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1. Bevezetés:

Az emberei szervezet szamara, nagyon fontos a husfogyasztids, mivel fontos fehérjéket,
esszencialis aminosavakat, telitett zsirsavakat, fontos asvanyi anyagokat (pl.: vas, B vitamin
¢s kalcium) tartalmaz, melyek bevitele elengedhetetlen egy egészséges szervezethez. Fontos
ezekkel a tényekkel szembedllitani azt a jelenséget is, hogy a husfogyasztds mértéke
folyamatosan novekszik, akar a népességndvekedéstdl fiiggetleniil is, és ez nagyon
megterheli a Foldet, nagyban hozzajarul a kornyezetiink romlésahoz. A takarmanyndévények
termesztésétol kezdve egészen az lizletbejutasig rengeteg energia hasznalodik el, és oridsi

kibocsajtasokat jelent ez.

Ezek miatt fontos elgondolkozni azon, hogy mennyi hust fogyasztunk, akar személy szerint
is, és mennyi a sziikséges. A fehérjéket be tudjuk vinni kiilonboz6 gabonakbol, vagy
hiivelyes z61dségekbdl, amiknek nagyon magas fehérjetartalma van €s nagyon egészségesek
is a rengeteg vitamin és rost miatt. Viszont itt is felmeriil annak a problémaja, hogy azok a
helyettesitd ételek milyen mindségliek, mennyire feldolgozottak, esetleg mennyire messzirdl
érkeznek. Fontos belegondolni, hogy a vildg masik oldalardl szallitott zoldségnél vagy
gytimolcsnél valoésziniileg kornyezettudatosabb valasztas a sajat orszagbol szarmazé nyers
baromfi beszerzése, vagy egészségiigyi oldalrol megkozelitve a megfeleléen kis mennyiségii
hussal rendelkez6 étrend egészségesebb lehet egy rosszabb mindségll és tapértékli vegan
étrendnél. Telitett zsirsavakat altalaban allati eredetli élelmiszerekbdl visziink be a
szervezetiinkbe, de van par novényi eredetli is (pl. kokuszolaj, palmaolaj). Ezek mellett még
laboratoriumban eldallitott/tenyésztett husok lehetnek a lehetséges alternativai, vagy
optimalis esetben kiegészitdi az allati htisoknak, de ezek 4ra még egyelére nem megfizethetd
¢s fontos kornyezetvédelmi problémat és terhelést jelenthet ezeknek a termékeknek az

eloallitasa is.

Sok helyen, féleg Németorszagban és Amerikaban, kezdtek bele olyan hustermékek
fejlesztésébe és gyartasaba és az ezzel kapcsolatos kampanyolasba, melyeknek csak egy
része hus, a tobbi része mindenféle zoldségféle (pl.: hiivelyesek), gabona, vagy esetleg
gomba. Valahogy ehhez az elvhez hasonléan gondolkozom én is: hisevé vagyok, és
szeretem is a hust és az egy¢b allati termékeket, viszont til sokat fogyasztunk és fogyasztok
én is, bar probalok odafigyelni erre, és azt gondolom, hogyha vissza tudnank ezt a
mennyiségll termelést €s fogyasztast fogni, akkor sokkal tovabb és esetleg jobb mindségli

hust tudunk majd fogyasztani.



Szamomra ezekbdl az alapanyagokbdl a gomba volt a legszimpatikusabb, amibdl ilyesmi
készitményt lehetett fejleszteni. A gomba azért is lehet j6 valasztas huspotlasra, mert fontos
esszencialis aminosavakat tartalmaz, amik szinte csak a htisokban megtalalhatok. Ezen kiviil
fogyaszthato specialis diéta mellett is, mivel zsirmentes, kevés szénhidrat, sok fehérje, viz

¢és rost van benne.

Szakdolgozatom témajanak ezért valasztottam a Husanalog termékek kisérleti fejlesztése

cimt, ezen beliil is gomba alapu hamburger fejlesztését.



2. A munka c¢lja:

Meéréseim ¢és kisérleteim célja egy olyan hamburgerpogacsa elkészitése volt, aminek az

alapja hus és gomba.

Két kiilonbozé hokezeléssel, siitében és rostlapon siitdttem meg Ot altalam készitett
csokkentett ~ hustartalmi  hamburgerpogacsamintat, amik  10-20-30-40-50%-0s
gombatartalmuak voltak. Valamit 6t bolti vagy gyorséttermi referenciaval foglalkoztam,
melyeket Lidl szupermarketbdl és a Burger Kingbdl és a McDolnald’s-bdl szereztem be.

Ezek kozt a mintak kozt voltak klasszikus és teljesen vegan hamburgerpogacsak is.

Szakdolgozatom eredményeivel a husfogyasztas csokkentésének egy alternativajara
szeretnék ramutatni, ezzel hozzajarulva egy nagyobb célhoz, a koérnyezetszennyezés

csOkkentéséhez.



3. Irodalmi attekintés

3.1.1. A Gombak altalanos jellemzése:

A gombak heterotrof él6lények és szarmazasuk tekintetében nem egységes, nagyon
valtozatos csoport. Szerves anyagok lebontasat végzik, és amelyeket energiaforrasnak
hasznaljak. A gombaékat elOszeretettel hasznalja az €lelmiszeripar, de nem csak konkrét
¢élelmiszert, hanem hasznos adalékanyagként is. A gombak a baktériumok mellett a
lebontasban a legalapvetobb szerepet jatszak és az emberi szervezetben is napi szerepiik van.
Az antibiotikum el6allitasat is gombak végzik, mikdzben nagyon veszélyes toxinokat is

termelhetnek.

A gombak nem allatok és nem ndvények. Fontos kémiai elemeket tartalmaznak. Tobbek
kozott: Hidrogén, Oxigén, Szén, Nitrogén, Foszfor, Natrium...stb. Ezek vegyiiletek
formdjaban vannak jelen. A gombéban levé makroelemek a szerkezeti felépitésben, a
mikroelemek pedig a gomba altalanos miikodésében jatszanak szerepet. A gombak
viztartalma nagyon magas, atlagosan 90%, emiatt is ennyire romlékonyak. A gomba
kalapjaban és a torzsében nagyon hasonlé mennyiségili viz van, a kalapban altalaban kicsivel
tobb. A gombdk szarazanyagtartalma kb. 10%, aminek nagy része szerves anyag.

