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1 Bevezetés és célkitiizés

1.1 Bevezetés

A zsirok fontos részét képezik taplalékbeviteliinknek, ugyanakkor vigyazni kell talzott
fogyasztasukkal is. Energiaforrasként szolgalnak, illetve a zsirban oldédé DEKA vitaminok
felszivodasaért felelnek. A megfeleld energiabevitel érdekében a napi kaldriasziikséglet 20-
35%-at zsirok bevitelével javasolt fedezni. Az olajokat nem tavolithatjuk csak ugy el az
ételeinkbdl, hiszen 6k hatarozzak meg az étel izét és az élvezeti értékét. Szinte minden ember
fogyaszt zsirokat és olajokat, azonban nem mindegy, milyen fajta zsiradékot fogyasztunk a
mindennapokban. A névényi olajok élelmiszeripari hidrogénezése soran olyan mesterséges
transzzsirsavak keletkeznek, amelyeknek hosszutavi fogyasztasa érelmeszesedéshez vezethet
(Martins et al., 2019). Szamtalan taplalékban fellelhet6 tobbfajta zsirsav is. Lehetséges, hogy
nagyobb mennyiségben van benne karos zsirsav, azonban mellette megjelenik mas mérvado
0sszetevo is.

Hazankban a halalozasok kozel felét sziv- és érrendszeri megbetegedések okozzak, és
ennek egyik oka a helytelen zsirfogyasztas. A telitett zsirok hatalmas szerepet jatszanak a
koleszterinszint emelkedésében. Az LDL!- koleszterin megtapad az érfalakon és dsszesziikiti
azokat, mig a HDL? a koleszterint a majba szallitja, ahol lebomlik.

A mesterséges transzzsirok hasznalatanak betiltdsa és a transzzsirok alkalmazéasanak
korlatozasa hatasasra megnovekedett az igény a funkciondlis lipidek és a tapanyagban gazdag
lipidek irant. Kiilonb6zé modszereket dolgoztak ki arra, hogy a folyékony névényi olajokat a
szilard halmazallapotu allati zsiradekok alternativajaként tudjunk felhasznalni.

Kezdetben palmaolajat hasznaltak ezeknek a termékeknek a gyartasahoz. A palmaolaj az
egyik legnagyobb probléma a tropusi terilleteken, méghozza a taplalkozasban is csak
megndvelte a telitett zsirok bevitelét. Ez mar a 1990-as években felmerilt problémaként,
azonban a megoldast csak most fejlesztették ra ki. Novényi viaszokbol oleogélt készitenek,

amely Ugy viselkedik, mint egy szilard zsiradék.

L LDL - low density lipoprotein= alacsony stirliségfi lipoprotein
2 HDL- high density lipoprotein= nagy stirtiségti lipoprotein



1.2 Cél

Dolgozatom célja a palmaolaj-tartalom csokkentése édesipari krémben. A ndvényi olajok
teljes vagy részleges hidrogénezése soran transzszirsav keletkezik, amely karos a szervezetre.
Magyarorszagon 2016 ota tilos olyan élelmiszert &rusitani, amelynek 100 grammjéban tobb,
mint 2 gramm transzzsirsav fellelheté (Erdés, 2016). A palmaolajat oleogéllel szeretném
kivaltani mas-mas ardnyban, majd a kész krémet kiilonb6z6 szempontok szerint vizsgalom.

Készitek egy 10%-os oleogélt, amit aztan palmaolajjal elegyitek. Az oleogélhez magas
olajsav tartalmd napraforgdolajat hasznalok napraforgd viasszal. A bekevert és pihentetett gélt
palmaolajhoz adagolom. A dusitas aranyai 5 %, 10 %, és 20 %. Ez a zsiradék lesz az alapja a
krémiinknek a késdbbiek soran.

A krém elkészitéséhez egy egyszeri édesipari receptet hasznalok. Az alapanyagokon
(cukor és zsiradék) kiviil, adok hozza vanilia kivonatot és lecitint. A vanilia kivonat biztositja
a krém élvezeti értékét, a lecitin emulgealo hatasu. A krémet addig keverem, mig homogén
allomanyt nem kapok. A krémbdé1 kontroll mintat is készitek, 100 %-os palmaolajbol, oleogél
hozzéadasa nélkiil. igy dsszehasonlithatova valik az oleogéllel és a csak zsiradékkal készilt
édesipari krém.

A zsiradékot, illetve a bekevert krém mintakat tobb szempontbdl vizsgalom. A mintakon
szinvizsgalatot végzek, mert fontos, hogy egy édesipari krém latvanya kivanatos legyen.
Vizsgalom, hogy a viasztartalom hogyan befolyasolja a krém szinét, tovabba a palmaolaj
narancsos sargas szine mennyire tiinik el a termékben. Az allomanyméres kulcsfontossagu,
hogy lassuk egy-egy minta hogyan viselkedik, mennyire valtoztatja meg a termékek allagéat a
belekevert viasz. VVégul érzékszervi vizsgalatot végzek, ahol szin, iz és illat alapjan teszteljuk a

termékeket.



2 Irodalmi feldolgozas/szakirodalmi attekintes

2.1 Zsirok, zsirsavak

A zsiradékokat glicerin és hozza kapcsolodo zsirsavak épitik fel. Ezt triglicerideknek
nevezzik, ugyanis egy glicerinhez hadrom zsirsav csatlakozik. Vizben nem oldédnak, csak
apoléris olddszerekben. Megkilonboztetiink olajokat és zsirokat halmazallapot szerint. Az olaj
szobahOmérsékleten folyékony halmazallapota, mig a zsir szilard. A trigliceridek lényeges
szerepet toltenek be, mint szerkezetkialakitok. Tébbnyire szilard kristaly forméaban van jelen az
ételekben, foként szerkezetmodositokeént, amely hatdssal van a strukturidra és megadja az
élvezeti értéket a fogyasztok szamara.

A zsirokat kétféle csoportba sorolhatjuk telitettség alapjan. A telitett zsirok nem
tartalmaznak kett6s kotést, mig a telitetlen zsirokban fellelheté legalabb egy kett6s kotés. A
tObbszorésen telitetlen zsirsavak gyulladascsokkentd hatasuknak koszonhetéen pozitiv
befolyast gyakorolnak az emberi szervezetre. A telitett zsirok altalaban szilard
halmazallapotuak és jorészt allati eredetiick. Nagy mennyiségii telitett zsirt tartalmaz a vaj, a
hasok, a tejszin, a tej és az ezekbdl készitett cukraszipari termékek. Ekozben a telitetlen zsirok
altalaban novényi eredetiiek és allaguk folyékony, ezeket nagy mennyiségben tartalmazzak a
halak, magvak és az ezekbdl készitett olajok. Egészségiigyi szempontbol a zsirok fogyasztasa
szlikséges, azonban a telitetlen zsirokat részesitsiik elényben a telitett zsirokkal szemben. Az
Omega-3 és Omega-6 zsirsavak kuléndsen fontosak, melyeket a halak nagy mennyiségben

tartalmaznak. Az Omega-3 és 6 bevitelével lassitjuk az érrendszeri problémak kialakuléasat.

A telitetlen zsirokat csoportosithatjuk az atomok térbeli elrendezése szerint, cisz és
transz izomerekre. A cisz izomernél a kettés kotés azonos oldalan helyezkedik el a
hidrogénatom. A cisz zsirsavakat jelent6s mennyiségben a halakban, ndvényi olajokban,
magvakban talalhatjuk meg. A transz izomereknél a kettds kotés ellentétes oldalan talalhat6 a
hidrogénatom. A transzzsirok az iparban az élelmiszerfeldolgozas kdzben jonnek létre, a
telitetlen olajok hidrogénezése soran. llyen a margaringyartds, az édességgyartas és a
gyorséttermekben késziilt ételekben is ezeket talaljuk meg. Altalanossagban elmondhat6, hogy

a transzzsirok nem egészsegesek és sziv- és érrendszeri megbetegedésekhez vezethetnek.



