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1. Bevezetés és célkituzések

Magyarorszag olyan szerencsés helyzetben van, hogy az éghajlati adottsagaink igencsak
kedvezoek az almafak Ultetéséhez, igy hazankban tobb fajtat is termesztenek. Tobbek kdzott
népszert fajtak a Jonagold, a Golden Delicious ¢és a Starking. Mivel talajadottsagok is ideélissa
teszik az almatermesztést, igy az orszag évente tobb ezer tonna almat termel. Ezéltal az alma,
Magyarorszag egyik legfontosabb gytumdélcsfajava valt, jelentds szerepet jatszik a hazai
mezbgazdasigban. A termel6k igyekeznek folyamatosan fejleszteni a technoldgiékat, és a
termesztési mddszereket, hogy noveljék a terméshozamot, és nem utolsé sorban a gyimalcs
mindségét. Az almatermés jelentds részét feldolgozzak, igy a friss alma mellett elsésorban
almalevek, szaritott almék és egyeb termékek is késziilnek. A feldolgozasi folyamat sorén
keletkez6 melléktermékek, mint az almatorkoly, 0 lehetdségeket kinalnak a taplalkozasban €s
az élelmiszeriparban.
Az almatorkoly a gyimdlcs preselése soran keletkezik, és gazdag tapanyagokban, kilondsen
rostokban, vitaminokban és asvanyi anyagokban. Pozitiv élettani hatasai kdzé tartozik az
emésztés javitasa, a vercukorszint szabalyozasa, valamint a sejtek oxidativ stresszel szembeni
vedelme. Hazankban nagy részben takarmanyozasi célra hasznaljak. (Forras: Internet 1.)
A szakdolgozatom célja, hogy bemutassa az almatorkoly liszt alkalmazasi lehetOségeit
péksiitemények esetében. A péksiitemények gyartasdban a liszt mindsége és tapanyagtartalma
donté szerepet jatszik, ezért fontos a hagyomanyos lisztek alternativainak, példaul az
almatorkoly lisztnek a vizsgalata. A dolgozat tovabbi célja, feltarni az almatorkoly
felhasznalasanak elonyeit, a péksiitemények izének, textirdjanak és tapanyagértékének
javitasat. Szakdolgozatomban a bazafinomliszt mellett teljes ki6rlésii buzaliszttel is dolgoztam,
ezzel vizsgalva a két liszt kozotti kiilonbségeket. 3 napos tarolasi vizsgalatom alatt a zsemléket

polietilén tasakokban taroltam.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. Alma (Malus Domestica)

2.1.1. Rendszertani besorolas, botanikai jellemzék

Az alma vagy almafa (Malus) (1. abra) a rozsaviraguak (Rosales) rendjébe és a rozsafélék
(Rosaceae) csaladjaba tartozé nemzetség. Hazankban a legismertebb tagja a nemes alma vagy
mas néven, a hazi alma (Malus domestica), melynek vad 8se (Malus sieversii) Kozép-Azsiaban
ma is megtalélhato.

1. &bra alma (forrés:internet 1)

Az almafa lombhullato, altalaban 1,8 - 4,6 méter magasra n6 meg, de van példa, hogy akar a 12
métert is elérheti. Kérgének szine sziirkésbarna. Levelei ovalisak, szélein fogazottak, szinitkk
sOtétzold és kissé hamvas. Tavasszal, a levelekkel egyszerre jelennek meg a rézsaszin, egylaki,
5 darab szirmd, 3 - 4 centiméter atmérdji viragok csoportjai. Egy - egy viradgzatban 4 - 6 virag
talalhat6. Onmeddé, ami azt jelenti, hogy termesztése soran porzofajta alkalmazésa sziikséges.

Altalaban szél- és rovarmegporzasu viragok.

Az almafa termése gdmbolyded, végein bemélyedéssel, a felsd bemélyedésbdl nyulik ki egy
rovid kocsany, amellyel csiing a fan. Als6 mélyedésnél 6t apro, elszaradt csészelevelet
talalhatunk. Az alma termésének héja viaszos, alapszinei altaldban a zdld, sarga vagy piros.
Ezek mellett gyakran eléfordulnak cirkas feddszinek is, ekkor két vagy tobb szinii termésrdl

beszéllink. A termés szine az érési folyamat soran valtozik. A terméshds altaldban sargas,



fehéres szinii, de akar rdzsaszin is lehet. A gylimdlcshas belsejében 6t hartyas rekeszben

talalhatjuk a magvakat (Lantos, F 2017).

2.1.2. Almatermesztés hazankban

Az alma hosszt id6k 6ta a mérsékelt égov legjelentdsebb gylimdlcsfaja, és bar egyesek szerint
akar tobb mint tizezer almafajtat killonbdztethetiink meg, mégis napjaink almatermesztése
joval kevesebb, par tucat fajtara korlatozodik. (Kiraly, 1 2013)

Magyarorszag szerencsés helyzetben van, hiszen éghajlatunk Kkivaléan alkalmas
almatermesztésre. Léteznek intenziv, és extenziv Ultetvények is. Az intenziv Ultetvények
nagyobb odafigyelést igényelnek, igy mar jelentdsen csokkent a gazdasagos telepitésiikre
alkalmas terulet. Az extenziv modon Ultetvényezett fak, a hagyomanyos médon vannak iltetve,
széles koronaformajuk van, leginkdbb vadalanyokat szoktak igy ultetni. Ezzel a mddszerrel

leginkabb kézi betakaritast szoktak alkalmazni.

Az inteziv rendszernél karcsu, szuper, és fiizér orsoformat alakitanak ki. A karcsuorso
koronaforméanal, kb 40 tonna a terméshozam hektaronkent. Alkalmaznak fagyhalot, illetve
leginkabb nemesitett alanyokat alkalmaznak. A szuperorsdé koronaformanal sok mindenben
hasonldan jarnak el, mint a karcsuorsonal, csak a sorkdz- és fa tavolsag tér el. Mig a
karcsuorsonal 4x2,5 méter, addig a szuperorsonal 4x1 méter. Alkalmazhatnak meg Busche-
Thomas rendszert is. Itt leginkdbb gyenge novekedésti alanyt hasznaltak, és csépogtetd

ontozorendszert. Az iiltetvényt 30°-0s sz6ggel meg is dontik.

Homérsékleti igénye az évi 10 °C fok koriil mozog. Fagykarra vigyazni kell, fiistolést, vagy
fagyvédo ontozést szoktak alkalmazni. Fény és vizigényes novény, évi korilbelil 600-800 mm
csapadékot igényel. Az alma igényli a 6-7 pH-t, és az olyan talajokat, amelyek nagy szerves

anyag tartalmuak, illetve jé tdpanyag gazdalkodasuak.

Ugyan az egyik legnagyobb mennyiségben termelt gyimolcs Magyarorszagon, viszont az
almatermesztésiink is a tobbi kertészeti agazathoz hasonloan, jelenleg mély valsagban van. Az
1980-as évek elején elérte a 48 000 hektart a termdteriilete, és az 1 000 000 tonnat a
termeésmennyisége. Jelenleg a 20 000 hektart is alig éri el a terméteriilete és a termésmennyiség
is 400 000 tonna koruli, a jobb évjaratokban. Magyarorszagon legnagyobb mennyiségben a
Nyirségben termesztik. (Petesné, A 2008)

A termelés mennyiségének korulbelll 25%-a étkezési almaként kertl eladasra, 75%-at pedig a

feldolgozoipar hasznalja fel, de az egyes évek kozott nagyon nagy ingadozas figyelhetd meg



(Dhillon et al, 2013). Az alma ipari célu felhasznalasa terén 40-50-féle termék allithato el6, de
legnagyobb tételt az almasiiritménygyartas jelenti. Ez a vildg masodik legjelentésebb 1éipari
terméke. Az almasiiritményt leginkabb az italgyarto vallalatok vasaroljak fel, mint

nyersanyagot, de hasznélhaté kozmetikumok gyartadsahoz vagy gyogyszerkeszitéshez is.

Az almastritmény mellett a gyartas soran két értékes melléktermékkel szdmolhatunk, egyik az
almatorkoly, mely szaritott almatorkoly forméjaban allati takarmanyként is értékesitheto,
valamint az almaaroma, melybél leginkabb illoolaj késziil. Az almasiiritmény az egész vilagon
nagy jelentdséggel bird feldolgozott termék, és hazanknak is a 3. vezetd exportterméke.
Magyarorszag a 17. legnagyobb almatermel6 és 10. legnagyobb almasiiritmény termeld orszag

a vilagon. (Kurmai, 2016)

2.1.3. Az alma beltartalmi jellemzd1

Az alma egész evben fogyaszthat6 rendkivil egészséges gyimélcs, amelynek szamos jotekony
hatdsa van az egészségiinkre. Van néhany nepi hagyomany, miszerint szamos betegségre
gyogymod lehet, mint példaul vérhas, bélfertézések, és koszvény. Az alma fobb beltartalmi

jellemz6it az 1. tAblazatban lathatjuk, amely tobb felmérest tartalmaz. (Ficzek, G., 2012)

Szénhidratok koziil legnagyobb mennyiségben fruktdzt tartalmaz. Elelmi rostokban gazdag,
amik foként pektinvegyliletekb6l allnak. Tobbféle asvanyi anyagot tartalmaz, mint példaul
kalciumot, magnéziumot, foszfort, vasat. Tébbek kdzott A-, C vitamin is megtalalhato benne
valamit B- komplex vitaminok A B-vitaminok kiemelten fontosak, hiszen nagyon kedvezéen
hatnak az emésztésre. A rostokon beliil tartalmaz emészthetetlen rostokat is, amelyek kivald
prebiotikumként szolgal a probiotikus baktériumok szamara. (Ribarszki, 2022). Kiemelked6en

magas a viztartalma (90%), igy a kaldriatartalma alacsony.

