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1 BEVEZETES, MUNKA CELJA

Az adalékanyagokat az ¢élelmiszeriparban eldszeretettel hasznaljak a termékek
allomanyénak, eltarthatosaganak és kiilsdjének javitasara. Kiilonféle okokbol egyes
fogyasztok gyanakvassal tekintenek az ¢lelmiszer-adalékanyagok, kiilondsen a
mesterségesek, hasznalatara, mivel ezeket természetellenesnek, egészségtelennek, vagy

akar kozegészségiigyi kockazatnak tartjak. (Angela Bearth et al., 2014) Ennek okan egyre

tobb fogyasztd probal olyan termékeket valasztani, amik kevesebb Osszetevovel és
adalékanyaggal rendelkeznek. A ,clean label” cimkére azok a termékek jogosultak,
amelyek csak természetes eredetli 0sszetevOkbdl allnak. A fejlesztésem soran készitett
termék nem tartalmaz semmilyen mesterséges adalékanyagot, tehat ,.clean label”
kategorias, mely termék 1étrehozasaval novekszik az olyan egészségtudatos élelmiszerek
szdma, ami nem igényel otthoni el6készitést, ezzel segitve a valtozatos és szines étkezés
népszerlsitését. Tovabba célom a ,clean label” kategoria népszeriisitése, ami nagy
mértékben leegyszerlsiti a vasarloknak az egészségtudatos dontések meghozasat egy

bevasarlas soran.

A szakdolgozatom célja az volt, hogy egy olyan hajdina alapu kekszet fejlesszek, ami az
enyhén dios ize miatt a mézzel édesitett fahéjas keksz izvildgaval jol harmonizalt. A
hajdinanak magas a tipanyagtartalma €s a jo szerkezet kialakitd tulajdonsagai vannak. A
keksz nem tartalmaz tejet és tojast sem, mely hozzavaldkat sajnalatos moédon szamtalan
ember kényszeriil kizarni az étrendjébdl kiillonbozd érzékenységek miatt. Ezeknek a
tulajdonsagoknak koszonhetden a fejlesztett termékem tamogatja a tudatos életmodot és
noveli azon édességek szadmat, amelyek lehetdvé teszik, hogy azok az emberek is
¢lvezhessék a nassoldst, akik igyekeznek csokkenteni a mesterséges adalékanyag
beviteliiket, illetve alkalmas a vegan és gluténmentes étrendet kovetok szdmara is. Hiszen

az étel sokszor nem csak a testiinket taplalja, hanem a lelkiinket is.

A fejlesztés soran tobb recept alapjan is elkészitettem a kekszeket, melyek érzékszervi
mindsitésen és kiilonbozo kisérleteken estek at, a lehetd legjobb mindségii keksz 1étrehozasa
érdekében. Fontosnak tartom a keksz allomanymérését a fejlesztésem soran, mivel a célom
egy olyan termék létrehozasa, amely fel tudja venni a versenyt a hagyomanyos tarsaival.
Ennek eléréséhez ellendrizni kell, hogy a termék textlraja, szine és ize megfeleld-e. Ezt

allomanyméréssel, szinméréssel és érzékszervi biralattal ellendriztem. A mikrobiologiai
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eltarthatosdg vizsgalata érdekében a nedvességtartalom ¢és vizaktivitds mérését is

elvégeztem.



2 IRODALMI ATTEKINTES

2.1 Hajdina

2.1.1 Beltartalmi értékek

A hajdina egy algabona, amely kifejezetten magas tapértékekkel rendelkezik. Ezt a novény
szamtalan modon felhasznalhatjuk az élelmiszeriparban, példaul liszt forméjaban, de koretként

is gyakori a fogyasztésa.

A szakirodalmi adatok alapjan a hajdina szemek fehérjetartalma 12% és 18,9% kozo6tt mozog,

mas algabonake, példaul a quinoaé csak 14-16% koriili. (Stempiriska & Soral-Smietana 2006). A

gabonafélék f6 fehérjefrakciodi a vizben €s séban 0ld6do albuminok és globulinok, amelyek a
hajdina Osszes fehérjéjének kozel felét teszik ki €s 12-13 alegységekbdl allnak. (Krkoskova &
Mrazova 2005). Az atlagos albumintartalom 21%, de elérheti a 30-33%-ot is. (Bharali S. et al.,

2003). A magas ¢és kedvezd dsszetétell fehérje tartalma miatt a hajdina szemek értékes étrendi
fehérjeforrast jelenthetnek, magas esszencialis aminosav-tartalmuk fontos azok szamadra, akik

nem toleraljak a gluténfehérjéket (Aubrecht E., Biacs P.A. 2001), vagy akiknek fehérjehianyos

az étrendjiik.

A keményitd a hajdinaszemek f6 tartalék-tdpanyaga. A keményitd az endospermiumban
halmozddik fel. A hajdina gabonajaban a keményitdtartalom a szarazanyag 59%-a és 70%-a
kozott mozog, ami ingadozast mutat a valtozd éghajlati koriilmények kozott. (Qian & Kuhn,
1999). Magasabb fehérje-, hamu- ¢és foszfortartalom jellemzd az izolalt keményitd

Osszetételére. A hajdinakeményité granuldtum amildztartalma 15% és 52% kozott ingadozik,

polimerizacios foka pedig 12 €s 45 glilkozegység kozott valtozik. (Campbell C. G., 1997) A
magas keményitOtartalommal rendelkezd, azon beliill a rezisztens keményitdvel (tehat a
keményité azon részével, amelyet a vékonybél nem emészt meg) rendelkezd élelmiszereknek
szdmos pozitv egészségiigyi hatasét vizsgaljak jelenleg is, lehetséges elonyei az étrendben a
gliikoztolerancia javulasa, a sejtek inzulinérzékenységének ndvekedése €s az étkezés utani

jollakottsag fokozddasa. (Guo, X., et al..2022) A teljes kidrlésti gabondk 7% élelmi rostot

tartalmaznak, mig a héjtoredékes korpa 40%-ot. (Steadman et al. 2001). Kontrollalt klinikai

vizsgalatok kimutattdk, hogy az élelmi rost fogyasztasanak probiotikus hatas javitja a

depressziot €s a szorongast. (Liu, R.T., et al. 2019)




A teljes lipidtartalomuk 1,5-4 % kozott van. (Steadman et al. 2001). A legmagasabb

lipidkoncentraciot az embrioban (7-14%), mig a legalacsonyabbat a héjban (0,4-0,9%)
allapitottak meg. (Bonaffacia et al. 2003). Ez mas gabondkhoz és algabondkhoz képest

alacsonynak mondhato, ez a tulajdonsaganak is koszonhetd, hogy a hajdinalisztet tartalmazo
¢lelmiszerek rendszeres fogyasztasa csokkentheti a vércukorszintet és a lipidszintet is. (Sharma

S.. etal., 2024)

A hajdina gazdag kaliumban (K), magnéziumban (Mg), kalciumban (Ca) és natriumban (Na).
A foszfor, a kédlium és a magnézium a korpdban a legkoncentraltabb, kiillondsen abban a
korpaban, amelybdl a héjat a szemek Orlése eldtt eltavolitottdk. A hajdina fontos
tapanyagforrasa lehet olyan mikroelemeknek, mint a vas (Fe), a mangan (Mn) ¢és a cink (Zn).
(Wel Y et al. 1995) Azt is kimutattdk, hogy a kovetkezd vitaminokat tartalmazzak: B1-, B2-,
B6-vitamin (Fabjan et al. 2003).

Osszetevék %
Dara (szarazanyag)

Keményitd 54.50
Oldhat6 szénhidratok 1.60
Elelmi rost 7.0
Fehérje 12.30
Lipidek 3.80
Hamu 2.0
Egyéb vegytiletek 18.40
Csira

Viz 92.80
Elelmi rost 0.70
Fehérje 0.17
Lipidek 0.38
Hamu 0.68

1. abra A kozonséges hajdina altalanos dara és csiradsszetétele: (Yilmaz et al.. 2020)




2.1.2 Elettani hatdsa

A hajdina fogyasztdsanak szdmos pozitivuma van. Természetesen gluténmentes algabona,
amely gazdag €s valtozatos tapanyagtartalma miatt megeldzheti olyan betegségek kialakulasat,
mint a magas koleszterinszint, a magas vérnyomads, az érelmeszesedés és a cukorbetegség.

(Zhang ZL. Zhou ML, Tang Y, et al., 2012).

A hajdina szamtalan tanulmanyon esett at az egészségiigyi hatasainak feltarasa okan.
Hiperkoleszterinémids egereken is alkalmaztdk, mely tanulmany eredményeként
megallapitottak, hogy a hajdina jobban csokkentette plazma fehérje koleszterinszintjét, mint
mas gabonafélék, csokkentette a beélbol felszivodd szterinek mennyiségét és segitett

szabalyozni a magas koleszterinszintért felelés majsejtek aktivitasat. (Liu, J.H. et al., 2018)

A 2-es tipusu cukorbetegségben szenvedd betegeken végzett vizsgalatban a hajdina napi
étrendbe vald beillesztésének hatdsat. A 4 hetes diéta és a véreredmények nyomon kdvetése
soran megfigyelték, hogy a hajdinat fogyaszté csoportban jelentdsen csokkent az éhgyomri
inzulin, az dsszkoleszterin és az LDL koleszterinszintje. Osszefoglalva megallapitottak, hogy a
hajdina pozitiv hatdssal van az inzulinrezisztenciara ¢s a lipidprofilokra a cukorbetegségben

szenvedd betegeknél. (Qiu J, Liu Y, Yue Y, Qin Y, Li Z.. 2016).