(SANDORNE 2010)

A legelterjedtebb gombak koziil a portugal kutatok 2011-es mérései alapjan a Shiitake
emelkedik ki a legmagasabb makro-tapanyagtartalommal, amely csoportba a cukor,
tokoferol és példaul a telitetlen zsirsavak is tartoznak. A vizsgalt gombafajtakra hasonlo

értékek jottek ki a nedvesség-, szénhidrat- és energiatartalomra. (FERREIRA et al. 2011)



1. tablazat: A termesztett (friss) gombak alapvetd osszetétele (FERREIRA et al. 2011)

Fehérj | Szénhidrato | Elemi | Energia | Zsir | Ham | Szarazanya
e k (g/100 g) | rostok | (kcal/10 | (g/10 |u g (%)
(9/100 (9/100 | 00Q) 0g) |(g/10
9) 9) 09)
Fehér 2,09 4,5 1,5 27 0,33 (0,78 |77
csiperke
(Agaricus
bisporus)
Barna 2,07 4,6 1,6 27 031 |0,78 |78
csiperke
Laska gomba | 1,97 5 2,4 28 035 |064 |8
(Pleurotus
ostreatus)
Shiitake 1,8 58 3,3 30 031 |049 |84
gomba
(Lentinula
edodes)




3.1.2. Gombatermesztés:

2. tablazat: A vilagon termesztett gombafajtik (tonna és %) (SINGH et al. 2021)

% tonna

Shiitake (Lentinula edodes ) 26 11180000
Fafiilgomba (Auricularia) 21 9030000
Laskagomba (Pleurotus ostreatus) 16 6880000
Csiperke (Agaricus bisporus) 11 4730000
Flammulina velutipes 7 3010000
Ordogszekér laskagomba (P. eryngii) 5 2150000
Szalmagomba (Volvariella volvacea) 1 430000
Egyéb gombak 13 5590000
Osszesen 43000000

A kutatdsban a tobb forrds adatai alapjan becsiilték meg a gombatermelést fajtanként
vilagszinten a 2018-19-es évre vonatkozoan. A fejlett orszagokban a termelés folyamatosan
csokken, vagy elérte a maximalis termelési mennyiséget. Eurépaban és Amerikaban a

csiperkegomba a legelterjedtebb, de most mar egyre elterjedtebbek a shiitake és a laskafélék

is, amik eddig inkabb Kelet-Azsiaban voltak jellemzéek. (SINGH et al. 2021)
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3.2. Laskagomba (Pleurotus ostreatus):

Ez a gombanemzetség (Pleurotus) kb. 40 fajt foglal magaba, amelyek koziil a legelterjedtebb
¢s a legjobban nemesithetd és termeszthetd a késoi laskagomba. Mikologiai jellemzdi, amire
az angol neve is utal, osztrigdra emlékeztetd alakja van, a Pleutrotus latinul pedig
oldaliranytsagot jelent, ami a ndvekedésére utal. Fogyasztidsi szempontbol pedig a
beltartalmi értékei miatt fontos, mivel nagyon magas tapértékii, finom iz, és a gyogyaszati
felhasznaldsa se elenyész6. Ez utobbi azt jelenti, hogy ezek a gombdk funkcionalis
¢lelmiszerként mukodnek, vagyis a benniik 1évé tapanyagon kiviill a fogyasztasuk

egészségiigyi eldnydkkel jarhat. (DEEPALAKSHMI és MIRUNALINI 2013)

3. tablazat: A szaritott laskagomba (Pleurotus ostreatus) beltartalmi értékei

(DEEPALAKSHMI és MIRUNALINI 2013)

Tapanyagok Tartalmuk (g/100 g szaritott
gombaban)

Fehérjék 17-42

Szénhidratok 37-48

Lipidek 0,5-5

Rostok 24-31

Asvéanyok 4-10

Nedvességtartalom 85-87%

A laskagomba tulajdonségai:

- Fehérjék (esszencialis aminosavakat tartalmaznak):
A gombiék egyre fontosabb fehérjeforrasnak szdmitanak és megoldast kinalhatnak
sok biotechnologiai és gyogyaszati problémara is. (az egyik legmagasabb
fehérjetartalmtt gomba-nyers gomba)

- Lipidek
A laskagomba alacsony zsirtartalomt, de megtaldlhatd benne tobb esszencialis

zsirsav, viszont nem elég egy emberi szervezet sziikségleteihez.
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- Szénhidratok

Ezeknek a laskagombaknak szarazanyagtartalmanak tobb mint felét szénhidratok
alkotjak. ( korkretizalni)

- Rostok

A nem keményitdalapu poliszacharidok miatt fontos élelmi rostok forrasa. (konkrét,

nem keményitétartalmu??)

- Vitaminok

B1l-, B2-, C- és D2 vitaminok jellemzdek ra.

- Asvanyi anyagok

Foként Kalium, Vas és Kalcium talalhaté meg benne.

- Enzimek

Nagyon kiilonb6z6 enzimeket tartalmaznak, melyek mas szervezetekben soha vagy

nagyon ritkan fellelhetéek. (DEEPALAKSHMI és MIRUNALINI 2013)

Az élelmiszeriparban is jelentds szerepe van és sokféle formaban és tipusat hasznositjak,

tobbek kozott frissen, feldolgozott formaban, de szaritva is. Ettermi és haztartasi szinten is

jelentés, mivel salatdhoz, levesben, szoszban vagy akar a foétel részeként is megallja a

helyét, és rendkiviil kdnnyen és gyorsan elkészithetd.

4. tablazat: A laskagombdk hokezelésre torténd atlagos tomegvesztése

(SAPOZHNIKOV 2019)

Tomeg veszteség %

Gomba része Hokezelés 100°C- | Hokezelés 100°C- | Hokezelés 130°C-
on 30 percig on 60 percig on 60 percig

Kalap 26,24% 33,09% 50,51%

Tonk 8,03% 32,18% 49,22%
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3.3. Husok altalanos jellemzése:

A felhasznalhatd anyagok szempontjabol htsnak mindsiilnek az allati eredeti
¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol sz616, 2004. aprilis 29-
I 853/2004/EK eurdpai parlamenti €s tanacsi rendelet (ezen eléiras vonatkozasaban a
tovabbiakban: 853/2004/EK eurdpai parlamenti €s tanacsi rendelet) I. mellékletének
1.1. pontjdban meghatarozott allatok ¢lelmezési célra alkalmas részei, beleértve a veért

is. INTERNET1)

