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1. Bevezetés és célkitiizés

A mezdgazdasagi technologia fejlédése és az allattenyésztés intenzifikdlodasa miatt nd hus
koltséghatékonysaga és termelési mennyisége. Ennek koszonhetden a fejlett orszagokban a hus
viszonylag olcs6 ¢és konnyen hozzaférhetd. Ez elonyds a fogyasztoli elégedettség
szempontjabol, de az intenziv hustermelés negativ kiilsé hatasokkal jar a kdzegészségiigyre,
kornyezetre és az allatjolétre nézve is. (Rubio és tarsai, 2020)

Ezen felil a modern fogyasztoknak egyre nagyobb aggodalmai vannak a husfogyasztassal
kapcsolatban, ezért olyan husféléket keresnek, melyek nincsenek semmilyen negativ hatassal
az egészségiikre. (Muchenje és tarsai 2009)

A tarsadalom az étkezéseik egy részét egyre inkabb kornyezetbarat alapanyagokkal probalja
kivaltani. A vegan és vegetarianus életmdd - amelyek az allatjolét iranti névekvo aggodalmak,
az emberi egészségre ¢s a kornyezetre gyakorolt negativ hatdsokhoz kothetdk - megndvelték a
huasalternativék iranti keresletet.

Ez az 0j fogyasztoi réteg 0j termékcsalddok megjelenését idézte eld. A vegan, illetve
vegetarianus ¢életmod nem azt jelentette, hogy ezek az emberek nem szeretnének valamilyen
hashoz hasonld termékeket fogyasztani, mert azok érzékszervi tulajdonsagai kivéanatosak
maradtak.

Ezt a problémakdrt rengeteg iranybol megkozelitették, ahol az allati husok érzékszervi
tulajdonsagainak utanzasa, masolasa, volt a cél ndvényi illetve mikrobialis alapanyagok
felhasznalasaval. (Singh és tarsai, 2021; van Vilet és tarsai, 2020)

Etté] fiiggetleniil a legtobb ember mindenevd. Néhany tdpanyagigényt egyszeriibben
kielégitenek novényi ételekkel, mig masokat konnyebben bevihetik allati élelmiszerekkel. (van
Vilet ¢és tarsai, 2020)

Ahogy az életszinvonal emelkedik, a fogyasztok egyre inkabb jelzik, hogy az iz és az aroma
ugyanolyan fontos szdmukra, mint az élelmiszerbiztonsdg. Ebbdl kifolyolag az
¢lelmiszeriparban egyre nagyobb figyelem Osszpontosul az iz- és aromajavitokra. Kiilonféle
OsszetevOket és adalékanyagokat - beleértve bizonyos szintetikus antioxidansokat - hasznalnak
az iz és az aroma mindségének javitdsara, valamint a husipari termékek eltarthatosaganak
novelésére. Azonban az egészségtudatossag novekedésével egyre tobben részesitik elonyben a
természetes adalékanyagokat a mesterségesekkel szemben. (Qing és tarsai, 2021)

Jelenleg a fogyasztok egyre jobban aggddnak az ételeik mindsége, illetve egészséges volta

miatt, ezaltal nd az igény a taplalo, finom és egyben egészséges ételek irant. Ezt az igényt



természetesen minél jobb minéségben és minél kisebb aron célszerti elérni. (Refai és tarsai
2014)

Emiatt megnovekedett az érdeklddés az olyan husalapu élelmiszerek irant, melyek valamilyen
pozitivabb tulajdonsaggal rendelkeznek, példaul csokkentett zsir, vagy sotartalom.

Ezen feliil az olyan termékfejlesztések irant iS megnétt a kereslet, melyek funkcionalis
elonyokkel jarnak: példaul a megndvelt antioxidans, vagy rosttartalom. (Decker és Park 2010;
Viana és tarsai 2014)

Az éallati termékek eldsegitik tobb novényi eredetli tdpanyag felszivodasat, mig a ndvényi
tapanyagok védelmet nyuUjthatnak a siilt husban taldlhato, esetlegesen karos anyagok
felszivodasa ellen. Ennek megfelel6en azt mondhatjuk, hogy a névényi €s az allati taplalékok
szimbiotikus médon mitkkddnek az emberi egészség javitasa érdekében. Akik az allati eredetii
ételeket utdnozzak izolalt novényi fehérjékkel, zsirokkal, vitaminokkal és asvanyi anyagokkal
valoszintileg alabecsiilik a természetes, teljes élelmiszerek taplalkozasi Osszetettségét. (van
Vilet és tarsai, 2020)

Az ehet6 gombakat széles korben alkalmazzak az élelmiszeriparban izletességiik és jotékony
¢lettani hatdsaik miatt. Az ehetd gombakban szdmos taplaldo és funkciondlis komponens
taldlhat6, mint példdul a rostok, fehérjék, vitaminok, asvdnyi anyagok, poliszacharidok,
glikoproteinek, telitetlen zsirsavak, fenolos vegyiiletek, tokoferolok, ergoszterolok és lektinek.
(Qing és tarsai, 2021)

A htsipari termékek tapanyagtartalmanak javitasara egy érdekes megoldast biztosithatnak a
gombak, mivel a ragasérzetiik hasonld és erés umami izzel birnak. (Cerén-Guevara és tarsai,
2019)

A marhahuspogacsék gombaval torténd dusitasara mar tobb probalkozas tortént, féleg a gomba
egészségre vald hatasai, illetve a hls negativ hatasai ellen, példaul a zsir, vagy a sé
csokkentésének elérése érdekében. (Wong és tarsai 2019; Refai és tarsai 2014; Patinho és tarsai
2021; Das ¢és tarsai 2021) Sot, ezekben a termékekben vizsgéltadk a kiilonb6z6é gombak
technofunkcios eldnyeit is. (Jeong és tarsai 2021; Ceron Guevara és tarsai, 2019)

A gombaval dusitott hamburgerpogacsak olcsd, jO mindségii, alacsony kaloriatartalmu
fehérjeforrasok, melyek alkalmazhatok mind a fiatalok, mind az idésebbek kdrében.

Azok a hamburgerpogacsdk, melyek gombaval lettek elkészitve, nem mutatnak hidnyt
semmilyen esszencialis aminosavban, illetve amennyiben szaritott gombat alkalmazunk, a
fehérjetartalom nd. Ezen tulajdonsagai miatt a gombak alkalmasak élelmiszerek dusitasara.

(Refai és tarsai 2014)



A kutatdsom célja egy olyan csiperkegombaval részben kivaltott hamburgerpogacsa termék
eldallitasa volt, mely remek érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezik, egészségesebb, mint a
csak hust tartalmaz6 tarsa, és olcsobb is. Emiatt fontos volt szdmomra a termékfejlesztés soran,
hogy a hamburgerpogacsa hustartalmanak minél jelentésebb részét valtsam ki
csiperkegombaval. Ennek érdekében kétszintli teljes faktoridlis kisérlettervvel érzékszervi
biralatot végeztem a kiillonbozoé termékekre. Vizsgaltam a gomba és a zSirtartalom hatasat a
pogacsak tulajdonsagaira. Ezen feliil miiszeres vizsgalatokat is végeztem, a faktorok kiilonb6z6
hatasainak vizsgalatahoz.

A kutatas soran elsdsorban egy minél jobb érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezd termék
készitése volt a cél, mivel hazankban élelmiszervasarlaskor még mindig a termék mindsége a
legfontosabb. A funkcionalis élelmiszerek egészségre gyakorolt hatdsa csak masodrendii. A
magyar fogyasztok 86%-a nem hajlandd rosszabb mindségii, rosszabb izli terméket vasarolni,

az egy¢b pozitiv hatasuk ellenére sem. (Szakaly és tarsai, 2008)



2. Irodalmi attekintés

2.1 Husfogyasztasi szokasok

A marhahts az egyik legnagyobb mennyiségben fogyasztott fehérjeforrasok kozé tartozik a
vilagon. (Muchenje és tarsai 2009) A modern marhahtsfogyasztas mértéke igen valtozo, a
magyarorszagi 1 kg/f6/éves (KSH) mennyiségtdl az argentin 47kg/f6/éves (Straits research)
mennyiségig valtozhat.

A husfogyasztas mértéke Magyarorszagon ndé, jellemzéen sertést, illetve baromfihust
fogyasztunk. A marhahusfogyasztas nem jellemzd, annak egy jelentds részét gyorséttermekben,

hamburgerek formajaban fogyasztjuk.

1. abra: Husfogyasztas mértéke Magyarorszagon (2015-2020)

Forras: Sajat szerkesztés KSH adatai alapjan
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Ez t6bb dologgal indokolhaté, de a legkézzelfoghatobb ok a marhahus jelent6sen dragabb ara

a tobbi husféléhez képest, €s ez a kiilonbség egyre novekvo tendenciat mutat, amit a kovetkezo

abra szemléltet:



2. abra: Marhahus, sertés, csirke, gomba fogyasztoi atlagaranak alakulasa Magyarorszagon
(2015-2023)

Forras: Sajat szerkesztés KSH adatai alapjan
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Bontott csirke Gomba

A gombdk 4tlagara is n6, és kezdi elérni a sertéshus arat, de bizonyos gombafajok még mindig
olcsobbak a husoknal, és a marhahustol jelentdsen olcsobb alapanyag.