1. tablizat Alma beltartalmi jellemz&i (forras: Rodler, 2005; Souci, 2008; USDA 2021 alapjan, sajét szerkesztés)

Osszetevok Rodler (2005) Souci (2008) USDA (2021/a)
Energia kJ (kcal) 130 (31) 228 (54) 218 (52)

Viz (g) 90,5 84,9 85,6
Sav (g) 0,4 0,46 n.a.
Fehérje (g) 0,4 0,34 0,26
Elelmirost (g) 3,7 2,02 2,4
Zsir () n.a. 0,58 0,17
Szénhidrat (g) 7,0 11,4 13,8




2.2. Almatorkoly

A kertészeti ipardgak novekedésével, sajnos vilagszerte megndtt a gylimolcshulladékok
mennyisége is, ami az 6sszes feldolgozott gyimolcs 25-40%-a is lehet. Fontos ezeknek a
hulladékoknak a felhasznélasara figyelmet szentelni, hiszen vannak kozottik jo
szénhidratforradsok, fontos bioaktiv molekulak, mint példaul fehérjék, vitaminok, asvanyi

anyagok, és nem utolsé szempontbol természetes antioxidansok (Bhushan et al., 2008).

A bioaktiv anyagok olyan masodlagos anyagcseretermékek, amelyek kis mennyiségben vannak
jelen a szervezetiinkben. Jétékony hatéasaik lehetnek, mint példaul, csékkenthetik a koleszterint,

semlegesithetik a szabadgyokoket, serkenthetik az anyagcserét.

Az alma feldolgozas soran kilonvalik a héj, a szar, a magvak, és a pép, ezeket az
almafeldolgozés hulladékainak nevezziik, mas neven almatérkdlynek. Az almat6érkoly gazdag
asvanyi anyagokban, az egészségre jotékony hatassal 1év6 tapanyagokban. Nagy mennyiségben
talalunk bennuk rostokat, antioxidansokat is. Tartalmaz urzol-savat is, ami arra adhat utalast,

hogy hasznalhatjuk élelmiszer adalékanyagként is (Skinner et al., 2018).

Az almatorkolyt, ha frissen kozelebbrél megvizsgaljuk, egy fehéres-vilagossargas, a benne
jelen 1évé magoktol és héjdaraboktol heterogén képet mutatdé anyagot latunk. Illata nem

Osszetéveszthet massal, kellemes almaillat. (Szilagyi A., 2013)

Az almatorkoly mivel melléktermék, igy Osszetetele nagymértékben fiigg a gyartasi
folyamattol, attol, hogy milyen almafajtaval dolgoztak, illetve a betakaritas évétél is (Antonic

et al., 2020). Az almatorkély beltartalmi Gsszetételéet a 2. tablazat mutatja (Bhushan, 2008)

2. tabldzat Almatérkoly beltartalmi jellemzéi (forras: sajat szerkesztés, Bhushan, 2008 alapjan)

Osszetevd Mennyiség (%)
Feheérje 2,94-5,67
Zsir 1,2-3,9
Szénhidrat 48-62
Rost 4,7-51,1
Pektin 5,05-11,7

Szamos kutatasban kimutattak, hogy az almatorkdly fogyasztasa jotékonyan befolyasolja az
emésztbenzimeket, a bél mikrobiomat, valamint a plazma koleszterin- és trigliceridszintjét.

Ezaltal fontos szerepet jatszhat tobbek kozott, az olyan fontos betegségek kialakulasanak
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megel6zésében, mint a 2-es tipusu cukorbetegség, valamint a hiperkoleszterinémia (Waldbauer
etal., 2017).

Az almérdl tudjuk, felvagas utdn barnulni kezd, hiszen mikor a gytimdlcshus érintkezik az
oxigénnel elindulnak az oxidacios folyamatok. igy az almatorkély egyik fontos jellemzdje,

hogy hamar elveszti a mindségét, hiszen még kisebb részekbdl all. (Szilagyi, 2013)

2.3. Almatorkoly felhasznalasa

Napjaink egyik fontos kornyezetvédelmi, és gazdasdgi folyamata kell, hogy legyen az
élelmiszeripari melléektermékek hasznositasa. Az élelmiszeripari termelés soran keletkezett
melléktermékeket a legtobb esetben jellemzden takarmanyozasi célokra hasznaljak fel, viszont
szamos esetben ezek az anyagok hasznosak lehetnek az emberi éleImiszerek gyartésa folyaman
is (Nagy & Diosi, 2021).

Manapsag az almatorkoly felhaszndldsa nagyon széleskorli, hasznélhatjdk komposztként,
égetésre, készitenek beldle olajat. Tovabba hasznaljak takarmanyként, illetve erjeszthetd, hogy
aztan etanol, vagy ecetsavat kapjanak. Felhasznalhaté pektin eléallitasra is, hiszen a préselésnél

visszamaradt sejtfalak pektinben gazdagok (Szilagyi, 2013).

Az almatorkdly magas szénhidrattartalma miatt szamos mikrobidlis folyamatban szubsztratként
hasznalatos. Példaul szerves savak (, enzimek, egysejtii fehérje, etanol, alacsony alkohol
tartalma italok, illetve pigmentek eléallitasara is. Szamos kutatasi irdnyzat azt mutatja, hogy az
almatorkoly élelmiszer-feldolgozasi maradékaként torténé felhasznalasa ndvekszik. Olyan
hozzaadott értékii termékek kinyerésére, mint tobbek kdzott a rostok, fehérjék, természetes
antioxidansok, biopolimerek, pigmentek (Bhushan et al., 2008). Nedvességtartalma atlagosan
66-78% koOzoOtt van, szénhidrattartalma kb. 26%, igy kdnnyen fermentalhaté alapanyag.
(Bhushan et al., 2008; Sato et al., 2010; Shalini és Gupta, 2010).

A préselés utani nedvességtartalom korulbeltl 70-85% és emiatt a tulajdonsaga miatt, a torkély
hajlamos a mikrobidlis fertdzésre. Ezt fel lehet hasznalni a szilard fazist fermentacio teriiletén,
de kertilni kell, ha mas teriileten hasznaljak. A megfelel6 torkolymindség és tarolasi biztonsag

fenntartasa érdekében azonnal el kell végezni a viztartalom 10% ala torténd csokkentését.

A Kipréselt torkdlyben visszamaradd szarazanyag-tartalom Kkinyerésére tobbek kozott
nagylzemekben, a pektingyartas alapanyagaként felhasznalt almatorkolybdl diffazios 1ényerést

végeznek. (Jankoné, 2006)



Mivel az alma levet kdnnyebben tudjak tarolni, mint az almat, igy szuret utdn napokon beldl Ki
is préselik. Ezaltal torkoly keletkezése az év soran egyaltalan nem egyenletes. Atlagosan
nagyobb mennyiségli torkoly a kora 6szi idOszakban keletkezik, szeptember-oktober

kdrnyéeken, atlagosan 800-1000 kg/nap. (Szilagyi, 2013)

Az almatorkoly sokszinti felhasznalhatosagat az is alatamasztja, hogy hasznaltadk mar szerves
savak (Dhillon, 2011, Shojaosadati S, 2002) aromavegylletek (Bramorski, 1998, Tsurumi,
2001), bioetanol (Ngadi, 1992, Paganini, 2005), és enzimek (Favela-Torres, 2006, Gallaher,
2001) eldallitaséra is. (Dhillon, 2013)

2.4. Almatorkolyliszt eddigi alkalmazasa a siitGipari termékekben

Az almatorkolyliszt alkalmazéasaval mar sokan foglalkoznak, és prébalkoznak, hiszen szamos
jotékony tulajdonsdga van az egészséglinkre, ha beépitjik az élelmiszerbe, jelen esetbe, a
péksuteményekbe. Viszont nem mindegy milyen mennyisége, és milyen formaba tessziik ezt
meg. Fontos ismeriink az almatorkoly Osszetételét, tovabba, hogy milyen péksiteménybe

szeretnénk hasznalni, illetve, hogy milyen aranyban tessziik ezt meg.

Az almatorkoly pékarukban valo alkalmazasa javitja az élelmi rosttartalmat és az egészséglgyi
elényoket is. A torkolyadalék azonban az esetek tobbségében ezen termékek mindségének és
érzékszervi tulajdonsagainak romlasat eredményezi. Ezért erdfeszitéseket tettek annak
érdekében, hogy értékeljék az almatorkoly hatasat az egyes pékarukra, és optimalizaljak a

felhasznalasi szintet (Lyu et al., 2020).

Tovabba a siitdipari termékekben szaritott gylimdlcstorkoly hozzaadhato a liszt, cukor vagy zsir
helyettesitésere, igy csokkentve az élelmiszer energiatartalmat, mikozben noveli a rost- és
antioxidans tartalmat. A gyumdlcstorkély magas rosttartalma azonban technikai- és
miitk6désbeli kdlcsdnhatdsokat eredményez, amelyek nem csak az érzékszervi, de a fizikai- és

kémiai tulajdonsagokat is befolyasoljak (Quiles et al., 2018).

Rocha Parra et al., (2015) prébalkoztak gluténmentes pékarukban is Kiprobalni az almatérkély
hasznalatat. Munkajuk célja egy maniokakeményitd, rizsliszt és tojasfehérje keverék alapu,
almatorkdllyel dusitott gluténmentes stlt termék elkészitése volt. Az eredményik az volt, hogy
a magasabb rostszint kevésbé kohézids és kevésbé rugalmas morzsakat eredményez, és

csokkenti a fajlagos térfogatot.

Az elmult évszazadok sordn jelentésen megvaltoztak az étkezési szokasok, sokkal tobb

finomitott cukrot tartalmazd, illetve magas kaldria tartalmd ételeket fogyasztunk. Ez az
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életmodvaltozaés, és az egyre inkabb elbtérbe keriild {il6 munkavégzés egyiittesen sok kronikus
betegséghez vezethet. Ezen dolgok tudataban Alongi és munkatarsai ( 2019) kutatasuk céljaul
tlizték ki, hogy pékaruk tésztajat dusitsdk almatorkollyel, hogy csokkentsék a glikémias
indexuket. El6szor is az almatorkolyt dehidrataltak, majd lisztté 6rolték. Kezdetben 10- majd
20 tdmeg%-at helyettesitették a buzalisztnek. Eredményképpen megallapitottdk, hogy a
reformalt kekszek glikémias indexe jelentésen csokkent. Mig a hagyomanyos keksz indexe 70
volt, ami a magas tartomanyt jelenti, addig 10 tdmeg%-kal csokkentett 65, a 20 témeg%-kal

csokkentett 60 volt. fgy a termék a kozepes glikémias indexii élelmiszerek kozé keriilt.

