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1. Bevezetés és célkitiizés

A Magyarorszagon gyakran fogyasztott vagoallatokat 6sszehasonlitva megallapithato, hogy a
csirke kiemelkedéen sok kedvez6 tulajdonsaggal rendelkezik. Mar a feldolgozasat tekintve a
legegyszeriibben megvaldsithatd miiveletsorrol beszélhetiink, amelyet az iparban az elejétdl a
végéig berendezések végzik, tehat adott id6 alatt nagy mennyiségli huskihozatal megoldhato.
Ez is kozre jatszhat abban, hogy a legkisebb felvasarlasi arra rendelkezik, amely természetesen
elonynek szamit. A fogyasztok kedveltségének oka tovabba tobbek kozott a hus tapérték-
Osszetétele lehet. A hazankban gyakran fogyasztott vagoallatokat attekintve megallapithato,
hogy jelent6s fehérjetartalommal, illetve kiugroéan alacsony zsirtartalommal -rendelkezik.
(Ciqual-1., 2020) A szakértok a sovanyabb hust ajanljak napi fogyasztasra, tehat ez az arany
kedvezd az emberi szervezet szamara. (Bird , 2000) Nem utolsé sorban kedvezd érzékszervi
tulajdonsadgokkal rendelkezik. Ezek visszacsatolasok arra, hogy mnem véletlen jar élen a
csirkehus a hazai husfogyasztast tekintve. Vilagszinten vizsgalva.is jellemz6 a fogyasztasa,

amelyet sehol sem korlatoz vallasi nézet. (Liu, et al., 2012)(KSH-1., 2022)

Egy barati 6sszejovetelre tartva morfondiroztam azon, miért csak novényi alapanyagu snack
termékek vannak a piacon. Miért nincs husbol késziilt? Ekkor jutottam arra az elhatarozasra,
hogy meg szeretném valositani, amihez természetesen koriiltekintés sziikséges. Az alapanyagot
tekintve — egy Kis utana olvasas utan —nem volt kérdés, hogy csirkehtisbol szeretném késziteni,
feljebb emlitett pozitiv tulajdonsagainak koszonhetéen. Kis zsir-, és viztartalmanak, illetve
homogenitasanak koszonhetéen a csirke mell részét valasztottam, amely az allat egyik nagy
kihozatalll része. A snack termékek piacat is atkutatva, arra a megallapitasra jutottam, hogy a
chips termékek az egyik-legkedveltebbek a hazai fogyasztok szamara, illetve tovabb gondolva
- talan ugy lehet a legtébb vizet eltavolitani, tehat egy ropogés allomanyt megvaldsitani.
Ezeknek a megallapitdsoknak koszonhetéen célkitlizésem egy csirkemell husbol késziilt,
bekoncentralt nagy fehérje és kis zsir-, illetve szénhidrattartalmt egészségesebb chips- szerii
termék fejlesztése. Tovabbi célom az elkésziilt késztermék objektivan mérhetd
tulajdonsagainak vizsgalata, érzékszervi mindsitése, illetve Osszehasonlitasa kereskedelmi

forgalomban 1év6 ndvényi alapanyagt chipsekkel.

Természetesen a késObbiekben utdna jartam, létezik-e barmilyen ehhez hasonld termék.
Eurdpai viszonylatban lehet talalni kiilonboz6 huissnackeket, amelyek kizarolag sertésbol (bor),
vagy marhabol késziilnek (beef jerky). Europan kiviil is vizsgalddva - nagy meglepetésemre az

Amerikai Egyesiilt Allamokban talaltam egy 2021-ben alapult Wilde céget, akik protein chips



elnevezésli terméket gyartanak, f0 Osszetevoként csirkehus, illetve tojas hozzdadasaval.

(Wildebrands, 2021)



2. Irodalmi attekintés

Korabban is megjelent mar a taplalkozastudomanyban az egészségmagatartas kifejezés, ami
minden olyan cselekvést jelent, amelyet a személy azzal a céllal végez, hogy védje vagy
fenntartsa egészségét, az adott viselkedés hatékonysaga, illetve az altala észlelt egészségi
allapotatol fliiggetleniil. Egyre intenzivebb értékvaltasnak vagyunk szemtanui napjainkban: A
hazai fogyasztok egyre tobbet torodnek egészségiikkel, nagyobb hangsulyt fektetnek az
egészséges taplalkozasra, ami Osszefiigg a megvaltozott életstilusukkal. (Szakaly, 2009) Ez az
értékvaltas soran a XXI. szdzadban mar nem is akér a mindenki altal emlegetett cukorfogyasztas
csOkkentése, vagy a fehérjebevitel fontossagat hangstlyozzak, s6t nem a <biotermékek
vasarlasat. A legfrissebb élelmiszeripari kutatasok egyik jelentds témadja az 01j fehérjeforrasok.
Nem mindegy, milyen fehérjét visziink be a szervezetiinkbe. Sokkal inkabb) lisztkukacbol,
szocskébdl eldallitott, fehérjedis termékeket ajanlanak azoknak; akik a legmegfelelobb
fehérjéket akarjak fogyasztani. Persze a Magyarorszagon kénnyen elérhetd, és elterjedt
baromfi-, sertés-, és marhahts fehérjetartalmat ebbena szazadban is igen jelent6sen
alkalmazzak a megfeleld fehérjebevitel biztositdsara, tehat az emberi szervezet felépitésére. Ez
is jelzi, hogy a hus elengedhetetlen a human szervezet szdmara. Biré egy kutatdsaban leirta,
hogy a meat angol szonak az eredeti jelentése élelmiszer, ami elengedhetetlen szamunkra. (Bird
, 2000) Jelentds kihivasok elé allitjak az élelmiszeripart az imént emlitett megallapitasok. A
véllalatoknak olyan 0j élelmiszereket kell kifejleszteniiik, amelyek lassitjak, csokkentik az
emberiséget sujto civilizacids betegségek kialakuldsat, terjedését, az egészségvédd hatdsuknak

koszonhetden. (Szakaly, 2009)

A helytelen taplalkozas-az egyik jelentds oka a nem csak hazai, de globalis szintli katasztrofalis
népegészségiigyi helyzetnek. A baromfihus fogyasztas ,,népszerisitése”, illetve a fogyasztas
novelése, kedvezoen hathat a hazai egészségiigyi helyzet alakulasara. (Szakaly, 2011) Egyik
legtobbet fogyasztott élelmiszerreé, tehat népélelmezési cikké valt a baromfihts és az ebbdl
készitett, feldolgozott termékek. Ez kétségteleniil mutatja az dgazat jelentdségét. Ennek egyik
oka, hogy a legértékesebb humdan ¢lelmiszerek kozé sorolhatok a taplalkozasbioldgiai
Osszetételiiknek koszonhetden. Igazan fontos fehérjeforras, sot ezen kiviil kiemelked6 dsvanyi

anyag, és vitaminforras is egyben. (Huszka, 2017)

A szénhidratokhoz ¢€s zsirokhoz képest a fehérjék mind a szervezetben, mind a téplalékban
kiemelten valtozatos funkcioji tdpanyagok. A fehérjék hosszu lanct, aminosavakbdl felépiild
biomolekulak. 20-féle aminosavat kodol a genetikai allomanyunk, azonban az emberi

szervezetben ezen kiviill még egyéb kiilonbozo (specialis) aminosavak is megtalalhatok. (Fritz,
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et al., 2017) Az esszencialis aminosavakat a taplalékbol, legjelentésebben az allati fehérjékbdl
vessziik be, mivel az emberi szervezet nem képes szintetizalni. Az altalunk gyakran fogyasztott
husok a humdén szervezet szdmara megfeleld mennyiségben és aranyban tartalmazzak az
esszencialis aminosavakat, ennek kdszonhetden teljes értékii fehérjeforrasnak mindsiilnek. Az
emberi szervezet akar teljes fehérjesziikségletét képes szinte mindegyik hus fedezni, mivel 20
g fehérje/100 g hus koriil alakulnak. Persze a feldolgozott huskészitmények esetében ettdl joval

eltéro fehérjetartalmakat lehet mérni a kiillonb6z6 egyéb 6sszetevok révén. (Szabo, 2018)

A vagoballatok testében a has - zsir aranyat tobb tényezd is befolyasolja. Ehheéz fontos
megemliteni, hogy a kiilonb6zd testtajakon ez kiillonbozden alakul. Tobbek kozott - az allat
fajtajan, egyedjellegén, és koran kiviil - a takarmanyozéasnak is nagy szerepe van ennek
befolyasolasaban. Tovabb4d a takarmany fehérje-, és energiatartalmanak egymadashoz
viszonyitott ardnya is fontos jellemzd. Az energidban gazdag, wvalamint esszencialis
aminosavakban szegényebb takarmany a zsirlerakodasnak kedvez, forditott esetben — tehat a
fehérje aranyanak novelésével - a husfejlodés lesz ' a=jelentdsebb. (Szabo, 2018)
Magyarorszdgon az utobbit, tehat a zsirban szegényebb hust kedvelik jobban, és
taplalkozastudomanyi szempontbol is az a megfelelobb az emberi szervezet felépitésére. A
hazankban legtobbet fogyasztott brojlercsirke esetében, a zsirlerakodas fogyasztoi szemmel
nem olyan meghataroz6 hatrany, mint a sertés esetében, mivel a baromfiknal (f6leg a tyuknal)
konnyen eltavolithatd a hasiiregbdl, illetve a bor alatti kotdszovetbdl. A sok izanyag a zsirban
képes oldddni, igy intenzivebb izt, kedvezdbb tulajdonsdgokat kaphatunk. A zsirok mindségét
¢s Osszetételét is fontos szemiigyre venni. Az allatok esetében foként telitett zsirokrol
beszélhetiink, energiat biztositanak, de tl sok bevitel soran lerakodhat az érrendszerbe, amely
magas vérnyomadst €s érelmeszesedést okozhat. Viszont, ahogy a fehérjék esetében a his
biztositja az esszencialis aminosavakat, Uigy a zsirok esetében nélkiilozhetetlen megemliteni,
hogy az esszenecialis zsirsavakat is a hisbdl nyeri az emberi szervezet tobbszordsen telitetlen

zsirsavak formdjaban. (Szabo, 2018)

Az allatok husanak fehérje és zsirtartalmuk jellemzése utan harmadsorban fontos a nagy
asvanyianyag tartalmukrol szot ejteni. Ezek a biomolekuldk épitékovei. A cink a foszfor és a
kalium is kiemelkedd koziiliik, valamint tobb vasat tartalmaznak, mint a névények, sét a human
szervezet szamdra hasznosithatobb forméaban. Ha a megfelel vastartalmi mioglobinhoz,
vagyis oxigénkoté pigmenthez oxigénmolekula kotddik, akkor oximioglobin, meggypiros
szinanyag keletkezik. Ez adja a hus piros szinét. Tehat a voros husu allatok tobb ilyen

vegyliletet tartalmaznak, ennek kdszonhetéen fogyasztasukkal tobb vas beviheto a szervezetbe.
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A kiilonb6z6 vagoallatok husanak eltérd a vastartalma. A fehér hasu allatoknal, mint példaul a

csirkénél szamuk joval alacsonyabb. (Baginé Hunyadi & Jankoné Ogracs, 2009) (Szabo, 2018)

Végiil fontos emlitenem, hogy a htsok, illetve a htiskészitmények vitamint is tartalmaznak,
amelyek koziil legjelentésebb a B vitamin tartalmuk. Ennek kdszonhetéen még az ajanlott napi
sziikségletet is képesek szinte teljes egészében fedezni. Koziilik a B1-, B2-vitamint fontos
kiemelni, illetve a - nagyjabol 70%-ban a szervezetiinkbe husokkal juté — B12 vitamint. Ennek
koszonhetden az élelmiszerek kozott a hiisok a legfontosabb forrdsai. Az emberi szervezet tobb
szervrendszerében fontos szerepet jatszik, mint példaul az idegrendszer megfeleld
miikodésében, illetve a vérképzésben. Ez is alatimasztja a hlisfogyasztas fontossagat. A zsirban
old6d¢ vitaminok az allati zsiradékban oldva talalhatoak meg, viszont ezeket inkdbb a ndvényi

eredetli ¢lelmiszerekkel tudjuk fedezni. (Szabd, 2018)

Egy hazai szinten 0j termék fejlesztéséhez a Magyarorszagon legtébbet fogyasztott vagoallatok

O0sszehasonlitasa nélkiilozhetetlen.