A gombafogyasztasunk magyarorszagon alig éri el az 1 kg/f6/éves szintet (KSH), de 2023-ban
inditott gombaevést népszeriisité kampany ennek mértékét novelheti. (Gonczi, 2023)

Az iz ¢és a zamat a legfontosabb mindségi jellemzd, amely hozzajarul a termesztett gombak
sz¢leskorll fogyasztasahoz. A gombdék ize az umami, amit a natrium-glutamat (MSG) indukal

vagy fokoz, az ehetd gombak glutamintartalma igen jelentds. (Atila és tarsai, 2017)

Ugyanakkor amerikai kutatasok alapjan 2011-ben a megkérdezett személyek fele legalabb
egyszer evett hamburgert hetente. A kutatas tovabba azt is mutatta, hogy, f6leg a fiatalok
korében nagy az igény kiilonbozd - tobbek kozott vegan, illetve vegetarianus - opciodkra is,
ezekért pedig hajlandok tobbet fizetni. A hamburgerek fogyasztasdnak novekedését a jobb
mindségli hamburgerezok szamanak novekedése €s a ,,gourmet” hamburgerek egyre boviild

kinalata hajtja. (Caldwell és Mark 2014)



2.1.1. Fogyasztassal kapcsolatos egészségiigyi vonatkozasok

Az allati eredetli proteinforrasok - ezen belill a husfélék - a legalkalmasabbak a
fehérjeigényeink kielégitésére, mivel nagy mennyiséget biztositanak, viszonylag alacsony
kaloriatartalom mellett. Ezen feliill az aminosavisszetétele, illetve esszencialis aminosav
Osszetétele is elonydsebb a ndvényi fehérjékkel szemben. A fehérjeemészthetoséggel korrigalt
aminosav pontszdmuk is magasabb (>0,9), mint a ndvényeké (0,4-0,9), azaz konnyeben
emészthetdk és jobban felszivodnak. (van Vilet és tarsai, 2020)

A hus ¢és husipari termékek fontos asvanyi anyag €s vitaminforrasok. Ezek koziil vilagszinten
a marhahis az egyik legszélesebb korben fogyasztott husfajta, nem kis mértékben a
gyorséttermi fogyasztdsa miatt. Azonban a hosszutava folytonos fogyasztasa a magas telitett
zsir- és sotartalommal rendelkezé hiisoknak jelentésen novelik a gyulladasos megbetegedések
kialakulasanak, az elhizasnak, szivkoszoruér-betegségnek, vagy a cukorbetegségnek
kockazatat. Emiatt novekedett a funkciondlis huskészitmények iranti érdeklédés, és arra
késztette a husipart, hogy olyan fejlesztéseket hozzanak létre, melyek csokkentik ezeknek a

karos anyagoknak a mennyiségét. (Ceron-Guevara és tarsai, 2019)

A gomba alacsony zsirtartalmu, magas fehérjetartalmu, jo vitamin, asvanyi anyag és rostforras.
(Das és tarsai, 2021) A gombak a hus mogott, de a tej felett helyezkednek el nyersfehérje
mennyiség szempontjabol. A szénhidrattartalmuk nem jelent szamottevd energiaforrast az
emberek szamara. A gombak kivald asvanyi anyag-akkumulatoroknak szamitanak, taptalajtol
és termesztési koriilményektdl fiiggden remek forrasai lehetnek a kiilonbozd asvanyi
anyagoknak. Az alapvet6 tapanyagokon feliil a gombak potencialis forrasai szamos esszencialis
tapanyagnak és terapias bioaktiv vegyiiletnek is. (Atila és tarsai, 2017) A gombak az egyetlen
természetes vegan forrasai mind a B12-vitaminnak — amely baktérium eredeti - mind a D-
vitaminnak, amely az ergoszterol atalakulasaval jon 1étre ultraibolya sugarzas hatasara. Egyre
tobb bizonyiték utal arra, hogy ennek kdszonhetden, kiilonféle gombafajok fogyasztasa, akar
ételként, akar kivonat formdjaban, javithatja a mentélis és fizikai egészséget. (Blumfield Is
tarsai, 2020)

A csiperkegomba is rendelkezik ilyen aktiv OsszetevOkkel, példaul poliszacharidokkal,
lipopoliszacharidokkal, esszencialis aminosavakkal, peptidekkel, glikoproteinekkel,
terpenoidokkal, stb. Ezen feliil rendelkeznek antimikrobés, rékellenes, cukorbetegség elleni,
koleszterinszint-csokkentd, vérnyomascsokkentd, majvédd és antioxidans hatassal. (Atila és

tarsai, 2017; Dayung Wu és tarsai)



2.2. Termelés mértéke és kornyezetre gyakorolt hatasuk

2.2.1. Szarvasmarha termelés

A novekvd allatjolét noveli az allat egészségét és a his mindségét. Az EU ,,farmtol a tdnyérig”
keretében az FEurdpai Bizottsag tervezi a vagdallatokra vonatkozd jogszabalyok
feliilvizsgalatat, hogy azok Osszhangban legyenek a tudomanyos eredményekkel, kiterjesztve
hatalyukat, megkonnyitve azok betartatasat, és végsé soron biztositva a magasabb szintli

allatjolétet. (Eurostat, 2024)

3. abra: Vagoallat termelés mértéke Magyarorszagon [tonna]

Forras: sajat szerkesztés KSH adatai alapjan
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A szarvasmarhatermelés Magyarorszdgon csekély mértékii a sertés, illetve baromfihoz képest.

A termelés enyhe novekedést mutat.



4. abra: Europa ¢ldallat allomanya 2023

Forras: Eurostat: statistics explained: Agricultural production - livestock and meat

Livestock populations
(million head, 2023)
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Source: Eurostat (online data codes: apro_mt_Iscatl, apro_mt_Ispig, apro_mt_Issheep, apro_mt_Isgoat) eurostati

Jol 1athato, hogy eurdpai szinten Magyarorszagnak viszonylag alacsony a vagoallat dllomanya.
A haszonallat dllomany tobbsége minddssze néhany tagallamban taladlhatd. Az Eurdpai Unid
szarvasmarha allomanyéanak kozel negyede Franciaorszagban talalhato.

Néhany EU-orszag viszonylag specializalodott az allattenyésztés terén. Példaul frorszag 2023-

ban az EU szarvasmarha-allomanyanak 8,8%-at adta. (Eurostat, 2024)

10



5. abra: Az Eur6pai Unio haszonallat allomanyanak alakulasa (2003-2023)
Forras: Eurostat: statistics explained: Agricultural production - livestock and meat
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Source: Eurostat (onkne data code: apro_mi_bscafl, apro_mi_lspig, apro_mi_tssheep and apro_mt_lsgoat) eurostati

Az elmult hisz évben Eurdpa éllatdllomanya minden allat tekintetében csokkent, azonban a
legkisebb csokkenés a szarvasmarha dllomanyaban volt. 2023-ban az Eurdpai Unid 6,4 millio
tonna szarvasmarhahust allitott el6, ami koriilbeliil 255 ezer tonnaval kevesebb, mint 2022-ben,
ami 3,8%-os csokkenésnek felel meg. 2023-ban a marhahus eléallitas tobb mint haromnegyedét
hat orszadg képviselte: Franciaorszdg (20,7%), Németorszag (17,3%), irorszég (10,9%),
Olaszorszag (9,7%), Lengyelorszag (9,3%) és Spanyolorszag (9,1%). (Eurostat, 2024)
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6. abra: Vilag szarvasmarhatermelése (2014-2023)
Forras: https://fas.usda.gov/data/production/commodity/0111000
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A vilag termelésének 20%-at az Egyesiilt Allamok, 18%-at Brazilia, 13%-at Kina, 11%-at
Eurdpai Unid, 7%-at India biztositja. (USDA adatai alapjan)

2.2.2. Csiperkegomba termelés

A gombadkat altalaban preciz, szubsztrat alapu termesztéssel, ellen6rzott, kontrollalt kornyezeti
feltételek mellett termesztenek. (Deb 2024)

Magyarorszag 20-22 ezer tonna gombat allit eld évente. A hazai gombafogyasztas nem tobb
évi 15-17 ezer tonnanal, tehat Magyarorszag gomba szempontjabdl onellatdé. A legfobb
termesztett faj a csiperkegomba, melynek fehér- és barnakalapos valtozataival is foglalkozunk.
Export szempontjabdl is a csiperkegomba a legstlyosabb, azonban ennek volumene csdkkent a

2000-es évek ota. (Sarok E. 2023)
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7. abra: Eur6pa gombatermelésének eloszlasa

Forras: European Mushroom Growers Club

EU27 Agaricus production in 2022

Germany
8% Belgium

2%
2%
Other

Hungary

France

7%

Source : GEPC

Lathato, hogy Eurdpaban A két f6 gombatermelé 2022-ben Lengyelorszag, illetve Hollandia
voltak.

