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1. BEVEZETES

Az egészséges és kiegyensulyozott étrend fontos elemei kozé soroljdk a tej és tejtermékek
fogyasztasat. Fontos szerepet jatszik az emberi szervezet megfelel fejlodésében, illetve
fogyasztasanak szamos jotékony hatasat tanulmanyok is megerdsitik. (Pereira, 2014)
Ugyanakkor a tej nem mindenki altal gond nélkiil megemészthet6 élelmiszer. Megtalalhatok

olyan taplalkozasi allergidk, amelyek esetében sziikséges a tej kizarasa az étrendbol.

A téplalkozasi allergia kéros immunreakcio, amelyet a taplalék valamely Osszetevéje valt
ki. A gyermekek 6%-at mig a felnGttek 3-4%-at érinti. (Sicherer és Sampson, 2006)
Gyermekkorban a leggyakoribb taplalékallergia a tejfehérje allergia, melynek gyakorisaga
0,3-7,5% kozott valtozik. A tejfehérje allergiat a legtobb gyermek 4 éves korara kindvi,
viszont valamennyien életik végeig allergiasok maradnak, amely a tejtermékek kizarasat

jelenti az étkezési szokasokat tekintve. (EI-Agamy, 2007)

A legtobb siitéipari termék tartalmaz tejet és annak szarmazékait. A szakdolgozatomban
vizsgalt leveles készitmények csoportjaba sorolhatd croissant is tartalmaz eredetileg tejet és
vajat. A croissant hazankban is nagy népszeriiségnek orvend, azonban tejfehérjét tartalmazo

OsszetevOi miatt a tejfehérje allergiaban szenveddk nem fogyaszthatjak.

A siitéipari termék egyedi mindségét az anyagoOsszetétel, a tésztakészités ¢€s a
gyartastechnologia biztositja. A tejtermék helyettesité készitmények széles skalan
megtalalhatéak a boltok polcain. A tej helyettesitésere szolgaldé ndvényi italok, azon belil is
az altalam felhasznalt kdékusz illetve mandulaital gazdag tapanyagokban és asvanyi
anyagokban, valamint kellemes izhatast kdlcsondznek a terméknek. A zsiradék technologiai
hatasa szamottevé a tészta allomanyanak kialakitasaban. A vaj helyettesitésére ndvenyi

margarint és kokuszzsirt alkalmaztam alternativaként.

Lényeges kérdés lehet a tejfehérjét tartalmazd oOsszetevok helyettesitése, Uj alternativak

keresese, amely soran a termék ize és allomanya az eredeti tejes valtozathoz hasonlit.



2. A MUNKA CELJA

Leveles tészta készitmények csoportjaba tartozd siitdipari termékek fejlesztésénél a
legnagyobb kihivast a termék megfelelé izének, és szerkezetének kialakitasa jelenti. Az

alloméany és iz kialakitdsdban fontos szerepet jatszanak az 9sszetevok.

Munkam célja egy kozkedvelt siitdipari termék, a croissant tejfehérje mentes valtozataiban
val6 megalkotasa, majd 6sszehasonlitasa a szintén altalam készitett tejfehérjét tartalmazo

termékkel.

Témavalasztdsomat foként az motivalta, hogy hosszabb ideig tejfehérje mentesen étkeztem.
Ez id6 alatt megtapasztaltam, hogy a siitéipari termékek esetében nehéz olyat talalni, amely
nem tartalmaz tejet vagy azok szarmazékait. Elsdsorban a termékeket tejfehérje allergiaban
szenveddk szamara alkottam meg, azonban a laktéz intoleranciaban szenveddk és a novényi

alapu étrendet kovetd emberek is fogyaszthatjak.

Kisérletem soran keészitettem egy hagyoméanyos leveles tésztat, amely tartalmazott
tejfehérjét. Tejfehérje mentes valtozatban négy féle tésztat készitettem el, egy ndvényi
margarint és kokuszitalt, névényi margarint és mandulaitalt, kokuszzsirt és kdkuszitalt,

vegezetul kokuszzsirt és mandulaitalt tartalmazé variaciokban.

Mintaimat miiszeres meréseknek vetettem ala, mind nyers tészta mind Kisllt tészta
formajaban. Az allomanyméréseket a Texture Profile Analyser allomanyméré miiszer
segitségével végeztem, tovabba megvizsgaltam a tésztak szinét, majd nedvességtartalmat is
mértem. Munkam soran vizsgaltam a termékek elfogadhatosagat a fogyasztok altal, melyet

laikus biralok segitségével egy érzékszervi vizsgalat soran tudtam megvalésitani.

Az 0Osszes Kisérlet eredményeinek 6Osszevetése soran le lehet vonni a kdvetkeztetést a

tejfehérje mentes croissantok termékfejlesztési lehetségeire.



3. IRODALMI ATTEKINTES

3.1. Tejfehérje allergia, mint taplalékallergia

Vilagszinten egyre tobb ember €1 egylitt valamilyen allergidval, ami nem csak a felntteket
hanem a gyerekeket is nagy mértékben érinti. A taplalékallergia kialakuldséban
feltételezhetden szerepet jatszanak mind a kornyezeti mind a genetikai tényezok. A
taplalkozasi allergia a kovetkezOképpen definialhato: ,,A taplalékallergia a taplalék
valamely osszetevije altal kivaltott, mindig reprodukalhato, adverz tiineteket okozo, koros
immunreakcio, amely valtozatos, altalanos tunetei azonnal vagy 24-48 dran belil
jelentkeznek. A taplalék-dsszetevok jellemzéen IgE-medialt, azonnali reakciot (l. tipusi)
vagy késobben jelentkezo I11. (immun komplex) vagy IV. (sejtkozvetitett) reakciot valtanak
ki” (Palfi és Polonkai, 2018).

Folytatolag a tejfehérje allergént fogom részletesebben bemutatni. A tejfeherje allergia
globélisan az egyik legelterjedtebb taplalékallergia, el6fordulasa a nyugati orszagokban 0,3-
7,5% koz¢é tehetd az ujsziilottek és kisgyermekek korében. A legtobb gyermek 4 éves korara
kindvi ezt a tipusu allergiat, azonban egyesek életik végeéig kiizdenek vele. (EI-Agamy,
2007)

Az allergén lenyelése gyomor-és bélrendszeri tulérzékenységet valthat ki, hanyingert,
hanyast, hasmenést idézhet el6, tovabba okozhat kiiitést, viszketést, 1éguti

rendellenességeket is. (Vonk et al., 2003)

A tehéntej tébb mint 20 fehérjét (allergent) tartalmaz, amelyek allergias reakciokat
valthatnak ki. Kétféle nagy fehérje csoportot kilonbdztetink meg, a kazein illetve a
savofehérjéket. A kazein frakcioibol a osi-kazein, asx-kazein illetve a kappa-kazein a
leggyakoribb tiinetkivaltd, a tejsavo fehérjéi koziil a a-laktalbumin, B-laktoglobulin, Bovine
serum albumin (BSA), immunglobulinok és a laktoferrin. A kazein hdstabil allergén, ellenall
az emésztésnek ezért allergenitdsa nagyobb, a savofehérje allergenitasa kisebb. (Palfi és
Polonkai, 2018)

A tej fehérje 0sszetételét a kdvetkezd tablazatban szemléltetem:



1. téblazat: A tej fehérje dsszetétele [m/m%]

(Csapd J. et al, 2014 nyoman)

Kazein fehérjék ~ 80% Savéfehérjék ~ 19% Egyéb ~ 1%
as-kazein ~ 50% h6érzékeny ~14% : laktoferrin
k-kazein ~ 12% e albumin ~ 10% laktollin
lobulin ~ 4% , L
B-kazein ~ 15% * 9 ’ membranfeherjék
héstabil ~ 5%
v-kazein ~ 3%

Erdemes megemliteni, hogy a lakt6z intolerancia és tejfehérje allergia nem egy és ugyan az.
A laktoz intolerancia nem allergia, egyfajta emésztesi zavar, amelyet a laktdz enzim hianya
valt ki, igy a tejcukor részben vagy egyaltalan nem emésztédik meg a vékonybélben. A
tejfehérje allergia gyogymaodja nem ismert, azonban az allergént kizaro étrend segitsegével
kezelhetd. A ndvényi eredetli tejtermék helyettesitok konyhatechnolégiai szempontbol jo

valasztas azoknak, akik tejmentes alternativakat keresnek. (Palfi és Polonkai, 2018)

