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1. Bevezetés és célkituzések

1.1 Bevezetés

A tészta tradicionalis olasz étel, amely fajtaja lehet szaraz- vagy friss. A szaraztésztakat
eldallitas soran szaritjak, ezzel elvonjak beldle a nedvességet. A friss tésztakat elkészités utan
egybdl felhasznaljak, igy az allaga puha marad. Friss tésztak kozé tartozik a ravioli, melynek
szamos valtozata elérhetd. Alakjat tekintve lehet négyzet forméaju, de a félkor kiillem is gyakran
eléfordul. Tolteléket tartalmaz, melyet két tésztalap k6z¢ helyeznek. A tésztajat mas, friss olasz
tésztahoz hasonldan btizalisztbdl és tojasbol készitenek. A ravioli kiilonbozo végkifejleteit a
sokszinti toltelék tipusok teszik: lehet kiillonboz6 husokkal, zoldségekkel, sajtokkal, de akar
tenger gyiimolcseivel vagy gyogynovényekkel is megtolteni. Altaldban eléételként vagy

foételként talaljak valamilyen martas kiséretében.

A friss tésztak tulzott fogyasztasanak potencialisan egészségkarositoé hatasa van, mivel a
buizalisztbdl eldallitott tésztak magas szénhidrattartalommal rendelkeznek. Ennek ellenére a
szénhidrat mennyiség csokkenthetd azéltal, ha egy olyan alapanyagot adunk a tésztdhoz a
gyartas soran, amelyben alacsony a szénhidrattartalom. Erre nyajt megoldast a di6 alkalmazasa.
A dardlt di6 felhasznélasa a friss tésztak eldallitasa sordn javitja a szénhidratmennyiségét,
illetve a késztermék érzékszervi paramétereit is jelentdsen megvaltoztatja. A dio fogyasztasanak
jelentds pozitiv élettani hatasa van, tobbek kozott gazdag rost és fehérjetartalma van, valamint

az omega-3 zsirsav tartalma miatt gyulladascsokkentd hatassal rendelkezik.

Manapsag egyre elterjedtebb a szénhidratcsokkentett élelmiszerek fogyasztdsa, ami
részben annak koszonhetd, hogy a tulzott bevitele konnyen elhizashoz vezethet.
Magyarorszdgon a felndttek 68%-a talsulyos, illetve elhizott, emiatt létfontossagi az
elfogyasztott szénhidrat mennyiségének a csokkentése. A tulstlyos allapot szamos kedvezdtlen
egészségligyi kovetkezményekkel jarhat, noveli a kronikus betegségek, példaul cukorbetegség,
sziv- és érrendszeri panaszok, magas vérnyomas kialakulasanak a kockéazatat. Az idealis
testtomeg eléréséhez alapvetd a kiegyenstlyozott €s valtozatos étkezés. A kiegyensulyozott
taplalkozas szempontjabol lényeges megemliteni, hogy az emberi szervezetnek sziiksége van
ezekre a makrotdpanyagokra. A megfeleld zsir- és fehérjebevitel mellett ezek a tdpanyagok
elengedhetetlenek az egészséges életmod kialakitdsdhoz és a megfeleld fizioldgia funkcidok

mukodéséhez.



1.2 Célkituzések

Célom a munkam soran egy olyan termékfejlesztést megvalositani, amelyben a di6
alapanyagot fel tudjam ugy hasznalni a ravioli elkészitésében, hogy a szénhidrattartalom

csokkenése mellett érzékszervileg is optimalis legyen a megvaldsitott termék.

Elsdédleges célkitlizésem olyan raviolikat fejleszteni, amelyeknek a szénhidrattartalma
csokkentett. Ennek érdekében elkészitettem egy kontroll ravioli mintat, melybe dios toltelék
keriilt. Ez a kontroll minta lett az ugynevezett etalon minta, melyhez a tobbi terméket
hasonlitottam. A szénhidratcsokkentést ugy valdsitottam meg, hogy daralt didt kevertem a
tésztdhoz, mivel a didban alacsony a szénhidrattartalom. Készitettem egy 12,5%-o0s €s 25%-o0s
didtartalmu tésztaval rendelkezd raviolit. A toltelék a kontroll mintdhoz hasonldan egy dids
krém volt. Elvégeztem a toltelék nélkiili és toltott tésztak allomanymérését, mellyel a célom az
volt, hogy meghatdrozzam és dsszehasonlitsam az atvagasukhoz sziikséges erdt. Ez azért fontos
szempont, mert a tul kemény tésztaji termékeket nem preferdljdk a fogyasztok. A toltelek
nélkiili tésztaknal szinvizsgalatot végeztem, hogy meghatdrozhat6 legyen a szinkiilonbség a

kontroll és a diotartalmu tésztak kozott.

Elvégeztem egy vizaktivitds és nedvességtartalom mérést is, melyeknek eredményei
mikrobiologiailag 1ényegesek, mivel ezek az adatok hatdrozzdk meg a késztermék
tarolhatosagat. Célom volt a termékfejlesztés soran a ravioli érzékszervi paramétereit
meghatarozni egy €rzé¢kszervi biralat alkalmaval, laikus birdlokkal. Egy szoftver segitségével
megvalositottam egy analizist, melyben kimutathatd, hogy a birdlok szerint melyik

tulajdonsagokat kellene javitani.

Osszeségében célom a raviolinak a termékfejlesztése soran megvaldsitani egy olyan
készterméket, melyben a dié felhaszndldsaval elérhetdé szénhidrattartalom csokkentése és

emellett az érzékszervi paraméterei is idedlisak legyenek a fogyasztok szamara.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1 Szénhidratok és fogyasztasuk jelentosége

A szénhidrat egy olyan szerves vegyiilet, melyet szén, oxigén és hidrogén alkot. Elettani
szempontbol kiemelkedd szerepet jatszanak az energiatermelésben €s -raktarozasban, valamint
a szervezet anyagcsere-folyamataiban. A szénhidratok harom f6 kategoriaba soroljuk: egyszerti
cukrok, vagyis monoszacharidok, amelyek egyetlen cukormolekulabol allnak, példaul a gliikoz,
valamint 0sszetett cukrok, mint a szachar6z, amely két monoszacharid 6sszekapcsolodasaval
jon létre, igy diszacharidként definialhatd. A harmadik kategoria a poliszacharidok, példaul a
keményitd, melyek tobb monoszacharid egységbdl épiilnek fel, hosszll lanct molekulat alkotva

ezzel (Linharadt & Bazin, 2001).

Az emberi szervezet optimalis miikodéséhez nélkiilozhetetlen az energia, melyet taplalék
formajabol nyer ki. Az energia mennyiségét kilokaloridban (kcal) mérjiik, atlagosan 1 gramm
szénhidrat 4,1 kcal energiat biztosit (Adam, 2005). Egy normal feln6tt napi energiasziikséglete
koriilbeliil 2500 kcal. A WHO (World Health Organization) ajanlasa szerint a szabad cukor
bevitelének nem szabad meghaladnia a teljes napi energiasziikséglet 10%-at. A szabad cukrok
olyan mono-, és diszacharidok, amiket az élelmiszerhez hozzdadjak, valamint természetes
forméaban is el6fordulnak, mint példdul a mézben (LOrinczi & Ilias, 2023). A megfeleld
energiaegyensuly megtartasa érdekében célszerli figyelemmel kisérni az elfogyasztott
szénhidratnak a mennyiségét. Energiaegyensulyrol akkor beszéliink, amikor az elfogyasztott
¢lelmiszerekbdl szarmazd energia mennyisége elegendd a fizikai tevékenységek €s a szervezet

normal miikodésének fenntartasahoz (Gal & Kontor, 2019).

