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Szakdolgozat 6sszefoglalas:

A szakirodalmi adatok ravilagitanak arra, hogy a tejbél készilt termékek szamos ember
szamara jelentenek problémat. Ennek kovetkeztében sziikségessé valt olyan élelmiszerek
kifejlesztése, amelyek tejmentesek, azonban ett6l flggetlenil magas tapértékekkel

rendelkeznek.

Szakdolgozatom f6 célja egy olyan sajthelyettesit6 termék kifejlesztése volt, amely
megfelel6 alternativ élelmiszerként szolgdlhat azok szamara, akik valamilyen okbdl kifolyélag
nem fogyaszthatnak tejtermékeket. Tovabbi elképzelés volt, hogy az altalam fejlesztett
termék a tejtermékekhez hasonléan magas fehérjetartalommal rendelkezzen, tovabba

érzékszervi szempontbdl is megfeleljen az esetleges fogyasztoi igényeknek.

Termékfejlesztésem sordn zsiradékforrasként kett6 alapanyagot vdélasztottam, a
kokuszzsirt és a palmaolajat, azonban ezek kozil az allomanykialakitds szempontjabdl a
kdkuszzsir kedvezébbnek bizonyult. Fehérjeforrasként a Capriovus Kft. altal forgalmazott
fehérjekészitmények koziil valasztottam kett6t, amelyek a Totu krémes és a Totu rogos voltak.
A kereskedelemben is megtalalhaté sajtokhoz hasonldan az egyik sajthelyettesité mintat

zoldflszer keverékkel, a masikat pedig chilivel izesitettem.

A kifejlesztett sajthelyettesit6 mintan a kovetkezs vizsgalatokat végeztem el: pH mérés,
allomanymérés, szarazanyagtartalom mérés, szinmérés, érzékszervi vizsgalat, valamint

kiszamoltam a készitett termék tapérték adatait. A termék tdpérték adatait kereskedelemben



kaphato trappista- és zsirszegény trappista sajtok tapérték adataival, a szinmérés eredményeit

pedig szakirodalmi adatokkal hasonlitottam 6ssze.

Osszességében elmondhatd, hogy a kifejlesztett sajthelyettesité minta az érzékszervi
tulajdonsagait figyelembe véve megfelel6nek bizonyult, azonban a kémiai tulajdonsagai az
eltarthatésag szempontjabdél nem idealisak. Az megfelel6 érzékszervi tulajdonsagok
kialakitdsan kivil tovabbi célom volt a termékfejlesztés soran, hogy a sajthelyettesité magas
fehérjetartalommal rendelkezzen, azonban a fejlesztett termék fehérjetartalma jelentésen
alacsonyabb lett a kereskedelemben kaphaté hasonldan félkemény, félzsiros trappista sajt

fehérjetartalmahoz képest.

Atermék tovabbifejlesztésének egyik lehetséges médja lehet a fehérjetartalom novelése,
példaul fehérjeporok adagolasa 4ltal. Ezaltal biztosithatd lenne, hogy a sajthelyettesitd
tapérték adatai, de legf6képp a fehérjetartalma a kereskedelemben kaphaté félzsiros sajtok

fehérjetartalmaval kozel azonos legyen.

A termék masik paramétere a pH, amelyen az esetleges tovabb fejlesztés sordn érdemes
lenne valtoztatni, ugyanis a termék minGségmegébrzési ideje, ezdltal akar tobb héttel is
meghosszabbithatd. A pH csokkentés egyik lehetséges mddja, pH-t csokkent6 adalékanyagok

hozzdaddasa a termékhez.



5. Kovetkeztetések és javaslatok

e aszakirodalmiadatok ravilagitanak arra, hogy a tejbél készilt termékek szdmos ember
szamara jelentenek problémat. Ennek kovetkeztében sziikségessé valt olyan
élelmiszerek kifejlesztése, amelyek tejmentesek, azonban ettdél flggetlenil magas
tapértékekkel rendelkeznek.

o Atermékfejlesztésem soran valasztott kettd zsiradékforras kozil az allomanykialakitas
szempontjabdl a koékuszzsir bizonyult megfelel6bbnek. A kdkuszzsir az egyik
legkedveltebb zsiradékforrasnak szamit legf6éképp az egészségtudatos fogyasztdk
korében, tehat ilyen szempontbdl is allithatd, hogy a sajthelyettesité termék megfelels
alapanyagaul szolgal.

o Az elkészitett sajthelyettesité mintdkon el6szér pH mérést végeztem, aminek
eredményei alapjan mind a kett6 termék pH értékére kozel semleges lett. Ez a
tulajdonsag az eltarthatdsag szempontjabdl kedvez6tlen, ugyanis a termék hamarabb
indul romlasnak, kevesebb ideig tudja megdbrizni min6ségét. Ph-t csokkenté
adalékanyagok hozzdaddsa dltal a minGségmegbrzési id6  jelentdsen
meghosszabbithaté lehet.

