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1. Bevezetés és célkitiizés

A tejtermékek napjainkban is az emberi taplalkozés alapvetd elemei kozé tartoznak,
amely évezredek oOta jelentOs szerepet tolt be az étrendiinkben. Ugyanakkor a tejtermékek
fogyasztasa szamos ember részére kihivast jelent, mivel vilagszerte egyre novekvé aranyban
tapasztalhato a tejfehérje allergia és a laktozintolerancia eléfordulasa. A becslések szerint a
vilag népességének csaknem 70%-a szenved laktdzintolerancidban (Matthews et al., 2005), ami
jelentds taplalkozasi problémava valt. Ennek kovetkeztében nem meglepd tehat, hogy egyre
tobben keresnek tejtermék helyettesitd termékeket, igy teret adva a noveényi alapt tejtermeék
helyettesitok piacanak boviilésének. Bar a novényi alapu alternativak mara mar akar elegendd
tapértékkel is rendelkeznek, viszont nem feltétlenul tartalmaznak kell6 fehérjét, vagy nem
feltétleniil érnek fel az allati eredeti fehérjék teljes értékii aminosav profiljahoz (Sethi et al.,
2016).

A tejtermékekkel szemben, a tojasfehérje, mint alternativ fehérjeforras, mar egyre
szélesebb korben elterjedt, koszonhetéen a magas biologiai értékének, hiszen az emberi
szervezet szamara jol hasznosuld fehérjeforrds. Rendkiviil alacsony kaloriatartalommal
rendelkezik, zsirmentes és egy teljes értékii fehérje, amely esszencialis aminosavakban igen
gazdag (Kovacs-Nolan et al., 2005).

Szakdolgozatom témajaként egy innovativ megoldast kerestem, hogy hogyan is tudnam,
ezt aremek biologiai értékekkel rendelkezo tojasfehérjét hasznositani, és egy tojasfehérje alapq,
magas fehérjetartalmi tejdesszert alternativat fejleszteni. Az egyik hazai kdzkedvelt
tejterméket, a tard rudinak szerettem volna egy alternativ valtozatat kifejleszteni, amit a ToTu
rogos termék segitségével hajthattam végre. A ToTu, mint r6gos tojasfehérje alapu termék,
hékezelés altal késziilt tojas turd, ami a rogos taro analdg terméke. ldealis alapanyagnak
talaltam, hiszen magas a fehérjetartalma, laktozmentes, zsirmentes, tartositoszer-mentes és
alacsony szénhidrattartalommal rendelkezik (Capriovus, n.d.), igy egy rendkivul értékes
taplalkozasi forrasnak felel meg, amit szerettem volna hasznositani.

A kutatasom soran célul tiztem ki, hogy olyan terméket fejlesszek, és kisérletek soran
vizsgaljak meg, amely kivalé alternativat kinal fel azok szdmara, akik valtozatosan és tudatosan
taplalkoznak és nem csak a reggeli tojasrantotta formajaban szeretnék bevinni a tojasfehérjét,
fontos tapanyagokat, hanem egy egészséges desszert formajaban is. Mivel manapsag egyre
elterjedtebb a tejterméket nem fogyasztok kore (laktézintolerancia, tejfehérje-allergia,
kiilonboz6 taplalkozasi trendek miatt), ezért fontosnak tartottam, hogy szdmukra is

kifejleszthessek egy alternativ terméket, hogy egészségligyi panaszok nélkil élvezhessék a



tejtermékre (tard rudira) jellemzé izeket. A robbanasszeriien novekvé piaci igények, pedig U]
kutatasi lehet6ségeknek és fejlesztéseknek engednek teret nyitni.

Célom tovabba, hogy a tojasfehérje alapu termékkel a megszokott tejtermék izvilagat,
alloményat alakitsam ki. A kutatdsomban vizsgalt termék nagy fehérjetartalma pedig a
sportolok, testépitdk szdmara is az étrendjiikbe jol illeszthetd fehérjeforrasként szolgaljon az

izmok fejlédéséhez és épitéséhez.



2. lrodalmi feldolgozas
2.1 A tej

Az emberiség torténetében mar 6sidok ota jelen van a tej, mint az egyik legfontosabb
allati eredetii élelmiszer. Bioldgiai szempontbol a tej az eml6sok emlémirigye altal termelt,
egyedulalld és bonyolult Gsszetételii bioldgiai valadéka, amely kulondsen fontos szerepet
jatszik az utdodok korai fejlodési szakaszaban (Cheung and Mehta, 2015), védé és taplald
funkciot ellatva. A tej egy komplex Osszetételii, fehér, heterogén folyadék, amelyben a
komponensei oldatként, kolloidalisan oldott formakeént, vagy emulgeélt allapotban (Chandan,
2006) vannak jelen. A kiilonb6z6 formaban jelenlévé szamos alkotd adja a tej taplalo jellegét.
Osszetételét tekintve a tej legnagyobb részét viz alkotja, mig a fennmarado részt a tejzsir és a
zsirmentes szarazanyagok képzik (Balatoni, 1978).

1. tablazat: A hazai tehéntej 6sszetétele
(Forras: Balatoni M., 1978 nyoman)

Alkotorész Tehéntej
atlag, % | min. — max. %
Viz 87,2 83,6 — 90,0
Szarazanyag 12,8 10,0 - 16,4
ebbdl
lipidek 3,8 2,80 — 4,50
tejzsir 3,75 -
lipoidok 0,05 -
zsirmentes szarazanyag 9,0 85-95
fehérjék 3,5 3,30 - 3,95
kazein 2,8 2,20-3,15
savofehérjék 0,7 0,30-0,80
tejcukor 4,7 3,0-55
sok 0,8 0,7-0,9

A viz a tej korilbelll 87%-at teszi ki, ez a kozeg, amely biztositja a tejalkotok raktarozasat
oldott vagy szuszpenzids allapotban. A tej egy zsir a vizben tipust emulzié (Goff et al., n.d.),
amelyben a tejzsir diszpergalt golyocskdk formajaban van jelen. A tejzsir iztelen, foként
zsirsavakbol allo trigliceridekbdl all (Marshall, 2003) és biztositja a tej selymességet,
krémessegeét (Oliveira et al., 2019). A tej tobb sz&z fehérjét tartalmaz, amelyeknek két legfobb

alkotdja a kazein (80%) és a savafehérje (20%). A kazein fehérjék micellak formajaban vannak
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jelen a tejben, amelyeknek fenytorési tulajdonsdguk jarul hozza a tej fehéres szinének
kialakitdsaban, mig a savlfehérjék kiemelked6 Dbiologiai értékeivel biztositjak a
tapanyagellatast (Chandan, 2006). A tej f6 szénhidratalkotoja a laktoz, amely biztositja az édes
izt, tovabba jelentOs szerepe van az erjesztési folyamatok szabalyozasaban, ezaltal kdzvetve
befolyasolja a tej pH-értékét is (Cheung and Mehta, 2015). A tej tovabba vitaminokban igen
gazdag, igy nélkilozhetetlen a kiegyensulyozott taplalkozédsban. Tartalmaz zsirban old6do
vitaminokat (A-, D-, E-, és K vitaminokat), illetve vizben old6dé vitaminokat is, mint a B
vitamin és C-vitamin (Ramalho et al., 2012).
2. tablazat: A tehéntej vitamintartalma
(Forrés: Csapo et al., 1998 nyomén)

Vitamin Atlag mennyiség
(mg/l)
A 0,37
D 0,0008
E 1,1
K 0,03
B1 0,42
B2 1,72
Bs 0,48
B12 0,0045
Folsav 0,053
C 18

Az A vitaminnak szamos szerepe van a szervezetben, kozre jatszik a latas folyamataban, a D
vitamin legfobb élettani szerepe a kalcium- és foszforhdztartas szabalyozésa, csontok
egészségenek biztositdsa, mig az E vitamin kivalé antioxidans, addig a K vitaminnak a

véralvadasi folyamtokban fontos a szerepe (Fox et al., 2015).