A szénhidratok szerepe nemcsak a fizikai aktivitdsnak a biztositdsa az energiaellatassal,
hanem az agyi mukodést is optimalizalja. Az idegsejtek miikodéséhez hozzdjarul a gliikoz,
amely javitja a kognitiv funkcidkat (Gibson, 2007). A kognitiv funkciok kdzé tartozik tobbek
kozott a tanuldsi képesség, mint példaul az olvasas, iras, beszéd €s a nyelv haszndlata, valamint
az informécidok befogadasa és tarolasa, voltaképpen a memoria mitkddése (Vig, 2019).
Amennyiben rendkiviil kevés szénhidratot kap a szervezet, amelybdl nem képes megfeleld
mennyiségli gliikozt eldallitani, akkor ezek a kognitiv funkciok nem fognak célszeriien
miikddni. Ennek kovetkezményeként figyelemzavar, illetve hangulati problémak is

megjelennek.



2.2 Szénhidratcsokkentés lehetoségei

Az alacsonyabb szénhidrat fogyasztadsa csokkenti az elhizast és a vele jaro egészségiigyi
problémakat. Magyarorszag lakossaganak 68% tulsulyos vagy elhizott, amihez hozzajarul a

talzott szénhidrat fogyasztas (OGYEI, 2019).

A testsuly csokkentésében ¢és a vércukorszint stabilizaldsaban segit a kevesebb szénhidrat
bevitele, illetve a szénhidrat csokkentett élelmiszerek (Sievenpiper, 2020). Manapsag a boltok
polcain egyre tobb szénhidratcsokkentett termék talalhato. A gabonaalapu élelmiszerek korében
érhetd el a legnagyobb szénhidrat mennyiségének a csokkentése. Kenyér és péksiitemény
esetében a buzalisztet ki lehet valtani zabkorpa- vagy csicseriborso lisztre. Ezekbdl a lisztekbol
késziilt termék beltartalmi értéke rostban gazdagabb, mint a buzalisztbol késziilt termék (Dhina,
et al., 2012). A tésztaknal egyre elterjedtebb az alternativ, alacsony szénhidrattartalommal
rendelkezd alapanyagok felhasznaldsa, mint példaul a zoldborsd. Az élelmiszer gyartok egy
része, a termékek szénhidrattartalmat gy kivanjak csokkenteni, hogy ndvényi rosttal potoljak

a szénhidratokat (Szabo & Zakupszki , 2019).

2.2.1 GI-diéta

Szamos diéta alapja a szénhidratok csokkentése vagy a teljes mértékli elhagydsa. A
glikémias indexen (GI) alapuld diéta, olyan élelmiszerek fogyasztidsat javasolja, melyek
glikémias indexe alacsony, azaz a vércukorszintet lassan emelik meg. A magas GI-értékii
¢lelmiszerek hirtelen emelik meg a vércukorszintet, azonban hirtelen esik is vissza, melynek
kovetkeztében hamar éhség keletkezik (Brand-Miller, et al., 2009). Alacsony GI-értékii ételek
kozé sorolhatd tobbek kozott a teljes kidrlésii pékaruk, gylimolesok és zoldségek tobbsége,
hiivelyesek ¢s a diofelek (Augustin, et al., 2015). Az ételek fehérjetartalma, zsirtartalma
rosttartalma, valamint az citromos vagy ecetes hiisok csokkentik a GI-értékét (Fodor, 2009). A
GI-diéta nem von ki a taplalkozasbol semmilyen élelmiszert sem, csak a magas glikémids
indexli termékeknek a csokkentett fogyasztasat javasolja. A diéta kovetése nem jar semmiféle
egészségligyl mellékhatassal. Egyediili hatranya, hogy az alacsony glikémias indexii
¢lelmiszerek altalaban egészségesek, de a Gl-érték nem elegendd az ételek értékének a
megitélésére (Gal & Kontor, 2019). A magasabb zsirtartalommal rendelkezd élelmiszerek
kaphatnak alacsony GI-értéket, azonban, ha nagy mennyiséget fogyasztunk a zsirokbol, az

kedvezOtleniil hat a teststilyra, valamint az érrendszerre is.



2.2.2 Ketogén diéta

A ketogén diétat a testsulycsokkentésre €s a vércukorszint stabilizalodéasara alkalmazzak,
azonban az emberi szervezet szamara nem ez a legkedvezébb diéta. Azt ajanljak, hogy a
szénhidratbevitel szinte minimalis legyen, a gylimoles és zdldség fogyasztast is le kell
redukalni. Ennek kovetkeztében kevesebb rost keriill a szervezetbe, ami hosszi tavon
vastagbélrakot okozhat (Szendi, et al., 2024). A napi kaloéria 70-80%-4at zsirokbdl javasolja
fedezni, 15-20%-at fehérjékbol és csupan a maradékot szénhidratokbol (Gal & Kontor, 2019).
A diéta alapelve az, hogy a napi szénhidratbevitel korlatozadsa mellett a maj a zsirraktarakat
bontja le, hogy energiat nyerjen a felmeriild hiany kompenzalasara, ez a folyamat a ketdzis (Gal
& Kontor, 2019). Mivel a diéta Iényege az alacsony szénhidratbevitel, igy nem lehet cukrot,
pékarukat, tésztakat, illetve a gyiimdlcsoket és zoldségeket sem fogyasztani. Amit enged a
diéta: halak, husok, tojas, sajt és olajos magvak. A Ketogén diéta sordn a minimalis szénhidrat
fogyasztisa miatt a szervezet nem jut elegendd energidhoz, igy gyakori a faradtsag és a
kimertiiltség, tovabba mellékhatasként megjelenhet az alvaszavar, migrénes fejfajas, valamint a
hormonrendszer miikodését is befolyasolja (Gal & Kontor, 2019). Minden nem kivén tiinet
ellenére a diéta hatdsos a testsulycsokkentésre, azonban tartésan, hosszu ideig nem javasolt ezt

az étrendet kovetni.

Fontos megjegyezni, hogy a szénhidratcsokkentett étrend és a diétdk soran figyelmet kell
forditani a sziikséges tapanyagok megfeleld bevitelére. Az alacsony szénhidratmennyiség
fogyasztasa kovetkeztében a szervezet nem jut elegendd energidhoz, ami nem tudja biztositani
a fizikai aktivitas soran szlikséges energia mennyiséget, gyengeséget okoz. A tapanyaghianyok

elkertilése érdekében az alkalmazni kivant diétat gondosan meg kell tervezni.
2.3 Dio és élettani hatasa

A diofa csonthéjas termése a dio, melynek a belét fogyasztjuk. Eredetét tekintve a perzsa
vagy angol didfajtat termesztik a legrégebb ota és fogyasztjak az értékes tapanyagforrasai miatt
(Bernard, et al., 2017). A di6fa éaltalaban nagy méretii, széles elagazasu fa, amely erds agakkal
rendelkezik, valamint nagy a fényigénye (Orosz, 2015). A di6 sziiretelése Osszel, altalaban
szeptemberben és oktoberben torténik. A zold boruk, a kopancs fokozatosan megrepedezik,

majd lehull a diordl, ilyenkor a termés megérett a sziiretre.