A hajdina antioxidans tulajdonsagokkal is rendelkezik, melyek a gazdag fenolos vegytilet
tartalmanak koszonhetoek. (Zielinski and Kozlowska,2000)

2.1.3 Felhasznalési lehetdségek

Eurépaban a hajdinat koretként is szoktdk fogyasztani, példaul rizs alternativaként is
fogyasztjadk a szamos jot€kony egészségiigyi hatasa miatt. Liszt formdjadban a siitdiparban
szamtalan modon felhasznaljak. Kenyerek, tésztak készitése soran gyakran szoktak keverni

buzaliszttel, a szerkezet elérése érdekében. (Antal J., 2005 és Jozsa L., 1985) Ennek elénye, hogy a

kiemelkedd ¢€lettani hatasai érvényesiilnek a buzaliszttel tarsitva, viszont a buza gluténtartalma
miatt az érzékenyek nem tudjék fogyasztani. A hajdina egyik kiemelked6 tulajdonsaga a tobbi
gluténmentes alternativaval szemben, hogy jo alloménykialakité tulajdonsdgokkal rendelkezik.
A hajdinalisztnek térfogatnoveld tulajdonsaggal bir. Minél nagyobb aranyban alkalmazték,
annal késobb indult meg az dregedést ezzel csokkentve a bélzet keménységét a tarolas soran. A
hajdinat szamos kiilonbozd kultirtermékben hasznaljak, mint példaul a ,késa”, ,.crumpet”,
,haengmyeon” és ,,pizzoccheri”, valamint siitemények, kenyér, tészta, metélt, muftin, keksz,

stiti, palacsinta készitéséhez. (Mota C, Santos M, et al., 2016, Bonafaccia G, Fabjan N. N, 2003,
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Nakamura K, Koyama M et al., 2016) A hajdinat sorgyartas alapanyagaként is fel szoktak
hasznalni (Dulinski et al.,2019)

2.2 ,,Clean label” cimke

2.2.1 Fogalma

Az élelmiszeripar folyamatos modernizalasa okan egy re tobb €s tobb ultrafeldolgozott termék
talalhatd az aruhazok polcain. Ezzel szemben, a tarsadalmunk érdeklodése a tudatos étkezés
irant folyamatosan novekszik. A ,,clean label” cimke lehetdséget kinal a fogyasztoknak arra,
hogy minimalizalni tudjdk az adalékanyag beviteliiket anélkiil, hogy ordkat allnanak az
¢lelmiszeriizletekben a termékek Osszetevoit olvasva. A tiszta élelmiszerek eldallitdsa esetén a
legnagyobb nehézséget a tartdsitas okozza. A vallalatok célja, hogy minél nagyobb élettartalmu
¢s minél jobb érzékszervi és kiilsd tulajdonsdgn élelmiszert allitson eld kedvezd aron. Az
adalékanyagok erre a célra kival6 megoldast nyujtanak, valamint hozza jarulnak a folyamatosan
novekvo populacionk ellatdsdhoz, ezzel szemben az emberi szervezetre szamtalan karositd
hatasuk van. A tiszta cimkés élelmiszerek atlathatoak és egyszeriiek, melynek kdszonhetéen az
emberek hamarabb felismerik a természetes, minimalisan feldolgozott termékeket. Az Egyesiilt
Allamokban a ,természetes” kifejezés hasznilata megengedett, amennyiben az igaz és nem
félrevezetd, azaz a termék nem tartalmaz olyan mesterséges vagy szintetikus Osszetevoket,

amelyek az adott é€lelmiszerben altalaban nem fordulnanak eld. (Kamila de Oliveira do

Nascimentol et al.,2018) Eur6paban korlatozottabban hasznaljak ezt a fogalmat, igyekeznek az

OsszetevOk szamat alacsonyan tartani, tovabba minél természetesebb ¢€s taplalobb anyagokat
alkalmazni. Azonban a pontos jogi definicid hidnya tovabbra is bizonytalansdgot teremt a
piacon, ami kiilonb6z6 értelmezésekhez vezet mind a fogyasztok, mind az élelmiszer-gyartok

korében.

2.2.2  Siitd- és édesipari termékek

A pékaruk, kekszek, slitemények az aruhazak polcain széles korben megtalalhatéak. Mint sok
mas ¢€lelmiszer, ezek a termékek is fizikai, kémiai és mikrobioldgiai romlasnak vannak kitéve.
A fizikai és kémiai romlés korlatozza azkozepes nedvességtartalmu termékek eltarthatosagat,
mig a baktériumok, élesztdk és penészgombak okozta mikrobioldgiai romlas els@sorban a
magas nedvességtartalmtl termékeknélnél jelentkeznek, melyeknek vizaktivitasa 0.85, vagy a

felett van. (Kotsianis, I. S et al., 2002, Smith. J. P et al. 2004, Mignogna, R. et al., 2015) A

kémiai tartositoszerek, példaul: propionatok, szorbatok, benzoatok, parabének és ecetsav.



(Pyler, E. J. és Gorton, L., 2008) A tilzott fogyasztasuk karos hatdssal lehet az egészséglinkre,
emellett a fogyasztok, akik egy hazi keksz vagy siitemény izélményére vagynak sem
szimpatizalnak a zacskon olvashato tobb soros kémiai 0sszetevOk latvanyaval a termékeken.
Egy magyar tanulméany kimutatta, hogy bizonyos tartositoszerek negativan befolyasolhatjak
azokat az epigenetikai faktorokat (metilacio), amelyek befolyasoljak a daganatok

kialakulasanak kockazatat. (Dr, Raposa, L.B.. et al. .2019)

A, mentes” trend arra 6sztonzi az édes-¢s siitdipart, hogy Gjragondolja a természetes tartdsitas

lehetdségeit. (Samapundo, S. et al., 2017) Egyre nagyobb népszeriiségnek oOrvendenek a

gombaellenes tulajdonsdgokat mutaté mikroorganizmusok, tehat a bioprotektiv kulturak,
példaul: tejsavbaktériumok (LAB) és a propionsavbaktériumok alkalmazasa bioprotektiv

kultaraként, amelyek természetesen eléfordulnak fermentalt élelmiszerekben. (Le Lay, C. etal.,

2017) ,,A kovaszolt buzacsira gombaellenes hatdsa, mint a kenyérkészitéshez hasznalt

Osszetevd.” cimi kutatdsukban Rizzello és munkatarsai vizsgaltak a kovaszban fermentalt

(Lactobacillus plantarum LB1 és Lactobacillus rossiae LB5) buizacsira (SFWG) gombaellenes
hatasat. Az igy késziilt kenyérszeleteket 4%-os fagyasztva széritott SFWG hozzdadasaval
készitették el, és polietilén zacskokban, szobahdmérsékleten taroltdk. Legaldbb 28 napig nem
volt lathatd gomba jelenléte a kenyereken. Ebbdl adododan, a természetes tartositas kivalod
alternativaja lehet a kovaszolas, mellyel szamos ,,snacket” is készithetiink, példaul kekszeket

vagy pékarukat.

2.3 Novényi italok

Egyre tobb fogyasztd valaszt ndvényi alapu tejhelyettesitOket orvosi okokbodl, példaul
tehéntejfehérje-allergia, laktozintolerancia miatt, vagy életmodbeli dontésként. A ndvényi
italok novényt kivonatok, hiivelyesekbdl, olajos magvakbol, gabonafélékbdl vagy
algabonakbol késziilt vizoldékony kivonatok, amelyek alternativat nyudjtanak tejhelyettesités
céljabol. Ezek a helyettesitok érzékszervi tulajdonsagaikban, stabilitdsukban és tapértékiikben
kiilonboznek a tehéntejtdl. Eldallitasuk soran az alapanyagot vizben kivonjak, a folyadékot
elvalasztjak, majd a végterméket Osszeallitjak. Az olyan feldolgozési eljarasok, mint a
homogenizalas és a hokezelés, elengedhetetlenek ahhoz, hogy a végtermék felfiiggesztési €s
mikrobiologiai stabilitdsa megfeleld legyen a fogyasztashoz. Ugyanakkor 0j és fejlett, nem
hoalapt feldolgozasi technoldgidk — mint az ultramagas nyomdasti homogenizalas és az

impulzusos elektromos mezds kezelés — kutatasa folyamatban van, hogy a magas homérséklet



alkalmazasa nélkiil javitsak az eltarthatdosagot, az emulzio stabilitdsat, a tapértéket és az

érzékszervi elfogadhatosagot. (Silva, A. R. A. et al., 2020).

A keksz elkészitéséhez a mandula alap novényi italt valasztottam. Sokkal kevésbé koncentralt

formaban tartalmazza a jotékony tdpanyagokat, mint a teljes mandula (Cornucopia Institute,

2019; Krans B.. 2017) Antioxidansokban (flavonoidokat, E-vitamint, poliaminokat), rostokban

¢s fitoszterolokban gazdag (Ferragut, Valencia-Flores et al., 2015). Fogyasztasa szamos

egészségligyl elonnyel jar, kiilondsen a vérzsirprofil javitasaban és a sziv- és érrendszeri
betegségek kockazatanak csokkentésében. A mandula kedvezd hatassal van a bélmiikodésre,

segithet a vérszegénység és a rak megeldzésében. (Roncero et al., 2016). A mandulaital

eléallitdsdhoz gyakran hasznalnak emulgaldszert, azon beliil lecitint, amely egy természetes

adalékanyag. (Valencia-Flores et al..2015)

Fehérje | Osszes | Szénhidrat | Osszes | Osszes | Kalcium | Energia
(2) lipid (g) | (g) rost (g) | cukor | (mg) (kcal)
(2
Nyersanyag 17.86 50 21.43 10.7 7.14 214 571
tartalom
Vizes kivonatban | 0.42 1.04 7.92 04 7.5 188 42
1év6 tartalom

2. Abra Mandula és mandula ital altalanos Gsszetétele (USDA, 2019)

Az alabbi abran lathato, hogy sajnos a mandula nyersanyag tartalmanak nagy része elveszik a
feldolgozas soran, példaul a rost tartalma is jelentds aranyban csokken, viszont a benne talalhaté

kalcium mennyiség tekintetében nem torténik drasztikus valtozas.

