Laskagomba alapu, csokkentett hustartalma burger fejlesztése
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A munkam laskagomba alapt csokkentett hustartalmi burger termékfejlesztése volt. A
kutatdsom alapjat a laskagomba taplalkozastudomanyi jelentésége és huskészitményekben
betoltott szerepe képezi. Azt a célt tliztem ki, hogy kiilonb6zé gomba- és zsirtartalmu
huspogacsaknal vizsgalom meg a laskagomba novelés és zsir csokkentés hatasat.

A kisérletterv alapjan kiszamoltam a receptirakhoz, illetve a kdozépértékhez sziikséges
mennyiségeket. A maximalis gomba tartalmat 50%-nak, a minimalisat pedig 20%-nak
céloztam meg. Mivel a kisérlet soran a gomba mennyiségén kiviil a zsirtartalmat is valtoztatni
kivantam, ezért az alacsonyabb zsirtartalom elérése érdekében zsirtol és kotdszovettdl mentes
marhacombbal helyettesitettem a daralt hiis egy részét. fgy elérve ki a 20%-os marhahts
mellett a 10%-os zsirtartalmi marhahust. Valamint készitettem egy kozépértékii mintat is.
Kontroll mintanak pedig a 20%-os zsirtartalmu daralt marhahtst vélasztottam.

Az alapanyagokat Kkutterben keveréssel készitettem el6, majd 100 grammos
huspogacsakat forméaztam. A huspogéacsakat 180°C-os siitdben, forgatds nélkiil 20 percig
siitottem. A laskagomba hatdsanak megallapitasdhoz a siitdbdl kivett pogacsakat eldszor
hagytam szobahdmérsékletiire lehlilni, majd ez utan kezdtem el a méréseket elvégezni.

Siités utdn 0jbol lemértem mindegyik huspogicsa tomegét a siitési veszteség
vizsgalata érdekében. Tovabba szinmérd késziilékkel megmértem a hiispogacsak L*, a* és b*
értékét kiilon a tetején és kiilon az aljan. A szinértékekbdl szinvaltozast és szininger
kiilonbséget allapitottam meg. Utana kovetkezett az allomanymérés, mindegyik receptirabol
kettd véletlenszertien kivélasztott hiispogacsan négy parhuzamos mérést végeztem 5 mm
atmérdjli mérdfej segitségével. Az allomanyprofil gorbébdl a keménységet és a mérdfe;
munkdjat hasznaltam fel. A huspogacsakat érzékszervi vizsgalatanak is alavetettem, melynek
elvégzéséhez Osszesen 47 laikus birdlot kértem meg. A biralok Gsszesen 6 szempont alapjan

értekeltek a mintdkat. Végezetil A mért adatokon statisztikai elemzést végeztem p=0,05



szignifikancia szinten. Végezetiil kiszamoltam az egyes receptarak alapjan elGallitott
haspogacsak alapanyagkoltségeit.

Eredményeim alapjan megallapithato, hogy siités hatdsdra mindegyik minta veszitett a
tomegébdl, azonban a magasabb gombatartalmt (50%) mintdknadl ez a tomegcsokkenés
kisebb mértékii. Csak ezen a mintdk tomegénél tortént szignifikans (p=0,05) kiilonbség a
kontroll mintdhoz képest. Ez a kiilonbség magyarazhaté laskagomba allomanyvaltoztatd
tulajdonsagaival, miszerint a gomba rost és fehérje tartalma vizet kot meg.

A magasabb gombatartalmi pogacsdnak minden mintahoz képest nagy, vagy jol
lathato kiilonbségeik vannak. Annak ellenére, hogy az egyes recepturaji mintaknal a
szinértékek nem tértek el szignifikdnsan a kontroll mintdhoz képest, a AE* alapjan alig
észrevehetd €s észrevehetd kiilonbségek lathatoak.

A huspogacsdk keménysége a gombatartalom miatt minden esetben csokkent a
kontroll mintdhoz képest. A huspogacsdkat alloméany szerint két szignifikdnsan eltérd
csoportra lehet osztani: a 20% gombatartalmura, valamint a 35% és 50% Igy a koriilbeliil
azonos vastagsagu (csak siitéssel jaré deformécido miatt adodik eltérés) huspogacsak
atszurasahoz sziikséges munka adatai tiikrozik a keménységet.

Az érzékszervi birdlat alapjan az aldbbiak mondhatdak el: gomba és zsirtartalom
novekedéssel a minta szine sziirkiil, szignifikansan (p=0,05) csak a gombanak vagy csak a
zsirnak van hatasa. Alacsony gombatartalomnal az alacsony zsirtartalmi huspogacsa jobb
illatinak bizonyul, mig magasabb gombatartalomnal a magasabb zsirtartalmi. Gomba
hozzaadasaval az allomany szétesobb, rogosebb lesz, valamint szignifikans (p=0,05) hatast
csak a gombatartalomnak van, magas gombatartalomnal (50%) a zsirtartalom nem okoz
kiilonbséget. A gombatartalom novelésével a huspogacsdk szaftossdga novekedett,
szignifikans (p=0,05) hatasa a gomba valamint a gomba ¢és zsir egyiittes tartalmanak van. A
kevés gombatartalmi huspogacsa jobb Osszkedveltségii, a gombatartalom novelésével a
kedveltség csokken. A magasabb zsirtartalmi minta jobb kedveltségii, mint az alacsony
zsirtartalmi, sem a gomba sem a zsir hatasa nem szignifikans (p=0,05).

Az alapanyag koltségszamitasi eredményei alapjan megallapithatd, hogy a marhahus
50%-anak laskagombaval torténd helyettesitése hozzavetdlegesen 25%-os koltségesokkentést
eredményez. Még a legkisebb, 20%-os laskagomba tartalmi receptira esetében is
megfigyelheté majdnem 10%-os koltségesokkenés.

Osszességében elmondhatd, hogy marhahushoz 20-35% laskagomba keveréssel a laskagomba

alkalmazésa nem csak gazdasagosabb, hanem taplalkozasi szempontbdl is elényos alternativa



lehet, amely a fogyasztéi ¢€lményt, elégedettséget és ipari megvalositast tekintve is

versenyképes megoldasként szolgalhat.



