dsszehasonlitsunk.
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19. Gbra: Erzékszervi birdlat pékhdlédiagramja (forrds: sajdt munka)
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Altaldban a termékek szine és megjelenése szorosan dsszefiiggenek egymdssal hiszen, ha va-
laminek kedveljik a szinét valdszin(lileg 6sszességében a megjelenését is kedvelni fogjuk. Ezt
bizonyitja példaul a 866-os fényezett aszalt meggyes termék. Szin szempontjabdl egyértel-
m(ien latszik, hogy a fényezett termékek kedveltebbek voltak a biralédk szamara. Hasonldan az
el6z6 két tulajdonsaghoz az iz és az illat is gyakran egyutt jarnak. Valamilyen élelmiszernek az
illata jelent6sen befolyasolhatja azt, hogy az izét hogyan érzékeljik kostolas, ragas soran. A
drazsékészitményeim esetében lathatd, hogy a 523-as minta esetében az iz és az illat alig el-
térd értékelést kapott, mig a tobbi terméknél az illatot minden esetben kevésbé kedvelték. Az
izzel szintén kapcsolatban all a termékek allomdanya hiszen nagyon fontos, hogy milyen az élel-
miszer texturaja a szajban. Mind a négy termék iz és dllomany értékelése szinte megegyezett,
ahogyan az dbra is mutatja. Osszegezve a két legkedveltebb termék az étcsokoladdéval bevont
C-vitaminnal dusitott aszalt meggyek voltak, amelyeknek a kddjai 866 és 523. A kett6 kozil is
a sellakkal fényezett 866-0s szamu termék kapta a legmagasabb pontszamot. A foldimogyordk

esetében szintén a fényezett termék tetszett jobban a birdléknak. Ezeket az adatokat szintén
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aldtamasztja 20. dbra eredményei, amely arra a kérdésre kapott valaszokat abrazolja, hogy

megvasarolna-e a terméket a birdlo.

20. dbra: Megvdsdrolnd-e a termékeket? (forrds: sajdt munka)
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A birdlok legnagyobb része nem tapasztalt semmilyen utdé-, és mellékizt a drazsék kostolasa-
kor. A kostoldk kozil 3-an tapasztaltak savanykas izt az aszalt meggyes termék esetében,
amely adédhat a meggy alapvetd jellegébdl, illetve a C-vitamin por savanykas izébél. Megkér-
tem a biraldkat, hogy egyéb észrevételeiket és megjegyzéseiket jelezzék és ezek a kovetkez6-
ket tartalmazta: a mogyordkon az étcsokoladé fedése nem volt teljes, a bevonat kevésbé esz-
tétikus szine befolyasolna a birdlét a vasarlasban, illetve 5 f6 is jelezte, hogy a féldimogyoroét

alapbdl nem szereti vagy legaldbbis ilyen formaban étcsokoladéval bevonva nem izlett neki.
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4.6 Tapértékszamitas

A foldimogyords és meggyes drazsék tapértékszamitasa az 5. és 6. tdblazatban lathato.

5. tdbldzat: Altalam készitett meggyes drazsé és a Nobilis meggyes drazséjdnak tdpérték 6sz-
szehasonlitdsa (forrds: Sajdt munka és Internet 7)

Altalam készitett étcsokoladéval bevont Nobilis étcsokoladéval bevont aszaltmeggy
aszaltmeggy

Atlagos tapérték adatok 100 g Atlagos tapérték adatok 100 g
kJ 1976 g kJ 1833¢g
kcal 472 ¢ kcal 439¢
zZsir 19¢ zZsir 23¢g

ebbdl telitett zsirsav 9,6¢ ebbdl telitett zsirsav 14¢
szénhidrat 62¢g szénhidrat 49¢g

ebbd6l cukrok 48¢g ebbdl cukrok 45¢g
élelmi rost 11g élelmi rost 8,1g
fehérje 7,78 fehérje 51¢g
sO 0,4g s6 0,2¢g
C-vitamin 202 mg