A di6 fogyasztasanak szamos elénye van, mivel nemcsak kiemelkedden j6 tapértékekkel

rendelkezik, hanem egészségmegdrzd hatasa is kimagaslo. Hozzéjarul a sziv- és érrendszeri



betegségek megeldzésében, a magas vérnyomas €s koleszterinszint is csokkenthetd rendszeres
di6 fogyasztasaval (Alasalvar, et al., 2020). Nagy az antioxiddns tartalma, amely a sejtek
védelméért felelds, aminek Oregedés megel6zé hatdsa van, kronikus betegségeknek a
kialakulasi valoszinliségét csokkenti, hozzdjarul a kognitiv funkciok megfelelé mitkkodéséhez,
valamit gyulladdscsokkentd hatasa is jelentés (Blomhoff, et al., 2007). A dionak magas a
rosttartalma, mely kedvezden hozzajarul az egészséges emésztéshez (Kendall, et al., 2010). A
rostok kitinben hatnak a cukorbetegség kialakuldsanak csokkentésére, vércukorszint
stabilizalasaban is segiti, illetve a vastagbélrak kialakuldsanak valoszinliségét csokkenti.
Asvanyi anyagokban és vitaminokban is gazdag, mindemellett kivaloé fehérjeforrassal
rendelkezik a di6. A vegan étrendet kovetoknek tokéletes alternativa a husfogyasztas
helyettesitésére, mivel 100 gramm didban 15,2 gramm fehérje taldlhato, 100 gramm
csirkemellben 24,7 gramm, 100 gramm pulykamellben pedig 17 gramm a fehérje mennyisége

( Takacsné Hajos, 2021).
2.4 OTAP felmérés

Az Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmiszer-egészségiigyi Intézet (OGYEI) éltal az
Orszagos Taplalkozasi és Téaplaltsagi Allapot Vizsgalatok (OTAP) 6t évente vizsgalja meg
Magyarorszag lakosainak a taplalkozasi szokasait és éllapotait, a megkérdezett személyek
fizikai aktivitdsarol, valamint a tapanyagbevitelérdl érdeklédik a kutatas (OGYEIL 2019). A
legutobbi felmérés 2019-ben tortént meg, amelynek az eredményei nyilvdnosak. A
véletlenszerlien kivalasztott, a vizsgalatban 0sszesen 946 személy vett részt és toltotte ki a
harom napos taplalkozasi naplot. Ebbe a naploba minden élelmiszert és annak a pontos
mennyiségét fel kell jegyezni, amit a harom kiilonb6z6é napban fogyasztanak, egy hétvégi és
két nem egymast kovetd hétkdznapon. Fontos megemliteni, hogy ebben a hdrom napban gy
étkezzen az alany, ahogyan szokott, ne valtoztasson semmit, mivel csak igy tud hozzajarulni a
felmérés hitelességéhez. Képzett szakemberek segitségével a vizsgalatban résztvevd
személyeknek lemérik a méreteit: testtomeg, testmagassag, illetve a derékkorfogatat, valamint

taplalkozashoz kot6dd kérdéseket tesznek fel (OGYEI 2019).

A 2019-es felmérés eredményeit Oonmagaban is elemzik, valamint a korabbi évek
vizsgalataihoz is hasonlitjak, igy megallapitva, hogy mennyit valtoztak hazankban a taplaltsagi
szokasok. A testtomegindex (BMI: Body Mass Index) segitségével lehet meghatarozni a
taplaltsagi allapotot, melynek kiszamitdsa: testtomeg és a testmagassdg négyzetének a

hanyadosa, mértékegysége: kg/m? (Lukacs, et al., 2007). Alultiplalt az a személy, akinek



kevesebb, mint 18,5 kg/m? a BMI értéke. A normal testalkatiaknak 18,5-24,9 kg/m? kozotti
érték, a talsulyos 25,0-29,9 kg/m?, az elhizottaknak pedig 30,0 kg/m?-nél magasabb a
testtdmegindexiik (Ford, et al., 2013). Az OTAP 2019-es felmérése szerint a felnétt lakossag
68%-a talstlyos vagy elhizott (1. &bra). A férfiak korében a tllstlyos allapot a
megkérdezetteknek a 40%-ara jellemzd, 37%-a pedig elhizott. A ndk testtomegindex
eredményeik kedvezdbbek a férfiakéhoz képest, ugyanis 40% a normal taplaltsagi allapotba
tartozik.

1. dbra: OTAP felmérés, testtomeg szerinti eloszlas
(Forras: OGYEI 2019)
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A felmérés soran megkérdezték a vizsgalatban résztvevé személyeknek az iskolai
végzettségét, amellyel meghataroztak a taplaltsagi allapottal valo Osszefliggést (2. dbra). Az
eredmények egyértelmiien azt mutatjak, hogy igenis van kapcsolat e két adat kozt. Azok
személyek korében, akik csak alapfoku végzettséggel rendelkeznek, férfiak esetében 77,5%,
néknél 72% talsulyos vagy elhizott. A fels6fokl végzettséggel rendelkezd egyének, férfiak
68,3%, ndk 51,3%-a tilstlyos vagy pedig elhizott. Férfiaknal 11,9%, a ndknél 28,8% az eltérés
az alapfoku végzettséggel €s a felsofoku végzettséggel rendelkezd személyek kozott. Ennek
oka lehet, hogy a tanultabb emberek ismerik az egészségtelen taplalkozas kovetkezményeit,

tudjak, hogy milyen egészségligyi kockazattal jar az elhizas barmelyik életszakaszban.



2. dbra: OTAP Jelmérés, taplaltsagi allapot iskoldzottsag alapjdn
(Forras: OGYEIL 2019)
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Az OGYEI nemcsak a felndttek taplalkozasi szokésait és allapotait méri felmérés, de a
gyerekkori taplaltsagi allapotot (COSI) is vizsgalja. Az OTAP és a COSI felmérés keretein beliil
Magyarorszag teljes lakossagat lefedi a kutatas, igy akar a felndttek és a gyerekek eredményei
Osszevethetéek ¢és elemezhetéek. A COSI felmérést 211 iskolaban végezték el 6-8 éves
gyerekek korében, Osszesen 6194 kiskoruval a sziilok beleegyezésével tortént a kutatas
(OGYEL 2019). Az OTAP felméréshez hasonloan zajlott a vizsgalat. SzakértSk testtomeget és
testmagassagot mértek, valamint kérddivekkel gylijtottek informaciokat. A sziilok segitségével
elkésziilt a harom napos taplalkozéasi napld a gyerekek étkezéseikrdl. Ezek eredmények
birtokaban kielemezhetd a gyermekek taplalkozasi szokasai €s allapotai. A 3. dbran lathato a 6-
8 ¢vesek taplaltsagi allapota, amelyen az latszik, hogy tilnyomé szazalékban normal
testalkatiak a gyerekek. Azonban sovany, tulsulyos €s elhizott kiskoruak is el6fordulnak ebben
a korcsoportban. A filgyermekek esetén az latszik, hogy a tulstlyos és az elhizott allapot
novekedd tendencidt mutatnak a 6-t6l 8 éves korosztalyban. A lanyoknal a normal testalkat a 8
¢ves gyerekeknél a legkevesebb, 14,2%-uk alultaplalt, 28,5%-uk pedig tilstlyos vagy elhizott

a testtomegindexiik szerint.
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3. abra: COSI felmérés, taplaltsagi allapotok
(Forras: OGYEI 2019)
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Fiuk Lanyok

Az OTAP felmérés eredményei alapjan megallapithatd, hogy a Magyarorszagon é16
felnéttek nagyobb szazaléka talstulyos vagy elhizott, mint normal testalkat. Ezen a taplaltsagi
allapoton javitana a kiegyensulyozott taplalkozas, odafigyelve a makrotapanyagok idealis

"o

mennyiségli bevitelére, valamint fontos a rendszeres testmozgas is a megfeleld étkezés mellett.
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3. Alkalmazott modszerek (anyag és modszer)

3.1 Felhasznalt anyagok

A ravioli tésztajanak az elkészitése sordn harom kiilonb6z6 receptirat hasznaltam, annak
érdekében, hogy szemléltetni tudjam a fokozott szénhidratcsokkentést a termékben.
Készitettem egy kontroll mintat, illetve 12,5%-0s és 25%-o0s diotartalmu tésztat is eldallitottam,
melyben a szazalékok a buzaliszt és di6 alapanyag 6sszegébdl szamitott didtartalmat jelenti. Az

eltérd receptek 0sszetevojét és a mennyiségeit az 1.tdblazatban lathatjuk.

1. tablazat: Tészta dsszetevok
(Forras: sajat szerkesztés)

Buzaliszt Di6 Tojas Viz

(2) (2 (db) (ml)
Kontroll 200 - 2 25
12,5%-0s 175 25 2 30
25%-0s 150 50 2 35

A toltelék teljes mértékben egységes volt, mindegyik tésztaba ugyanaz a dids krém

kerilt bele. Az 6sszetevok a 2.tablazatban talalhato.

