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1 BEVEZETES

Napjainkban egyre inkabb teret kapnak a kiilonb6zé alternativ alapanyagokbol késziilt
termékek. Novekszik azon fogyasztok szama, akik valamilyen étel érzékenyéggel vagy étel
intoleranciaval kiizdenek, ami megneheziti a mindennapi életilket. A piacnak
alkalmazkodnia kell ezekhez az igényekhez, hogy minden fogyasztoi réteget ki tudjon
elégiteni. Sok esetben kiilonb6zo érzékenységek tarsulnak egymashoz, igy még inkabb
nehéz a gyartoknak olyan termékeket fejleszteni, amely minden szempontbol megfeleld.
Gondolok itt arra, hogy esztétikailag, izben, texturaban megfelelé legyen a termék a
fogyasztok szamara, hogy ne érezzék azt, hogy az ételérzékenységiik miatt le kell
mondaniuk arrol, hogy élvezzEk az étkezést és az ételeket.

Szakdolgozatomban az ostya keriil el6térbe, amely formazott cukraszati termék. FObb
tulajdonsagai kozé tartozik a vékony textiura és a roppanodssag. A tészta siités eldtt hig,
foly¢kony allagu. Ostyasiité berendezésekkel Iehet eléallitani. Formai szerint
megkiilonboztetiink lapos, kup és rudformakat. Kedvezd tulajdonsagainak kdszonhetéen
rendkiviil jol kombinalhatok kiilonbozé toltelékekkel (fagylalt, csokoladé krém). Az ostya
fogyasztas egészen a kozépkorig nyulik vissza, azonban az leginkdbb a ma ismert gofrira
hasonlit. Napjainkban ezek alacsony zsirtartalmtak, nem csak édes, hanem sos, és fliszeres
valtozatokkal is talalkozhatunk. Az ostyak nagy aranyban buzalisztb6l késziilnek, a benne
talalhato sikérképz6 fehérjék miatt, ez teszi lehetdvé a megfeleld ostyaszerkezet kialakitasat.
(Tiefenbacher & Wrigley, 2016)
A gluténérzékenyek szamara van mar gluténmentes alternativa a kereskedelemben, de ezek
szénhidrattartalma nagyon magas, valamint szamos esetben adalékanyagokat is
tartalmaznak. A leggyakrabban hasznalt alapanyagok kozé tartozik a kukoricakeményitd,
kukoricaliszt, burgonyapehely. Ezek magas glikémias indexel rendelkez6, gyors
felszivodasti szénhidratok. A fejlesztésem soran az adalékanyagokat lecsokkentettem,
allomanyjavitasra csak konjac lisztet hasznaltam.

Sziiletésem ota gluténérzékeny vagyok, ezért is valasztottam olyan termékfejlesztéses
témat, amivel segithetek sorstarsaimon. Nagyon érdekel az iparnak ezen szegmense, az hogy
hogyan lehet egy j6 mindségli, ugyan akkor egészséges tartds élelmiszeripari terméket
létrehozni, amelyet nem csak az érzékenyek, de a tudatos vasarlok is szivesen

megvasarolnanak.



2 MUNKA CELJA

Szakdolgozatom célja egy olyan termék fejlesztése volt, amely megfelel6 tapanyagokat
biztosit, valamint kivalo élvezeti értékkel rendelkezik, az olyan fogyasztok szamara, akik a
gluténérzékenységiik mellett cukorbetegséggel is kiizdenek. Ciroklisztbdl késziilt sajtos
tallért készitettem, amelynek szénhidrattartalmat répa péppel valamint sajttal csokkentettem.
Ez a teriilet egy olyan piaci rés, amely remek lehetdségeket nyujt a termékfejlesztésre. A
tapasztalatom azt mutatja, hogy kevés olyan cs6kkentett szénhidrat tartalmu tartos termék
van a piacon, amely gluténmentes is. Tovabbi célom volt, hogy a termék csak egy
adalékanyagot tartalmazzon, valamint az, hogy az igy kapott termék reologiai paramétereit

Osszehasonlitsam és érzékszervi mindsités ala vessem.

3 IRODALMI ATTEKINTES

3.1 GLUTENERZEKENYSEG

A coeliakia az egyik leggyakrabban el6forduld ételérzékenység. Ez egy oOrokletes
autoimmun betegség, amely a vékonybél kronikus felszivodasi zavaraval jar, megoldast csak
az ¢élethosszig tartdo diéta jelenthet. A fogyasztok kozel 1%-a lisztérzékeny, azonban
orszagok és kontinensek kdzott is tapasztalhato kiilonbség. Korabban azt gondoltak, hogy a
fejlddé orszagokban (Latin-Amerika, Dél-és Kelet Azsia) éléket kisebb mértékben érinti ez
a probléma, azonban most mar egyre tobb kimutatas van arrdl, hogy jelen van és kozel ugyan
olyan mértékben, mint a fejlett orszagokban. Sajnos még manapsag is alul diagnosztizaltak
a gluténérzékenység gyanujaval ¢élok, vagy jelentds késéssel allitjadk fel a diagnozist.
(Kassem, és mtsai., 2012)

A betegség elsdsorban a vékonybelet érinti, a klinikai megnyilvanulasok azonban
széleskortiek, bélrendszeri és azon kiviili tiinetekkel egyarant jarhat. A glutén fogyasztasa
szamos immunvalaszt valthat ki. Elkiilonitiink autoimmun reakciot kivalté rendellenességet,
buzaallergiat és a nem coeliakias gluténérzékenységet. A coeliakia tiinetei az
emésztorendszert érintd felszivodasi zavarok, puffadas, diszkomfortérzet, hasmenés,
alultaplaltsag. Szamos kovetkezménnyel jarhat a bélrendszeri tiineteken kiviil, ilyen példaul
a borgyulladas, majbetegség vagy a cukorbetegség.

A buzaban 1év6 gluténfehérjék adjak a buza egyediilallo tulajdonsagait, amelyek

crer
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¢és rugalmassagat, amelyek mind kulcsfontossagii tényezok a siités soran. (Wieser, 2006).
A glutén (a magyar nyelvben sikérnek is nevezik) buzaban, arpaban, rozsban, malataban
jelenlévo prolamin fehérjék keveréke. Raktarozo fehérje, a biizaban gliadin, az arpaban
hodein, a rozsban secalin okozza a panaszokat, melyek a glutén alkotorészei. (Nemzeti
Agrargazdasagi Kamara, 2018). A glutént harom nagy csoportra oszthatjuk a kénben gazdag,

kénben szegény és nagy molekulatomegti prolaminok. Minden gluténfehérje evolicidosan
Osszefiigg, ¢és azonos Osi eredetiiek. A prolaminok egy csoporton beliil nagyfoku

azonossagot mutatnak mind szerkezetiik, mind tulajdonsagaik tekintetében. A
gluténfehérjék nagyon ellenalloak a gyomor-bél traktus proteazai altal kozvetitett
hidrolizissel szemben. Ez patogén peptidek keletkezését eredményezi, amelyek allergiat
valtanak ki, az erre genetikailag hajlamos emberekben. (Balakireva & Zamyatnin., 2016)

A gluténfehérjéket altalaban két kategoriaba lehet sorolni, aszerint, hogy mennyire
oldodnak vizben és alkoholban. A gliadinok amelyek oldodnak, és a gluteninek, amelyek
oldhatatlanok.A hidratalt gliadinek csekély rugalmassaggal rendelkeznek, és kevésbé 6ssze
tartoak, mint a gluteninek,foként a tésztarendszer viszkozitasahoz és nyujthatosagahoz
jarulnak hozza. Ezzel szemben a hidratalt gluteninek Gsszetartdak és rugalmasak, a tészta
szilardsagaért és rugalmassagaért felelnek. (Wieser, 2006).

A lisztérzékénységnek tobb formaja lehet (1. dbra). Klinikai tiinetekkel jard betegség
esetén karosodott bél boholy (nagyfoku/enyhe), a silent (csendes) coeliakia klinikai tiinetek
nélkiili bél boholy karosodas, és a latens coeliakia mar diétaval regeneralodott bél boholy

szerkezet. (Lénart, 2016)
‘Coeliakia - jéghegy’

3
Tlnetes coeliakia

(diagnosztizalt =T WAL e 0
g < R Vekonyb9l8|valtozas
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Genetikai prediszpozicio: - DQ2, DQ8
Pozitiv szeroldgia

1. abra” Coeliakia- jéghegy ”, a gluténérzékenység bél boholy allapota szerinti felosztasa (Lénart,
2016)



3.2 CUKORBETEGSEG

A cukorbetegség egy olyan allapot, ami kezelés nélkiil tartdsan magas vércukorszinttel
jar. A betegség oka lehet a hasnyalmirigy inzulintermeld képességének csokkenése, vagy az
hogy a termelt inzulin nem képes kifejteni megfeleléen a hatasat. Az elfogyasztott ételeket
a szerveztiink gliik6zza bontja le, amit a véraramba keriilve a sejtek tudnak hasznositani. Ha
a szervezet nem tudja megfeleléen felhasznalni a gliikkozt mint energiaforrast, akkor a vérben
ennek ardnya megndvekszik. Az inzulin f6 feladata, hogy a sejtek feliiletére kapcsolodva
utat nyisson a gliik6znak ¢€s eldsegitse a sejten beliili energia felszabadulast. (Hidvégi, 2012)

Két tipusa van, az 1-es tipusu és a 2-es tipusu cukorbetegség.

Az 1l-es tipusi cukorbetegségben szenvedOk szervezetében egyaltalan nincs
inzulintermelés, naponta tobbszor kiviilrél kell adagolni. A betegség pontos oka nem ismert,
de a genetikai hajlam kimutathato. Egyéb hajlamosité tényezdk lehetnek, a tal korai
¢letkorban tejtermékekkel (tejfehérje), vagy gabonaval (glutén) torténd taplalas. Gyermek
¢s serdiilé korban gyorsan kialakulnak a klinikai tiinetek, azonban felndtt korra a lasst un.
latens autoimmun diabetes a jellemzo.

Hajlamosito tényezok
v

1-es tipusu
diabetes kialakulasa
Genetikal hajlam
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2. abra Az I-es tipusu diabetes kialakuldsa (Semmelweis Egyetem, Egészségtudomanyi
Kar, 2020)



A hasnyalmirigy béta-sejtjeinek mennyisége a hajlamositd tényezdk befolyasolasaval
évrOl- évre csokken, majd az inzulintermelés csokkenésével kialakul az 1-es tipusu

cukorbetegség. ((Semmelweis Egyetem, Egészségtudomanyi Kar, Budapest, 2018) (2. dbra)

Betegség progresstié

Maj glukor termeles

Relativ %

Ehomi vércukor

Csokkent giukdz tolerancia 2-es tipus diabétesz

3. dbra A 2-es tipusii cukorbetegség kialakuldsa (Abel T., és misai. , 2020)

A 2-es tipusi diabetes a leggyakoribb formaja a cukorbetegségnek. Egy olyan
cukoranyagcsere zavar, mikor a szervezet képes az inzulin termelésre, azonban arra nem,
hogy azt megfelelden felhaszndlja. Altaldban idésebb korban alakul ki, de fiatalkorban is
eléfordulhat, hatterében a jelentds sulytobblet allhat. (3. dbra). A cukorbetegség kezelésre
a helyes taplalkozas, diéta, valamint a rendszeres testmozgas jelenthet megoldast.

Egyesiilt Allamokban végeztek egy kutatast (SEARCH for Diabetes in Youth ) aminek a
periodusa 2002-2018- ig tartott. Megallapitottak, hogy az 1-es és 2-es tipust cukorbetegség
aranya egyre nagyobb mar a gyermekek korében is, ami azt eredményezi, hogy fiatal
feln6ttként nagyobb valdszintiséggel alakulnak ki szovédmények, ami nem csak magukra,

de kés6bb az utddaikra is hatassal lesz. (Wagenknecht, és mtsai., 2023)



3.3 CUKORBETEGSEG ES GLUTENERZEKENYSEG OSSZEFUGGESEI

A specialis étrendek gyakorisaga korcsoportonként, 2019

Vegetarianus
Tejfehérjementes
Gluténmentes
Energiaszegény
Soszegeény
Egyébs
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4. dbra Tapldlkozasi szokdsok, specidlis étrendek eloszlasa 2019-es ksh felmérés alapjan (KHS,
2019)

A Kozponti Statisztikai Hivatal 2019 évi felmérései alapjan (4. dbra) diabetikus, valamint
laktézmentes diétat tartanak a legtobben. Ezeket nagy atlagban nem ¢életmodvaltas céljabol
tartjak, hanem valamilyen egészségiigyi probléma/betegség miatt.

Ha nem diagnosztizaljak idében, a gyermekek esetében a gluténérzékenység, valamint a
cukorbetegség egyiittes megjelenése, komoly szovédményekkel jarhat. A cukorbetegség,
valamint a gluténérzékenység kapcsolata bizonyitott. Kiilonb6zd tanulmanyok szamoltak be
arrol, hogy az 1-es tipusu cukorbetegségben szenvedé gyerekek korében hany szazalék volt
az el6fordulasi arany. Egyes becslések szerint 15%, mas tanulmanyban pedig 1-20% kozé
helyezték. (Jalilian & Jalili, 2021). Gyakori tiinetek a betegségek megjelenésénél, a
sulygyarapodasi problémak, gyomor ¢€s bélrendszeri tiinetek, vérszegénység csontritkulas.
(Farahmand & Sotoudeh, 2005). Az 1-es tipust cukorbetegséggel kiizd6 gyerekek
gluténérzékenység vizsgalata szeroldgiai és biopszids teszteken alapul. (Poulain, és mtsai.
2007).

