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Antioxidans hatasu fliszerndvény alkalmazasa édesipari termékben

Szakdolgozatom célja az volt, hogy a kzismerten antioxidans hatasii rozmaring névény, illetve
illoolaj felhasznaldsdval olyan édesipari terméket készitsek, amelyben az antioxidans hatés

kimutathatéan megmarad ¢és a termék élvezeti értéke kedvezd.

Eldkisérletek alapjan fehércsokoladé alapu termékeket készitettem részint rozmaring
Orleménnyel, részint az ugyanabbdl a ndvénytételbdl vizgdzdesztillacidval leparolt illoolajjal.
Ugyancsak az eldkisérletek alapjan valasztottam meg a receptitrakban szereplé rozmaring
érzékszervileg is elfogadhatdé mennyiségeit. A por allagh rozmaringb6l 0,25-3,00 %- nyi

mennyiséget, az illolajbdl 0,08-1,00 %-nyi mennyiséget hasznaltam.

Az antioxidans hatast részint az Gsszes polifenol tartalom mérésével (Folin- Ciocalteu
modszerrel), részint a vasredukald képességen alapulé modszerrel (FRAP: Ferric Reducing
Ability of Plasma) allapitottam meg. A mérések eredményeinek kiértékeléséhez a mintak
nedvességtartalmat is megmértem, mivel az eredményeket szarazanyagra szamolva adtam meg.
Vizsgalataim soran igyekeztem a legmegfelelobb modszertannal dolgozni. A kapott
eredményeimet jol szemléltetett abrak és tablazatok segitségével igyekeztem szemléltetni,

hozz4 korrekten lefolytatott értékelési leirast biztositani.

A spektrofotometrias méréseken til nagy hangsulyt fektettem az organoleptikus vizsgalatokra

is, hiszen a termék elkészitésének f6 pontja a fogyaszthatésagan mulik.

Az érzékszervi birdlatot egy 45 f0s laikus fogyasztokbol allo bizottsaggal végeztettem el,
amelynek soran a mintdk izprofiljat elemezték 8 megadott faktor mentén. Ezen tilmenden

online piackutatast is végeztem, amelynek sordn 240 onkéntes kitoltd adott valaszt.



A mérési eredmények alapjan megallapitottam, hogy az antioxidans hatas mindkét mért
jellemzdje esetében, a ndvekvd rozmaring mennyiségének fiiggvényében, jelentés ndvekedést

mutatott.

Az izprofil analizis eredménye alapjan 6sszehasonlithattam, hogy a poritott allagi rozmaringot
tartalmazé csokolddé, vagy a rozmaring illoolajat tartalmazd csokolddé kedveltebb a biralok
korében. A rozmaringport 1% mennyiségben tartalmazo termék bizonyult a legkedveltebbnek.
Az eredmények és a kovetkeztetések alapjan megallapithattam, hogy a biralok tobbsége a
kostolas soran a rozmaringport tartalmazo csokoladék érzékszervi tulajdonsagait kedvezébbnek

vélték, a rozmaring illdolajat tartalmazd csokoladékkal szemben.

Az online piackutatas pedig azt eredményezte, hogy a rozmaringos csokolddét a valaszolok

tobb mint 40%-a szivesen fogyasztana és csak kb. 20% zarkdzna el a vasarlastol. Az is
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rozmaringos csokoladét.