2. tablazat: Dios toltelék osszetétele
(Forras: sajat szerkesztés)

Did
100
(2
Zsemlemorzsa 5
(2
Eritrit
2
(2

A harom kiilonb6z0 tésztaju ravioli €s a toltelék esetén az dsszetevok aranya nem valtozott

meg, igy biztositva azt, hogy a késztermékben megfeleld legyen az alapanyagoknak a

kiegyensulyozottsaga.
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3.1.1 Tészta elkészitése

A korabban emlitett 1.tdblazat alapjan készitettem el a tésztakat. Ezek a receptek sajat
kisérletezések és tapasztalatok alapjan késziiltek el. Sziikség volt egy kontroll mintara, aminek
a tésztdjaban nincsen did, hagyomanyos tésztarecept alapjan késziilt, majd t6ltéttem meg dios
krémmel (4. abra). Kontroll minta segitségével Ossze tudjuk a késdbbiekben hasonlitani a
szénhidrattartalmakat a 12,5%-o0s és a 25%-os didtartalmt tésztdéval, majd szinmérést,
vizaktivitast és az atvagasi er6t mériink és hasonlitunk dssze.

4. abra: Kontroll ravioli
(Forrds: sajat fénykép)

A tésztagéppel elkészitett raviolikat elvalasztottam egymastol és forrasban 1€vé enyhén
sozott vizben 3-4 percig foztem. A haromféle tészta elkészitéséhez kiillon fozévizeket

hasznaltam.

Toltelék nélkiili tésztalapokat is készitettem megfozve, illetve nyersen is, szintén 3-3 db-ot.
Ezeknek a tésztalapoknak a nagysiga nagyjabol 20 cm?. A 5. abran lathaté a kontroll, 12,5%-

os ¢és 25%-os didtartalmu ravioli minta, illetve ezeknek a fott, toltelék nélkiili tésztalapjai.
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5. abra: Fentrol lefelé: kontroll mintak, 12,5%-o0s mintak, 25%-os mintak
(Forras: sajat fénykep)

A szinmérés, nedvességtartalom-, atvagési- és vizaktivitdas méréséhez volt sziikséges a

toltelék nélkili tészta.

3.2 Felhasznalt eszkozok

A Marcato Atlas 150 Multipast tésztakészito gépet hasznaltam a ravioli elkészitése
alkalmaval (6. abra). Ez a szerkezet tokéletesen megfelel hazi ravioli elkészitéséhez, ugyanis
nagyon egyszerll a hasznalata.

6. abra: Marcato Atlas 150 Multipast tésztakészito gep
(Forras: sajat fénykép)

4

A tésztakészit6 gép rendelkezik bal oldalon egy tésztanyujtd résszel, amellyel egyszeriien
¢s gyorsan ki lehet nyujtani a tésztankat. A bal oldalon maga a ravioli formazé rész talalhato. A

fehér milanyag eszkoz a toltelék egyenletes betoltéséért felelds.
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3.3 Vizsgalati modszerek
3.3.1 Atvagasi vizsgalat

A Stable Micro System (SMS) allomanyméro késziilék (7. abra) segitségével végezhetd
el az atvagasi vizsgalat. Ezzel a miszerrel hatarozhatd6 meg a termékeknek az allagelemzése.
Ez azért is kiemelkedéen fontos szempont egy ¢élelmiszer kapcsan, ugyanis az
elfogadhatdsagnak egyik kritériuma, a megfeleld textira. A textira kozvetlen hatassal van a
fogyasztoi elégedettségre, amely elengedhetetlen nézépont egy termékfejlesztés soran.

7. abra: Stable Micro System dllomanymeéro késziilék
(Forrds: sajat fénykép)

A késziilék mozgd karja folyamatosan méri és rogziti a mintara gyakorolt deformacio
hatasara kialakult er6valaszokat. Ezekbdl az eredményekbdl az id6 fiiggvényében késziil egy
grafikon, amely abrazolja a minta dllomanyat. Az allomanymérd késziilék tobb paramétere is
kalibralhatd, amellyel elvégezhetd a vizsgalat. A paraméterek koziil az egyik legfontosabb az
atvagas mértéke, ami a mérés elvégzésekor 98% volt. Ennek segitségével meghatarozhato a
kiilonbozé mintdk atvagashoz sziikséges munka. A véagas eldtti sebesség 5 mm/s, a vagas

sebessége 1 mm/s volt, az utdbbi egyben a visszahtizodasi sebesség is.
3.3.2 Szinmérés

A termék szine egy olyan tulajdonsag, amely alapjan a fogyasztokban kialakul egy elsé

benyomas. Ezért is roppant modon lényeges paraméter a termékfejlesztésnél, hogy a mar
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megszokott termékektdl ne valtozzon jelentés mértékben. A szinméréshez a Minolta CR-310

kromaméter késziilékkel valdsult meg (8. abra).

8. abra: Minolta CR-310 szinmerd késziilek
(Forras: sajat fénykep)

A miiszer segitségével szilard anyagoknak egyszerlien és gyorsan meghatarozhatd a
CIELab rendszer szerinti értékei, a kézi kivitelezése miatt. A CIELab harom adatot ad meg: az
L*, mely 0-100 kozotti érték, a vilagossagot jeldli, az a*, melynek pozitiv értéke vords, negativ
értéke zold, és a b* pozitiv sarga, negativ értéke kék szint hataroz meg. Ennek az elvnek az
alapjan vords és zold, kék és sarga nem lehet egyszerre egy szin. A harom érték egy koordinata
rendszert alkot, amelynek az értékei megadjak a mért szint, ezt szemlélteti az 9. abra.

9. abra: CIELab szinterének abrazolasa
(Forrds: Hovorkané Horvath, 2007)

L,a,b Color Solid

L= 100
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A mérés kezdete eldtt kalibralni sziikséges az eszkozt, ehhez egy fehér etanolt
hasznéalunk. Az etanoltol valo eltérést a sziningerkiilonbséggel szamithat6 ki, ezzel az adattal
megadhato az a kiilonbség, amelyet szabad szemmel is latunk. A szintérben elhelyezkedd két
szinpont kozotti tavolsagot a teljes sziningerkiilonbségnek (AE*) nevezziik (Kovécs, et al.,
2014). Kiszamitasara az 1. egyenletet hasznaljuk.

1. egyenlet: Sziningerkiilonbség meghatarozasa
(Forras: Kovacs, et al., 2014)

AE* = AL + Aa*® + Ab*®

A szininger meghatdrozasanal kapott eredmények megmutatjak, hogy szabad szemmel
milyen mértékben észrevehetd az eltérés, azaz a latasi érzékelésnek a kapcsolatit a
szinkomponensek kiilonbségével (3. tablazat).

3. tablazat: Sziningerkiilonbség kapcsolata a latadsi érzékeléssel
(Forrds: Kovacs, et al., 2014)

Szemmel érzékelhetd kiilonbég AE* értéke
Nem érzékelheto 0-0,5
Kis mértékben érzékelhetd 0,5-1,5
Erzékelhetd 1,5-3,0
Jol lathato 3,0-6,0
Nagymértékben érzékelhetd 6,0<

A toltelek nélkiili nyers, illetve fott tészta lapokkal 5-5 mérést hajtottam végre annak

érdekében, hogy minél pontosabb eredményeket kapjak.
3.3.3 Nedvességtartalom meghatarozas

A nedvességtartalomnak fontos szerepe van az élelmiszerek kapcsan, legféképpen az
eltarthatosdgban és a tarolhatosagban. A magas nedvességtartalommal rendelkezd élelmiszerek
nem alkalmasak hosszas taroldsra, mert hamar megindul benniik a mikroorganizmusok
szaporodasa, ezaltal rovid id6 alatt megromlik a termék. Ezen kiviil még szerepe van az iz és a
textura kialakitdsdban is. Amennyiben egy élelmiszernek nagyon alacsony a nedvességtartalma,
akkor az allaga kemény ¢és szaraz lesz. A ravioli esetben a textira meghatarozasa érdekében

mértem nedvességtartalmat a Sartorius MAS0 nedvességmérd miszert segitségével (10. dbra).
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10. abra: Sartorius MA 50 nedvességméro miiszer
(Forras: sajat fénykep)

