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1. Bevezetés

A magvajak, spreadek, vagy mas néven magkrémek az elmult évtizedekben egyre szélesebb
korben valnak ismertté. Ezek a termékek olajos magvakbdl késziilnek préseléssel vagy
daralassal. A magvajak olajos mag ardnyanak legaldbb 90%-o0s nagysagunak kell lennie
(Shakerardani A., 2013). Gazdag fehérje-, szénhidrat- és zsirsavforrasok, mert a magokban
minden olyan anyag megtalalhatd, melyre a novénynek sziiksége van novekedése soran.
Altalanossagban 20-55% olajat tartalmaznak, leggyakrabban olajsavat, linolsavat, illetve
linolénsavat. Utobbiak magas Omega-3 és Omega-6 tartalma miatt az olajes magvak

kiilondsen egészségesek.

Kiilonb6z6 adalékanyagok pl.: stabilizatorok, tartdsitdoszerek’ hozzaadasaval javithatd a
magkrémek allomanya, illetve hosszabbithato az eltarthatosagi idejuk. Mivel az olajos
magvak jelentds mennyiségli olajat tartalmaznak, daraldswwagy préselés utdn hozzaadott
adalékanyagok nélkiil is képesek kenhetd masszat'alkotni. A krém diszperz fazisat a mag
fehérjéi, szénhidratjai, és egyéb szerves és szervetlen ésszetevdi, diszperzios kozegét pedig
a mag olajtartalma, a zsiradék alkotja. Hosszabb tarolas soran az olaj kisebb stirliségénél
fogva a massza tetejére kivalhat, ezaltal a krém 6nmagaban nem stabil, igy avasodasra is
hajlamosabb. Sokszor emiatt emulgealészereketyadnak a magkrémekhez, mely segiti a
zsirfazis megkotését, vagyis gatolj@ az olajkivalast. Onmagukban a kizarélag olajos
magvakbodl késziilt magkrémek csak a magra jellemzd izt és aromat tartalmazzak, ami a
gyengébb aromaju olajos.magok esetén gyenge fogyasztéi élményt nyujthat. Cukorral,
illetve mas 0sszetevOkkel mint kakadpor javithat6 az izélmény. Szinte minden 1étezd olajos
magbol készitenek magkrémeket, a magféléket kombinalva és az Gsszetételt valtoztatva is,
igy példaul ‘mogyorobél; szezammagbol, tokmagbol vagy gordgdinnyemagbol. Mivel
tobbek kozott ‘@ magok zsirsavosszetétele is eltérd, sziikséges megismerni csak az adott
magbol allo magkrémek fizikai, kémiai és érzékszervi tulajdonsagait, mielétt egy

Osszetettebb terméket fejlesztenénk beldliik.

A napraforgdmagot els@sorban étolaj eldallitasara és takarmanykészitésre hasznaljak, de a
porkolt magok intenziv aromdja miatt magvajként is megallja a helyét. 23-25%-0s
fehérjetartalommal és 45-48%-0s olajtartalommal rendelkezik. A napraforgémagkrém nem
tartozik a legismertebb magkrémek kozé, tulajdonsagai alapjan mégis értékes Osszetételli

magvaj készitheté beldle. Szakdolgozatom célja kizarolag napraforgdémagokbodl allo



magvajak készitése, dsszehasonlitasuk egymassal és egy mar boltban kaphato termékkel,

illetve ezek vizsgalata fizikai, kémiai és érzékszervi modszerekkel.
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2. A munka célja

Szakdolgozatom célja harom kiilonb6z6 napraforgomagkrém vizsgalata, melybdl kettd sajat
készitésli, egy pedig kereskedelemben kaphaté. Az alapanyagok héj nélkiili natar
napraforgomagok. Az egyik magkrém natur, porkoletlen, ledaralt napraforgdémagokbdl all,
a masik natar porkolt napraforgomagokbdl késziil. A harmadik, boltban kaphaté magkrém
ugyancsak porkolt magokbol all. Adalékanyagok nem keriilnek a krémekbe, sem cukor, sem
stabilizator; az egyetlen iz€lményt javitd 1épés a porkolés, mellyel kinyerhetéek az aromak
a magokbdl, ezzel karakteresebb krém készithetd. A vizsgalatok kitérnek a.magkrémek
fizikai, kémiai és érzékszervi tulajdonsagaira. A szin és a kenhetdség a_termék alapvetd
jellemz6i, a termék ezen tulajdonsagaival talalkozik el6szor a fogyaszto ‘€zért ezek
meghatarozdsa igen fontos. Az eltarthatosdg meghatarozasa=is, sziikséges, hiszen
mindségmegoOrzeési id0 meghatarozasa nélkiil nem bocsathatod forgalomba a termék. Az
avasodas, a nedvességtartalom ¢és az olajkivalas/mértéke az cltarthatosagra, illetve a
tarolhatosdgra vannak hatassal, utobbi a krém konzisztencidjat is befolydsolja. Az
érzékszervi vizsgalat értékelése a fogyasztok véleményét tiikrozi, amivel megallapithato a
fogyasztoéi preferencia. A krémek tulajdonsagai, melyeket a szakdolgozatomban a
késdbbiekben leirt mérési modszerekkel hatarozok meg, a kés6bbiekben egy napraforgomag
alapu spread tovabbfejlesztésének alapjat adhatja, mellyel mar egy izesitett, fogyasztoi

preferencidknak még inkabb megfeleld magkrém allithato elo.



3. Irodalmi attekintés

3.1. Magvajak altalanos jellemzoi

A magvajak olyan élelmiszerszuszpenziok, melyekben a folytonos fazist zsiradék alkotja. A
zsiradék altalaban az olajos mag sajat olajtartalma, mely mechanikai hatdsra valik ki a
magbol. Altalaban préseléssel vagy daralassal eldallitott, kenhetd krémek, melyek olajos
mag aranya 90% felett van. Olajos magvak kozé sorolhatdéak némely csonthéjasok, mint a
di6 vagy a mogyor6, lagyszari haszonndvények mint a napraforgd, len vagy mak,
kabaktermések magvai mint a tok- vagy dinnyemag. A magvak olajtartalmanak meghatarozo
szerepe van a termék allomanyanak kialakitdsdban. Novényfajtakon beliil 1s eltérddehet az
olajtartalom a kornyezeti hatasoktol figgden, emiatt azonos tulajdonsagth krémeket nehéz
lenne eldallitani, ezért kiilonbdzd adalékanyagokkal stabilizaljadk a“ magkrémeket. Az
¢lelmiszerekben az adalékanyagok mennyiségi és+minds€gi meghatarozasardl szigoru
eldirasokat allapitottak meg, melyeket kotelezd betartani a termékek forgalomba hozatala

soran.

A magvajak konzisztencidjanak kialakitasakor fontos szerepe van a szemcseméretnek. A
legtobb magvaj nem-Newtoni pszeudoplasztikus.anyagként viselkedik. Magas olajtartalom
mellett hajlamosabb a magkrém az avasodasra, melyet a tokoferolok mennyiségének
csokkentésével lehet minimalizalni,' »ami antioxidansok hozzaadasaval érhetd el
(Shakerardani A., 2013). Egy standard termék 90-95%-ban magvakbol all és 5-10% tehetnek
Ki az egyéb Osszetevok/(Eichelberger & Puno, 2003), és a 25-55% olajtartalom mellett 40-
60% a szilard szemcsékyardanya (Wong & Pflaumer, 1992). Emiatt pl. a 100%-ban
természetes . mogyorokrém nem alkot stabil szuszpenzidt. Az olajos kozegben
eloszlé/diszpergalo apro, szilard mogyorodarabok egylitt Newtoni folyadékként viselkednek
(Citerne, et'al.; 2001), mely a viszkozus viselkedést irja le. Ekkor a rendszer sebességesése

az anyagot érintd nyirofesziiltséggel aranyos (Firtha, 2011).

A telitett zsiroknak jellemzden jobb a kenhetdségiik (Eichelberger & Puno, 2003), mivel
kevésbé valik szét benniik a szilard fazis. Ebbdl kovetkezik, hogy azok a magvajak, melyek
nagy telitetlen zsirsav aranyl magokbol késziilnek, hajlamosabbak az olajkivalasra,
valamint az avasodasra. A magvaj mindségi paramétereire a tarolasi hémérséklet és ido, a
mag fajtdjanak jellemzdi és az Orlési id6 koziil a tarolasi hdmérséklet van a legnagyobb

hatassal (Rozalli, et al., 2016).



A szakirodalom megirasakor a napraforgomagkrémeket legtobb esetben a f6ldimogyorobol
(Arachis hypogaea) késziilt magvajakkal hasonlitom 0Ossze, melyet a tovabbiakban

mogyordovajként nevezek meg.