1. abra cisz és transz izomer (Forras: Internetes forras 1)

2.2 Oleogélek

A gélek két fo Osszetevobdl allnak, folyadékbol és gélképz6 anyaghdl. Az 1860-as
években els6ként Thomas Graham, skdt kémikus foglalkozott a kolloid rendszerekkel és a gélek
és alacsony koncentracioju szerkezetkialakito anyagbdl allnak, ez utébbi alkotja a gél vazat. A
haromdimenzios halozatot felépitd anyagokat fizikai és kémiai kolcsonhatasok alakitjak
(Rubinstein és Colby, 2003).

Oleogéleknek nevezziik az ehetd lipididekbol allo géleket. Az oleogélek, masnéven
organogélek, olyan gelek, ahol a folyadék fazis, az oldoszer olaj. Ellentéte a hidrogél, amelyben
a folyadék viz formajaban van jelen.

A zsir helyettesitok, zsirutanzok egészséges alternativaként szolgalnak a hagyomanyos
olajok helyett, ezért folyamatosan kutatjak, fejlesztik ezeket. Az oleogél egy tokéletes példa az
olaj utanzokra. Viszkoelasztikus anyag, amely magaba foglal egy apolaris folyadék fazist (az
olajat) eés a strukturat kialakité hatdanyagot vagy zselésité anyagot. Az utdbbi rogziti a lipid
fazis haromdimenzids szerkezetét, valtozo allagl rendszert eredményez. Az oleogéleket
felhasznalhatjuk elelmiszerekben, mint olajpotlok, krémekben, margarinokban, tortakban,
fagylaltban és siiteményben.

Az oleogélek termoreverzibilisek és Ugy viselkednek, mint a zsirok, annak ellenére,
hogy nagy mennyiségi telitetlen zsirsav alkotja 6ket. A képzddésiik nem igényel kémiai vagy
szerkezeti valtozast a triglicerid molekulédkban, igy megérzik a felhasznalt olaj taplalkozasi
sajatossagait, a telitetlen zsirsavakat és a természetes regiospecifikus 3 eloszlast. (Pernetti et al.,
2007)
melegités kdzben ndvenyi olajban feloldunk. Ezutan a rendszert lehiitjiik, hogy megkapjuk a

kivant géles allagot, amit el szeretnénk érni. A megfeleld novényi olajok erre a célra a

% QOlyan reakcidban, ahol a reagens aranytalan, megkiilonboztetiink regioszelektivitast és regiospecifikussagot.
Amikor a termék tobbségben van azt nevezziik regiospecifikusnak.



palmaolaj, széjaolaj, magas olajsavtartalmd napraforgd olaj és az olivaolaj. Ezek az olajok
elérhet6ek, dsszetételiik és aruk is megfelelé (Chaves et al., 2018).
Minél telitettebb olajat alkalmazunk, anndl kevesebb gélesitd anyagot kell felhasznalni.
A tokéletes gélesité anyagok alacsony koncentracioban is képesek az elvart strukturat
kialakitani az olajbol. Az el6irasoknak megfeleld, biztonsagos viaszt kell valasztani, emellett
fontos, hogy hdvel vissza tudjuk forditani a tulajdonsagait (Pehlivanoglu et al., 2018).
Elényiikk az oleogéleknek az elére megalapozott technologiai folyamatok

leegyszeriisitése.

2.2.1 Oleogélek tulajdonsagai

Az ehetb oleogélek igéretes alternativat jelenthetnek a telitett és hidrogénezett olajok
kivaltasara. A szobahémérsékleten folyékony olajhoz eheté oleogélt adnak, amely
megvaltoztatja, haromdimenzidssa alakitja a szerkezetét. Az olajgélesitOk lehetové teszik a
szilard osszetevok diszpergalasat a folyékony fazisban, igy oleogélt képeznek. Ez egy félig
szilard lipid matrixot alkot, mely viszkoelasztikus tulajdonsaggal rendelkezik. A margarinban
talalhato zsirok helyettesitésére ez egy lehetséges opcio, mert nem valtoztatja meg a termék
jellegét (Maureen G. et al., 2023). Az oleogéleknek kdszonhet6en ételeink egészségesebbek
lesznek, mivel nem tartalmaznak majd transzzsirsavakat és minimalis lesz benniik a telitett zsir
(Lloyd, 1926).

2.2.2 Emulzio

Az oleogélezett emulziok oleogél matrixot hoznak létre az emulgeéalt rendszerben. Az
allando fazis szilard zsir kristalyokkal strukturalt, a vizes periddus azonban a gélesitett
halozatba van zarva. Biopolimerek és a lipid szerkezetet felépité anyagok segitségével tudjuk
az emulzidkat beépiteni a szerkezetbe. (Patel és Dewettinck, 2016)

Az oleogélek tulajdonséagai jelentésen megvaltoznak élelmiszerekben, ez valosziniileg
a tobbi O0sszetevd miatt lehetséges, mint az emulgealoszerek, tartositoszerek, so és cukor. Az
oleogélek hasonldan, vagy akéar jobban is teljesitenek élelmiszeripari alkalmazasuk soran, mint
a hagyomanyos zsirok. Ez annak koszonhetd, hogy a reoldgiai és mikrostrukturalis

tulajdonségai igen kiilonbdznek egymastdl (Patel et al, 2020). Az olajhelyettesiték kevesebb



telitett zsirsavat tartalmaznak és magasabb az egyszeresen és tObbszordsen telitetlen

zsirsavtartalmuk, ezaltal egy jobb lipidprofilt # kapunk az ételekben (Chaves et al, 2018).

2.2.3 Szerkezetet kialakit6 anyagok

Tobb szerkezet kialakitd anyagot vizsgaltak meg oleogél készités céljabol. Ide
sorolhatjuk az etilcellulozt, kilonféle viaszokat, a sellakot, fehérjéket és szénhidratokat. Az
utobbi két csoportot stiritdanyagként és zselésitdanyagként szokas haszndlni. A keményito és a
celluléz a legfontosabb poliszacharidok szerkezet kialakitas szempontjabol, de ezeket és a
fehérjéket elsésorban az alacsony zsirtartalmu termékek eléallitasanal hasznaljak fel ( Silva et
al. 2021).

2.2.3.1 Etilcelluléz

Celluldz szarmazék, vizben jol oldodik. Magas hdmérsékleten, melegités hatasara gélt
képez. (Internetes forras 2) Az etilcelluldz az olajcseppeket megszilarditja emulziokba, ezaltal

ugy viselkedik nagy koncentraciéban, mint egy emulgealoszer (Munk et al, 2019).

2. abra Ethil-cellul6z szerkezete

(Forrés: Internetes forras 3)

2.2.3.2 Viasz

A viaszok olyan észterek, amelyek nagy szénatomszamud karbonsavak és szintén nagy
szénatomszamu alkoholok 6sszekapcsolodasaval keletkeznek. Apolarisak és kristalyos

szerkezettel nem rendelkeznek. Tulnyomoéan novényekbdl szarmaztatott anyagok, azonban

4 A zsiranyagcsere laboratériumi paramétereinek eredményeit jelenti a lipid profil kifejezés. (Szendei, 2017)



rovarokbol és tengeri allatokbdl is szarmazhatnak. A viaszokat toébbnyire kozmetikumokhoz,
kenbanyagokhoz, fényesitésre, illetve fellleti bevondként hasznaljak. Termeészetesen ezeken
kivil még élelmiszerekhez is adjak. A novények a legszélesebb kdrben rendelkezésre all6 és
kdnnyen elérhetd forrasai, ezért j6 alapanyagok a viasz észterek nagy mennyiségii eléallitasara
(Marangoni és Grati, 2011).