2.2 Tejtermékek

A tejtermekek, olyan élelmiszerek, amelyeket kizarolag csak tejbdl allitanak el és csak
olyan anyagokat tartalmaz, ami a tej valamely alkotorésze. Ennek kovetkeztében nem
tartalmazhatnak, példaul zsiradék helyettesitoként novényi alapu zsirokat, mert ekkor nem
jelolhetd hagyomanyos tejtermékként (Magyar Elelmiszerkényv Bizottsag, 2008). A
tejtermékeket kiilonboz6 fizikai, kémiai feldolgozési eljards soran, példaul pasztorizals,

fermentalés, savanyitas (Early, 1998) soran allitanak elé. Ezek az allati eredetii tejbé1 szarmazo
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készitmények egy igen széles termékkort dlelnek fel. Idetartoznak a sajtok, joghurtok, turok,
tejszinek, vajak, tejfolok, amelyek napjainkban is kiemelked6en fontos szerepet toltenek be az
emberi taplalkozasban. Hazankban is eldszeretettel fogyasztjak a kiilonbozd tejtermékeket

kedvezd biologiai hasznosulasuk és magas tapértékiik végett.

3. tablazat: Tej és tejtermékek egy fore jutd fogyasztasa Magyarorszagon 2015- 2019

kozott
(Forréas: KSH, 2019 nyoman)
2015 2016 2017 2018 2019
Tej, (liter/ f6/ év) 53,0 53,4 52,6 54,6 56,2
Joghurt, kefir, tejfol, 13,2 13,6 13,2 13,3 13,1
(liter/ £/ év)
Sajt, taro, (kg/ f6/ év) 7,1 7,6 7,6 7,9 8,7
Vaj, vajkrém (kg/ &/ év) 11 1,2 1,3 1,2 1,5

A tejtermékek fogyasztdsa Magyarorszagon fontos a lakossag szamara, de a kulonféle

taplalkozasi trendek €s egészségligyi tényezOk miatt hatassal van a fogyasztasi szokasokra.

2.3 Tejdesszertek

A tejdesszertek népszeriisége nem véletlen sem hazankban sem a vilag tobbi részén,
hiszen a magas tapertéke mellett, élvezeti értéket is kinal. F6 6sszetevdit tekintve tartalmaznak
vizet, tejet, n6vényi- vagy tejzsirt, allomanykialakitot és izesitot, szinezéket (Saunders, 2002).
A piacon szamos kiilonb6z6 valtozata megtalalhato ezeknek a tejalapd készitményeknek, mint
példaul a pudingok, krémek, taréalapu termékek, fagylaltok (Chandan and Kilara, 2015). A
fogyasztok kedveltségét a kiilonféle izesiték alkalmazasaval, csokoladéval, gyiimolcsokkel érik
el. A tejdesszertek iranti kereslethez hozzajarul a termékek krémessége, egyedi textdrdja,
amelyet az allomanykialakitok és stabilizatorok (Saunders, 2002), illetve egyéb adalékanyagok
hozzaadasaval érnek el. A vegtermék eldallitasa tobbféle technologiai eljaras soran érhetd el:
hdékezelés, homogenizalas, siirités, habositas, hiités.

2.3.1 TUré rudi

Magyarorszag egyik legkedveltebb és legtdbbek altal ismert szeretetméarkas Pottyos
Tard rudi terméke hodit a tejdesszertek piacan. A termék alapja az édes-citromos izvilagot ado
turo, amelyet bevontak egy vékony kakaos étcsokoladés réteggel. A tard kedvezd taplalékforras
magas bioldgiai értéke, foszfor-, és kalciumtartalma miatt (Csapé et al., 1998). A Magyar
Elelmiszerkonyv kimondja, hogy a tiré egy olyan friss sajt, amelynek tehéntejbsl kell

készlilnie, tejsavbaktérium-kultdra hozzaadasaval, vagy pedig alvasztéenzim haszndlataval,
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hogy a feldolgozési eljaras soran végtermékként megkaphassuk a csontfehér szinii, rogos
allomanyu tarét (Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsag, 2008). Feldolgozasi technolégiajat
tekintve kivaldé mindségii alapanyagbol sziikséges dolgozni, a tejet eld kell késziteni a
tarégyartasi miivelethez, homogénezéssel, pasztorozési eljarassal, 85-95°C-os hdémérsékleten
(Csanadi et al., 2016). Elokezelést kovetben az alvasztas, alvadék apritasa utan megtorténik a
savOlevalasztas (Fenyvessy et al., 2014) és az izesiték adagolasa utan a rudak formazasa. A
formazott rudakat kifagyasztast kovetden egy kakads étbevonatot kapnak, majd csomagolasra

kerlilnek (Csanadi et al., 2016).

4. tablazat: Pottyds Tard rudi atlagos tapérték tartalma 100 g termékben
(Forrés: Pottyds, n.d. nyomén)

Hozzavald Tomeg (g) / 100 g
Zsir 15
- amelybdl telitett zsirsavak 13
Szenhidrat 39
- amelybdl cukrok 35
Feherje 11
S6 0,09

2.4 Tejfehérje allergia

Manapsag az etelallergia egyre elterjedtebb és egyre nagyobb egészségugyi problémat
jelent. A téplalékallergia, a taplalék-6sszetevok altal kivaltott, specifikus, reprodukalhato
adverz tlnetegyttes, amelyben Kimutathatok kéros immunoldgiai reakciok (Koletzko et al.,
2012). A tejfehérje allergiasok, a tej allergizalo fehérje frakcioi (leggyakoribb: savo, kazein)
irant jelentkezik tulzott immunvéalasz (Elagamy, 2016). Kisgyermekek korében ez az egyik
leggyakoribb oka az ételallergianak, koriilbeliil a csecsemdk 2-3%-at érinti (Pham and Wang,
2017). Ezzel ellentétben bar a felnéttek korében igen ritka, megis el6fordul. A felnéttek
kevesebb, mint 0,5%-a szenved tejfehérje allergiaban (Venter and Arshad, 2011). A tehéntej
allergia ttinetei lehetnek:

e generalizalt (anafilaxias)

e gasztrointesztinalis (hasmenés, hanyas, vashianyos anémia)

e bortiinet (ekcéma)

e |éguti

e vagy egyeb tlnetek (alvaszavar, migrén) (Manuyakorn and Tanpowpong, 2019).



2.5 Laktozintolerancia

A téplalékintolerancia egy olyan megbetegedés, amely nem immunmedialt, az
immunrendszer miikodése nélkiil alakul ki és az allergidhoz hasonld vagy megegyezd tlineteket
okoz, enzimatikus, farmakologiai vagy nem definidlt averziés hatds kovetkeztében
(Mednyanszky Zs, 2023). Ez egy olyan allapot, amelyben a szervezet nem képes megfeleléen
megemészteni a laktozt, mert a lakt6z lebontasaért felelds enzim, a laktaz hianyzik, vagy éppen
nem milkodik megfeleléen (Martinez Vazquez et al., 2020). Laktdz enzim hidnyaban a
lebontatlan lakt6z a vékonybélbdl at fog jutni a vastagbélbe, ahol ozmotikus hatésa révén vizet
fog elvonni (Sreedharan and Tung, 2008), ennek kovetkeztében megndveli a béltartalmat, ami
kedvezd hatdssal van a bélbaktériumok szamara. A vastagbélben levé baktériumok tejcukor
lebontd kepességiik nélkiil elkezdik az erjesztést, amelynek kovetkeztében nagy mennyiségl
gaz keletkezik. Ez okozza a puffadast, fokozott gazképzOdést, hasmenést, hasi gorcsoket
(Catanzaro et al., 2021).