1. tablazat: A vagoallatok jelentdsebb tapértékei datlagosan 100 g-ra vonatkoztatva (Ciqual-
1., 2020)

csirkehus | sertéshus [ marhahus | kacsahts | juhhus
fehérje (g/100g) 20 20,2 19,2 19,4 18,1
zsir (g/100g) 3,73 7,56 16,2 5,33 14,6
kalcium 11 12 6 9 10
L. vas 0,77 1,13 1,93 2,63 1,5
asvanyi -
magnezium 24,1 20 19,8 20,5 16
anyagok
foszfor 179 180 174 199 165
(mg/100g) ™
kalium 257 366 307 277 295
natrium 81 56,3 58,7 77,7 75
B1l-vitamin 0,084 0,5 0,075 0,38 0,16
B2-vitamin 0,15 0,31 0,16 0,42 0,22
L B3-vitamin 8,15 5,62 4,44 4,83 5,2
vitaminok - -
B5-vitamin 1,05 0,63 0,52 1,6 0,33
(mg/100g) P
B6-vitamin | 0,41 0,51 0,42 0,41 2,2
E-vitamin 0,25 0,2 0,48 0,7 o
C-vitamin 2,3 0 0 5,85 -

Az 1. tablazat alapjan megallapithatom, hogy a felsorolt vagodallatok fehérjetartalmaban nincs
jelentdsen kiugrd adat, viszont a juhhtsnak a legkisebb, a csirkének pedig a legnagyobb az
atlagos fehérjetartalma. Ugyanezen allatok zsirtartalma pedig pont forditva alakul: tehat a
juhhtisnak a legnagyobb, és a csirkének pedig a legkisebb. Kordbban emlitettem mar, hogy

napjainkban a fogyasztdi tarsadalom a fehérjebevitel novelését, illetve a szénhidrat és



zsirbevitel csokkentését tartjak fontosnak. Ezeket a megallapitasokat a juhhus tapértékeivel
Osszehasonlitva allithatom, hogy nem igazan kedvez6 mai taplalkozastudomanyi szemlélettel
tekintve. A magnézium és foszfortartalma is a tablazatban felsorolt 5 vagoallat koziil a juhnak
a legkisebb, igy a legkevésbé kedvezObb. Ezen negativabb tulajdonagoknak is készonhetd,
hogy nem véletlen nagyon kevés az ebbdl késziilt husok fogyasztasa. Mig a sertéshus egy fore
jutd hazai fogyasztasa 2020-ban 29,1 kg, addig a juhhtsnal ez az érték ma 0,1 kg. Bar a KSH
adataibol az is lathato, hogy koradbban, az 1990-as évek végén ez az érték 0,6 kg koriil alakult,
vagyis hatod részére csokkent, tehat a juhhus fogyasztasa jelentdsen csokkent a kozelmultban

Magyarorszagon. Egyes orszdgokban ¢és vallas szokasok altal sokkal jellemz6bb a fogyasztasa.

(KSH-2., 2022)

Ha a zsirtartalmat jra szemiigyre vessziik az /. tablazatban, akkor észrevehetd, hogy a csirke-
¢s a kacsahtisnak a legkisebb a zsirtartalma, illetve ezek a hisok rendelkeznek C-vitamin
tartalommal is. Fontos, hogy az el6z6 megallapitdsnal a maj vitamintartalmat nem vettem
figyelembe. Mindkettd tulajdonsag igazan kedvez a mai népegészségiigyi szemléltnek. A C-
vitamin immunképessége, és antioxiddns hatdsanak. kgszonhetdéen fontos szerepe van az
oregedés feltartasaban. (Csaba, 2018) Illetve meglepGen a kacsahtsnak a legnagyobb a tiamin,
a riboflavin és pantoténsav tartalma is, mégis nagyon kevesen fogyasztjdk Magyarorszagon.
Ezzel ellentétben Kindban igazan népszerll a fogyasztasa: a vildgon 1évo kacsa allomany 60-
65%-at ott tartjdk szdmon. Magyarorszagon tojastermelésre vald hasznositasa is elenyészd.
(Szabd, 2018) A kacsan kiviil még a libafogyasztas is jellemz0, ez is a vizibaromfik kdz¢é tartozo
vagoallat. Tovabba a pulykafogyasztds is meghatarozo, bar nem sorolhat6 a legjellemzdbb

allatok kozé.

Az [. abran leolvashato, hogy a libadllomany volt 2001-t8l szinte mindig a legalacsonyabb
szamu, és azota IS egy allando csokkend tendenciat mutat. Ennek az lehet az egyik
legjelentésebb.oka, hogy a libahus a legnagyobb zsirtartalmt a baromfihusok kozott. 2001-ben
koriilbeliil 1000 darab kacsaval kevesebb volt, majd ez 2021-re megfordul, tehat majdnem 1500
darab pulykaval kevesebbet lehet mérni, mint kacsat. Bar a pulykdk szama is csokkend
tendenciat mutat, mégis fontos kiemelni, hogy bor nélkiil a husuk kis zsirtartalmu, illetve
jelentds tobbszordsen telitetlen zsirsavakat tartalmaz, amely a keringési szervrendszer

megfeleld miikodését segiti. (Szabo, 2018) (KSH-3., 2022)
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1. dbra: A vizibaromfi-dllomany alakulasa Magyarorszagon 2000-2021-ig
(KSH-3., 2022)

Szemléltetésképpen érdemes 0sszehasonlitani, hogy hazankban, az imént emlitett 20 év soran
a vagobaromfik kozott a tyukallomany a legnagyobb. A 2010-ben maximumot elérd
kacsaallomanyt osszehasonlitva az ebbenraz évben 1évé tyukallomannyal, azt az eredményt
kapjuk, hogy még ekkor is a tyuk allomany (31848 db) a kacsa alloméany (5813 db) nagyjabol
5,5-sz0r6se volt, ami nagyon jelentds kiilonbség. Ezeket az eltéréseket persze az allatok
korabban emlitett kiilonbozd Osszetétele is jelentdsen befolyésolja, illetve mint mindenre, az
élelmiszeriparra is nagy hatassal van, a pénz. Tehat a vagdallatok fogyasztoi ara, amellyel
szorosan Osszefligg a felvasarlasi aruk. (KSH-3., 2022) A 2. tablazatban a felvasarlasi aruk

szerinti novekvo-sorrendben szerepelnek a vagoallatok.

2. tabldazat: Az ,,A” sorban a vagoallatok felvasarlasi ara, mig a ,,B” sorban a vagoallat-

termelés lathato tonna mennyiségben Kifejezve (KSH-4., 2022)

Magyarorszagon legtobbet fogyasztott vagoallatok 2021-ben mért adatai

Allat tyuk kacsa | sertés | pulyka |szarvasmarha| Iid Jjuh
A (ft’kg) 291 352 386 414 483 728 1159
B (tonna) | 630.353 | 110.861 | 578.685 | 143.503 114.799 37.939 | 21.403




Az 1. abra 2010-2021-ig tart6 adatait a 2. tablazattal 6sszehasonlitva szembe tlinéen lathato a
vizibaromfi felvéasarlési ara és allomanya kozotti forditott aranyossag. Minél dragabb az aruk,

anndl kevesebbet fogyasztanak bel6liik az emberek, igy annal kisebb allomany mérhetd.

A vagoéallat-termelést tanulmanyozva 2021-ben megallapithatom, hogy itt is varhato a forditott
aranyossag az arral Osszehasonlitva, viszont a masodik legolcsobb kacsa mégis csak a
szarvasmarha utan all tonnaban értve. Ez is jelzi a szarvasmarha fogyasztas jelentOségét
Magyarorszagon. A zsirtartalma a legmagasabb az 1. tabldzatban felsorolt husok kozétt, és
talan ez is az egyik tulajdonsaga, ami miatt ilyen jelents. Az omega-6/0mega-3 zsirsav aranya
2 (Le Guern, 1996), ennek koszonhetden akar egészséges dic¢taban is ajanljak. (Szakaly, 2004)
Tovabba a huméan idegrendszer megfeleld mikodéséhez sziikséges esszencialis zsirsavakat is
tartalmaz. (French , et al., 2000) Természetesen izletes hiisa is egy mérvado tulajdonsag. A
nagy asvanyianyag tartalmabol a kalium és a vas a jelentésebb, . mig a kalcium hattérbe szorul
az 1. tablazatban felsorolt vagodallatok kozott. Korabbi kutatasokbdlaz az eredmény sziiletett,
hogy a marhahtsfogyasztas a kiilonb6zé nemek és a telepiiléstipusok kdzott eltérden alakul. A
nok korében kevésbé elterjedt a fogyasztdsa, mint a férfiaknal. Illetve ahol a hazi tartas
jellemzbbb, tehat a faluban, ott jelentdsebb a fogyasztasa a nagyvarossal ellentétben. (Szente,

et al., 2008) Természetesen itt is vallasi, gazdasagi és egyéb jellemzok is befolyasolnak.

Hazankban a mésodik legtobbet termelt vagoadllat a sertés. Legegyszeriibben jellemezve olcso,
nagy fehérjetartalmu, viszonylag jo.érzékszervi tulajdonsdgokkal rendelkezd voOrdshusrol
beszélhetiink. Tovabba ennek szdmos egyéb oka is van, mint példaul a tartdsi jellemzoi.
Kalcium, és még jelentésebben a kalium tartalma a legmagasabb a Magyarorszagon legtdbbet
fogyasztott allatok kozott.. Viszont, feltehetéen nem asvanyi anyag tartalmanak koszonhetéen
szliletett a kutatds 2014-ben, miszerint a lakossagnak tobb mint a hiromnegyede legalabb
hetente fogyaszt 'sertéshust. Es ugyanezen kutatas eredménye a korabban maér emlitett pénz
befolyésoltsagat is aldtdmasztja, mivel a valaszadok nagyjabol kétharmada tobbszor

fogyasztana sertéshust, ha olcsobb lenne. (Szigeti, et al., 2014)

Nem véletlen ilyen jelentds a csirkehts fogyasztasa, amely 291 Ft/kg-os felvasarlasi arral
rendelkezett 2021-ben. (KSH-4., 2022) Az ar mellett vallasi okok miatt sincsen sehol
korlatozva a fogyasztasa (Liu, et al., 2012), illetve — ahogy korabban mar emlitettem - a
tapérteke is majdnem a legkedvezObb. Legkisebb zsirtartalma, és egyik legnagyobb
fehérjetartalma kedvez az emberi szervezet megfeleld felépitésének. A napi husfogyasztasra is
100-300 g sovanyabb hust ajanlanak. (Bir6o , 2000) Mig egy kozepesen kovér sertéshus
energiatartalma 306 kcal, addig egy csirkehusnak 113 kcal koriil mozog, tehat majdnem a
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harmada. (Szabd, 2018) Tovabba az /. tdbldzatbdl az asvanyi anyag tartalmat tanulmanyozva:
a husokat tekintve kiemelked natrium és magnézium tartalommal rendelkezik. A kalciumon
kiviil a magnéziumnak is jelentds szerepe van a csontok és fogak megfeleld fejlédésében.
(Szabd, 2018) A vitaminok koziil a B-vitamin tartalma jelentds, ezen belil az -
anyagcserefolyamatokhoz nélkiilézhetetlen - B3-vitamint fontos kiemelni a tobbi allat koziil.
(Banyai, 2007) A vagoallatok tanulmanyozasakor a C vitaminr6l is vizsgalodhatunk, mivel a
maj jelentOs forrasa, bar a sertésnek nagyobb a C vitamin tartalma, mint a csirkének. Az imént
emlitett kiilonb6z6 jelentésebb allatokat 0sszehasonlitva kiemelhetd, hogy a csirke esetében
még a gasztrondmidban fontos petesejtje, a tojas is rendelkezik vitamintartalommal.
Kedveltségét tovabba ndveli a hiis konnyen emészthetdsége. (Szabo, 2018) Siitéskor is pozitiv
tulajdonsagok meriilnek fel: hozzaadott olaj vagy zsir nélkiil siithetok,. amelyet sajat
lipidtartalmuk tesz lehetévé. Ekkor koncentralodik tapanyag-tartalmuk.a jelentds vizvesztésiik
miatt. Viszont negativ tényezOként fontos megallapitani, hogy a~husban vannak olyan
aminosavak, amelyek til magas homérsékleti siitéskor’ az emberi szervezet szdmara
hasznosithatatlan vegyiiletekké valtoznak. (Hajosi & Zajkéas, 2000) Tovabba egyszer
feldolgozhatosaga, amelyet mar a kabitastol a zsigerelésig gépek végzik az iparban. Persze az
egyéb voros husu allatok feldolgozasat is igyekeznek automatizalva megoldani, ennek ellenére
a méretiik miatt mar nehezebb. Ezek kozott aisertés €s a szarvasmarha a legfontosabb. A 2.
tablazatban e harom vagoallat fogyasztasat lehet latni egy fore vonatkoztatva. Lathato, hogy a
szarvasmarhat szamos pozitiv tulajdonsagaval ellentétben, kevesebbszer (3,6 kg/f6 2020-ban)
(KSH-5., 2022) valasztjak az emberek étkezéseik soran Magyarorszagon, azaz sokkal inkabb a
sertés €s a baromihus (kordbban-alatamasztottam, hogy a csirkén kiviil a tobbi szinte elenyészo)
keriil a konyhaasztalra.-A"baromfihus esetében ez 35,5 kg/fo, tehat tizszer annyit fogyasztunk,
mint szarvasmarhdt..Ahogy a 2. tablazat alapjan mar megallapitottam: hazankban a
tytktermelés a legnagyobb, ebbdl adodoan nem meglepd, hogy a husfogyasztasnal is ez élen
jar. Az gsszes husfogyasztasunknak a 47%-at a baromfihus teszi ki. (KSH-1., 2022) Hazankban
a-baromfifogyasztas az Eurdpai Unio atlagfogyasztasatol is magasabb, s6t, az elsdk kozott
vagyunk az Unioban. (Sz616si , 2008) Egy kutatds soran — miszerint azt vizsgaltak, miért a
baromfihts keriil legtobbet a fogyasztok asztalara - azt a sorrendet kaptak, hogy a legfontosabb,
hogy ,,egészségesnek tartjak™. Kevésbe, de jelentds, hogy ,,jobban szeretik”, €s az ar szerinti

dontés szinte elenyész6. (Lendvai, et al., 2004)
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2. abra: A hazai husfogyasztas éves lefutdasa kg-ban értve, egy fore
vonatkoztatva (KSH-1., 2022)

Az imént emlitettek statisztikdk teljes mértékben - alatamasztjak, hogy Magyarorszagon a
csirkeadllomany a legjelentdsebb, ennek kodszonhetden az ebbdl fogyasztott hust valasztjak
legtobbet az emberek napjainkban. Ezen megallapitasok kovetkeztében jutottam el erre a

dontésre, hogy ezzel az allattal szeretnék delgozni.