Magas olvadaspontjuk és olajmegkoto képességiik miatt a viaszok a legigéretesebbek a
szerkezetkialakitd anyagok koziul. A viaszok zselésitd6 képessége az n-alkdnok vagy a
viaszészterek kis mikrokristalyos lemezekben valé szétoszlatdsanak tulajdonithat6. Egy
dsszetett, haromdimenzids haldzatot alakit ki az egyesiilés utan, amely kdnnyen visszatartja az
olajat (Patel, 2015).

A viasz kikristalyosodasa olajokban altaldban részecskényi géleket eredményez, ahol a
kapcsolat a kristaly és a kristaly aggregatumok kozotti gyenge kdlcsonhatdson alapul,

megbénitva az olajat egy haromdimenzids szerkezettel.

2.2.3.2.1 Viasz tipusok oleogélhez

Kandelilla viasz egy természetes ndvenyi viasz, ami Mexikdbdl szarmazik, de Amerika
mas részein is 6shonos. Feliiletek kezelésére, fényesitésére hasznaljak. Szine sargas-barna,
allagra kemény anyag. El6nybe részesitik alkalmazasat, mert olcsobb tarsainal, példaul a
méhviasznal. (Internetes forras 4)

Az emlitett viasz 20-29%-kal tobb molekularis sulyd észtert tartalmaz és Kicsivel
hatdsosabban olaj szerkezetet képes alkotni, mint a karnaubaviasz tud. Mig a kandelilla képes
létrehozni gélesedést mar 2 tomegszazalékos koncentracional, addig a karnaubaviasz 4
tdmegszazalék alatt nem valt ki ilyen dermedést.

Az utdbbi id6ben kidertilt, hogy a rizskorpa hatékonyabb gélképzddést produkal, mint az
eddig jol ismert kandelilla viasz. A rizskorpa szintén egy természetes viasz, mely a rizs
6rlésébd] szarmazik. Azsiai orszagok rizstermelésének koszonhetéen hatalmas mennyiséghez
juthatunk hozza és emellett igen olcsd aron, ezaltal a viaszfeldolgozas egyszeriien megoldhato.
A kllonbség a rizskorpa viasz és tobbi viasz kozdétt a piacon az, hogy a rizskorpa viasz hosszu
tliszerli kristalyokat formal, amelyb6l konnyti oleogélt kesziteni. Emellett a rizsbol eléallitott
viasz 0,5 tomegszazalékos koncentraciénal mar képes gélt képezni. Azonban ez a gél olajos
megjelenésli és nem attetszé anyagot képez, ezért élelmiszerekben nem célszer(i hasznalata.

(Marangoni és Grati, 2011)



2.2.3.3 Sellak

A sellak pajzsteti egyik fajtajabol kivont valadék. A gyantaszerii nyalkaval a ndstények
beburkoljak utodaikat és élohelyiiket védelem céljabol. Felhasznalasa sokféle, butorok
felletkezelésére alkalmazték, illetve hanglemez anyagaként szolgalt. Az élelmiszeripar friss
gyumdlcsok bevond anyagaként hasznalja a hosszabb eltarthatosag érdekében. Gyakran
keverik méhviasszal és Ugy alkalmazzak (Internetes forrés 5).

2.2.4 Napraforgo viasz

Napraforgdolaj finomitdsa soran nyerik ki a napraforgd viaszt. A folyamatot
winterizalasnak nevezziik, amely soran a viaszokat eltavolitjak az olajbol sziirési segédanyagok
felhasznalasaval. Az anyag tovabbi feldolgozasa utan kapjuk meg a kész, fehér szinti, szilard
szerkezetli és természetes illati viaszt. Ennek az észternek viszonylag magas a lagyulasi
homérséklete, 74-77 °C, befolyasolja més anyagok kemenysegét, hatékony zselésité anyagként
és allagmodositokent funkcional. A kozmetikai ipar kedvelt alapanyaga (Internetes forrés 6).

2.3 Palmaolaj

Napjainkban az olajpalmat mar tobb helyen termesztik, a f6 termeld orszagok kozé
tartozik Malajzia, Indonézia és az afrikai kontinens. Ez a legnagyobb mennyiségben eléallitott
olaj vilagszinten, miutan a termelési koltségei alacsonyabbak és a termelés mennyisége
magasabb, mint a szojaolajé. Felhasznalasa is tobb lehetéséget nytijt. Evi 40 tonnahoz kozeli

mennyiséget termelnek a vilagon (Guerena A., Zepeda R. 2013).

A fa 30 méter magassagot is elérheti, torzse pedig 50 cm atmérdjii is lehet. Termései fél
év alatt érnek be. A maximum terméshozamot 12 éves koraban éri el. A szines csonthéjas
bogyotermések tobbféle szinben pompézhatnak, sarga, voros, illetve még fekete sziniiek is
lehetnek.

Az olajpalma a napos és esOs iddjarast egyforman preferdlja, ezeknek az egyuttes
jelenléte az ideélis a termesztéséhez. Az optimalis homérséklet 25-26°C és 2000-3000 mm
korili csapadékmennyiség kedvezd szamara. Magvetéssel torténik szaporitasa és gépi uton

takaritjak be, amely soran hantoljak, szelektaljak, apritjak és legvégil sajtoljak.



A péalmazsirt az olajpalma magjabol eés hisabol nyerik ki sajtolas Gtjan. A terméshis
magasabb olajtartalommal rendelkezik, ez kb. 46-60%, mig a magvak 43-52% olajtartalommal
rendelkeznek. Az olajpadlménak a husabol és magjabol is mas-mas olaj nyerhet6 ki. Ez a két
olaj egymastol igen kilonbozik. A palmaolaj konnyen frakcionlhatd névényi zsiradék.

Az egyik frakcid a palmaolein, mely lagyabb és 40-50%-o0s olajsav tartalma mellett
magas a palmitinsav tartalma is, tovabba karotinban jelentdsen gazdag. Az olaj szine
narancssargas, mely vordsesbarnaba is athajolhat. Optimalis olvadasi tartomanya 33-40 °C.
Etkezési célokra a margarin eldallitasanal hasznaljak fel, a spreadekben is gyakran
megtalélhato.

A palmasztearin fehéres-sargas szinii, szagtalan, laurinsavban és mirisztinsavban gazdag
zsir. Olvadasi tartomanya 52-55 °C ezért ez egy keményebb elegy, mint a névény hasabol
kinyert rész. Leggyakrabban szappangyartashoz és margarinkészitéshez hasznaljak fel.

3. abra Palma olein 4. dbra Palma sztearin

(Forrés: Internetes forras 7) (Forrés: Internetes forras 8)
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Mindkét olaj kivalé alapanyaga a kozmetikai- és gyodgyszeriparnak és tobb mas ipari célu
anyagnak. (Kiss B. 2006)

2.3.1 A palmaolaj kivaltasanak okai

Az olajpalma termesztése a tropusi terulleteken az eséerdo kiirtasaval kezd6dik. Az es6erdd
felgyujtasa soran felszabaduld gazok a levegébe keriilnek, ilyen példaul a szén-dioxid, metan
és dinitrogen-oxid, ezeket hivjuk Uveghazhatasu gazoknak. A levegébe keriilé anyagok és a
kialakul6 szmog léguti megbetegedéseket okoz. A tiiz elpusztitja a ndvényvilagot és az ott lako
¢lélényeket is, amely fajok kihaldsdhoz vezet. A palmaolaj termesztése és az 0j terméteriiletek

kialakitasa sulyosan befolyasolja a klimavaltozast. Mindemellett olcsé6 munkaerével végeztetik
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el a munkat, akik ezt a rendkivul veszélyes feladatot a megfelelé felszerelés nélkiil latjak el.
(ktkkornyezettudatos, 2021).

