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Tartalmi kivonat

Az elmult évtizedekben egyre nagyobb figyelmet kapott az egészséges életmod és a tudatos
taplalkozas. Eppen ezért az emberek gyakran valasztanak cukormentes desszerteket, vagy
otthon probalnak meg egészséges ¢€s izletes alternativakat késziteni. Ezek az esetek tobbségében

kiilonbozo kekszféléket jelentenek, hiszen egyszerii €s gyors az elkészitésiik.

A dolgozatom célja alga, mint funkcionalis Osszetevd alkalmazéasa volt kekszekben, igy
kifejlesztve egy kedvezobb beltartalmi értékekkel bird alternativat, ami kiemelkedhet a tobbi
keksz koziil a piacon. Az altalam hasznalt Chlorella alga j61 emészthetd fehérjéket, lipideket és
szénhidratokat termel, valamint gazdag telitettlen zsirsavakban, esszencidlis aminosavakban,
vitaminokban ¢és asvanyi anyagokban. Az algdk képesek a gyors ¢és koltséghatékony
fotoszintetikus novekedésre, igy nem csak a tudatosan taplalkozok korében terjedhet el a
termék, hanem fenntarthatosdga révén a kornyezettudatos fogyasztok érdeklodését is

felkeltheti.

Haromféle kekszmintat készitettem el: egy kontrollt (0% alga), valamint 2% ¢és 4% Chlorella
vulgaris algat tartalmazo6 mintat. Kiilonbozé méréseket végeztem el a kekszeken, melynek célja
annak megallapitasa volt, hogy az alga hogyan befolyéasolja a kekszek allomanyat, szinét,
vizaktivitasat, nedvességtartalmat, polifenol-tartalmat, antioxidans kapacitasat ¢és

természetesen az izét.

Az eredmények alapjan elmondhat6, hogy kis mennyiségli alga nagyobb végsd vastagsagot
eredményez, mivel a 2% algat tartalmaz6 kekszek 46,29%-kal magasabbra ndttek a siités
hatasara, mint a kontroll mintdk. Ez a tulajdonsag a 4%-os kekszek esetében megsziint. A
Clorella alga jelenléte jelentds mértékben befolyasolta a termék szinét és allomanyat is. A
koncentracié novelésével a kekszek egyre mélyebb zold szint kaptak, tovabba a textlrdjuk

ellendllobba, ropogdsabbi valt.

Az algatartalom emelése a vizaktivitds és a nedvességtartalom csokkenéséhez vezetett, ami
hozz4jarul a mikrobiologiai stabilitas ndveléséhez A polifenol-tartalom és antioxidans kapacitas
vizsgalata soran a 4% alga szignifikansan ndvelte a mért tényezdket. A polifenol-tartalom kozel
a négyszeresére, mig a redukald kapacitds tobb, mint a hd&romszorosara emelkedett. A 2% algat

tartalmazo6 kekszekben nem volt megfigyelhetd nagy valtozas.

Az érzékszervi vizsgalat soran az Osszes keksz a ,,semleges” pontszam feletti értéket kapta az

atlagolas utén, igy kijelenthetd, hogy a fogyasztok nem zarkoztak el az algas kekszektdl. Csak



kis mértékben csokkent a kedveltség az alga intenzitdsanak novelésével, valamint a 4%-os
minta kedveltségének szorasabol (1,29) itélve 1étezik az a fogyasztoi réteg, amely kifejezetten

kedveli az alga izét és az altala okozott szint.

Osszességében a fejlesztés sikeresnek bizonyult, a Chlorella vulgaris kivaloan beépithetd a

kekszbe.