8. abra: A vilag gombatermelése (2014-2022)
Forras: Shahbande 2024

2014
2015
2016
2017
2018
2019
2020
2021

2022 48.34

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55

Production in million metric tons
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A globalis gombapiac novekvd tendenciat mutat, a fogyasztéi magatartds egészségtudatos
iranyba torténé elmozdulasa, és a gombak egészségiigyi elényei miatt. Jelenleg a

csiperkegomba termelése a legjelentdsebb (Deb 2024)

2.2.3. Kornyezti hatasok

Amikor ndvényi, illetve allati termékeket hasonlitunk Ossze legtobbszor a kornyezetre
gyakorolt hatasuk keriil el6térbe. Jelenleg a novények termesztésével jardé kornyezetkarositd
hatas - melyet a kibocsatott kilogramm szén-dioxid ekvivalenssel mérnek - kisebb, mint a
hustermelésbél, és jelentdsen kisebb, mint a marhahustermelésbdl szarmazo kibocsatas. (van

Vliet és tarsai, 2020)

9. abra: 100g fehérje eldallitasahoz tartozo szén-dioxid ekvivalens kibocsatas, marha,
csiperke és borso esetén

Forras: Sajat szerkesztés Robinson és tarsai 2019 és Ritchie, 2019 adatai alapjan

4,7

0

Borso Gomba Marha

Ezek az adatok azonban nem veszik figyelembe, hogy a fehérje bioldgiailag mennyire elérhetd,
hasznosithato, illetve az egyéb feldolgozasuk soran torténd szén-dioxid ekvivalens kibocsatas
sem, példaul, ha egy borsofehérjealapti hamburgerpogacsat szeretnénk eldallitani, akkor sokkal
kozelebb van az iiveghdzhatdsu gazok kibocsatasanak mértéke a novényi és allati eredetli
¢lelmiszerek kozott, mivel allati eredetli élelmiszerekben jobban hozzaférhetdk a tapanyagok.
Azonban a Beyond Burger ¢s az Impossible Burger ¢életciklus vizsgalata soran, a névényi alapu

termékek kisebb szén-dioxid ekvivalens kibocsatast mutattak, mint az intenziv hizlalasi
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rendszeri marhatartasbol szarmazo husé, de nagyobb volt, mint a regenerativ legeltetett

marhakbodl szarmazé hasé. (van Vliet és tarsai, 2020)

10. abra: Kulonb6zo6 termékek eldallitasanak szén-dioxid kibocsatasa

Forras: Sajat szerkesztés van Vilet €s tarsai, illetve Robinson ¢€s tarsai adatai alapjan

60
48,5
50
G 40
£
2 30
)
i 4
S 20
8 10,2
)
) 10 - 315 3'2 2,8
0 | |
|
-10 -3,5
"Hizlalt" "Hizlalt" Szdja Borsoé Csiperkegomba "Regenerativ"
marhahus marhahus hamburger hamburger marhahus

magas érték alacsony érték

A jol vezetett regenerativ legeltetett marhatermelés igen csekély mértékii, és kisebb intenzitasu,
azonban ezek a mérések nem veszik figyelembe a vegyes legeltetés lehetéségét, ahol tobb
allatfajt tartanak egyiitt, ami jelentdsen noveli a hatékonysagat ennek az allattartdsi modnak.
Ezen feliill az sem elhanyagolhato, hogy amennyiben ezt megfelelden vezetjiik és végezziik,
novelhetdé a biodiverzitds a legeldteriileten, ami nodveli az ellendlloképességét az

allatallomanynak. (van Vliet és tarsai, 2020)

2.3. Gombaval dusitott marhahus alapu termékek és tulajdonsagaik

2.3.1. Siitési veszteség:

A marhahts hokezelése soran a legnagyobb valtozast a fehérjék denaturacidja okozza, ami
zsugorodast, a szovetek megkeményedését, 1éeresztést, és szinvaltozast okoz. A fehérjék
denaturacioja jelentds zsir- és vizveszteséget eredményez a hamburgerpogécsak siitése soran.
A hémérséklet emelése €s a hontartasi idé novelése a léeresztés fokozodasaval jar. (Pan és Paul

Singh, 2001)
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Friss csiperkegomba siités kozben jelentés mennyiségili vizet veszit, siitében, 200 °C-on 92%-
os veszteség, még serpenydben 78-79%-o0s veszteség torténhet szeletelt gomba esetében.

Grillezés esetén ez a tomegveszteség kevesebb, mint 10%. (Morales és tarsai, 2023)

Csiperkegomba porral dusitott marhahuspaszta esetében a csiperkegomba por megnovelte a hus
PH-jat, és ezzel kisebb siitési veszteség érhetd el, mint a sima marhahus esetében. A hokezelés
modja ebben az esetben 80°C-os vizfiirdd volt, melyben a hdkezelés 20 percig folyt. (Qing és
tarsai 2021)

2.3.2. Egészségiigyi elonyok:

A 2,5%-o0s ehetd csiperkegomba porral dusitott marhahtispogacsaknal elérhetd 25%-o0s zsir- és
50%-o0s socsokkentés, elfogadhatd érzékszervi profillal. Azonban magasabb porardnynal
problémat jelenthet az intenziv umami iz, ami a csokkent sotartalmat kompenzalja, mivel
azoknal, akik ezt az intenziv izt nem szoktak meg, taszithatja dket. Ezen feliil a gombapor noveli

a rosttartalmat, ami szintén jotékony hatést jelent. (Ceron Guevara és tarsai 2019)

Refai és tarsai kutatdsaban a szaritott gombaval nem dusitott (0%) vagy 4 és 8% szaritott
gombaval dusitott marhahus pogacsak organoleptikus tulajdonsagai jobbak voltak a 12%-0s
készitményhez képest, azaz Ok is arra jutottak, hogy a ttlzott dusitas, és az intenziv umami iz

negativ érzékszervi tulajdonsagokhoz vezet. (Refai és tarsai, 2014)

2.3.3. Technofunkcio6s elényok:

2,5%-0s ehetd csiperkegomba porral dusitott marhahtispogéacsaknal, hideg tarolas alatt, a
pogacsak gyors romlasa volt megfigyelhetd, a mikrobidlis ndvekedés és oxidacios folyamatok
miatt, de kismértékli antimikrobidlis hatds figyelheté meg a Pseudomonas ellen, amikor

gombaport adtak hozza. (Ceron Guevara é€s tarsai 2019)

Refai és tarsai kutatdsdban a szaritott gombaval 4, 8 és 12% aranyban végzett dusitas jotékony
hatast gyakorolt a marhahts pogacsak Osszes kémiai és fizikai tulajdonsagara mind az
elkészités, mind, a tarolas alatt, illetve a 6 honapos fagyasztott tarolas végén.

A szaritott gombaval nem dusitott (0%) vagy 4 és 8% szaritott gombaval dusitott marhahus
pogacsak organoleptikus tulajdonsagai jobbak voltak a 12%-os készitményhez képest.

Azaz itt is arra jutottak, hogy a tulzott dusitas, és az intenziv umami iz negativ érzékszervi

tulajdonsagokhoz vezet. (Refai és tarsai, 2014)

16



3. Anyagok és médszerek

Adatrogzités- és feldolgozashoz alkalmazott program:

e Microsoft Excel 2016 (16.0.5408.1001 verzioszam)
Adatfeldolgozashoz alkalmazott program:

e [IBM SPSS Statistics (29.0.1.0 verziészam)

3.1. Burgerek osszeallitasa
A kisérlet soran véddgazas csomagolasti Tendon marha daralthust, marhacombot és
csiperkegombat hasznaltam.

11. abra: Felhasznalt Tendon marha daralthus 12. abra: Felhasznalt csiperkegomba

Forras: Sajat kép Forras: Sajat kép

Az elbkisérletben arra jutottam, hogy 50%-0s gombatartalom felett nehezen kivitelezhetd a
burgerek elkészitése, mert a termék siités utan szétesett, nem tartotta a formajat. Ennek
megfeleléen a gomba maximalis, azaz magas szintjét 50%-nak allapitottam meg. A
gombatartalom alacsony szintjét 20%-nak hataroztam meg. A masik valtozonak a zsir
mennyiségét valasztottam. A zsir ardnyat a hus mennyiségéhez viszonyitva adtam meg, nem a
teljes burgerre. Az alacsony szintet 10%-nak, a magasat 20%-nak valasztottam. A
tovabbiakban, a zsir aranyara a huisfazisban szimplan zsiraranyként fogok hivatkozni. A
feldolgozas soran a marhacombot 0%-os zsirtartalmtinak tekintettem, a felszini zsirt és
kotoszovetet eltavolitottam. A daralt marhahust 20%zsirtartalmunak tekintettem, és a
recepturak eldallitasanal ezekkel az értékekkel szdmoltam. Az elébb leirtak alapjan a

kisérletterv értékei a kovetkezok:
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1. tablazat: A kisérletterv beallitasai

Forras: sajat munka

Kisérlet szama | Gomba arany
Zsir arany (F)
(minta szama) (G)
1 20 10
2 50 10
3 20 20
4 50 20

A receptarak a kisérletterv alapjan, beleértve a kozépértékii mintat és a kontrollt a

kovetkezok:

2. tablazat: A kisérlet soran alkalmazott recepturak

Forras: sajat munka

Minta 20%-os zsirtartalma | Marhacomb | Csiperkegomba
szama daralt marhahus (g) (9) (9)
1 40 40 20
2 25 25 50
3 80 0 20
4 50 0 50
5 48,75 16,25 35
6 (kontrol) 100 0 0

Az alapanyagokbol a tablazatba foglalt recepturak alapjan elkészitettem a nyers
hamburgerpogacsakat, az alabbi modon:

A marhacombot kockakra vagtam, majd Robot Coupe R502 kutterben 20 pulzalassal
,ledardltam”. Ezt kovetden kimértem a receptura alapjan 9 pogacsanak megfeleld mennyiségii

alapanyagokat, majd a keverékeket kutterben 20 pulzalassal 6sszedolgoztam.
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13. abra: Robot Coupe R502 kutter

Forrés: sajat kép

A kapott masszat 4°C-on hiitve taroltam, amig az 0sszes nyersanyagot feldolgoztam. A
keverékekbdl 100g-os mennyiségeket mértem, melyeket 9,0 cm atmér6jii formaba helyeztem,
¢és ennek segitségével megformaztam az egységes nyers pogacsakat, melyeket fémtalcakra

helyeztem, letakartam miianyag féliaval, majd 4°C-on taroltam a felhasznalasig.