3.2. Napraforgdmagok és napraforgomagkrém jellemzoi

A magvaj mint kifejezés olyan magokbol 4all6 kenhetdé krémet jelent, mely a mag
szilardanyagabol és kipréselt olajabol all. A napraforgdmagokbdl készitett krém nem
egyenld az egyes csonthéjasokbol készitett un. “nut butter”-rel, vagyis mogyorovajjal.
Ennek ellenére a legtobb tanulmanyban a “nut” kifejezés minden olajos magra €rtheté, igy
a “nut butter” kifejezés nem korlatozodik a csonthéjas olajos magvakra; szimplan az olajos
magvakra vonatkozik. A pontos definiciokat az Elelmiszer- és Gydgyszeriigyi Hivatal (Food
and Drug Administration) hatarozza meg (Wong & Pflaumer, 1992). A napraforgémagok
olajtartalma kozel azonos - 45-48% -, fehérjetartalma alacsonyabb - 20% -, mint a
foldimogyoroé (Rozalli, et al., 2016); a napraforgdmagkrém taplalkozastani tulajdonsagai
pedig megegyeznek a mogyordvajéval (Lima & Guraya,#2005). A napraforgdémag nem
szerepel az allergén termékek listajan (Racolta, et al., 2014), emiatt a mogyorora allergias
fogyasztoi rétegnek a napraforgdémagvaj alternativaként szolgalhat mogyordvaj helyett.
Nyolcszoros vitamintartalommal rendelkezikia mogyorévajhoz képest, és gazdag fehérje-,
rost-, E vitamin-, cink-, és vasforras. A ‘mapraforgdmagkrém hdstabilitasa alacsony a nagy
linolsavtartalom miatt (Lima & Guraya, 2005), emiatt nagyobb homérsékletnek kitenni,
illetve hdkezelni nem ajanlatos, mert nagyobb valdszintiséggel képzddhetnek kedvezdtlen

hatasu transzzsirsavak.

3.3, Magkrém el6allitasanak menete

3.3.1. Porkolés

A nyers magvak a benniik 1év6 zsirbont6 lipoxigenaz enzim jelenléte miatt hajlamosabbak
az oxidaciora. Porkolés soran a lipoxigendz inaktivalodik, viszont egyéb, nem enzimatikus
katalizatorok tovabbra is oxidalhatjdk a magokat, illetve a bel6liikk késziilt terméket. A
porkdlés soran csokken a magok nedvességtartalma, torékenyebb lesz a textarajuk, emiatt
befolyasolja a termék tarolhatosagat (Shakerardani A., 2013). A porkolt szemek hosszabb

eltarthatosdgi 1d6t mutatnak, mivel a homérséklet-eloszlds nagyobb valdszinliséggel

5



inaktivalja az enzimeket (Moss & Otten, 1989). Ez a leglényegesebb miivelet a magvaj
készitésekor, mert ekkor szabadulnak fel azok az aromaanyagok, melyek a termék izét, illatat
alapvetdéen meghatarozzak, illetve a szin is ekkor alakul ki, mellékesen a hokezelés hatasara
a mikroorganizmusok egy része is elpusztul. Porkoléskor a magban 1évé anyagok
megvaltoznak, atalakulnak: a zsirok lebomlanak vagy oxidalodnak, a vitaminok mennyisége
csOkkenhet, a tObbszOrosen Osszetett szénhidratok hidrolitikus bomlasa vagy
karamellizacidja is bekovetkezhet (Principato, et al., 2021). Az optimalis porkolési id6 és
hémérséklet 125°C-on 20 perc (Wall & Gentry, 2007), illetve Birch és tarsai szerint
makadamiadiora 135°C és 20 perc. Capanoglu és tarsai szerint foldimogyorora180°C és 45
perc, vagy 160°C-on 40-50 perc Di Monaco €s tarsai szerint az idealis (Gills«& Resurreecion,
2008). Tobb szakirodalom is kitér a porkolés kapcsan arra, hogy alagsony hémérsékleten
hosszabb ideig érdemes porkolni a magokat, mert igy érhetd el a legjobb. izvildg. A kevésbé
megporkolt napraforgomagokbol késziilt krém jobban hasonlit @ mogyorévajhoz (Lima &
Guraya, 2005), igy a porkolés szarazon, elémelegitett stitében tortént alacsonyabb

hémérsékleten.

3.3.2. Daralas

A daralas végtermékeként kapotts magkrém | szemcsemérete meghatdrozza a krém
viszkozitasat, ami a termék stabilitasara lesz hatassal (Shakerardani A., 2013). A nagyobb
szemcseméret morzsalodd amyagot eredményezhet, mely nem all 6ssze, krémnek aligha
nevezhetd. Ezzel szemben a thlsagosan kis méretlire apritott szemcsékbdl allo krém a
kipréselodott olaj miatt folyékonyabb allaghi lesz, megné az adhézidés tapadasa a
szajpadlason, ezzel rontja a fogyasztoi élményt. A tl finomra egynemtisitett magvajbol
elveszhetnek ‘az illékony aromaanyagok is. Az optimdlis szemcseméret fligg attol, hogy
krémes vagy. darabos termék-e a cél, illetve a magban talalhaté olaj mennyisége is
befolyasolhatja, mivel alacsonyabb olajtartalmi magok kis méretiire daralasakor sem tud

annyi olaj kivalni, hogy javitsa a krém kenhetdségét és rontsa adhézios jellemzait.

3.4. Mérési modszerek

3.4.1. Avasodas — peroxidszam meghatarozas (Rancimat)

Az olajos magvak zsirsavai nagyobbrészt telitetlenek, vagyis a kettds kotéseik szama

legalabb egy. A telitetlen zsirsavak szobahdmérsékleten altalabaopn folyékony
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halmazallapotuak. A nagy telitetlen zsirsavtartalom oxidéaciora hajlamosabba teszi a
terméket, amit a metalloproteinek, réz- és vassok tovabbkatalizalnak (Shakerardani A.,
2013). Az avasodas folyamatat legtobbszor a lipidek oxidacidja okozza (Rozalli, et al.,
2016). Kiilonbdz6 mogyord-szezammag-szoja blendeket megfigyelve egy tanulmanyban azt
irjak, hogy bar az olajoknak eltéré az avasodasi hajlama - a szezdmmagolaj erdsen ellenall
az oxidacionak, mig a szdjaolaj hajlamos ré -, a peroxid értékek néttek az id6 elérehaladtaval
mindegyik termék esetén. A magok, illetve a krém szine és a porkoltség aromajanak
intenzitasa is erésen 6sszefiigg a peroxid értékekkel (Sumainah, et al., 2006). igy az oxidacid
mértékét csak csokkenteni lehet, megakadalyozni a folyamatot nem. Alacsonyabb:hdfokon,
pl. 4°C-on tarolva a krém peroxidszama is alacsonyabb, kevésbé avasodik, egy korabbi
tanulmanyban pedig kimutattdk, hogy a tarolas ideje és homérséklete szignifikansan

befolyasolja a kémiai paramétereket (Gamli & Hayoglu, 2012).

A peroxidszam jodometrids titralassal is meghatarozhaté (Sumainahy et al., 2006). Ez
bonyolultabb és olcsobb meghatdrozasi mod, am a modszer pontossaga erdsen fiigg a
titralast végzd személytdl, igy nagyobb a hibalehetdség/ Az avasodds mértékének
meghatarozasara alkalmas a Rancimat médszer is, mely ugyan a berendezés megléte miatt
koltségesebb, de egyben egyszeriibb megoldas, mely az eredmények kiértékelését is

megkdnnyiti.