2.4 Kokuszzsir

A kokuszolaj vagy kokuszzsir a kokuszpalma (Cocos nucifera L.) termésébdl késziil, a
kokuszdio érett husanak megszaritasaval majd kisajtolasaval. A kokuszbél frissen 35% zsirt és
48% vizet tartalmaz, a szaritott anyaga, avagy a kopra zsirtartalma pedig 63-70% (Bogdan et
al..1992) Egyediségét az adja, hogy ezen beliil kiilondsen sok laurinsavat (43-53%) tartalmaz,

szobahOmérsékleten szilard halmazallapotq, és 43,8°C-on olvad meg (Hajos, 2008)

2.4.1 Elettani hatas
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A legujabb in vivo és in vitro vizsgalatok kimutattdk, hogy a kokuszolaj képes elnyomni
bizonyos karos egészségiigyi problémakat, példaul a rakot, a hepatoszteatozist, a HIV-t és a

cukorbetegséget. (Marikkar et al. ,.2021) Tovabba antioxidans, elhizés elleni, antimikrobialis és

gyulladascsokkentd tulajdonsagokkal rendelkezik. A {6 zsirsava, a laurinsav, amely egy szabad
zsirsav, a vérrel egyiitt szallitodik. A felvett laurinsav nagy része felszivodast kovetden
kozvetleniil a majba keriil, ahol energiatermelésre forditddik, ahol olyan metabolitok
képz6édnek belble, amelyek a majon kiviili szovetekben energiaként hasznosithatok. igy példaul
a képz0do ketontestek az agyban €s a szivben biztosithatnak energiat (Dayrit, 2015). A sziiz
kokuszolaj egészségesebbnek bizonyul a kereskedelmi forgalomban kaphatd kopraolajnal,
mivel kozepes lanchossziisagu telitett zsirsavakat és tobb polifenolt tartalmaz (ezaltal

konnyebben emészthetd €s nem raktarozza el a szervezet). (Illam SP. et al., 2017). Néhany

tanulmany beszamolt a kokuszolaj (CNO) daganatellenes hatasar6l emld-, vastagbél-, maj-,
tiido- és szdjiiregi raksejtekkel szemben. Ezt alatdmasztva Salerno és Smith egy kutatdsukban
kimutattdk, hogy a laurinsavban és palmitinsavban gazdag kokuszolaj nagyobb gatld hatast

fejtett ki az emberi vastagbélrak sejtvonalon, mint a linolsav. (Salerno JW and Smith DE, 1991)

Egy masik tanulményban Enos és munkatérsai azt figyelték meg, hogy a kokuszolajban gazdag
étrend hatékonyan csokkentette a fekélyes vastagbélgyulladast és a hozzd kapcsolodo

vastagbélrak el6fordulasat (Enos RT. et al. 2016)

Laboratoriumi koriilmények kozott kimutattdk, hogy a laurinsav, amely a szliz kokuszolaj
(VCO) 16 zsirsavosszetevdje programozott sejthalalt idéz eld kiilonféle vastagbél-, emlod- és

endometrialis raksejtekben reaktiv oxigéngyokok kozvetitésével. (Fauser JK. et al., 2014 and

Lappano R. et al..2019) Tovabba a laurinsav, amely a kokuszolaj dominans zsirsava,

sejtpusztitd, masnéven citotoxikus hatast mutatott a HCT-15 (emberi vastagbélrak), a HepG2
(emberi majrak) és a Raw 264.7 (egér eredetli makrofag) sejtvonalakon, mind szdmitogépes
modellezésben (in silico), mind laboratériumi vizsgalatokban (in vitro). (Sheela DL. et al.,

2019)
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Kokuszolaj jotékony egészségiigyi hatasaival kapcsolatos emberi és allati kisérletek

Tanulmany Kisérlet Eredmény
Az extra-szliz ko-
Randomizalt, keresztezett | 01. csoport: 15 ml|kuszolajat fogyaszto
vizsgalat. A plazma|extra-szliz kokuszolaj | csoportban a HDL-C
Kardioprotektiv ha- | lipoproteinek szintjét 8 | Kontrollcsoport: 15 ml |szint emelkedett a
tas/koleszterinszint- |hét elteltével —mérték |2%-os karboximetil- | kontrollcsoporthoz
csokkentd (Thaifold) celluloz (CMC) oldat | képest.
Az extra-szliz ko-
kuszolaj-fogyasztas
Randomizalt, kereszte- nem valtoztatta meg

Elhizas elleni hatas

zett, kontrollalt vizsgalat.
Energia-anyagcsere-fak-
torokat és kardiometabo-
likus kockazati markere-
ket mértek (Brazilia)

01. csoport: 25 ml
extra-sziiz kokuszola-
jat-t tartalmazé regge-
lik Kontroll: 25 ml
extra szliz olivaolaj

akut moédon az ener-
gia-anyagcserét ¢és a

kardiometabolikus
kockéazati  markere-
ket.

Rakellenes hatas

Két emberi tiidorak sejt-
vonalat hasznaltak. A ra-
kos sejtek morfologiai
valtozésait figyelték meg
a kovetkezd vizsgalat
utdn:

Két tiidérak sejtvona-
lat 72 oran at extra-
szliz kokuszolaj kon-
centracidosorozatoknak
tettiink ki.

A extra-sziiz kokusz-
olaj mar 8,64% (v/v)
¢és 12,04% (v/v) kon-
centracioban is ga-
tolta a rakos sejtek
novekedését és sejt-
halalt indukalt az
apoptdzis utvonalon
keresztiil.

Patkanyvizsgalat, 5 cso-
port. Karragén altal kival-
tott patkdnymancs-6déma
tesztet végeztek az akut

1% T 80, 100 mg kg—1
ASA, VCOA és extra-
szliz kdkuszolaj 10, 50

Az extra-sziiz ko-
kuszolaj jelentds (p <
0,05) gyulladascsok-

Gyulladascsokkentd | gyulladas elemzésére | vagy 100%-os kon- | kentd aktivitdst muta-
hatds (Malajzia) centracidban tott.

A csoport: kontroll B

csoport:  TMP-SMX

Patkanyvizsgalat, 4 cso-
port. Biokémiai paramé-

8/40 mg kg—1 testto-
meg dozisban naponta
kétszer C  csoport:
VCO 600 mg kg-1
testtomeg dozisban na-
ponta D csoport: TMP-

A extra-sziiz kdkusz-
olaj enyhitette a
TMP-SMX éltal ki-
valtott hatasokat azal-
tal, hogy helyrealli-
totta a teljes bilirubin,

tereket, szervtomegeket | SMX (8/40 mg kg—1)|az alkalikus foszfataz
Mgjprotektiv aktivi- | és egyiitthatokat értékel- | és kokuszolaj (600 mg|és a laktat-dehidro-
tas tek (Nigéria) kg—1) gendz szintjét.

3. Abra- Kokuszolaj jotékony egészségiigyi hatdsaival kapcsolatos emberi és allati

kisérletek (Marikkar et al., 2021)
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2.4.2 Felhasznalas

A tropusi teriileteken él6 emberek évszazadok ota hasznaljak a kokuszolajat természetes
hidrataloként, kimutattak, hogy jotékony hatassal van a hajra €s a bérre. Szamos borbetegség
kezelésére alkalmazzak, beleértve a sebgyogyitast és a mikrobidlis fertdzések elleni kiizdelmet.

(Nevin KG. et al., 2010)

2.5 Kokuszcukor

A hagyomanyos kristdlycukor ¢és a feldolgozott élelmiszerekben talalhatd ,.rejtett cukrok™
bevitelét sok fogyaszté szeretné csokkenteni. A kokuszcukor egy természetes &€s

egészségtamogato alternativa, melynek ize kifejezetten kellemes a hajdinaval és a fahéjjal.

Az azsiai (féként dél-azsiai) konyhdban a koékuszcukor népszerti édesitdszer, amelyet a

kokuszpalma (Cocos nucifera L.) virdgzatanak hancsnedvébdl készitenek. (Levang et al., 1988)

Elkészitése soran a palmafik pikkelyezésével gyiijtik a nedvet, és sarloval vagjak le a ki nem
nyilt viragzatokat, ezutan 8-12 6ran at a szivarg6 nedvet bambusz- vagy miianyag edényekben

gyujtik. Idonként meszet adnak a nedvhez, hogy megakadélyozzék az erjedését. (Hebbar, K.B.

et al., 2015 ¢és Dalibard, C., 1999). Erjesztés utan a nedvet nyilt langon melegitik, és

rendszeresen razzak, hogy beslirlisodjon és kikristalyosodjon. Az eljaras soran a cukor szine a
vilagosbarnatol a sotétbarnaig valtozhat. Végiil a cukrot kézzel valogatjdk és szitaljak, hogy
finomszemcsés terméket kapjanak. (PCA, 2015). A kokusznedv egy taplalo folyadék, amely
cukrokkal, kalciummal, foszforral, vasdsvanyi anyagokkal és vitaminokkal, példaul B-
komplexszel és C-vitaminnal dusitott. Fontos fenolos vegyiileteket, példaul antioxidansokat

tartalmaz, és alacsony glikémias indexii €lelmiszerként osztalyozhatd. (Sarma, C. et al., 2022).

A kokuszceukor alacsony glikémids indexel rendelkezik, amely adagonként 35—54 tartomanyba
esik. Az alacsony GI-értékii étrendek csokkentik bizonyos kronikus betegségek, példaul a II-es

tipusu cukorbetegség kialakuldsanak valdszintségét. (Trinidad et al., 2010)

2.6 Meéz felhasznalasa

A haziméz egy viszkozus oldat, amely kiilonféle molekuldkat tartalmaz, beleértve a fruktozt és
a glikozt, vizet, hamut, fehérjéket, valamint nyomokban enzimeket, vitaminokat és egyéb

anyagokat, példaul fenolos vegyiileteket. (Patricia et al., 2015). Szdmos mézzel kapcsolatos
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kutatas megerdsitette bioldgiai tulajdonsagait, mint példaul antioxidans, gyulladascsokkento,
antibakterialis, virusellenes, fekélyellenes aktivitasat; valamint antihiperlipidémias,

antidiabetikus és rakellenes tulajdonsagait (Erejuwa et al., 2010, Kishore et al., 2011) Viuda-

Martos et al., 2008). Raadasul, a méznek szamos olyan tulajdonsdga van, amelyek idealis

antimikrobialis szerré teszik. A magas cukortartalom, az alacsony pH-érték, a hidrogén-peroxid,
a polifenol vegyiiletek és az antimikrobialis peptidek mind hozzajarulnak a kiilonféle korokozo

organizmusok elleni kiizdelemhez, és kés6bb a szovetek regeneralddasahoz (Almasaudi, 2021).

Jelentések szerint a méz csokkenti a sziv- €s érrendszeri kockédzatot mind egészséges
betegeknél, mind a fokozott kockazati tényezdkkel rendelkezdknél. Kiilonbozo paramétereket,
mint példaul a plazma gliikdz, a plazma inzulin, a koleszterin, a triacil-gliceridek, a vérzsirok,
a C-reaktiv fehérjék és a homocisztein, vizsgaltak természetes és mesterséges mézek adagolasat
kovetden, amelyek segitségével kimutattak, hogy jelentds javitd hatdssal van a fent emlitett

paraméterekre (Al-Waili, N.S. (2004)).