Egy masik vizsgalatban extrudalt ragcsalni valokat, és pogacsakat teszteltek. O-t6l 30%-ig
cserélték ki a hagyomanyos lisztet. Eredményiik azt mutatja, hogy 20%-ig nem valtozott meg
szignifikdnsan a végtermék osszetétele (p<0,05). Viszont nétt a rost-, illetve fenoltartalmuk a
kontrol termékekhez képest (Reis et al., 2014).

2.6. Felhasznalt lisztek

2.6.1. Buzafinomliszt
A blzafinomliszt leirasat a Magyar Elelmiszerkonyv 2-201 szamu iranyelvének Malomipari

termékek I11. Termékcsoportok kiadasaban talalhatjuk meg.

A termék meghatarozasa:
Az ¢lelmezési buza finomszemcsés, tiszta vagy alacsony korpatartalmi érleménye.

Felhasznalhat6 0sszetevok:
Elelmezési buza (Triticum aestivum) szemtermese.

Mindségi kovetelmények:

Kiils6 megjelenés:
Megfelelé szemcseméretli és korpazottsagu.

Erzékszervi tulajdonsagok:

Szin: a bizamagbelsore jellemz6 szinii. Szinének megitélésére az adott tipus jellegmintaja
szolgal.

Illat: termékre jellemzd, minden kedvezdtlen, idegen szagt6l mentes.

[z: termékre jellemzé, minden kedvezdtlen, idegen izt6] mentes.

Allomany: finomszemcsés érlemény, héjrészt gyakorlatilag nem tartalmaz. A termék
csomdmentes, nem dsszetapado.



Fizikai és kémiai tulajdonséagok:

3. tAblazat Buzafinomliszt fizikai és kémiai tulajdonsagai (Forras: ME kényv)

Hamu, % (m/m) szarazanyag-tartalomra 0.60
vonatkoztatva, legfeljebb '

Nedvességtartalom, legfeljebb, % (m/m) 15,0

Siitéipari értékcsoport farinograffal vagy

valorigéaffal meghatéarozva, legalabb B
Nedvessikér-tartalom, legalabb, % (m/m) 27
Esésszam, legalabb (s) 200

2.6.2. Teljes kiorlésii buzaliszt (BTKL) 2. dbra Teljes ki6rlésti buza (Forrds: Internet 2.)
A teljes ki6rlésii buzaliszt leirasat a
Magyar Elelmiszerkonyv 2-201 szam
iranyelvének Malomipari termékek
kiadasaban talalhatjuk meg.

A termek meghatarozasa:

Az élelmezési buzara jellemz6 szind,
megkozelitden teljes kidrlést,
finomszemcsés 6rlemény, ami a

gabonaszem 0sszes alkotorészét

tartalmazza (beleértve a csirat és a korpat

is).

Felhasznalhat6 Osszetevok:

Elelmezési blza (Triticum aestivum) szemtermése.
Mindségi kovetelmények:

Kiilsé megjelenés:

Megfeleld szemcseméretii és korpazottsagu.

Erzékszervi tulajdonsagok:

Szin: buzara jellemz6 szinti.

Illat: termékre jellemzd, minden kedvezdtlen, idegen szagtol mentes.

{z: termékre jellemz6, minden kedvezétlen, idegen izt6] mentes.

Alloméany: megkozelitéen teljes kiérlésti finomszemcsés érlemény, ami a gabonaszem 6sszes
alkotdrészét tartalmazza (beleértve a csirat és a korpat is). A termék csomémentes, nem

Osszetapado. (Bizottsag, 2014)



3. Anyagok és modszerek

A szakdolgozatom elkészitéséhez sziikséges kisérleti munkat a Magyar Agrar és Elettudomanyi
egyetem Gylmolcs- és Zoldségfeldolgozasi Technoldgia Tanszék tanlizemében és
laboratériumaban végeztem. A munkamhoz szikséges alapanyagokat és felszerelést az

egyetem biztositotta részemre.

3.1. Felhasznalt anyagok
3.1.1 Almatorkoly liszt eloallitasa
A méréseimhez felhasznalt Idared almatorkdlyt a Gyumdlcs- és Zdldségfeldolgozasi

Technoldgia Tanszék biztositotta.

Az almatorkoly liszt eldallitasahoz az almatorkolyt atmoszferikus —szaritoszekrényben
széritottam 80 °C-on, mindaddig, mig a torkoly nedvességtartalma 5 m/m% ala csokkent.

Ezutan a szaritott almatorkolyt lisztté 6roltem kavédarald segitségével segitsegével.

3.1.2. A meresekhez felhasznalt anyagok

A méresekhez felhasznalt anyagok:

TPC méreshez felhasznalt vegyszerek:

- Folin:

o Folin
o desztillalt viz

-Metanol oldat:

o metanol
o desztillalt viz
-Na>COs oldat:

o) Na2003
o desztillalt viz

-Galluszsav oldat:

o metanol oldat
o galluszsav

A zsemlék elkészitéséhez a kovetkezd alapanyagokat hasznaltam:

- Happy Harvest Blizafinomliszt BL 55 / Teljes kiorlésti buzaliszt BTKL

- Auchan Kristalycukor
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- Vénusz finomitott napraforgo étolaj
- Cis Sale Marino Fino tengeri so

- Dr. Oetker instant éleszt6

- Almatorkoly liszt

- Vviz

3. dbra T eljes kiorlésii zsemle hozzavaloi (sajat kép)

Hets  Bleszis

A zsemlék elkészitése:
A zsemléket az alabbi receptura szerint készitettem el, ahol haromféle térkoly mennyiséget

alkalmaztam, egy kontroll mintat, egy 5% torkoly tartalmut és egy 10% torkoly tartalmut,
mintanként 20 darab 80 grammos zsemlét készitettem.

4. tdblazat Zsemlék receptiraja 1000 g késztermékre vonatkoztatva (Forrés: Sajat szerkesztés)

Felhasznalt alapanyag Kontrol minta 5 % almatorkollyel 10 % almatorkollyel
Buzafinomliszt BL 55

/ Teljes kiorlésii 746,27 708,96 671,64
bazaliszt BTKL (g)
Kristalycukor (g) 7,46 7,46 7,46
Napraforgo étolaj (ml) 44,77 44,77 44,77
Tengeri so (Q) 14,93 14,93 14,93
Instant éleszt6 (g) 37,31 37,31 37,31
Viz (ml) 410,44 410,44 410,44
Almatorkoly liszt (g) - 37,31 74,63
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A lisztbe belekevertem a sét, majd a kdzepébe mélyedest keszitettem, ahova belemorzsoltam
az éleszt6t, raszortam a cukrot ezutdn beledntottem a langyos vizet, majd az olajat is. A tészta

kidagasztasa utan 30 percig kelesztettem, amely a 4. abran lathato.

4. abra 5% almatorkolyliszttel dusitott tészta

Miutan megkelt 20 db-ra vagtam (kb 80 g/db) és megformaztam (5. abra).

5. abra Kontrol minta és 5% almatérkély tartalmd minta

12



Siitépapiros tepsibe raktam 6ket, megkentem olajjal a tetejiket. Letakarva még hagytam, hogy

megkeljenek, majd 210 °C-os siitdben 20 percig siitéttem Oket.
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4. Alkalmazott mérési modszerek

4.1. Sutési veszteség

A sltési veszteseg kiszamitdsdhoz megmértem a sutésre vard zsemletésztak tomegeét digitalis
taramérleg segitségével. Majd ugyanezt megtettem a megsult zsemlékkel is. A kapott
eredményeket atlagoltam és ebbdl szamitottam ki a szdzalékos tomegveszteséget az alabbi

egyenlet segitségével:

1. egyenlet Témegveszteség kiszamitasa

; , slités utani tomeg
Tomegveszteség(%) = 100 — —————— x 100
siités el6tti tomeg

Az eredményeket oszlopdiagramban &brazoltam.

6. abra Vizaktivitast méré késziilék

4.2. Vizaktivitas
A mérést a Novasina markaju LabMaster vizaktivitast

mérd késziilékkel végeztem.

Vizaktivitast a mérési napok mindegyikén végeztem a
kovetkezoképpen: a zsemlékbdl kis darabokat vagtam, €s
Kis tégelybe helyeztem 6ket. Ezutan elneveztem, hogy a

mérés utan azonositani tudjam az ertékeket

4.3. Nedvessegtartalom mérés

A nedvességtartalom mérest a tarolasi kisérlet mindharom

napjan elvégeztem, egy RADWAG MAC50 gyors
nedvességmérd késziilek segitségével. A mintdkbol mindig kdzel azonos mennyiséget
helyeztem a talcara, korllbelil 2 grammot, és a berendezés utasitasai szerint hajtottam végre a

mérést. Az eredményeket oszlopdiagramban abrazoltam.

4.4. Szin méres

A szinmérést a Konica— Minolta Chroma Metecr-400 feliileti szinmérdvel végeztem el 3-3
parhuzamos méréssel. Méréseim soran a CIE Lab sziningerméré rendszert alkalmaztam, ahol
az L* a szinek vilagossagat, az a* a zold és piros hanyadost, a b* pedig a kék és sarga hanyadost
mutatja meg. A zsemléknek megmertem a kiilsejét, majd szeleteket vagtam bel6luk, és

megmeértem a belsejliket is.
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1. ébra Szinméréshez elékészitett zsemiék (sajat kép)

4.5. Szininger kildnbség

Szininger kiilonbséget hatdroztam meg a zsemléken mért szin eredményekbdl. Ezekkel az

értékekkel jol lehet szemléltetni, hogy milyen a kiilonbség a zsemlék szine kozott.

A kovetkezo egyenlettel szamitottam ki:

2. egyenlet Szininger kiillonbség szamitasa egyenlete

AE x= /(AL *)2 4 (Aa )2 + (Ab )2

Az eredmények kiértékelése (Lukacs, 1982) szerint tortént. 0,5 alatti értékek jelentették a nem
észrevehetd kiilonbséget, 0,5-1,5 kozott enyhén észrevehetd, 1,5-3 kozott észrevehetd, 3-t0l 6-

ig jol lathato, mig 6,0 feletti érték esetén kivaloan lathato a kilonbség.

4.6. Polifenol mérés

Ahhoz, hogy a zsemléim polifenol tartalmat megmérhessem, eldszor el kellett készitenem a
mintakat. A zsemléket egy kavédarald segitségével ledaraltam, majd elkészitettem az extrahald
folyadékot a kovetkez0 modon: 60:40 aranyban kevertem Ossze desztillalt vizet, illetve
metanolt. Ezutan egy taramérleg segitségével kimértem a centrifugacsévekbe 3 grammot a
ledaralt zsemlékb6l, majd 30 ml folyadékot adtam hozzajuk. Méasfél ora allas utan a mintakat

10 percig centrifugaltam 4500 fordulat/percen.