Allatkisérleteken végzett kutatasok soran bebizonyosodott, hogy az étrend befolyasolja a
cukorbetegség kialakulasat. A gluténmentes étrend megelézheti a cukorbetegség
kialakulasat, mig a gabona alapt étrend eldsegitheti azt. Bizonyitékok tdmasztjak ald, hogy
az l-es tipusti cukorbetegség kialakulasaban elsOdleges szerepet jatszik a bélrendszer
allapota, valamint az immunrendszer erdssége. Az itt talalhatd T-sejtek az
immunszabalyozasban vesznek részt. A gluténre érzékeny emberek, ha glutént tartalmazo
¢lelmiszert fogyasztanak, akkor az immunsejt populacidt befolyasolva, az éllapot egy
gyulladasos profil felé tolodik. Ez alatdmasztja azt a feltevést, hogy a glutén bevitel
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befolyasolhatja a cukorbetegség kialakulasanak valdsziniiségét, azonban megfeleld
vizsgalatokat kell folytatni annak érdekében, hogy a gluténmentes diéta segitségével
megel6zhetd-e a cukorbetegség. (Antvorskov, és mtsai., 2014) (5. dbra)
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5. abra Cukorbetegség kialakulasanak befolyasolo tényezoi glutén fogyasztasra
vonatkoztatva (Antvorskov, és mtsai., 2014)

3.4 CIROK

Egyes becslések szerint a Foldon minden 266. ember gluténérzékeny. Szerte a vilagon
megnovekedett a gluténmentes termékek utani kereslet, aminek az oka egyrészt az
ételérzékenység, valamint az, hogy a gluténmentes diéta a modern, és népszert diétak kozé
sorolhato. Ez a kereslet arra sarkallja a kutatokat, valamint a gyartokat, hogy megismerjék a
gluténmentes gabonafélék kedvezd és kedvezdtlen tulajdonséagait, és azok termesztéséhez

sziikséges optimalis id6jarasi, valamint talajviszonyokat.
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A gabonafélék olyan keményitében gazdag ¢s jelentds fehérjetartalommal rendelkez6
novények, amelyek az emberiség legfontosabb kultarnovényei kézé tartoznak. Osidék ota
alapvetd taplalékforrasnak szamitanak, felhasznadlasuk szertedgaz6. A ceredlidk kozé
soroljuk a buza (Triticum aestivum), a rozs (Secale cereale), az arpa (Hordeum vulgare), a
zab (Avena sativa), a rizs (Oryza sativa), a kukorica (Zea mays), a koles (Panicum
miliaceum), valamint a cirok (Sorghum vulgare) szemterméseit. (Gyimes , 2004). Harom
csoportba sorolhatjuk a gabonaféléket: sikérképzé fehérjéket tartalmazo (buza, arpa, rozs,
zab), sikérképz6 fehérjéket nem tartalmazo gabonafélék (rizs, koles, cirok, kukorica),
valamint pszeudo- cerealiak (hajdina, amarant, quinoa).

A vilagon a cirok felhasznalasa két részre oszthato, az egyik, amikor a termelés nagy
részét kozvetleniil élelmiszerként fogyasztjak el (Afrika és Azsiara jellemzd), a masik ami a
modern, gépiesitett fejlett orszdgokra jellemzd (Eurdpa, Amerika) , hogy takarmanyként
hasznositjak. A hagyomanyos gabonafélékhez képest az alternativ novények- amilyen a
cirok is-, kis teriileten termeszthetd, azonban jo hatassal van az agro-biodiverzitasra. A
szantofoldi  sokféleség valtozatossa teszi az étrendet, valamint hozzédjarul az
egészségmegdrzéshez is. Az alternativ ndvények szerepet kapnak a fenntarthaté gabona
termesztésben, hiszen a globalis felmelegedésnek koszonhetden a folyamatosan valtozo
éghajlat megneheziti a hagyomanyos gabonafélék termesztését. A cirok termesztés nagy

szazalékban (kozel 60%) Afrikara orientalodik, Europa teriiletein 1 % alatt van az aranya.
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A novénytani rendszerezés alapjan a cirok egy fajba tartozik, azonban ezen beliil

megkiilonboztetiink fajtakat (sepricirok, szemescirok, silécirok, szudani fit).

6. dbra Szemes cirok (Sorghum ID, 2018)

A cirok (6. dbra) jO szarazsagtiird, akar a gyengébb mindségii talaju teriileteken is
termeszthetd ndvény. A cirok dsvanyi anyag tartalma magas, vasban és cinkben gazdag,
azonban kalcium tartalma alacsony, a fehérjetartalma 6-16% kozott van. (Mokrane, és
mtsai., 2010). Remek élelmirost forras, ami segithet megel6zni a gyomor-és bélrendszeri
problémakat. Atlagos zsirtartalma 3% magasabb mint a buzaé vagy a rizsé. Magas
energiatartalma miatt nagyon hasonlit a kukoricahoz. B-karotin tartalma kimagasld, valamint
A-vitaminban is gazdag, ami élettani szempontbdl el6ny6s. Aleuron rétege és csiraja gazdag

B-vitaminokban. (Léder, 2004) (6. dbra)

g 2 I g s . E_ 9% £ E E
S 5 s s 2 s 58S E8E 5 P2% 23 E 3 S &
Q =2 22 £ 2 - 2 3 2 0 C L2 c 4T o= = =
§ £ NT &7 27T g5g=28=-8 %2 2
2 z > o M o
04 50 01

Buza 11,6 2 71 2 1,6 348 30 3,5
05 5 01
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Barna 04 43 0,0

7.9 2,7 76 1 1,3 362 33 1,8
rizs 13 1 43
Kukori 03 35 01
9,2 4,6 73 2,8 1,2 358 26 2,7
ca 78 7 97
28 01
Cirok 10,9 3,2 73 2,3 1,6 329 27 43 0,3 3 28

8. abra Kiilonbozé gabonafélék tapanyag dsszehasonlitisa 100g-ra vonatkoztatva, 12 %-0s
nedvességtartalom mellett (Léder, 2004)

7. abra Cirok mag (Léder, 2004) valamint az 6szi buza mag (NRC, 1996) dsvdnyi
anyagtartalmanak dsszehasonlitasa

Cirok Oszi biza
Ca,mg/100g 0,04 0,05
Mg,mg/100g 0,19 0,13
Asvanyi P, mg/100g 0,35 0,44
anyagok Zn, mg/kg 15,4 38
Mn, mg/kg 16,3 37
Cu,mg/kg 10,8 6,5

A cirok mag é4svanyi anyag tartalma az Oszi buzaéhoz képest a 7-8. dbran lathato.
Magnézium tartalma valamint a felszivodé réz tartalma magasabb mint az 8szi buzaé,
valamint a kalcium és foszfor értékei is kozel esnek hozza.

A cirokkeményitd a jovoben a kukoricakeményitd helyettesitdje lehet a hasonlo
funkciondlis tulajdonsagai miatt. Elényei koz¢ tartozik, hogy kevesebb anyagi raforditassal
termeszthetd mint a kukorica, valamint aszaly sujtotta teriileteken is képes a ndvekedésre.
Egy 0Osszehasonlitdé kutatdsban vizsgaltdk a cirok-és kukoricakeményitd valtozasait
ciromsavas ¢€s tejsavas kezelések hatasara. Mindkét esetben a kémiai modositasok hatasara
a rezisztens keményit6 tartalma megnétt, a ragossag csokkent a citrom- €s tejsavas kezelések
utan. A glikémids indexét a savas kezelés jelentdsen csokkentette (h6 és viz jelenlétében),
ebbdl kdovetkeztethetd, hogy ezek a keményiték alkalmazhatok az alacsonyabb szénhidrat

tartalmu élelmiszerek eldallitasaban. (Shaikh, és mtsai., 2019)
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35 REPA

Gazdasagilag fontos kertészeti novény (10. dbra), az elmult évtizedekben egyre
népszeriibbé valt. A sargarépa gazdag bioaktiv vegyiiletekben, mint példaul a karotinoidok,
¢s az ¢lelmirostok. Az egészségre gyakorolt jo hatdsa elismert, szdmos funkcionalis
vegyiileteket tartalmaz (mint példaul az A-vitamin), rakellenes hatasu antioxidansok
forrasaként is szamon tartott zoldség. A sargarépa remek forrasa az dsvanyi anyagoknak és
a szénhidratoknak, ilyen példaul a Ca, Fe, Mg. (Sharma , és mtsai., 2010). A sargarépa
fitonutriensek kivalo forrasa (ide sorolva a fenolokat, valamint a karotinoidokat). A
fitonutriensek, azok a novényi Osszetevok, amelyeket az egészség javitd hatasuk miatt
érdemes fogyasztani. (9. dbrdn lathato, ilyen példaul az immunrendszer mikodésének
tamogatasa, sziv-¢s érrendszeri panaszok elleni védelem). Kiilon kiemelendd ezek koziil a
karotinoidok, hiszen szabad gyokfogoként is funkciondlnak. (Bast A, és mtsai., 1998).

Alacsony kaldriatartalma miatt fogyasztasa javasolt a cukorbetegséggel kiizd6 egyéneknek

Pro-vitamin A activity Inhibition of cancer

N/

Immuno-enhancement 4—— CAROTENOIDS — Prevention of

/ \Cardiovascular disease

Prevention of muscular Decreased risk of
degeneration cataract formation

9. dbra Karotinoidokhoz kothetd egészségjavito
funkciok (Sharma , és mtsai., 2010)

amésodik nyérra
U az eiss nyara kifejl6dott Kifejidtt viragzatok
karogyokerek

10. dbra A sargarépa anatomiai fejlédése
(Lantos, 2018)
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3.6 KONJAC LISZT (Amorphophallus konjac)

11. abra Amorphophallus konjac (gumo, névény, viragzat)
(Chua, és mtsai., 2010)

Az Amorphophallus konjac-ot (11. dabra) mar évszazadok oOta hasznaljak Kinaban és
Japanban, mint élelmiszer, valamint élelmiszer adalékanyag (siirité-zselésitd anyag). Az
utobbi idében kezd elterjedni Eurdpaban is a konjac liszt (mas néven konjac glikomannan
(KGM)), ami egy vizben 0ldodo poliszacharid, melyet Kindban a konjac novény gumajabol
vonnak ki. ('S. Behera & C. Ray, 2016). Az Amorphophallus az egyetlen névény, amelyben
ilyen koncentracioban van glilkomannan. ( Khan & Marya, 2019). A gumodjaban a KGM
mellett konjac- keményitd is talalhato (kisebb szazalékban), valamint szervetlen elemeket
(kalcium, magnézium, kalium, natrium), nyers fehérjét, cukrokat is tartalmaz. (Li, Jun,
Yang, & Bijun , 2005). A KGM-et elfogadtak, mint biztonsagos élelmiszer adalékanyag
Eurdpaban (GRAS), Kanadaban (the Health Canada), és Amerikaban is (FDA- Food and
Drug Administracion). Funkcionalis tulajdonsagai miatt alkalmazhaté élelmiszerekben,
zselésités, strités, gél képzés céljabol, de akar a gyogyszeriparban is felhasznalhatd. (Su, és
mtsai., 2022)

A fejlett orszagokban egyre nagyobb az igény az alternativ élelmiszerekre, hiszen
torekszenek a jobb életmindségre, valamint az egészség fenntartdsdra. A KGM a kutatdsok
szerint koleszterin csokkentésre, vércukorszint normalizalasara, valamint a bélmikodés
fokozasara is alkalmas. ( S. Behera & C. Ray, 2016). Mivel egy emészthetetlen, alacsony
kaldria tartalmt élelmirost, ezért tdmogatja a fogyast, teltségérzetet keltve. Megfeleld
tapértekeibdl adodoan, cukorbetegséggel kiizdok is fogyaszthatjdk, mivel egyenletes
vércukorszintet biztosit szamukra.

A rendelkezésre all6 tudomanyos adatok alapjan, a konjac rendkiviil hasznos, taplalo, igy

étrend-kiegészitoként ajanlott a fogyasztasa. ( Khan & Marya, 2019).
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4 ANYAGOK ES MODSZEREK

A méréseimet a Gabona és Iparnévény Tanszéken végeztem 2023-ban.

41 FELHASZNALT ALAPANYAGOK

e Cirok liszt

e Konjac liszt

e Répapép

o Sajt

e [voviz

e SO

GLUTEN

FREE

Nature Cookta,
special

12. abra Felhaszndlt alapanyagok



4.2 HASZNALT ESZKOZOK

A sajtos tallérokat Trisa 7340.70 Bricelet Classique ostyasiitovel (13. dbra) készitettem,
mely tapaddsmentes feliilettel rendelkezik.

13. dbra Ostyasiité

1. tablazat A késztermékekhez rendelt harom jegyii szamkod

Tojassal és répa péppel Sajttal és répa péppel

dusitott tallér kodjai dusitott tallér kodjai
Kontroll T44 R44
Répa 10% T15 R15
Répa 20% T19 R19
Répa 30 % T23 R23
Répa 40% T30 R30
Répa 50% T42 R42

43 VIZSGALATOK

431 SZINMERES
A mérésemet a MINOLTA CHROMATER CT-310 (14. dbra) szinmérd késziilékkel

végeztem el, hogy meg tudjam hatarozni a mintdim kozotti szinkiilonbséget. Ez a késziilék
tradicionalisan a mezégazdasag €s az élelmiszeripar teriiletén hasznalatos eszkoz, elsdsorban
Osszehasonlitd mérésekre alkalmas. A szinmérd késziilék egy koloriméter, amely CIELab
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(Comision Internationale de 1’Eclairage) rendszerben helyezik el a mért szint. A CIE
szinrendszere (15. abra) egy-egy szamharmast rendel minden szinhez, amely egy a* (vOros-
zold), b*(sarga-kék) és a rajuk merdleges vilagossag L* skéalan helyezik el 6ket. Az a* és b*
értékek a szin jellegére adnak kozvetlen informaciot, azaz a* érték minél pozitivabb, annal
kozelebb esik a vords szinhez, a b* érték minél pozitivabb, anndl kozelebb esik a sarga
szinhez. Az L* értéke minél nagyobb, annal vildgosabb a minta. (0-100 koz5tt mozognak az
értékei). A mintat ténylegesen egy szabalyozott xenon villan6fény vildgitja meg. Ennek erds,
mégis rovid villandsa elég a pontos, zajmentes méréshez a sotét arnyalatokon is. A két

szinpont kozotti szinkiilonbség az alabbi modon szamithato:

Fehér
L*=100

i 2
e EED e——
\_/- i{j 1 | —_—
U (ME=D | ke mam s P
=
e | E
M
Fekete 14. dbra MINOLTA CHROMATER CT-310
15. dbra CIELAB szintér (Mdria, 2009) szinmérd késziilék

AE = A szintérben dbrazolt két szinpont térbeli tdvolsaga.

AE = \/(AL2) + (a?) + (b%) ,ahol AL =1L, —L;;Aa=a, —ay;Ab=b, — b,
AE szinkiilonbség és a vizudlis érzékelés kapcsolata: (Kovacs, 2010)

e AE <0,2 — észrevehetetlen

e 0,2>AE>1,5—csekély

e 1,5>AE>3,0- észreveheto

e 3,0>AE> 6,0 feltino

e 6,0 >AE > 12,0 — szemmel erdsen észlelhetd

e AE >12,0 - igen nagy kiilonbség

A szinméréshez a sajtos tallérokat apr6é szemt daraléban 6sszeapritottam, majd egy fehér

lapra helyeztem. A mérOmiszert belehelyeztem a vizsgalni kivant mintaba, majd 5-5
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parhuzamos mérést végeztem mindegyiken. A méréseim soran L*, a*, b* értékeket kaptam,
ezeket atlagolva és szordsokat szamolva tudtam a képletbe helyettesitve megkapni a

szinkiilonbséget.