2.6 Tejfehérje allergia, laktozintolerancia kezelese

A laktozintolerancia és tejfehérje allergia tunetegyittes kezelésére diétazassal lehet
tenni a panaszok ellen. Mindkét esetben a tiinetek megelézése érdekének céljabol ki kell iktatni
az adott problémat okozo forrast. A tejallergia esetén a tejet és annak minden szarmazékat teljes
mértékben kertlni szlikséges, mig laktdzintolerancia esetén a laktdztartalmu tejtermékeket
(Sreedharan and Tung, 2008). A laktézintolerancia kezelésére, a laktézmentes termékek
fogyasztasa is gyakran elegendé valtozas lehet az étrendben. Ezek a célzott étrendi valtozasok

segithetnek a tlinetek csokkenését és javulasat.

2.7 Tejtermék helyettesitok

A tejtermékek helyettesitése kulondsen fontos, hiszen az allergias reakcidk és emésztési
panaszokra ezek az alternativak nyQjthatnak segitséget a tejfehérje allergidsok és
laktézintolerancidsok korében. Fontos tovabba, hogy a tejalternativak is megfeleld
tapanyagosszetételiiek legyenek €s biztositsak a fogyasztok szamara a megfeleld tapanyagokat
tej bevitel nélkl is.

Az évek sordn egyre jobban elterjedt a tejtermék helyettesitok fogyasztasa, ezzel szemben pedig
a tejtermeékek keresletének csokkenése, amely betudhaté a sokakat érinté tejcukor
intolerancidnak, tejfehérje allergidnak, az 0j étrendi trendeknek, és kulonb6zo
kornyezetvédelmi aggalyoknak kdszonhetden. Ennek kdvetkeztében széles piaci teret kapott az
alternativ tejtermékek fejlesztése, legfoképpen a ndvényi alapl italok korében a valtozo

fogyasztoi preferencia végett.



1. &bra: Eves haztartési tej- és novényi alapu tejtermék helyettesité fogyasztasa 2004-
2018 kozott (a) €s éves haztartasi kiillonféle ndvényi alapu tejtermék helyettesitd
italok fogyasztasa 2004-2018 koz6tt (b)
(Forras: Slade, 2023)
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A tejfogyasztas évrol évre csokkend tendenciat mutat, ezzel szemben a ndvenyi italok
fogyasztasa fokozatosan novekszik (’a’ abra). A tejfogyasztasban mutatott atrendez6dés 1ij
lehetdségeket teremt a tejtermék helyettesitok szamara, legf6képpen a ndvényi tejalternativak
népszerlisége terén (b’ 4bra).
2.7.1 Novényi alapu italok

A novényi italok legfébb Osszetevoi a viz, és a kiillonbozé novényi szarmazék, amelyet
elokészités utan, homogénezés és hdkezelés sordn 4llitanak eld. Ezen italok alapjaként
felhasznalhatnak:

e gabonaféléket: zab, rizs, kukorica



e hivelyeseket: sz6jabab, foldimogyord, borsd, csicseriborso
e magvakat: mandula, kesudio, kokuszdio, did, pisztacia, torokmogyoro
e olajos magvakat: szezammag, lenmag, napraforgémag

e egyebeket: burgonya (Reyes-Jurado et al., 2023).

2.7.2 Laktdzmentes tejtermékek

A laktézintoleranciasok szamara nem feltétlentl kell lemondaniuk a tejtermékek élvezeti
értékérol, hiszen manapsdg szamos tejterméket készitenek laktozmentesen is, amely
termékekben csupéan 0,1-0,01%-0s (Dekker et al., 2019) tejcukortartalom talalhatdé meg. A
laktézmentes tejtermékek eldallitasa soran haromféle gyartasi maodszerrel képesek a
laktoztartalom csokkentésére:

1. Laktoz enzimatikus hidrolizise (laktazzal)

2. Membransziiréses szeparacioval (ultrasziirés, nanosziirés forditott o0zmozis,

elektrodializis)
3. Fermentacio (mikroorganizmusok altal) (Li et al., 2023).

2.7.3 A tojas

A tojas magas tapértekkel rendelkezik (Seuss-Baum and Nau, 2011), nagyon taplalo,
fehérjét, vitaminokat, lipideket tartalmaz (Chambers et al., 2017). Szerkezetét tekintve két f6
részre bonthatjuk a tojast: a héjra és a belsé részre (Narushin et al., 2021), amely utobbi
mig 10,5%-at a fehérje teszi ki (Stevens, 1991). A legnagyobb mennyiségben el6forduld
fehérjéi: az ovalbumin, ovomucoid, lizozim (Campbell et al., 2003). A tojasfehérje magas
fehérjetartalma mellett kaloriaszegény és szamos értékes asvanyianyagot és vitaminokat

tartalmaz.



5. téblazat: Tojasfehérje tapértéke, dsvanyianyag- és vitamin tartalma

(Forrés: Seuss-Baum et al., 2011 nyoman)

Alkotorészek (g) | Tojasfehérje

Viz 88,6
Fehérje 10,6
Szénhidrat 0,8
Hamu 0,5
Zsir 0,1
Asvanyok (mg)
Natrium 155
Klor 175
Kalium 140
Kalcium 8
Foszfor 18
Vas 0,1
Magnézium 10
Kén 163

Vitaminok (mg)

B1 vitamin 10
B2 vitamin 430
B6 vitamin 10
B12 vitamin 0,1
B9 vitamin 12
B3 vitamin 90
B7 vitamin 7

B5 vitamin 250

A tojasfehérje kimagaslo értékei miatt szolgalnak remek alapot egy tejtermék
helyettesité terméknek. A ToTu termékek éppen ezért kinalnak kit{in6 alternativ lehetoséget
tej fogyasztas mell6zése terén, hiszen tojasfehérje alapl készitmeények, amelyet a tojas

enzimatikus kezelése révén készitenek el.

10



3. Anyagok és modszerek

3.1 Mérések helyszine

A tejtermék helyettesité termékem fejlesztését a Magyar Agrar és Elettudomanyi
Egyetem Allatitermék és Elelmiszertartdsitasi Technologia tanszékén végeztem

3.2 Felhasznalt anyagok

A termék fejlesztése soran elsdként a korpusz (,,tur6” toltelék) izesitésének és
allomanyanak kialakitasara fektettem hangsulyt. Ehhez tojasfehérjéb61 késziilt taro helyettesitd
(ToTu rogos) terméket hasznaltam. Fontos volt szamomra, hogy a termékem tobb, min 50%-at
a rogos készitmény tegye ki, hiszen biologiai értékének tekintetében a tojasfehérje 100%-ban
hasznosul, ellentétben a 90%-0s bioldgiai értékii tejfehérjével (Gangurde HH, 2011). A taro
helyettesitot eritrittel édesitettem, bourbon vaniliaval, citromlével és citromhéjjal izesitettem,
az allomany kialakitas érdekében, pedig melegvizben duzzaddé marhazselatint és modositott
keményitdt hasznaltam:

e ToTu régos tojasfehérje készitmeény (Capriovus Kift.)

