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Olajos magvakbol késziilt krémek fizikai vizsgalata

Szakdolgozatomban egy olyan termékcsalad termékeit vizsgaltam, amely 7 kiilonb6zo
olajos magbdl készit intenziv apritasos mddszerrel kenhetd krémeket. Azon tul, hogy ezek a
termékek nemcsak, hogy kenyérre kenhetéek, illetve kivald alapanyagként szolgalhatnak
kiilonbo6z6 ételekhez, édes €s siitdipari termékekhez, de a kiinduld anyagként szolgalé magvak
magas olajtartalma miatt nincs sziikség hdkezelésre vagy hozzaadott tartositoszerre.

A kisérlet soran célom volt a kereskedelmi forgalomban kaphat6é magkrémek reologiai
tulajdonsagait megvizsgalni, majd ezt kdvetden a sziniiket és szemcseméretiiket vizsgaltam
meg.

Az Irodalmi attekintés, amelyet az olajos magvak altalanos jellemzésével kezdek és
foleg ezen magvak altalanos élettani hatasairol, illetve az emberi szervezetre gyakorolt
hatasairdl irok. Ebben a részben kidertil, hogy az olajos magvak altalanosan jotékony hatassal
vannak szamos egészségiligyi problémara, illetve, hogy fogyasztasuk milyen betegségek
kialakuldsat el6zheti meg vagy késlelteti azok kialakulasat. Majd ezt koveten kiilon-kiilon
fejezetben részletesen kitérek a 7 féle termék kiindulasi anyagként szolgalod olajos magvak
jellemzésére. Ezek a dio, foldimogyord, kesudid, mandula, piszticia, szezammag és tokmag.
Gorcsd ala kertiil, hogy a magokat termd ndvényekre mi a jellemzd, milyen teriileteken
fordulnak eld, egy tablazat pedig bemutatja a legnagyobb termeld orszagokat. Mindegyik
fejezetben kitérek az adott mag élettani hatdsaira, altalanos 0sszetételére, illetve leirom, hogy a
tobbi maggal szemben miben kiemelkedd vagy éppen miben marad el. A dolgozat végén a
»Mellékletek™ cimil részben egy részletes Osszesito tdpanyag-tablazatot is mellékeltem, amely
Ossze 1s hasonlitja, hogy melyik elembdl melyik mag tartalmazza a legtdbbet, vagy a
legkevesebbet. Végezetiil az olajos magvak feldolgozasi lehetdségeit ismertettem, illetve, hogy
a kiilonb6z6é modszerrel nyert végtermékeket altalanossagban hogyan hasznaljak fel az
¢lelmiszeriparban €s a kiilonb6zd konyha kultarakban.

A kisérlet soran hét féle, kereskedelmi forgalomban kaphat6 magkrémet vizsgaltam,
melyeket eldszor rotacids viszkoziméterrel mértem, ndvekvd nyirasi sebesség mellett a
magkrémek felvett gorbéinek alakja, valamint 10 1/s nyirasi sebesség mellett a latszolagos
viszkozitasa érdekelt. Az allando nyirasi sebesség mellett megvizsgaltam a nyirofesziiltség ¢és
dinamikai viszkozitas alakuldsat, keresve a tixotropia jelenségére utald jeleket, végiil

kiszamoltam a viszkozitds valtozast az allando sebességi szakaszban. A reoldgia mellett a



szinmérés soran a mintak L*, a* és b* értékeit hataroztam meg. Utolsé moddszerként a
szemcseméret vizsgalatat valasztottam, ahol az Osszetételtdl fiiggetleniil a szemesék méretére
¢s alakjara voltam kivancsi.

A reologiai mérések eredményei alapjan elmondhat6, hogy a folyasgorbék alakja
alapjan a krémek nem newtoni viselkedésiiek, a nyirofesziiltség egyre kisebb litemben n6 a
novekvd nyirdfesziltséggel, ami pszeudoplasztikus viselkedésre utal. A mintdk koziil a
foldimogyoro, a kesudid és a szezdmmagkrém esetében volt tapasztalhatd a minta kikotrodéasa
15 1/s nyirasi sebességtdl kezdddden. Véleményem szerint a szemcsemérettel is
Osszefiiggésben lehet a kapott gorbék alakja. A viszkozitdsgorbék esetében elmondhat6, hogy
csak a diokrém és a mandulakrém nem mutatott tixotrop viselkedést, a tobbi magkrém esetében
kisebb-nagyobb szorassal a viszkozitas értékek folyamatos csokkenést mutattak, de 3-5 Pas
ingadozas mutatkozott a gorbe felvétele sordn.

A szinmérésbdl kapott eredményeket dsszesitve elmondhatd, hogy az L* érték alapjan
a tokmagkrém volt a legsotétebb, mig a kesudiokrém a legvildgosabb. Az a* érték esetében
csak a tokmagnak és a szezammagnak volt negativ értéke, a legmagasabb a mandulakrémnek
volt. A kék-sarga szinezeti jellemzdként mért b* értékek kozott nem mutatkozott nagy szoras.
CIE Lab koordinatarendszerben is abrazoltam az eredményeket.

A szemcseméret analizis ravilagitott arra, hogy a krémek szemcseméretei kozott nagy
az atfedés, €s inhomogén a rendszeriik, emiatt a kapott eredmények nagyobb szorast mutattak.
Emellett a szemcseméretek alakjat néztem a szélesség/hosszlisdg aranyok alapjan, és
megallapitottam, hogy inkabb ovalis alakuak a szemcsék.

A szakdolgozatot az ,,Osszefoglalas”, az ,,Irodalomjegyzék” és a ,,Mellékletek” résszel

zartam.