A kiértékeléshez az altalam készitett drazsétermék tdpanyagtartalmat 6sszehasonlitottam egy
mar piacon lévé termék, pontosabban a Nobilis étcsokoldadés aszalt meggy tapértéktartalma-
val. Az 5. tdblazatban lathaté adatokbdl olvashatd, hogy a Nobilis terméknek alacsonyabb a
kaldriatartalma, illetve kevesebb szénhidratot és cukrot tartalmaz, amely el6nyds lehet azok
szdmadra, akik a cukorfogyasztasukat szeretnék csokkenteni. Kevésbé kedvezs lehet, hogy a
Nobilis drazséja tobb zsirt és telitett zsirsavat tartalmaz. Az altalam készitett termék magasabb
rost- és fehérjetartalommal rendelkezik, ami kedvez6bb lehet azok szamdra, akiknek a megfe-
lel6 étrendjiikhoz ezekre a tapanyagokra van sziikség. Szintén fontos, hogy a termékem C-
vitaminnal van dusitva. A 100 g-os termék 202 mg C-vitamint tartalmaz, ami azt jelenti, hogy
30 g drazsé elfogyasztasaval elérjiik a napi ajanlott C-vitamin mennyiséget, ami 60 mg. Osz-
szefoglalva, ha a kaldria, cukor, és szénhidrat csékkentés a cél, akkor a Nobilis termék a jobb
valasztas. Abban az esetben, ha a magasabb rost-, vitamin- és fehérjebevitel a fontos, akkor

az altalam készitett termék tlnik el6nydsebbnek.

Az étcsokoladéval bevont foldimogyordt a piacon kaphatd Grizly termékkel vetettem

0ssze, amelynek 6sszehasonlitdsa a 6. tablazatban olvashato.
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6. tdbldzat: Altalam készitett mogyords drazsé és a Grizly mogyorés drazséjdnak tdpérték
6sszehasonlitdsa (forrds: sajat munka és Internet 8)

Altalam készitett étcsokoladéval be- Grizly étcsokoladéval bevont foldimo-
vont foldimogyoro gyoro

Atlagos tapérték adatok 100 g Atlagos tapérték adatok 100 g
kJ 2432 kJ 2146
kcal 586 kcal 514
zsir 42¢g zsir 29g

ebbdél telitett zsirsav 12¢ ebbdl telitett zsirsav 8,28
szénhidrat 27¢ szénhidrat 50¢g

ebbdl cukrok 25¢g ebb6l cukrok 46 g
élelmi rost 12¢g élelmi rost 45¢
fehérje 19¢ fehérje 11¢g
sé 0,3g so <0,01g
C-vitamin 351 mg

Hasonléan a meggyes drazséhoz a foldimogyords drazsé esetében is a piacon Iévé termék ka-
I6riatartalma alacsonyabb, mint az altalam készitett terméknek. Tovabba a Grizly termék ke-
vesebb zsirt és telitett zsirsavat tartalmaz, ami egészségesebb vdlasztassa teszi, ha a zsirbevitel
csokkentése a cél. Ezzel szemben az dltalam készitett drazsirozott foldimogyord lényegesen
alacsonyabb szénhidrat és cukortartalommal rendelkezik, illetve magasabb rost- és fehérje-
tartalommal. A termékem mindemelett C-vitamin tartalommal is rendelkezik. A 100 g termék-
ben 351 mg vitamin van, tehat mar 17 g drazsé elfogyasztasaval be tudjuk vinni az ajanlott
napi 60 mg C-vitamin mennyiséget. Az idealis valasztas ez esetben is attdl figg, mi a vasarlé
prioritasa. Amennyiben a cél az alacsony kaldriatartalom és zsirbevitel, a Grizly terméke a jobb
valasztas, ha pedig magasabb vitamin-, fehérje- és rosttartalomra van sziikség, akkor az alta-

lam készitett termék az idedlisabb a fogyasztd szamara.

4.7 Koltségszamitas

A koltségszamitas és termékek 6sszehasonlitasanak levezetése a 7. és 8. tablazatban

lathato.
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7. tdbldzat: Etcsokolddéval bevont aszalt meggy énkéltségszdmitdsa (forrds: sajat munka)

Alapanyag megneve- | Mennyiség | ME Egységar Alapanyagok 6nkoltsége
zése neve
Aszalt meggy 0,2 kg 8 790,00 Ft 1 758,00 Ft
Etcsokoladé 0,167 kg 4 495,00 Ft 750,67 Ft
C-vitamin por 0,00074 kg 7 560,00 Ft 5,59 Ft
Csomagoldanyag (ta-
sak) 4 db 35,00 Ft 140 Ft
Osszesen: 2654,26 Ft
+ Gyartasi koltség 150 Ft/kg
0,368 kg termék onkoltsége 2 709,42 Ft
100 g-os termék dnkoltsége 736,78 Ft