3.4.2. Kenhetdseg— SMS

A keményebb zsiradékok, igy, magvajak viszkozitasa Casson modellel irhato le, melyet
széles korben alkalmaznak.az iparban (Citerne, et al., 2001). A mogyordvajhoz hasonld
magvajak és'az Un. “semi-solid”, vagyis részleges szilardanyag / szildrdanyag-olaj tartalmt
rendszerek modellezésére is a Casson-féle eljarast alkalmazzak (Principato, et al., 2021). A
zsiradékok €s krémek jellemzd tulajdonsidga a viszkozitds, melynek Osszefiiggését a
hémérséklettel Arhenius modell-lel irhatjuk le, miszerint nagyobb hémérsékleten kisebb az
anyagok viszkozitasa. Ennek oka, hogy a zsiradék a cstszaspontja feletti homérsékleten
elkezd felolvadni, és folyékonyabb halmazallapoti lesz. A viszkozitast, igy a surlodasi
tényez6t jelentdsen befolyasolja a krém szilardzsirtartalma, illetve a magas zsirsavarany
konnyen deformalhatova, kenhetévé teszi a magvajat (Principato, et al.,, 2021).
Stabilizaloszer nélkiili krémeknél kisebb a nyirofesziiltség, valamint a nyirderével szembeni
ellenallas, ez kdszonhetd a szabad olajtartalomnak (Citerne, et al., 2001); azonban a

kenhetdséget negativan befolyasolja. Mogyordvaj stabilizdlasara hasznalhatnak
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hidrogénezett ndvényi olajat, hidrogénezett gyapotmagolajat, szdjaolajat vagy ezek
kombinéacioit. Hidrogénezett repceolaj €s gyapotmagolaj kombindcidjaval a legkedveltebb a
mogyorovaj, ezt kdveti a természetes mogyordvaj, majd a palmaolajjal stabilizalt. (Rozalli,
etal., 2016). Palmaolaj mint stabilizator segitségével javithato a kenhet6ség, ama 0,5 — 2,5%
palmaolajtartalom mellett nincs szdmottevd kiilonbség ¢és valtozas a mogyordvajak
kenhetdségében egy kozel féléves tarolasi iddszak alatt sem. A mogyorovaj kenhetdségét
alapvetOen az eltarthatosag modja, a hémérséklet és a tarolas ideje hatarozza meg (Gills &

Resurreccion, 2008).

3.4.3. Nedvességtartalom mérés

A kiilonb6zé magvak nedvességtartalma eltérd, mivel mas a benniik talalhato fehérjék,
szénhidratok, egyéb GsszetevOk aranya, s ezek vizkotoképességelis eltér. HoKezelés hatasara
ez a nedvességtartalom csokken, mert a gyengébb koétésekbolha viztastalom mechanikusan
eltavolithato, pl.: szaritassal vagy hokezeléssell Egy nigériai kutatocsoport kKesudiobol
készitett magvajakat vizsgalt; a magvak mennyiségével aranyosan nott a nedvességtartalom
1s, igy 70%-o0s magtartalom mellett 1,4%, mig 90% mellett 1,58%-o0s nedvességtartalom volt
mérheté (Ogunwolu & Ogunjobi, 2010). A moegyor6vaj atlagos nedvességtartalma 1,12%
volt, mely megfelel a Woodroof altal' megitélt értcknek 0,5% - 2,0%-os értéknek (Gills &
Resurreccion, 2008). Makadamiadio vizSgalatakor a magok nedvességtartalma 3 nap 70°C-
on torténdé hékezelés utan 1,5% volt (Wall & Gentry, 2007), mig egy 2020-as cikk szerint
egy vizsgalt napraforgomagvaj kezdeti nedvességtartalma 5,40% volt (CuiCui, et al., 2020).

3.44. Olajkivalas mértéke

A féldimogyoré és a napraforgdémag kozel azonos, 45-48%-0s olajtartalommal rendelkezik,
ezért ezen tulajdonsadguk jol dsszehasonlithatd a szakirodalmak alapjan. Az olajkivalas a
mogyorovajban, igy mas hasonld konzisztenciaju magkrémben is a krémet alkot6 magok
szilard részecskéi €s a beldliik kivald olaj fajsulyanak kiilonbségén alapul. Az olajkivalas
altalaban azt jelzi, hogy a magvaj avasodhat, mivel a szabad olaj ki van téve a fénynek és a
levegének. Az Egyesiilt Allamok Mezégazdasagi Minisztériumanak (U.S. Department of
Agriculture) meghatarozasa szerint maximum 0,5 ml szabad olaj valhat ki egy tiveg frissen
készitett magvajbol 30°C-on vald 24 6ras tarolds sordn. Egy tanulmény szerint a vizsgalt
mogyordvajak egyike sem mutatott semmilyen koriilmények kozott olajkivalast 24 oras
tarolds utan. Woodroof kisérletei szerint 10°C-on vagy az alatti hdmérsékleten téarolt
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mogyorovajak egyike sem mutatott olajkivalast a vizsgalt egy éves periodus alatt, azonban
nem tudni, hogy a kisérletek soran hasznalt-e stabilizaldoanyagot. (Gills & Resurreccion,
2008). Beszamolnak olyan mogyordvajrol, mely két hét utan 1%-os olajkivalast mutatott
annak ellenére, hogy egy évig kellett volna stabil szuszpenziot alkotnia (Hinds and others
1994). Az olajkivalas maximalis értéke a mogyorovaj mennyiségének kb. 16%-a lehet. A
szuszpenzi6 stabilizalasara hasznéalhatnak palmaolajat vagy hidrogénezett ndvényi olajat.
Megallapitottak, hogy a kiilonb6zé mennyiségben palmaolajat tartalmazd mogyorovaj
A tanulmany szerint az olajszeparacio mértékét csak a hdmérséklet és az id6 befolyasolja —
a tarolasi idével egyenesen aranyosan nd az olajkivalas mértéke. Ebbol-kovetkeztethetd,

hogy palmaolajjal nem lehet hatékonyan stabilizalni a mogyordvajat (Gills & Resurreccion,
2008).

3.4.5. Szinmérés

Korabban, mikor szinmérd késziilékek még nem voltak adottak, a porkolt szemek szinét egy
megfigyeld személy vizsgalta és allapitotta meg, hogy a szemek kelléen porkoltek-e. A
manapsag hasznalt szinmérd késziilékek L* érteke a szemek vildgossaganak mértékét
mutatja — a 0 fekete, a 100 a fehér szinnel egyenlé -, mely érték analog a porkolést
megfigyeld személy értékelésévell Hokezelés soran amikor a nedvesség lassabban diffundal
a szemek feliiletére, mint amekkora sebességgel hd hatasara elparolog, a hd mar nemcsak a
nedvességre, hanem a szdrazanyagras kifejti hatasat, a nedvesség eltavolitasanak sebessége
csokken, ezért a szemek sotétedni kezdenek. A sotétedés altalaban a porkolési id6 felénél
kezdédik meg. A’szemek sotétedése részben a Maillard reakcid eredménye, mely sordn a
redukdld szénhidratok™ az aminosavakkal nagy hdomérsékleten sotét pigmenteket,
melanoidineket képeznek. Nagyobb hdmérséklet hatdsara a magok sotétebbek lesznek, az
L* érték alacsonyabb (Moss & Otten, 1989). A porkolés mértéke befolyasolja a kialakulod

paszta szinét.

3.4.6. Erzékszervi minOsités

A napraforgomagvajak jellegzetesen sotétzoldes szinliek, mig a mogyordvaj barnds-
narancsszinli, emiatt a szinlik 6sszehasonlitdsa nem lehetséges. Ezzel szemben az iz, mint
koréabban irtam, alacsony héfokon torténd porkdléskor hasonld. A hasonlo olajtartalom miatt

a magvajak allomanya is hasonld a mogyordvajhoz. McNeill és tarsai mogyordvajat
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vizsgaltak; kutatasukban a magvaj €rzékszervi mindsitésének szempontjabol az egyik
legfontosabb tényez6 a fogyasztok szamara a megjelenés volt (Lima & Guraya, 2005). A
biralok a szint és allagot vizsgaltak leginkabb, valamint a részecskeméretet. A tul vilagos
szin kevésbé megnyerd, mint a tul sotét, bar utobbinal feltételezhetik, hogy tulporkolték a
magokat. Az optimalis aromat és izhatast a magvaj frissességével tették egyenlévé a biralok,
melyen nem érezni égett vagy avas, poshadt izt. A magvaj vajszerii izét és allagat gazdag
aromakeént irtak le, melynek ize nem, de allaga hasonlit a teavajra. A mogyorovaj sos izét
nem itélték fontosnak, bar hidnya feltiind volt. A megfeleld konzisztenciat szilardnak és
simanak irtak le, nem kivant tulajdonsag a ragacsossag, pépesség, tilsdgosan merev allag. A
szemcsés allag némely mogyorovaj tipusnal nem kivant, bar ezt a magksém termeszetes
voltaval kapcsoljak Ossze. Megjegyzendd, hogy a magvajban lévd sététebb részecskéket
nagyobb eséllyel kritizaljak a fogyasztok, mint a magvaj mas tulajdensagat. Az idealis
mogyorovaj fényes feliiletii a sajat olajtartalomtol, de olajkivalas nem torténik. Tarolas soran
a fobb érzékszervi jellemzok, mint az adhéziés tulajdonsagai vagy a rugalmassaga nem

valtoznak (Gills & Resurreccion, 2008).
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4. Anyagok és modszerek

4.1. Felhasznalt anyagok

Az alapanyag mindegyik vizsgalt minta esetében a napraforgd (Helianthus annuus)

haszonnovény kaszattermése, melyet héjtalanitott, nyers formaban hasznaltam fel.