432 VIZAKTIVITAS MEGHATAROZASA

A méréseimet a Novasina MS1 hordozhaté vizaktivitdis mérOmiiszer segitségével
végeztem. Az elvégzéséhez a mintakat a miiszer milanyag tartdjaba helyeztem, majd
beillesztettem a megfeleld helyre. Az érzékeld rahelyezése, és lezarasa utan inditottam a
mérést.

Mint minden ¢l sejtnek a mikroorganizmusoknak is sziikségilk van vizre az
¢letteveékenységilikhdz. A szaporodasukhoz elengedhetetlen a viz jelenléte, azon beliil is a
szabad viz felhaszndlasara képesek. Az ¢lelmiszerekben altalaban elég szabad viz talalhatod
a mikroorganizmusok életmiikddéséhez. A legtobb élelmiszerromlast el6idézé mikrobak a
hidrofilek csoportjaba tartoznak, amelyek nagy vizigényli mikrobak. (2. tabldazat) Errdl ad
megfeleld tajékoztatast a vizaktivitas (a,). A tiszta viz aktivitasa 1,0, az élelmiszereké pedig

mindig kisebb mint 1,0. (Barcs, 2014)

2. tabldazat Hozzavetdleges minimum vizaktivitasi értékek, melyek mellett beindulnak a
mikrobiologiai folyamatok (Vitalis Kft.)

aw Penész ‘

0,97 Clostridium - -

0,96 Lactobacillus, - -

Klebsiella

0,95 Salmonella - -

0,90 Vibrio Saccharomyces -

0,86 Staphylococcus

0,80 - Saccharomyces Aspergillus,
Penicillium
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4.3.3 NEDVESSEGTARTALOM MERES

A sajtos tallérok nedvességtartalmat a SARTORIUS MA 50 nedvességmérd késziilékkel
hataroztam meg. A nedvességtartalom befolydsolja az ¢lelmiszerek eltarthatdsagat,
minéségét, felhasznalhatosagat. A mérni kivant anyagbol 2 és 3 g-ot egyenletesen
eloszlattam a mérétalcan, majd a miiszerbe helyezve elinditottam a mérést. Az infravords
sugarak segitségével a késziilék szaritja a mintat, majd a tomegvaltozds mértékébol
kiszdmolja, hogy mennyi volt az adott minta nedvességtartalma. A mérést a mar lesiitott, és

Osszeapritott ostydimmal végeztem el.

434 ALLOMANYMERES

Az ostya torhetdségének és erdsségének meérését az SMS (Stable Micro System texture
analyser) (16. dbra) eszkozzel végeztem. A mérémiszer a tobbféle csatlakoztathatd fejnek
koszonhetden alkalmas kiilonbdzo reoldgiai tulajdonsagok mérésére, ezaltal lehetdség van
teljesen eltéré mintak mérésére is. A mérémiszer bekalibralasa utan kezdodhetett a mérés,
amelyhez a Light Knife Blade fejet valasztottam. A kivalté eré novekszik mindaddig, amig
az ostya el nem torik. Ezt maximalis ernek nevezhetjiik, ez a minta keménysége. A minta
hajlitasi ellenallasa, a minta torhetéségéhez kapcsolodik. A mérdcellaban képes mérni

nyomo €s huzo erdt is egyarant. A mérésem soran 9 db parhuzamos mérést végeztem el.

: P 'i--

li |

16. abra SMS allomanymeérd sajtos tallér mérése kézben
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435 ERZEKSZERVI BIRALAT

Az érzékszervi biralatot a munkahelyemen, valamint a kornyezetemben €16k segitségével
végeztem. 44 laikus biral6 jarult hozza kutatdsom sikerességéhez. A mintakat kiilonb6z6, 3
jegyli koddal lattam el (1.tdbldzat), igy a biralok szamara nem volt ismert, hogy melyik tallér
milyen aranyban tartalmaz répa pépet. A mindsités elején ismertettem a biralokkal a
kutatdsomat, valamint, a célkitlizéseimet is megfogalmaztam. A biralok tudatdban voltak
annak, hogy kiilonboz6 aranyban kevertem a sajtos tallérhoz sargarépa pépet. Viszont nem
tudtak pontosan, melyik minta milyen aranyban tartalmazza azt. Ismertettem azt is, hogy van
egy kontroll minta, ami répa pép mentesen késziilt. A birdlat elején a biralok személyével,
valamint az alternativ alapanyagok ismeretével kapcsolatos kérdéscket tettem fel. El6szor
egy 9 tagu kedveltségi skalan kellett értékelnilik a mintakat (ahol 1-nem kedvelem a 9-
nagyon kedvelem). Majd egy 5 tagl JAR skélan kellett értékelni a kiilonb6zd aranyu répa
péppel dusitott sajtos tallérokat, a feltiintetett szempontok szerint (nem elég intenziv, pont
jo, tal intenziv). Ezek a tallérra jellemz6 tulajdonsagok voltak, tgymint a szin, a
roppandssag, az illat, az iz, a globalis iz, a ragaddssag, az allag, az utoiz, a szarazsag,
valamint a répa iz eréssége. A mindsités végén el kellett donteniiik a biraloknak, hogy
Osszességében az O megitélésiik szerint mennyire hasonlitanak az értékelt tallérok, a
kereskedelemben megvasarolhatokhoz. Az eredmények kiértékelését az XL-Stat Penalty

Analysis segitségével végeztem.

0OCLCLLO0®

il pont jo £l
kevés S0k

O O O O O O O O O
17. abra Optimum skala (Kokai & Sipos, 2020)
A bipolaris skala két végpontjat a ,,til gyenge”, mig a masik végpontjat ,,tal intenziv”

kateg(')riék jelélik. (17. dbra). A bipoléris JAR-skalak segitségével az optimélis intenzitas

crer

ottagi JAR skala feliratai példaul a tul gyenge, kissé gyenge, pont jo, kiss¢ intenziv, tal
intenziv. (Kokai & Sipos , 2020)
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5 KISERLETI/ TERVEZES EREDMENYEK ES ERTEKELESUK
5.1 A VIZSGALT SAJTOS TALLER GYARTASA, RECEPTURA MEGALKOTASA
5.1.1 REPA PEPPEL DUSITOTT TOJASOS TALLER RECEPTTURAJA

A tallér készitéséhez egy hagyomanyos ostya receptet vettem alapul, melynek
alapanyagai a liszt, so, ivoviz, tojas. Fejlesztésem soran alternativ alapanyagok segitségével
készitettem el az ostyakat cirokliszt, és konjac liszt hozzaadasaval. A konjac liszttel sikertiilt
elérni a megfeleld siriin folyd allagot, amely az ostyatésztara jellemz6 tulajdonsag. A
receptura megalkotdsa sordn figyelembe vettem a megfeleld ardnyokat. A répa pép

adagolasa 10-20-30-40-50%-ban tortént, tartva a recepturat.

A fejlesztés kezdeti szakaszaban az alapreceptiura segitségével biztaté eredmények
sziilettek, azonban az 0sszedllitas soran érzékeltem, hogy a nyers tészta allaga higabb a
kelleténél. A tojasos tallér (18. abra) optimalis tomegének megtalalasa (3. tdabldzat),

valamint a hozza tartozo siitési id6 meghatarozasa (4. tdabldzat):

3. tablazat Tojasos taller optimalis tomegének meghatarozdsa

Bemért tészta tomege Megfigyelések
109 A bemért tészta mennyisége sok, elteriil a
formédban, nem  egyenletesen  siil.

Kovetkeztetés: a tészta mennyiségét
csokkenteni kell.

50 Nem teriil el, azonban a kevés tészta
mennyiségb6l  adédéan  vékony, de
roppands végtermék. Kovetkeztetés: kissé
novelni kell a tészta bemért tomegét.

8¢ A tészta mennyisége sok, elteriil.
Kovetkeztetés:  csokkenteni  kell a
mennyiséget.

60 A tészta nem teriil el, egyenletesen siil,

kiss¢  vékony, azonban  roppands
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késztermék. Kovetkeztetés: ez az idedlis

tomeg a tojasos tallér elkészitéséhez.

4. tablazat Tojasos tallér optimalis siitési id6 meghatarozdsa

Siitési ido

30 sec

45 sec

1 min

1 min 30 sec

1 min 45 sec

Megfigyelések

A tallér teljesen nyers, hozzd ragadt a
formahoz, tovabbi siitési idore volt sziikség.
A tallér kissé nyers, az ostyasiito szétnyitasa
kovetkeztében roncsolddott a  termék.
Kovetkeztetés: a  siitési  id6 tovabbi
novelése.

A tallér allaga félig nyers, nem roppan, nem
hasonlitott a  referencia  ostyaé¢hoz.
Kovetkeztetés: a siitési id6 tovabbi
novelése.

A tojasos tallér konnyen elvalt a formatol,
roppands, szaraz késztermék. Azonban
siités utdn 1-2 perccel kissé elvesztette
roppandssagat. Kovetkeztetés: a siitési 1d6
Kismértékl novelése.

A tészta konnyen kivehetd, roppands
kozvetleniil a siités utan és par perccel
késobb is. A tészta kissé vékony azonban
rendelkezik egy jO mindségli ostya
tulajdonsagaival. Kovetkeztetés: ez a
megfeleld siitési idé a 6 g-os tojasos tallér

elkészitéséhez.
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18. abra Elsd tojdsos tallér, siités utan (répa pép adagolas nélkiil)

A kereskedelemben vasarolhatdo termékekhez képest a fejlesztett tallér (18. dbra)

tulajdonsagaiban nem felelt meg, ezért gy dontdttem, hogy ezt a recepturat érzékszervi

mindsités ald vetem, hogy kideriiljon szivesen fogyasztanadk-e az emberek, ezen receptira,

valamint eljaras szerint késziilt terméket.(5. tabldzat). A penalty analysis értékelést

hasznaltam a biraléi eredmények kiértékeléséhez, ami azt mutatta, hogy a fogyasztok

szivesebben fogyasztanak a terméket, ha vastagabb, valamint az izvilaga gazdagabb lenne.

5. tablazat Az érzékszervi mindsités soran hasznalt kédokhoz tartozo mintak

Tojasos kontroll tallér
10% Répa péppel dusitott tojasos tallér
20% Répa péppel dusitott tojasos tallér
30% Répa péppel dusitott tojasos tallér
40% Répa péppel dusitott tojasos tallér
50% Répa péppel dusitott tojasos tallér

6. tablazat Kedveltségi, JAR értékek mintdkra bontva

T44
T15
T19
T23
T30
T42

Jellemz6 Megfigyelések | Minimum | Maximum | Atlag | Variancia
Kedveltség 10 1,000 5,000 2,800 1,788
T44 Szin 10 1,000 2,000 1,200 0,447
Ilat 10 2,000 4,000 3,000 1,000
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Globalis iz 10 1,000 2,000 1,200 0,447
Ragadoéssag 10 1,000 2,000 1,400 0,547
Allag 10 2,000 4,000 3,400 0,894
Utdiz 10 2,000 4,000 2,600 0,894
Roppanossag 10 3,000 4,000 3,400 0,547
Répa iz erGssége 10 1,000 3,000 1,800 0,836
Szérazsag 10 2,000 4,000 3,000 0,707
Hasonlosag 10 2,000 2,000 2,000 0,000
Kedveltség 10 3,000 6,000 4,600 1,114
Szin 10 3,000 5,000 3,800 0,836

llat 10 2,000 4,000 3,000 0,707
Globalis iz 10 2,000 5,000 3,400 1,140
Ragadossag 10 1,000 3,000 2,200 0,836
T15 Allag 10 2,000 4,000 2,600 0,894
Utobiz 10 1,000 3,000 1,800 0,836
Roppandssag 10 3,000 5,000 4,000 1,000
Répa iz erGssége 10 2,000 4,000 3,200 0,836
Szarazsag 10 3,000 5,000 4,000 1,000
Hasonlosag 10 1,000 2,000 1,600 0,547
Kedveltség 10 3,000 5,000 4,000 0,707
Szin 10 1,000 3,000 2,400 0,894

Ilat 10 1,000 3,000 2,400 0,894
Globalis iz 10 2,000 3,000 2,400 0,547
Ragadossag 10 1,000 2,000 1,600 0,547
T19 Allag 10 1,000 2,000 1,800 0,447
Utoiz 10 2,000 4,000 3,000 1,000
Roppanossag 10 3,000 5,000 3,600 0,894
Répa iz erdssége 10 2,000 4,000 2,800 0,836
Szarazsag 10 3,000 5,000 4,200 0,836
Hasonlosag 10 2,000 3,000 2,200 0,447
Kedveltség 10 4,000 9,000 7,000 2,000
Szin 10 2,000 4,000 3,000 1,000

T23 llat 10 2,000 3,000 2,400 0,547
Globalis iz 10 2,000 3,000 2,200 0,447
Ragadossag 10 1,000 2,000 1,400 0,547
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Allag 10 1,000 4,000 2,400 1,140
Utdiz 10 1,000 3,000 1,800 0,836
Roppandssag 10 2,000 4,000 3,000 0,707
Répa iz erGssége 10 2,000 4,000 2,800 0,836
Szérazsag 10 3,000 5,000 3,800 0,836
Hasonloésag 10 2,000 3,000 2,400 0,547
Kedveltség 10 6,000 7,000 6,600 0,547
Szin 10 2,000 4,000 3,000 0,707

llat 10 3,000 5,000 3,600 0,894
Globalis iz 10 2,000 3,000 2,400 0,547
Ragadossag 10 1,000 3,000 1,800 0,836
T30 Allag 10 3,000 4,000 3,400 0,547
Utbiz 10 2,000 3,000 2,200 0,447
Roppandssag 10 3,000 5,000 3,800 0,836
Répa iz eréssége 10 3,000 5,000 3,600 0,894
Szarazsag 10 3,000 5,000 4,200 0,836
Hasonlosag 10 2,000 4,000 2,800 0,836
Kedveltség 10 6,000 9,000 7,600 1,140
Szin 10 3,000 5,000 3,800 0,837

Ilat 10 3,000 5,000 4,000 1,000
Globalis iz 10 3,000 5,000 3,600 0,894
Ragadossag 10 1,000 3,000 1,800 0,837
T42 Allag 10 2,000 4,000 2,800 0,837
Utoiz 10 2,000 3,000 2,600 0,548
Roppandssag 10 3,000 5,000 3,600 0,894
Répa iz erdssége 10 3,000 5,000 3,600 0,894
Szarazsag 10 3,000 5,000 3,600 0,894
Hasonlosag 10 3,000 4,000 3,400 0,548

