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Absztrakt

Szakdolgozatom célja egy olyan tojasfehérje alapt, félkemény, félzsiros
sajthelyettesitd termék kifejlesztése volt, amely az érzékszervi és fizikai jellemzok terén
megkozeliti a trappista sajt tulajdonsagait, ezaltal alkalmas alternativat kinal a tejfehérje-

érzékeny fogyasztok szamara.

A termék f6 alapanyaga a Capriovus Kft. altal gyartott ToTu krém volt, amely egy
tojasfehérjébdl késziilt, laktozmentes készitmény. A fejlesztése soran tobb kisérleti receptet
allitottam 0Ossze, melyek Osszehasonlitasaval, és érzékszervi birdlasdval finomitottam a
recepturat. Elsédleges szempontok kozott szerepelt a megfeleld allag, iz és megjelenés elérése,

melyeket kiillonboz6 vizsgalati modszerekkel tanulmanyoztam.

Az elemzési folyamat soran a pH-mérés kiemelt jelentéséggel birt, mivel a savassag
alapvetéen meghatarozza a sajt textirajat és izét. A kapott eredmények azt mutattak, hogy a
sajthelyettesitdé pH-értéke magasabb volt a kivantnal. Ez az érték nemcsak az érzékszervi
jellemzdkre, hanem a termék mikrobidlis stabilitdsdra is hatdssal van. Az optimalis savassag
eléréséhez javasolt lenne savanyité anyag hozzaadasaval a pH-t csdkkenteni, hogy savasabb,

stabilabb végterméket kapjunk.

A termék megjelenése szintén fontos a fogyasztdi megitélés szempontjabol, ezért
szinméréssel meghataroztam a kifejlesztett sajthelyettesitd szinkoordinatait. A szinmérés
soran a mintak feliiletén, illetve vagéasi metszetén 2-2 parhuzamos méréssel
Osszehasonlitottam, a sajthelyettesitd vilagossagi tényezdit, szinkoordindtait, és szininger
kiilonbségeit. Az L* vildgossagi tényezo atlag értéke alapjan, megallapitottam, hogy a termék
vilagossaga eltér a trappista sajt jellegzetes arnyalatatol. A ToTu termék szinte tokéletes fehér

arnyalata miatt, célszerti lenne modositani a hozzaadott ételszinezék mennyiségét.

A szarazanyag-tartalom mérése sordn szaritoszekrény segitségével kiszaritottam az
ismert tomegii mintdkat, igy megkapva a pontos szarazanyagtartalmat. A harom mintabol mért
42,1%-0s atlagos szarazanyag-tartalom alapjan elmondhatd, hogy a termék szilard
komponensei hasonléak a trappista sajthoz, amelynek szdrazanyag-tartalma altaldban 45-50%
kozott mozog. A kapott érték némileg kisebb, ami azt jelenti, hogy a mintdim magasabb
viztartalommal rendelkeznek. Ebbdl arra lehet kovetkeztetni, hogy a sajthelyettesitom allaga

valamivel lagyabb lehet, mint az eredeti trappista sajt.



Az allomany pontos meghatdrozasdra harom vizsgalatot végeztem el, SMS TA
berendezés segitségével. ElsOsorban egy penetracios mérést hajtottam végre, melynek soran a
penetraciohoz sziikséges maximalis erét voltam képes meghatarozni, majd egy vagas tesztet,
amellyel az atvagashoz sziikséges erdt tudtam meg. A miszert mindkét esetben a minta
feliiletéhez helyeztem, majd elinditottam a mérést. A mérés soran a méréfejek azonos 5 mm/s
sebességgel hatoltak a mintaba, illetve azonos 10 mm/s sebességgel mozogtak a mérés utan.

A kapott maximalis eréértékeket dsszehasonlitva, meghataroztam, hogy kortilbeliil fele annyi

crer

Ezek mellett egy TPA tesztet is végrehajtottam, melynek segitségével szamos
tulajdonsagot tudtam meghatarozni, mint példaul a minta raghatosaga, keménysége, illetve
rugalmassaga. A mérést egy 25 mm atmérdjii henger mérdfejjel végeztem, melyet a 12 mm
atmérdjl, 12 mm magassadgi henger formdji minta felszinére illesztettem. A mérés kdzben a
mintat 5 mm/s sebességgel kétszer nyomtam 0ssze, ahol az 6sszenyomas mértéke 70% volt.
A mérés utani sebesség ebben az esetben is 10 mm/s volt. Kiértékelésem soran az altalam
szamitott értékeket egy egyetemi gyakorlat sordn vizsgalt két sajttipus eredményeivel vetettem
Ossze, igy meghatarozva a kiilonbségeket, melyek alapjan megallapitottam, hogy termékem

nem érte el az elvart félkemény allomanyt.

Végiil, de nem utolsé sorban egy érzékszervi birdlatot is végeztem, melynek
értékelésben 29 laikus birdld vett részt, akik kiilonbozd érzékszervi szempontok alapjan
vizsgaltdk meg a kifejlesztett sajtot. A biralat sordn a résztvevok egy altalam készitett Google-
trlapot toltottek ki, amely lehetévé tette szamukra, hogy a trappista sajthoz viszonyitva
értékeljek a kifejlesztett termék tulajdonsagait. Az eredmények alapjan a termék kiilleme és
szine altaldban pozitiv visszajelzéseket kapott, mig az illat és iz tekintetében vegyes
vélemények sziilettek. Az allag esetében mar inkabb negativ értékelések sziilettek, mivel a

biralok tobbsége szerint tul lagynak bizonyult.

Osszegzésképpen elmondhatd, hogy a sajthelyettesitd az iz és szarazanyagtartalom
szempontjabol kozeliti a kitlizott célt, azonban tovabbi finomitasok sziikségesek az allag,
rugalmassag, szin, illetve pH tekintetében, hogy teljes mértékben megfeleljen a trappista sajt
alternativajaként. Ennek érdekében példaul a keményitd mennyiségének novelése, a
szinezékek optimalizaldsa és savanyitd anyagok hozzdadasa is javithat az eredményen.
Elmondhato tehat, hogy az eredmények alapjan a termék sikeres alapot nytjthat egy tejfehérje-

mentes sajthelyettesito kifejlesztéséhez.