5. tabladzat: Kiilonbozo élelmiszerek fehérjetartalma és biologiai értéke

(RODLER 2005)
Elelmi anyag Fehérjetartalom (g/100 g) Biologiai érték
Anyatej 1,2 100
Tojas 13,5 100
Tehénte;j 3,4 88-95
Marhahts 17-21 88-92
Sertéshus 16-21 84
Baromfihus 21-25 82
Halhus 15-22 80-92
Keménysajt 26 85
Burgonya 2,5 73
Bab, borso lencse 22-26 56-72
Rizs 8 63-67
Buzaliszt 12 53
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A husfogyasztds nagyon fontos az emberi szervezet szdmara, és nagy multtal is
rendelkezik, mivel a htisban 1év6 tdpanyagot, csak sokszoros mennyiségii zoldséggel,
joval tobb 1d6 alatt lehet potolni, ami evolicidés szempontbol is fontossa tette a
husfogyasztast. Ahogy az el6z0 tablazatbol is latszik, csak a hiivelyesek rendelkeznek
hasonld6 mennyiségli fehérjével, de a bioldgiai értékiik joval alacsonyabb, mint
barmelyik husé, a husban levd tobbi tdpanyag és a fehérjék szervezetben valod
felszivodasa miatt. A fehérjék az egyik legesszencialisabb OsszetevOk a sejtek
felépitésében és az egész emberi szervezet felépitésében. Fontos szerepiik van tobbek
ko6zott az immunrendszer és hormonrendszer miikodésében, illetve az izmok, csontok
épitésében és a vérképzésben. A fehérjebevitel mennyiségén kiviil nagyon fontos a
mindség is. Esszencialis aminosavak azok, melyeket a szervezet nem tud eldallitani,
ezért kiilon kell bevinniink. Ezekbdl is sokfélét tartalmaznak az allati termékek
altalanossagban. A hus masik nem elhanyagolhat6 Osszetevéje a zsir, amely a zsirban
0ld6do vitaminok és a koleszterin miatt is fontos. A vastartalom is meghatarozoé a husok,
foleg a voros hisok szempontjabol, valamint a B vitaminok is. A B1 vitamintartalma a
sertésnek a legnagyobb, és a B12 vitamin az a vitamin, amit szinte csak a husokbol lehet
bevinni. A magyar kultiraban és gasztronomiaban is nagyon fontos szerepe van a

husoknak. (ZSARNOCZAY 2009)
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3.4. Husfogyasztas:

A Magyar Természetvédok szovetsége Husatlasz cimen jelentetett meg egy kiadast, ami az
interneten ingyenesen eclérhetd, és fontos tényeket, kutatasokat, ¢letmodbeli és
husfogyasztassal kapcsolatos tanacsokat oszt meg, hogy milyen megoldasok lehetnek jok
egészségligyl €s a kornyezetterhelés csokkentése céljabol. Fontos irasnak gondolom ezt,
mert ravilagit sok mezdgazdasagi és kereskedelmi problémara, tobbek kdzott a faji diverzitas
hidanyara, a novényvédo szerekre, a rengeteg antibiotikumra, az allattartds vizigényére és
szennyezbanyag kibocsajtasara és az allatok helyzetére is, amikkel hosszi tavon nemhogy
javitani, de rontani fogunk szinte mindennek és mindenkinek a helyzetén. Kiemelten ir az
akar allamilag tdmogatott nagy vallalatok monopol helyzetérél, szemben a kisebb,
esetlegesen fenntarthatobb ¢és jobb mindséget képviselo vallalkozasokkal vagy
piacokkal/kistermelOkkel. A {6 {izenet a fenntarthatésag, biztonsdgossag, igazsagossag és a

hosszl tavon, nem csak profitorientalt gondolkodasmod. (FRIEDRICH (szerk.) 2015)

A husfogyasztds mértéke Magyarorszagon folyamatos novésben van Magyarorszagon is,
nem csak a vilagon, ahogy ez a lenti tablazaton is latszik, melyet a KSH mérései alapjan
készitettem. A gomba fogyasztasa emellett évi 1 kg vagy alatta stagnal az elmult évtizedben.
A tablazatban az is latszik, hogy vidéken, foleg Dél-Alfoldon és a Dél-Dunantilon,
lényegesen magasabb a htisfogyasztas mértéke, mint a fdvarosban, s az is elmondhato, hogy

szinte minden évben Budapest és kornyékének volt a legalacsonyabb ez az érték.
(INTERNET2)
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1. dbra: Feldolgozott hustermékek és egyeb szarazfoldi allatok husanak
fogyasztisa Magyarorszagon 2020-ig (kg/fé/év) (INTERNET?2)

A 4N tanulmanyok a husfogyasztasrol és az ahhoz valé hozzaallasrol szolnak, a 4N egy
rovidités, ami az angolbol jon. Natural, normal, necessary, nice szavak vannak a kifejezés
mogott, ami annyit jelent, hogy természetes, normalis, sziikséges, j0/szép. Ezek szerint a
kutatasok szerint, a 4N lefedi a htisfogyasztasra adott magyarazatok 80-90%-at, valamint
masik kutatas kimondja, hogy ezt a hozzaallast képviseld emberek hajlamosak lehetnek az
allatok targyiasitasara vagy szelektiv targyiasitasara. Sokszor pedig csak a kényelem jatszik
kozre egy-egy embernél, és a 4N-nek ilyen esetben jon el a bilintudatcsokkentd szerepe.

(PIAZZA et al. 2015)
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3.5. Vegetarianus €s vegan étrend:

A vegetarianus étrendet kovetdk legfontosabb jellemzdje, hogy nem esznek hust és halat, de
tojast €s tejtermékeket fogyasztanak. A vegan étrend viszont kizérja az 6sszes allati eredetii
terméket, koztiik a mézet a tojast €s a tejet is, tehat foleg novényi ételeket fogyasztanak.
Tobb olvasmanyomban volt leirva, hogy a vegetarianus és vegan filozofia nem feltétlen
természetes, hogy ilyen étrenddel nem rendelkeztek a vadaszo-gylijtogetd emberek, akiknek
rendkiviil valtozatos taplalkozésa volt, de szinte semelyik korban nem volt ilyen jellegii
étkezés. Viszont ami ez ellen szol, hogy a husfogyasztas is atalakult azota teljesen, az
allatokhoz vald hozzaallasrol nem is beszélve. Nagyon tisztelem azokat az embereket, akik
a kényelmiiket feladva, ebbe plusz pénzt fektetve ilyen életmodot élnek, bar szerintem fontos
ezekben az esetekben is a divat tényezdje, de ami ennél talan még fontosabb, hogy aki tgy
dont, hogy ilyen életmddot szeretne élni, annak rendkiviil oda kell figyelnie a kimarado

esszencialis tapanyagok poétlasara.
A husmentes étrendek egészségiigyi kockézatai: esetleges hianyzé tapanyagok:

- Fehérjék: a kevésbé szigort diétaval rendelkezok, tehat akik tojast vagy tejet,
tejtermékeket fogyasztanak, azoknak viszonylag biztositott a napi fehérjebevitel.
Akik szigorubban veszik ezt, azoknak kompenzalniuk és egy picit szamolgatniuk is
kell, de sok z6ldség van, amelyben még ha mas tipusuak is a fehérjék, megfeleld

fehérjeforrasok. Ezeknek a fehérjebeviteleknek a soksziniisége a megoldas.