A késziilékben talalhaté egy mérleggel ellatott talca, melyre a megvizsgalni kivant
mintat helyezziik. A miszert a mérést megel6zden tarazni sziikséges. Ezt kdvetden a mintabol
koriilbeliil 2 grammot a talcara mériink, majd elinditjuk a vizsgalatot. A berendezés ekkor a
beépitett infravords fiitdszal segitségével elkezdi melegiteni az anyagot. Melegités soran
tomegveszteség torténik, ami a nedvesség elvonasat jelenti. A mérés végeztével a miiszer a

kezdeti, illetve a végso tomeg alapjan szazalékos értékben adja meg a nedvességtartalmat.
3.3.4 Vizaktivitas meghatarozasa

A vizaktivitasnak az élelmiszerek eltarthatosagaban, igy az élelmiszerbiztonsagban is
fontos szerepe van, csak ugy, mint a nedvességtartalomnak. A vizaktivitas az élelmiszereknek
azt a nedvességét fejezi ki, amelyet a mikroorganizmusok és enzimek szamara elérhetd, ez a
szabad viztartalom. Ertéke 0 és 1 kozotti szam, melynek jele: aw. A mikrobak 0,9 érték folott
konnyen képesek szaporodni, tehat a vizaktivitds csokkentésével nodvelhetd egy termék
eltarthatosaganak ideje. A Novasina MS1 késziiléket (11. &bra) hasznaltam ennek a

paraméternek a méréséhez.
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11. abra: Novasina MS1 vizaktivitas meéro
(Forras: sajat fénykep)

A mérés végeztével a késziilék kiirta a végeredményt. A vizsgalatot elvégeztem a 3-3

ravioli mintaval, nyers toltelék nélkiili tésztakkal €s a fott toltelék nélkiili tésztakkal.
3.3.5 Erzékszervi biralat

Az érzékszervi birdlatot 40 laikus személy segitségével végeztem el. A birdloknak
demografiai kérdések utan a raviolikat egy 5 tagu skalan, JAR (Just About Right) modszer
szerint kellett értékelniiik, ahol az 1: nem elég intenziv, 3: pont jo, 5: tul intenziv. A kontroll,
12,5%-0s és 25%-os diotartalmu raviolikat kellett birdlni szin, iz, illat, allag és ragacsossag
alapjan. Az eredményeket egy program segitségével az XLSTAT Penalty Analizissel értékeltem
ki. A szamitoégépes program készit egy harom tagu skalat (tul gyenge, pont jo, tul intenziv),
mely alapjan még jobban 0ssze lehet hasonlitani a kapott eredményeket. A szoftver segitségével
végeztem el egy tetszés nyilvanitd tényezds meghatarozast, Ugynevezett mean drops
pontdiagramot, ahol azok a tulajdonsagok keriilnek a jobb felsé sarkdba az abranak, amiket
szazalékos aranyban tobb biral¢ itélte meg, hogy az adott jellemzd fontos abbol a szempontbdl,

hogy az adott tulajdonsag tul gyenge vagy pedig tulsagosan intenziv (Schraidt, 2009).
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4. Eredmények és kiértékelés
4.1 Atvagasi vizsgalat kiértékelése

A mérést a 3-3 nyers, valamint fott tésztalappal, illetve a kifott, toltott haromféle
késztermékkel végeztem el. A vizsgalat soran a tésztalapokkal 10-10, mig a t6ltott ravioli esetén
15-15 mérést hajtottam végre. Az SMS késziilékkel elészor a nyers tésztalapokat vizsgaltam
meg, melynek eredményei a 12. dbran lathatoak.

12. abra: Nyers tésztalapok atvagas vizsgalat eredményei
(Forras: sajat szerkesztés)

2500 1769,74
2000 1575,232 [
1241,137
T
& 1500
&0
<
hd
< 1000
=
500
0
Kontroll 12,50% 25%

A diagramon megfigyelhetjiik, hogy a legkevesebb munka a kontroll mintdhoz, a
didorlemény nélkiili tésztahoz kellett. A legtobb erd az atvagashoz a 25%-os didtartalmu

tésztahoz volt sziikséges. Az atvagashoz sziikséges munka egyenesen aranyos a tésztak

didtartalmaval.

A nyers tésztalap eredményeihez képest a fott tésztalapok értékeinél kiemelkedden tobb
erore volt sziiksége a késziiléknek az dtvagashoz (13. abra). A vizsgalt minték koziil a kontroll
mintanal figyeltem meg, hogy a texturdja jelentds mértékben megvaltozott. A f0zés
kovetkeztében, ahogyan az dbran is lathato, keményebb lett a tésztdja, mint a 12,5% és a 25%
kif6zott mintdknal. Ez az eredmény annak kdszonthetd, hogy a dionak magas az olajtartalma,

mely a f6z¢€s utan puhitotta a toltelék nélkiili tésztat.
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13. abra: Fott tésztalapok atvagas vizsgalat eredményei
(Forras: sajat szerkesztés)
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1000
0
Kontroll 12,50% 25%

A 14. 4bran lathatd grafikon az erd iddbeli valtozasat mutatja a kontroll, fott tésztalap

esetén. Az erd folyamatos novelése utan elérte a cstucspontot, ahol a miiszer a maximalis

erdkifejtést hasznalta a minta atvagashoz.

14. abra: Kontroll fott tésztalap erd-idé gorbe
(Forras: sajat szerkesztés)

Force (g) 1

Legutoljara a ravioli mintanak a mérését végeztem el 15-15 mintaval a pontosabb eredmény
érdekében (15. abra). A fott, toltott tésztak esetén volt a legnagyobb erdigény az atvagasokhoz.
A kontroll mintanak kevesebb munka volt sziikséges az atmetszéshez. A mérési értékeken jol
lathato, hogy a 25%-os didtartalmt ravioli bizonyult a legkeményebb mintanak, amig a kontroll
és a 12,5%-os ravioli kozel azonos eredményt értek el. A f6tt toltelék nélkiili tésztalapok esetén

a kontroll mintdhoz tobb erd kellett az atvagashoz, mint a didval toltott mintdhoz.
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Megallapithatd, hogy nemcsak a diés toltelék puhitotta meg a kontroll raviolit a korabbi
méréshez képest, hanem a toltelék nélkiili kontroll tésztalap nagyon szaraz volt, ezért lett magas
az értéke az atvagasa soran.

15. abra: Ravioli agvagas vizsgalat eredmeényei
(Forrds: sajat szerkesztés)
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A 16. abran a didmentes tésztaju, fott ravioli eré-idé gorbéje lathatd. A fiiggvényrdl két
lokalis maximum olvashatdé le, mert ellentétben az el6z6 méréssel, toltott tészta keriilt
atvagasra. Az els6 csucsnal a miiszer feje elérte a tolteléket. Ebben a pillanatban még nem
tortént meg a teljes atvagas, igy egy kismeértékili erdcsokkenés utan ismételten novekedés
lathato, egészen addig, amig el nem érte a csucspontot. A grafikonon jol kdvethetd az erdkifejtés

folyamata, amely az atmetszéssel szemben mutatja be a minta textarajanak az ellenéllasat.

16. abra: Kontroll ravioli eré-ido gorbe
(Forras: sajat szerkesztés)

Force (g) 1 madorce N
1200

1200
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4.2 Szinmérés eredményei

A kromaméterrel elvégzett 5-5 mérés folyaman, a toltelék nélkiili nyers és fott tésztaknal a
kapott értékeket atlagoltam és szorast szamitottam. Elészor a nyers tésztakat mértem le,
melynek a vizsgalat eredményei a 17. dbran lathatoak.