A problémét hamar felismerték, azonban a multinacionalis cégeknek az olcsé alapanyag
meg ilyen aron is megfelels. A Palm Done Right mozgalom alapit6ja, Neil Blomquist,
masképp gondolja ezt. Lehetéség van a palmaolaj helyes feldolgozasara, ha organikusan
termesztjiik, természetes novényvéddszereket alkalmazunk és komposztalunk. A legfontosabb
feltétel, hogy csak mar meglévé foldteriileteken termesztink vagy degradalt teruleteken. A
gyumdlcsot a foldmiivesek kézzel takaritjak be és tisztességes munkakdrnyezetet biztositanak
szamukra (Michail, 2016)
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3 Anyagok és modszerek (alkalmazott modszerek)

A Kisérletet és a vizsgalatokat a Bunge Zrt. Kutatd Intézetében végeztem. Az alapanyagokhoz
a cég altal jutottam hozza.

3.1 Felhasznalt anyagok

3.1.1 Péalmaolaj

A felhasznalt péalmaolaj német szarmazasu. Hitdszekrényben taroltam, majd
felhasznalas el6tt mikrohullamu siitdben fokozatosan felmelegitettem. Alacsony hdmérsékleten
a palma olaj kifehéredik, azonban melegités hatasara visszanyeri a jellegzetes sargas szinét,

amit a névény husabol szarmazik. Ez lathat6 az 5. abran.

5. abra Palmaolaj megmelegitve 6. abra HOSO

(Forrés: Sajat kép) (Forrés: Sajat kép)

3.1.2 Magas olajsav tartalmud napraforgéolaj (HOSO)

A Martfii novényolajgyar altal jutottam hozza a magas olajsav tartalmu
napraforg6olajhoz, amit a 6. dbra mutat be. Ennek az olajnak sajatossaga, hogy legalabb 80%

olajsavat tartalmaz, kivalé stabilitas jellemzi és az ize kozémbds (Internetes forras 10).

3.1.3 Napraforg6 viasz

A napraforg6 viasz tulajdonsagait az irodalmi feldolgozasban ismertettem. A viasz

pasztillakban érkezett Németorszaghol, a Kahl GmbH terméke.
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7. &bra Napraforg0 viasz pasztillakban

(Forras: Sajat kép)

3.2 Oleogel készitese

Olaj és viasz keverékébdl jon létre az oleogél. Felmelegitettem 200 g magas olajsav
tartamu napraforgd olajat 80 °C-ra. A melegitéshez magneses keverés f6z6lapot hasznaltam.
Ezt kovetéen hozzaadtam 20 g napraforg6 viaszt és addig kevertettem, mig nem olvadt el benne
minden komponens. Ez a folyamat kb. 45 percet vett igénybe. Keverés kdzben végig tartottam
a 80-85 °C koriili hofokot. Az elegyitéshez laboratoriumi keverdt alkalmaztam, 200 rpm
fordulatszamon zemeltettem. Az id6 letelte utan hagytam szobahémérsékleten kihiilni az

oleogélt, majd hiitébe tettem 16 6rara (Papadaki et al., 2020).

8. abra Oleogél készités folyamata

(Forras: Sajéat kép)
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3.3 Edesipari krém készitése

A replikélhat6sag érdekében a kovetkezé receptirat kdvettem a kisérlet soran:
Az édesipari krém hozzavaloi:
e 500 g porcukor
e 250 g palmaolaj / dusitott pAlmaolaj
e 0,5qg lecitin

e 0,3 g vanilia kivonat

A kontroll krémben a palmaolajat valtozé mennyiségti (5, 10 és 20%) oleogéllel
helyettesitem és ezen terméket és a beldliik késziilt krémek tulajdonsagait fogom vizsgalni.

3.3.1 Palmaolaj oleogéllel val6 bekeverése

1. tablazat Edesipari zsiradék mintak dsszetétele (Forras: Sajat készitési)

Mintak Palmaolaj (g) Oleogél (g)
Kontroll minta 250 -

5 %-kal dusitott palmaolaj 237,5 12,5

10 %-kal dusitott palmaolaj 225 25

20 %-kal dusitott palmaolaj 200 50

Mindharom olajmennyiséghez hozzamértem a kiszamolt adag oleogélt. Magneses keverds
f6z6lapon melegités alatt tartottam 6ket és folyamatosan kevertettem lassu fokozaton, igy

homogenizaltam a mintakat.
9. dbra Edesipari zsiradék mintdk homogenizdlds elétt
(Forras: Sajéat kép)
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3.3.2 Edesipari krém bekeverése

A krém elkeszitésehez egyesével kimértem minden szobahdmérsékletti hozzavalot a fenti
recept alapjan, majd egy kever6 talba helyeztem 6ket. A konyhai kézimixert alacsony fokozaton
elinditottam. Egy percig elegyitettem az anyagokat, amig nem kaptam egy homogén pasztét.
Ezt kovetden mar gyorsabb fokozatra tettem a mixert és tovabb homogenizéaltam az anyagot.
Lekapartam az oldalardl a kicsapddott krémet, majd megint elinditottam a magasabb fokozaton.

10. dbra Edesipari krémek bekeverés elét. Bal alul a kontroll minta, jobb alul 5 %-0s minta, jobb feliil 10 %-os minta, bal
feluil 20 %-o0s minta (Forras: Sajat kép)

11. &bra Edesipari krémek bekeverés utan (Forras: Sajat kép)
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3.4 Mérési modszerek

3.4.1 Allomanymérés

Az é&llomanymeérést a Stable Micro System Textrue analyser készulékén végeztem, az
oleogéllel kiilonbozé szazalékokkal dusitott palmaolajat vizsgaltam. A szerkezeten belili
mozgd kar egy erdméro cellaval van ellatva, amely dokumentélja az anyag erdvalaszat a ra hato
deformaciora. A gép rogziti az erd, tavolsag €s id6 adatokat, mely informacidkbol grafikonokat
készitek és azon szemléltetem a mintak texturajat. Tobb kiilonboz6 fej talalhato a késziilékhez
ilyen példaul a sik, gomb és henger méréfejek. Vagashoz pengét és vagollapot is szoktak
alkalmazni. (Internetes forras 11)

A mérés soran 0,5 inches henger alaki méréfejet valasztottam. A megfelel6 mérési
program elinditasa utan a hasznalati utasitas alapjan kalibraltam a miiszert. majd mindharom
bekevert mintdn harom mérest vegeztem. Az egyes méresek kozott elforgattam a mintakat,
hogy harom kiilonb6z6 ponton végezzem el a vizsgalatot. Minden mérés elott tisztara toréltem

a fejet desztillalt vizzel és konyhai torl6papirral.

12. dbra SMS Texture analyser dllomdnyvizsgalo miiszer (Forrds: Sajat kép)
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3.4.2 Szinmérés

A vizsgalatot a Hunter Lab ColorFlex spektrofotométerrel végeztem. A készlléken
folyadékot és szilard halmazallapotd anyagot is lehet vizsgalni, sokoldali szinméré miiszer.