Ennek a madarnak sziiletésétdl kiildnbozo kor szerinti elnevezései vannak. Sziiletéstdl szamitott
48 oraig nevezhetd naposesibének, majd a 8-10. hétig szamit csirkének. Ekkor éri el a szinte
teljesen kifejlett méretét, tehat ekkor értikk el a gazdasagilag legkedvezdbbet, legkevesebb
takarmanysziikséglettel a legnagyobb tomegli hust. Nem véletlen ekkor a legjellemzdébb a
vagasa, ezért is-emlegettem ezzel az elnevezéssel mar kordbban. Majd a 20 hétnél idésebb
allatot nevezziik az ivartol fliggden tyuknak/tojonak, illetve kakasnak. Biologiai besorolasakor

az e kort elnevezést, pontosabban a hazi tytkot hasznaljuk. (Bogenfiirst, et al., 2011)
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3. abra: A felsé képen a sziirke dzsungel
tyuk, az alson pedig a brojleresirke

lathaté (Kép, 2022)

A Tyukalaktak (Galliformes) rendjében és a Facanfélék (Phasianidae) osztalyaba tartozo hazi
tyuk tudomanyos neve: Gallus gallus domesticus. (AL-NASSER, et al., 2007) Ennek 6se a mai
tyukra legjobban hasonlitd voros. bankiva tytk (Gallus gallus), amely délkelet-azsiabol
szarmazik. Ez késobb az indiai sziirke bankiva tyukkal keresztezodott. Az Oseit dzsungel
tytkoknak nevezziik, amelyekrél a Kr. e. 2500-2100 kozotti idészakbol vannak a legkorabbi
adatok. (Charline, 2014) A 19:szazad végén mar megjelent szamos tytkfajta: pl.: az angol
orpington, Amerikdban-a new hampshire, illetve a rhode island, majd késébb alakultak ki a
legfontosabb fajtak, mint példaul a leghorn. Eleinte szines tollazata miatt tartottak, majd késobb
jottek ra a'jo hus-€s tojastermeld képességére. E képességiiket a brojlercsirék megjelenésével
vették észre, ekkor jelentek meg az elsd tojas- és csirkegyarak, ahol azonnal elkezdték a mara
mar mindenhol elterjedt huskészitmények gyartasat. (Suranyi, 2021) A korabban emlitett
vagoballatokbol késziilt huskészitményeket szemiigyre véve két nagy csoportot Ilehet
elkiiloniteni. A szdrnyasokbol €és a voroshust allatokbol késziilt termékek. Egy korabbi
vizsgalat sordn a ,,Melyik készitményt fogyasztja gyakrabban?” kérdésre a valaszadok csupan
33,4%-a jelolte meg voroshusbol késziilteket, mig 45,6%-a fehérbdl (szarnyasok). (A tdbbiek
ugy voksoltak, hogy fele-fele aranyban fogyasztjak ezeket a termékeket.) Ugyanezen hazai
kutatas soran deriilt ki az is, hogy a magasabb iskolai végzettséggel rendelkez6k, és az Eszak-

Alfoldon €16k ezeket az élelmiszereket gyakrabban fogyasztjak. (Lendvai, et al., 2004)

11



Az imént emlitett vagdallatokkal, tehat a szarnyasokkal (azon beliil a csirkével), az iizletek
polcain két kiilonboz6 feldolgozési stddiumban lehet taldlkozni. A félkész, azaz az egész vagy
darabolt nyers csirkével, illetve az ezekbdl feldolgozott, mar valamilyen fizikai miiveleten

atesett, akar adalékanyaggal izesitett, kész huskészitményekkel.

Az egész csirkét a fej, nyak, labak nélkiil talaljuk meg a kereskedelemben. Lehet zsigerelve
belsdség nélkiil, részlegesen zsigerelve, €s belsdséggel. A belsdségek kozott vannak ehetdk, igy
a sziv, amaj, valamint a zza; illetve vannak nem ehetdk, példaul a bélrendszer, epe, vese, vagy
akar a 1ép. A Dbelsoségek tapanyagtartalmat megfigyelve megallapithatd, thogy a
szénhidrattartalmuk elenyész6, viszont zsirtartalmuk néhany kivétellel magasabb, mint a
husoknak. Az ehet6 részeknek magas az A és B vitamintartalmuk. S6t a maj vitamintartalma
két nagysagrenddel nagyobb a szivhez és a ziizahoz képest. (Ciqual-2.,:2022) (Szabo, 2018) A
baromfifélék gyomra egy mirigyes €s egy izmos fali zazégyomorbol all. Ez a belsdség, az
imént emlitett z(iza, amelybdl egyéb feldolgozott termékeket nem szoktak késziteni, hanem
kozvetlen nyersen hasznaljak fel. (Juhasz, 2002) Vitaminokon kiviil vasat és egyéb fontos
asvanyi anyagokat is tartalmaznak. Természetesen feldolgozas soran tapértékiik valtozik,
mivel nyersen nem fogyaszthatok. (Szabd, 2018) A csirke feldolgozas egyik apro 1épése az -
élelmiszerként ugyan gy fogyaszthatd - zsir, amelynek eltavolitdsa csirkénél viszonylag
egyszerli miivelet. Utaltam mar ra, hogy kevés a zsirkihozatala, igy a kacsaval és libaval

ellentétben nem jellemzd az ebbdl kiilon kiszerelt termék forgalmazasa.

Kovetkez6 1épésként a kizsigerelt egész csirke feldolgozasakor még az anatomiai testtajakra
bontas is megvalosulhat. Ebbol megkapjuk a fogyasztasra alkalmas legnagyobb részeket, a
mellet, combot, és a szarnyat. Az els6 kettd esetében a legnagyobb a huskihozatal, igy nem
véletlen ezek keriilnek legtobbszor az asztalra kozvetlen felhasznélva. Ezeket megtalaljuk a
polcokon borrel és bor nélkiil is. Ezen részek koziil a mellnek (bor nélkiil) még jelentdsebb
szerepe van az.egészséges taplalkozasban a nagyon kis zsirtartalma miatt. Mig a mell esetében
atlagosan 1,5 g zsir / 100 g hus mérhetd, addig a csirkecomb 4,05 g ez az érték. (Ciqual-1.,
2020) Persze ezt nagyon sok tényezd befolyasolja, mint példaul a tartas. Okologiai tartds soran
az allatoknak nagy tér all rendelkezésiikre, igy tobbet képesek mozogni, ennek kovetkeztében
izomzatuk fejlettebbé valik, és kevésbé tudnak elzsirosodni. (Sandusky & Heath, 1988)
(Gordon & Charles, 2002) Ekkor kimutathatéan egy keményebb, ragésabb mellhust kapunk
eredménytil. (Grashorn & Clostermann, 2002) Ezzel ellentétben az iparban, altalaban kis helyen
tartva a zsir- és fehérjetartalommal kapcsolatos elényok nem szerezhetok meg, viszont ezen

tartas esetében valosithatdé meg az intenzivebb névekedés, ami id6-¢és koltségtakarékosabb. Az
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intenziv nevelés eredményeképpen pedig egy vilagosabb, porhanyosabb mellizmot kapunk.
(Mitchell, et al., 2001) Ennek oka, hogy ezek a csirkék érzékenyebbek a stresszre, igy vagaskor
jelentésebb pH csokkenés valosul meg, ami kisebb vizmegtartdé képességet eredményez. A
mellhs viztartalmat az allat neme is befolyasolja. Egy vizsgalat soran olyan eredmény
sziiletett, miszerint a kakas mellhtisanak viztartalma szignifikansan alacsonyabb volt, mint a
ndi ivaru allaté. (Baeza, et al., 2010) Tovabba arra is kaptunk adatot, hogy a hus-zsir arany is
nemfiiggd. Kimutattdk, hogy a zsirtartalma magasabb, a nyersfehérje tartalma pedig
alacsonyabb a him csirkékbdl vett mintaknak. (Intarapichet, et al., 2008) A csirkemell és comb
Osszetételét €s mindségét az allat tartdsdn, nemén €és a mar kordbban emlitett takarmanyozasan
tul a genotipusa is befolyasolja, s6t ez a leginkabb befolyasolo tényezd. Nem véletlen folynak

kiilonb6z6 kutatasok a minél nagyobb mella allat kihozatalara keresztezésekkel.

A feljebb leirt feldolgozott csirke két stadium jellemzésének folytatasaként és a forgalomban
kaphato nyers termékek jellemzése utan, illetve az azonnal fogyaszthatd kész huskészitmények
bemutatasa el6tt egy - a ketté kototti — atmeneti husterméket, azokat a pacolt hiisokat szeretném
megemliteni, amelyhez még semmilyen hékezelés és alakformalas vagy apritds nem sziikséges.
A marinalas, vagy koznapi nyelven pacolas egy olyan— a hékezelés elétti — miivelet, amely
soran a nyers hust beleforgatjak egy lugos vagy savas oldatba, vagy egy viz-olaj emulzioba.
Ezek az oldatok a tartossag novelése és amegfeleld érzékszervi tulajdonsagok érdekében
pacanyagokat és konyhasot tartalmaznak. (Laczay , 2018) (Latif, 2010) (Vlahova-Vangelova
& Dragoev, 2014)

Az imént emlitett csirkerészek tovabbi feldolgozasaval késziilnek a huskészitmények, amelyek
husipari nyersanyagokbol (hus, szalonna, belsdség), jelleg- és izkialakité anyagok (so,
kiilonbozo fliszerek és adalékanyagok) felhasznalasaval, meghatarozott technoldgiaval, emberi
taplalkozas céljara eldallitott élelmiszerek. (Zsarndczay & Szabd, 2018) Ezen termékek
gyartasakor a 853/2004/EK eurdpai parlamenti €s tanacsi rendelet I. mellékletének 1.14. pontja
értelmében’a csontokrol mechanikusan lefejtett hus, vagyis a mechanikailag szétvalasztott hus
nem mindsiil hiisnak, tehat a hustartalom vizsgalatakor nem szamolhatunk vele. Illetve egyéb
korlatozadsok vannak a kalciumtartalomra is. Kizardlag a gépi csontozasu, valamint az
intalanitott hussal lehet szamolni. Fontos hatarozat még, hogy abban az esetben kell feltiintetni

az allat nevét, ha a termék hustartalma eléri a 70 m/m%-ot. (CAH, 2019)

A Magyar Elelmiszerkényv négy kiilonboz6 csoportot hataroz meg a baromfibol, esetiinkben

pontosabban a csirkéb6l gyartott huskészitményekre. Ezek a felvagottak, a sonkak, az érlelt
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kolbaszok, illetve a szaldmik. Tovabba ,,C” pontjaban egyes konkrét huskészitményekrdl lehet

eloirast olvasni. (CAH, 2019)

Tobbek kozott az egyes vordsarukat jellemzi, amelyek az adott atméréjii (mm), természetes
vagy miubélbe toltott huspépet tartalmazo, fézéssel hdkezelt, flistoletlen, flistolt vagy fiist
izesitésii homogén metszéslapt termékek. Ezek, az atmérdjiik szerinti csdokkend sorrendben:
parizsi/parizer, a krinolin, szafaladé, illetve a wvirsli. A mai kereskedelemben 1évo
haskészitmények kozott talan parizsinek és a virslinek van az egyik legnagyobb jelentdsége. A
vorosaruk kozott biztosan ez a ketté az élenjar6. Ha csak az Auchan kinalatat vessziik
szemiigyre, akkor megallapithat6, hogy mig szafaladébol €s krinolinbol 1-1 féle van, addig
virslibdl 63 kiilonb6z6 markajat és izt talalunk. (Auchan, 2022) Bar ezen termékekrdl nagyon
megoszlanak a vélemények. Mig — tapasztalatom alapjan - a gyerekek kérében nagyon kedvelt,
mégis egyre tobbet hallani a hétkoznapokban olyan megéllapitast, hogy ,,ez semmi hust nem
tartalmaz, csak E betiit”. Itt fontos megjegyezni, hogy minden élelmiszerre vonatkozdéan nagyon
szigort hatarozatokat lehet talalni a Magyar Elelmiszerkényvben: Ezen hiiskészitmények akkor
nevezhetdk virslinek vagy parizsinak, ha legalabb 51% hust tartalmaznak. Ha ettd] kevesebbet,
akkor altalaban a baromfirud vagy egyéb ehhez hasonlé elnevezést hasznaljak. Tovabba nem is
feltétlen az adalékanyagok nem tul jo hatastiak a htstermékekben, hanem az allatoknak adott
antibiotikumokbdl és gydgyszerekbdl esetlegesen le nem bomlott maradvanyok, amelyek
hatasat nem mindig lehet pontosan meghatarozni. Tovabba tobbszor fogyasztott, akar csak kissé
égett huissal, az emberi szervezet szamara igen rossz hatast karcinogén anyagokat lehet bevinni
a szervezetbe. Hagyomdényos husfiistoléskor is veszélyes vegyi anyagok keriilnek a
készitményekbe, igy ilyet sem ajanlott rendszeresen felhasznalni az étrendiinkben. (CAH,

2019) (P4l & Simon;2005)

A sonkak csoportjan beliil csak a ,,formaban vagy bélben hokezelt sonkak™ emlithetok meg a
csirkébdl. készilt huskészitmeények esetében. Ezek baromfi mellbél vagy combbol

késziilhetnek.