Az 6sszes polifenol tartalom méréseimhez Singleton és Rossi (1965) modszerét alkalmaztam,
mely szerint a sarga szinti Mo(VI) vegyllet polifenolok hatdsara redukalodik lugos kdzegben
és kék szinli Mo(V) vegyiilet keletkezik. Ezen kék vegyiiletek keletkezése kovetheté nyomon

spektrofotometriasan 760 nm hullamhosszon.
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A Folin oldat dsszedllitasa soran Folint és desztillalt vizet kevertem 6ssze, a metanol- desztillalt
viz elegyét 80:20 aranyban készitettem el, a Na.COs oldat elkésziteséhez 100ml-ként 7,429
Na,COs-ot adtam, majd oldddasig kevertem. A mérendé mintak Osszeallitasahoz elészor a
Folin oldatot és a metanol-desztillalt viz elegyet kevertem Gssze, majd a megfeleld mennyiségii
galluszsav oldat, vagy a mintakat adtam hozza, végil pedig, egy perc elteltével hozzaadtam a

=77

kalibracié soran alkalmazott dsszetételeket a kovetkezo tablazatban lathatjuk.

5. tablazat Kalibraciohoz hasznalt oldatok dsszetétele (Sajat szerkesztés)

Folin MeOH:DV Galluszsav
(pb) (pb) Galluszsav Na2COs koncentracio (pg/ml)
Vak 1250 250 - 1000 0
Vak 1250 250 - 1000 0
1 1250 200 50 1000 1,02
2 1250 150 100 1000 2,64
3 1250 100 150 1000 3,06
4 1250 50 200 1000 4,08
5 1250 - 250 1000 51

Az oldatok 6sszeallitasa utan a kémcsoveket 50 °C-os vizfiirddbe tettem, ahol 5 percet t6ltéttek
el. Az id6 lejarta utan az oldatokat kiivettaba toltottem, €s megmértem az abszorbanciajukat

760 nm-en.

8. abra Osszes polifenol méréshez hasznalt kalibracios egyenes (Sajat szerkesztés)

TPC mérés kalibracios egyenese
0,7
y=0,1173x + 0,0486 Yo

0,6 R*=0,948 _
g 0° e
=] Lt
5 04 o .Y
3
203
2 °
< 02

01 |

0e®
0 1 2 3 a 5 6
Galluszsav koncentracid (pug/mil)
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Ezutin az eldre elkészitett mintdimmal is elvégeztem a fotometrids méréseket, azzal a
kiilonbséggel, hogy galluszsav helyett a mintdimat adtam hozza a reagenshez. igy a mért
abszorbancia szintek segitségével tudtam kiszdmitani az 0Osszes polifenol tartalmat mg
galluszsav egyenérték/ 100 g termékre vonatkoztatva. A szamitashoz a kdvetkezd képletet

hasznaltam.

3. egyenlet Osszes polifenol tartalom kiszamitasa

TPC:i*Vésszes

* H
tga Vminta

ahol:

TPC: Osszes polifenol tartalom (ug GSE/g termék)
A: Abszorbancia

tga: Kalibracids egyenes meredeksége

Visszes: Végtérfogat (ul)

Vminta: Bemért minta térfogata (ul)

H: higitasi faktor

Mintanként 3 parhuzamos merést vegeztem, a kapott eredményeket oszlopdiagramban

abrazoltam.

4.7. Allomanyvizsgalat
Az allomanyvizsgalati méréseimet a Food Technology Coporation TMS.Pro készilékén

vegeztem a tarolasi kisérlet minden napjan (9.abra).
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Az éllomanyvizsgalé megméri, hogy mekkora erére van
szlikség ahhoz, hogy a kivalasztott probatest behatoljon,
majd kiemelkedjen a vizsgalt termékbdl. A mérés
kovetkeztében  felvehetd6 a  termék  Ugynevezett
allomanyprofilja, amelyb6l tobb tulajdonsagot is
meghatarozhatunk. Ilyen a keménység, kohézid, gumissag,

ragossag, ¢s az adhézios erdn tul a rugalmassag.

Minden mintabdl 3-3 szeletet vagtam, majd szeletenként 3-
3 parhuzamos meérést végeztem Ggy, hogy a szeletek 3
kiilonb6zé pontjan hatoljon be a késziilék mérdfeje.
Méreseim soran a zsemlék keménységét, adhézios erejét,
és a rugalmassagat hataroztam meg. Az eredményeimet

oszlopdiagramban abrazoltam.
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5. Eredmények és értékelésiik
5.1. Sitési veszteség

A mintaim siitése soran bekovetkez6 tomegveszteséget a zsemléim siités eldtti, illetve uténi
tomegébol szamoltam, és oszlopdiagrammon abrazoltam.

10. abra Buzafinomlisztes zsemlék tdmegvesztesége sités hatasara (Forras: Sajat szerkesztés)

18
15,91
16 14,48
— 13.08
S 14
S0 12
4]
+ 10
3
> 8
o
Q
= 6
ig
4
2
0

H Kontrol 5% 10%

A diagrammon jél lathat6, hogy a fehérliszttel késziilt termékek kozil legnagyobb mértékben
mért tomegveszteség a 10% almatdrkoly liszttel dusitott zsemlék esetében tortént, ez 15,91%
volt. A mésik két minta esetében ez az érték kevesebb volt, a kontrol mintanal 13,08%, mig az
5%-0s zsemléknél 14,48 %.

11. dbra Teljes kidrlésii zsemlék tomegvesztesége siités hatasdara (FOrras: Sajat szerkesztés)

25
20
X
\DD
b 15
2 12.43
D
g
) 10
(O]
€
:0
'_
5
0
H Kontrol 5% B 10%

A 11. &bran jol lathatd, hogy a teljes kibrlésii lisztbdl késziilt zsemlék esetében a
tdmegveszteség ellentétesen alakult, mint a fehérlisztes termékek esetében. Itt a legtobb stitési
veszteséget a kontrol mintanal mértem, 20,71%-ot, mig az 5% tartalmanal 17,16%ot, a 10%-0s
zsemlék veszitettek a legkevesebbet, 12,43%-ot. Ez 0sszességében 8,28% kiilonbséget jelent.
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5.2. Vizaktivitas

A 12. abran a buzafinomlisztbol késziilt zsemlék vizaktivitasi adatait lathatjuk.

12. dbra Buzafinomlisztbdl késziilt zsemlék vizaktivitdsa (Forras: Sajat szerkesztés)

0.9
0.807

o8 = 0775 0782 0.787 0774

. 0,687 N

0.7 = 0.648

0.6

0.5

aw

0.4
0.3
0.2
0.1

0

1.NAP  2.NAP 3.NAP 1.NAP 2.NAP 3.NAP

Kontrol 5%

1.NAP

0.657

0.659

2.NAP  3.NAP

10%

A vizaktivitasi abran jol lathat6, hogy mindharom nap a kontrol minta eredményei lettek a

legmagasabbak, mig a legalacsonyabbak a 10% térkoly tartalmuak. Mindharom minta esetében

az 1. mérési napon mértem a legmagasabb értéket. A kontrol minta esetében volt a legkisebb

csokkenés, csak 0,025, mig az 5% almatorkoly tartalmu zsemlék esetében volt a legnagyobb

csokkenés 0,139.

13. dbra Teljes kidrlésii lisztbdl késziilt zsemlék vizaktivitasa (Forras: Sajat szerkesztés)

0.84
0.82 0.814
0.805
0.796
0.8 0.791 0.791
2078 0772 0.774
0.76
0.74
0.72
1.NAP 2.NAP 3.NAP 1.NAP 2.NAP 3.NAP 1.NAP
Kontrol 5%

OI78 0.776

2.NAP  3.NAP
10%

A teljes kidrlésti zsemlék esetében a legmagasabb vizaktivitasi értékkel az els6 napon mért

kontrol minta rendelkezett, ami 0,814 volt. Mindharom fajta zsemlének a kiindulasi napon

20



mértem a legnagyobb vizaktivitasi értékét. A kontrol minta esetében a 2. napon volt a legkisebb

a vizaktivitas, mig a torkollyel dusitott zsemlek esetében a 3. napon.

5.3. Nedvességtartalom mérés
A nedvességtartalom mérés eredményit a 14. és 15. abran mutatom be.

14. abra Buzafinomlisztbdl késziilt zsemlék nedvességtartalma (Forras: Sajat szerkesztés)

35

30 zgj'_l6 28133 272
24.27 I 24.159

25 I 22.088 I
I

20.69
20
15

10

Nedvességtartalom (%)

l.nap 2.nap 3.nap l.nap 2.nap 3.nap 1l.nap 2.nap 3.nap
Kontrol 5% 10%

A 13. 4bran lathato a buzafinomlisztbdl késziilt zsemlék nedvességtartalom valtozasa az id6
fuggvényében. Jol lathatd hogy mindharom napon, a kontrol minta adatai a legmagasabbak,
mig a legmagasabb torkoly tartalommal rendelkez6 zsemléé a legalacsonyabb. Mindharom
minta esetében elmondhato, hogy az id6 el6rehaladtaval a nedvességtartalmuk ndvekedett. A
kontrol minta 20,69%-rol 28,33%-ra, az 5% tartalmu 19,56%-rol 27,2%-ra, mig a 10%-0s minta
18,19%-rdl 24,16%-ra ndvekedett. Ez alapjan elmondhatd, hogy a mintak kozul legkeveshé a
10% almatorkdly tartalma vette fel a legkevesebb nedveséget a 3 napos tarolas soran. A mintak

kozul mindharom napon a legmagasabb nedvességtartalommal a kontrol minta rendelkezett.
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15. dbra Teljes kidriésii lisztbdl késziilt zsemlék nedvességtartalma (Forras: Sajat szerkesztés)

35
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A 15. abran lathato, hogy a legmagasabb értékeket a kontrol mintanal mértem, majd masodik
napra csokkentek ezek az értékek, harmadik napra pedig novekedtek, az el6z6 napihoz képest.
A teljes kidrléshi lisztbOl késziilt zsemlék esetében hasonloan az el6z6 mintakhoz, a kontrol
mintak nedvességtartalma volt a legmagasabb. A téarolasi id6 elteltével mindharom mintarol
elmondhatjuk, hogy nedvességtartalma novekedett. A kontrol minta 2,08%-ot, az 5% tartalmu
minta 4,73%-ot, a 10% tartalmu pedig 6,37%-ot.