A miiszer xenon villan6lampat hasznal a minta megvilagitasara. A mintardl visszavert
fényt diszperzios racson keresztiil komponenseire szétvalasztjak, majd elemzik az dsszetevoket
(ColorFlex Ez hasznélati utasitas).

A termék bedllitdsandl tobb sziningerméré rendszer valaszthatd. A CIELab sziningertér
rendszere alapjan mértem meg a mintakat. Az emlitett rendszer a piros-zold és a sarga-kék
ellentétes szinekre épiil. Az L* a vilagossagi tényez6, az a* a piros szin telitettségét jelzi, ha
pozitiv, a zOldét, ha negativ. A b* sérga szin telitettségét jelzi, ha pozitiv és a kék szin
telitettségére utal, ha negativ (Horvath, 2007).

El6szor az oleogéllel dusitott palmaolaj mintékat vizsgaltam a miiszer segitségével. A
mintakat megolvasztottam, majd eldobhaté miianyag edényekbe ontOttem. A miszert
bekapcsoltam és kalibraltam a gyartd altal megadott médon. A szobahémérsékletre hiilt
mintakkal elvégeztem a mérést. Ugyanezen a modon vizsgaltam meg a mar bekevert édesipari

krémeket is.

13. dbra Hunter Lab ColorFlex spektrofotométer (Forras: Sajat kép)

3.4.3 Dermedéspont mérés

A dermedéspont azt a hémérsékletet fejezi ki, mikor egy folyékony vagy megolvasztott
szilard anyag elkezd megkeményedni. Ez az stadium kdzel van a kemény allapothoz, csakhogy
még nincs teljesen megszilardulva.

Az Amerikai Nemzeti Szabvany szerint jartam el. A vizsgalathoz sziikséges eszk6zok:

csiszolatos Erlenmeyer lombik, bele ill6 héméré és tivegdugd, hévéds kesztyii.
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Az Erlenmeyer lombikot és a f6z6poharba kiontott mintat 90 °C-os szaritdszekrénybe
teszem. A teljesen megolvadt mintaba belehelyezem a hdmérét, megvarom mig felveszi az
anyag hémérésékletét. A mintadbol felveszek egy viszonylag nagy cseppet a héméré csucsara
¢és az elbre felmelegitett lombikba a dugdval egyitt belehelyezem. Szem magassagban,
horizontélisan tartjuk a lombikot és igy forgatjuk a dugéval egyitt a hdmérét. Figyelni kell a
forgatas technikajara, megprébalom mindig ugyanugy végezni a folyamatot, 3 masodperceként
egy teljes fordulatot teszek meg. Amikor a csepp egyiitt mozog a hémérével, akkor kell
leolvasni a dermedési homérsékletet (Standard,1974).
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4 Eredmények és értékelésiik
4.1 Allomanymérés

A mérés el6tt a mintdkat szobahémérsékleten taroltam, majd mindegyiken harom
parhuzamos vizsgalatot végeztem egymas utan a Texture analyser késziiléken. Mivel a szdras
minimalis volt, nem volt Kiugr6 adat, a pArhuzamos mérések eredményeit atlagoltam. Az atlag

alapjan készitett diagramon szemléltettem a mintaba behatold erét az id6 fliggvényében.

14. abra Zsiradékok allomanymeérésének gorbéi (Forras: Sajat készitésii)

Zsiradék allomanymérésének gorbéi

0 500 1000 1500 2000 2500

1d6 (sec x1079)

5% 10% 20%

Az abran megfigyeltem, hogy 0-0,005 masodperces tartomanyon belil mennyire
masképp valtoztak egyes mintara hatd er6k. A 20% oleogéllel dusitott palmaolaj minta mar
kétezred méasodperc alatt elérte a legkisebb koncentracioban oleogél tartalmaz6 minta
maximum erejét. Gyorsan es dinamikusan nétt a 20%-0S mintara hat6 er6. Utana a felvett

értékek stagnalnak, azt kovet6en hirtelen csokkennek.
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15. &bra Maximdlis erdkifejtés zsiradék mintakon (Forrds. Sajdt készitésii)

Maximalis erokifejtés zsiradék mintakon
2.00 1.86
1.80
1.60
1.40 1.27
z 1.20
% 1.00
£ 0.80
0.60
0.40
0.20
0.00

5% 10% 20%
Mintak

A 15. abrérdl leolvashatd, hogy a legkevesebb erét a legalacsonyabb oleogél tartalmu
mintan fejtette ki a miiszer. A maximalis erdkifejtés abrardl kivehetd, hogy a legkisebb
aranyban dusitott mintara hat6 maximalis er6 0,69 Newton. A 10%-kal dusitott mintahoz
tartozo érték az eldzonek majdnem a duplaja, 1,29 Newton. Ehhez képest az utolsé anyagom,
ami 20% oleogél hozzéadasaval készilt, nem duplazédott meg a feleakkora oleogél
mennyiséghez képest. Ez az érték csupan 1,86 Newton. Ennek eredményeképp elmondhatd,
hogy a valtozas nem egyenes aranyosan ndvekszik.

Az eredményekbol arra kovetkeztethetiink, hogy a zsiradékokban, az oleogél
mennyisegének ndvekedésevel egyre keményebbek lettek a mintak, a ra haté eré nétt, de a
valtozds nem egyenesen aranyos a hozzaadott oleogél mennyiségével. A legnagyobb
koncentracioban oleogélt tartalmazé palmaolajhoz 2,7-szer annyi eré kellett, mint a
legkisebbhez.

Az altalam Kkészitett oleogél napraforgoviasszal és magas olajsav tartalmd
napraforgoolajjal készilt. A viaszok szobahdmérsékleten szilard halmazallapotuak, a

viaszmennyiség megndvelése az anyagban megvaltoztatja a minta allagat.
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4.2 Szinmérés

A mintédk szinmérése sordn azt vizsgaltam, hogy hogyan véltozik a szin az oleogél
mennyiségének novelésével. A szinmérést a CIELab szinmodell alapjan végeztem. A szinmérés
soran a diagramokat nem 0-t6l a mért értékig abrazoltam, mert a koztik 1év6 kiilonbség

minimalis, ezért abban az esetben az eltérés nem lett volna szemmel lathato.

4.2.1 Dusitott palmaolaj L* szintényezo értékelése

Az L* vilagossagi tényezot 0-100-ig terjedo skalan értelmezziik. A 0 teljesen fekete, mig a 100

a komplett fehéret jelzi. gy minél nagyobb szamot kapunk L*-ra, annal vilagosabb a mintank.

16. &bra Dusitott palmaolaj L* szintényezé (Forras: Sajat készitésti)
Dusitott palmaolaj L* szintényezd
69
68
67

66

L* érték

65
64

63
5%-os dusitas 10%-o0s dusitas 20%-os dusitas

Mintak

Ahogyan az abra is mutatja, a legkevesebb oleogélt tartalmazd minta a legsotétebb a
vizsgalt anyagaink kozll. Az 5% oleogéllel kevert palmaolaj L* értéke 64,7 egység. A 10%-0s
minta vilagossagi tényez6je 66,1 egységre ndtt. Az oleogél koncentracio kétszeresére
novelésevel a vilagossagi tényezd 2,2 %-kal emelkedett. A legvildgosabb minta a legtébb
oleogélt tartalmazd 20 %-os modell, L* értéke 68,06 egység, ami majdnem 3 %-kal emelkedett

az 10 %-os mintahoz képest. A koztiik 1évé minimalis eltérés szemmel nem érzékelhetd.
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4.2.2 Dusitott palmaolaj a* szintényez6 értekelése

A szinmérés soran az a* érték a voros-zold szinre utal. Pozitiv a* érték esetében a minta

vOros arnyalatu, negativ a* esetében pedig zold szinezetli a minta.