14. abra: A nyers mintdk a tarolast kovetden

Forrés: Sajat kép

Az ezt kdvetd napon a pogacsakat LAINOX VEOS51P siitében 180°C-on 20 percig siitdttem. A
siitést kovetden somalommal egynegyed fordulatnyi sét (~0,14g) szértam a pogacsakra, majd

hagytam 6ket szobahémérsékletig hiilni.
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3.2. Tapanyagtartalom szamitas
Tapanyagtablazat alapjan szamoltam ki a legmegtelelobb nyersanyag adatai alapjan.

(tisztasd.hu : Tapanyagtablazat)

3.3. Arkalkulacio

Kozponti statisztikai hivatal (KSH) adatai alapjan a legmegfelel6bb nyersanyag atlagos

fogyaszt6i ar adatai alapjan szdmoltam ki.

3.4. Siitési veszteség

A szobahémérsékletli pogacsak tomegét CAS MWP-300 mérleggel lemértem, Microsoft
Excel-be feljegyeztem.

A siitési veszteséget az alabbi egyenlet alapjan szamoltam:

nyers pogacsa tomege — sllt pogacsa tomege
Stutési veszteség (%) = Yerspog g (‘?) - Pog 9e(9) * 100
Nyers pogacsa tomege (g)

3.5. Szinmérés

A szinmérést egy digitalis Konica Minolta CR-400 szinmérdvel végeztem el. Els6 1épésben az
eszkozt kalibraltam a fehér szinii referencialap segitségével. Véletlenszeriien kivalasztottam 3
pogacsat, és mindegyiken 3-3 mérést végeztem az eldlapjan €s a hatoldalan.

A miszer a CIELAB szinrendszert alkalmazza.

A mért adatokat Microsoft Excel-be feljegyeztem.

Varianciaanalizist végeztem a szinmérés adataira, az elélap €s hatlap dsszehasonlitasara.
Mindharom esetben, azaz az L, a*, b* értékénél szignifikans kiilonbség van az eldlap és

hatlap kozott, igy azokat a tovabbiakban kiilon kezelem.

1. képlet: AE* kiszdmitasanak képlete
Forras: https://sensing.konicaminolta.us/us/blog/identifying-color-differences-using-I-a-b-or-

I-c-h-coordinates/

AE;, = \/(Ls — L{)? + (a5 — a)? + (b3 — b})?
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3. tablazat: AE* értékeihez kotott érzékelt kiilonbség mértéke
Forrés: Sajat tablazat, Schanda (2007) alapjan

AE* az érzékelt Kkiilonbség

0-0,5 nem vehetd észre
0,5-1,5 alig veheto észre
1,5-3,0 észrevehetd
3,0-6,0 jol lathato
6,0-12,0 nagy

A meért értékekbdl kiszamitottam az 1. képlet alapjan a AE*értékeket és az 8 abra alapjan

leirtam az érzékelt kiilonbség mértékét.

3.6. Allomanymérés

Az 4llomanymérd beallitasai a kovetkezok:

Test speed 2,00 mm/sec

Distance: 20 mm

Trigger Force: 0,049 N

Az allomanymérést Stable Micro Systems TA.XT plus Texture analyserrel végeztem el,
rozsdamentes 5mm-es henger alaku fejjel (kod: P/5) 2db véletlenszertien kivalasztott
pogacsan végeztem el, minden pogacsan négyszer, négy kiilonboz6é pontban. A kapott

adatokat az eszko6z szoftverével feldolgoztam, majd Microsoft Excel-be importaltam.

A vizsgalt paraméterek a mért maximalis eré (N), illetve a méréfej beszurasahoz sziikséges

munka (N*mm).

15. abra: Stable Micro Systems TA.XT plus Texture analyser

Forras: sajat kép
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3.7. Erzékszervi biralat
Erzékszervi szempontbol a husok megjelenése, puhasaga, ize és szaftossaga jelentik a
legnagyobb befolyast a fogyasztok szamara. (Viana és tarsai, 2014)
A birélathoz a kiilonb6z0 recepturakat haromjegyti szamokkal kédoltam, ami az M1-es
mellékletben lathato.
A pogacsakat 9db-ra vagtam, és minden mintabol 1-1 darabot egy feliratozott papirtalcara
helyeztem. A biralok 1-1 papirtalcat és biralati lapot kaptak. A biralati lap az M2-es
mellékletben lathat6. A birdlati szempontok a kdvetkezok:

e Szin (0 sziirkés- 10 barnas)

e llat (0 rossz- 10 jo)

e Allomany (0 szétesd, rogds- 10 tomar, ragos)

e Szaftossag (0 szaraz- 10 szaftos)

o 1z (0rossz-10j0)

o Osszkedveltség (0 nem tetszik- 10 nagyon tetszik)
Az érzékszervi biralok sokasaga nem reprezentativ, a birdlok jelentds része egyetemi dolgozo,
hallgato.

A biralati lap eredményeit Microsoft Excel-be jegyeztem fel.

3.8. Statisztikai modszerek

A mérések kiértékelését varianciaanalizissel végeztem el. A szorads homogenitas vizsgalatdhoz
Levene-tesztet alkalmaztam. A szignifikanciaszintet 95%-ban (p<0,05) hataroztam meg. Ahol
a variancianalizis szignifikans eredményt hozott, Duncan-teszttel, vagy Games-Howell
teszttel paros dsszehasonlitast végeztem. Kétszintii faktorialis kisérlettervvel vizsgaltam a
faktorok hatasait, és azok iranyat.

Az érzékszervi biralat eredményeit kétszintii faktorialis kisérlettervvel is kiértékeltem, a
linearis modelleket kiszamitottam.

A statisztikai elemzést IBM SPSS programmal végeztem el.
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4. Kisérleti eredmények és értékelésiik

4.1. Tapanyagtartalom

A Tapanyagtablazatbol a felhasznalt nyersanyagokhoz legkdzelebb allo nyersanyagokat
kivélasztottam. A 20%-0s marhahushoz a zsiros marhahust, a marhacombhoz a sovany
marhahust, még a csiperkéhez a csiperkét rendeltem hozza. Ennek megfelelden a

tapanyagtartalmak a kovetkezok:

4. tablazat: Adott nyersanyagok tapanyagtartalma

Forrés: sajat munka a tisztas6.hu : Tapanyagtablazat adatai alapjan

100g élelmiszer Energia (kcal) Fehérje (g) Zsir (g) Szénhidrat (g)
Zsiros marhahus 256 16 21 0,5
Sovany marhahts 143 21 6,2 0,6

Csiperke 39 59 0,2 3,3

Ezekbdl az adatokbol, illetve a receptiraban meghatarozott értékekbdl kiszamitottam a nyers

pogacsak tapanyagtartalmat 100g-ra nézve.

5. tablazat: Recepturak tdpanyagtartalma nyersen

Forrés: sajat munka az 5. tablazat adatai alapjan

Minta szama (100g) Energia (kcal) Fehérje (g) | Zsir (g) | Szénhidrat (g)
1 167,4 16,0 10,9 1,1
2 119,3 12,2 6,9 1,9
3 212,6 14,0 16,8 1,1
4 147,5 11,0 10,6 19
5 161,7 13,3 11,3 1,5
6 256,0 16,0 21,0 0,5

Jol lathato, hogy a legnagyobb gomba tartalmu, legkisebb zsirtartalma pogacsa 53,4%-al

kisebb kaloria tartalmu, mint a kontrol minta, aminek a jelentds része a kisebb zsirtartalombol
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ered. Az is lathatd, hogy a gombatartalom noveli a szénhidrattartalmat is, és csokkenti a

fehérjetartalmat.

6. tablazat: 100kcal-nyi pogacsak tapanyagtartalma

Forras: sajat munka a 6. tablazat adatai alapjan

Minta szama Energia (kcal) Fehérje (g) | Zsir (g) Szénhidrat (g)
1 100,0 9,5 6,5 0,7
2 100,0 10,2 5,8 1,6
3 100,0 6,6 7,9 0,5
4 100,0 7.4 7,2 1,3
5 100,0 8,2 7,0 0,9
6 100,0 6,3 8,2 0,2

Lathatd, hogy a szénhidrat- és a fehérjetartalom a gombaval dusitott esetekben nd, még a
zsirtartalom csokken.
A siités soran viz és zsir tdvozik a pogacsakbol, melyek ardnya nem ismert, tovabbi mérést

igényel, aminek segitségével kiszamithato lenne a siilt pogéacsak tdpanyagtartalma.

4.2. Arkalkulécié

A KSH: Egyes termékek ¢és szolgaltatasok fogyasztoi atlagara (nyers adatok), havonta
adattablaban talalhaté adatokbdl kikerestem a nyersanyagaimhoz legkozelebb allot.
Mind a daralt, mind a combndl a marhahts ardval szamoltam, mig a csiperkénél a gomba
araval.

10103: Marhahus ara: 2024 szeptember: 4700Ft /kg

14111: Gomba ar: 2024 szeptember: 1790 Ft/kg

Az adatok, illetve a receptura alapjan kiszamitottam 100g termék, azaz 1 pogécsa eldallitasi

arat. Az arkalkulacio csak a nyersanyagok ardval kalkulal, az el6allitas soran felmeriild egyéb

koltségekkel nem.
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16. abra: 100g termék eldallitasi koltsége

Forras: sajat munka, a KSH adatai alapjan

500,0 470,0
450,0 411,8 411,8

400,0 368,2

350,0 324,5 324,5

300,0

250,0

200,0

Ar/100g (Ft)

150,0
100,0
50,0

0,0
1 2 3 4 5 6

Minta szama

A fenti adatokbol jol lathatd, hogy a gombatartalom novelése az ar csokkenésével jar. A
tablazatban a 2-es és 4-es minta jol mutatja ezt. A legkisebb fogyaszt6i art termék, azaz a
legmagasabb gomba tartalmt t6bb, mint 30%-kal olcsobb, mint a kontrol minta, ami csak

marhahtst tartalmaz.