A méz hasznélatat az egészségiikre és az alakjukra figyelmet forditd6 emberek sok esetben
hanyagoljak a magas kaloria értéke miatt, viszont az el6bb felsorolt tények alapjan levonhato
egyértelmii kovetkeztetésként, hogy rendszeres fogyasztdsa kifejezetten elényds lehet,

szimplan célszerli ezt mértékkel tenni.

2.7 Fahéj

fzesit elemként a fahéjt valasztottam a munkam soran. A fahéj amellett, hogy jellegzetes

illataval és izvilagaval noveli a termék érzékszervi mindségét, szamos kedvezd élettani hatassal

bir.

A fahéj mar a kozépkorban is ismert volt, gyakran alkalmaztak megfazas, 14z, emésztérendszeri
panaszok és n6i bajok esetén. Ennek okan, Eurdpéaban kifejezetten nehéz volt beszerezni, foként
orvosok alkalmaztak. Kés6bb elterjedt a fliszerként valo alkalmazédsa, gyogyaszati funkcidja
hattérbe szorult. A 20. szdzadban igazoltdk az antibakteridlis, fungisztatikus, gorcsoldo,
gyulladasgatlo és antioxidans hatdsat is. Tovabb az étvagytalansdg, emésztési panaszok,
teltségérzet és puffadas kezelésére javasoljak a fahéj alkalmazasat napi 2-4 g dozisban. (Dr.

Rédei Dora és dr.Szendrei Kalman, 2008) A felsorolt gydgyitod hatasai mellett, a kinaiak a 2-es

tipusu diabétesz kezelésében évszazadok 6ta alkalmazzak a fahéjkészitményeket. (dr. Blazovics
Anna, Héthelyi B. Eva, 2021)
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2.8 Gyartastechnologia

A kekszgyartas egy tOmeggyartasi folyamat, amely mozgd kemencéket és magas foku
automatizalast alkalmaz. A két {6 termelési koltség a gyartdsor értékcsokkenése és a

specifikaciotol eltérd termékbdl eredo selejt. (Manley, D., 2011)

A kekszek gyartastechnologiaja 5 6 részre oszthato:
I.  Atészta keverése

A tésztakeverd gépbe eldszor a vizoldhatd szilard halmazallapoti anyagokat (pl.: cukor,
konyhaso) adagolja a rendszer, ezeket a szorp jellegii anyagok kovetik, majd a zsiradék, a tojas
¢s mas emulgedloszer kovetkezik, végiil pedig a vizet, a tejet és a zamatanyagokat is a gépbe
juttatjdk. A gyurast Z kart keverdk (nagy keverési hatékonysdg) végzik. A dagasztas altalaban

15-20 percet igényel. A tészta ezutan tészta kocsiba kertil.
II.  Akeksz formézasa

A tészta a ledontd garatba keriil. A kekszszalag kialakitdsara vizszintes elrendezésii
hengerparok szolgalnak. Az elsé nytjt6 hengerpar bordazott. A masodik €s harmadik hengerpar
sima, polirozott feliiletli, mely altal a tomoritéssel, 3-Smm-es vastagsag érhetd el. A kiszard
henger kiszlrja a keksztésztabol a kekszet. A felesleges tészta visszakeriil a laminal6 részbe. A

kiformazott kekszdarabok a slitékemence acélszalagjara keriilnek at
II. A tészta siitése

2.3. A tészta siitése A siités 7-10 percet igényel, harom szakaszra oszthato: 120-140°C, 280-
300°C,160-180°C Kemence miikddése pedig azon alapszik, hogy megfeleld aranyl gaz-levego

keverék jut az égékamraba.
IV.  Atoltés és/vagy martas

Két fliggdleges adagoloval torténik a keksz adagolasa, ahol a 30-40°C-os tolteléket bevezetik.
A lemez felett taldlhatd a masszaadagolo tartaly. A kekszek tovabb haladnak a 2. adagoléhoz,
amely a fedd keksz felet helyezi el (vakuum tapadokorong segitségével) Ezutan hiitészalagra

(20-25 C fok) kertilnek, itt a toltelék megszilardul.
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A martast martogépek végzik, amit kovetéen n a termék hiitdalagiton halad at, ekdzben a

csokoladé megszilardul.

V. A csomagolas

A késztermékek a csomagolds fazisaban zacskoba, dobozba, hengerezett foliaba keriilnek

egyesével, vagy dmlesztve. (Dr. Lakatos Erika, 2013)

Természetesen a pontos gyartadstechnologiai folyamat termékenként valtozo. Az altalam
fejlesztett termék esetében példaul nem keriil sor emulgéldszer vagy barmilyen maés
mesterséges adalékanyag hozzaadasara, emellett nem tartalmaz semmilyen tdlteléket vagy

bevonatot.

3 ANYAGOK ES MODSZEREK

3.1 Felhasznalt anyagok

A termékem készitéséhez kereskedelmi forgalomban kaphat6 alapanyagokbdl allitottam dssze.
Hajdinalisztet, kokuszcukrot, természetes siitOport, vaniliat, s6t, mandulabol késziilt novényi

italt, mézet és kokuszzsirt hasznaltam fel.

3.2 Elkészités

Az elkészités elso 1épése soran az alabbi hozzavalokat mértem ki és kevertem 6ssze konyhai

mérleg segitségével:

. Hajdinaliszt
o Kokuszcukor
. Stitépor

J S6

. Vanilia
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. Fah¢j
A szaraz hozzavalok elkeverése utana hozzaadtam a kimért kokuszolajat és a mézet. A névényi

italt fokozatosan adagoltam, mikdzben figyeltem a termék allagat.

A tésztat alaposan atgyurtam a homogén szerkezet kialakitasa érdekében. Ezt kovetden
formaztam ¢€s egy siitOpapirral bélelt tepsibe egyenletesen elhelyeztem doket. Végiil 180°C -on

stitdttem 10 percig alul-feliil siitési moédon.

Egy recept 6sszeallitasaval kezdtem a munkam, ami egy kiindulasi alapként szolgalt szdmomra
a termékfejlesztésben. EbbOl a receptbdl létrehoztam még kettd variacidt, az egyikben a
zsiradék ardnyan valtoztattam azzal, hogy kevesebb kokuszzsirt adtam a termékhez és tobb
ndvényi italt, a masikban pedig az édesit6k aranyan valtoztattam, ami kevesebb kokuszcukor

és tobb méz hozzaadasaval késziilt.

Az altalam készitett termékeket egy boltban vasarolt fahéjas hajdinakeksz termékkel
hasonlitottam 0ssze, ezt hasznaltam a fejlesztés soran kontroll mintaként. A termék az alabbi

Osszetevokbal allt:

. rizskeményitd
. cirokliszt
o hajdinapehely

o datolyaszirup

o rizsszirup
. almalé

. kokuszzsir
. stitdpor

o fahé;.

Az OsszetevOk ardnya a harom varidcidban az alabbi tablazatokban olvashatoak:
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Osszetevo g %
Hajdinaliszt 175 38,8
StitOpor 0.9
S6 0,5 0,1
Fahéj 1 0.2
Vanilia ! 0,2
Koékuszcukor 60 13,3
Méz 40 8,9
Kokuszzsir 80 17,7
Mandulatej 90 19.9

4. abra- Az alap recepttel késziilt termék Gsszetev6i

Osszetevo g %
Hajdinaliszt 175 38,8
Stitépor 0,9
S6 0,5 0,1
Fah¢j 1 0,2
Vanilia ! 0.2
Koékuszcukor 50 11,1
Méz 50 11,1
Kokuszzsir 80 17,7
Mandulatej 90 19,9

5. 4abra- Az édesitok aranyan valtoztatott termék GsszetevHi

Osszetevé

%
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Hajdinaliszt 175 37.9
Stitépor 0,9
36 0,5 0,1
Fah¢j ! 0,2
Vanilia 1 0,2
Kokuszcukor 60 10,8
Méz 40 10,8
Kokuszzsir 80 13,0
Mandulatej 90 26,0

6. abra- A zsiradék aranvan valtoztatott termék Osszetevoi

Az aldbbi kép az elkésziilt termékeket abrazolja. A jobb fels§ sarokban az alap recepttel
létrehozott termék, mellette a kontroll minta, a jobb als6é sarokban az édesiték aranyan

valtoztatott, mellette pedig a zsiradék aranyan valtoztatott termék lathato.

7. abra- A kész termékek felilnézeti képe

3.3 Mintak elokészitése analitikai vizsgalatokhoz

A mérésekhez a mintakat mar készre siilt allapotban vittem, igy az allaguk megegyezett a

boltbdl vasarolt kontroll mintdval. Mindegyik kekszbdl egy darabot egy morzsatal és egy tord
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segitségével morzsas allagira tordeltem, ezzel segitve a mérések hatékonysagat. Az

allomanymérésen kiviil a tovabbiakban az dsszetort termékekkel dolgoztam.

3.4 Mérési modszerek

3.4.1 Alloméanymérés

Az allomanymérés soran mintaként 9 mérést végeztem el. A kekszek allomanyat TA.XT plus
Texture Analyzer berendezéssel mértem. A mintakat félbe vagtam, és behelyeztem az
allomédnyméré berendezésbe, amihez egy szadmitogép volt hozzakodtve. A szamitdgépen
talalhatd program segitségével minden mérésrél egy diagrammot hozott 1étre, melynek
paraméterei adtdk meg az elkésziilt diagramokat. A textiraanalizator miikddési elve, hogy a
penge allando6 sebességgel halad a termék felé és kozben méri, hogy a penge mekkora erével
hatol be és a keksz hol torik el vagy eltorik-e egyaltalan. A diagram két paramétere az erd és az
1d6. A minta elérésekor az erd novekedése miatt a diagrammon egy hirtelen ugras figyelhetd

meg.

3.4.2 Szinmérés

A kekszek szinét a Minolta CR-310 tipusu szinmérd miiszerrel végeztem. A méréberendezéssel
a szin intenzitasat és telitettségét is mérjiik, az alapja a CIE L* a* b* rendszer. Az L* a
vildgossagi tényezot jelzi, mely a fény intenzitasat adja meg, az a* vords-zold telitettséget jelzi,
a b* pedig a sarga-kéket. A szinezet értékei két vizszintes, egymdasra merdleges tengelyen
abrazolhatok: voros (a* = 0 — 100) — zold (a* = -100 — 0) és sarga (b*= 0 — 100) — kék (b*= -
100 — 0), tovabba az ezekre merdleges fliggdleges tengelyen a vildgossagi tényezo értékeét jelzi
0 (fekete) és 100 (fehér) kozott (Zana és Laszlo, 2006). A méreés eldtt kalibraltam a berendezést,
ahol Y=93,90, X=31,37 és y=31,94 értékeket kaptam.