Az érlelt kolbaszoknak két eldallitasi tipusa is van, és mindkettét hasznaljak a baromfitermékek
feldolgozasakor. Késziilhetnek szaritasos érleléssel, amely soran kizardlag vizaktivitas
csokkenté miiveleteket hasznalnak, valamint késziilhetnek kémiai anyagok vagy starterkultura
hozz4adasaval, amelyek gyorsitjak az érlelési folyamatot. Ezeket, amelyek segitik az érlelést,
érlelés-szabalyozo anyagoknak nevezziik. A kolbaszok esetében kiilon eldirast ad a Magyar

Elelmiszerkényv a Siitnivalé kolbasz/siitdkolbaszrol, amely baromi alapanyag is lehet.
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Tovéabba csirkébdl még szalami is késziilhet. Ezen csoport esetében a Téliszalamit, mint
terméket kiilon jellemez az iranyelv. Ezek is elkészithetdk lasst- és gyorsérleléssel. A lassu,
tehat a szaritasos érleléssel késziilt szalamik és (szaraz) kolbaszok Osszes fehérjetartalméanak
legalabb 20 m/m%-nak kell lennie, mig a virsli 0sszes fehérjetartalma legaldbb 11 m/m%.
Ebbdl latszodik, hogy azonos mennyiségii szarazaru majdnem kétszer annyi fehérjét tartalmaz,
mint egy virsli. Ez lehet az egyik oka annak, amit korabban emlitettem mar, hogy a vordsarukra
sokkal gyakrabban lehet negativ véleményt olvasni, mint az ezekkel Osszehasonlitott

huskészitményekre. (CAH, 2019)

Végiil az eddigi ¢élelmiszeriizletekben to6ltott tapasztalataim alapjan még egy csirkébdl
késziilhetd termékcsoportot szeretnék megemliteni, a kenhetd készitményeket. Ehhez sorolnam
a majasokat/majkrémeket, a pastétomokat, illetve a htiskrémeket. Akkor nevezhetjiik méajasnak
a terméket, ha legalabb 25 m/m% madjat tartalmaz, valamint. természetesen azt is fel kell
tiintetni, hogy mely allatb6l szarmazik. Ha ettdl kevesebbet tartalmaz, akkor a nevében jeldlni
kell, hogy hany szézalék majat tartalmaz a készitmény. A csirke esetében altalaban valamely
mas baromfi majat is felhasznaljak ezen élelmiszer gyartasakor. A pastétomok - sajat
ismereteim szerint - hasbol és/vagy majbol késziilt, egyéb adalékanyagok hozzaadasaval
eldallitott, emberi fogyasztasra alkalmas “kenhetd készitmények. A  Magyar
Elelmiszerkonyvben olvashatoan, az elnevezés feltétele az, hogy a készitményem legalabb 50
m/m% csirkemajat tartalmazzon. Ez vonatkozik a vizibaromfikra is. Ha ezek a feltételek nem
teljesiilnek, akkor a huskrém, vagy .egyéb ehhez hasonld elnevezéssel lehet illetni az adott
¢lelmiszert. Az lizletek poleain vizsgalddva megallapithatd, hogy ezek a termékek altalaban

tobb kiilonbozo allatfaj husat is tartalmazzak. (CAH, 2019)

Tovabbi egyéb €lelmiszerekhez is felhasznalhato csirkehts, (amelyeket nem emliteném kiilon
csoportnak,) ~mint példaul gyorsfagyasztott huskészitményekhez, illetve konzervalt
készételekhez, mint példaul a 16ncshus. Vannak kiilonb6z6 nemzetkozi, illetve hazai kutatasok
is @ huiskészitményekre vonatkozoan, amely szerint megallapitottak, hogy az emberek legtdbbet
vorosarukbol fogyasztanak, amely egy fore egy évre vonatkoztatva nagyjabol ez 105 alkalmat
jelent. Nem sokkal kevesebbel a felvagottak folytatjak a sort, végiil az egyik legritkabban
fogyasztott termékek, a kolbaszok lettek, 26 koriili alkalommal. Valamint itt olvashatd egy
kedveltségi kutatas is, ahol a sonkak jarnak élen a felvagottak megeldzésével, viszont a
kolbaszok itt is a sor végén foglalnak helyet. Tobb egyéb informacid is kideriilt ezekhez az
¢lelmiszerekhez kapcsoloddan, mint példaul, hogy a sonkak fogyasztasa, az iskolai végzettség

novekedésével, illetve az életkoriilmények javulasaval, nd. A huskészitmények koézotti nagy
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hustartalmuk kovetkeztében dragaban érhetdek el a fogyasztok szamara, amely egy realis indok

lehet az el6zéekben emlitett meghatarozasra. (Lendval, et al., 2004)

A jelen 1év6 huskészitmények palettajat bovitve, egy foként élvezeti termékként fogyaszthato
¢lelmiszeren, a csirke chips termékfejlesztésén dolgozom. A chips az egyik legnépszeriibb
¢lelmiszer, igy nem véletlen, hogy egy ilyen termékkel szerettem volna foglalkozni. (Mesias &
Morales, 2015) Egy olyan snack terméket szeretnék fejleszteni, amelyet az emberek jo érzéssel
vesznek meg, amelyre ugy tekintenek, hogy egyszerre ¢€lvezet is, illetve taplald is. Ezért
gondoltam a hlisra, mint nyersanyagra. Egyéb allatfajok is szadmitasba keriiltek gondolkodasom
soran, viszont a feljebb olvashaté megallapitasoknak kdszonhetéen egyértelmiien a csirkét
valasztottam. Nemcsak azért, mert Magyarorszagon ez a legtobbet fogyasztott, legkedveltebb
hus, hanem az ara és taplalkozasosszetételi jelentdsége is fontos szempont volt szamomra.
Tovabbd az emberektd]l szarmazo visszacsatolasok is foként €z az allat fogyasztasara
vonatkoztak. Korabban a csirkehusban 1évo fehérje, és egyéb — a szervezet szdmara
nélkiilozhetetlen, egészséges — tapanyagokat is jellemeztem maryami miatt ki nem szeretne egy
fehérjedus, siitdben siitott, tehat zsirban szegény, B vitaminokkal és dsvanyi anyagokkal teli
chipset ropogtatni, akér otthon egy film nézése kozben, akar egy barati/csaladi dsszejovetelen
eszmecsere kozben. Esetleg egy étteremben eldételként, vagy a fOételt kisérd
huskészitményként is megallja helyét. Végiil, de nem utolséd sorban kimondottan sportoloknak,
a taplalkozasra jobban odafigyeld embereknek talan a legkedvezdbb kis szénhidrat, és nagy
fehérjetartalma miatt. A testépitdknek - akiknek az atlagtol joval tobb fehérjét kell bevinni a
szervezetilkbe - igazdn kedvezo, hogy nassolassal is segitik izmuk épitését. Nagyon sokat
hallani a kozéletben, hogy a snack termékek kedvelése ellenére néhdny embernek sajat dontése
kovetkeztében, vagy szakértd tanacsara, meg kell valnia a hagyomanyos burgonya vagy
kukorica chipsektél, nagy szénhidrattartalmuk, és siités kovetkeztében kialakult nagy

zsirtartalmuk miatt.

Meégis a chipsek fogyasztasat vizsgalva meglepden 2020 elsd felében a fogyasztasuk jelentdsen
nétt. A koronavirus okozta vilagjarvany minden agazatra hatassal volt, igy ezen élelmiszerek
keresletét is megvaltoztatta. A snack termékekre pozitiv hatassal volt. Az emberek otthon
voltak ¢és Onmaguk kényeztetésére, szoérakoztatdsara tobbet fogyasztottak. Amig egy
munkahelyen nem feltétlen engedélyezett, illik, addig home-office-ban vagy online oktatas
soran sajat tapasztalataim alapjan is kedvelt plusz cselekvés. Nem is csak 6romszerzésnél juthat
esziinkbe, hanem a rohano vilagban a legegyszerlibb az, ha csak le kell emelni a terméket a

polcrél, és azonnal fogyaszthatd. Igy idé hidnydban egy ilyen, vagy ehhez hasonlé kész
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terméket gyakran hasznalnak az emberek ¢hség csokkentésére a foétkezések kozott - akar a
nutritiv tartalmukat hattérbe szoritva. (Alarcon-Garcia, et al.,, 2021) Viszont az élvezeti
¢lelmiszerek kereslete, gazdasdgi valsdg vagy haborus helyzet okozta szegénység miatt
jelentdsen csokkenhet. Az emberek, érthetden, a létfenntartashoz sziikséges élelmiszereket
helyezik elsd helyre. Az élelmiszerekre kolthetd kiadasaikat természetesen az egy fore jutod
jovedelmek Dbefolyasoljak. Abban a haztartasban, ahol alacsonyabb jovedelemmel
rendelkeznek, ott kevésbé kdlthetnek a jobb mindségii, dragabb termékekre, illetve a kényelmi
¢lelmiszerekre. Ennek kovetkeztében a chipsekre csak egy adott bevétellel rendelkezo
tarsadalmi réteg tekinthetd keresletnek. S6t, egy hiischips ara érthetden a nyersanyagok (hus,
burgonya) aranak kiilonbsége miatt biztosan dragabb lesz, mint a hagyomanyos burgonya chips.
Mig 1 kg csirkemell ma nagyjabol 1500 Ft, addig 1 kg burgonya 400 Ft. (Auchan-2., 2022)
Nem csak a jovedelemtdl, hanem a nemtdl és az életkortol fliggden 1S mésok és masok a
burgonya chips fogyasztasi szokasok. Egy angliai fogyasztokbol allé kutatas soran kideriilt,
hogy a férfiak t6bb chipset fogyasztanak, mint a nék. Ezen kutatdsban 5 csoportra osztottak az
embereket életkor szerint: 1,5-3; 4-10; 11-18; 19-64 éves fogyasztok, és végiil a 65 év felettiek.
Ha az 4tlagos adagméretet figyeljiikk meg, akkor férfiak esetében a 65 év felettiek esznek meg a
legtobb chipset, mig a néknél a 11 év 18 év kozottiek. Szamomra meglepd, hogy egyik nemnél
sem a 19 és 64 év kozottiek jarnak az élen..Viszont az a varhatonak megfeleléen alakult, hogy

tomegre vizsgalva a legfiatalabb csoport fogyaszt a legkevesebbet. (Gibson & Kurilich, 2013)