4.3. Siitési veszteség

A siitési veszteség a nyers hiispogacsa, illetve a siilt pogéacsa kozotti tomegkiilonbség. A
hamburgerpogacsék siités kdzben vizet és zsirt veszitenek a hdkezelés sordn, a hé mértéke és
a hokezelés idejének fliggvényében. A veszteség legjelentdsebb része viz. A siités modjat az
egyszeriiség €s reprodukalhatosag miatt valasztottiik. Ez az anyag ¢s mddszertanban leirtak
szerint, slitében tortént, ami az egyik legnagyobb siitési veszteséggel jaré megoldas, az
irodalmak alapjan. Mivel a siitési veszteség csokkentése nem Volt célunk, igy

reprodukélhatdsagot helyeztiik elétérbe.

Minték tomege siités eldtt (kimért mennyiség): 100g

Minték tomege siités utan:
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17. abra: Hamburgerpogacsak siités utani tomege.

Forrés: sajat szerkesztés
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8. abra: Siitési veszteség szazalékban

Forrés: sajat szerkesztés
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A 17-0s és 18-es abran jol lathato, hogy a siitési mod, a siitési idovel egyiitt igen nagy
tomegvesztéssel jart, azonban, mivel az elkészités mddja azonos volt, igy ezek az adatok
Osszehasonlithatok egymassal.

Mivel a sz4zalékos tomegveszteség a siités utdni tomegekbdl lett kiszamitva, igy a két adatsor

egylittesen kezelhetd, a tovabbiakban csak a siités utani tomegrol fogok beszélni.
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A zsir és gomba kolcsonhatédsa volt szignifikans hatéssal a siités utani tomegre.

19. abra: Zsir és gomba hatédsa a tomegre

Forras: sajat abra

64,00
62,00
60,00

58,00

Estimated Marginal Means

56,00

54,00

Estimated Marginal Means of Témeg

A hatésvizsgalat abrajan jol lathato, a gomba zsir kdlcsonhatasa.

20% 50%

Gomba

Errar bars: 95% Cl

Zsir
10%
20%

7. tablazat: Tomegmeérés: Kiértékelés adatai: A homogén csoportok, kiilonb6z6

tulajdonsagok alapjan

Forras: sajat munka

Tomeg (9)

Minta Gomba

. 1 2 3 4 . 1 2
szama arany

1 56,84 | 56,84 50% 58,26

2 60,89 35% 57,24

3 59,62 | 59,62 20% 58,23

4 55,62 0% 64,72

5 57,33 | 57,33

6 64,72
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Az 7. tablazat alapjan jol lathato, hogy a gomba nélkiili, azaz a kontroll minta szignifikansan

kiilonbozik a tobbi hamburgerpogacsatol. Feltételezhetd, hogy a gomba magas viztartalma,
illetve a siitési koriilményi okozhattak a nagyobb tomegveszteséget. A gomba magasabb

viztartalma magasabb vizvesztést tett lehetove.

A gombaval dusitott pogacsak 10,3%-al nagyobb tomegveszteséggel jarnak.

Pusztan a zsir arany alapjan nincs szignifikans kiilonbség a mintak kozott.

4.4. Szinmérés

4.4.1. Elolap

8 .tablazat: Az eldlap szinmérésének eredményei

Forras: sajat munka

Elolap
Mintaszam 1 2 3 4 5 6
Atlag 38,75 39,54 44,61 38,36 41,35 45,23
L
Szoras 2,80 3,10 2,87 2,58 1,58 2,09
. Atlag 3,15 2,26 413 1,36 2,57 478
a
Szoéras 0,76 0,80 0,81 0,43 1,27 0,81
b Atlag 4,73 5,95 6,22 2,87 4,31 8,76
*
Szoéras 1,06 1,56 1,20 0,83 1,69 2,23
20. abra: Eldlap L értékei; 21. abra: Eldlap a* értékei; 22. abra: Eldlap b*¢értékei
Forras: sajat munka Forras: sajat munka Forras: sajat munka
50,00 6,00 12,00
40,00 T I I I I I 5,00 10,00
4,00 8,00
30,00
4 * 3,00 % 6,00 I I
20,00 i I
2,00 4,00
10,00 1,00 i 2,00 [
0,00 0,00 0,00

1 2 3 4 5 6

Mintaszam

1 2 3 45 6

Mintaszam

1 2 3 45 6

Mintaszam
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A szinmérés adataib6l AE* értékeket a kiillonb6z6 mintak kozott kiszamitottam.

9. tablazat: AE*¢értékek a mintdk kozott az eldlapi szinmérés alapjan

Forras: sajat munka

Minta 1 2 3 4 5 6
1 0,00 1,71 6,13 2,61 2,70 7,80
2 1,71 0,00 5,41 3,42 2,47 6,83
3 6,13 5,41 0,00 7,61 4,09 2,70
4 2,61 3,42 7,61 0,00 3,53 9,67
5 2,70 2,47 4,09 3,53 0,00 6,31
6 7,80 6,83 2,70 9,67 6,31 0,00

10. tablazat: AE* értékek alapjan az érzékelt kiilonbségek mértéke az eldlapi szinmérés soran

Forras: sajat munka

Minta 1 2
nem veheto ) )
1 ) észrevehetd
észre
) | nem vehetd
2 észrevehetd )
észre

észrevehetd

észrevehetd

iol lathato

észrevehet6

jol lathato

jol lathato

észrevehetd

észrevehetd

nem vehetd

észre

nem vehetd

jol lathato

észre

észrevehetd

jol lathato

jol lathato

jol lathato

észrevehet6

jol lathato

nem vehetd

észre

észrevehet6

nem vehetd

észre

Mindegyik minta kozott volt észrevehetd kiilonbség, azonban ezek mértéke a mintak kozott

valtozo. Az L, a*, b* értékeket kiilon-kiilon vizsgalva, a statisztikai kiértékelés eredményei a

kovetkezok:
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Az elblap L értékeinél szignifikans hatast a gomba arany, a zsir arany és a ketté kozott fellépod

kolcsonhatas okoz.

23. abra: A faktorok hatésa az eldlapi szinmérés L értékeire

Forras: sajat abra

Estimated Marginal Means

47,50

45,00

42,50

40,00

3750

Estimated Marginal Means of L

Zsir
10%
—20%

20%

50%
Gomba

Error bars: 95% Cl

Alacsony zsirtartalom esetén a gombatartalom valtoztatdsa nem jar nagy kiilonbséggel az L

értekeknél, mig magasabb zsirtartalomnal a gomba hatisa jelentsebb, sotétebb terméket

kapunk.

Az eldlap a* értékeinél szignifikans hatast a gomba arany €s a gomba*zsir arany kolcsonhatasa

okoz.

24, abra: A faktorok hatasa az el6lapi szinmérés a* értékeire

Forras: sajat dbra

Estimated Marginal Means

Estimated Marginal Means of a

Zsir
10%
—20%

20%

50%

Gomba

Error bars: 95% CI
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Hasonloan az L értékekhez, alacsony zsirtartalom esetén a gombatartalom valtoztatasa nem jar
nagy kiilonbséggel, mig magasabb zsirtartalomnal a gomba hatdsa jelentésebb, az a* értéke

csOkken.

Az eldlap b* értékeinél szignifikans hatdst a gomba arany €s a gomba*zsir arany kdlcsonhatasa

okoz.

25. abra: A faktorok hatésa az eldlapi szinmérés b* értékeire

Forras: sajat abra

Estimated Marginal Means of b
8,00 Zsir

10%
—20%
7,00

6,00 -
5,00

4,00

Estimated Marginal Means

3,00

2,00

20% 50%

Gomba

Errar bars: 95% Cl

Magas zsirtartalomnal a gomba ardny novelése a b* csokkenésével, mig alacsony
zsirtartalomnal, annak novekedésével jar. A magasabb zsiraranyu mintak esetében a gomba
arany valtoztatasanak hatdsa nagyobb, mint az alacsony zsirtartalom esetében. A gomba és

zsir kozott fellépd kolesonhatds, itt igen jelentds.

Az L, a*, b* kiilon kezelve a statisztikai elemzést végeztem.
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11. tablazat: Szinmérés, eldlap L értékei: Kiértékelés adatai: A homogén csoportok,

kiilonb6z6 tulajdonsagok alapjan

Forras: sajat munka

Minta Gomba Zsir
) 1 2 3 . 1 2 3 ) 1 2
szama arany arany
1 38,75 50% 38,95 20% | 42,73
2 39,54 | 39,54 35% 41,35 15% | 41,35
3 44,61 20% 41,68 41,68 10% 39,15
4 38,36 0% 45,22
5 41,35
6 45,23
A tablazatokbol kisziirhetd, hogy a gomba arany novelése alacsonyabb L értékkel jar, a
termék sotétebb, még a zsir arany novelésével vildgosabb terméket kapunk.
12. tablazat: Szinmérés, eldlap a* értékei: Kiértékelés adatai: A homogén csoportok,
kiilonbozo tulajdonsagok alapjan
Forras: sajat munka
a*
Minta Gomba
, 1 2 3 4 . 2 3
szama arany
1 3,15 50% 1,81
2 2,26 35% 2,57
3 4,13 20% 3,64
4 1,26 0% 4,78
5 2,57 2,57
6 4,78

Jol lathatd, hogy a gomba ardnyanak novelésével egyre kevésbé lesz

termék.

a voOr0s szintérben a
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13. tablazat: Szinmérés, eldlap b* értékei: Kiértékelés adatai: A homogén csoportok,

kiilonb6z6 tulajdonsagok alapjan

Forras: sajat munka

b*

Minta . 5 3 A Gomba . 5
szama arany

1 4,73 4,73 50% 4,41

2 5,95 35% 4,31

3 6,22 20% 5,47

4 2,87 0% 8,76

5 4,31

6 8,76

Jol lathatd, hogy a gomba aranyanak novelése a sargas szinezet csokkenésével jar. Az a* ¢és b*

értekek egylittesen a gomba arany novelésével a barnas szinbdl indulva a sziirkés felé halad,

azonban ezzel parhuzamosan s6tétednek a mintak.

