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A szakdolgozatom elkészitése sordn az elsd célom egy tej- és tojdsmentes keksz elkészitése
volt, melyet harom kiilonboz0 szaritott ehetd virdggal (rézsaszirom, narancsvirdg é&s
hibiszkusz), illetve harom természetes eredetli szinezdanyaggal (annatto por, kurkuma ¢és
céklapor) dusitottam. A termékfejlesztés sikeres volt, majd ezt kovetéen fizikai és kémiai
méréseket végeztem a keksszel, hogy megvizsgéaljam, hogy a szinezOanyagok hozzéadésa

hogyan befolyasolta a termék beltartalmi értékeit.

A fizikai mérést annak érdekében végeztem, hogy megvizsgaljam a termékek szinét, illetve
szinének valtozasat példaul a nyers és siilt kekszek esetén. A kémiai méréseket pedig el6szor a
termék eltarthatosadgaval kapcsolatban végeztem, mely soran a kekszek nedvességtartalmat,
illetve vizaktivitasat mértem, majd ezt kovetden kémiai mérést végeztem a termék antioxidans-
kapacitasanak, illetve polifenol-tartalmédnak meghatdrozasdhoz. Az alapvetéen kedvezd
egészségiigyl hatasokkal rendelkezd szaritott ehetd viragok, illetve a természetes eredetii
szinez6anyagok hozz4adasaval célom volt javitani a keksz beltartalmi tulajdonsagain, ez mind
az antioxidans-kapacitas, mind a polifenol-tartalom esetén sikertilt. A kontroll kekszhez képest
a viragot €s szinezdanyagot tartalmazo kekszek magasabb antioxidans-kapacitas és magasabb

polifenol-tartalom értékeket mutattak a vizsgalatok soran.

Végiil fontosnak tartottam egy érzékszervi birdlat megrendezését is, melynek célja volt egyrészt
felmérni, hogy az emberek nagyjdbol mekkora része fogyaszt valamilyen okbdol mentes
termékeket, illetve, hogy jelenleg mennyire ismert az ehetd viragok élelmiszeriparban vald
alkalmazasa. A biralattal a legfébb célom volt megkostoltatni az altalam elkészitett kekszeket,

hogy egy mentes, viszonylag magas-antioxidans-kapacitassal ¢s magas polifenol-tartalommal



rendelkezd kekszet milyen szivesen fogyasztanak az emberek, illetve, hogy adott szempontok
szerint (szin, allag, globalis iz, utdiz) mit gondolnak roéla. A biralat eredményeképp azt
tapasztaltam, hogy az emberek jelentds része fogyaszt mentes termékeket (leggyakrabban
ételérzékenység miatt), igy azt gondolom, hogy érdemes volt tej- és tojasmentesen elkésziteni
a terméket, illetve az ehetd viragok élelmiszeripari felhasznalasa is elterjedtnek bizonyult a
biralok korében. A termékfejlesztés kedveltségi szempontbol sikeres volt, rendkiviil jo

visszajelzéseket kaptam a kekszekre.

Osszességében azt gondolom, hogy minden elére kit{izott célomat sikeresen teljesiteni tudtam,
a kifejlesztett termék megnovelt beltartalmi értékeit kémiai mérésekkel ala tudtam tdmasztani,

illetve a kekszek a biralok szamara elfogadottnak bizonyultak.