Az alabbi tablazatban lathatok a Kedveltségi, valamint JAR adatok mintakra bontva (7.
tabldazat). A birdlaton 10 laikus vett részt, akik a kedveltséget 1-9-es skalan , a JAR
valtozokat pedig 1-5 eloszlasu skalan tudtak értékelni. Az eredmények alapjan a mintdk
koziil, a T42 mintaval voltak a leginkabb megelégedve, az eredmények atlaga 7,6 volt. A
legkevésbé a T44 mintat kedvelték, ennek atlaga 2,8. A JAR adatok szerint a T42 tallér felelt

meg tobb szempontbdl is, sok esetben kapott kozel ,,pont j6”” mindsitést, ilyen példaul az
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utoiz, valamint az allag. A T15, T19, T23 mintékat az értékelok puhanak itélték, valamint
ezek kozil két mintaknal (T19, T23) hidnyoltadk a globalis iz intenzitasat. T30 mintat kissé
szaraznak, globalis izét tekintve gyengének itélték, azonban illatban, és szinben kozel esett

a ,pont jo” értekhez. A T44 minta esetében nem taldltdk elég intenzivnek a ragaddssagot,

szint, valamint izt.(7. tabldzat)
e Too little- nem elég intenziv
e JAR-pontjo

e To0 much — tul intenziv

28



Osszevont JAR skala eredmények
megoszlasa a T44 minta esetén

Osszevont JAR skala eredmények
megoszlasa a T15 minta esetén

100% 1 100% -
90% 90%
80% | 80% -
70% | 70% -
60% | 60%
X 50% | X 50%
40% + 40% -
30% | 30%
20% | 20%
10% | 10%
0% - 0% -
Szin Allag Szarazsag Szin Allag Szarazsag
W Too little JAR EToo much W Too little JAR EToo much |
Osszevont JAR skala eredmények Osszevont JAR skala eredmények
megoszlasa a T19 minta esetén megoszlasa a T23 minta esetén
100% 1 100% 1
90% - 90%
80% - 80% -
70% +6 70%
60% - 60% -
R 50% - R 50% -
40% 40%
30% 1 30%
20% 1 20%
10% 10%
0% - - 0% - -
Szin Allag Szarazsag Szin Allag Szarazsag
HToo little JAR EToo much HToo little JAR EToo much
Osszesitett JAR skala eredmények Osszesitett JAR skala eredmények
megoszlasa a T30 minta esetén megoszlasa a T42 minta esetén
100% 1 100% 1
90% - 90% -
80% 1 80% -
70% - 70% -
60% - 60% -
R 50% A N 50% A

40% -
30% A

20%
10%
0% -

Szin Allag Szérazsag

W Too little JAR HEToo much

40% |
30%
20% A

10%
056 At Bl el Nl Yl Y
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

W Too little JAR HEToo much

19. dbra Osszesitett JAR skdla adatai ,, nem elég ,,intenziv”, pont jo” ,, tul intenziv” tulajd. eloszlasa




Az Osszesitett JAR skalan (19. dbra) jol lathatd a ,,nem elég intenziv”; ,,pont jO”; ,.tal
intenziv”’ értékek eloszlasa, mintanként lebontva. Az oszlopok szdmahoz a kovetkezd
tulajdonsagok tartoznak: 1- szin, 2- illat, 3- globalis iz, 4- ragaddssag, 5- allag, 6- utdiz, 7-
roppanossag, 8- répa iz er6ssége, 9- szarazsag, 10- hasonlosag (a kereskedelemben
vasarolhat6 termékhez képest).

A diagrammokon lathat6 hogy a ,,ragaddssag” tulajdonsag a biralok szerint egyik esetben
sem volt elég intenziv, azaz tal szaraznak itélték. Az esetek nagy szazalékaban a globalis iz,
valamint allag szempontjabol sem értékelték pozitivan a termékeket. (719. dbra)

A kapott eredmények utan, azt a konkluziét vontam le, hogy a recepturat tovabb kell
fejlesztenem annak érdekében, hogy megfelel élvezeti értékekkel rendelkezzen, és szivesen

fogyasszak azt.

5.1.2 REPA PEPPEL DUSITOTT SAJTOS TALLER RECEPTTURAJA

Annak érdekében, hogy a kifogasolt tulajdonsagok értékelése pozitiv iranyba mozduljon,
arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a tojast helyettesitem trappista sajttal. Az aranyok az
elsd receptirdhoz képest nem valtoztak, a sajtot ugyan olyan mértékben kevertem a
tésztahoz, mint ahogy a tojast tettem. A sajt segitségével a szénhidrattartalmat nagyobb
mértékben tudtam csokkenteni, valamint azaltal, hogy a tojast kicseréltem, igy azon emberek
is fogyaszthatjak a terméket, akik a cukorbetegségiik, valamint a gluténérzékenységiik
mellett még tojas allergiaval is kiizdenek, vagy esetleg olyan diétat folytatnak, amelybe a

tojas nem illeszthetd bele.

7. tablazat Répa péppel dusitott sajtos tallér hozzaadott viz mennyiségének meghatarozdsa

Kontroll | Répa Répa Répa Répa Répa
10% 20% 30% 40% 50%
Répa - 2 4 6 8 10
pep (g)
Cirok 20 18 16 14 12 10
liszt (g)
Konjac 1 1 1 1 1 1
liszt (g)
Viz (ml) 90 90 90-nem 90- nem 90- nem 90- nem
megfeleld megfeleld megfeleld megfeleld
allag allag=> 75 > | allag> 75 - 60 allag> 75>
275 60 60> 55
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Sajt () 10 10 10 10 10 10
S6 (g) 1 1 1 1 1 1

A fejlesztést tovabb folytatva a viz bemérését csokkentenem kellett a tablazatban

szereplé modon, hogy elérjem a kivant allagot. (8. tablazat)

8. tablazat A sajtos taller optimalis siitési idejének meghatarozasa

Siitési id6 Megfigyelések
Az el6z0 fejlesztésekbdl kiindulva >
1 min 45 sec nyers hatasu tallér. Kovetkeztetés: siitési
1d6 ndvelése

2 min Megfeleld allagn végtermék

9. tablazat A sajtos tallér optimalis tomegének meghatarozadsa

Bemért tészta tomege Megfigyelések
A tojasos tallér tomege—> vékony,
69 torékeny
Kovetkeztetés: tomeg novelése

vékony, talsiilt végtermék

59 Kovetkeztetés: tomeg novelése
vastagabb, azonban nem hasonlit kell6
109 mértékben a referenciahoz
Kovetkeztetés: tomeg novelése
134 Megfeleld allag, roppandssag, vastagsag,

kivalo izjegyek
A siitési 1don €s a tészta bemért mennyiségén is valtoztattam a tablazatban lathato
modokon.(9-10. tdbldzat). A megitélésem szerint a tokéletes sajtos tallér (21. dbra) 13 g-0s

volt, amit 2 percen keresztiil siitottem. (9-10. tabldzat),(22. abra)
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5.1.3 REPA FELDOLGOZASANAK FOLYAMATA

Pépesités

Felesleges
nedvesség
eltavolitasa

Répa lereszelése

20. abra Répa feldolgozas folyamatdbra

21. abra Répa péppel kesziilt sajtos tallérok
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Kontroll Répa 10% Répa20% Répa30% Répa40% Répa 50%

Répa pép (g) - 2 4 6 8 10
Cirok liszt (g) 20 18 16 14 12 10
Konjac liszt (g) 1 1 1 1 1 1
Viz (ml) 90 90 75 60 60 55
Sajt (g) 10 10 10 10 10 10

S6 (g) 1 1 1 1 1 1
Ossz tomeg (g) 122 122 107 92 92 87

Szén.h tart. 100 g-ban(g) 12,3 11,19 11,48 11,87 10,39 9,41

22. dabra Ciroklisztbdl késziilt répa péppel dusitott sajtos tallér végleges recepturdja és szénhidrat
tartalma

A feldolgozas folyamata soran a f6 cél a nedvességtartalom lehetd legnagyobb mértékii
eltavolitasa, annak érdekében, hogy a végtermék reologiai tulajdonsdgait a benne 1év6 viz
ne befolyasolja. (20. abra) A végleges recepttira, valamint a szénhidrat tartalom csokkenése

a 22. abran lathato.

52 SZINMERES EREDMENYEK

A répapép hozzdaddsadval jard szinvaltozast a CIE 4altal létrehozott CIELab
szinrendszerben (15. dbra) vizsgaltam. A mintak mérését 6tszor ismételtem, majd ezekbdl
atlagot és szorast szamoltam.

A CIELab sziningertér 0sszetevoi:

o L* - vilagossagi tényezd
o a*-haaza* pozitiv vords szinezet, ha az a* negativ zold szinezet
o b*- ha ab* pozitiv sarga szinezet, ha a b* negativ kék szinezet.

58,5

B {

57

57,828

57,624 2 &

56,5 57,402 57,39 57,372
57,032

56

55,5
kontroll répa 10% répa20% répa30% répad0% répa50%

23. abra Répapéppel dusitott sajtos tallér L* atlagértékei szorassal
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14,2

14
13,8 [

13,6

13,4 \
13,2

13

13,616

12,8 3,33 324 3,33 13,37
12,6 12,95
12,4
12,2

konrtoll répa10% répa20% répa30% répad0% répa50%

24. abra Répapéppel dusitott sajtos tallér a* datlagértékei szorassal

30

HH

25

H

H

20

15

Hi

06,612
03,162

10 15,652 20,34
16,17

14,05

kontroll répa10% répa20% répa30% répad0% répa50%

25. abra Répapéppel dusitott sajtos tallér b* atlagértékei szordassal

A szinmérés eredményei alapjan lathato, hogy a sargarépa hozzaadasaval a szinezet az a*
értékek (24. abra) szempontjabol vordses iranyba mozdult el. Minél tobb sargarépapép
kertilt a mintakba, annal vOrOsesebb arnyalati lett a minta. A b* értékeinél (25. dbra)
rendkiviil jol lathato, hogy a sargds szin mértéke, hasonld¢ aranyban ndvekszik, mint a
hozzéaadott répa mennyisége. A vilagossagi L* tényez6 (23.abra) diagramjarél leolvashato,

hogy a legvildgosabb minta a 20%-ban répat tartalmazo tallér volt.
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AE = sziningerkiilonbség
kontroll répa 10% répa 20% répa 30% répa 40% répa 50%

kontroll 2,13366 4,63777 6,29001 911957 12,56516
répa 10% 2,13366 250743 4,17762 7,01818 1045173
répa 20% 4,63777  2,50743 1,78611 4,59893 8,00082
répa 30% 6,29001 417762 1,78611 2,84482  6,27827
répa 40% 911957 7,01818 459893 2,84482 3,47543
répa 50% 12,56516 10,45173 8,00082 6,27827 3,47543

26. dbra Mintdk sziningerkiilonbsége egymdshoz hasonlitva
A sziningerkiilonbség szdmolt eredményein megfigyelhetd, hogy a kontroll mintdhoz
képest minél tobb adagolt répa pép keriilt a mintakba, annal nagyobb a AE. Szemmel

lathatéan nagy szinkiilonbség volt a 10%-ban adagolt répa pépes sajtos tallér és az 50%-0s

kozott. (26. dbra)

—

Kon‘t vo({

27. abra Répa péppel dusitott sajtos tallérok vizualis
dsszehasonlitasa

Az alabbi képen (27. dbra) szabad szemmel is lathatoé a mintak kozotti szinkiilonbség, a
kontrol minta szine barnas, a cirok liszthez hasonlithat6, mig a répaval dusitott sajtos tallérok

szine narancssargas arnyalatu.
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5.3 VIZAKTIVITAS EREDMENYEK

10. tablazat Vizaktivitas mérés eredményei

kontroll | répa 10% | répa20% | répa30% | répa 40% | répa 40%
Vizaktivitas 0,282 0,283 0,281 0,312 0,378 0,387

A mért eredmények (11. tabldzat) alapjan répa péppel dusitott sajtos tallérok vizaktivitasa
kicsi, amit a siitési folyamat altal sikeriilt elérni. A mikroorganizmusok ilyen mértékii szabad
viz mellett nem tudjak ¢lettevékenységeiket folytatni, igy a termék védett a karos

folyamatokkal szemben.

54  ALLOMANYMERES EREDMENYEI

A mérés soran ciroklisztbdl késziilt répa péppel dusitott sajtos tallérokat vizsgaltam
(amelyekhez 10-20-30-40-50% -ban kevertem répapépet), valamint egy kontroll mintat, ami

egyaltalan nem tartalmazott sargarépat.
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A diagramrodl leolvasva a mintdk koziil a 20%-0s minta toréséhez kellett a legkisebb

munka. (29. dabra)

—

800

700

600 [ T

400

300

200

100

0

500 \ J

kontroll répa 10%

répa 20% répa 30% répa 40% répa 50%
MINTA TiPUS

29. dbra A sajtos tallérok toréséhez sziikséges munka értekének atlaga szorassal

TORHETOSEG (MM)

21

20,5

20 -[

19,5 l

18,5

=
Vo]

=
[o]

17,5

17

16,5

kontroll répa 10%

répa 20% répa 30% répa 40% répa 50%
MINTA TiPUS

28. abra A sajtos tallérok torhetésegének atlaga szorassal (mm)

Statisztikai eszkozoket alkalmazva megvizsgaltam, hogy van-e szignifikans osszefliggés

akeménység (27. dbra) és torhetdség (28. dbra) eredmények és az adagolt répa mennyiségek

kozott.

F-proba: Segitségével megvizsgaltam, hogy adott két populacid varianciai kozott van-e

igazolhat¢ statisztikai kiilonbség. (12. tablazat)

11. tablazat F-proba null- és ellenhipotézisei

Ho: o1

2

= 022

nullhipotézis azt allitja,
hogy nincs eltérés
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H1: 012 # 022

ellenhipotézis azt allitja,
hogy van eltérés

12. tablazat Torhetbség vizsgalata F-probaval tablazatba foglalva

) Répaval dusitott
Kontroll minta )
minta
torhetoségenek Hipotézisvizsgalat
torhetoségenek
variancia értéke
variancia értéke
Kontroll-répa Két populacid varianciai nem
0,2564 0,2536
10% kiilonboznek
Kontroll-répa Két populécio variancidi nem
0,2949 0,2536
20% kiilonboznek
Kontroll-répa Két populacid varianciai nem
0,6253 0,2536
30% kiilonboznek
Kontroll-répa
1,1467 0,2536
40%
Kontroll-répa Két populécio variancidi nem
0,3876 0,2536
50% kiilonboznek

Az F-proba elvégzése (13. tdblazat) utan a kontroll-répa 10%, kontroll-répa 20%,

kontroll-répa 30% valamint a kontroll-répa 50% varianciai nem kiilonb6znek egymastol,

igy ezekben az esetekben T-proba elvégzése lehetséges volt.