4.4.2. Hatlap

14. tablazat: A hatlap szinmérésének eredményei

Forras: sajat munka

Hatlap
Mintaszam 1 2 3 4 5 6

Atlag 45,30 47,56 47,96 46,33 50,21 48,93

- Szoras 2,11 2,45 2,23 1,32 1,87 1,87
. Atlag 6,49 5,26 5,62 5,30 423 5,19
| Szoras 0,76 1,22 1,45 0,54 0,57 1,47
o Atlag 9,46 10,50 8,23 9,67 7,45 9,47
Szoras 0,98 1,38 1,02 0,77 0,85 2,15
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26. abra:Hatlap L értékei; 27. abra: Hatlap a* értékei; 28. abra: Hatlap b*értékei

Forras: sajat munka Forras: sajat munka Forras: sajat munka
60,00 8,00 14,00
50,00 I I o 7,00 12,00
I § 6,00
40,00 16,00 I 1
: 5,00
8,00 I
— 30,00 *. 4,00 *
6,00
3,00
20,00
2,00 4,00
10,00 1,00 2,00
0,00 0,00 0,00
123 456 123 456 123456
Mintaszam Mintaszam Mintaszam

A mért értékekbdl kiszamitottam az 1. képlet alapjan a AE*értékeket és az 8 abra alapjan

leirtam az érzékelt kiilonbség mértekét.

15. tablazat: AE*¢értékek a mintdk kozott az hatlapi szinmérés alapjan

Forras: sajat munka

Minta 1 2 3 4 5 6
1 0,00 2,77 6,13 2,61 2,70 7,80
2 1,71 0,00 541 3,42 2,47 6,83
3 6,13 5,41 0,00 7,61 4,09 2,70
4 2,61 3,42 7,61 0,00 3,53 9,67
5 2,70 2,47 4,09 3,53 0,00 6,31
6 7,80 6,83 2,70 9,67 6,31 0,00
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16. tablazat: AE* értékek alapjan az érzékelt kiillonbségek mértéke az hatlapi szinmérés soran

Forras: sajat munka

észrevehetd

Minta 1 2
nem veheto
1 észreveheto észrevehetd
észre
nem vehetd | .
2 észrevehetd jol lathato | jol lathato
észre

észrevehetd

: nem vehetd
jol lathato
észre

nem vehetd
jol lathato
észre

észrevehet6

észrevehetd

jol lathaté | észrevehetd

i6l lathato

észrevehetd | jol lathato | jol lathato

észrevehetd

nem vehetd

észre

nem veheto

észre

Mindegyik minta kdzott volt észrevehetd kiilonbség, azonban ezek mértéke a mintak kozott

valtozo.

Az eldlap L értékeinél szignifikans hatast a gomba*zsir ardny kolcsonhatasa okoz.

29. abra: A faktorok hatdsa az hatlapi szinmérés L értékeire

Forras: sajat abra

50,00
43,00
48,00
47,00

46,00

Estimated Marginal Means

45,00

44,00

Estimated Marginal Means of L

20% 50%
Gomba

Error bars: 95% CI

Zsir
—10%
—20%
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Magasabb zsirarany esetén a gombatartalom novelése az L érték csokkenésével jar, mig

alacsonyabb zsirtartalomnal novekedéssel.

Az hatlap a* értékeinél a szorasok nem homogének Levene-teszt alapjan, igy a

hatasvizsgalatot nem végeztem el.

30. abra: A faktorok hatdsa az hatlapi szinmérés b* értékeire

Forras: sajat abra

Az L, a*, b* kiilon kezelve a statisztikai elemzést végeztem.

12,00

11,00

10,00

Estimated Marginal Means

Estimated Marginal Means of b

Zsir
10%
— 0%

20%

50%

Gomba

Error bars: 95% Cl

17. tablazat: Szinmérés, hatlap L értékei: Kiértékelés adatai: A homogén csoportok,

kiilonbozo tulajdonsagok alapjan

Forras: sajat munka

L

Minta Gomba Zsir

] 1 2 3 4 ] 1 2 ] 1 2
szama arany arany

1 45,30 50% | 46,95 20% | 47,74

2 47,56 | 47,56 35% 50,21 15% 50,21

3 47,96 | 47,96 20% | 46,63 10% | 46,43

4 46,33 | 46,33 0% 48,93

5 50,21

6 48,93 | 48,93
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A kozépértékii minta szignifikansan eltér a tobbitdl, ez volt a legvilagosabb, még az alacsony

zsir és gomba ardnyl minta a legsotétebb.

18. tablazat: Szinmérés, hatlap a* értékei: Kiértékelés adatai: A homogén csoportok,
kiilonbozo tulajdonsagok alapjan

Forrés: sajat munka

a*
Minta Gomba Zsir

, 1 2 3 ] 1 2 ] 1 2
szama arany arany

1 6,49 50% 5,28 20% 5,37

2 526 | 526 | 526 35% 4,23 15% 4,23

3 561 | 561 | 5,61 20% | 6,05 10% | 587

4 53 0% 5,19

5 4,23

6 519 | 519 | 519

Lathatd, hogy a gomba- és zsir aranynal a kdzépérték szignifikdnsan eltér a tobbitdl, kisebb

értékkel rendelkezik.

19. tablazat: Szinmérés, hatlap b* értékei: Kiértékelés adatai: A homogén csoportok,
kiilonboz6 tulajdonsagok alapjan

Forras: sajat munka

b*
Minta Gomba Zsir

. 1 2 3 . 1 2 3 . 1 2
Szama arany arany

1 9,46 9,46 50% | 10,09 20% | 9,12

2 10,5 35% 7,45 15% 7,45

3 8,23 | 823 20% 8,84 10% | 9,98

4 9,67 0% 9,47 9,47

5 7,45

6 9,47 9,47
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Lathato, hogy hasonloan a 18. tablazathoz a gomba- és zsir ardnyndl a kozépértek

szignifikansan eltér a tobbitdl, kisebb értékkel rendelkezik.

Az a* és b* értékeket egyiitt kezelve elmondhatd, hogy a faktorok kozépértéke sziirkébb a tobbi

értéktol.
4.5. Allomanymérés

31. abra: Allomanymérésbdl kapott maximalis er6 értékek

1 2 3 4 5 6

Minta szama

Forras: sajat munka

[ = T =
o N B O

Peak force (N)

o N B OO

32. abra: Allomanymérésbdl kapott a méréfej beszurasahoz sziikséges munka értékei

Forras: sajat munka

120

100

80
60
4
2
1 2 3 4 5 6

Minta szama

Teljes eré (N mm)
o

o
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Mindkét esetben szignifikans hatast csak a gomba aranya valtott ki.

33. abra: A faktorok hatdsa az allomanymérés maximalis erd értékeire

Forras: sajat abra

Estimated Marginal Means

Lathatd, hogy a gomba ardnyanak novelése a maximalis erd értékének csokkenésével jar,

zsirtartalomtol teljesen fliggetlentil.

34. abra: A faktorok hatdsa a mérdfej beszurasdhoz sziikséges munka értékeire

Forras: sajat dbra

Estimated Marginal Means

14,00

12,00

10,00

8,00

6,00

4,00

Zsir
10%
—20%

80,00

60,00

40,00

2000

20%

50%

Gomba

Error bars: 95% Cl

20%

50%

Gomba

Errar bars: 95% Cl

Zsir
10%
—20%
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Hasonl6an a maximalis erénél a gomba aranyanak novelésével kisebb a méréfej beszarasdhoz
szlikséges munka mértéke. Osszességében a gomba ardnyanak novelése omldsabb, puhabb

burgert eredményez.

A statisztikai elemzést elvégeztem, a mintaszdm ¢és gomba ardny alapjan elkiilonitve a
csoportokat van szignifikans kiilonbség a csoportok kozott mindkét mért tulajdonsagnal, mig

zsir arany alapjan nincs.

20. tablazat: Allomanymérés, maximalis erd értékei: Kiértékelés adatai: A homogén
csoportok, kiillonbozé tulajdonsagok alapjan

Forrés: sajat munka

Maximalis eré (N)

Minta 1 2 Gor’nba 1 2
arany

1 12,24 50% 5,02
2 5,15 35% 7,17
3 12,6 20% 12,42
4 4,88 0% 11,45
5 7,17
6 11,45

A tablazatbdl lathato, hogy a gombatartalmat novelve csokken a maximalis értéke, szignifikans
kiilonbség 35%-0s gombatartalomtol figyelhetd meg. A mintaszdm alapjan elkiilonitve is ez
lathatd, a mintdk csak gombatartalom alapjan kiilonboznek szignifikdnsan. 20%-0s
gombatartalom még nem jar szignifikans kiilonbséggel, a kontrolmintaval dsszehasonlitva, igy
az allomany javitasdhoz ennél tobb gomba alkalmazésa sziikséges, a méréseink alapjan 35%-

tol biztosan van kiilonbség a mintak kozatt.
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21. tablazat: Allomanymérés, méréfej beszurasahoz sziikséges munka értékei: Kiértékelés
adatai: A homogén csoportok, kiilonb6z6 tulajdonsagok alapjan

Forrés: sajat munka

Mérofej beszirasahoz sziikséges munka (N*mm)

Minta 1 2 3 Gor'nba 1 2 3
arany

1 78,53 50% 31,10
2 32,17 35% 47,25
3 79,68 20% 79,11
4 30,02 0% 75,57
5 47,25
6 75,57

A tablazatbol lathaté, hogy a gomba ardny novelése kisebb értékekkel jart, azaz a
gombatartalom emelésével javithato az allomany. Hasonléan az el6z6 kiértékeléshez a 20%-0s
gombatartalom még nem jar szignifikdns csokkenéssel, azonban itt a 35% és 50% kozott van
szignifikans kiilonbség.