3.4.3 Nedvességtartalom és vizaktivitas

A mintak vizaktivitdsat a Novasina msl vizaktivitas-/relativ pératartalom-méré miszerrel
mértem, amelyet ¢lelmiszeripari és egyéb alkalmazdsokban hasznilnak az anyagok

vizaktivitdsanak (aw értékének) és homérsékletének meghatdrozasdra. A miiszer mérési

20



tartomanya 0,06-0,98 aw kozott mozog, a pontossaga pedig + 0,01 aw. A mikodési elve, hogy
a zart mintatartdlyban elhelyezett anyag paratartalma és a zart rendszerben jelen 1évo
referenciahigitott levegd tér egy bizonyos idd eltelte utan egyensulyba keriil (ezt az id6t a
miuszer jelzi) és megallapitja az ott keletkezo relativ paratartalmat egy mérofej (érzékelo cella)

segitségével. A relativ paratartalombol kiszamitja a vizaktivitas értékét.

A mérés elvégzése kifejezetten egyszerii feladat volt. Az Gsszetért mintat egy milanyag
csészébe helyeztem, amibe annyit raktam bele, hogy éppen a fel€ig teljen meg. Ezutan a csészét

belehelyeztem a miiszerbe, lezartam és elinditottam a mérést.

A kekszek nedvességtartalmat szaritdoszekrény segitségével allapitottam meg, melynek a
miikddési elve siitdszaritdsos modszer. A modszer 1ényege, hogy az Gsszetort kekszeket egy
analitikai mérleg segitségével kimérjiik. A keksz morzsdit egy aluminium vagy rozsdamentes
acél mérdedénybe helyezziik, ezt megel6zden letarazzuk és kimériink (jelen esetben) 2,5 g
mintat. Elinditjuk a berendezést. A szaritast 105 C-on torténik, mikdzben a méréeszkoz 20

masodpercenként rogziti az értékeket, amibdl kiszamolja a végso értéket

3.4.4 Antioxidans kapacitas

Az kekszek antioxiddns kapacitdsanak vizsgalatait a FRAP mddszerrel végeztem. Analitikai
mérlegen kimértem minden mintabol 0,15 grammot, amelyeket 1-1 dérzsmorzsaba helyeztem.
Két kiskandl kvarchomok hozzdaddsa utdn 2 percig folyamatosan kevergettem, ezutan
hozzaadtam 1500 umol/g desztillalt vizet és 5 percig kevergettem folyamatosan. Ezt kovetden
behelyeztem az inkubatorba 15 percre (Hettich Mikro 220R inkubdatort hasznaltam). Ek6zben
elkészitettem a FRAP oldatot, amely 20 ml Na-acetat puffer oldatot, 2 ml TPTZ és 2 ml Vas III-
klorid oldatot tartalmazott. A kicentrifugdzott oldat fehéres-sdrgds folyadék részét
elvalasztottam a szilard részét6l. Minden mintahoz 3-3 kémcsovet készitettem ki €s egyet a
vakmintdhoz. A csdvekbe 1500 pmol/g FRAP oldatot és 50 umol/g centrifugézott oldatot, a
vakminta esetében pedig 50 umol/g desztillalt vizet. Ezutan az oldatokat Rayleigh fotométerben
egyesével megmértem. A kapott eredmények és a kalibracids gorbe segitségével kiszamoltam

a termékek antioxidans kapacitéasat.

3.4.5 FBrzékszervi biralat
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Az érzékszervi biralat soran 4 keksz kostolasat és véleményezését végezték el a biralok. A
teszt segitségével a biralok 6sszehasonlitottak a mar piacon 1évo terméket a sajat, fejlesztés alatt
allo termékemmel és kivalasztottak a legjobbat, ezzel segitve a lehetd legjobb receptira
megtalalasat. A biralok egy kodszamot kaptak minden kekszhez, tehat nem tudtak melyik minta

miben kiillonbozik. A tesztet az alabbi szempontok alapjan végeztem el:

1-5 pont Minta 1 Minta 2 Minta 3 Minta 4

Kiils6 megjelenés —  szin
egyenletessége

Kiilsé megjelenés — forma, méret

Kiils6 megjelenés — feliilet
(repedezett, sima, egyenletes)

Allomany — omlossag

Allomany — szarazsag/nedvesség
arany

Ilat — fahéj intenzitasa

Illat — altalanos kellemes illat

1z — édes iz intenzitasa

Iz — fah¢j iz intenzitésa

[z — mellékiz jelenléte

[z — iz harmonikusséaga

Uto6iz — kellemes, harmonikus

Utbiz — mell€kiz tartdssaga

Osszbenyomas (1-9 pont)

Megjegyzés

8. Abra- Erzékszervi mindsités sablon

A szempontokat egy 1-5 pontig terjedd skalan, az Gsszbenyomast pedig egy 1-9-ig terjedd
hedonikus skalan pontoztdk a résztvevok. Mindegyik mintdhoz lehetett megjegyzést irni,
példaul, hogy megfeleld édességii-e a termék. Az értékelés végén, minden résztvevd kapott

harom 6sszehasonlito kérdést:

1. Melyik termék izlett a legjobban?
2. Melyik terméknek volt a legjobb allaga?
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3. Melyiket vasarolnd meg szivesebben?

4 KISERLETI EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

4.1 Allominymérés eredményei

A keksz allomanyanak mérésének elvégzésével a célom a megfeleld textiira megtalalasa volt,
mivel egy snack esetében ez egy kifejezetten fontos tulajdonsag. Ha a keksz tl roppands, €s
tul kemény allaggal rendelkezik, az egy negativ véleményt formalhat a fogyasztoban. Ha tul
puha, azt a benyomast keltheti, hogy a keksz ,,allott” vagy esetleg nyers. Emellett a textlra az

eltarthatosagot €s a gyartasi mindséget is befolyasolhatja.

A TA.XT plus Texture Analyzer berendezésseé¢ végzett allomanymérés vizsgalaton kapott
eredmények 4tlathatosdga érdékében létrehoztam mintdnként egy erd-idé gorbét és egy

eredményeket Osszesitd diagramot:

Atlag keménység Alap

0,9
0,8
0,7
0,6
0,5
0,4
0,3
0,2
0,1

Erd, kg

-0,1 0 2 4 6 8 10
1d6, sec

9. abra- Alap recept atlag keménységének diagramja
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Atlag keménység Edes

1d6, sec

10. 4bra-Edesiték ardnyan valtoztatott recept atlag keménységének diagramia

Atlag keménység Kontroll

2
1,8
1,6
1,4
1,2

1
0,8
0,6
0,4
0,2

0
02 0 2 4 6 8 10
1d6 (sec)

Erd, kg

11. abra- Kontroll minta atlag keménységének diagramija
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Atlag keménység Zsiradék

Eré (kg)

id6 (sec)

12. dbra- Zsiradék ardnyan valtoztatott recept atlag keménységének diagramija

Kemeényseg
3
2,5
2
—
en
~
~15
el
=
4]
1
0,5 -
0
Alap Edes Kontroll Zsiradék
Minta

13. 4bra- Allomanymérés dsszesitett eredménye

A maximalis keménységet a gdrbe legmagasabb csticsa mutatja, amit a kontroll gorbe ért el a,
1,96 kg értékkel, tehat ez a legkeményebb termék. Ezt koveti az alaprecept, amelynek 0,79 kg
a keménysége, a zsiradék és édesitd aranyan valtoztatott termékek pedig hasonloan alacsony,
0,56 kg és 0,61 kg értékeket kaptak. Tobb mint 1 kg-mal kevesebb a maximalis keménységiik
a kontroll mintdhoz képest. A torési profiljuk a gorbe lefutdsabdl allapithaté meg. A kontroll
minta esetében a csucs elérése utan egy meredek csokkenés figyelhetd meg révid idon beliil.

Ez a torési profil a rugalmatlan, keményebb anyagoknal jellemz6. A kontroll mintanak a szoras
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érteke kiemelkedéen magas, amely szintén kemény allagdval indokolhatd, mivel a
rugalmatlanabb anyagok torése instabil és hirtelen, ami eredményezheti azt, hogy a kapott
értékek nem olyan egységesek, mint a puhdbb termékeknél. A masik harom termék torési
profilja sokkal fokozatosabb, ami arra utal, hogy elasztikusabb és kevésbé torékeny szerkezettel

rendelkeznek.

A sajat termékeim tartalmaznak ndvényi italt, amely indokolhatja a lagyabb szerkezetet. A
kontroll minta ciroklisztet és hajdina pelyhet tartalmaz. A ciroknak magasabb a keménytd
tartalma a hajdindndl, ami miatt egy keményebb gluténmentes terméket kapunk a
felhasznalasaval. A hajdinanak a rosttartalma magasabb, ami pedig eldsegiti a kekszek omlos

szerkezetét.
4.2 Nedvességtartalom és vizaktivitas eredményei

A nedvességtartalom és a vizaktivitds mérésének egyik f6 célja a termékek eltarthatésaganak
megallapitasa. A nedvességtartalom megallapitasa soran a termékben jelenlévd viz mennyiségét
mérjiik, a vizaktivitdsnal pedig a viz elérhetdségét a mikroorganizmusok ¢€s kémiai reakciok

szamara.

A nedvességtartalom a romlandosag mellett a termék allomanyanak meghatarozasaban is nagy
szerepet jatszik. Gazdasagi szempontbol is lényeges tényezd, til magas nedvességtartalom

félrevezetd lehet a csomagolt nettd tomeg szempontjabol, ezért jogszabalyokat hoztak erre 1étre.

