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Nagy energiasiiriségii, olajos mag alapu szelet fizikai- és kémiai tulajdonsagainak vizsgalata

A szakdolgozatomban termekfejlesztéssel foglalkoztam. Egy bolti termékhez képest
igyekeztem nagy energiasiiriségii szeletet eldallitani. Olajos magvakkal (len, kender,
kdzonséges mogyoro, napraforgdmag), gyumolcsokkel (vords afonya, goji bogyd) és olyan

természetes alapanyagokkal dusitottam, amelyek az emberi szervezet szamara kedvezoek.

Mivel a magas energiastriiséget szerettem volna elérni, igy olyan Osszetevokkel kellett
dolgoznom, amelyek eltelitik a fogyasztdt, s emellett stabilizaljak a vércukorszintet, magas
asvanyi anyagtartalommal rendelkeznek és eldsegitik a bélrendszer rendes miikodését. A
zabpehely és a lenmag rendkivil jo megoldasnak bizonyult. A zab lassan felszivodd
szénhidratjai és a lenmag étvagycsokkentd hatdsa miatt az energiaszelet nagyobb hanyadat ezek
az alapanyagok alkottdk. A megfeleld iz érdekében aszalt vords afonyat és goji bogyot
alkalmaztam, amelyek jotékony hatassal van az immunrendszerre és nagyon jo antioxidans
forrasok is. A célkdzonség a hlszas éveikben jard fogyasztok voltak. Magasabb energiaigénnyel
rendelkeznek, mint az id0sebbek és a rohano vilag miatt tartaniuk kell a feszitett temp6t. Ebbdl
kiindulva fontos a megfelel$ tapanyagellatas, a sokaig tartd jollakottsagérzet, valamint az
immunrendszer védelme. Dolgozatomban ezeket a szempontokat vettem figyelembe, mig egy
élelmiszeripari melléktermékre probaltam felhivni a figyelmet.

Az olajgyértés folyaméan egy rostban és fehérjében gazdag melléktermék keletkezik, a pellet,
vagy mas néven a préspogacsa. Tobbnyire élelmiszerhulladékként kezelték, de a fejlédod iparag
miatt az olajdis pogacsakat takarmanyozasi célra hasznaljak. Kisérletek bizonyitottak, hogy a
komplex dsszetételiik révén kdzvetett emberi fogyasztasuk magas bioldgiai értékeket mutatott.
Ennek kovetkeztében funkcionalis élelmiszerek eldallitasa altal kdzvetlen fogyasztasra is
alkalmasnak mondhatdk. Lenmag pelletet hasznaltam az energiaszeletek el6allitasara, valamint
ezeken Kivil céklaport és homoktovismaglisztet, hogy magas antioxidans kapacitas értékeket
kapjak a méréseim soran.

Kétféle terméket allitottam el6, egy nyerset és egy hokezelt siiltet. A bolti, mas néven kontroll
mintamhoz igyekeztem a szeletek igazitani mind szin, mind keménység és mind izérzet terén.

Tobb fizikai és egy kémiai mérést csinaltam. Az elvégzett szinmérés megmutatta, hogy a mintak



a voros és sarga szinezetet tartalmazzak. A kontroll mintam kapta a legvilagosabb, a nyers pedig
a legsGtétebb szinérzetet. Erdekesnek vélem ezt az eredményt, ugyanis a siilt termékem
hékezelésen esett at, ahol végbement a Maillard- reakcid. Ennek eredménye lenne egy sététebb
termék, amelyet a szinmérés nem mutatott. A kémiai mérés soran a kotott és a szabad fenolos
komponensek antioxidans kapacitisat a vasredukalokeépességik révén hataroztam meg. Az
eredmeény azt mutatta, hogy a nyers minta antioxidans kapacitasa a legkisebb, ezzel szemben
pedig a sult mintaé a legmagasabb. A fentebb emlitett Maillard- reakcié melanoideket hoz létre,
amelyek antioxidans hatdssal birnak a barnds szinképzés mellett. A  melanoidek
eredményezhették a hoékezelt mintam magas értékeit. Vizaktivitas- €s nedvességmérést is
végeztem a termékeken. Az élelmiszerek vizaktivitasa fontos a mikroorganizmusok miatt. Ha a
termékben Gn. szabad viz van, akkor azok a karos anyagok, mint pl. toxinok termelédéséért
lehetnek felelések. Ha Kisebb nedvességtartalmu terméket tudunk létrehozni, akkor a
penészgombak megjelenése lecsdkken, igy meghosszabbithaté az eltarthatosagi idejik. Az
elkészitett termékeimben 1év6 gabonafélék és az olajos magvak is nagy taptalajt biztositanak az
Aspergillus fajoknak, amelyek a mintak romlandosagahoz vezethet. A hoékezelt termékem
nedvességtartalma csaknem a felére csokkent, igy biztonsagosabban tarolhatd, mint a nyers
valtozata. Azonban a kontroll minta elenyészé mennyiségi nedvességet tartalmaz, nem hiaba
hozhat6 forgalomba. A vizaktivitas eredményei sorén is ugyanezt a sorrendet kaptam. Az SMS
allomanymeéres kiértékelt diagramjai alapjan a legkeményebb termékem a siilt volt, a legpuhabb
pedig a nyers. A két minta eredményeinek pontjai a keménység és darabszam fliggvényében
felallitott gorbén kozel azonosak voltak. Nagy valoszintiséggel az egyben maradt vords afonya
darabokba vagott bele a gép ezeken a pontokon. Szemmel lathatéan és érzékszervileg is
bizonyitott, hogy a hdkezelt termék a legkeményebb mintam.

A laborvizsgéalati eredményeket igazoljak az érzékszervi biralatok altal kapott értékek is.
Vakteszt alapjan kértem fel biralokat a teszt elvégzésére. JAR rendszer altal értékeltem ki az
eredményeket, amelyek szerint a legkedveltebb termékem a siilt minta volt és a legkevéshé
kedvelt pedig a kontroll minta. Az 6t tagu skalas rendszer alapjan viszont a kontroll mintaval
voltak a leginkabb megelégedve a fogyasztok. Osszességében sikeriilt nagy energiasiiriiségii és
tapanyagtartalm terméket eloallitanom. Az érzékszervi eredmények altal tovabbi fejlesztésekre

lenne sziikség a megfeleld érzékszervi tulajdonsagok (allag és édességérzet) elérése érdekeben.