- B12 vitamin, amely csak allati eredetii élelmiszerekben van jelen. aki nem fogyaszt
allati termékeket, azoknak ilyen vitaminnal dusitott élelmiszereket, vagy
taplalékkiegeszitOket érdemes szednie, mivel ennek a vitaminnak a hidnya

neuroldgiai problémakat és vérzékenységet vonhat maga utan.

- Vas: a vasat tobbféle ¢lelmiszerbdl be lehet vinni, €s ennek a mértékében nincs nagy
eltérés a husevok és nem husevok kozt, csak a husban 1évo vas a szervezetben

lényegesen konnyeben szivodik fel.

- Cink: sok gabona ¢és zoldségben taldlhatd fitinsav, ami csokkenti a cink
felszivodasanak mértékét, viszont a felmeérések szerint a cinkhidny nem annyira

jellemzd a foleg a fejlett orszagokban €16 vegetaridnusokra.
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- Omega-3 zsirsavak: ezeket is javarészt étrendkiegészitokkel vagy dusitott
¢lelmiszerekkel. fontos beviteli forras lehet az alga, vagy olajosmagvak is.

(INTERNET3)
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3.6. Sertéshus altalanos jellemzése:

A sertéshus a legtobbet fogyasztott voroshus, annak ellenére is, hogy az iszlam ¢és a

zsid6 vallas sem engedélyezi a fogyasztasat a hiveknek. Nagyon magas fehérje-,

vitamin- és asvanyi anyag tartalma van, ¢és rengeteg féle formaban elérhetd, viszont a

tal nagy mennyiségli fogyasztasa egészségiigyi problémakhoz is vezethet.

6. tdbldzat: A sertéshus tapértéke (RODLER 2005)

Sertéshus tapértéke

Energia ((kJ/kcal) /100 g) 685/163
Fehérje (g/100 g) 16-21
Zsir (g/100 g) 8,1
Szénhidrat (g/100 g) 0,4
Kalium (mg/100 g) 442
Foszfor (mg/100 g) 180
Kalcium (mg/100 g) 16,9
Natrium (mg/100 g) 85

Fontos megemliteni a sertéshus vitamintartalméat, mivel a magas B1, B2, B6 és B12

vitaminok mellett magas niacin tartalma is van. Valamint a mijban és egyéb

belsdségekben jelentds zsirban 0ld6do vitaminok (D, A) és folsav is megtalalhatd. Ezen

vitaminok nagy része szinte csak a hiisokban talalhaté meg, és egy esetleges husmentes

diétaban nagyon nehéz potolni. (SOUCT et al. 1994)
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3.7.  Hamburger:

A hamburger egy specialis szendvics, amiben grillezett, fliszeres, daralt marhahtsbol késziilt

huspogacsa van. Zoldségekkel, szoszokkal, édes buciba csomagolva talaljak.

Tobb, a hamburger eredetérdl szolo cikket, tematikus oldalt vagy bejegyzést olvastam, és
szinte mindegyik mas koriilményekrdl, de nagyon hasonlo torténetekrdl szolt, ugyhogy én
elég szkeptikus maradtam ezekkel kapcsolatban. Sok besz€lt arrdl, hogy a kenyér kozt
feltalalt hus nagyon régi, és minden helyen, féleg Amerikaban, van a teriiletnek egy

,hamburgerfeltalaloja”, aki a vilagon el6szor csinalta meg ezt az ételt.

A The Washington Post irt arr6l, hogy Hamburg kiko6t6jébdl importaltak az USA-ba
marhakat, innen johetett a neve. Es szinte biztos, hogy olcsé, gyors élelmiszerként indult,
amit az utcan sétalva, a nap szinte barmelyik 6rdjaban lehetett kapni és fogyasztani. Fontos
irodalomnak szdmit a hamburger torténetében Andrew F. Smith Hamburger: A Global

History cimii konyve. (OFGANG 2021)

A hamburgerek is, mint nagyon sok mas népszerti termék elkezdett fejlédni, és ma mar az
olcso, tomeggyartott, gyorséttermi hamburgerek mellett fontos szerepet jatszanak a
kiilonlegesebb kézmiives hamburgerek is. Nagyon fejlddd és népszeri helyek vannak
Budapesten is, ahol mar a legtobb helyen tobbféle husmentes burgert is arulnak, de vannak
olyan helyek is, amik csak ezekre az ételekre specializalodtak. Ezekbdl inspirdlodva, €s latva
a népszerliségiiket a nagyobb gyorséttermek (McDonald’s, Burger King) is készitettek
értékelheté mindségii hasonld hismentes hamburgereket. (INTERNETA4)
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3.8. Hokezelés hatasa a husokra/ Maillard-reakcio:

A siilt hus izének fontos dsszetevdje a Maillard-reakcio, ahol a gliikdz és glicin kozti
reakciorél van sz6. Ez azt jelenti, hogy a szabadon levé amino-csoportok
monoszacharidokkal reagalnak ho hatasara. Fontos része a folyamatnak a pH-érték is,
ami foleg a folyamat sebességére van hatassal. Az eredmény szinben és izben is jol
érzékelhetd. Ez a folyamat nem csak a husokban jatszodhat le, hanem barhol, ahol
teljesiilnek az eldbb emlitett kritériumok. Folyamatosan fedeznek fel Gjabb és ujabb

ilyen reakciokat. (OVARY et al. 2003)
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3.9. Hagyomanyos gombas huskészitmények, és gombas

hushelyettesitd ¢lelmiszerek:

Fontosnak érzem, hogy irjak a gomba efféle felhasznaldsarol a multban, és ezeknek az
ételeknek a szerepérdl, amelyek néhany valtozata ma is megallja a helyét egy vegetarianus
vagy vegan étrendben, vagy csak szimplan hiscsokkentés céljabol. Remete Farkas Laszlo
Magyaros ¢s tajjellegti vagdaltak, alkolbaszok ciml kdnyvét hasznaltam forrasként. Ebben
a konyvben az alapanyagok vagy adalékanyagok, illetve izesiték alapjan vannak osztalyozva
ezek a készitmények, valamint tdjegységek alapjan elnevezve (pl.: Koszegi gesztenyés
kolbasz). Minden izesitésbdl megtalalhatd annak a verzionak a hagyomanyos koser
elkészitési modja is, ami ebben az esetben a sertéshiis marhaval vagy csirkével valod

helyettesitését és a vér mell6zését jelentette.