17. &bra Dusitott padlmaolaj a* szintényezd (Forrds: Sajat készitésii)

Dusitott palmaolaj a* szintényez6

5%-o0s dusitas 10%-os dusitas 20%-o0s dusitas

Mintak

Az a* értékei mindharom ddsitott minta esetén negativ éréket vettek fel, azaz z6ld
szinarnyalatot, de ez szemmel lathatd szinelvaltozas nem eredményezett. Az a* értékek kozil
a legalacsonyabb -3,59 egység, amelyet az 5%-0s mintanal mértem. Az a* szintényez6
kevésbé negativ (zold) értéket vesz fel, mint az 5 %-0s vagy a 20 %-o0s dusitasu minta. Nagyobb
a szazalékos eltérés is az a* értékénél, mint a vilagossagi tényezé esetében. Az 5%-0s minta
utan a 20%-0s mintaban tapasztaltam z6ldebb szintényez6t -3,47 egyseggel és a legkisebb a*

szininger tényez6vel rendelkezé minta a 10%-0s, a mert érték -3,18 egység.

4.2.3 Dasitott palmaolaj b* szintényezd értékelése

A szinméreés soran az b* érték a sarga-kék szinre utal. Pozitiv b* érték esetében a minta
sarga arnyalatu, negativ b* esetében pedig kék szinezetli a minta. A pozitiv b* tényezd a sarga

szin intenzitasat mutatja meg a vizsgalandé anyagomban.
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18. abra Dusitott palmaolaj b* szintényezd (Forrds: Sajat készitésii)

Dusitott palmaolaj b* szintényezd
18.8
186
18.4
18.2
18

b* érték

17.8
17.6
17.4

17.2
5%-o0s dusitas 10%-os dusitas 20%-os dusitas

Mintak

A 10 % oleogéllel dusitott zsiradékomat mérte a legsargabbnak a késziilék, a b* értéke
18,6 egység. Az 5 %-0s oleogél koncentracidju zsiradéknak a b* értéke 18,22 egység és ez az
Ahogy az a* esetén, itt sem tapasztaltam a koncentracioval aranyos szintényez6 valtozast. A
mintak szemmel lathatoan sarga szintiek, amit a pAlmaolaj és az oleogélben felhasznalt folyadék

(HOSO) eredeti sarga szine okoz. A viasz vilagosabba tette a zsirmintakat.

19. abra 5 %-0s, 10 %-0s és 20 %-os zsirminta a szinméré tégelybe toltve (Forras: Sajat kép)
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4.2.4 Edesipari krém L* szintényez6 értékelése

Az 5 %-0s, 10 %-0s és 20 %-o0s dusitasu zsiradékokbdl porcukor, lecitin és vanilia
kivonat bekeverésével készilt edesipari krémeket is szinvizsgalatnak vetettem ala. Kontroll
mintaként a 100 % palmaolajbdl készilt krémet valasztottam. A tobbi édesipari krém az
el6zbleg bevizsgalt zsiradékokbdl készilt.

20. abra Edesipari krém L* szintényezd (Forrds: Sajdt készitésii)
Edesipari krém L* szintényezd
83
82
81

80

L* értek

79
78

77
Kontroll minta 5%-o0s dusitas 10%-os dusitas 20%-o0s dusitas

Mintak

A krémbd6] mért L* vilagossagi tényezék nagyobbak, mint a zsiradékoknal mértek kb.
20 egységgel. A vilagossagi tényezd novekedését a hozzaadott porcukor fehér szine okozhatja.
Az oleogél koncentracié emelésével fokozatosan né a krémben az L* vilagossagi tényez6. Az
5 %-o0s dusitassal készilt édesipari krémhez tartozd L* érték 79,14 egységgel a legalacsonyabb
a mintdk kozul. A 10 % oleogéllel késziilt krém 80,89 egység értékével minimalisan tér el a
20 %-kal dusitott krémt6l, aminek L* értéke 81,13 egység. A 100 % palmaolajbol készult
kontroll minta L* értéke 82,71 egység.

4.2.5 Edesipari krém a* szintényezé értékelése

Az édesipari krém mintak, a mért zsiradékokhoz hasonloan, z6ld szinezetiiek negativ a*
értékuk alapjan. A krémek a* értékei az oleogéllel dusitott palmaolajéhoz képest kétszeresére
nottek. A vilagossagi tényez6 értékeihez képest nagyobb eltérés tapasztalhatd az a* értékek

mérésénél.
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21. dbra Edesipari krém a* szintényezd (Forrds: Sajat készitésii)

Edesipari krém a* szintényezd

a* érték

Kontroll minta 5%-os dusitas 10%-o0s dusitas 20%-os dusitas

Mintak

A kontroll krém tartalmazza a legalacsonyabb a* ertéket: -1,46 egyseg. Az 5 % oleogélt
tartalmazé6 krém a* értéke -1,99 egyseg. A 10 %-kal ddasitott krém  kb.
11%-kal kevesebb z0ld szinezetet tartalmaz az 5 %-0s krémhez képest, a* értéke -1,79 egyseg.
A 20 %-ban oleogéllel keszilt krém a* ertéke -1,59 egység, 12 %-kal t6bb, mint az el6z6

10 %-kal dusitott palmaolajbdl készilt edesipari krém zold szinért felelds értéke.

4.2.6 Edesipari krém b* szintényezé értékelése

A vizsgalt krémmintakat sarga szinezet jellemzi a pozitiv b* értékek végett.
22. abra Edesipari krém b* szintényezd (Forrds: Sajat készitésii)

Edesipari krém b* szintényez6

136
13.4
13.2

13
128
12.6
124
122

12
11.8
116

b* érték

Kontroll minta 5%-os dusitas 10%-o0s dusitas 20%-os dusitas

Mintak
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A vilagossagi tényez0 emelkedése befolyasolja a krémben taldlhatd sarga szint. A
100 %-ban péalmaolajbol készult édesipari krém b* értéke 12,58 egység. Ezzel majdnem
megegyezik a 10 %-os zsirmintaval keszllt krém b* értéke: 12,61 egység. A 20 % oleogélt
tartalmazd édesipari krém b* értéke 12,24 egyseg. Az 5 %-0s minta Kiugrik a tobbi mért

eredmény koziil, az 6 13,5 egységnyi b* értékével.

4.2.7 Sziningerkiulonbség meghatarozasa

A kiilonboz6 szazalékban oleogélt tartalmazo édesipari krémek szinét hasonlitottam a
100 %-ban palmaolajat tartalmazé mintdhoz sziningerkllonbség szerint. Teljes
sziningerkuldnbséget meghatarozhatunk a szinkoordinatak segitségével. A sziningerkilonbség
a szintérben elhelyezkedd két szinpont tavolsaga térben kifejezve (Kovécs et al, 2014). A

sziningerkulonbséget az 1. egyenlet alapjan tudjuk meghatéarozni.

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

AE* = \AL*2 + Aa*2Ab*2

2. tdblazat A vizualis szinérzékelés és a teljes sziningerkllonbség kapcsolata (Forrés: Kovacs et al, 2014)

AE’ Szemmel érzékelhetd kiilonbség
AE"<0,5 nem lathato

0,5<AE"<1,5 alig lathato

1,5<AE" <3 lathato

3<AE"<6 j61 lathato

6 <AE® nagy

A 2. tablazat alapjan értékelem ki a mintak kozotti sziningerkilénbséget. Az 1. egyenlet

mintajara kiszamolt eredmények a 3. tablazatban talalhatdak.