e Eritrit (Balancefood)

o Viz

e Citromlé 100% (Rauch)

e Acetilezett di-keményit6-adipat (E 1422) (Bollér Kft.)

e Marhazselatin (Raps)

e Széritott citromhej (Raps)

e Bourbon vanilia (Raps)

3.3 Receptura

A kész recepturam tobb eldkisérlet soran sziiletett meg. Kiindulasi alapként szem eldtt
tartottam, hogy kiemelkedd ardnyban tartalmazzon a ToTu r6gos készitménybdl a termékem.
Edesitést szempontjabol eritritet hasznaltam, hiszen szerettem volna egy szénhidrat csokkentett
terméket létrehozni édesitészerrel, hogy a cukorbetegek ¢és fogyokuras fogyasztokat is
elérhessem a termékkel. Az édesitdszer aranydval is szamos kisérletet végeztem, hiszen a
tojasfehérje jellegzetes izét egy édeskés-savanykas izvilaggal szerettem volna felvaltani, ami a
turdalapu tejdesszertek egy jellegzetes izkombinécidja. Tovabba szamos el6kisérlet soran
talaltam csak meg az elérni kivant dllomanyt. Kezdetben a megfeleld keményitdt kerestem,

amivel elérhetném a kivant keménységet, ekkor acetilezett di-keményit6-adipattal (E 1422) és
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acetilezett di-keményit6-foszfattal (E 1414) kisérleteztem, végil az utobbival elkészitett
massza tul ragados, tapados allomanya miatt elvetettem.

2. &bra: Alternativ tard toltelék (ToTu korpusz) E 1414 médositott keményit6 (bal) és
E 1422 modositott keményitd (bal) hasznalataval

(Forras: sajat munka)

A 2. dbran is jol lathatd, hogy az E 1414 keményitével nem lehetett kellen formazni a masszat
tapaddssdga miatt. Ennek kovetkeztében az E 1422 modositott keményit6t hasznaltam és
melegvizben duzzadé marhazselatin megfeleld aranyat kisérleteztem ki, hogy elérjem a kivant
kemény, de mégis puha, rugalmas és formazhato allagu masszat. Az eldkisérletek soran, pedig
sikerilt elkészitenem az iz- és allomany szempontjabol a megfeleld recepturat (6. tblazat),

amivel késébb el is kezdhettem a méréseket.

6. tablazat: ToTu korpusz receptira 100g masszara
(Forras: sajat munka)

Hozzavald Toémeg (9)
ToTu rogos 51,4
Eritrit 17
Viz 16
Citromlé 7,5
E 1422 keményits 5
Zselatin 3
Citromhéj 0,1
Bourbon vanilia csipetnyi

A massza elkészitésekor eldszor kimértem a marhazselatint analitikai mérlegen két tized
pontossaggal és kikevertem meleg vizzel, majd belekevertem a kimért mennyiségli keményitot.
Hozzamértem az édesitdszert a szaritott citromhéjat, citromlevet, vaniliat és végul arogés ToTu
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készitményt is. A hozzavalokat Sencor Hand Blender SHB 4461GR tipusu apritdval, magas

fordulatszdmon 5 perc alatt dolgoztam egynemiivé.

3. &bra: ToTu rogos készitmény alapi massza elkészitése

(Forras: sajat munka)

1. 2. 3. 4. S.

A 3. dbra bemutatja a receptura elkészitésének egyes lépéseit. Els6 képen a keményitd
kimérését, a 2. képen a keményité melegvizes duzzasztasat abrazolja, majd a 3. képen kimérésre
keriil a tébbi hozzaval6 is, végil a 4. képen a 6 6sszetevd is a ToTu rogos készitmény. Az
utolsd képen mar az elkészilt, bekevert, apritason atesett, sszeallt massza lathato, amely a
méréseim targyaként szolgalt.

A mérések elkésziileteként a receptira alapjan elkészitett masszat 4-6 °C-os homérsékleten
hiitéttem néhdny oran at, majd a tar6 rudihoz hasonldé hengerforméakra formaztam szilikon

hengerforma segitségével (4. bra).
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4. &abra: Massza formazasa szilikon hengerformazo segitségével

(Forras: sajat munka)
e

A kifagyasztott korpuszokat vizsgaltam énmagukban, illetve étcsokoladéval athlzva is,
objektiv és szubjektiv mérési modszerek soran.

5. &bra: A korpuszmintak csokoladéval valé athtzasa
(Forras: sajat munka)

Célul tiiztem ki, hogy egy olyan tejtermék helyettesitot fejlesszek ki, ami a kozkedvelt
tar6 rudi alternativ terméke, ebbdl adodoan méréseim sordn nagy hangsilyt fektettem arra, hogy

minél hatékonyabban érjem el a tir6 rudira jellemzd izt, toltelék szint és allomanyt.

3.4 Modszerek
3.4.1 pH méreés

Objektiv mérés soran eldszor harom parhuzamos mérést végeztem szobahdmérsékleten,
kalibralas utan és megmértem kiilonbozé kereskedelemben kaphaté tirodesszertek (POttyos,
Pottyds zéré cukor, Mizo, Pilos) és a sajat termékem pH-értékét Testo 206-pH2 pH

méromuszerrel.
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6. &bra: Kereskedelemben kaphat6 tarédesszert pH mérése Testo 206-pH2
méromiszerrel

(Forras: sajat munka)

3.4.2 Szinméres
Szinmerés soran 6t parhuzamos mérést végeztem a korpuszokon Chroma Meter CR-400
szinmér6 eszkozzel CIELAB szinrendszerben kalibralas utan.

7. abra: CIE xy szinharomszog
(Forras: Fekete et al., 2015)

¥
08 CIE 1931
330 nm 07 szinességi
diagram
500 nm
04
780 nm
450 nm
0,0 04 0.8 x

Majd kés6bb kielemeztem a sziningertér dsszetevoket és Gsszevetettem, hogy sajat termékem,

mekkora eltérést mutat a tejes alapl kereskedelmekben kaphat6 termékekhez képest.
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8. &bra: Konica Minolta Chroma Meter CR-400 szinmérd miiszer

(Forras: sajat munka)

Szakdolgozatom soran elemeztem tovabba a sziningertér kilonbségeket az egyes termékek
kdzott. A szinkilonbségek elemzése soran lehet a killonféle termékek kozotti vizualis eltérést
szamszerisiteni az objektiv mérés soran elért eredményekbdl, amelyet a kdvetkezd egyenlet
segitségével szamitottam ki a Microsoft Excel programjanak segitségével.
9. Aabra: Sziningertér kiilonbség kiszamitasanak a képlete
(Forras: Fekete et al., 2015)

ABL = (L3~ L) + (a3~ o) + (4~ b)’
A 9. abra alapjan az ’A’ jeloli az egyik termék mintat, mig az "R’ jeloli a referencia mintat,
amelyek kiilonbozo értékeinek képletbe vald helyezésével kiszamitottam a *AEqp™’-0t, azaz a
szinkilonbséget, amelybdl megallapithato, hogy mekkora eltérés tapasztalhato a két szin kozott
(Fereshteh Mirjalili, 2019).
Ezutan a sziningertér kiilonbségek értékeit ki is elemeztem a kovetkezd tablazat alapjan és

értékeltem a termékek kozotti eltérés mértékét.
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7. tablazat: Szinigertér kilonbségek vizualis értékelése
(Forrés: Fekete et al., nyoman 2015)

AEap* Szemmel érzékelheto eltérés
AEap* <0,5 Nem érzékelheto
0,5 <AEa* < 1,5 Alig érzékelhetd
15 < AEap* <3 Eszrevehetd
3,0 < AEap* <6,0 Jol lathatd
AEap* > 6,0 Nagy

3.4.3 Allomanymérés

Az allomanymérést szintén a csokoladéval at nem hdzott terméken vizsgaltam meg
szobahdmérsékleten, az SMS TA.XT Plus allomanyméré berendezéssel, a TPA modszerrel. A
TPA (Texture Profile Analysis) mddszer az emberi harapast imitalva a mintat kétszer nyomja
0ssze. A korpuszokbol azonos hiitétt hdmérsékletii, 12 mm magas hengereket formaztam ¢€s
mintanként 10 parhuzamos mérést végeztem, elére beallitott 70%-0s kompresszios értékkel, 35
mm atméréjii méréfejjel, kitapasztalt kezdeti tavolsagbol. A roncsolast végzéd mérdfe]
behatolasi sebességét 2 mm/s-ra allitottam be. Az eredmények kiértékeléséhez az Exponent
Connect szoftver rogzitette a merési tulajdonsagokat, amiket ezutdn diagrammosan

kiértékeltem.

