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A diplomadolgozatom vizsgalatainak targya a Chlorella pyrenoidosa alga és liofilizalt
gylimolcsokkel (fekete ribizli és malna) dusitott Maillard reakcion dtment fehércsokoladé volt,
mely soran arra voltam kivancsi, hogy a teljes tomeg 4% ¢és 8%-ban adagolt algapor milyen
modon valtoztatja meg a fizikai tulajdonségait, tovabba, hogy a fogyasztoi elfogadasuk milyen
mértékben nyilvanul meg.

A dolgozatomban alkalmazott mérések ¢és vizsgalatok megvalasztasanal arra
torekedtem, hogy eredményeik az ipari alkalmazhatosagat valaszoljdk meg az alga
hozzaadasaval 1étrehozott dusitott csokoladénak.

A szinvizsgélatoknal mért és szamolt értékekkel dolgoztam, eredményeik megmutattak,
hogy az eltérd alga koncentracioval rendelkezd csokolddé mintak kelldképpen elkiiloniilnek
egymastol. A harom hénapos, édesipari raktari koriilményeken tortént tarolast kovetd mérések
az alga stabilitasat jelezték, azonban szignifikans valtozasok indultak meg, ami az a* értéken
keresendd. Tovabba az L* tarolast kovetd valtozasa zsirviragzas lehetséges megjelenését

jelenti.



A csokoladé mintdkon végzett keménységmérések megmutattdk, hogy az alga
csOkkentette a maximalis erd €s a penetraciés munka értékét. A két koncentracidban tartalmazo
algdval dusitott csokoladé kozott nem volt megfigyelhetd szignifikans eltérés. Ennek oka
feltételezhetden az algaporban taldlhato zsiradék lehet. A tarolast kdveten vizsgaltam e
tulajdonsagot is, melynek eredményeiben keménységbeli valtozast lehet tapasztalni, amelynek
mértéke és irdnya nem azonos az egyes mintak kozott.

A fénymikroszkép ald helyezett algaval dusitott csokoladék matrixdban jol
elkiilonithetové valtak az alkoto elemek. A dusitdé komponensek mérete €rtékes informacioval
birt a sorban kdvetkezd méréseknél.

A csokoladé mintaim reoldgiai vizsgalatanal elsdnek a 40 s™' nyirasi sebesség mellett
mért viszkozitas és a 5 s nyirdsi sebesség mellett mért nyirofesziiltéget elemeztem. A
fehércsokoladé rendszerben megjelend alga kisebb mennyiségben is viszkozitdsndveld hatdssal
birt, azonban nyir6fesziiltséget nem valtoztatta meg szignifikdnsan. Kétszeres mennyiségben
hozzaadott algapor mindkét tényez0 emelkedését vonta mega utan, melynek kovetkeztében a
mintdk gyakorlati alkalmazhatdsadgat is megvaltoztatta, martasra alkalmazhaté csokoladé
helyett tablazo csokoladé sziiletett.

A reologiai mérések soran mért folyasgdrbékre négy reologiai modellt fektettem. Az
illeszkedés pontossagot leird szamolt paraméterek, a determinacios egyiitthatdé ¢s a RMSE a
Windhab modellnél voltak a legjobbak, mely modell nemcsak az algdval dusitott
csokoladéknal, hanem a kontroll mintaként szolgald fehércsokoldadé mintdknal is idedlis volt.

A mintakészités soran alkalmazott egyik gyartasi 1épés, a konsolds hatékonysaganak
szdmszerlsitésére szolgalt a folyékony csokoladék tixotropids értékeik mérése. Kétféle
modszert alkalmaztam, a hiszterézishurok teriiletének szamitasat és a 3ITT mérési metodikat.
Mindkét modszer tixotropia emelkedést jelentett, azonban a hatar, melyt6l kezdddden a
kontrollhoz képest emelkedik ezen reoldgiai érték, nem volt megegyezd. A hiszterézishurok
teriletek a 4% alga koncentracid mellett szignifikdnsan emelkedtek, azonban szignifikans
eltérések voltak a parhuzamos minték k6zott. A 3ITT modszer csak 8% alga koncentracio ese-
tében mutat szignifikans emelkedést, mely a parhuzamos minta esetében is megfigyelhet6 volt.

Az elvégzett érzékszervi vizsgélatok eredményei 63 személy értékelésén alapult. A
tesztek sordn rogzitett, a Penalty Analysis bemend adait szolgald JAR adatsor elemzésénél mar
szeparalhatova valtak a két alga koncentracioval rendelkezd csokoladé mintak eredményei. A
JAR adatokbol lefutatott Penalty Analysis eredményei szerint az algéval dusitott mintak csekély
mértékll javitasok, tovabb fejlesztések sziikségesek. A mintdk atlagos altalanos kedveltségi

értékei kozel egy tartomanyban, magasan helyezkedtek el.



