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A termékfejlesztés soran olyan nyers csiperkegombaval dusitott marhahispogacsa fejlesztése
volt a cél, amely hustartalmanak jelentés részét valtjuk ki a gombankkal. A kisérlet soran
kétszinti teljes faktorialis kisérlettervvel dolgoztam, melyben a faktorok a gomba ardnya,
illetve a zsir aranya a husfrakcioban voltak. A mintakat egy csak 20%-os zsirtartalmu daralt
marhahushol készitett kontrolmintaval hasonlitottam 6ssze.

A receptirak alapjan kiszamoltam a mintak tdpanyagtartalmat. A gombéaval dusitott
hamburgerpogacsak alacsonyabb kaldria és zsirtartalmuak voltak, mikézben 100 kalériara
vetitve magasabb fehérjetartalommal birtak.

A recepturak alapjan arkalkulaciot is végeztem, ami alapjan a gombaval dusitott pogacsak
eléallitasanak koltsége kisebb volt a kontrolmintanal.

A mintékat 180°C-os siitében 20 perc alatt siitdttem ki, majd lemértem a tomegiiket, melybol
sUtési veszteséget szamoltam. A gombaval dusitott pogacsaknal szignifikansan magasabb volt
a sutési veszteség, mint a kontrolmintanak. A zsir és gomba kdlcsonhatasa volt szignifikans
hatassal a tomegre, és ezaltal a tomegveszteségre.

A tomegmérést kovetden 3-3 minta szinét lemértem Konica Minolta szinmérdvel, ami a a

CIELAB rendszert alkalmazza. A mintak el6- és hatlapjat is lemértem, mintanként harom-



haromszor. Az el6- és hatlap kdzott szignifikans kulonbseg volt. A méres alapjan a mintakra a
gomba-, a zsir arany és a kett6 kolcsonhatasa okozta a hatast.

A szinmérést kovetben receptiranként két-két mintdnak lemértem a keménység, ragdssag és
kohézios értékeit allomanymérén. Minden mintan négy mérést végeztem, négy kiilonbozo
pontban. A gomba aranya okozott szignifikans hatast ezekre a tulajdonsagokra. A
gombatartalom novelésével, puhadbb omldsabb pogacsakat kaptam.

Az érzékszervi biralat az egyetemen tortént, nem érzékszervi laborban, nem reprezentativ
sokasagon, az egyetem dolgozdi, illetve hallgatdi végezték el. A mintdk biralat eredményeit
Osszevetettem a kontrollal, és ezt a kilonbséget vizsgaltam. Szin, illat és iz tekintetében nem
volt szignifikdns hatds a faktorok altal. Az allomany és szaftossag eredményei az
allomanymérés soran kapott eredményeket hozta, azonban érdemes megjegyezni, hogy bér csak
a gomba aranya okozott szignifikans hatast, alacsonyabb zsir arany mellett a hatdsa nagyobb
volt. Az 6sszkedveltséget tekintve szignifikans hatast csak a zsir aranya okozott, annak novelése
magasabb 0Osszkedveltséghez vezet, azonban ez rontja az egészséggel kapcsolatos

tulajdonsagokat.



