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Dolgozatomban zsirkrémek, krémtoltelékes tortak fagyasztva szaritasi lehetdségeit vizsgaltam.
Kutatomunkam f6 célja funkcionalis ¢élelmiszerfejlesztés volt. A fejlesztés egyrészt a
termékben kedvezd beltartalmi értékek (magas antioxidans kapacitas) kialakitasara és
megOrzésére iranyult. Masrészt arra, hogy extrém koriilmények kozt is biztonsagos és hossza
eltarthatosagh termék sziilessen. Urhajosok szamara terveztem, figyelembe véve az {irutazas
soran felmeriild taplalkozasi, €lettani €s technologiai kihivasokat. A kutatds sordn Eszterhazy
jellegli kontroll és antioxiddnssal dusitott funkciondlis tortaszeletek keriiltek vizsgélatra,
amelyeket laboratoriumi koriilmények kozt liofilizaltunk, majd 6sszehasonlitottuk a kiindulasi
és liofilizalt allapotok egyes fizikai, illetve kémiai jellemzdit. A dolgozat bemutatja a liofilizalas
elméleti hatterét, elonyeit és kihivasait az élelmiszeriparban kiilonos tekintettel a zsirkrémekre,
krémtoltelékes torta jellegli édességekre nézve. Munkdm soran tOmegmérést,
nedvességtartalom  meghatarozast, szinmérést (CIE Lab*), antioxidanskapacités
meghatarozast, allomanymeérést, valamint érzékszervi birdlatot végeztem. A kapott eredmények
alapjan a 72 6ra hosszu liofilizalas hatékonyan csokkentette a mintdk nedvességtartalmat (1-
4%-o0s nedvességtartalomra), ezzel az eltarthatosagot novelve és az antioxidans kapacitdst
koncentralva. A tomegveszteség atlagosan 32-33% -os volt, legnagyobb tomegveszteséget
antioxiddnsokkal dusitott mintdim mutattak (&tlagosan 36,88%-0s tomegveszteség).
Antioxidansokkal dusitott mintdimra kaptam a legnagyobb keménységet (10 527 g*sec),
nagyobb antioxidans kapacitdst mutattak (ez a funkcionalitasukat bizonyitja), illetve
intenzivebb szinvaltozast tapasztaltam esetiikben (sotétebbek, pirosabbak és kékebbek lettek
L*, a* és b* értekek alapjan: Krém2 vorossége 0,23 -rol 21,72-re nétt, mig Piskota2 2,68 -rol
24,37 -re; krém2 (-11,73 -rol -22,52 -re) és psikota2 esetében volt mérhetd a legnegativabb,
legkékebb érték: -22,70). Az érzékszervi birdlat soran fogyasztdi szempontbdl a kontroll
liofilizalt mintdk bizonyultak szarazabbnak, keményebbnek, illetve torékenyebbnek. Dusitott
mintdim savanykas gyiimolcsos izének kedveltsége megoszlo volt, de funkcionalis terméekkeént
pozitiv visszajelzéseket kaptam roluk. A kutatds gyakorlati jelentdsége, hogy ezen jellegt

termékek liofilizalasa 0j lehetdségeket nyithat a cukrasziparban és az tirélelmezésben is. Ennek



értelmében az eredményeim ¢és kovetkeztetéseim hozzajarulhatnak a tovabbi innovativ

fejlesztésekhez ezen teriileten.
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