3.2. Leveles tészta

A leveles tésztak vékony tésztalemezekbdl 4llo6 rendszerek, melyek zsiradékrétegekkel
vannak elvalasztva. A leveles készitmények csoportjaba tartoz6 pékaruk tobbsegében
gabonadrleményekbdl, altalaban BL 55 tipust lisztbdl, illetve élesztd, cukor, sO, tojas
(tojaskeészitmeny), tej (tejpor), viz, zsiradék, felhasznalasaval eldallitott laza, leveles
szerkezetii termékek. A leveles tésztabol sos illetve édes valtozatban egyarant készithet6k
termékek, tovabba toltelék, és aroma valtoztatasaval is ugyan abbdl a tésztabol kilonféle
variaciok készithet6k. Gyartastechnologiaja jelentdsen killonbozik a tobbi siitdipari termék
gyartasatol. A tészta készitésekor egymas folott kell a tészta illetve zsiradék rétegeket
létrehozni, hogy mialatt sllnek elvaljanak a rétegek egymastél, de ne annyira, hogy
széthulljanak. (Papné Szabo, 2010)
A leveles tésztak készitése harom fazisbol tevodik Gssze.

1. Elesztds tészta készitése

2. A zsiradék lisztes begydrasa

3. Tészta-zsiradék rendszer kiépitése (Papné Szabd, 2010)
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A Magyar Elelmiszerkonyv 2-81/07 rendeletébdl idézve a , leveles tésztabol késziild
termékek gyartasa el6tt a felhasznalandd anyagokat eldkészitik (szitaljak, mérik,
homérsékletét beallitjak). A tésztaképzd nyersanyagokbol kozvetlen eljarassal viszonylag
lagy tésztat keszitenek, majd kdvetkezik a tészta-zsiradék rendszer készitese, ahol a beérett
tésztaval az elokészitett zsiradékot beburkoljak, nytjtjak, hajtogatjak, pihentetik, esetleg
hiitik. A hajtogatast és a pihentetést 2-3-szor végzik és ezutdn vegzik a feldolgozast, a
nyujtast, a darabolast, a toltelékadagolast és a formazast. A siitlemezen megkelt nyers
terméket feluletkezelés utan kemencében sitik. Sttés kdzben alakul ki a leveles szerkezet,
ahol a zsiradékréteg a tésztaréteget elvalasztja. A kisililt terméket hiitik, esetleg
csomagoljak.” (Magyar Elelmiszerkonyv 2-81/07. iranyelv, 2012) Az 1.4bra mutatja a
leveles tészta haromszoros hajtogatasanak médjat.

Fold Creer Fold Crwer
§ i |
Butter Dough Butter D‘“"'Elr

1. &bra: Haromszoros hajtogatas (forras: Internet 1)

3.3. Croissant

A siitéipar szerint a croissant a leveles tészta készitmények csoportja kozé sorolhato.
Jellegzetes alakjarol ismert, beliilrdl omlds kiviilrdl ropogods tészta jellemzi. Osszetevoi
meghataroz6 szerepet jatszanak az allomany és az iz kialakitdsdnak szempontjabol. A
Magyar Elelmiszerkonyv szerint (2012) rongyos kifli a megfeleléje a kiilfoldi elnevezésii

croissantnak.

Hazankban a Magyar Elelmiszerkbnyv 2-103 szam( iranyelve tartalmazza a
megkiilonboztetd mindségi jeloléssel ellatott siitdipari termékekre vonatkozd eldirasokat,
amelyben az alabbi meghatarozas szerepel a rongyos Kkiflire vonatkozoan: ,,sodrassal
kialakitott patko alaku, 8-10 cm hossza, kézépen 33,5 cm atmérdjii, a sodratok nyomait jol
mutatd, aranyosan keskenyedé kifli formaja, fényes feliiletii, vilagosbarna szinii termék.
Bélzetének szine sargasfehér, laza enyhén réteges, foszls, nagy lyukacsos szerkezetii. fze

kellemesen aromas”. Osszetevéi: buzafinomliszt BL55, élesztd, vaj, lisztre szamitva 30%
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2,8% zsirtartalmu tej (vagy annak helyettesitésére lisztre szdmitott 3% sovany tejpor es 1%
vaj keveréke), ezen Kivil étkezési sd, cukor és viz. A nyerstészta elkészitése egyedi, mely
kizarolag a rongyos Kkiflire jellemz6 moédon torténik, vajadagolas és hajtogatas lépések
eredménye kdzben. Alakjat kézi formazas kovetkezteben kapjuk meg, a tésztat haromszdg
alakuvéa vagjak, majd felsodorjak és patkd alakuva formaljak. Ezt koveti a kelesztés majd a
stités. A siitbipari termék kivald, egyedi min6ségét harom meghatarozo tényezd biztositja;
az anyagosszetétel, a tésztakészités és a gyartastechnologia. (Magyar Elelmiszerkényv 2-
103. irdnyelv, 2012)

3.4. Zsiradék szerepe

A siitéiparban a zsiradékoknak meghatarozd szerepiik van. Befolyasoljak az izhatast,
novelik az energiatartalmat, valamint jelents szerepet tolt be technoldgiai hatasa a tészta
allaganak kialakitdsdban. A siitéipari célzsiroknak meg kell felelniiik bizonyos
kovetelményeknek: plasztikussag, hdstabilitds, &és semleges iz. Ezeknek a
kovetelményeknek az allati eredetii zsirok nem teljesen felelnek meg. A vaj plasztikussaga

sziik, és konnyedén avassa valik, azonban kedvez6nek mondhat6. (Badakné dr. Kerti, 2021)

A leveles tészta valtakozd eés kilonallo tészta- és zsir rétegekbdl all. A leveles tészta
mindsége jelentdsen valtozhat az alapanyag mindségétol €s a gyartasi folyamatoktol
fiiggden. A zsiradéeknak elég szilardnak kell lennie ahhoz, hogy elviselje a tészta nyujtasat
és hajtogatdsat, valamint ahhoz is elég szilardnak kell lennie, hogy minden iranyban
egyenletesen felvihetd legyen anélkiil, hogy a tészta roncsolodna. (Badakné dr. Kerti, 2021)

A kovetkezd abran a leveles tészta szilard zsirtartalmanak profilja lathatd.

leveles tészta zsir SFC

45 S
40 \
- N
- 30 \\
b= AN
® 20 \\
15 \h
10 \
5 --h‘““
[1]

T
10 15 20 5 30 35 40 45
Hbmé redklet

2.abra: Leveles tészta szilard zsirtartalma (forras: Badakné dr. Kerti, 2021)
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A leveles teészta elballitasahoz hasznalt zsiradék f6 tipusai a vaj és a margarin. A
péksitemenyek készitésénél széleskorii a 100%-ban névényi olajbol eléallitott zsirok, vagy
novényi ¢s allati zsirok keverékébol alld zsiradékok hasznalata. Az allati zsirok alkalmazasa

azonban mar egyre ritkabb. (Kazier & Dyer,1995)

3.4.1. Novényi margarin

A ndveényi margarin keményitett és folyékony novényi olajok keverékébol vizzel atgyart,
keményitett zsiradék. Kiilonbozé céloknak megfeleléen a gyartas soran adalékanyagokkal,
vitaminokkal illetve szinanyagokkal dusithaté a termék. A siit6ipari tizemek tobb fajtajat is
hasznaljak a margarinnak. A siitdmargarinnak kdoszonhetden a tészta lagyan formazhato lesz,
kivalo héj és bélszerkezetet nyujt a terméknek, valamint selymes fényt ad. Zsiradéktartalma
82%, viztartalma 12%. Leveles tészta elallitasahoz a huzémargarin a legalkalmasabb
margarin fajta. Kisméretli zsirkristalyokat tartalmaz, ennél az oknal fogva j61 nyujthatod,

minden iranyban forméalhato, nem szakadozik. (Tolnainé Szabo, 2010)

3.4.2. Kokuszzsir

A kokuszzsir a kdkuszdié szaritott hdsabdl, az Ggynevezett koprabdl Kinyert novényi
zsiradék. A kokuszzsirt kdzepes lanchosszusagu zsirsavak alkotjak, zsirsavainak 90 %-a
telitett, amely az oxidativ stabilitasért felelds. A telitett zsirsavak nagy resze laurinsav, ennek
mértéke 44-52 % kozé tehetd. (O’Brien, 2003)