5.4. Szin mérés

16. abra Buzafinomlisztbdl késziilt zsemle héj L* (Forras: Sajat szerkesztés)

80 72.22

70 = 65.82
T 61.25

55.71
€0 >’ 52.41

50 ]
a1y M 41.62 .
o 38.79

=

40

L*

30

20

10

lnap 2nap 3.nap  l.nap  2.nap  3.nap | l.nap  2.nap  3.nap
Kontrol 5% 10%

A 16. abran lathatdo a buzafinomlisztbdl késziilt zsemlék héjan végzett szin mérés L*

eredményei. Az L* az a vilagossagi tényezd, minél magasabb az értéke, annal vilagosabb szinii
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a vizsgalt termék. Ahogy az varhato volt, a kontrol minték szine lett a legvildgosabb mind a

harom nap, hiszen abban nem volt almatorkoly liszt. Ez az eredmény hasonldé Jannati et al.

(2018) kutatasi eredményeivel. A legmagasabb értéke az 1. napi kontrol mintanak volt 72,22.

A legkisebb értékeket a 10% almatorkoly tartalmd zsemlék esetében mértem, 38,79-et

17. dbra Buzafinomlisztbdl késziilt zsemle belsé L* (Forras: Sajat szerkesztés)
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60 5365 5564 58
I

50
40

L*

30
20

10

1l.nap 2.nap 3.nap 1.nap 2.nap 3.nap
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T =L,
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A 17. abran lathato buzafinomlisztb61 késziilt zsemlék belsejébdl mért L* értékek hasonldak a

héjon mért értékekhez. Itt is a kontrol minta eredményi lettek a legkimagaslobbak, mig a 10%

tartalma zsemlék értékei lettek a legalacsonyabbak.
18. abra Buzafinomlisztbdl késziilt zsemle héj a* (Forras: Sajat szerkesztés)
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A szinmérés kovetkez6 értéke az a*, ami a z0ld-vords hdnyadost mutatja meg nekink. Minél

nagyobb értéket kapunk, annal tobb vords arnyalat van a mért mintdba. A kontrol minta
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esetében mértem a legkisebb a* értéket mindharom napon, mig a legmagasabbat a 10% torkdly
tartalmu esetében. A kontrol minta esetében a legnagyobb értéket a 3. napon mértem, ami 8,06
volt, mig az 5-10% almatorkoly liszt tartalmi zsemlék esetében a 2. napon mértem a
legnagyobb értéket, 11,09-et és 11,84-et. Mindkét minta esetében a 3. napra csokkent ez a
hanyados.

19. dbra Buzafinomlisztbdl késziilt zsemle belsé a* (Forras: Sajat szerkesztés)

5

a*

l.iap 2inap  3inap l.nap 2.nap 3.nap l.nap 2.nap 3.nap

-0.41 =
-1 Kortrol 5% 10%
-0.96 -0.85

A 19. abran a buzafinomlisztb61 késziilt zsemlék a* értékei szerepelnek, amelyeket a zsemlék
belsejéb6él mértem. Itt mar nagyobb kiilonbségek lathatoak, a kontrol minta esetében
mindharom nap negativ értékek jottek ki, ami azt jelenti, hogy ezekben a mintakban a z6ld
arnyalata van jelen nagyobb aranyban. Mindharom zsemle esetében a 2. napon mert érték volt

a legnagyobb.
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20. abra Buzafinomlisztbdl késziilt zsemle héj b* (Forras: Sajat szerkesztés)

30

2523 5468
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Kontrol 5% 10%

A 20. és 21. dbran a szinmérés b* értéke szerepel. A b* érték a sarga-kék szinek aranyait mutatja
meg. A 20. abran a zsemlék héjait vizsgaltam. Mindharom minta esetében a 2. napon mért
értékek voltak a kimagasléak. A legmagasabb értéket a 2. napi kontrol mintdn mértem, mig a

legalacsonyabbat az 1. napi 10% tartalmun.

21. abra Buzafinomlisztbdl késziilt zsemle belsé b* (Forras: Sajat szerkesztés)
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16 15.14  15.15
13.76 = =

14 13114 I

12 10,75
936 9.89 9.72 10.17
10 I I I I

b*

lnap 2.nap 3mnap  linap 2.nap  3.nap  l.nap  2.nap  3.nap

Kontrol 5% 10%

A 21. abran lathatd, hogy b* értékek kozll a kontrol mintanak lettek a legalacsonyabb értékei,
legmagasabb pedig a legnagyobb térkoly tartalmd zsemlének. A kontrol minta kivételével az
értékek a napok mulasaval ndttek. A legmagasabb érték a 3. napi 10% tartalmi zsemle volt

15,15 értékkel. A lekisebb érték pedig a 9,36 volt, az 1. napi kontrol minta.
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22. dbra Teljes kidriésii lisztbdl késziilt zsemle héj L* (Forras: Sajat szerkesztés)
60

59 - 47.48 47.53 48.03

43.73 i
38.52 , 40.31 38.76  38.15
40
30
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10
0

lnap 2nap 3.nap | lnap 2.nap 3.nap  l.nap  2.nap  3.nap

L*

Kontrol 5% 10%

rom

A 22. dbrén a teljes kibrlésii lisztb6l késziilt zsemlék L* vilagossagi tényezdinek értékei
jelennek meg, amiket a zsemlék héjarél mértem. A blzafinomlisztes zsemlékkel szemben itt
sokkal alacsonyabb adatokat kaptam. Az értékekben sincs akkora ugras, hiszen itt mar a kontrol
minta is egy alacsonyabb L* értékkel rendelkezik. Itt a legmagasabb, illetve legalacsonyabb
érték kozott minddssze 9,88 a kiilénbség. A legnagyobb értéket a 10% tartalmd minta 1. napi

zsemléjén mértem, mig a legalacsonyabbat ugyanazon minta 3. napi mérésén.
23. abra Teljes kidriésii lisztbSl késziilt zsemle belsé L* (Forras: Sajat szerkesztés)
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H

Kontrol 5% 10%

A teljes kidrlésti zsemlék belsejében mért L* értékek a 23. abran lathatoak. Itt mindharom minta
esetében a tarolasi kisérlet teltével néttek az értékek. A legmagasabb értéket a kontrol minta 3.

napi méerésénél tapasztaltam, mig a legkisebbet a 10% almatérkoly tartalmd zsemle 1. napjan.
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24. dbra Teljes kidriésii lisztbdl késziilt zsemle héj a* (Forras: Sajat szerkesztés)
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Kontrol 5% 10%

rom

A teljes kidrlésti zsemlék héjan mért a* értékek kis tartomanyban mozognak, kozel azonos

értéket mértem mindharom minta, mindharom napjan.

25. abra Teljes kidriésii lisztbdl késziilt zsemle belsé a* (Forras: Sajat szerkesztés)
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Kontrol 5% 10%

A zsemlék belsejében mért a* értékek kdzott mar nagyobb kulénbségek voltak. A legmagasabb
értéket az elsd napon mért 10% tartalmi zsemle esetében mértem, mig a legalacsonyabbat a
kontrol minta 3. napjan. Mindharom mintar6l elmondhaté hogy a tarolasi Kkisérlet

el6rehaladtaval csokkentek az értékek.
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26. dbra Teljes kidriésii lisztbdl késziilt zsemle héj b* (Forras: Sajat szerkesztés)
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27. abra Teljes kidriésii lisztbdl késziilt zsemle belsé b* (Forras: Sajat szerkesztés)
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Jol lathaté a 26. és a 27. 4brén is, hogy a b* tényezd mérésénél a legnagyobb értéket a 10%
tartalm( minta esetében mértem mind a zsemlék héjan, mind pedig a belsejiikbe. Osszességében

elmondhato, hogy az id6 elérehaladtaval csokkentek az értékek mindharom esetben.

5.5 Szininger kilénbség:
A szininger kilonbség tablazatai a mellékletben talalhatdak, a buzafinomlisztes, illetve a teljes

kidrlésti lisztbdl késziilt zsemlékhez viszonyitott tablazatokat eltekintve.

5.5.1.Blzafinomliszt esetében:
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6. tdbldzat Szininger kiilonbség a buizafinomlisztbdl késziilt kontrol mintdhoz hasonlitva (héj) (Forras: Sajat szerkesztés)

HEJ AE*
BL1K | BL15 | 17,39
BL1K | BL110 | 20,79
BL1K | BL2K | 34,17
BL1K | BL25 | 31,15
BL1K | BL210 | 31,09
BL1K | BL3K | 12,17
BL1K | BL35 | 28,31
BL1K | BL310 | 33,99

5.5.2.Teljes kioriesii liszt esetében:

HEJ AE
TKL1K| TKL15 |0,87184 a megfigyeld nem veszi észre a kiilonbséget
TKL1K | TKLL110|1,59778 | csak a tapasztalt megfigyelo veszi észre a kiillonbséget

TKL1K| TKL2K |18,5477
TKL1IK| TKL25 |6,11745
TKL1K| TKL210 |9,28167
TKL1IK| TKL3K |4,04777
TKL1IK| TKL35 |9,51948
TKL1K| TKL310 |10,0251

5.5. Polifenol mérés

A 28. abran lathatoak a buzafinomlisztbdl késziilt zsemlék polifenol értékei ug/100 grammra
viszonyitva.

28. abra Polifenol tartalom buzafinomlisztbdl késziilt zsemlék esetében (Forrds: Sajat szerkesztés)

40000 36653
35000
30918
30000
25000
20617
20000 17349 o
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9562
10000 =
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0
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Kontrol 5% 10%
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Jol lathatd, hogy a nagyobb aranyban almatorkoly lisztet tartalmazd zsemlénél joval nagyobb
polifenol tartalmat mértem. Mig a kontrol minta 1. napi mérésénél 9562 pug/100 grammot, addig
a 10% tartalmunal 30917 ug/100 grammot, ez t6bb mint a haromszorosa. Az dbran az is jol

lathatd, hogy a téarolasi kisérlet 3. napjara mindhdrom minta értéke nott.