8. tdbldzat: Etcsokolddéval bevont féldimogyoré énkéltségszdmitdsa (forrds: sajdt munka)

Alapanyag megneve- Mennyi- ME Egységar Alapanyagok onkoltsége
zése ség neve
Foldimogyord 0,25 kg 2 398,00 Ft 599,50 Ft
Etcsokoladé 0,11 kg 4 495,00 Ft 494,45 Ft
Fahéj 0,00175 kg 7 560,00 Ft 13,23 Ft
C-vitamin por 0,00213 kg 7 560,00 Ft 9,60 Ft
Csomagoldanyag (tasak) 4 db 35,00 Ft 140 Ft
Osszesen: 1256,79 Ft
+ Gyartasi koltség 150 Ft/kg
0,364 kg termék 6nkoltsége 1311,23 Ft
100 g-os termék onkoltsége 361,20 Ft

A szamitasi folyamat soran elGszor kiszamoltam az alapanyagok onkoltségét, majd ezeknek az
Osszegéhez hozzdadtam egy altalam meghatarozott korilbellli gyartdsi koltséget, amely 150
Ft/kg igy megkaptam, hogy a 100 g aszalt meggyes termék onkoltsége 736,78 Ft, miga 100 g

foldimogyords termék 6nkoltsége 361,20 Ft.

Magyarorszagon a népegészségligyi termékadod (roviditve: NETA) szabalyozza és visszaszoritja
az olyan nem hasznos élelmiszereket, amelyek hatassal vannak az egészségre. Az olyan el6re-
csomagolt cukrozott készitmények, amelyek hozzdadott cukrot tartalmaznak, és cukortar-
talma meghaladja a 25 gramm cukor/100 gramm mennyiséget, 210 forint/kilogramm termék-
adot kell fizetni (forras: Internet 6). Az étcsokoladéval bevont aszalt meggy cukortartalma 48
gramm cukor/ 100 gramm, igy a 210 Ft/kg érték{ NETA-val szdmolva a termék ara 757,78 Ft
lesz. A foldimogyords termékem cukortartalma 25 g/100 g, igy ebben az esetben nem kell ra
népegészségligyi termékadét fizetni.
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Természetesen, amennyiben ezek a termékek felkertilnének a boltok polcaira szlikséges lenne
egy arrést meghatdrozni, hogy a drazsék gyartasa nyereséges legyen szdmunkra. A piacon |évé
hasonlé termékek aranak szintén utananéztem viszonyitasképpen. A nobilis étcsokoladéval
bevont aszalt megy 100 g-os kiszerelése 959 Ft, mig a grizly étcsokoladéval bevont féldimo-
gyordjanak ara 518 Ft/100 g. Ugy gondolom, hogy ehhez hasonld, minimdlisan magasabb arak

redlisak lennének a sajat drazsétermékeim szamadra is.
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5. Kdvetkeztetések és javaslatok

A munkam elsé lépése a fogyasztdi igényfelmérés volt, amelynek eredményei haszno-
sak és iranyadodak voltak az egész termékfejlesztési folyamat sordn. A kérdbivet kozosségimé-
dia oldalaimon osztottam meg igy leginkdabb a fiatal feln6ttekhez jutott el, pontosabban
58,1%-ban 19-34 év kozottiek toltotték ki. A jovében hasonlé munkdim esetén érdemes lenne
egyéb helyeken és platformokon is megosztanom a kérdéivet, hogy mindegyik korosztalyt és
nemet egyenl6 aranyba érjem el és igy az igényfelmérés teljes mértékben reprezentativ le-
gyen. Hasonl6 lépéseket tennék a drazsétermékek érzékszervi birdlatanal is, hiszen ott is
dont6 részben az atlag életkor 31,93 év volt és 62,5%-ban ndk biraltak, tehat a populdcié jel-

lemzGit ez sem tlikrozi egészében.