A kontroll-répa 40% torhetdségének variancia értékei jelentésen eltérnek egymastol.

Ebben az esetben nem alkalmazhattam a t-prébat, hiszen az varianciaazonossagot feltételez.

Welch- proba elvégzése volt indokolt.

T proba: Segitségével megvizsgaltam, hogy két populacié atlagértékei kozott van-e

statisztikailag igazolhato eltérés. (14. tabldzat)

13. tablazat T-proba null- és ellenhipotézisei

nullhipotézis azt allitja,

HO:pl -p2=0 hogy nincs kiilonbség.
ellenhipotézis azt allitja,
HI: ul - 12 #0 hogy van igazolhato

kiilonbség.
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A t-probak (Student és Welch probakat is ideértve) azt mutatjak, hogy a legtobb receptira
atlagos keménység €s torhetdség értékei nem tértek el a kontroll értéktdl. Kivétel az 50 %-
os recept torhetdség tesztje, mely statisztikailag igazolhatoan eltért, illetve a 20 %-0s minta
keménység tesztje szintén igazolhato eltérést mutatott.

Torhetoség Regresszié modell

Torhet6ség
25
| y =-1,966x + 19,969

2 8 8 é g 5 R?=0,1963
£
— 15
oo
‘v
R Srhetsse
E 10 © Torhetbség
;§ Linearis (Torhetdség)

5

0

0% 20% 40% 60%
Répatartalom [%)]
30. dbra Osszes adatpont a répa tartalom % fiiggvényében
Torhet8ség Atlag
25
y =-1,966x + 19,969

— 2 2
= 0o (o) © e ° ° R*=0,8339
£
& 15
= ]
‘3 @ Torhetbség Atlag
N
© 10
E Linedris (Térhetéség
5 Atlag)
= 5

0

0% 20% 40% 60%

Répatartalom [%]

31. dbra Szamitott atlag értékek
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140%

120%

100%

80%

60%

40%

Relativ térhetdség [%]

20%

0%

Kontrollhoz viszonyitott atlagos relativ torhet8ség

y =-0,0992x + 1,008
R?=0,8339

@ @rn@iiiiiigiiig
© Kontrollhoz viszonyitott
relativ torhet6ség
Linearis (Kontrollhoz
viszonyitott relativ
torhetdség)
0% 20% 40% 60%

Répatartalom [%]

32. abra Kontrollhoz viszonyitott relativ torhetdség

A kapott diagrammok alapjan megallapithato, hogy az alacsony foku, pozitiv iranyu, R?

0,8339 -es értekkel egy aranylag stabil, igazolhatd kapcsolat a torhetdség és répa% kozott.

(32. dbra)

Keménység regresszio modell

600

w
o
o

IS
o
o

Keménység atlag [g]
N w
o o
o o

iy
o
o

0%

Keménység Atlag

y =94,056x + 483,23

2 _
° ° ® R? = 0,0867
(¢}
o
© TorhetSség Atlag
Linearis (Torhet6ség
Atlag)
20% 40% 60%

Répatartalom [%]

33. dbra Szamitott atlag értékek eloszlasa, répa tartalom fiiggvényében

40



Keménység

1000
900 o
800
o
w® 700 ® o
= 600 O o § g 8 y = 94,056x + 483,23
b4 500 © o) 8 R%=0,0169
®
c Q $ o o . .
g 400 g o 8 8 @ Keménység
2 300 (o) 6 Lineéris (Keménység)
200
100 ®
0
0% 20% 40% 60%
Répatartalom [%)]
35. dbra Osszes adatpont a répa tartalom % fiiggvényében
Kontrollhoz viszonyitott atlagos relativ keménység
140%
120% y =0,1763x + 0,906
X R2=0,0867
2 100% © © o..0
;>~) o © Kontrollhoz viszonyitott
‘g 80% o relativ keménység
(O]
—: 60%
‘g Linearis (Kontrollhoz
o 40% viszonyitott relativ
[a'd . .
keménység)
20%
0%
0% 20% 40% 60%

Répatartalom [%]

36. abra Kontroll mintahoz viszonyitott keménység értékek

A keménység esetén az adatoknak nagy a szorasa (33. dbra), a végleges regresszios

modell R? értéke 0,0867 Kkicsi (36. abra). Itt nem véltem igazolhat6 kapcsolatot felfedezni.
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A regresszid szamitasoknal kapott eredmények egybe vagnak a T-proba eredményeivel,

azaz a répa tartalom bemért mennyisége szamottevden nem befolydsolja az allomanymérés

eredményeit.
Keménység [g] - Torhet8ség [mm] fuiggveény
21
y =-0,0024x + 21,09
20,5 % © R?=0,2998
® ®® ‘ y = -0,0025x + 21,237 ©0% carta
@ 22 répatartalom
20 @0 O R?=0,2268 ol
‘%. y = 0,0007x + 19,308 répoata rtalom
El9 5 O R?=0,0226 ©20%
g o . répatartalom
= O“ 8° © 030%
& 19 (] " Go répatartalom
b G e @40%
(] Y -
-g 185 5 Y = 0,0068x + 22,596 o Eeop%tartalom
! ! 2 -
" ° . © R7=0,4368 répatartalom
18 © y =-0,0014x + 19,861
o o R? = 0,0477
17,5
@
17
-100 100 300 500 700 900 1100 1300 1500

Keménység [g]

37. abra Torhetoség és keménység kozotti Osszefiiggeés vizsgalatanak diagrammja

A 37. dbran lathato a torhetdség-keménység kozotti esetleges Osszefliggés vizsgalatanak

diagrammja. A kapott mérési értékek alapjan nincs Osszefiiggés a két szempont kozott.

55 NEDVESSEGTARTALOM

A kisérleti termékek recepturaja a répa pép adagolt mennyiségében tér el egymastol, igy
a nedvességtartalom mérés (15. tdbldizat) soran a késztermék értékek kiilonbségeit, a
répatartalommal hoztam Osszefiiggésbe. A sargarépa feldolgozéasa soran a lehetd legtobb
nedvességtartalom eltavolitasara volt sziikség, annak érdekében, hogy a nyers zoldségben
1év6 viz ne befolyasolja negativ iranyban a készterméket. A mért nedvességtartalom értékek
a répatartalom tomegének novelésével egyiitt, kis mértékben ndvekedtek. (38. abra)

14. tabldzat Nedvességtartalom harom parhuzamos meérés

1.mérés 2.mérés 3. mérés
kontroll 6,23 5,98 6,11
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répa 10% 6,24 5,99 6,02
répa 20% 6,34 6,2 6,25
répa 30% 6,87 6,77 6,75
répa 40% 6,88 6.99 6,83
répa 50% 7,09 6,86 7,13
7,4
7,2
7 -
x
_g 6,8 ﬁ ﬁ
£ 6,6
£ 64
P —
g 6,2 L L
)
b4
5,8
5,6
Kontroll répa 10% répa 20% répa 30% répa 40% répa 50%

Vizsgalt mintak

38. dbra Nedvességtartalom eredményei oszlop diagramon feltiintetve, szordassal

56 ERZEKSZERVI BIRALAT EREDMENYEI

5.6.1 DEMOGRAFIAI ADATOK

Az érzékszervi mindsitést olyan személyek végezték, akik nem szakértéi ennek
a teriiletnek. A biralok hat kiilonb6zo sajtos tallért kostoltak, amelyek a sargarépa

pép adagolt mennyiségében tértek el egymastol. A mintdkhoz egymastol fliggetlen,

A biralok nemek szerinti eloszlasa

= NG

u Férfi

39. abra A biralok nemek szerinti eloszldsa
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O

és eltéré haromjegyli szamkodokat rendeltem (1. tdbldzat), igy az értékel6k nem

tudhattdk melyik szdmhoz melyik minta tartozik.

A biralok életkor szerinti eloszlasa
0%

= 18 év alatt

= 18-25 év kozott

= 26-35 év kozott
3-45 év kozott

m 45 év felett

A biralatban részt vevo személyek tobbsége né 68%-a, mig 32%-a férfi. (39. dbra)

40. abra A birdlok életkor szerinti eloszlasa
A legnagyobb szazalékos aranyban a 18-25 év kozottiek vettek részt, a 26-35 év
kozottiek valamint a 45 év felettiek szazalékos aranya megegyezik. A birdlatban 18 év

alatti személy nem vett részt. (40. dbra)

A biralok lakhely szerinti eloszlasa

= FGvaros
= Varos

m Kisvaros

60% 1% Falu

41. abra A biralok lakhely szerinti eloszlasa

A biralok 69%-a faluban ¢€l, a févarosban valamint varosban él6k szama azonos. (41.dbra)
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Sajtos tallér fogyasztas gyakorisaga

0%

= Naponta
= Hetente 1-2 alkalommal
= Havonta

= Ritkabban

42. abra Sajtos tallér fogyasztasanak gyakorisaga

A résztvevok sajtos tallér fogyasztasanak gyakorisaga nem nagy, 27 %-a havonta, 64%-
a ennél is ritkdbban. (42.4bra)

Az érzékszervi mindsitésben résztvevoknek a demografiai adatokon kiviil feltettem a

kutatassal egybevago kérdéseket.

Fogyaszt alternativ gabonafélékbdl késziilt
termékeket?

= [gen

= Nem

43. dbra Alternativ gabonafélé fogyasztisara vonatkozo kérdés
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A vélaszadok, arra a kérdésre, hogy fogyasztanak-e barmilyen alternativ gabona félébdl

késziilt termékeket tobb mint a fele, 59%-a fogyaszt, mig 41%-a egyaltalan nem. (43.abra)

Ha a valasza igen, akkor Ha a vélasza nem, kelld
ételérzékenység/cukorbetegség ismeretterjesztés utan fogyasztana
miatt teszi vagy egyéb okok ezeket az ezekbdl késziilt
miatt? termékeket?

= |gen
= |gen

= Egyéb okok = Nem

miatt

44. abra Alternativ gabona fogyasztasra vontakozo kérdések

Azok koziil akik fogyasztanak alternativ gabonafélékbdl késziilt termékeket legtobben
egyéb okok miatt teszik. Ide tartozott az egészségmegdrzés, vegan életmod, valamint
ételallergia gyanuja valamint FODmap diéta miatt is. (44.abra)

Akik az el6z6 kérdésre ,,nem”-el valaszoltak, nagy szazalékuk nyitott lenne arra, hogy

kell6 ismeretterjesztés utan megkostolja és fogyassza is azokat. (44.dbra)

Ismeri a cirok ndvényt, mint alternativ
gabonafélet?

= |gen

= Nem

45. abra Cirok novény mint alternativ gabonaféle ismeretének felmérése
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A valaszadok nagyobb szazaléka ismeri a cirok novényt, azonban a legtobben
megjegyzésben feltlintették, hogy nem mint alternativ gabonaféle, hanem mint

takarmanynovény, vagy mint cirokseprli alapanyag. (45. abra)

Tudja-e On mi a Van a kdrnyezetében
gluténérzékenyseég? gluténérzékeny személy?

5%

= |lgen = Van

= Nem = Nincs

46. abra Gluténérzékenység ismeretének felmérése

A gluténérzékenység mar a kozismert ételallergiak kozé tartozik, hiszen a véalaszaddk
koziil szinte mindenki ismeri, valamint nagy szazalékban van olyan személy a

kornyezetiikben, aki kiizd is ezzel. (46. dbra)

56.2 JAR BIRALAT KIERTEKELESE

Az érzékszervi mindsitésen 44 laikus birald vett részt, akik 1-9-es kedveltségi skalan
valamint egy 1-5-ig terjed6 JAR skalan értékelték a mintakat. Az alabbi tablazatban (16.
tablazat) ezek Osszesitett eredményei lathatdak, atlaggal, valamint variancia értékkel. A
kedveltségi értékek alapjan a valaszadok leginkabb az R15 mintaval voltak megelégedve,
amit atlagosan 7,4-re értékeltek. A kdvetkezo a kedveltségi listdn az R19, majd az R30, R42,
R23 és végiil a legkevésbé kedvelt az R44 minta volt. Az R44 (kontroll) minta esetében az
illatot nem talaltak elég intenzivnek, valamint a répa iz er8sségét, viszont a minta nem
tartalmazott répat igy ez az érték nem csokkenti a tallér értékét. Az R15 és R19 minta
ragadossaga nem volt elég intenziv, kissé¢ szdraznak itélték a biralok, azonban az atlag
értékek még igy is kozel esnek a 3 (,,pont j0”) értékhez. A két minta nagyon hasonld
értékelést kapott, legtobb tulajdonsdguk megfeleld volt az értékelok szamara. Az R23, R30

mintdk roppanossaga nem elég intenziv, ugyan akkor a répa iz eréssége mindkét esetben
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,pont j6”. Az R42 esetében nagyon puhanak itélték, azonban globalis izét kedvelték. (16..

tablazat)

15. tabldazat Erzékszervi mindsités adatainak dsszesitése, kedveltség és JAR adatokkal feltiintetve

Minta Jellemz6 Megfigyelések | Minimum | Maximum Atlag Variancia
Kedveltség 44 1,000 9,000 4,363 2,870
Szin 44 1,000 5,000 2,136 1,641
lllat 44 1,000 5,000 1,500 1,011
Globalis iz 44 1,000 4,000 2,000 0,975
Ragadossag 44 1,000 5,000 2,318 1,129
R44 Allag 44 1,000 5,000 3,272 1,077
Utoiz 44 1,000 5,000 2,818 1,367
Roppandssag 44 2,000 5,000 3,409 0,959
Répa iz eréssége 44 1,000 5,000 1,863 1,245
Szarazsag 44 1,000 5,000 3,863 1,283
Hasonlosag 44 1,000 4,000 2,409 0,854
Kedveltség 44 4,000 9,000 7,363 2,059
Szin 44 2,000 4,000 3,045 0,652
Ilat 44 1,000 4,000 2,954 0,722
Globalis iz 44 1,000 4,000 2,636 0,789
Ragadossag 44 1,000 3,000 2,590 0,666
R15 Allag 44 2,000 4,000 3,045 0,652
Utoiz 44 2,000 5,000 3,272 0,935
Roppandssag 44 2,000 5,000 3,136 0,710
Répa iz er6ssége 44 2,000 4,000 2,818 0,732
Szarazsag 44 2,000 4,000 3,136 0,467
Hasonlosag 44 1,000 4,000 3,227 0,812
Kedveltség 44 1,000 9,000 6,454 2,017
Szin 44 2,000 5,000 3,590 1,053
Ilat 44 1,000 5,000 2,863 1,125
Globalis iz 44 2,000 5,000 3,454 1,056
Ragadossag 44 1,000 5,000 2,681 0,994
R19 Allag 44 2,000 5,000 3,227 0,869
Utoiz 44 1,000 5,000 3,090 0,921
Roppandssag 44 2,000 5,000 3,545 0,857
Répa iz erGssége 44 1,000 5,000 2,727 1,120
Szarazsag 44 2,000 4,000 3,181 0,732
Hasonldsag 44 1,000 4,000 2,909 0,867
Kedveltség 44 1,000 8,000 4,590 2,039
R23 Szin 44 1,000 5,000 3,090 1,019
llat 44 1,000 5,000 3,227 1,151
Globalis iz 44 1,000 5,000 3,272 1,202
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Ragadossag 44 1,000 5,000 3,772 1,066
Allag 44 1,000 5,000 2,500 1,224
Utoiz 44 1,000 5,000 2,863 1,166