29. dabra Polifenol tartalom teljes kiérlésii buzalisztbol késziilt zsemlék esetében (Forras: Sajat szerkesztés)
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A teljes kidrlési lisztbdl késziilt zsemlék polifenol tartalmat abrazold abran is jol latszik, hogy
az a minta, amelyik nagyobb aranyban tartalmazta az almatorkoly lisztet, nagyobb polifenol
értékeket mutatott. A 10% tartalmd minta értéke 33361 ug/100 gramm, mig a kontrol mintaé
23856 g/100 g.

Del Bo' és munkatarsai 2019-es publikacidja szerint a napi bevitt polifenol tartalom, nagyban
eltér egymastol a vilag kiilonb6z6 pontjain. Ennek tobbek kozott éghajlati, szocio-kulturalis és
étrendbeli kulénbségek miatti okai vannak. Japanban 1500 mg/nap mértékben fogyasztanak
polifenolt, Amerikaban 800 mg-ot naponta, Franciaorszagban és Lengyelorszagban
1000mg/nap, mig Olaszorszagban 650mg/nap a napi atlag polifenol. Legnagyobb mennyiséget
a danok fogyasztanak napi 1786 mg-ot, legkevesebbet pedig a gorogok (584 mg/nap). Atlagos

napi polifenol bevitel a nem-mediterran orszagokban: 1284 mg.

Ha egy atlagos 80 grammos zsemlét néziink, akkor abban kdérilbelul 7,6 mg/ 80 grammnyi
polifenol van, ez a 10% almatorkély tartalmu zsemle esetében 24,7 mg/ 80 gramm. Ez tébb
mint a haromszorosa. A teljes kiorlésii liszt esetében a kontrol zsemlében 19 mg/ 80 gramm
volt, mig a 10% torkély tartalmiban 26,7 mg/ 80 gramm. igy kiszamolhat6, hogy mig egy sima
buzafinomlisztb61 zsemle a 0,60%-at fedezi a napi polifenol tartalomnak, a nem mediterran

orszagokra nézve, addig az almatorkollyel disitotta 1,92 %-at.
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5.6. Allomany mérés
A mintdk allomanyprofiljai koziil az 1. napi buzafinomlisztbdl késziilt zsemle alloméanyprofiljat

mutatom be a 30. &bran. A tobbi allomanyprofil a mellékletben talalhato.

30. dbra 1. napi buzafinomlisztbol késziilt kontrol zsemle allomanyprofilja

40—

(gf)

20—

T T T
0.00 0.10 020 0.30
time (min)

A diagrammon jol lathato, hogy a legnagyobb értékeket mindharom esetben a 10% tartalmunal
mértem. Vagyis az almatorkoly hozzaadasaval, a mintak keménysége folyamatosan nétt.
Tovabba az is jol lathatd, hogy a tarolasi kisérlet napjai teltével, a mintdk keménységi adatai
néttek. Mig a legkisebb érték a kontrol minta 1. napi mérése volt, 69 gf, addig a legmagasabb
a 10% tartalma 3. napi értéke, 287 gf.

31. dbra Buzafinomlisztbdl késziilt zsemle allomany vizsgalat - Keménység (Forrds: Sajat munka)
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Kontrol 5% 10%

Az adhézi6 az allomanyprofil negativ iranyu terllete, és az értekek negativak. A jobb érthetéség

érdekében az adhézios értékeket abszolut értékben abrazoltam a 32. abran.

32. abra Buzafinomlisztbdl késziilt zsemle allomany vizsgalat - Adhézios erd (Forras: Sajat munka)
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Kontrol 5% 10%

Az allomany mérés soran mért adhézios erd (32. abra) értékeknél ugyanaz mondhato el, ami a
keményseg értékek esetében, az adatok aranyosan néttek az almatorkoly tartalmaval, illetve a
tarolasi napok elérehaladtaval is. A legkisebb eredmény a kontrol minta 1. napjan mértem 5,11

gf-et, mig a legmagasabb eredményt a 10% almatorkoly tartalma zsemle 3. napjan, 26,22 gf.

A 33 abran a buzalisztb61 készitett zsemlék rugalmassagat abrazoltam.
33. dbra Buzafinomlisztbdl késziilt zsemle allomany vizsgdlat - Rugalmassag (Forras: Sajat munka)
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Kontrol 5% 10%

Jol lathatd, hogy a napok elteltével csokkennek az értékek. A legmagasabb értéket az 5%
almatorkoly tartalmd zsemle 1. napjan mértem, mig a legalacsonyabb értéket a 10%

almatorkoly tartalma zsemle 3. napjan.
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Jon4

A teljes ki6rlésii lisztb6l készitett, almatorkdlyt nem tartalmazé zsemlék alloméanyprofilja a 34.

abrén lathato. A tobbi allomanyprofil gorbét a mellékletben mutatom be.

34. dbra 1. napi teljes kidriésti lisztbdl késziilt kontrol zsemle allomanyprofilja

120—
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ro

A teljes kidrlésti buzalisztbdl késziilt zsemlék esetében a keménységi adatokat a 35. abran

lathatjuk.
35. dbra Teljes kidriésii buzalisztbdl késziilt zsemle dllomadny vizsgdlat - Keménység (Forras: Sajat munka)
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Itt a 10% tartalmd minta utdn a kontrol minta volt a legkeményebb. A mérési eredmények
alapjan, ha az 1. napon mért adatokat Osszevetjuk, akkor ott a kontrol minta volt a
legkeményebb. A legmagasabb értéket dsszessegében a 10% tartalmi minta 3. napjan mértem,
449,44 gf. Azonban az abran jél lathato, hogy a kontrol minta és a 10% torkolyt tartalmazo
minta kdzott gyakorlatilag nem volt kiilonbség. Legkisebb mértékben az 5% torkolyt tartalmazo
mintak keményedtek. Ezek az eredmények 0Osszehangban vannak Jannati et al. (2018)
kutatasaival, akik 1, 3, 5 és 7% almatorkolyt tartalmazd kenyerek allomanyvizsgalatanal

talaltak azt, hogy a 3 % torkolyt tartalmazd kenyerek allomanya keményedett legkisebb
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mértékben. Az eredményeik azt is mutatjak, hogy az 5 %-0s és 7 %-0s kezeléseknél a kenyér
keménysége nétt, csaklgy, mint a sajat méréseim sordn a magasabb torkdlyt tartalmazd minta
esetében. Ennek oka az lehet, hogy a glutén és a rostok kozotti reakcié magasabb rosttartalom
esetén a gluténhaldzat gyenguléséhez és ennek megfeleléen a térfogat csokkenéséhez és a
textira keménységének novekedéséhez vezet (Chen és mtsai., 1988; Pomeranz és Shogren,

1977).

36. dbra Teljes kidriésii buzalisztbdl késziilt zsemle dllomany vizsgadlat - Adhézios erd (Forrds: Sajat munka)
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Adhézios er6 esetében azt lathatjuk, hogy a mintak adhézios értéke folyamatosan ndvekedett a

tarolas 3 napja alatt. A legalacsonyabb értéket 1. napon mértem a kontrol mintan, 9,00 gf.

A 37. abran a teljes kidrlési lisztbo1 késziilt zsemlék rugalmassagi adatai lathatdak.

34



37. dbra Teljes kidriésti buzalisztbdl késziilt zsemle allomdny vizsgalat - Rugalmassag (Forras: Sajat munka)
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Mindharom mintarél elmondhat6 az abra alapjan, hogy a tarolasi kisérlet soran vesztettek a
rugalmassagukbol, és a legkisebb értéket két esetben a 3. napon mértem. A legrugalmasabb az

1. napi kontrol minta volt 7,91 mm-es értékkel.
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6. KOvetkeztetések és javaslatok

A méréseim kiértékelése utan jol lathato, hogy a legtobb helyen kiilonbségek tapasztalhatok a
kontrol minta, az 5% almatorkolyt tartalmazo minta, és a 10% torkolyt tartalmazé minta kozott.
Az eredményekbdl érzékelhetd, hogy az almatorkdly hozzaadasa a péksiiteményekhez, hatassal
van a vizsgalt parameéterekre.
A sutési veszteségnél a zsemlék tomegét mértem meg siités el6tt, illetve siités utan, majd ennek
a kiilonbségébdl siités alatti tOmegveszteséget szdmoltam szdzalékos formaban. A
bazafinomlisztes zsemlék esetében a legnagyobb szdzalékban a 10% almatdrkolyt tartalmazé
zsemlék veszitettek tomegiikbdl, mig legkisebb szazalékban a kontrol mintak. Ez arra enged
kdvetkeztetni, hogy ha ndveljik a torkoly tartalméat a mintakba, ndvekszik az elparologtatandd
viz mennyisége is. A teljes kidrlésii lisztb6l késziilt mintak esetében pont a forditottjat vehetjik
észre. A legnagyobb aranyban a kontrol minta veszitett a tomegébdl, mig a legkevesebb
szézalekot a 10% torkoly tartalmu mintak eseteben mértem. Ez arra enged kovetkeztetni, hogy
a 100%-ban teljes kidrlésii lisztbol késziilt kontrol mintakhoz képest, a torkollyel dusitottak
kevesebb vizet péarologtatnak el, kevesbé szaradnak ki sités soran. Ezek az ellentétes
eredmények jol mutatjak a ket felhasznalt liszt  kozti  Kkilonbséget is.
A vizaktivitasi eredmények mind a buzafinomlisztes zsemlék esetében, mind a teljes ki6rlési
buzalisztes zsemlék esetében a tarolasi id6 elérehaladtaval csokkent. Tovabba az is
megtigyelhetd az eredményekbdl, hogy nem nagy aranyban, de a mintak koziil a legnagyobb
vizaktivitassal a torkdlyt nem tartalmazonak volt a legmagasabb a vizaktivitasa.
A nedvességtartalom a tarolasi kisérlet minden napjan a kontrol mintak esetében volt a
legmagasabb, ez arra adhat kovetkeztetést, hogy a torkdlytartalom csokkentette a mintak
nedvességtartalmat. Tovabba az is megfigyelhetd, hogy minden mintanal az elsé napon volt a
legalacsonyabb, és a harmadik napon a legmagasabb. Ennek az lehet az oka, hogy a tarolas
soran nem volt megfelelé a csomagolas, nem volt kellden zart, igy a kdrnyezet pdratartalma
miatt a leveg6bdl vizet tudtak felvenni, igy bekovetkezett a nedvessegtartalom novekedése.
Szinmérést a zsemlék héjan és belsejében is végeztem. A buzafinomlisztbdl késziilt zsemlék
esetében szemmel lathatd volt a kiilonbség minden esetben. Gydnyoriien latni lehetett a
torkolytartalombeli kilonbséget is mind belul, mind kivil. A teljes kiérlésii lisztbol késziilt
zsemlék esetében mar nehezebb volt a megkiilonboztetés, hiszen mar a kontrol mintanak is egy
erdteljesebb, sotétebb szine volt, igy itt akkora kontrasztokat nem Ilehetett felfedezni.
A teljes polifenol tartalom (TPC) meghatarozasanal mindkét esetben a torkdlyt tartalmazd

