Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

Taplalkozastudomanyi Tanszek

Andraskd Angelika

Monofloralis viragporcsomokkal dusitott kekszek

tapertékének €s szinjellemzdinek vizsgalata

Osszefoglalo
2023



A funkcionalis élelmiszerek egyre nagyobb népszertiségnek orvendenek a hazai piacon, sokan
keresik a szamukra preferalt OsszetevOkbol késziilt €lelmiszereket, és egyre tobben veszik
figyelembe a termekek beltartalmi értékeit is.

A viragporcsomok potencialis funkciondlis élelmiszerdsszetevok, hiszen szamos esszencialis
tdpanyagot és bioaktiv komponenst tartalmaznak. Nagy mennyiségben tartalmaznak
antioxidansokat is, amelyek kiilonboz6 betegségek megel6zésében is fontos szerepet jatszanak,
valamint megfeleld védelmet nydjtanak a szabadgyokok ellen. Az antioxidansok egy részét a
szervezet termeli meg, de eléfordulnak olyanok is, amiket taplalkozasunk soran tudunk bevinni a
kiilonboz6 élelmiszerekkel.

Munkam soran egy népszerl siitdipari termék, a keksz tapértékének javitasat tliztem ki célul,
melynek érdekében a kekszeket kilonféle forrasnovényekrdl szarmazé virdgporcsomoékkal
dusitottam. Ehhez a Magyarorszagon nagy terlileten termesztett, komoly méhészeti jelentGséggel
bird ndvényfajok pollenjeit hasznaltam, mérésekkel prébaltam megallapitani, hogy melyik a
legalkalmasabb a kekszek tapértékének javitasara. A kekszeket az Amerikai Gabonakémikusok
Szovetsége altal kozzétett receptura alapjan készitettem el. A dusitas sordn monofloralis, széritott
virdgporokat hasznaltam.

A Kisérlet soran repce (Brassica napus L.), napraforgd (Helianthus annuus L.) és mézontofii
(Phacelia tanacetifolia L.) polleneket hasznaltam 2, 5 és 10%-0s dusitasi szinten a liszt
szédzalékéaban kifejezve. Ezen termékmintak szarazanyag-, nyershamu-, nyerszsir-, nyersfehérje-
és szeénhidrattartalmanak meghatarozasara klasszikus analitikai mddszereket alkalmaztam,
becslést végeztem az energiatartalmuk meghatarozasara, tovabba meghataroztam a kekszek 6sszes
polifenoltartalmat és antioxidans kapacitasat (FRAP, TEAC, DPPH). A vizsgalt kekszere jellemz6
szinparamétereket Konica Minolta CR-410 szinmérd eszkoz segitségével mértem.

Az eredmeények azt igazoljak, hogy taplalkozasi szempontbol a 10%-ban facelia pollennel dusitott
keksz jellemezhet6 a legjobb tapértékkel, legrosszabbal pedig a kontroll minta. Az &ltalam
elvégzett mérések is igazoljak, hogy a viragporral valé duasitas pozitiv hatassal volt mind a
fehérjetartalomra, mind az antioxidans kapacitasra, mind a polifenoltartalomra. Tehat a pollennel
valo dusitas soran a vizsgalt mintaknak valoban javult a tapértéke a kontroll mintahoz viszonyitva,
igy érdemes lehet tovabbi vizsgalatokat végezni a pollen, mint funkcionalis élelmiszerdsszetevo

alkalmazésara. Eredményeim alapjan a pollenek hozzaadasa jelentésen befolyasolta a keksz szinét.



Azt is megfigyeltem, hogy a kiillonb6z6 pollenekkel dusitott kekszek kozott miiszeresen
kimutahato, és szemmel is jol lathato szinkilonbségek vannak.

Osszegezve a munkam soran tapasztaltakat elmondhatd, hogy a facélia pollen a legalkalmasabb a
dusitas szempontjabol, emellett a tovabbiakban érdemes lehet a kekszek érzékszervi és
allomanybeli tulajdonsagait is megvizsgalni, mivel a termékfejlesztés soran ezek is meghatarozé
szempontok. Egy fogyasztdi kedveltségteszt elvégzése is indokolt lenne, melybdl kideriilne, hogy
az esetleges fogyasztok milyen tulajdonsagokat velnek felfedezni a kekszekben, és mennyire

preferéljak a kilonféle viragporcsomokkal torténd dusitast.