,v“.‘mmm ""‘"’.. IR IR
- . « A} 1’\. - Ay - |
- ‘. t‘

1. dbra: Napraforgo (Helianthus annuus) noveny (Internet 1.)

A sajat készitésli napraforgdmagkrémeket ugyanazon fajtaju magokbol készitettem, melyek
egyszerll kereskedelemben kaphatoak. A magok nyers, hantolt napraforgdbmagok, melyek
szarmazasi helye Bulgaria, forgalmazdjuk a Tiindérkert Trading Kft. A csomagolason nem
tintették fel az eldallitasi idot,”igy nem tudni, mennyire régiek vagy frissek a
napraforgomagok. .A sajat, nyers ¢s porkolt magvakbol készitett krémek az elsé, majusi

mérések elott két héttel késziiltek.
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% rgomagok

et meghatarozni. A bolti

adalékanyagok nélkiil, melyet a Diet Food 4llit el6 és a DRTV Média Plus Kft. forgalmaz.

A szeptemberi mérések elvégzéséig m

3. dbra: A vizsgalt kereskedelmi napraforgomagvaj (Internet 2.)
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Tapérték 100g-ban: Kereskedelmi magvaj Hantolt napraforgomag

Energia: 2405 kJ / 574 kcal 1025 kJ / 245 kcal

Zsir: 49¢ 0,61lg
melybdl telitett zsirsavak: 5749 0,04 g

Szénhidrat: 12,3¢g 64,49
melybdl cukor: 0,259 -

Rost: 6,39 7,19

Feherje: 2259 299

So: 0,005 g -

1. tablazat: Alapanyagok tapértek-osszetétele

A kétféle alapanyag kozotti legjelentdsebb kiillonbség a tapérték-dsszetétel szempontjabol a
zsir-, valamint a szénhidrat tartalom. A kereskedelmi_magvaj zsirtartalma 100g-ra vetitve
49g, mig a hantolt magoké csak 0,61g, emiatt’ feltételezhetd, hogy eltérd fajtaji az
alapanyagként szolgald napraforgd. Mig elébbi szénhidrattartalma 12,3g, addig utobbié
64,49. A fehérjetartalom a kereskedelminagvajban tizszeres nagysagu, a kaléria nagysaga
tobb, mint kétszeres, szemben a hantolt magek beltartalmi értékeivel. A tablazat alapjan a
nagyobb zsirtartalmi termék fogyasztasasokkal tobb kaloriabevitelt jelent, mint a nagyobb

szénhidrattartalmi magok esetén.

4.2. Eléaéllitashoz sziikséges eszk6zok

A porkolés egyszerl Konyhai siitoben tortént also-felsé siitési fokozaton, a siitét elézoleg
elomelegitettem. A daralast egy olajos magvak Orlésére is alkalmas 1200 W-0s smoothie

készité geppel végeztem.
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2. abra: A magok dardlasat végzé Sencor mixer

4.3. Eloallitas menete

A magokat nyersen, a csomagolasbol kivéve daraltam le kb. 15 dkg-os adagokban, hogy a
mixer kése ne akadjon meg. A mixert 2-3 masodpercenként'megallitottam, hogy a falara
rakodott magokat és masszat lekaparjam. A daralast addig végeztem, mig Osszefliggd massza
réteg rakodott a mixer falara; ennél nagyobb mértékii apritas belatdsom szerint mar nem volt
elérhetd. Porkolés soran a magokat gdztepsire helyezett siitOpapirra tettem, és minél
vékonyabb rétegben szétteritettem, ‘hogy lehetdleg ne fedjék egymast. A siitot
elémelegitettem 120°C-ra és?16 percigiporkoltem a magokat; 8 perc utan atforgattam ket
az egyenletesebb porkdlés €rdekében. A porkdlt magok dardlasa el6tt elmostam a mixert,
hogy ne keveredjenek'a porkélt és a natir mintak. A kész masszaadagokat elézetesen
elmosott bef6ttesiivegekbe tettem, ezekben alltak a mintdk a szeptemberi mérések idejéig.

A mintakat fénytdl védett helyen taroltam, szobahdmérsékleten.

3. abra: A sajat keszitésii nyers (balrol), pérkolt (kézépen) és kereskedelmi napraforgomagvajak (jobbrol)
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4.4. Vizsgalati modszerek

4.4.1. Avasodas mértékének vizsgalata

A Metrohm Rancimat nevii eszkOz oxidativ stabilitdis meghatarozasara alkalmas. A
vizsgalhatd anyagok kozé tartoznak az olajok ¢és zsirok, zsirtartalma élelmiszerek,
kozmetikumok, biodizel, valamint hasonlé moddszerrel klortartalmi polimerek stabilitasi
indexe is meghatarozhato. Elelmiszerek mindségvizsgalatanak fontos meghatarozasi

modszere.

Az eszkoz segitségével lerdvidithetd a mintak avasodasi mértékének meghatarozasi ideje. A
moddszer a minta ugynevezett dregedési — avasodasi — folyamatanak felgyorsitasén alapul.
H¢ hatasara gyorsabban oxidalédnak a zsirtartalma anyagok; mintrszobahdmérsékleten,
mert a nagy homérséklet katalizalja a zsirbomlasi folyamatokat. Az eszkoz felmelegiti a
mintakat 121,1°C-ra, kdzben levegdaramot keringét rajtuk keresztiil, mely az illékony
oxidacios termékeket egy desztillalt vizet tartdlmazo edénybe juttatja. Az eszkoz a viz
vezetOképességét mérve szamitja az indukcids 1d6t. A ' médszerrel a minta felmelegitéséhez
sziikséges indukcios 1d6t, és az ehhez tartozo, muszer altal mért oxidacios stabilitasi indexet
kapjuk meg, melyek a minta avasodasat jellemzik. Az eszkdz 8 parhuzamos minta egyidejii
elemzésére ad lehetdséget, melyek killon-kiilon kezelhetdk. Az eszkozhoz kapcsolt
szamitdgépen a Stabnet software vezérli a/miiszert, kezeli az adatbazist, és kiszamitja az
eredményeket. A kapott értékeket a miiszer diagram formajaban értékeli ki; a fliggetlen
valtozo az id6, a fliggd yaltozo az oxidacids stabilitas értéke. Az indukcios id6 a minta azon
tulajdonsaga, hogy.mennyi ideig torténik stabilan az avasodas felgyorsitott folyamata - ez a
szoftver altal készitett diagramokon a stabilitast jellemzé vonal megtorésének helye

(Melléklet 1.).
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4. dbra: Metrohm Rancimat berendezés az avasoddsi vizsgalatok elvégzéséhez (Internet/3.)

4.4.2. Kenhetdség mértékének vizsgalata

A Stable Micro System kiilonb6z6 anyagok kenhetoségének, rugalmassaganak mérésére
alkalmas eszkoz. A miszerre kiilonb6z6 méretii és formaju mérdfejek csatlakoztathatok,
melyekkel mas-mas tulajdonsagu pl. rugalmas vagy kenheté anyagok vizsgalhatok. A
berendezéshez tartoz6 Texture Expert programmal lehet az adatokat rogziteni, illetve a
mérés pontos paramétereit beallitani, mint @ mérési médot, a méréfej és a minta
tulajdonsagait. A bedllitott meghatirozasokatimakro forméjaban rogziteni lehet, ez igen
elényds nagy ismétlésszamu mintak vizsgalatakor. Grafikonos kiértékelés a programmal is

lehetséges kiilonbozo beallitasok mellett.

Krémek mérése soran a késziilék mérdfejet mozgatod része a bedllitott sebességgel behatol a
mintaba, és'a méréfejen lévo érzékelok mérik az id6 fliggvényében azt az erét, mely a
behatolashoz' sziikséges.” Az adatok rogzitése a mintdval valod érintkezéskor torténik, a
meérofej le-, és felemelkedése alatt nem. Egy mintdbol tobb mérés elkészitése sziikséges,
mert szamottevd eltérések torténhetnek, pl. egyenetlen a minta feliilete, id6kozben megolvad
vagy esetleg nem teljesen homogén a minta. A parhuzamos mérések szama fiigg a vizsgalt

anyagtol, pl. csokoladé keménységvizsgalatakor vagy pillecukor rugalmassagmérése esetén.
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5. dbra: Kenhetéség meghatarozasahoz alkalmas Stable Micro System berendezés. (Internet4.)