A novényi olajokbdl késziilt zsiradék napjainkban egyre elterjedtebb elonyods tulajdonsagai
miatt. Nem avasodik, tovabba stabil szerkezetének koszonhetéen tobbszor felhasznalhatod

stitéshez illetve f6zéshez egyarant. (Tolnainé Szabo, 2010)

3.5. Tej szerepe

A tej mint dusité anyag kerilt felhasznalasra a tészta elkészitésében. A dusité anyagok
jellemzden érzékszervileg befolydsoljak a terméket, illetve javitjdk a termék taplalkozasi
értékét. (Badakné dr. Kerti, 2021)

A tejet teljes értékii élelmiszerként tartjadk szamon, amely fehérjéket, dsvanyi anyagokat,
zsirokat és cukrokat tartalmaz. A tej azonban nem mindenkinél kdnnyen felszivddo és

megemészthetd élelmiszer. Fellelhetdek olyan anyagcsere betegségek illetve allergidk,



amelyek megkdvetelik a tej kiiktatasat az étrendbdl. Ilyenek példaul a laktozintolerancia és

a tejfehérje allergia. (Silva et al., 2020)

Azok szaméra akik egészségugyi vagy egyéb okokbdl nem fogyasztanak tejet idedlis
megoldas lehet a ndvényi italok hasznalata. A névényi italok tejtermékutanzatok, melynek
fajtdi a 3.abran figyelhet6k meg. A termékfejlesztés soran kétféle novényi italt is

felhasznaltam, amelyeket a kovetkez6 fejezetben réviden ismertetni szeretnék.

. T ]

'L'r-'[ Lmita NOvény

termékek lermekek termékek

3.abra: Tejtermékutanzatok (forras: Jakab, 2021)



3.5.1. Mandulaital

A mandulaital az egyik legnépszeriibb névényi alapu tej alternativa Eszak-Amerikaban, az
EU-ban és Ausztréaliaban is. (Dhakal et al., 2014) Fogyasztasa hatékony megoldas lehet a
tejfehérje allergiaban és laktozintoleranciaban szenved6knél. A mandulaital készitése soran
a mandulat vizben aztatjak, 6rlik, majd lesziirik. A mandula gazdag telitett és telitetlen
zsirsavakban, tovabba asvanyi anyagokban. Feldolgozasa soran az értékes anyagok jelentds

része elvész. (Cuppari et al. 2015; Salpietro et al. 2005)

A mandulaital tapanyag és asvanyi anyag tartalma a tehéntejhez viszonyitva a kovetkez6

tablazatban lathato.
2.tdblazat: Tehéntej és mandulaital tApanyag és asvanyi anyag tartalma

(forrés :Internet 2,3)

Tehéntej Mandulaital
Viz 88,1 9/100 ¢ 93,59/100 g
Energia 61 kCal 30 kCal
Feherje 3,27 9/100 ¢ 0,53 ¢/100 g
Zsir 3,29/100¢g 1,18 /100 g
Szénhidrat 4,63 ¢g/100 g 4,31 9/100 g
Rost 09/100¢g 09/100 g
Cukor 4,81 ¢/100 g 3,99 ¢/100 g
Kalcium 123 mg/100 g 166 mg/100 g
Vas 0 mg/100 g 0,28 mg/100 g
Magnézium 12 mg/100 g 7 mg/100 g
Foszfor 101 mg/100 g 29 mg/100 g
Kalium 150 mg/100 g 30 mg/100 g
Natrium 38 mg/100 g 58 mg/100 g
Cink 0,42 mg/100 g 0,16 mg/100 g
Réz 0,001 mg/100 g 0,02 mg/100 g




3.5.2. Kékuszital

A kokuszital fehér, tejszerii anyag, amelyet az érlelt kokuszdio husabol vonnak ki. A kokusz
kuléndsen nagy mennyiségben tartalmaz kdzepes szénlanc triglicerid zsirsavakat, amelyek
konnyen emészthetOk a szervezet szamara. A kokuszital zsirsavainak nagy része a laurinsav,
ezéltal rengeteg jotékony hatdsa van. Gazdag tapanyagokban és asvanyi anyagokban,

amelyet a kovetkezo tablazatban szemléltetek. (Tulashie et al., 2022)
3. tablazat: Tehéntej és kokuszital tApanyag és asvanyi anyag tartalma

(forrés: Internet 2, 4)

Tehéntej Kokuszital
Viz 88,1 9/100 ¢ 94,6 g/100 g
Energia 61 kCal 31 kCal
Feherje 3,28 9/100 ¢ 0,21 g/100 g
Zsir 3,29/100 g 2,08 g/100 g
Szénhidrat 4,63 ¢g/100 g 2,92 g/100 g
Rost 09/100 g 0g/100¢g
Cukor 4,81 ¢/100 g 2,59/100¢g
Kalcium 123 mg/100 g 188 mg/100 g
Vas 0 mg/100 g 37 mg/100 g
Magnézium 12 mg/100 g 37 mg/100 g
Foszfor 101 mg/100 g 100 mg/100 g
Kalium 150 mg/100 ¢ 263/100 g
Natrium 38 mg/100 g 15 mg/100 g
Cink 0,42 mg/100 g 0,67 mg/100 g
Réz 0,001 mg/100 g 0,266 mg/100 g
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4. ANYAGOK ES MODSZEREK

4.1. Meérés helyszine

Méréseimet a Gabona- és Iparndvény Technoldgia Tanszéken végeztem, a tészta
elokészitése az otthonomban tortént. A felhasznalt eszkdzoket, berendezéseket a Tanszék

biztositotta szamomra.

4.2. Felhasznalt anyagok

77 e

4.2.1. A croissant tejfehérjét tartalmazo osszetevoinek helyettesitoi
Az éaltalam felhasznalt zsiradékok a Rama 100%-ban természetes Osszetevéijli novényi
margarinja, valamint a Landkost marka kdkuszzsirja. Noévényi italb6l a Happy marka

mandula illetve kdkuszitalat valasztottam.

S
100% NATURAL. INGREDIENTS

for BAI?I!:JG A%

4.abra: Tejfehérje mentes felhasznalt anyagok (forras: sajat készitésii kép)

4.2.2. Tejfehérje mentes alapanyagok osszetevéi és tapanyagértékei

Szeretném tisztazni, hogy a Rama honlapja szerint a Rama for baking margarin tartalmaz
tejfehérjét, azonban a termék amivel dolgoztam néveényi alapu, amelyet a csomagolason
1évo Osszetevok is alatamasztanak. A Rama 100%-ban természetes Gsszetevoji nOvényi
margarinja 70%-ban tartalmaz névényi zsirokat és olajokat, azon belll is palma, repce és
napraforgo valtozd aranyaiban. Tartalmaz vizet, emulgeéldszereket, azon belil is napraforgo

lecitint valamint zsirsavak mono-és digliceridjeit. Talalhaté benne so, természetes aroma,
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tejsav, tovabba A és D vitamin. A Landkost kokuszzsir 6sszetevok szempontjabol 92%-ban

telitett zsirsavakbol all. (forrés: termékek csomagolasa)

4.téblazat: Novényi margarin és kokuszzsir tapanyageértékei

(forrés: termékek csomagolésa)

100 % ndvényi margarin Kokuszzsir
(Rama) (Landkost)
Energia 2590 kJ (619kCal) 3700 kJ (900kCal)
Zsir 70 g ebbdl telitett: 33 g 100 g ebbdl telitett 92 g
Szénhidrat <0,5 g ebbdl cukrok: <0,5 g 0 g ebbdl cukrok 0 g
Fehérje 0g 0g
S6 0,20 g 0g

5.tdblazat: Kokuszital és mandulaital tapanyagértékei (forras: termékek csomagolasa)

Kdékuszital (Happy)

Mandulaital (Happy)

Energia 78 kJ 79 kJ
19 kCal 19 kCal
Zsir 05¢ 0,69
amelybdl telitett zsirsavak 05¢g 01g
Szénhidrat 3,3¢ 309
amelybdl cukrok 19¢g 300
Rost 0,29 0,1g
Feherje 0,19 0,39
SO 0,10 g 0,12 g
Kalcium 120 mg 120 mg