3.4.4 Erzékszervi biralat

Az objektiv mérési modszereket kovetden, szubjektiv moédon is megvizsgaltam a
ToTu rudi kedveltségét €s mindsitését érzékszervi birdlat soran, ahol a termékre és magara a
korpuszra egy 10 pontos rendszerben lehetett értékelni a megadott tulajdonsagait. A biraloi
rendszerben az 1 pont jeldlte, hogy az adott vizsgalt tulajdonsdga nem tetszik az értékeldnek,
mig a 10 ponttal a maximalis kedveltséget lehetett kifejezni. Az érzékszervi mindsitést 20

laikus biraléval végeztem el, majd valaszaikat pokhalé diagramban elemeztem.
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8. tablazat: ToTu rudi érzékszervi biralati lap szempontjai

(Forras: sajat munka)

Megjelenés Gsszességében

Illat 6sszességeben

Iz dsszességében

Korpusz (téltelek) megjelenése

Korpusz (téltelék) illata

Korpusz (téltelék) édes ize

Korpusz (téltelék) citromos ize

Korpusz (téltelék) allomanya

Osszbenyomas

Megvésarolnad a terméket?

3.4.5 Statisztikai értékelés

Kés6bbiekben a mérések végeztével az egyes turd rudik és a ToTu rudi pH-értekének
és szinenek statisztikai értékeleséhez egytényezds varianciaanalizist (egytényez6s ANOV A-t)
vegeztem SPSS Statistics v20.0 (IBM Corp., Armonk, NY, USA) szoftver segitségével. A
kiilonbségeket mindhdrom szintényezonél vizsgaltam L*, a* ¢és b* esetén is p<0,05

szignifikancia szint mellett.
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4. Eredmények és értékelésiik

4.1 pH mérés eredményei

A pH-értékek mérése rendkivul fontos szerepet jatszik az élelmiszerek megfeleld
biztonsagu elballitasaban. A pH kozvetlenil képes befolyéssal lenni az élelmiszerek, ezen beliil
is a tejtermékek mikrobioldgiai biztonsagara, eltarthatdsagara (Aydogdu et al., 2023), illetve a
termék textdrajara, izjegyére.

Az altalam mért értékek soran szerettem volna dsszevetni a sajat termékemet a piacon
kaphatd tejesalapu tard rudikkal. Célomkeént tekintettem, hogy a fejlesztett termékem kozel
azonos értékil legyen, mint a vizsgalt: Pottyos-, POttyds zérd cukor-, Pilos-, és Mizo taré rudik.
Vizsgalatom soran a harom parhuzamos mérés biztositotta az eredmények megbizhatdsagat és
pontossagat, hogy a késbbiekben statisztikai elemzest tudjak levonni, megvizsgalni, hogy
tapasztalhato-e szignifikans eltérés.

10. dbra: Sajat fejlesztésti ToTu rudi és a piacon megtalalhat6 taré rudik korpuszaindl
mért pH-értékek

(Forrés: sajat munka)

49
48
4
T 47
5
T 46
o
45 I
44
43
42

TOTU POTTYOS ZERO POTTYOS PILOS MIZO

A pH mérés eredményeib6l megallapithato, hogy a tejesalapu turo rudik esetében minden minta
egy enyhén savas, 5 és 4,5 kozotti pH-értékkel rendelkezik, ellentétben a ToTu rudival,
amelynek ennél lagosabb, pH 5 koruli értéket mertem. A mért értékekbol arra kovetkeztettem,
hogy a turo savas pH-értékébdl adodik ez az egyhangtan alacsonyabb érték, mig a tojasfehérje
egy lagosabb pH-értékkel rendelkezik. A receptiram Osszeallitasanal kello figyelmet
forditottam, hogy a lugosabb tulajdonsagu tojas alapu termekemnek egy megfelelé pH
tartomanyt érjek el. A pH-érték optimalizalasa érdekében, pedig citromlé hozzéadasaval értem

el a kell6 savassagat a termékemnek. Termék dsszehasonlitds soran kiemelten figyeltem arra,

19



hogy a piacvezet6 szeretetmarkas termékre (Pottyos tard rudira) fektessem a nagyobb hangsulyt
¢s ezen termék megfeleld alternativajat hozzam létre. A 10. &bra is jol mutatja, miszerint kozel
megegyez0, kelld savassagii terméket sikeriilt kisérletek és receptira tokélesités soran

elkészitenem.

4.2 Szinméreés eredményei

Egy termék szine jelentOs hatassal lehet a fogyasztok elsé benyomasara és az altalanos
érzékszervi élményre. A termék fejlesztésénél is célom volt, hogy nem csak izvilag
szempontjabol, de kiilsé jegyekben is a piacvezetd turd rudira hasonlitson. A fogyasztok egyik
0 kiillemi elvardsa egy turd helyettesité termékben a szin, a tirora emlékeztetd jellegzetes,
vilagos, fehér tejtermék szin. Ennek kovetkeztében megvizsgaltam objektiv mérési médszerrel,
a Chroma meter segitsegével a CIELAB sziningertér dsszetevoéit, hogy pontos informaciot
kapjak a termék vilagossagarol, valamint a voros-zold, es sarga-kék szintartomanyok
eloszlasarol.

11. &bra: Korpuszok vilagossagi értékeinek objektiv mért eredményei

(Forrés: sajat munka)
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A mért vilagossagi tényezOknél (L*) megfigyelhetd, hogy a Pottyds markaju termékhez
viszonyitva a tojasfehérje alapi korpusz vildgossagi tényezdjénél kisebb érték lett mérve,
kisebb volt a fényvisszaveré képessége. Megallapitottam a mérések soran, hogy a termék
Osszetevok nagyban befolyasoljak az eredményeket. A nullatol szazig terjedé skalan, minél
nagyobb a mért érték, annal nagyobb az anyag fényvisszaverd képessége, annal fehérebb a
szine. A kissé sotétebb arnyalatot a ToTu terméknek a hozzaadott citromlé és zselatin adta, ami
szabad szemmel vizsgalva nem ad meglehetdsen nagy eltérést a piacon megvasarolhatd tobbi
taré rudihoz képest. A 11. dbran jo1 kivehet6 a minimalis értékii eltérés a termékek kozott.