4.4.3. Nedvességtartalom meghatarozasa

A nedvességtartalmat Sartorius MA 50 tipusu eszkdzzel hataroztam meg, mellyel tobbek
kozott gydgyszerek vagy mas textilarukinedvességtartalmanak mérésére is alkalmas. Az
eszk6zhoz tartozo kis aluminiumtalcara helyezve a mintat minél laposabban elegyengettem,
hogy méréskor a hdmérséklet azonos mértékben €rje a minta feliiletét. A talcara 1,5 g mintat
tettem. Inditds utan az eszkdz 105°C:ra heviti a mintat és tomegallandosagig ezen a
hémeérsékleten tartva szaritja. Az eszkdzzel 1% alatti nedvességtartalom is meghatarozhato
reprodukélhatdéan. Az eszkozhoz tartozo papirtekercsre kinyomtat minden bedllitott és

kapott értéket, mint a minta mennyiségét, a mérés idépontjat €s a méres idejének hosszat is.

6. abra: Nedvességtartalom mérd eszkoz
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4.4.4. Olajkivalas mértékének meghatirozasa

Az olajkivalas vizsgalatahoz a mintak majus 23-4an lettek elkészitve. Az tivegesék egyszeri
diszkontban kaphatoak, 30 ml az urtartalmuk. Az aljuk egyenes, hogy ne torzitsa a
kiértékelést. Az iivegekbe helyezéskor a mintdkat minél jobban Osszetomdritettem, hogy
lehetdleg ne a résekben gyiiljon fel a kivalo olaj. Mindegyik iivegbe 5 cm magassagig
toltdttem a mintakat, a tetejiiket lelapogattam, hogy egyenesebb legyen. Az iivegeket fénytol
és mozgastol mentes helyen taroltam 4 honapon keresztiil. A heti és kétheti ellenérzések

nem adtak eredményt, igy junius 24. utan havonta figyeltem meg az olajkivalas mértékét.

4.4.5. Szinmérés vizsgalata

Az eszk6z harom jellemzdvel irja le a vizsgalt minta szinét. Az a* pozitiv, €rtékei a piros
szint, negativ értékei a zold szint jellemzik. A b* pozitivisarga, mig.a b* negativ kék szinnel
egyenld. Ezen értékek minél messzebb vannak a‘nullatol, annal intenzivebb a szin, amit
jellemeznek. Az L* az ugynevezett vilagossagi tényezo, nullatél szazig jellemez a fehértol

a feketéig.

o A 100
yellowish b (white)
greenish A =
w::< . 7
-a* \— reddish
-h*
blueish
¥V L#=0
(black)

7. dbra: A CIE-Lab szinmérés alapjaul szolgdlo szinkoordinata-rendszer (Internet 5.)

A méréseket Konica Minolta koloriméterrel végeztem, mely kiilonb6z6 anyagok
szinintenzitasat képes mérni. A mintakat a vizsgalotégelybe téve majd lelapitva készitettem
el6. A mérdfejet tiszta, fehér papirra téve kalibraltam, majd ezutdn az eldkészitett mintak
tetejére tettem 1Ugy, hogy lehetbleg ne legyen rés a feliiletiikon, melyet sotétebbnek

érzékelhet az eszkdz, ezzel torzitva a mérést.
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8. dbra: Konica Minolta koloriméter (Internets6.)

4.4.6. Erzékszervi mindsités modszere

A magvajak a készitésiik utani két honapban keriiltek mindsitésre onkéntes laikusok altal. A
mintakat 13 {6 kostolta meg és értékelte. Négy {6 tulajdonsagot vizsgéaltam, ezek a szin, illat,
allag és iz voltak. A tulajdonsagokon beliil 0-t6l 5-ig kellett pontozniuk a mintakat. Minden
pontértékhez tartozott egy leiras, mely szerint a kedvezo, elvart tulajdonsagnak megfeleld
minta 5-6s, mig a rossz, fogyasztok szamara kedvezotlen leirasti minta O ponttal volt
egyenld. A két szEélséérték kozott kellett pontozniuk dsszesen hat lehetdség koriil; a mintara

szerintlik legjellemzObb leirashoz tartozo pontot kellett megjelolniiik (Melléklet 2.)

Az értékelésnél a négy tulajdonsag eltérd fontossagul, ezért a kapott pontszamokat végiil a
mindsitési modszerhez tartozo stlyozasi értékekkel beszoroztam. Igy a szin 6sszpontszama
0,6-tal, az illaté 1,4-gyel, az allagé 0,4-gyel, mig az izé 1,6-tal lett beszorozva. A valaszadok
altal megjeldltpontszamokat beszoroztam az adott pontra kapott szavazatok szamaval, majd

a sulyozasi értékekkel. A végsd pontszamokat az alabbi tablazatban foglaltam Gssze.
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5. Kisérleti eredmények és értékeleésiik

5.1.Avasodas mértékének meghatarozasa

Mindhidrom magvaj mintabol 2-2 parhuzamos mérést végeztem, valamint kereskedelmi
napraforgoolajat is vizsgaltam az olajtartalom referenciajaként. A mintak vizsgalatat
nagyjabol 1-2,5 6ra alatt végezte el az eszkdz, €s leallitotta a folyamatot a mérés végeztével.
A mérés sebessége a minta oxidacios sebességétdl fligg. Minél nagyobb az indukcids id6,
annal lassabban oxidalddik a minta, tehat kevésbé hajlamos avasodéasra. Az eredmények
kiértékelése a vizsgalat soran mért indukcios 1d6 alapjan torténik. A tablazatban az NO a
napraforgoolaj, az N a sajat készitésli nyers magkrém, a P a sajat készitésii porkolt magkrém,

mig a B a boltban kaphato, kereskedelmi forgalomban 1év6 napraforgomagkrémet jelenti.

Avasodasvizsgalat eredményei

Mintak indukcids ideje €s atlagai a méjusi €s szeptemberi mérések alkalmaval
Majusi Atlagok (6ra)  Szeptemberi Atlagok Indukcios id6
mérés (0ra) mérés/(6ra) (6ra) csOkkenésének mértéke
NO1 1,41 0,84
1,355 0,83 39%
NO2 1,3 0,82
N1 2,2 0,91
2,17 0,94 57%
N2 2,14 0,97
P1 1,85 1,08
1,85 1,055 43%
P2 1,85 1,03
B1 1,35 1,04
15 1,125 25%
B2 1,65 1,21

2. tablazat: Az avasodasvizsgalat eredmeényei a mdjusi és szeptemberi mérések osszehasonlitasaval

A majusban végzett mérések soran az indukcids id6 1ényegesen nagyobb volt, mint a
szeptemberi mérésekkor. A nyers és porkolt mintdk majusban késziiltek, ezek bizonyosan
friss, nem avas mintak voltak, mely indokolhatja a nagy indukcids id6t. A napraforgoolaj és
a kereskedelmi magvaj a napraforgomagok pontos fajtajat és eléallitasi idejét nem ismerjik,
de bizonyosan régebbiek, talan hénapokkal is a sajat készitésii magkrémeknél. Az elsé
mérésekkor a nyers magkrém indukcios ideje volt a legnagyobb, ez a minta volt egyben a

legszéarazabb is. Ezt kdveti a porkolt és a kereskedelmi magkrém, végiil a napraforgdolaj
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tartalmazta a legtobb olajat, ezzel egyiitt az indukcids ideje a legrovidebb volt. A porkolt
magkrémben tobb olaj valt ki, mint a nyers magkrémben, ez a porkolésnek tudhatd be.
Hatasara felheviil a magban 1évo olajtartalom, és konnyebben ki tud valni a magbdl. A
kereskedelmi magkrém zsirtartalma nagyban eltér a sajat készitésii magkrémekétol, hiszen
a termék kozel felét teszi ki, valamint feltehetéen mas tipust napraforgdémagokbol késziilt,
ami ugyancsak befolyasolja az avasodas mértékét. A szaraz mintak — N — sokkal nagyobb
mértékben avasodtak, mint az olajosabbak — P ¢€s B -, vagy maga az olaj; az indukcios ideje
tobb mint fele akkorara csokkent 4 honap alatt, mig a kereskedelmi magkrémé csak 25%-
kal csokkent, ez avasodott a legkevésbé. A kereskedelmi magkrém mindségmeg6rzési ideje
junius 24-én lejart, de ez nem befolyasolta szamottevéen az avasodas mértékét, A porkolt
mintak avasodasa kisebb mértékii volt, ebbdl kovetkeztethetd, hogy/a porkolés segithet

megnodvelni a magkrém eltarthatosagat.