Az embereknek a chips sz6 hallatdn azonnal a burgonyabol késziilt termék jut az esziikbe, ezért
is tartottam fontosnak, hogy egy kicsit tanulmanyozzam e termék fogyasztasi szokasait.
Erdemes elmélyediink akéar a ' Tesco, akar az Auchan kinéalataban. A kukoricabdl, rizsbdl és
lencsébdl késziilt chipseket talan mar mindenki ismeri, de ezen kiviil z6ldségkeverék chipseket
is talalunk, amelyek akar szaritott édesburgonyat, céklat és paszternakot tartalmaznak.
Tovabba, a gyiimolcsok palettajat az alma chipsek képviselik, valamint még kokuszchipsek
kozott is valogathatunk. A termék, tehat a témam kitalaldsa utdn nagyon érdekelt, hogy lehet-e
Magyarorszagon a kereskedelemben kapni allati eredetli snacket. Meglepetésemre, bar chips
elnevezéslit nem, viszont szaritott marhahust, illetve sertésbérbol késziilt snacket igen. A
szaritott marhahis Amerikdbol ered, ott sokkal elterjedtebb az ott beef jerky-ként emlegetett
termék. Csirkébdl késziilt ehhez hasonld termékbdl csak kutydknak széant piritott csirkebort
lehet véasarolni. Valamint az Auchanban, illetve egyéb szupermarketekben (még) nem lehet
latni, de forgalomban vannak mar rovarbol késziilt/rovar alapu snackek, akar izesitett ehetd

tiicsok, illetve tiicsok fehérjés chipesek.
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Az elmult évtizedben megnott a fogyasztok érdeklodése a szaritott husbol késziilt snack-ételek
irant. Ahogy emlitettem mar, nagy fehérje- és kis szénhidrattartalma miatt a dietetikusok, és
taplalkozastudomanyban foglalkozd emberek jelentdsen Osztonzik a fogyasztasat, a nagy
szénhidrattartalmu snackek termékek hattérbe szoritdsaval. Europaban elsésorban a nyugati
orszagokbdl indult (Konieczny, et al., 2007), de ma mar Magyarorszagon is el6fordulnak,
ahogy maér részleteztem. Amig ma az Egyesiilt Allamokban a vadhiisbol, marhahtisbol
késziilteket fejlesztik a legjellemzébben (Konieczny, et al., 2007), Dél-Afrikaban a struccbol
késziilt snackek fogyasztasat ajanljak, amelyeket ott biltongnak neveznek. (Hoffman; 2008)
Vilag szinten tovabb vizsgalva, Koéredban az iddsebb tylkok sokkal kevesebb gazdasagi
értékkel birnak - magasabb kollagéntartalmuk miatt a fogyasztok nem fogadjak el. (Baker, et
al., 1969) Ennek kovetkeztében kiilonbozé termékekben feldolgozva probaljak. felhasznalni jo
fehérjetartalmuk miatt. Kordbban konzervekbe, kész ¢ételekbe keverve gyartottak
¢lelmiszereket (Voller, et al., 1996), majd késébb rajottek, -hogy snack termékekhez is
megfeleloek. Egycsigas extruder segitségével extrudalt ‘termékeket allitottak el hus,
kukoricakeményitd, burgonyakeményitd és rizsliszt optimalis keverési aranyaval. (Rhee, et al.,

1999)

Egyéb kutatasok torténtek Magyarorszagon kiviil: Kenyaban 2000 koriil hdrom snack terméket
terveztek az iskolas (7-9 éves) gyermekek tapanyagbevitelének javitasara, majd ezen
élelmiszerek rendszeres fogyasztdsa utan vizsgaltdk a harom gyermek csoport és a kontroll
snacket fejlesztettek ugy, hogy mindegyik a kornyéken gyakran fogyasztott ételt, a githerit
(porkolt kukorica, bab, zoldségek) tartalmazza. Két snack allati eredetli (hus, tej), egy pedig
kizarélag novényi. A'huses — amely marhahusbdl késziilt - jelentés B12 vitamint tartalmazott,
illetve vasat, cinket, és A vitamint. (Murphy & Allen, 1997) A kalcium f6 forrasa a tejtermékek,
igy a tejes snack-abban, B12 vitaminban, és riboflavinban volt jelentds. A vegetarianus snack
pedig dusitott f6z0zsirbol késziilt elsédlegesen, ebben is az A vitamin volt a jelentés. Minden
nap fogyasztottak ezeket a gyermekek, amikor iskoldba mentek. A Kenyaban €16 gyermekek
étrendje kevés allati eredetli terméket tartalmazott (Murphy & Allen , 2003) (Neumann, et al.,
2002), igy példaul a csak allati eredetii élelmiszerekbdl felveheté B12 vitamin meglepden
megvaltozott a fogyasztok szervezetében. A tobb energiabevitellel tobbek kozott
megnovekedett fizikai aktivitast vartak a kutatok. Tovabba az elvartnak megfelelden az allati
eredetli snackek magasabb kedvezd tapértéket jelentettek, mig a vegetaridnus snack

energiatartalman kiviil kizaroélag A-vitamin tartalmaban volt kedvezd. A hussnacket fogyasztd
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gyermeknél vettek észre a legtobb valtozast: itt valtak a legaktivabba, azaz gyorsabban néttek,
ennek hatasara éhesebbek voltak, erdteljesebb karizom novekedés kovetkezett be (
Grillenberger, et al., 2003) (Whaley, et al., 2003), illetve a vas- és cinktartalmanak
koszonhetéen, a korabban megjelend étvagytalansdgot is javitotta a husbevitel. Tehat a
kutatasbol is megallapithatd, hogy a hussnackek elterjedése, és egyéb snackek hattérbe
szoritasa, vilag szinten javitand a népesség tapanyagbevitelét, tehat egészségligyi allapotat.
Ennek kdovetkeztében az altalam vizsgalt konkrét termék, a csirkechips is rendelkezik ezekkel

a pozitiv tulajdonsagokkal. (Murphy, et al., 2007)

A csirkechips kifejezést korabban nem ismertem, sét az altalam megkérdezettek meglepden
néztek, amikor érdeklddtem, hogy hallottak-e mar ilyen termérél. Nem csak magyarorszagi,
hanem igyekeztem eurdpai viszonylatban koriil tekinteni a termék ismerete irant. llletve
igyekeztem foként fovarosban €loket kérdezni, viszont volt olyan orszag, ahol csak nagyobb
varosban él6vel tudtam beszélni. Anglidban, Németorszagban, Franciaorszagban és Szerbidban
érdeklodtem. A témam valasztasa utan viszont a tobbi kontinensen is vizsgalddva az Amerikai
Egyesiilt Allamokban, Coloradoban talaltam egy Wilde nevii céget, amely 2021-ben alapult.
Sos, csip0s, €s buffalo izvilagh protein chipseket gyartanak csirke, illetve tojas hozzaadasaval.
Jeasont, a cég alapitdjat is az inspiralta, hogyaz altala kedvelt €lelmiszert, a chipset valahogyan
egészségesebbé tegye, hogy a taplalkozasra jobban odafigyelé emberek is nyugodtan
fogyaszthassdk. A Wilde chipsekhez tojasfehérjét is adnak, igy a tojasra allergidsok esetében
nem ajanlott ez a termék fogyasztdsa, tehat egy sziik kor nem mindsiil fogyasztonak ez a

markaju termék esetén. (Wildebrands, 2021)
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4. abra: A Wilde marka termékei (Kép-2.,2023)

En tojas hozzdadasa nélkiil készitem a terméket, igy az imént kizart réteg is szamitasba vehet6
legyen. Magyarorszagon 14 élelmiszerre van kdoteles allergén jelolés 2008-tol, amelyek a
leggyakrabban el6fordult élelmiszerallergidkat lefedik. Ezek koziil az 4altalam eldallitott
snackben egyik élelmiszer sem jelenik meg, tehat az élelmiszerallergia szinte teljesen kizarhato
a snack fogyasztasa esetén. Viszont, bar nagyon ritka, de bizonyitott a huisallergia Europaban
is. A felnéttek esetében altaldban csak keresztreakcion keresztiil (tojasallergias csirkehtsra)
jelentkezik, viszont altaldban” mar csecsemdkorban megjelenik, majd 1 éves korra meg is
szlinik. Magyarorszadgon a csirkehtisndl is kialakulhat, amelyben a hiis immunglobulinja vagy
aktinja jelenthet antigént-az emberi szervezet szamara. (Restani, et al., 2009) Ma nem csak
Magyarorszdgon, hanem az egész vilagban nagyon sokan szenvednek allergiaval: mig a
felnottek 1,5-3,5%-ara jellemz6, addig a gyermekek esetében 2-8% koriil mozog ez az érték.
(Thomas & Bishop, 2007) Ezekbdl lathatd, hogy a gyermekek esetében jellemzObb, majd
késébb a taplalékallergia kindhetd. (Sicherer, 2002) Ezek a szazalékadatok is alatamasztjak azt
a dontésemet, hogy sem tojast, sem lisztet, sem egyéb 0sszetevét nem szerettem volna a chips

gyartasahoz felhasznalni.

Igy, hogy taldltam egy csirke chips-gyarté céget, sejtettem, hogy voltak mar kiilfoldi kutatasok,
akar kimondottan csirkechips készitésrol. 2010-ben, Indidban kiilonb6z6 adalékanyaggal
késziilt chipsek fiziko-kémiai és mikrobiologiai tulajdonsagait figyelték tarolas soran. Ahogy

mar mas kutatasban is, amelyet emlitettem, itt is mar egyéb huskészitményre nem hasznalhaté
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tytkhust igyekeztek feldolgozni. A husok egy részét elofozték, a tobbit pedig csak siitdtték.
80% hust hasznaltak, 15% valtoz6 adalékanyagot, amely bengéli grammliszt, fekete grammliszt
vagy pépesitett burgonya. Tovabba adtak hozza 3% kukoricalisztet, 2% buzalisztet, 2%
konyhasot, 0,5% siitéport, 1,5% fliszerkeveréket, 2% gyombért ¢és fokhagymat, 0,4%
szorbinsavat, 0,04% BHA-t. A kontrollt pedig 90% htsbol, 5% kukoricaliszttel és 5%
buzaliszttel allitottak eld. Az elkésziilt termékeket 8 hétig taroltak 37 °C homérsékleten, illetve
7 °C kortli hdmérsékleten. Tarolas utan mérték a kiilonb6zo tulajdonsagaikat, mint példaul a
pH-t. A kontroll készitmény pH-ja szignifikdnsan nagyobb, mint a tobbi terméké. Ez a
novekedés a baktériumok szaporodasanak tudhaté be. A bengéli grammlisztet tartalmazo
chipsek esetében a TBA érték - amely a zsirok oxidativ avassaganak mértéke ~ szignifikdnsan
magasabb a tobbihez képest. (Bender, 2009) A 15% bengali grammlisztet-és 15% fekete
grammlisztet tartalmazo csirkehtschips készitmények szignifikdnsan (P<0,01) alacsonyabb
nedvesség- és magasabb szazalékos nyersfehérjetartalommal rendelkeznek, mint a kontroll
készitmény. Ennek az lehet az oka, hogy szaraz, fehérjetartalmt anyagokat is adtak a htishoz.
Viszont a tarolas eldrehaladtaval csokken a nyersfehérjetartalmuk és né a nedvesség szazaléka
mindkét homérsékleten, amelynek koszonhetden nott raz élesztd- és penészgomba szam.
Elvardsainknak megfelelden a tarolas elérehaladtédval fokozatos csdkkenés volt megfigyelhetd
a termék szinének, izének, ropogodssaganak .és altalanos elfogadhatosaganak érzékszervi
pontszamaban. Ezek a pontok 8 hétig voltak elfogadhatok, tehat addig nem volt jelentos
érzékszervi valtozas. Ezek utdn-is egy ideig fogyaszthatd, csak nem a legmegfelelébb
érzékszervi mindségll a termek..Azt'a kdvetkeztetést lehet levonni, hogy ez a termék esetében
nincs jelentds kiilonbség a kiilénbozd tarolasi hdmérsékleteken, igy nem sziikséges a hiitve
tarolas — ez a tulajdonsaga megkonnyiti a termék szallitasat, tarolasat. (Devalakshmi, et al.,
2010)

2017-ben iswolt tanulmany olyan termérdl, amelyet csirke chipsnek neveztek. Ekkor is az volt
a cél, hogy azt vizsgaljak, hogy a kiilonb6z6é hozzaadott dsszetevok miként befolyasoljak a
snack eltarthatosagat. Funkcionalis 6sszetevoket (lengmag, zab) és természetes antioxidansokat
(tormapor, Jamun magpor) adtak a hushoz. A kontroll mintahoz csak a funkcionalis
OsszetevOket adtéak, illetve harom egyéb minta volt: az egyik antioxidansot 1%-ban tartalmazo,
egy masik antioxidansot 1%-ban tartalmazo, valamint mindkettébdl 0,5-0,5%-ot tartalmazo.
Végiil légmentesen zarhatd csomagolasba tették dket, és szobahdmérsékleten taroltak 30 napig.
A tarolas 1., 10., 20., és 30. napjan mérték az élelmiszer fizikai-kémiai, érzékszervi és

mikrobiologiai tulajdonsagait. A kiilonb6z0 adalékanyagot tartalmazd mintdk kozeli