17. abra: Nyers, toltelék nélkiili mintak CIELab mérési eredményei
(Forras: sajat szerkesztés)

70
60
I
50
40
30
20
==
0 m
L* a* b*
B Kontroll nyers minta 64,636 5,148 26,37
B 12,5% nyers minta 57,844 7,008 16,61
25% nyers minta 55,916 7,274 13,116
B Kontroll nyers minta B 12,5% nyers minta 25% nyers minta

Az eredmények elemzése alapjan, a nyers mintdkban nincs zold és kék szinodsszetétel,
ugyanis az a* és b* értéke pozitiv lett minden alkalommal. A didtartalma tésztadk esetén
megfigyelhetd, hogy a voOrds szinezet jelentésebb mértékben van jelen, mint a kontroll

mintaban, ahol pedig a sarga szin dominal jobban.

A kontroll nyers minta esetén a legmagasabb a vildgossagi tényez6 (L*) eredménye. Ezzel
szemben a 25%-o0s diotartalmll nyers tészta esetén mért a miiszer a legkevesebb vilagossagi
érteket. Ez azt tiikrozi, hogy a tésztdban taldlhatd did mennyisége kozvetlen aranyban all a

tészta sotétségével, anndl sotétebbé valik a tészta, minél tobb a benne talalhaté dio.

A fott mintdk eredményei (18. abra) 0sszehasonlitva a nyers mintaéval, megallapithato,
hogy kozel azonos a szindsszetétele a tésztdknak f6zés eldtt és f6z¢€s utan. Kontroll f6tt minta
esetén az a* értéke csokkent a nyershez képest, a vords szinezet kevesebb mértékben jelent meg
a tésztaban. A vildgossagi tényezdje emelkedett, a di6 nélkiili tészta vilagosabb lett a f6zés
kovetkeztében. A b* érté¢ke mind a harom fott tészta esetében hasonld eredményeket mutatott,

mind a nyers mintaknal.

23



18. abra: Fott, toltelek nélkiili mintak CIELab mérési eredményei
(Forras: sajat szerkesztés)

80
70
60
50
40
30
20
10

0

M F6tt kontroll minta
M F6tt 12,5%-0s minta
Fott 25%-0s minta

M F6tt kontroll minta

L*
68,102
55,478

52,76

M F6tt 12,5%-0s minta

£
s I
a*

2,77
8,386
8,718

. )
b*
25,576

15,946
13,108

F6tt 25%-0s minta

A 12,5%-0s és a 25%-0s didtartalmu tésztaknak nott a voros szindsszetételnek az értéke,

illetve fozési folyamat kovetkeztében az L* értéke csokkent, a tésztaknak a szindrnyalata

sotétedett a kiindulasi, nyers tésztdkéhoz képest. Ez arra utal, hogy a tészta szinkomponenseit

nemcsak a di6 hozzaadasa valtoztatja meg, hanem azok a fizikai valtozasok is, melyek a f6z¢és

hataséara kovetkeznek be, ami pedig a tészta vizudlis megjelenésében kozremiikodik.

A sziningerkiilonbség meghatarozasanal a két diotartalmu tésztat hasonlitottam Ossze a

kontroll mintdval. A nyers, illetve fott mintak kiilon-kiilon, valamint egymaéssal is Gsszevetve,

a mintak kozti sziningerkiilonbséget. Az AE* értékei a 4. tablazatban lathatoak

4. tablazat: Delta E* értékei, sziningerkiilonbség
(Forras: sajat szerkesztés)

Nyers, Nyers, 25%- Fott, 12,5%-
Fott, 25%-o0s
12,5%-o0s 0S 0S
Nyers, Fétt, kontroll
12,035 16,011 16,84 20,64
kontroll
Nyers, 25%- Fott, 25%-o0s
3,99 3,94
0s
Nyers-Fott kontroll 4,28
Nyers-Fétt 12,5%-o0s 2,82
Nyers-Foétt 25%-os 3,47

24




Szemmel nagymértékben érzékelhetd eltérést mutat, mind a nyers, mind pedig a fott
mintaknal a kontrollhoz viszonyitott didtartalmt tésztak sziningerkiilonbsége. Azonban a
12,5%-0s a 25%-o0s tésztdhoz viszonyitva a jol lathatd tartomanyban van a kiszamitott érték
alapjan (3,0-6,0). A nyers mintakat a fott mintakkal Gsszevetve szabad szemmel érzékelhetd
kiilonbséget mutat a 12,5%-os tésztak, a kontroll és a 25%-o0s mintdk kozott jol 1athato az eltérés

mértéke.
4.3 Nedvességtartalom mérés eredményei

A nedvességtartalom meghatarozasa soran a kontroll, a 12,5%-o0s didtartalmu és a 25%-os

diotartalmu ravioli mintakat mértem meg és értékeltem ki az eredményeit (19. ébra).

19. abra: Ravioli mintak nedvességtartalma
(Forras: sajat szerkesztés)

41,60% 41,51%
41,40%
41,20%
41,00%

40,86%
40,80%

40,69%

40,60%

NEDVESSEGTARTALOM (m/m%)

40,40%

40,20%
Kontroll ravioli 12,5%-0s ravioli 25%-0s ravioli

Az eredményeknél megfigyelhetd, hogy a nedvességtartalom tekintetében a didmentes
tésztaju, kontroll ravioli mutatott legmagasabb értékeket, mig a dids tésztaju variaciok
alacsonyabb nedvességgel rendelkeztek. Ezek az adatok azt mutatjdk, hogy a megvizsgalt
termék nem alkalmas hosszll tarolasra, mint példdul a szaraz kekszek, mivel a magas

nedvességtartalom a mikroorganizmusok szamara eldsegiti a gyors szaporodast.
4.4 Vizaktivitas Kkiértékelése

A vizaktivitds mérést a toltott ravioli, nyers- és fott toltelék nélkiili tészta 3-3 mintdjaval

végeztem el, az eredmények a 5. tablazatban lathatoak.
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5. tablazat: Vizaktivitas eredmények
(Forras: sajat szerkesztés)

‘ 12,5%-0s 25%-os didtartalmu
Kontroll minta ) ) . .
. diotartalmti minta minta vizaktivitisa
vizaktivitasa (aw) .
vizaktivitasa (aw) (aw)
Ravioli 0,920 0,880 0,833
Nyers tésztalap 0,872 0,881 0,845
Fott tésztalap 0,894 0,864 0,839

Az eredményeken alapjan megfigyelhetd, hogy egyediil a kontroll ravioli minta Iépte til a
0,9 aw értéket, mig minden mas minta ezen hatar alatt maradt. A ravioli mintdk esetén
megallapithatd, hogy csokken a vizaktivitas értéke a magasabb diotartalmu tésztak esetén.
Tovabba a nyers és a fott tésztalapok Osszehasonlitasa soran megfigyelhetd, hogy a f6zés
kovetkeztében csokkent a szabad viz tartalma, melyet a mikroorganizmusok képesek megkotni
¢s hasznositani a szaporodasuk soran. Tekintettel arra, hogy a ravioli nem egy olyan élelmiszer,

amelyet hosszu ideju eltarthatosag jellemzi, igy ezek az eredmények elfogadhatoak.
4.5 Erzékszervi biralat Kiértékelése

4.5.1 Demografiai adatok

A biralatot a Magyar Agrar- és Elettudoméanyi Egyetemen, a Gabona és Iparnovény
Technoldgia Tanszéken végeztem el. A 40 laikus biradloval megvalositott érzékszervi biralat
soran eldszor demografiai kérdéseket tettem fel. Az életkorokat tekintve (20. dbra) legnagyobb
szazalékban a 18-25 év kozottiek vettek részt a mérésben, lakohely szerint (21. abra) févarosi,
varmegyeszékhelyi és varosi birdlok voltak. 18 év alatti személy, illetve faluban laké személy

nem miikodott kdzre az érzékszervi mindsités folyaman.
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20. dbra: Erzékszervi birdlok életkora
(Forras: sajat szerkesztés)

Eletkor

8%

W 18 év alatti m 18-25 év

H 26-50 év 51 év feletti

21. dbra: Erzékszervi birdlok lakdhelye
(Forras: sajat szerkesztés)

Lakéhely
8%

35%
30%

27%

B Févaros B Varmegyekszékhely
m Varos Kozség
H Falu

A tovabbiakban megkérdeztem milyen gyakorisaggal fogyasztanak tésztat (22. abra),

valamint azt is, hogy a megkérdezettek szoktak-e raviolit enni (23. dbra). A valaszadok tobbsége
hetente 2-3 alkalommal fogyaszt kiilonbozd tésztafélét, azonban a biralok 80%-a nem részesiti

elényben a raviolit. Ebbdl kovetkezden a ravioli viszonylag ritkan fogyasztott friss tészta fajta.