Roppandssag 44 1,000 4,000 2,045 1,045
Répa iz eréssége 44 2,000 5,000 3,409 0,854
Szarazsag 44 1,000 5,000 2,409 1,181
Hasonloésag 44 1,000 4,000 2,181 1,006
Kedveltség 44 1,000 9,000 5,818 1,967
Szin 44 1,000 5,000 2,681 1,086

Ilat 44 1,000 5,000 3,045 1,090
Globalis iz 44 1,000 5,000 3,181 1,180
Ragaddssag 44 2,000 5,000 3,409 0,959
R30 Allag 44 1,000 5,000 2,409 1,053
Utoiz 44 1,000 4,000 2,909 0,971
Roppandssag 44 1,000 5,000 2,272 1,077
Répa iz er6ssége 44 1,000 5,000 3,090 1,191
Szarazsag 44 1,000 5,000 2,636 0,953
Hasonloésag 44 1,000 4,000 2,181 0,732
Kedveltség 44 2,000 9,000 5,363 2,127
Szin 44 2,000 5,000 3,545 0,962

Ilat 44 1,000 5,00 2,863 1,166
Globalis iz 44 1,000 5,000 3,045 1,174
Ragadossag 44 2,000 5,000 3,818 0,852
R42 Allag 44 1,000 5,000 2,318 1,393
Utoiz 44 1,000 5,000 3,500 1,057
Roppandssag 44 1,000 5,000 2,636 1,292
Répa iz er6ssége 44 2,000 5,000 3,545 1,056
Széarazsag 44 1,000 4,000 1,909 0,867
Hasonlosag 44 1,000 3,000 2,181 0,795

JAR diagrammok (47. dbra)
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Osszevont JAR skala eredmények
eloszlasa R44 minta esetén

100%
90%

Osszevont JAR skala eredmények
eloszlasa R15 minta esetén

100%
90%

80% 80%
70% 70%
60% 60%
R 50% - R 50% 15
40% 40%
30% 30%
20% 20%
10% 10%
0% - . 0% - -
Szin Allag Szarazsag Szin Allag Szarazsag
W Too little JAR EToo much M Too little JAR EToo much
Osszevont JAR skala eredmények Osszevont JAR skala eredmények
eloszlasa R19 minta esetén eloszlasa R23 minta esetén
100% 100%
90% 90%
80% 80%
70% 70% -
60% 60% -
R 50% - R 50% -
40% 40%
30% 30% -
20% 20% -
10% - 10% A
0% 1 ; 0% - .
Szin Allag Szarazsag Szin Allag Szarazsag
W Too little JAR HToo much M Too little JAR HToo much
Osszevont JAR skala eredmények Osszevont JAR skala eredmények
eloszlasa R30 minta esetén eloszlasa R42 minta esetén
100% - 100% 1
90% 90%
80% 80%
70% 70%
60% 60%
X 50% - X 50% -

40% |
30%
20% |
10%

0% -

Szin Allag

Szarazsag

W Too little JAR HEToo much

40% |
30%
20%
10%

0% -

Szin Allag

Szarazsag

H Too little JAR HEToo much

47. abra JAR diagramok mintankénti elosztasban
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Az Osszevonas utan lathatd (47. dbra) , hogy egy mintan beliili tulajdonsagok milyen
megitéléseket kaptak a biraloktol. Mindegyik tulajdonsag egy diagram oszlopot jeldl, az 1-
szin, 2-illat, 3-globalis iz, 4- ragadossag, 5-allag, 6- utdiz, 7- roppanodssag, 8- répa iz
erdssége, 9- szarazsag, 10- hasonlosag (mennyire hasonlit a kereskedelemben kaphatohoz).
A meghatarozasnal a Too little- ,,nem elég inteziv”’, JAR- ,,pont j6”, Too much- ,.tal inteziv”
értékeket jeldli az oszloponkon beliil.

A diagrammokon (47.abra ) egyértelmiien lathato, hogy a legkedveltebb R15 minta volt,
hiszen a legnagyobb aranyban ,,pont j0” értékelést kapott. Az R44 minta Gsszességében 10
értékelési szempontbdl 6-ra ,,nem elég intenziv”’ mindsitést kapott. Az R19 nagy szazalékban
»pont j0”’ —nak itélték, kivéve a szint és a globalis izt. R23, R30, R42 esetében a roppandssag
nem gyodzte meg az birdkat, ami a répa pép nagyobb szazalé¢ku adagolasaval magyarazhato.
Ezekben a mintdkban volt a legnagyobb szazaléku dusitds, ami megmagyarazza az

értékeléseket.

5.6.2.1 R44 MINTA ERZEKSZERVI BIRALATANAK PENALTY ANALIZISE

Az alabbi tablazatban (17. tabldzat) az R44 minta értékelésének eredményei lathatok,
valamint a JAR skalan kapott értékek gyakorisaga. A szin, illat, globalis iz, allag, valamint
roppanodssag tulajdonsagok szempontjabdl ,,nem elég intenzivnek™ talaltak, tehat vildagos
szinti, gyenge illati, gyenge izii, szaraz érzetet kelts, valamint nem elég roppands jelzok

gyakorisaga volt meghatarozo.

16. tablazat R44 minta érzékszervi birdlatanak kedveltségi adatai és JAR értékei

e . . Atlag Mean p p-
0,
Valtozé Szint Gyakorisag % (Kedveltség) | drops | értek Penalty ertek
nem clég 15 68.18% 4,467
intenziv
Szin pont j6 0 0,00%
tal intenziv 7 31,82% 4,143
nem elég 19 86.36% 4211 0711 | 0737
intenziv
Hiat pont jé 2 9,09% 3,500 0,950 | 0,666
tal intenziv 1 4,55% 9,000 5,500
nem elég 16 72.73% 3,500 4,500 | 0,002
intenziv
G.iz pont jo 4 18,18% 8,000 4,444 | 0,003
tal intenziv 2 9,09% 4,000 4,000
nem elég 11 50,00% 3182 3,263 | 0,007
Ragad. intenziv
pont jo 9 40,91% 6,444 3,521 | 0,002
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tl intenziv 2 9,09% 1,500 4,944
nem elég 5 22,73% 2,400 4,350 | 0,009
B intenziv
Allag pont jé 8 36,36% 6,750 3,750 | 0,001
tal intenziv 9 40,91% 3,333 3,417 | 0,016
nem elég 11 50,00% 4,000 1,333 | 0,774
ntenziv
Utdiz pont jé 13,64% 5,333 1,123 | 0,542
tl intenziv 36,36% 4,500 0,833 | 0,911
nem elég 4 18,18% 2,750 2,250
intenziv
Ropp. pont jo 8 36,36% 5,000 1,000 | 0,445
tal intenziv 10 45,45% 4,500 0,500 | 0,732
nem elég 16 72.73% 3,688 4313 | 0,014
Répa iz intenziv
. pont j6 13,64% 8,000 4211 | 0,014
tal intenziv 13,64% 4,333 3,667
nem elég 3 13,64% 2,333 4,667
intenziv
Szaraz. | ,ontio 4 18,18% 7,000 3,222 | 0,039
tal intenziv 15 68,18% 4,067 2,933 | 0,067
eg-‘ynaét;la“ 12 54,55% 3,500 1,000 | 0,409
majdnem
Has. ugyan 8 36,36% 4,500 0,214 | 0,871
olyan
ugyan 2 9,09% 9,000 4500
olyan

A ,,Mean drops vs%” diagram (48. dbra) fiiggbleges tengelyen a Mean drop értékek

lathatok, amelyek a mintahoz tartoz6 tulajdonsagok a ,,nem elég intenziv” valamint ,,tal

intenziv” értékeit abrazolja. A vizszintes tengelyen a birdlok szdma lathato, szazalékban

kifejezve. A 20%- egy hatarértéket jelol, amely meghatarozza, hogy a biralok kevesebb mint

20%-a jellemzoének talalta-e az adott tulajdonsagot.
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Mean drops vs %

+ Ragadé o . "
4 -+ + al bé|g§,??gz,sag’,, Allag B Righdlisdtsssege
9P2Raliz ersssége + Allag = Ragadossig + Suérazsig
2 + = | Roppandssag
= Utz -

7] 5 Hasonldsa,
e 0 " — * Uitmz + Roppandssdg ¢ ‘ 1 1 1
° 10 20 30 40 50 60 70 80 = lgpt 100
®© 7
)
=

+ Hasonlésag
+ lllat

%

# Too little  + Too much

48. abra R44 ,,mean drops vs%" értékei

Az R44 esetében a 20 %-os eldfordulasi hatar alatt helyezkedik el a globalis iz, a
ragadossag, a répa iz erGssége, az illat, amelyeket ,.tal intenzivnek” itéltek, illetve a
szarazsadg amit ,,nem elég intenzivnek™ hataroztak meg. Ezek az értékek, mivel a hatarérték
alatt helyezkednek el, nem mindsiilnek jelentOs tényezének. (48. dbra) Az illat ,,nem elég
intenziv” értékének eléfordulasi aranya 86,36 %, a kedveltségi aranya pedig 4,2. Negativ
elgjeld értéket kapott, amibdl azt a kovetkeztetést lehet levonni, hogy ez az érték nem hatott
negativan a kedveltségre. (48. dbra)

A globalis iz, a répa iz erdssége, a ragaddssag valamint az utdiz ,,nem elég intenziv”
szintjei, gyakran fordulnak eld hatva a kedveltségre. Ezek a tulajdonsagok megfeleld iranyu

valtoztatasa indokolt lehet annak érdekében, hogy a kedveltség novekedjen.

5.6.2.2 R15 MINTA ERZEKSZERVI BIRALATANAK PENALTY ANALIZISE

17. tablazat R15 minta érzékszervi mindsitésének kedveltségi valamint JAR értékei

. ) . Atlag Mean | p- p
0,

Valtozo Szint Gyakorisag % (Kedveltség) | drops | értek Penalty erték
nem elég 4 18.18% | 6750 | 0,712
intenziv

Szin pont j6 13 59,09% 7,462 0,239 | 0,796
tal intenziv 5 22.73% 7,600 0,138 | 0,899
nem elég 4 18.18% | 6,000 1,429
intenziv

Ilat pont jo 14 63,64% 7,429 0,179 | 0,850
tal intenziv 4 18,18% 8,500 1,071

G.iz ‘:ﬁi‘;n"z'f’vg 6 27,27% 6,833 0,900 | 0,375
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pont j6 15 68,18% 7,733 1,162 | 0,226
tal intenziv 1 4 55% 5,000 2,733
nem elég 7 31,82% 6,000 2,000 | 0,030
intenziv
Rag. pont jé 15 68,18% 8,000
tal intenziv 0 0,00%
nem elég 4 18,18% 7,000 0,692
B intenziv
Allag pont jé 13 59,09% 7,692 0,803 | 0,381
tal intenziv 5 22,73% 6,800 0,892 | 0,421
nem elég 4 18,18% 5,500 2,864
intenziv
Utoiz pont j6 11 50,00% 8,364 2,000 | 0,019
tal intenziv 7 31,82% 6,857 1,506 | 0,083
nem elég 3 13,64% 6,000 1,500
intenziv
Ropp. pont jé 14 63,64% 7,500 0,375 | 0,692
tal intenziv 5 22,73% 7,800 0,300 | 0,777
nem elég 8 36,36% 6,375 1,825 | 0,063
intenziv
Répaize. | o406 10 45,45% 8,200 1,533 | 0,082
tal intenziv 4 18,18% 7,250 0,950
nem elég 1 4,55% 9,000 1,353
intenziv
Szaraz. pont j6 17 77,271% 7,647 1,247 | 0,243
tal intenziv 4 18,18% 5,750 1,897
egyaltalan 0
o 3 13,64% 4,333 3,467
majdnem
Has. ugyan 10 45,45% 7,800 0,800 | 0,377
olyan
ugyan 9 40,91% 7.889 0,089 | 0,917
olyan

Mean drops

+ Globlis iz

Mean drops vs %

= Hasonldésag
= Utdiz
+ Szirazség
= Roppan6ssag ||1it

+ Répa iz ergdsségp
Ao §sséfpag

= Ragaddssdg Répa iz erGssége
+ Utéiz

= Globdlis iz

5 10

= Szdrazsag

15 20

+ lat

%

@ Too little  + Too much

T Hasonlos%g

\
zn ' '
:t ﬁogganossag 30 35 40 45

49. abra R15 ,,mean drops vs%" értékei
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A R15 minta ,,mean drops vs %” értékei alapjan a tulajdonsagok nagy része a 20%-0s

hatarértéken helyezkedik el. A ragaddssag valamint a répa iz erdsség intenzitdsanak ndvelése

indokolt lehet, valamint az utoiz csokkentése. Ezek az értékek tovabb novelhetnék a

kedveltséget a vizsgalt minta esetében. A tablazat (18. tdbldzat) alapjan az R15 szinte

minden tulajdonsagat nagy szazalékban ,,pont jo” értékelést kapott. (49. abra)

5.6.2.3 R19 MINTA ERZEKSZERVI BIRALATANAK PENALTY ANALIZISE

18. tablazat R19 minta érzékszervi birdlatanak kedveltségi és JAR értékei

, , . ., Atlag Mean p- p-
0,

Valtozo Szint Gyakorisag % (Kedveltség) | drops | értek Penalty stk
I:ﬁizleff 4 18,18% 6,000 0,833

Szin pont j6 6 21,21% 6,833 0521 | 0,602
int::rlllziv 12 54,55% 6,417 0,417 | 0,703
?ﬁznezllevg 8 36,36% 6,375 1,054 | 0,564

Hlat pont j6 7 31,82% 7,429 1429 | 0124
int::lllllziv 7 31,82% 5571 1,857 | 0,207
?ﬁglefvg ° 22,73% 5,600 2,400 | 0,108

G.iz pont jo 6 27,27% 8,000 2,125 0,024
intgrlllziv 1 50,00% 6,000 2,000 | 0,111
?ﬁglelevg 8 36,36% 6,500 0,500 | 0,547