Vizaktivizas (aw)

0,9

0,8

~ 0,7
)

< 0,6
‘O

E 0,5

> 0,4

< 0,3

0,2

0,1

0

Zsir Edes Alap Kontroll
Minta

14. abra- Vizaktivitas eredménveinek diagramja

A diagram a mintdk vizaktivitds értékeit szemlélteti. Jol lathatd, hogy a kontroll minta a

legalacsonyabb vizaktivitassal rendelkezik, még a 0,5-6t sem éri el, ami azt jelenti, hogy a
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mikrobiologiai stabilitdsa maximalis. Ezen az értéken egy baktérium sem képes ndvekedni és
a legtobb penész ¢és ¢éleszto is inaktiv. A kekszek esetében az ajanlott vizaktivitds maximum 06-
0,65 kozott mozog. Az alaprecepttel készitett mintdm vizaktivitasa 0,75-h6z kozelit, a masik
két termék pedig 0,78-hoz. Ezek a mintak mar sokkal érzékenyebbek (foként, amik a 0,78 -hoz
kozelitenek) a mikrobialis romlasra, ilyen értékeken mar a xerofil, tehat szarazsagtiir6 gombak
elkezdhetnek ndvekedni. A magas értékek valdszinilileg a ndvényi ital és hozzaadott zsiradék
mennyisége okan keletkeztek, emellett a sajat termékem tartalmaz mézet is, amely alacsony

molekulasulyt oldhaté cukrokbol all. Ezek a cukrok hatékonyak a szabad viz megkdtésében,

crcr

Nedvességtartalom (%L)

100
90
80
70
60
50
40

30 18,88 1627

22.1
i B B e
0 N

Zsir Edes Alap Kontroll
Minta

%L

15. abra- Nedvességtartalom eredményeinek diagramja

A legmagasabb nedvességtartalommal a diagram alapjan a zsiradék aranyan valtoztatott termék
rendelkezik, ami 22,1%. A magasabb nedvességtartalom a tobb ndvényi ital hozzaadasaval
indokolhato. Az édesitOk ardnyan valtoztatott termékemben ndveltem a méz ardnyan, ami,
ahogyan korabban is emlitettem eldsegiti a vizmegkdtést is, emellett pedig jelentds mennyiségii
vizet tartalmaz, ez indokolja a 18,8%-0s nedvességtartalmat. A kontroll minta

nedvességtartalma csupan 6,915%, ami egy szarazabb jelleget eredményez a terméknél.

Eltarthatosdg szempontjabol érdemes csokkenteni a termékek nedvességtartalman és
vizaktivitdsan is, példaul hosszabb siitési idével vagy az alapanyagok aranyanak a
valtoztatasaval, viszont célszerli ezt olyan mértékben tenni, hogy az érzékszervi mindsitésen

kapott pozitiv eredményeket ne befolyasolja.

4.3 Antioxidans kapacitas
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Antioxidans kapacitas

0.3
0.2
0,1

0

Zsir Edes Alap Kontroll
Minta

umol/g
=

16. abra- Antioxidans kapacitds eredményeinek diagramija

A legmagasabb antioxidans kapacitassal a kontroll minta rendelkezik, ami 0,643 pmol. Ez
termék cirok, hajdina, datolya- és rizsszirup Osszetevdinek a kombinacionak kdszonheto,
melyek magas antioxidans tartalmu alapanyagok. A sajat mintdim antioxidans értékei 0,3-0,4
pumol/g kozott mozognak. A méz alapjaraton magas antioxidans tartalmu élelmiszer, viszont a
slités hatasara ezek az antioxidansai lebomlottak. Az édesitok aranyan valtoztatott termékem
méztartalma a legmagasabb, az antioxidans kapacitasa viszont a 0,3 pmol/g értéket sem éri el,
ami jol szemlélteti a méz antioxidansainak héérzékenységét. Alapjaraton a hajdina és a fahéj is
magas antioxidans tartalmu élelmiszerek, viszont néhdny Osszetevd valtoztatdsaval a
termékekben nodvelhetd az antioxidans kapacitds, példaul teljes kidrlésti hajdinaliszt
alkalmazasadval vagy a méz ardnyanak csokkentésével. Technoldgiai valtoztatdsok is
célravezetdek lehetnek, példaul a siitési idot novelése €s a siitési hofok csokkentése a kevésbé
hoéstabil vegyiiletek bomlasdnak megakadalyozasanak érdekében. A szorés értéke az édesitok
aranyan valtoztatott terméknél kiemelkedéen magas, ami arra utal, hogy a termékben 1évo

antioxidansok eloszlasa nem volt egyenletes.

4.4 Szinmérés eredményei
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L*

101,0

100,0
99,0
98,0
97,0
96,0
95,0
94,0
93,0
92,0
91,0

Zsir Edes Alap Kontroll
Minta

L* értékek

17. abra- A kekszek L* értékei (vilagossagi tényezd)

A mintak kozott az egyik legvilagosabb az édesitOk aranyan valtozatott, megegyezik a kontroll
mintaval, amelynek 99,6 L* értéke van. Az alaprecept a legsitétebb (95,8 L*), a zsiradék
aranyan valtoztatott pedig kozepes vilagossagu (97,2 L*) a tobbi termékhez képest. A
szinvaltozast a méz mennyisége is befolyasolhatja. Az édesit6k aranyan valtoztatott
termékemhez tobb mézet adtam és kevesebb kokuszcukrot, ami sotét barna szinti. A méz siités
soran késlelteti a barnulasi reakciot, ami a kokuszcukor csokkentése mellett megmagyarazza a
termék vildgossagat. A zsiradék ardnyan valtoztatott mintat a ndvényi ital fehér szine
vilagositja. Az alaprecept sotétsége a tobbi mintahoz képest azzal magyarazhato, hogy
valosziniileg a kokuszcukor karamellizacioja nagyobb mértékben ment végbe a siités soran. A
kontroll minta nem tartalmaz kokuszcukrot, helyette rizssziruppal és datolyasziruppal

édesitették, ami eredményezi a termék vilagossagat.
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8,0
7.0
6,0
5,0
4,0
3,0
2,0
1,0

a* értékek

0,2

1.0 Zsir Edes Alap Kontroll

Minta

18. abra- A kekszek a* értékei (voros-zold szinezet 0-100 és -100-0)

A diagram pozitiv értékei a termék vorods szin dominaldsat jelenti, a negativ pedig a zold szin
jelenlétét. A boltban vasarolt kontroll termék szine vordses-barna arnyalata. Ezt az arnyalatot
a stités kozben végbemend Maillard-reakci6 altali barnulds okozhatta, a datolya- és rizsszirup
is magas koncentracidoban tartalmaz redukaldé cukrokat, melyek kulcsszerepet jatszanak a
reakcioban. A kontroll minta tobb fahéjat tartalmaz, mint az altalam készitett termékek, ez is
okozza a termék barna szinét. A sajat termékeim semleges szineredményeket kaptak, sem a zold

szin, sem a voros szin nem dominal a kekszeknél.

b*

10,0
8,0
6,0
4,0
2,0

-

Zsir Edes Alap

b* értékek

2,0

4,0
6,0
Minta

19. dbra- A kekszek b* értékei (sarga-kék szinezet, 0-100 és -100-0)
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A diagram pozitiv értékei a termék sarga szinét jelolik, a negativ pedig a kéket. Kékes arnyalata
a kontroll terméknek van, amik valdsziniileg az alapanyagok pigmentjeibdl erednek. Az
alaprecept a legsargésabb, viszont még ennek is alacsony, 8,7 a b* értéke. A zsiradék ardnyan

valtoztatott termékem a legkevésbé sargas szinii, ami a fehér névényi tej aranyanak a ndvelése

okozta.

20. abra- Frissen sult kekszek szine

4.5 Erzékszervi mérés eredményei

Az érzékszervi mindsitést 21 {6 végezte el, akik az altalam készitett termékeket az elkészités
napjan véleményezték. A korabban felsorolt 1-5-ig terjedd skalan pontozhaté tulajdonsadgok

eredményei az alabbi diagramrol olvashatok:
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Erzékszervi minésités- Tulajdonsagok

5,0
4,5
4,0
35
3,0
2,5
2,0
1,5
1,0
0,5
0,0
& & L al \ f?@ B S g
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TSN Fe TSI
o ¢ &$ R > D RSN AN v
& <F N s & & ®
§a \éo s N &
& s
._\;co \06\
& v
W Alap recept B Kontroll minta M Edesitdk aranyan véltoztatott Zsiradék aranyan valtoztatott
21. abra Erzékszervi mindsités- Tulajdonsagokra kapott pontokat leiré diagram
z r . L3 144 7 r ~ r
Erzékszervi minosités-Osszbenyomas
1.0
0.9 8,8
0.8 7,8
0.7 6,7
0.6
0.5 4,6
0.4
0.3
0.2
0.1
0.0 —— — —— ——
Alap recept Kontroll minta Edesit6k aranyaban Zsiradék aranyaban
valtoztatott valtoztatott

22. dbra Erzékszervi mindsités- Osszbenyomasra kapott pontokat leird diagram

A diagramokon jol lathato, hogy a legkiemelkedobb eredményeket az a termék kapta, ahol a
zsiradék aranyaban valtoztattam. Azzal a valtoztatassal, hogy kevesebb mennyiségii kokuszolajat

adagoltam és tobb mandula italt adtam a termékez, kiemelkedd eredményeket ért el megjelenés,
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allomany és illat tekintetében. [z szempontjabol az eltéréen édesitett termék hasonlé eredményeket
kapott, mint a korabban emlitett eltéré mennyiségili zsiradék tartalmu. A tobb méz hozzaadasa altal
ennek a terméknek lett a legkellemesebb illata és a legmagasabb pontszdmot kapta az iz
harmonikussagara, amely egy ,,snack” terméknél, ahol szadmos fogyasztonal nem a jollakottsag és
a megfeleld tadpanyagbevitel a {6 szempont, hanem inkabb az élvezeti érték egy kifejezetten fontos

tulajdonsag.

A kiils6 megjelenésnél a keksz viztartalmanak novelése a mandula ital segitségével nagy szerepet
jatszott, minél kevésbé volt szaraz az adott termék annal tetszetdsebb, vilagos szint kapott siités
utan, emellett a szép kerek kekszektdl elvarando format is ez altal tudta a leghatékonyabban tartani.
Ez a valtoztatas az allomanyra is pozitiv hatdssal volt, ami a méz mennyiségének emelésénél is
eredményezd valtoztatdsnak konyvelhetd el. A kontroll minta sokkal szarazabb, ropogdsabb
termék, mint az altalam készitett valtozatok. Ennek okéan alacsony értékeléseket kapott a texturajat
illetden, a mindsitd bizottsadg tagjai szaraznak és nem elég omldsnak itélték meg. A negativuma
ennek a megallapitasnak, hogy a magasabb viztartalom csokkentheti az eltarthatosagi idejét a

terméknek.