21



Osszetételében szignifikans (P<0,05) eltérések mutatkoztak, ami a kiilonb6z0 Osszetételli
adalékanyagok hasznalatanak tudhat6 be. Azonban a nedvesség-, fehérje-, nyerszsir-, nyersrost-
¢s Osszes hamutartalmdban nem volt szignifikans kiilonbség a tarolasi napok kozott.
Megfigyelhetd volt tarolasi napok és a termékek kozott is szignifikans (P<0,05) pH-érték
kiilonbség. A kontroll és az egyéb Osszetevot is tartalmazd chipsek esetében is a pH nétt a
tarolas elérehaladtaval, sot szignifikans pH kiilonbség figyelhetd meg a 10. és 30. napot
Osszehasonlitva. A tiobarbitursav (TBA) értéket vizsgalva megallapithatd, hogy nem volt
kiilonbség a kiilonbozo 6sszetevot tartalmazo termékek kozott, viszont a tarolas eldrehaladtaval
véltozott. Az elsé napon magasabb volt, majd csokkend tendenciat mutatott, kivéve a kontroll
minta esetében, ahol a tarolas elsé napjatol a 10. napig szignifikdnsan megemelkedett, majd
lecsokkent, aztan tijra novekedett. Az elsé napon a legmagasabb TBA érték-az elokészitési
folyamatok soran végrehajtott miiveleteknek koszonhetd. A daralés, keverés, f6z¢és és szaritas
miatt valosult meg a sejtszerkezet roncsoldsa. A tarolas sordn végig joval az oxidativ romlas
kiiszobértéke alatt maradt a termék, igy feltételezhetden az.antioxidansok jo hatast fejtettek ki.
A tirozin (aminosav) értéke mindegyik chipsben szignifikdnsan nétt a 30. napig. Az érzékszervi
mindsités egy 8 pontos skalan tortént (8 - nagyon kedvezd, 1 - legkevésbé kedvezd), amelyet
egy 10 tagl bizottsdg valositott meg. A kontroll és a kiillonbozd egyéb csoportok esetében is
7,23 és 7,80 kozott valtoztak az értékek az.1. naptdl a 30. napos tarolasig, ami azt jelzi, hogy
az Osszes termék nagyon jo érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezett a tarolas egészét tekintve.
Itt is hasonlo kovetkeztetés vonhato le, mint az el6z6 tanulmany soran, hogy viszonylag sokaig
eltarthatok a chipsek szobahdmérsékleten (30 napig biztosan) észrevehetdé mindségromlas

nélkiil. (Kasthuri, et al., 2017)

Egy korabbi, 2001-es kutatds soran kiilonbozd hustartalma csirkechipseket készitettek, és
ezeket hasonlitottak, ossze. Volt 95%, 85%, 80% és 75% hustartalmi termék, amelyekhez
konyhasot, fliszereket és tartositoszereket adtak, és az el6zé elkészitési moédokhoz hasonldan
értek el “a készterméket. A harom kevesebb hustartalmuhoz lisztet is adagoltak, a hisnak
megfeleld szazalékban. Az érzékszervi értékelés sordn nem tapasztaltak szignifikans
kiilonbséget (p>0,05) a csirkechips szinében ¢és megjelenésében, valamint a hus
izintenzitdsdban egyik készitményben sem. Viszont a legkisebb hustartalmi chips lett a
legropogdsabb, amelyet valoszinii a legnagyobb szazalékban hozzaadott lisztnek kdszonhetett.
Ugyan ez miatt a 95% hust tartalmaz6 terméknek a legnagyobb — s6t, szignifikdnsan nagyobb
- a nedvességtartalma a tobbi készitménnyel Osszehasonlitva, illetve persze ennek a

legmagasabb a nyersfehérjetartalma is. Tarolds soran nitrogénatmoszféras kozegben,
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aluminium tartalmt csomagléanyaggal védték a kornyezettdl a termékeket 12 hétig. Ez a

hosszl id6 alatt is mind az érzékszervi, mint a mikrobioldgiai paraméterei a megfeleld

értékeken beliil maradtak. (Sharma & Nanda, 2002)

Eddig mar tobb kutatas is a huschips dsszetevoinek a vizsgalodasara iranyult, viszont 2016-ban
Amerikaban arra keresték a valaszt, milyen siitési moddal lehet elérni a legmegfelelébb chipset.
Harom modot hasonlitottak Gssze: a zsirban siitést, a mikrohullamu-, illetve a forr6 levegds
stitést. Egészségiigyi szempontbol a plusz zsirbevitel miatt a zsirban siitést nem ajanljdk a
hozzaértok, és sok negativ hatast lehet olvasni a mikrohullamu siit6 alkalmazésarol, igy a.forrd
levegés siitd talan a legkevésbé karos az emberi szervezet szamara sajat ismercteim’ szerint.
Viszont a tanulmanyban azt az eredményt kaptdk az érzékszervi vizsgalat. soran, hogy a
mikrohulldmu siitével készitett terméknek a legkedvezobb (szignifikdnsan)a‘megjelenése, ize
¢s allaga (ropogossaga). Kiilonbdzd mennyiségli lenmagport €s.zabport is adtak a termékhez,
végil a 4 % lenmagport és 6% zabport tartalmazo csirkechips nyerte el legjobban a biralok

tetszését az érzékszervi mindsitésen. (Kasthuri, et al., 2016)

Bar elozéleg emlitettem, hogy nem egészséges az olajban siités, de egy 2008-as kutatasban
olvashato, hogy a burgonya a vizsgalat soran felszivta az olajat, amig a csirkecomb zsirt
engedett a siitékozegbe. Tehat kedvez6bb a szamunkra, ha a zsircsokkentés a cél. (Goburdhun,
et al., 2008)
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3. Anyagok és méodszerek:

3.1. Anyagok

A snacktermék elkészitésének legfontosabb Osszetevdje a csirkehiis. A csirkének a két
legértékesebb részEébdl, a mellébdl, illetve combjabdl is kisérleteztem, hogy minél megfelelébb
terméket kapjak. A combnak bar nagyobb a zsirtartalma, igy — elméletben atgondolva - talan
megfelelobb élvezeti értéket kapnank siitéskor, viszont inakat tartalmaz, amely nagyon
megneheziti az apritdsi folyamatokat. A mell jelentds elénye, hogy sokkal homogénebb
szerkezetli, igy egy homogén htispépet lehet elérni apritas utan. A két tulajdonsagot mérlegelve
a mellre esett a valasztaisom - megfelelébb termék késziilt bel6le. Kereskedelemben
forgalmazott, Auchan sajat markas, védégazas csomagolast csirkemell részeket hasznaltam.
Egy 0,634 kg, és egy 0,629 kg nettd tomegili elére csomagolt terméket, amely 6sszesen 1,263

kg. Tovabba soval, borssal izesitettem.

Az altalam készitett chipset Osszehasonlitottam egyéb, forgalomban kaphato chipsekkel,
pontosabban egy Lay’s markaju s6zott burgonyachips-szel, illetve egy Spar sajat markas sos

kukoricas (tortilla chips) snack termékkel.

3.2. Mérendé termék elkészitése, csirke chips gyartas

A termék gyartasat a mell csikokra vagasaval kezdem, majd dardld segitségével tovabb
apritottam, hogy a hust a kovetkez6 — kutterezési — miiveletre eldokészitsem. Fokozatosan
noveltem az apritottsagi fokot a megfeleld berendezések segitségével. A daralt hus tomegét
lemértem tomegmérésre-alkalmas mérleggel, mely 1217 g lett, tehat a dardléban maradt a hus
kozel 4%-a. A daralt hus-tomegének 2%-nyi mennyiségii sot, illetve 0,12%-nyi borsot mértem
ki. Ezek 24,34 g sénak, és 1,46 g borsnak felelnek meg. Tovabba — hogy megfeleld huspép
allagot érjek el; 10 g kokuszzsirt mértem ki. Eldszor a hist adagoltam a kutterbe, majd erre
minél jobban elosztlatva szortam bele a sot és a borsot. A kutter miikodése kozben lassan,
fokozatosan ontottem bele a felmelegitésnek koszonhetden folyékony halmazallapota
kokuszzsirt. A kutterezési folyamatot valtoz6 fordulatszamon végeztem addig, amig egy
szemmel meg nem kiilonboztethetd szemcseméreti huspépet kaptam. Megkozelitdleg 2,5

percet vett igénybe.
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5. dbra: Rewobo kutterrel késziilé huspép
Az elkésziilt pépet siitOpapirra kentem, majd egy tésztanyujté berendezés segitségével két
kiilonbozd vastagsagura nyujtottam fele-fele ardnyban - az egyik részét kettes, mig a masik
részét harmas fokozaton. Ezek utdn siitOpapirral egyiitt tepsire helyeztem a terméket, illetve
felvagtam 1x1 cm hosszusagu négyzetekre. Ekkora mennyiségu huskép leteritéséhez két tepsire
volt sziikségem, amelyet légkeveréses siitoben siitdttem 130°C-on 26 percig, majd 180°C-on
15 percig. Kezdetben minél alacsonyabb homérsékleten igyekeztem megvaldsitani, hogy ne
alakuljon ki kérek a huspép feliiletén, mert az megakadalyoznid a viz tdvozasat a belsd
részekbdl, igy egy nagyobb nedvessé€gtartalmul, ragoésabb texturaju terméket kaptam volna.

Végiil az elkésziilt terméket a vagasok mentén széttdrtem, és hagytam kihtilni.

6. abra: Az elkésziilt vékony (felso sor) és vastag (also sor) csirke chips
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3.3. Mérési modszerek

3.3.1. Mennyiségi kihozatal

Egy termékfejlesztésnél fontos meghatarozni, hogy az adott nyersanyagbol, mennyi
készterméket lehet kihozni. A csirkechips esetében is informativ szamomra, hogy példaul 1 kg
csirkemellbdl mennyi chipset lehet gyartani. A nagy mennyiségli viztartalom-csokkenés miatt
sokkal kevesebb lesz a késztermék tomege, mint a kiindulasi hus tomege. Tovabba a készités
soran a daraléban, kutterben, szeddeszkézon is marad hus, amely csokkenti a kihozatalt.
Valamint a kiilonb6z6 vastagsagu chipseknél is kiilonbozoen alakul: a vékony chips esetében -
ahogy a vizaktivitas, illetve szarazanyag-tartalom eredmények is mutatjak — tobb viz elparolog
a szaritasi folyamat soran, ennek kdszonhetden kisebb tomegii termék keletkezik, kevesebb lesz
a kihozatal, amig a vastagabb chips esetében egy kicsit kevesebbuviz. parelog el, jobb a
kihozatal. Természetesen attol, hogy csokken a hus tomege, nem esékken az értéke. Egyéb
huskészitmények gyartasakor (pl. sonka) is tdmegcsokkenés zajlik, majd a késztermék értéke
jelentésen megnd a nyers hushoz viszonyitva. A mennyiségi kihozatal soran kiindulasi
tomegként nem a csomagolas felbontasa utan mértem a hust, hanem a daralas utani hus-

daralmany tdmegét mérem, hogy minél pontosabb eredményeket kapjak.

3.3.2. Atlagos tapérték

A mennyiségi kihozatalhoz hasonldan, . 11j termék fejlesztésekor érdemes meghatirozni a
késztermére jellemzd tapanyag-Osszetételt, amelyet tapérték-tablazat formaban jol lehet
szemléltetni. Ez mutatja, hogy 100 g'termék hany gramm zsirt, szénhidratot, rostot, fehérjét,
illetve so6t tartalmaz. Tovédbba a termék energiatartalma is leolvashatd. Az egyes
makrotapanyagokat, illetve a sot is a csirkemell-tapanyag Osszetételébdl szamoltam a
szarazanyagtartalom névekedésnek megfeleléen, a hozzdadott kokuszzsir ¢és so
belekalkulalasaval. Az energiatartalmat a csirkemell, illetve a kokuszzsir energiatartalmanak
megfeleld “ardanyabol szamoltam ki a viztartalomcsokkenés figyelembevételével. A

szamolashoz sziikséges adatokat a Ciqual adatbazisabdl kerestem ki. (Ciqual-1., 2020)

3.3.3. Vizaktivitas mérés

Vizaktivitds mérésre a LAbMaster-aw neo volt a segitségemre. Elsd 1épésként ellendriztem,
haspép fogadod eszkoz teljesen szaraz-e, hogy redlis legyen a mérésem. Tovabba fontos, hogy
kizarolag szobahémérsékletli terméket tettem bele. Siités eldtt a kész huspép vizaktivitasat
lemértem ugy, hogy a berendezés sajat kiivettdjaba helyeztem néhany gramm pépet, majd a
berendezés zarasakor elinditottam a mérést. Adott id6 eltelte utan a belsé levegd

nedvességtartalmabol szamolja a termék vizaktivitasat, illetve grafikusan is kovethetd a
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valtozas az 1d0 mulésaval. Ugyan ezt elvégeztem a vékonyabb, illetve a vastagabb méretii
csirkechipsel, valamint a burgonya- és kukoricachipsel is. Mindegyik termékb6l harom

kiilonb6z6 szemet mértem, igy harom parhuzamos mérést végeztem.

— S

7. abra: LabMaster-aw neo vizaktivitas mero berendezés

3.3.4. Szarazanyag-tartalom mérés

Ahhoz, hogy a termék vizaktivitasat megkapjam, sziikségem volt Petri-csészére, egy analitikai
mérlegre, illetve egy szaritoszekrényre. Minden altalam mérni kivant termékhez hdrom Petri-
csészét kellett kikészitenem, hogy. mindegyikbdl legyen parhuzamos mérésem. Tehat a
huspéphez, a vékony csirke.chipshez, a vastag csirke chipshez, a burgonya chipshez, illetve a
kukorica chipshez 15 darabra volt sziikségem. Majd ezekbe, analitikai mérleg segitségével,
négy tizedes pontossadggal bemértem nagyjabol 1-2 g mennyiségli terméket. Behelyeztem a
Petri-csészéket @@ 105°C hémérsékletli szaritdszekrénybe, és nagyjabol 24 oran keresztiil
szaradni hagytam. Az 1d6 letelte utan kiszedtem Oket, és analitikai mérleggel visszamértem a
Petri-csészeket a benniik 1évo termékkel egylitt. Ezek utan a kapott adatokkal kiszamithato a

mért termék szarazanyag-tartalma.