4.2.3. A croissant tészta elkészitésehez felhasznalt tovabbi anyagok

A croissant tészta receptlraja hagyomanyos leveles tészta alapjan keszilt. A mintakban
mennyiségli  hozzavalok keriiltek, a
helyettesitdinek a varidcidval.

azonos

A mérés soran a kovetkezd anyagokat hasznaltam fel:

e Nagyi titka kelt tészta suteményliszt

e Instant éleszto
e Cukor, sO

tejfehérjét

tartalmazo

e Vajés 2,8% zsirtartalmu tej a tejfehérjét tartalmaz6 mintahoz

12
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4.3. Mintak elkészitése

A croissantok tésztajat 5 féle kombinécidban készitettem el, egy tejfehérjét tartalmazd, a
tobbi négyet a tejfehérjét tartalmazd Osszetevok helyettesitdinek a variacidival. Az els6
minta tartalmazott tehéntejet illetve tehéntejbdl késziilt vajat. A kovetkezd négy minta
tejfehérje mentes véltozatban készilt, mandulaital, kokuszital, névényi margarin illetve
kokuszzsir kombinécidiban. A mintadimat az egyszertiség kedvéért roviditett nevekkel lattam
el. A tejtermékeket tartalmaz6 minta a TEVA nevet kapta. Ezt kovette a RAMA nevii minta,
amely mandulaitalt és névényi margarint tartalmazott, majd a mandulaitalt és kdkuszzsirt
tartalmaz6 minta a KOMA nevet kapta. RAKO névvel jelltem a kdkuszitalt és novényi
margarint tartalmazé mintat, majd végezetul a kdkuszitalt és kdkuszzsirt tartalmazé mintat
KOKUS névvel lattam el. Munkamban a késébbiek soran is ezekkel a nevekkel hivatkozok
rajuk. Az osszetevok mennyiségén nem valtoztattam, minden alapanyagbol ugyan azt a
mennyiséget hasznaltam fel az 6sszes minta esetében. Mindegyik mintabol 6 darabot
vizsgaltam meg, harmat nyers tészta formajaban harmat pedig kisult tészta forméajaban. A

receptura a kdvetkezo tablazatban talalhato.

6.tablazat: Szlikséges alapanyagok és mennyiségek

Felhasznalt TEVA RAMA KOMA RAKO KOKUS
alapanyagok tehéntej | (nOvényi kokuszzsir+ | (novényi | (kokuszzsir+
+vaj) margarin+ | mandulaital) | margarin+ | kokuszital)
mandulaital) kokuszital)

Buzafinomliszt 500 g 500 g 500 ¢ 500 g 500 g
Tej 140 ml 0mil 0 mi 0mi 0 mi
Vaj 409 0g 0g 0g 0g
Mandulaital 0 ml 140 ml 140 ml 0g 0g

Kdkuszital oml oml oml 140 ml 140 ml
NOvényi margarin 0g 409 0g 409 0g
Kokuszzsir 0g 0g 409 0g 409

Viz 140 ml 140 ml 140 ml 140 ml 140 ml
Instant élesztd 11¢g 11¢ 119 119 119
Kristalycukor 559 559 559 559 559
S6 59 59 5¢ 59 59
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Az alapanyagokat digitalis tdramérleg segitségével kimértem, el6szor a szdraz
hozzéavalokkal kezdtem, majd hozza adtam a minta tipusatol fiiggben a vajat, novényi
margarint, kokuszzsirt, illetve a tehéntejet, mandulaitalt és kokuszitalt. Dagasztogép
segitségével osszedolgoztam az Ot kilonféle tésztdt, majd 1 orat kelni hagytam ket
szobahdmérsékleten. Az 1 6ra letelte utdn a megnott tésztakat még 1 orara a hiitdbe tettem
pihenni, hogy kdnnyebben tudjak veltik dolgozni. Ezutan 300 g vajat, ndvényi margarint és
kokuszzsirt a minta tipusatol figgéen a kinyUjtott tészta kozepére tettem, majd a tészta négy
oldalat rahajtottam. Az igy kinyujtott tészta jobb felét behajtottam kézépig, majd kdvetkezett
a bal oldal, végll a két behajtott felet egymasra hajtottam. Ezutan 20 percet pihentettem a
tésztakat szobahdmérsékleten, majd a hajtogatas miiveletét még egyszer elvégeztem, majd
ujra 20 percig pihentettem 6ket. A megkelt tésztat kinyujtottam fél centiméter vastagra, majd
haromszogeket vagtam ki bel6liik. Mivel a tésztak elkészitése az otthonomban tortént, a
mintak haromszdg formajaban lefagyasztasra kerliltek, hogy szallithaté képesek legyenek.
A mérés napjan a tanszéken hagytam kiolvadni illetve kelni a tésztakat, majd szorosan

feltekertem Gket. 200 °C-os siitében 15 perc alatt készre siiltek.

novényi

margarin+
néveényi ¥ | kokuszital
margarin+ g iy
kokuszital

kokuszzsir+ _ ]
mandulaital e

[ ‘ kokuszzsir+ !
| kokuszzsir+ 5 kokuszital
[ mandulaital
i oy BT

S &

| novényi 5 A | novényi
margarin+ margarin+
mandulaital i : % | mandulaital

5.4bra: Croissantok siités elott es sutes utan (forras: sajat készitésii kép)
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4.4. Méreési modszerek

4.4.1. Szinmérés

Az elkészilt termékek szinének meghatarozasahoz a Konica MINOLTA CR-310 tipusuy kézi
szinmérd késziiléket hasznaltam, amelynek alapja a CIE L*a*b* elméleti szintér. A szin
jellemzésére harom alap szinkoordinata keriilt megadésra Grassman torvénye alapjan: a*

(z0ld-voros szintényez0), b* (sarga-kék szintényezd), L* (vilagossagi szintényezo).

Elsé lépésként kalibraltam a miiszert a késziilékhez tartozé fehér feliileten (Y=93,9;
x=0,3137 y=0,3194), majd minden mintdndl 8 parhuzamos mérést végeztem a nyers
tésztakon, illetve a Kisult tésztdkon egyarant. Leolvastam a vildgossagi tényez6 (L*)-, zold-
vOros (a*)- és kek-sarga (b*) szintényez6 értékeit, majd a kapott eredményeket atlagoltam,
illetve szorast szamoltam. Ezt kovetden kiszamoltam a szinek kozotti kiilonbséget, majd

kiértékeltem a kapott eredmenyeket.

A0

6.abra: Konica MINOLTA CR-310 kézi szinmér6 berendezés (forras: Internet 5)

A térbeli Pitagorasz-tételt alkalmazva a két szinpont tavolsaga azaz a szinkulénbség az

alabbi képlettel szamolhato:

AE*ab = (AL ) 2 + (Aa *) 2 + (Ab ) 2, ahol
AL* = L*Minta — L*Etalon;

Aa* = a*Minta — a*Etalon;

Ab* = b*Minta — b*Etalon
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Az AE*ab értékekhez vizualis érzeteket kapcsoltak, amely megértéséhez az alabbi tablazat

szolgal segitséguil:

7. tablazat: Az AE*ab szinkiilonbség és a vizualis érzékelés kapcsolata

AE*gp Szemmel érzékelheto kiilonbség
AE*3< 0,5 Nem érzékelhet6
0,5<AE*3» <15 Alig észrevehetd
1,5 <AE*s <3,0 Eszrevehetd
3,0< AE*a <6,0 Jol lathato
6,0 < AE*a Nagy

*‘li
7.4bra: CIE LAB szintér (forras: Internet 6)

4.4.2. Allomanymérés

A croissant tésztak keménységét nyers és kisult formaban is egyarant vizsgaltam. A mérést
a TAXT2i tipusu allomanyméré miszer segitségével végeztem, felépitését tekintve egy
érzékeld és egy mozgato részbdl all. A miszer rendelkezik egy specialis méréfejjel, amely
a vizsgalandé mintat kétszer dsszenyomja. A modszer az emberi harapast utanozza. A
miszerrel mérhetd, hogy mekkora erd sziikséges ahhoz, hogy a probatest behatoljon és
kiemelkedjen a termékbdl. A karba beépitett mérdcella segitségével méri a deformacio soran
fellépd erét. Amint a keresztfej eléri a minta feliiletét, onnantol lehetséges az eré mérése,
hiszen addig er6t nem fejt ki. A mérésem sorén az altalam hasznalt program paraméterei a

kovetkezOk voltak: mérés eldtti sebesség 1,0mm/s, mérés kozbeni sebesség 5,0mm/s, majd
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a mér6fej az eredeti helyzetébe szintén 5,0mm/s sebességgel tért vissza. A méréseim sorén

hasznalt berendezés a 8.abran lathat6.