Osszességében gomba adagolasival puhdbb, omldsabb terméket lehet eldallitani.

4.6. Erzékszervi biralat

Az érzékszervi birdlatot ugy allitottam 6ssze, hogy a kontrolltol valo eltérést tudjam vizsgélni.
A kontrolltdl valé kiilonbségvizsgalat egyrészt csokkenti a birdlatok kozott felmertiild tovabbi
tarolasi 1d6 altal okozott mindségromlast, amennyiben ez fellépett, illetve a marhahus valtozo
kedveltségébdl adodo szorast csokkenti.

Az érzékszervi birdlatot 46 fovel sikeriilt elvégeztetni. A birdlok nem képzett birdlok, és nem
reprezentativak a magyar lakossagra nézve. A biralatot az egyetem dolgozoi, illetve hallgatoi
végezték el. A biralatot nem érzékszervi laboratdriumban végeztem el.

A teszteredmények kiértékelése alapjan a kovetkezd eredményekre jutottam:
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35. abra: Az érzékszervi biralat atlageredményei, a szorasukkal.

Forrés: sajat forras

10

W Szin (szurke(0)-Barna(10))
M |llat (Hedonikus skala)
[ m Allomany (Szétesd,rogos (0)- Tomot,

ragos(10))
Szaftossag (Szaraz(0)-Szaftos(10))

M iz (Hedonikus skala)

m Osszkedveltség (Hedonikus skala)

0
1 2 3 4 5

6

Ye]

[¢e)

~

[e)]

N

w

N

Erzékszervi biralati pontszam (atlag)
(9]

[

Minta szama

A kontrolltol valo eltérést kiértékeltem kétszintli faktoridlis kisérlettervvel, és ez alapjan a

linearis modellt levezettem:

36. abra: Az érzékszervi biralat kontroltdl valo eltérés atlageredményei, a szorasukkal.

Forréas: sajat forras

Erzékszervi biralati pontszamok kontrolltdl valé eltérése

M Szin (szurke(0)-Barna(10))

] M |llat (Hedonikus skala)
'[ ]II m Allomény (Szétesd,rogos (0)- Témot,
Tﬁ ] régos(10))

Erzékszervi biralati pontszam (atlag)
o N
—
—————
——
—E—

T TIT J_ TlT \’ Szaftossdag (Szaraz(0)-Szaftos(10))

-2

P M iz (Hedonikus skala)

-6 m Osszkedveltség (Hedonikus skala)
1 2 3 4 5

Minta szama
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A szin, illat, és iz érzékszervi biralati pontszamaiban nincs megfigyelhetd szignifikans hatas.

Az allomany érzékszervi biralati pontszamaiban megfigyelhetd szignifikans hatast a gomba

aranya 0koz.

37. abra: A faktorok hatdsa az érzékszervi biralat allomany értékeinek kontrolltol vald
eltérésére

Forras: sajat munka

Estimated Marginal Means of Allomany
1,00 Zsir

10%
—20%

00

Estimated Marginal Means

20% 50%

Gomba

Error bars: 95% CI

A kisérletterv adataibol kiszamitottam a predikcidés modellt:

Y sttomany = 2,3 - 0,098 * G
A modell helyességét a kozépérték eredményével leellendriztem:
Szamolt eredmény: -1,13

Valés eredmény: -0,61

A gombatartalom novelése jelentdsen csokkenti az alloméanyra adott pontok kontrolltdl valo
eltérését, ami azt jelenti, hogy egy rogosebb, szétesébb allomanyt kapunk a gombatartalom
novelésével. Alacsony zsirtartalom esetén az éallomanyra gyakorolt hatdsa a gombanak
nagyobb, azaz mondhatjuk, hogy zsircsokkentett termék esetén a gomba adagoldsa nagyobb
jelentdseégli. Az eldkisérlet soran a maximalis gombatartalmat 50%-nak jeldltiik ki, mivel e

folott a pogacsak igen konnyen szétestek, nem tartottak jol a forméjukat.
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A szaftossag érzékszervi biralati pontszdmaiban megfigyelhetd szignifikans hatast a gomba-, a

zsir ardnya ¢és a két faktor kozott fellépd kolcsonhatas okoz.

38. abra: A faktorok hatdsa az érzékszervi biralat szaftossag értékeinek kontrolltél valo
eltérésére

Forrés: sajat munka

Estimated Marginal Means of Szaftossag
6,00 Zsir
10%

S,
4,00 7-/-7“7/“”)” }:

200

Estimated Marginal Means
l—e—i.\
I‘\
\
\

20% 50%
Gomba

Error bars: 95% Cl

A kisérletterv adataibol kiszamitottam a predikcios modellt:

Y szaftossag = - 7,8 + 0,238 * G + 0,5 * F - 0,0096 * G * F
A modell helyességét a kozépérték eredményével leellendriztem:
Szamolt eredmény: 2,99

Valos eredmény: 4,5

A gomba-, illetve a zsir arany novelése szaftosabb pogacsat eredményez. Alacsonyabb
zsirarany esetén a gombatartalom novelésének a hatasa nagyobb, illetve kis gombatartalom
esetében van jelentdsége a zsirtartalomnak, mig az 50 % gomba esetében a zsirtartalom nem

befolyasolja a szaftossagot.

Az Osszkedveltség érzékszervi biralati pontszamaiban megfigyelhetd szignifikans hatast a zsir

aranya okoz.
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39. abra: A faktorok hatasa az érzékszervi biralat 6sszkedveltség értékeinek kontrolltol vald

eltérésére

Forrés: sajat munka

Estimated Marginal Means of Osszkedveltség

1,00

Estimated Marginal Means

20 50

Gombatartalom

Error bars: 95% Cl

A kisérletterv adataibol kiszamitottam a predikcios modellt:

Yésszkedveltség = ‘0,457 + 0,1272 *F

A modell helyességét a kozépérték eredményével leellendriztem:

Szamolt eredmény: 1,45

Valos eredmény: 0,87

Zsirtartalom

10
—20

A zsir arany novelése magasabb Osszkedveltséget jelent, azonban itt a jotékony hatdsat

csokkenti a végterméknek, ndveli a kaloriatartalmat, illetve feltételezhetd itt is egy limitacio,

az eloallitas soran.
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5. Kovetkeztetések, Javaslatok

A gomba igen alkalmas funkcionalis élelmiszerek eldallitasara, mind az emlitett kutatdsok
alapjan poritott formaban, mind a diplomamunkdmban bemutatott nyers formaban.

A csiperkegomba az egyik legalkalmasabb gombafaj ilyen funkcionalis €élelmiszer eldallitasara,
mivel ez a legnagyobb mennyiségben, legnagyobb ardnyban termelt gombafaj, igy ennek az ara
a legalacsonyabb, ami a fogyasztok szamara jobban kézzelfoghatobb pozitiv tulajdonsag lehet.
Mivel a gombaval valé dusitassal s6csokkentés elérhetd, igy a viszonylag alacsony sohasznalat
befolyéasolhatta, az altalaban igen s6s kontrol hamburgerpogacsaval valo Osszehasonlitast.
Azért dontéttem alacsony sohasznalat mellett, hogy az izbéli kiilonbségek jobban kijojjenek,
azonban ez nem tortént meg kelloképp.

A gombaporral dusitott hamburgerpogacsakkal s6csokkentés érhetd el, elfogadhatd érzékszervi
profillal, ezt a tulajdonsagot, a nyers gombas dusitds sordn, tovabbi kutatasban érdemes lehet
kivizsgélni.

A kisérlet sordn a nyers pogacsak kiilonbozo, példaul taroldsi tulajdonsdgaival nem
foglalkoztam, tovabbi kutatast igényel.

A kisérlettervben a zsir aranyat csak a hasfrakciohoz képest adtam meg, tovabbi kutatas soran
érdemes lehet a teljes pogacsa viszonylataban vizsgalni a zsir mennyiségének hatasat.

A kisérletben alkalmazott siitési modot a kényelmesség jegyében valasztottam, mivel egységes
stitési lehetdséget biztosit, egyszerii, konnyen reprodukalhatd modon, a siitési veszteség ennél
a modszernél igen magas, a magas héfokon, rovid ideig torténd grillezéssel, jelentdsen kisebb
stitési veszteség 1ép fel, mind marhahus, mind gomba esetén, igy feltételezhetéen a kettd
keverékében is, tovabbi kutatast igényel.

A gombaporok igen alkalmasak az umami iz javitasdra hamburgerpogacsaknal, azonban til
nagymértékben torténd alkalmazasukkor ez az erdteljes umami iz taszitd lehet. Ez a probléma
nyers gomba alkalmazasakor nem meriilt fel, a disitott termékek minden esetben magasabb
érzékszervi pontszamot kaptak az iz tulajdonsagra a kontrolhoz képest.

