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Tanszék

Diplomadolgozatomban zoldségbazisu ,,spagettik” vizsgalatdval foglalkoztam,
melynek sordn egy tartdsitasi technologiat szerettem volna kiprobalni. A célom az volt, hogy
olyan cukkini ,,tészta” terméket fejlesszek, amely hosszabb ideig eltarthatd, ¢s a fogyasztok
szamara praktikus megoldést kinal, anélkiil, hogy a termék alapvetd beltartalmi értékei és
érzékszervi tulajdonsdgai romlandnak. A zoldség tésztdkat szamos okbol kifolyolag valasztjak
a fogyasztok, akar a hagyomanyos tésztak helyettesitéjeként, akar példaul salatak
elkészitéséhez. Az alapanyag gluténmentes, alacsony szénhidrattartalmu, vitaminokban és
asvanyi anyagokban gazdag. Szadmos egészségiligyi problémaval kiizdd, vagy diétazod
személynek lehet jo valasztas.

Az irodalmi attekintésben foglalkoztam az alapanyag, tehat a cukkini tulajdonséagaival,
utananéztem a piacon elérhetd cukkini spirdl termékeknek, majd kiilonb6z0 egészségiigyi
allapotokkal foglalkoztam (példaul diabetes, cdolidkia, elhizas), amely tényezdkkel ¢él6
személyek étrendjébe kifejezetten jol beilleszthetd a kutatott termék.

A kisérletekhez a mintdkat magam készitettem, konyhatechnoldgiai modszerekkel. A
megtisztitott és meghdmozott cukkinit specialis zoldség spirdlozdval apritottam fel, spiral
alakura, majd siitOpapirral bélelt tepsin szétoszlattam és konyhai siitdben szaritottam.

A szaritasi kisérlethez harom kiilonb6z6é héfokon (50°C, 75°C, 100°C) széritottam a
mintékat, és 20 percenként mintavételt végeztem. Ezzel a modszerrel szerettem volna a szaradas
itemét megvizsgalni, €s megtalalni azokat a szaritasi hémérséklet-1d6 kombinaciokat,
amelyekkel érdemes tovabb dolgozni. A mintak nedvességtartalmat Sartorius MA 50 tipusu
gyors nedvességtartalom meghatarozo berendezéssel mértem. Ahogy az varhato volt, 100°C-os
hémeérsékleten szaradtak a mintdk a leggyorsabb {itemben, ezt kdvette a 75°C-os, majd az 50°C-
os szaritds, ezért a legkevesebb mintat 100°C-on tudtam gylijteni. Mindhdrom hdmérséklet
esetén eloszor lassabb nedvességtartalom-csokkenést tapasztaltam, majd egy pont utin

gyorsabb iitemre valtott.



Vizsgaltam a mintak vizaktivitasat, amihez Novasina MS1 berendezést hasznaltam. A
mintdk vizaktivitds eredményei hasonldan valtoztak a nedvességtartalomhoz: kezdetben lasst
csOkkenés ment végbe, majd az utolsé mintdknak 1ényegesen alacsonyabb volt a vizaktivitasa.

A tovabbi kisérletekben a kovetkezé mintakkal dolgoztam: nyers cukkini spiral, 50°C-
on 240 percen at szaritott cukkini spiral, 75°C-on 100 percen keresztiil szaritott cukkini spiral,
100 °C-on 60 percen at szaritott cukkini spiral, és ezek forrazott valtozatai.

Annak érdekében, hogy megvizsgaljam a széritott mintak vizfelvételét, rehidratalési
kisérletet végeztem, tdmeg mérés alapjan, amelyet hagyomanyos tésztakon szokas alkalmazni.
A mintakat leforraztam, majd 1 perces azas utan lesziirtem kislyuku tésztaszlir6vel. A nyers
cukkini spirdl nem vett fel vizet, a szdritott mintdk hasonldé mértékben vettek fel vizet.
Elmondhato, hogy rehidratalhatdak voltak a szaritott minték, viszont nem taldltam egyértelmu
Osszefiiggést a vizfelvétel és a szaraz mintdk nedvességtartalma kozott.

A vizben oldhaté antioxidans kapacitas méréshez kivonatot készitettem a mintakbol,
majd FRAP modszerrel végeztem a vizsgalatot. Azt az eredményt kaptam, hogy az 50°C-on ¢és
100°C-on szaritott mintak antioxidans kapacitasa a nyers mintanal is magasabb volt, forrazas
utdn mindegyik minta veszitett a vizben oldhaté antioxiddns kapacitasbol. A szarités
hémérséklet-idé kombindciodja szignifikans hatassal volt az antioxidans tartalomra, tovabba az
is elmondhato, hogy szignifikans antioxidans tartalom csokkenés tortént forralaskor.

Az érzékszervi birdlat soran laikus birdlok értékelték a cukkini spiral mintakat. A
kostolok a valtozokat 7 tagh skalan értékelték, illetve 9 tagt skalan pontoztak a kedveltséget. A
kapott adatokat Excelben, XL-Stat bdvitménnyel értékeltem ki. Osszességében a birdlok
intenzivebb jellegeket vartak a mintaktol (leginkdbb illat és iz tekintetében), illetve az allagot a
szaritason atesett mintak esetében jellemzden til ragdsnak talaltak. A kedveltségi pontszdmok
alapjan a legkedveltebb a nyers, forrazott minta volt, ezt kdvette a nyers minta, majd az 50°C-
on, 75°C-on és 100°C-on szaritott mintak. Varianciaanalizissel kimutathatd, hogy szignifikans
hatasa volt a cukkini mintak szaritdsanak a biralok altal adott alacsonyabb kedveltségi pontokra.
Ellenben a harom kiilonb6z0 hémérsékleten vald széritds nem hozott szignifikdns eltérést a
kedveltségben. Az érzékszervi kisérlet eredményei alapjan arra lehet kovetkeztetni, hogy a
cukkini spiralok szaritasa negativan befolyasolta az érzékszervi jellemzoket.

Tovabbi kutatdsok sordn érdemes lenne a zoldség spirdlok beltartalmi értékeinek
alaposabb vizsgalatat elvégezni. Egyrészt az altalam vizsgalt paramétereket meg lehetne
vizsgalni mas modszerekkel is, hogy képet kapjunk példaul a mintdk Osszes antioxidans
tartalmarol. Mivel a tartosithatosdg az egyik célkitlizés, fontos lenne taroldsi kisérletek és

mikrobiologiai elemzések elvégzése is. A fogyasztok elégedettsége kritikus az élelmiszerek



esetében, igy mindenképpen tovabbi fejlesztéseket igényel a termék, kiilonds tekintettel az
érzékszervi vizsgalat eredményeire.

Osszességében a kutatasomat hasznosnak és érdekesnek tartom, mivel egy egészséges
€s napjainkban népszerti ¢lelmiszert gondoltam tovabb, €s megbizonyosodtam bizonyos
beltartalmi értékek jelenlétérdl. Az eredményeket felhasznalva tovabbi kutatasokban, ugy

vélem, hogy kaphatunk egy tapértékben gazdag, a fogyasztok izlésének kedvezo terméket.