A vitaminnal valé dusitas soran a drazsék bevondjahoz, az étcsokoladéhoz hozzdkever-
tem adott mennyiség(i C-vitamin port. Mivel a C-vitamin alapbdl savanyu, igy limitalt volt,
hogy mennyit bir el a termék belSle. A meggy egy alapbdl savanykds gylimolcs, ezért a C-vita-
min mennyiségek prébalgatdsat kovetGen véglil a recepturam szerint 1 g C-vitamin kertilt az
étcsokoladéba, amelybdl az Ustre tapadt veszteség miatt feltehetdleg csak 0,74 g kerdilt a ter-
mékbe. A féldimogyord esetében a C-vitamin mennyiségét tobb mint a duplajara noveltem,
hiszen ez egy sos korpusz, igy illett mellé a savanyu iz. A sargabarack édeskés izéhez szintén jo
parositds lenne a savanyu C-vitamin, tehat ennél a korpusznal is nagyobb mennyiségben le-
hetne alkalmazni. A vitaminnal valé dusitdas médszere mindenképpen fejlesztésre szorul, hi-

szen a vitamin bevondéhoz vald keverése veszteséggel jar.

A drazsékhoz a korpuszokat a fogyasztdi igényfelmérés eredményei alapjan valasztot-
tam ki, ezért késziilt az egyik termék aszalt meggybdl, mig a masik foldimogyordbdl. Mivel a
két korpusz tulajdonsagaiban teljes mértékben eltérg, igy az 6sszehasonlitdsuk sem relevans
az allomany- és nedvességmérés szempontjabdl. Annak érdekében, hogy biztosan ala tudjam
tdmasztani, hogy a foldimogyoré egyértelmlen keményebb, illetve alacsonyabb nedvesség-
tartalommal rendelkezik, mint az aszalvanyok, 6sszehasonlitds képpen az el6kisérletben készi-
tett aszalt barackos drazsém mérési eredményeit is megjelenitettem az dbrdkon. A problé-
mara szintén j6 megoldas lett volna egy piacon 1év6 hasonld terméket kontroll mintaként hasz-

nalni a mérések soran.
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Az élelmiszereknél nagyon fontos tényezd az eltarthatdsag és annak idejének meghatarozasa,
hiszen ez ad tajékoztatdst arrdl, hogy meddig fogyaszthatd a termék biztonsdgosan, egészség-
Ugyi kockazatok nélkiil. Szintén nagy szerepe van az élelmiszer pazarlas megakaddlyozasaban,
illetve befolyasolja a kdrnyezetvédelmet és a gazdasagot. Eppen ezért hasznos lett volna elvé-
geznem egy eltarthatdsagi vizsgalatot, megfigyelni, hogy az idével hogyan valtoznak a drazsék

tulajdonsagai és végill megallapitani egy korilbellli eltarthatdsagi id6t.

Az érzékszervi vizsgdlat eredményei pozitivnak tekinthetd, hiszen a termékeket 1-10-
ig terjedG skdlan osszességében 8 pont felettire értékelték a birdldk. Az eredmények igazoltdk,
hogy a fogyaszték szamara fontos a termék esztétikaja. Minden esetben a sellakkal fényezett
drazsét itélték jobbnak, amely viszont nem vegan dllati eredete miatt. A termék jovébeni fej-
lesztése esetén fényezGanyagként egy vegan alternativat kellene haszndlnom, mint példaul
kandelilla- vagy karnaubaviasz. Tovabba ahhoz, hogy az étcsokoladé bevond teljes mértékben
fedje a korpuszt, érdemes lenne gumirozast alkalmazni mind az egyenletlen feliilet( aszalt
meggy, mind a zsiros fellilet( féldimogyoro esetében. Ezzel a |épéssel szintén javitani tudnék

a drazsétermékek esztétikajan.
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6. Osszefoglalds

A szakdolgozatom célja egy olyan vitaminnal dusitott vegan drazsé termékfejlesztése
volt, amely megfelel a fogyasztéi igényeknek, mind izvildgban, mind ar-érték ardny- és tapér-
ték szempontjabdl. Szintén fontos kritérium volt szdamomra, hogy magas élvezetiértékkel ren-

delkezzen.