Gombas kolbaszok az erdds vidékeken, értelemszerlien, ahol konnyli volt hozzdjutni a
gombakhoz, voltak jellemzdk. A kolbaszokba altalaban apréra vagva (apritva) kertiltek, a
vizet bel6liik minél jobban elfézték. A konyv szerint minimum 20-25% hustartalmt
kolbasznak kellett ezeknek lennie, hogy a végtermék ne legyen szétesd, morzsalodo. Ezeket
a kolbaszokat inkabb frissen vagy viszonylag révid idon beliil el kellet fogyasztani, mivel a
gomba miatt magasabb viztartalmuk volt, ezért konnyen megpenészedtek vagy
megromlottak. Beregi, Erdélyi, Orségi gombas kolbaszokat készitettek, melyek nagyon
hasonléak voltak elkészités szempontjabol, csak a filiszerezésiik volt mas. (REMETE-

FARKAS 2016)

A gomba kolbaszt nem csak a bojti idészakokban ették, hanem amikor nem volt elég has. A
gombat megfdzték, apritottak, kenyérmorzsaval, liszttel és fiiszerekkel gyurtak 6ssze, majd
formaztak, paroltak szikkasztottak és kistitotték. Tormalevélbe takartak és fiistoléssel vagy
langolassal tartositottdk. A halak nem tartoztak a bojtben nem fogyaszthatd allatok kozé,
tehat ilyenkor azt is szabad volt fogyasztani. A debreceni, nyiri, és beregi gombas vagdaltak,
amikben a gombakolbasz alapanyagai mellett tojas, olaj, kdposzta és tortkrumpli lehet és
mas-mas izesitéslieck. Az ormansagi petric-vagdalt egy specidlis helyi laskafélébdl

hajdinaval késziil, a cigany vagdalt pedig tarhonyaval. (REMETE-FARKAS 2016)
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3.10. Mai példak gombas-husos etelekre:

Blenditarian névvel inditottak egy kampanyt Ausztralidban a htiscsokkentés céljabol, ami
mogeé séfek és dietetikusok alltak be. Teljesen egyszerli hétkdznapi receptekben az eredeti
hismennyiség csokkentését €s gombaval valo kivaltasat irjak le, mindhez kiilén a hus és

gomba aranyokat megszabva a megfeleld izért és allomanyért.

Az ausztral gombatermesztok weboldalan levo cikk szerint egészen nagy népszeriisége van
ennek a fajta diétanak, a fiatalok kornyezettudatossagbol, esetleg etikai okokbdl, mig az
iddsebb korosztaly inkabb egészségiligyi szempontbdl valasztja. Nem egy 0j talalméany a
gomba keverése hussal, viszont elkésziteni nagyon egyszeri, egészségesebb, €s ha egy

marketinges jol fogja meg a témat akkor ez egy mitkdd6képes dolog lehet. (INTERNETS)

Spanyol-mexikoi kutatas szol arrol, hogy a hidegen tarolt marhahtishoz hozzaadott csiperke-
¢s laskagombalisztek milyen fizikai-kémiai és érzékszervi tulajdonsédgokat valtanak ki. 2,5
és 5 % gombaliszttel kisérleteztek, és amig a keménysége, gumissaga €és ragossaga nem
valtozott szignifikansan, a zsir és natrium csokkentése mellett jelentdsen megnovelte a rost-

és fehérjetartalmat a terméknek. (CERON-GEVARA et al. 2019)
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4. Anyagok ¢s modszerek:

4.1. A kisérletek helyei:

A kiméréseket és a hikezeléseket a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Budai
Campusan az Allatitermék és Elelmiszertartositasi Technologia Tanszék

Gyakorlolizemében, a méréseket ugyanennek a tanszéknek a Laboratoriumaban végeztem.

4.2. Kisérleti anyagok, a mintak gyartasa:

A Kkisérleti mintdim alapanyagai frissen vasarolt laskagomba az Interspar-bol és 30%
zsirtartalmu daralt sertéshts volt a Lidl szupermarketbdl. Mindkét termék magyar termeék,
eldre kimért, lezart dobozban megvasarolhato: a gombat 300 grammos, a daralthtst 1000 és
500 grammos kiszerelésben vasaroltam. A mintaim 10-20-30-40-50%-0s gombatartalommal

késziiltek. és a vizsgalandoé termékhez semmilyen adalékanyagot nem adtam

7. tablazat Az éltalam készitett mintdk dsszetétele (g)

0% 10% 20% 30% 40% 50%
Hus (g) 100 90 80 70 60 50
Laskagomba | O 10 20 30 40 50
(9)

Mivel az altalam készitett mintakat valamihez viszonyitani kellett, ezért referencianak
boltban megvasarolhaté nyers, vagy gyorséttermi hamburgerpogacsdkat vasaroltam:

Vemondo Vegan Burgert, Plant Based Whoppert, Sajtburgert, Mcenedy Beef Burgert.
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A Lidl szupermarketben vasarolhaté Vemondo Vegan Burgert
hasznaltam a méréseimhez. Ez buzafehérje és borsofehérje alapt,
szojamentes termék, napraforgomagokkal. fzre finom volt,
valoszinlileg a sok fliszer miatt, viszont allagaban nagyon

gabonads volt és nekem kellemetlen médon olajos.