Az a* szintartomany a voros (+), és zold (-) arnyalatok intenzitasat mutatja meg az anyagnak.
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12. dbra: Korpuszok a* értékeinek objektiv mért eredmeényei
(Forras: sajat munka)

POTTYOS
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A mérés soran az a* esetében negativ tartomanyban vesz fel értékeket, ami kdszénhetd, hogy a
turdalapt termékek savanyitdkat, példaul citromsavat tartalmaz, igy savas kdzegben a pH
valtozas révén befolyassal van a termék szinére. A fehérje pH valtozas kovetkeztében, savas
kdzegben denaturalddik, amely hatassal van a termék szinére (Singh and Fox, 1985). A ToTu
termék esetében, pedig a hozzaadott citromlé savassaga jarul hozza a zOldes tonus
kialakulasahoz, amely szabad szemmel nem, viszont objektiv mérési modszerekkel egy
érzékelheto adat.

A b* szintartomanya a sarga (+), és kék (-) arnyalatok intenzitasat mutatja meg az anyagnak.

13. bra: Korpuszok b* értékeink objektiv mérési eredményei

(Forrés: sajat munka)

20

18

16
— 14
L1 I
‘@
E 10
5

4

2

0

TOTU POTTYOS ,PO,TTYOS PILOS MIZO
ZERO CUKOR
b*

A mérés sorén sargas tonusu arnyalatokat mutat az eredmény, amely lathato a 13. abran is.
Megallapitottam, hogy a sajat termékem és a referenciaként hasznalt Pottyds markaja taro rudi
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kozott egy alapvetd kilonbség, a zsiradéktartalom: mig a Pottyds termék tartalmaz, addig a
ToTu rudi zsirmentes. A zsirtartalom jelentOs szerepet jatszik a szintényez6 elemzése sorén,
mivel a novényi olajokban jelen 1év6 karotinoid pigmentek hozzajarulnak az olajok sargas
arnyalatahoz (Chen and Sun, 2023). Ez a kullonbség magyarazhatja, miért rendelkezik a Pottyds
termék er6teljesebb sargas tonussal, hiszen a zsiradékok természetes pigmentjei befolyasoljak
a termék vizualis megjelenését.

Az Anyagok és mddszerek fejezetben bemutatott 9. abra alapjan kiszamitottam a termékek
kodzotti vizualis eltérést, majd a 7. tablazat alapjan értékeltem a szemmel érzékelhetd eltérés

meértekét és kovetkeztetéseket vontam le az eredményekbdl.

9. téblazat: Korpuszok sziningertér kiilonbségeinek dsszehasonlitd matrixa
(Forras: sajat munka)

AE ™ ToTu Pottyos Pottyos zéro Pilos Mizo
cukor
ToTu 0 5,86 8,60 9,65 9,90
Pottyds 5,86 0 3,03 5,67 6,00
Pottyos zérd 8,60 3,03 0 4,26 4,53
cukor
Pilos 9,65 5,67 4,26 0 0,36
Mizo 9,90 6,00 4,53 0,36 0

Ertékelésem soran megfigyelhetd, hogy szemmel nem érzékelheté eltérést csupan csak a Mizo
és Pilos termék szin dsszehasonlitasakor tapasztaltam a referencia (termékek sajat magukkal
vald Osszehasonlitdsa) termékeken kiviil. A tobbi termék esetében érzékelhetden eltérdek
voltak, jol lathatoan vagy nagyon lathatéan a minték szinei. Megéallapitottam, hogy a kiilonb6z6
arnyalatokra nagy befolyassal vannak a termék Osszetevok, mint példaul a fehérjék, zsirok,
pigmentek jelenléte, vagy a gyartds soran alkalmazott fizikai, kémiai eljarasok. Viszont
alapveté kiugrd kiillonbségeket nem mutattak az eredmények, illetve a fogyasztokra nem
gyakorol nagy hatast a kiilonb6z6 korpuszok alig érzékelhetd szinarnyalat kiilonbsége, hiszen
nem mondhato jellemz6 fogyasztoi szokéasnak, 5-6 kiilonb6z6 markaja turo rudi egyszerre vald

elfogyasztasa és korpuszai szinének elemzése.
4.3 Allomanymérés eredményei
Az allomanymérés soran meghatarozhaté a termék keménysége, rugalmassaga,

raghatésaga, amelyek értéke nagyban befolydsolja a fogyasztoi élményt és a termék

sikerességét. Termékfejlesztésem soran fontosnak tartottam, hogy a ToTu rudi a tard rudihoz
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hasonl6 textaraval rendelkezzen, keménység szempontjabol legyen alaktarto, de a tir6hoz
hasonl6an krémesen Iagy is.
14. abra: Korpuszok keménységi allomanyvizsgalata
(Forras: sajat munka)

TOTU POTTYOS POTTYOS PILOS MIZO
ZERO CUKOR

Korpuszok

Szakirodalmak alapjan a kemeénységet be lehet mutatni Newtonban és grammban is, ezek
alapjan én is grammban értékeltem ki a 14. abra eredményeit. A miiszeres mérések széles
intervallumot mutatnak, ami jelzi az objektiv értékelés finomsagat és részletességét. Azonban
az érzékszervi mindsités eredményeinek kiértékelésekor dsszehasonlitom, hogy a gyakorlati
kostolas soran milyen mértékben igazoljak vagy cafoljak az érzékszerveink a szamszeriisithetd
eredményeket. Ez a vizsgalat lehet6vé teszi, hogy megallapitsam a miiszeres modszerek altal
nyert adatoknak, milyen szerepe van a valds fogyasztéi elmény szempontjabol, és milyen
mértékben érzékelheték a szabad szemmel észlelhetetlen kulonbségek. A Pottyds markaju
termékhez viszonyitva a ToTu minta volt a legkeményebb, hiszen alapanyagait tekintve
tartalmaz keményitdt és zselatint is, amelyek egyiittesen alakitjak ki a keményebb allomanyt.
A termékem allomanyéanak kialakitdsa soran kiilonds figyelmet forditottam a megfeleld
rugalmassag biztositdsara, amely hozzajarul a kdnnyi formazhatosaghoz és a fogyasztas
kényelméhez. Kiemelten fontos volt, hogy a termék 6sszenyomasakor a deforméacio reverzibilis
legyen, azaz képes legyen visszanyerni eredeti formajat anélkil, hogy térés vagy szétvalas
kovetkezne be. E tulajdonsag biztositja a szerkezet stabilitdsat és a fogyasztoi élmény
szempontjabol idealis textarat, amely elvaras a hasonlo tejdesszertek esetében is. A
rugalmassag €és raghat6sag kozott szoros dsszefliggés van, ezért egy diagrammon is dbrazoltam
oket.
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15. dbra: Korpuszok raghatdsag-rugalmassag allomanyvizsgalata
(Forras: sajat munka)
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A roncsolas soran vizsgalt mintdk rugalmassagi tényezdinek elemzése alapjan megallapitottam,
hogy a méréfej behatolasa utan, melyik mintdnak volt nagyobb képessége visszanyerni eredeti
alakjat. A Pottyds markaju termékekben talalhato hozzaadott zsiradék kulcsfontossagu szerepet
jatszik a termék rugalmassaganak fenntartasaban és kellemes textdrajanak kialakitasaban. Ezzel
szemben, a sajat fejlesztésii termékemben, a hozzaadott zsiradék hianya miatt, a rugalmassagot
a zselatintartalom biztositja, amely mechanikai stabilitast nyQjt a termék szamara és segit
megdrizni annak megfeleld textirdjat a fogyasztas soran.

4.4 Erzékszervi biralat eredményei

Termékem fejlesztésének egyik fontos lépése az érzékszervi vizsgalat volt. F6 célom az
volt, hogy megallapitsam laikus birdlok kozremiikddésével, hogy a termékem kiilleme,
izletessége, textdraja, mennyire felel meg a fogyasztoi elvarasoknak. Hiszen fontos volt, hogy
ez a tojasfehérje alapu tejmentes desszert, ne csak beltartalmilag legyen hatéassal a fogyasztora,
hanem izérzetével is vizualis megjelenésével is.