8.4bra: Allomanyméré miiszer (forras: sajdt készitésii kép)

4.4.3. Nedvességmereés
A nedvességtartalom meghatarozasa Sartorius gyorsnedvességméré késziilékkel tortént,
ami hdsugarzasos szaritasi modszerrel hatdrozza meg az anyag nedvességtartalmat. A
maddszer elve, hogy a vizsgalandé anyag a nedvességméré késziilék mérlegén 1évé
aluminium talcara keril, majd ezutan kovetkezik a szaritasi folyamat, amit egy
infravords sugarzd végez el. A hdsugarzo 105 °C-on szaritja a bemért anyagot
tomegallanddsagig, mikozben folyamatosan meri a tdmegveszteseget. A készilék
kijelz6jén nyomon kovethetjik a mérést, befejeztével a végeredmény rogton

nyomtatasra kerul.

9.4bra: Nedvességméro késziilék (forras: Internet 7)
17



4.4.4. Erzékszervi vizsgalat

Az érzékszervi birdlatot a siitést kovetden 20 laikus birdld segitségével végeztem el,
vegyesen voltak férfiak és nok, a korosztalyuk megkozelitéleg azonos volt (19 és 25 év
kdzott). Mindegyik tipusd mintdbdl kaptak egy-egy darabot véletlenszerii sorrendben,
amelyeket kiilonboz6é szamokkal lattam el, igy nem tudtdk beazonositani a termékeket, és
nem befolyasolta a megitélésiiket a termékek kapcsan. Kétféle érzekszervi biraloi lapot
toltott ki minden résztvevd, az egyik egy 20 pontos érzékszervi biralat volt, a masik a just
about right (JAR) tipust érzékszervi biralat. Az érzékszervi vizsgalat soran a résztvevoknek
értékelnitk kellett a termékek szinet, illatat, izét, allomanyat illetve az 6sszbenyomast is
pontoztak kedveltség szerint.
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5. KISERLETI EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

Ebben a fejezetben a fent bemutatott mérések eredményeit fogom ismertetni. El6szor az
allomanymérés eredményeit mutatom be, majd a szinmérés eredményeit szemléltetem.
Végezetill bemutatom a nedvességmérés eredmeényeit, majd az érzékszervi vizsgalat soran

kapott eredményekr6l is attekintést adok.

5.1. Allomanyvizsgalat eredményei

A diagramokat a Texture Profile Analyser méromiiszerrel mért adatok alapjan készitettem

el.

5.1.1. Nyers tészta esetében
Minden nyers mintabol 15 db hengert szaggattam ki, a miiszer egy specialis nyomofejjel,

meghatarozott magassaghol és sebességgel nyomta meg a kiszaggatott tésztak feltletet.

A 10. abran szemléltetem az er6-idé fiiggvényében kapott eredményeket.

1600
1400
1200
1000 KOKUS
g" 800 KOMA
600 RAKO
400 ——RAMA
200 — TEVA

0/&.—&&

200 O T VN ONFONOTFONGOTDNODTD
- SO NOCONO RN T [5gOTDM g NQ©
OO ANMMM IWOWIHBOG ~NNO oD

10.4bra: Nyers tésztak allomanyprofilja az er6-id6 figgvényében
Jol lathat6, hogy a kdkuszzsir-mandulaital és kokuszzsir-kdkuszital minta magas értéket
mutat a tobbi mintahoz képest. A ndvényi margarin-kokuszital és ndévényi margarin-

mandulaital mintak hasonlé értéket mutatnak. A legkisebb értéket a tej-vaj minta vette fel.
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A minték kiilonbozdsége miatt t-probaval igazoltam az erd-ido eltérést, amelyet a kovetkezd

tablazatban foglaltam 6ssze:

8.tablazat: Kétmintas t-préba soran kapott eredmények

to érték tiritikus kétsz€Ell
TEVA-KOKUS | 8,885245 1,964981363
TEVA-KOMA 8,129784 1,965321285
TEVA-RAKO 0,376561 1,963418024
TEVA-RAMA -5,18388 1,96274896
KOKUS-KOMA | -1,33618 1,962941193
KOKUS-RAKO | 8,594576 1,964599039
KOKUS-RAMA | 9,907137 1,965089774
RAKO-RAMA -3,88924 1,964209198
RAKO-KOMA 7,959397 1,965100873
RAMA-KOMA | 8,861889 1,965394872

A kétmintas t-proba soran kiszdmoltam a to €s a twitikus értékeket minden variacioban.
Eredménykent azt kaptam, hogy a tej-vaj minta a névenyi margarin-kokuszital és ndvenyi
margarin-mandulaital mintakhoz hasonlitva lenyegesen nem térnek el egymastol. Szintén
nem mutathato ki Iényeges eltérés a kokuszzsir-kdkuszital és kokuszzsir-mandulaital mintak
kozott. A tobbi mintanal elmondhato, hogy a to-ra kapott értékek nagyon hasonldak voltak,
tovabba a to érték minden esetben nagyobb érték mint a tiritikus, ami arra enged kdvetkeztetni,
hogy a mintak lényegesen eltérnek egymastdl. Varianciaanalizis elvégzése alapjan
szignifikans kilonbséget allapitok meg, ugyanis a kapott p-érték kisebb volt mint a 0,05%-
os szignifikancia szint (8,99E-43<0,05).

A felrajzolt abrak eredményeibdl arra kovetkeztethetlink, hogy a kokuszszirt tartalmazé
mintak keményebbek voltak, mint a tobbi minta, ezért nagyobb er6 kifejtés kellett hozzajuk.
A mérés soran feljegyeztem, hogy a kdkuszzsir-mandulaital minta nagyon merev illetve
torekeny volt, ami miatt feltekerni is nehezebben sikeriilt. Az alabbi diagramon abrazolva

lathatd a nyers tésztak keménysége.

20



Nyers tésztak keménysége (g)
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11.4bra: Nyers tésztak keménysége

5.1.2. Sult tészta esetében

A mérés soran miutan a tésztak kihtiltek, a megsilt croissant tésztak tetejét levagtam, hogy
egységes feluletet kapjak. Minden mintab6l harom darab croissantot hasznaltam fel. A
miiszer ebben az esetben is egy specialis nyomofejjel, meghatarozott magassagbol és
sebességgel nyomta meg tészta feliiletét harom kiilonbdzé ponton, igy dsszesen minden

mintanal kilenc mérési eredményt kaptam. Az alabbi diagramon szemléltetem a siilt tésztak

allomanyprofiljat az er6-1d6 fliggvényében.

400

350

OO HLONLY MO LOLOLOOLOMLO L) DLOOLO IO NLO M)
OHNM#LDLDI\OOG)‘_'SH::Hﬁ‘_'

1d6 (sec)

-50

TEVA

e TEVA
e RAMA
RAKO
e KOMA
e KOKUS

12.4bra: Siilt tésztak allomanyprofilja az er6-idé fiiggvényében
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A diagramroél leolvashatd, hogy a legmagasabb értéket a kokuszzsir-mandulaital minta adja,
nem sok kulénbséggel kovette a ndvényi margarint és kokuszitalt tartalmazoé tészta majd a
kokuszzsir-kokuszital minta. A ndvényi margarin-mandulaital minta valamint a tejet és vajat
tartalmazo tészta hasonlo értékeket mutatnak. Arra kdvetkeztethetiink, hogy a kdkuszzsir-
mandulaital tészta volt a legkeményebb, hiszen itt volt a legnagyobb erdkifejtés. Azt
azonban szeretném megjegyezni, hogy a kdkuszzsirt tartalmazé mintak bélzete a sttés soran
nem silt meg teljesen, ami befolyasolhatta a mérés eredményét. A tejet és vajat tartalmazo
minta bizonyult a legpuhédbb tésztanak a kapott adatok alapjan. A mintak kiilonb6z6ségét
szintén t-probaval igazoltam az er6-idé fliggvényében, amelyet a kovetkez6 tablazatban

szemléltetek:

9.tablazat: Kétmintas t-préba soran kapott eredmenyek

to érték tiritikus kétsz€li
TEVA-KOKUS | 7,444387446 1,960440745
TEVA-KOMA | 23,09074423 1,960547596
TEVA-RAKO | 26,24967098 1,960518278
TEVA-RAMA | 6,747022942 1,960403309
KOKUS-KOMA | -16,28338214 1,96045988
KOKUS-RAKO | -18,78857272 1,960437321
KOKUS-RAMA | 1,361477814 1,960419157
RAKO-RAMA | 20,98139921 1,960487456
RAKO-KOMA | -1,452455781 1,960395714
RAMA-KOMA | 18,1825176 1,960515828

Eredményként azt kaptam, hogy a to értékek szerint a kdkuszzsir-kokuszital minta, a
kokuszzsir-mandulaital mintaval, a kdkuszzsir-kokuszital minta a ndévényi margarin-
kokuszital mintaval, valamint a névényi margarin-kdkuszital minta a kdkuszzsir-kokuszital
mintaval 6sszehasonlitva nem tér el Iényegesen egymastol. A tobbi minta esetében a to érték
nagyobb mint a tkritikus €rték, ami azt jelenti, hogy lényeges kilonbség van a mintak kozott.
A diagramon azonban nem fedezhetd fel akkora kiilonbség, hiszen az értékek kozel
helyezkednek el egymashoz az abra szerint. A 13. dbran a tésztak keménységére kapott

eredmények lathatok.

22



Silt tésztak keménysége (g)
600

500
400
300
200

100

KOKUS KOMA RAKO RAMA TEVA

13.4bra: Sult tésztak keménysége

5.2. Nedvességmereés eredmenyei

A nedvességtartalom mérése soran kettd parhuzamos mérést végeztem mindegyik minta
esetében. A kapott eredményeket tablazatba foglaltam, atlagot majd sz6rast szamoltam, majd

abrazoltam az értékeket amit a kovetkezd diagramon szemléltetek.

Nedvességtartalom
35
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20
15
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14.abra: Nedvességmérés soran kapott eredmények

A legmagasabb nedvességtartalommal rendelkez6 mintdk a margarint tartalmazé tésztak
voltak, ezt kdvette a kdkuszszirt tartalmazo tésztak, majd a legkisebb nedvességtartalommal

birdé minta a vajat tartalmazo tészta volt.

23



Statisztikai analizis soran elvégeztem egy kétmintas t-probat, melynek eredményeit a

kovetkezo tablazatban foglaltam 6ssze.

10.tablazat: Kétmintas t-proba soran kapott eredmények

to érték tkritikus kétszElh

TEVA-KOKUS | -4,329022571 12,70620474
TEVA-KOMA | -5,134212422 4,30265273
TEVA-RAKO -2,224383495 12,70620474
TEVA-RAMA | -7,697026194 4,30265273
KOKUS-KOMA | 1,229837388 12,70620474
KOKUS-RAKO | 0,682201891 12,70620474
KOKUS-RAMA | -1,355050651 4,30265273
RAKO-RAMA | -0,167217249 12,70620474
RAKO-KOMA 1,152369582 12,70620474
RAMA-KOMA | 3,476355072 4,30265273

A ketmintas t-préba sordn minden mintat ésszehasonlitottam egymassal az 6sszes lehetséges
maodon. Eredményként azt kaptam, hogy a mintak lenyegesen nem kiilonb6znek egymastol,
ugyanis a to erték minden esetben kisebb mint a twritikus érték. Ezt kdvetden elvégeztem egy
varianciaanalizist, mely soran a kapott megbizhatosagi szint eredménye p=0,108077 alapjan

elmondhat6, hogy a mintak koz6étt nincs szignifikans kilénbség (0,05<p).

Gray és BeMiller (2003) vizsgalata szerint, a frissen silt croissant belsejében magas a
nedvességtartalom mig a kiilsé nedvességtartalom alacsony. A tarolas soran a viz beliilrdl a
kiils6 kéreg felé vandorol, majd késébb a kevesebb nedvességtartalmi kdrnyezetbe
diffundal. A nedvessegtartalom az egyik olyan tulajdonsag amely befolyasolja a termék

keménységet.
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5.3. Szinmérés eredmeényei

A szinmérest elvégeztem a nyers illetve a kisult tésztak esetében is. Mindegyik minta sorén
8 parhuzamos mérést végeztem, ezeket atlagoltam majd szérast szdmoltam. A kapott

eredmények a kdvetkezd diagramokon lathatoak.
5.3.1. Nyers tészta esetében

Vilagossagi tényezd L*

TEVA KOKUS KOMA RAKO RAMA

15.4bra: Szinmérés soran kapott L* értékek nyers tészta esetében

A nyers tészta esetében az L* vilagossagi tényezé mindegyik minta esetében magas, a 0-100
kodzotti tartomanyban, ahol a 100-as érték a legvilagosabb értéket jelenti, kétségtelenil a
vilagos szakaszba esnek. Szam szerint nagyon kevés az eltérés a mintak kozo6tt, azonban a
legvilagosabb a kokuszzsirt tartalmazo tésztak voltak, valosziniileg azért mert a kokuszszir
fehér szinii, ezaltal a nyers tészta egy fehéres arnyalatot kapott. Ezutan kovetkeztek a
ndvényi margarint tartalmazo tésztak, majd a vajat tartalmazo tésztanal mertem a legkisebb
L* érteket.
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16.4bra:Szinmérés soran kapott a* értékek nyers tészta esetében

Az a* paraméter szamértéke 0+-100 kdzott valtozik, pozitiv érték esetében a vords iranyaba,
negativ érték esetében a zOld iranyaba hajlik. A mérésem soran a vajat tartalmazo tészta
esetében illetve a ndvényi margarint tartalmazd tésztak esetében is negativ iranyba mutatnak
az értékek, tehat a zold szin iranyaba hajlanak. A kokuszzsirt tartalmazé tésztak pozitiv

értékeket adtak, amelyek a vords szin iranyaba mutatnak.

Kék-¢és sarga szintényezok b*
16
14
12
10

= I
TEVA KOKUS KOMA RAKO RAMA

o N B OO

17.abra: Szinmérés soran kapott b* értékek nyers tészta esetében

A méreés soran kapott b* értékek mindegyik tészta esetében pozitiv értékeket adtak, amely a
sarga szinkomponens erdsségét mutatja. A vajat illetve a ndvényi margarint tartalmazo
tésztak kozotti kilonbség szam szerint nagyon csekély, ezekben a mintdkban a sarga
szinkomponens erésebb volt mint a kokuszzsirt tartalmazo tésztaknal. A ndvényi margarin

sérgas szinét a karotionidok adjak, a vaj sérga szinét pedig a tej béta-karotin tartalma
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befolyésolja, amit az allati takarmany Gsszetétele hataroz meg. A kokuszzsir fehér szinti, igy
ebben az esetben szemmel lathat6 volt, hogy a sarga szinkomponens erdssége a kokuszszirt

tartalmazd tésztakban lesz a legkevesebb.