22. dbra: Erzékszervi birdlok
tésztafogyasztasanak gyakorisaga
(Forras: sajat szerkesztés)

23. dbra: Erzékszervi birdlok szoktak-e
raviolit fogyasztani
(Forras: sajat szerkesztés)

Tésztafogyasztas gyakorisaga
3% 5%

Ravioli fogyasztas

H Naponta H Hetenete 2-3 alkalommal

H Hetente egyszer @ Havonta kétszer

Higen HNem

M Havonta M Ritkdbban

Az utolsd kérdés a demografiai adatokkal Osszefiiggésben a szénhidratcsokkentett
termékek fogyasztdsara vonatkozott (24. abra). A valaszadok tobbsége (63%) nem fogyaszt

ilyen termékeket.
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24. dabra: Biralok fogyasztanak-e szénhidratcsokkentett termékeket
(Forras: sajat szerkesztés)

Szénhidrat csokkentet termékek
fogyasztasa

Higen M Nem

4.5.2 JAR vizsgalat kiértékelése

A JAR vizsgalatot a laikus biralok altal megadott értékelések alapjan az XLSTAT program
elemezte ki az adatokat. A kontroll, di6 nélkiili tészta esetén az 5 tagu értékelés alapjan (1: nem
elég intenziv, 3: pont jo, 5: tul intenziv) megallapithato, hogy az illat és iz kivételével a tobbi
tulajdonsag tobbségére a ,,pont j0” lett a valasz (25. abra). A szoftver az 5 tagu értékelésbol
készit egy 3 tagu skalat, mely segitségével atlathatobb az adatok elemzése (26. abra). A 3 tagli
értékelés soran jol latszik, hogy a kontroll ravioli érkékszervi tulajdonsagaik talsagosan

gyengék, ezeket lehetne még javitani.

25. abra: JAR 5 tagu skala-kontroll ravioli ~ 26. dbra: JAR 3 tagu skala-kontroll ravioli

(Forras: sajat szerkesztés) (Forras: sajat szerkesztés)
1o0% 100%
50% B0%
B0% B0%
T0% T0%
60% 60%
® 50% ®O50%
40% A40%
30% 30%
20% 20%
10% 10%
Szin llat Iz Allag Ragacsossag Szin lliat Iz Allag Ragacsossdg
W Too little WJAR M Too much
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A mean drops elemzés kimutatja, hogy melyek azok a paraméterek, amiket a biralok tgy
itéltek meg, hogy fontos lenne valtoztatni. A vizszintes tengely a fogyasztok szdzalékos szamat
abrazolja, ahol 20%-nal talalhatd egy fiiggdleges szaggatott vonal. Azok a tulajdonsagok,
amelyek ennél a szaggatott vonalnak a jobb oldalan helyezkedik el, azt jelenti, hogy a biralo
személyeknek tobb mint 20%-a érezte ugy, hogy tul gyenge vagy pedig tulsdgosan intenziv. A
fliggdleges tengelyen a paraméterek fontossdga van elhelyezve, a mean drops értékek (27.
abra). A diagramon megfigyelhetd, hogy a minta izén kellene leginkabb valtoztatni, ugyanis ez
a tulajdonsag kertil a legmagasabbra, er0sebb izvilagra van sziikség.

27. abra: Mean drops-kontroll ravioli
(Forrds: sajat szerkesztés)

Mean drops vs %
1,6 T
1,4 +
12 + = Allag

= |llat

0,8 +

Mean drops

06 - = Ragacsossag

04 7 = Szin

0,2 +

0 10 20 30 40 50 60 70 80
%

@ Nem elég intenziv -+ Tul intenziv |

A 12,5%-0s didtartalmu tésztaji ravioli esetén az 5 tagl skala (28. abra), illetve a 3 tagu
skala (29. abra) alapjan megallapithato, hogy a kontroll mintdhoz képest az ize és illata javult,
ragacsossag eredményei jobbak lettek. Azonban ennél a mintdnal az 5 tagh értékelés soran a
szin, iz €s allag tulajdonsagok nagymértékben atlépték a ,,pont j0” besorolast, amely a 3 tagi
értékelés tul intenziven jellemezte. A kontroll ravioli mintdhoz képest a paraméterek kevesebb
,tal gyenge” értékelést kapott, amely termékfejlesztés szempontjabdl kedvezd eredménynek

tekintheto.
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28. abra: JAR 5 tagu skala-12,5%-os ravioli  29. abra: JAR 3 tagu skdla-12,5%-os ravioli
(Forras: sajat szerkesztés) (Forras: sajat szerkesztés)

100% 100%

80% + 0% +

80% T+ 80%

70% + 70% +

80% T 60% +

# 50% f 2 50 +

0% + 40%

30% T 30% +

20% + 20% +

10% + 10% +

Szin lllat iz Ragacsossag Alag Szin lllat iz Ragacsossag Allag

Nl 52 §3 4 W5 | mToolitle MJAR MToo much |

A mean drops pontdiagram alapjan a biralok kevesebb, mint 20%-a szerint a ragacsossag
tal intenziv, nagyon ragados, ezen kellene a legtobbet javitani a 12,5%-os ravioli esetén
(30.abra)

30. abra: Mean drops-12,5%-o0s ravioli
(Forrds: sajat szerkesztés)

Mean drops vs %
15
1+ + Ragacsossag
=z
05 + = lllat
)
=3 <
=] +  RHgacsossag
© L L L 1 L |
ps 0 t t t —— t 1
3 10 o A)1a20 30 .40 50 60 70
g g + i + szin
-0,5 +
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= Szin
-1,5 -
%
¢ Nem elégintenziv  + Tul intenziv |

A 25%-os ravioli JAR 5 tagt elemzése (31. dbra) és 3 tagl elemzése (32. abra) alapjan
megfigyelhetd, hogy a paraméterek intenzitdsa jelentds mértékben novekedett. Kiilondsképpen
a termék szinbéli valtozasa okan tul intenzivnek itélték meg a biralok ezt a tulajdonsagot, amit

a tészta magas didtartalmanak koszonhet. A ravioli ragacsossdga nagyobbrészt ,,pont jo”
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értékelést kapott, amely azt mutatja, hogy a késztermék nem lett tilsdgosan ragados, ami pozitiv
eredmény. A szin mellett az iz az a paraméter, amely intenzivebb lett a 12,5%-os ravioli
mintdhoz képest, valdsziniileg a tobb did felhasznalasaval késziilt terméknél a biralok ugy
véleményezték, hogy a kontroll mintatdl jelentdsen eltér, szignifikdnsan erdsebb.

31. abra: JAR 5 tagu skala-25%-os ravioli ~ 32. abra: JAR 3 tagu skala-25%-os ravioli
(Forrds: sajat szerkesztés) (Forrds: sajat szerkesztés)

100% 100%

90% 90%
B0% 80%
70% 70%
60% £0%
2 5% 2 5%
40% 40%
30% 30%
20% 20%

10% 10%

Szin Iiiat iz Ragacsossag Mlag Szin Iliat iz Ragacsossdg Allag

1l W2 m3 w4 W5 | W Too little WJAR M Too much |

A 25%-os diotartalmu ravioli mean drops 4brdja alapjan (33. dbra) a termék allagan
kellene javitanom a legtobbet, hogy keményebb legyen, illetve a ragacsossag lehetne kevésbé
ragados. A tobbi tulajdonsagon a valtoztatas nem sziikséges.