mintakban voltak kimagasl6an magasabbak az értékek, ami arra enged kdvetkeztetni, hogy az
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almatorkoly hatasara magasabb volt a zsemlék teljes polifenol tartalma. Az is lathaté mindkét
esetben, hogy a tarolas végén magasabb eredmények sziilettek, mint az els6 napon.
A zsemléim alloméany vizsgalatakor 3 paramétert figyeltem meg jobban, a keménységet, az
adhézios erét, és a rugalmassagot. A keménység esetében tokéletesen latszik az értékeken, hogy
a bazafinomlisztes kontrol minta értékei lettek a legalacsonyabbak, ez lett a legpuhabb. Az is
jol latszik, hogy a tarolasi vizsgalat elérehaladtaval az értékek minden esetben néttek, a zsemlék
egyre keményebbek, szarazabbak lettek. Ezek az eredmények 6sszhangba hozhatdak az
adhézios er6 értékeivel, hiszen itt is a legmagasabb értékei a kontrol mintaknak lettek, ez tapadt
legjobban, hiszen ez volt a legpuhabb. A tébbi minta esetében is az elsé napon mért zsemlék
esetében mértem a legnagyobb értéket. A rugalmassagi adatok is azt tamasztjak ala, hogy a
tarolas soran szaradtak, keményedtek a zsemlé€k, hiszen itt is az els0 napon mértem a

legmagasabb értékeket.
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7. Osszefoglalas
Szakdolgozatom téméja az almatdrkdly hatasa a péksiiteményekben, ezen beliil a zsemlékben.

Két fajta lisztbdl készitettem el a mintakat, buzafinomlisztbdl, és teljes kidrlésii buzalisztbdl.
Lisztenként 3 fajta zsemlét készitettem, egy kontrol mintéat, amely nem tartalmaz almatorkolyt,
egy 5% almatorkoly tartalmdt, és egy 10% torkoly tartalmat. 3 napos tarolasi vizsgalatot
végeztem, a stitési napon mertem siitési veszteséget, digitalis mérleg segitségevel. Megmértem
a nyers, illetve a sllt tésztak tomegét is, majd szazalékos formaban kifejeztem a veszteséget. A
bazafinomlisztes zsemlék esetében a 10% almatoérkolyt tartalmazé mintak mutattak a
legnagyobb tdmegveszteséget, mig a kontrollmintdk vesztesége a legkisebb volt. Ezzel
szemben a teljes ki6rlésii lisztbd1 késziilt zsemlék esetében a kontroll minta veszitett a legtébb
tomegébdl. A taroldsi napokon végeztem vizaktivitds mérést, nedvességtartalom
meghatarozast, szinmerést, illetve 0Osszes polifenol tartalom, és allomanymérest is. A
vizaktivitas mérései azt mutattak, hogy a tarolas elérehaladtaval a mintdk vizaktivitasa
csokkent, a torkolyt nem tartalmazé zsemlék esetében volt a legmagasabb a vizaktivitas értek.
A nedvességtartalom mérése soran a kontrol mintak esetében tapasztaltam a legmagasabb
értékeket, mig a torkolytartalom cstkkentette a nedvességet. A mintak nedvességtartalma a
tarolasi kisérlet soran ndvekedett, ami a nem megfeleld csomagolas kdvetkezménye lehetett. A
zsemlék szinének mérése a CIE Lab sziningermérd rendszer alkalmazasdval tortént. A
buzafinomlisztes zsemlék esetében jol lathatd kilonbségek mutatkoztak a torkolytartalom
alapjan, mig a teljes kiorlési lisztbd1 késziilt mintak esetében a kontroll minta erdteljesebb szinii
volt, igy a kontrasztok nem voltak olyan kiemelkedéek. A polifenol tartalom mérése soran a
torkolyt tartalmazé mintak jelentbsen magasabb értékeket mutattak, jelezve, hogy az
almatorkoly 6jelenléte hozzajarul a zsemlék dsszes polifenol tartalménak névekedéséhez. Ezen
mérések soran a tarolasi id6é elérehaladtaval a polifenol tartalom ndvekedett, ami a zsemlék

mindségére kedvezden hat.

Az allomanyvizsgalatok soran a zsemlék kemenysegét, adhézids erejét és rugalmassagat
vizsgéltam. A kontroll minta volt a legpuhabb, mig a tarolasi id6 elorehaladtaval a zsemlék
keményebbé és szarazabba valtak. Az adhézios eré és rugalmassadg merések eredményei is
megerdsitik, hogy a zsemlék allomanyai a tarolas sordn romlottak, mivel a legmagasabb

értékeket az elsé napon mértiik mindharom esetben.

Osszességében a méréseim soran kideriilt, hogy az almatorkoly hozzéadasa a zsemlékhez

pozitiv hatdssal van a polifenol tartalomra és befolyasolja a sitési veszteségeket,
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nedvessegtartalmat, vizaktivitast, valamint az &llomany paramétereit. A vizsgalatom
eredményei azt sugalljak, hogy az almatorkoly, mely egy konnyen hozzaférhetd, béséges és
olcsé alapanyag-alkalmazasa javithatja a péksiitemények tarolhatosagat és mindségét, és

beltartalmi jellemzdit.
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Mellékletek

M1. Buzafinomlisztbdl késziilt kontrol zsemléhez viszonyitott szininger kiilonbség (héj)

HEJ AE
BL1K | BL15 | 17,39
BL1K | BL110 | 20,79
BL1K | BL2K | 34,17
BL1K | BL25 | 31,15
BL1K | BL210 | 31,09
BL1K | BL3K | 12,17
BL1K | BL35 | 28,31
BL1K | BL310 | 33,99

M2. Buzafinomlisztb6l késziilt kontrol zsemléhez viszonyitott szininger kiilonbség (belso)

BELSO AE
BL1K | BL15 | 17,74
BL1K | BL110 | 25,01
BL1K | BL2K | 4,871
BL1K | BL25 | 16,23
BL1K | BL210 | 23,04
BL1K | BL3K | 4,217
BL1K | BL35 | 15,28
BL1K | BL310 | 22,03

M3 Buizafinomlisztbdl késziilt 5% torkoly tartalmti zsemléhez viszonyitott szininger
kilonbség (héj)

HEJ AE
BL15 | BL110 3,43 | atapasztalatlan megfigyeld is észreveszi a kiilonbséget
BL15 | BL2K | 20,38
BL15 | BL25 14,92
BL15 | BL210 | 14,75
BL15 | BL3K | 11,43
BL15 | BL35 11,52
BL15 | BL310 | 17,04




M4 Buzafinomlisztb6l késziilt 5% torkdly tartalma zsemléhez viszonyitott szininger

kilonbség (bels6)

BELSO AE
BL15 | BL110 | 7,28
BL15 | BL2K | 13,33
BL15 | BL25 3,95
BL15 | BL210 | 7,19
BL15 | BL3K | 13,73
BL15 | BL35 5,12
BL15 | BL310 | 6,61

M5 Buzafinomlisztbdl késziilt 10% torkoly tartalmt zsemléhez viszonyitott szininger
kalonbseg (héj)

HEJ AE
BL110 | BL2K | 6,79
BL110 | BL25 7,82
BL110 | BL210 | 58,31
BL110 | BL3K | 6,81
BL110 | BL35 6,99
BL110 | BL310 | 58,31

M6 Buzafinomlisztbdl késziilt 10% torkdly tartalmt zsemléhez viszonyitott szininger

kiilonbség (belso)

BELSO AE
BL110 | BL2K | 20,57
BL110 | BL25 | 9,69
BL110 | BL210 | 5,77
BL110 | BL3K | 21,00
BL110 | BL35 | 10,98
BL110 | BL310 | 6,37




M7 Buizafinomlisztbdl késziilt kontrol zsemléhez viszonyitott szininger kiilonbség 2.nap (héj)

HEJ AE
BL2K | BL25 9,07
BL2K | BL210 | 9,92
BL2K | BL3K | 22,84
BL2K | BL35 | 11,79
BL2K | BL310 | 11,13

M8 Buzafinomlisztbdl késziilt kontrol zsemléhez viszonyitott szininger kiilonbség 2.nap

(belso)
BELSO AE
BL2K | BL25 | 11,63
BL2K | BL210 | 18,48
BL2K | BL3K | 0,99
BL2K | BL35 | 10,70
BL2K | BL310 | 17,49

M9 Buizafinomlisztbdl késziilt 5% torkoly tartalmti zsemléhez viszonyitott szininger

kilonbség 2.nap (héj)
HEJ AE
BL25 | BL210 0,91 a megfigyeld nem veszi észre a kiilonbséget
BL25 | BL3K 20,99
BL25 BL35 3,75
BL25 | BL310 4,10

M10 Buzafinomlisztbdl késziilt 5% torkoly tartalmu zsemléhez viszonyitott szininger
kiilonbség 2.nap (belsd)

BELSO AE
BL25 | BL210 | 6,86
BL25 | BL3K | 12,26
BL25 | BL3 | 12
BL25 | BL310 | 5,90

M11 Blzafinomlisztbdl késziilt 10% torkdly tartalma zsemléhez viszonyitott szininger

kiilonbség 2.nap (héj)

HEJ

BL210 | BL3K

AE
21,07




BL210

BL35

3,50

BL210

BL310

4,01

M12 Buzafinomlisztb6l késziilt 10% torkdly tartalma zsemléhez viszonyitott szininger
kiilonbség 2.nap (belso)

BELSO AE
BL210 | BL3K | 19,11
BL210 | BL35 7,81
BL210 | BL310 1,07 | csak a tapasztalt megfigyelO veszi észre a kiillonbséget