2. dbra: Lidl Vemondo Vegan Burger (forras:

sajat)

3. abra: Burger King Plant Based Whopper (forras: INTERNET6)

Referencidnak hasznaltam a Burger King Plant Based Whopperét vittem, mivel szerintem
ez az egyik legjobb mainstream vegan burger, amit ettem. Ezt a terméket sajnos nem sikertiilt
fagyasztva vagy nyersen megszereznem (pedig tobb helyen is probalkoztam), mivel 6k
¢lelmiszerbiztonsagi szempontbol, és a belsé szabalyok miatt nem arusithatjak ugy. Ennek
szdja az alapja, valamint kokuszzsir és napraforgdolaj. Nagyon fiistds volt az aromdja, ami
kellemes volt, de azon kiviil nem volt sok ize magaban. (melyiket mi, és melyiket készen

hoztam a mérésre)

Ezeken kiviil a McDonalds klasszikus sajtburgerét vizsgaltam még,
mivel az egy szinte mindenki altal ismert hamburger, ezért jo
referencianak gondoltam. A huspogacsa meglepden dnmagéaban

sokkal kevésbé volt izes vagy fliszeres, mint a tobbi vizsgalt

termék.

1. dbra:McDolnald’s Sajtburger
(forras: INTERNET7)
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Negyedikként pedig a Lidl gyorsfagyasztott Mcenedy Beef Burgers htspogacsajat
hasznaltam, amelyet a csomagol4son ajanlott elkészitési modon siitéttem meg, hogy a gyarto

altal optimalisnak tituldlt minéségli hamburgerhust hasznaljam referencidnak.

4. abra: Lidl Mcenedy gyorsfagyasztott marhahuspogacsa (forras: sajdt)
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4.3. Mintakészités:

Készitettem laskagombabol és daralthusbol 10-20-30-40-
50gomba%-os mintakat, melyeket egy Robot Coupe R2
tipusu kutterben apritottam ¢és kevertem 0Ossze. Egy-egy
keveréket harmincszor egy masodpercig pulzalva apritottam.
Ez a gép 1500 1/min fordulatszamon {izemel, ami azt jelenti,
hogy minden mintanal 750 fordulatot tett meg a keverés
soran. Minden egyes keverési aranybdl Osszesen 6 mintat

készitettem, mivel két elkészitési moddal dolgoztam.

5. dabra: Robot Coupe R2 kutter (forrds:
INTERNETS)

Kétfajta hokezeléssel dolgoztam. Siitében és rostlapon tortént a huspogacsak hokezelése.

Mindegyik keverésbdl egy fajta hokezelésre harom parhuzamos minta jutott.

6. abra: A 50-40-30-20-10%-os (sorban) mintakhoz kimért laskagomba (forras:

sajat)

A mintak kiméréséhez egy Kern EMB 200-2 tipusu mérleget

hasznaltam, amely két tizedesjegy pontossaggal mér grammban.

7. adbra: Kern EMB 200-2 mérleg (forras: sajat)
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A mintakat egy hamburgerkinyomoval készitettem el, aminek az

atméréje 125 mm volt és mindegyik huspogacsahoz 100 gramm 1D fock

IR AMBURGER/HUSPOGACSA KESZITS |

mintakeveréket hasznaltam fel.

8. Perfect Home huspogdacsanyomo (forras: sajdt)

A mintak kiméréséhez egy Kern EMB 200-2 tipusu mérleget hasznaltam, amely két

tizedesjegy mér pontossaggal.

10. dbra: A 0-10-20-30 gomba%-os mintdk elékészitve siitépapiron (forrds: sajat)
11. dbra: A 30-40-50 gomba%-os mintak elékészitve siitépapiron (forras: sajat)

A siités egy Lainox VEO51P tipust kombi siitd
volt. 190°C-on 18 percen keresztiil, 1égkeveréses
stitési modban. A bolti mintakat értelemszertien a
csomagolasra irt  elkészitési  javaslatnak

megfelelden csindltam meg.

12. abra: Lainox VE0S5 1P kombi siito mitkédés kozben, légkeveréses beallitassal (forras:

sajat)
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A mintak masik felét a grillen siitéttem minden oldalat
4-4 percig stitdttem 200°C-on. Ezt egy RedFox markaja

rostlapon tortént.

13. abra: RedFox rostlap miikodés

kézben (forras: sajat)

A siitések végeztével megvartam, hogy az 0sszes
minta szobahémérsékletlire hiiljon, és igy nem
voltak  kiilonbségek a  mintdk  egyes

hémeérsékleteiben a vizsgalatok folyaman.

15. abra: Siitoben siilt mintak kihiilve, balrol jobbra csokkené husmennyiséggel (forras:

sajat)
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5. Mérések

A hilés utdn a mintdk és az ipari termékek tOomegét Vvisszamértem, amibdl a
tomegveszteseget szamoltam ki. Minden vizsgélt minta nyersen 100 grammos volt, ezért
mindegyik érték egyben a szazalékot is jelenti. Egy hamburgerpogacsanyomodval kozel
ugyanolyanra formaztam az Osszeset. az én észrevételeim szerintem mig a siitében a
légkeveréses modban inkdbb vizet vesztettek a mintdk, a rostlapon, inkdbb a zsir siilt ki

latvanyosabban.

A légkeveréses slitében joval nagyobb vizveszteség figyelheté meg a grill-laphoz képest,
mivel a levegd jobban szaritja a mintékat, ezért a viz is konnyebben tavozik. A masik
lényeges pont az lehet, hogy a rostlapon késziilt mintdkon a siités kozben egy kéreg
képzddott, amely kevésbé engedte ki a vizet és a zsirt a keverékbdl. Valoszintileg ezért lett

ennek az allaga sokkal vizesebb és kevésbé izes, €s a huspogacsak mérete nagyobb.

Az SMS TA.TX allomanymérd miiszert egy SMS P/5 tipusti méréfejjel szereltem fel, amely
egy 5,00 mm atmérdji henger. A miiszer 2 mm/s sebességgel mozgott a mérés alatt 20 mm.
Be kellett allitani egy bizonyos erd értéket (0,049 N), amelytdl elkezdi mérni ehhez a
bizonyos sebesség fenntartdsdhoz sziikséges erdt és a munkat amely a behatolashoz

sziikséges.

30



Force (NN 2 Hone
3,00

16. dbra: Méréseink sordn rogzitett jellegzetes allomanygorbe az SMS TA.TX software-ben

(forras:sajat)

A software-ben megadott N értékek a mérés kozben elért legnagyobb erd, amely ahhoz kell,
hogy a mérbfej athatoljon. Minden tipusti mintan 6 ilyen szlras tortént. A kovetkezd
oszlopdiagrammban ezeknek az atlagat abrazoltam. Ezen kiviil még kiszamolta a software a

gorbe alatti teriiletet, ami ebben az esetben a munkanak (Nmm) felel meg.