3.3.5. Allomanymeérés

A Kkétféle vastagsagu csirke chips, a kukorica chips, illetve a burgonya chips
allomanymérésének elokészitéséhez kivalasztottam mind a négy termékbdl 10-10 db minél
azonosabb méretli és alaku mintat. Fontos, hogy sik alakuak legyenek, igy a kidomborodd
darabokat nem hasznaltam. A vizsgalatot a TA.XT Texture Analyser Stable Micro System

késziilék segitségével valositottam meg. A berendezéshez egy 5 mm atmérdjii, rozsdamentes
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mérdfejet hasznaltam. Ennek az egyenes koralapti hengernek a felszerelése utan, kalibraltam a
berendezést. Beallitottam, hogy a mérdfej 12 mm tavolsagot mozogjon minden mérés soran. A
mérést mindig innen kezdtem, majd a méréfej eddig emelkedett vissza az erdkifejtést kovetden.
A méréfej 2 mm/sec sebességgel roppantotta szét a chipset, majd az elért tavolsag utan 10
mm/sec sebességgel mozgott ellentétes iranyba, tehat felfelé. Minden egyes chips estén
igyeltem, hogy a termék kozéppontja pontosan a mérdfej kozéppontja alatt legyen. A
berendezés folytonos gorbék rajzolasaval monitorozza, hogy a bedllitott mérdfej milyen erdt
fejt ki a termékre adott id0 alatt. Az dllomanymérés kiértékelése soran a roppantashoz sziikséges
legnagyobb erdt, illetve az eddig tartozo gorbe alatti tertiiletet szamoltam, amely a roppantashoz

szlikséges erdt, illetve a munkat jelenti.

8. dbra: Az dllomanyméréshez hasznalt TA. XT Texture Analyser Stable Micro System

berendezés

3.3.6. Erzékszervi mingsités

Végiil, egy termékfejlesztés soran sziikség van visszajelzésre az elkésziilt termék kiillonb6zo
érzékszervi tulajdonsagairol. Ezt érzékszervi birdlattal lehet megvalositani, amihez nem elég
néhany embernek értékelnie a mintat - hogy reprezentativ legyen a felmérés, minél tobb ember
sziikséges. A két kiilonb6zo vastagsagu csirke chips biralatat 44 birdlo végezte. Természetesen
egy ilyen vizsgélat viszonylag szubjektiv. Az eredményeket befolydsolja tobbek kozott a
biralok lakohelye. Elképzelhetd, hogy egy févarosban €16 mashogy vélekedik egy altala még
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nem ismert ¢lelmiszerrdél, mint egy kis varosban, faluban ¢16. Egyéb tényezok lehetnek még az
emberek életkora, neme, iskolai végzettsége stb. Az imént emlitett befolyasolo tényezdk kozott
igyekeztem minél tobbféle ember biralatat kérni. Kiemelendd, hogy a felmérést nem tapasztalt
biralok végezték, bar volt koztiikk olyan, aki mar tobb érzékszervi mindsitést valositott meg.
Annyit tudtak, hogy csirkehtsbol késziilt snack terméket kell mindsiteniiik, a kapott biralati lap
szerint 5 érzékszervi tulajdonsidgnak megfelelden: szin, illat, iz, roppandssag (allomany),
valamint 0sszbenyomas. Mindegyik jellemzot egy 1-t6l 5-ig terjedd skalan kellett
meghatarozniuk kedveltségiiknek megfeleléen. Nem tudtak, mi a kiilonbség a két termékben,
mivel két véletlenszer(i kodot kaptak a termékek: a 358-at, illetve az 511-et. Az érzékszervi
vizsgalatban szandékosan nem szerepeltek a novényi alapanyagt chipsek, mert'azok mar ismert
termékek a biralok szamara, illetve allomanyukon kiviil nagyon .eltér6 tulajdonsagokkal

rendelkeznek.
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4.Eredmények és Kiértékelésiik

4.1. Mennyiségi kihozatal

3. tablazat: A vékony, illetve vastag csirke chips kihozatala gramm mértékegységben, illetve

szdzalékosan
kiindulasi, daralt has vékony chips  vastag chips
tomeg (g) 1217,0 26,8 36,5
1000,0 22,0 30,0
kihozatal (%) 2,2 3,0

A darat hus tomege 1217,0 g lett — ez a kiindulasi tomeg. Végiil pedig az elkésziilt vékony,
illetve vastag chips tomegét is lemértem, amely 26,8 g, illetve 36,5 g lett. Ezt/1 kg csirkemellre
vonatkoztatva, lathatjuk az 3. tabldazat:. 22 g vékony csirke chips vagy 30.g vastag csirke chips
gyarthatd. Tehat adott tomegli csirkemellbdl, a has 3, illetve 2,2%-a marad meg a termék

gyartasakor a viz elparolgasa kovetkeztében.

4.2. Atlagos tapérték

4. tablazat: A vizsgalt chips termékek atlagos tapértéke 100 g termékben

vékony csirke  vastag csirke kukorica burgonya
chips chips chips chips
Energia 1677 kJ 1633 kJ 1979 kJ 2194 kJ
(401 kcal) (390 kcal) (472 kcal) (526 kcal)

Zsir: 8,6 8,6 20 32
- ebbol telitett zsir- 4,2 4.2 2,0 3,2
savak
Szénhidrat: 0 0 64 51
- ebbdl cukor 0 0 0,8 0,7
Rost 0 0 4,0 4,5
Fehérje 87 86 6,6 6,6
So 7,9 7,8 0,9 1,1

A 'termékek energiatartalmat a zsir-, szénhidrat-, illetve fehérjetartalmuk hatarozza meg. Az 4.
tablazatban lathato, hogy a csirkechipseknek kisebb ez az értékiik, mint a névényi chipseknek.
A legmagasabb értéket (2194 kJ) a burgonya chips esetén lehet olvasni, amely
energiatartalmanak haromnegyede a vékony csirkechips energiatartalma. A csirkechipseket
Osszehasonlitva egy elenyész6, tiz kJ nagysagrendti kiilonbség van. A zsir-, illetve
szénhidrattartalmakat megvizsgalva lathato, hogy a ndvényi chipseknek joval magasabb. Mig

a kukoricachips majdnem kétszer, addig a burgonyachips majdnem haromszor annyi zsirt
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tartalmaz, mint a csirkébdl késziilt termékek. Szénhidrat tartalomban egy joéval nagyobb
kiilonbség lathato. A fehérjetartalmak pedig a forditva alakulnak — tehat a csirke chipsek esetén
beszélhetiink nagyobb értékekrol. A kukorica, illetve burgonya chipsek a vékony csirke chips
fehérjetartalmanak 7,6%-at tartalmazzak, tehat 13-szor alacsonyabb a fehérjetartalmuk. A
sotartalma is a hussnackeknek a magasabb. Erdemes egy kicsit csokkenteni a sotartalmat, mivel
az érzékszervi mindsitésnél szaroprobaszeriien kérdezve kedvezonek vagy kicsit sosnak
talaltak a terméket. A csirkechipsek kozotti néhany tizedes eltérések a viztartalomcsokkenésnek
koszonhetok. Ahogy a korabbi vizsgalatokbol kideriilt, a vékony termék tobb vizet-vesztett

szaritas soran, tehat nagyobb mértékben koncentralodott a szarazanyag-tartalma.

4.3. Vizaktivitas mérés

4.3.1. A huspép, valamint a vizsgalt chipsek dsszehasonlitasa

0,900
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0,400 0,326 0,311
0,300 3 0,%75 )

0,200 011162
0,100
0,000

Vizaktivitas (-)

haspép  vastag csirke vékony csirke  kukorica burgonya
chips chips chips chips

9. abra: A huspép, illetve kiilonbozo chipsek vizaktivitasa

Vizaktivitas alatt a mikrobak szamara hozzaférhetd vizet értjiik. A huspép vizaktivitisa a
csirkemellhez hasonldan nagy - még nem tortént szaritasi miivelet. Viszont, amig egy nyers
csirkemellnek 0,99 korili a vizaktivitasa (Elgadir, 2017), addig a 9. dbrdn a huaspép
vizaktivitdsara 0,92 koriili értéket olvashatunk le, tehat kevesebb lett. Ezt, egyrészt
magyarazhatjuk az apritds és dardldas okozta minimalis vizvesztéssel, beleszamolva a
berendezésekbe atpakolassal adddd veszteséget. JelentGsebb a daralt huspéphez adagolt
OsszetevOk hatasa: a s6 noveli a vizfelvevd képességet, tovabba az egyenletesen eloszlatott

kokuszzsir is a rendszer szabadviz tartalmat negativ irdnyba tolja el. Az dbran egyértelmiien
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lathaté, hogy a huspép vizaktivitdsa szinte mindegyik chipsnél haromszor nagyobb.
Természetesen a kulcsmiiveletnek, a szaritasi folyamatnak kdszonheté ez. Mindhdrom nagy
vizaktivitdsu nyersanyagbol (csirkemell, kukorica, burgonya) a viz elparologtatasaval egy kis
viztartalmu terméket kaphatunk. A csirke chipseket vizsgalva megallapithatom, hogy a vartnak
megfelelden alakulnak az értékek. A vastagabb terméknek lesz nagyobb a vizaktivitasa, mivel
annak kisebb a fajlagos feliilete. Siités sordn a feliilettdl befele torténik a hdenergia dramlésa,
igy minél nagyobb a fajlagos feliilet, annal tobb viz tud a feliiletre diffundalni, majd a feliiletr6l
elparologni. A burgonya chips vizaktivitasa a vastag csirke chipshez kozeli értékii, meglepéen

viszont a kukorica chips fele annyi — a mikrobak szamara hozzaférhet6 — vizet tartalmaz.

4.3.2. A csirke chipsek dsszehasonlitasa tarolas eldtt és utan
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10. abra: A vékony, illetve vastag csirke chips tarolas elotti és utani vizaktivitasa

A kiilonboz6 chipsek Osszehasonlitasan tal, informativ lehet szamomra, hogy a csirkechips
tarolasa soran torténik-¢ valtozas a viztartalmaban. Ennek meghatarozasara megmértem a chips
vizaktivitasat az elkészitése napjan, majd két hét eltelte utan Gjra. A terméket milanyag tasakba
csomagoltam, majd foliahegeszté géppel lezartam. A tasakba levo levegdt nem cseréltem Ki
inert gazra, tehat a levegdnek megfeleld szén-dioxid, oxigén €s egyéb gaztartalom ardnyban, és
nedvességtartalomban taroltam. A 10. abran leolvashato, hogy mind a vékony, mind a vastag
chips esetében ndtt a termék vizaktivitasa. Ez, a levegd nedvességtartalmanak koszonhetd —
nagyobb a nedvességtartalma, mint a chipsnek, igy az egyenstlyra térekedve a chipsnek nott,

mig a levegének csokkent a szabadviz tartalma. Amig a vastag esetében 8,24%-kal, a vékony
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chips esetében 16,65%-kal ndtt a nedvességtartalom, tehat koriilbeliil dupla annyi nedvességet
vett fel a levegdbol a vékonyabb csirkechips, mint a vastagabb. Valoszinli ezt is nagyobb

fajlagos feliiletének kdszonheti.

4.4. Szarazanyag-tartalom mérés

4.4.1. A huspép, valamint kiilonb6zo chipsek dsszehasonlitdsa
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11. abra: A huspép, illetve kiilonbozé chipsek szarazanyag-tartalma

A 11. dbran azonnal szembetiinik, hogy a vizsgalt chipsek szarazanyag-tartalma, szinte
megegyezik. Szabad szemmel nehezen lathato kiilonbség a chipsek oszlopdiagramjan, bar az
oszlopok feletti adatok segitenek, hogy vannak 0,5-1%-os kiilonbségek. A masik szembet(ind
informacio, hogy a hlispépnek joval alacsonyabb a szarazanyag-tartalma. Ez a vizaktivitasnal
kapott eredményekkel egybevag: mivel a huspép nem esett at vizcsokkentd miiveleten, ennek
koszonhetden sokkal nagyobb a viztartalma, ami kisebb szarazanyag-tartalmat jelent.
Természetesen a chipsgyartasnal az elparologtatott viz hatasara koncentralodott a szarazanyag-
tartalom, ez az oka a nagy szarazanyag-tartalom adatoknak. T6bb, mint haromszor nagyobb a
chipsek szarazanyag-tartalom értéke. A huspép utan a vastag csirkechipsnek a legkisebb az
értéke, tehat annak a legnagyobb a viztartalma. Ezt is parhuzamba tudjuk vonni a vizaktivitasnal
leirtakkal, tehat a termék kisebb fajlagos feliiletével. A ndvényi chipsek szarazanyag-tartalma

nagyobb, mint az allati eredetii termékeké, viszont, példaul a vékony csirkechips, illetve a
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kukoricachips minddssze 0,5%-ban kiilonbozik, nagyon hasonldak. A kukorica-, illetve a

burgonyachipsnek pedig alig tobb, mint 0,1%-ban.