3. tabldzat Sziningerkiilonbségek eredményei (Forras: Sajat készitésti)

Mintak AE*
5% 3,72454024
10% 1,84991892
20% 1,61731259
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A 2. tdblazat szerint a 100 % palmaolajbol készult édesipari krém és a 20% oleogél
tartalmd krém sziningerkilonbsége a legkisebb, ezek hasonlitanak legink&dbb egymasra,
azonban az itt kapott érték is a lathaté tartomanyba esik.

A mérés tobbszori ismétlése utan is ezt az eredményt kaptam. Nem ezt vartam a
szinvizsgalat soran, ugyanis szemmel lathat6 kiilénbséget a mintak kozétt nem tapasztaltam. A
vart eredményektdl kapott eltérés egyik oka lehet a krém készitésekor a nem tokéletes
homogenizalas, a krémhez adagolt porcukor aprd kristalyai befolyasolhatjdk a mérés
eredményét.

4.3 Dermedéspont mereés

A kiseérlet soran a megolvasztott viaszt tartalmazé anyagaimbdl egy cseppet vizsgaltam.
A dermedéspont az a héfok, ahol a cseppecske folyasa megsziinik (Standard,1974). A merés
soran felmelegitett lombikot haszndltam a mintak allanddé hémérsékleten tartdsa miatt, igy
lassan tudtak lehiilni. Kilonésen figyeltem a leolvasaskor, hogy az értékiink pontos es
valGsagos legyen.

Tablazatba dsszefoglaltam a megfigyelésem eredmeényeit. Az a palmaolaj, amely csak
5%-kal oleogéllel dusitottam 31 °C-on megdermedt. A 10%-kal dusitott mintadarab 42,5 °C-
on megszilardult. Majd végul a 20 % oleogélt tartalmazo zsiradék 52 °C-on érte el a dermedés

pontjat.

4. tablazat Dermedéspont vizsgalat eredményei

Mintak oleogél tartalma Dermedéspont
5% 31°C
10 % 42,5 °C
20 % 52 °C

A Kkapott hémérséklet adatok Osszefiiggésbe hozhatok a palmaolaj és az oleogél
halmazallapotaval. Mindkét anyag félszilard allagu szobahén. Azt a hdéfokot, amely emberi
id6toltésre idealis - és Aaltalanossadgban laboratoriumi kisérleteket is igy vegeznek -,
szobahdmérsékletnek nevezzik. Ez a tartomany a hétkoznapi életben 15-25 °C kozé esik,

kémiai értelemben 20 °C.
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Ebben a kisérletben kulcsfontossagu tényezdt képeznek az olvadaspontok. A kiindulo
anyagok lagyulasi tartomanyat egyszerti modon hataroztam meg az internet segitségével. A
viaszok olvadéspontja joval az olajoké felett van, kb. 60 °C felett olvadnak. Mig a palmaolajé
33-40°C korul (Firestone,2006). Tehat a két kiinduléanyagom egymassal elegyitve az el6bb
meghatéarozott értékek kozt fog dermedni, kb. 30-60 °C koz6tt. Az olajhoz minél tobb viaszt

keverek, annal magasabb lesz a megszilarduldsi hdmérséklete.

4.4 lzvizsgalat

Az 5 %-0s, 10 %-0s és 20 %-o0s dusitasu zsiradékokbol késziilt édesipari krémeket
érzékszervi vizsgalatnak vetettem ald. Az izvizsgalatot szobahdmérsékletli termékeken
végeztem. A krémeket alaposan atkevertem kostolas elott.

Elsének a kontroll krémem izleltem meg, aminek erés palmaolaj utdize volt. Utana sorra
kostoltam a mintakat oleogél tartalom szerint. izben nem fedeztem fel hatalmas eltérést az
eredeti édesipari krémhez képest, viszont a palmaolaj mellékize csokkent a dusitassal. Viaszos
mellékizt nem tapasztaltam egyik terméknél sem. A kontroll krémet édesipari termékekben
ilyen formaban nem alkalmaznam, az erd0s utdize miatt, azonban oleogéllel dusitva
élvezhetébbé valt a termék. {zesitéanyagokkal tovabb javithaté a termék ize.

Az oleogél megvaltoztatta a krém allagat, sokkal lazabb lett a szerkezete, krémesebb és a

szajban konnyedebb érzést keltett. A legkrémesebb a legnagyobb dusitasu, 20 %-os

-z s

28



5 Kovetkeztetések és javaslatok

A péalmaolaj nmagéba nem alkalmazhat6 édesipari termékekben, mert kdnnyen avas ize lesz,
de nagyon népszerti es olcsd alapanyag, mert adalékanyagokkal ez az iz elfedhetd.
A palmaolaj egy részének oleogéllel valo helyettesitése, élelmiszeripari felhasznalasa kisérleti

fazisban van.

Az oleogéllel késziilt zsiradékok allomanya kitlind alapanyag volt az édesipari krém
elkészitéséhez. A bekevert oleogél melegen folyékony volt, majd visszahiités hatasara géles
allagot kapott. Meleg hd hatdsara megolvadt, hideg homérséklet hatasara pedig
megkeményedett. Szobahdmérsékleten kellemes konzisztencia jellemezte, akarcsak egy allati
vagy novényi eredetii siitézsiradékot. A palmaolajjal készilt termeék folyosabb volt és kevéshe

krémes.

Ha maésfajta olajjal, adalekanyaggal helyettesitjuk a palmaolajat vagy annak egy részét, az
megndvelheti a termékek arat, a termék népszeriisége csokken.
A palmaolaj lecserelése a termek tulajdonsagait is modosithatja (iz, allag, szin, illat) és a

megszokott termekeket nehéz lenne reprodukalni.
Az oleogél olcsd, nagy tomegben gazdasagosan eldallithatd alapanyagnak nem alkalmas, mert

nagy mennyiségben kellene adagolni. Kisérletemben a 20 %-0s minta esetén kaptam jobb

allagu, jo izli terméket.
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6 Osszefoglalas

A pélmaolaj kérnyezetre és tarsadalomra gyakorolt kdros hatdsa komoly problémakat vet
fel, amin valtoztatnunk kell. A sziv és érrendszeri problémak elkerilése végett az oleogél
nagyszerii olajhelyettesité lehet. Oleogéllel kivalhatjuk a hidrogénezett novényi olajokat
élelmiszerekben, igy kevesebb transzzsir keril az ételbe, ami hosszabb és egészségesebb életet
eredményez. Dolgozatomban édesipari krémben hasznaltam fel az oleogélt, palmaolaj
dusitaséara alkalmaztam, igy kevesebb hidrogénezett névényi olajat kell felhasznalni.

Az oleogél két egyszerli alapanyagbol all: folyadékbol és gélképzd anyagbol. A kisérlet
soran magas olajsav tartalmu napraforgd olajat hasznaltam fel, mint folyadék és napraforgd
viaszt, mint gélképzot. Az olajat f6zOpoharba bemértem, felmelegitettem és magneses keverdn
melegités kézben hozzdadtam a kimért mennyiségli viaszpasztillat. Folyamatos kevertetés
mellett elegyitettem a két anyagot egymassal, mig homogén mintat nem kaptam. Visszahtités
utan elnyerte viszkoelasztikus allagat, ami miatt oleogélnek nevezzikk. Ez az anyag a
legfontosabb eleme a mérésnek.

A kész oleogélbdl és palmaolajbol 5 %, 10 %, 20%-0s aranyban édesipari zsiradékot
kevertem, majd mindharom zsiradékbdl édesipari krémet készitettem.