17. abra: SMS TA.TX allomanymeérd az altalam készitett mintaval (forrds: sajat)

18. dbra: SMS TA.TX allomdanymérd (forrds: INTERNET9)

31



6. Eredmények:

6.1. Jelmagyarazat:

S = a siitében késziilt mintdkra vonatkozik, a totmegmérésnél szamozva is van kiilon minden

minta

G = rostlapon/grill-lapon hékezelt mintak

G_0_ = rostlapon siilt 0% gombatartalmi minta

S_50_ =siit6ben siilt 50% gombatartalmil minta

G_burger_ = rostlapon siilt gyorsfagyasztott marhahtispogacsa a Lidl-bol
S_vega_=siitében siilt Vemondo Vegéan Burger

S_BKplant_ = Burger King Plant Based Whopper hispogacsa

S_mc_ = McDonald’s sajtburger hiispogacsa

Fmax= keménység
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6.2. Tomegveszteség:

I
!
1

0% 10% 20% 30% 40% 50% lidl vega lidl sima

Tomegveszteség (%)
= = N N w w H H
(53] o wv o (9] o (9] o (9]

o

W siité grill

19. dbra: Atlagos tomegveszteségek a gomba-hiis mintdk és a referencidk dtlagaival egyiitt

stitében és rostlapon torténd hokezelés utan (Q)

Jol latszik a kiilonbség a két hokezelési mod eredményein is: az 50%-os mintakon kiviil
mindnél a siitdben siitott termékeknek volt a nagyobb tomegvesztesége. Mig a siitében
késziilt mintanal a 10%-osnak volt a legnagyobb tomegvesztesége, a grillen késziiltnél,
ahogy varhato volt az 50%-osnal. Megfigyelhetd, hogy a siitésnél a gombatartalom
novelésével a tomegveszteség inkabb csokken, addig a masiknal kevésbe szabalyosan, de
nd. A gyorséttermi mintak tomegveszteségét sajnos nem tudtam mérni, mivel
¢lelmiszerbiztonsagi és a vallalati eldirasaik szerint, nem adhatnak ki félkész vagy nyers
terméket az éttermeikben. Ezért a McDonald’s-os és a BurgerKing-es burgereknek csak az

allomanyat mértem.

Szerintem a rostlapon valo siités ipari szempontbol is meghatarozobb lehet, mivel ott fontos
megfogni minél tobb vizet a termékben, nem csak a profit szempontjabol, hanem az élvezeti
érték szempontjabol is. Emellett egy gyartas sordn fontos figyelni a viztartalomra, féleg ha
ilyen gombas keverékrdl van szd, mivel minél nagyobb a gombatartalom, annal nagyobb a

viztartalom, és annal rovidebb az eltarthatdsaga a bizonyos terméknek.
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6.3. Allomanymérés eredményei:
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20. abra: Atlagos keménység értékek az dltalam vizsgdlt dsszes mintdrdl, az SMS TA.TX

allomdanymérd miiszerrel mérve (N) (forras: sajat)

A siitében hokezelt mintdk keménységének csokkenése ardnyos a hustartalom
mennyiségének csokkenésével, eszerint minél tobb a hus egy ilyen mintaban ilyen hékezelés
mellett, annal keményebb a termék. A rostlapon siitott mintak is hasonldé eredményeket
produkaltak, de a 30 gomba%-0s minta értéke kiugré volt. Mivel ezek atlagok, gyorsan
kideriilt, hogy 81. szdmu mérés hibas volt, mivel majdnem 2N-nal magasabb értéket

mutatott. Ha azt az értéket nem veszem figyelembe, akkor is kiugrik a minta ebbdl a sorbol.

A Lidl-ben vasarolt marhahts pogacsa mindkét elkészitési moédon nagyon magas értéket
mutat a tobbi mintahoz képest. Még a McDonald’s-oshoz képest is, amelyikhez a legjobban
hasonlit alapanyag ¢és méret szempontjabol. Ezzel szemben a Lidl Vegén
hamburgerpogacsajanak keménysége forditottan aranyos az Gsszestobbi altalam hoékezelt
mintdval, ami azért van, mert teljesen mas fehérjék (btiza, borsd) vannak benne, ezért a

hokezeléssel a kohézid is mashogyan alakul a vizmegtartassal egyiitt.
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Ha a két gyorséttermi mintat vessziik etalonnak, akkor csak a 10%-0s minta tudja elérni azt
a keménységet mindkét elkészitési modon. A siitében készilt mintdk 1ényegesen
keményebbek a grillen késziiltekkel szemben, ami alapvetéen a hagyomanyos elkészitési

modja ennek az ételnek.

0 |“|II

G 0 G 10 G 20 G 30 G 40 G50 SO S 10 S 20 S 30 S 40 S 50
Mintak

Munka (Nmm)
= [ N N w w N N
o (6] o (6] o (6] o (6]

€]

21. abra: Az dltalam készitett 0-10-20-30-40-50%-0s mintdkra vonatkozo atlag munka

ertékek (Nmm)(forras: sajat)

A 21-es abra az dllomanymér6 software-e szamolta ki a behatolasi gorbék alatti tartomanyt,
vagyis a munkat. Ez az érték arra vonatkozik, hogy a méréfej mekkora munkat végez el
Osszesen az egész folyamat alatt, amig 20 mm mélyen 2 mm/s sebességgel behatol a mintéba.
siitében hdkezelt mintdk egyenletesebb csokkenést mutattak, mint a grillen hdkezelt mintak.

Itt 1s kiugro értékei voltak a grillen késziilt 30 gomba%-os mintdknak 4tlagosan.
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6.4. Korrelacio eredményei:

38
36
34
32
30
28
26

Tomegveszteség (g)

24
22
20

Grillen hékezelt mintak korrelacioja

................ y = -2,904x + 37,464

.............................. [ ] RZ = 0,3876

2,5 3 3,5 4 4,5
Keménység (N)

22. abra: Korreldcio a keménység és a tomegveszteség fiiggvényében a grillen

hokezelt mintakra vonatkozoan

A negativ korrelacid a keménység ¢és a tomegveszteség kozt azt jelenti a valtozok

szempontjabol, hogy ha nd a tomegveszteség, akkor csokken a minta keménysége. Ez az

érték az Osszes grillezett mintat vizsgalva -0,515 volt, ami kozepes mértékii negativ

kapcsolatot jelol az altalam vizsgalt valtozok kozott. Ebben az esetben minél kisebb tomeget

veszit az adott minta, annal nagyobb er6 kell a behatolashoz/beleharapashoz.
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Sut6ben hékezelt mintak korrelacidja

38
36

34
y =1,5862x + 25,566

3 T I s v e
.................. =

30 | e Y
28
26

Tomegveszteség (g)

24
22

20
2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6 6,5 7

Keménység (N)

23. abra: Korrelacio a keménység és a tomegveszteség fiiggvényében a siitoben

hokezelt mintakra vonatkozoan

Ezen a diagrammon latszik, hogy a korrelacio pozitiv, rdadasul az értéke a siitOben siitott,
altalam gyartott mintdkra vonatkozdéan 0,799, ami egy kozepesen erds kapcsolatnak
mondhatd. A két hokezelési modjanak korrelacidja ellentétes iranyba mutat, viszont a grillen
stitott 40%-os minta értéke nagyon kildg, ami valosziniileg hibas volt, esetleg a minta a

forgatéas kozben szétesett.