4.4.2. A csirke chipsek dsszehasonlitasa tarolés el6tt és utan
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12. abra: A vékony, illetve vastag csirke chips tdrolds eldtti és utdni szarazanyag-tartalma

Mig a siités, tehat a szaritasi miivelet soran toményedik a termék, addig tarolds soran a levegd
nedvességtartalmanak, egy részét, felvéve, nd a nedvességtartalma, igy csokken a relativ
szarazanyag-tartalom. A vastag, illetve a vékony chips esetében is lathato a kiilonbség, ami
mindossze 1% koroli érték. Ez a kis kiillonbség hatasara jeldltem a diagramot 70,00%-0S
szarazanyag-tartalomtol.~A négy minta koziil a tarolas eldtti vékony csirkechipsnek a
legnagyobb a szarazanyag-tartalma, ami 2,22% el nem parologtatott viztartalmat jelent. Ennek

koszonheti a termék roppanos, kedvezd érzékszervi tulajdonsagat.
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4.5. Allomanymérés
4.5.1. A kiilonboz6 chipsek atroppantasahoz sziikséges erd
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13. dbra: A vizsgat chipsek legnagyobb ero értékei

Az allomanymérés soran az erre megfeleld. berendezés képes monitorozni, ahogy a méréfej
atroppantja a chipseket. Tobb erd adatot is felvesz az egyes termékek esetében, viszont én
kivalasztottam a legnagyobb erdt, tehat azt, amellyel teljesen szétroppantja az eszkoz a chipset.
Ezeket az erdket lehet latni oszlopdiagrammon a 13. gabrdan. Az atroppantashoz sziikséges erd
tobbek kozott Osszefiigg a termékek vastagsagaval is. Ezt az allitasomat ala is tamasztja, hogy
a vastag csirkechips atroppantasahoz kozel kétszer akkora eré kellett, mint a vékony chipshez.
A novényi alapanyagt chipseket mar ismerve azt tapasztaltam, hogy a kukoricachips joval
vastagabb, mint a burgonyachips, tehat arra szamitottam, hogy a kukoricachipset nehezebb
atroppanani, mint a burgonyabdl késziiltet. A 13. abran lathato, hogy az elvartnak megfeleléen
alakultak, tényleg nagyobb er6 kellett hozza. Ezt a gondolatmenetet folytatva, a kisérleti munka
soran észre vehetd volt, hogy a huschipsek nehezebben tornek, mint a névényi alapanyaguak.
Ezt az allomanymérés eredményei is alatdmasztjak, miszerint a vastag csirkechips
atroppantasahoz tobb, mint 4,5-szor annyi erd kellett, mint a burgonyachipshez. Viszont a
vékony chips-szel meg tudtam valositani egy kukorica chipshez kozeli allomanyt, kizarolag

17%-kal tobb erd kellett a vékony hus chips atroppantasahoz.
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4.5.2. A csirke chipsek atroppantasahoz sziikséges er6 a tarolas el6tt és utan
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14. abra: A csirke chipsek tarolas elétti és utani legnagyobb eré értékei

A csirke chipsek allomanyat tovabb vizsgaltam aszerint, hogy a tarolas miként befolyasol.
Tehat a késztermék alloméanyat mértem tarolds.elott, illetve utan is, amely eredményeit a 14.
dbraval j0l lehet szemléltetni. Mind a vastag, mind pedig a vékony chips esetében nétt az érték,
tehat nehezebb volt atroppantani a.tarolas utani mintat, mint a tarolas eléttit. Ez, a korabban
emlitett nedvességfelvételnek koszonhetd. A chips a tarolds soran levegdt is tartalmazo
csomagolasban volt, amely a-chipshez képest nagyobb nedvességtartalmi. Az egyensulyi
allapotra torekvésnek készonhetden a chips a levegd nedvességtartalmanak egy részét felvette.
Az igy kapott nagyobb nedvességtartalmi minta mar rugalmasabb konzisztenciaju volt, ami a
termék atroppantasahoz egy Kicsit nagyobb erd befektetését igényelt. A 14. abrdbdl
leolvashato, hogy a valtozas viszonylag kicsi — a vastag chips esetében 10,2%, mig a vékonynal

mindossze 6%-0S ndovekedés tortént.

36



4.6. Erzékszervi minosités

=V ¢kony Vastag

0sszbenyomas illat

roppandssag iz

15. dbra: A vékony, illetve vastag csirke chipsek eredményei ot érzékszervi tulajdonsdagot
vizsgalva

A pokhalodiagramra elsé ranézésre elmondhatd, hogy-viszenylag tetszettek a termékek a
biraloknak, egyik érték sem esik harmas atlagpontszam-ala — bar kizardlag a roppandssag
tulajdonsagnal lathaté egy 0thdz, tehdt maximumhoz nagyon kozeli érték. Az érzékszervi
eredmények alatdimasztjak az el6z0 mérések soran feljebb leirt eredményeket a termék
allomanyara vonatkozoan. A biralok is a vékonyabb chipset talaltak roppanosabbnak, amelyrol
korabban meghataroztuk, hogy nagyobb viztartalom csokkenésen esett at a siités soran. Ezen
tulajdonsagnal a biralok jelentos kiillonbséget tudtak felfedezni a két kiilonboz6é termék
esetében, ami jol lathato a 15. dbrdn. Az iz a masik érzékszervi tulajdonsag, amit szemmel
lathatdan a legtobb birald-jelentdsen eltérdnek érzett a két chips esetén. Mig a vastag chips 4,5
koriili atlagpontszamot kapott, addig a vékony csirke chips csak 4 koriili értéket. Néhany
megjegyzeést kaptam, hogy a vastagabbnak jobban htis ize van, illetve, hogy a vékony tal szaraz,
fojtos — valoszinl ennek kdszonhetden alakult igy. Az illat, illetve a szin tulajdonsagok kaptak
a legkevesebb pontszamot. A vékony chips illatara 3,8 koriili értéket adtak, ami a legkisebb
pontszam a biralat alatt. Egy husra kicsit emlékeztetd, kiilonleges illata van, amely idegen az
emberek szamara. A vastag chips — bar tobb pontot kapott, az is csak éppen tobb, mint 4-es
pontszammal jellemezték atlagosan. A szin vizsgélatakor az illathoz hasonl6an a mindsitok
nem fedeztek jelentds kiilonbséget. Viszont ebben az esetben is a vastagnak kedvez6bb szint
tulajdonitottak. Az eltér6 geometriai tulajdonsadg, valamint azonos siitési paraméterek
kombinaciojaként a vékonyabb sététebb szini lett. Az 6sszbenyomas mérése nagyon informativ

lehet szamunkra, kozvetlenlil megmutatja, hogy hogyan vélekedtek a termékrdl. Mindkét
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termék esetében egy 4,5 koriili értéket olvashatunk le, tehat nagyjabol 90%-ban vannak
megelégedve az atlagos emberek a csirkébdl késziilt snack termékkel. Bar kis kiilonbség van
Osszbenyomas esetén a termékeknél, elmondhaté, hogy a vastagabb jobban tetszik az

embereknek. Ezt az is jelzi, hogy kizarolag a roppanossag esetén haladta meg a vékony chips a

vastag pontszamat.

16. dbra: Az elkésziilt csirke chips
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5. Kovetkeztetés - osszefoglalas

Ahogy korabban emlitettem, indittatdsom egy hus alapu snack termék invencioja volt azzal a
céllal, hogy egy — a gyakran fogyasztott ¢lvezeti terméktdl - kedvezObb tapérték Osszetételii
¢lelmiszert fejlesszek. A vagoallat, a testrész, valamint a snack tipusa kiilonb6z6 tényezok
atgondolasaval, illetve utana olvasassal valt egyértelmiivé: csirke, mell, chips. Bar talaltam
irasokat, hogy voltak korabbi kiilfoldi probalkozasok, illetve részletes koriiltekintés utan egy
chhez hasonld terméket gyartd amerikai céget is felfedeztem, ezek a termékfejlesztések
gyartastechnoldgiaja nem volt ismertetve, igy sziikség volt a gyartas modszerének megoldaséra.
Recepturdjuk néhany helyen fel volt tiintetve, de én minél kevesebb Osszetevovel szerettem
volna megvaldsitani, a minél megfelelobb tapérték jellemzdok, valamint a ‘minél kevesebb
allergénforras miatt. Néhany megvalositas utan a termék az elvartnak megfelelore sikerdilt.
Ennek koszonhetéen hataroztam meg tovabbi céljaimat: A csirkechips objektivan mérhet6
tulajdonsagainak vizsgalatat, érzékszervi biralatat, illetve egyéb. novényi chipsekkel vald

dsszehasonlitasat.

A termék kihozatalat tekintve megallapithato, hogy aicsitkemellbdl a his tomegének 2-3%-a
marad vissza a jelent6s viztartalomcesokkenés miatt. Bar egy kisebb tomegii terméket kapunk,
szarazanyagtartalmanak koncentrdlodasa kovetkeztében pontosan ennyivel nagyobb
fehérjetartalma lesz egységnyi terméknek, amely kedvez a mai fogyasztoi gondolkodasnak. A
gyartott terméknek 13-szor nagyobb a fehérjetartalma, 2-3-szor kisebb a zsirtartalma, ¢és
jelentdsen kisebb a szénhidrat tartalma, mint a vizsgalt kukorica €és burgonya chipsnek. A
csirkechips vizaktivitasa, és szarazanyag-tartalma a termék vastagsagatol és tarolasatol fiiggden
valtozik. A vékonyabb-chips esetében a nagyobb fajlagos feliilete miatt egy kicsit Kisebb
vizaktivitas, és nagyobb szarazanyag-tartalom értéket kaptunk eredményiil, és mindkét
vastagsagu snack termék esetében igaz volt, hogy tarolds utdn n6 a vizaktivitasuk, valdszinii a
levegd nedvességtartalmanak koOszonhetéen. Az allomadnymérés soran a termékek
atroppantdsahoz sziikséges eré a termékek vastagsdganak megfelelden alakult. A vastag
csirkechipshez kellett a legnagyobb erd, majd a vékony csirkechipshez, majd ezeket kovette a
kukorica-, illetve a burgonyachips. Az érzékszervi mindsités soran 44 biralé egy 6t foku skalan
atlagosan 4,3 - 4,5-re kozotti értékre pontoztak a chipset 6sszbenyomas alapjan. A legrosszabb
pontot a chipsek illata kapta 3,9-es atlagpontszammal, a legjobbat pedig a roppandssag
majdnem 5-0ssel. Az érzékszervi biralat soran a vastag csirke chips — roppanossagat kivéve —

jobban szerepelt.
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A kétféle vastagsagu huschipset 6sszehasolitva megallapithatom, hogy a vastag chips jobbnak
bizonyult. Nemcsak érzékszervi tulajdonsagaiban, hanem jobb kihozatalt is értem el vele.

Tapértékiikben elenyészo a kiilonbség.

A jovore nézve a gyartott termék Sok kiilonb6zé tipust fogyasztdé szamara megfeleld termék
lehet. Kedvez6 makrotapanyag-osszetétellel rendelkezik, mely a taplalkozasra odafigyeld
emberek fontos szempont. Akar tobb fehérje, akar kevesebb szénhidrat bevitele szempontjabol.
Hazankban leggyakrabban el6fordulo6 élelmiszer allergéneket nem tartalmaz, tehat nem zarja ki
ezeket a fogyasztokat. Egy késztermékrdl beszéliink, amely elékészitéséhez nem kell id6t és

energiat befektetni. {zletes, kedvezé érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezik.
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NYILATKOZAT

a szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérol

A hallgaté neve: /{f oL E s (el ck

A Hallgaté Neptun kédja: HS U & A

A dolgozat cime: CsaSeh bt Sisiitd bups e Crndd. fz_(/iz b
A megjelenés éve: L 023

A konzulens intézetének neve: Ef [ fonlseecApd o cfny e Ted »—u,—-(*;b@a' [z £

A konzulens tanszékének a neve: Allodilndd & E00uisoetoctde bine 7. ncllogins Tewrall

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegl, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mds szerz6k munkajabdl vettem at, egyértelm(ien
megjeloltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valdtlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zardévizsga-bizottsag a
zardvizsgabdl kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomadsul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznalasara, hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabdlyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre kerilil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomdsul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetben

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtdsatdl szamitott 5 év eltelte utdn
nyilvanosan elérhetd és keresheté lesz az Egyetem kdnyvari repozitori rendszerében.

Kelt: Z C2= év AA. ho (C nap
///\}4(‘7 ’é@fd

Hallgaté aldirasa




NYILATKOZAT

Takacs Bdlint (hallgaté Neptun azonositdja: HSNRQ1) konzulenseként nyilatkozom arrél, hogy
a szakdolgozatot! attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kévetelményeir6l, jogi és etikai szabalyairdl téjékoztattam.

A zarédolgozatot a zardvizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat adllam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*3

Kelt: Budapest, 2023. oktdber 31.
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belsé konzulens

! A megfelel§ dolgozattipus meghagyasa mellett a tébbi tipus térlendd.
2 A megfelel aldhizandd.
® A megfeleld aldhtzandd.