M13 Buzafinomlisztbdl késziilt kontrol zsemléhez viszonyitott szininger kiilonbség 3.nap

(héj)
HEJ AE
BL3K | BL35 | 19,01
BL3K | BL310 | 24,49

M14 Buzafinomlisztbdl késziilt kontrol zsemléhez viszonyitott szininger kiilonbség 3.nap

(hej)
BELSO AE
BL3K | BL35 | 11,37
BL3K | BL310 | 18,13

M15 Buzafinomlisztbdl késziilt 5% torkoly tartalma zsemléhez viszonyitott szininger

kilénbség 3.nap (héj)

HEJ

BL35 | BL310

AE
5,71

M16 Butizafinomlisztbd1 késziilt 5% torkoly tartalma zsemléhez viszonyitott szininger
kiilonbség 3.nap (belsd)

HEJ

BL35 | BL310

AE
6,80




5.5.2.Teljes kiorlesii liszt esetében:

M17 Teljes kiorlésii lisztbol késziilt kontrol zsemléhez viszonyitott szininger kiilonbség 1.nap

(héj)

HEJ

AE

TKL1K

TKL15

0,87184 a megfigyeld nem veszi észre a kiillonbséget

TKL1K

TKLL110

1,59778 | csak a tapasztalt megfigyeld veszi észre a kiilonbséget

TKL1K

TKL2K

18,5477

TKL1K

TKL25

6,11745

TKL1K

TKL210

9,28167

TKL1K

TKL3K

4,04777

TKL1K

TKL35

9,51948

TKL1K

TKL310

10,0251

M18 Teljes kiérlési lisztbdl késziilt kontrol zsemléhez viszonyitott szininger kiilonbség 1.nap

(belso)

BELSO AE
TKL1K | TKL15 | 2,98
TKL1K | TKL110| 5,09
TKL1K | TKL2K | 2,77
TKL1K | TKL25 | 1,47
TKL1K | TKL210 | 0,44
TKL1K | TKL3K | 3,36
TKL1K | TKL35 | 2,38
TKL1K | TKL310| 2,01

M18 Teljes kidrlési lisztbdl késziilt 5% torkoly tartalmi zsemléhez viszonyitott szininger

kilénbség 1.nap (héj)

HEJ AE
TKL15 | TKL110 | 0,84 a megfigyeld nem veszi észre a kiilonbséget
TKL15 | TKL2K | 18,44
TKL15 | TKL25 6,19
TKL15 | TKL210 | 9,20
TKL15 | TKL3K | 3,97
TKL15 | TKL35 | 10,08
TKL15 | TKL310 | 9,95

M19 Teljes kidrlésti lisztbdl késziilt 5% torkoly tartalma zsemléhez viszonyitott szininger
kiilonbség 1.nap (belso)



BELSO AE
TKL15 | TKL110 | 2,17

TKL15 | TKL2K | 5,41
TKL15 | TKL25 4,12

TKL15 | TKL210 | 319 a tapasztalatlan megfigyeld is észreveszi a
’ kilonbséget

TKL15 | TKL3K | 6,04
TKL15 | TKL35 5,19
TKL15 | TKL310 | 4,93

a tapasztalatlan megfigyeld is észreveszi a
kilonbséget

M20 Teljes kiorlésii lisztbol késziilt 10% torkoly tartalma zsemléhez viszonyitott szininger
kilénbség 1.nap (hé))

HEJ AE
TKL110 | TKL2K | 9,35
TKL110| TKL25 | 8,45
TKL110 | TKL210| 52,62
TKL110 | TKL3K | 10,16
TKL110| TKL35 | 9,78
TKL110 | TKL310| 52,62

M21 Teljes kidrlésti lisztbdl késziilt 10% torkoly tartalmi zsemléhez viszonyitott szininger
kilonbség 1.nap (belsd)

BELSO AE
TKL110 | TKL2K | 7,58
TKL110 | TKL25 | 6,29
TKL110 [ TKL210| 5,34
TKL110 | TKL3K | 8,21
TKL110| TKL35 | 7,36
TKL110 | TKL310| 7,08

M22 Teljes kidrlésii lisztbdl késziilt kontrol zsemléhez viszonyitott szininger kiilonbség 2.nap

(héj)

HEJ AE
TKL2K | TKL25 | 24,47
TKL2K | TKL210 | 27,07
TKL2K | TKL3K | 22,13
TKL2K | TKL35 | 26,41
TKL2K | TKL310 | 27,69




M23 Teljes ki6rlésii lisztb61 késziilt kontrol zsemléhez viszonyitott szininger kiilldnbség 2.nap

(belso)
BELSO AE

TKL2K | TKL25 133 csak a tapasztalt"n'l.egﬁgyelé veszi észre a
' kilonbséget

TKL2K | TKL210 | 238 a tapasztalatlan r.rlleigﬁg}llelé is észreveszi a
' kilonbséget

TKL2K | TKL3K | 0,64 a megfigyeld nem veszi észre a kiilonbséget

TKL2K | TKL35 0,62 a megfigyeld nem veszi észre a kiillonbséget

TKL2K | TKL310 | 121 csak a tapasztalt"rr'l.egﬁgyelé veszi észre a
' kilonbséget

M24 Teljes kidrlésh lisztbol késziilt 5% torkoly tartalmt zsemléhez viszonyitott szininger
kilonbség 2.nap (héj)

M25 Teljes kidrlési lisztbol késziilt 5% torkdly tartalmu zsemléhez viszonyitott szininger

kiilonbség 2.nap (belso)

HEJ AE
TKL25 | TKL210 | 3,56 egyértelmil szink{ilonbség észlelhetd
TKL25 | TKL3K | 2,45 |a tapasztalatlan megfigyeld is észreveszi a kiilonbséget
TKL25 | TKL35 6,24
TKL25 | TKL310 | 4,32

BELSO AE

TKL25 | TKL210 | 1.06 csak a tapasztalt megfigyel6 veszi észre a
' kilonbséget

TKL25 | TKL3K | 195 csak a tapasztalt megfigyel6 veszi észre a
y kilonbséget

TKL25 | TKL35 109 csak a tapasztalt megfigyeld veszi észre a
' kilonbséget

TKL25 | TKL310 | 1.06 csak a tapasztalt"rr_llegﬁgyelé veszi észre a
' kilonbséget

M26 Teljes kidrlésii lisztbdl késziilt 10% torkoly tartalma zsemléhez viszonyitott szininger

kilénbség 2.nap (héj)

HEJ AE
TKL210 | TKL3K 5,25
TKL210 | TKL35 7,46
TKL210|TKL310| 0,84

M27 Teljes kiérlésii lisztb61 késziilt 10% torkoly tartalmu zsemléhez viszonyitott szininger

kiilonbség 2.nap (belso)




BELSO AE
TKL210 | TKL3K | 2,98

a tapasztalatlan megfigyeld is észreveszi a
kilonbséget

a tapasztalatlan megfigyeld is észreveszi a
kiilonbséget

csak a tapasztalt megfigyeld veszi észre a
kildnbséget

TKL210 | TKL35 | 2,04

TKL210 | TKL310| 1,74

M28 Teljes kiorlésii lisztbol késziilt kontrol zsemléhez viszonyitott szininger kiilonbség 3.nap
(hé))

HEJ AE
TKL3K | TKL35 | 7,60
TKL3K | TKL310| 6,00

M?29 Teljes kidrlési lisztbdl késziilt kontrol zsemléhez viszonyitott szininger kiilonbség 3.nap
(belso)

BELSO AE
TKL3K | TKL35 | 1,03

csak a tapasztalt megtigyeld veszi észre a
kiildnbséget

csak a tapasztalt megfigyel6 veszi észre a
kiildnbséget

TKL3K | TKL310 | 1,58

M30 Teljes kidrlésii lisztbdl késziilt 5% torkdly tartalma zsemléhez viszonyitott szininger
kilonbség 3.nap (héj)

HEJ AE
TKL35 \ TKL310| 7,60

M31 Teljes kiérlésii lisztb61 késziilt 5% torkoly tartalmi zsemléhez viszonyitott szininger
kiilonbség 3.nap (belsd)

HEJ AE
TKL35 ‘ TKL310 | 0,59 a megfigyeld nem veszi észre a kiilonbséget

M32 1. napi buzafinomlisztbdl késziilt 5% torkdly tartalmi zsemle allomanyprofilja
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M33 a 1. napi buzafinomlisztbdl késziilt 10% torkoly tartalmu zsemle allomanyprofilja
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M34 2. napi buzafinomlisztbdl késziilt kontrol zsemle allomanyprofilja
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M35 2. napi buzafinomlisztbdl késziilt 5% torkoly tartalmu zsemle allomanyprofilja
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M36 2. napi buzafinomlisztbdl késziilt 10% torkoly tartalmu zsemle allomanyprofilja

200—
160—]

120—

(af

80—

40—

T T T T
0.00 0.10 020 030
time (min)

M37 3. napi buzafinomlisztbdl késziilt kontrol zsemle allomanyprofilja
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M38 3. napi buzafinomlisztbdl késziilt 5% torkoly tartalmu zsemle allomanyprofilja
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M39 3. napi buzafinomlisztbdl késziilt 10% torkoly tartalma zsemle allomanyprofilja
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M40 1. napi teljes kidrlési lisztbdl késziilt kontrol zsemle allomanyprofilja
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M41 1. napi teljes kidrlésti lisztbd1 késziilt 5% torkoly tartalmu zsemle dlloméanyprofilja
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M42 1. napi teljes kidrlési lisztbd1 késziilt 10% torkoly tartalmi zsemle allomanyprofilja

120—

80—

(g

40—

T T T
0.00 0.10 0.20 0.30
time (min)

M43 2. napi teljes kidrlési lisztbdl késziilt kontrol zsemle allomanyprofilja
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M44 2. napi teljes kiérlési lisztb61 késziilt 5% torkoly tartalmi zsemle allomanyprofilja
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M45 2. napi teljes kidrlési lisztbd1 késziilt 10% torkoly tartalmi zsemle allomanyprofilja
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M46 3. napi teljes kidrlésii lisztbol késziilt kontrol zsemle dllomanyprofilja
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MA47 3. napi teljes kiérlésii lisztb61 késziilt 5% torkoly tartalma zsemle alloméanyprofilja
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M48 3. napi teljes kidrlési lisztbd1 késziilt 10% torkoly tartalmi zsemle allomanyprofilja
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