A sajat készitésli krémek nem mondhatok teljesen homegénnek, ezért ugyanabbdl a mintabol
anem ugyanolyan aranyban keriil szdrazanyag ¢s olajos rész egy mérécsdbe. Ez, és a bemért

mennyiség pontatlansaga is indokolhatja az eltéréseket:a parhuzamos mérések kozott.

5.2. Kenhetdség meghatarozasanak értékelése

A kenhet6ség vizsgalatat a sajat készités(i porkolt és a kereskedelmi magkrém esetén lehetett
sikeresen elvégezni. A natir magkrém thlsagosan morzsalékos és szaraz volt, kenhetének
aligha nevezhetd allagl, ezért ez esetén a mérés nem volt sikeresen elvégezhetd. A két
vizsgalt magkrémbdl 6-6 mérést veégeztem a minél pontosabb eredmények eléréséért. Az
eredményekbdl négy grafikont készitettem (Melléklet 3. és 4.), melyek kozil a két
atlagdiagramot itt tiintetem fel. A berendezés kiértékelését végzd makro tablazatos formaban
rogzitette a mért id6-er6 adatokat, melyekbdl elkészitettem a diagramokat. Az er6 mérése

akkor kezd6dik meg, amikor a mérdfej hozzaér a mintahoz; ez a gorbe kezdetét is jelenti.
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Kereskedelmi magkrém SMS eredményeinek atlaggorbéje
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1. diagram: Kereskedelmi magvaj kenhetoség-vizsgalatanak eredmenye

Porkolt magkrém SMS eredményeinek atlaggorbéje
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2. diagram: Porkolt magvaj kenhetdség-vizsgalatanak eredménye

Az emelkedd szakasz a kereskedelmi magvaj esetén rovidebb, vagyis a miiszer a krém
lagysaga €s a kisebb ellendllds miatt hamarabb elérte a behatolds végpontjat. A gorbe
csucspontja a behatolds végén mért erd értékét mutatja, ekkor ér Ossze a mérdfe) a
mérdedénnyel. A mérdfej felemelkedését az ereszkedod szakasz jellemzi; a mért erd nagysaga

folyamatosan csokken. Ez a szakasz a fenti diagramon egyenesebb, meredekebb lefutast. A
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szakasz alsd csucsdhoz tartozd negativ erdtartomany a minta adhézids tulajdonsagat
jellemzi. Minél nagyobb a negativ tartomany €s minél mélyebb csticsot ér el a gorbe, annal
nagyobb a mérofej felemelkedésekor keletkezd erd, mely a méréedényben és a mérdfejen
1év6 minta szétvalasakor keletkezik. Ez a negativ erd a behatolasi erdvel ellentétes, €s csak
addig tart, mint a mérdfej érintkezik a méréedényben 1€vé mintaval. Az ereszkedd szakasz
meredeksége és a negativ szakasz sokkal nagyobb a kereskedelmi mintanal, vagyis ez a
minta joval tapaddsabb, adhézids tulajdonsdgot mutat. A negativ részbdl kiemelked6 szakasz
a fenti gérbén egyenletes ivben éri el a kiindulési értéket, ez azt jelenti, hogy a minta kelléen
krémes, rugalmas volt ahhoz, hogy a szétvalas teljesen egyenletes legyen. A porkélt minta a
szilardabb szerkezet miatt nem mutat tapaddssagot, emiatt nem ragadt.a mérofejhez. A

deformalashoz sziikséges erdn kiviil mas kiugré érték nem lathaté a minta gérbéjén.

roor

A két atlaggorbe nagyjabol azonos lefutdsu, viszont a mért erd értékek  tiz-htiszszoros
nagysagrendiiek a porkolt krémek esetén, ez azt jelenti, hogy kereskedelmi magkrémhez
képest a porkolt krém deformalasahoz ennyivel nagyobb erdhatés sziikséges. Ebbdl lathato,

hogy a porkolt krém sokkal szilardabb, tomorebb allagh, mint a kereskedelmi magkrém.

Kereskedelmi magvaj szilardsag és torékenység értékei

275,0 255,1 266:9 255,5 252,0 254,5 251,7
250,0 ' I 236,8 [ I - T
220,9 221,9 22471 219,6 216,8
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3. diagram: Szilardsag és torékenység értékek abrazolasa szordssal
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Porkolt magvaj szilardsag és torékenység értékei
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4. diagram: Szilardsag és torékenység ertékek abrazolasa szordssal

A berendezés a mérések soran a mintak szilardsag és torékenység értékeit is meghatarozta.
A kapott értékekre kétmintas paros t-probat végeztem, hogy megallapitsam az eltérésiik
mértékét. A t-proba eredménye 0,0094 lett, vagyis 0,01-es szignifikanciaszint alatti, mi

szerint a szilardsag és torékenység értékek eltérése erdsen szignifikansnak mondhato.

5.3. Nedvességtartalom meghatarozasanak értekelése

Mindhérom magkrémbdl 3-3 mérést végeztem. A kapott értékek nagyjabol azonosak voltak
az ugyanabbdl a magkrémbdl vett mintak esetén. A kereskedelmi magkrémnek varhatdan
nagyobb velt a nedvességtartalma, mint a sajat porkolt krémnek, hiszen ez folyékonyabb
allagu. A sajat készitésli nyers magkrém feltlin6en nagy nedvességtartalom értéket mutatott
még a kereskedelmi kréménél is nagyobbat, pedig ez mondhato a legszarazabb mintanak. A
tobbi magkrémtdl valdo nagy eltérés oka az lehet, hogy a nyers magkrémnek nincs
érzékelhetd, Osszefliggd olajos fazisa. Az olaj miatt a nedvesség kevésbé tud a mintabol
kivalni, emiatt az olajos mintdk alacsony nedvességtartalom értéket mutattak. A szaraznak
mondhaté6 minta felszinérdl ezért konnyebben parolog el nedvesség, és a kiszaradas
lehetdsége is nagyobb. A mérésekbdl az lathatd, hogy a nedvességtartalom értékek

forditottan ardnyosak a minta olajtartalmanak mértékével.

24



Nedvességtartalom meghatarozas eredményei

Meérések szama Nyers Porkolt Kereskedelmi
Tomeg (g) 0,951 1,488 1,535
t Nedvességtartalom (%L) 3,18 0,6 0,44
Tomeg (g) 1,471 1,536 1,497
: Nedvességtartalom (%L) 3,04 0,77 0,59
Tomeg (g) 1,456 1,495 1,534
> Nedvességtartalom (%L) 3,38 0,72 0,45
it Tomeg (g) 1,292 1,506 1,522
Nedvességtartalom (%L) 3,2 0,69 0,49

3. tablazat: A nedvességtartalom meghatdrozas eredményei és_ezek atlaga

5.4. Olajkivalas eredményeinek értékelése

A nyers magkrémbdl 4 honap alatt egyaltalan nem valt ki olaj A sajat készitésti porkolt krém
tetején nem, de a kisebb réseken megfigyelhetd volt minimalis olajkivalas, viszont ez mar
egy honap utan lathatd volt, azutdn nem valtozott. Az alapanyagként szolgaldé magok
alacsony zsirtartalma miatt a sajat készitestt magkrémekbdl nem valt ki olaj egyaltalan. A
mintak teteje kissé fényesebbsfeliiletli lett a tarolas soran a minta olajtartalma révén
(Melléklet 5. és 6.). A kereskedelmi magvaj magas zsirtartalma miatt varhatd volt, hogy

ebbdl a mintabgl valamennyi olaj biztosan kivalik a mintak felszinére.