Rag pont jo 11 50,00% 7,000 1,091 | 0,212
intgllllziv 3 13,64% 4,333 2,667
I:reli:rleff 4 18,18% 5,000 2273

Allag pont j6 11 50,00% 7,273 1,636 | 0,055
intglllziv [ 31,82% 6,000 1,273 | 0,125
Iftz:zlfvg 5 22,73% 7,000 0,100 | 0,995

Utéiz pont jo 10 45,45% 6,900 0,817 | 0,357
intgrlllziv 7 31,82% 5,429 1,471 | 0,310
?ﬁgleief 1 4,55% 6,000 0,833

Rop pont jo 12 54,55% 6,833 0,833 | 0,347
img]]ziv 9 40,91% 6,000 0,833 | 0,373
?Eznezl?vg 9 40,91% 6,556 0,444 | 0,595

Répaize. pont jo 9 40,91% 7,000 0,923 | 0,303
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_ar 4 1818% | 5000 | 2,000
intenziv
nem clég 4 18,18% 7000 | 0,700
intenziv
Széraz pont jo 10 45,45% 6,300 -0,283 | 0,752
. wl , 8 36,36% 6,375 0,075 | 0,944
intenziv
egynaétnilan 7 31,82% 5,714 0,841 | 0,695
majdnem
Has. ugyan 9 40,91% 6,556 0,171 0,851
olyan
ugyan 6 27,.27% 7,167 0,611 | 0,837
olyan
Mean drops vs %
3 —
+ Ragaddssag
2> 7 o s = Globdlis i
ag
2+ + Répa iz erssége Tl + Globalis iz
g 15 + Utz
<] + Allag
T 414 = llat
% = Roppandssag = Szin = Hasonldsag + Roppandssag
[}
S o5+ = Ragadéssdgapa iz eréssége + Szin
0 ‘ = Utbiz } =+ Szérézsa’g ! |
10 20 30 40 50 60
05T o drarazsig + Hasonléség
o1
%
® Too little  + Too much

50. dbra R19 ,,mean drops vs%" értékei

Az R19 minta estében a 20 %-os hatarérték ala a roppandssag ,,nem elég intenziv” szintje,
valamint a ragaddssag ,.tul intenziv” szintje esett. Ezek a tulajdonsagok nem mindsiilnek
jelent6s tényezének. (50. abra)

A globalis iz, utdiz, szarazsag, szin, allag ,,nem elég intenziv” szintjei kozel esnek a
hatarértékhez. (19. tdbldzat) (50.dbra). A szarazsag ,tal intenziv”’ valamint ,nem elég
intenziv” szintjei negativ eldjelli értéket kaptak, ebbdl azt a kovetkeztetést lehet levonni,
hogy a kedveltséget nem befolyasoltak. Az utdiz ,,nem elég intenziv” szintje szintén nem
szamottevo a kedveltségnél. (50. dbra)

A globalis iz valamint a szin ,,tal intenziv” értékei valtoztatasaval ndvelhetd lehet a

kedveltség.
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5.6.2.4 R23 MINTA ERZEKSZERVI MINOSITESENEK PENALTY ANALIZISE

19. tablazat R23 minta érzékszervi minosites kedveltségi valamint JAR értékei

o . . Atlag Mean p- p-
0,
Valtozo Szint Gyakorisag % (Kedveltség) | drops | értek Penalty erték
nem clég 7 31,82% 4,286 0,048 | 0,999
mtenziv
, pont jo 6 27,27% 4,333 -0,354 | 0,726
Szin A
o wb 9 40,91% 5,000 -0,667 | 0,822
mtenziv
nem clég 5 22,73% 3,200 1,925 | 0,229
mtenziv
lat pont 6 8 36,36% 5,125 0,839 | 0,366
o 9 40,91% 4,889 0,236 | 0,967
ntenziv
nem elég 6 2721% | 4500 0,250 | 0,975
ntenziv
Cis pont jo 8 36,36% 4,750 0,250 | 0,790
| wl 8 36,36% 4,500 0,250 | 0,970
ntenziv
nem elég 2 9,09% 3,000 3,167
ntenziv
pont 6 6 27,27% 6,167 2,167 | 0,022
Rag. A
_wb 14 63,64% 4,143 2,024 | 0,031
mtenziv
hem elég 11 50,00% 4,182 0,652 | 0,815
mtenziv
r 10 0,
Allag ponrtljo 6 27,27% 4,833 0,333 | 0,742
o wb 5 22.73% 5,200 -0,367 | 0,955
itenziv
nem elég 8 36,36% 4,125 1,500 | 0,302
itenziv
— 5
Utéiz ponrtljo 8 36,36% 5,625 1,625 | 0,071
T 6 27,27% 3,833 1,792 | 0,236
mtenziv
neigeleg 16 72,73% 4,688 1,646 | 0,175
mtenziv
pont j6 3 13,64% 6,333 2,018 | 0,113
Rop. =
) L/ 3 13,64% 2333 4,000
itenziv
nem elég 3 13.64% | 3,667 1,889
itenziv
Répaiz | pontjé 9 40,91% 5,556 1,632 | 0,063
e. ]
|l 10 45,45% 4,000 1,556 | 0,090
mtenziv
nem elég 16 72.73% 5,000
mtenziv
— -
Széraz. ponrt1 jo 0 0,00%
b 6 27.27% 3,500
mtenziv
egyaltalan 15 68,18% 3,933 2,067 | 0,077
Has. nem
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majdnem
ugyan 4 18,18% 6,000 1,722 | 0,129
olyan
ugyan 3 13,64% 6,000 0,000
olyan

Mean drops

= Ragaddssag

Mean drops vs %

+ Roppandssag

= Répa izeréssegdlaty 40,

+ Ragdisddasonlosag
= Roppanossag

= Utoiz + Répa iz er6ssége
= Allag
= Globdlisz, + GloHalisliat
t —+—Hasont ség —=—Szin t t t t i
10 20 + Allag 30 40 50 60 70 80

+ Szin
%

¢ Too little + Too much

51. abra R23 minta ,,mean drops vs%" értékei

Az R23 minta esetében a 20%-os hatarérték ala a ragaddssag és a répa iz erésség ,,nem

elég intenziv” szintje, valamint a ragad6ssag ,,tal intenziv” szintje esett. (51. abra)

A roppanéssag ,,nem elég intenziv” szintje nagy gyakorisaggal fordul eld. A tulajdonsag

javitasaval a kedveltség novelhetd lehet. A ragadossag ,,tal intenziv” megitélést kapott a

legtobb esetben, valtoztatasa indokolt. (571.abra) (20. tablazat)

5.6.2.5 R30 MINTA ERZEKSZERVI MINOSITESENEK PENALTY ANALIZISE

20. tablazat R30 minta érzékszervi mindsitésének kedveltségi valamint JAR értékei tablazatban

osszefoglalva
o . . Atlag Mean - p-
0, -
Valtozo Szint Gyakorisag % (Kedveltség) | drops p-érték | Penalty erték
nem clég 10 4545% | 6,400 0829 | 0677
intenziv
Szin pont jo 7 31,82% 5,571 -0,362 | 0,698
. tul' 5 22,73% 5,000 0,571 0,875
intenziv
nem clég 6 27,27% 5,667 0,000 | 1,000
intenziv
Illat pont jo 9 40,91% 5,667 -0,256 | 0,772
b 7 31.82% | 6143 | 0476 | 0891
intenziv
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nem elég

et ek 6 27.27% 4,667 1,905 | 0,198
ntenziv
G.iz pont jé 7 31,82% 6,571 1,105 | 0,228
|l 9 40,91% 6,000 0,571 | 0,825
intenziv
nem elég 5 22,73% 7,000 0,800 | 0,785
intenziv
Rag. pont j6 5 22,73% 6,200 0,494 | 0,633
|l 12 54,55% 5,167 1,033 | 0572
ntenziv
nem elég 15 68,18% 5,867 2,133 | 0,048
intenziv
Allag pont j6 3 13,64% 8,000 2,526 | 0,035
|l 4 18,18% 4,000 4,000
intenziv
nem elég 9 40,91% 5,667 0,733 | 0,798
intenziv
Utbiz pont j6 5 22,73% 6,400 0,753 | 0,465
b 8 36,36% 5,625 0,775 | 0,785
intenziv
nem elég 15 68.18% | 5,600 1150 | 0,342
intenziv
Rop. pont j6 4 18,18% 6,750 1,139 | 0,306
b 3 13,64% 5,667 1,083
intenziv
nem elég 7 31,82% 5,286 1214 | 0,610
3 B intenziv
Re‘e’alz pont jé 4 18,18% 6,500 0,833 | 0,457
|l 11 50,00% 5,909 0591 | 0,871
intenziv
nem elég 12 54,55% 5,333 0,667 | 0,523
intenziv
Szaraz. | pontjo 6 27,27% 6,000 0,250 | 0,798
|l 4 18.18% | 7,000 -1,000
ntenziv
egyrf‘étrﬁlan 16 7273% | 5813 0013 | 0,991
majdnem
Has. ugyan 5 22,73% 5,800 0,024 | 0,982
olyan
ugyan 1 4.55% 6,000 -0,200
olyan
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Mean drops vs %

4 + + iAllag
3 -
a
= Al
2?2 = Globalis iz a8
c o R xcx o
8 1+ + Roppanissig Repilzerqssege + Ragaddssag = Roppanossag
s + szin Utole Utdiz\ic i, + Reépaiz Statazsis
0 + HaSOn‘ll’téS Hiat } } f T Hasonlitas
10 20 30+ lllat 40 50 60 70 80
1+ + Szér;'zsakéagadossag = Szin
_2 A

%

@ Too little  + Too much

52. abra R30 minta ,,mean drops vs%" értékei
Az R30 minta esetében indokolt a valtoztatds a nagy gyakorisag miatt az allag, valamint
a roppanossag tekintetében, mivel 68,18 % mindkét esetben értékelés gyakorisaga. (21.
tablazat). Az illat, szarazsag ,,tal intenziv” értéke nem hatott negativan a kedveltségi
értékekere. (52. dbra)
5.6.2.6 R42 MINTA ERZEKSZERVI MINOSITESENEK PENALTY ANALIZISE

21. tablazat R42 minta érzékszervi mindsites kedveltségi valamint JAR értékei

o . ., Atlag Mean . p-
0, -
Valtozd Szint Gyakorisag % (Kedveltség) | drops p-érték | Penalty ertek
nem elég 3 13,64% 4,000 2,000
intenziv
Szin pont jo 8 36,36% 6,000 1,000 | 0,300
tal intenziv 11 50,00% 5,273 0,727 | 0,475
nem elég 8 36,36% 4,125 2250 | 0,083
intenziv
Iat pont jo 8 36,36% 6,375 1,589 | 0,092
tal intenziv 6 27,27% 5,667 0,708 | 0,787
nem elég 7 31,82% 4,286 2,714 | 0,023
intenziv
G. iz pont j6 8 36,36% 7,000 2,571 | 0,003
tal intenziv 7 31,82% 4,571 2429 | 0,043
nem elég 2 9,09% 2,500 4,750
intenziv
Rag. pont j6 4 18,18% 7,250 2,306 | 0,047
tal intenziv 16 72,73% 5,250 2000 | 0,073
nem elég 14 63.64% | 4714 2036 | 0104
B intenziv
Allag pont j6 4 18,18% 6,750 1,694 | 0,154
tal intenziv 4 18,18% 6,250 0,500
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nem clég 3 13,64% 3,333 3,917
intenziv
Utdiz pont j6 8 36,36% 7,250 2,964 | 0,000
tal intenziv 11 50,00% 4,545 2,705 0,002
nem clég 11 50,00% | 4,001 2709 | 0,027
Intenziv
Rop. pont jo 5 22,73% 6,800 1,859 | 0,086
tal intenziv 6 27,27% 6,500 0,300 0,958
nem clég 4 18,18% 5,250 2,036
Rép aiz intenziv
e. pont jo 7 31,82% 7,286 2,819 0,002
tal intenziv 11 50,00% 4,182 3,104 0,001
nem clég 17 77,27% 5,059 2441 | 0,027
intenziv
Szaraz. pont jo 4 18,18% 7,500 2,611 0,022
tal intenziv 1 4,55% 2,000 5,500
egynaétnilan 13 59,09% 3,923 3,521 | <0.0001
majdnem
Has. ugyan 9 40,91% 7,444
olyan
ugyan 0 0,00%
olyan ’
Mean drops vs %
6 -
+ Szérazség
> = Ragaddssag
a 4 = Utdiz
< = Hasonldsag
T3 + Répa iz ergssége
g = Globalis iz + Boppandssag L,
[} Glob-al'ﬁﬂét ) = Szdrazsag
=5t = Szir® {Répa iz eréssége = Allag + Ragadédssag
1 + +  szi
< at zZIn
0 T {Allag + Roppandsség
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

%

@ Too little + Too much

53. dbra R42 ,,mean drops vs%" értékei

Az R42 minta 20%-os hataréték ala els6 tulajdonsagok a ragadossag, utdiz, szin ,,nem
elég intenziv” szintjei, valamint a szarazsag ,, tal intenziv” értéke, ezek nem befolyasoljak
szamottevoen a kedveltségi értékeket. (53. dbra)

A répa iz erésségének csokkentése, valamint a roppandssag novelése indokolt. A répa iz

erdsségeének ,.tul intenziv” szintje, és a roppandssag ,, nem elég intenziv” szintje 50%
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gyakorisaggal fordult el6, ami egylittesen befolyasolta a kedveltséget. (53. dbra) (22.

tablazat)

6 OSSZEFOGLALAS

A szakdolgozatom célja, egy olyan szénhidratcsokkentett termék fejlesztése volt, ami
alternativ gluténmentes alapanyagok felhasznalasaval késziilt. Az egészségmegorzést szem
el6tt tartva kevés adalékanyag felhasznalasara térekedtem, ami beleillesztheté a modern kori
dié¢takba is. Ciroklisztbol késziilt répa péppel dusitott sajtos tallért fejlesztettem, amelyet a
gluténérzékeny cukorbeteg emberek is fogyaszthatnak. A cirokliszt egy remek kukoricaliszt
helyettesitd, azonban magas szénhidrattartalma nem teszi lehetdvé, hogy oOnmagaban
alkalmazhat6 legyen a cukorbetegeknek késziilt ¢lelmiszerekben. Munkam sordn tobb sajtos
tallért is készitettem, amelyekhez kiilonboz6 mértékben kevertem répa pépet (10-20-30-40-
50 %-ban). Ezeken a mintakon reologiai méréseket, szinmérést, vizaktivitasi vizsgalatot,
valamint érzékszervi mindsitést végeztem.