;

l-3.33 3

I 0.333
1

24. abra: Az grillezett mintak tomegveszteségének és az allomanymerd altal mert
keménységnek korrelacioja a Past software dltal készitett grafikan (forras: sajat)
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25. abra: Az grillezett mintak tomegveszteségének és az allomanymeérd dltal mért munka
korrelacioja a Past software dltal készitett grafikan (forrds: sajat)

1
|-3.333
I -0.333

-1

[al]

o

1

|-3.333

I 0333
A

m

26. dbra: A siitében hokezelt mintdk tomegveszteségének és az allomanyméro altal mért
munka korrelacidoja a Past software dltal készitett grafikan (forrds: sajat)
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27. abra: A siitoben hiokezelt mintak tomegveszteségenek és az allomanymerd altal mért
keménység korreldcioja a Past software altal készitett grafikan (forras: sajat)

8. tablazat: Korreldcios egyiitthato és p-érték a kétféle hokezelt mintaknak. A valtozok a

tomegveszteség és a keménység érteke vagy pedig a munka.

korrelacios egyiitthato p
sajat grill minta — tomeg/munka -0,51504 0,0013079
sajat grill minta — tomeg/Fmax -0,4892 0,0024633
sajat siitd minta — tomeg/munka 0,69004 3,222E-06
sajat siitd minta — tomeg/Fmax 0,62089 5,3374E-05
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6.5. Erzékszervi mindsités:

A magasabb hustartalmtt hamburgerpogacsak jobban egyben maradtak, viszont jobban 9ssze
is mentek a nagyobb gombatartalmuakkal szemben. A 30% gombatartalmi még elfogadhatd
volt siités kozben, forgatasnal is €s allagra, valamint izre is megfelel6 volt. A kisebb
hustartalmt huspogacsak mar zavaroan vizes hatasuak voltak, mivel inkabb a zsir tudott

kisiilni a hasbol, mint a viz a gombabol, és szétestek siités kdzben.

Szinben kiviilrél a magasabb gombatartalmtiak s6tétebbek voltak, de tobbnyire mindegyik
minta szépen megkérgesedett és megpirult. Mind izben, mind szinben a grillezet mintak

jobbnak bizonyultak.
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7. Osszefoglalas:

A kezdeti terveimtdl eltérden, egy teljesen vegéan termék helyett, egy csokkentett hustartalmt
termékkel kisérleteztem, ami szerintem hosszii tavon jobb valasz lehet mind a
kornyezetvédelem kérdésére mind a személyi egészség kérdésére is. Nem lehet elvitatni a
hts fontossagat az étrendbdl, de ahogy mar kordbban is irtam, sok szempontbol
meghatdrozo, hogy az altalunk elfogyasztott hus milyen mindségii, honnan szdrmazik és

persze a mennyiség, amit fogyasztunk beldle.

Kisérleti munkam alatt 6t féle gomba-hus keverékkel foglalkoztam, melyekben a
gombatartalom 10%-20%-30%-40%-50% szazalék volt. Az altalam kimért és formazott
hamburgerpogacsakat siitében illetve grillen készitettem el hasonlé hoémérsékleten,

hasonloan megsiitve.

Emellett készitettem egy 100% has mintat ugyanabbol a hiisbol, amit a keverékekhez is
hasznéltam, mivel fontos volt latni, milyen és mekkora kiilonbségeket teremt, ha ehhez
gombat adok hozza. Ezen kivill még referenciakén hoztam a Lidl-bél egy klasszikus
gyorsfagyasztott marhahtiispogacsat €s egy teljesen vegan, buza és borsd alapti mintat.
Emellett két gyorséttermi példat is hoztam egy klasszikus sajtburgert a McDonald’s-bol és
egy novényi alapti hamburgert a Burger Kingbdl.

Az altalam hokezelt mintaknak meértem a tomegveszteségét a hdkezelés hatdsara, az
kapcsolat van a két eredményhalmaz kozott. Mindkét vizsgalatnal vart értékek jottek ki, de
foleg a grillen egész nagy szoras volt megfigyelhetd. A siitdben elkészitett mintakra pozitiv,
a grillezett mintakra negativ korrelacio jott ki, ami egyértelmiivé tette szamomra, hogy
mekkora kiilonbség van a két siitési mod kozt, és mennyivel egyenetlenebb hdkezelést

biztosit a rostlap.

Szamomra a 20% gombatartalmu volt a legizletesebb, allagra viszont a 10%-0sat talaltam
jobbnak. Talan szivesebben is eszem ilyesmi terméket, mivel sokkal konnyebb érzésem volt
utdna, és a gomba sokkal puhdbbd és omlosabba teszi a hlist és ezaltal ezeket a keverékeket.

fzre és kiillemre is a rostlapon siilt minték jobbak voltak, mint a siitében késziiltek.

Késobbi, akar élelmiszeripari vagy akdr csak otthoni felhaszndldsra maximum 30%
gombatartalomig tudom ajanlani rostlapon, mivel azok kelléen konnyen kezelhetok siités és

forgatéas kozben, illetve a gomba nem vesz el annyit a termék €élvezeti értekébdl vizességével
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és furcsa allagaval. Erdemes lehet a késébbiekben kisebb szemcsemérettel kisérletezni a
jobb kohézid és a kdvetkezetesebb eredmények érdekében, esetleg mas tipusu gombakat is
kiprébalni mas tipusu husokkal. Tovabba érdemes lenne kiprobalni a kombinalt hdkezelést,
esetleg folyamatkozi fagyasztassal kisérletezni, €s érdekes lenne megnézni a gomba-hus

keverék kiméletes hokezelésre vonatkozo adatait.
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