Ry ‘
§

11. abra: Kereskedelmi magkrém mintdik negy honap tarolas utan
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KERESKEDELMI MAGVAJ MINTAK
OLAJKIVALASANAK MERTEKE
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<
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5. diagram: Olajkivalas mértéke négy honap szobahémersékleten valo tarolas utan

A diagramon az eltelt id6 fiiggvényében abrazoltamiaz olajkivalas szdzalékos mértékét. A
kereskedelmi magkrém tetején lathatd olajréteg folyamatosan nétt a havi megfigyelések
alkalmaval. Az els6 két hét alkalmaval még nem volt 6sszefiiggd olajréteg a felsziniikon. A
harom minta szinte azonos mértékben véltozott a vizsgalt iddszak alatt. A B3-as minta azért
kiilonbozik kissé, mert a kivalt olaj magassaganak leolvasasakor még épp nem érte el azt az
értéket, amelyet a masik kettd igen, pl! 2.€s 2,5 mm kozotti értéket nem tudtam pontosan
leolvasni, ezért csak a 0,5 mm-es kozonként olvastam le értéket a milliméterpapirrol. A B1
¢s B2 minta a kisérlet végén 4 mm, mig a B3-as minta 3,5 mm olajkivalast mutatott. Ezeknél
a mintaknal .a krémes konzisztencia miatt nem voltak rések, ahol az olaj lathato lehetett
volna. A kereskedelmimagvaj mintaibdl kivalt olaj a minta tdmegének 6%-at érte el, mely
a szakirodalom szerint leirt mogyordvaj olajkivaldsanak maximalis mértékét, a 16%-ot nem
érte el négy honap tarolas alatt. A kivalt olaj mértékének tobb oka is lehet. Egyrészt a
kereskedelmi magvaj zsirtartalma sokkal nagyobb, kozel felét adja a termék Gsszetételének,
mig a napraforgdmagok zsirtartalma elhanyagolhatdé mennyiségii, ezért a beldliik készitett
magkrémek olajkivalasanak mértéke ugyancsak elhanyagolhato. Masrészt a kereskedelmi
magkrém homogénebb allagu, és a kisebb szemcseméret miatt az olaj kiilon tud valni a

szilard szemcséktol.
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5.5. Szinmérés értékelése

Szinméro vizsgalat eredményei

Mérések , Nyers Porkolt Kereskedelmi
. Paraméterek . , .
szdma magkrém magkrém magkrém
L* 64,31 64,54 61,96
1. a* 4,43 2,85 3,04
b* 12,73 12 15,93
L* 65,44 64,85 62,01
2. a* 4,36 2,77 3,03
b* 12,99 12,32 16,19
L* 66,26 64,6 61,97
3. a* 4,02 2,84 3,01
b* 12,04 12,87 16,22
L* 65,34 64,66 61,98
Atlag ax 4,27 2,82 3,03
b* 12,59 12,40 16,11

4. tablazat: Magkrémek szinmeghatarozdsanak eredményei és a kapott értékek atlaga

A 3-3 parhuzamos mérés eredményei nem mutattak kiugro értékeket. A vilagossagi tényezd
szempontjabol .a mintak nagyjabol egyez6 adatokat mutatnak. A sajat készitésti mintakra
magasabb L* értékeket kaptam, ezek, féleg a nyers magkrém vilagosabbak a kereskedelmi
magkrémnél. Az a* értekek 2,8-4,3 kozotti értékliek, vagyis a mintdk inkabb pirosas, mint
z06ldes szinliek. Hasonl6 eredménnyel jart a a magkrémek b* tulajdonsaganak mérése is. Az
atlagos 12,5-16,2 értékek szerint a mintakban a sarga szin dominal a legjobban. Mivel az a*
¢s b* értékek is nulldhoz kozeliek, Osszességében a mintdk sziirkés arnyalatuak. Bar
elsésorban zoldesnek, sziirkés-zoldesnek érzékelheté a napraforgémagkrémek szine,
legfoképpen a sarga €s enyhén a vords szin dominal benniik. A nagyobb vilagossagi fok

alapjan a talporkolés miatti szinvaltozas nem kovetkezett be.
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5.6. Erzékszervi mindsités értékelése

Erzékszervi vizsgalat eredményei

Nyers Porkolt Kereskedelmi
Szin 24 26,4 34,8
Ilat 68,6 68,6 86,8
Allag 10,8 14,4 25,6
Iz 78,4 83,2 102,4
Osszesen: 181,8 192,6 249,6

5. tablazat: Erzékszervi mimdsités végeredmeényénekdbsszetétele

A nyers és a porkolt magkrémeket 9-en, illetve 7-en itéltéksziirkés-barnas szintinek, mig a
kereskedelmi magkrémet 6-an jellemz0 z6ldes-barnas szinlinek, mig 7-en kevésbé zoldesnek
érzékelték. Némely birdlo szerint enyhén a sarga szin is érzékelhetd volt a mintdkban, a
legtobben mégis sziirkésnek vagy zoldesnek érzékelték éket. A nyers magkrém illatara
valtozo valaszokat adtak, 4-en intenzivnek, 5-en gyengén aromdsnak érezték. A porkolt
magkrém illata 6 f6 szerint jellegzetesevolt, 2-2 fé szerint jellegtelen, nem harmonikus. A
legjobb értékelést itt is a kereskedelmi/magkrém kapta 10 szavazattal. Nulla illetve egy
pontot ebben a két kategoéridban egyik minta sem kapott. A nyers magkrém allaganak
meghatdrozasa eredményezte a legeltérdbb valaszokat. Krémesnek senki, kendddnek,
rugalmasnak 3-an, massza jellegiinek 1 f6, szaraznak és morzsalodonak osszesen 8 6, mig
nagyon morzsalodonak 116 jellemezte. A porkdlt mintdknal 7-en szilard, massza jellegiinek
érezték, 3-an ennél rugalmasabbnak, szilardabbnak, mig 2-en szdraznak és darabosnak. A
sajat készitésli magkrémek allaga egyik birdlo szerint sem ért 5 pontot, legtobben 2 és 3
pontot adtak rd."Ezzel szemben a kereskedelmi magkrémre 13 f6bdl 12 maximalis pontot
adott, mely szerint a folyékonyabb, kenhet6 allomany az emberek to6bb mint 90%-nak
preferencia. A legfontosabb tulajdonsag, az iz szerint mindegyik magkrém jonak mondhato,
mivel itt mar 3 pontnal kevesebbet csak 1 f6 adott. A nyers magkrém 6 6 szerint jellegzetes
volt, de nem intenziven. 5 {6 szerint csak enyhén emlékeztetett a napraforgdmag izére, mig
2 16 szerint érezhetd ez intenziven érezhetd volt. A porkolt krém ennél jobb volt, itt mar 6

fo itélte intenzivnek és harmonikus iziinek, 3-3 6 kevésbé illetve alig érezhetének az
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intenzitasat. 1 {6 talalta semleges izinek. A kereskedelmi magkrém 12 f6 szerint jellegzetes,

harmonikus izii volt, 1 f6 szerint csak 4 pontot ért.

A biraloi lapokbol az is kidertilt, hogy 8 f6 leginkabb a kereskedelmi krémet preferalta, mig
3-an a sajat készitésli porkolt magkrémet. 2 f6 nem tudott valasztani, hogy melyiket talélta
a szamara legjobbnak. Véleményem szerint a kereskedelmi magkrém rendelkezik a
legkedvezobb tulajdonsagokkal, mégis a porkolt magkrémet itéltem a legjobbnak, ugyanis

kevésbé ragad a szajpadlasra, és a nagyobb szemcsék miatt ropogodsabb.

A tesztnek szamos hibalehet6sége lehet. A szinérzékelést torzithatja a megvilagitas, illetve
a napszaktol is fiigg. Mivel kész valaszok koziil kellett valasztaniuk a fogyasztoknak; igy
nem feltétlen olyan valaszt adtak, ami a véleményliket pontosan tiikrézi, csak €gy ahhoz
kozeli meghatarozast. Volt, aki kifogéasolta a valaszlehetoségeketzmmivel voltak kozottiik

atfedések.
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6. Osszefoglalas

A szakdolgozatomban harom napraforgomagvajat vizsgaltam, melyek koziil kettd sajat
készitésti — nyers és porkolt-, egy pedig kereskedelemben kaphatd volt. Mindharom minta
adalékanyagoktol és izesitdanyagoktol mentes volt. A hdrom magvaj fizikai, kémiai és
érzékszervi tulajdonsagait Gsszesen hatféle modszerrel vizsgaltam meg. Az avasodas
mértékét Rancimat modszerrel, a kenhetdséget Stable Micro System berendezés
segitségével, a nedvességtartalmat és a mintak szinét ezekre alkalmas nedvességtartalom,
illetve szinmér0 eszkozzel hatdroztam meg egy-egy alkalommal, méjusban ¢és
szeptemberben. Az olajkivalds vizsgalata havonta jiniustdl szeptemberig tartott, mig az

érzékszervi mindsités folyamata csak néhany hetet vett igénybe,

Az avasodas az olajos, zsiros élelmiszerek egyik jellemzo /mindségi romlast okozd
folyamata, ezért gondoltam sziikségszerlinek a mintdk-ezen jellemzdjét megvizsgalni. Az
avasodasvizsgalatok eredményei alapjan megallapithatd, hogy a szarazabb, valamint a
frissen késziilt mintdk hajlamosabbak az avasodasra, mint az olajosabbak és a régebbiek. A
szarazabb mintak avasodasanak mértéke, emiatt nagyobbymint az olajosabb mintaké. A
porkolt mintdk avasodasa kisebb mértékli volt— 43% volt, szemben a nyers magkrém 57%-

os értékével -, ezért a porkolés segithet-az eltarhatésag ndvelésében.