Biraloim termékem iranti kedveltségét egy tiz kérdéses erzékszervi biraldi lap alapjan mértem
fel, amin egytdl tizig terjedd skalan értékelhették a termeket, kiilon figyelmet forditva a termék
megjelenéseére, izére, illatara, allomanyara. Ahogyan mar az Anyagok és modszerek fejezetben
is bemutattam, a 8. tablazat szempontjai alapjan biraltattam termékemet.

A Kostoltatds soran, étcsokoladéval bevont mintat vizsgalhattak meg a birdlok, hogy
Osszhangban érezhessék az étcsokoladé kesert, és a toltelék édes-citrusos izvilagat. Ezutan
kilon értékelhették a korpuszra vonatkozo tulajdonsagokat is, hiszen ez volt fejlesztésem soran

a 0 szempont, hogy egy minél kedvezdbb taroddesszert alternativat hozzak létre.
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Az érzékszervi vizsgalat sordn a ToTu termék tulajdonsédgaira adott valaszokat atlagoltam és
pokhalé diagramban abrazoltam.

16. dbra: Erzékszervi minésités eredményei pokhald diagramon abrazolva

(Forras: sajat munka)
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A biralok értékelései alapjan a terméket pozitivan fogadtak, mind izre, illatra, allomanyra,
megjelenésre. Az eredmények kiértékelésénél megtigyelhetd, hogy a ToTu rudi megjelenése
kapta a legmagasabb pontozast, tehat a kiilllemi jegyeket, a vizualis megjelenést kiemelkedének
talaltak. Emellett a termék illata és ize is kedveltséget mutat a pontozok kdrében. A korpusz
értékelése soran az édes, illetve citromos iznél alacsonyabb pontszdmokat adtak a biralok,
amely arra utal, hogy minden fogyasztonak mas a preferenciaja. A toltelék izvilag tekintetében
a kostolok véleménye megoszlott, hiszen a fogyasztoi izérzékelés széles intervallumban mozog.
Mig egyes biralok nem talaltak elég édesnek a desszertet, addig masok inkabb a citromos izt
preferaltak volna erételjesebben. A toltelék allomanyat, illatat, megjelenését elvarasaiknak
megfelelden talaltak a biralok, viszont allomany szempontjabdl azonban még finomhangolasra
van szukség, hogy még inkabb a taréhoz hasonld allomanyt sikeriiljon elérnem.

4.5 Statisztikai értékelés eredmenyei

Az egytényez6s varianciaanalizis soran vizsgaltam a ToTu rudi és a piacon kaphato
kiilonboz6 markaja turd rudikat (Pottyds, Pottyos zérd cukor, Pilos és Mizo termékeket). A
szintényezOk elemzése soran a ToTu rudi vilagossagi értéke szignifikansan kiillonbozott minden
vizsgalt marka értékétdl. Az a* értékelésénél a ToTu termék nem mutatott szignifikdns
kiilonbséget a Pottyds zérd és a Mizo termékhez képest, ugyanakkor a tobbi termékhez képest
az eltérés szignifikans. A b* értékeknél szignifikans eltérés figyelhetd meg a legtobb markanal,

Kivéve a Pilos markajua terméknél nem.
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A pH mérésnél a statisztikai elemzés soran szignifikéns eltérés csak a Pilos és a Mizo termékek
pH-értékétdl mutatott.

Ezekbdl az eredményekbdl kovetkeztethetd, hogy a ToTu rudi egyes szinjellemzdi értéke
kilénbséget mutatnak a piacon kaphaté taré rudikhoz képest, azonban a pH mérés eredményei

és egyes sziningertér dsszetevok értékeivel, bizonyos markékkal hasonlésagot mutat.
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5. ToTu rudi versenyképessege

A ToTu rudi fejlesztése soran nagy figyelmet forditottam a tapértékére, a hozzavalok
megfeleld aranyanak Osszedllitasara, hogy megfeleld tejtermék alternativa legyen, de mégis
elérjem a tard rudira jellemz6 izeket és kiillemi jegyeket. Tovabba megvizsgéltam gazdasagtani
szempontbdl is, a ToTu rudi versenyképességét. A vizsgalat soran dsszehasonlitottam egy
boltban kaphato, tradicionalis, kakads étbevondmasszaval készilt Pottyds taro rudi arat a sajat
fejlesztésti ToTu rudi termékem eldallitasi alapanyagkoltségeivel, hogy képet kapjak a termék
lehetséges versenyképességérol. Az elemzésem soran a Pottyos tird rudi hozzavetdleges arat
vettem alapul, amely egy 36 grammos Kiszerelés esetében 239 Ft, amely 100 grammra vetitve
korilbellil 663,88 Ft-os egységarat jelent. Ezen koltségek magukba foglaljak, mind a gyartas
¢s értékesités soran felmeriild proporcionalis, mind a nem proporcionalis koltségeket. Ezzel
szemben a sajat termékem koltségeinek elsGsorban csak az alapanyagkoltségeket vettem
figyelembe, nem szdmolva a gyartasi-, csomagolasi-, munkaerékoltségekkel és
marketingkiadasokkal, amelyek nagy részben hozzajarulnak a boltban talalhato termekek
aranak. Viszont elemzésem soran elsGsorban azt szerettem volna vizsgalni, hogy vajon eleve

versenykepes lehet-¢ a termékem egy hozzavet6leges alapanyagarral szamolva.

10. téblazat: 100 gramm ToTu rudi alapanyagkdltsége

(Forrés: sajat munka)

Hozzavalok Egységar Ft/ 100g termékhez 100g termékhez
100g hozzavalo () hozzavalo ara (Ft)
ToTu rogos 429 35,98 154,4
Eritrit 169 11,9 20,1
Citromlé 104 5,25 5,46
E1422 keményitd 940 3,5 32,9
Zselatin 480 2,1 10,08
Citromhgj 758 0,07 0,5
Etcsokoladé 389 27 105
Kokuszolaj 150 3 4,5
Osszesen 332,94

A szamitasom soran, figyelembe vettem, hogy egy 100 grammos termeék esetén korulbelil 70%
maga a toltelék, és 30% a tolteléket koriilvevd bevonat. Ennek megfeleléen egy 70 grammos
korpusz elkészitéséhez a koltségeket a 10. tablazat mutatja be. A korpusz koltségeinek

szamitasa soran az ivoviz koltségei nem szamottevok, illetve a hozzaadott vanilia, (amit az alap
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recepturamban eléirtam), pedig a szamszeriisithetetlen mennyiség végett szintén nem vettem
szamitasba. A bevonatot képzo réteget étcsokoladé és kokuszolaj keverékébdl allitottam eld.
Az alapanyag 0sszkoltségeit tekintve, igy egy 100 grammos termék egységéra 332,94 Ft lenne.
A koltség csak az alapanyagok koltségeire mutat ra, a tovabbi szamos koltségeket nem veszi
figyelembe. Viszont megallapithatd, hogy akar a ToTu termék versenyképes lehet a piacon és
megfeleld, még elfogadhatod aron lehetne értékesiteni a terméket. Megfigyelve, hogy a Pottyos
késztermék bolti aranak a felébdl el6 lehet allitani a tojasalapt terméket, Ggy gondolom, hogy
az eddig szamitasba nem vett koltségekkel egyiitt is remek arképzéshi terméket lehetne piacra
bocsatani. A tovabbi koltségekkel szamolva feltehetdleg a Pottyds terméknél talan minimalisan
dragabb termékkeént lehetne a piacra bevezetni, viszont fogyasztoi preferenciak és beltartalmi