A fahéjas illat és iz a kontroll mintdban volt a legkiemelkeddbb, tobben jegyezték meg, hogy
kiss¢ tul intenziv volt. Az altalam készitett mintdk koziil az alap receptet érezték a
legfahéjasabbnak, ezaltal az altaldnos illata is ennek a terméknek volt az egyik legérezhetdbb.
Ezzel szemben az édes izét a két, variaciokkal ellatott termékemen érezték a legjobban, amelyek
az iz harmonikussagara €s kellemes utdizre a legtobb pontot kaptak. Ebbdl szdmomra az volt a
tanulsag, hogy egy olyan 0sszetevot, amelynek karakteresebb ize van, jelen esetben a hajdinanak,
célszerli tobb Osszetevd egyiittesével szabdlyozni, melyek jol harmonizélnak az adott
¢lelmiszerrel. Amikor a receptira megvaltoztatdsan dolgoztam, elsdnek a fahéj mennyiségén
akartam valtoztatni, de a kiilonboz6 allag és édesség kialakitdsa kifejezetten eredményezd
tulajdonsagokkal latta el a termékemet. A fahéj felhasznédldsa mellett a méz, kokuszcukor és

mandula is hozzdjarult a termék kedvezo érzékszervi tulajdonsagaihoz.

A mellék-és utdiz mérésénél forditott skalat alkalmaztam, tehat akkor kapott sok pontot a termék,
ha nem voltak ilyen tulajdonsdgai. A boltban vasarolt mintdn érezték a birdlok a
legkiemelked6bben az uto-, illetve mellékizt, a sajat termékeimen minimalisan, amely
véleményem szerint foként a természetes édesitési alternativdk alkalmazdsa miatt van. A
természetesen eldallitott, de kaloriaszegény édesitdkre kifejezetten jellemz6 a mellékiz jelenléte,

de a kokuszcukor és a méz csak édeskeés izérzetet hagynak, amely jelen esetben segitett a hajdina
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mellékizének szabalyozasaban. Az izélményt fokozhatta, hogy vanilia aroma felhasznalasa helyett

fél vaniliarud beltartalmat adtam hozza a keksz masszajahoz.

A biralok a legmagasabb pontot kapott terméket valasztottadk mindharom korabban felsorolt
kérdésnél, viszont az allagnal kifejezetten sok szavazatott kapott a mézesebb valtozat is. Az alap
recept ¢és a kontrol minta nem volt elég puha, amely a kapott eredmények alapjan nagy mértékben
befolyésolhatja a vasarlok véleményét. Nagy szamuk dicsérte a két termék édeskés €s dios jellegét

(mely valoszintileg a mandula miatt volt érezhetd).

5. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

A termékfejlesztésem célja, ahogyan a bevezetésben is emlitettem, egy izletes, adalékanyagoktol
mentes termék 1étrehozéasa volt, amelyet szivesen vasarolnak a fogyasztok és szadmos specialis
étrendbe beilleszthetd. Harom receptet hoztam 1étre, melyet egy boltban kaphatd fahéjas hajdina
keksszel hasonlitottam 0Ossze Oket. A bolti keksz eltarthatosdg ¢és antioxidans tartalom
szempontjabol kiemelkedébb eredményt ért el, mint a termékeim, viszont az érzékszervi
mindsitésnél a birdlok alacsony pontokat adtak a terméknek, nem szivesen fogyasztottdk, az
Osszesitett értékelésen csupan 4,6 pontot ért el a 10-bol. Ezzel szemben az altalam készitett
termékeket sokkal nagyobb kedveltség jellemezte, példaul a zsiradék aranyan valtoztatott
termékem 8,8 pontot ért el. Igyekeztem ugy Osszevalogatni az alapanyagokat, hogy a termék
Osszedllitdsaval egy harmonikus izvilagu ,,snack™ -et hozzak létre. Emellett, az altalam készitett
termékek puhabb és egyenletesebb allomannyal rendelkeztek, a kontroll minta viszont nagyon
kemény €s szaraz volt, amit az allomanymeérés is jol szemléltet. A kontroll minta atlagkeménysége
1,96 kg, amig az édesitOk aranyan valtoztatottnak pedig csupan 0,61 kg. A kontroll minta szaraz
jellege miatt alacsony vizaktivitads (0,446) és nedvességtartalommal (6,915%) rendelkezik. Az
altalam készitett termékek ezekre a mérésekre magasabb eredményt kaptak, példaul a zsiradék
aranyan valtoztatott termék vizaktivitasa 0,775 és a nedvességtartalma 22,1%. Ha tovabbi
fejlesztések ala vetném a terméket mindenképpen valtoztatnék a hosszabb eltarthatosag érdekében

¢s az antioxidans kapacitas novelésén is dolgoznék.

A birdlok kiils6 megjelenés alapjan is pontoztdk a kekszeket, melynél a zsiradék aranyan
valtoztatott termék kapta a legkiemelked6bb eredményeket (4,5 feletti értékeket az 5-bdl), ennek
volt a szinmérés soran a legsemlegesebb szine. Az erdteljesebb szineket egy mentes és természetes

Osszetevokbdl allo terméknél az eredményekbdl adoddan nem varjak el a fogyasztok, ez lehet az
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oka a vOros-barna szinarnyalatokban dominalé kontroll minta kiils6 megjelenésre csak 3,5 pont

kapott, ami jelentdsen alacsonyabb a semlegesebb szini termékekhez képest.

A termékeim alapanyag és munkakoltsége 700 Ft/100 g koriill mozognanak a piacon, ami
az alapanyagok, amiket felhasznaltam nem emelték meg a koltségeket.

A harom termék koziil, amit fejlesztettem az alap receptet valasztanam végso termékként, mivel
eltarthatosagi szempontbol ez a termék a legbiztonsagosabb ¢és az érzékszervi mindsitésen is

pozitivan nyilatkoztak rola.

6. OSSZEFOGLALAS

Szamtalan fogyasztonak a célja az egészségtudatos étrend kialakitasa anélkiil, hogy a kellemes
izélményeket megvonna magatdl. A termékem Osszedllitasandl a f6 célom, ahogy a bevezetésben
is emlitettem, az volt, hogy minél taplalobb alapanyagokbol alljon és érzékszervileg is kielégitd
legyen.

Ebbdl az okbol esett a valasztdsom a fahéjas hajdina keksz készitésére. Az édes kekszek a
fogyasztok széles korében kedvelt nassolni valdk és a hajdina, ahogyan a szakirodalmi fejezetben
is bemutattam, szamos jotékony tulajdonsaggal rendelkezik, ahogyan a fahé; is.

A termék kivalasztasa utan a szakirodalmi részben fontosnak tartottam, hogy minden 0sszetevot
bemutassam, hogy milyen hatassal vannak a szervezetiinkre €s milyen értékes tapanyagokkal
rendelkeznek.

A termékek elkészitésénél tobb receptet is létrehoztam, a szakdolgozatomban felhasznalt
receptek eldtt tobb alternativat is kiprobaltam, de vagy tul fahéjas volt a termék, vagy a textirajaval
nem volt megfeleld (a termék élvezhetetleniil szdraz volt, tobb zsiradékra volt sziiksége).
Végezetiil harom olyan terméket sikertiilt létrehoznom, amelyeket érdemesnek tartottam tovabbi
vizsgalatok alé vetni, mivel az édességiik, az izek harmoénidja és a textirdjuk is megfeleld volt.

A mérések sordn a termékek allomanyat, antioxidans kapacitdsat, vizaktivitasat,
nedvességtartalmat és szindsszetételét mértem. Ezekkel a mérésekkel az volt a célom, hogy
megallapitsam, hogy mennyire felelnek meg az eltarthatosagi kovetelményeknek a termékek,
milyen kemények €s milyen homogén a szerkezetiik, milyen beltartalmi értékiik (az antioxidans

kapacitassal) és hogyan tevodik 0ssze a szindsszetételiik, melyek eredményeit a ,,kdvetkeztetések
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¢s javaslatok” részben fejtettem ki, 0sszeségében a termékeim mindségét akartam megallapitani.
A labormérések mellett elvégeztem egy érzékszervi birdlatot is, amivel a termékekrdl alkotott
fogyasztéi vélemények Osszegzése volt a célom. Ezéltal egy teljes kép késziilt a termékekrdl,
amelyeket a kontroll minta segitségével 6ssze tudtam hasonlitani egy piacon jelenlévé termékkel.
A végso 1épés a végleges receptura kivalasztasa volt, ahol figyelembe vettem a fogyasztok
véleményét is és a méréseken kapott eredményeket is.

A termékem készitése soran rengeteget tanultam a termékfejlesztés folyamatardl. A receptira
tervezésétol kezdve az elkészitésig €és a kisérletezésig rengeteg tapasztalatot volt lehetdségem
szerezni.

A munkam soran beigazolddott, hogy adalékanyagok haszndlata nélkiil is 1étre lehet hozni jo

mindségl ,,snack” termékeket, ami a fogyasztok tetszését is elnyeri.
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8. ABRAK ES TABLAZATOK JEGYZEKE

A kozonséges hajdina altalanos dara és csiradsszetétele

Mandula és mandula ital 4ltalanos Osszetétele

Kokuszolaj jotékony egészségiigyi hatasaival kapcsolatos emberi és allati kisérletek
Az alap recepttel késziilt termék 0sszetevoi

Az édesitok aranyan valtoztatott termék 0sszetevoi

A zsiradék aranyan valtoztatott termék Gsszetevoi

A kész termékek feliilnézeti képe

Erzékszervi mindsités sablon

A S AR A e

Alap recept atlag keménységének diagramja

—_
=)

. Edesitok aranyén véltoztatott recept atlag keménységének diagramja

[a—
[a—

. Kontroll minta atlag keménységének diagramja

[a—
N

. Zsiradék aranyan valtoztatott recept atlag keménységének diagramja

—
[98)

. Allomanymérés Osszesitett eredménye

—
B

. Vizaktivitds eredményeinek diagramja

[a—
W

. Nedvességtartalom eredményeinek diagramja

[a—
N

. Antioxidans kapacitas eredményeinek diagramja

[a—
-

. A kekszek L* értékei (vilagossagi tényezd)
. A kekszek a* értékei (voros-zold szinezet 0-100 és -100-0)
. A kekszek b* értékei (sarga-kék szinezet, 0-100 és -100-0)

N = =
S O

. Frissen siilt kekszek szine

\]
[—

. Erzékszervi min6sités- Tulajdonsagokra kapott pontokat leiré diagram

N
N

. Erzékszervi minésités- Osszbenyomdsra kapott pontokat leiré diagram

9. KOSZONETNYILVANITAS

'Ezuton szeretném kifejezni koszonetemet Molnarné Jakab Ivettnek, hogy a szakmai tanacsaival

¢és iranymutatasaval nagy segitséget nyujtott a szakdolgozatom elkészitésében.
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Koszondm az érzékszervi biralok munkéjat, hogy részt vettek a kostolas és mindsités

folyamataban.