33. abra: Mean drops-25%-os ravioli
(Forras: sajat szerkesztés)

Mean drops vs %

2,5
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4.6 Szénhidrattartalom

A szénhidrattartalmakat a toltelék nélkili tésztaknal, illetve a toltelékes ravioli mintaknal is
kiszdmoltam. A tésztdk, valamint a toltelék receptiurdja alapjan hataroztam meg a
szénhidrattartalmakat 100 gramm termékre leosztva, melynek eredményei a 6. tdblazatban
lathatoak.

6. tablazat: Tésztak és ravioli mintak széenhidrattartalmai
(Forras: sajat szerkesztés)

Szénhidrattartalom (g)
Kontroll tészta 47,26
12,5%-0s didtartalmu tészta 41,65
25%-o0s diotartalmu tészta 36,21
Kontroll ravioli 37,42
12,5%-o0s ravioli 33,49
25%-o0s ravioli 29,69

Az eredmények alapjan megfigyelhetd, hogy a 12,5%-os tészta szénhidrattartalma 11,87%-
kal alacsonyabb, mint a kontroll mintdé. Ezzel szemben a 25%-os didtartalmil tészta esetén
23,38%-kal csokkent a szénhidrattartalom a kontroll mintdhoz viszonyitva. A toltelékes
mintaknal a 12,5%-os didtartalmu ravioli minta 10,5%-kal alacsonyabb, a 25%-o0s ravioli minta
pedig 20,66%-kal csokkent a szénhidrat mennyisége a kontroll ravioli mintdhoz képest. A
ravioli mintdkndl kapott eredmények a tésztdk eredményeihez hasonlitva Iényeges
szénhidratcsokkenés figyelhetdé meg, amely az alacsony szénhidrattartalmu diotolteléknek
koszonhetd. A késztermékeknek 100 grammra kiszamitott értékei koriilbeliil 20%-kal kevesebb

szénhidratot tartalmaznak, mint a tdltelék nélkiili tésztak.
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

Az éllomanymérés eredményei alapjan a toltelék nélkiili tésztak esetén a kontroll,
diomentes mintahoz kellett a legtobb munka az atvagashoz, azonban a t6ltott mintak esetén a
25%-0s didtartalmtt mintdhoz volt sziikség a legnagyobb munkara. Ennek alapjan
megallapithatd, hogy a toltelék nélkiili kontroll minta kemény lett. Szabalyozott koriilmények
kozott ajboli elkészitést javasolnék, nagy hangsulyt forditva a f6zési idére és a f6z0 viz

héfokara.

Szinmérésnél megallapithatd, hogy nagy mértéki eltérés van a didtartalmu tésztak €s a
kontroll minta kozott. Ezt a jelentds eltérést csak akkor lehetne leredukdlni, ha a 12,5%-o0s
diotartalomnal is kevesebb did keriilne a tésztaba, azonban akkor nem érnénk el a kivant

szénhidratcsOkkenést.

A vizaktivitas és nedvességmérés eredményei alapjan megéllapithatd, hogy az elkésziilt
ravioli mintdk nem alkalmasak a hosszu idétartalmu tarolasra. Ha modositott atmoszféras
csomagolast vagy fagyasztist alkalmazunk a terméken, akkor a taroldsi id6t meg tudjuk

hosszabbitani.

Az érzékszervi biralat soran a biralok véleménye alapjan a kontroll mintanak az ize nem
eléggé intenziv. Erdteljesebb toltelék felhasznalasaval javithato ez a tulajdonsag. A didtartalmu

ravioli mintak ragaddsnak bizonyultak, amelyet rovidebb f6zési idével lehetne korrigalni.

A nagyobb szénhidratcsokkenés érdekében javasolt magasabb szézalékban a di6 drleményt
a tésztahoz adni, azonban tobb tojas felhasznalasara lesz sziikség, mivel a jelenlegi receptira
alapjan a ravioli tésztdja nem birna el tobb diot, nem allna 6ssze a tészta. A dids tolteléken kiviil
célszerli lenne egy édes vagy akar sos tolteleket is kiprobalni, mellyel a fogyasztok termék iranti

kedveltségét fokozni lehet.
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6. Osszefoglalas

A munkdm célja szénhidratcsokkentett ravioli fejlesztése volt, melyet di6 Orlemény
hozzaadésaval valositottam meg. Célkitlizéseim kozé tartozott, hogy a megvalositott termék
keménysége, allaga és szine a fogyasztok szamara elfogadhato legyen, valamint az elvégeztt

vizaktivitas és nedvességtartalom méréssel a mikrobiologiai stabilitdst meghatdrozzam.

Elkészitettem egy diomentes tésztaji kontroll mintat, tovabba 12,5%-o0s, valamint 25%-o0s
didtartalmu tésztaval rendelkezé mintat egy géppel, amely ravioli készitésére alkalmas.
Tolteléknek egy dids krémet allitottam eld, ezzel elérve, hogy nemcsak a ravioli tésztdja, de a

toltelék is alacsony szénhidrattartalommal rendelkezzen.

Az allomanymérd miiszerrel torténd mérés sordn az eredmények azt mutattdk, hogy a
toltelékmentes tésztak esetén a kontroll mintahoz kellett a legnagyobb munkabefektetés az
atvagashoz. Azonban a toltelékes ravioli mintdk esetén a legnagyobb szazalékban diot

tartalmazd, 25%-os ravioli atvagasahoz volt sziikség a legtobb erdre.

Az elvégzett szinmérés alkalmaval a szabad szemmel is jol 1athatd szinbéli eltérést mértem
meg egy miuszer segitségével annak érdekében, hogy a kontroll mintdhoz hozza tudjam
hasonlitani a 12,5%-os, illetve a 25%-0s minta szinének eltérését. A sziningerkiilonbség
meghatarozasa igazolta, hogy nagymértékii kiilonbség van a kontroll és a 12,5%, 25%-0s
tésztak kozott. A 12,5%-os tésztat dsszehasonlitva a 25%-os tésztaval megallapithatd, hogy

szemmel jol lathato az eltérés, de nem kiemelkedd ez a kiilonbség.

A nedvességmérés €s vizaktivitds meghatarozasa sordn célom volt megvizsgilni az
eltarthatosagat az elkészitett ravioli mintdknak. Az eredmények azt mutattdk, hogy a magas
vizaktivitasi- és nedvességtartalmi értékek miatt a friss tészta nem alkalmas hosszl idejli
tarolasra. Elkészités utan par napig alacsony héfokon vagy hosszabb ideig fagyasztva tarolva

Orzi meg a mikrobioldgiai stabilitasat.

A termékfejlesztés soran fontos a fogyasztok kedveltégének mérése, ennek érdekében
érzékszervi birdlatot vittem véghez. Laikus birdlok végezték el a mindsitést, és egy szoftver
segitségével végeztem el a kiértékelést, mely Osszegezte az adatokat. A kontroll mintara kapott
eredmények alapjan az ize nem eléggé intenziv, ez az a tulajdonsdg, amiben a legtobbet
javulhatna. A 12,5%-0s minta kedveltebb lett izben, mint a kontroll, azonban a biralok szerint

tulsagosan ragacsos lett. A 25%-0s mintdnak volt a legintenzivebb az ize a magasabb
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diétartalom miatt, azonban a 12,5%-o0s mintdhoz hasonldan ragacsos volt a ravioli, ami miatt

az allagan is lehetne kedvezden valtoztatni.

Osszességében a szakdolgozatom célja a termékfejlesztés soran olyan készterméket
eléallitani, amelynek az érzékszervi tulajdonsagai megfelelnek a fogyasztok szdmara, valamint
a szénhidrattartalmat csokkenteni, melyet sikeriilt elérnem. A 25%-o0s didtartalmu ravioli a
diémentes kontroll mintadhoz képest 23,38%-kal kevesebb szénhidratot tartalmazott. Ennek

alapjan a termékfejlesztés eredményesnek bizonyult.
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