Alloméanymérés vizsgalatot végztem a dusitott palmaolajokon, hogy szemléltessem a
viasztartalom befolyasat az allomanyra. A legtobb viaszt tartalmazd, 20% oleogéllel dusitott
palmaolaj minta volt a legkeményebb a harom zsiradék kozil, ehhez kellett a legnagyobb
erokifejtés.

Szinmerést is végeztem a dusitott palmaolajokon, a legvilagosabb minta az 20 % oleogélt
tartalmaz6 palmaolaj lett. Az a* és b* tényezOk a vizsgalata alapjan a mintakban a z61d és sarga
szinre utaltak. A viasztartalom novelte a zsiradék L* vilagossagi tényez6jét, minél tobb viasz
tartalmud oleogélt adagoltam a termékhez, annél vilagosabb lett.

A krém bekeverése utdn megismételtem a szinvizsgalatot. A porcukor hozzaadasaval nott
a termékek vilagossagi tényez6je. A kremek a* értékei az oleogéllel dusitott palmaolajéhoz
képest kétszeresére ndttek. A vilagossagi tényezd emelkedése befolyasolja a krémben talalhatéd
sarga szint.

Megvizsgaltam a mintak dermedéspontjat, az Amerikai Nemzeti Szabvany szerint jartam
el. A krémekben az oleogél koncnetracidjanak megnovelésével a dermedéspont is nott. A
napraforgd viasz 74-77 °C-on olvad, mig a palmaolajnak fele ekkora (33-40 °C) az
olvadastartomanya, ezaltal a két tartomany kozé esnek a kiilonb6z6 dasitasd édesipari krémek

dermedéspontjai: 31-52 °C.
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Legvégll megizleltem az elkészilt krémeket és értékeltem azokat. Véleményem szerint az
oleogél pozitivan befolyasolta a padlmaolajbdl késziilt édesipari krémet. Krémesebb és lazdbb
szerkezetet adott neki, formalhatobba valt ezaltal az ipari termék. ize harmonikusabb, ut6iz
mentessé VAlt.

Az oleogéllel késziilt zsiradékok allomanya kitlind alapanyag volt az édesipari krém
elkészitéséhez. SzobahOmérsékleten kellemes konzisztencia jellemezte, akarcsak egy allati
vagy novényi eredetl siitdzsiradékot.

Ha mésfajta olajjal, adalékanyaggal helyettesitjik a pAlmaolajat, az a termék tulajdonsagait
is modosithatja, illetve befolyasolja a termék arat. Az oleogél olcsd, nagy tdmegben
gazdasagosan el6allithatd alapanyagnak nem alkalmas, mert nagy mennyiségben kellene

adagolni. Kisérletemben a 20 %-os minta esetén kaptam jobb allagq, jo izl terméket.
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7 Koszonetnyilvanitas

Ezaltal szeretném megkdszonni kedves konzulensemnek, Dr. Sods Anitanak a segitséget,
amit dolgozatom elkészitése soran nyujtott és a téma vilagaba val6 bevezetést. Nagyon sokat
tanultam a szakdolgozat elkészitése sordn az iparagrol, amit a késébbiekben kamatoztatni
tudok. K6szondm a Bunge Zrt.-nek a lehetéséget, amiért a kutat6 laboratériumban biztositottak
a szakdolgozatomhoz sziikséges eszkdzdket és alapanyagokat. Halas vagyok munkatéarsaimnak,
a laboratérium mérndkeinek és technikusainak a rengeteg segitségért és tamogatasert, amit

t6liik kaptam munkam soran.
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10 Nyilatkozatok

NYILATKOZAT

a zdrédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié! nyilvinos hozzéférésérsl és
eredetiségérdl

A hallgaté neve: SZILAGYL ANVA ?LBQA

A Hallgaté Neptun kddja: HPEASA

A dolgozat cime: OLEOGELEK: VIZSGA LATA

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: ELEUISZEQTUDOMANYL 8 TECHOLOGIAT INT.

A konzulens tanszékének a neve:  GABOMA  ES IPARNOVERY TECHIOLOGIAT TALDSRL

Kijelentem, hogy az ltalam benyujtott
zarddolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié? egyéni, eredeti jellegd, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket més szerzék munkdjabdl vettem at, egyértelmiien
megjeloltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant llitottam, tudomasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
zérévizsgabol kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utdn tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az 4&ltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotss
felhasznalasdra, hasznositisdra a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomdsul veszem, hogy dolgozatom elektronikus véltozata feltoltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudoményi Egyetem kényvtdri repozitori rendszerébe. Tudomésul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kévetden

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasitél szamitott S év eltelte utan
nyilvdnosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében.

Kelt:BuDA'PEST;QQJ-q' év A0 hé__ OR nap

lilon, 4O

Haﬁge{té aldirasa
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NYILATKOZAT

SzILAGYL AVMA FLRA  (név)
konzulenseként

(hallgaté Neptun azonositéja: _HPEASA )
nyilatkozom arrdl, hogy a
zarédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliét! attekintettem, a hallgatét az

irodalmi forrdsok korrekt kezelésének kovetelményeirsl, jogi és etikai szabalyairdl
tajékoztattam.

A zérédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliét a zarévizsgan torténd
védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat dllam- vagy szolgélati titkot tartalmaz: igen nem*3

Kelt: BUDAPEST B 2004 év AO hé___ 22 nap

“belsé konzulens

40



	1 Bevezetés és célkitűzés
	1.1 Bevezetés
	1.2 Cél

	2 Irodalmi feldolgozás/szakirodalmi áttekintés
	2.1 Zsírok, zsírsavak
	2.2 Oleogélek
	2.2.1 Oleogélek tulajdonságai
	2.2.2 Emulzió
	2.2.3 Szerkezetet kialakító anyagok
	2.2.3.1 Etilcellulóz
	2.2.3.2 Viasz
	2.2.3.2.1 Viasz típusok oleogélhez

	2.2.3.3 Sellak

	2.2.4 Napraforgó viasz

	2.3 Pálmaolaj
	2.3.1 A pálmaolaj kiváltásának okai


	3 Anyagok és módszerek (alkalmazott módszerek)
	3.1 Felhasznált anyagok
	3.1.1 Pálma olaj
	3.1.2 Magas olajsav tartalmú napraforgóolaj (HOSO)
	3.1.3 Napraforgó viasz

	3.2 Oleogél készítése
	3.3 Édesipari krém készítése
	3.3.1 Pálmaolaj oleogéllel való bekeverése
	3.3.2 Édesipari krém bekeverése

	3.4 Mérési módszerek
	3.4.1 Állománymérés
	3.4.2 Színmérés
	3.4.3 Dermedéspont mérés


	4 Eredmények és értékelésük
	4.1 Állománymérés
	4.2 Színmérés
	4.2.1 Dúsított pálmaolaj L* színtényező értékelése
	4.2.2 Dúsított pálmaolaj a* színtényező értékelése
	4.2.3 Dúsított pálmaolaj b* színtényező értékelése
	4.2.4 Édesipari krém L* színtényező értékelése
	4.2.5 Édesipari krém a* színtényező értékelése
	4.2.6 Édesipari krém b* színtényező értékelése
	4.2.7 Színingerkülönbség meghatározása

	4.3 Dermedéspont mérés
	4.4 Ízvizsgálat

	5 Következtetések és javaslatok
	6 Összefoglalás
	7 Köszönetnyilvánítás
	8 Irodalomjegyzék/Felhasznált irodalmak 
	9 Ábrák és táblázatok jegyzéke
	10 Nyilatkozatok