értékeivel is Gsszevetve egy mindségi, egészséges, magas biologiai értékili terméket kinalna.
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6. Kovetkeztetesek ées javaslatok

Szakdolgozatom mérései soran sikeriilt egy érzékszervileg megfeleld, tojasfehérje

alapu tarohelyettesitd termékbdl késziilt ,,tar6” rudit fejlesztenem, amely az eredeti
tehéntarobol késziilt termékhez hasonld, vagy kozel megegyezd tulajdonsagokat mutat az
egyes vizsgalt paraméterek esetében. Igy sikeriilt kialakitanom az eredeti tejdesszerttel kozel
megegyezd izl és illath terméket. Az érzékszervi birdlatok alapjan a mintdam kozel azonos
allomanyu az eredeti tarébdl készult termékkel. Az objektiv mérések soran hasonlo, kozel
megegyez6 mérési ertékeket tapasztaltam a vizsgalt szempontok alapjan. Tovabba a
termékem tejmentessége lehetdveé tette a tejfehérje allergidsok €s a laktdzintoleranciaban
szenveddk szamara, hogy egészségiigyi panaszok nélkiil élvezhessék a terméket. A termék
cukormentessége pedig lehetévé teszi a cukorbetegek szamara is a fogyasztasat. Gazdasagi
szempontbol elemezve pedig akar versenykepes termék is lehetne a piacon, mint tojasfehérje
alapu tejtermék helyettesito.
Eddigi eredményem alapjan sikeriilt a célomnak megfeleld terméket Kifejleszteni, amely
tejmentes, magas fehérjetartalma, tejfehérje allergiasok, laktézintoleranciasok szamara is
fogyaszthatod, zsirmentes, cukormentes és tejtermékekre (tard rudira) jellemzd izeket,
texturakat is sikerilt kiviteleznem.

Tovabbi kutatasaim és termekfejlesztésem soran, javasolt a receptura finomhangolasa,
a zselatin-keményit6 kedvezObb aranyanak kikisérletezése, hogy az érzékszervi biralaton
feliil, az objektiv allomanymérés soran is kozel megegyezo értékeket mérjek, mint a piacon
talalhaté turdé rudik allomany értékei. Ezaltal is célom lenne, hogy egy minél pontosabb
alternativ terméket fejlesszek ki, amely objektiv és szubjektiv mérések soran is hasonld

értékeket mutat, mint a turo alapu tejdesszertek (turé rudi) értékei.
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7. Osszefoglalas

Szakdolgozatom soran célul tiiztem ki, hogy olyan terméket fejlesszek és kisérletek
soran vizsgaljak meg, amely kivalo tejtermék helyettesitd lehet. Mivel manapsag egyre
elterjedtebb a tejterméket nem fogyasztok kore (laktézintolerancia, tejfehérje allergia,
kiilonboz6 taplalkozasi trendek miatt). Ezzel egyiitt a piaci igény is robbanasszertien novekszik,
amely 0j kutatasi lehet6ségeknek és fejlesztéseknek enged teret nyitni.

Célom tovabba, hogy a tojasfehérje alap termékkel a megszokott tejtermék (turo rudi)
izvilagat, alloméanyat alakitsam ki. A kutatdsomban vizsgalt termék nagy fehérjetartalma pedig
a sportolok, testépitOk szamara is az étrendjiikbe jol illeszthetd fehérjeforrasként szolgaljon az
1zmok fejlodéséhez és épitéséhez.

Statisztikai adatok alapjan egyre nagyobb igény vonatkozik a tejhelyettesité termékekre.
A termékfejlesztésem aktualissa tette, hogy Magyarorszagon is széleskoriien -elterjedt
egészségugyi probléma a laktozintolerancia es tejfehérje allergia, ahol kozkedvelt tejdesszert a
turo rudi.

Annak érdekében, hogy igazoljam, hogy a termék egy remek tejtermek helyettesitd
lehetne, ezért az alabbi méréseket es modszereket alkalmaztam. A termék fejlesztése soran
elsdként a korpusz (,,taro” toltelék) izesitésének és allomdnyanak kialakitasara fektettem
hangsulyt. Ehhez tojasfehérjébdl késziilt tird helyettesité (ToTu rogos) terméket hasznaltam,
amelyet eritrittel édesitettem, buorbon vanilidval, citromlével és citromhéjjal izestettem, majd
melegvizben duzzadd marhazselatinnal és vizzel alakitottam ki az elérni kivant allomanyt. A
csokoladéval at nem huzott termékek allomanyat SMS TA.XT Plus allomanymérd
berendezéssel TPA modszerrel hasonlitottam boltban vasarolhaté taré rudi korpuszokhoz
(Pottyos, Pottyds zerd cukor, Mizo, Pilos). Az allomanymeérést kovetden a termékek pH-jat is
megmértem testo 206-pH2 pH méré miszerrel. Vizsgalataimat a szinmérés kovette, ahol
megmértem mintanként a sziningertér 6sszetevoit: a vilagossagi tényezot (L*), zold szinezetet
(- a*), sarga szinezetet (+ b*), Chroma meter CR-400-as szinméré miiszerrel. Az objektiv
mérési modszereket kovetden, szubjektiv mddon is megvizsgaltam a Totu rudi kedveltségét és
mindsitését érzékszervi biralat soran, ahol a termékre és magara a korpuszra egy tiz pontos
rendszerben lehetett értékelni a megadott tulajdonsagait. Késébbieckben a mérések végeztével
az egyes taro rudik és a ToTu rudi pH-értékének és szineének statisztikai értékeléséhez
egytényezOs varianciaanalizist (egytényez6s ANOVA-t) veégeztem. A kilonbségeket

mindharom szintényezonél vizsgaltam L*, a* és b* eseten is p<0,05 szignifikancia szint mellett.
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A mérések kiértékelésénél megallapithatd, hogy a kifejlesztett termék miszeres
allomanymérés értékei megfelelnek, a szinmerés és a mért pH-értékek is hasonldak vagy kozel
megegyezo6k, mint a piacon kaphatd turdalapu tejdesszertek értékei. A statisztikai értékelés
soran, nem mutatott szignifikdns kuldénbéget a legtobb termékhez viszonyitva a vizsgalt
szempontok alapjan. Az érzékszervi mindsités soran a biralok pozitivan értékelték a termék
killemi jegyeit, izét, illatat, allomanyat és a biralora gyakorolt 6sszbenyomasat, illetve az alabbi
kérdésre, hogy ,,Megvasarolna-e a terméket?”, a valaszadok egyontetiien az ,,igen” valaszt
jelolték meg. Gazdasagi szempontbdl megvizsgaltam, hogy a termékem akar versenyképes
lehetne a tejtermék helyettesitok piacan, kedvezé biologiai értéke és elballitasi
alapanyagkéltsége alapjan.

Osszességében sikeriilt a célomnak megfeleld terméket fejlesztenem, amely tojasfehérje
alapd, magas fehérjetartalma, tejmentes, zsirmentes termék. Tovabba siker(lt alatamasztanom

szamos mérés ¢€s vizsgalat soran, hogy a termék kivalo tejtermek alternativanak ad lehetdséget.
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9. Abréak és tablazatok jegyzéke
9.1 abrak jegyzéke
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11.abra: Korpuszok vilagossagi ertékeinek objektiv mert eredmeényei.........cccceevveevivveerinnnnn, 20
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9.2 tablazatok jegyzéke
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