Fejlesztésem sordn az elsd recepturat tojas hozzdadasaval készitettem, azonban az
érzékszervi mindsitések alapjan ezt a készitési modot elvetettem. Tovabbiakban a tojast
sajttal helyettesitettem, aminek segitségével az ostya textirajat javitani tudtam, valamint a
magas zsirtartalma miatt a szénhidrattartalom csokkentésében is szerepet jatszott.

A vizaktivitas, és a nedvességtartalom mérések kozott osszefliggést lehet felfedezni. A
vizaktivitas soran mért adatok szerint kevés szabad vizet tartalmaztak a kész termékek,
egészen a kontroll mintatél (amely nem tartalmazott sargarépat), az 50%-os répa tartalmt
sajtos tallérig. Nedvességtartalom az adagolt répa tartalom aranydval novekedett. Az a
kovetkeztetés vonhatd le, hogy az eljaras, amivel a sargarépat feldolgoztam nem volt a
leghatékonyabb, azonban ez nem befolyasolta szamottevden a tallér reologiai tulajdonsagait.
A mikroorganizmusok tevékenységétdl ez a tartds termék védett, hiszen nincs megfeleld
koriilmény az €lettevékenységeik folytatasara.

A szinmérés sordn a sziningerkiilonbség szdmitasa soran beigazolodott az a tény, amely
szabad szemmel is lathato volt a mintdk 6sszehasonlitdsa sordn. A répa tartalom novelésével,
a sziningerkiilonbség is novekedett. Az értékek alapjan a répa adagolasaval a szinezettség a
a* valamint a b* is pozitiv iranyaba tolodott (vorés- valamint sarga iranyba) , ami a répa
sajatos pigmentaltsaganak koszonhetd.

Allomanymérésemet SMS- allomanymérd berendezés segitségével végeztem. A

eredményeken lefuttatott statisztikai vizsgéalatok soran bebizonyosodott, hogy sem a
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torhetéséget, sem a keménységet nem befolyasolta szamottevOen a répa tartalom
novekedése. A két szempont kozott (torhetdség-kéménység) nincs igazolhatd Osszefliggés.

Erzékszervi biralatot is végeztem laikus biralok segitségével. Az eredmények kiértékelése
alapjan a 10%-ban répa pépet tartalmazo sajtos tallér kedveltsége volt a legnagyobb, a
legtobb esetben ,,pont j0” értékelést kapott. A magasabb szazalékban sargarépat tartalmazé
sajtos tallérok allagan valamint roppandssagan a késobbiekben érdemes lenne dolgozni. A
z0ldség feloldozasi eljarasan érdemes lenne javitani, annak érdekében, hogy a magasabb
z0ldség pépet tartalmazo6 tallér is elérje a jobb kedveltségi szinteket.

Osszességében a fejlesztésem soran a leginkabb optimalis répa péppel dusitott sajtos
tallér az a 10%-os volt. Mért és szamolt értékek, valamint az érzékszervi biralat soran is, ez
a minta tulajdonsdgai bizonyultak a legjobbnak. Tovabbi fejlesztés indokolt, annak
érdekében, hogy a magasabb szdzalé¢kban zoldség pépet tartalmazo tallér is optimalis legyen

akar a kereskedelmi forgalomban is.

7 IRODALOMJEGYZEK

Khan, H., & Marya. (2019). Konjac (Amorphophallus konjac). Nonvitamin and Nonmineral
Nutritional Supplements. Abdul Wali Khan University Mardan, Mardan, Pakistan:
Nonvitamin and Nonmineral Nutritional Supplements, 307-312. doi:10.1016/b978-
0-12-812491-8.00044-8 .

S. Behera, S., & C. Ray, R. (2016). Nutritional and Potential Health Benefits of Konjac
Glucomannan, a Promising Polysaccharide of Elephant Foot Yam, Amorphophallus
konjac K. Koch. Food Reviews International. Indian Institute of Technology ,
Kharagpur.

(Semmelweis  Egyetem, Egészségtudomanyi Kar, Budapest. (2018). Forras:
https://mersz.hu/hivatkozas/m659kdeo_146

Abel , T., Benczuir , B., Bor , M., & Brassanyi , P. (2020). MeRSZ.hu, okoskénytdr. Forras:
https://mersz.hu/hivatkozas/m659kdeo_146

Antvorskov, J., Josefsen, K., Engkilde, K., Funda, D., & Buschard, K. (2014). Dietary gluten
and the development of type 1 diabetes. Diabetologia. Springerlink.com. doi:DOI
10.1007/s00125-014-3265-1

63



Balakireva, A. V., & Zamyatnin., A. A. (2016). Properties of Gluten Intolerance: Gluten

Structure, Evolution, Pathogenicity and Detoxification Capabilities.

Barcs, |. (2014). I1I. Alkalmazott mikrobioldgia — Elelmezéshigiéne, élelmiszer-biztonsag,

¢lelmiszer-mikrobiologia. Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar .

Bast , A., Haenen, G., Van den Berg, R., & Van den Berg , B. (1998). Antioxidants effect

on carotenoids. Int J Vitam Nutr Res.

Chua, M., C. Baldwin, T., J. Hocking, T., & Chan, K. (2010). Traditional uses and potential
health benefits of Amorphophallus konjac K. Koch ex N.E.Br. Journal of

Ethnopharmacology. Elsevier Ireland.

Farahmand, F., & Sotoudeh, A. (2005). Celiac disease in children with type 1 diabetes

mellitus. Tehran Univ. Med.

Gyimes , E. (2004). Osszefiiggés-vizsgalatok buzafajtak szemterméseinek agrofizikai
tulajdonsagai kozott, Phd értekezés. Mosonmagyardvar: NYME Agraramiiszaki,

Elelmiszeripari és Kornyezettechnikai Intézet.

Hidvégi, T. (2012). Forras: Magyar Diabetes Tarsasag:
http://www.diabet.hu/info.aspx?web_id=&sp=161

Jalilian, M., & Jalili, R. (2021). Prevalence of celiac disease in children with type 1 diabetes:
A review. Diabetes & Metabolic Syndrome: Clinical Research & Reviews. Nursing
Department, Nursing and Midwifery School, Student Research Committee,

Kermanshah University of Medical Sciences, Kermanshah, Iran: Elsevier.

Kassem, B., Daya, H. A., Rostami, K., & Catassi, C. (2012). Celiac Disease in the
Developing. North America: Gastrointest Endoscopy Clin N Am .

KHS. (2019). Kozponti Statisztikai Hivatal- Tadpldlkozds, tdplaltsag. Forras:
https://www.ksh.hu/docs/hun/xftp/idoszaki/elef/taplalkozas_2019/index.html

Kokai, Z., & Sipos , L. (2020). Erzékszervi vizsgalatok. Elelmiszeripari kézikonyv 7.
Budapest: Nemzeti Agrér Kamara. Forréas:

https://www.nak.hu/kiadvanyok/kiadvanyok/3368-erzekszervi-vizsgalatok/file

Kovécs, S. (2010). Szinrendszerek.
https://www.nive.hu/Downloads/Szakkepzesi_dokumentumok/Bemeneti_kompeten

64



ciak_meresi_ertekelesi_eszkozrendszerenek kialakitasa/12 0972 tartalomelem_00
5 munkaanyag_100331.pdf.

Lantos, F. (2018). Ostermeld gazddlkodok lapja. Forras: http://ostermelo.com/a-sargarepa-

daucus-carota-I

Léder, 1. (2004). SORGHUM AND MILLETS. Department of Technology, Central Food

Research Institute, Hungary .

Lénart, Z. (2016). Gluténérzékenység. Dr. Lénart Zsuzsanna, Szeged, Magyarorszag.

Li, B., Jun, X,, Yang, W., & Bijun , X. (2005). Grain-Size Effect on the Structure and
Antiobesity Activity of Konjac Flour. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
53(19), 7404-7407. doi:10.1021/jf050751q: College of Food Science and
Technology, Huazhong Agricultural University, Wuhan.

Maria, H. F. (2009). Forras: Miiszeroldal:

https://www.muszeroldal.hu/measurenotes/szinmeres.pdf

Mokrane, H., Houria , A., Naima , B.-B., M. Courtin, C., A. Delcour , J., & Nadjemi , B.
(2010). Food chemistry. Assessment of Algerian sorghum protein quality [Sorghum

bicolor (L.) Moench] using amino acid analysis and in vitro pepsin digestibility.

Nemzeti Agrargazdasagi Kamara. (2018). Gluténmentes ¢élelmiszerek. Nemzeti
Agrargazdasdgi - Kamara — Elelmiszeripari  kézikonyv — sorozat — gluténmentes
élelmiszerekkel foglalkozo kotete. Magyarorszag: Nemzeti Agrargazdasagi Kamara.
Forrés: https://www.nak.hu/kiadvanyok/kiadvanyok/2613-glutenmentes-
elelmiszerek/file

NRC. (1996). National Research Council.

Pham-Short, A., C. Donaghue, K., Ambler, G., Garnett, S., & E. Craig, M. (2016). Quality
of Life in Type 1 Diabetes and Celiac Disease:Role of the Gluten-Free Diet. THE
JOURNAL OF PEDIATRICS. Elsevier.

Poulain, C., Jahnet, C., Delcroix, C., Lévy-Marchal, C., & Tubiana-Rufi, N. (2007).
Prevalence and clinical features of celiac disease in 950 children with type 1 diabetes

in France. Diabetes Metsb.

65



Semmelweis Egyetem, Egészségtudomanyi Kar. (2020). Online okoskényvtar. Forras:

https://mersz.hu/hivatkozas/m659kdeo_146

Shaikh, F., Ali M., T., Mustafa, G., & Hasnain, A. (2019). Comparative study on effects of
citric and lactic acid treatment on morphological, functional, resistant starch fraction
and glycemis index of corn and sorghum starches. International Journal of
Biological Macromolecules. Dept. of Food Science and Technology, University of

Karachi, Pakistan.

Sharma , K. D., Karki, S., Thakur, N. S., & Attri, S. (2010). Chemical composition,
functional properties and processing of carrot. Association of Food Scientists &

Technologists (India) .

Sorghum ID. (2018). Sorghum ID: eurdpai, szakmakozi cirokszervezet. Forras:

https://sorghum-id.com/content/uploads/2018/09/synthese-sorgho-grain-hu-bd.pdf

Su, Y., Zhang, M., Chang, C., Li, J., Sun, Y., Cai, Y., ... Yang, Y. (2022). The effect of
citric-acid treatment on the physicochemical and gel properties of konjac
glucomannan from Amorphophallus bulbifer. International Journal of Biological
Macromolecules. Hunan Engineering & Technology Research Center for Food

Flavors and Flavorings, Jinshi, Hunan 415400, China.

Tiefenbacher, K., & Wrigley, C. (2016). Wafers: Methods of Manufacture. Reference
Module in Food Science. doi:10.1016/b978-0-08-100596-5.00251-1 . University of
Queensland, St Lucia, QLD, Australia: Elsevir.

Vitalis Kft. (datum nélk.). Vizaktivitas mérés, a mikrobioldgiai stabilitds ellendrzésére.

Forras: http://www.vitaliskft.com/docs/vizaktivitasmeres.pdf

Wagenknecht, L. E., Lawrence, J. M., Isom, S., Jensen, E. T., Bellatorre, A., Dabelea, D., .
.. Divers, J. (2023). Trends in incidence of youth-onset type 1 and type 2 diabetes in
the USA, 2002-18: results from the population-based SEARCH for Diabetes in
Youth study. Tha lancet Diabetes & Endocrinology. https://doi.org/10.1016/52213-
8587(23)00025-6.

Wieser, H. (2006. szeptember 7). Chemistry of gluten proteins. Food Microbiology 24
(2007) 115-119. German Research Centre of Food Chemistry and Hans-Dieter-

Belitz-Institute for Cereal Grain Research, Germany.

66



8 KOSZONETNYILVANITAS

Koszonetemet és haldmat szeretném kifejezni témavezetdmnek, Dr. Szedljak Ildik6 Judit
Tanarnének, a bizalomért, a sok segitségért, valamint hogy szakmai tuddsaval hozzajarult a
szakdolgozatom elkésziiléséhez. Tamogatasara mindig szamithattam, minden eszkozt és
koriilményt biztositott a sikeresség érdekében.

Koszonettel tartozom a Gabona ¢és Iparndvény Technoldgiai Tanszék Gsszes
dolgozojanak, akik lehetdséget biztositottak a méréseim elvégzésére.

Tovabba koszonetemet szeretném kifejezni a csalddomnak €s a barataimnak, akik

mellettem alltak és timogattak a szakdolgozat elkészitése soran.

67



KONZULTACIOS

NYILATKOZAT
A LORIAN B EBCLA  (néy) (hallgaté Neptun azonositéja: CUVIC | )
konzulenseként nyilatkozom arrél, hogy a

zérédolgozatoVszakdolgozatovdiplomadolgozatot/portfélié' dttekintettem, a hallgatdt az
irodalmi forrdsok korrekt kezelésének kovetelményeirdl, jogi és etikai szabilyairél
tajékoztattam.,

A zérbdolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portf6liét a zérdvizsgdn wnéné védésre
javaslom / nem javaslom®,

A dolgozat dllam- vagy szolgdlati titkot tartalmaz: igen nem*
KC“:“ A )\J\KST 20%S éy @l nho p L= - nap
b
Belfﬁmllens

' A megfeleld dolgozattipus meghagydsa mellett a t3bbi tipus tdriend5.
! A megfeleld aldhizands.
' A megfeleld aldhizandd.



NYILATKOZAT

::::::

A hallgatd neve: Flérian Rebeka
A Hallgato Neptun kédja:  CUVICI
A dolgozat cime: Csokkentett szénhidrattartalmt és gluténmentes sajtos tallér

fejlesztése, valamint reoldgiai és érzékszervi mindsitése.
A megjelends éve: 2023

A konzulens tanszék neve:  Gabona és Iparndvény Technologiai Tanszék

Kijelentzm, hogy az dltalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegii, sajat szellemi
alkotisom. Azon részeket, melyeket mds szerzok munkdjabol vettem &t, egyérielmiien
megjeldltem, s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant dllitottam, tudomdsul veszem, hogy a Zarévizsga-bizottsig
a zar6vizsgdbdl Kizdr ¢s a zarovizsgat csak (j dolgozat készitése utn tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nam, megtekintését és nyomtatasat
engedélvezem.

Tudomdsul veszem, hogy az édltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds
felhasznildsdra, hasznositisira a Magyar Agrar- és Eletudomdnyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomésul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltsltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomdnyi Egyetem kdnyvtiri repozitori rendszerébe.

Kelt: 2023_év _mdjus_ho _08_nap

f‘L‘-. Jo n 'o\‘v\ gJKQ S
Hallgaté aldirasa