A AE értékeket az L*, a* és b* atlagai alapjan szamoltam ki, majd az ’Anyagok €s
mddszerek’ fejezetben méar szemléltetett tablazatban a szinkulénbséghez kapcsolt vizualis

érzetek alapjan a kovetkez6 eredményeket kaptam:

11.tablazat: Nyers tésztamintak szinérzetének dsszehasonlitasa

KOMA RAKO [ RAVATT
- nagy nagy észrevehetd alig észrevehetd
11,242 - nem érzékelhetd nagy nagy
KOMA | 11,148 | 0,286 - nagy nagy
RAKO | 2,072 | 10,480 10,386 - alig észrevehetd
H 1,428 | 11,324 11,221 1,103 i

A AE értékek alapjan megallapithato, hogy a tejet-vajat tartalmazé mintahoz hasonlitva a
kokuszzsirt tartalmazd tésztak esetében nagy kilonbséget eszleliink a mintadk szinezete
kozott. A novenyi margarin-mandulaital és tej-vaj kombinaciok kozotti kilénbség
¢észrevehetd kategoriaba esett, a tej-vaj és névényi margarin-kdkuszital kombinaciora kapott
értékek alapjan pedig az alig észrevehetd kategoriaba lett sorolva. Szdmomra meglepd volt
ez az eredmény, ugyanis szabad szemmel a kilénbség a névényi margarin-kdkuszital
parositas a tejet és vajat tartalmazd mintak kozott kevésbé volt észrevehetd mint a novényi
margarin-mandulaital és tej-vaj kombinacio kozoétt. A kdkuszzsirt tartalmazo tésztak kozott
nem volt érzékelhetd kiilonbség, emellett a ndvényi margarint tartalmazo mintak kozott is
csak alig észrevehetd volt a kiilonbség a mintak szinezete kozott. Osszehasonlitva a kapott
értékek alapjan a kdkuszzsiros tésztak és a névenyi margarint tartalmazé tésztak kdzott nagy

kilonbség allapithaté meg.
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5.3.2. Silt tészta esetében

Vilagossagi tényezd L*
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TEVA KOKUS KOMA RAKO RAMA

18.4abra: Szinmérés soran kapott L* értékek siilt tészta esetében

A kisiilt tésztak esetében az L* vilagossagi tényezot illetden szemmel is lathato volt a
kilénbség a mintak kozott. A legvilagosabb mintanak a kdkuszszirt tartalmazd tésztak

voltak, a legsttétebb a vajat tartalmazé tészta volt.

Z06ld-és voros szintényezok a*
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19.abra: Szinmérés soran kapott a* értékek sult tészta esetében

A miiszer mérései alapjan az a*-ra kapott eredmények névekvo tendenciat mutatnak. Szam

szerint nagyon minimalis az eltérés a mintak kozo6tt, azonban szemmel lathatéan a tejet
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tartalmazd tésztaban volt a leggyengébb a voros szinkomponens eréssége, €s a novényi

margarint tartalmazo tésztakban volt a legersebb.

Kék-és sarga szintényezOk b*
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20.abra: Szinmérés soran kapott b* értékek sult tészta esetében

A kapott értékeket nézve a b* hasonlé tendenciat mutat mint az a*-ra kapott eredmények,
ugyanis ebben a mintaban volt a leggyengébb az erfssége a sarga szinkomponensnek. A
legmagasabb értéket a kdkuszzsirt tartalmazo tészta esetében mértem, azon belil is annal

amelyik a kdkusztejet tartalmazta.

Ebben az esetben is kiszamoltam a AE értékeket a nyers tésztdkhoz hasonléan, amelyet a

kovetkezd tablazatban foglaltam dssze:

12.tablazat: Sult tésztamintak szinérzetének dsszehasonlitasa

nagy
18,718 - nagy nagy nagy
23,483 11,737 - nagy jol lathato
18,230 22,039 10,900 - nagy
23,032 14,702 4,401 7,803 -

Ha a 12. tablazatot megnézzik, az emberi szem altal nagy kulénbséget észleliink az egyes
mintak szinezete kozott. A kdkuszzsir-mandulaital és ndvényi margarin-mandulaital kozott
azonban valamivel kisebb kiilonbség érzékelhetd, ezen mintak dsszehasonlitasa soran a AE

érték alapjan a jol lathaté kategdriaba esnek.
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5.4. Erzékszervi vizsgalat eredményei

Az érzékszervi mindsités soran a célom az volt, hogy a fogyasztok szemszgéb6l mérjem
fel a tejfehérje mentes croissantok megitélését és elfogadhat6sagat. A vizsgalat soran 20
laikus biralé volt a segitségemre. A mintdkat véletlenszeri szamozas és sorrend szerint
kaptak meg, hogy ne tudjik beazonositani a termékeket, és ne befolyasolja a megitélésiiket.
A croissantokat a kovetkez6 paraméterek alapjan pontoztak: szin, illat, iz, llomany és
dsszbenyomas. Az érzékszervi vizsgalatot két oldalrél kozelitettem meg. A biralok egy 20
pontos birdlati rendszer alapjan illetve a just about right (JAR) biralati rendszer alapjan

értékelték a termékeket.

5.4.1. 20 pontos biralati rendszer

A 20 pontos biralati rendszer célja a termék érzékszervi tulajdonsagainak elemzése,
mindsitése szamszeriisitett dontés alapjan. A biralok 1-t6l 5-ig tartd skalan értékelték a

termékeket. (1:nem kielégitd, 2:kevésbé kielégitd, 3:kielégitd, 4:j0, 5:kivalo)

20 pontos birélati rendszer

45
4
3.5 m312-RAMA
3 = 520-KOMA
2.5 = 619-KOKUS
2 846-RAKO
L5 =992-TEVA
1
05
0

SZIN ILLAT ALLOMANY

21.4bra: 20 pontos érzékszervi biralat eredményei

A diagramrol leolvasva a biralok szaméara nem volt nagy kilonbség a termékek kozott

érzékszervileg.

A termék szinét tekintve a ndvényi margarin-kokuszital minta volt a legmutatésabb a
kostolok szerint. A szinmérés alapjan ez a minta az L* vilagossagi tényez6 szerint kozépen

helyezkedett el, se nem volt tdl vilagos se nem volt tul sotét.
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Az illatot tekintve szintén a novényi margarin-kdkuszital minta keriilt az els6 helyre, ami
annak koszonhetd, hogy a kokuszital egy kellemes kokuszos aroméat kolcsonzott a
termeknek. Az utolsé két helyen a kdkuszzsir-kokuszital és a kokuszzsir-mandulaital mintak
végeztek, ami azzal magyarazhato, hogy a kokuszzsir illata a tobbségnek szokatlan lehet,

hiszen nem annyira elterjedt a hasznélata, f6leg siitipari termékekben.

Az iz szempontjabdl a kokuszzsir-kdkuszital minta lett a legkedveltebb a biralok kdrében.
Ezt kdvette a tej-vaj minta, majd a kokuszzsirt és mandulaitalt tartalmazo termék. A sorrend
végén a ndvényi margarint tartalmazo mintak végeztek, azon belil is a legutolso helyen a
mandulaitalt tartalmaz6 minta. A biralok kozil senki nem tudta megfejteni, vajon miben
kilénbozhetnek egymastol a termékek. Azokban a termékekben, amely mandulaitalt
tartalmazott tobben is véltek felfedezni dios izt. Egyesek szerint a kokuszzsiros mintak
keseriiek voltak, masok azt gondoltak, hogy a killénbség a termék édesitésének formajaban
rejlik, tehat valamelyik minta cukor helyett édesitOszert tartalmaz. A biralok véleménye

megoszlott, a végeredmény szamomra is meglepé volt.

A termeékek allomanyat tekintve nem volt nagy kulonbseg a mintak kozott, a kostolok az
els6 helyre a tej-vaj mintat tették, utolsé helyen pedig a néveényi margarin-kokuszital minta

vegzett.

5.4.2. Just about right (JAR) biralati rendszer

A just-about-right (JAR) biralati rendszer sajatossaga, hogy kdzepén helyezkedik el a pont
jO kategoria, ket szélét pedig a tul gyenge és tul intenziv kategoriék jelolik. A biralok 1-t61
5-ig tarto skalan értékelték a termékeket (1:tal gyenge, 2:kissé gyenge, 3:pont jo, 4:Kissé

intenziv, 5:tdl intenziv).

A pontszamokat tablazatba foglaltam majd atlagot szamoltam, és a kapott eredményeket az

alabbi diagramon abrazoltam:
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22.4bra: Erzékszervi vizsgalat soran kapott eredmények

A diagramrol leolvashatjuk a kapott értékek atlagait a paraméterek szerint csoportositva. A

23. abran lathatjuk ezen értékek kategoria szerinti besorolasat a just about right biralat

szerint:

35

25

15

0.5
0

Just about right (JAR)

3.7
3.3 33
3 3 31
28 27 5628 27 2.7
o 26 : 25 25 9 2.6 <
2. *23 5
1.
SZIN ILLAT iz ALLOMANY
m (] gyenge mKkissé gyenge ® pont jo- just about right = Kissé intenziv mtdl intenziv

23.4bra: JAR szerinti besorolas

Eredménykeént azt kaptuk, hogy a szin paraméter alapjan a tej-vaj mintat kissé intenzivnek

érezték a biralok, a tobbi minta a pont j6 kategoriaba esik, ha az értékeket kerekitjik. Az illat

megitélése alapjan a kokuszzsir-mandulaital minta a kissé gyenge kategdriaba ker(lt, a tobbi

mintat pont jonak itélték meg a biralok. iz tekintetében a kostolok kissé gyengének érezték

a novényi margarin-mandulaital mintat, tovabba a ndvényi margarin-kokuszital és
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kokuszzsir-mandulaital mintat is. A tej-vaj minta illetve a kokuszzsir-kdkuszital minta a pont
jo kategoriaba esett, méghozza egyenld értékkel. Allomany szempontjabol a névényi
margarin-kokuszital mintat kissé gyenge kategoriaba soroltak a birdlok, a tébbi mintat pont
jonak értékelték. Tul gyenge és tal intenziv kategdriaba egyetlen termék sem esett a kapott
eredmények alapjan.