A magvaj kenhetdsége az a tulajdonsag, mellyel kdzvetleniil talalkozik a fogyaszto; ez a
tulajdonsdg befolyasolhatjal a ' termék fogyasztasanak modjat is. A  kenhetdség
meghatarozasakor a nyers, sajat készitésli minta mérése sikertelen volt a minta til szaraz,
morzsalékos jellege miatt. A porkolt krém és a kereskedelmi magkrém méréseinek
atlagdiagramjait O0sszehasonlitva lathat6, hogy a kereskedelmi magvaj a lagysdga miatt
konnyebben deformalhato, a mérési gérbe egyeneseb lefutast szakaszokbol all. Adhézios
tulajdonsagaymiatt a gérbe negativ tartomanya sokkal nagyobb mint a porkdlt krém esetén.
Utébbi minta rugalmas jelleget mutatott a mérés soran. Az eszkoz altal a mintdkra mért
szilardsag és torékenység értékekre paros t-probat végeztem, melynek eredménye szerint ez

a két tulajdonsag egymastol erésen szignifikdnsan eltéro.

Nedvességtartalom meghatarozasakor a legolajosabb minta, a kereskedelmi magkrém
eredményezte a legkisebb nedvességtartalom értéket. A porkolt minta, mely ennél kevésbé
olajos, nagyobb értékeket mutatott. A nyers minta, melyben egyaltalan nem valt ki olaj,
eredményezte a legnagyobb nedvességtartalom értéket. Ezekbdl arra kovetkeztetek, hogy a

nedvességtartalom értékek nagysaga forditottan aranyos a minta olajtartalmaval.
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Az olajkivalas vizsgalata a kereskedelmi magkrém szempontjabol volt Iényeges, mert
egyedill ezeknél a mintadknal valt ki mérhetd mennyiségli olaj a vizsgélt négy honapos
1d6szak alatt. Az olajkivalas egyenletes volt, a vizsgalat végére a kivalt olaj elérte a 6%-ot.
A porkolt magkrém feliilete fényes lett, illetve a kisebb résekben is lathato volt olaj. A nyers
magkrém szaraz maradt. A vizsgalatbol kovetkeztetni lehet arra, hogy a porkolés segiti az

olajkivalas folyamatat.

A szinmeghatarozas sordn nem vart eredmények sziilettek. Bar a magkrémek sziirkés
szintinek érzékelhetdk, a miiszeres mérés soran kidertilt, hogy a sarga szin dominal benniik
leginkdbb. A kereskedelmi napraforgémagkrém kiss¢ zdldesnek mondhatd, de a mérés
eredményei szerint a piros szin jellemz6bb ra a zoldnél. igy a miiszer altal végzett szinmérés

¢és az érzékszervi minosités értékei hatarozottan eltérhetnek.

Az érzékszervi mindsités soran 13 f6bdl 8 {6 leginkabb a kereskedelmi magkrémet, 3 6
pedig a porkolt magkrémet preferalta. A kapott pontszamok ezt nagyjabol tiikkrozik is; a
kereskedelmi érte el a legjobb pontszamokat, mig.a nyers magkrém a legrosszabbat. A
porkolt magkrém Gsszpontszama csak kis mértékben lett.nagyobb a nyers mintadénal, pedig
az elébbire joval tobb pozitiv visszajelzes érkezett. A vizsgalatbol kovetkeztethetd, hogy a
porkolés javitja a magkrém érzékszervi tulajdonsagait, illetve a krémes, kenhetd allag a

fogyasztok tobbségének kedvezébb tulajdonsag, mint a szilardabb massza jelleg.

A mérések eredményei a legtobb esetben'a vart eredményekkel azonosak voltak. A mintak
tulajdonsagait és kiilonbdzg jellemzdinek meghatarozasat a legtobb esetben sikeresen el
lehetett végeznis A vizsgalatok elveégzésével egységes képet kaptam a magkrémek fizikai,
kémiai és érzékszervi tulajdonsagairol. A vizsgalati eredmények segitségével és a fogyasztoi
visszaigazolasoknak koszonhetden a késObbiekben mar kiilonbozd Osszetétell, izesitett

napraforgomag-vajak is készithetéek lennének.
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8. Mellékletek
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Melléklet 1.: Berendezés altal meghatarozott indukciosdidé

Erzékszervi biralati lap

Termék neve: NAPRAFORGOMAGKREM

| Datum:

Szokott magvajakat, magkrémeket, spreadeket fogyasztan? Ha Igen, milyet?

Fograsztott ezeldtt napraforgomagkrémet valaha?

Karikizza be az adott mintadra leginkabb |ellemzd tulzjdonsag pontszamét!

Tulzjdonsag:

Megillapitotr tulzjdonsag:

Mintak kodszamai:
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(K =08)

Fajrira jellemzs, z5ldes-barnés szini

Kevéshé zéldes, inkibb barnas szind

Sziirkés-barnds szind

Szintelensbb, sziirkés szind

5l eltérd, idegen szind

itd szind

Termékre nem jellemzs, vi

Ilatc
(K=14)

Maprafergomagra jellemzs, intenziv, harmonikus

1l :bb

de kevésbé intenziv, gyeng

Gyengén aromés, nem harmonikus

esetleg gyenge

Intenziv

Romlotr, avas, dohos, idegen szag

Allag
K=04)

Termékre jellemzd, krémes, fokyékony, kenhetd

Elvarcnil szilirdabb, rugalmas, kenddd

Szilardabb, massza jellegi, széjpadlasra ragad

Kissé sziraz, darabos

Sziraz, darzbos, kissé morzsis

Morzsis, nehezen for nem all éssze

K=16)

Aromis, intenziv, napraforgdmagra jellemzd

de nem til intenziv

Enyhén napraforgémagra

Semleges

llékize van, kissé avas

Semlsges, enyhén

ldegen @i, avas, dohos
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Meglegyzés:

Melléklet 2.: Birdlati lap érzékszervi mindsitéshez
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Melléklet 3.: Kereskedelmi magvaj kenhetéségvizsgalatanak részeredményei
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Melléklet 4.: Porkolt magvaj kenhetdségvizsgalatanak részeredmeényei




Melléklet 5. és 6.: Nyers és porkélt napraforgomagkréem mintak olj
eredménye

‘>
&



KONZULTACIOS
NYILATROZAT

Viezai Ddra (hallgato Neptun azonositoja: PUCQT0Q) konzulenseként nyilatkozom armdl, hogy
a szakdolgozatot' dttekintettem, a hallgatdt az irodalmi forrisok korrekt kezelésének
kivetelmeényeirdl, jogi és etikai szabdlyairdl thjckoztatiam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan torénd védésre javaslom / nem javaslom’.

A dolgozat dllam- vagy szolgdlati titkot tartalmaz: igen  mem*’

Kelt: Budapest, 2022. oktdber 27.

g a;!'{/f*r 'f"’

[} Jonge Nora

A TR N YN T O
Badakné Dr. Kerti Katalin

' A megfeleld dolgozattipus meghagyvisa mellett a tobbi tipus trlendd.
£ A megfeleld alihizando,
¥ A megfeleld aldhizands,



NYILATKOZAT

a szakdolgozat! nyilvinos hozziférésérdl és eredetiségérdl

A hallgatd neve: Viczai Ddra

A Hallgat Neptun kédja: ~ PUCQTQ

A dolgozat cime: Napraforgémag-vajak vizsgdlata
A mepgjelencs dve: 2022

A konzulens tanszék neve: Gabona és Iparintivény Technol6gia Tanszék

Kijelentem, hogy az dltalam benytjlott-sirddelgezat/szakdolgozat/diplomadelgazat/pertflia?
egyeni, eredeti jellegii, sajdt szellemi alkotdsom. Azon réseeket, melyeket mds szerzék
munkdjabil vettem at, egyértelmicn megjeldltem, s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valdtlant dllitottam, tudomdsul veszem, hogy a Zardvizsga-bizottsig a
zirdvizsgibil kizdr és a zirdvizsgat csak 4] dolgozat készitése utdn tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatdsit
engedé !

Tudomdsul veszem, hogy az dltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds felhasznélasira,
hasznositdsira a Magyar Agrir- és Elettudomdnyi Egyetern mindenkori szellemitlajdon-
kezelési szabdlyzatiban megfogalmarottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata felttltésre keriil a Magyar A grar-
és Elettudomanyi Egyetem kinyvtdri repozitori rendszeréhe.

Kelt: Budapest, 2022, november (2.

tne Ddbve,

Hallgats aldirisa

! A megfeleld dolgozsttipus meghagyica mellett a 1bbi tipus torlends,
1 A megfeleld dolgozattipus meghagydea mellett a bbb tipus thrlends.