Egy Uj termék fejlesztése soran fontos a fogyasztdok véleményét és elvarasait ismerni,
ennek érdekében igényfelmérést végeztem. Ezzel egy id6ben elSkisérletként megprébalkoz-
tam a vitaminnal valé dusitassal. Kétféle B-vitaminnal dusitott terméket készitettem, amelyek
érzékszervi min@sitése soran teljesen megosztdak voltak a vélemények, a B-vitamin kellemet-
len ize miatt inkdbb negativnak értékelték a birdldk, ezért ezeket nem vittem tovabb a dolgo-
zatomba. Végiil a fogyasztéiigényfelmérés alapjan szintén kétféle drazséterméket készitettem
el. Szakirodalmi kutatdsom sordn utdnajartam a drazsé készités Iépéseinek és technikajanak,
illetve a felhasznalt alapanyagok fontos 6sszetevGinek és élettani hatdsainak. Ezek alapjan az
egyetem laboratériumaban készitettem el az étcsokolddéval bevont és C-vitaminnal dusitott

vegan meggyes- és foldimogyords drazséimat.

A munkdam tovabbi célja volt, hogy az elkésziilt drazsétermékek fizikai- és érzékszervi
tulajdonsagait is megvizsgaljam. Ennek érdekében dllomanymérést és nedvességtartalom mé-
rést végeztem rajtuk, illetve érzékszervi birdlatnak vetettem ald a drazsékat. A mérések ered-
ményei a vartnak megfelel6ek voltak az aszalt meggy és a féldimogyord alapvet6 tulajdonsagai
miatt. Erdemleges 6sszehasonlitas végett az elSkisérletben készitett aszalt barackos drazsém
eredményeit 6sszevetettem a meggyes és mogyords termékek eredményeivel. Ezzel egyértel-
mUlen megallapithatd, hogy az aszalt termékek nedvességtartalma magasabb, mint a féldimo-
gyordé, viszont az utdbbi lényegesen keményebbnek bizonyult a meggynél és baracknal. Sta-
tisztikai elemzést is végeztem az eredmények aldtdmasztasa érdekében, amelyek szintén bi-

zonyitottak a szignifikans kiilonbséget az aszalvanyok és a foldimogyord keménysége kozott.

Az érzékszervi biralat soran a laikus birdloknak értékelniiik kellett az étcsokoladéval bevont,
C-vitaminnal dusitott vegan meggyes- és foldimogyords drazsék megjelenését, szinét, illatat,

izét, allomanyat és a termékeket 6sszességében. Osszegezve a biraldk szerint kedvezd érzék-
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szervi tulajdonsagokkal rendelkeztek a drazsék. Megjelenés szempontjabdl egyontetileg job-
ban kedvelték a sellakkal fényezett termékeket, viszont a sellak haszndlataval a termék elve-
sziti a vegansdagat. lzvildag szempontjabdl a meggyes drazsék nyerték el a birdlok tetszését. Az
eredményekbdl kiderilt, hogy lehetséges a drazsétermékeket vitaminnal dusitani ugy, hogy

annak ne legyen kellemetlen mellék- és/vagy utdize.

Kijelenthetd, hogy a vitaminnal val6 dusitas drazsétermékeknél lehetséges, s6t olyan
mennyiségben is kivitelezhetd, hogy annak élettani szempontbdl értékelhet6 hatdsa legyen. A
vegan vitaminnal dusitott drazsétermékek otlete felkelti a fagyasztok érdekl6dését és szivesen
meg is vasarolnak ezeket a termékeket. Az eladhatdsag érdekében a termékek érzékszervi tu-
lajdonsagain tovabbi fejlesztéseket kellene végrehajtani, hogy még vonzébb legyen a fogyasz-

tok szamara.
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7. Koszbnetnyilvanitas

Lambertné Dr. Meretei Anikdé Tanarnének szeretném kifejezni kdszonetemet a szak-
dolgozatom elkészitése soran nyujtott segitségéért, tdmogatasaért és irdnymutatasaért. Ko-
sz6ndm a tandcsokat és a folyamatos biztatdst, amivel végikisért az egész folyamat soran. Sze-
retnék koszonetet mondani Homolya Szabolcsnak, akitél elsajatithattam a drazsirozas techni-
kajat és tanacsokkal latott el, ezzel hozzdjarulva a szakmai fejlédésemhez. Halas vagyok a csa-
[ddomnak és barataimnak, akiknek szeretete és tdmogatdsa végig kisérte a tanulmdanyaimat.
Véglil szeretnék kdszonetet mondani mindazoknak, akik valamilyen formdban hozzajarultak

és segitették a szakdolgozatom létrejottét.
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