5.4.3. Osszbenyomas
A birélék 1-t61 10-ig tart6 skalan pontoztak a termékeket az alapjan, hogy melyik termék

tetszett nekik a legjobban ha minden paramétert figyelembe vesznek.

Osszbenyomas
10
9
8
7
6
5
4
3
2
1
0

1 312-RAMA  m520-KOMA m619-KOKUS =846-RAKO m992-TEVA

24.4bra: Erzékszervi vizsgalat eredménye dsszebenyomas alapjan

A termékek kozott szamszerlien csekély kiilonbség volt. A legkevesheé kedvelt termék a
ndévényi margarin-mandulaital minta volt, ezt kovette a kdkuszzsir-mandulaital minta. A
harmadik helyen a névényi margarin-kokuszital minta végzett, és a tejet és vajat tartalmazé

termék kertilt a masodik helyre. A legkedveltebb termék a kokuszzsir-kdkuszital minta volt.

A Dbirdlék megitélését az 6sszbenyomas soran nagy mértékben befolydsolta a termék
allomanya és ize, ezen tulajdonsdgok szoros &sszefiiggésben allnak egymaéssal.
Osszességében elmondhatd, hogy a birdlok nyitottak voltak az Uj izékre, ez azzal is

igazolhatd, hogy az altaluk legkedveltebb termék a kokuszzsir-kdkuszital minta volt.
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6. OSSZEFOGLALAS

Szakdolgozatom célja tejfehérjementes croissantok fejlesztése volt tejfehérje allergidsok
szaméra, a tésztdk allomanyéara, szinére, nedvességtartalmara és a termék érzékszervi
biralata soran a fogyasztdk altali elfogadhatdésagéanak vizsgalatara 6sszpontositva. A kisérlet
soréan ot féle tésztat készitettem, egyet az eredeti, tejfehérjét tartalmazé formaban, négyet
pedig tejfehérje mentes valtozatban. A tejfehérje mentes tésztak k6zott megtalalhatéd volt a
novényi margarint és mandulaitalt, névényi margarint és kokuszitalt, kokuszzsirt és

mandulaitalt valamint kdkuszszirt és kdkuszitalt tartalmazd mintak.

Az alloményvizsgalat eredményeit elemezve megallapithatd, hogy nyers tésztak esetén a
kokuszzsirt tartalmazd mintak értékei hatvanyozottan magasabbak voltak, mint a tobbi
minta. Azon belil is a kokuszzsirt és mandulaitalt tartalmazé minta adta a legmagasabb
értéket, amibdl arra a kovetkeztethetiink, hogy ez a minta volt a legkeményebb, mivel
nagyobb erdkifejtés kellett hozza. A legkisebb értéket a tejet és vajat tartalmazo mintanal
mértem. Hasonléan a nyers tésztdkhoz, silt tészta esetében is a legmagasabb értéket a
kokuszzsirt és mandulaitalt tartalmaz6 minta adta, a legkisebb értéket pedig a tejet és vajat

tartalmazo minta vette fel.

Nedvességtartalom méresét silt tésztak esetében végeztem. A vizsgalat soran novényi
margarint tartalmazo mintak rendelkeztek a legnagyobb nedvességtartalommal, a legkisebb
értéket a tejet és vajat tartalmazd minta esetében kaptam. Kétmintas t-proba elvégzése
folyaman eredményiil azt kaptam, hogy a mintdk nem térnek el lényegesen egymastol.
Varianciaanalizis soran megéllapithato volt, hogy nincs szignifikans kilénbség a termékek

kdzott.

A nyers tésztak szinezetét dsszevetve megallapithato, hogy a legnagyobb L* értékkel a
kokuszzsirt tartalmazd mintak rendelkeztek, azonban szam szerint nagyon csekély volt a
kilonbség a mintak kozott. Az a* paramétert figyelve, a tejet és vajat tartalmazé minta,
valamint a névényi margarint tartalmazé mintadk negativ irdnyba mutatnak, tehat a zold
irdnyba hajlanak, mig a kokuszzsirt tartalmazo mintéak pozitiv értéket vettek fel, azaz a véros
szin irdnyaba mutatnak. A kapott b* értékek esetében a tejet és vajat tartalmaz6 minta, illetve
a névényi margarint tartalmaz6é mintak kézott nagyon minimalis killonbség volt, ezekben a
mintakban a sarga szinkomponens nagyobb erésséget mutatott mint a kokuszzsirt tartalmazo

mintaknal. Sult tésztak vizsgalatakor azt kaptam eredményil, hogy az L* vilagossagi
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tényezot illetden a kokuszzsirt és kokuszitalt tartalmazo minta volt a legvilagosabb, a tejet
és vajat tartalmazd minta a legsotétebb. Az a*-ra kapott eredmények alapjan a tejet és vajat
tartalmazd minta esetében volt a leggyengébb, és a névényi margarint tartalmazé minték
esetében volt a legerdsebb a vords szinkomponens. A b* értéke hasonld tendenciat mutatott
az a*-hoz képest, hiszen a tejet és vajat tartalmaz6 minta esetében mértem a legkisebb értéket
ennél a paraméternél is. A legmagasabb értéket a kokuszzsirt és kokuszitalt tartalmaz6 minta

esetében kaptam, tehat a sarga szinkomponens erdssége itt volt a legnagyobb.

Az érzékszervi vizsgalat soran 20 laikus biral6 segitette a munkamat. A 20 pontos biralat
alapjan allomany szempontjabol a tejet és vajat tartalmazé minta volt a legkedveltebb. Az
illat és szin paraméterek alapjan mindkét esetben a ndvényi margarint és kokuszitalt
tartalmazo termékeket itélték a legjobbnak. iz szempontjabdl a kokuszzsir-kokuszital minta
keriilt az els6 helyre. A just about rigth biralat eredményeként azt kaptuk, hogy a szin
paraméter alapjan a biralok a tej-vaj mintat kissé intenzivnek érezték, a tobbit a pont jo
kategoriaba soroltak. Illat megitélése szerint a kokuszzsir-mandulaital minta esett a kissé
gyenge kategoriaba, a tobbi a pont j0 kategoridba lett sorolva. iz tekintetében Kissé
gyengének érezték a ndvényi margarin-mandulaital mintat, tovabba a ndvenyi margarin-
kokuszital és kokuszzsir-mandulaital mintat is. A tébbi minta a pont jo kategoridba esett.
Allomanyt tekintve a ndvényi margarin-kékuszital mintat kissé gyenge kategdriaba soroltak
a birdlok, a tobbi mintat pont jonak értékelték. Az 6sszbenyomast figyelembe véve a
kokuszzsir-kokuszital minta lett a legkedveltebb, tehat elmondhatd, hogy a biralok nyitottak

voltak az 0j izekre.

Osszességében megallapithatd, hogy a tejfehérje mentes croissant megalkotasa a megfeleld
iz kialakitasanak jegyében sikeresnek bizonyult. Az érzékszervi birdlat kimenetele,
miszerint a kokuszszirt és kokuszitalt tartalmazé minta volt iz tekintetében a legkedveltebb,
bizonyitotta azt. Az allomany kialakitasa véleményem szerint bonyolult folyamat, sok
gyakorlast igényel, féleg egy leveles tészta elkészitésének esetében, amelynek
gyartastechnologiaja 1ényegesen eltér a tobbi siitdipari termékétél. Bizom abban, hogy a
jovoben a tejfehérje mentes siitipari termékek szélesebb skalan megtalalhatdak lesznek

majd a kinalatban.
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