e A sajthelyettesitéd minta tdpérték adatait az 6sszetevék fliggvényében kiszamitottam,
majd dsszehasonlitottam egy altalam valasztott kereskedelemben kaphatd zsirszegény
és egy normal trappista sajt tapérték adataival. Jelent8s kiilonbség a termékek fehérje
tartalmai kozott voltak megfigyelhet6k. A sajthelyettesité minta fehérjetartalmanak
novelése érdekében tovabbi fehérjeforrdas felhaszndlasa, példdul fehérjeporok
adagolasa lehet6séget nyujthat a fehérjetartalom névelésére.

o Az érzékszervi vizsgdlat eredményei alapjan a biraldk koziil az 6sszebenyomasra a 10
pontbdl a legtobben 8 vagy 9 pontot adtak, tovabba a birdlatot végzbk legalabb 80%-a
megvasarolnd a sajthelyettesité mintakat. Erzékszervi szempontbdl a sajthelyettesits

minta kedvelt terméknek bizonyult a biralok kérében.



6. Osszefoglalas

A szakirodalmi adatok rdvilagitanak arra, hogy a tejbél készilt termékek szamos ember
szamara jelentenek problémat. Ennek kovetkeztében sziikségessé valt olyan élelmiszerek
kifejlesztése, amelyek tejmentesek, azonban ett6l flggetlenil magas tapértékekkel

rendelkeznek.

Szakdolgozatom fé célja egy olyan sajthelyettesité termék kifejlesztése volt, amely
megfelel§ alternativ élelmiszerként szolgalhat azok szamara, akik valamilyen okbdl kifolydlag
nem fogyaszthatnak tejtermékeket. Tovabbi elképzelés volt, hogy az altalam fejlesztett
termék a tejtermékekhez hasonléan magas fehérjetartalommal rendelkezzen, tovabba

érzékszervi szempontbdl is megfeleljen az esetleges fogyasztoi igényeknek.

Termékfejlesztésem sordn zsiradékforrasként kett6 alapanyagot vdlasztottam, a
kokuszzsirt és a palmaolajat, azonban ezek kozil az allomanykialakitas szempontjabdl a
kdkuszzsir kedvez6bbnek bizonyult. Fehérjeforrasként a Capriovus Kft. altal forgalmazott
fehérjekészitmények kozil valasztottam kett6t, amelyek a Totu krémes és a Totu rogos voltak.
A kereskedelemben is megtaldlhatd sajtokhoz hasonldéan az egyik sajthelyettesité mintat

zoldflszer keverékkel, a masikat pedig chilivel izesitettem.

A kifejlesztett sajthelyettesit6 mintan a kovetkezs vizsgalatokat végeztem el: pH mérés,
allomanymérés, szarazanyagtartalom mérés, szinmérés, érzékszervi vizsgdlat, valamint
kiszamoltam a készitett termék tapérték adatait. A termék tdpérték adatait kereskedelemben
kaphato trappista- és zsirszegény trappista sajtok tapérték adataival, a szinmérés eredményeit

pedig szakirodalmi adatokkal hasonlitottam &ssze.

Osszességében elmondhatd, hogy a kifejlesztett sajthelyettesité minta az érzékszervi
tulajdonsagait figyelembe véve megfelelének bizonyult, azonban a kémiai tulajdonsagai az
eltarthatdsag szempontjabdl nem idedlisak. Az megfelel6 érzékszervi tulajdonsagok
kialakitasan kivil tovabbi célom volt a termékfejlesztés soran, hogy a sajthelyettesité magas
fehérjetartalommal rendelkezzen, azonban a fejlesztett termék fehérjetartalma jelentGsen
alacsonyabb lett a kereskedelemben kaphaté hasonldan félkemény, félzsiros trappista sajt

fehérjetartalmahoz képest.



Atermék tovabbifejlesztésének egyik lehetséges maddja lehet a fehérjetartalom novelése,
példaul fehérjeporok adagolasa dltal. Ezaltal biztosithatd lenne, hogy a sajthelyettesitd
tdpérték adatai, de legf6képp a fehérjetartalma a kereskedelemben kaphaté félzsiros sajtok

fehérjetartalmaval kozel azonos legyen.

A termék mdsik paramétere a pH, amelyen az esetleges tovabb fejlesztés soran érdemes
lenne vdltoztatni, ugyanis a termék minGségmegGrzési ideje, ezdltal akdr tobb héttel is
meghosszabbithatd. A pH csdkkentés egyik lehetséges mddja, pH-t csokkent6 adalékanyagok

hozzdadasa a termékhez.