Végiil pedig koszonettel tartozom a Gabona ¢és Iparndvény Technologiai Tanszéken
dolgozoknak, hogy lehetoséget adtak a mérések elvégzésére a laboratdériumokban ¢és

segitokészségiikért.
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»Clean label” fahéjas hajdinakeksz fejlesztése

Készitette: Szilagyi Bianka
Elelmiszermérnok alapképzési szak
Siit6- €s tésztaipari technologiadk €s mindségiigy

Temavezeto: Molnarné Jakab Ivett, Tanarsegéd, Siito- és tésztaipari technologiak tanszék

Szamtalan fogyasztonak a célja az egészségtudatos étrend kialakitasa anélkiil, hogy a kellemes
izélményeket megvonnd magatol. A termékem Osszeallitasanal a f6 célom, az volt, hogy egy
minél taplalobb alapanyagokbol allé és minél kedvelhetobb izvilagu tiszta cimkés nassolni

valot hozzak 1étre.

Ebbdl az okbol esett a valasztasom a fahéjas hajdina keksz készitésére. Az édes kekszek a
fogyasztok széles korében kedvelt nassolni valok, emellett a hajdina szamos jotékony
tulajdonsaggal rendelkezik, ahogyan a fahé; is.

A termékek elkészitésénél tobb receptet is létrehoztam, a szakdolgozatomban felhasznalt
receptek elott tobb alternativat is kiprobaltam, de vagy tul fahéjas volt a termék, vagy a
texturajaval nem volt megfeleld. Végezetiil harom olyan terméket sikeriilt 1étrehoznom,
amelyeket érdemesnek tartottam tovabbi vizsgalatok ala vetni, mivel az édességiik, az izek
harmonidja és a textarajuk is megfeleld volt.

A mérések soran a termékek dallomanyat, antioxidans kapacitisat, vizaktivitasat,
nedvességtartalmat €s szindsszetételét mértem. Ezekkel a mérésekkel az volt a célom, hogy
megallapitsam, hogy mennyire felelnek meg az eltarthatdsagi kvetelményeknek a termékek,
milyen kemények és milyen homogén a szerkezetiik, milyen beltartalmi értékiik (az antioxidans
kapacitassal) és hogyan tevddik 6ssze a szindsszetételiik. A termékeim allomanyai egyenletesek
lettek, viszont a gluténmentességiikbdl és a nedvességtartalmukbol adoddan kissé puha volt az
allaguk. A nedvességtartalmukat és a vizaktivitdsukat csokkenteni sziikséges, az antioxidans
kapacitasuk pedig a boltbol vasarolt kontroll mintaval kozel megegyezd. A sziniik semleges,
sargas-bézses arnyalatu, amit egy természetes OsszetevOkbol allo terméknél az érzékszervi
mindsités eredményeibdl adoddan megfelel a fogyasztoi elvarasoknak.

A labormérések mellett elvégeztem egy érzékszervi biralatot is, amivel a termékekrol alkotott

fogyasztoi vélemények dsszegzése volt a célom. Ezaltal egy teljes kép késziilt a termékekrdl,
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amelyeket a kontroll minta segitségével Ossze tudtam hasonlitani egy piacon jelenlévo
termékkel. A fogyasztok pozitivan értékelték a termékeimet, szivesen fogyasztandk Oket
rendszeresen.

A termékfejlesztés végso 1épése a végleges receptura kivalasztasa volt, ahol figyelembe vettem
a fogyasztok véleményét is és a méréseken kapott eredményeket is.

A munkam soran beigazolddott, hogy adalékanyagok hasznalata nélkiil is Iétre lehet hozni jo

mindségll ,,snack” termékeket, ami a fogyasztok tetszését is elnyeri.
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MATE Szervezeti és Miikodési Szabalyzat

lll. Hallgatéi Kévetelményrendszer

lll.1. Tanulmdanyi és Vizsgaszabdlyzat

6.13. sz. fiiggeléke: A MATE egységes szakdolgozat /

diplomadolgozat / zarédolgozat / portfélié készitési utmutatdja

4.2. sz. melléklete: Nyilatkozat a zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié nyilvanos

NYILATKOZAT

a zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié? nyilvinos hozzaférésérél és
eredetiségérdl

A hallgaté neve: Szildgyi Bianka

A Hallgaté Neptun kddja: OAYDNF

A dolgozat cime: ” Clean label” fahéjas hajdinakeksz fejlesztése
A megjelenés éve: 2025

A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi és technoldgiai intézet
A konzulens tanszékének a neve: SUt6- és tésztaipari technoldgiak tanszék

Kijelentem, hogy az dltalam benyujtott zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié? egyéni,
eredeti jellegd, sajat szellemi alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkdjabdl vettem at,
egyértelmiien megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem. Tovdbba kijelentem, hogy a
dolgozat elkészitése soran alkalmazott mesterséges intelligencia-eszkozok (pl. szoveggeneralas, nyelvi
javitas, forditds, adatelemzés) hasznalata nem helyettesitette a sajat kutatasi és alkotdéi munkamat,
azok alkalmazdasat a forrdsok kozott vagy a mddszertani részben feltliintettem, és a szakmai-etikai
elvarasoknak megfelelGen jartam el.

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

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

Tudomdsul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds felhasznalasara,
hasznositdsara a Magyar Agrar- és Elettudomdnyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-kezelési
szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomadsul veszem, hogy dolgozatom elektronikus vdltozata feltoltésre kerll a Magyar Agrar- és
Elettudomanyi Egyetem kényvtéri repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kbvetéen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyljtdsatdl szamitott 5 év eltelte utdn
nyilvdnosan elérheté és kereshet6 lesz az Egyetem kdnyvari repozitori rendszerében.

Kelt: 2025. 11.03.

Hallgaté alairdsa

1 A megfelel dolgozattipus meghagyasa mellett a tébbi tipus térlendd.
2 A megfelel dolgozattipus meghagyéasa mellett a tébbi tipus térlendé.



NYILATKOZAT

Szilagyi Bianka (név) (hallgaté6 Neptun azonositdja: OAYDNF )
konzulenseként nyilatkozom arrél, hogy a
zarédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfoliot! attekintettem, a hallgatét az
irodalmi forrdsok korrekt kezelésének kovetelményeir6l, jogi és etikai szabalyairol
tajékoztattam.

A zarédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfélidt a zardvizsgan térténd
védésre javaslom / nem javaslom?,

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*3

Kelt: 2025 év 11 he 04  nap

Upho)

beléé'/konzu'ens

1 A megfelel dolgozattipus meghagydasa mellett a tobbi tipus torlendd.
2 A megfelel6 alahtzando.
3 A megfelel6 aldhuzandé.



Hallgatok, doktoranduszok nyilatkozata mesterséges intelligencia (MI)
alkalmazasardl

1. Altaldnos adatok

Hallgaté neve: Szilagyi Bianka

Neptun-kddja: OAYDNF

X BSc/BA [0 MSc/MA [ Doktori (PhD
Képzési szint (a megfelel6t jeldlje X-szel): c/ c/ oktori ( )

LT EGYED: ..o,
Tantargy neve/kédja*: Szakdolgozat 1-2.
A munka cime: " Clean label” fahéjas hajdinakeksz fejlesztése

* doktori értekezés esetén nem kitoltendd

2. Nyilatkozat az Ml hasznalatardl
Alulirott, etikai felel6sségem teljes tudataban az alabbi nyilatkozatot teszem:
(Kérjiik, valasszon egyet az aldbbi lehetdségek koziil!)
X A) Nem alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.
(Amennyiben ezt jeldlte, a tovabbi tablazatok kitdltése nem sziikséges.)
[1 B) Alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.

(Kérjuk, toltse ki a vonatkozo tablazatokat!)

3. A mesterséges intelligencia hasznalatanak részletezése

I. TABLAZAT: Asszisztensi vagy kisebb mértékii felhasznalas (pl. forditas, nyelvi korrektura,
otletelés stb.)

(Ezen felhaszndldsok esetében a konkrét promptok és vdlaszok csatoldsa nem sziikséges.)

A felhasznalas célja Alkalmazott Ml-eszkdz neve | Erintett rész (ha nem a
és verzidja szoveg egészére vonatkozik)

Il. TABLAZAT: Jelent6s tartalmi hozzajarulas (pl. egy teljes dbra vagy egy hosszabb
szovegrész generalasa)

(Ezekben az esetekben a felhaszndlt kulcsfontossdgu promptok és az Ml dltal adott nyers
vdlaszok dokumentdldsa és a munka mellékletében valo csatoldsa sziikséges.)

Alkalmazott M-
eszkoz neve,
verzidja,
elérhet6sége

Az érintett fejezet / | p prompt-naplét
abra / tablazat | tartalmazé
pontos sorszama melléklet

A felhasznalas célja




bejegyzésének
sorszama

3/A. Oktat¢ altal elGirt kiegészit6 szabalyok (ha vannak)

Amennyiben az adott tantargy oktatdja vagy témavezetGje az Ml-eszk6zok hasznalatara
vonatkozodan kilon szabdlyokat vagy elvardsokat hatarozott meg, kérjlik, az aldbbi mezében
foglalja Ossze ezeket:

Pl. az Ml haszndlatanak tilalma bizonyos feladattipusokra; csak konkrét eszkéz haszndlata
engedélyezett; eltérd hivatkozdsi elvdrdsok; dokumentdcids forma stb.

Oktatd vagy témavezet6 altal elGirt szabalyok:

4. Minden hallgatora vonatkozé nyilatkozat:

Kijelentem, hogy az MI altal esetlegesen generalt tartalmakat minden esetben kritikailag
felllvizsgdltam, szerkesztettem és a munkaba illesztettem. A leadott munka minden eleméért,
annak eredetiségéért és tudomanyos helytallésagaért teljes korl felel6sséget vallalok.
Tudomasul veszem, hogy a Magyar Agrar- és Elettudoményi Egyetem a benyujtott munkat
mesterséges intelligencia detektorral ellendrizheti, és eljarast kezdeményezhet, amennyiben
a nyilatkozatom valdtlan vagy hidnyos.

Kelt: Budapest, 2025. 11.03.
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Hallgaté alairasa Konzulens/Témavezet§ alairasa