A nyers gomba alkalmazadsa az allomany, azaz az omlossag és szaftossag javitasara igen
alkalmas, a 35%, vagy magasabb gomba ardnyt tartalmazé mintak, mind a miiszeres, mind az
érzékszervi teszten jobban szignifikdnsan jobban teljesitettek a kontrolndl. Az emlitett
kutatdsokban nem volt szignifikans kiilonbség a gombaporral dusitott és a kontrol minta kozott,
igy a nyers gomba ilyen szempontbol alkalmasabb lehet ilyen tipust funkcionalis élelmiszer

eldallitasara.
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Az érzékszervi biralok sokasaga nem volt reprezentativ Magyarorszag lakossagara, foleg fiatal,
egyetemi hallgatok toltotték ki az érzékszervi biralati lapot, ezt a tovabbi kutatasokban,
amennyibe a lehetdség meg van ra, boviteni sziikséges, hogy minél reprezentativabb legyen.
Osszkedveltség szempontjabol a zsir mennyiségének van szignifikdns hatdsa, azonban a
magasabb gomba tartalmi mintdk jobban teljesitettek az alacsonyabb ardnyuaknal, illetve a
magasabb gombatartalom jobb taplalkozastani elonyokkel jar, igy érdemes lehet ennek magas
szinten tartdsa. Amennyiben ilyen terméket allitunk eld az 0sszkedveltség és a funkcionalis
tulajdonsagok mérlegelése fontos lehet.

Amennyiben az érzékszervi profil elfogadhatdo, ami a mi esetiinkben az, hisz a kontrol
marhahuspogacsaktol jobb érzékszervi pontszamokat értek el, és a gombatartalom novelésével
az ar csOkkenthetd, ezek a termékek remek lehetdséget jelenthetnek a funkcionalis élelmiszerek

piacan.
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6. Osszefoglalas

A termékfejlesztés soran olyan nyers csiperkegombaval dusitott marhahtispogacsa fejlesztése
volt a cél, amely hustartalmanak jelentds részét valtjuk ki a gombankkal. A kisérlet soran
kétszintli teljes faktoridlis kisérlettervvel dolgoztam, melyben a faktorok a gomba ardnya,
illetve a zsir ardnya a husfrakcioban voltak. A mintdkat egy csak 20%-o0s zsirtartalmu daralt
marhahusbol készitett kontrolmintaval hasonlitottam 6ssze.

A recepturdk alapjan kiszdmoltam a mintdk tépanyagtartalmat. A gombaval dusitott
hamburgerpogacsak alacsonyabb kaldria €s zsirtartalmtak voltak, mikézben 100 kaloriara
vetitve magasabb fehérjetartalommal birtak.

A receptirdk alapjan arkalkuldciot is végeztem, ami alapjan a gombdéval dusitott pogacsak
eléallitasanak koltsége kisebb volt a kontrolmintanal.

A mintakat 180°C-os siitében 20 perc alatt siitdttem ki, majd lemértem a tomegiiket, melybol
slitési veszteséget szamoltam. A gombaval dusitott pogacsaknal szignifikdnsan magasabb volt
a slitési veszteség, mint a kontrolmintanak. A zsir és gomba kdlcsonhatdsa volt szignifikdns
hatassal a tomegre, és ezaltal a tomegveszteségre.

A tomegmérést kdvetden 3-3 minta szinét lemértem Konica Minolta szinmérével, ami a a
CIELAB rendszert alkalmazza. A mintdk eld- és hatlapjat is lemértem, mintanként harom-
haromszor. Az el6- és hatlap kozott szignifikans kiilonbség volt. A mérés alapjan a mintakra a
gomba-, a zsir arany és a kett6 kolcsonhatasa okozta a hatast.

A szinmérést kovetden receptiranként két-két mintanak lemértem a maximalis erd és a mérofej
besztrasahoz sziikséges munka értékeit allomanymérén. Minden mintdn négy mérést
végeztem, négy kiilonbozd pontban. A gomba aranya okozott szignifikans hatast ezekre a
tulajdonsagokra. A gombatartalom novelésével, puhabb omlosabb pogacsakat kaptam.

Az érzékszervi birdlat az egyetemen tortént, nem érzékszervi laborban, nem reprezentativ
sokasagon, az egyetem dolgozoi, illetve hallgatoi végezték el. A mintdk birdlat eredményeit
Osszevetettem a kontrollal, és ezt a kiillonbséget vizsgaltam. Szin, illat és iz tekintetében nem
volt szignifikdns hatds a faktorok altal. Az allomany ¢és szaftossdg eredményei az
allomanymérés soran kapott eredményeket hozta, azonban érdemes megjegyezni, hogy bar csak
a gomba aranya okozott szignifikans hatést, alacsonyabb zsir arany mellett a hatdsa nagyobb
volt. Az 6sszkedveltséget tekintve szignifikéns hatdst csak a zsir aranya okozott, annak novelése
magasabb Osszkedveltséghez vezet, azonban ez rontja az egészséggel kapcsolatos

tulajdonsagokat.
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12. tablazat: Szinmérés, eldlap a* értékei: Kiértékelés adatai: A homogén csoportok,
kiilonb6z6 tulajdonsagok alapjan (32. oldal)

13. tablazat: Szinmérés, eldlap b* értékei: Kiértékelés adatai: A homogén csoportok,

kiilonboz6 tulajdonsagok alapjan (33. oldal)
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14. tablazat: A hatlap szinmérésének eredményei (33. oldal)

15. tablazat: AE*¢rtékek a mintak kozott az hatlapi szinmérés alapjan (34. oldal)

16. tablazat: AE* értékek alapjan az érzékelt kiilonbségek mértéke az hatlapi szinmérés soran
(35. oldal)

17. tablazat: Szinmérés, hatlap L értékei: Kiértékelés adatai: A homogén csoportok, kiilonb6zo
tulajdonsagok alapjan (36. oldal)

18. tablazat: Szinmérés, hatlap a* értékei: Kiértékelés adatai: A homogén csoportok,
kiilonb6z6 tulajdonsagok alapjan (37. oldal)

19. tablazat: Szinmérés, hatlap b* értékei: Kiértékelés adatai: A homogén csoportok,
kiilonb6z6 tulajdonsagok alapjan (37. oldal)

20. tablazat: Allomanymérés, maximalis erd értékei: Kiértékelés adatai: A homogén
csoportok, kiilonb6z6 tulajdonsagok alapjan (40. oldal)

21. tablazat: Allomanymérés, méréfej beszurasahoz sziikséges munka értékei: Kiértékelés

adatai: A homogén csoportok, kiilonb6z6 tulajdonsagok alapjan (41. oldal)

1. képlet: AE* kiszamitasanak képlete (20. oldal)
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9. Mellékletek
M1 A mintak kodolasa

Forrés: sajat munka

Minta szama Szamkod
132
247
365
477
569
907

o O Bl W N

M2 Biralati lap

Forrés: sajat szerkesztés

Erzékszervi biralati lap
{Sensory evaluation form)

Tizztelt Biralo!
Kérem, értékelje a szamkidokkal megjelolt mintikat a felzorolt zzempontok alapjan, 0-tsl 10-ig tartd pontozassal.

Dear Panelize!
Please rate the coded samples based on the listed amributes below, with o score from 0 o 10.

Mintdk pontszamai (Samples scores)

Szempontok (4 utes) 132 147 807 368 £69 477

Szin (Celor)
(0 3ziirkés (Grevich) — 10 Barnds (Brownish)

Illat (Smell)
0 Roszz (Bad) — 10 Jo (Good)

Allomany (Texture)
0 Bzateso, régbs (Crumbly) — 10 Témbr, ragos (Firm)

Szaftozzag (Mosture)
0 Szdraz (D) — 10 Szaftos (Moisz)

Iz (Taste)
0 Foszz (Bad) — 10 Jo Good)

6saz|:edveltség (Overall liking)
0 Nem tetszik (Don't like it} — 10 Nagyon tetszik (Reallv like i)

55



10. Koszonetnyilvanitas

Ezaton szeretnék koszonetet mondani konzulensemnek Dr. Kenesei Gyorgynek, aki
szakirdnyu tudassal latott el az egyetemi tanulmanyaim alatt, helyet biztositott a tanszéken a
diplomadolgozatom megirasédhoz, és segitett a fellépd hibak ¢és problémak kikiiszobolésében.

Kiilon koszonom mindenkinek, aki az érzékszervi biralaton részt vett és ezzel lehetové

tette kutatas elorehaladtat.
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11. Nyilatkozatok
11.1. Hallgatoéi nyilatkozat

NYILATKOZAT

a diplomadolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérol

A hallgaté neve: Kovacs Levente

A Hallgat6 Neptun kddja: ADFASR

A dolgozat cime: Csiperkegomba alapu csokkentett histartalmu burger
fejlesztése

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Allatitermék és Elelmiszertartésitasi Technolégiai
Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott diplomadolgozat egyéni, eredeti jelleg, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mads szerz6k munkajabol vettem at, egyértelmien
megjeloltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
zarodvizsgabol kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

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

Tudomasul veszem, hogy az Aaltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznaldsdra, hasznositdsira a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keril a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok repozitoriumaba. Tudomasul veszem,
hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetGen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatdl szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhet6 és kereshet6 lesz az Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok
repozitoriumaban.

”

/

Kelt: 2 ULy év /A ho /7" nap / /

Hallgaté aldirdsa

L]
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11.2. Konzulensi nyilatkozat

NYILATKOZAT

Kovacs Levente (hallgaté Neptun azonositdja: ADFASR) konzulenseként nyilatkozom arrol,
hogy a diplomadolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A diplomadolgozatot a zarovizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen  nem*?

A
belsd konzuIenq

Kelt: Budapest, 2024 év november h6 11 nap

1 A megfeleld aldhtizandé.
2 A megfeleld aldhtizando.
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